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Los aromas, colores y sabores de 1los alimentos son
ingredientes primordiales a pesar de que desde el punto de
vista nutricional son completamente secundarios y carecen de
importancia. Estos componentes no contribuyen ni con
carbohidratos, ni con lipidos, ni proteinas, ni minerales, ni
vitaminas, ¥ a pesar de ello son practicamente
indispensables.Es imposible imaginar una comida sin colores y
condimentos, tanto es asi que tenemos tendencia a aceptar o
rechazar un alimento fundamentalmente sobre la base de estos

componentes secundarios.

Los usos primitivos de los sabores, no tuvieron un papel
intencional vy derivaron en gran parte de nuestra evolucién
como animales cazadores.Entonces surgieron adaptaciones vy

gustos basicos que nos permitieron seleccionar los alimentos.

‘Al entrar en etapas de mayor organizacidén social y cultural,
los sabores pasaron a cumplir otra funcidn; permitieron
formular variaciones de una dieta que era fundamentalmente

monotona.

Es de hacer notar gue nuestra tendencia a elegir por 1los
sabores nos llevéd a dos cambios muy importantes en nuestra
forma de preparar alimentos y que ambos tienen la funcidn de

variar y aumentar el sabor de los alimentos.

JEl1 primer cambio consiste en la fermentacién de ciertos



alimentos. En estos productos el desarrollo del sabor se
debe a que 1los microorganismos actdaan sobre diversos
sustratos existentes en el alimento original y producen una
gama wvariable de compuestos quimicos volatiles que tienen

olor.

Fero el cambio md&s generalizado e importante, fué vy es
puramente artificial y es nuestra costumbre universal de
"cocinar" los alimentos previo a su ingestidn. En parte se
cocina para mejorar la higiene y en algunos casos para hacer
mas facilmente digeribles a ciertos alimentos. Fero sin
duda, el aspecto mas importante, estid en el aumento del
sabor, vya que muchos de los productos guimicos formados no
tienen otra wutilidad, vy en el proceso general se pierden
vitaminas e incluso llegan a formarse subproductos que son

menos Utiles que los originales.

Los condimentos pasaron a formar parte de la vida civilizada
y mediante su wuso se logro hacer aprovechables ciertos
recursos alimenticios de calidad secundaria que de lo

contrario eran desperdiciados.

Ciertos habitos culinarios empezaron a darse en algunos
pueblos como resultado, muchos de ellos, de la utilizacién de

los bienes gue existian en su lugar de origen y es asi comD

en los paises tropicales, los alimentos estdn mds fuertemente

condimentados que en paises templados, tal es el caso de los
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platillos mexicanos, hinduies o indonesios.

Ya para fines de la Edad Media 1los condimentos eran un
renglén importante del comercio internacional y basicamente
América fﬁé descubierta cuando se procuraba lograr nuevas

rutas comerciales hacia las zonas de produccion de especias.

En el siglo pasado se vivié el crecimiento acelerado de 1a
industrializacidén, vy en forma derivada, de la necesidad de

disponer de alimentos conservados.

Esto permitié el uso indiscriminado de sabores que permitian
la adulteracién o enmascaramiento de la degradacién de los
productos aprovechando que 1la naciente industria quimica
ponia a la disposicidén de cualquiera abundantes productos
nuevos. Se emplearon incluso, algunos saborizantes que
incluian cobre y plomo poniendo en peligro la salud del ser

humano.

Los mismos avances cientificos han hecho posible el
desarrollo de saborizantes sintéticos permitiendo su
deteccién analitica y los mejores conocimientos sobre todos

los aspectos quimicos y fisiolégicos.

Fero la necesidad de producir mas alimentos vy 1la de

conservarlos por periodos de tiempo mds largos no solo se

mantiene sino que seguird aumentando.



Actualmente para 1la produccién de alimentos, se hace
necesario lograr productos que tengan una calidad homogénea a
través del tiempo, 1lo que exige controles mds rigurosos y la
necesidad de ubicar también quimicamente los puntos basicos

que existen en la produccidn.

En el estudio del "sabor" existe una dificultad basica que
causa muchas confusiones; nosotros nunca distinguimos entre
las sensaciones de olor y gusto. Aparte de ésto existe
también la sensacidn de "textura" de los alimentos, que forma

parte de 1la persepcidén de un sabor.

Los saborizantes como una forma de aditivos pueden
presentarse de diversas formas. En términos generales existen
saborizantes naturales,saborizantes sintéticos y saborizantes
artificiales.Los primeros son las sustancias aisladas de los
productos aromdticos naturales exclusivamente por medios
fisicos. Los segundos son sustancias obtenidas por sintesis o
aisladas por métodos quimicos de productos aromaticos
naturales vy gue son guimicamente idénticas a las sustancias
presentes en los productos naturales, destinadas para consumo
humano, procesadas © no. Por ualtimo, los saborizantes
artificiales son sustancias aun no identificadas en 1los
productos naturales destinadas para consumo humano procesadas

O no.



Nuestro tema de estudio se concreta a 1los saborizantes
naturales vy de éstos uno de ellos: las oleorresinas.Como se
menciond con anterioridad los saborizantes naturales se
obtienen de sustancias aromadticas naturales en donde el sabor
se crea como resultado de reacciones metabdlicas producidas
en organismos vegetales o animales por procesos biogenéticos
intracelulares. For lo tanto, su calidad depende de factores
genéticos vy estd influenciada por la maduracidén y en algunos

casos por el afejamiento.

Pero existen varias formas de saborizantes naturales y sdélo a
manera de resumen se mencionan a continuacidén:
1.Aceite esencial
a.normales
b.concentrados
c.desterpenados
d.sesquidesterpenados
2.0learresinas
J.Extractos
a.frutalis

b.tradicionales

4.Derivados de aceites esenciales

ACEITE ESENCIAL

Son los componentes odoriferos volatiles gque se encuentran en
muchas plantas y que usualmente llevan el olor y sabor
esencial de la planta de la cual es extraido. Son mezclas de
muchos tipos de compuestos organicos como terpenos,

alcoholes, aldehidos, ésteres, cetonas, lactonas, acidos,



compuestos de alto punto de ebullicidn como los
sesquiterpenos y sus derivados, etc.

Los aceites esenciales concentrados son agquellos a los que se
les ha removido unicamente una parte de los hidrocarburos.
Esto se realiza por destilacidn fraccionada. De acuerdo al
proceso aplicado y a la concentracién que se pretende pueden
obtenerse una gran variedad de aceites concentrados. For lo
general, mas gque una fraccién tomada a un determinado punto
de ebullicidén , se remueve del aceite un porcentaje

especifico.

Lose aceites sin terpenos y sin sesquiterpenos son aquellos
aceites a los gue se les ha removido todos o casi todos los
terpenos, sesquiterpenos y ceras, usualmente por destilacién
fraccionada en el caso de los aceites desterpenados y para
los sesquidesterpenados se destilan primero los terpenos vy
después se extraen los sesquiterpenos con alcohol diluido.
Estos tltimos representan la concentracién maxima posible de

un aceite esencial.

OLEDORRESINAS

Se separan por extraccién de materiales molidos (hierbas vy
especias) con disolventes de alta pureza y bajo punto de
ebullicién. Las oleorresinas difieren fundamentalmente de
los aceites esenciales en que éstos se obtienen por

destilacioén con vapor y no tienen constituyentes presentes de



alto punto de ebullicidn. For lo tantoc. las oleorresinas
también contienen los constituyentes no volatiles gue cson

extraidos en el proceso.

EXTRACTOS

Por 1o general son soluciones &lcohdlicas obtenidas de
especias o hierbas por simple maceracién y en algunos casos
se filtran. Los extractos tradicionales se refieren a

productos como café y vainilla.

COMFUESTOS AISLADOS DE ACEITES ESENCIALES

Como su nombre lo indica son sustancias elaboradas
especificamente para fines bien establecidos. Actian como
soporte de algunas preparaciones vy en otros casos

proporcionan notas especificas de sabor.
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2.1 INTRODUCCION

Fuesto que 1la materia prima gue se emplea para elaborar
oleorresinas son las hierbas y especias a continuacidn se
presentan algunos conceptos importantes a considerar para la

correcta seleccidn y manejo de estos materiales.

f/Las especias vya sean enteras o molidas se wutilizan desde
tiempo inmemorial en el sazonado de los alimentos, las cuéles
ademas de su sabor parecian proporcionar un efecto
preservativo en los mismos, aunque ahora se sabe que
no son esenciales en la conservacién de los
alimentos ya que podemos congelar carnes,pescados vy
verduras o adquirirlos procesados de tal manera que vya no
dependemos de la sal y las especias para mantener las

alimentos en buenas condiciones.

El término "especias" puede aplicarse a un gran numero
de productos vegetales aromaticos utilizados para dar sabor

a los alimentos como ya se menciond antes. Casi siempre son

de origen tropical o semitropical e incluyen cortezas
(canela), raices (jengibre), flores (clavo),
frutas Y semillas (pimienta,cardamomo). La mayoria

de las especias contienen niveles altos de aceite

esencial de los cudles se deriva su caracter sazonador.

JERn su aplicacidn a los alimentos las especias cumplen una

10



doble funcidn : 1)impartir o mejorar el sabor al alimento vy
2)excitar' las papilas gustativas lo que es benéfico para el
apetito y 1la estimulacidén de 1a Ffuncidén intestinal al

incrementarse la salivacidn y el jugo gastrico.

JE1 uso de las especias es tan extendido que podria decirse
que existen pocos productos alimenticios que no contengan una
o mas de las especias comunes. A pesar de ello las especias
como tales presentan serias desventajas para el tecnédlogo de

alimentos 1o cu&l se discutird mas adelante.

El cultivo de las especias en la actualidad se practica en
su mayoria de manera doméstica. Fuesto que las especias
son relativamente sencillas de cultivar en regiones con
climas +tropicales, en los ultimos afos se fomenta su
cultivo como cosecha comercial secundaria, es decir, el
cultivo de especias se emprende como parte del sistema de
cultivo de legumbres,cafa de azucar, platano, cacao,
etc.Ademas pueden emplearse otras zonas que pueden ser
apropiadas para su cultivo, que antes no se empleaban como

es el caso de laderas escarpadas de montafas.

El éxito o fracaso, desde luego, de un programa de desarrollo

de las especias dependera de circunstancias
agrondmicas, ecolégicas, "tradicién” en el cultivo de
especias, politica agricola, posibilidades agrondémicas y

de comercializacidén, disponibilidad de mano de obra vy el

11



interes de 1los paises por incrementar sus cultivos de

especias en los programas de desarrollo.

2.2 GENEALOGIA DE HIERBAS Y ESFECIAS

AJO (Allium satiwvum)

1.6eneralidades:

Familia Liliaceae

Es resistente y perenne con hojas largas y planas. El1 bulbo
mayor consiste de varios bulbos pequefos que se encuentran
cubiertos por una piel memnbranosa. Del bulbo surge un
pedinculo y de ahi 'las raices que son finas y numerosas. Se
cultiva en paises tropicales y subtropicales en todo el

mundo.

An&lisis proximal: 0.1 — 0.25% de aceite volatil

2.Fuentes comerciales:
Crece principalmente en Egipto, en el sur de Francia, Italia
y Sicilia. En menor cantidad en Gran Bretara y en Estados

Unidos.

3.Normalizacidn:

-Definicioén:

Se entiende por ajo, al bulbo de 1la planta herbicea
perteneciente a la familia de las Lildceas del género Allium

y especie sativum.

12



-Especificaciones:

a)Sensoriales

3.1 Frescos, bien desarrollados, enteros, sanos, limpios, de
consistencia firme, '"dientes" llenos y cada bulbo o cabeza
cubiertos con su membrana exterior.

3.2 De forma, sabor y olor caracteristicos.

3.3 5in humedad exterior anormal.

3.4 Practicamente libres de descomposicidn o pudricién.

3.5 Practicamente 1libres de defectos de origen mecénico,
entomol 4gico, microbildgico, meteoroldgico o genetico-
fisiolbgico.

3.6 Color blanco o morado dependiendo de la variedad.

b)Fisicas
El tamafo del ajo se determina en funcidén a su diametro

ecuatorial y se debe clasificar de acuerdo a la siguiente

tabla:
Tamano Di ametro ecuatorial
A mayor de 6.5 cm
B = - - 6.3 cm
C 4.4 - 5.5 cm
D e - 4.5 cm
E menor de 3.5 cm

4.Composicidn:

El aceite esencial es café amarillento y su olor pungente vy
desagradable. Entre los componentes mds importantes se
encuentran el dialil disulfuro (60%), dialil trisulfuro

(20%), alil propil disulfuro (6%) y en pequedas cantidades el

13



dietil disulfuro y dialil polisulfuro. (1,3,4,6,23)

ALBAHACA (Ocimum basilicum)

1.Generalidades
Familia Labiatae
Es un arbusto perenne tropical muy frondoso gue pertenece al
género Ocimum basilicum. &Se emplean como especias sdélo 1las

hojas secas y los capullos de flor.

Analisis proximal: cenizas totales 154 méx.; cenizas
insolubles en acido 1% max.3; humedad 8% mdx.: aceite volAatil

promedio 0.4% v/w.

2.Fuentes comerciales

A pesar de que la albahaca se cultiva en casi todo el
mundo, Egipto es 1la fuente principal seguido de los Estados
Unidos y Francia. La albahaca francesa considerada de
calidad suprema tiene un 1ligero sabor dulce y un color mas
obscuro que otras variedades. La variedad egipcia

presenta notas mentoladas de sabor.

Z.Normalizacidn

No existe

4. Composicidén
Los extractos se obtienen de las flores o de 1la planta
entera.Entre los componentes principales se encuentran

linalool, metil chavicol, cinamato de metilo y eugenol y

14



de d-alcanfor que pueden o no encontrarse segin sea el
origen. Existen dos tipos de aceite esencial, el Mediterraneo

y el Reunidn, que son los mas conocidos y de mayor calidad.
(1,6,44,47)

ALCARAVEA (Carum carvi)

1.Generalidades

Familia Umbelliferae

La planta es herbacea bienal.Son mericarpios curvos de color
café obscuroy 4-8 mm de largo y 1 mm de ancho. Frotuberancias

prominentes de color amarillo palido.

Analisis proximal:cenizas totales B% max.jcenizas insolubles
en acido 1% max.:;fibra cruda 18% max.humedad 9% maxjaceite

volatil promedio 2.5-7.5% v/w.

2.Fuentes comerciales
Crece en Europa, América del Norte, Rusia y la India. Fara
su cultivo se emplean sitios secos con terrenos ligeros

y bien desecados.

Z.Normalizacidén

No existe

4.Composicidén
El olor aromAdtico caracteristico del aceite <=e origina
por la d—-carvona, principal constituyente (50 - &0%),

ademds del d-limoneno (15 — 20%).Los extractos de alcaravea

L5



alemana son los que se consideran de mayor calidad. (1,6,44)

ANIS (Fimpinella anisum)

1.Generalidades:

Familia Umbelliferae

Frutoe pequefocs de forma ovoidal que tienen tallos cortos; 3-
S5 mm de largo y de 1-2 mm de ancho.El anis crecera bien
en  un terrenoc ligero,seco, calizo-arenoso con materia

vegetal v mucho sol.

Analicsis proximal: cenizas totales 9% max. 3 cenizas
insolubles en &cido 1.5% max.j; aceite volatil promedio 1.5-

3.5% v/w.

2.Fuentes comerciales:

La mayor parte del anis se produce en Espada, ademas
de Turquia vy Egipto. El anis espafnol es considerado el de
mads alta calidad debido a su sabor y apariencia y a su alto

contenido en aceite wvolatil.

Z.Normalizacidn:

No existe.

4,.Composicion
El anetol es el componente principal del aceite (93 - 9&6%),
por lo tanto el que determina el sabor y aroma de la especia.

Ademds metil chavicol y p-metoxifenilacetona. (1,3,44,47)
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AFPIO (Apium graveolens)

1.Generalidades
Familia Umbelliferae
Hierba bienal.Es la mas pequefia del grupo umfeliforme; 1 mm

de largo.

Analisics proximal: cenizas totales 10% max cenizas
insolubles en Acido 2% max.jaceite volatil promedio 2.5-3%

viw.

2.Fuentes comerciales
Es nativa del Sur de Europa y del oeste asiatico pero

actualmente se cultiva en todo 1 mundo.

JZ.Normalizacidén

No existe

4. .Composicidén

Se han aislado cerca de 460 compuestos diferentes en donde el
principal es el d-limoneno (&0%). Otros compuestos son
sesquiterpeno, B -selineno (10-20%), y dos compuestos
oxigenados.Estos extractos son muy empleados en productos

alimenticios y licores. (1,3,6,44)

CANELA (Cinnamomum zeylanicum y C.cassia)

1.Generalidades

Familia Laureaceae



La cansla es la corteza interior seca del 4&rbol Cinnamomum
zeylanicum, del cual existen muchas variedadess diferentes.
La corteza mas estimada es la gue proviene de los arboles gue
se cultivan en Ceylan. El arbol es frondoso siempreverde,
cultivado a partir de la semilla, del que <=se obtiene 1la

primera cosecha después de 2-3 aros.

Andlisis proximal: cenizas totales S% max .3 cenizas
insolubles en Acido 2% max; humedad 10% max.; aceite volatil

promedio 0.5-1.0% v/w.

2.Fuentes comerciales
La variedad C.zeylanicum crece en Ceylan conocida como
la "canela verdadera" y posee un sabor muy dulce. Las

variedades C.cascsia vy C.burmannii de color café rojizo vy

sabor dulce pungente provienen de China e Indonesia. Su

habitat son zonas boscosas humedas.

3.Normalizacidén

No existe

4.Composicién

Es el aldehido cinamico (65-75%4) el principal contribuyente
de aroma y sabor, en el aceite esencial.0Otros componentes son
eugenol (4-10%) , cariofileno, 1,8-cineol, O(*pineno, 1=
linalool ,benzaldehido, aldehido hidrocindmico, vy acetato de

cinamilo. (1,5,6,44,47)



CARDAMOMO (Elettaria cardamomun)

1.Generalidades

Familia Zingiberaceae

Son la= capsulas cosechadas semimaduras con semillas de esta
planta que se desecan blanquean y muelen, es una hierba
perenne.Las plantas pueden cultivarse en sombra y en zonas
calientes. La humedad debe ser alta durante 1la primavera

y el verano, pero deben estar secas durante el invierno.

Andlisis proximal: cenizas totales 8% méx; cenizas insolubles
en dcido 34X maxiy fibra cruda 304 max.jihumedad 9% max;aceite

volatil promedio 4-10% v/w.

2.Fuentes comerciales

La India es el principal productor y exportador mundial de
cardamomo seguido de Guatemala, Ceylan y Tanzania. También se
venden en el mercado mundial cantidades menores de cardamomo

procedentes de Costa Rica y Nueva Guinea.

Z.Normalizacion

No existe

4.Composicién

Los principales componentes del aceite son: cineol (26-40%),
acetato de terpinilo (28-34%), limoneno (2-14%), sabineno (3-
S%), linalool (4%),acetato de linalilo (3.5%).

(1,6,30,44,47,56,65)



CEBOLLA (Allium cepa)

1.6Generalidades:

Familia Amaryllidaceae

Es una planta herbAcea bienal, tiene un sélo bulbo grande del
cudl surgen uno o mas pedanculos sin hojas. Tiens un Aaroma
pungente vy penetrante y se emplea en casi todo el mundo como

vegetal aromatizante.

Analisis proximal:

0.005 - 0.01% de aceite volAatil.

2.Fuentes comerciales:

Los Estados Unidos particularmente California y Idaho son los
mas grandes productores de cebolla en el mundo. Japdn,
Egipto, Checoslovaguia y Hungria le siguen en ese orden. Sdélo
pegueras cantidades se producen en Francia, Gran Bretafa vy

Hol anda.

3.Normalizacidn:

—Definicidn:

Se entiende por cebolla al bulbo de 1a planta herbéacea
bienal, de 1la familia de las lilaceas, del género Allium
especie cepa L. Se consideran en esta norma a las cebollas

cambray y bola (blanca, morada y amarilla).

—Especificaciones:

a)Sensoriales

20



3.1 Estar bien desarrolladas, enteras, <anas, limpias, de
consistencia firme y cascara lisa.

Z.2 Tener forma, sabor y olor caracteristicos.

3.7 Estar exentas de humedad exterior anormal.

3.4 Estar practicamente libres de descomposicién o pudricidn.
3.0 Estar practicamente 1libres de defectos de origen
mecanico, entomol égico, microbiclégico, meteoroldgico vy
genético-fisioldégico.

3.6 8in raices ni hojas para el caso de cebolla bola (blanca,
morada y amarilla).

3.7 La cebolla se clasifica de acuerdo a su sabor, en blanca,

morada y amarilla.

b)Fisicas
El tamafop de las cebollas se determina en base a su diametro

ecuatorial vy se debe clasificar de acuerdo a las siguientes

tablas:

CEBOLLA CAMBRAY

Tamafo Diametro ecuatorial
) 1.0 — 2.8 cm
B 2.6 - 4.0 cm

CEBOLLA BOLA (BLANCA, MORADA Y AMARILLA)
Tamaro Di&metro ecuatorial

2.5 - 4.5 cm

4.6 - 6.5 cm

6.6 - 2.0 cm

mayor de 9.0

onmD

4.Composicioén

La cebolla contiene un aceite volatil muy escaso y un aceite



fi jo. La cantidad de aceite volatil varia seguin 1la variedad
que <e va & destilar. Los constituyentes mis importantes
son: d-n-propil disulfuro y metil-n—-propil disul furo.

(1,3,5,44,47,57,75)

CHILE (Capsicum annuum)

1.6eneralidades

Familia Solanaceae

Son los frutos maduros de las especias vy veriedades

pertenecientes al género Capsicum. Las dos especias

reconocidas son C.annuum y C.fructescens; 1a primera es una
hierba anual con muchas variedades y la segunda es una hierba
perenne con una s=sola variedad. La planta perenne posee

frutos pegueros y curvos y de 0.7-2.5 cm de largo.

Ana&lisis proximal:cenizas totales 8% maxicenizas insolubles

en Acido 1.25% max.3fibra cruda 28% maxjihumedad 7% max.

2.Fuentes comerciales

A pesar de que existen muchas fuentes de esta especi &,
las wvariedades de la India, Fakistdn vy China son
las mas comercializadas. Ademas las variedades
provenientes de estos paises son las mas picantes vy/o0
pungentes que se producen. Fara su cultivo se requieren

condiciones adecuadas de calor vy humedad.
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F.Normalizacién

-Definicidn:

Se entiende por chile, al fruto de 1a planta cultivada
perteneciente a 1la familia de las Solandceas y del género
Capsicum. Estos +frutos son bayas que presentan formas vy

tamafos caracteristicos, de color verde y sabor picante.

~Especificaciones:

a)Sensoriales

3.1 De forma, color, sabor y olor caracteristicos de 1la
variedad.

3.2 Bien desarrollados, enteros, sanos, limpios, de
consistencia firme y textura lisa y brillantes.

3.3 Cortados en punto sazén y con pedinculo.

3.4 Sin humedad exterior anormal.

3.5 Practicamente libres de pudricién o descomposicién.

3.6 Practicamente libres de defectos de origen mecanico,
entomel dgico,microbiol 6gico,meteorol égico Y genético-

fisioldgico.

b)Fisicas:
El tamafo de los chiles se determina en base a su longitud,

de acuerdo a la siguiente tabla:



TAMARO LONGITUD (cm)

JALAFERO SERRAND
o menor de Z.0 menor de 2.0
B 3.0 - 5 2:0 - 2.0
c 4.4 - 4.0 3.6 = B0
D 6.1 -  TeD Lo 1 ¢ - 6.5
E mayor de 7.5 mayor de 6.5
4.Composicidn

La calidad de esta ecspecia se evalua por color Y
pungencia. Su color varia desde el anaranjado hasta el
rojo vivo, siendo la capsantina su principal
constituyente.En cuanto al sabor su componente principal es

la capsaicina. (1,4,6,47,76)

CILANTRO (Coriandrum satiwvum)

1.Beneralidades

Familia Umbelliferae

Planta herbacea anual y la especia son los frutos maduros del
coriando, esféricos y parecidos a 1los granos de la
pimienta.Son cremocarpios enteros de forma globular los

cuales se abren cuando se sobremaduran; 3-4 mm de didmetro.

An&lisis proximal:cenizas totales 7%i;cenizas insolubles en
Acido 1% max.j3;fibra cruda 25% max.jhumedad 9% max:aceite

volatil promedio 0.4-1.0% max.

2.Fuentes comerciales
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Nativo del Mediterraneo se produce también en Argentina vy
México. Otros 1lugares son la India, Folonia, Rumania,
Yugoslavia, Estados Unidos y Hungria.Requiere para su cultivo
un sitio soleado con terreno medianamente compacto y abonado

del afo anterior.

J.Normalizacidn

No existe

4.Composicidén

Sus principales constituyentes son terpenos (20%4) vy d-
linalool (60 -70%), alcanfor (2.5%), acetato de geranilo
(2%), y geraniol (1%).El aceite se obtiene a partir del fruto
seco de la planta, mientras gue la oleorresina se obtiene a

partir de la semilla. (1,5,6,15,18)

CLAVD (Syzygium aromaticum)

1.Generalidades

Familia Myrtéceae

Son botones florales recolectados poco antes de brotar,
siendo luego desecados por completo y molidos.El  Arbol es

rico en aceite esencial y siempreverde.

Analisis proximal: cenizas totales 6% max; cenizas insolubles
en acido 0.5%4 max.: fibra cruda 10%4; humedad 8% max.; aceite

volatil promedio 15-20% v/w.



Z2.Fuentes comerciales

A pesar de ser Indonesia el principal productor de clavos
de especia, son Madagascar y Tanzania 1los principales
exportadores. Historicamente 1los originarios de Madagascar
son los que se consideran de calidad Suprema. Se
cultiva bien an terrenos volcanicos y en Areas con

precipitaciones medias anuales de 250 cm.

Z.Normalizacidn

—-Definicidn:

Se entiende por clavo de especia, al productc obtenido a
partir de los botones florales del clavero, de 1la especie

Carvophyllus aromaticus L., 1los cuales =son sometidos a un

proceso de secado para ser envasados en recipientes
canitarios hermeticamente sellados para garantizar su
calidad.

