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CAPITULO 1 

oa.u;:nvo. 
El•aracitln de producto• de baJo cant.eni'do cal6r iico con el fin d• 

p-•ltir a cierta ae9111•nto d• pablact6n •l. conaumio dft ~olo•inas ain afectar 

.. -·ud· 
INTN>OUCCION 

En la induatrla d• productoe ali..nttcto• prace•adoa no •ala b•sta 

con cYlarir l•• neceaidad•• d• la •ayorta d• la poblac:i6n, •ino que h•y qu• 

tailW· talllbiM en cuenta a aquella• pequena• ••g-nta• que requier•n dw ali­

tllel\tas con cierta• caract:erlat.tcaa eepecl•icae d• acuerda a •u•.n•c .. id•d•• 

9t1Pttetfi~a• ca la• htpert.en•o• alt111entoa •in •adla, a loa qu• acumul•n &ci­

da 6rica ali.ente• baJoe en 6ctda 6rico, loa diab•tico• alimento• •ln car-

{ · Dahi dratoa, wtc. 1 • Ea por ••ta qu• 1 ae peraQnae dedi cadae a la i nduatr i. • d• ... 

•• 

loe alimenta• dltb•n eetar atentoe a tratar de cubrir la mayor parte de 

.. ta• nece•idad .. I por la tanto •e requi-• qu• dicha• indu•trla• cuent•n 

con un departa...,,ta de lnv••tit¡acUtn y De9arral lo donde ee dWdlquen a d•••­

rrol lar all-nta• d• caracterl•tlcae tal•• que pued•n • .,. con11u111ido• pcr un 

eector e•pectft.co. 

''-, 
La obeervacidn .. un punto clave en cualquier d .. arrollo ya qu• •n 

.. ltai19 ·a esta - decidir• que •• •leborarA1 •• el pri- paso d• cualqui•r 

~~óllOo 

IE•te trabaJo •e t.nlcid en la ob-.vac:idn de •uper-cado• én. ,_ Ka 

ted- Unido•• aqur -·vid, una eran cantidad de pracluct- "baJa9 en calarl­

as• qu• d••pert.6 nu••tra curiosidad • 

¿Por qu• t•l cantidad d• producto• baJos •n caloria• < postr .. , cho­

col•t-, 9al l•t••• di.lle .. , •te.>'? E•t• curlo•ldad no• 1 l•v6 pri-ra-nt• a 

, 



l_,.. l• lt•t• de tna,..•di•nteti, p.ar• "•b•,.. a b••• de que ••t•b•n el.abo,..ado• 

t:•l .. praductCHI v que praparciona,.. t.•n bajo contenido calórica. De•pu•• •• 

.,..itz6 cu•l wr• el ••ct:ar d•l pdblica qu• dllf!Mlnd•b• tal•• producto. v cual 

era la ba•• d• ••t• d•~•nda. 

Lo que·•• encont.r6 pri...,..•~•nt:e fue l• •u•t:it.ucidn d• l• ••c•,.o•• 

_po... ed1.1lco...ant•• artificial••• •• dec:ir, •u•t•nc.i•• que •in ••r ••cat·o•• 

-pa.-n un• conftt¡uract&n tal que p,..oporci6nan al paladar un• 111tn••ci6n dul-
. . . 
· c:iel que . exititl• un •ec:t.or .uv i.iportant• d• l• pablacU•n: que d-•ndaba 

·-ta& pt".Dducta& entre los que s• tnclufaa •quell•• pert1ana• incapac- d• 

-tabalizar de ••n•r• nar•al law c•rbahtdrat:aw, a -cau•lla• p~•an•• qu• se 

""contr•b•n can un r•ia•-n ali-nticto baJo en cont.,.ida caldrico, •quella• 

per•ona• que d••••b•n baJar de peso, y a •quell•• qu• d•••aban evit•r l• 

de lo• alimento• edulcorado• sin que vieran afectada• •u• prap&&ito• o su 

· ti•lud. 

H•ciendo ~'" P•quefto •nAli•i• de la •itu•cUln de tMlcico • ••t• r-~ 

. pecto,. pod-. v.,. que •xi•t• una i111Portant• y nu-asa poblact6n con pro­

bl ... ti princip•l-.nte 11• diab•t•• 1119llttu• ta cual car.C:• ca9t par co-..l•to. 

dtt .. •li.ent- procesadas edulcorad- con productCHI .artificial- qu• l•• p.,.­

.•ita; dt•frut- del sabar dulc• d• la -c•rasa •tn ver _afectua su salud. 

ASt ilitS-, tie encontr6 un sector d• l• p13blaci6n can •xc..a .d• pno quepo;.. 

drla..,. un·cansu•idar potenctal d• e•taw p,..aductaia. • 

Al pen•ar .n el d•••rrol lo d• un producto hay que t-ar •n. cuenta.· 

-.e •I túafta de la poblaci6n al que va dirigido, v aun cuanda ca111par•ndolo cal'l 

:ia Pablact6n nor•al nCHI podrl• p•rec,.r pequ•ll•, •• i111Port:ant:• con•id•r•r 
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que ••t• pobl•ci6n Ralo cul!!nt.• c:an dos o tres produc:t:a• d• •et.a 'c:ta .. e qu• 

lt' pued.,, c:aru1u•i r. 

T-•ndo ••to en cu.nt.a •• p1His6 en h•c:•r •l d•••r·rol la do producto• 

dulc .. q'6e no cantenoan aAt:ArOSA O al9un otro Cillr.bohidrata qu• afecte ól I• 

·••l'ud d• ••te e.et.ar ut.Ulzanda p-• ello un •dulcar-ant• •rttficial. 

Ca.O settelll091 la ••carosa, que .••.•l principal tldulcor-ant:e •n la 

oran ••varia d• loe.past.r••• ne t1Dlo i111P•rte ••bar 

acte••• una ••rl• d• tilipart•ntes c:aract_t.atié:•• • loa produc:taa, contribu­

yendo 9n la canatatenc:ta, textura y aabar de loe 111ta1M1s. Como •• d~ espera~ 

~· •I el i•tnar l• saca·ra•• -t.•• t.r•• c:.lirai:t.,-latic•• •• v•rar• afec::tad•• 

par lo quít.•I prop&aito CDbJ•ttvo> d• ••t.• t.••t• - el deaarrollo d• pro­

duct:oa r .. olvt•ndo l•• dificultad•• qu• catllO con••cu•ncia d• l• •ltmtnaci6n 

d• l• aacaro•• •• pr•••nt..n, v ••i ofr•c•r •l p~bltco product:oa •l•boradoa 

• partir d• un ttdulcor•nt• •rtt fté:ial, pero lo m•• par.eci do poatbl• •n c:uaa 

:-:·~.ta• con•i•t.,,ci•o sabor y t•xtura • un producto con eac:aro••· 
"·!;"\ 

.:.:r. 

Aei puea •• podr• ofr•c1tr 0 producto• c:on •l sabor dulce tan apre­

ciado por el holllbr• que na af1tet:aran en pra...- plano, la ••lud d• person•• 
>' 

•dul t:••• Joven.. • i ncl ust ve nll'\o• qu• pad1teen d• l • •nf•r-.dad 11 amada 

diab•t.•• ... llitua, quít P91"•tt:a a aquella• p-eanaa au• de•ean baJar d• peao 

·.dt••,..utaP. d• un .po•tr• •in que con••-n calarla• "" eMC••Do • la nU'lo• ca­

~ dulc-.••n la• continua• incidencia• de car•- v • tada• aquella• per-

9iarl•• que vuatan .d• ••bor••r algo nov9d090. ••ti•fae: .... eu curio•idad con pr9 

duct-;de'c.lilided. Aat ••- •• d•••• proporcionar • -t• t1119111•nto la con­

fi.,,z• d• qu• ••tan conau111t1>ndo prOduc:to• ain prcbl-a d• .t.01dc:idad. 

lil ·•dulcor•nt• d• uso •ri ••t:• trabaJc •• •l ·••P•rtam• ( ••t.•,. m•tl­

l lco de la L-a•partil L-fttr1tl•l•ntna t. IEn 1• •lec:ci6n d• ••t• •dulcorante 
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•• ta111•ron ••l .cuent• loe •l9ui1tnt•• ••p.c:taw1 

•' - E• un tldulcar•nt• •cept•dD par 1• FDA y wu usD ••.t• .autorizado en ,..xtco 

par la S.Cretarl• d• Salud. 

~.·· 

~ PrDParcttina el ••bar dulce y nDr•al d• la ••carDsa sin •I ,. .. abia a111ar9D 

-.ul•icD o ..t:Alico nor .. l...,t• •maciado CDn otrow ltdulcarent .. arti•tcial•• 

Esta •laborado a partir de I• cClllbtnact6n d• das aainoAcldD• que••: 

encu.,,tr•n en'I• dieta prat•tca nar111al d• taclo individuo~ 

- La dlsponibilid•d del prDducta ya qu• ••t• tldulcorant• fue dDnadD par un• 

· 11t1pr-• de •l 1 tMtntD para la r•ali aaci 6n d• -t• tr•aJa~ 

En ••t• trabaJa •• pr•tend• Iniciar •I d .. arrolla d• prDduct- can· 

ectulcclrantff •rtl•tci.•l••I •• tCHll& al aspart•- pDI" •u• vent•J•• qul111tca• y 

wensort•l•s. 

En ba.. a .. t• al•lllD crtt•rlo, •• r••lizaran la• cantral•• 

calidad para las materias prima• y producto• t.,.•inado•~ - decir, -•a 

cant.ralaron liqu•l~Ds factarH que afectan d• ···n-a dtreé:ta las caract-1•­

tfc•• d• las producto• en cuanta a can•i•t•ncia, t•><tura y sabclr. 

En cuanto al prac••D •• elt9ieron aqu•llD• que fu-•n ••ctlbl•• 

.r••lizar en •1 laboratorio. 



CAPITULO ll EDULCORANTES 

L• .P,.•ferenct• d•l holllbr.• par •l ezllc•r y lo• all18ento• edulcof"eda• 

- conace detlCle tillMpDe •nt.t9u-. .El eatk:.,. - h• ••oct•dD e le 

cta. Y• que la é:-td• dulce . .e :conetd ... eb• c- c-td• "eeguraN, y l• -=-•-· 
d• --•• •• coneid.,.•b• "venen-•"• L- arqultdl~o• h•n encontrado pintu­

ra• ttn c•vernee prtllÍit:ivae, donde .. ,.e,.,.e..nta el ho111br• talllando 111iel de 
' , 

l- pan•l-de l•• •b•J••· Allf puea el""*''"• ha eat•do ecoet"lllbr•do 

aat..nt- edulcor.•da•. 'na •.P-t•ndo la ltd•il nt la ..,oca. CU» 

' . . 
L• e.naaci6n dulce - un fen6-no eubJet.ivo -n•Qri•l• que ••t.t in'."' 

fluencledo por- fectare• fielal69ico•• pefquico• y elllbtentales1 dich• eenea­

ct6n - tr•n••itid• par loe 6r9enoe eeneor-iale• Cc•lul•• de le cavid•d bu­

cal, leneu•. paladar y •• ,.,nee> •l cerebro donde ••t• e• r99iet.r•d•. <:SI> 

Loe principal•• edulcarent. .. en •l mundo •an la 

dulcorarit•• de 111afa. et~> 
·''~, . •;t., 

11.1. Cl••ificectone•• 

L• eran div ... eid•d de 1•• ••t.,.üct.u,.•• de la• ca111puesto~ 

can pod.,.. edulcorente, ha hecha que •• · propon9•n· dif-.,.ent.e• cl••i 

d.e ·••t.•• eust•nci•• edulcarent.-. Cl6>', _ca>,; cs.~u. 

Snt~•.h• ••• c-..n-•• ·encuentr:en• 

•> ltdulcorant•• nut.riuv- · v. no . nut.1'itivoe1 

11> ed~l~arant•ta nat:u,.al- y ... Ufictele.a a etnHU.co•. 

Loe Pdulcoren\n nyt;,.it.ival eon equ•ll- quit p¡..oveen d• celort•ti 

é&i.,;pá ttwaario. ci, bien qu•-• un all.-nt:~ .n.,.e•Uco. L­

c-.an•• eon1 la• az6c•rH, Jarabe•,· -t•aae', ••6~_.,. •• del alcahcil, aielli•¡. 

'.• . IEetoe Pdulcor•nt•• proveen •P~lli••d•.ettt:• el ••- n6..,.o de 

•"-· La FDA cu.e. Food •nd l>r'u9 Ad•iritet.,.•t:ion> coneider• al 



• 

d9nt:ro de .. t:a cla•ificaci6n, ya que cantribuye can el •i-.o n6..wo d• 

calarla• par or•- ca.a la •acara•a. C:SO> 

Loe w¡lyl5pr•ntee ¡w nytr•t•yga aon aquella• •dulcnran~•• qu• no san 

-t•balt.zad- par •1 cuerpo hu•ana. par lo que na cantribuy9" can enerola, 

ni calarla• a la dieta• Eeto• edulcarant•• eon IMAY utilizada• por per•an•• 

can prabl-• d• diab•t ... eacce•a d• peaa y en la prevenci6n de carie• den­

tal ... C:SO>. 

La ••carina e• el 6nico edulcorante no nutrit:iva •int•tico que •• 

•·encuetra autorizado en u.a.A. y .canAda C:SO>. L- cicla-ta• 9DI\ autorizad.­

: para u- etlp-i•I en aloun- au-.t-. atr- edulcarant .. no nutritiv­

-• dehidrochalcan••• acesulf-ld•· lé:, L-aa6car .. , neaaa6car, tricl­

r119alact:amac-oaa. 

~-• 1- fin .. d• .. te traba.lo - ut:iliaara la cl••ificacion de 1-

lldulcarant .. natural .. y· artificial ... Aloun- de .. t_ edulcarant .. -an 
tratad- can cierta pro4undi.dad, de In c1-•• .Ola ee . .encionaran •u• ca­

raCt:erleHcaa y apUcaeten .... ~ i!lpart:ant .. e p_. ;....cantriir.e afln en .. tu-. ·.·~ . 

. ·.dio, o par no ... tar aceptad- par la FDA• par tener -tdÍlncla .de taactci.dad~ 

etc.) 

•u•sr•t• 
en au .far- ori9tnal eri la natural-•s 1- cual- -

un pr:cic.- qúlÍltco •In que- llOdi.tque eu .. t:ructura 

cantÍIUIMln .n •l ali-"to que - tinc~tren. Kntre .. ta .. tan• (98) 

e 

11ac--~ . .,_•be de_, •• 
Lact_.. 
8h1CD9a y fructoea. 
"'el de alte,la. 



2.- Alcahal- pallhfdrtc:a•• SorbH:al. 

:s.- Bluc&ÍlidaSI 

:s.- ftrat:etnas1 

11~2.·1~ Htdr:•~- el• carllana• 

.tlacerO.. 

Xi li t:ol. 

Est:evi6sido. 
auctrrtc:in•. 
Fi 1ochalc:ina. 
Dsl•dina. 
Bhac:uid- del fruta LO- Han. 

·Tau.at:ln••· 
"''"•Una. 
ftaft•lina. 

a.a.ac.-... - una 11e'10. edulc:orant:- ... _u.tu-· ... canac• el 
. . 

tia.itr•• y I•• referÍlncl•• dat:.n•detlde 109 pr1_,.. .. r .. iwt:rDÍI eecrit:091.rec1 

... •1 nallllr• eenerlco ... ••de•· - -t:ru ... la cana d• -dcar·prlncipal-. 

-t:• y sin dud•e - ~I ttdulcarant:• ••• ant:teuo derivado d• plant:•• que -

},( .. cult:ha en far- ca.erclal. Cft) 

La .e.e.-~~~ •1 Mulcar~t:• ... c...en en 1 .. ..a.ere. • 1nlhás­

tr1 .. ~ · ••t:• - i111tart:ant• p~ . .U acept:a11ü1c1ac1 y pa1at:i11auc1all~ ..._.. ele 

l•.•i11PUCid .. ~ ""altt:enc.1.n .u pur-· y I••· hi•t:~·· de -.1 ... _ C3!0> 
. . . 

. . .. eliat:rUtutcl• en un• 

·a. "..._lachaé el .,.llD¡ ile pal- y el acre1. - Junt:o can la cÍlfta ele 
,'_ .. 

• •• • •• •• " : • • • • • •• •• .' .' 1 

ca.-rcto ...ntllal ele sac•DÍla P,.Íwten• prtncipalt.ítnt:e dll la. caft.a ele 

y d41 iar-l~h•· La.sac:•oea allt:ttftlcÍ• el~.-t:•~ 
.110· .Ílflwe ... ta naturalna de eue t.iPW~~;._t ya ... i;_ secar~ 'ollt• 

': ., . ·. !•"' • . ' ' - _:_, · •• , ·: .- - • "' ,. _ .. 

la cafta :de áadcw d•J• ~ Hliar plecent:.ra. en c~trest:e can fa• •• 
d.1···~~-~ • .;.._lach•.11U-..d!9J•~~an~ --.... ~·.~¡~una t:enclen~ 

• l•.•or-c:tdnde ...-u-..- 18.pr~c:i• d• sapantn••· c:su 
... ., -~' _ ... 



a·r•sebio, sino que tambi•n impart• cl•rtas propiedades desde lo~ punto• d• 

vistas N!.l\risipnel dando en.rQfe. S•n•prlel dando dulzura, sabor. textura 

y· Ápel"iencla. Flaicpqufmisg CDlllO cristalinidad, solubilidad, viscosidad, 

presi6n osmótica, presil5n d• vapor, actividad d• agua, abatimiento d•l pun-

t._o .. c:fe congeleci6n, p~•r•za, colOc, sebol", antioxidante. 

cons9Cveci6n, fer111ttnt.acic!ln, •te. 131> 

Hicrabio16qico como 

Dadas ••tes propi•dad••• •• ob•.rva qu• Ju•Qa un papel multifuncio­

nal .. •n lo• •lim.ato•,v• que de carecterfsttcas especfftcas qu• otl"os ingre-

di11nt•• no proporcionen. C31> 

Asf pues, el cerbohidl"ato nol"melment• utilizado .pera la •labore-

ci6n de elim.ntos •• le secerose, siendo •ste un polvo blanco, dulce y de 
··'"' 

it. -.~ .. fAcil .. almacenamiento por 1• ••~•bilidad dlP •U• Cr'iat•I••· 'E• un dtsacarido .·.-: 
' . ~~-,:t.. 't! . - .~;~~ .. 

com¡:iuesto por dos azucare• simples¡ le glucosa y le fruct.oaa unido• por m•-

· .... dio d• un enlace ente• los cer'bono• 1 y 2 re•p•ctlvos Fig.11.1. 14>, 116>, 

117>, <30>, <::St >, <SS> 

Le mayor eplicecidn d• le seceroae en alimentos es en chocolates, 

confit.•rle,; productos horneados y bebidas no alcoh61lc••I 11n un• m•nor can­

tidad _se utiliza como conservador en alimentos, •n producto• lActeo•, •li­

-ta• con9•l ád_, 11nlateda., c:erv•c:•rl e, •lllbutido• y fer-ntedos~ 14> e 16> 

<17; ,· C:SO>, C:SU, CSS> 

La sac:ercsa •• meteboltzade despu6s d• que he sido hldroli:ada e 

.siu.s ·az6cer•• si111pl•• por medio de una disacaridasa, este •nztme se encuen-

en los bordes de la mucosa intestinal. T&'lntn la 

gl:.wcose c:GlllG le .fructose son absorbidos rApida111ent•1 le gh.1coae por trans-

. ····, 
·., .. 

• 



•· 

Aaf podemos "ªr qu• la .••c•rosa tiene un atractivo gust.o, es popu­

lar v en•rQl!tic•, ya que as un rl!'curso importante de energfa para una p._rt• 

consid.•rabl• d• la pobl•ción humana. d•l mundo. Sin embargo, s~ piensa, qu• 

el exceso d• sacaros• ... la cau•• d• s•vara6 enferm•d•de• en lo• humano• cg 

mo son la artereoescleros:s, obeeidad 0 enfermedades del coraz6n 1 diabetes y 

cari••· <30> 

Lo• eut'corant•• di!' maf2' d•rivan d• un proc&ao de conversi6n d•l 

almiddn d• est• cer••l va ·!lea por hidrdlisis •cida o alcalin;o 1 l!'n varia• 

:.producto• qu• so clasifican da acuerdo a •u contanido d• de><tro•• equival&!J 

te <ED, ••.una •><presibn d•l contenido da &Z!ucares reductor•• calculado co­

mo d•xtrosa anhidra y expr•••d• como porcentaje d• la sustancia seca total> 

cinco 9rupos1 

~arabe d• glucoaa. 
Mal tad•xtr-in••· 
~arab• da maf z •eco. 
Daxt:r-a•• tllDl'lohidr-•t•d•· 
D•~tro•• anhidra. 

El Jarab• da 9luco•a ••una •olucidn acuo•a concentrada y purifica­

mono,di y oli9osacarido•1 la• maltadaxtrin•• •on •olucion•s 

das.o polvo• aacoa ·de dtsacartdo•• Lo• •dltdo• de Jarabe.de n1al'z ••un po! 

va .iñcolaro poco dulce e hiQr-o•c6ptco 0 que resulta dal sacada del 

·.-•z r-qular, o dtt baJa converstdn ha•t:• qua cant:enga mena• d• ·3.5% d• 

·.:d.•dl •• utiliza an •op••• pudin••• h•l•da• y alimento• de••c•do•. 

La d•>etr-osa ••un mano•acartda •impl• ·a:iucarado ... que •a obtiene 

•l cam•rcio por la hidrdlisi• compl•t• d•l almidón y •• puri.fic¿\ por cri•­

"tt.01izaci6n. Hay dos tipo• b&•icaa,: el manohidr•t.ado, qu• contiena una molf 

cu1a d• &Qua por cada mol.cula da d•Ktro•a y la dextrosa anhidra, 



,, 

L• de>etro•• •• dulce y •• ••b• qu• produce un Etfect.o sin•rqico con 

·otro• edulcorant.••· La deMt.ro•• v• ••• en form!9. •nhi dr:-a o .1 fquid• •• ut.i 1".i 

za·-•n mucho• product.o• al t~t.icia• en grand•• volum•n••· Algun•• de 1•• 
principal•• propiedad•• qu• ofr11een •on1 

pod•r d• humect.aci6n 0 higroscopictd•do s6lidos nut.~it.tvo•, 

prestdn asm6t.tca, dulzura, visco•idad, reactivtdad. 

En g•neral de lo• •dulcorant.e• d• mafz, pad•ma• d1teir, que •an a11-

:P.lia111ent• uttlt.zada• para •liment.acil!ln por •u• caract.•rfst.tca• ••p•cfficas, 

siendo alouna• d• •11••• raptda •olubil_tdad,_ htora•captctdad, cant.ral de 1• 
crtst.alintzaci6n de 1• sacara•• y d• otro• azucar••• buen.aspect.o y eleva-

_ctdn d• la pre•ldn osmdt.tca. 

:~as tnf.antil••• praduct.os d• panaderfa, c•rvezas, fruta• enlat.ada•, bebidas 

· carbonat.•da• .,,. d• Juoa• de frut.a•, dulce• y oa••• de mascar, fruta•· canoela 

Jal9as 1 con•erv••• producto• 

·é:arntco•, et.e. <16> 

Lacta••· 

La lact.asa e•t.A formada par la unidn qutmica de oalact.a9a y gluca-

sa Fto. 11.2. E• un carbohidrat.a paca eicplot.ado, • P•••r de encontrAr•el•. 

pDct•r edulcarant.e, ad•ni•· de •er car.• •u obt.enci6n. Otra 11Dt.tva d• su paco 

u•a - la pre•encia de intolerancia par alouna• ándiv1duo•, d•btdo a la FA! 

t.á . .. d• act·ivid•d de la •nzinia tnt.e•t.in•l b•ta;;.galact.ostd••• a lac.Oasa, Pl"'•-

t. sent.anda trastorno• o••t.raint.e•t.in•le~ al consumirla. e 17>, C3U. <5l51 

10 
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- Blucaaa y fructoaa. 

La eiucasa y la fructasa •• •ncuentran en abundancia •n loa ali-n­

toa d• con.autna hu.,ano ••• cOMdn••• la glucoaa •• .ncuentr• en 111ayor abundag 

cia en les uva• y en v9111etale• tal•• CDlllO 1• zanahoria, re111Dlacha, y cebo­

llas •ientr•• que I• fructo•• •e encuentra prtnc:tpal...nt• en frutos y en 

) •i•l de abeJ••· "-tt•• pertenecen •l 41rupo d• los --•c•rtdo• y dentro d• 

este 9rupo la 9luc:osa .. la •A• .e.undante. C4> 0 CS7> 

Tanto la glucaea e- l• frui:to- •• obtienen ac:tual..nte principa¡ 

-....te d• la hidr&U•i• en•i .. tic:a o acida del •••idean. 

L• elucosa·tlene t119i• &t:-. d• c:ar"bono .. una eldDh•xDS& ll'ig.11.3. 

y .. •1 11Dnowec.,.ido ari9inar"io d•l. que .. derivan muchos .aw~ La D-eluco­

wa .. •I cDIMluwt:ible Pr"inc:lpal p.,.a l• •aycw p.,.t• de lowDF'9enia.os, y .. 

t:Allbl.,_ le unidad est:r"uctural b&aica d• la• poli•ec:ar"idD• iiiA• abundante•• 

tal .. ca.a el •l•iddn y 1• c:elula••• E• de f&cil ••i•ilec:idn y reletiv•--o 

ta bAr"ataa •• utilizan uipll.-\t:• en conofi.terla ya que ,.,..,.t:• pF'apiedadn 
. . ,. 

lltr'eaent• un podar" edulc:cwante -- ·•1 ·d• la •ac:e..;. 

,._. . C4> US> U 7> CSS> . 

El ..t.tlali- de la 9luc:osa •• c:ontr"ala perofec:t....,te en los pa- ·,. 

mn•.i .. t:ic:os · ·d• la h•xaeina•• + 9luc:ostnawa. y fosfofr"uc:tosinewa. 

:actividad de la h•xosln•- .. relauv.-.,..t:it baJa v I• 9luc:aeida•• 

· t:_rola• hcw.aftaa-t:ea llitilntraa qu9 I~ ofowfafruc:t:asinaa~ .. c~tr~la ~·-~• 
r:ic-t• pcw •• ATll' y """· C3U 

La ofructa•a .. una hexoc:ata- . l'i.'11• U. 4. , con •abDF' . dul c:e al •U.,. a 

1- .••uc:.,. ... del alcohol .caarblt:ol, xtlital, •te:.>, tiiene 

.a,.,_ entre un pH de 3 a 4. lltatl- alta d-nda en le tnduat:r:1a eU.enta..;. ·. 

" 



,.., a. par ••r un 9dul cor•nt• •uchD lllA• fuert• qu• 1 • ••c •rD••• ad9ff1A• d• 

t.'. . ... ••cil ••imil.•cidn y no r1H1U•rir l• praducci&n d.• insulinA P•r• su 

,, li•-· <4> U7>° (30> CSI > C!i!U 

Lo• palf..,.os d• fructas•, t:alllbi•n canocida• ca.a fruct:osan••• •• 

.ncu•ntr•n a.iplia11111nt• distribuido• •n •1 r•ino v•e•t•lo silffldo la inulin• 

. •I mas •icplat:ado P•r• la abt:enci6n d• fructo••· <!5!5> 

~• fructo•• •• absorbida r&pidam•nt• por el int•stino por simpl• 

cUfusi6n y nor111al-nt• nunca llega al colon. D••Pu•• d• la absorciOn 1• 

fructo•• •• ta.ad• rApida111ente por •1 hlg•do, por la que la conc•ntr•ciOn 

de fructo•• •n ••ngr• d•spu•• de una in9••tiOn oral •• baJa o inm•dibl•. 