—Especificaciones:

a)Sensoriales

COLOR: café claro a castafio obscuro

OLOR: pungente, aromatico y libre de olores extranos
SABOR: pungente, fresco y libre de sabores extranocs

ASFECTO: De acuerdo al tipo de presentacidn

b)Fisicoquimicas
CENIZAS: 7% maAu.

HUMEDAD: 2% max.



EXTRACTO ACUOS0: 20% min.

EXTRACTO ETEREO: 17% min. y 24% max.
CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO: O.5% max.
FIERA CRUDA: 10% max.

ACEITES VOLATILES: 14 mg/100 g min.

4.Composicidén

El componente principal del aceite esencial es el eugenol
(BS - 95%).Sus caracteristicas de sabor son su pungencia vy
aromaticidad. E1 aceite se obtiene principalmente de las
yemas pero existen también los que se obienen de las hojas y
talleo perc el olor, el sabor y 1la composicidn guimica

difieren un poco. (1,6,14,20,44,54,67)

COMING (Cuminum cyminum)

1.Generalidades

Familia Unbelliferae

Flanta herbacea anual, frutos maduros y trillados de 1la
planta del comino.Fruto ovalado con superficie rugosa; S5-&6& mm

de largo, posee 5 protuberancias primarias y 4 secundarias.

Analisis proximal: cenizas totales .5%Z max; cenizas
insplubles en acido 1% max; fibra cruda 7% max.3 humedad 9%

max.3 aceite volatil promedio 2.5-4.5% v/w.

2.Fuentes comerciales

Historicamente Iran ha sido el proveedor principal de
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comino pero actualmente las fuentes principales de esta
especia <e localizan en la India, China y Turguia. Las

variedades hindd e irani presentan sabor y aroma similares
y alto contenido de zceite esencial. Fara su cultive se
emplean sitios soleados vy calidos con suelos ricos y bien

drenados tipo arcillosos con materia vegetal.

3.Normalizacién

-Definicidn:

Se entiende por comino al producto obtenido a partir de 1los
frutos de la planta umbelifera de la especie Cominum cyminum
L., los cuales deben estar sanos y limpios para ser sometidos
a procesos de industrializacién (limpieza, secado, molido,
etc.), para asegurar su calidad y para su posterior envio al

mercado.

—Especificaciones:

al)Sensoriales

COLOR: verde olivo

OLOR: fuertemente aromatico, caracteristico
SABOR: acre amargo, caracteristico

ASPECTO: de acuerdo al tipo de presentacién

b)Fisicoguimicas
HUMEDAD: 9% max.
CENIZAS: ?2.5% max.

CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO: 1% max.
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ACEITES VOLATILES: 2.5 mg/100 g min.

FIBRA CRUDA: 7% max.

4.Composicidn
El aldehido cuminico (42-52%) es el principal componente de
su caracteritico sabor.Otros componentes son el p-cimeno (10-

15%) y el perialdehido (5%). (1,6,30,44,47,70)

CURCUMA (Curcuma longa)

1.Generalidades

Familia Zingiberaceae

Fertenece a 1a familia de 1las monocotiledédneas. Es una
planta perenne con rizomas de donde la especia se deriva. La
planta tiene hojas de 60-90 cm de largo, agudas en ambos
extremos. Las flores crecen en espiga y son amarillas.
Pertenece a la familia del jengibre. Se emplea muchoc como
colorante. Se cosecha bien en zonas himedas de colinas

tropicales.

An&lisis proximal:cenizas totales 7%jcenizas insolubles en
acido 0.5% maxjfibra cruda 6% max.:humedad 9% maxjaceite

volatil promedio 4-5% max.

2.Fuentes comerciales

La mayor produccién proviene del sur asiatico. Se localiza
facilmente en 1los trépicos, la produccidén mundial mas
importante proviene de 1la India, Ceylan vy 1las Indias
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orientales. En cantidad pequefa se cultiva en China vy

Jamaica.

Z.Normalizacidn

No existe

4.Composicién
Los componentes principales son ol-fenaldrenoc y jengibereno.

(1,3,4,5,30,47)

ENELDO (Anethum graveoclens)

1.Generalidades
Familia Umbelliferae
Fruto de +forma oval o eliptica con protuberancias que 1a

rodean, es comprimida y casi plana.

Andalisis proximal: cenizas totales 104 max.: cenizas

insolubles en acido 3% max; aceite volatil promedio 2Z-4% v/w.

2.Fuente comercial
Originaria de Egipto y la regidn del Mediterraneo. También

se cultiva en Rusia , en Estados Unidos y Europa.

F.Normalizacidn

No existe

4,.Composicién

Por lo general se extrae aceite de 1la hierba entera y 1la
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semilla de 1a cual se obtiene de 2.5 - 4.0%. Su componente
principal es d-carvone (40 -60%). Ademds contiene o -
felandreno (30%), limoneno (22%), ﬁ? -felandreno (4%4), 3,9-
oxi-p-menten-1-eno (5%) entre los mas importantes.El aceite,
se obtiene de 1la semilla y de la hierba mientras que 1la

oleorresina se obtiene nadamé&s de la semilla.
(1,5,6,22,40,44,47,62)

ESTRAGON (Artemisia dracunculus)

1.Generalidades:

Familia Compositeae

Fequera planta herbacea perenne de la familia del girasol.
Fosee un sabor agridulce y es muy popular en Europa. Su sabor

se asemeja al de la albahaca y al del anis.

Analisis proximal: humedad 7.7%; fibra cruda 7.4%; cenizas

totales 12%; aceite volatil 0.3-1.5%.

2.Fuentes comerciales:

Se cree que es originaria del sureste ruso pero hoy en dia se
cultiva extensamente en el sur de Europa y en el occidente
asiatico. Los principales exportadores son Rusia y Francia
aunque la variedad rusa posee un sabor intenso indeseable vy

brusco.

Z.Normalizacidn:

Mo existe
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4.Composicion

El principal constituyente del aceite esencial es el metil
chavicol (60-75%) . Otros constituyentes menores son el
anetol (10%) y p-metoxicinamaldehido. Tiene un aroma similar

al anis. (&6,44,47)

HINOJO (Foeniculum vulgare)

1.Generalidades

Familia Umbelliferae

Es el fruto maduro de la planta perenne de "Foeniculum
vulgare"” Es el mas largo del grupo umbeliforme; 4-10 mm de
largo, se divide en dos partes facilmente. En la superficie

pr esenta numerosas arrugas.

Analisis proximal: cenizas totales 9% maxi cenizas insolubles
en A4cido 1% max.; fibra cruda 14% max.3 humedad 7.54 max;

aceite volatil promedio 4-6% v/w.

2.Fuentes comerciales
La mayor parte crece en la India, China, Egipto y Turguia.
La variedad hindid se considera la de calidad suprema por su

color café-verdoso, buen sabor vy frescura.

3.Normalizacién

No existe
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4.Composicidn
El anetpol es el contribuyente principal en sabor y aroma (50
- &0%) del aceite esencial. Otros, el chavicol y 1la

fenchona.Su sabor recuerda al anis. (1,5,6,30,44)

JENGIBRE (Zingiber officinale)

1.Generalidades
Familia Zingiberaceas
Son las trencas maduradas de la planta del jengibre, secas,

mondadas y en parte molidas.

Analisis proximal: cenizas totales 7% max .3 cenizas
insolubles en acido 2% max.; fibra cruda 8% max.3; humedad 104

max; aceite volatil promedio 1-3% wv/w.

2.Fuentes comerciales

La variedad nativa de Jamaica se considera 1la mejor
en apariencia, aroma vy sabor, aunque los principales
exportadores son China e India. La variedad hindd tiene un
caracter pungente muy similar a la jamaiquina aunque posee un
sabor mas alimonado. Fara su cultivo se requieren lluvias
abundantes y mucho sol, es decir, clima tropical hdmedo

y ca&lido y 850 m de altitud aproximadamente.

Z.Normalizacién

-Definicién:



Se entiende por jengibre al producto obtenido a partir del
rizoma desecado y descortezado de 1a planta Zingiber

officinale Roscoe, el cual es sometido &a procesos de

industrializacién (limpieza, molido, etc.), para ser envasado

y enviado al mercado para su consumoD.

—-Especificaciones:

al)Sensoriales

COLDOR:El1 jengibre descortezado es de celor amarillo claro,
sin descortezar es oscuro y gris amarillento.

OLOR: Aromatico, agradable y ligeramente picante.
SABOR:Picante, astringente y libre de sabores extrajos.

ASPECTO:Conforme al tipo de presentacidn.

b)Fisicoquimicas

HUMEDAD: 12% maAx.

CENIZAS: 7% max.

FIBRA CRUDA: 9% max.

CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO: 2% max.
ACEITES VOLATILES: 1.5 mg/100 g

TIFO III MALLA NOM &0 M (140 U.S.): pasa entre &5 y 70%

4.Composicién
Los componentes principales son o(- y,B ~jengiberenac (35.6%),
arcurcumeno (17%4), farneseno (9.8%) y jengiberol (1&%).

{6,15,25,29,44,61,74)
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LAUREL (Laurus nobilis)

1.6Generalidades
Familia Laureaceaes

Son hojas secas,verdes y duras del arbol

laurel.

Analicsis proximal: cenizas totales 4.5%

insolubles en acido 0.5% max.:

9% max.; aceite volatil promedio 4-10% v/w.

2.Fuentes comerciales

fibra cruda 30% max.:

o arbusto del

max. cenizas

humedad

Las hojas de laurel =son nativas del Mediterranec y Turquia es

el principal proveedor.

Z.Normalizacién

No existe

4.Composicién

Las hojas de laurel, de sabor

contienen como principal componente el

componentes son 1-8 cineol (40-50%),

pineno (2-4%), O( -tujeno, (o ¢ -terpineol,

terpinilo (10%) y metil eugenol (7.5%).

MACIS (Myristica fragans)

1.6eneralidades

Familia Myristicaceae

3%

aromatico

acetato

y pungente,

eugenol .0Otros

linalool (25—30%),‘6 -

de of -

(b,44,47)



Es la cubierta de semillas desecadas del fruto moscado, Qque

caen en la receleccidn de la nuez moscada.

Andlisis proximal: cenizas totales 3% max. 3 cenizas
insolubles en acido 0.5% max.3; fibra cruda 10% max.3; humsdad

&7 max: aceite volatil promedio 12-15% v/w.

2.Fuentes comerciales

El macis es originario de las Indias Orientales siendo de
color narania, buen sabor, y alto contenido en aceite
vDlatil. El macis que proviene de las Indias

Occidentales es de color amarillento y sabor dulce.
Crece bien en los valles a 300 m de altitud, en terrenos
ricos, arenosos y bien drenados. Se pueden cultivar en

- . : : a
invernaderos con una temperatura minima invernal de 13 C.

3.Normalizacidn

No existe

4.Composicién

La composicién del & :eite depende de su origen pero entre
ellos se encuent an o —pineno, canfeno, (3 -pineno,
mirceno,dipenteno, moneno, cineol, geraniol,safrol,eugenol

e isoeugenol. (1,3, 3,30,44,47)

W

MEJORANA (Majorar,. hortensis y Origanum majorana)

1.Generalidades



Familia Labiatae
Es 1a hierba cortada, desecada y desgranada sin cabillos de

la planta.Su olor es semejante al del cardamomo.

Analisis proximal: cenizas totales 13% max.; cenizas
insolubles en acido 4% max.j; fibra cruda 22% max.3; humedad

10% max.jaceite volatil promedio aprox. 1% v/w.

2.Fuentes comerciales
NMativa del Sur de Europa y la regién del Mediterraneo. Hoy
en dia se cultiva en toda Europa, Norte de Africa, India vy

Norte y Sudamérica. Fertenece a la familia de la menta.

Z.Normalizacidn

No existe

4.Composicién
Entre sus principales componentes se encuentra & -tujeno,

pineno, sabineno y p-cimeno. (1,5,6,47)

NUEZ MOSCADA (Myristica fragans)

1.Generalidades

Familia Myristicaceae

Es 1la semilla madura obtenida de la pulpa del &rbol perenne
de la nuez moscada que tras el secado y rotura de la cdscara
liberan el nucleo. La planta es un a&rbol siempreverde. EI1
sabor de la nuez moscada, en general, es mas dulce y mas

delicada que el de la flor de macis.
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Analisis proximal: cenizas totales 3% MmAX. ] cenizas
insplubles en acido 0.5% max; fibra cruda S% max.:; humedad 8%

max.3; aceite volAtil promedic 46.5-15% v/w.

2.Fuentes comerciales

Nativa de 1las 1Islas Molucas, aunque hoy en dia los
principales proveedores son las Indias Orientales H
Mal asia, Indonesia, Java, Molucas vy Ceylan. Es la semilla de

la flor de macis.

3.Normalizacidn

-Definicidn:

Se entiende por nuez moscada al producto obtenido a partir de
las semillas desprovistas de 1los arilos de 1la planta

Myristica fragans, las cudles se secan al fuego y =& les

golpea para obtener las verdaderas semillas, para
posteriormente 1llevarlas a procesos de industrializacién vy
envasadas en recipientes sanitarios para garantizar su

calidad.

—Especificaciones

alSensoriales

COLOR: pardo rojiizo obscuro

OLOR : fuerte y aromatico

SABOR: agradable vy ligeramente amargo

ASPECTO: Caracteristico de su presentacién

LU%)]
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bB)Fizicoquimicas
HUMEDAD: B% max.
CENIZAS: 3% max.
ACEITES VOLATILES: 7.5 mg/100 g min.

CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO: O.5% max.

4.Composicidn

Los principales componentes del aceite son « - pineno,
canfeno, ,ﬁ -pineno, mirceno, dipenteno, limoneno, cineol,
W—terpinenn, p-cimeno, aldehidos CB Y ClO . citronelal,
linalool, & vy /3 -terpineol, borneol, geraniol, safrol,

eugenol e isoeugenol. (1,3,4,5,6,30,44,47,69)

OREGANO (Driganum vulgare y Lippia spp)

1.Generalidades
Familia Labiatae
Alcanza de 60-90 cm de altura y posee flores 1lilaceas. BSe
comporta como una planta bienal pero a veces crece
anualmente.Como saborizantes se emplean las hojas secas y los
botones de flor. Se cosecha bien en climas calientes del

hemisferio occidental.

Analisis proximal: cenizas totales B8.5% max cenizas
insolubles en dcido 1% max.jhumedad 104 max.; aceite volatil

promedic aprox. 3% v/w.
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2.Fuentes comerciales

Turguia es uno de los proveedores mas importantes ademas
de ser mas fuerte en sabor gque la variedad que proviena de
Grecia. El orégano mexicano posee un sabor diferente el cuil
es menos mentolado y picante gque las demas variedades.
Esta dltima variedad contiene de 36-44 ml por cada 100 g de

especia seca.

3.Normalizacidén

—Definicidn:

Se entiende por orégano, al producto obtenido a partir de la
planta aromatica de hojas generalmente de color verde clarao,
pecioladas, ovales vy lanceocladas de hasta 2 cm de longitud,

perteneciente a la familia de las labiadas, Origanum vulgare

L., la cual e=s scmetida a procesos de industrializacioén
(limpieza, molido, etc.) para su posterior envio al mercado

para €U COnsumo.

-Especificaciones:

a)Sensoriales

COLOR:verde caracteristico

OLOR: fuerte, aromatico, a menta y alcanforado

SABOR: aromAtico, pungente, amargo, alcanforado y a menta.

ASPECTO: conforme al tipo de que se trate

b)Fisicoquimicas

HUMEDAD: 10% méax.
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CENIZAS: 9% max.
CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO: 1% max.
FIBRA CRUDA: Z20% max.

ACEITES VOLATILES: 3% max.

4.Composicién
Su principal componente es el carvacrol (60 - 75940 vy el
timol (3 - 5%) responsable de su sabor pungente.

(1,6,30,84,47,72)

PIMENTON (Capsicum_ annuum)

i.6eneralidades
Familia Solanaceae

Se puede obtener de cualquier variedad de Capsicum annuum vy

también se conoce como pimentdn. De las vainas maduras vy
secas <se pbtiene el polvo rojo brillante muy empleado para

dar color.

Analisis proximal: cenizas totales &% max. 3 cenizas

insplubles en acido 0.4% max.3 fibra cruda 23% max..

2.Fuentes comerciales
Se cultiva en el Centro y Sur de Europa y en Norte vy

Sudamérica.

Z.Normalizacion

-Definicidn:



Se entiende por pimentén al producto obtenido de la molienda
y pulverizacidén de los frutos maduros, secos, sanos y limpios

de las plantas solanaceas Capsicum annum L. en sus variedades

y Capsicum Longum L., este productc puede proceder en primer

lugar de 1las cApsulas enteras, en segundo lugsr de las
capsulas privadas de placentas y semillas unicamente.Esto da

origen a distintos grados de calidad del producto.

—Especificaciones:

a)Sensoriales

Grado A.- FProducto obtenido de la molienda de unicamente las
capsulas del fruto, sin mezclas de placentas ni semillas
{dulce).

Grado B.- Producto obtenido de la molienda de 1a capsula
entera (semidulce)

Grado C.- Producto obtenido de las placentas vy semillas
(picante)

GRADO A

Olor: Fresco, ligeramente dulce suavemente picante, aromatico
y libre de rancidez.

Color: Rojo uniforme y caracteristico del tipo y variedad.
Sabor: Fresco,dulce, suavemente picante y libre de sabores
extranos.

Aspecto: Folvo

GRADO B

Olor: Fresco, ligeramente picante, aromatico, 1libre de
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rancidez y de olores extrafos.

Color: FRojio uniforme y caracteristico del tipo y variedad.
Sabeor: Fresco, semidulce, ligeramente picante y libre de
sabores extranos.

Aspecto: Folvo !

GRADO C

Olor: Fresco, aromatico, picante, libre de rancidez y de
olores extrafos.

Color: Rojo uniforme y caracteristico del tipo y variedad.

Sabor: Fresco, picante y libre de sabores extrafos.

b)Fisicoguimicas

A B s

min max min max min max
Humedad % & 12 & 12 & 12
Cenizas % 7 10 F 4 10 7 10
Cenizas ins.
en acido % . 40 1 .40 1 .40 1
Extracto
etéreo % 13 20 13 20 13 20
Indice de
yodo 125 136 125 136 125 136
Indice de )
refraccioén 1.47 1.50 1.47 1.50 1.47 1.50
Fibra cruda % 17 23 17 23 17 23
Capsaicina o .03 .04 .06 .07 -
4.Composicidn
A pesar de que la pimentdn tiene un sabor bien definido,

tiene valor como especia por su propiedad de impartir color,

ciendo los carotenoides los responsables de esta propiedad.
(1,4,5,6,29,30,59,77)
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FEREJIL (FPetroselinum sativum o F.crispum)

1.Generalidades
Familis Umbelliferae
La planta es una hierba anual.Fruto pequero vy de color

obscuro.

Analisis proximal: cenizas totales 12.5%; fibra cruda 10.3%:

humedad 9%.

2.Fuentes comerciales
Se cultiva en Europa (Francia, Alemania ¥ Hungria),

Tunez, Marruecps, Norte vy Sudamérica.

Z.Normalizacidn

No existe

4.Composicidn

La semilla tiene de 2 - 7% de aceite wvolatil vy 1las hojas
contienen menos de O.1%. Cabe mencionar gque existen
diferentes tipos de aceite por 1lo gue la composicidén
varia.Entre 1los principales componentes del aceite esencial

se encuentra el X-pineno (2.4%), ﬂ -pineno (1.4%), mirceno vy

A-felandreno (4.5%), limoneno (1.7%), terpinoleno (2.4%) entre

otros. (1,3,5,44,47,48)

PIMIENTA BLANCA (Piper nigrum)

i.Generalidades
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Familia Piperaceae

Es 1la baya madura que se humedece con agua inmediatamente
después de la recoleccién y a 1a que se le quita la cascara
quedando la semilla dura que es secada al sol.Presenta

aspecto liso y blanco-amarillento.

Analisis proximal: cenizas totales 2% max.jcenizas insolubles
en acido ©0.3% max.; fibra cruda 5% max.; humedad 12%

max.saceite volatil promedio 1.5-2.5%4 v/w.

2.Fuentes comerciales
Todavia la India e Indonesia son los mayores productores. De
América Latina practicamente todas las naciones la cultivan y

de écstas Brazil es la de mayor produccidn.

Z.Normalizacidn
—-Definicidn:
Se entiende por pimienta blanca al producto obtenido a partir

de los frutos maduros de la variedad Piper nigrum L., los

cuales <=on sometidos a procesos de ablandamiento, para
eliminar la cascarilla, fermentacién vy desecacidén, para

posteriormente envasarlos en recipientes sanitarios.

-Especificaciones:
a)Sensoriales
COLOR: =i esta entera, blanco grisaceo a blanco cremoso; si

estd molida , blanco grisaceo a blanco cremoso.



OLOR: aromatico penetrante y pungente caracteristico
SABOR: pungente caracteristico

ASFECTO : granos y/o polvo

b)Fisicoquimicas

HUMEDAD: 15% max.

CENIZAS: 3% max.

CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO: 0.3% max.
FIBRA CRUDA: 5% méax.

EXTRACTO ETEREO: &.B% min.

ACEITES VOLATILES: 1 mg/100 g min.

ALMIDON: S2% min.

4.Composicién

Se consideran de gran importancia el aceite esencial vy 1la
oleorresina de esta especia. El analisis cromatografico
muestra que la composicion del aceite de pimienta negra es
muy parecido al de pimienta blanca y la diferencia mas
notable es la nota floral que es mayor en ésta, mientras que
en la pimienta negra la nota parecida al clavo es menos

intensa. (1,3,5,6,14,15,28,40,44,47,48,58,60,71)

PIMIENTA GORDA (Fimenta dicica vy F.officinalis)

1.Generalidades
Familia Myrtaceae

Es un arbol siempreverde.El nombre "allcspice" =e debe a 1la
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combinacidn de canela, nuez moscada y clavo.

Ar&lisis proximal: cenizas totales 5% max.jcenizas insolubles
en acido 0.4% max.3jfibra cruda 254 max; humedad 8%

max.jaceite volatil promedio 3-4.54 v/w.

2.Fuentes comerciales

Jamaica, Guatemala, México y Honduras son buenos productores
de esta especia. La variedad mexicana es mas larga
que la proveniente de Jamaica pero de calidad inferior.
For 1o general sus arboles son silvestres. Regquiere de

colinas calizas para su cultivo.

3.Normalizacidn

No existe

4.Composicidén

El &aceite de 1las bayas tiene un exguisito olor y es mas
cotizado gue el de las hojas.lLos principales constituyentes
del aceite de 1las hojas son: eugenol (70%4),y terpenos,
principalmente cariofileno. Los constituyentes del aceite de
las bayas son: eugenol (67-8B3%), cinecol (2%),cariofileno (4%)

y metil eugenol (B-10%). (1,3,4,6,31,44,47)

FIMIENTA NEGRA (Fiper nigrum)
1.6eneralidades

Familia Fiperaceae
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Semillas del arbusto de la pimienta, inmaduras, decorticadas,
secas ,negruzcas Yy arrugadas.Es la baya inmadura secada al
sol. Esta tiene un olor mas pénetrante que la blanca pero el

sabor de ambas es generalmente aspero y guemante.

Analisis proximal: cenizas totales 74 ma& . § cenizas
insolubles en Acido 1% max.; fibra cruda 11% méax.; humedad

12% méx.: aceite volatil promedio Z2.0-4.5% v/w.

2.Fuentes comerciales
Los principales exportadores de pimienta negra SOn la

India, Indonesia, Brasil y Malasia.De la India se conocen dos

variedades 1las cuales poseen un sabor, aroma y pungencia
excelentes. Las wvariedades de Malasia y Brasil son mas
suaves. El pimentero, una trepadora perenne,
crece en los bosques humedos,cultivandose hoy en

dia en los trépicos de ambos hemisferios.

3.Normalizacién
—Definicidn:
Se entiende por pimients negra al producto obtenido a partir

de 1los frutos de la variedad Fiper nigrum L., los cuales se

recolectan cuando aGn estan verdes y son sometidos a una
fermentacidén y a un secado al sol o al fuego y por lo tanto
se tornan negros y arrugados para pocsteriormente envasarlos

en recipientes sanitarios.
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—Eepecificaciones:

a)Sensoriales

COLOR:ci esti entera, café rojizo o negro ; si estd molida,
gris verdoso o negrusco con manchas obscuras.

OLOR: Aromatico penetrante Yy pungente caracteristico.
SABOR: Pungente caracteristico.

ASFECTOS: granos y/o polvo.

b)Fisicoquimicas

HUMEDAD: 12% max.

CENIZAS : 7% max.

CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO:1% méax.
FIBRA CRUDA: 12.5% max.

EXTRACTO ETEREO: 6.8% min.

ACEITES VOLATILES:ws 1.5 mg/100 g min.

ALMIDON : 30% min.

4.Composicioén

Tienen dos compuestos saborizantes importantes, el aceite

esencial vy la oleorresina, la ultima debe su pungencia al

contenido de piperina y chavicina.Los contenidos de ac.

volatil varian segun el origen vy van desde 2.8 - 4.0%.

El aceite esencial esta constituido por terpenos ( 0(—pinen0,
ﬁf—pinenn, sabineno,mirceno, limoneno) y sesquiterpenos como el
{3—cari0fi1eno y el & -humuleno, asi como carvona y metil

eugenol. (1,3,4,5,6,14,15,28,40,44,47,58,71)



ROMERO {(Rosmarinus officinalis)

1.Generalidades
Familia Labiatae
Es un 4&rbol perenne siempreverde que alcanza S m o mas de
altura. Se wutilizan sus hojas como saborizantes y miden de
1.5-3.0 cm dde largo por 2-4 cm de ancho cuando estan

frescas.

Analisis proximal: cenizas totales 124 max.; cenizas
insolubles en &cido 4% max.; humedad 6% max.; aceite volatil

promedio 0.5-2% v/w.

2.Fuentes comerciales
Originario del Sur de Europa pero la cultivan hoy en dia
en Espana, Francia, Portugal, Yugoslavia y Estados Unidos.

Crece a menudo cerca de la costa.

3.Normalizacidn

No existe

4.Composicién

Contienen al igual gue la salvia antioxidantes naturales.
Los componentes principales del aceite son: terpenos (10—
15%), 1,B-cineol (30-35%), alcanfor (20-25%), fenchona, X y
-tujona, borneol e isoborneol, etc.Espafa practicamente

monopoliza el comercio de estos extractos. (1,5,6,31,40)
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SALVIA (Salvia officinalis)

i.Generalidades
Familia Labiatae
Flanta herbacea perenne. Las hojas secas de salvia tienen un

clor muy aromatico y un gusto pungente y ligeramente amargo.

Andlisis proximal: cenizas totales 104 max.; cenizas
insclubles en Acido 1% max.3; humedad 10% max.3 aceite volatil

promedio 1.5-2.5% v/w.

2.Fuentes comerciales
Existen diversas variedades originarias de Grecia, Espafa y

en general del Mediterraneo.

F.Normalizacidn

No existe

4.Composicidn

Las condiciones climaticas y del suelo dan por resultados
aceites que presentan marcadas diferencias en su caracter
aromatico.Lbs principales componentes del aceite son: 1,8-
cinecl (15%), d—(.a)—tujnna 3% l—d—tujona (40-60%), borneol (7-

16%4) y ésteres de bornilo (1-4%). (1,4,5,6,47)

TOMILLO (Thymus wvulgaris)

1.6eneralidades

Familia Labiatae
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Es un arbusto perenne de donde se extraen las matas picadas,

desecadas y desgranadas.

An&lisis proximal:icenizas totales 8% méx.jcenizas insolubles
en Acido 2% mAxi;humedad 9% maxjiaceite volaAtil promedio 1.5-

1.8% v/w.

2.Fuente comerciales

La mayor parte del tomillo es proveniente de Espafa, aungue
el francés posee mayor calidad que 1la variedad espanola,
s6lo que esta altima se produce en muy pequenas

cantidades.

Z.Normalizacidén
-Definicidn:
€e entiende por tomillo al producto cbtenido a partir de las

hojas laviadas del Thymus wvulgaris L., 1las cuales son

sometidas a un proceso de secado para ser envasadas en
recipientes sanitarios hermeticamente sellados para

garantizar su calidad.

-Especificacionas:
a)Sensoriales

COLOR: verde seco

OLOR: aromatico e intenso
SAROR:amargo caracteristico

ASFECTO: fragmentos de las hojas secas o polvo de las mismas



b)Fisicoquimicas
HUMEDAD: 9% max.
CENIZAS: 11% max.
CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO: 4% max.

ACEITES VOLATILES: 0.9 mg/100 g NOM

4,Composicién
El sabor vy aroma del aceite esencial estd constituido en
gran medida por timol (50%), Otros componentes son el

carvacrol, isémero del timol (S%X). (6,15,21,40,44,47,73)

VAINILLA (Vanilla planifornia)

1.Generalidades:

Familia Orchidaceae

Pertenece a la familia de las orquideas trepadoras, de origen
tropical. La parte que se emplea como saborizante es el
fruto, pequena capsula la cual se cultiva antes de que
madure. La capsula es triangular de 15-20 cm de largo y de
0.8-1.0 cm de diametro. Cuando estd madura es de color

amarillo y se separa en dos partes facilmente.

2.Fuentes comerciales:

Los Estados Unidos son el mayor productor de wvainilla,
seguidos de Francia. Otros importadores son: Alemania,
Canada, Japén y Arabia Saudita. Sin embargo la mas cotizada

por su exquisito sabor es la proveniente de Madagascar, las

53



Camorras y la Isla Reunién. La vainilla mexicana es de muy

buenzs calidad pero sdlc se exportan pegquefas cantidades.

Z.Normalizacidn:

No existe

4.Composicidén
La mayoria de los extractos de vainilla son compuestos en

base alcohdélica o en forma de oleorresina. (5,6,14,15,47)

2.3 CONSUMO DE HIERBAS Y ESFECIAS

./
/

La produccién mundial de especias asi como su consumo tanto
en paises en desarrollo como en paises industrializados
depende entre otros factores de la magnitud de la poblacidn,
el estado de 1la economia y 1las costumbres culinarias vy

sociales.

En 1los paises en desarrollo, como es el caso de México, el
consump de las especias es predominantemente doméstico, en
tanto que en los paises industrializados el sector

industrial las utiliza en grandes cantidades sobre todo

para la elaboracién de alimentos. Sin embargo, tanto en
los paises industrializados como en los paises en
desarrollo las costumbres sociales, en especial en materia

de cocina y alimentacidn son los factores principales que

determinan los niveles totales de consumo de especias.
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’Enn el propdsito de conocer el consumo de especias a
nivel mundial <=se hace a continuacién un breve analisis al
respecto. En los mercados industrializados, las especias vy
sus subproductos s= emplean en la mayoria de 1los sectores
alimenticios, esto es, se utilizan en la preparacidén de
carnes, legumbres, productos de panaderia y otros alimentos
preparados y listos para su consumo. Ademas algunas
especias entre ellas el anis, la badiana y el enebro se

utilizan en la fabricacidén de bebidas como son la ginebra vy

otras bebidas alcohélicas. De todas las especias, la
pimienta supera a todas las demas en consumo. Ademas 1la
nuez moscada, la canela, el pimentén vy la vainilla son

de uso bastante difundido.

El consumc de especias en otras industrias, como seria 1la
de perfumeria y 1la farmacéutica es todavia insignificante
en comparacidén con 1la de los alimentos. En los ultimos
anns, algunos paises en desarrollo que son ademas

productores y exportadores de importancia han mostrado un

particular interés en mejorar sus métodos de
comercializacién y por lo tanto de consumo, tal es el
caso de paises como la India, Jamaica, Granada,
Madagascar, Tanzania, Indonesia Y Malasia. Las
producciones de especias mejor organizadas, ademas

corresponden a aquellas que mas se solicitan y que su volumen

y valor es el mas alto.
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En México, como en la mayoria de los paises

latinoamericanos, la produccién de especias se realiza

de modo doméstico y todavia se emplean métodos
agricolas elementales. La Direccidn General de
Estudios, Informacién vy Estadistica Sectorial dependiente

de la Secretaria de Agricultura vy Recursos Hidrdaulicos
proporciona informacioén sobre el cultivo, rendimiento
y comercio de especias en nuestro pais. Los informes que se
presentan corresponden a las siguientes especias: apio,
anis,pimienta, cebolla, cilantro, comino,chile, epazote,
perejil, hierbabuena, wvainilla, ajonjoli, romero, tomillo vy

albahaca. (6,11,12,14,15) Apéndice A

2.4 COMERCIALIZACION DE ESFECIAS

A veces mAas caras que el propio oro, las especias
eran articulps de precios muy altos, de tal forma que sus
lugares de origen fueron los secretos comerciales mejor
guardados en todas las épocas. Es bien conocido que 1a
biusqueda de especias did lugar a infinitas expediciones
maritimas vy gue se gestaron guerras inclusive para
obtenerlas. Ademas con éste fin surgieron 1los primeros

tratados comerciales.

A través de 1la historia 1la comunidad gque controlaba el

comercio de especias era considerada el centro comercial mas
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poderoso. En el siglo XIX Gran Bretara se consideraba el
centro comercial mas famoso en el comercic de las especias,
aunque hoy en dia, sea tal vez, los Estados Unidos con sede

en Nuewva York el centro comercial mas importante.

Con el incremento tan acelerado en el comercio de otros
bienes de consumo, la comercializacién de 1las especias

representa apenas el 0.1% del comercio mundial. (1,13)

La mayor parte del comercio internacional de especias
se concentra en muy pocas de ellas, siendo la pimienta la que

abarca el renglén mas grande en voliamen y valor.

El comercio de especias se realiza de diversas formas.

Se calcula que casi todo ese comercio —-mas del FO%— se
realiza internacionalmente con la especia entera, es decir,
sin moler. El resto corresponde a 1los aceites ¥
oleorresinas Y especias molidas que consisten

principalmente en pimentén, mezclas de especias y curry en

polvo.

La importancia de las distintas especias difiere de un pais
a otro. La pimienta, como se menciond con anterioridad,
es la principal especia importada aunque existen
algunas excepciones como es el caso de México donde 1la
principal especia es la canela y la casia. Finlandia, Arabia

Saudita, Yy Kuwait con el cardamomo. Yemen con jengibre y



pimientos picantes. Otros wvolumenes importantes son 1la
Carcuma, semillas de cilantro, enebro, anis, comino,
alcaravea, etc. For otro lado existen otras especias cuyo
voldamen de comercio es relativamente bajo pero gue sus

costos son elevados por ejemplo 1a vainilla y el azafran.

La informacién en nuestro pais sobre el comercio de
las especias presenta algunos problemas vya gue la
informacidén esta limitada a la deficiencia de las
estadisticas publicadas vy por que en el comercio
internacional se manejan diferente categorias
arancelarias que no son especificas para una sola especia,
sino que representan a un grupo de ellas por 1o que es
imposible conocer tales datos de manera desglosada, aunado a
ésto el hecho de gQue cada pais agrupa a las especias de

diferente forma. (13,14,15,37,52)

2.3 DESVENTAJAS DE LAS ESFECIAS NATURALES

Las especias generalmente no proporcionan su
sabor caracteristico si se afaden a los alimentos en forma
completa, Y deben por 1lo tanto, pasar por algunos
tratamientos con el fin de facilitar la dispersidén del sabor
(componentes aromaticos). A escala doméstica, las
especias, se obtienen de forma entera o molida, mezcladas

con otras especias o en forma de aderezos o condimentos



para obtener un sabor especifico. A nivel industrial
las especias s2 procesan con el fin de obtener mejor
rendimiento y wutilidad de 1las mismas. La mayoria de
las industrias que emplean subproductos de especias no las
elaboran ellos mismos Yy entonces obtiene tales productos
segun las especificaciones que cada uno de ellos necesitan

para su uso.

La presentacién de 1las especias es principalmente la
siguiente: enteras (esterilizadas), molidas (esterilizadas),
aceites esenciales, oleorreinas, especias dispersadas,
especias <=sclubilizadas, productos encapsulados, productos

emulsionados, sazonadores, etc.

Existen en realidad pocos productos a los que se les
adicionan las especias enteras.Como s menciondé antes, en
contraste con el uso tan extendido de hierbas y especias
éstas presentan marcadas desventajas para el tecnélogo de
alimentos. En estos dias en que el control de calidad de
los alimentos es muy importante, algunos aspectos han de
tomarse en cuenta durante este tipo de procesos en cuanto a

sabor se refiere.Entre estos problemas cabe mencionar:

A)Variaciones de olor y sabor
Las especias al ser productos naturales poseen variaciones
de acuerdo al clima, suelo y en general de las

condiciones ambientales. Con muy pocas excepciones el valor



de las especias depende de su contenido de aceite esencial,
por 1lo que sz dice que 1la cantidad presente en éste es el
que determina el poder saborizante vy ademas la composicidn
de este aceite determinza a su wvez la calidad saborizante de

la especia. (27

B)Condicionee higiénicas

Varips estudios desde 1939 han demostrado que las causas
de contaminacién en conservas y alimentos preparados
son las especias empleadas en la condimentacidén de 1las
mismas. A partir de entonces se sabe gue la carga bacteriana
es grande. Debido a 1lo anterior esta contaminacidén
repercute en uwuna reduccién de la vida de anaquel de

aguellos productos que contienen la © las especias. (26)

C)Contaminacién no microbiana

La contaminacién de este tipo se refiere a 1la presencia
de excretas de roedores, huevecillos vy larvas, pelos,
piedras, clavos Y tierra. Esta contaminacidén acarrea
graves problemas cuando 1la especia se emplea a nivel
industrial ya que los clavos y piezas metdlicas extranas

provocan dafios en la maquinaria.

D)Extensidén de la especia
Se refiere a 1la adicién de material remanente o bien

diluyentes para extender el material original o mezcla



de extractos o aceites esenciales obtenidos de otra parte
de la planta de menor poder saborizante o inclusive de otras

plantas relacionadas o no.

E)Fesada

Se refiere a la adicién de materia extrana en

cualquier forma,con el fin de aumentar el peso.

F)Sustitucidén de especia

Se entiende por sustitucién a la adicidén de materia similar
de manera total o en parte, por ejemplo, la adicidn de
chiles enteros para elevar la pungencia de jengibre de

baja calidad.

G)Actividad enzimatica

Muchos tejidos de plantas contienen enzimas qgue son de poca
0o nula consecuencia para el tecndlogo de alimentos ya que
por lo general quedan inactiwvadas en alguna parte de su
procesamiento. Pero algunas especias contienen lipasas
las cuéles provocan rancidez en el producto final
especialmente en aguellos productos que se venden sin

cocinar.

H)Estabilidad en vida de anaquel
Las especias, por lo general, se muelen hasta obtenerse de
ellas un polve fino con el fin de liberar los componentes

aromaticos. Si el proceso de molienda es excesivo se
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pueden obtener particulas de menos de S0 micras , por lo

que se acostumbra elaborar una dispersioén de la
especia. Este proceso de reduccién de tamaRo genera un
aumento de temperatura en el equipo, por 1lo que es
posible que se pierda algo de material volatil, inclusive

cuando 1los eqguipos cuentan con sistema de enfriamiento.
Durante la molienda, ademas se rompe la pared celular
que contiene el material volatil de tal manera que el
aceite esencial se deposita en la superficie del tejido
celular roto y es susceptible de perderse y/o oxidarse

durante un almacenamiento prolongado.

IDApariencia indeseable

Cuando el sistema de molienda, referido en el punto anterior,
da como resultado particulas de diferente tamafo ésto
puede originar notas de sabor ma&s fuertes en el producto

final, 1o cudl causa mal aspecto.

J)Decoloraciones

Entre otras especias, el clavo y 1la pimienta gorda
contienen cantidades considerables de taninos los cuales
bajo ciertas condiciones de pH y en presencia de pequenas
cantidades de hierro v otros metales, provocan

obscurecimiento en el producto final.

K)Pungencia

Debido a la pungencia que presentan algunos chiles y en
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ecspecial las especias pertenecientes a la familia de 1los
Capsicum spp. su manejo resulta problemitico, por lo gue

se requieren cuidados especiales en este tipo de productos.

El valor culinarioc y crganoléptico de las especias es de
suma importancia en la preparacién y presentacién de
varios platillos de tal manera gue =su eliminacidén como
especia entera representa controversias, sin embargo,
existen alternativas saticsfactorias muy interesantes como
subproductos de especias procesadas. Estas dltimas han
reemplazado 2 la especia entera o natural en una gama muy
amplia de alimentos. Como consecuencia de ésto el uso de las
especias se ha convertido de ser uwna practica meramente
tradicional a una etapa de alta tecnclogia . A continuacién
cse muestrz un esquema con los subproductos derivados de 1las

especias. (1,2,3%,56,14)



SUBFRODUCTOS DE ESFECIAS EMFLEADOS EN LA INDUSTRIA DE

LDS ALIMENTOS

HIEREBA Y/0 ESFECIA ENTERA

]

(pulir,tamizar)

HIERBAS Y/0

Y ROTRHS

ESFECIAS FPULIDAS

r
(destilacién)

(reduccién de tamafo)

Hierbas y/o
especias para
posterior tra-
tamiento

1

[ ace1TE EsEnCIAL |

disolvente)

(molienda)

ESPECIAS

MOLIDAS

(extra?ciOWI

(eliminacidén de

(filtracion)

|0LEDRRESINASJ

I
(mezclar,ﬁumbinar)

DECOCCIONES
TINTURAS
ESENCIAS

lULEDRRESINQS TRANSFORMADAS
[

T
(dispersidén
en seco)

(solubilizacidén)

ESFPECIAS
DISFPERSADAS

L T
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3.1 INTRODUCCION

En sus principios, las oleorresinas eran mas bien
curiosidades de laboratorio,esto es en la década de 1930 en
donde se obtuvieron por primera vez la oleorresina de 1la
pimienta negra vy el jengibre. Los quimicos comenzaron a
perfeccionar el método y su posible utilizacién en los

alimentos.

Las oleorresinas se obtuvieron por 1la extraccidn de 1la
especia entera con un disolvente, el cudl era eliminado por

vacio y separando por Gltimo el material remanente.

Las primeras oleorresinas eran materiales pesados y de
consistencia asfaltosa, ricas en componentes aromaticos,
algunos de ellos no siempre agradables (debido a la presencia
de trazas de disolventes), no apetecibles en apariencia vy

debido a su viscosidad dificiles de manejar.

Los componentes no volatiles del sabor de hierbas y especias

se obtiene por extraccidn. En la practica se emplea un
disolvente adecuado que disuelva tanto el aceite
esencial como los componentes no volatiles presentes
obteniéndose un producto conocido como oleorresina, una

vez que el disolvente ha sido evaporado.

Las oleorresinas se han venido utilizando en la industria de
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los alimentos vy sabores por cerca de un cuarto de siglo
aunque su uso ha estado restringido por la limitante
de hacer a estas sustancias faciles de manejar y lograr

su dispersidn adecuada en el producto final.

Con la introduccién de extractos de especias que
presentan una intensidad de sabor estandarizada, la
importancia de 1las opleorresinas se ha incrementado Y
practicamente hoy en dia existen vy estan disponibles
una variedad inmensa de oleorresinas de practicamente

cualquier hierba o especia.

Como se menciond, 1las oleorresinas se preparan a partir de
hierbas y especias secas sometidas a extraccién con un
disolvente orgdnico wvolatil 1o suficientemente capaz de

recuperar la mayor cantidad de componentes volatiles y no

volatiles.  Técnicas modernas de extraccion incluyen la
utilizacidn de gases licuados tales como didxido de
carbono, asi como la aplicacién de ultrasonido que

incrementa 1la velocidad y el rendimiento de 1la extraccidn.
Sin embargo, las oleorresinas obtenidas por estos métodos
todavia no han alcanzado un alto grado de

aceptabilidad.

Muchos de 1los disolventes que se emplearon primero eran

peligrosos, inflamables e incluso explosivos sino se
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manejaban con cuidado. Estos disolventes no resultaban ademéas
del todo solubles vya que eran incapaces de extraer 1los
componentes hidrofilicos de las especia, 1o cudl contribuye
al complejo total del sabor. Mas adelante, la industria de
saborizantes optdé por el uso de hidrocarburos clorinados,
tales como el diclorurc de metilo, ya que tienen bajos
puntos de ebullicidn, faciles de recuperar y dan mayores

rendimientos.

Estos disolventes ayudan a obtener oleorresinas ricas en
todos los componentes de sabor que se localizan en la especia
gntera. Sin embargo, no todas las especias son de la misma
composiciadn, por lo que se emplean combinaciones de

disolventes que se determinan segin la naturaleza de las

especias asi como de los requerimientos para su utilizacidn.

En términos generales las oleorresinas estan compuestas de

aceite esencial, resinas solubles y otros materiales
relacionados vy presentes en la especia original, asi como
Adcidos grasos no volatiles. La cantidad de estos 4cidos

grasos depende de la materia prima y del tipo de disolvente
usado. Las semillas de especias rinden mas acidos grasos que
otras partes de la planta. Los componentes no volatiles como
aquellos que contribuyen a la pungencia en la pimienta negra

son tan importantes como el aceite esencial en cuestién. Los
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componentes deberan existir en la misma proporcidn que en 1la
especia natural.lLas resinas y los acidos grasos actdan como
fi jadores naturales de la mayoria de los aceites

esenciales.Algunas oleorresinas libres de todo disolvente son

extremadamente dificiles de manejar (44). En el casoc de
permanecer presente en el producto debera ser considerado
como GRAS (Generally Recognized As Safe). (2,6,33,37,44)

3.2 FROCESO DE OBTENCION

El proceso de obtencidn de oleorresinas es relativamente
sencillo.Entre las variables mads importantes de la extraccidén
es 1la calidad del disolvente tomando en cuenta si éste
contribuye aromatizando vy de ser asi, Si es adecuado este
factor. El control de la temperatura es primordial para
obtener productos de buena calidad como es la temperatura de
extraccidén, 1la temperatura de concentracidén, la temperatura
de ebullicidén del disolvente (para evitar reacciones de
oxidacién debidas a un calentamiento excesivo) vy la
temperatura de recuperacidén del disolvente. Ademas la
velocidad vy el tiempo que se emplee en la extraccioén asi
como también la habilidad en la operacidn de concentracién la
cudl por 1lo general se lleva acabo a presién atmosférica vy
eliminando las dltimas trazas con vacio a temperatura

constante. (07)
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El proceso mas ampliamente usado involucra 1los siguientes

pasos:

I)Preparacién de la materia prima

Muy pocas materias primas son adecuadas para la extraccidn en

su forma natural y deben por lo tanto sufrir una
molienda o reducciodn de tamaro hasta alcanzar
aquel tamaro lo suficientemente peguefo para permitir la

entrada del disolvente de tal manera que éste penetre
totalmente a la masa de extraccion, pero no debera ser
excesivamente fino que reduzca la velocidad de
penetracidén vy circulacién del disolvente a través de 1la

masa.

Sin embargo, se sabe gque entre mas pegquero sea el tamano de
particula mayor sera e1 numero de células rotas que
permitan la entrada al disolvente, ya que existe una mayor
superficie de contacto que provoca que se alcance el punto de
equilibrio mas rapido. Lo anterior, no debera desde luego,

obstaculizar la evaporacién final del disolvente.

De 1lo anterior se desprende que el tamafo de particula es
de suma importancia para garantizar una oleorresina de
calidad vy estabilidad confiables, ademas de garantizar que
la extraccidn se realiza en el minimo tiempo posible con 1la

menor cantidad de disolvente.
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Cada especia o hierba requiere por lo tanto un estudio

especial para conocer el tamafo adecuado segun se reguiera

por 1lo que no se puede generalizar al respecto.Algunos

materiales tales como la nuez moscada contiene hasta 30% de

grasas vy 10-15% de aceite esencial 1o cual provoca

ciertos problemas vya que durante 1la molienda se pueden

producir pastas las cudles son dificiles de extraer

adecuadamente. (1,6,16,29,30,31,44)

FARTES DE LA FPLANTA RUE SE EMFLEAN FARA LA EXTRACCION
DE SUSTANCIAS AROMATICAS

Nombre comun

Clasificacion

Farte empleada

botanica

Albahaca Ocimum basilicum hierba
Ajo Allium satiwvum bulbo
Alcaravea Carum carvi fruto, hoija
Anis Fimpinella anisum fruto, hoja
Apio Apium graveolens fruto, tallo
Canela Cinnamomum zeylanicum corteza

C. cassia y otros spp
Cardamomo Elettaria cardamomum fruto
Cebolla Allium cepa bulbo
Cilantro Coriandrum satiwvum fruto
Comino Cuminum cyminum fruto
Curcuma Curcuma longa rizoma
Clavo Syzygium aromaticum flor, capullo
Chile Capsicum annuum y fruto

otras spp
Eneldo Anethum graveolens fruto, hojas
Estragén Artemisia dracunculus hierba
Hinojo Foeniculum vulgare semilla,hierba
Jengibre Zingiber officinale rizoma
Laurel Laurus nobilis hoja
Macis Myristica fragans arila
Me jorana Majorana hortensis hierba

o Origanum majorana
Nue=z moscada Myristica fragans semilla
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Continuacién...

Nombre comin Clasificacion Farte empleada
botanica

Or égano Lippia spp o hierba
Origanum vulgare

Ferejil Fetroselinum crispum hierba, semilla
F. hortense y F. sativum

Fimentdn Capsicum annuum fruto

(paprika)

Fimienta gorda Fimenta dioica vy baya, hoja
F. officinalis

Fimienta negra Piper nigrum fruto

Romero Rosmarinus officinalis hierba

Salvia Salvia officinalis , hierba
S.lavandulaefolia vy
S.triloba

Tomillo Thymus vulgaris, hierba

T.serpyllum v T.zygis

II)Exposicién del material al disolvente

Esta parte del @ proceso de extraccién involucra tres
diferentes fases: é)adicidn del disolvente y su penetracidn
en la masa, b)obtencidn del punto de equilibrio Y

c)reemplazamiento al soluto con disolvente nuevo.

Esto se lleva a cabo colocando el material en un
extractor, rociando el disolvente sobre 1la masa hasta
su completa saturacidén permitiendo cierto tiempo para
que se logre 1la maceracion seguida de wuna filtracidén

y la adicién de disolvente nuevo o recuperado.

El disero del extractor estd dictado por 1la cantidad de



material que se va a emplear. El proceso se puede llevar a
cabo por lotes cuando 1la produccién es pequefa o bien cuando
se va a utilizar para diferentes materiales o puede
llevarse a cabo de manera continua cuando se van a extraer

grandes toneladas de una sola materia prima.

La extraccion generalmente se lleva a cabo a
temperatura ambiente a pesar de que la mayoria de los
extractores estan provistos de dispositivos para el control
de la temperatura. El disolvente circulard a través del

extractor por gravedﬁd o con ayuda de wuna bomba, en
cualgquiera de los casos el disolvente es recuperado vy se
recicla. Esto acarrea problemas en el caso de disolventes

polares ya que se extraen sales y gomas indeseables.

El sistema de recirculacidn del disolvente es importante vy
se determinara por el disolvente mismo, 1la temperatura a la
cudl 1la extraccidon toma lugar, 1la velocidad de flujo y 1la

relacidén de soluto—-disolvente.

El principio de la extraccidn Soxhlet a nivel laboratorio se
ha ampliado a la extraccidén a mediana escala que resulta ser

la de mayor rendimiento para material de origen botanico.

NORMAS DE IDENTIDAD PARA DIVERSOS DISOLVENTES DE EXTRACCION

-ACETONA

A)Nombre quimico: ACETONA
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B)Férmula empirica: CaHO
C)Férmula estructural: CH_.CO.CH

D)Peso molecular: 58.08

E)Definicién: La norma se basa en un producto que contiene,
como minimo, 92.5 % de acetona.

F)Descripcién: Liquido volatil, incoloro, transparente, muy
inflamable, de olor caracteristico, sin sedimentos ni
materias en suspensidn.

G)Aplicaciones: Extraccién de grasas y aceites naturales,
comprendidos los aceites esenciales; otras aplicaciones son
como precipitante en la purificacién de almidones, azucares y
sus derivados.
H)Ensayo de identificacién
—Solubilidad En agua:miscible en todas proporciones

En etanol:miscibles en todas proporciones
-Densidad relativa a 20° /20° : 0.790 a 0.793
-Indice de refraccién n2% 1.358 a 1.360

I)Ensayo de pureza
-Residuo por evaporacioén 0.001% max.

-Intervalo de destilacidn 55.5 a

—-Acidez 0.002 % max. reportado como ac.acético

-1,2-DICLOROETAND

A)Nombre quimico: 1,2-DICLORDETAND

B)Formula empirica: CQH4512

C)Férmula estructural: CHQCI.CHECI

D)Peso molecular: 98.96

E)Descripcidn: Liquido mévil incoloro, transparente, con olor
dulce a cloroformo; carece de sedimentos y de materias en

suspension.