Dén.tro del hl9ado la fruct:Dtla •• r&pidalll9nt• fosfaral•d• • fruct:osa-1-foa­

t:o por 1• fructoqutn•••• ••t• COfllPu•sto •• htdrolizado a fo•fato d• dihidrg 

xic•t:ona y 9lic•r•ld•hldo par m9dio d• la •nzi111a beta-aldo••• El fasfata 

.d• dihidroMtcet:on• •• un met:abolito normal d• l• glucOli•i•• mi•ntras qu• 

iti el 9licerald•hldo entra talllbiM • ••t• vla si •• .fosforilizada • .calic•r•ld9. 

';'·~l.do.;.;.:S~fasfata, ••t• patia cuantitati vaant• •• •1 ,....· i111port:ant• •n candi­

.'·:, cion•• fisial69icas. <:SI> 

Cuando ttntran Qr•"d•• cantidad•• d• fructo•• •1 hlgada 1• fosfortl~ 

·ci6n •• tan r&pida qu• c•u•a tra•tornoa al -taboli•- h9P•ttco. El prim•r 

·c..etia •• la dte•inuct&n llft l• cancentracifln de "TP y una acumulaciOn d• 

cien de fcsfora inorQAnica y .,, •1 total de lo• nucleotidoa de iid•nina. Lll 

r~eft 'd•l d•cr..-nto .,, la cancentraciOn d• fcsforo anor9Anico •• l• •c•l•­

·r.ad!a· .a11idaci6n .,, la fosforilaci6n, la cual con.u- f'osf•ta P•ro •• inc•p•z 

ci• · COlllpttnsarla totalm•nt:• par 1• utiHzact&n de ATP: por l• reaccton de l• 

frwctasinasa. El cont•ntdá total d• nucl-tidos d• •d•nin• decr•c• Y• que 

• •ani -éat•bol i :•da• • Aci do arica. <:Sl> 



• Hiel d• aboj•· 

L• •i•l •• el Jugo dulc•• aro111Atico y viscoso producido por l• •be-

Por IA a~1c1dn d• !a• en-

zt111•• d• la' •b•J• y a 'P•rttr de l• maritpuJ•cion fJ'sic• d•l n•ct•r en 1• ca! 

m•n•, •• produce una evapot'"•ciOn cOlllbinad• coro invereilln d• azClc•r d•ndo 

ca1110 resultada ea• lfquido d• •lta viscosidad y sabor dulc• que conacet11D11 

con •l nOlllbre d• mi•l d• •b•J•. Ad•mA• d• 1• vi•cosídad I• mi•l pr~s•nta 

entre otr•• prapt•dades ff•ic••I •lt• d•n•id•d 1 hi9roscopicid•d • inmunid•d 

,,..•l•tív• •l d•t•riora 1 y eosto gr-acioas a l• natur-•l•z• d• ser una '!!.t'•lucidn 

c:onc•ntred• d• az .. 1car•• •i11Pl••· C19> 

disacertdoa r-ttd\.•ctor••• ,•ztacares supericres, Acido• ot·g•nicos 1 

, ,c..,iz••· <19> 

proteln•• y 

Prob•bl•m•nt• l• inda.istria qu• 111•• utiliza la miel es l• p•r1adert'•· 

Un• d• les propi•d•d•• que i111p•rt:• l• •i•l al ser utilizad••• l• r•t•ncitan 

d• hu-dad debido • su •1 to nt vel d•, fr&.•cto••• un grade> d••••bl • de oscu­

recimiento y un sabor qLte no •• ooUene d• ningLAna otra manara. Adem.aa, lA 

lliii•l •• •cost:u•br• usar en la •l•bor-acil!ln d• la• dulces nuq•dos y como •­

dulcor•nte adicional •n Ját9aa, -rm•l•d•• y con••r v••· CIS> 

Hast• •qui ••han -nciont11dD lo• •dulcor-•nt:•• p•r-tenet:i•nt•• a Jos 

hidr•ta• d• carbona y•• men••t•r eKplicar para los prap&sito• del pr•sent:e 

t~abA~D el de•tino d• estos en el lllfftabalismo con los r·i•sgos que •sto im­

Pl ic• P•ra cter,to• sectores impor-tant•• d• l• pablecilln. 

13 



t:•r-dia,.io v .,,.,.,•ttco d•I cu.,.po humano, en •llP-i•l la glucosa v• qu• 

. ( no sol o l • canU en•n 1 • ,..YDP' p.,.t:• d• nu••t,.as ali m.ntoe, ei na qu• tambi •n 

•••• Asf PU••• 
l.a• az6c;a,.e• d911pu .. de • .,. inQ.,.id- e htd,.ol izadas a glucosa son ab•Dr-bi­

dos po,. •l int-tino. La "ar•• en que v•v• • sw -t•boltzada la glucosa 

.va • depender del .. teda nut,.ictonal. y hDr-manal d•l c:u.,.po1 V• qu• pu9d• 

•er utilizada p- lo• t•Jtdos p.,.i.,_tcos P•"ª p,.Dduci,. enttrQla, o al1111•c•­

nar•• •n •l hf Q•do v mtlsculaa •n "°""'ª de gluce.Qeno. Este 9luc69eno •• d .. 

cÓtilpone continua.-nt:e CQlUCOQen6liaie) P•"• ab•Íatec.,. de Ol.ucoaa ·a l• aan­

Qr-eo .. PDP" •lla •l .ntv•I d• Qlucoaa •n l• aanQ,.• •• can•t•nt:e Cap,.61et111ad•••!l 

t:e.de.ll0-100 .... POP' 100 e• d• san9,.e en •vunaill). C7> T..eti• puede canv-­

ttr·ae en ltpid- v •llli•c.nara• e- triQliceridas .n el t•Jido •l:ttpoaa o 

bien utiliz•r•e par• "-'alizar otra• alnteets. Los pr-aceaoa .enctonado• an-

t•• ••tan r-oul•do• par- la concentraci6n d• insulina .n •l pla•••• p.,.o tam 

1:)~ bt.,, •icteten ot:r-a• hor--•• qu• intervienen en dicha• "etulacion••• Cl:S) 

;.(29) 
. ~~:\~~-t . . .,~:., 

La concentraci6n dit Qlucosa •n ••nQ,.e CQluc-i•>• ea POP' t•nt:o, un 

i fllPDP't ante par• e.nal ar- e- .,une tona el -t:•bol i e.a. · Nor-nlal-nte 

•1 azllc•r d• la ••nQr-• - .,ilt.ra a t:rav•• d•l rin6n, p.,.o •• r•absOP"b• de 

nuevCI• Por ello, no dñe apar41Cer ·Qlucosa en la Or"ina. 8in ••ar90 cuando 

a~t:e el nivel d• Qlucoaa en la aanere, por que no.•• aprovec:h• bien o no 

.. >q~~. ad•cuad•...,t:•, l• cantidad •tltr-ad• por el :,.:11ndn no ••rtiabaarbe 

. n~va;..,,~. v llp•r.Ce un r-•n•nt:• variable en 1• º"'na~ · CU•nda l• hip•roly 

c:Mi.a .. cea evada c:oncent:racidn de. 9lucosa en aanvr•>. sobr-ep••• un c:i•r-to l.lm­

bral {'acantee• el fen~o d• vt.ucosu,..t• C•l•vada conc1tntr-acidn de gluco•• 

erti~ln41>. Cl:S> C2S> 

Todas ••tás caMbiatt d•l 111tttaboli•1110 d•l azllcar •• Qobi•rnan con 1• 



participecidn de nu111•ro•o• fectar•• •ntr'e lo• qu• hay qu• d••t•c:•r •n pri­

..,. ter•ino l• int•rv•ncidn d• hor1110naa, d• •ntr• 1•• cual•• la insulina 

revi•t• l• .. yar importencta• La insulina poaibilita la entrad• a• glucosa 

a la• c:•lula• d•l cuerpo, •• ·un l111partente factor par• qu-•r •1 azócar V 

IMI• productoe ... teb6lico• r .. ult•nt•s v pera •1 al111ac•naJe de la 9lucose en 

el. ht 9edo v 1116scul o en forma d•.· QI ucd911no. La falta d• insulina i mpt d• 1 a 

buena cOlftbueti6n d• la 9luco•a v ocasian• la •l•v•c:tdn d• su nivel •n aan­

or• v su anar111al •liminacidn par la orina. E•to• treatornoa oca•tonen una 

ilftfitr...tad conocida con el nOlllbre "diab•t•• 111ellitu•"• E•ta,·•• una •nf•r­

.ed•d conocld• d•ed• la antiQG•dad, y. •u n-bre •• d•riv• de lo• t•r111in-

· diabet•• o "P•••r a trav••"que •• r9fiere al hecho d• qu• •I diab•tico o­

rine en 9ran cantidad .. decir, co.a ei •1 a9ua 1• atr.•v•••ra con gren ra­

pidez, y ... 11itue o "con guato d• mi•l" r•ferida al •l•vado c:ont•ntdo d• •­

zdcar •n la orina y • au ••bor dulc:•. Cl3> C2S> 

·· La .di•b•~ .... define .COMO un i:ra•t:orno c~dni:co~ cana•ntt.O o adqui­

"'.~\i~da d~ •- i::arbohidratoa, qu• •• c:arac:t..¡,:ia• como una d•fic:ienc:i'a d•l or­

e•"i••o ·para apr'ov•char los azucer••• y que•• d•b•, ca.o ya•• ha ni•nc:ta­

nada • la eu••nc:ia o dia111inuc:ien d• l• for111actdn d• insulln• en •1 panc:r••• 

a.a qu• la in•ulina formada•• de actividad inauftc:ient• por un ti"aetorno 

de la• c•lula•• C29> 

.IE• un• enfer .. dad·111uv frecuent•, c:alculandou qu•·en el 111undo •Ki•­

.t.n a1 r9Cledar de 200 •i 1 l an.. d• di ab•t i e- . C2S> v eat:e nG-.-o va .,, •u-­

to debido a qu•• 

La pobl.actdn en •I 111Undo c:r.Ce y enveJec•, y •• ha observada qu• 

hay 111ayar iné:ildenc:ta· de diabet9a lin peraanaa de. •dad avanzada. 

La .vida esperada por lo• diab•tt.co•, gracia• a •- ad•l . .ant- tes 

nol1S9ico•0 au111enta c:ontinuaMent•• 



Pu9sto qu• 111•• diab•t.icos viven lo suficiente c- par'a t•n•,. 

hiJas, un n~11111ro mayar de •llos h•,.•da la diab•t•• 111ttllit.us. 

L• ab .. idad0 qu• par'9C• Pr'ttcipitar' 1• diab•t. .. 11ntr'• las plH"so­

nas pr'edispu•~t.•s 0 talllbt•n va en aulll9nta, P•r'•ttiendo que •xis­

t•n ••• di•b6ticas en pot.enci•. 

Fa1i:a de lllOVitWient.o cor'para1 debido a que la• adelantas t.ecnol6-

gicas0 noa han ida facilit•ndo cada v•z ••• la• •ctividad•• cot.! 

diana•. 

Par'•. •l bienestar d• ••t• t.t.po d• persona• un factar de Qr'an impor'­

t:4ancla es el .cantr'ol de su al i111entact6n v en el cuidada .de na ine.,.i_r ali­

tt1•nto• r'icos en Car'bahldr'•tas ••t• la clave p•ra que puedan eoza,., en la 

Medida d• •u• pasibilidad••• d• una vida nOr"mal. C7) <lS) C2S) 

Aai mi•-•· pod-o• mencionar' que ••to• hidr'ato• de car'bano favar•­

'Cen el deearr.ol lo d• carleaa est.e fenfffllena se deb• a 1 a acci6n d• la• dex­

transacaraaa• d• 8treptacocu• .utan• o st. ·salivarlu• 'pr..-nt.- "" la <flor• 

bucal. Esta• enzi-•, poli-liran la Qluc-• presente en l• ••c•,.o•• prody 

é:ienda de><t.r•n••o que far'llÍan el ••rra. o placa dent•l en la que •• fiJan las 

tillcroaro•nis-. far-dar- de Acido que producen la• car,t.S. UU 

11.2.2 •. A1caha1•• paUhldric-. 

- Sorbitól. 

El -bit.os, un alcohol h•••hidratctllco Fio;.JJ.s~·. •• encuentra en 

tc;w•• natur'al en nu...-osa• frut.•• y v .. eta1... H• sido iMpleada 'de•d• hac~· 

lar4io t.ie.po y • eran esc•l • •• produce hl draeenanda aeict.r-a. .Po••• e11ce-. 

lentn propiedad•• humect.ant.ea, ade1116s d• pod.,. r•Qular la crist.alizaciein 

Aunque .. considerada ca1110 no t&xico, .. llo•rament.• laxag 

~e y diur.•t.tco cu•ndo. 99 ingerido ien dosis elevada• <mayor•• a l!IOIJ diar'iosl 

1& 
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.·.-.,,_,_. __ '. 

Su ab.arci6n lint••tinal •• lenta, per-a una v•z •b•or-bido •• canv9rt.ido •n 

.fr-uctasa •n •l hic¡¡•da. El sor-bttol •• •111Pl•• .11n pr-oducto• diet•tlcas ven 

.canut:wla. <!5!5> 

El sor-bitol •• •b•or-btdo por- •l int••ttno •ala.por- difu•i&n P••iv•, 

por la que e• •uv 111nt:a1 dost• car-•nde• d• ••t• no •on •b•or-blid••· Alc¡¡a d• 

sor-bit.al pu•de entr-•r- •l colon· y .c•u••r- di•r-r-•• a•mAttc• v flatulencia. <:SU 

Aunqu• la difusi6n e• lent•• •• r-Apida .. nt• t0111ado por el hlc¡¡ada, 

par- 1 a .que l • concent:r-•ci 6n en ••ncar-•. d• •ar-bi t:ol d•spu•• d• una i nc¡¡e•t:• 

oral •• auy poc•. c:sn 

Kn •l hlc¡¡•dD •l •orbital es 01etdado • fr-ucto•• por- un• enzi111• na e• 

pec:lfic•, 1• polialdllhidi'-oc¡¡itna•• eta cual utiliza NArl caao coenztm•> que se 

encu•ntr-a en 1•• c•lul•• d•l hlO•do C.n el ct~opl•11111a> •ic¡¡utenda d••Pu•• 1• 

vi• d• la fr-ucto••· L•• enzi .. • nec•••r-t•• p•r-• el 111etaboli•111a d•l sor-bi­

t.al aalo •• •ncu11ntr-an 11n c•ntid•d-. canaid9r•ble• 11n el hlc¡¡ado. por laqu• 

otr-o. teJido. pueden utilizar al .ar-bit.al p•r-• pr-aduclr- en9rc¡¡la, •6lo d .. -

.. pen d• - tr•n•for .. da • fr-uct:o.a. c:su 

El 111et:abol.i- del -bit.al en el hlc¡¡•do se encuent:r-a control•do 

principallilente en •1 paso de l·a polf.ald•hldr-oc¡¡en••• y puede tallbt•n ••r- •"'­

•ec:~adó por- •1 -teda redaic ·d• l•• c•lul•• d•l hloada. c:su 
El •orbital· cau- c .... io. en el .. tabali- int:--.diar-io hepAtica 

...,.u .. d• t1U ad•int•traci6n~ C:SU 

Xi lit.al. 

IEl xtlitol .. uno d• las alcohol- polihldr-icoe>••• -stl••das • ni­

.,.,. aurÍdial· Fic¡¡.lt.4 •. En far111a natur-al se encuentr-a en fr-esa•, caltflar, 

•· -.ainac•• v otr-oa v~etal••• en far-•• industrial •• pr-aducido por l• tr-•n•-­

..,_.••ci6n d• fuent .. r-ic•• iln• teilo•• o prec:ur-•or•• de 1eilot1a, r••UzllndaH. 
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qulmica, en:imAt:ica o micrabiolf)Qica. 

L.• PP"incip•.1 

hidP"&li•i• prDduc• D-xilo••• qu• lu•Qa ~• reducida • Milit:ol por" hidrag•n•­

cten •n pr••..,cia d• un cat:altzador d• ntqu•l, ••Quid•.d• purificaci6n por" 

cri•talizacien. <SS> 

Al9una•·d• la• v•ntaJ•• que ofrece el ><ilitol •on su mayor solubi11 

d.ad •n agua produciendo m•nc:ls 11i•cosidad, diferente• prapl•d•de• de crista-

1 izaci&n, na pres•nt:11 l"eaccian•• de r1aillard y po,. t:a.nt:o no ocasiona cara1119 

1.iz·.aci6ri, no • .,. fermentabl• por la• l'evaduras y ser un sustrato pabr• para 

otras 1111 craarQ•ni smos, ademAs de ••r poco ht groscdpi co. <!S!S> 

Una prapi•dad inte,..esant• del ><l.Htol 0 •• su ent:alpta endot•rmica 

diez veces mayor que la d• la ••caro••• ast que al di•alverse •n 1• boca 

produce una sensacibn de frescura, QP"•c:i•• a ••to ect~• COlllO potenciedor de 

•· ct.,.ta. sebore• como limen • .. :~· 

El u•a .d•l. ><i 1 i tol en 111uc:h•• •r••• se ha vist:o r••tringido por pr2 

blema• d• abastecimi•ntio, disponibilidad y costo. 

Exi•ten •vid•nc:i•• d• qu• •l Mtlitol reduce 1•• concent,.•cion•• d• 

llc:idaÍá 9P"••- libres en la ••ngP"• y limita •u dep&•ito en 1•• c•tul••• por 

1.o' que pued• s•r -pl eado coma egent• ,.•ductor d• p•sa. T•lllbiltn se ha de-

.'.allt:r-ado qu• su b•J• fe,.111.n~abi U dad no favorece l•. aperlcten .. d• cllri•• deg 
".; .. 

En •l or9anis111a, •1 ,., u.tal •• tP"ensforma en 1• 11ia d•. Ja• llcido• 

·:Qluc6nicoil .Y Qlúcur&nicos, la .Ctlulo•a que post•P"iarment• •• aMid•d• •n el 

ct.c:lo d• l•• pento••• fosfato, mientP"as .. que le vta ••Quid• por la sacaroaa 

<gluco••> es •1 ciclo de l<P"•b•o que P"equi•r• l• produccten de insultn•a cap 
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sider-ado est9 r-equerimiento, el :<ilitol r-esult• adecuedo p•ra for-mu1'acion•• 

Por otr-o l adD • Ltn e>< ceso de Kili tol oc.aai ona probl ama• Qast.roi ntetr--

tinal•• <diarr-•• osm6tica>. Se r-ecnmi•nda una ingest• inici•l de 30 g.ldl• 

qu• poateriorment:• puede elevarse• 200-3~0 g.ldfa. <SS> 

11.2.3. Glucc•idos. 

Eatevi&stdo 

El v•Qetal u.ax.u r-ebaudi.ána oriQinario del Par-aguay, conocido co-

110: Cea'-che o hier-ba dulce, •• •111Pl••do a nivel rural par• endulzar bebidas. 

D• este v•Q•t•l •• eictr-aen •lounos 9lucOsido• con propiedad•• •dL•l­

carant-. siendo •1 m•• il!lport:ant• •1 d•n-inado ••tevi&sido Fi9.11.?. 

El est:evi&sido - r-elativament• ter111oestabl• y presenta una buena 

solubilidad l • cual depttnde del. pH. Su calidad de sabor- s• a descr-ito co1110 

Se ha obser-v•do que 

ei '.',;ateva&sido •• d• 2SO • 300 vece• 111as dul.ce que la ••c•r-osa y que no •• 

t&xico pal"• 1 o• humanos. 06) <SS> 

Glic:ir-r-icina 

L• ollcir-r-icina, •• un .• luc&atdo trtterp.,,tco presente en la. rafz 

del vqetal Glycyrr-huze qltbre le cual cr-eclÍ en EuÍ"apa yA•ia• 

Eate tiitulcorant• ·~ presenta en 9u far-•• mA• pura comci 

colara• de olt.ctrr-tneto manoa111Dniecat Ft~~:n~e. E• empleado 9n 1• 1·ndustr-t• 

4il.i1tl1H1taria v fárm.•c:Mltice. En le induetr-ia •lt-ntarta. Íll• utiliza"" cho-· 

col•~•• y en, sabor">:. 11ntes ar-t if i et •l •a . 



••caro••· Be percib• gr•dual...nt• •l sabor dulc• ••guido de un re••bio per; 

man1tnte • licor. Est• •dulcorante se 1tncu•ntca d•ntco d• lo• sabacizant .. 

1 natural•• SllQuros por la FDA. Be utiliza cotno un saborizante para v•Q•t•­

.1•• hidroliaadas, salsa d• sov• y pasta de friJol .. p•ra cantral•r la ••li­

nidad. <1•> C!SS> 

; .•. 

Filodulcina 

E•t• •dulcor•nt•·•• obtiene. d• diferent•• p•rtes del v•Q•t•l Hydcan 

U -craehylle S.Cinq•, qul111ica1111tnte•• • identific•do co- 3 0 4-dihidcoi-­

cu-rina FiQ.JJ.9. Bu poder 9dulcor•nte S. emcu9ntr• 1tntre 200 a 300 vec .. 

••• dulc• que I• ••c•rosa, el dulzac •• dtsttneuelentament• v tiene un r•­

sabio·per111an11nt• a licor1 lo que pcovoc• qu• .Ola •e• utiltz•do 1tn produc­

to• etÍpeclfic- e- dulc .. duras, QOlll• d• dscar v otros ... ha.obwecv•do 

que causa hepatocaccinot11•• por lo que •• encuentre prohibida par div•rso9 

~Q•ni..as sanitarias. 
::·~f'= 

Cl•l•dina.· 

U•>· CSS> 

a. .ncuentca 1tn la• .. riza.•• d•l v•e•tal Pelypadiut vulgar• COlllO igly 

chido de una eaponin• .. teroidal, en concentcacion- hasta.d• 0.03X 9 en p!f 

sa seco. El igluc6sido que r•sulta •1 c-.nplazar. •I c•dical t110no•acArido 

Por hidr6Q•no ha •ido aislado v separado den0111in~ndo .. polipodosaponina. 

S. he d..a•trado qu• •1 di•acArido d• I• O.ladina •• neoheeperido••-2-D-L­

~ra.nopir'•n-il-8-D"".Qlucopicenotia <SS> 

eiuc6sidos del fruto d• Lo-Han. 

a. .•iCtr ... d• un veoetal qu• cree• en •I •ur d• China 9 ••t• v•e•t•l 

- lle- tteeardtca prosvendci, la cual - etpl•a a niv•l r'ucel c- r....Sto 

cantra r••friados y padeci•i•ritos .. tot11aca1... En ¡q79 •e •11traJ6 un peto­

·•• c::ipio d• la planta y ae encontr6 qu• ••t• ·e11tracto posela un poder •dulco­

. l"ant• V que su sabor e• •-J.ante al d•I arozuz. S. vi 6 qu• •u estructura 
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•• l• de un glucósido triterpenoide con S a 6 unidad•• da g1uco••• •iendo 

ttU poder edulcorante 400 vece• mayor qua l• ••caro••· <S!S> 

11.2.4. Pratalnas. 

S. conoce desda hace tt.-po al poder edulcorante de lo• carbohidra 

tos, da ctarto• alcohol•• y da algunos a111in0Actdo•• pera l•• proptadadas 

edulcorante• d• algunas protalnas han sida dascubittrt•• an la ~lttma d•c•da 

.ncontrando•• qua la mayorta presenta un poder edulcorante supartor • 1000 

vec•• la potencia da la ••caro... Entre esto• edulcorantes .. ancuantran1 

Tauut.tna9. 

La tau••ttn• •• un extracto proteico purificado obtenido del fruto 

• d• una planta ttptca d•l centro v •uroe•t• d• Af~tca conocida con •1 n'1ftlbr• 

de tnftMlasgccus dania)Uf, 1- nativos utilizaban la• hoJas d• dicha pl•D 

t.a para envolver las eli-nta• al cocinaP"lD•· Eet.a su•t•ncia tiene un po­

der edulcar.,,ta d• 2,000. 2,soo vec••· lll&yor qua una soluct6n da ••c•ro•• 

d• 8 • tOX, aunque i111Part• un p11qu9fto rasabta • licor. Puadan actuar. ta111-

.;bi• e- pot:anci•doras de sabor •i11111Pr• que •• utilican por abaJo dit •u um 

bP"al da dulzor <!SK ao·• '" • 

La9 tau111at.lna• ean alt.-nta ·eolubl-. an agua fria,.•• ••tabla en 

·un renga da pH da. 2.9 a 9.9 cuando - -t.• a t9111t1araturat1 elevada• par un 

1.u90 ti991PO• Ea not•bl• su r-t•tancta a 1.a desnatuP"•ltzact6n por al ca­

lar v ••ta -debida• la presencia de.ac:ho enlaces dt9Ulfuro - su aatruc­

tu,.a, da .ado qua puedan rniaUr bNÍlfHtraturaa da hasta too•c sin la 111ayor 

.. altwacten y ;.tn perdida dei pod- ...Üacoranta. 8in eÑargo, ciertos poli­

... cartda• Acida• co111e las caP"raganinat( puedan int.eraccioriar i::on 1•• tau111a­

ttna•. rectúcianda su podar adulcor.,,ta. 



Otra propiedad tniportante de 1 aa tAumattn•• e• 1 a reducci6n ·del um­

bral de perc•pctbn de al9unos ••bar•• al •mplearae an baja• conc.ntracion•• 

• como el sabar de menta que •• raduc• 10 vecea, mt9ntra• que toa sabores fr~ 

tal•• dis~tnuya au ulllbral da 2 a 3 v•c••· Cló> CSS) 

"traltna. 

Conocida frecuentemente con al noll'brP da "fruta n1ila9roa;;a" 1 •• iden 

ttficb en un ve9atal tropical la Srnaepalum dulciftcum, de asta fruto •• ·~ 

t.rae una Qlicoprotalna b&aica, la cual por si sol• no •• dul.ce sino que al 

• .,. anlplaada a baJaa cancantr•ctonaa an conjunto con co1t1pu.itstoa Acidoa, •• 

pra•anta al •~bor dulce. 

L•. miralina e• •>etran1ada111ant• •anctbl• a la• condicion-: del -dio 

en.que •e encuentra,•• de•naturaltza f&ctlmanta •u labilt'dad·•• tal qua •l 

fruta da dond• •e extrae daba •er con9elado tnlllttdiat&11111nte daspu•s d• ser 

.cosechado para evitar la da•naturaltzac.ibn. de la protelna. La •iraltna attn 

na'''·it• aprobada en mucho• pal••• para utilizar•• en ali-ta.~ '16) CS5) 

ttaneltna 

Eate edulcorante •• de•cubri6 en el ano da lq6'7, en .loa fruto• del 

vqatal africano Dt&M!!S!phyllym cymtnaU, y - una protalna for111ada .. par 

en do• ·cadenas polipapttdicas asociad•• na-cava-
. . . 

lente.anta, cal"actartz&ndo- ad•••• pal" 1 a compÍet• au•anctá ~· htsttdtna. 

La 111onaltna·ea 

cond1é:1oiilt. •tctr•••• 

soluble en a9ua, paro lllUY ine•table, sabre toda an 

da pH y tatnpal-'9tura, lo cual d1ficulta •u daaarrolla 



dulc• p•rdur• por un• hnra aprbxlmadam•nt.a. 