F)Aplicaciones: Extraccién de aceites esenciales y 1lapulo;
descafeinizacidn del cafeé.
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G)Ensayos de identificacién
-Solubilidad inmiscible con el agua

-Densidad relativa 20°/20° 1.251 a 1.256
—Indice de refraccién: n%o 1.8444 a 1.446

H)Ensayo de pureza

—-Residupo por evaporacioén 0.002% max.

-Intervalo de destilacidn 98.5% min entre B2.5 y B84.5
—-Acidez 0.003% max. calculado en HC1

~DICLOROMETANCG

A)Nombre quimico: DICLOROMETANO

B)Fdérmula empirica y estructural: CHsClp

C)Peso molecular: 84.93

D)Descripcidén: Liguido volatil incoloro, claro, con olor
dulce a cloroformoj carece de sedimentos y de materias en
suspensiodn.

E)Aplicaciones: Extraccion de grasas y aceites, comprendida
la extraccién de aceites de especias; descafeinizacién del
café.

F)Ensayos de identificacion
—Solubilidad inmiscible con el agua

-Densidad relativa 20° /20° 1.323 a 1.326

20

1.423 a 1.425
D

—-Indice de refraccidén n

G)Ensayp de pureza
-Residuo por evaporacidn 0.002% max.

-Intervalo de destilacién 39 a 41 °¢
—-Acidez 0.002% max. calculado en HC1

-Alcalinidad ©0.01% maAx.calculado en NaOH

75



—ETANOL

A)Nombre quimico: ETANOL

B)Férmula empirica: C2H60

C)Férmula estructural: CH3CH20H

D)Feso molecular: 46.07

E)Definicién: Esta norma se basa en un producto que contienen
aproximadamente ?5% de CoHgO. Se pueden usar otras calidades
con un contenido de agua distinto, segin las necesidades
tecnoldgicas.

F)Descripcién: Liquido mévil, incoloro, transparente, de olor
suave y sabor ardiente, 1libre de sedimentos y de materias en
suspension.

G)Aplicaciones: En la extraccion de alimentos; como
disolvente precipitante en 1la elaboracién de pectinas vy
también en la preparacién de productos de transformacién de
almidones para wuso alimentario. Disolvente inerte de
aditivos alimentarios (aromatizantes, colores, etc.)

H)Ensayos de identificacidn
-Solubilidad miscible en el agua en todas proporciones

-Densidad relativa 20 /20  0.812 a 0.814
25 /25  0.809 a 0.811

~Indice de refraccioén n%o 1.3635 a 1.3645
n%S 1.3615 a 1.3625

I)Ensayo de pureza
-Residuo por evaporacién 0.003% max.

—-Acidez 0.005% max. reportado como ac.acético

-Aldehidos y cetonas 0.02% madx. reportado en acetona

—-METANOL
A)Nombre quimico: METANOL

B)Férmula empirica: CH4D

76



C)Férmula estructural: CH3DH

D)Feso molecular: 32.04

E)Definicién: Esta norma se basa en un producto que contienen

aproximadamente 79% de metanol.

F)Descripcién: Liquido moévil, incoloro, inflamable,

transparente de olor suave, caracteristico; carece
sedimentos y de materias en suspensidén.

G)Aplicaciones: Extraccidn de aceite de especias y liapulo.

H)Ensayos de identificacioén
—-Splubilidad miscible con agua en todas proporciones

-Densidad relativa 20°/20° 0.791 a 0.795
25°/25° 0.786 a 0.790
—-Iindice de refraccién ngo 1.328 a 1.330
I)Ensayo de pureza
-Residuo por evaporacioéon 0.003% max.
—Acidez 0.003% max. calculada en ac.fdérmico
-Aldehidos y cetonas 0.003% max. calculado en acetona

—-Intervalo de destilacidén ?5% max. entre 64.5 y &5.5 °C

—HEXAND

A)Nombre guimico: HEXANO
B)F4drmula empirica: aprox. CGH 14

C)Férmula estructural: CHB(CH2)n.CH3 e isémeros

D)Peso molecular: alrededor de B6&6

de

E)Definicidn: Aqui se entiende como la fraccidén hexano de los
hidrocarburos del petréleo, 1la cual puede contener o no una

gran proporcién de n—-hexano. No obstante, generalmente
metilpentano o mezclas de éstos con cantidades menores de

T
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pentano, dimetilbutanos y metilciclopentano. Cuando, como a
menudo sucede, hay necesidad de una fraccién de hidrocarburos
del petrélec mas ligera para emplearla en la extraccidn de
alimentos se emplea esta norma; para una fraccién superior
del petréleo destinada a la extraccidn de alimentos, véase
heptano.

F)Descripcién: Liquido moévil, incoloro, claro, muy
inflamable, de carcateristico olor a petrdleo. Carece de
sedimentos y de materias en suspensidn.

G)Aplicaciones: Extraccion de aceites comestibles y manteca
de cacao; extraccién de aceites esenciales de especias vy
ldpulo; desgrasado de la harina de pescado.

H)Ensayo de identificacioén
=Solubilidad inmiscible con el agua

-Densidad relativa a 20 /20° 0.665 a 0.687
~Indice de refraccién n%o 1.381 a 1.384

I)Ensayo de pureza
—Residuo por evaporacidn 0.0005% méx.

-Reaccién de residuos neutra al anaranjado de metilo
—Intervalo de destilacién 95% entre &4 y 70 °¢
-Absorcién

No se deberan superar los siguientes limites de absorbancia

por centimetro de recorrido dptico.
Longitud de onda nm

280-289 0.15
290-299 0.13
300-359 0.08B
360-400 0.02
—-Azufre S mg/Kg max.
-P1lomo 1 mg/kg méax.
—HEFTAND

A)Nombre quimico: HEPTANO

B)Fé4rmula empirica: Aprox. GTH 16
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C)Férmula estructural: CH,(CH,)n.CH, & isdmeros

32 3

D)Peso molecular: Alrededor de 100

E)Definicidn: Se entiende aqui, 1la fraccidn heptano de 1los
hidrocarburos del petréleo, 1la cudl puede contener o no una
gran proporcioéon de n-heptano. Generalmente es una mezcla que
contiene heptanos de cadena ramificada, como metilhexanos vy
dimetilpentanos.

F)Descripcién: Ligquido claro, movil, incoloro, muy
inflamable, de caracteristico olor a petrdleo, inmiscible con
el agua. Carece de sedimentos y de materias en suspensidn.

G)Aplicaciones: Extraccidn de aceites comestibles

H)Ensayos de identificacidno
-Densidad relativa a 20°/20 0.700 a 0.720

I)Ensayo de pureza
-Residuo por evaporacioén 0.0005% max.

-Intervalo de destilacidn 95% min. entre 94 vy 99 sq

-Absorcidn

No se deberdn superar los siguientes limites de absorbancia
por centimetro de recorrido dptico.

Longitud de onda nm

280-28%9 0.15
290-299 0.13
300-359 0.08
360-400 0.02
-Azufre S5 mg/Kg max.
-Plomo 1 mg/Kg max.
-FPROFANOL-2

A)Nombre quimico: PROPANOL-2
B)Fé6rmula empirica: C3H80
C)F4drmula estructural: CHB.CHDH.CH

D)Feso molecular: 60.10
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E)Definicién: La norma se basa en un producto que contiene
como minimo 99.5%4 de propancl-Z. Se puede usar otras
calidades con diferentes contenidos de agua segdn las
necesidades tecnoldgicas. La norma para ellas serd igual a
ésta, aparte las caracteristicas que dependen del contenido
de agua.

F)Descripcién: Ligquido incoloro, claro, de olor a alcohol,
libre de sedimentos y de materias en suspensidn.

G)Aplicaciones: Disolvente de extraccién, por ejmplo, en la
fabricacidon de concentrados proteinicos; disolvente inerte de
aditivos alimentarios (aromatizantes, colores, etc.)

H)Ensayos de identificacidn
—Solubilidad miscible con agua en todas proporciones

-Densidad relativa a 20°/20° 0.785 a 0.788

-Indice de refraccion n20 1.376 a 1.378

D
I)Ensayo de pureza
—-Residuo por evaporacioén 0.002% max.
—Intervalo de destilacidn 81.0 a B83.0 ec

—-Acidez 0.005%4 max. calculado en ac.acético

-Aldehidos y cetonas 0.1% max. calculados en acetona

-1,1,2-TRICLOROETILENO

A)Nombre quimico: 1,1,2-TRICLORDETILEND
B)Formula empirica: CZH 813

C)Férmula estructural: Cc12.EHC1

D)Peso molecular: 131.39

E)Descripcidn: Liquido mévil, claro, incoloro, de dulce olor
a cloroformo carece de sedimentos y de materias en suspensidén.

F)Aplicaciones: Extraccién de especias y aceites esenciales;
descafeinizacidn del café.

G)Ensayos de identificacidn
-Solubilidad inmiscible con 1 agua
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—-Densidad relativa a 20,/209 1.46 a 1.47

-Indice de refraccién n%o 1.476 a 1.478B
(6,43,50)

H)Ensayo de pureza
—-Residuo por evaporacidn 0.001% max.

—Intervalo de destilacidén 86 a 88 ¢qo
-Acidez 0.001% max. calculada en HC1

-Alcalinidad 0.001% max.calculada en NaOH

I11)Separacion del material remanente
El material extraido sirve generalmente como su propio filtro
y el producto de 1la extraccidn pasa de aqui directamente

al evaporador.

IV)Recuperacién del disolvente

En el caso de hierbas y especias 1la eliminacién del
disolvente es de suma importancia en 1la calidad del
producto final.En el caso de materia prima altamente
aromatica el disolvente debe ser evaporado a partir de
otras sustancias de bajo punto de ebullicién tan
rapido como sea posible y a 1la minima temperatura a
fin de evitar pérdida o dafo en el perfil de sabor. For
tal razén, el disolvente de menor punto de ebullicidén

seréd el mejor.

Existen dos grandes grupos de disolventes que se emplean

para el proceso de plantas o especias aromaticas y
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estos son los disolventes polares y no polares. Los
disolventes polares son mas poderosos en el sentido de que
"arrastran" una variedad muy grande de compuestos que los
nopol ares gon incapaces de extraer. Los disolventes
clorados, a pesar de ser inflamables, son generalmente
mas téxicos ya que son capaces de afectar la salud del hombre
de manera crdénica, al estar éste expuesto a bajas

concentraciones por largo tiempo.

TOLERANCIAS FARA RESIDUOS DE DISOLVENTE EN LAS OLEORRESINAS

ACETONA

Una tolerancia de 30 ppm se establece para acetona en
oleorresinas de especias cuando se encuentran presentes como

residuo de la extraccioén de la especia.

DICLORURD DE ETILENO
Una tolerancia de 30 ppm se establece para el dicloruro de

etileno en oleorresinas de especias cuando se encuentran como
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residuo de la extraccidén de 1la especia. Suponiendo, sin
embargo que existan otros disolventes clorados, el total de

todos estos residuos no deberd exceder las 30 ppm.

ALCOHOL ISOFROFILICO

La tolerancia establecida para residuos de alcohol
isopropilico como resultado de su empleo como disolvente de
extraccidon en la elaboracidon de oleorresinas de especias es

de S0 ppm (0.005%).

ALCOHOL. METILICO
Una tolerancia de 950 ppm se establece para el alcohol

metilico en oleorresinas de especias cuando éste se presenta

——— = - s s
como residuo de la extraccién de la especia.

CLORURD DE METILENO

Fodra estar presente en alimentos bajo las siguientes
condiciones: en oleorresinas de especias como residuos de la
extraccién de la especia a un nivel gque no exceda las 30 ppm
(0.003%). Sin embargo, si existen residuos de otros
disolventes clorados el total de tales residuos no debera

exceder 30 ppm.

HEXANO
Una tolerancia de 25 ppm se establece para el hexano en
oleorresinas de especias cuando se encuentra presente como

residuo de extraccién de las mismas.
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TRICLOROETILENO

Las tolerancias establecidas para los residuos de tricloruro
de etileno como resultado de su uso como disolvente de
extracciéon en 1la manufactura de alimentos es de 30 ppm
(0.003%) ,pero si existen otros disolventes clorados el total

de los residuos no excedera las 30 ppm.
(1,6,16,30,31)

E)Envasado

For 1o general se adicionan antioxidantes para prevenir
rancidez y se envasan en recipientes de vidrio obscuro o
plastico, en forma de baldes de diferente capacidad provistos
de un pistdn para la salida del liquido. Cuando se almacenan
en recipientes 1llenos en un lugar fresco el producto
permanecera en buenas condiciones por al menos 1 amro. LOs
recipientes parcialmente 1llenos se recomienda vaciarlos a
recipientes mds pequefos o0 usar el producto tan rapido como
sea posible para prevenir deterioro. Cuando las condiciones
de almacenamiento en frio son extremas, tienden a producirse
terrones o particulas semisdlidas las cudles requeriran de
calentamiento en bafio para devolverles la consistencia
original. Por ningdn motivo deberan disolverse las particulas

gruesas al fuego directo.

Las caracteristicas fisicas de las pleorresinas

comprenden desde aceites viscosos hasta pastas semisélidas
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lo cuAdl hace que su incorporacién a 1los alimentos se
dificul;e. Con el fin de facilitar el manejo, las
oleorresinas son generalmente mezcladas con un diluyente
permitido tal como propilenglicol o un aceite vegetal

seleccionado.

La presencia de cualquier aditivo debe indicarse
claramente en las especificaciones del producto o en
cualquiera de sus etiguetas. El producto debera ademas
ser facilmente identificado por nombre de la oleorresina que

le did origen.

3.3 ESPECIFICACIONES DE CALIDAD DE OLEORRESINAS
A) Normalizacidén

A pesar de gque en nuestro pais no existe normalizacién para

esta clase de productos, se tomaron de la legislacidn de
Estados Unidos las especificaciones minimas que una
oleorresina debe cumplir, las cuales se muestran a

continuacioén:

-Descripciodn. Establecer de que materia prima se trata vy

la presencia de aditivos si existen, color y forma fisica.

—Caracteristicas generales. Determinacion de
humedad, solubilidad en disolventes especificados,
extracto etéreo wvolatil y no volatil, aceite wvolatil
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expresadec como ml/100g o %“v/p, caracterizacidn del aceite
esencial que incluye aroma, rotacién dptica, indice de
refraccién y si es posible cromatografia gas-liquido vy

disolvente residual.

-Fruebas especificas. Estas se aplican solo a
ciertas oleorresinas. En Capsicum determinar pungencia en
términos de unidades Scoville o contenido en
capsaisina. En jengibre determinar pungencia en términos
de Jjingerol. En pimienta negra vy blanca determinar
contenido de piperina especificando método de analisis. En
circuma hacer valoracioén de color en unidades empiricas o

contenido de curcumina, etc.

A pesar de que existe abundante informacién, el
establecer parametros exactos de calidad se convierte
en una labor dificil. Existe por lo tanto, una necesidad
grande de uniformar estos métodos vy/0 procedimientos con
el fin de producir y obtener oleorresinas de maxima

calidad y confiabilidad aceptables.
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B) Caracterizacidn

La oleorresina de AJO es un ligquido café obscuro con S% de
aceite volatil.

La oleorresina de ALBAHACA es una sustancia semi-sélida de
color verde obscura y contien de 30-40% de aceite volatil.

La oleorresina de ALCARAVEA es un ligquido de color amarillo
verdoso y contiene de 40-60% de aceite volatil.

La oleorresina de ANIS es un liguido amarillo—naranja con 15-
18% de aceite volatil.

La oleorresina de AFIO es un liquido de color verde con un
contenido de 12-14% de aceite volatil.

La oleorresina de 1la CANELA es un liquido de color café
obscuro con un contenido de 40-65% de aceite volatil.

Las oleorresinas del géneroc CAFSICUM pueden ser de wvarios

tipos:

a) 20,000 unidades de color y 150,000 unidades Scoville

b) 1,500 unidades de color y 500,000 unidades Scoville

c) menos de 1,000 unidades de color y un millén de unidades
Scoville

La oleorresina de CARDAMOMO es un liquido verde obscuroc con
un contenido de aceite volatil de 45-50%.

La oleorresina del CILANTRO es un liquido de color amarillo-
café que contiene cerca de 40% de aceite esencial.

La oleorresina del CLAVO es un liquido viscoso de color
verde—-café que contiene de 55-70% de aceite volAtil.

La oleorresina del COMINO es un liguido de color verde-
amarillento que contiene de 60-465% de aceite volatil.

La oleorresina de CEBOLLA es un liquido café tostado con 5%
de aceite volatil.

La oleorresina de la CURCUMA es un liquido café-rojizo con
1,000 unidades de color.

La oleorresina de ENELDO es un ligquido de color verde con un
contenido de 12-18% de aceite volatil.
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La oleorresina del ESTRAGON es un liquido algo viscoso de
color verde obscuro, con 12-15% de aceite volatil.

La oleorresina del ESTRAGON especial para vinagre es un
liquido de color verde con 6-%% de aceite volatil.

La oleorresina del HINOJO dulce es un liquido verde-café vy
contien aprox. 50% de aceite volatil.

La oleorresina de JENGIBRE (variedad africana) es una
sustancia semisdlida de color café con 28-32% de aceite
volatil.

La oleorresina de JENGIBRE (variedad jamaiquina) es un
liquido café con 30-35% de aceite voléatil.

La oleorresina del LAUREL es una sustancia semisélida de
color verde obscuro con 15-20% de aceite volatil.

La oleorresina de MACIS es un liquido viscoso café rojizo con
40-45% de aceite volAtil.

La oleorresina de la MEJORANA es una sustancia semisélida
viscosa de color verde obscuro con 1.5-2.0%4 de aceite
volatil.

La oleorresina de la NUEZ MOSCADA es un liguido algo viscoso
de color amarillo-naranja con 55-460% de aceite volatil.

La oleorresina de OREGANDO es una sustancia semi-sdélida de
color café verdoso con 20-30% de aceite volatil.

La oleorresina del FEREJIL es un liguido viscoso de color
verde obscuro y contiene de 12-15% de aceite volatil.

La. oleorresina del FIMENTON es un liquido de color rojo
obscuro con un minimo de 40,000 unidades de color.

La oleorresina de la PIMIENTA BLANCA es una sustancia semi-
sdlida de color café claro con 10-15% de aceite volatil y de
60-65% de piperina.

La oleorresina de la PIMIENTA GORDA es un liquido verde
obscuro con un contenido de 40-45% de aceite volatil.

La oleorresina de FIMIENTA NEGRA decolorada es una sustancia
semi—-sdélida de color verde amarillento con 23-30% de aceite
volatil y S3-57% de piperina.

La oleorresina del ROMERO es una sustancia semi-sélida de
color café verduzco con 10-15% de aceite voléatil.
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La oleorresina de la SALVIA es un liguido pesado de color
verde-café con 25-30% de aceite volatil.

La oleorresina del TOMILLO es un producto semi-s6lido viscoso
de color verde obscuro o café que contiene S0% de aceite
volatil.

La pleorresina de la VAINILLA es una sustancia semi-sélida de
color café obscuro.

(6,14,15,29,30,44)

DIAGRAMA DE BLOGUES FPARA LA OBTENCION DE CLEORRESINAS

rRecepciOn de la materia prima

# Adicion de disolvente |

v
Material remanente \ | Material extraido |
A .
Recuperacidén del Destilacion
disolvente

Aditivos Oleorresina
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3.4 COMERCID DE OLEORRESINAS

En términos comerciales 1las oleorresinas se conocen
como oleorresinas preparadas y se designan asi porgue su
obtencién implica el proceso manual de la extraccién. Cabe
agqui mencionar gue se conocen como oleorresinas naturales,
en términos de comercio internacional, a los exudados de

arboles.

Practicamente pueden emplearse casi todas las especias 0©
hierbas pero las de mayor significacién para el comercio son
en general las extraidas de las especias principales.

Entre las oleorresinas mas importantes se encuentran
las siguientes: pimienta, jengibre, cardamomo, canela,

clavo , nuez moscada, cdrcuma, apio, pimentdn y capsicum.

Por lo general, las oleorresinas extraidas no se venden
como tales a la industria alimentaria de los paises
consumidores, sino que se distribuyen en forma de extractos
en dispersidn, es decir, la oleorresina se encuentra

dispersada en distintas bases o "vehiculos".

Las oleorresinas, por otra parte, compiten con la especia
seca ya que en forma dispersada se venden a igual peso como
equivalentes en intensidad de las especias secas.
Asi mismo, las oleorresinas de manera dispersada son

mejores ya que se garantiza la eliminacén total de 1la

91



contaminacidn microbiana ademas de existir uniformidad en la

intensidad de sabor que la especia seca nunca garantizara.

En los paises industrializados, la producci én de
oleorresinas estd a cargo de grandes compafiias que elaboran
saborizantes de todo tipo. Sin embargo, en 1los udltimos
afos, se han establecido un nuimero de empresas cada vez
mayor en paises ricos en la produccidn de especias, como
es el caso de la India, Indonesia, vy Malasia &asi como el

gran centro de comercio de especias de Singapur.

A raiz de su surgimiento las oleorresinas gozarén de gran
auge en el comercio mundial, a partir de la década de 1los
80° s su crecimiento a sido mas lento debido quiza a que
los principales productores de alimentos a nivel mundial, que
podian utilizar oleorresinas ya lo estaban haciendo, aunado
a ésto, el hecho de que existe todavia un espiritu

conservador por parte de los usuarios.

En el caso de paises como el nuestro, el consumo de
oleocrresinas es todavia limitado y por lo que se refiere al
industrial, las perspectivas del mercado son relativamente
bzajas. For otro lado 1la capacidad de extraccidén es
excesiva en algunas especias pero esto excede la demanda que
se tiene de ellas. Cabe mencionar gue no se han considerado
hasta la fecha, economicamente viables las exportaciones de

especias en dispersién por parte de los paises productores
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de estas, principalmente a causa de los costos del transporte

y de 1los servicios gue tienen que prestarse a 1os usuarios

finales.

OLEORRES INA EGUIVALENCIA (kg)
Ajo 2.0

Ajo deshidratado B.0
Albahaca 2.0
Alcaravea 5.0

Anis 7ag = 90
Apio 3.8 - 6.0
Canela 6.0
Cardamomo 4.0
Cebella 0.25
Cilantro 5.0

Chile ¥ 7.0

Clavo 6.0
Comino 7.0
Curcuma 15.0
Eneldo 5.0
Estragon 2.0 = 3.0
Hinojo 7.0
Jdengibre 4.0

Laurel 15.0 - 18.0
Macis 6.0 - 8.0
Mejorana /7.0 - 9.0
Nuez moscada 8.0 - 10.0
Oregano 13.0 - 15.0
Pimenton 6.0 — 10.0
Pimienta gorda 4.0 - 6.0
FPimienta negra 4.5 - 6.0
Perejil 0.3
Perejil deshidratado 3.0
Romero 4.0 - 7.0
Salvia 6.0 - 9.0
Tomillo 9.0

X Metodo sensorial basado en la percepcion del umbral de
pungencia a diferentes niveles de dilucion.

Nota: Los kg de oleorresina que se mencionan reemplazan 100
kg de la especia fresca.
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OLEORREGSINAS

INTRODUCCION

CLASIFICACION DE OLEORRESINAS TRANSFORMADAS

a)l

b)

c)

d)
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ESFECIAS DISFERSADAS EN SECO

ESFECIAS EN BASE OLEOSA

ESFPECIAS ENCAFPSULADAS
—Emulsificacidn de especias

—-Encapsulacidén de especias

ESFECIAS LIGUIDAS

OTRAS ALTERNATIVAS

-Especias termoresistentes
~Superresinas

-Especias dispersadas en agua

—-Especias para carnes y derivados

TRANSFORMADAS



4.1 INTRODUCCION

Hasta ahora las olecrresinas constituyen una cpcién favorable
de saborizantes naturales con numerosas ventajas con respecto
a la especia natural. 5in embargo, las oleorresinas presentan
algunas desventajas y es asi como a partir de estos
extractos primarios Qque se obtienen de 1las hierbas ¥
especias se han obtenido numerosos productos secundarios a
fin de proveer al procesador de alimentos con una variedad
muy grande de saborizantes estandarizados que resulta
practicamente compatibles con casi todos 1los procesos
industriales que tienen lugar y se conocen como ocleorresinas

transformadas.

Se denominan asi debido a que son el resultado del
tratamiento posterior de la oleorresina original en
diferentes bases © wvehiculos con el fin de hacerlos
facilmente dispersables en los alimentos. Estas técnicas
surgieron ante la necesidad de obtener productos alimenticios
de calidad cada vez mejor aunque no es precisamente en 1la
Industria de sabores en donde estas técnicas se comenzaron a
aplicar sino en otros procesos inclusive algunos ajenos a la
Industria de 1los alimentos pero que esta ultima los adopto

como recursos tecnoldégicos.

Entre 1los inconvenientes que presentan las oleorresinas sin



transformar se encuentran que las oleorresinas son sumamente
concentradas siendo de 10 a S0 veces mAs concentradas gue
la especia misma. Esto implica que para alcanzar el sabor
deseado sdlo se necesita una cantidad que por lo general es

muy peguefa y cuyo manejo y exactitud presenta problemas.

Aunado a ésto las caracteristicas fisicas de la
oleorresina dependeran de la naturaleza misma de la especia y
del disolvente empleado para la extraccién de tal manera que
se pueden obtener oleorresinas claras y obscuras, aceites
fluidos y muy viscosos o bien hasta pastas. Tales
productops no pueden por lo tanto ser administrados como
tales a 1los alimentos sin correr el riesgo de provocar

puntos intensos de sabor.

Ademas el perfil del sabor de 1la oleorresina esta
determinado en parte por 1la naturaleza del disolvente
empleado Y por el cuidado con el cual este es
removido. Los disolventes industriales frecuentemente
contienen trazas de compuestos de alto punto de ebullicién
y cuando se emplean en 1la produccién de oleorresinas
permanecen en ésta creando sabores vy olores gque no
corresponden a la especia natural. For otro 1lado, una
extraccidéon excesiva puede facilmente provocar dafos a

los compuestos termolabiles provocando pérdidas en ciertas

notas de sabor.



A pesar de que su sabor es mas completo y se asemeja
bastante a 1la especia natural, las oleorresinas sin
transformar pueden ser tan variables como la especia misma
de la cuil son extraidas. La seleccidén de la materia
prima de 1la cudl se extrae la oleorresina es de gran
importancia para la calidad de ésta. Si no existe un
balance adecuado de material volatil y no wvolatil en 1la
materia prima, lo cu&l ocurre cuando la especia es vieja
0 de baja calidad ésto se verd reflejado en la oleorresina

final.