En c~••nt.o a su t.o><icidad, no •• han encont;rado •vid•nc:i•s •m 

ll.3. Edulcorantas &lnt•ticos. 

- óbtt•n9" por m•dto d• una slnt••is qut•tca, o bien SI! obtienen por s•p•­

·rado dfcf.,.•ntes coilpuesto• y por m•dto de una reaccit.ln qutraica •• unen p.ara 

for111ar •1 edulcorante est.e •s el caso d•l ·aspart.am•. 

Lo• edulcorantes •int.6t.tcoa no son t•n reci•nt•• como la mayort .. 

de l• póblación lo--pi•n••• su conacimi•nto data del afté d• 1879 cuando R••­

..,, y Fahlb•ro de l• Uni"•r•tdad de .John•on Hopl.:in• descubrió. •l edulcor•n-­

t• que rectb• el nalllbr• d• sacarina Corto-b9"zo•ulfimida •6dica>. Este cam 

·:.:pu-ta, - empezb a utilizar ca....cial-nte como un •dulcarant• na nutrit:t-
_./f< ;, .. : .. · 

"º .,, 1900. <29> 

Entre •louna• de la• edulcorantes sint•ttco• <SS> 9"contra111as1 

Sac·ar.lna. 

SaC:arine 

Ace•ulf'•- 1<. 
Aspert•-· 
Cicl-•ta. 
Dietilen Qlical. 
Oulcina. 
Dehidraehalcan••· 

··La· ••carina e:wt•t• e- Acido. o collÍa ••l • en· su far•• Actda •• pa­

co uti.ltz•d• en ali-nta• d9bidoa au baja 90lubilidad. La aacarina calci­

ca y •ddic• Fto.11 •. 11., •an Cr"i•t•l- blanco• y ti•nen ·un poder edulcoran-

•te. de :SOO • 400 vec•• mayor que la aacar.o•a y s1r c:aract•riza por au resabio 

• .... roa, -t6lica y ••trtngente el cual •e incr•m•nta. •l incr•mentarse la 

·cancentr"acibn d•l •dulc:orant.e. 
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S. ut.iliz• •n pa•t.ill•• par• endulz•r •li111•nt.oa,•n polva11 p•r• pr•­

P•r•r r•fr••cos, •n frut.•• "'1l•t.•d••• .,, gel•t.ln••• budln••• J•I•••• •d-11-

ZDll para en•alada•, •t.c. CS6> (29) C30> CSS> 

Ac:esulfa- k. 

El_ ac•l•ulf••• K •• un dertv•do d•l Acido •cet.o•c6t.ico y •• obt.ten9 

en1 for•a d• -1 tl6dic•a •u -t.ruct.ura ••MUY •i•tlar a 1• d• la ••c•rina, 

F't9.11.12., y r•pr•••nt.• una _de 1•• el•-• 111&• r.c:lent.•• de lldulcorant. __ 

stnt.M:tcos. 

El •ce11Ulf•- t< no pr•-t.• r-•blo• d•-or•_d•bl•• y •P•rent.-nt.e 

no ••- -t.•boltZ• en el or9ani••o1 •u pot.enct• c- ttdulcór•nt.e •• •111ro•i••­

d•.-nt.• 200 vec- m•yor que 1• ••caro••· L• pwrcepci6n d•l dulzor •• r&pi.:. 

,-~,•_y va di••inuv•ndo •l transcurrir el t.t1t111110. 
- ~~,. 

E• b••t.•nt.e ••t.•bl• •n loa int.wrv•lo• de t.emperat.ura-y.pH nor111•l111•Q 

t.e ut.iliz•_da• en loe proc-o• all.-nt.tctat1, y 9U vida _6t.tl t.atllbU1n - prg;.. 

-lon9ada. H• etdo 9111plead• con 6xit.o.,, •lt-.nt.- co1110 bebidas producto• hat 

n .. dos.- l&ct.•oa, et.e. C16) C9S) 

Atlp-t.·­
Ent.re 1- edulcorant.•• lllA• novltdoaoa •ncontr•1110• •1 e•t.er -t.flico- · 

-••a L.-••part.il-L-fenilalanin• cuya fdrlMlla •• 111Uest.ra en la FiQolJ.1:S.' 

E•t.• •dulcor•nt.• •• conocido con •1 nOlllbr• d• 

~Dr~ian• un b•JD cont.en~~o caUlrlc~, •labarÁdD con. 

~ par 1• tt111Pr••• G.D. S.•rl• •n-d CQlllP•ny • 

••p•rt •111•• •1 cual_ 

•I na.br• d• Nut.r•-

El ••P•rt.••• proporcion• 4 ~Cal/Q. •1 t9u•l que el •zdcar, •in ••­

._.,.,.º •• 200 vecea 111&• dutc• qu• el azdc•r• Est.a proplltd•d p.,..111it.• 1• •1•:-
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bar•ct6n de ali-nt- V btlbid•• can r•ductdo nlv•l c•ldrtco. 

El alJPart.•- •• •l•bor•do a p•rtlr' d• la catllbin•cl6n d• dos ••inoA­

ctd- CCNM.1n•• qu• aan Ac.asp&rttco y fenil•l•nina, las cual•• •• encu..,t.r•n 

en la di•ta prat•ica nor•al d• toda individuo. El a1JP•rt•- -·••t.attoliz•da 

et41uienda 1• bloquf•ic• d• la• prat•tna• produci•nda f~ti•lanlna, Acido ••· 

prtico y -tanal. 

···~• edulcorant• proporciona el ••bor dulce y norul de la azdcar 

•ln el ,._.abla a111ar41a qut111lco o .. t&lico. qu• frecuent.,.ente •• aeacia can· 

atr- •dulcorant- artificial••· Talllbi.,, •• ha vis.ta que no cau•a dane a le 

·dentadura. 

••t• edulcorent• fue autorioiada en lo• Estad- Unido• por la FDA en 

•a. d•. 1 .. a. e,., C2tl) c30> CSS> C97) 

En .Wiclco, ••t• probucta fue autorizada para •u.can•u- por la se-
. . 

crtttarfa d• 9alud CDirecci6n General d• 9ebid••. yAli....1to•, en t9BS. 

Cicl ... ta 

.atro c¡rupo d• edulcorantn na nutritivo• utiliz•do• san 1- clcla­

Mt_, 10. cual- fueran detlcultiwt-.., far-accidlintal en 1•~7. L- ci~ 

cl;.utO.. san. pol..,oa C:r:i•t•Un- blanc-.nor-.llMNtte utilU•d- en eu. for-

•~1- de 9adio y calcio, 11'.i •• ll. &4. •. ttíinen un poder edulcorante de 30 a 

"ecn _.,_. que la •aceraaaa •'~ .-.r.o en ba-. a ••~udt- reci.itt- , :_ _, .- ., .. · ' -

r•aliaadO. en 1- Ewteda• Unido• la 11'.DA prahibi6 eu etllPleD en aU.-nt- por 

:prciÍltotor a co-carcin641.na en preaencia d• otra• wu•tancla•• e&•> 

Dietnen 9Uco1. 

El dletil•n 9licol - us•do cOlllOn..,,te ca1110 •ntican41•l•nte, ·pera 
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d•••f'ort:'-.•n•damente D• ha empleado COlllO edul cor.ante, pr t nc t pal ment:e en v'i no• 

adulterada.. E• un compue•t.o proht.bida· como aditivo en altmént:o• ya qua 

Ftg~ 11 .1!5. c!is1 

- Dulcina. 

E•t• edulcorant•• •• telllbt•n conocido r.omc GUr.rol 

Ftg.11. u •. 

,.ico•• 

Dehi dr·ochal con••· 

COlllpu••toil d-tvado• d• lo• biof'lavonotd•• pres.•nt•• •n la• c~•c:•-

r••. áe lo• ci.tr tea•.· Se obtienen .. por '-'n'"' madi f l c:aci&n qut mica 

ci6n y taub•ec:uent• ruptur• d• Anillos f'lavonaid••> en l• que tnt.er-dene una. 

hidl'.'.OCJen•ci&n •leal tne. <SS> 
. . . 

L•• áehidP"oc:halcon•• COftlP•rt•n •u estructuP".a con dtver,.o• 

l•• sustituyant•ti .,, lo• anillo• ar.0111•ticos. los cu•l•• •on re•pon•abl­

dal pod•r adulcorant:•. 

L• naoh••pirtdin• dahtdrachalc:ona <f'tc¡. u. H» •e obti•n• d• l• 

ranJa. y pos•• el mayor pod•r adulcof"ante d• ••t• 9P"t.1po < 1!500 vec:-

.dulc:• qu• la ••c:•rasa >. a. utiliza.en •••e••• secas, ••i c:-C. •n 

nac:t6" c:on otP"o• •dulc:oP"aontea. 

·Las d•h:t.drachalc:ona• no han •ido. ean •c:.Pt•d•• en t·ia li•ta d• adi-. 

t:lvo• BRAS ye que no 11• han r••lizado ••t:udio• to11tcoie1i¡¡ico• pP"af'undo• de 

•11••· <S!!U 
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TABLA 1 DULZOR RELATIVO DE VAIUOS EDULCORANT.ES. 

~---------------...;·----·----------------------------·------·----~------~-------~-.---
EDULCOftANTIE DULZOR 

Ctiaca,.o•a•l > 
--------------------------------------------------------------------~-------Lact-• e H o 0.4 

12 22 u 

Sorbitoi e H o C•. !5 
6 14 • 

Gluco•• e H o º·"' • 12 • 
Saca,..o•• e H o l 

l.2·2~ u 
Xilitol CH o l .02 

5 12 s 
Fr"ucto•• e H o ' • l 

6 12 6 

Cicl•111•to e H o NSN• 30-80 
ó 12 3 

Glicirricin• e H o .. !50 
42.62 16 

IC CH 08 N-1< aso 

' 4 4 

Aep•,.t•m• e H ON 100-200 

" 17 5 2 

Dulcina e H O N ?0-350 

" 12. 2 2 

S•ca".ina eodic• e: HO NN•S 20C•-?OC• 
7 .. 3 

º ..... .. 
:_liiltevi-i do• e H o 300 

;sa 6() 18 

FU Ddul c:s ne e H o 400 ,. 14 5 

Tauutin•• Prc:ttelna 2. 0.00-2. l5ú0 

.Planeuna P".ot•ln• 1. !!500-3,000 

-;¡;f';r;;¡-;-(¡¡¡-;:-7¡¡;;----------------------------------------------------

....... 
.. 



Cl¡Oll 
1 
1 

i.O. :_.~ );. • t:11.,,•. 
1 ' . ' ,, • .. 11 ··-

~· 1 

·~ . )i 
1111 .. 

1 1 . 
11 .. 

'· .... aueo11 

f""' 
11c• 

1 
1111 CI 

1 
llClll 

1 
llC• 

1 . ett,• 
S. t. li.UC:llDL JI..-··· 

i?)r-.. . .. 
1 1 

1111 H 

4. l.~ f'llllCRIA 

~-
MC 111 

' 111 CH 

' •e 1111 ' .· . e'• 
1.nma. 



c:oGll ' r 

J(~ · ltK· Vi' 
' 1 ' 1 ' ' 1 
·H.. C1H .• · ff ·. 11t 

8. 11.ICJlllCIN!t 

F16; 11 al CllllT. 
R:IS INCIAS ('f)>l!BU 



:--.:· 

IO\C . __/OH . 1 o 'I . . . . ,Cll 

¡1 .·· .·.~ --\_ ~r-0\-( . ~· 
..,,.. • .. .f 

1 H 

. H f 
H . O 

! 

. 10. .·. ... . .. ·. · . ,¡lflSPJIUOlU · .· · 
"'.~ 

RFR .. NCIAS C1f0<95X6J> 

; ; 30 



~~··.··. 
~-· ... 

o 

~ 
11.SIQIUIM 

.. ~Na+ 

o 
13 .... 

IS. OIElll.BC Q.lCllL 26. MCDM 

J:ll. JI Id Bllmllll18 SflllERCGS REFERENCIAS c1f»(5!»(53> 



l. ... 

, .. 

C~ITUL.O 111 ASPARTAME. 

El deKubri•ient:a d•l ••t:er -t:IUca de la L-aspartu-L-f'9f'lil•la­

nina canac:tda c- amparta- Fi9. 111.a. f'ue accid•ntal Dbs .... vanda11• qu• e• 

un COfllPU .. t:a de cri•ta1 .. blancos, inaloro con un pod- edulcorante limpio. 

El dulzar de -t:• cftllpu-ta "ª •• predec:ibte por: lo• ••inoacados que la cae 

panen ya que el acada awpartica tienen un .. bor li9eralll9ftt:e acido Ca9rio) y 

I• f•nilalanina es .... ,. ...... h• observada qu• la canfi9uraci6n de.los •Id 

noactdos e• t111par"tant:e, ya que •olo ••tando 1- dos a•inaacada. en pa•ici6n 

L C•tendo MI conft9u,,aci6n natural> pr-t:a el••- dulc•1·•ient:ra• que 

los d-As diast-ot•-o• CLD 0 DL 0 DD> del aspart•- san li9era..nte amar-· 

90S• La prHttncia del HtWI" -t:flico H i111Port:ante en el aspal"t:a- va que 

la• Alllinoactdo• por •i •olas son in•aboros. 

La calidad d• sabor del asparta .. es •al"cada..nte CDlllO la d• 1• •a-

. -.-_,} - . inperceptibl• la difer.Pncia entP'e sacaP'osa y 

•• 190 a 200 vec: .. ••s dulce que la ••c•ro•a, 
-. .. ·1, ·, 
·oé·.·e1 ·· asptirt•-· 

dependa 11ndo d•l •i st-a dand• se •PI t qu•. 

"'-'nque el aspart- pP'ovee al or•.,,tsao d• 4 l<cal/ •r• - con•td•P'a 

un coapuHto i•ac:a16rtco va.que s• ut:iltza en cantidad .. -..y pequefta• en 

coaparac.i6n cari la sacar-a.· 

Co•o •• .encáon6 al principio .. t• co.ipue•ta tten• do• enlaces que 

sona el d•l ester y el dip•ptldOI siendo •1 mas fAcil d~ P'Of!IP.,. el prtmera. 

8eJociwtas condtcton•• d• hulMldad, t..,.erature v pH1 Hte enl•c• ••hidra 

liza pr.oduct•ndo aeparttl-fentlal•nin• y .. tanal. Alternat.lvannt• •1 met• 

nal puede ..,. •li•iriada par la clcltzacum del ••parta- produciendo dtc•t9 

PiP9razina~ hidraUzandos• dHpu•• dando aspartilf•ntlalanina, ••t• 4ipept.,l 
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. 
do .. hidrolizedo • •u v•Z • su• ••ino&ctdo• tndividu•l•• &c:idD ••PArtico y 

rentl•l•nin• t.•l y cOlllO •• tnU••tr• wn &• Fio.111.2. Ntnouna de lo• co111pu•a 

t09 llllincton•da• antwriorment.• sari dulc:••• •olo provocan una plfrdida d•l duJ 

aar "" •l aap•rt.•-· stn deJ•r r .. •bio a colar •louno. L•• reaccione• de 

htdr61i•t• y etc:llaaci6n ••producen con -vor f•c:tlid•d y rllptdez • t.w111p•-

rat.ur•• alt••· Lo c:u•I ll•tt.a la uttltzact6n del •ilpart- en productos 

donde .. tN1Plean •lt•• tet11Per•tur•• en wu •l•boract6n • 

.. ilu•t.r• .. t.e fmn611eno. 

En aa Fto.111.~. 

L• eiatabil tdad del aapart.•- .r. seco e• .uy .. buttn•• va que - ha oea­

•wrv•do ""• c:u•ndo •• •1-c.n• "" bol••• de palietileno qu• •• ántroduc•­

de.p~a en t.••-- d• Ultra • una t.,...er•t.ure 11ntr• 22-21s-c v sox d• hu-­

dad rel•t.tva1 na h•V evidencie de Perdidad dwl ••P•rt•me ni conv•r•i6n del 

••P•rt•- • dtcetaplperaztna. Por lo que la •Plicac:ton del aspart.aftl9 wn 

·:.• .producto• •n •eco u wn• · •t •t l •r ••t:abt. l tdad •1 c:ompu .. to pura. 

· ._ ; . La ••t•b i l t d•d del aep•r t •- wn sol uc i 6n dependtt de tr •s ~lle t or•• 1 

tiltllpo• t.-perat.ur• y pH. 81 1• t9111pwr•t.ur• •ullllint.•• dt••inuv• •• ••part.•~ 

- que no se haya convertido• dic:et.opiperazina CDCP•. El pH es muy i111Por­

~ente en 1• .. t.abilld•d d•I •tJP•rt ... , los ranoos de ••Yor ••t.•blltd•d son 

de ·un pH de 3.0-S~O. En l• ·tr19. 111.4. •• iluatr• c-0 tnfluy• •1 pH en 1• 

.. ._tlidad del awpart.- • una t.1N11per•t.ur• d• 219•c1 encant.rAniloH -vor ... 

t.alltliclad en un pH d• 4.3. En la fiQUr'•• 111. s, •• '1., - -.i•stra la ••t.e· 

ltiUdad .ditl aap-t•- '"' -•u.cion .. •-t.touadcw•• • difwrllflt•• t..,,•ratia-
. . . 

· ra• v di f'•r•nt•• ranoo• · d•. PH• 

~ lo deacrtt6 ant.-ior-t.• nD __ puede •i"Pl..wnt.• •u•titu•r l• 

.. cerosa par alil,part•- ut:tUzando le r•lact6n ti 180 C•epart•--••carasai en 

praduc~os qu•,- d••llWn qu•.t"enean un baJo contenido ca16ric:a0 sino qc.o• --

10·9• ta.a cama un para .. t.ro inicial. 
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El atip.,-t•111• •• pultd1t'ut.·l1·izar en .ca.bln·ac:l6n- con·at:ro• edulcoran.-····· 

t:e• .,... ••• aint•t:tca• a net.ural•• c-1.· ••carosa, de>:trosa, fructo•• ·1.- saée. 

rina, siendo ainere•tica dlc:ha cDlllltinacl6n. Ad•••• real:• y alar~~ los ~·­

bore•• en p•rticular loa ••bar•• Acidos frut:•l•• CDlfto aon1 I• fr•••• n•r•n­

J•o 1 t.-61\· v uva1 alendo ••e f'recu11nt.• -t:• efecto con ••bar•• f'l•t.ur-al PI! .• 

Cuando .. c:Ofllbin• el ••P•rt:•- can •ICJuf'la• coco•• -•re••• el •dul"' 

corant:• ~e•l•• lo • ..,. •• por lo que .. dtlben uttllaar cocoa• elcalln••· 

El •tiparta .. ae pu9de utilizar c- un in9rediÍtnt• en praduct.oa el• 

IHlradoeo bien calo un ectulcorent:e de..... ••t:• edulcorante .. uttlia•-. 

.. a.clolis en polvo de todo tipo Cpudin••• CJ•lat.in••• fl11new,•tc •. 1, •n bet>td•• 

ctlrllonat:ad••• c-tie1·ea, •-• · d• ••scar, praduct:DS 1 act_, pi;a•tr•• fr .. _ 

Cnat.&11••• heladoa, ah•rbet.a, etc.> 1 babid•• COf'lgel•d••• confiterla, merm•IS 

d••• etc • 

.. :,;.\ En producto• ca- bebid• cerbanet•d•• •1 dulzor del ... p~t•- n~ •e. 

-ali.fice en apro11i-.de-.nt:• 6 - .. • ·• te111peret.ur• alllbient.e, ••to •• sat.ts­

fect:orto v• que la vid• de una bebid• cerbonat.eda •• _,ar a l.o• ••i• -·-· 
•um 'Wll 

.. h• eup.,..to que l• -yar parte d•I• d-.radaci6n del ••p•rt.•­

_. •I or9ani- hu•Mo .. ll•Y• a CHO 9n el tracto •••trotnttiattnal dur•n-

·. t:• .. ·la ·Haarci.6n ... antlcip6 int.ci•l-te que •l 9rupo -tilo ••. •.P•r• d•l 

di ..... t.ido por 9edlo d• una -t.-••• int:-t:inal c- •• qui-t.ripatna, dando 

ca.o reeultado el dtpeptlda nat.urel etiperUUenUelanin• y -t•n~I. L•• hj 

*•••••• peptidlcaa •• encuent:ren en l~• ....,rana• mic:rove11otias 1 1•• cua­

, .. delinean •l int.eat.lno del9ado1 .. t.•• enzima• van a htdrollzar al dtp•p~ 

t.ado·obt:eniendo•• .•111lno&c:ido11 libres los c&.••l•li ent.r•n al ai•t.H• ci.rculat!i 



• 

• 

rto. ,..,.. prob- -t• hi pot••i a •• r••l i &_aran exper •-ntoa _con di f'•r.,,t:­

••P1tc:i•• d• •ni••l•• utilizando cQ111Pu••toe radioactiva• Caapart:il, f•nil•l• 

nin• v etitr -tilico>. Con ••toa e1ep•rim9ntae C63> •• d-•tr6 la •t41.1 

Di•paaici6n d•l .. tanal 

L• reacci6n d• htdralisi• para separar •l llllÍlt•nal ca1ai.,,za prob•bl• 

_ 111ent• •n el int .. tina d•le•da cDlllO aieua1 

••ter••• Aapert•- _______ ;.... ____ .;_> -t•nal + •llP•rttlf'antl•l•nina 
int-t:lnel 

L• enzi- que hidroliz• en -yor c•ntid•d -t• re•cci6n - prab•bl• 

..,,t• la qut110t:rtpaine, va que u.na una eran activid•d prot-llt:tea v -
una _t:.,.a .. pat11nt•• 

Debido • l• rApid• epertci6n d• CO en •l atr• •xpirada en la• ani-
2 

.._._ dlltlPU .. -d• l• adainiat:racil!m-d•l aapert•- augi.,.• qu• el -t.nol l&• 

-b.,.•do - oxtdeda ten pronto e- antr_• •l hle•do. Lo cual •• realiza por 

.-dio d• un •t•t ... d• da• anzt .. • COlllO •• -....tr• a eont&nueei6n1 

2H a + a ------------>-- 2H o 
2 2 eat•l•.. 2 2 

CH OH + H O ---------'.'"-> HCHD + 2H O 
- :S 2 2 peroxid•- 2 

En •I aono - aballrv• _que pred-in• otro at·et ... 8"ZiMt&eo en 

ox&daeien d•I -tÚ!al la é:uel - preaupone que •l h~r• lleve a eebo en 

· hleada d• l• aigu&11nte aenera1 

_ - alcohol - -
'.CH·OH + NllD+ ------------.;,---> HCHD + -..... + H-
- :S daahldrog9"tÍ•• 

HCHD + 8LUTATIGN , .... , ---'.'"-..,.-----> HO-at --- -- -- - 2_ 

·· HO'.'"CH .;..- +· FDlllMTO DESHIDlllOllENAllA CFDH> ------> CHaP~ _ -8CI> FllH 
- 2 - 2 



fHO-CH -SG>FDH • NAD•------'---------> CHCO-SB>FDH + NADH + H• 
2 

CHCO-SalFDH + H O ------------> FDH + GSH + HCOOH 
·2 

LueQD el AcidD f6rMico .. tr•n•forMa • CO COlllO •f Quea 
' 2 

c•t:•I••• 
2H o + o ------------ ~· 2H Q 

2 2 2 2 

HCCIOH + H O -----------> CD.+ 2H O 
2 2 perawid••• 2 2 

Dtt1Pa•icU1n del· acado asparuca 

CU•nda .. preiHtnt• Acida •9Plr'tico 9n 1•• c•lula• de '" •ucoee an­

t:119t.1n•l ,•• ha ilrtr.ontr•da ._ .... al•nina - ttl a111in0Acido que ap.,.ec• en. mayor 

c·•ntidad '"' la ••nere ...-nt.9rtca. Esto ocurr-• p- INldta d• dD9 reacctan­

.. enza.auca• qi.a• •on• 
le. ••Plr"ttco-4-d••carbaKil••• 

Aspartato ---------------------------------> alanin~ + CO 2 
alanina-2-axoacido 

A•par tato + pi ruvata .------------,--;..----> al ani na + OK al aacetato 
••inotransfllr'a•• 

La alanina forlllada ilntra al cicla de lo• leido• t:ricarboMllico• vla 

p:lr:uvato y •c•til CaA.d• la •teuient.e 111an•ra1 

Alanlln•·+ 2-owoglut:arato ---------,.--> piruvato+ elut•-to 

Piruvato + CoA + NAD•------;..--> aceUl CoA + CO + NAÓH + H• 
' 2 

El oicaloacet.lito forillado en la tran•••tnact6n e• oaidado Por l• vi• 

del cicla d• 1- ••ildow· cullaic.1 Uc-. 

Di.Po•tcUln d• t• flinUalanin• 

.El awp-t••• - tMltabaUsada rAptda-t• Úberando fenilalantna, ta 

cual .. tran~for~d• a tiro•tna, v• que d.-pu•a'd• l!S "''"" d• •d111tni•t.rar•• 

asp.,.t:- •ola .. tíncuentra en •l pi•••• fenilalanina v t:lro•in•• 

La tr·•n•for••cU!1n de .fitnilalanin• • ttr-tna •• ll•v• • c•bo •n do• 



rl!'accione•i 

NADPH + H•+ dihtdrabtapt:ertna --------> NADP•+ t•trahtdrcJblopte .. an .. 

L-F9ntlalanina + tetrahtdralltapt11rtna + O ---•----> L-tira•ina + H O + 
2 2 

dihtd_robtopt11rtna 

Kn_• ... •• reaccian .. •• enat•• que .. utllia• •• l•·fentlalanln-4.._. 

nonic leen•••• t.anibt h 1 1 •••d• f9fti l •t •ni n-h t droic i 1 •••· 

. el ••P•,.ta111e .. uno d• la• c:a.pu .. tos que 1116• •• han ••tudiado, ya 

que - han realizado diversa• pruNaa tanto con_anh1el•• de ·difere.nt .. e9Pt 

cí .. coao con hu111anos. Priaera...,t• ••realizaran lo• .. tudta• en animal•• 

ca.probando .. qu•·e1 ••parta- no causaba dafto sae111pr• y cu•ndo "º - ad111a­

nistrar• • or•nd .. do•t• (200 -O'kO d• P••o en adelante). 

Estudto• eicten•tvos dw.-u .. tran que altas dosis d• espartanMt son 

bt•n toler•d••· (6~t san •lllb•reo, .. t111portante ••timar •1 rango probabl• 

qu• pued• tng•rtrse, para_ lo cual •• han canstdwrado do• punto•• 

1.- Quw •.• .••P•rta111• sustituya per capttá a la ••caros• con•umtda. El 

n6tlllll"o de edulcorantes calbrlcae p.,. cepita calculados qu• •• consu111en por 

di• •• •s..~ Utilizando una equivalencia del aapart•- con la ••c•ro•• d• · 

l•iae - .. ttma que •• con-tria de •11P•rt•- 867 lllQ• por dl•I aunqu• la 

tn9-ta·..,.1a Mnor ya que no todoa l- cerbohtdratoa - pueden •uatttutr 

p~ • .,;..,;~.-~. 
2. -·· Un .en6 nar-1 d• ·un di• al cua.l •• l• •"•d• nor•al-'ité ••ti az6car 

·.Y suponiendo qu• •• suatatuya el az6c:ar aftadtdo por ••part•-· 

E•t• .en6 prov- al oroana- d• 2800 l<cal y 2609. de az6care• to­

tal-• d• .. t.a c;anttdad SffO O• aon·aftadtdo• lo• cual•• •ttran •ustttutdoa 

UUltzando 1• equtvalencta de 18011 nos da como resultado 

4'I 



·-·~ ·. ' 

O. la• 867 111g d• ••P•rt•- carr•~ond.n 4:S:!I mq d•.fttn:tl•l•nina, 347 

,e 1119• de llctdo ••pllrttc" y 87 -e .d• ••t•nal. E•tudio• d•111astr•ron que en una 

· df•t• nar111•1 •• con.u-n diari•-t• d• 3.6 • :s.a 9 de fenilalanin• v Ac:ido 

e•pArt'tco par la que •I cnn•ulllO de ••perta- no •f~ta al oroanitllllO• El ~ 

tanol lalllbl.n •ti .ncuentre .,, alt--.t- qu• H conaunMtn dieriatll9nt• co­

.. : sen tas frut••• vq•t•l•a V vtnoa1 Pm-. Jo que el ccmsumo del -tenol que -

tngt.,,.• co" •' asperta111• no eMc:ed• .•l consu1110 qu• ae tl1H1• diari•-.nt:e. 