Sin embargo, como una fuente de sabor, 1las oleorresinas son
muy importantes para la moderna industria alimenticia, pero
debido a sus efectos tan poderosos es necesario preparar
premezclas antes de su incorporacidén a los alimentos. Esto
se realiza preparando bases liquidas o productos secos en
polvo para obtener entonces esencias, emulsiones,
oleorresinas solubilizadas, oleorresinas encapsuladas,etc.

Cada uno de estos productos tiene marcadas ventajas con

respecto a su eguivalente especia natural. (1,6,14,36)

4.2 CLASIFICACION DE OLEORRESINAS TRANSFORMADAS

a) ESFECIAS DISFERSADAS EN SECO

En esta gama de productos, 1los componentes totales de sabor
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de 1la hierba o especia usualmente en forma de oleorresina o
bien mezcla de aceite esencial-oleorresina a +fin de
alcanzar el perfil de sabor especifico son dispersadas de
manera uni forme sobre la superficie de un agente
acarreador comestible tales como 1a sal, glucosa, suero de
leche, etc., de tal manera gue la intensidad de sabor de la
dispersidn es igual a aquella de la especia entera fresca
correspondiente. Tales especias extendidas presentan la
ventaja de poder ser usadas en vez de la especia natural
en formulaciones de uno—-a-uno a pesar de la naturaleza del
agente acarreador, con excepcidn de la sal 1a cudl debe
contabilizarse a la formulacidn total. Las
especificaciones de equivalencia del fabricante deben
checarse de manera experimental bajo condiciones de
proceso para asegurar que el perfil de sabor resultante
en el producto final es adecuado asi como el nivel de uso

para conocer la viabilidad econdémica.

Las especias dispersadas en seco han sido bien aceptadas en
1a Industria de los alimentos en una infinidad de productos
ya gue son muy estables durante las operaciones

industriales a que son sometidas.

La produccidén de estas sustancias requiere de la experiencia
en la operacién y manejo de adecuadas mezcladoras de

acero inoxidable cuyo disero estad determinado por la
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cantidad vy  naturaleza fisica de las oleorresinas o
mezclas de aceites esenciales Yy/o oleorresinas que van a
procesarse y del poder absorbente del agente acarreador.
Algunas cleorresinas tales como 1la del cilantro, apioc vy
pimentén son fluidas Yy se dispersan rapidamente en frio,
en cambio otras como la pimienta negra y 1la salvia son
fluidos viscosos o pastas gue requieren la aplicacidn de
poco calor para facilitar una dispersién uniforme.
Ciertas oleorresinas por ejemplo 1las del género Capsicum
requieren precauciones especiales debido a su intensa
naturaleza irritante. En todos 1lobs casos el producto
resultante debera cernirse para garantizar que no existan
concentraciones locales debido a una inadecuada mezcla

de 1la oleo ‘resina dispersadsa.

La técnica del mezclado es muy similar al método convencional
y las variaciones estdn dictadas por 1la naturaleza de
los constituyentes. For 1o tanto la incorporacidén de
aceites esenciales altamente concentrados, por ejemplo en
cebolla y ajo requiere la preparacién de una premezcla.

Para preparar saborizantes dispersados en seco se requiere
s6lo una pequera cantidad de oleorresina para mezclar con el
material seco. De esta mezcla se obtiene un saborizante
concentrado con apariencia humeda y que presenta consistencia

grumosa. Este concentrado se afade al restoc del material
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seco, el cudl después de mezclado aparece en el producto

final.

La premezcla se realiza para aquellos casos en que la adicidén
directa de una peguefa cantidad de oleorresina al total del
material seco provoca la formacidén de terrones que dificultan
el mezclado.

A continuacién =2 anoctan los limites establecidos de
oleorresina para la preparacién de dispersiones en polvo asi
como el contenido minimo de aceite esencial gque tales
oleorresinas deben tener. La dispersién se considera en
cualquier base comestible autorizada. E1 grado de dispersién
mencionado se refiere a la cantidad de extracto que es 1la
suma de aceite volatil y no volatil presentes en 1la materia

prima.

ESPECIFICACIONES DE GRADOS DE DISFERSION DE OLEORRESINAS
PERMITIDOS EN LA ELABORACION DE ESFECIAS DISFERSADAS EN SECO

Oleorresina Grado de dispercsidn Ac. volatil
(% min) (% min.}
Apio 3 10
Albahaca 2 40
Alcaravea 5 60
Canela (+) 6 50
Cardamomo 4 50
Chile ] -
12,500 - 16,500
unidades Scoville (#)
Cilantro 3 D
Clavo ) 70
Comino S &0
Eneldo 5 60



Continuacidén...

Hinojo 5 50
Jdengibre 4 25
Macis 739 50
Mejorana 3 40
Nuez moscada & 80
Fimienta gorda 4.5 60
Fimienta negra 4.5 15

. piperina 59
Salvia (+) 5.5 65
Tomillo 4 50

Nota: Todose 1los extractos deberdn ser de buena calidad vy
poseeran las caracteristicas de sabor de materia prima de
alta calidad de la cual provienen.

(+) Se permite adicionar un disolvente no volatil durante el
proceso siempre que su contenido no exceda el 24 en el
producto final.

(#) Método sensorial basado en la percepcién del umbral de
pungencia a diferentes niveles de dilucidn.

(1,31)

A pequera escala la preparacitn de estos productos se puede
llevar a cabo vertiendo la oleorresina en el material seco
pero a gran escala se prefiere emplear equipo mecanizado con
mezcladores que facilitan la distribucién de la oleorresina

en el vehiculo seco.

For ejemplo, se recomienda que S kg de oleorresina de
pimienta se mezclen con 10 kg de dextrosa. Ya bien mezclados
se adicionan 85 kg de dextrosa obteniéndose 100 kg de
saborizante dispersado con equivalencia de 100 kg con

respecto a la especia natural.



La dispersidén de una oleorresinas muy viscosa por ejemplo la
de nuex moscada y macis requiere atencién en lo que respecta
a las condiciones de proceso ya que de lo contrario el
resultado puede ser una masa de consistencia vy sabor

irregular.

Los fabricantes de tales productos han perfeccionado
bastante 1la técnica de tal manera que las especias
disgpersadas de alta calidad estan en disposicién de
satisfacer casi todos 1los requerimientos en cuestién de
saborizantes.

REQUERIMIENTOS FARA EMPLEAR SUSTANCIAS COMO BASES COMESTIBLES

INERTES EN LA FREPARACION DE DISFERSIONES DE MATERIAL
SAEDRIZANTE (31)

SAL Deberd ser de color blanco, cloruroc de sodio grado
refinado, con o0 sin agente antiapelmazante. No se permite

usar sal yodada.

AZUCAR El1 azicar gque se emplee como base para saborizantes
deberd ser de color blanco obtenida de la cafa de azudcar

refinada o bien remolacha o una combinacién de ambas.
DEXTROSA Se empleari dextrosa anhidra y de grado alimenticio.

Deben tenerse en cuenta algunos conceptos antes de adoptar

esta forma de saborizantes entre las cuales se pueden

resumir las siguientes:
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- En especias dispersadas en polvo los componentes
aromaticos son rociados en un area superficial interna por
lo que se pueden presentar pérdidas de material volatil
durante el almacenamiento. Lo mas recomendable, sin
embargo, es procurar pococ tiempo de almacenamiento asi como
un uso constante wuwna vez abierto el recipiente que las
contiene. Esta desventaja puede solucionarse empacando
el producto en envases repelentes a la humedad ¥

perfectamente sellados.

-No resisten altas temperaturas durante cocimiento por lo
que pérdidas de aroma pueden ser de gran importancia sobre
todo en las primsras etapas del proceso. Las especias
enteras presentan una encapsulacidn natural debido a 1las
células enteras, sin romper, lo cudl reduce las pérdidacs de

sabor.

Las oleorresinas presentan muchas ventajas al procesador o
tecnélogo en alimentos. Estos productos son practicamente
exentos de contaminacidén bacteriana, hongos, etc. o bien su
cuenta total es muy baja y en este dltimo caso se deberia a
contaminacién que aporta el agente acarreador como &n el
caso de las harinas, ademas de estar libres de enzimas y
materia extrana. Higienicamente hablando son también mas
aceptables incluso cuando la especia entera se ha

esterilizado con gas. El sabor impartido por los productos
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de especias no es exactamente el mismo que la especia fresca
ya que en algunos casos es mas fresca y su impacto de sabor

es mayor pero desciende un poco en la sensacién total del

sabor.

Fero a diferencia de las especias el sabor siempre
esta disponible. En productos que requieren un
precocimiento o calentamiento, el empleo de especias

dispersadas es siempre mejor ya que presenta la ventaja
de eliminar hasta 1lo posible la pérdida de sustancias
aromaticas. For el contrario en productos enlatados
el sabor no sufre daro alguno inclusive si hay cocimiento

o degradacién debida al calor.

Las caracteristicas de 1las especias dispersadas estaréa
determinada por 1) la naturaleza y calidad de los extractos
de especias u oleorresinas que seran dispersados, 2) la
cantidad de material que se va a dispersar, 3) la naturaleza
y 21 tamafo de particula del acarreador seco, 4) el método de
dispersion y el tiempo gue se tome en obtener una mezcla

homcgénea y 5) el tamaro de la malla.

Existen algunas consideraciones que se deben tomar en cuenta
segun la oleorresina de que se trate.Si por ejemplo, 1la
oleorresina es viscosa, de consistencia cerosa como la
oleorresina de la nuez moscada y el acarreador o base no es un

buen absorbente como seria la sal, el producto resultante
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tendra consistencia pastosa. Si, por el contrario, la
oleorresina es un fluido ligero como la oleorresina de 1la
semilla del apio y el acarreador es muy absorbente el
producto serd un producto muy secoc gque no presentara

problemas de apelmazamiento.

Una oleorresina que presenta problemas de dispersién es la
oleorresina de 1a pimienta negra. Segun 1a fuente de
obtencién , ésta oleorresina puede variar de forma fisica
entre un producto de consistencia untuosa hasta un fluido muy
viscoso. En algunos casos es indispensable emplear un poco
de calor para facilitar la dispersién, aunque hay que tener
sumo cuidado para que este calentamiento sea el minimo

posible, de otra manera se pierde material volatil.

Cuando se presentan problemas de apelmazamiento, se
recomienda el uso de agentes antihumectantes en las etapas
finales del proceso del mezclado ya que generan fluidez. Los
mas importantes se mencionan a continuacién aunque su uso se
encuentra reglamentado para algunas clases de alimentos.

(2,6,15,32,44)
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AGENTES ANTIHUMECTANTES FARA SER USADOS EN SABORIZANTES EN
. FOLVO Y SAZONADORES

A) Carbohidratos
- almidén {(grado comestible)
- lactosa (azducar de la leche)
- s6lidos de cereal hidrolizados
B) Silica
— didxidos de silicén
C) Buimicos inorganicos
— silicato de calcio y aluminio
- fosfato de calcio (tribasico)
— gilicato de calcio
- carbonato de magnesio
- 6xido de magnesio
- silicato de magnesio
- estearato de magnesio
- ferrocianuro de sodio (decahidratado)
- silicato de sodio y aluminio
D) Celulosa microcristalina
E) Almideones comestibles modificados
F) SBuero de leche

NOTA: Los productos arrikba mencionados garantizan
caracteristicas de fluidez en productos secos empleados en
alimentos. En muchos paises su uso estd regulado por la
legislacidn por lo que deberan consultarse las
especificaciones de uso adecuadas sequn sea el caso. (&)

DIAGRAMA DE BLOBUES FARA LA OBTENCION DE OLEORRESINAS
DISPERSADAS EN SECO

VEHICULO | OLEORRESINA |
(material seco) |

FREMEZCLADO

MEZCLADO
TAMIZADOD
ENVASADO

ADITIVOS

10&



b) ESFECIAS EN BASE OLEOSA

Son mezclas de aceites esenciales y/o oleorresinas en  un
aceite comestible o en una base grasa hidrogenada formul ada

para uso en productos tales como mayonesa.

En este tipo de productos, los extractos de especias o
aceites esenciales son combinados con un acarreador graso
gue puede ser liquido (aceite wvegetal) o bien s6lido
(aceite hidrogenado). En este Wltimo caso el producto
resultante tendrd forma de barra sdlida 1la cudl puede
derretirse antes de usarse o bien secarse por aspersién dar
un polvo fino. Tales productos se elaboran para ser
incorporados a otro componente graso de la Formulacidn
final, por ejemplo, en la fase oleosa de la mayonesa antes de
la formacién de la emulsién. Fara datos de splubilidad de
algunas oleorresinas en aceites vegetales y otros consultar

tabla de solubilidad en Especias liquidas.

Algunos aceites gque se pueden usar son el aceite de coco, el
aceite de semilla de algoddn, aceite de palma, aceite de

maiz, y otros.

Generalmente se preparan en concentraciones de 3 a 4 veces
mas a su equivalencia en la especia natural. Agquellos que
se preparan con un aceite vegetal en forma liquida son

especialmente favorables para emplearse en el recubrimiento
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de panes horneados o galletas en donde ademis de

propercionar sabor, constituyen el glacé del producto final.

Los aceites comestibles ya sean naturales,fraccionados o
hidrogenados <on ampliamente usados como disolventes y como
vehiculos de saborizantes 1los cuales son por lo general

incoloros y sin sabor.

Sin embargo a pesar del uso tan amplio de estos disolventes
e en la industria de la panificacién en donde ademas de

impartir textura y consistencia se emplean como saborizantes.

Su accién disolvente es limitada particularmente cuando se
trata con sustancias hidrofilicas pero en contraste con ésto,
la habilidad de reducir la pérdida de sustancias wvolatiles

durante procesos a altas temperaturas es considerable.

Como es sabido los aceites insaturados tienden a oxidarse en
almacenamiento y por consecuencia desarrollan notas de

rancidez de manera rapida y continua.

A fin de evitar este problema se hace necesaric mantener
estos productos bajo almacenamiento en frio o bien,

incorporar un antioxidante tal como el BHA,cumpliendo con las

reglamentaciones de uso de tales aditivos.

Ez importante mencionar que la mayoria de los aceites

vegetales poseen un ligero sabor que aumenta con el tiempo
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por 1lo que se han popularizado en el comercio diferentes
calidades de estos productos a los cuales se les ha removido
algo del clor y el sabor.

(6,14,30,44)

c) ESFECIAS ENCAFSULADAS

-Emulsificacidén de especias

Es esta una alternativa mas en el uso de oleorresinas.
Se wutiliza para este fin la goma arabiga, goma xantica,
tragacanto asi como otros almidones modificados gue acthan
como agentes enulsificantes vy estabilizadores. Estos
productos presentan una vida de anaquel muy corta. Son de
particular importancia en el uso de sopas u otros procesos
de enlatado, =siendo por el contrario, limitada en 1la

industria carnica y derivados.

Existen sin embargo, ciertos problemas para la
emulsificacidén de 1las oleorresinas por 1o que la mayoria
de las emulsiones que se presentan se preparan a partir
de aceites esenciales, vya qgue aquellas son mas caras y la
estabilidad es menor. Cabe aqui mencionar que la
emulsificacién de especias es susceptible de contaminacidn
microbiana por 1o que se requieren de técnicas adecuadas
para evitar ésto. For otro lado, las emulsiones de este

tipo se preparan por 1o general antes de su uso o bien se
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emplean a los pocos dias de haber sido éstas preparadas, ya

que de lo contrario serd necesario emplear algun conservador.

Se entiende por emulsién a 1la mezcla de dos liguidos
inmiscibles en 1la cual una fase liquida es  dispersada a
través de otra en forma de pequefas gotas. Las emulsiones
por 1lo general involucran dos ligquidos, aceite y agua, uno
dispersado en el otro. Las gotas dispersadas constituyen la
fase discontinua o interna y el liquido que rodea tales gotas
es conocido como fase continua o externa. Existen dos clases
de emulsiones, aceite en agua y agua en aceite. En el caso
de aceite en agua el aceite es dispersado en gotas a través
del agua y el aceite es la fase discontinua y el agua es 1la
fase continua. En las dispersiones de agua en aceite es al

contrario.

Una emulsidn estable tiene gotas suspendidas de tal manera
que 1la mezcla permanece indefinidamente homogénea como un
liquido uniforme. Una emulsién inestable presenta gotas
dispersadas que tienden a juntarse que se aglomeran cada vez

mas y después del tiempo se separan hasta formar dos capas.

En el caso de 1los saborizantes que se wutilizan en 1los
alimentos la emulsién estable tiene un tamafo de gotas del
orden de 1 a 5 micras, mientras que las emulsiones inestables

presentan un tamafo de 10 a 20 micras o mayores.



Las propiedades de la emulsidn son contreladas en su mayoria
por la fase externa. Esto significa gque una emulsidén de
aceite en agua adopta las propiedades del agua y una emulsidn
de agua en aceite se comporta como un aceite, de tal manera
que las emulsiones se consideran en términos generales como

sistemas acuosos o sistemas oleosos.

Entre 1los factores que intervienen en la formacion ¥
estabilidad de una emulsidén se consideran los siguientes:

- tensidn superficial

- tensidén interfacial

— tamano de particula

— viscosidad

— desarrollo de espumas (gases en liguidos)

- material en suspensidn (sdélido en un liquido)
Las emulsiones se preparan por el empleo de agitacion
mecanica para obtener un producto homogéneo. En su
elaboracién se pueden emplear agentes emulsificantes los
cuales pueden ser naturales o sintéticos. Entre los productos
naturales s=e encuentra 1la lecitina vy fosfolipidos. Los
emulsificantes sintéticos son generalmente derivados de

grasas o polioles con &cidos grasos. Entre estos dltimos los

mads usados son la glicerina, propilenglicol y 21 sorbitol.

Los emulsificantes pueden clasificarse como iénicos o no-
iénicos y el idnico a la vez se divide en catidnico vy
anidnico.Los emulsificantes que se emplean en los alimentos

son generalmente no-idnicos.



El =agente emulsificante es generalmente una cadena larga de

compuestos organicos con grupos salientes que son solubles en

.

aceite asi como otros que son solubles en agua que se
encuentran en la parte interna. Entonces una parte de 1la
molécula se disuelve en agua y la otra en aceite y la cadena
larga forma una coneccion que soporta ambas fases juntas para

formar la emulsidn.

Los emulsificantes tienen funciones especificas Y
frecuentemente actdan como agentes surfactantes y agentes
humectantes reduciendo 1la tensidn superficial de 1la fase
acuosa y formando emulsiones mas estables.

Entre los factores que provocan el rompimiento del balance en

una emulsidén se pueden mencionar los siguientes:

- E1 calor es efectivo para romper emuisiones de agua en
aceite

- La presencia de un electrolito descompensa el balance
entre las dos fases.

— Agitacién mecénica y centrifugacién a alta velocidad.

Los factores que controlan la estabilidad de una emulsidn se
han establecido de la siguiente manera:

- Densidad entre las fases (se recomienda 1la minima
diferencia)

- Cohesioén en la interfase (se recomienda 1la minima
cohesién)

— S6lidos en emulsidén (se recomienda bajo porcentaje en 1a
fase interna)

— Temperatura (no es recomendable temperaturas muy bajas vy
muy altas)

- Tamafeo de la gota en la interfase (se recomienda el tamafo
mas pequeno)

- VYiscosidad en la facse externa (se recomienda la mayor
viscosidad)



— Carga en la fase discontinua (se recomienda carga similar
en ambas fases)
- Tamafo de 1la gota en la fase interna (se prefiere un
tamafo pequefo)
- Tensidén interfacial entre las fases (entre mas peguefra
mejor)
Beatus en 1984 (7)., obtiene que la cleorresina del pimentén
se logra emulsionar satisfactoriamente con una combinacidn de
lecitina v Tween 80, asi como que durante la emulsificacién
penetra aire en la emulsidén lo que ocasiona un producto
altamente poroso.Ademds fué necesario variar las condicones
de temperatura del aire asi como la velocidad de alimentacién
para obtener el producto gue deseaba. De aqui se desprende
que la elaboracidén de éstos productos requiere de condiciones
muy especificas segin la consistencia de la oleocrresina y lo
que se desee obtener.
For 1o tanto una emulsién consiste en un estado perfecto de

balance entre dos fases liquidas (aceite y agua) influenciado

por una gran cantidad de interacciones fisicas y guimicas.

Las emulsiones de 1los saborizantes presentan marcadas
ventajas sobre los saborizantes liquidos gue son contra 1los
que compiten cuando se emplean como tales y es que son menos
caros, por lo general menos volatiles y por lo tanto menos
susceptibles de perderse durante el procesamiento ademas de
que pueden prepararse mas concentrados lo cudl resulta mas

econémico en manejo y uso.



Pero a pesar de ser una atractiva alternativa en el empleo de
las oleorresinas, la preparacion de emulsiones a partir de
dstas tienen generalmente como finalidad su posterior

encapsulamiento. (1,6,30,36,44,46)

B)Encapsulacidn de especias

Se preparan a partir de aceite esencial y/0
oleorresina estandarizadas por secado por aspersion con
goma arabiga o almidones modificados gque son los que actian
como encapsulantes.Estos productos estan formulados para ser
de 5 a 10 veces mé&s potentes en sabor con su equivalente en

la especia fresca.

Una manera alternativa de evitar la pérdida de material
volatil es 1la encapsulacién de los componentes de sabor por

secado por aspersién u otros métodos para obtener una capa

impermeable que bloquea el aroma del producto Y
asegura un incremento considerable en la vida de
anaguel. La microencapsulacidn es por lo tanto, una

técnica gque engloba una cantidad diminuta de un liquido, un
€6lido o un gas en una pared continua. El tamafo de 1las
particulas va desde § hasta 2000 micras pero generalmente
se emplean de S5 a 400 micras ya que este tamafo provoca

un polvo fino con buenas caracteristicas reoldégicas.

El acarreador o base que se emplee debe ser aceptado como



aditive en alimentos. Las técnicas empleadas para su
manufactura pueden ser simples o complejas dependiendo
en gran medida de la naturaleza del material saborizante

a ser encapsulado.

Hasta ahora el método mas popular es el secado por
aspersion de una emulsidén que contiene al material
saborizante con goma arabiga v otros almidones modificados
que se emplean como agentes emulsificantes y a la vez como

el mismo encapsulante.

Existen una infinidad de ventajas en el uso de
especias encapsul adas entre las que se @ncuentran jzg

siguientes:

1. La dimensién total del sabor y <su calidad estan
campletamente protegidas contra 1la evaporacién y oxidacidn
Y su pérdida también disminuye durante el
almacenamiento, incluye altas temperaturas en periodos que
exceden 12 meses.

2. Pueden incorporarse directamente a mezclas secas,
utilizando métodos comerciales de mezclado para dar una
dispersiodén homogénea y uniforme. La dnica limitante es que
tales mezclas deben tener una variacién minima en el rango
de tamano de particula psara evitar la separacidén durante

el manejo del productao. El tamafo de particula



promedio para productos secados por aspersién es de S5O

micras.

Z. Estando encapsul adas quedan libres de sabores y olores
fuertes y/o desagradables que se asocian a algunos aceites
esenciales o especias como seria el caso del aceite de ajo.
4. Estan exentas de sal, enzimas, materia extrara, etc.,
por 1lo que presentan una cuenta bacteriana total muy baja vy
resultan ser higienicamente excelentes.

5. Tienen una actividad de agua muy baja del orden de 0.2 &a
0.3 por lo que resultan compatibles con alimentos
deshidratados o mezclas de alimentos secos.

6. No son higroscépicos por 1o que conservan sus

propiedades de fluido y son estables en almacenamiento.

Fero a pesar de su uso tan aplio existen algunas desventajas
que hay que tomar en cuenta como seria que la mayoria
de las especias disponibles comercialmente son
concentrados hasta 10 veces su eguivalente en especia
fresca por 1lo que presenta problemas durante la pesada de
los mismos, provocando como ya se mencionéd antes notas mas

fuertes de sabor en el producto final 1o cual es indeseable.

Estas especias encapsuladas pueden desde luego ser diluidas
en otros ingredientes en polvo que intervengan en la
formulacién del producto final tales como harina o almidones

sin pérdida de sus caracteristicas de sabor y de nuevo como
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se menciond antes hay que tener precaucidén en la

uniformidad de tamafio de particula.

Debido a gue la especia encapsulada es dispersable en agua,
la pared que cubre el material <caborizante s=se rompe vy
mezclAndose con el agua libera el sabor de manera uniforme en

el producto de mezcla.

Ademas de 1a estabilidad durante el encapsul amiento,
existen pequeras ventajas al utilizar productaos
encapsul ados en formulaciones hamedas, por ejemplo,

alimentos enlatados, salsas o en el horneado.

Es un proceso bien establecido en la Industria de alimentos.
La habilidad de convertir un liquido en un polvo seco en una
sola operacién ha hecho que este método tenga numerosas
aplicaciones en 1los alimentos. De todas las industrias,
una de las mas importantes es 1la industria de 1los
saborizantes.
Existen & puntos basicos en la operacidén de secado
por aspersidn:

1 Atomizacién del liquido a encapsular

I Contacto con aire caliente

I11 Evaporaci6n que implica la forma de la particula vy

secado
IV Recuperacioén del producto y limpieza del gas empleado

La produccidén de sabores secados por aspersidén no

es simplemente una operacidén de secado sino un



proceso de encapsulacién de los componentes de sabor con

una matrii de un vehiculo comestible.

El primer paso para la elaboracidén de un producto encapsulado
es la formacidn de una emulsidén que generalmente es de
aceite en agua. Durante 1la operacidén de secado se crean
gradientes de concentracidn saturados con las gotas de
aroma mientras la capa protectora externa se forma. En
este punto el agua ¥ los componentes del aroma
remanentes pueden escapar so6lo por difusién a través de
tal capa. Se ha dicho que esta primera capa parcialmente
seca actia como wuna membrana selectiva permitiendo el

paso de agua pero no de 1los componentes organicos.

Hasta este momento el material encapsulante es vya un
laberinto de pequenos orificios esfericos los cuales

contienen en suspensidén las pequenas gotas de aroma.