D•· 11cuer"do • ••tucUae pr"eclintc- C631 reallzadae •• deltb-6 •t •• · 

asp1u·tá111e ~,..., itl.ltort.rada· pare uttlt:•r•• cama""" aditiva en •li111entas. Ea-. 

ta d•1.ib•r•c:t6n ...... u:r6 por Beuf'.'••u of lrood• o4 th• u.a. l"ood •nd Dru9 

'Adfllt .,1 .. trat; .on 

·qut•n•• t0111aron la deatcaen d• autórtz•r •l ••-t:•- ca.o.un •dl.t:tvo. Ea­

toa datos talllbtM fu•ron evalu•doa por .Jotnt FAD'WHO Eicpertc-ttt- on 

Food AdrUtive1' f.JEC\FA>, .l~• cual•• -t•bltH:l.ewen una ADt di arte d• Cl-40 

é>':~""'"kg de p-o corpórel par di• d• aapart:•111• v un ADI d• 0-7.!5 1111J'k9 de peao 
' -·~'t< 

canoci9'1do•• 1• dosi.• pra.edio. d• ••p•rtau· qu• - pu•d• tn9erir 

d.iarta-nt• por un·ha•br• adulto nor••l C:S4 -on<o • ••r•alla•ron ótros -­

. ,tudloa e- eerten1 

i•• illld•lntst:rar a adultoa ncM-_l_ do•t•. a9uda• <SO .. ,ko., 100 q'l<O• • 190 •. 

ilÍ9,1<41-. V 200 MO'ktJ. 1. 

· :: • .:..Aci•tnt•trar attpar"t•- • 1111.1Jer- ---·~•d••• 
' ' 

3•..;· Ad111int•tr•rlo • .- 111t.1Jerliti lact:ant:••· 

.~•- Ad•tni•tr'a~lo • "'"ºªde o • a ano d• .. edad • 

. !!!;.~ ufu&z•ndo p•r•an•• dl•b•t:.ic••· 

En loa ••t:udla. -.nc:tonados entitriarment• •• •d111tni•t:ratían dotii• 

42 



nar•al•• v daai• agudas do a•p•rtame, ftom•nda én cu•nta qu• •n una di•to 

9, narmal no•• 1J99a a in9•rir tentó aspert•m•>I 9ief11Pr• ll•v•ndo acabo un 

caritrol ,....tco. Va qu• s• •valuaban lo• niv•l•• d• atapartato y f•nilaJant­

na .., pl•••a y •ritre>c:ttoa •nt•• v d••Pu .. d• in911rtrae el esparta... El 

llMttanol no 11e evaluaba ya qu• son cantidad•• lllUV pequena• 1111posibl .. d• m•-

>')ih: con •icactttud, 

En •- ••tudtoa de adultDtt rior••l•• ad•tnistr•ndo da•i• aguda•• a 

·· . .UJ~- ..... arázad•• ·v lactant- - oba•rva un lnat9nific•nt• incr•-nto en 

··1-ntvel•• d•.a•p•rtato, fmnttelanina.., plasiiia•n co111Paraci6n con loa ni­

. v•l •• .abt-'nt dO• .,, adul toa nor111•l •• y dost • nQr111al • Lo mi SlllO •• observ6 •n 

lae.ntvel•• de a911artato y fM\tlalantna .n •ritroc:ttoe. Can ·ro qu• •• con­

cluv• qu• •1· aapart•m• no c•u•a daf\a • ••t• grupo ·d• p•r•onaa. 

'9i•ntras qu• en tos ntf\os •• aba•rv6 qu• •• -t•bnliz• ••• 

•1 •spartam• qu• .,, los adultos sin caus•r da,.o .,, •llos.· 

Con •1 grupa d• loa •• concluy6 qu• 

Ext•t• una 9nf•r111•daét cauaada par l• acuniulacU~n d• f'1rntlalanin• en. 

· 91 organi1111D canocida e- fentlc•t:onuria. Eat:a enfermedad 4u•. d-crtt.a 

por prl-a v•z par ll'olt inQ C29> en l•::S41 - un traetarno .. tab6Uco caue1 

do por t.1na deOciencta hereditaria dit la fentlalantná hidroxUa•a~ 
.· ·.. . . . .- . . 

: .·.e• acu-..larslP fenll•lanfna y al9unos de •u•m•tabalit:o• Csobr• todo f'•nilPi 
.. . . 

ruvat:o, fenUact:at:o, f.,,Uacet:at:o y 0-h•droxifentlac•tiat:o>. 8• caract•riza 

par un atndri-- d• d•ftciencia -tal, aunqu• tambi•n •Ki•t.., otras dato•· 

de d..,ir.:tt n9Urol6«jtca, e~ at:aqu•• eptl•pticoa v piQm1Jnt•c16n~edur.id•· 

En las p11raanaa normal•• •l a111inoac'tdo f•ni lal•nin• •• convtert• •n 

ttroaina i11ec1t·ant• I• actividad d• la hidf"o~tlasa f-ncton•d• ant:•rtorm.nte 
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.., -t.aboli.•- del aepart. ... ,. Al no •Mi•t.ir ••t.• ·enzltl1a v si •1 individuo 

inoier• prot.elna• o el ... &noactdo, no .. deorada por el proceso met.ab6lico 

prot.elco, acu11Uland- en el orean&-. Cuando eMi•t.• una oran cant.idad de 

-t.• -inoAcido en •1 .oroani•lllClo ••t.• lo conviert.• a Acido f..,ilpirtavico9 

1e·cual - t.llxica p-• •l. cerebro, va que i1111Pid• su d••arrollo. 

8i .. det.ect.a a t.i .... o -t.• en<fer.edad .. pullde evU:ar ,,_ t.raet.or-

••t.•• perl!Dn•• •• euJet.an a diet.ae •Ment.a• . o con IMIY 
. . . 

•· PCM:• cantiidad de' <fenilal..nina. 

.. r••li•-on -t.udi- con per-ae <fenilcet.onurh:ae C~) ad11ini•­

~r .... clo1- dif-ent:-· canHdad- de aepert.- y - conchly6 qU. el aepart. ... 

C~ bien t.olrada par pereona• fenUcet.onuricae, ein ~auear daftÓ alouno. 9!! 

lo con .uJer- .... .arazada• y qu• -•n .f..,IÍcet..;_.,U..ic;.• na ••rec-ienda que 

... ~.~ 



CAPITULO IY DESARROLLO DE LOS PRODUCTOS. 

1v.1. OE..:RALIDADES. 

Entr• loe alim•ntas.proc•••dos qu• •I hOfllbre consu•• can .. 1to con-' 

tenido d• edulcorant•• ••t•n• C:S> < 1!5>· 

Confat•rfat 

c•rbanatad••• no cilrbonatada• Cnatur'al •• 
y can sabor•• artificial••> 

i-o•tr•• c:ono•l•do•1lfn loa que ••· encu•ntr•tri fcls h•l adoa, 
nattll••• ni•v••.~tc. 

- "9zcl•• en polvo1 polva. para preparar l•c:h•• con saltar. 
n•till••• nie ... es, etc. 

Dentro d• -tos t¡¡r'upoa l• í:anfitwfa ••un• d• les 111Asorand•• den­

tro d• la industria alinienterte Cen E•tada• Unido. •• pt·oducen 2000 vari•­

d•d•• de dulc•• •n un total de 1 0 200 Í:OlllP•ni••>· U!5> 

La tflCnotaol• d• •lebaf"ecil.ln d• lo• dulce•·•• b••• •n l• ciencia y 

•f"té d•l_111•n•Jo d•l az_tu:.,.,c154> que•• •u.principal in9redient•, y con la 
. .· . ' . 

cu~l •• obtienen •facto• especi•l- d• t•MtUr'A. Estos •• lOQr•n m•di•nt• l• 

rqulaci6n d•l estado de cristat"iz•ci6n d•l azocar y de 1•• proporcion•• r• 

. . 
::n~ d• hu•"'ª•• actdulant•ii al111idann,. 9ra•••• e.ulsiftcant••• sebortzant_, 

·•ruta• v cocaa, sillfÍda toda. ..tcuandart-· •• az6ca,.. C6C•) 

ci:in •Mc:•pci 6n d• la i ndustri • di91 chaC:ol •t•, 1 • di ferenct • entr.• . 

·~oti dulce• depende -•nc:i•l~t• d• la• var"i•cian•• que e1<i•ten •n la• in-

-41redt•nt•• utiltzada•.Y ••• PP'OC990 d .. coéci6rÍ d• ... atoe, can ••ta .••. canst;. 

-·gua. P.emav.,. difa..-entits carittd•d•s ae .hulllitdad ••g1.\n ..... el c•so y contratar 

.... · 
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Si ••cristaliza •l az6car •• pu•d•n abt:•n•r cristal•• grand•• calllO 

son las dulc .. d• az6c•r cend• a bi9ft crist:al•• p•qu•ño• colllO son •l fon­

dant y •l fudg• (cab•rtura>. Tatllbi.., •1 az6car pu•d• no aat:ar criataliz•dD 

con lo cual la ••tructura d•l dulc• pu9de •llr' blanda o dur•• la t:•Ht:urá 

blanda .. proporcionada por un alt:o niv91 d• hua•dad, la incorporecibn d• 

air• 109rada •9diant:• la agit:ect6n o bat:ido y por Ílodificacion•• provocad•• 

por otros ingr•di•nt•• d•I product:o. Algunas •JltftlPlo• d• dulc•• 9ft la• qu• 

la ••6car no cristaliza aon1 dulc•• duro• COlllO loa cara .. loa v dulc•• qu•­

bradizas calllo •on 1•• palanquet:•• •- cuál•• t:ittn11n un .. t:ado •-fo v vi-

drioso, con un cont11nida d• hu-.dad d•l ~ o ••nas. 

109 dutc .. t:ipo chicloso qu• pu9d11n •llr' duros y suav•• con un contenido de. 

humead d• e • lSX epraH. v dulc•• QOlllDSoa ca.a aalvaviscaa, QDtllit•• v ga­

Jos .d• frutas (li..etn, naranJa>,con un contttnida de hu••d•d d• lS • 30X.<l5) 

Este t:ipo d• dulc•a •• una .. zcla d• carbahidratas la cual •• pro-
- ~-' é••• para abt:11n•r un •i•t:••• coloidal ••t•bl• con una con•i•t:11ncia ••mifir-

-· Bon mod.,.adá-.nt:• dulc .. v gen.,.al.-nt:• d• sabor•• frutal•• v •• 1•• 

aftad• colarant•• d• acuerdo al •abar que •• d••••• Los ingr9dient .. que .. 

requier9ft principal..nte pera la •laboraci6n d• go111it:as ,V qu• •• pu•den u-. 

t:ilizar 9". la induetrl• eon1 9dulcorant: .. <sacara••• az6car invllr't:ido, d•x­

t:roH, J-•b•• d9 alaid6n9 9luc09a) •· Acido• oraAnico•. <clt:rico, t:artArico, 

.. lica)., oel~ificant:.. (al111id6n, pec~ina, or•n•t:ina, gDtllae>, agua, colaran­

t: .. V tiabori zant:••• . <23) 

~t:r .. cong•ladoa 

•n la febÍO'icaé:i6n d• lo• p09t:r .. con9elado• ..... l••n in9rttdient•• 
. . . ' . . . 

ll.kt:.._ .en .._.chas for•••· Esto• pu9d11n incluir l•ch• itntltra, 11tehÍit d••cr•-. 

· m.ila 9 . cr_, cr•m• con9el ada, 111antequi 11 Á, •c•i t:e d•. mant•qui l 1 a (cont i •n• 
' ' 

9."fMt de grasa butlrica>, product:oa d• lilc:he candttnsada.y d• l•che •n polvo. 



Loa poatrea cony.,i .,<Jos •• cl••i4ican pr-incipal1111tnt•· por- •'-' -.abar-. 

ca..,o•ici6n a 111•tado de congelaci6n. La U.9. Food •nd Dru9 Ad•inistr-•tion 

a dado una d•4intci6n v divtsi6n d• poatr-•• cong•l•da• idwntt.flcando lo• 

algui11nt- producto• con nivel- ••t•blwc:idoa de· •ú• tngrftdivnte11 opciona­

l••• E•to ••• c3> 

l.- Helado•• l• ca.p-tci6" de_ -t• ••a batlw d• gr••• buttrtca lA& 

.. t:••• a1tlidÍ:I• no gr••o•• aacar-o••• ••t•biliaador cno 111.ayor •I Cl.S~>. wmulai­

. <ficantw.· aabor-izantw.· agua v air•t ocaaional_,,t• 11.•v• hv•vct. El conteni­

do. total d• color y aabor 1 ·•• menor- el !S" d•l vold1119n total del h•lado sin 

can;i•l•"· 

La cotllbineci6n d• ••toa component••• ant•• de la incor-poraci6n de 

air-e v la cong•l•ci6n •• conoce ca.o base paf"• h•lado. Bu compoaict6n pue­

-¿'d• va..-tar •n cuanto al cont.-nidct. cttl ~r••• butfri·c.a, •6lido• no. gr••o• y t·a-
,. :i;~1 · .. ··--.~· .. 

·.tal d• 96lido• d• acuerdo con ,.. nwc-id•d•• d•l -rcedo. .Un h•lado d• 
· .. 

C:r- n~~l d• buena calidad contiene aproxit11•d•-t•1 12X de gr••• butl-

•rlc•• ª"' ·d• a6lidoa no gra90a, ·usx d• ••cara••• o.2x d• ••t:•btltaant•• 

ó.n d• Wt11Ul•H'tcante ·y un raatr"a de v•tnilla. El total de a6itdaa -

:s4.4x y •l ,._ta agua• A -t:o ___ pueden agreg.,. otf"o• ingr•dtmnt- t:a1-· 

. , ca.o• nuec ... .fruta• chocolat:•• ai_,,d,.••• cae-• ca4•• ••Pl•,et~. C3) CM): . 

. ' : . . . 
2~- N•Ulla v _.flan• E•t- praduct- allll tllabDF"an • pert.tr d• •6lidoa 

... huevo. meUdoa gra•Da V no gr'a-.d• lwch• CDtllOCaaelnAo opctonaln.nt• 

. llwv~n fr'~t•• nüwc••• polvo• die hDF"nwar, dulc•, ltcDF" o ~'p•ctas. En al;iu­

.na• ocacion-. ••ta• producto• aon aotllltt:i_do• • un proc•áó dli batido al paco 

t.t.-..,,o d• enfri ....... El contmnido de huevo no dwb• ••r 111•nar- d• 1. 4Y. d•l 

.peso total.. C3> <15> 



3.- H9l;ado d• l9Ch•1 se hace con lo• iltt•1110• in9r•di•nt•• qu• •l h•­

l•do c:ollltAn pero·.,, difer.,,t•• proporcion••· El CClf\t.•nidD de 41r-a•a but.lr-ica 

- del 7X y can 12 • lSX de •6lido• no gr-a•o•. <:S> 

4.~ 8tot1rbet1 ••t• pr-aducto e•t• •laborado con un b•Jo contenido d• 

•l'lltdo• d• 1.che. or••• vee•t•t. ··•bor- Alcido, ·edulcar-ant•· agua, Jugo de 

frut.a • -t.•bi l i zant.• y cal orant.•~ ·es> 

15.- Ni•v••·- La ni•v•- un pP"oduc:t.o •laborado.• par-t.ir- d• a9ua, 

••c•r-a•a <2S-:SS'IU, Juoo d• fP"uta• t2" •i - clt.r-ica o ... ditl 

fruta>, •Íltabilizador-it• <iar-•n•tina Ít9 200BlacMa9 0.45"1 9-• de trACJACantD0 

pttetin• o.1n , cerbo1d.-tilc:•lulo•• tCflC> •• utiltaa o.20x, al9tnato• utt­

H.z<11ndoil• 0.20" 1 410111• d• algar"rcbo u~iltzando•• 0.2!JX, carraoenina, leciti­

n•> ,· s4lbortzant• .,, c:olorant•· se c:ontJ•l• h••t• togr-ar- l• conatstenc:ta de 

un helado. General111•nt• c:ont.iene ·d• 20 a 25X de volO•en de aire y no con-

l.os e•t•bi 1 tzant.•• •on un tn4r-ttcHente . h1por-tant• 

deb.~do • q&.le en I• ni•v• el contenido de •6lido• •• --· par- •u cu.,..po 
. ~' 

9r-u1110•0 v •u ••vor- po•tbtlidad de •11P•r-•c:l6n de la ••c•r-aea. C:S) C20> C68> 

Stt •dictan• acidutant.e para r-eforzar et aéido nat.W"•l d• l• fruta 

cltrico, t.artartco, _.lico, IAct.ico v ••c6rbica). v col~. 

L• nte~e v el llherbert •• difer•ncian del helado para <:Sl· 

S> Un contenido altio d• act'do de frut.a• •iendo· el •lni•o un 

cual produce u" -bar .,9,.io ·ca,.act11rl•tico. 
' .· . . 

2> Un v0_1.6llMHI de et,..;. -.acho 111mor · d•. 25 a :ssx0 •i endo en el ·helado de 

7o. a~x. 
3>·. Un ·contenido ••• al to de edul carant• del. 215 a 31!SX 1 <> .. e u al da "" 1 • · 

~••vlt un. ~~~io de fuat6n 1119'\or. . . - ' - . ' - . . . . . -



•• 

S> Un• •P•r•rÍte p•rdl d• d_• cuerpo debida • l • •uaenc: i • de •bli daa d• 

l•che. 

11tt&cl•• en palva 

Eiciaten. -zcl•• en palvo per" or•p•r•r pCM1t.re• qLt.,. •-olo rttquteoren de 

la •dici6n de •ou• a leche y d• alo&n prac••o .. canteo CDlllO •oit.•cl6n, 

pera abt1tn•r •l'praductc que·e•t.• lt•t.a_ p•ra con•u111irt1e. A19un•• d• ••t•• 
-•el•• requter.n d• un prac-a de coc:cUln y atr•• pueden ser -prepar•d•• en 

fria a •ola requerir dlt un c•l..,t.a111t•nt.a del l l Qutdo en •1 que "ª" • ...- · 
preperedae. <20> · C!54> 

Laa--::cl•• en polvo que requieren de un prgc-o de cacci'dn ••t•n 

'.ca111pueat•• de az'1car 0 •IMll•i-ftcant.••• un aoente 9•1iftcant.e, colorante y 

. -borizant.e .artificial. a. __ ut._ilizan diferente• •q•nte• IJ•li-ficantes d•pen-
. ,;.i~7t_IH1~~ d• l•• é•ract.erlat:ica~ del pr~ucto que ,.., deaea el41ibcrar requtri.en­

:do•• d• un proceao d• ccc:cidn pal"• loOl".llr la oel tfic:aci6..,. Dentro de •ate 

orupc de·· o•lt-ficant.e• encantr.-- · •l alliltddn crudo, la carrat)ltnina, •O•I"- · 
•oar,-pecttna,et.c. ca.o •J911plo _d• eete orupCI encant.r•lllOS •la• mezcla• 

per• pr91perer1 flan, pudtn, -.net.i_llae, etc. L41i -zcl41i -~ polvo para pre-

perar fl•n .. una mezcla princlp•l••nt.e 
. . 

oeli-flcante el cual putitd• •-

.. ···Y-eMOrlzant.e_ en eloun•• ac:acian __ ·-

·dar. El pat.r'e tipo nen puede t.reer tnt.eor•da la _lec:h•· <46> 

El ot:ra i;arupo incluye lo• -•l•- inoredientea que ea° orupo ¡interior. 

'.pero ut.ilizÍando colltO iaoent.e· o•U-fic41int• au9t.ancia• que no r•qui•r•n d• un 

prace•o de· i:Óccid" p•r• loor•,.. l• g•llficaci6n co1110 •on ta orenettn ... al111t­

ddn cocido¡, etc. La• m•zcla• en palvo 1116• t111pr.irt.•nt.e• de 9ilt• grupo son 

-,.¡.que •e utiliz•n,par• pr•parer gtitletlne. 

-lg_· 



.... 
••• qu• sean capac•• d• for••,. o•l•• de alta ,.••i•t•ncla, la• cual- -

t111tzclan con sacar'awa &clda• oro&nlca• <cltr'lca, fumar-tea, adlptca,•tc>t sa­

borlzant- y calarant... En alguna• oc:aclan•• •• ao,.eoan faafataw o citra­

to• CDlllO agent•• atlDl"tlou•dor••· 

El agent• o•llficant• •A• co.an .. la oren•tina Cd• arloen anl••l) 

y •• utilizan en alguna• acactan .. co11111u••t~ d• Or"iQttn veg•t•l e- •on la 

carregenlna y alQlnatos. <48> 

La preaentac:ten en •1 ca.ercto de .. t• producto pulld• ..,. COlllO .. a­

c:la .,, polvo, ·.l• cual no deb• contener ••• de ft de hu•ed•dt o bl.,_ pr'ep•­

r.lida para sw con-id• •neeouida. C48> 

En .. t• QP'upo talllbi~ enc:ontra•as lo• polvow·para P""Pª"ª" b•bld•• 

colllO pu•den taert l•c:h••. ••lt•ad••• · refr•wcom, •te. L•• 1119zcl•• en polvo 

íf par:• prepa,.ar bebida •• un pr'oduc:to qu• pulld• contener zu.a d• fruta• d••-
·.''.é~idratada, ••borizant• natur'al a artificial t &cidas aroAnic:o• depttndl•ndo 

d•l ••bar' d•l producto qu• .. d .... •l•barar' cae. cltr'ico, •ac6rbico, t•r­

t:AP'lco, etc> utilizando- sal- a en -•cl.•t un eoent• anti•oloMr-anti• c­

•l fo.•<f'•to tricalcico, un •-tiguador Ccitr'atas>, en •louna• ocac10n .. •• 

t• •9r99a ag.nt .. enturbt.nt- can •l fin d• que •• pP'aducto tllnfJ• carac:te-

:r1•uca• •111111-.. al natural y_calOP'ant•• C8> 

POP' cancttntrado natUr"ai de.<f'ruta dllb• entencter .. _al Juoa d9.f,.uta• 

cuya vale.en ha quedadorecluc:itda •la •itad d•l inicial par eli•lnac:i6n d9 

•oua, con a win vita•lna e, ••cara.a y c:olOr"ant .. autOr"laadow. C26> 

0. cada una d• law QP'UPO• arriba d-crltoa •• ••lec:c:ton6 uno O daa 

productow qu• •• canáidltr"•P'an la• ••• r•pr-entatlvoa en b••• • la qu• •• 

con•u- par'a ll•v•,. acabo tanto •l producto normal ca.a el qu• •• auwtttuy6 
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IV.2. DISENO EXPERl.W::NTAL GEIERAL. 

~•r• ll•o•r • l• abtencidn d• la• producto•, ·- •iout6 •1 pl•n d• · 

trabajo qu• .. lllU .. tr• "" •l d&•or•••· 

lnv-uoacsan 
bibUDQrAflc• 

3 
8eleccaon d• for­
-.al •• y paren a -
•l11ntae bA•ico• 

Evaluaci~ • .,._, •• t-----..--' 

.... .--.laca .. -

" ..wcado tanto •xtranJero COIÍN» nacional, •• 

El ••oundo bloqu• del dt•or••• coi.pren_d• una reviaH1n bibHoor•ftca 

_,_.,&ante l• cual .. conoct.ron laa caracterteUc••d_• •- productoa qu• .. 

•••-aron, ••• prapted•d- d• 1•• -t:-t•• prl•••• laa pr0cedl•lentoa 

al.t9nw cada uno d• lo• productoe. • •• e- lo• •todo• •n•lltié:oa. Un• 

-t• Snfor•aci6" .. pr~•tUd a r•al t za!" la part9. •icp•rS-.ntal. 

.. r••llz.6 1• .e19Ccl6n de una ftr.ula y proeCfdlMi•nto• bAsl­

En b•- • ••táfar111.1lac&6n A .. 1.ccaonar'on 1•• ••tw••• prt111a• lllA• 
. . : 

apropiad••• ltft la •lecct6n a• ••t••• •• tOlll6 en é:ultnta qu• •1 pr-ap6atto dÍlt 

·-t• trabaJo - •1 ofr•c•r- productoa •xentos d• ••caro•• lo.•A• par-•cido• 

pa.ibl- •l producto qu• l• contt.n•, .. decir , que 1•• mat.rta• pr-i••• •• 



pueden ut.t l t z•r- t.ento •n •1 ·.praduct.o p•tr6n cOlllD en el prad1.iCte> c:on ••p•r-

En •1 bloque S •• incluyen todos los ens•vo• qu• se r••ltz•ron p•r-• 

laor•r le •l•bOl"•ct6n del producto co .. erct•ll •• dei:t"'•.•quel que contiene 

eztlcer••· P•r-• •u obt.enctein, pr_i_,..•-nt• •• r-9Curr-t6 • l• f&r-IM.ll• y pr-o­

ctldt•iento bAstco y •• obs.,.v•ron sus cer-•ct.,.lsttc••· En b••• • lo• r-•­
eult•dos abt.entdos. v d9 .ecueP'do • lo• pr-oduct:o• que •• d••••b•n obt•n•r-. 

s• reeliz6 pr-t...,.•"""'t• le sel•cci&n d• l•• 111eteri•• pri .. •s cr-tttces, es 

dectP", . •qu•ll•• ••t.,..t•s pP"t••• de 1•• cual•• dep•nden la teHtuP"• y consts­

t:ltncie del pr-oducto.· v - f'.'e•ltzer-on vertectot:'•• en los p!C)l"centeJ•• d• laá 

mi••••• Ast 111t•-• •• laceltz•ron lo• puntos critico• en 1- proceso• d• !I 

· labarect&n d• c•d• producto v se r••ltzeron vertecton••• 

Este serie d• eneeyoa concluy6 en el bloque 6 0 •• dectP", l• obt•n­

ti ci6n d•l pr-oducto tal c:OlllO lo encontr•111os en el comer-eta. A ••t.• producto 

•• le den0111tne "pr-octucto p•tr-6n". 

une vez obtentd• 1• f'61"11Ul• y •l procHi•i•nto 6ptt- Cd•l produc­

to P•tr6n > se tP'•to de .11 .. ar • I• suetttuct6n totel de las edulco,..•nt•• 

ent•• util iz•do• POI" •spart•- usando PAP"• •llo l• rel•cton .. seo Caepart•-

1!1 bloque 9 cOlllpf"ende todos aquel lo• 1tneeyoa· que - re.aU z•ron 

.. sí_ ..... suat:ttutr •• eztic•P" stn que •• •lt:ereP"en d• 111enlli"• c"ónstd-•bl• ••• 

· ·c•r.•ct.,..lsttc•• del producto. PeP'a lqr•P" -ta, •• tot116 .tn cú•nte, l•s e•-

canet•tiitncta del producto f'tnel. 