Esto explica los periodos largos de retencién vy su
estabilidad a través del tiempo ya gque sé6lo aguellas gotas
cercanas a la superficie son susceptibles de liberarse con el
trabajo mecanico del empague y envasado. Existen algunos
aspectos practicos que se deben tener en cuenta tales como la
termoplasticidad y 1la higroscopicidad de estos productos.
Inicialmente los sistemas de sabores fueron elaborados
utilizando wvehiculos estandares y muy conocidos como 1las

maltodextrinas, goma arabiga, derivados de almidones vy



gelatinas.

De estos materiales se obtienen productos secos de
consistencia suave Y poca capacidad de absorber humedad.
Sin embargo conforme los sistemas de sabores se volvieron mas
complejos 1los productos finales no fueron tan estables vy
presentaron problemas relacionados con las propiedades de
flujo y termoplasticidad asi como propiedades higroscépicas.
Para solucionar este problema las camaras para el secado por
aspersidn poseen orificios para el aire los cudles enfrian
las paredes de la camara asegurando con esto que el producto
no se debilite y provoque un depdsito lo cudl significaria

bloqueo en el sistema.

Otro aspecto a considerar es el olor. Uno de los mayores
problemas cuando se trabaja con sistemas de procesamiento de
particulas en suspensioén es el volumen de aire involucrado.
En los secadores con sistemas abiertos el aire se sobresatura

y representa graves problemas.

La mayoria de 1los materiales saborizantes son sumamente
explosivos 1lo cuél deberd tomarse en cuenta en sistemas de
secado por aspersidén. En términos generales el proceso de
secado por aspersion es adecuado cuando se va a realizar un

proceso a gran escala pero cuando es pequefo resulta costoso.

A continuacién se muestra un diagrama de blogques para la

encapsulacién de una oleorresina cualquiera en donde el
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material alimentador es wuna emulsién en la cual 1la fase
dispersa es el material a ser encapsulado y la fase continua
es la solucidén del material encapsulante. El1 agua se evapora
y los polimeros forman una matriz en la cudal el material
saborizante se encuentra ocluido.

(1,6,7,29,32,34,35,36,37,46,42,)

DIAGRAMA DE BLOGUES FARA LA OBTENCION DE OLEORRESINAS
ENCAFSULADAS

IEmulsi+icant;1 Material |ﬂgua|

encapsul ante

|
Lpisnlucidn a 80°C l IDIEDrresina1 lEmulsificantel

|

| Enfriamiento a 20-30°C |

l

[ FASE ACUDOSA l FASE DLEDSA_1
L I

.
1
| Enulsificacion |

[ Deareacién por vaciol

lSecadm por aspersiégT
3

I Oleorresina encapsulad;1
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d) ESPECIAS LIGUIDAS

Son mezclas de aceites esenciales y/p oleorresinas mezcladas
a su vez con esteres de peolisorbato en concentraciones tales

que se obtenga una solucidén clara al mezclarse en agua.

Los productos ligquidos resuelven el problema o peligro de
pesar e incorporar pequefisimas cantidades de material
saborizante muy concentrado en donde un pequefo error puede

tener un efecto profundo en el sabor final del producto.

Las especias dispersadas liquidas se preparan adicionando un
disolvente adecuado segun el uso y Fformulacidén a las
oleorresinas. Los disolventes gque se utilicen deben
estar aceptados en la formulacién del producto Y
regulados por alguna legislacidén de aditivos alimentarios.
Tales disolventes incluyen glicerol, alcohol isopropilico,
propilenglicol, etc. Cada uno de éstos son aditivos GRAS
(Generally Recognized As Safe) a pesar de existir algunos
problemas de aceptabilidad en algunos paises vy en ciertos
alimentos donde la legislacién es particularmente precisa.
Las especias dispersadas liquidas han recibido gran acogida
y popularidad ya gque se emplean en una variedad infinita de
alimentos enlatados en donde la dosificacidn del saborizante
es relativamente sencilla.

En el capitulo anterior los disolventes se trataron desde el

punto de vista de 1la extraccidén y como tales son



completamente removidos o eliminados del producto final. Los
disolventes que se utilizan en saborizantes y que permanecen

en el producto final implican otra serie de consideraciones.

Los siguientes son 1los disolventes més importantes que

existen para tal propésito:

AGUA

Desde luego que el agua es el disolvente mas barato pero su
uso estd limitado a que la mayoria de 1los compuuestos
aromaticos no son solubles en éste. Es particularmente
importante vy de gran valor enla preparacidén de saborizantes
no alcohdélicos emulsionados constituyendo el agua 1la fase
continua. Pero incluso en estos productos el medio acuoso
representa desventajas vya que muchos aceites esenciales
tienden a ser inestables en presencia de agua. En 1la
manufactura de saborizantes, es una practica comin el uso de
agua destilada ya que el agua de tipo industrial por 1lo
general acarrea materia organica y minerales que contienen
azufre y cloro que presentan graves problemas en la
elaboracién de sabores. Otra alternativa es el uso de agua
desmineralizada obteniéndola por medio de resinas de

intercambio iénico.

ALCOHOL ETILICO
El etanol es un disolvente de uso universal, muy empleado en

la industria de los saborizantes ya que la mayoria de los
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compuestos aromdticos se disuelven rapidamente en é1. Sin
embargo, en 1la mayoria de los paises, 1la produccidén vy

obtencién de alcohol etilico es relativamente caro.

El etanol es un liquido incoloro con punto de ebullicidén de
78.7°C y tiene un olor agradable y sabor picante. Cuando se
destila con agua, la mezcla ebulle a 78.15 °C conteniendo
95. &% de etanol. Es este el alcohol comercial que

posteriormente se procesa para obtener alcohol absoluto.

Cuando se emplea el término "alcohol" en la formulacién o en
las ecspecificaciones del proceso se entiende por este al

alcohol etilico.

Se obtienen diferentes grados de alcohol a partir de cuatro
fuentes principales a saber: azdcares, alamidones, gases vy

celulosa.

La produccidén comercial de etanol contiene 95% de pureza.El
olor del alcohol es muy importante para el saborista y la
fuente mas comin de olores objetables se debe a la presencia

de trazas de aceite de fusel y de algunos aldehidos.

A fin de cumplir con las disposiciones reglamentarias se
acostumbra especificar el contenido de alcohol en el producto
final. Esto <=e trabaja en término de porcentaje de alcohol

ya sea en voldamen o en peso.
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El etancl como disolvente de sustancias saborizantes presenta
algunas desventajas. Tiene una presidén de vapor alta y un
punto de ebullicién relativamente bajo, ambas condiciones
propician pérdidas excesivas por evaporacion. Esto es un
factor importante cuandoc se producen grandes volidamenes de
saborizantes que contienen componentes muy aromdticos o
cuando se emplean saborizantes alcohélicos en alimentos cuyo

proceso involucra altas temperaturas.

ALCOHOL ISOFROPILICO

El &lcohol isopropilico es un liquido incoloro con un olor
muy caracteristico, 4spero e intenso. Su punto de ebullicidn
es de B2.4°C y es inmiscible en agua. En algunos paises el
uso de este disolvente esti restringido, como en los Estados
Unidos. Los saborizantes 2n los que se emplea este alcohol se
caracterizan por tener un olor picante o acre que sobrepasa a
los componentes aromdticos. Esto hace gque 1la evaluacion
sensorial de estos saborizantes se torne mas dificil vy
acarree errores de olfate. 8Sin embargo. estas sobre notas de

sabor se pierden en el producto final.

FPROPILENGLICOL

El propilenglicol es incoloro, practicamente inodoro,
higroscépico, liquido viscoso que hierve a 18%9°C. Es miscible
en agua, alcohol y glicerol, asi como en otros disolventes

organicos. En los Estados Unidos estid considerado como GRAS
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y es de aceptacidon universal como uwuna alternativa de
disolventes no alcohélicos empleado en saborizantes.
Desafortunadamente su poder disolvente no es tan bueno como

el etanol.

GL ICEROL

El glicerol es un liquido claro e incoloro, inodoro, muy
higroscépico y no volatil. Su punto de ebullicién es de 2790°C
en el cudl ya presenta cierta descomposicidn. Fosee ademds un
sabor dulzén. El glicerol es miscible con agua, alcohol vy
propilenglicol vy es ademas un mal disolvente de compuestos
organicos. Es muy empleado en la preparacidn de ciertos
extractos donde 1los componentes solubles en agua se

encuentran en gran cantidad como es el caso de la vainilla.

TRIACETATO DE GLICEROL

En términos generales, los ésteres del glicercl son sumamente
utiles en la preparaciéon de saborizantes citricos no
alcohélicos. El triacetato de glicercl es un liguido viscoso,
incoloro, casi inodoro y no volatil. No se mezcla facilmente
con agua pero por el contrario presenta gran afinidad por el
alcohol. Se encuentra en la lista de sustancias GRAS por 1lo
que puede usarse sin ninguna limitacidn, pero posee cierto
sabor amargo y es esta una limitante para su empleo en

ciertas formulacicones.



Dependiendo de la concentracidn de aceite en el
polisorbato, tales productos pueden presentar una apariencia
clara cuando se mezclan con agus , salmuera o soluciones
diluidas de acido acético 1o cual representa una ventaja
para algunos alimentos donde una consistencia densa o
colorida no es aceptable. Las especias solubilizadas son

bastante estables.

En 1la industria que elabora encurtidos y =alsas, splia ser
una practica comin las especias dispersadas en salmueras vy
vinagres preparadas por ebullicidén de la especia entera o
molida en 1la salina o de 4acido acético. Esto traia
como resultado un extracto o licor claro y/o transparente,
pero debido a que el agua no resulta ser un buen
disolvente de los componentes responsables del s=abor,
sdlo una muy peguera y ya casi nula cantidad de ellos se
extrae de esa manera. El método de ebullicién de agua con

hierbas o especias provoca pérdida inevitable del material

aromatico volatil por destilacidn al wvapor, y como
consecuencia muy poco del aroma verdadero persiste en el
producto final. Hoy en dia este método esta deplorado por

cuestiones econédmicas y ha sido reemplazado por el empleo de
saborizantes eplubilizados y la formulacion dependera de
los niveles de requerimiento de tales especias.

(1,3,6,30,32,37,449)

126



TABLA DE SOLUBILIDAD DE OLEDRRESINMNAS

Alcohol Propilen Aceite Aceite Aceite Aceite
Olecrresina olicol vegetal de enebro de casia de clavo
Apio Farcial Escasa- Soluble Soluble Soluble Soluble
mente mente

soluble soluble

Chile Mo com—= No Soluble Soluble Soluble Soluble
pleta-- soluble
mente

Carcuma Soluble Parcial Insolu- Insolu- Farcial Soluble
con di- mente ble ble mente
ficultad soluble soluble

Jengibre Farcial Parcial Insolu- Soluble Soluble Soluble
mente mente ble

soluble soluble

Macis Soluble Farcial Soluble Soluble Soluble Soluble
con se- mente con di- escaso
dimento =oluble ficultad sedimento
Fimenton No com— No Soluble Soluble Soluble Soluble
pleta—— soluble
mente
Perejil No No Insolu— Insolu- Insolu- Insolu-
spoluble soluble ble ble ble ble
Pimienta Farcial Escasa- Soluble Soluble Soluble Soluble
gorda mente mente poco se escaso

soluble =soluble dimento sedimento

Fimienta No com— Soluble No com- Soluble Soluble Soluble
negra pleta—— poco se pleta—
mente dimento mente
Salvia No com— Parcial Soluble Soluble Soluble Soluble
pleta—- mente
mente soluble

¥Las diluciones son 1:9 oleorresina:diluyente (v/v)
(2,13
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e) OTRAS ALTERNATIVAS

-Especias termorresistentes

Son productos especiales en los cuales las capsulas se
derriten y son insolubles en agua vy solo 1liberan su
contenido de sabor a altas temperaturas como el
horneado.Los componentes aromaticos de tales productos
contindan protegidos durante cualquier mezclado humedo, como
ocurre en la produccién de masas para productos de panaderia.
Se piensa que el empleo de estos saborizantes
termoresistentes son un balance adecuado de sabor que permite
economizar en su uso lo cudl no es posible con su equivalente

en la especia liquida microencapsul ada.

Seleccionando =1 disclvente adecuado para la extraccién de la
oleorresina que contribuird para el tipo de proceso vy
combinandola con el aceite adecuado se obtienen productos muy
estables cuando se aplican a procesos con altas temperaturas

como es el caso del horneado.

—Superresinas

Son combinaciones de aceites esenciales y oleorresina de 1la
misma especia, estandarizadas de tal manera que se obtenga un
producto homogénec Yy de calidad suprema. Se ha visto que
estos productos se asemejan bastante a la especia enteras vy
en algunos casos supera a la oleorresina natural, siempre vy

cuando se empleen en las dosificaciones recomendadas.
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-Especias dispersadas en agua

Son una alternativa para el uso de especias ligquidas. Estos
productos se estandarizan con mono-,di-, vy triglicéridos,
lecitina, acido lactico,etc.

Entre las ventajas que presentan estos productos se
encuentran las siguientes:

-E1 sabor es uniforme y estandarizado, consistente con 1a
materia prima que le did origen.

-S5e encuentra libre de taninos, enzimas, bacterias vy
suciedad.

—Contenido de humedad relativamente bajo.
-Froporcionan un perfil completo del sabor.

~Es un producto bien adaptado para saborizantes y/o aderezos
liquidos.

-Menos viscosas que otras oleorresinas.

-Ferfecta compatibilidad con todas las demds de su tipo.
—-Facilidad de manejo

—Se dispersan con sorprendente facilidad en agua, salmueras vy
jarabes.

—Especias para carnes y derivados

Estos productos son mezclas uniformes de aceites esenciales y
oleorresinas que se emplean como saborizantes totales de
especias disefados para una variedad considerable de
productos cérnicos y sus derivados. Estas mezclas se
encuentran practicamente disponibles para una variedad
extensa de carnes procesadas asi como de igual manera gue se

pueden obtener segin las necesidades del consumidor. La
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ventaja de estos productos es gque son estables a altas

temperaturas lo cudl es comin en la elaboracién de embutidos.

Como se puede ver existe una gran cantidad de olecrresinas
transformadas por 1o que la industria a través de estos
métodos generales, tiene la capacidad de Elabur#r
practicamente cualquier subproducto que satisfaga las

necesidades del procesador de alimentos.
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US0S DE OLEORRESINAS TRANSFORMADAS

S.1 INTRODUCCION

5.2 EMPLEO DE OLEORRESINAS FOR GRUFOS DE ALIMENTOS

a) Carnes,

Aves y FPescados

b) Productos horneados y de panaderia

c) Botanas
d) Aderezos,

e) Sopas

salsas y encurtidos

5.3 EMPLED DE OLEORRESINAS FOR ESFECIAS

Ajo
Albahaca
Alcaravea
Anis

Apio
Canela
Cardamomo
Cebolla
Chile
Cilantro
Clavo

Comino
Circuma
Eneldo
Estragoén
Hinolio
Jengibre
Laurel

Macis
Mejorana
Nuez moscada
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Orégano
Ferejil
Pimentén
FPimienta
Fimienta
Pimienta
Romero
Salvia
Tomillo
Vainilla

blanca
gorda
negra



S.1 INTRODUCCION

Hoy en dia, las industrias procesadoras de alimentos se dan a
la imperiosa tarea de cbtener productos con alto grado de
uniformidad en sabor y calidad, 1o cudl se gomplica cuando
existen variaciones en las materias primas basicas.
Cualquier tecnologia (=] servicio que minimice tales
dificultades significard una solucidn interesante como en el

caso de las especias y/o condimentos.

A pesar de que los elementos que proporcionan el sabor
representan una proporcién muy pequeda del producto final, es
é=te un factor extremadamente importante ya que se debe
garantizar que las correctas dosificaciones sé afaden en el

momento preciso.

Las especias y condimentos, o mejor dicho, los extractos gue
se obtienen de ellas y que se emplean para impartir sabor a
los alimentos, se agregan, en algunas ocasiones, en forma de
combinaciones armdénicas de varias especias gque bien pueden
ser muy <csencillas © muy complejas si se consideran 1los
aderezos que contienen mads de 30 variedades diferentes.
Aunddo a ésto, la secuencia correcta y el mezclado bajo 1las
condiciones adecuadas en un tiempo predeterminado, dificultan

la 1labor del procesador de alimentos y mas cuando lo que hay
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que dispersar significa aproximadamente un 2% del producto

terminado.

Para ¢1, 1la introduccién de nuevo equipo técnico asi como
pardmetros adecuados que garanticen una evaluacidn correcta
del control de calidad de cada producto; del control en 1los
metodos de mezclado y del control en la correcta dosificacién
de 1los materiales en cada lote para obtener el producto
deseado, representa finalmente una elevacién en los costos de

produccién.

Conforme 1la industria se vuelve mds compleja y se orienta
hacia un futuro mAs tecnoldgico llaman la atencién algunas
técnicas modernas que garantizan seqguridad, calidad Yy

economia. Y esto, en cuestidén de sabores es fundamental.

El surgimiento de las oleorresinas y su posterior tratamiento
para facilitar su dispersién son sdélo un ejemplo de
saborizantes naturales que surgen como respuesta a 1la

necesidad de facilitar tales procesos.

Son bastantes las materias primas que se pueden utilizar para
la extraccidon de oleorresinas, asi que es necesario aclarar
que en este trabajo sé6lo se consideran las mas importantes,
entendiéndose por ésto, aquellas que se utilizan con mayor
frecuencia vy que son determinantes en la condimentacién de

los alimentos.



A continuacidn se revisan algunos aspectos tecnoldgicos de
algunos grupos de alimentos en donde con mis frecuencia se
observa la utilizacidén de oleorresinas ya transformadas para

su uso directo.
5.2 EMPLEO DE OLEORRESINAS FOR GRUFOS DE ALIMENTOS

a) CARNES,AVES Y PESCADOS

Generalmente las hierbas vy especias y los productos derivados
de éstas (aceites esenciales y oleorresinas) se combinan para
formar 1los saborizantes. Las especias disponibles para el
procesador de 1los alimentos cdrnicos y derivados abarcan
desde las especias enteras o molidas hasta aderezos
sofisticados obtenidos a partir de aceites esenciales vy
oleorresinas.Para 1los productos carnicos las especias se
emplean en todas las variedades fisicas de que se disponen
para impartir sabor a sus productos y su incorporacioén
dependera de 1la naturaleza del producto a elaborar. En
términos generales se afaden mezclandolas con el resto de los
ingredientes por lo gque el empleo de adecuadas técnicas de
mezclado es importante. Existen oleorresinas transformadas
que se han elaborado para uso exclusivo de esta clase de
alimentos y es asi como es posible preparar salchichas,
jamones, chorizos, etc., con saborizantes que resultan

estables a los procesos de elaboracidén que tengan lugar.

El empleo adecuado de los diferentes tipos y cantidades de
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especias Yy saborizantes elaborados a partir de estas, se
llevan a cabo a planta piloto en donde se analizan
cuidadosamente la composicién del saborizante en relacién con

el sabor gque se desea en el producto terminado.

En el caso de los pescados el empleo de 1las especias se
remonta a muchos afos atris donde todavia se empleaban para
evitar 1la rdpida descomposicidn de este tipo de productos.
El empleo de oleorresinas en este tipo de productos estd muy
enfocado a los productos enlatados, en donde las salsas de
tomate Jjunto con las especias como el hinojo y el enebro
constituyen uno de los ingredientes saborizantes principales.
En este misma gama de productos aquellos que han sido
sometidos a proceso incluyen en su formulacién frecuentemente
el empleo de pimienta y perejil y en el caso de los aderezos
que se emplean para acompafar con pescados se incluyen una
extensa variedad de oleorresinas de nuez moscada, macis,

jengibre asi como ajo y cebolla.

Tanto para 1las carnes, aves Yy pescados 1los compuestos
responsables del sabor se combinan para dar una variedad

infinita de productos sazonadores o condimentos.

Cabe mencionar en este punto que el problema de impartir
sabor a productos con textura que imitan a la carne como es
el caso de 1la proteina vegetal texturizada no se ha

solucionado satisfactoriamente. El empleo de sustancias
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saborizantes tales como las emulsiones de aceite en agua o
fluidos que son solubles en compuestos organicos han tenido

gran aceptacién. ((3,6,33,53,84)

b) PRODUCTOS HORNEADOS Y PRODUCTOS DE FANADERIA
Considerando a 1los productos de horneado como un  grupo
completo existen cuatro maneras en las cuales el sabor puede

ser incorporado a estos productos:

1.Mezclandose junto con la masa antes del horneado.

2.Rociando el sabor sobre la superficie del producto conforme
éste sale del horno.

3.Espolvoreando el sabor sobre la superficie.

4.Aplicando el sabor como rellena, glacé o cubierta.

Entre 1los sabores gue se incorporan a las masas y que <e
encuentran presentes en el producto desde el principioc del
horneado se puede decir lo siguiente:

En las primeras etapas del horneado existen pérdidas
inevitables de material volatil debido a pérdidas de agua en
forma de vapor. Esto provoca condiciones que son ideales
para la volatilizacién de los componentes de sabor que se han
arnadido. En la préactica se ha visto que el empleo de

saborizantes dispersados en base oleosa reduce las pérdidas.

En el casoc de las especias liquidas que se encuentran

dispersadas en disolventes tales como el propilenglicol o



triacetato de glicerilo se prefiere preparar una premezcla
del saborizante en cuestidn con el componente graso de la

formulaciodén original para facilitar su incorporacién.

En un afan por reducir las pérdidas de sustancias volatiles
se han desarrollado productos altamente resistentes a 1las

altas temperaturas como se menciond en el capitulo anterior.

En los productos de horneado los saborizantes también se ven
afectados por variaciones de pH. Se ha wvisto que 1la mayoria
de los saborizantes son estables en masas alcalinas asi como
que 1los saborizantes gquedan totalmente destruidos por la
combinacién de altas temperaturas y un pH elevado.
Desafortunadamente el rango de pH es tan limitado que es
practicamente inatil ajustar condiciones con el fin de

propiciar una mayor retencidn de sabor por este método.

Las pérdidas que surgen por este motivo pueden compensarse

solamente incrementando la dosificacidn del saborizante.

En 1los casos en que el disclvente forma ademas parte de 1la
formulacién del producto final, se prefiere wutilizar los
saborizantes en forma de emulsiones, sin embargo es necesario
tomar ciertas precauciones que garanticen que la estabilidad
de 1la emulsién no se rompera en ningin momento del proceso,
originando con ésto serios problemas de uniformidad de sabor

en el producto terminado.Lo anterior puede garantizarse si se
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logra que la dosificacidén del saborizante emulsionado se haga
de manera lenta y en la cantidad adecuada para garantizar una
distribucién adecuada en la mezcla. Bajo estas precauciones,
los sabores gque mas se emplean en la industria de la
panificacion y de los productos horneados y que se emplean en
sus diversas presentaciones son: almendras, alcaravea,

cardamomo, jengibre, miel, maple y vainilla.

Existen algunos saborizantes encapsulados en los cuales 1la
iltima capa externa gque recubre la cdpsula es insoluble en
agua. Lo anterior permite que el sabor sea incorporado a la

masa humeda permaneciendo la cdpsula de sabor intacta.

El sabor es por lo tanto completamente protegido no solamente
durante 1las etapas iniciales del mezclado sino que también
durante el proceso de horneado cuando algo del agua presente

se pierde tal y como se menciondé anteriormente.

Las capsulas estan disefadas de tal manera gue liberan su
contenido a una temperatura determinada a 1la cudl la céapsula
se derrite. Debido a que las pérdidas de material volatil se
encuentran reducidas a lo minimo esto constituye una ventaja
econdmica sobre 1los saborizantes tradicionales vya que 1la
dosificacidén se reduce considerablemente v el sabor permanece

totalmente en el producto final.

Existen algunos procesos de horneado donde la masa reguiere
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de periodos de fermentacién.De antemano se sabe que durante
una fermentacidén se forman una infinidad de productos que
contribuyen en gran medida al sabor del producto final. For
otra parte es bien conocido que ciertas especias inhiben 1la
accién de la levadura durante los periodos de la fermentacion
Yy por consecuencia no se obtienen los productos deseados.

Entre 1los saborizantes mas empleados que se relacionan con
las especias se encuentran 1la cebolla, el ajo,apio,
tomillo,pimienta, salvia, etc. Los componentes de la especia
inhiben la accién de la levadura y los productos horneados no
se inflan. Por esta razén se deben tomar precauciones para
la dosificacidén de estos saborizantes. En algunas ocasiones
el problema se elimina haciendo ‘'crecer" a las masa

quimicamente.

For regla general cuando los saborizantes se utilizan en
procesos de horneado se recomienda que la adicidn se realice
en las ultimas etapas posibles, es decir, cuando la masa ha

comenzado a levantarse antes de que termine de formarse.

El mezclado uniforme es importante y resulta ventajoso arfadir
los componentes de sabor previamente mezclados con otros
ingredientes liquidos propios de la formulacidén original a

fin de facilitar la dispersidn.

Como se mencicnd con anterioridad se pueden agregar los

sabores a los productos horneados rocidndolos sobre 1la
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superficie una vez que la operacidén de horneado ha terminado.
Este método se utiliza preferentemente en productos horneados

de tamafo regular y superficie delgada y uniforme.

Los saborizantes gue mas se emplean en este caso =on los que
se encuentran en una base oleosa o que para este propdsito
han sido mezclados con aceites vegetales hidrogenados o con

aceite de maiz de buena calidad.

Una wvez que los productos han abandonado el horno, 1llegan a

la camara de rociado a través de una banda de acero
inoxidable en la cual la superficie del producto es cubierto

con una capa delgada de material saborizante. Esto ocurre a

una temperatura de 40-50°C.

A pesar de que estas técnicas son relativamente sencillas de
operar como parte de una produccién de linea continua se
observan algunos problemas que hay que considerar:

-Es necesario limpiar perfectamente el equipo y 1la planta
cuando se cambia de saborizante. Muchos saborizantes
principalmente ajo y cebolla tienden a permanecer en la
atmésfera por algin tiempo.

—-Los sabores ma&s adecuados para este método de aplicacién
tienden a disminuir en intensidad, debide, tal vez, a que

atrapan otros volatiles en la fase oleosa.
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En el caso de los sabores espolvoreados, existen a saber dos
pasos para cumplir con este objetivo:
a)Recubrimiento de la galleta con aceite

b)Espolvorear el saborizante sobre la capa de aceite

For dltimo 1los <sabores que se utilizan como rellenos vy
coberturas escasamente provienen de especias, excepto en los
casos en que las oleorresinas se emplean para dar glacé o
como recubrimientos de algunas especialidades de este tipo de
productos. Por lo general se emplean sustancias liquidas que
barnizan la superficie del producto deseado y que poseen como
caracteristica primordial el ser transparentes y/0

translicidos.