O. ••t• ••n.,.a se obtuvieron P"eeuit•do•• •• decif" la• formul•­

ctones MA• •decu•d••• E•t•• for11Ulectanes fueron somet.td•• • pruebe• d• 
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•> 
éantrol de c:•lidad, •• •f•ctuaran anAli•i• senaorjal•• v loa r•sult•do9 ·~ 

•n•li:r•ron ••t•dfstic•M•nte con •I fin d• conocer 1• <1cPpt;lcit!ln d•l produc-

to . 
.... f.,.ltnCi•• C1) ClO> U2> UB> C22> C:.58> (39> C42) CS?> C!S•> Cbi> 

JY,3. HATERIAS PRIMAS V EOUJPO. 

L•• m•teriaw priM•• p.a,.• Jo• ·productos obtP-nidas COfl\O rpsultado··d.,. 

.••t.• trabaJo 1 •• pued•n di vidtr .., doa c¡P.upo•• 

1 • - Aqu•l I •• de lt- 9en-•l • 

2•- Aqu•llas ••peelftca• para c:•d• proclucto. 

En •l pri.-r grupo 11ncantr-•-• az6c:ar-, ••P•rt•••• ·ac:tda c:ft,.ico, 

cOlOl"ant•• v. sabo,.tzan~•• ar-tiftct•l•• v a9ua. 

En •speetf'tco las -t-t•• prt111•• qu• •• r-•qut•r-•m •n 1.a •l•bDl"a­

cl6n d• cada uno de lo•pr-oduct- •• •enctona •n •l cl••ar,.0110 d• lo• mi•-
.·.-;:. 
~-"" •1 punto corr-espondtente • fari.u1actC111••· 

En b••• • los pr-op6•ttos de esta test• •• realtzar-on los analtsa·a 

aeft•l•do• en •l Apedtce u. 

Ad-..aa del 911uipo de UtlO cota6n en .el laboratorio •• uttltz&t e••• 

. .._ •lllitd6n, t••izador-•• -•clador-•, n•v-•.Y fr-eOn. 

IY.4. ELABORACJGN 0€ LOS ""'11UCTDS. 

IY ••• l BOHITAS. <2> ,., (7) C2U (~) C40> 

1v ••• s.1. ELABORADAS Ct:*.INllCAAOlM V 8LUC08A. 

••- Far•ulacton•ÍI v pr-oc•cU.•tentos bAstcoa. 

L•• fbrmul•ÍI v pr-ocedt•iento• ••litc:cionado• p•ra la elaboract6n de 

•-ita• fueran• 

.·• ,' 
'·.·' 



,. Formula A . For111ul• .. 
Sacara••••••••••• 36" 29.15<>" 
Blucóea ••••...••• :so" 33.00" 
AtJu~ • • • • • • • • • • • • • 28" 32.40X 
Brenwt:tna •••••.•• !S" 3.9BX 
Ac. clt:rica •••••• 0.30" ª ·ºº" Saber •••.••••••••• o.:sox o.osx 
Color ••••••••..•• o.:sox o.osx 

. 100.00" 100.oox 

I • 9u•pend•r 1 a iaren•t t na •n l • 111t tad d•l tat:al él•l a9ua. 

2.En ·.el r••t.a del ~Qua di•DlVeP" •l azOc•r y la tiluca•a• Calentar la •alu­

r:t 6n ... l•>:s•c. · 

3.Anadtr •n calittnt• 1• gr•n•t:tna y a9ttar. 

4.Anadtr A~ida. color v sabor. 

·. :i?,SllJ di•u•lven en 120 Q• d•. a9ua •1 aztacar y la 9lucasa. 

e, hasta •vaporar •1 so" del va16••n. 

2,En el r•sta de a9ua suspend•r la 9renettna a ba~a Ma~ta. 

:3,l't•zcl411P" alllba• .alúcianea v anadtr calDP", .•cida y ••bar, 

4.Agtt•~ haitta obt:en•r 

d~9 :...,.. t:ransparent:•· 

: S~.,..p6•U~r wn ca111•• d• al111id6n v •1te•r ~ 4!5 9C pOP" 48 hr•. . . . . . 
b.- EKp•ri-nt.Oct6n. . .. . .,. ..•. ·: ·., ,: ... :--

f'ar1111.1l actan•• ant•rtar•• io• Siara111etraa v ranoo• quw ·•••.va-

l'"iaran 4u.,.an1 

.··_. P•r• ~renettna se:vari6 la cancwnt.raC:t6n .de·2.S •. !SY.'sin vari'ar 111 fuott 

zia d•l' v••· t:IÍ111bt•n •• modif',ic6 l• .fuerz• d•l 9•1 dead¡, 125. 275"91oom• y 

detp9"dittnda d• ••t:a •• ·vari6 •l porcent•J• de 9renetin,. de 2 a B'Y.. 



-.. ··--." 

ea••> qu• r•qu i •re 1 • gcimt t • .. r, su • 1 •bor•c i l!ln ' •z t..r: ar d.. 2!5 • 4C•'Y.. 

•• d• 43 • 415•.aau111& y d• 2!5 "' 3!5"· 

Agu• d• 20 • 39 X. 

·- Acíd,,.z d• o. a a ª·º"· 

Blu.:o-

S•bor y r.olDr' •• lllOdaftcnron ¡o n•c••arto p•ra obt:enPr uri pruducto de 

hu•n•• c•ract:.,..tatic•• orqanal•ptic••· 

JY.4. l. 2. ELABORADAS CON ASPAATAME~. 

Al el·i•i'n•r olucoaa y ••c•roaa •l •9ua diaponibl• ·raw> •n .,¡ pro­

ducto ••r• ·111ayor por l C. qu• t1• f •vor9e.,..il •1 d•••rrat l ri d• ... , e" oor.IJani smas 

.tnd-•abl .. por ••to fu• n11e•••ri• ta ·•dicibn d• un ccm•-..,•dor, d•l cu•l 

•• IUci•r·on ..,•ri•ctan•• para •ncont:rair l• prC)'9orcil!ln mlls adecu .. c11t d• uso 

stn e~c•d.r •l ltmtt• •utartzedo por 1• a.a.A. 

•·- Far111ulacion•• y proc•dimi•nta• bas;co•t 

S. parti& d• l• far1M.1laci&n abt:•nid• en lo• rPSL•lt:ado,• d•l punto 

IV.4 .• t. t. 

PaP't i •nda d• las r•aul tadoa cibt.nt das "'" l •• Ootfti tAs cnn ql ur:as"' y 

aacaroaa .•• pP"opu•i•ran I•• •toui1tnt:e··v•P"iaciori1ta Ct.•bl• V. l •. Los iriqr•­

•ft •nt•• .C.u• no .•Par•c•n 111•nef anadoa •• iitan•iivt "''"º"' i gu•J en ror ee.,t·,.. ji? a l,. 

. formul • d•l punta tV. 4. 1. l. 

F~rmL•l • F6rmul• 2 Fl!lrmLit • .~ Ft',!P"m1.1J.a 4 

s•c•rosa: 35" 
CHucasa 32X 4•" -
Aep•rt•m• 0.29X 0.29" O.'P6~ 
Gr•n•t:tn• 5.63"- 8.63" 17% 17'Y. 
S.l i.f:l cani:• • 
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Lo• d9111A• ingr•di•nt•• •• aJuataron en b••• a la f~mul~ pat.ren. 

Loe proe•di111i•ntoa P•r• c•d• 46r111Ul• aona 

Próc:lld1111i9ntO lo 

• S. P•••n por ••P•r•do todos los ingr•dient.ea. 

- s. dt•u•lv• •Í bet'l:eoata d• aoc:Uo, •et.do clt.,.ica. · ••P•rta-. coloP.a,..t• v 
'ea· ••bOriz•nte en una p•rt.e d•. aqua. 

-:· .. c•littnta l• _9lucoe• can •1 _,._to d• agu• a 41.1•90 directo heat,. to:s•c, 

'·una·.., •• •lcenz•d• •ata t•MP•r•tuP"• •• r•ttr• del 4uqo •• l• •erev•. la vr•­

n•ti"• prevt•,....,t.• au•Pltfldid• • bafto "•rfa. S. d•J• en4ri•r v •• adicion• 

v.•et»ar. 

hd•J• reposar h••t• que l• -•eta alc•nc:• 60•c. 

- É•t• -•el• - d•poatta tlft una e••• d• almid6n. 

litroc•dt1111ettto s 

&e· P-•n par tltJIPt.r•da todo• lo• tnerlldtent-. 

,.. · . .¡, disu•lv• •• benzoata d•· •odio, actdo clt.rtc:o, aap•rt•íii..color•nt• y •1 

'aettortaant• .,, une part.• d• ªº"'ª• 
·- 9e tluap11nd• 1.• O"•n•Un• en ba1\o Mari• ., - d•Ja en4rt•r. se •dtctona 1• 

atSl~ten ~u• c:on~t•n• benzoata, •cida, •tlfl•rt•- colctt" y ••bDP' • 

.. deja r9'1oaar h••t• qu• l• m•zcta tJt.gu• • 6o•c. 

E•t• Íllltzc:l• ···deposita itnuna ~•''"' d• almid&n. 

lll'roclldimi ent.o 4 
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d•btdo • qu• na•• lagr~ obt:•n•r un 9•1 •imitar al d•l prcdüct.a pAt.r~. 

Lo• 9eltftc•nt.•• prabadaa fuwron1 •lqt.n•t.os, c:arr.aqen•t:as, gama ari.b,ga y 

9óea ~ant.t.ca, S. r•alizaran pru•ba• et11Dleando laa O•llflcant.•a weparada. 

o.,, m•zc:la• hA•t.• abt:•n.,. la conai•t:•nci• de•eada. 

Carraqenin• 
A19lnata• 
GOlll• IC~tt.ca 
Balll• Ar•btga 

2.s • 4.o% 
a.o • 4.o'X 
O, !S a t, S'X 
l .S a 3.0% 

tV.4.2. MEZCLA EN POLVO ~- PAEPÁRM GELATINA Cl7l <48) 

tV,4,2,t, ELABORADO CON SACARQ!IA 

a.- Ffw1111.•la v prac•dt111tent.o o••tc:o 

FOr-1111.tla 

SacarD••·•••••••••• ar..,et.tna ... · ... • .... ·. 
Aciélo' clt:r-ico •••••• 
8abare ••• • -••••••• ~. 
Calor ••••.••••••• ~•• 

89.08%, ..20"' 
s.o•Y. 
o.MY. 
o.2"" 

100~00% 

Prac•cH 1111 enta 

p-an la•. inQr9di.nt•• y - r•altza ta m•zcla d• la •iCJui•rÍt:• man•ra1 

:2~ .. -•el• l• •acar-ota• can •l colQr t.ntenda cut.dado dtf t•n .... u" t.•••"º dct 

par~tcula •d•cuado • 
. ( ,-' . ' ' 

.~~Por- otro lada •• r-•aliza una pr•-zcla d• 9r-11net.ina,· •ctdD c:ft:ric:e> Y ••-,' 

•• 
. . 4~Urta v•z oat:ent.d• ••t:.0 pr.•-•cl• •• vacla -. s ... mezc:lador-a qu• c:anUen• aa-, 

éar-os.a v colart ae -zcl~ •l t:te111pa.nec•••r-ia par~'~bt.•n•r un polvo untfar-

... ' .... 
ti. - E>ep•r i m•,nt.a,ct e.n 



ron1 

P•r• grenet:jna ae v•ri6 el porcent:•Je d• l• formul•ci6n d• &.~a 11.S"• 

•ln .v•riar la fuerza del o•l. de•pu•• •• v•ri6 la fuerza del 9•1 d• 125. 

275• Blooms y dependiwndo de ••to •• v•ri6 JA cancentraci6n d• 9r@n•t.ina d• 

9 • 13%. 

la elaborac:i6n de un• -zcla en polvo t.tpo flari.d• as a. 90"· 

- aabor y color - r••llzaron varlacione• con el flro de abt:en•r uro pro-

•l iaual que el •ctdo el-

.t.rico. · 

R••Pect.o al proce•o •e realiz•ran ca.tala. en •I t.a111a1\o d• particu­

la, orden de adici6n de 10. tnorlldtent.••• t:telilpo y velocidad •n la 111ezcla­

dora. 

S. elaboraron tr•• ••bor•• d• m•zcla de o•lat:ina1 

;~ na~tilnJa.f 

IY.4.2.2. ELABORADA CCIN A•MTAl'IE. 

a.- F6r111ula y prc:icedt111i•nt:o b•stco 

S. plirt.ttl d• l• for1MAl•ct6n obtenida en 10. r-ei.ultado• del punto 

IY~4.2.1. 

ta.- Ewpertillent:•ct6n • 

.. t.a.6 la f6r111Ula del producto. pat.r6ny·•• •u•t:tt:uy6 la cantidad 
' . 

. ·. : 

••··:-cerosa par la cantidad adecuada de ••parta- tomando en cuent:• la re-. 

~.-:t6n a 1180. 

F6rmu1a1 Grenet·,,, •... ~; ... ;·~'-· .'. 
Act cio: el t. t.co •••• _. . ._ ••• 
A•par~ame ••.•. ~~••••• 
Sebor. ~-· . · ... ~ ...••..• 
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Color • • • • • • • • • • • • • • • 2•24X 
100.oox 

PraclPdt "'i ent:ot 

a.e. p .. •n pDI" separ•do c•d• uno de los tn9redtentea y s• procede .. reali­

zar I• -•el• d• Ja st9l1tente 111•n•ra1· 

2 ... coloc• en la 1111rzcladora el ••P•rtalMO con •l color•nt•. 

3.Par otro lado se.realtza una pre.,,.zcJa dl!O g,.~•tin•, Acido ctt.,.tc:o y sa­

bor • 

. 4.Un• vez· obtenada -t• pr-zc:Ja •e vac:ra a l• -zc:1 .. dora que coriti•n .. ••-· 

P,•rta- y color• - .. zcla el tiltfllPO nec:e••rta para obten_.. un polvo unt­

fetrM•· 

Lo• ca•toa r••ltz•da• a ••ta for11Ulac:t6n fueraru 

La conc•ntractbn d• •llP•rt•- d• 4.0 a a.e" 
La•. c~nc•ntr"actan•• d• sabor~ colar y ••I para. obt•n•,. un pr"C1dl1ct:o d• 

buen•• caracterlattc•• a.naartaa ... 

-IEl pOr"centaJ• d• carragentna de 79 • 89"· 

IY.4.3. '1EZCLA EN POLVO PMAPMPMM POSTRE TIPO FLAN c3> C46> 

IV. 4. 3. 1. ELA80RADO CON UCAROSA. · , 

a.- F6r111Ula y proc•dt111tento bAatca. 

F6riaula1 

S•cara••••••••·•••••• "9.93X 
c.rr:a9entna •.•••••• -:. 3. 46" 
B•bor •.• •·• •.••••••• •... O.HX 
Color ·• •• ..¡.... . . . . . . . o. 2"' 
Sal ••• • ••••••••• • • • • • O. 14X 

100.oox 
· Procttdi IÍli •nt:o 

1.s. P•••n loa, tngredtentea y - realiza· la 111ezcla ét.t 1 .. &igutent• 111anera1 

2.S• mezcla l• aacaro•• can •l color t:ent•ndo cuid•do dl!O tener un tamaJ\o d• 



:s.~•• 1aer.,. una llU9na ... __.1.c1en. la -carD11a 11.ttwa cont.,._ d• un o.:s 
aº•"" de hUM9dad. ·La ... é1~ .. hac~ a ra•eirt d•_l •In• t4S rP•• 

:., -4.~ otro lado .. _r••li•a una pr-•cla d• carrav9ftln•i. ••llar y -•· 

ti.Una v•• obtenida -t:• pr-•cla ~ vacia a I• -•el.adora qu• conUen• ..... 

caroea y colora ..... el• •1 ti911Po nec .. arlo para alltÍlll- un poi.Yo unlfor• -· 
11.- R11p-a-t:acl6n 

DIJ la ....... ª anterior ·- - par'a..er- y rangoe que .. variaran 

...... Grt •. 
- ~ara e:-r•911nln• . ._ Yarte •l porcen••J• de la for ... 1.CUln de 2 a •X~-

.. ~art6 la concentractfln del edulc--t:• Cucar--~ ~ue - rllllUter• .,. 
- . . 

la el...arM:aen .. una _mela en pal- tapo fle de .o a ""· 

:; ltaltw- y color íí9 r .. u ..... an vartaclanw con •I fan d• a1tt11nerun pr­

de ltuena• caractw-lettca• w11anol ... tic••· 

"8epecto •I proce.o - r .. uaarmt c._loe en el t...rio- • parttcu-

18• wd.n d• adtcHn lle ·~ •fleredtent-. u-..o,, -•ocadaci en 18 ... el•'"' 
-::~.;¡-

\

, .. -.-:-·,; . 

·.·.:. < · 1v ••• :s~2. aMGMltA CCIN ..w.T .. - . - . 

··- ., ....... ,, proi: .... talento ltHlCO 

.- .,.rt1a • •• •ar•i.Caen 
-IY~4~:s. a. 

-.. p.Pt.ent.CHn. 

{. : Dlt 1.-......... 111 •• aca - euetuu.,6 •• -6car utua ..... par ªtlP_t_ 

' ..-a.18..,. siw~ en~. •• ~.l8c1~ ••••· - .o. __ ta. -.r• •• 11rt11111r• •er-
.Ula ya con ... _.t~ .-..1a1 . >'.:_~~-·--·~·:~_ ... ~ .... 

... ~_,.--.... ~; ... ~ ... • .. -~ ........................... 
••• 7'1X .. ...• -
··-"-



Color • ~ • • • • • • • •.• • • • • 2. ••% 
sa1.................. 2.~ 

t00.00% 

Pr"oc•dilRi•nto 

t ... pe"'ª" .DDI" •ltP•r-ado cada uno d• lo• tnor-•dhtnte• y se procedff a reall­

aar- la 111eacla de la wtoutent• 111anar-a1 

2.ee coloca en la -•cl•dor-a •l aapAr-t.- con el calDl"•nte. 

:s.,,:or. ~tr-o lada •• r-eallza une Pr"-zcla de carr-aqenina, sabor y "Bal. 

••Un• v•z obtenida .. t. pr-... acl• .. vacl• • 1• mezcl•dDP"• q~· conti•n• ··­

P•r"t••• y calor1 •• -•el• el ti .... o nec•••rio oara obt.eñer un 11olvo uni-

for-•. 
La• calllbtaa realiza~ a .. ta far.u\aci6n fuer-ona 

'- .L• canc9fttr-ecU1n d• aapart•-.d• 4.0 • a.u 

-L•• CDltC•ntraclon.i. d• ··-· colar .., ••l par• obt.W..r Ún producto d• 
·_.; 

butina• car"actartauc•e •en•ortaln. 

-E1 porcentaje d• car-raQltftin9 de 7• a llSX.. 

Re•p.c:to al procewo •• llevaran acabo calllbiá• •n •l· tema1\o d9 par­

~l.cu~•.• orden de adicl6n d• la• ln41r-edlent_, tie111pa y v•locidad de mezcla-

PMA ~PMM 8EBIDÁ • IN8TANTANEA 

IY94.4. l. ºPMA ENDULZM CON llM:MQM 
a.- fl'OP"•ulacione• y praclldi•lttnt- bA•lca•. 

FerllÍUh A . . . . .. 

Ac:i.do ;clt.r.ico •••••• ••••••• · •'S.32'Ci. 
.9al:lor.~ • •.• ·.~' .,-~'-,; •. •. · • .- •.• ~.. •.• • l s. 071.. 
Foafató · trtcalctca •••• • ••• · ••.U 

:Ac:tdo .li•c6rblco •• ~. ~ ••••• · •• · 7.·43% 
Ent:Urb~:antlt. e •• • •.• ·• , • • • -~· ~ • ·'9 •. 57% 
Ctt.r•t:a· de •odio •.•••••.• ,.~ 
C01 ar- •· .• • •••. •. • .. ~· ••••• • • ~ 2. 62" 

too.oo" 

Feirmut• a 

67.361' 
&4.47'lC. 
4.74X 
4.63Y. 
3.571' 
2.•2Y. 
2.30% 

100.oox 



.f'rocedt•lento A 

&ó .. p-11n l- tnt1redt11nt-. 

'2.a. -•-.1• •l faefata trtcalctco con •1 colar. 

3.Por ..,,_ado - -•clan lo• actdo• cltrtco y a•c6rbtc:o, ent:urbi,.nte y •1 

•abar. 

4.La -•cla ant.,.tar - un• a la -zcla d•l .fn•fato tr'tc:alcir.o y el color. 

l~ft•••r t.o• inlJr.edtent•• por •eparada. 

2.·ft•altzar una pr-•cla. d• •ctdo ·ctt:rico, •ctda ascerbico, citrato de •o-
dto. 

3.S. -•clan por •eparado •l enturbl•nt•, colorant:• y aabori.2ant•• 

4.•• unen la• do• 1119zcla• y •• obtienen una mezcla uniformo d••Pu•• •• l• 

b.- EMperinwntacten 

De l•• for111~•l•cion•• anterior•• •• realiz•ron 1"• siguiente• v•ri•-

.. cton••• 

El actdo cltrico •• varte d• .O • 70~. 

El ktdo aac6rbtc.o d9 4 a n. 

a 6'k. 

a. verte la concent:racten de fo•fat:o tricalcico d• 4 a 9~. 

S• vario la ccmcentracten d• citrato de.caleta de 2 a 4Y. en la• formul• 

cton•• donde •• aft,.dla. 

El ••bor y color •• vari•ron de acuerdo a la• c.•racterfstic•• qu• •• d•-



abten_. .,, el -producto . f i nel • 

En c:uant:o •l prac:•.a - r••l tz•ron 111ocHfic•cione• en el t:fl••fto d• 

P•rt:lcula9 -dtln d• adlctlln de l•• •á~t•• prt111aa ut:Utzad••• en el ti•lllPO . . 

v valac_idad d•· -•ciado. 

IV.4.4.2. ELAIJORADA CON A&PARTAME. 

·~-.Fllr-.al•., proc•di•tent:o b••tco_ 

B• paru& de I• t=ormulaci6n obt:entde en •- r-ultados d•l punta 

Y •. 4. 4. t. 

b.- Exp~t.-,.uct6n 

.D• le <fer•ula v pr'~c•dU•i•nt:o petrl.ln •e r••Uz6 a.a t1uat:1tucitin d• 

s·a a.acaro•• por ••parta- . d• tal 111aner• qu• la prt-re _far111Ul•ct6n qu• •• 

obtuvo fu•• 

Ac:ida ctt:rtco ••••••• 60.12~ 
Sabor ••••••••••••••• 12.02"­
AtlJlar't•••· • •. • • . • • • • • •· 00"­
Fa•f •ta ~rteelcico •• 6•01% 
Ac:ido asc&rbtc:a ••••• 4o8IX 
Ent:urbtant:•. • ••• .;... 4. 2JX 
·et trata de aoctia.... 3 •. 611' 
CoSOr •••••••••••••• t~20X 

soo.oox 
j>racedt 111t 9ftt:o 

l. B• P•••n por aeparado cad• una de los i nor•dt entes y - procede • real i ."'." 

zar l•--zcl' d• I• stoutente -n-•• 
·2.a.;; r••li:e• un~ •••c:la con el ent:u,.btant.e, ••P•rt•-· color v .••bar . 

. · 3~Por; otra lado .- .reeliz• una pr-acl• d•l •c:tdo cltrtca0 Actda ••cl!lrbtca 

y clt:rat:a d• .O.to. 
' ' . 

•• -zcla el · dor• que ~anti;..:.• el ent.urbtantit, aspart:•-· catar: y ••bar1 

.t!ieÍll~on9ce•.;.rt~·para Clbt:•ner un polvo untfar"-· 

-.-.. \ 



. /; 

·J> L.•• vartacton•• qu• •• ,.••ltz.•,.an fu•rana 

La conc.nt,.•ct6n d•l aspartam• d• S a B~. 

Se vart6 •l ord&n de •dici6n d• 1•• m•terta• pr·irr.••• 1tl tiempo v ·v•lD..,. 

ctdad d• .. acl•do. 

JV.4.5. CONCENTRADOS NATURALE8 PARA PREPARAR BEBIDA CB> 

JY. 4. S. l. ELAEIOftj'DO CON 8ACM09A. 

La• f6rmu1a• v procltdt111t9ntas ••l.cctanada• d• lo• cual •it parti6 

t.n la •laboract6n de CD11Ct1ntrado natural fuea 

F6r-.alaA 

AQu•.• •••• ~ •• ·• • • • • • • • • !54~ 91" 
Sacar011•••••••••••••• 41.7~ 
~lar de Ja111atca...... 3.29x 
a.nzOAto d• •odto •••• o.1ox 

100.oox 

Procedt111t•nta A 

.~ .. lava l• flor y •• caloce en •l a9ua. 

·. 2~h f'lt.,.ve para eJCtra.,. et Juaa d• 1• Ja-tea. 

:S•Obtentda •l COf\C9ntrado •• filtra y •• l• •td•n lo• e61tda• total•• •x­

pr•••d- en Qrad- ltriJC, y l• acid••· 

4... bueca en tablas la cantidad d• ••c•ro•• n9Cesarta ·pe,.• obtener un Ja-

r•be d• 59• .. t), V •• P••,. e•t•· 

s.•• dteualve la.sacar-• en frio v d-pu•• •• C4lltan~• un poca para obt•­

nar' 1• dt•olucten total d• .1. •acaro••· 

6.8• a9r99a •I benaaata d• •odto. 

Ata~··· .• ..••••...••.•.. 
tlecará9ae•••••••••••• 
T•••rindo •.••••• ...•.. 

s•.2ox 
:ss.:sox 

7.40X 



S•n21oato d• sodt o. • • • o. ·1 º". 
100.00" 

1. S• peJ a el ta111ar indo lo' •• col oca en •1 agu11. 

2.Se hi.-v• par"a e>ctr"a- •1 c:anc:enc:tr"ado de ta111ar'tndo. 

3.Clttt...nido el conclfnt:r"•do se d•tlhu•••• pr•nsa y filtra y•• lP mid~n loB •é 

ltdCHI tat:eln eicpretiada• en 9r"adae Sr-tic, y la ac:tdez. 

4 •. s.. bu•c:• en. t:abl••· ·aa :cantidad d• •aearasa n•cesaria 11•ra obt1tner un Ja­

. rabe. de!l~•Bri>C v - P-• eet.a. 

!l. 8e ·é.tú1u•lv•. la .sacar"aea en <fria y deepu•• •• calienta un poco p..-ra obt•- ·· 

·ner ·aa dieoluci6n t:atal de l• eacaroaa. 

· .. •~•e a9r99• •1 .benzaata de •odio. 

b.~ Expert111entaci6n 

Laa variacione• que - llevaron a cabo fueron• 

La cantidad de 4r"ut.a el!IPl•ad• de ~ • ""· 

La cantidad de agua agregada para e>ctraer el concentrado d• SO • 60"· 

El t.ie111PO y t:-perat.ura de e>ct.r'acci6n del concentr"ada. 

La e.entidad de s61ido• expreeada en 411rado• 8ri1e de 2.90 a 3.8 •n Jamai­

ca y d• U. 9 a 11. • en t.a•arindo. 