Cuando 1o que se requiere es la preparacion de mezclas para
la preparacidén de pasteles se presentan algunos problemas
relacionados con la dispersién uniforme de los polvos en
cuvanto al sabor y al color se refiere. Estos productos,
populares por su facilidad de uso para el consumidor final vya
que sdélo requieren de la adicidén de leche, agua o huevo,se
comercializan en forma de mezclas de polvos en envases
sellados hermeticamente y las caracteristicas que debera
presentar un saborizante para ser compatibles con ellos son
los siguientes :

1.Presentarse en forma de polvo

2.Dispersién rapida y sencilla en medios acuosos
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3.5aborizante encapsulado

4.5imilitud de tamafio de particula a fin de evitar separacidén
en el empaque, transportacidn y manejo del producto.

S.Estabilidad durante todas las etapas de procesamiento hasta
la obtencidn del producto final.

(3,6,37,53,79,83)

c) BOTANAS

Se definen con este nombre a los productos que se elaboran
para proveer sustento entre comidas. En la actualidad se
entienden en este grupo de alimentos los siguientes:
a)Productos que basicamente proporcionan sabor (incluye
algunas confituras)

b)Productos empacados en racién para una spola persona
c)Productos que se consumen entre comidas ya sea por placer o
bien acomparado de bebidas y en algunos casos como sustituto

de la comida principal.

Existen tres tipos de saboreadores de estos productos:
—-Hierbas vy especias que se emplean generalmente para atraer
la vista del consumidor y en segundo término para dar color
como en el caso de pimentdén y la circuma. Sin embargo, su
poder saborizante es bastante irregular.

-Extractos naturales como aceites esenciales y oleorresinas
obtenidas a partir de especias pero también =e consideran en

este punto los extractos de champifones, ajo, cebolla, etc.
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Algunas proteinas vegetales hidrolizadas Y levaduras
autolizadas tambien se emplean con frecuencia. Ademas la
mayoria de estos extractos se dispersan en acarreadores o
bases comestibles a fin de facilitar el uso directo.

—-Saborizantes artificiales que se emplean para dar un perfil
de sabor especifico como por ejemplo "roast beef" ,"jamén",

"pollo frito", etc.

El procesamiento de esta gran variedad de productos involucra
di ferentes tecnologias, en resumen se presentan las
siguientes:

CONDICIONES

PROCESO TEMPERATURA TIEMFD
Horneado 150 - 260°C 10 - 30 min
Freir 162 - 18B2°C 2 -3 min
Extrusion
-baja presion menos de 100°C depende de la
-alta presidn 110 - 150 °C maguina com-

presora y del
contenido de
humedad.

Todos los procesps anteriores involucran altas temperaturas y
pérdida de agua en forma de vapor. En el caso de las técnicas
de extrusidén se presentan problemas por la combinacidn de una
presidén alta de extrusidén y altas temperaturas, asi como el
gradiente de presién que se origina cuando el producto

abandona 1la maguina extrusora y se seca con agua caliente.
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Esto acarrea pérdida de material volatil gue se localiza en

el saborizante.

La mayoria de los saborizantes para este tipo de productos se
disefan especialmente para satisfacer las condiciones de
proceso y evitar pérdidas considerables. Como en cualguier
otro proceso se recomienda agregar el saborizante en las

ltimas etapas de procesamiento cuando ésto es posible.

Cuando los productos se hornean lo saborizantes se incorporan
directamente a la masa o bien se rocian o espolvorean sobre

la superficie como se menciond en la seccidn anterior.

En el caso de los productos fritos la aplicacioén del sabor se
lleva a cabo como etapa final del proceso. Cabe mencionar
agui brevemente cudles técnicas modernas e emplean para esta
clase de productos.

a)Microondas. E1 producto cse frie parcialmente y éste se
completa en el horno de microondas.

b)Freir al vacio.El producto se frie parcialmente de la manera
tradicional vy se transfiere automaticamente a un sistema de
vacio a 100°C para facilitar el proceso.

c)Secado por infrarrojo.El producto parcialmente frito pasa a
través de un calentador infrarrojo para obtener el producto
final.

En la mayoria de los productos fritos, 1la aplicacién del

sabor se realiza en forma en polvo que se aplica sobre la

superficie del producto conforme éste sale por 1a banda

transportadora desde el horno. Fara ésto se emplean una
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extensa variedad de sabores tales como el ajo,cebolla,

pimentén, etc., en forma de especias secas solubles o

especias encapsuladas.

Se han realizados algunos ensayos para incorporar el
saborizante al aceite vegetal gque se emplea para freir, sin
embargo hasta 1la fecha sélo se ha observado que los
saborizantes sufren dafos a esa temperaturas y gque ademas

modifican la estabilidad y el rendimiento del aceite vegetal.

Para el caso de los productos extruidos el empleo de especias
termoresistentes garantizan wuna calidad uniforme aungue se
presenta la limitante de que este tipo de productos no se han

disefado para todas las especias gue suelen emplearse.

Existen en términos generales, dos técnicas bdsicas en que
los saborizantes se agregan a los productos de este tipo:

£
-Internamente en donde el saborizante deberd  resistir las
frecuentes condiciones severas y adversas del proceso
-Externamente en donde el sabor se rocia o se espolvorea o se
aplica como recubrimiento en la superficie
A continuacidn s6lo se hace referencia a 1los productos
espol voreados, 1las técnicas anteriores se vieron en 1los

productos horneados. Esta técnica es la mas popular para este

tipo de productos.

En algunos productos la superficie es 1lo suficientemente

pegajosa para que el polvo saborizante se adhiera facilmente
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pero en otros se requiere bafar previamente la superficie de
los productos con algun compuesto como un aceite o goma para
facilitar la adhesidén del sabor. La incorporacién del sabor
de esta manera provoca pérdidas inevitables de sabor durante
el manejo del producto.

Cuando el producto se frie éste pasa directamente de 1la
camara de cocinado a una banda que atraviesa un alimentador
vibratorio de tal manera que el polvo se distribuye
uniformemente.For lo general eéstos dispositivos estan
provistos de un mecanismo que permite el paso de una cantidad
en peso,regular y constante,conforme la banda que contiene el

producto va pasando.

Desafortunadamente éste método estid lejos de proporcionar un
efecto uniforme real del sabor ya que séleo una cara del
producto estd expuesta a esta operacidén. El1l polvo remanente

se recolecta y se recicla.

Existe otro método algo popular que consiste en una especie
de tambor gue contiene en su interior un cilindro que gira vy
através del cuadl el producto pasa continuamente. El
movimiento interno es lo suficientemente violento como para
garantizar que el polvo se adhiera al producto pero es
necesario vigilar cuidadosamente la operacidn ya gque se corre

el riesgo de que el producto se rompa.

En resumen, los condimentos y sazonadores disefados para este
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tipo de productos acarrean algunos problemas que es necesario
tomar en cuenta:

-El1 uso excesivo de antihumectantes como 6xido de silicén,
silicato de sodio vy aluminio, 1los cuales a pesar de que
proporcionan buena consistencia a los sabores en polvo,
provocan una atmésfera de contaminacién de polvos.

-La presencia de componentes higroscépicos como cebolla
deshidratada en polvo y proteina vegetal hidrolizada hacen
que la mezcla saborizante se torne pegajosa que ademds de no

fluir uniformemente, tapan los orificios de dosificacidén.

—-Separacién del producto por 1a presencia de polvos de
diferente tamafo. Las particulas gruesas tienden a separarse
de la superficie de la mezcla, para contrarrestar éste
problema, algunas maquinas estdn provistas de dos platos y un
cepillo que se mueven en forma de péndulo que distribuyen
nuevamente los componentes saborizantes vy previenen 1la

aglomeracién.

El uso de la sal en este tipo de productos es universalmente

conocido. En algunos paises la técnica comin consiste en
afadir la sal una vez que el producto ha abandonado la camara
de freidno para después pasar a otra maquina que le dosificara
el saborizante. Desde luego que cualquier saborizante que se
desee agregar debera contabilizar la sal previamente

depositada. Con el fin de cumplir con estos requisitos los
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saborizantes estan disefados totalmente exentos de sal. En la
mayoria de los paises europeos la técnica se realiza a la
inversa, es decir, primero se adiciona el saborizante y la
cantidad de sal se ajusta antes de que el producte sea

empacado.

En este punto cabe mencionar que las especiacs dispersadas en
sal resultan una opcién muy Ffavorable. Sin embargo, 1la
mayoria de los condimentos que se emplean para este tipo de
productos se disefan segun las necesidades de cada procesador
de alimentos.

(6,37,53,82,84,85)

d)ADEREZOS, SALSAS Y ENCURTIDOS

Una completa gama de hierbas y especias estdn disponibles

en esta forma hoy en dia, ya sea de manera simple o
combinada formando aderezo. La introduccidn de este tipo
de productos constituye un avance tecnolégico Y de
comercializacidn, aunque es oportuno mencionar que existe
cierto temor o desconfianza para usarse en algunos

productos ya que la tradicién predomina en algunos casos.

El mezclado y la combinacién de hierbas y especias tiende a
ser tradicional e impreciso. A nivel doméstico resulta

demasiado facil ajustar 1las cantidades y naturaleza de los
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condimentos empleados en los alimentos. Fero cuando esto se
convierte en un proceso industrial que implica el
desarrollo de un sabor es necesario tomar el
problema de manera mas cientifica. Generalmente se corre
el riesgo de obtener un producto insipido y por lo tanto no
resulta tan atractivo sino que por el contrario existe un

exceso de sabor gque es incluso capaz de eliminar el sabor

primario del alimento. Un buen condimento o aderezo debe
ser sutil, delicado, tenue Y debera ser
disefado especificamente para resaltar aguellas

caracteristicas de sabor que resulten placenteras del
alimento mismo. Solo en muy pocos platillos las especias
se empleard&n para proporcionar un sabor entero o nuevo,

ejemplo, el curry en polvo.

Sin embargo en el caso de hierbas y especias estas requieren
un mezclado o combinacidn minuciosa vy con cuidado,
tomando en cuenta el perfil de sabor de todos los
ingredientes en el producto, siendo el objetivo fortalecer
aquellas caracteristicas gue determinan el perfil de sabor
del producto final o bien suprimir aquellos que
provocan escasa aceptabilidad en el consumidor. Esto
representa un arte Yy una ciencia acompafado de un buen
conocimiente del proceso asi como poseer habilidad para

satisfacer preferencias y necesidades del consumidor.
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EFECTOS SABORIZANTES DE HIERBAS Y ESFECIAS

Carécter saborizante Hierba o especia
Alidceo cebolla, cebollitas, ajo.
Amargo apio,curry en polvo,macis,

mejorana, Nuez moscada,
romero, azafran,cdrcuma.

Fragante y delicado albahaca, cebollitas.

HerbAceo eneldo, perejil, romero,
salvia,tomillo.

Recuerda al licor anis, hinojo, albahaca,
estragon.

Pungencia vy picor capsicum, jengibre,mostaza,
pimientra blanca y negra.

Pungencia y dulzor casia,clavo,canela.

Astringente alcaparra.

Dulce cardamomo, anis, fenogreco.

Sul furoso ajo,cebolla.

Suave, frutal vy

alcanforaceo laurel,alcaravea, cardamomo,

comino,anis, hinojo.
Suave, fragante vy

frio albahaca, oréganc, menta.
Suave, pesado y

aromatico comino

Suave, herbaceo vy

muy aromatico alcaravea, pimienta gorda,

cardamomo, casia,apio,clavo,
canela, cilantro, jengibre,
macis, mejorana,salvia,tomillo,
estragén, nuez moscada.

Maderas casia,canela, clavo.
Fendlico clavo, pimienta gorda,laurel,
canela.

En la creacién de aderezos y condimentos es importante
apreciar que no todas las hierbas y especias y los productos
derivados de éstas poseen el mismo poder
saborizante, algunas =pn excesivamente fuertes vy son

capaces de sobrepasar 1los sabores primarios tales como
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las especias del género Capsicum y el tomillo, otras,
sin embargo, son débiles y son facilmente atrapados como

el pereiil.

INTENSIDAD RELATIVA DE SABOR DE ALGUNAS ESFECIAS

1000 Chile verde seco 240 Mostaza en polvo
00 Chile Cayenne seco 230 Cilantro (s)
800 Mostaza (p) 220 Carcuma seca
600 (Clavo seco 160 Eneldo (s) seco
500 Ajo fresco 150 Menta seca

S00 Laurel seco 125 Cardamomo seco
475 Jengibre seco 115 Estragén seco
450 Fim.negra seca 95 Romero seco

425 Casia seca 25 Eneldo seco

400 Canela seca g0 Orégano seco
390 Cebollas frescas 85 Tomillo seco
3920 Pim.blanca seca 85 Mejorana seca
380 Cebollitas frescas 80 Salvia seca

360 MNuez moscada seca 75 Perejil seco
340 Macis seco 70 Albahaca dulce seca
320 Alcaravea (s) seca 65 Anis (s) seco
300 Ajo (s) seco 60 Cebolla seca
290 Comino (s) =seco S0 Fimentén seco
280 Hinojo (s) seco 40 Azafran seco.
260 Curry en polvo

250 Fim.gorda seca (p) preparadsa

(s) semilla

(1,44)

El mezclado se considera la operacioén unitaria basica en 1la
manufactura de productos saborizantes 4 la cual
frecuentemente se asocia con otras operaciones unitarias para

obtener productos finales homogéneos.

Los c=aborizantes generalmente estan constituidos por una

extensa variedad de componentes gque varian ademas en su forma

151



fisica ya que los hay desde polvos muy finos o sélidos
cristalinos hasta liquidos muy viscosos 1llegando hasta
sustancias pastosas. Estos pueden, por otro 1lado, estar
presentes en cantidades muy pegueras como ppm © bien,
constituir wn gran porcentaje de la mezcla. Aunado a ésto
algunos =e encuentran en soportes o bases que pueden ser
disolventes 1liquidos o sdélidos de viscosidad vy densidad muy

variada.

Esta gran variedad de condiciones hace al mezclado un paso
vital y de suma importancia en la produccién de sabores. De
lo anterior se resume que el mezclado puede realizarse de
diversas maneras:

a)Mezclado s6lido-s6lido como en la preparacién de polvos
sazonadores 1lo cudl incluye la mezcla de polvos de tamafo
similar y no.

b)Mezcl ado s6lido-liguido como en 1la mayoria de los
saboreadores liquidos lo cual incluye disolucidén v
dispersion.

c)Mezclado 1liquido—-sélido como en la preparacidén de especias
dispersadas en la cud&l sustancias viscosas, oleorresinas,
etc., se rocian sobre una base o acarreador seco.

d)Mezclado 1liquido-liquido como en la estandarizacidn de
aceites esenciales. En este dltimo caso los liguidos pueden
ser O pueden no ser miscibles como en 1 caso de 1la

produccién de emulsiones.
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Tal diversidad de elementos que deben considerarse para 1la
operacidén del mezclado ha provocado un gran desarrollo en el

disefo de equipo y maquinaria adecuado segun las necesidades.

Los encurtidos, las salsas y las ensaladas forman un grupo de
alimentos en donde las especias juegan un papel muy
importante.

En lo que a las salsas se refiere, 1la mayoria de éstas
contienen acido acético como ingrediente principal.
Tradicionalmente se ha preparado el vinagre especiado, es
decir el gue se obtiene por extraccién de la especia entera,
o moliendo la especia en vinagre caliente, dejando macerar
las especias en el vinagre por algunos dias.

Los meétodos anteriores resultan bastante laboriosos, ademas
de que consumen tiempo y pérdida de material volatil.

Los vinagres preparados con especias contienen por lo general

estragdén, ajo y otras mezclas de hierbas y especias.

Este método tradicional de elaboracién se ha modificado con

el uso de la correspondiente oleorresina y/o aceite esencial.

Esto representa una buena ventaja vya que se economiza en 1la
utilizacién completa del sabor.

Algunas contrariedades se presentan en el uso de saborizantes
para este tipo de productos, el aceite esencial vy/o0 la

oleocrresina deberd dispercarse de la siguiente manera:

153



1.Preparar una solucién concentrada con BOYX de acido acético.
2.Mezclar con polisorbato (Tween B80)
3.Preparar una emulsidn utilizando goma acacia (arabiga)
4.Realizar la dispersidn sobre una base comestible (azucar,
dextrosa o sal)
S.Microencapsular con goma vegetal o almiddén modificado.
Ademds de sus propiedades saborizantes, las especias que se
emplean para impartir sabor al vinagre proporcionan cierta
accidén conservadora. Se ha comprobado gue algunas especias
presentan un efecto inhibitorio en el crecimiento de 1los
microorganismos debido a la presencia de fenoles y otros
bacteriostaticos que se conservan en el aceite esencizal, como
en el clavo, pimienta gorda, canela, chiles, mostaza, etc.
Aunque se encuentran presentes en tan pequenas cantidades que
sus efectos inhibitorios son reducidos.
Los alimentos que comprende este grupo es muy extenso en
donde se consideran las salsas espesas, como la de mostaza,
mayonesa, salsa ketchup, etc.,las salsas ligeras como en el
caso de la salsa inglesa (Worcestershire) y una gran variedad

de encurtidos el aborados con frutos vy vegetales Y

condimentados con una infinidad de especias.

Revisando brevemsente cada uno de estos productos se mencionan
a continuacidén el tipo de saborizante que se emplea segin sea

el caso:

PREFARACION DE MOSTAZAS

La tecnologia de manufactura de estos productos es
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relativamente sencilla. Consiste en una fina molienda de las
semillas de 1la mostaza con otras especias, seguidas de 1la
incorporacién de vinagre con 21 fin de obtener una pasta
suave que posteriormente serd dosificada a los recipientes o

contenedores provistos para ello.

El perfil de sabor del producte final varia dependiendo de la
regién y de las costumbres culinarias. For ejemplo, 1la
mostaza francesa contiene frecuentemente ajo y clavo en gran
proporcién, mientras gque la alemana se condimenta con clavo,
canela y pimienta gorda y se emplea vinagre de uva en su
el aboracién.

SABORIZANTES FARA MAYONESAS Y ADEREZOS FARA ENSALADAS

Los saborizantes mas comunmente empleados para estos
productos c=son la mostaza junto con el estragén y la cebolla
preferentemente afadidos en forma de aceite esencial vy/o0

oleorresina liquida.

El perfil de sabor de estos productos es delicado de tal
manera que el mas minimo defecto en 1a materia prima ocasiona
notas desagradables del =sabor en especial rancidez. For esta
razén se recomienda que el aceite vegetal que se emplee sea

de excelente calidad.

SABORIZANTES FARA SALSAS KETCHUF
El clavo, la canela, la casia, el pimiento yv la nuez moscads

finamente molidos se usaron originalmente en la elaboracién
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de esta salsa. Fero con el tiempo se observd que eran las
especias las responsables de decoloraciones indeseables en el
producto. Hoy en dia los saborizantes se adicionan en forma
de dispersiones del aceite esencial y/o la oleorresina en una
base seca tal como la dextrosa y la sal. Estos productos son
palidos vy por lo tanto no enmascaran el color brillante del

componente principal que es el tomate.

Se emplean ademds algunas especias en forma de emulsién una
vez que el proceso de cocimiento ha pasado y justo antes de

que el producto sea embotellado.

SAZONADORES FARA SALSAS LIGERAS

Entre 1bos sazonadores que se emplean para estos productos se
encﬁéntran las siguientes especias: chile, pimienta gorda,
cilantro, nuez moscada, flor de macis y clavo. El grado de
pungencia se controla con la adicidn de chile o de la especia
seca soluble correspondiente.Sin embargo, el empleo del
aceite esencial y/0 la oleorresina en salsas ligeras no es
muy comin ya que la apariencia de estos productos depende de
la presencia de finos depdésitos de especias molidas las
cuales tienen que dispersarse cada vez que el producto se va

a wusar, agitando para ello la botella.

SABORIZANTES FARA ENCURTIDOS
Son las especias y hierbas enteras y en especial el enebro

los que mas se wutilizan en 1la saborizacidén de estos
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productos. En algunas regiones del mundo esta técnica
continda "pero algunas compadias que trabajan a gran escala
han optado por emplear especias liquidas permitiendo con ésto
obtener mejores productos y de calidad_suprema.

(6,34,44,53,84,85)

e) SOPAS

Las sopas pueden prepararse como productos secos, como un
producto concentrado en lata o como producto congelado. De
lo anterior se deduce que la produccidén de las sopas cae en

tres categorias: enlatado, deshidratacidn y congelacidn.

Es desde el punto de vista de aplicacién del sabor en que

éstas técnicas presentan las mas marcadas diferencias.

Las sopas deshidratadas requieren del uso de sabores secos en
polvo agregados en forma de finas particulas, hierbas vy
especias dispersadas y encapsuladas, combinadas armonicamente

con otros saborizantes tal y como sea necesario.

En el caso de las sopas enlatadas vy congeladas, es
particularmente ventajoso el emplen de saborizantes liquidos
aunque en algunos casos el empleo de sustancias sélidas trae
resultados aceptables. Algunas sopas son tradicionalmente
claras y libres de materias sélidas, por ejemplo, el consomé,
'

y en éstas es esencial que el saborizante gque se empleee sea

spluble.
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En 1la preparacion de una sopa hay que tener presente que
ademds de satisfacer las demandas del consumidor, hay que
mantener la consistencia del sabor.

En lo que se refiere al empleo de especias o sus extractos en
este tipo de productos se observa gran demanda por éstos
productos en las siguientes presentaciones:

1.Extractos de especias estandarizados en una base comestible
como sal, dextrosa, glutamato monosodico.

2.Especias encapsuladas.
3.Saborizantes emulsificados.

4.Aceites esenciales y/o oleorresinas liguidas.

La eleccién del saborizante adecuado y su dosificacidn esté
en funcidén de wvarios factores entre los que se pueden
mencionar las posibilidades tecnoldégicas, econdmicas y 1las

costumbres culinarias segun las regiones.

Uno de 1los ingredientes mas famosos gue con frecuencia se
listan en las formulaciones para sopas es el polvo de curry.

Este condimento es una mezcla arménica de aprox. 20 especias.

Este caracteristico sabor es originario de la India vy da

sabor a una gran cantidad de platillos de esa region.

En otros casos existen especias que por =i splas son
suficientes para impartir un sabor completo, como es el caso

de la cebolla. En este caso el empleo de 1la oleorresina
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dispersada en una base de sal o dextrosa es la mas

recomendable.

(35,40, 44,81,84)

SABORIZANTES FARA SOFAS

EQUIVALENTES U
DE EXTRACTOS o
DE ESFECIA EN Za
o<
e
Q

Crema de
champifones
y carne
Sopa de
cebolla a
la francesa
Crema de
tomate

SAL /DEXTROSA
(% w/w)

Follo con
tallarines
Sopa de
almejas
Sopa de
langosta
Sopa de
frijol
Tallarines
Sopa de
verduras

“
|
I
I

ALBAHACA = = -
AFPIO 75 45 8 950 - - 15 17 26 58
CANELA/CASIA - - - = = i = - 9
CHAMP IRONES = = = = = 70 = - =
CHILE (CAYENNE) - = = = 9.3 - 0.1 0.1 0.8
CILANTRO = 7 = = = == = = =
CLAVO == = = o = 0.3 - 0.1 1 =
COMIND = = = - 0.1 = - = 2 =
CURCUMA = 30 - 10 = - = = - -
ESTRAGON a2 = 2 = - = = ~ -~ =
LAUREL = = - 0.3 = 0.7 - - - -~
MACIS = = = & = = 1 = =
MEJORANA o - - = = A = = 3
OREGAND - = - = 25 = = = S =
FEREJIL - 2 50 - ==
FIMIENTA N. 10 10 8 15
PIMIENTA G. = = = =
FIMENTON < = - =
ROMERO 10 = - 1
SAL DE AJO == 0.5 8 20
SAL DE CEBOLLA = 1.5 18 3.5

TOMILLO = 1 3 = = 3 -
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5.3 EMFLED DE OLEORRESINAS FOR ESFECIAS

A contipuacidén =e mencionan los usos principales de los
extractos de especias mas populares:

AJO

El ajo deshidratado =e usa muchisimo como condimento vy
sazonador para carnes. Cuando se va a mezclar con otros
ingredientes de especias debe usarse con extremada precsaucion
porque posee un intenso olor y sabor desagradable cuando se
agrega en exceso. Se emplea mucho en productos enlatados,
alimentos congelados, consomés, salsas, sopas, gravies y en
pocos productos de horneado.

(1,3,4,6,23)

ALBAHACA

Se emplea para condimentar salsas para espaguetti enlatado,
adobos y ensaladas. No se usa mucho en la industria de carnes
y derivados.Sus extractos tales como la ocleorresina se emplea
para dar sabor a confites, productos horneados, pudines,
condimentos, vinagres, helados, bebidas no alcoholicas,

licores y perfumes.

Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Productos de horneado 16
Condimentos Sy 2
(13,44,47,86)
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ALCARAVEA

Proporciona mucho del distintivo sabor del licor kummel. Sus
extractosa se emplean en perfumeria, bebidas no alcohélicas,
condimentos en general, productos de horneado, quesos
alemanes, saborizantes para hel ados, col agria Y
preparaciones farmacéuticas. Se emplea en algunas clases de
carnes.

(6,14,15,44)

ANIS

Los extractos de esta especia se emplean en forma diluidz en
la preparacién del salchichdn, salchichas, mortadela,
peperami y salsas italianas. Aproximadamente 7 g se requieren

para impartir sabor a 100 g de carne. El aceite de anis

también se emplea para la preparacion de licores como el
Anisetto, Rosolio de torino, etc.

(1,3,5,44,47)

AFIOD

Las <=emillas de apio o cualguiera de sus extractos se usa
muche en aderezos y/0 sazonadores para carnes como el
salchichén, salchichas, salami, pollo, aderezos, salsas para
pizza, salsas italianas dulces y picantes. También se emplean
para sazonar sopas de tomate, salsas de champifones vy

gravies, sal de apio, mezclas de especias para encurtidos. La

161



literatura indica gque los extractos se emplean para dar sabor
a bebidas no alcohdtlicas y productos de horneado.

(1,3,13,44)

CANELA

La opleorresina se emplea generalmente en la manufactura de
perfumes, confituras, bebidas, pasteles, galletas, pays vy
otros productos de horneado, encurtidos, ensaladas, productos
a base de especias y conservas, cremas de manzana,
picadillo,salsas, helados, curries, condimentos, bsases para
sopas, condimentos para salchichones, mortadela, jamén
ahumado y otros.