IY.4.S.2. ELA80RAOO CON lltlPARTAttE. 

a.- Formulac:Joni.s y proc•di•tent.011. bAaicas. 

Se part:i& d• la· f6r111Ula ·obt:entd• 9n loa ,.eault.ados· del 

JV.'4.9. i. 
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qu• pare •l producto con ••c•ro••· 

Conc, de Jemetce 
3.2-3.s•&riu •••••.•••••• 
A•p•r~•"'9•••••••••••~••• 
Benzaeto de sodio ••••••• 

ff.37'1. 
eo.s2" 
o. iox 

100.00 

t. Ss- '(:h.t;tH•l.ve •n frio Pl espar-t.a.,.. •n une par-tp del vnl6m•n total del con­

ctlntr·ada obt•nt do. 

2. D•spu~~ ~~ calienta para obtener l• disoluct6n total d•l espartame evi­

tando •l celentemi•nto prolongado pera •vitar- posible• r-••ccian•• de obwcu-

r•cimiento. 

3. Se egr-ege •l b•n2oato de ~odio. 

~· 4. Se •f1vase en frasco t!• polietilena. 

Fe!r-mula 8 Jl• par-te I de este formulacic!ln •• obtiene igual que pera 

~1 producto can sacarosa. En le 11 parte les variacie!f1•• fueron1 

Conc. de tamarindo 
ll~lt.3•BriMo •,,o••,.• •• 
A•p•rt.affte • •••.•••••••.••• 
BenzoetO d• sodio ••.•••• -. 

Frocedi111iento 8 

c.ntreda obtenida, 

99.40'1. 
o.49'1. 
o. 1,01' 

100.00 

.z. Deapu•• •• caliente pera obt1tner te. disolucic!ln. tot•J :del ••.P•r-teme '·evi-, 

: .; 

': ;;'. 



.' _. .. . ;, '· : 

·.e realizaran Act..aa ver"iec:aan~ en el 11ch1lc:arant• d• o.46 • o.e14x 

. . . . ' 

a.- ,~er-.1a v praciicH•iento ltA•tcO.. 
. . . 

L• ftlr~I.; v prac1NHIÍlitlftto -ieccianadá d• la ltU•Uoerafla fu•• 

-'uect·:• .fruta •••••••• ·•· 7o.803K ... ...-aee:~ .... ~ •.•.• .......... 300& 
~llftet:in••··........... 0.47tlli 
AclM ·c1.trico•·..... •.• • o.W..X 
AclM .tar.tarico •••• • •.• · 0,;ftft 
......_. ... ~ ... ~ .. ,. ... •··. • •·•. o·~--
cu:rato ........ o ••.• ~.•·. o.osos 
..... oato • ...,,•·••••"·· 0•0261' · . . IOO•OOOK 

un -tru- de~.Ís Utr .... cap.cldad - coloca el Ju90 V el ezlllcer • 

.. Ita h••t• altt9ftllr la dt-aucaen total d• •• _.,.o.a y - checan a .. 
l'.p::. 

~t ,,..,-~· llr'" cper~ .- "'eve ~· vªªDr' ...... "°. -te" .... t""• ••-23~..-... ,. 
,;,,;,-03• ... ·~procedll a:911ep9nffr la .,.entlt:ina. pri-.ro en frlo V. IU4190 en caliente. 

•,.-.F~ •• ;..;.~.;.;,~..,.¡~ -., dt...awift •- ..... i'9VedlM~- en el a&.~iente orHrH . 

~::<~:~·~:· .:.-_~~:Ht:~·:a .-io• .... act.O ••t:raco, ka• t·.-t:~aco·::cao ·f•11e_....i,o .. :11_.• ·•..tu.-

':..set• ciloaúcaen 
:·:·'':· 

e:: _tU..a ............. . 

. ............... ~.... . - .· . 

---~WIACt ..... r•lisdatl a Ht .. llHductofumr~I 
. Lti cone ... tr~ .... dita . Jueo d• 78 a --~ . Hto defÍendti .. •• l • . fruta ' ..... 

utilice. 

~ •a' P.,.cmntaJ~.~ .. cair'.ou. aa .cual 11....,.. .. d• •- er~- 9rh ..... cu11nte 

aa fruta v a •- •• - ._. ueeer. w. trab•J• de a• a n-...h. (37, • 

.. ver•• •· ...... .. ....... i• ........ " ... 129 • ns-. • ..-



la tanto la conc•ntrac16n d• ••ta d• 0.2 a t%. S• varib 5Dlo l• concentra-

- La• centid•d•• d• Acida cltrico, 

IY.4.6.2. ELABORADO CON A&PARTAME. 

IY •. 4.6~1. 

'' :<t 

b.- E.Cp•rim.ntaci&n 

O. la f6r111Ul• patr6n •• •u•tituy6 l• ••caro•• por ••Partam• • 

.Juga ·d• fruta• • • • • • • • 98~.3St" 
Grenettna ••••••••••••• 0.443X 
AC:ida cttrica ••••••••• o.•oo" 
Aclda tertArtca ••••••• 0.297" 
A•partame..... •.• • • • • • • o. 19::SX 
Sabor ••••••••••••••••• 0.093~ 
Pltrata d• •odia •••••• 0.033" 
B•n.zoato de •adla..... 0.030" 

100.000" 

punta 

t. En un ·111atraz d• 1.s ltt:ra• d• capacidad ••coloca el Jugo y •1: aspartame. 

2. S• a9:t.ta h••t• obt•n•r la di•olucten total d• t:odo• lo• c:rist.ioles. l-• 

f'6rMUl• p~opu••t:• •• para abt:9".,. un Jarabe endulzado con aspart:am1t 1tQuiva­

l9"t:• • un J•r•b• 9ndulz•da con sacaras• de 2o•ar:t.x. 

3. 8• pracn• • •u•p9nder la .9r9"•t:tn• prim.,.a 9n frío y luqa en cali•nt:•• 

4. Patlteriarm•nt:e •• di•u•lY9" lo• d..as ingr•dient•• •n •1 •i9uient• ar­

. ....,, b9nzaat:o dtit •odio, .Acida citrtco, Acida tart:artco Uo n•c•sarto p•r• 

<9.iiustar. 1• acidez> citrato d• sodio y ••bar. 

!!t.. E•t• •ol uc: i 6n •• 11 eva a .la n•v•r• hesta obtener un producto .con 1 a te.:-

~ •. ad•cuada. 

Ademas •• realizaron 1·a• stgliient•• variacion••t 

- S• vari& la conc•ntr•ci6n de ••P•rt•m• de 0.140 a 0.160"· 
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- S. prab•ron dtf•r•nt:•• conc•nt:r•ci6ne• de grenet:in•• d• 3.0% • lOX 

• La• f6r111ul•• ·Y proc9di•i'"1t:D• b6atco• fu1tron CDlllPl•_,,t:•d•• con 
:J.n.for111aciert obt:enid• d• la indu•t:rta. 



CAPITULO V ftESUL TlllOOS. 

V.t. BOMl'TAS. 

V~l.l. ELAllDRADAB CON SACAAOBA. 

v.1.1.a. FOr.Ul• y prccedimtent:o. 

&ec•roe••••••••••••• 39.00X 
a1·uca••· .·• • . . . . .. . . . . 32. oox 
Aou• • • • • • • • • • • • • • • • • 27. ºº" 
arenett n•.. • • • • • • • • • s. 63'1'. 
Ac:tdo c:ttricD. • •, • • • 0,3()" 
Sabor • • • • • • • • • • • • • • • o.· 09~ 
Colar·............... o.on 

100.00" 

Pracedi•tento~ 

Se P•••n por ••P•r•do todos los tnor•dtentes. 

Se dtsuelv• en un veso de pr•ctpttado el colorante, Actdo cltrtco y 

aor•o• con 1• ptpet• paateur •l ••bortzant• en un poco de a9ua. 

E" un v•so de prec:tpidado• grande •• calienta 1• olucoa• con el 

d• .agua a:fue9odir•et:o hasta 6o•c apro11,, ••tanda en ••t• t•mp•ratu­

• •or•o•r la ••caro•• l•ntam•nte, con •ottectOn para permitir 

_netin• prllvtam•nt:• wuapendtda a baf'lo M.:rfa. 

h1ct6" que contt9ft• •1 color, actdo y sabor. 

vir i •tn. 

Aqut 111tsnio •• adtcúma 141 so­

Ewta 9oluctbn •• lleva a h•r-

a. retira . dei fue9D '11' .sit d•J• r-stosar ha•t• qu• la mitzcl • alcance 

6o•c. S. procecte a d9fto•tt.•r en -Id•• can al 11tl_d6n. 

E•t• -:ic1:. •• ••ca dt.lrante 49 hr•. en una estufa a 4s•c1 tiempo 

· dUl"".:nt• •l cual la mezcla tomara la const.ltencta de gamita. 8• d••111ald•n y 
.' ,· ,· :.· ·: . . 

S. •fectu•·una ta•tz•ci..,,; per• P"etir•r t:ada. •l •lmidbn qu• •• le• qu•d9 p•-

g•dc. 



sont 

Fl9ura v. l. 

v.1.1. 3. Control d• calidad par-ao •1 pruducto t•rminado, 

L•• pruebas de control de calidad que se proponen pera 1• 9omlt• 

I> B•n•orlal•• 
- calo,., olor y ••bar ••.•••••••••••••••• c•r•ct•rlett·co 
- •p•r i ene t. a ••••••••• .; •. • • • • . • • • • • • • • • • • •gr ~d•b.~ • 

11, Fl•tcoqulmlco• 
h1.un•d•d •. .... • • • • • • • • • • • • • 20. 34" 
fuer:a del 9el ••••••.•• 299•Btaom 

- •cidez t:otal ••••••• •.• .• ~ o. 2ft 

V.t.l.4. AnAJi~i• •~n•Cll"'tal. 

Ese ali• hed6n i e a 
GU8TA HUCHO 
GUllTA 
NI GUSTA NI DISGUSTA 
DISGUSTA 
Dl&GUSTA MUCHO 

V•lar n6merico 
s 
4 
3 
2 

• 

Fr•cuencta 
IS 
14 

l 
o 
o 

30 

Por -dio de un . anAlista est:edlstlca •e obtuvieran lo• atgutent:•• 

,.eaultado•1 Confiabilidad "SX • 

1a Hdi• e•1 i• 4.4666 
·1. deaviacl6n -tanda,. e•1 S• 0 •. 5656 
el 'error- de l• d-vtac:t6n -·· 81C - o •. 1032 
Los·tnterveloe de la -.dta son1 4.6690. 

4.2642 

Par la •nter-tor- •• eep.,.a que·-te pr-aducta 

X• Ef ic ' n 2 
S • _E~f-IC"-"'.""'"-C":E:'-f'-><;.;.;.>.:.,. _.:.;'~:..:n~-~l 

n 
61< • 9, n 
i nter-val 08 • X ~ Z BIC 



V.t.2.1. F&rmula y prac•dimtenta. 

AtJu•. • • • • • • • • • • • • • • • 
Br•n•~in•••••••••••• 
Batna ArAbtga •••••••• 
Aeido cltrir.a ••••••• 
Atlpa.-t•••••••••••••• 
S•bO.- ••••••••••••••• 
Col o.- • ••• -•• 9 •••••••• 
B•nzoato d• •odio ••• 

72.70% 
23.72" 

2.73X 
0.36" 
0.38" 
o. os" 
0.03" 
o.o3X 

l00.00" 

SP pe••n ~odo• lo• ingr•dient•• por aepar•do., 

Se di•u•lve en un vaso de precipitado •n una porci&n de agua l• go-

en otro va•a d• precipitado uti·.lizan.do 

o1:P"• porci&n d• agua se disu•lv• el benzaato d• aadt.a; Acida cltrica. as­

p•rt.am9. calar y sabor. 

Lll\; sohti:i «Sn de 9ama •rÁbi 9• se col oca a .fuego di recto y •• 11 eva ._ 

7o•e. • es~a temperaturas• le agrega 1a qrenetiná previa .. nt• suspendida• 

ba~a "•rl•,v •• hierve la saluct6n. 

Esta mezcla se r•tira d91 ofue9a y se l• a9rega la soluci6n que can-

S• mezcla bien y se d•Ja enfriar a 4o•e. 

Se depo•tta en mold•• d• plAstica, dejando t1•C•r la mezc1a·a t•111pe­

:".'•1:ur• '•mhten:te durant.• 24h,."s. • .••. desmolday •• ~mp•~• en •l m•t.e~i.al aci ... -

cuado. 

v •. 1.2.2. Dta1¡1rama d• f'luJa. 

Figura v.2. 

Va.:?.. ::.1'. Con t. rol d• calidad • prodÜctá ter mi n.;odo 

I> Sen•ariala• 
colar, alar y sabor ••••• car•ct.er"lstica 
•P•,.i•n~t'a~ •••• • .••••••••• aq,.adal;ll• 



11> Ftsicoqulmicas 
fue,.za del 91tl ••••••••••• 250°9100111 

- tiumédad ••••• ~ • • • • • • • • • • • • lS'l!. 
- acid!!Z total ••••••••••••• o.3B'l!. <como Ac. cltrt.co1 

111> "tcrobtol&gicas 
- coli.fOrm••· .. •••••. · •...• nttfaat.i~c 

v.1.2.4. An~lt .. is sensorial. 

Eséal a hedOni ca 
GUSTA HUCHO 
GUSTA 
NI GUBTA NI DISGUSTA 
DISGUSTA 
DISGUSTA MUCHO 

Valor' n6mer'ico 
!5 
4 
3 
2 
l 

FrecuenclA 
. H5 . 

l.l .. 
4 
o 
o 

.30 

Por medio de un analtsts estadtsttco ••obtuvieron lo•.stguient•• 

l'"e•ultados1 CoMftabiltdad 9!5" 

La.media ••IX• 4.3•66 
La d••viaci6n ••tandar ••• S• 0.7183 
El_e,.rorde 14á desvtact&n •s1 911.• o.l::Stt 
Los· tnt•rvalas de la ·m•dia sana 4 •. 623~ 

V.2. l'IElCLA EN POLVO PARA PREPARAR GELATINA 

v.2.t. ELABORADA.CON SACAROSA. 

V.:;>. t. t. Fbrm1Ale y procltdimiltnto. 
'·. ' ,· ' 

sacAraS·a:~ · ............••. e 
_G,.•n•~ i rfa • •••••••••. 

. Acido cltrtco •••• • • 
Sabor- • • · •••••••••••• 
Color •••• .' ••••••••• 

Procedimiento. 

87.09" 
l0 •. 81% 

t.20'l!. 

"· 60" o.::sox. 
100.00" 

4.109!5 

S• pe&<\n por' si.parado cada üno de lo.• tngredi .. ntes y "'e proced .. " 

ir;ealiz•,. la inezcla dit la siguiente manera• 

:· _'¡ 



Se hac• un• eval uaci 6n del ••t:ado d• la sac_.arosa, y si ae con•i der• 

n_ec•aario •e hace P•••r por la mezcladora • raz6n de ~min. • 290 rpm. 

Un• veZ t:•ni•nda I•• pae-t.i~utAW de 11•c•rC'sa :_1nt.form•• •• procltd• a 

m..zclar ••t• con el color. 

Para· logr•r una buena aglotllll'rac;6n, la •acaro•• deber-A contener de 

un 3~9 a 4~01' d• hu-dad. La ••zeta •• hace a razl>l'I d9 1 mtn • 14!5 rp111. 

grenet:ina. Una v•z obt:•nida est:a. pr•m•zcla •• vacta a la m.zcladora qu•. 

cont:i•n• •acaro•• y color y •• mezcla el t:iempo neceaarto para obtener un 

pal vo l.ult .f'or-•. 

Por 6ltimo se procee •l •111pacado del producto •n el enva•• "d9cua-

-do. 

La• tn•t:ruccion- para la pr•paraci6n del pr'oduct:a· ••ran las s1-

g•ii.en_t••• en un lit:ro d• agua cali•nt:•, vact• el col'lt•nida d• ••te paqu•t• • 

.. Agite ha•t:" _obten•"' l• di•ol.uci6n total d• lo• granulo• d• 9renet:ina <•i •• 

·n•c••ar i o cal i •nt:• d• nu•vo p•ro sin l_ l •oar a hervir> • Un• vez' di su•l t:o t:o- . 

· t·almllnt:e ••' vi•rt:• en 111ald•• y •• r•fr-19•r• h·-~t:a obten.,. el 9•1·. 

V.2. t.2.· Dia9ra""' d• fluJo. 

Figura V.3. 

v. 2. t. 3. Control de calidad par.a . .:1 producto t.,.n>inado. 

t> 8.n•ori•l•• 
- col ar, al ar y sabor •• •.• • caract:9rt ··ti co 
- •S:"t•ri•ncte •• •.• .• ·• •.• ••. ~·.· •• ~Qrád•~~-~: 

Il> Fiaicoqut~icos 
- · huMedad.· • • • • • • • • • • • • •. • • •. • 2.'c;"· 

. - fuerza d•l 9•1. ~· ••••••••• 21s.•a1oom 

I l I> Microbiol 6CJié••• 
.- col i·"'orfll911 ••.•••.•• · ; .••••••• negat:i vó. 



V. 2. l. 4 •. A1"6lt si• ••nwart•l. 

E•c•l• h•d6ntca 
GU8TA.l'IUCHD 
GU8TA 
NI BU&TA NI DISGUSTA 
DISGUSTA 
DISSUBTA MUCHO 

V.alor nOmertco 
s 
4' 
3 
2 
1 

Frecur:.tncia 
10' 
t4 
'b 
o 
o 

30 

Por 1119dta d• un •nAlt•i• ••t•dlstico.•• obtuvieron .la• stgui•nt•• 

r•táuttado•• 

tact&n. 

Conftabiltd•d 9SY. 

Le fll9dtaeti1 X• •.1333 
L• d-vi•ci6n·••tandar ••I 8• 0.7303 
El •rrCll" d• .la d••vt•ci6ri1 9,.. 0.1333 
Los tnt•rv•lo• d• la 1111tdt• son1 4.3946 

3.8719 

Y. 2 •. 2. ELABDFcAÓA CON A&PARTME. 

V.2.2.i. F6r-mula y· pr-oc9d:l111i•nto. 

Pr-ocw.cit mi•nta 

Grenettna ••• • •••• :_. .• • Bl.OSY. 
Acida cftrtca •••• ;·. • 9.0IY. 
Sabor • • • • • • •• ·• • • • • • • ·4 • ~~ 
Aspar-tilme ••••••••• ~·. :s. USX· 
Col ar.. • • • • • • • • • • • • • • 2. 2!1" 

100.00Y. 

. S.·. p .. !'lan pDI" ••P•r.ada cad• una d• 1.os i ngr-eéU "'"te,.·. y· !'le> Pr~c~d• ."' 

':~·•al·i.z.ar 1·• -zcl• d• la atgut•nte 111•n.,.•1 

9• .col oc•' •n la< 111e:rcl•dor-•. to11. grenet:in• y·.,1 a!!p<11rtame y!!• me!>cl.•n 

a,·r•z&n d• 2.mtn. a l:SS rp111. 

·Por· .. otro lado •• r••ltzá una pr•-zcla d•l Acido cttr-tco, •abar, 

·y colar• 
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do. 

Las tnstruccion•s d• preparactt!ln del producto eeran l•• eigui.,.nt@s1 

.,, un r•ciptent• que contenga 2SO 1111. de agua fri• Cuna t•sa) vacifP el con-

Al cabo de 

.s 111tn•, •9regue 2SO ml. 

·dtsolucit!ln total de los Ql"anuloade gritn•tina. Yacte 9n moldes V r•fl"ig•r•. 

El contenido neto PCll" paquete•• de lOg. y rtnd• para -.dio litro d• g•l•-

v.2.2.2. Dt•or•111• d• fluJo. 

Ftgur'A Y.4. 

v. 2l'2.:s~ Control de cal t da:d ·para prOducto t:-111inado 

t> smn.artal-
~ colCll"; alar v sabCll" •••••• c•r"•cterlsttco 
..;. ••P•cto • • •' •.•• ·• • . • •.• • • • • • . agradable 

. . . 
11> Ftstcoqul•icos 

- hu .. d•d • • • •• · ••• • ••• ·• • • • • 2 ~ o~ 
- <fuerza '_del gel ••••.••• • ••• 210• 8100fll. 

ll u "' crotat DI t!lgi CDS 
- col t .farlftlttl • •••.•••• e •••• '· n•a•t. i Vo 

Escala hedt!lnic• 

BUSTA MucHo 
CIUtlTA .·. 
NI BUSTA NI DISGuaTA 
DISGUSTA. 
DISGUSTA l'IUCHO 

YalDI" n6111•rico 

s 
4· 
:s 
2 
l 

s 
14 

B 
3: 
o 

:so 

.•, 



• 

"~•ou1;a,. ... 

Confiabilidad 9SX 

La m•di a vaJ X• :S. ?t."IOC• 
La deaviac16n e•tandar ••I s~ O.B?6q 
El •rrar d• la d•avfaci6n ••I SK • 0.1601 

Los intervelo• de la media aon1 4.ol:S7 
3.3862 

V.3. MEZCLA EN POLVO PARA PREPAfl'<AR POSTRE TIPO FLAN 

ELABORADA CON SACAROSA. 

a.caro••··••••••••••• 94914~ 
ca~r-•1Jttni "ª•·• •• ·•• • . • • s. 2n 
Sabor.~ •••••••••••••• o.sax 
Color.:.• ••• : •.• ••...... o·.·1n 
Sal •• ••••• • • • • • • • • • • • O. 16X 

100.~ 

.. rac•dl•i•nta. . . .. 
,' ', . ·-; 

.. P•••n por ••parada c·•d• uno de laa tniar•dlent•• v · •lt praced•• 

·realizar l• uzc:l• d• la •ioutent• ••nera1 

8• hac• un• •valuaci6n del ••t•da d• la ••caro••• y st •• conatd•r• 

. :ntte-•l"io •• h•c• p•••r pDI" la -zcladDl"a • raz&n d• !lmln• a 2"0 rpm. 

Una v•z teniendo la• p&l"ticul•• d• aacar'aaa unlfar-• •• prcce• 

mit:u:lal" ••t•. con et .col()r en la re\folvedara.· 

Para ·lograr un•· buena •OlD111erac:t6n, la ••c•ro•• d•b•rll ccnten•r. 

d•· un o.:s· • o.a~ de .huadad. ·L• -•el•.•• hace a raz6n d• t •in a t4S 

Poi" otro lado !le realiza una pl"•m•zcla de carragenlna, ••bor y 

Una v•z obtenida: eata pr•m•zcla •• vac:ia .,, la m&zcladora que 

> ti•n• sacarosa ·y color1 •• m•zcla •l ,:ti-po n•c:•••rio para obtener un 

va uni·4orn. 

.,, . 



-. ' - ~' 

La• tn•t.l"ucciona• d• prepal"act&n del pl"nduc+o 5eran l•• •iguient:e•1 

"" un 1"9Ciptent.• que cont.englÍ un lit..ro d• lechP t.ibta viart." al contenido 

de ••t.• paquet.e. Agit.e y hi•rva a fu•go muy lent.a 1~ mtt:cl• ha•t.a obten•r 

la dtaeluci6n tot.al d• t.odo• lo• cri•tale•. Coloqu• en mold•• y refrigere. 

El contenido net.a de cada paqu•ta de flan es d• 2bOg. con lo cual 

••:Pl"•p•r• un lltl"o de flan. 

Y.~.1.2. Diaframa de flujo. 

Figura Y.9. 

V.3.t.3. Cantl"ol da calidad p•r• al product.o terminado. 

I> Sen•artal•• 
- colDI", olDI" y ••bar ••••• caractert•tico 
- aspect:a •••.••••.••••• a •• carac~erls~tC:o 

11> Fteicaqút111tco• 
- --hUllMlded . • • • • • • • • • • • •. •ti.•• 2~ O'X 
- fultrza del ·IJ•l ••••••••••• t:ss•BlDDtll 

111> Micl"abtal61Jic••• 
- ·col i fol"me•. • • • • • • • • • • • • • • n•gat. i vo 

Y.3.t.4. Analtst• •en•Ol"ial. 

E•cel• hed&nii:• 
BUSTA . l1UCHO 

V•l DI" n6-l"t co 
9 

Fl"ecuenct• 
u:· 

GUSTA 
NI GUSTA NI.DISGUSTA 
DISGUSTA 
OIBBUBTA f'IUCHO 

4 
3 
2 

• 
•• !5 
o 

·o· 
30' 

POI" 

rtil.au1tada•1 

medio d• un . •n•11 .• 1. ••t•dl•t.tco ••. obtuvieran lo• 9tquient.as 

Conf i ab i l t. dad · 9!SY. 

La media es1 X• 4.2000 
La d••viact&n "it•tand•r w•1 6• 0.?143 
El error d• 1• dnvt•ct6n ••1 Sx. • o. 1314 
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t•cil!ln. 

Los intervalo• de 1•· m•dia sona 4.4556 
3.9443 

V.3.2. ELABORADO C_DN A6PARTAME. 

v. 3.2. 1. 

C•rragenina •••• • · •• • •• 
AapArt.ante • ••••••••. • •• 
S•bor- • •. • • • ._ • • • • • • • • ·~· 
Colo,.. •••••••••.••.• • • 

8l.77X 
s.ex 
4.43X 
S.36X 

. . . . . . . . . . . . . . . . . 2.sox 
100.00" 

Proc:11cU 111t 11nt:o, 

re•ltz•r 1• 111ezcl• d11 la •i9Ui9"t• m•n11ra1 

11• c·oloca en 111 11111zcladora la c:arr•i¡¡enina y el •ogpart•m• •• mezc:la~• 

r"a~,6n d• 2 111ln. • 125 P"P•• 

Por ot:ro lada •• ,.••liza un• pr-•zcl• del s•f• ••bor v cola,., 

Una v•z obt:11nld• 11st:a pr11 .. zcl• se vacla • la m11zcladara qut. 

cant:l11n11 c:•rrag11ntn• y ••P.•rt:•-· 811 11111zcl• el tiempo nec:11sarto P•ra obt:lt· 

nf!r un polvo Úniforme. 

Par 6ltt1110 •• proc:lld•.•1 -p•c•do d•l producto en 111 env••• •de.: 

L•• tnstrucc:tonee d11 preparactdn del product:o ••P"•n las •lguient:-t 

.,, un ._rectpi•nte qu• c:ont•na• 2eo .... 1. d• lech• -Fria Cuna t•••, dt su111 va 111 

cont:entdo d• e•t• paquete. 

d• S "''"· agregue 2!5() 1111 •. mlle de l.tc:h• c::alient:• <un• t•••) y pang• a hervir 

• _futttao lento con •gitac::tdn c°"st:ant:e hast:• obt•n,.r. lo11 dtsolucti!>n tot:Al de 

toctos los crlst:•les, Coloqu11 en lllOl_d•• y ref,.igere. 



Diagrama de flujo. 

Y. 3. 2. :!l. Control d• c•l t dad P•ra producf:a. t•,.mi nado.· 

J> SP.nsortal•• 
- colar, al.ar v •abar •••• ·• carac:t•rl•ttco 
- ••p.c:t:O ..•..••.. ~... ..• . . • •ar•d•bl·• 

ui- Fi•acoqül111tc09 
:- hu.-ctad ••• • • • • . • • • . • • • • • · 2. ÓX 
- fuerz•. d.•1 9•l •.• •....... 132•a1-

l t I > Mic:robiol&gtca• . 
· - califetr"M41•~ •••• •••••••.••• negettvo 

11~3.:Z.4. AftAH•i• ••n•ortal. 

Be.ab•..-vÁ qu• habla mucha d••c:r•pancia •ntre lo• t,.•• sabor•• del 

¡p; ·· flan al r••liza,. la •valuac:t&n ••n•arial por la que •• ll•varan acaibo mA• 

,::.::'•val.uactan- v - r•altz6 •l analisi·ta •stadl•ttco par ••Pa,.ado. 
~--.~.-~, ··:.'>:~·/:.~ 

· , Para flan de va:l ni ll a 
Eac:al.ia hed&nica 

BUllTA .. t'IUCHO 
GUSTA . 
Nl.GUllTA.NI Dl8GUllTA 
Dl&.GUSTA . 
Dl8GUSTA MJCHO 

ll•lDI" nta-rtco 
s .. 
3 
2 

• 

Fr•cu•nc:t a 
2 

10 • 10 
o 

:so 

Par. IÍIÍldto de un anAU•:l• ••t•dl•tté:a •• abtuv:l.,.an iae 

cGnftabtl:ldad."SX 

LA ~:la -~ i• 3.t333 . 
Lai d-v:lac:t6n .-t•ndar. ••• 8• 0.9732 . 
111 •r:rar d• l• d••vtiac:l&n· ••I aoc • o~ 17.76. 
Loe :lnte,.;valaw. de . . l • -di• 9on1 3. 481S · 

2.7BSO 

ci:m 1.o. ant.,.tár •• -p•ra que ••t• pradúcta ná ten9a ac•ptact&n. 

~tan dÍt.é:hacal•t•. 



E•cilla h•d6nic" 
Bt.l&TA MUCHO 
GUSTA· 
NI.GUSTA NI DISGUSTA 
DISGUSTA 
DISGUSTA MUCHO 

Con4iabilidad 99Y. 

VaJor n0111•ríco 
~ 
4 
3 
2 
t 

La media ••• i• 3. 66ü . 
Le dli•vtac:i6n e•tendar ••• 8• 0.9~89 

Frecüenci• 
6 

12 
e. 
4 
o 

30 

El •rr"or d• la deavi•ct.6n ••I S>e • 0.17~C• 
La• intervalo• de l• -.die •an• 4.009? 

E•c•l• hed6nica 
BUSTA MUCHO 
GUaTA 
NI.· GU8TA NI Dl8BUSTA 
DISSU9TA . . 
Dl8GU8TA .f'IUCHO 

. :S.3234 

Valor n6111ertco 
s 
4 
:s 
2 
t 

Frecuencia 
8 ,. 
2 
4 
o 

:so 
Por 111•dta de. un an&li•i• ••t•dl•tic:o •• obtuvieron los siguientes 

e;~C:t0n • 

Con4tabtltdad "'5X 

Le t!ledi a ••I ;¡.;, :S. 9:S:SO 
La d••viaci6n ••tandar ••• s- o."989 
El -rar d• la d-Yiactfln ••• ª" • o .. t7SO Lo• intervalos de la ••dta eana 4.1083 

:s. 7582 

Por .!.o .. anteriar" ••. ••P•"• que ••t• pr"oducto .t•na• unll "Buena" ecep;., 

. Y.4. POLVO PARA P~EPARAR BEBIDA INS"f'.ANTANEA 

Y.4.1. PARA ENDULZAR CON SACAROSA. 

Y.4.1.1. F6rmul• y procedimiento. 

,.·.1·· 



Acido.cttrtco ••••••• 6S.36X 
s-bor ••••••••••••••• l3.07Y. 
Fosfato trtcalctca.. 6.S4X 
Acido asc6rbica ••••• S.23% 
EnturbiAnt•••••••••• 4.57% 
Cit:rata d• sadta.... 3.92X 
Calor • • • • • • • • • • • • • • . 1. :SOY. 

loo.oox 

Prncacfi miento. 

S• P•••n por S9P•rada cada· uno d• las· ingr•di•nt:•s y.si!' proc•d• a 

;.:italt:i•r 1• -zcla de la st9utent.e 111anera1 

Be realiza una mezcla con el enturbiante colar v sabor. 

Par atr"o lado se ;.ealiz• una pr•m•zcl• d•I actdo cttr"ica, llctda as-

~·cttr-bico y cttrat.ode sodio. Una vea ábtentd• esta pr"ellieacl• •e.vacla a la 

mezclador• que contiene el ent·u,.biente, colar- v sabo,., s• -zcla el 

. necesaP" i o par" a ·obten•r u" pal vo uni for--. 

tiempo 

Por- 6ltilllD - agr"ea• el fosfato trtcalctco, •• -•el• otr"a .,,.z y •• 

Al 9f11P•cado d•l producto tin. •1 ·•nv•- adltcuado. 

La.'., instrucciones par"• P"9Pª"ª" •I produ.cto son l•• at9utent.••• En 

una Jarra de dos litros se •IJ"tf!J• 140 g. de •z6car v •1 contenido d• este 

paquete a.IJP'•9• •1 agua y mezcl• per"fectam•nt.e. 

El .. contenida n•to· d• cada sobr"• •s de 115 g. can lo cual· s• Pl"•para 

· :d~s li t.P"os de betat da t nstant.llnea. 

v.4 •. t.2~ Diag;.ama d9 bloques • 

. Ftgur• v •. 7. 

v. 4. 1. :s. Cant,.ol de e ali dad • productc t•rmi ,.;.do. 

I> Sensor-tales . . .. . . 
<-:- :co.lo,., ·olor" y sabor. c•P"•ct•,.fstico 

- apart~ncl•·····~··~· eg~edabl• 

11> Ficoqulmicos 
·._ humttdad ••••••••••••• · · l • 90"-
- act.dez •. ~ •••••• : •• -••• o. :S7" cc·o.a •e. el t:r.-ica> 



ttrl Mic:robtotb9icoe 
coliformes •••••••••• negativo 

E•cala h•dc!mtc:a 
GUSTA MUCHO 
GUSTA 
NI GUSTA NI DISGUSTA 
DISGUSTA 
DISGUSTA MUCHO 

Valor neim•rico 
5 
4 
3 
'2 
l 

Frecuenc:i. .. ~ 
l:? 
17 

t 
o 
o 

30 

Por m•dta d• un ari&ltsis eat.adlsttco •• obt•~vteron lo!!I •.i9uíent.••· 

Conftabtlt.dad 95X 

La 1119dla ••I X• 4.:u;,.,. 
l-• désvt aci 6n ••tand•r ••1 S• 1. 2237. 
El •rrar d• l• d••vt•ci6n ••1 BM • 0.2234 

Lo• .int:•rifa1os·d• Ja -dia san1 4~804S 
3.q297 

Con •l an•ll•i• ant:•rlor •• ••P.•r• qu• rst:• producto t:en94i una "8u• 

n•" ac:eptact6n. 

V.4.2. ELABORADA CON ASPARTAl'IE. 

V.4.2.1~ F&r111Ula y proc•dt•t.,,t.:o. 

Ac:ido cttrico •••••••• 61·. 7:SX: 
Babor • • • • • • • • • • . • • • • • • • 2. 3SX 
Fo•f•to tricalctco ••• 6~17X 
."9P~rt.•••• .•• • ~ • • • • • • s. SSX 
·Actdo .••ctll"btco~..... 4.'J4" 
Ent.urbtant• •• · •• ~..... :4.;:SU 
et trato d• sadto...... 3.; 7~ 
~ol Of"' •••• ~ • ·• ~: • -~ • • e • • • l • 23X 

100.oox 
. ·proc'•dt .. , ent.:n~ 

'. S• P•••n por separado c.:da uno d• loa l.ngr9di•nt.:ea y· •• ,proc:ed• a. 

·r:-;.,•Uz.ar l• mezcla .. d• l• •iguient:• ••n•r•• 
· intc:i 11lllÍllnt:• ••· h•c• un• -zcla ·del· &et.do el tt·ico, asp.árt.•111• y •l 

colar .. r•zbn dé 2 min •• i2s ,..,..;. 

Por otr-.o l.ádo 11e re.liltaa una pr-zcl• dl!Pl •cido a11cor-bico, citrato 

83 



Una v•z obtenida ••t:• pr•m•zcla •• vac!a • la .... zcl•dara que con­

tten• actda citrtca, aapart:am• y calar •• 111e2c1• el tiempo n•c•••ria para 

obt:•n•r un polvo uni~ormtt. 

procede •1 empac•do d•l product:o'•n •1 •nv••• •d•cuado. 

L•• inst:ruccton .. para pr•p•r•r •1 producto son la• •to~tent••• En 

una J•rra de doa litro• •• •orqa el 

•Qua y ... zcl• perfecta111ente. 

contenida d• ••t• paquet:.t, 

El cant.,,ido neto de cada sabre •• de 16 9• cPM lo cual •• prepara 

.•.i.4.2.2. Dt•ora .. a de bloquea. 

F_t our·a V. e. 

V.4.2.:S. Control d• calidad a producto terminado. 

I> ...,_tal-
- color, olor y •abor ••••••. caract:er!at:ico 

ti) ~icoqul111icoa 
, - hu-.clad • • ·• • • • • • • • • • • • • • • • 2. O'& 

- actd••· ... •..•.....•.••..• o.:sa:" ·ce°"'° ac. cltrico> 

UI> "tcrabial69icoa 
- colt.for~•• •••.••••.• rie~~~iva 

Y.4. 2.4. AnaUst • ••n•orhl. 

E•c•l• hed6nica 
GU8TA tttJCHO 
GU9TA 

.NI GU&TA NI DISGUSTA 
DJ8GU8TA 
Dt8GUSTA PUCHO 

Yalor ·nia111erico · 
s 
4 
:s 
2 
l 

Frecultricta 
18 
10 

2 
·o 
o 

30 

Por Mdio de un anali•t• .. tadlst:ica se abtuvi11ron los sigutent•• 



,··--.'.· 

re•ult:ado•1 

La m•dia e• X• 4.S333 
La d••vi •e i t!ln e•t andar. e• 1 S• CJ. 62BB 
El error de la d••viacien e•a S< • o.t14B 
Lo• intervalo• d• la media •on1 4.7983 

4.3082 

Por lo anterior •• ••pera que ••t• producto tenga una "E><celent:e" 

.. cept:aci&n. 

V.S. CONCENTRADO NATURAL PARA PREPARAR 8EEllOA. 

v.9.l.ELABORAOO CON 9ACAROllA. 

Y• s. l. l. F&r111Ul • 'f .Procedilftient:o. 

F6r111Ula A 

Agua ••••••••• •··...... ••· 3.4" 
Fiar de Jamaica •••••• s ... x 

l00.00. 

ProcecH •i ent:o. 

En un r11c:iptent:e de alu•inio de u,,• capacidad d.t aproK. 3 litr.aa, · 

lié coloca el aeua 'f la Jamaica. Se deJa hervir a fueao lento por espacio de. 
. . . 
·1·.hr .• a ha•ta obtener una •oluci&n de .3.2 - :s.s grado• Bri><. Ua medi.da de 

.l'ca• arada. ... i>< deber• •er • la ta.peratura' •decuada>. Se checa la a'cidez 

de la •aluci&n co- parcienta de Acida cltr-tco1 el .valor- deber• ••t:ar- ent:r-e .. 
·o.12.,..0~14X de lo centrarla aJu•tar al valor de••ado con ·'una •olucien d• · 

·· :.Acido cl.t:rtc·o al IX • 

Se filtra el U qui do 'f •• pr-oc•d• á pri9parar- un_ J;.rab• de 99~8rftc 

dli •iautente •aner•• 

11 Part:• 

. Conc. :de Jamaica 
3.2-3.S·~iK~ •• ....... • • • • • 
Sacara••·~•.· .•. ·•·•· •• ·.-. ~ .•.• 



Benzoato d• •odio....... o. SOY.· 
SOO.OO'lr. 

Proc•di•i•nto. 

S. dtau•lv• •n f'rto l• ••c:•ro•a •n una part• d•I v0Ul1111•n total d•l 

de l• ••caro•• evit•ndo el c:alent•111tento prolon9ado para evitar postbl•• 

re•ccion•• de obscur.ci111tento. 

Se •QretJ• el benzoeto d• llOdto. 

a. env••• •n f'r••c:o d• pali•til•no. 

L•• instruccion•• d• u•o ••r•n 1•• stout•nt••• 111ezcle una parte d• 

J•r•b• can .. ,. partea.de aoue. El contenido n•to del f're•co ••de un lt~ 

t .. a el c:u•I .. ind• para preper•r •tete litro• de •9u•· 

F&r111Ula 8 

1 P•rte 

Aou•····••••••••••••• 88.76~ 
T•m•rindo •••••••••••• 11.2•~ 

100.oox 

Procedi 111i •nto. 

En un recipiente de elu•inio de una capacid•d de •PrDM. 2 litro•, 

••·coloca •l agua v el t•••rindo< 8e d•Ja hervir • fueo~ lento por e9pacto 

d4' Í hr. o h••t• obt•ner una •oluci en de tl - tt. :s•BriJ•. C1 • 111•di dll d• J ce 

·Qr•da• BrtM d.tter• •er. a la t•111Peretura •d•cuada>. Se checa l• acidez de 

la' SOlUC:ifln .CCM9D pwciento de ac:tdO cttriCOf el v•lnr delHH•a est•r entre 

.0.17•0. lft de lo c:ontr•rio aJustar al v•lor d••••da con una soluct6n de 

Actdo ctt .. ico al 1" • 

S. d•shu•••• pren•• y f.iltr-• el lfquido v •• proc•d• • pr-'•p•r-•r un 

.Jrñe de s••11rtic de 1• •loutente 111•nera1 

16 
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ti Parte· 

Conc. d• t.amarindo 
11.,..11.:s•srhc •••••••••••• 5B.2B'lt 
Sacar o••· • • • • • • • • • • . • • • • 41 • 62'Y. 
a.nzoat.a d• sodio....... o.1ox 

100.c1ox· 

Procwdi mi wnt.a. 

Se dia\.1w1vw wn <fria la sacara•• •n una partw d•l vol6111an t.ot.al d•l 

canc•nt.rada abt.wntdo.. Dwspu•• - calient.a para obtener la dtaaluci&n t.ot.al 

d• la ••cara•• •vit.anda •l calwnta1niento prolan11Jado para •vitar pasibl­

reaccion•• de obacurect•i•nt.o. 

Se avrWllJa el benzaat.o d• sodio. 

9e env••• en fr•sca d•. polietil•na. 

Las instruccion- d• u•o •-•n las •i11Juientes1 111tt2cl• una part.• de 

... -~~•b• c~n ••.t• part•• ·de •llJua. .El contenido n•to del fraÍlco •• dÍP un· li-· 

t.ro •l cual rind• ·para prwpaP.ar •i•t• litro•. d• aqu•. 

Y~s.1.2. Di•llJr••• d• bloques. 

FillJuraa v.•. y V~ 10 • 

. v.s.1.:s. Control dlt calidad a producto ter:"•inada. 

Se l• cant.rolaran1 

I> Senaartal••• 
- calar, alar y ••bar •••••••••••• caract-l•t.tca• 
- ··~•rteftci• . ~ .••......•..•........ •fJ~··d~bl•. 

ll > Fi ., caqui Ílli CD•• 

F&rcilula A 

s6lido• total•• 
acidez total •••••• 
pH •.• • • • • • • • • • • • • • • 

F6r111Ula A F6rmu1a. 8 

159 
0.13'1!. 
2.7 

!5q f • Br i >< > 
o. 18'Y. <Ac. eft,..tco) 
3.0 



11! 

E•c•l• h•dl!lnic• 
au&TA MUCHO 

.GUtlTA 
NI GUSTA NI .D1saus·rA 
DISGUSTA 
DISGUBTA HUCHO 

Canftabiltdad "5" 

V•lor n61111Pf"iCO 
5 
4 
3 
2 
l 

La 1119di• es Ñe 4.8333 
L• d-v••cuan ••t•nd•r ·••• •• o.:s74'0 
El ·.,.rar de 1 a d-vi ac i 6n - 811 • o. 0692 
Los-intervalos d• la IMldia son• 4.9Ml9 

. 4.6.76 

Fr.Cu•nci• 
~ 

!5 
o 
o 
o 

30 

Con lo anti.rtor •• ••P.,.a que ••t• producto tenoa una "E11c:1tlente" 

AC•ptactein. 

E•cal• hedOnic:• 
GUSTA MUCHO 
GUSTA . 
NI au8TA NI DIBGUSTA 
DISGUST• 

oisauáTA l'IUCHO 

Conftai:ttÜdad "" 

V•lor n6-ico 
s 
4 
:s 
2 

' 

L• ~.u~. - i~ ... eooo . 
La d .. vt•ct6" .. t•nd•r •• 8• 0.4068 
El error d• l• de9vtaci6n •9.Ste • o.0742 
Law intervalo• d• l• -.:lt• •an• 4.94SS 

' ·4.6!544 

Fr-uencta 
24 

6 
o 
o 
o 

;so 

Por lo anterior •• ••pera que ••t• producto terioa una "Ewc•l•nt•" 

v.s.2. ELABORADO CON A8PAÁTAt'llE~ 



F6r-111ula A 

C:OtllO en el punta Y. 15. t. t. ft.ll"tnUI ... A ) 

11 Pa,.te 

Conc. de Ja .. ica 
. :s. 2-:s. s•a,.1 x •••••.••••••• 

Aspa,.~•,..••••••••••••••• 
Benaoato.d• •odio ••••••• 

: Pr-acedi•iento. 

~.47Y. 

o. 42X 
o.1ox 

100.oox 

Se dl.uelv• en fr-la el •9P•r-t•- en una part• d•l val6111en total del 

cancentr-ada abt•nida. 

·del ••par-ta .. evitando •1 cal•ntatnt•nta pr-alon9ado par-a evitar- po•ibl .. 

... •accion•• de obac:ur-•ci111i•nta • 

.. a9r99a •1 b9"zaata de 90dlo. 

ae'''·~v••• .• ,, f'ra9Ca de paU~i Seno. 

La• in•tl"uccian- de u•o -ran la• •tqut.ent••• -zc1e .una parte de 

Jar-abe con ••i• par-tea d• a9ua. El contenido n•to d•1 fr-aaco •• d• un li­

tro •1 cual ,.ind• para prepaP'ar •l•t• litP'o• de agua. 

F6r111ula 8 

1 PaP'te cO.O"" •1 punto v.s.1.1. f'6P'tM.tl• 8 

11· Pa,.te 

Canc. de ta .. rindo 
ll~lt.~•8rix •••••••••••• 
A9par~•--~ •.••••••. • · •••• 
Bltnaoato·de •odio ••••••• 

...sox 
o. 3'"' o.'º" ioo.oox 

Bit disu•lve •n fria el ••P•r-tame en una parte del vol611111n total del 

<::<:inc•ntP'ada obtenido. Despu•• •• calienta para obt•n,.,. la dt•o.lucibn total 
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reÁcci on•t1 d• .obllicur•cimt •nto. 

J.ar.ab• con ••i• p.artes d• agu.a. El cont:enido n•to d•l frasco es de un li-

tro el cual rind• para prep.arar •i•t• litros d• agua. 

v.s.2.2. Dl•vr••• d• bloqu••· 

Ftgura• v.11. v v.12. 

v •. s.2.:s. r.ontrol d• calidad a producto t•rminado. 

t> 9en•ort111•• 
- color, olor v sabar •••••••••• caractewtsttco 
- ·•p•r-aeneta •••••••••••••••••••• •1r•d•ltl• 

•6lidot1.tot•l•• ••• 
•cid•z tot•l ••••••• 
PH••••••••••••·····• 

Y.9.2~4. AnAU•i• ••n•or1a1. 

F6r1MAla A 
3.2 
o.t:SX 
2.7 

'er""'•• • 11 
O. UI" 
:s.o 

( • Etriicl 
cae. cU:r:i co> 

Eilcala hect6ntc• 
8USTA fllUCHD 

Valor ne-tco 
.9 

·Fr..:u9"cia ...,.. ' 

Nl ... TA NI DIBGUSTA 
DlllGUaTlll . 
Dl8GUSTA'MUCHD 

4 
:s 
2 
1 

22 • o 
o 
o 

30 

Poi". __,¡a d• un •nalt•I• ••tedt•ttco •• obtuvieron lo• •lgutent:-

Can4i•bilidad 99" 

L• •Ni.a - ¡. 4.7333 
La de•vi•c:ien ••tand•,. •• B• 0.4497 

·El error d• la. d•svi aci6n •• Sic • o •. oa21. 
La ant ... v•l- d• l•.-.tt• •on• 4.8942 

'. 4.9723 

ftar la· •nt ... t or •• ••P•r• que el producto t•nv• una "Exc•l •nt•" •-

go 



·ceptactbn. 

Para la F&rmula a -
E•c•l• hed&ntca 

GUSTA l'IUCHD 
Val ar nOm•rt ca s . 

GUSTA 
NI GUSTA NI DISGUSTA 

DISGUSTA 
DIBGUSTA MUCHO 

Canftabiltdad lfSX 

La llMldta ff X• 4.7666. 

4 
3 

2 
l 

La .d••vlact6n -tandar •• .. o.4;so1 
El .error de la d .. vaacl6n .. 8M • 0.0789 
Lo• tnterv•l- d• 1• .-cita ean1 4.9209 

4.6126 

V.6. NIEW 

v. 6. t. ELAllDRAÓA cON BAC~. 

Y.6.t.t. F6r11UI• v procedi•tento. 

8e •l•_bor6 d• J•-tca v t•111•rtndo • 

.Jugo de frut•••••••••• 78.07ft 
8~c.ar09~ .••. • •••••• -•.• -.. 20. B29X 
Clrenetin•············· o.e.ax 
Actdocltrtca ••••••••• 0.47:SX 
Actdo t'art:Arico. ••.•••• o.236X 
Sábor • •. ~:. · •• ~ •••••• ·• • • • o •. 043X 
Cttr•ta·deeadta •••••• 0.026X 
Benzo•to d• sactta ••••• 0.024" 

100.oo0x 

·ProceéU 111t •nto• 

Frecuencia 
23 

7 
(1 

o 
(l 

:so 

En .un matr•z d• 1.s J itro• .d• ·capac'idad •• coloca •1 Jugo y •1 azu~ 

S. agita hast:• abt..,er. 1• di-luci6n tat:al d• todo• las cri•talri V 

e. checa el ··valar de ·la• vrado• .art>c. L• fbrmul• prapu••ta •• para obtener 
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• 
un Jarab• d• 20 grado• BriN. 

Un• -,,•z abt•ni d" ••t• sol uci dn •• t:oman aprcn-: i liiadainenttt IC•C• ml • en 

un· vaso d• pr1teipitado• y •• proced• a •uap9"d.r la gr•netina, prim .. rt• "'" 

•• prac•d• a dtwalv•r lo• de111A• ingredt•nt•• en el siguiente ordena b•nzoa­

ta de •odio 0 ac:lda cftrtca, Acida tartartca e lo n•ceaar:la P"r• aJust"r l" 

actd•a> citrato de-aadta y ••bar. 

E•t• aaluci6n •• ll•va •la n•v•r• hasta obt•n- un producto -.:or 1 .. 

t•Ntura •d•cuada. 

Can .. ta 111tama f6r111Ula •• pú•d•n •laborar paletea h•lada•• la 6ntca 

dtferenci • en •1 proceaa SIPP"fa colocar ta saluci6n •n loa MOidea ad•cuado• 

y cong•lar •n ptl•ta• cnloc:ada• •obre hi•lo ••ca qu• conteng"n _fretin lfqui­

--_:;_::~a. 

_V.6.1.2. Dtagra111a d• fluJo. 

Figura v. t_:S_. 

' ' 
V.6.l•:S• Control d• calidad a producto t9rlllinada. 

u &en.Wt•l-
' colar, olor y a4'bar •••• , •• ·"- caract•r'f•ticn 
-- •P•,.tenct·a • • : ..•..•.•• ~ •• •.•.. al)rad~bl• .· 

-1 U Fi at caquf 111i cna 
acidtPz. • •· •••.•••• ;. • • • • o. :sex: · 

- - vaa'6111en de aire ••• ; • • :so. OOX 
-- salidas total ........ 20-21 

Ccomo ac. iactic:o) 

(CDlllO o Srhc) 

111> "té:robtaltlotcaa 
cu9nta total ••••••••• so,ooo par grama 

- c·a11 for .......... •••• · n•ga'tl va 
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et.en. 

V.6.1.4. AnAltst• sensorial. 
Escala h•d6nica Valor n~merico 

GUSTA MUCHO 
GUSTA 
NI BUSTA NI DISGUSTA 
DISGUSTA 
DIBBUBTA MUCHO 

con~t•htltdad 9!5Y. 

5 
4 
3 
2 

' .. flledi" .... lt• 4. 7QOC) 
La desvtact6n •9tand•f'.' ••• 8•0.4660 
El •rror d• la d•aviaci6n ••I BK a 0.0850 
Los tnt•rvalas de l• 111edi• sana 4.866'7 

4.5332 

:? 1 
q 
o 
(J •.. 

~<J 

• 

Par la anterior se •sP•r• qu• •1 producto tenoe un "Buen"" ar:•ot•-

V.6.2. ELABORADA CON ABPARTAME, 

V.6.2,1. F6rmula y proc•dt•i1tnt:o, 

Se •labor6 d• Jamal.ca y t:amari.,do 

.Juoo de fruta• ••••••• .. cni.tOIY. 
Grenet:ina..... •.• • • • . . . •:t. 743~ 
Acido ctt:,.teo.. ... • . • • • ''·"ºº" 
Acida t:ar'tAP"ico... •. • • .·Cl.297" 
.A•Dar:t.a ... •.••••.• ·•••••• o· •. t43X. 
·sabor: •••••• ~ ••• · ••••• ~. Oi0S3X 
et trato de socH ª" ••• ·• • o. O:S:SY. 
Bttnzoato d• sodio ••••• o.o:so" 

100. OCIO" 

Procedi111t•nt:ó. 

F.n un ·111at.raz d• t. S 1 i tras d• capaci d1ut •• col oca el Juqa y el ••-

9• aott:• h••t• obtener 1• disaluc:i&n total d• todo• ·1t,s cP"i•f!"'l•ti. 

Una v•z. obt•nida. esta snluctdn •• t.0111111., aproMtm .. dament:e 100 ml. "" 

un v•sa d• DP"•cioitado• v •• proc•d• a··susp•nd.,. la Qren•tina, primero •n 

~ria y luevo •• llev• al füecao para conseguir la dtsoluct&n total d• los 
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·~' 

t;1ru111a•· 'Pa•t.•,.ia,.ni•nte ••- inr.arpara· ••t.• •alucibn .al ,.eeta !i•l liquida ,y 

se praced• • di•alv•r &o• dem•• ingr9diant.•• en •1 •iQ~i•nte orden1 benzoe­

t.a d• sodio, •cido ctt.rico, Acida t.•rtarie:o ' la nee:••11rio ªª'"" c>Ju•t•r la 

actd•a> cit.rat.a d•. •ndin y ••hor. 

•,-, 

E11ta aoluci&n 9:0!' 11.tva "Ja nevera hast.a abten•r un pl"odu:;t.o co11 l;o 

t.•K tu,.• adeeu•da. 

Con ••t.• llii•m• •6rnnal• •• Plt•d.,, •labo,.ar p•l•t•s hel•d••I lil 6nica 

dlf-enct• en •l prac:••o eerta colocar .1• 11oluc16n en lo• molde• adecuada• 

y conoelar en pilet•• colocada• •obre hiel·o ••ce> qu• cont.engan f,.&6n liqui­

do. 