(5.6,13,14,44)

CARDAMOMO

El cardamomo y su olecorresina se emplea para el sazonado de
los siguientes productos carnicos: salchichdn,
salchicha, jamén prensado, pizza, encurtidos y aderezos como
el curry en polvo.

(1,30,40,66)

CEBOLLA

La cebolla y sus extractos se emplea en productos de
horneado, encurtidos, salsa catsup, salsas picantes,

ensaladas vy otros condimentos y en una extensa variedad de
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productos carnicos tales como moronga, salchicha alemana,
salchichadn, pizza y aderezos para ensaladas y gravies. Se
emplea mucho en platillos mexicanos e italianos, vy alimentos
fritos congelados.

(1,3,5,58)

CHILE

La extensa variedad de especias que pertenecen al género
Capsicum se emplean en tode tipo de sazonadores, en vinagres
especiados y otros sazonadores para carnes. Se emplea en
muchos platillos italianos y mexicanos. Entre los productos
en que se emplean caben mencionar al salchichén, salsas
rancheras,salsas mexicanas, mortadela, peperami, pollo,
pizza, salsas de puerco, etc. También se les emplea comoD
condimentos, en encurtidos, sopas, productos horneados vy
bebidas no alcohélicas.

Limite aprox.promedio
en ppm ( max.)

Behidas 14

Dulces 11

Froductos de horneado 14

Gomas de mascar 46

Carnes 100, 50

Condimentos 9z

(1,4,29,30,86)

CILANTRO

El cilantro en cualguiera de sus formas se emplea
comercialmente para productos de horneado, condimentos,
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confituras , sazonadores para carnes, bebidas alcohélicas y

no alcohélicas. (5,15,16)

CLAVOS

Ya sear enteros o en forma de extractos 1los clavos se
utilizan en productos de horneado, confituras, salsas catsup,
salsas de chiles y otros condimentos, conservas, bebidas
(alcohélicas y no alcohédlicas), postres de gelatinas, mezclas
para pudines, aderezos para aves, dentrificos, germicidas,
perfumes, frutas enlatadas,y otras carnes preparadas como

salchichén, jamén hervido, mortadela.

Cuando el clavo se emplea como extracto generalmente su
dosificacidéon es muy baja debido a su sabor fuerte y
concentrado. Menos de 0.6 g de clavo entero o su equivalente
en oleorresina es suficiente para sazonar 45.45 kg de carne

en adicién con otras especias que forman parte del condimento

total.
Limite aprox.promedio
en ppm (max.)
Carnes 100

(1,13,14,15,44,47,54,86)

COMINO
El aceite de comino se emplea bastante en perfumeria, es

ademas uno de los componentes principales del licor de
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kummel, Yy algunos productos de horneado de origen aleman. Se
emplea también en la preparacidén del polvo de curry. Los
extractos se emplean para impartir sabor a sopas, estofados,
salsas, guesos, encurtidos y carnes.

(6,13,14,15,44)

CURCUMA

La cdrcuma o su oleorresina se emplea para dar color a los
embutidos, sopas, mostazas, mezclas para pudin, condimentos y
algunos productos cé&rnicos.

Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Condimentos 640
Carnes 20, 100
Encurtidos y salmueras 200

(1,5,6,44,48,86)

ENELDO

Se emplea en productos horneados, encurtidos, confiteria,
postres, condimentos, bebidas alcohélicas y no-alcohélicas y
s6lo en algunos productos carnicos tales como salchichas,
salchichén y pathés.

(5,44,47)

ESTRAGON

El aceite de esta especias se emplea bastante en la industria
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de bebidas que contienen alcohol, confituras, productos de
horneado, vinagres, mostazas,aderezos y salsas para ensalada,
mezclas para sopa. Se usa ocasionalmente en la preparacién
de carricos y derivados.

(6,15,44,47)

HINDJO
Las semillas se emplean para la elaboracidén de jabones vy
perfumes. Los extractos imparten sabor a bebidas no
alcohélicas, productos de horneado, condimentos, licores como
el Anisetto, carnes preparadas,salsas italianas picantes vy
dulces.

(1,5,6,13,30

JENGIEBRE
El jengibre vy sus extractos se emplea comoc ingrediente
saborizante de bebidas no alcohélicas, licores, confituras.,

productos de horenado, curry en polvo, salsas, condimentos y

sazonadores para carnes. El jengibre se emplea en los
siguientes productos carnicos: salchichas, salchichones,
salami, salsas espesas, jamén prensado, pollo Ffrito vy

menudencias de cerdo.
Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Bebidas 7%

Hel ados y nieves 36, 65
Dulces 27
Productos de horneado 52
Condimentos 10, 1,000
Carnes 30, 250
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LAUREL

El laurel es esencial en la preparacién de productos
encurtidos. Ya sea 1la especia entera o alguno de sus
extractos <=se emplea como sazonador de carnes a las que
imparte un sabor muy delicado. Se emplea mucho en pollo,
mortadela, salsas, salsas de barbacoa, conservas y en algunas
pastas. El aceite de laurel se emplea para sazonar SOpas,
confitados y bebidas no alcohélicas.

Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Carnes 25
Sopas 72
(1,6,40,86)

MACIS

Se emplea comercialmente para elaborar productos de horneado,

condimentos, confituras, alimentos congelados, jarabes,
encurtidos, bebidas no alcohédlicas. También se emplean en
pizza, mezclas para sopas deshidratadas, como 1la de

guisantes, carne y pollo.
Limite aprox.promedio

en ppm (max.)

Productos de horneado 360
Condimentos 800
Carnes 100, 600
Encurtidos 35

(1,5,30,47,.86)

MEJORANA

Se emplea comercialmente en formulaciones para licores,
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vermouths, condimentos, salsas, sazonadores para pollo frito.
Desde tiempos remotos la mejorana se emplea en las
formul aciones de perfumes y unguentos. GSe emplea en muchos
platillos franceses e ingleses como adjunto en sopas.

Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Condimentos 75
Carnes 37
(5,6,47,86)

NUEZ MOSCADA

Tanto 1la especia entera como sus extractos se emplean en la
elaboracidn de productos de horneado tales como
panecs,galletas, etc.,también en bebidas no alcohdlicas,
licores, helados, confituras, alimentos congelados, jarabes,
condimentos, perfumes y sazonadores para sopas deshidratadas
Yy carnes procesadas tales como salchichén, salchicha,
mortadela, salami, salsa espesa, etc.

(1,3,4,6,30)

OREGAND

Se emplea mucho en productos de horneado especialmente piz:za,
salsas de tomate, condimentos y aderezos para ensaladas. Es
el componente principal de 1los sazonadores para carnes
adobadas y algunos otros estilo italiano. Es muy conocido ya
que imparte wun sabor definitivo y caracteristico a los

preparados cdrnicos. (1,4,53)
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FEREJIL

Comercialmente el perejil se usa en pollo y en mezclas para
sopas, sazonadores para carnes, ensaladas, productos de
horneado, botanas y papas fritas y en bebidas no alcohélicas.

Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Condimentos Sy 30

(5,44,48,86)

PIMENTON

Se emplea como saboreador de salchichas, salchichones,
especialidades de carne molida ¥y wvarias salsas. Algunos

fabricantes adicionan antioxidantes a la oleorresina del
pimiento con el fin de evitar la degradacién del color por
efecto de la sal, luz o calentamiento. El1 pimiento se emplea
mucho acomparnando las salsas de tomate vy condimentos
mexicanos. Otrops usos son: en condimentos, productos de
horneado, confituras, sopas, aderezos para ensaladas,
alimentos congelados y productos encurtidos.

Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Bebidas 1, 25
Hel ados y nieves 1
Dulces 0.56
Froductos de horneado s
Condimentos 100
Carnes =)

(5,29,30,86)



PIMIENTA BLANCA
Se usa mucho en carnes y derivados.
Limite aprox.promedio
en ppm (max.)
Carnes S0

(5,44,86)

PIMIENTA GORDA

Se emplea la especia natural o la especia seca soluble
obtenida por dispersién del aceite esencial y/o0 oleorresina
en una base comestible e inerte para preparar alimentos tales
como panecillos, curry en polvo,pepinillos, salsa catsup,
salsas, salsas para sopas, salchichas, jamén ahumado, salami,
pollo, queso condimentado,carnes ahumadas, carnes enlatadas,
pollo frito, etc.

La cantidad a emplear depende del resto de los ingredientes
de la formulacidon, 1la calidad de la materia prima vy las
preferencias del consumidor.

En general 9.5 g de la especia entera, ©0.25 g del aceite de
pimienta 6 0.5 g de la oleorresina es suficiente para sazonar
45.45 kg de carne.

La oleorresina se emplea en productos de horneado
principalmente.

Limite aprox. promedio
en ppm (max.)

Productos de horneado &00
Carnes 69
Condimentos 25, 130
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FPIMIENTA NEGRA

La pimienta negra o cualguiera de sus extractos se emplea en
la elaboracidén de sopas enlatadas y deshidratadas, aderezos
para aves, encurtidos, wvinagres, productos de horneado,
confituras, curry en polvo, bebidas no alcohédlicas v

practicamente en todos 1los sazonadores para carnes Y

embutidos.

Limite aprox.promedio

en ppm (max.)

Bebidas 15
Hel ados y nieves i, 20
Dulces 1, 15
Productos de hecrneado 1,600
Condimentos 370
Carnes 230

(3,5,28,30,40,44,48,86)

ROMERD

Las hojas del romero o alguno de sus extractos se emplea para
sazonar pollo frito, aderezos para ensaladas, productos de
horneado, confituras, bebidas no alcchélicas, condimentos,
perfumes ligeros, aguas de colonia y jabones.

(5,30, 40)

SALVIA

La salvia y sus extractos se emplean en la industria para dar
sabor a infinidad de salsas, pollo frito, hamburguesas,
condimentos, encurtides, confituras, bebidas no alcohélicas y

algunas especialidades de productos horneados.
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Limite aprox.promedio
en ppm (max.)
Condimentos 100
Carnes 100

(13,31,40,47,86)

TOMILLO

Se emplea como sazonador de ensaladas, pollo frito, adereszes
o condimentos para aves, pathé, etc. El timol, ingrediente
activo, es usado en dentrificos, colonisas, jabones, bebidas
no alcohdlicas, productos de horneado y sopas enlatadas. No
se emplea mucho en productos carnicos.

(1,5,6,13)

VAINILLA

La oleorresina se emplea en la elaboracién de caramelos,
chocolates, frutas procesadas, en jarabe de maple, refrescos,
productos de horneado, flanes, pudines y condimentos.

Limite aprox.promedio
en ppm (max.)

Bebidas 190
Helados y nieves 290
Dulces 210
Productos de horneado 300
FPudines 230
Condimentos 200
(5,6,44,86)

A continuacién se mencionan algunas bases gue se emplean para
la dispersion de 1la oleorresina y su empleo en diversos

alimentos:
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OLEORRESINAS EN UNA BASE DE SAL

Sopas en polvo,carnes preparadas,embutidos,papas fritas vy
otros productos a base de papas, conservas de carne, pasteles
de carne, encurtidos vy salsas, pescados, queso y productos
lacteos.

OLEORRESINA EN UNA BASE DE DEXTROSA

Confiteria, encurtidos, salsas, mezclas preparadas para
pasteles, chutney, picadillo, rellenos de bizcochos,
alimentos para animales.

OLEORRESINAS EN UNA BARSE DE HARINA

Productos de panaderia y pasteleria, sopas en polvo, salsas,
salsas espesas, jugos para condimentar, budines con especias.
OLEORRESINA EN FRODUCTOS DE HORNEADO

Embutidos, rellenos de carne, pasteles de carne, carne

enrollada.
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CONCLUSIONES
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La utilizacion de oleorresinas facilita la produccidén de
alimentos ya que el fabricante de los mismos ya no tiene
que buscar, limpiar, moler y mezclar las especias gque

necesita para impartir sabor a sus productos.

La produccién de oleorresinas en nuestro pais no es muy
grande y muchas de las que se necesitan se importan,
sd6lo algunas industrias de sabores y alimentos, por 1o
general transnacionales, 1las producen para utilizarlas

en sus propias formulaciones.

México cuenta con una extensa variedad de especias vy
hierbas que pueden aprovecharse adecuadamente para la
produccidén de tales oleorresinas y que serian capaces de

satisfacer el mercado nacional.

Desafortunadamente 1la falta de informacién asi como 1la
inestabilidad en la produccién, ocasionada por la falta
de buenas técnicas de cultivo y de recursos econémicos
hacen que las que se producen en el extranjero resulten

necesarias para el procesador de alimentos en México.

Sin embargo, hoy en dia las posibilidades de extraccidn
son buenas de ahi gue se piense que la producciéon de

oleorresinas deba aumentar.
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En México existe vya una demanda constante de las
oleorresinas transformadas ya que son resistentes a una
gran variedad de procesos ademias de asegurar una
excelente calidad en los productos terminados, ésto
desde 1luego, acompafado de adecuadas practicas de

manufactura.

En el presente trabajo se pretende mostrar las técnicas
generales de transformacidn de las oleorresinas aunque
ec importante aclarar que 1la transformacioén es
susceptible de llevarse iFabD de muchas formas y gue
dicha transformacién se encuentra 1limitada por la
disponibilidad de tecnologia adecuada, por las
condiciones del proceso y por 1los conocimientos vy

habilidades de los quimicos saboristas.

Tradicionalmente México es un pais con una variedad
inmensa de platillos muy condimentados por lo que el
empleo de oleorresinas para producir gran cantidad de
alimentos de buena calidad representa buenas
posibilidades para el desarrollo de productos tipicos

tales como moles, salsas mexicanas, etc.
Aunado a lo anterior y sin olvidar el importantisimo

papel sensorial que juegan algunas especias enteras en

los alimentos que comemos las oleorresinas transformadas
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se presentan a ultimas fechas en combinaciones con
especias naturales de tal manera que es posible
satisfacer las exigencias del consumidor con lo que esta

familiarizado.

For 1lo tanto se concluye que es necesario promover 1la
implementacién de plantas procesadoras en Mexico de
especias para la produccidn de oleorresinas, basados en
la premisa de que se dispone de suficientes recursos
naturales no industrializados. De esta forma, México
estarfa en posibilidades de proveer al industrial de
oleorresinas elaboradas en el pafs, a un costo mas bajo

y reduciendo asi las importaciones.
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AFENDICE A

FRODUCCION DE CULTIVOS FPOR ESTADO DE LA REFUBLICA MEXICANA

ANIS

1982
Estado Superficie FProduccién Valor
sembrada (ha) (ton) miles de pesos
Guanajuato 190 195 12,229
Fuebla 59 29 771
TOTAL 249 224 13,000

1983
Guanajuato 171 129 28,323
Fuebla 17 2 B&4
TOTAL 188 138 29,187

1984
Guanajuato 86 &2 8,663
Michoacan 2 2 350
Puebla 15 T 700
TOTAL 103 71 Re i
CILANTRO
1982

Aguascalientes 7 21 105
BCHN 105 437 5,788
Coahuila 53 256 4,336
D.F. 45 460 21,620
Michoacan 14 52 384
Puebla 1,091 10, 700 63,271
Zacatecas 1 4 20
TOTAL 1,317 11,930 75,524




Cilantro (continuacidn...)

1983
Aguascalientes 6 43 1,955
BCN 140 1,170 61,178
Coahuila 56 254 12,991
Hidalgo &5 248 3,839
Jalisco 70 754 25,327
Michoacan 10 21 879
Puebla 999 2,976 74,409
TOTAL 1,346 12,486 180,778

1984
Aguascalientes & 26 378
BECN 195 2,345 200,008
Coahuila 144 660 45,3242
Michoacan 22 154 9,359
FPuebla 1,108 11,303 95,906
S.L4P. & 22 550
Sonora 13 26 478
Tamaulipas 4 20 200
Yucatan 29 357 35,700
TOTAL 1,527 14,913 384,121
COMINO

1982
Guanajuato 569 348 21,233
Puebla 2 1 100
Zacatecas 36 15 793
TOTAL &07 364 22,126

1983
Guanajuato 358 188 44,519
Michoacan 1 1 140
Guerétaro 15 15 4,650
TOTAL 374 204 49,709
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Cominc (continuacidn...)

1784
Guanajuato 711 441 139,963
Michoacan 7 1 400
Zacatecas 112 48 19,200
TOTAL 830 490 159, 563
EFAZOTE
1982
Puebla 34 882 3,528
TOTAL 34 882 3,528
1983
Puebla 35 1,403 8,418
TOTAL 35 1,403 8,418
1984
Fuebl a 35 1,089 8,712
TOTAL 35 1,089 8,712
FEREJIL
1982
BCN 1 13 182
TOTAL 1 13 182
1983
BCN 3 54 1,830
Fuebl a 16 128
TOTAL 5 70 1,958
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Perejil (continuacién...)
1784
BCN 13 160 11,600
Coahuila 14 112 3,920
Puebla 4 78 780
TOTAL 31 350 16,300
ROMERO
1982
Guerrero 4 28 230
TOTAL a 28 230
1983
Guanajuato 2 13 123
TOTAL 2 13 123
PIMIENTA
1982
Tabasco 1,000 35 1,050
Veracruz 573 1,146 30,186
TOTAL 1,573 1,181 31,236
1983
Tabasco 1,000 493 4,510
Veracruz SBS 2,100 163,800
TOTAL 1,585 2,592 198,210




Pimienta

(continuacidn...)

1984
Oaxaca 40 25 5,000
Tabasco 1,200 £50 195,000
VYeracruz 594 1,800 270, 000
TOTAL 1,834 2,475 470,000
VAINILLA

1982
Veracruz 390 159 87,450
TOTAL 390 159 87,450

1983
Veracruz 395 161 128,800
TOTAL 395 161 128,800

1984
Veracruz 824 1464 451,000
TOTAL 824 164 451,000
HIERBABUENA

1984
Fuebla 3 108 2,160
TOTAL 5.3 108 2,160
ALBAHACA

1983
Guanajuato 54 156 18,814
TOTAL 54 1546 18,814
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AJO

1982
Aguascalientes 559 5,602 208,171
BCN 215 1,747 656,386
Coahuila 2 40 20
Chihuahua 233 1,135 79,450
Durango 35 223 10,035
Guanajuato 2,540 23,978 555,101
Guerrero 30 3460 7,920
Hidalgo = B8 377
Jalisco 18 450 17,724
México 36 144 4,683
Michoacan 2 ? 225
Nuevo Ledn 20 37 706
Daxaca 10 132 2,480
Puebla 553 3,783 118,071
BQueretaro 427 I, 670 96,817
San Luiz Potosi 299 1,300 34,824
Sonora 152 8x2 31,3500
Tamaulipas 4 2 140
Zacatecas 112 7 42,229
TOTAL 5,252 45,071 12 227,179
1983
Aguascalientes €458 8,525 291,793
BCN 107 850 42,500
Coatb:nila 9 126 3,175
Chihuahua = 389 29,175
Dur ango 80 377 12,972
Guanajuato 3,068 20,649 742,330
Guerrero I8 959 71,925
Hidalgo 154 S17 24,544
Jalisco 13 247 15,497
México 14 60 3,848
Michoacan S 24 64
Nuevo Ledn 46 151 4,359
Oaxaca 13 85 1,615
Puebla 408 2,354 200,636
Gueretaro 379 3,003 124,198
San Luis Potosi 320 2,265 106,629
Sonor a 509 8,288 632,357
Tamaulipas 11 20 1,240
Tlaxcala 2 [} 126
Zacatecas 838 b, 309 251,073
TOTAL 7,037 55,204 27561,258



Aguascalientes
BCN

Coahuila
Chihuahua
Durango
Guanaiuato
Guerrero
Jdalisco

México
Michoacan
Nuevo Ledn
Daxzaca

Puebla
Guerétaro

San Luis Potosi
Sonora
Tamaulipas
Tlaxcala
Zacatecas

CHILE VERDE

Aguascalientes
BCN

BCS

Campeche
Coahuila
Colima
Chihuahua
Durango
Guanajuato
Guerrerc
Hidalgo
Jdalisco
Michoacan
Morel os
Nayarit
Nuevo Ledn
Daxaca
Puebla
Cuerétaro
Puintana Roo
San Luis Potosi

1,069
189
73
158
68
3,307
154

17
331
282
108
263
100
2,845
473
4,901
169
2,446
372
1,634
144
2,077

3,260
986
149
433

3,069

1984

185

10,679 442,840
1,457 100,385
972 42,570
999 44,955
284 7,427
26,450 917,308
1,653 140,505
146 7,300
16 768
191 10,218
85 2,382
2,180 114,170
2,172 175,289
2,963 124,007
1,365 73,870
3,991 179,414
94 13,400
60 22,700
7,628 278, 144
63,385 2° 697,652
1983
139 3,291
3,618 128,527
2,994 103,073
770 10,780
3,590 156, 488
1,234 110,772
48,213 578,556
3,828 95, 700
46,816 1°317,204
924 16,559
11,774 567,880
2,643 57,471
10,077 546,779
1,645 75,530
25,414 1°314,773
144 2,616
27,981 766,950
6,092 220,828
1,627 60, 668
2,443 48,860
27,962 893,677



Chile verde (continuacidn...)

Sinaloa 6,346 B, 464 3 477,438
Sonora 3,342 34,311 &77,524
Tamaulipas 1,250 ?.848 378,42
Veracruz 6,134 38,718 1°0246,976
Yucatan 339 1,289 5,521
Zacatecas 7,011 4B, 164 L32,846%
TOTAL 48,471 449,424 13°355,732
1984
Aguascalientes 362 2,087 88,91%
BCN 657 &, 784 417,137
BCS 532 4,980 267,490
Campeche 32 110 0,460
Coahuila 393 5,422 330,528
Colima 186 1,040 57,988
Chiapas 28 612 30,600
Chihuahua 4,041 142,077 5°9467,234
Dur ango ais 8,896 752,753
Guanajuato 4,109 42,951 27163,841
Guerrero 220 1,002 £5,250
Hidalge 2,547 19,679 1°&75,985
Jalisco 589 3,581 188,054
México S 23 1,300
Michoacan 1,037 5,249 511,424
Morelos 115 1,055 78, 290
Nayarit =, 456 45,271 37368,270
Nuevo Ledn 4 61 5,010
Oaxaca 2,291 18,372 1°371,767
Fuebla 821 4,727 233,202
Guerétaro 212 1,521 69,701
Guintana Roo 2,609 20,867 1°251,5%0
San Luis Potosi F,048B 28,047 1*539,385
Sinaloa 11,211 140,397 87008, 151
Sonora 1,843 15,415 620,352
Tamaulipas 2,176 13,295 1°227,945
Veracruz 4,295 22,730 17272,926
Yucatan 426 2,303 208,868
Zacatecas 1,281 &, 979 233,411
TOTAL 51,340 565,735 I27°007,923
Fuente: Direccidén General de Estudics, Informacidon vy Estadistica

Sectorial. Agenda Agropecuaria. SARH 1985

186



AFENDICE B

BANCO NACIONAL DE COMERCIO EXTERIOR

DIRECCION DE INFORMATICA Y ESTUDIOS ESFECIALES
IMFORTACIONES COMFARATIVAS FOR FRODUCTO - FAIS
ENERO-DICIEMBRE 1984-1985 (DLLS) X

PAIS VOLUMEN VOLUMEN VALOR VALOR
1984 1985 1984 1985
ALEMANIA
(Rep.Federal) 3 I 18 4
AUSTRIA - 1 - 4
BRASIL 3 ~ 8 -
CANADA 3 - &4 -
ESTADOS UNIDOS 337,547 597,425 681,795 992,230
FRANCIA 1 = 2 -
GUATEMALA - - 1 - 4
ITALIA ’ 13 - 17 -
JAFPON 8 692 67 484
FANAMA - 370 = &34
FUERTO RICO 7 = 30 -
REINO UNIDO = 9 - 3
SUIZA e 9 - 3
OTROS 13 - 13 -
TOTAL 337,998 598,501 682,014 Q93,366

¥ Se refiere a salsas,

Fuente: Biblioteca Instituto Mexicano de Comercio Exterior
INFOTEC

Unidad de volumen:kg
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BANCO NACIONAL DE COMERCIO EXTERIOR
DIRECCION DE INFORMATICA Y ESTUDIOS ESFECIALES
IMFORTACIONES COMFARATIVAS FOR FPRODUCTO - PAIS

ENERO — DICIEMBRE 1984-1985 (DLLS) X

PAIS VOLUMEN VOLUMEN VALOR VALOR
1984 1985 1984 1985
ALEMANIA
(Rep.Federal) 657 525 27,155 28, 300
AUSTRIA - - - 5
BRASIL - 2 - 44
CANADA 21 -~ 119 “
CHECOSLOVARUIA - 22 - 1,109
ESPANA 924 648 27,667 35,803
ESTADOS UNIDOS 36,896 35,830 522,297 482,183
FRANCIA 3,964 S, 347 531,833 669,367
HOLANDA 342 621 13,612 17,858
HONG KONG - - 11 &
JAPON 54 42 313 219
FORTUGAL - - 21 -
REINO UNIDO 18,248 23, 465 783,786 1°007,751
SUECIA - - - 16
SUIZA 814 2,515 41,498 129,045
VENEZUELA - 1 - 34
OTROS 2 4 19 22
TOTAL 61,922 69,022 1°948,531 2°371,756

¥ Se refiere a mezclas entre si de dos ©0 ma&s <sustancias

odoriferas, naturales o artificiales, y mezclas a base de una o
mas de estas sustancias (incluidas las simples soluciones en un

alcohol), que constituyan materias baAsicas para l1a perfumeria,

la alimentacidén u otras industrias.

Fuente:Biblioteca Instituto Mexicano de Comercio Exterior
INFOTEC

Unidad de volumen:kg
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AFENDICE C

EXPORTACIDONES/ IMPORTACIONES DE ESPECIAS

MEXICO 1981-1985

Apio Jengibre

Alcaravea Cardamomo

Ajonjolf Mostaza

Ajo Nuez moscada v Macis
Angélica Oreggano

Anis Perejil

Azafrdn, Tomillo y Laurel Pimiento

Canela Fimienta gorda

Casia Fimienta negra
Cebolla Vainilla

Clavo Otros pimientos
Damiana Otros clavos

Enebro Otras especias
Especias molidas Aderezos

Fuente: Direccidn General de Estudios, Informacidén vy

Estadistica Sectorial SARH 1984
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