:~ Ftt;1ura Y.t4. 

Y.6.2.~. Control de calidad a producto t.•rminada 

t> s.,,.a,.tal•• 
- calor, olor y '••bar. o,• •••• ca,.actert•ttco 
- •pari•nct.•· ••...••. ...•....• agrad•bl• 

111 Ft •i coquf mi .cC'l• 
- 111ctdez.-. •• • • •• •••• •• • O.:sft .(caftlo .Ac. lAct.lCf?). 
- vol tllllllf' de ai ,. •••••. ~ • 24. !5" 

lit> ~icrc:ibiolbt;lico• 
cuent11 t.atail . • .••..• ·• 

-·.col j. ~º,. ... ~ • .... .: .. ~ .. 

V.to •. ~.4. ·A.,•lt•t"' •en•o,.ial. 

sa, r.100 por oar arna 
negat.i"o 

, ·Escala .,.,d6nica 
ÁUSTA MUCHO 

Yalor n6-rico · Fr"ecu•ncia; 

GUSTA. 
NI GUB~A Nl DISGUSTA 
DISGUSTA 
DISGUSTA MUCHO 

!5 , 
,4 
3 
2 
,1 

25•.· 
!5 
.~ .. , 

.o, 
..... 
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·,,., ,_., 

Canft•biltdad "9~ 

La fll•tha •"'• X• 4.8666 
L• d••viActl!ln ••t•nd•r ••1 s" o.37qo 
El error de l• d••vt•cj6n ••I SK s 0.069~ 
La• tnt•rvl!lla• d• la m•dtai son1 S.002'2 

4. 7:!.(;<; 

Poi" 1 o ant•r t cr s• ~••pera que el producto tenia• una "Excel•nte" a-

cept.'lc16n. 

,- .. · .. 



DIAGRAMA DE .ELABDRACJON DE GO"ITAS CON SACAROSA Y GLUCOSA 

fp;¡;;-pa;-•9ft•r•da, 
~L-~~~-~~!~~~~~~~~-J'--~ 

r--a1;ñ1v.,. ¡ f¡¡;:¡;¡;;-.;-;;c;rcwel 
1 g,.•n•t:tna en 1 1 lenta111•nte can 1 
: ~año "~•• 1 1 •111tt:aci6n l ----- -------J L------- ..;. __________ _, 

FiQu,.a Y. t. 

r----c•r9ñ~;;-¡-----, 
1 4u99a lent:o la f 
: Qlucasa tiaet:a 6Q•c. ! -------- ----------~ 

r----cei9ñt:¡;:-¡¡----, 
L~~~~~r~~~_:~:~ 

r-h;;:;r;: r-•rñ:--1 
1 y ,.et:lr•,. la 1 

.. L~~~~~-r~L~~~~J 
· r;;,;ci.;;::-r;J 

L-~~12~~! __ _; 
·,------- --------, 
1 . dmpaei~•,. la 
1 -•el• · • .o•c. • 
,· en -•d- can : 
1 •l•iddn 1 

:=~:~~I~:~~~:~.J 
.•. ··-·,. ' 1 L• 4s•c.14e hr•. 1 
~~----:-] _______ _ 

f d;;;ar¡¡;;1 
'"--~~r ___ _, 
r¡¡¡¡¡,¡;;:1 
L.---]_.;.. _ _, 
r;;..~;;;:1 ,, 
L----.;.--J 

r¡r;orüciiñ-¡¡-eaia;:l 
, ••b- y lle. cft:rico 1 

-----------..;---------' 



(f .. 

Fieur-a v.2. 



. r••cí•;::-9;::;ñ;trñ•;¡. 
1 ac:~ · cUrté:a v 1 
1 wabar 1 '--------- -----·-----. 

Figur.á V~:S. 

DIAGRAMA HL PRDDuCTO CONASPARTAME 

.. . . . . . .·.· ¡--¡;;;;::-¡¡¡;;".'"--, . . . . . . ·. . . • 

. . . . ~L~~~-~~!~~~~!~..:""- . • < ·· .. ·.··• .· •·· . . .·. r-----,------------, . . . . , ... ,....-~---------------, , -zcll•r ••p411r·t:•111• 1 . ·. 1 m•zc:lar Aci.do "lt:rico 1 
1 v 9r.,.et:tne · ·. 1 · 1 calarent:e v ·••bortzent:• 1 

•. 2 •i1:1. 11 ... 139··· ... ·· rp. 111.: ...•. · ... ·. . · .· · ....... · ?· ... '-----.-. -. --.... --... --... -'."-..:.---:---J · .. L~----~~-- ..•...• r-~~;&::-: ·. • .•... ·. · ..•.. • .·· · .... 
. . · .. ·. · .. ~I. ·. abt:lli'Hlf" . . ·. •· . 

1 -ch i1ni4.ar- : 

··---..,:-:==r===~----
• · ltlllpeC er 1 

"--------.,,., Ftcaura v. •· 
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Ftoura Y.S. 

DIAGRAMA DE PRODUC~OCONASPARTAl'IE 
.. . . . ·. ,-----------------, 

. ~· . p-ar.todo• 1 ... · , . 

·.. ... ·. .· ... L~~~-~~!~~~~~~..!~ . • . . . .· .· 
.. · ... ~-~------ :.. ___ .,; ___ ~ .·. . . . . . . . ·. r-~-,.._:.._~----------., 
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CAPITULO YI MIM..lala Dll AE.._TADOll 

e- se -ncian6 entlll"iar-.nte el sustituir l• ••cero•• y Qluco•• . 

par ••P•rt- en lo• prOductos elebaredas .e presenteron c•lllbios en l• te><­

ture y cansistenci• de los •is.os par la t•nta 9ren perte de nuestro de .. -

: rrallo_ - enfoco • resolvlll" -tos celllbios. Sn este capitulo - discutir-en 

los prabl-S de ·-yar treSCllftdencie y CDllO fUlll"Dn resueltos. 

Yl.l. aattlTM 

En -te producto - sustituy6 pra-e-.nt11t le ••c~rose par espert•-. · 

- can lo cual no- ali-va un cUlb&o s&9nificatavo .n la• c-acterletica• 

· d9 -t• praducto. •in _..._.,o, al sustituir la sácerolla y 9lucoea par •l 

·asp_t __ - alttuY6 un produc:to&ttUal al praductopat:ren ya t1ue no -

llttve ACMO la .. llflcacl6n. ftaro -ta r-6n - lluec6 otro ... ente 9eltfic-.¡ 

te t1ue ... ciado can la 9renetina Plll"•itilll"• le far-cl6n de.un 9el •i•il­
\. 

al del producto patr6n. Dentro de· la• c-•ctlll"lstlc•• que deberla cu11pllr 
- . : . 

... t:e ...nt• ••l.lflcante - CIUe no r9t1ulrtece de la sacarálla D 9lucosa P-• 

•-iNr •I .-1, ..._no. le afect-• un pH klda ni el-•da• t911plll"aturas y 

11'19 aolldlf&c .... a • t911peratura ...,lente. 

Al utlliaar cerra9eninas no - 11 .. 6 a alttenlll" el 9el de la _const•-· 

tencaa .............. cancentracton- ll•Ja• c2.11-:s.n• -·alttenian .. 1.- 111...-

... ., a concentracianits _,,__ c3.11-••• - Dlttenlan eel- duroll., Cluelt;•.;.. 

' .. , ..... 
euanda - utf.Ua-on lDll el9inatD11 ·no - a1t..Wv6 t1ue •Jarara itl 

: .. l obtenido con I• er.nettna aola. 
' . - . 

caftl• .-- 11ant1ca - O..tuY6un 9el adecuada en cuanto• con•i•t"!I• 



•· 
el•• •in .-.ar909 el pP'Dduct.o M• apaco mient.r•• que el producto ·p•tren ltl"• 

traneperente. 

cán la~· erAbie• •e encc:Íntr6 que • b.aJa• concentracion- -Jora­

ba el 9el. que proporc_ionaba la erenettna por •' eola, all896e de que - abta 

ni• un. producto lo 111•• •i•UaP' al pP'oducto patr-en en toda• ~· c-act:.rietj 

ca• cconet•tencia, t-tura v ealior). 
, ;: 

......, l•• ca_,.actÍtrl•ticae fleicoqui•lcae del aepart- v d': la •-

árete• •e tuve que aJueta:r en el prac- la t ... -•t:ura de e1a1toracaen1 
·_-, 

-• ••- no - pudo dep-lt- en _,.._ can ~l•ldtln v• .- el e•I no -

-_fár' .. lt• par lo cau• - dep-lt:aran en -ad .. de plAet:lco. 

Yl .2· .. ZCLA DI l'GLYD ~ ~MM am..ATllM 

Al ell•ln__ par c09Pleto 1• eac.,.-. -}•-ve .- la_geÜ_flc•- --­

,, ~ti. _.;~~'lent~~y M' ábt .. la .un ... de d ... U canelet:.nC:ta. Klevando la can• 

>c~tra~left de la .--una na - abt:úvl-an reeult:ad- faVOP"altl- "-;- lo · ' 

..-; - · -opt6 par hac- ~-••ctonea en 1a9 .,.ada9 ••aa. de l• venM:tna. - De 

~~~~ - 1....:e altt:-- el producto eloll.,. al praducto p~t:ren 9ft c...a 

to' •. can•l•t:encla~ ~ v·t:-t:ura. 
. . . 

~1)s. 
Mitlo a que í• c.-..~~ina n~ ,.~ .. ~-., de INIC.,.a.. 11-• ..,uftc_, . 

nO.- ~~~r6 ~lfWtMCia 9" el praduC~D el.._ .... c::~ • .,..,., __ CuMt:O 

~ ~.alilt~la y t-t~a.; •In •argo, - ·-~ ún 11..,ro rltÍlalllo .... ·~ 
..-~~t:it v ;... ~ en'c~t:r6 un etnllP'91- ent:P'e etit:e .;...c.;;.ant:e y •- ú- · 
..._.;.... ui1u .. c1a.. 



·.-:::,.· 

Vl.4. 19GL.Ya.PMA PRS~MM ••IDA illmTANTMCA 

Dado que 11n·e•t• praductola funci6n d• la aacaroaá - dar dulzor 

•• •li•inar- ••ta no ... ttncantraran c--•- en cuanto .• , •• cract-••ti.:.. 

.ca• Íi•l praducto d ... rrollado y p- lo tanto en·-t.e d...rrallo •• Clbt.uv6 
. . . . . 

un producto d• .,.ce&.nt .. caract..,.lattcaa or9anoltipticaa. 

VI.So ~ MTUIW.U ~ .... MM .. IDA 
.Debido. a laa dU-ent•• car.Ct-lattcaa de la fruta. utilizada Ct ... 

~indo cant.tene pulpa) -encantr6 ..... cancentrado ··--··can t.--•n-
·.· .. ::·'. :' ' 

~ t.enl• ._J __ cwactwlat&ca• ·oreanoU~pttca• .._el de J ... lca. No••.:.. 

: ' '~ant• .. oÍtt.uvi.,.an concentrad~ de .Uy buen•• caract.,.lat.tc••~ . 

Vl~6. 

' ¡,~., ~;,::!' 
Nl&W 

;.;~~te'prDducto al autitttul~ la· -c•roaa par •1 ••u~--o111M1r. 
1: ·~una d&Mtt~Hin en llta ·w;ie-n .,...- ;,..¡. ... ciitW. u.-...•• pr..UCt.01t11r 

. dla el .atr• inc-parado. Par -ta .ru ... · - ÍlladUtc& . l• concent:r:acUln et• • 

;-~tuaan"te cwrenetina• para ~~.,._; un i-J- lirodUcto• Al 11i1i.v- •• c...:.·' 

cilfátraéie...d• -.t:• .. taltUtaantÍt e. encontre qu• alt:.,.aita ••• clracterl•tt.;;. ., 

'ir::~ ~lp&c~a ,11.tl pr-.Cto y .. 10 .u-nt•• llft ..-. ·· aox •l air• r~llfttdo. ·hclO., !C;} 
..- ••• ~-~t-••ttc~ O..wano1-ttc•• dllt¡ producto .,..r. .. "' ..CtiPt••- .. .;.·· . 

O, ' ~. llor C:.-tár• la pr~.~acUNI a ur1a'...... no r...Utriece de la· tnc..2P.,.a'°: <.: 
. c•en .... aire •• ....,.-.do ... Ítat:a ...,_. palet•• h•ladaa: 

Dif · IW rttaultadcMí del anAI i ~i •. fttadlata éo de 1 aa prultlHati 
"· : ;:',,: 

..... rHaa· • .c..e, ... alttuviWain pr~ct~·,c.an ·una ~~ ... t~c~·én·I·. · ··'··· 
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PRODUCTO PATRON ASPARTAME: 
-----------------~---·---------------------------------- ..... ----~..;..;.._;.__ ---------

Gorllitas 
"•zcla an polvo 
para praparar 9al~ttn• 
"•zcla en polvo 
ttpo oflan1 vainill• 

· chocola~a 
car amalo 

Babtda instant4naa 
Concentrado natL•l"al 1 Jamaica 

tamarindo 
ailt.ava 

Buena 

Buena 
81.1ana 
Bueno 
91.1ana 

Etccelant• 
E1eca1·ante 

Buena 
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Rac¡aLtl•r 

"•la 
Rac¡aular 

Bueno 
E1ecelente 
EKcalante 
EKcalent• 
E1<calenta 



CAPITULO VII. CONCLUSIONES 

S• coneluy• que pare r••l iz•r l• •us.t:ituci6n d• la sacarosa por ae­

p~rtanie ea n•cesario tomar en cuent• los stgutentes asp•ctas1 

ll tipo d• producto a elabnral'" <de acu•rdo •l sector elegido para <>tr.te 

t:r-abeJo>. 

2' pod•r eduleo,.ant• del suatituto (dulzor con re .. pecto a ·l • 5ac.,rnsai. 

3> caracterfstic:as •• d•••• tenga el producto <lo m•• similar al producto 

patr~>. 

4> proc•ao. 

Al llev•r acabo •l dea•rr-ollo de los pr-oductos qu• •• incluy•n .,, 

e•t• tr-abaJo se ob••rvl!I que en alr;¡unos de ellos c:omo las mezclas en polvo 

p•r-a pr•par-.iir blPbida instant•ni.a, post.re tipo flan y en el concentrado na-

lt· tur•l, la p,.incipfll c•racterlstic•· qu• imp•rt• 1• sacarosa •• dar dulzoro 

por lo que en estos productos ·•&lo b•iat6 •ncontr .. r 111 coneentr•cil!ln nec•••­

r-ta ·de ••P•rt .. me p•r• obt•ner- un producto de b1.1enas c:aracterfsticas org•na 

l.•Pticas. En cambio en· •l resta d• .los productos, debido a que la ,.acaro•• 

ademas de pr-oporcionar dulzor- contribuye en otr.,.s c:.ar.acterfsticas como con­

•i•t•nci•o t•xtu,.• v volftmen 0 fue n•c•••r-to l• •dici&n d• otr-•• sustancie• 

qu• Junto con las mater-i•• pr-i•a• o~igln•l•• di•r•n las caract•r-lstic•• mA• 

·:semeJant .. s •l producto p•tr-&n. <Veotr t.ebla •111. i>, 

COlllO s•conoclt de bibllo9r-afla una d• l••.propi&dades impor-t.ant­

dltl aspar-teme es su d•gr-adac16n a liltaa t•mperatur•• pClr' tiempo prolongado 

<Cap. 111> POP' 1 o qu• •n los pr-oc.9soa .de •l aborac i en d• 1 os pr-Oductoa •• •­

vt taron dichas condtc·ton•• aunqu• •n al9unos cesas impltce r-eallzar modifi­

c:•cton•• •n lo.• procesos· en compar-ecten con el proc•so patren • 

. 111. 



·cama•• ve •n la tabla VII. 1., no para todos los pr-oduct·o• la con­

c•ntraci6n d• aspartam• t•6rlca fu• la mA• ad•cuada, ya qu• •• v• •f•ctad• 

por- dif•r•nt•• factor•• coma san •I •abar y la acid•za •1 sabor d•I awpart~ 

m. •• v• favor•cldo por sabor•• Acidos, por lo qu• aqu•llo• productos qu• 

ti•nen una alta acid•z r••ultaran d• m•Jor sabor. 

TABLA VII. 1. 

--------------------------------------------------------------------------¡ 
PRODUCTO SOLIDOS CDNCENTRACIDN DE ASPARTAl'E ________________________________________________ 11ge1~g _____ 11eEBlt:IE~Iel. __ _ 

Mezcla en polvo 
para pr•parar 
g•latin• 

"9zcla •n polvo 
tipo flan 

B•bida tnstantAnea 

Canc•ntrado natural 
Jamaica 
temar-indo 

Ni•v• 

•u-nto con 
gama Arabt9• 

aum•nto con 
gr•n•tina 

aumenta con 
gr-en•tina 

0.96X o.:sn 

3.61X 3i 1SY. 

8.l9Y. s.esx 
e.oox S.SSY. 

0.52Y. 0.42Y. 
0.49Y. o. 39Y. 

o. 15Y. o.14Y. 

· icañc9ñ~;;cí&ñ-i;&;1c;-;;-190~1-<;;p;;;f;;;=;;c;;º;;;;---------------------
conc•ntr•c 1 on •>eP•rimental. obtWlida como resultado del d•sarrollo. 

Be l09r6 d•••rrollar ••i• producto• utilizando CCHMa 6nica edulc~r•D 

t•. al aapar.t•-· Baaandona• .•n loe r••ultada• d•l anAli•i• eetadfsttca d• 

la• pru41bae sensori•l••·.r••l izad•• •• ••p•r• qu• ••t• tipa· d• praductoe 

·-n d• ac9ptaci6n princip•l-nt• par• aqu•ll•• persona• qu• pr•eentan pr-o-,. 

tJl-•• 9n •1 -taboliemo d• la gluco••• sin qu•. •U dieta •e• af•ctad•a adit• 

. .a. •• .PrDpDf'Cton• una opc:t.6n a to&t•• aquella• pitracmaw que .de••9" canwu111tr 

prOductoa 9dui.corada• sin. tnger-ir calarlas en 1t><casa y d.l•mt"uyendo los pr!!. 

bl-•• de cart-. 
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BUGEAENCJAB 

Con lo• productos desarrollado• •n este trabajo •e pueden realizar 

prueba• utilizando otros edulcorantes como sustituta de la sacarosa con el 

fin d• mejorar la calidad d• dichas productos. ya que puede ser que otro •-

dulcorant• de m•Jor sabor al producto. Sin dejar de considerar para q~t• 

sector d• la poblaci6n van dirigidos dicho• producto«. 

•e propon• realizar combinacion•• con •1 

fin de -Jorar sabor y .al mi•mo tiempo disminuir 1tl costo del producto. 

En ba•• a la aceptact6n que•• 10Qr6 con los producto• d••arrolla­

do• •• propon• el desarrollo de lllA• productos de la misma linea Cgalosina•> 

o Inclusa extenderse a otras lineas (productos horneados, 'chocolates, et.e.> 

Se sugiere llevar acabo el desarrolla descrito anteriormente a ni­

. ·:-'."<,,vel' industrial. 

De acu•rdo a una reciente publicaci6n * se sugiere que la ingesta 

·i:fe est• •dulcorant.e o bi•n d• productos que lo cont•ng.an no se realize en .,,:; 

'for111• de•111•dida1 ·ya que en dicha docum•nta se menciona un d•crltmento en la 

•etlt.dad 111•nt:al ttn los individuo• que consumieron 12 r•frescos di•t:•tic:os 

,durilnt:• 24 horas que equivalen &proic. ·• 2400 1119. ·d• ••parta- por 24· horas. 

a kt...,c• ""d Th• CU:tz11n. " ..... t: T•lte• 
l2I .July 19&?. 
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CAPf TUI-O Yt 11 APENDICE8 

Aptffldic• 1 T~nic•• d• anAltats 

t. > Ac::t dez · .t t tul •bl •· C46> 

Con una 

fltP'IP"lo• • u" ••traz .rlen .. yttr de 2!50 ••· y aor .. er un poco d• agu~ hervi­

da y un•• 9ot•• d•l '"dtcedor C4enoft•l•ln•>· Titul•r con .,_OH O.IN y 

calcular el· X del actdo sq6n ••• el ceso. 

. . . . ' 

. 2~ > ,_zuc•P"- reiductor•• diP"eet- v total- , .. todo de Lan•-Evnon> 

~eductar•• dt,.ecto•• 

.. ·P•••n de S a so 9• · d• IMA-tra en un vaso d• prectpU:ad.- p~u•­

fto, .. pe .. cuent:tt:at:tva..nte • un ••t,.ez •fDP"ado d• 2SO ••· , •• •9P"lfGaA 

apP"oiri••d•111•nt• t2S •l d• aou• d-ti l•d• v •• aoH:• hasta qu• todo •l 111at•­

"'ª' SÓ1ub1• en •oua qulld• disuelto. "9P"'"J•r aproxt111ada111ent:•:S 1111 de aolu-

.ci6n · aatuP"ada d• ae•tato de.plo­ . . 
clartft~u• la -•uct6n •. 9l .. nee .. eP"io •O"llOª'" ... •o1uci6" de acetato d• 

agr .. ar 01C•l•to.· de tlOdlo 

c....,.01uw• et - ha •U•lnado todo •l eacc- d• pi- e aoreea':'t:'º un•• 

· d9 oxalato~ no deb-• PP"ttciptt:ar> •.. ••t:a -•uelett 41ltP"eda .«•oluciett 

··.;lleva .• une 11uret.a y .. titula uUll••ndo P•"• ello •l .-..ctlvo d9 Fllhllne 

prevtaiMlnt• titulado. 
- ' . . 

.• ltÍk .calculan loa 9'"- d• u6c-- rectuctor'H dtP"ect_a pcw 100 9• 

· .d• .ueiita •. 



290 1111.,•d•cionar 100 ••· d• aoua 0 calent•r a 6S•c •n bMno 1M1rfa, a9r90ar 

10 mt~ d• .actdo clorhldrtcc concentrado y d•J•r r•pcear. N•utralizar 

ut:tliz•ndo para •llo hidr6wtdc d• sodio aprcnct .. delll9nt• S N y P•P•l tarna­

•ol, •nfriar, afarar V 1119:clar Csoluct6n 11>. Esta so1uct6n •• Íl•v• • una 

bur•t• y •• procad• • 1• t:itul•ct6n con r•activo d• Fllhltn9 pr•via111ttnt9 

t:t t:ul edo • 

.. c•l.cul•n los or•lllO• d• azocar•• reductores dir.Ctos por 100 o•: 

él• lllU-t·~ 

3.> C9Mtzes. C"'°"-F-••-•> 

Pesar can pr"ac:i•t6n s 9"•- d• 1• 111u-t:r1i· 9n un cÍ"ieol .pr•vi•111en­

t'• pu•ato • P••o con•t•nt•· Calctn- I• -..-tr"•~ pare ello c•P.bontzar" pr"t~ 

llÍllr"O can -.ch.,.o y -t:•r" a le 111.1Ue. .. 9USP9ftd• •l celent:••tento cuando 

le• cenizal! 9aten blanca• o Qr"i•••· En<fr-tar" en d-ecadar y p--· 
Calcular el parc9ftt:aJ• d• cent•••· 

, ;;~~.j. > .,,.adoa Ílrotic v IÍr'adO. ~l.IM • 
. -i!'i\ .. . . . 
>'-' Tr"ant.:,_,,,. la 9Gluci6ft a une pr"abeta de 'ta capac:tded •decuada, •• 

' '· i·~tí-DCl~c• •l .,,.tlce..tr-o o Hldr"6-t:r"o. en di che -luden dttltid•-t:• -•cl•d•' 

y. hOiaaoenea. .. deJen ·sal'·" 1 a• taurtauJ•• d• at ,,. •. y -·· real t za 1 a l .c:t:ur"a •. 

D9 t.-9d1ato · •• ticiNN h1. t:._ltr"etur"e y -·hac• la carr-cHn dlti or-edo .. h 
· ·-~ :2o•c ·· <»> 

· T~ .n cuente -t:• •-t:UP"a .. calculan.,.¡. fJr"•doa •..U- ut:UJ 

zen~~••• tabl•• cOr"re.Pandi9nt:n <37> •. ;i .. , , ,.. . . 

9~ > Grados bt Óoiii~ ctsu 

8e P..ta en ta•lanze anelltica : 7.S fJ• de _. .. tr"a V - Íl-an a un 

. <fl\".KÓ eepactal P-• nt:a dner-•tnecten. .. . aft.Í.tien sos 1111. d• •tJu•. 



d .. tilad• • na 191•.d• 22-CI •• •Vita v&varaaa...,t• can·un• vartll• haata 

di~luci6n CDllPl.•t• de. I• .... tra. Be tapa.•• ofra9Co y - deJa repoaar d• 1 

a S h-••• al c ... o ·de 1 ••· cual .. ~ paaa a un bdo de •vua a ~ • C durant:e 

IS •tnutoe. .. ••c• el fraaco del be"fto y .. •vtt• vt•aroae-.nt• con -.oYi­

•lent- rotat_t_, en una superficie plana, pracurando ·.-:"° - .,_._ .. -
p\19a "'·· qu• - •-r ... •I liquido. Be d•J• 9ftfriar e t-..-•tura Ulbient• 

durante. :.19 •inut- .y •• P•- •I ofraaco a un ba11o 4rto. .. -.ntlen• a ao•c 
durant• un tletlllO no -.nor • 16 hora• ni .. ,,_ • ae har ... 

- - :· _. 

_..lclMte 

.. , ......... ,......., ... , 
~ d• 2 a s vr....- d• ..... tra 9ft un p ... 4tltro pueato • peao 

·11ecar la 
' . . . . 

;;~-tu4a0deJ- enfriar 91\. d.-cá._ y pN- ten prontio c01111t- equllibr• .con 

·~\\:'.ji. t ... ~atura ..-imt:•• 
'~<; 

Calcular •l' parcentaJ• d• h.....,u. r...-tendola e- ptrdtda par 

7.t .... ~ .· 

. La. det-•1M.c1en del ptt - hac• PDtenct...trtc ...... t•1 •• la. 

~::'. ..... t:ra - Uqt.1lda,: - ... cla9 . - aJuata la ttNip-at:urll ca•c*O•S•ct y -

tlftlllr'.iflla;.1·-. c~·.a ·tlft.nct~roea.cual ~-~- ... ,.,. ~.l~ti.dc.. 91 

I• .... :..: .. -Ud• .. dl~lve Cmt 10 :_ 20'•1. d• .... hWYid• p- e.da 

. ·loo •· de product:o1 •I - nec.U..10 lie -1•· .. aJu•t• •I• t ........ aturá y 

- "-•·la .tllild1c1en. 



•·, ••c•r-• ,..,.91\te cll'Ola,.t_t,.ta>. CNOl'l-P'-21t:S> 

Tr'an9f.,.ir' ufta pDr'CUM'I de la •aluct6n d• apr'D1Ct...-..-..te 100. •1 • 

'-" .. ,,.._º d• bae• ancha, •• ,. ... ,. de s • 4 º"• de. •ubacetato -o d• pl- v 
.. ltar ert.,.•lé:...,..t• para alttert.,. una buerta def9CacU1n • 

.. pr ... ara una unidad de flltr'aclen, v .. filtra todo el liquido 

ha•ta altt9nt11r un. llquhlo U11Pi•9 claro y crl•taUno. can -t• .aluc&en 

11...._. un tullo• polarlzaclen d• 200 -· d•I01'1411tUd .Y pci1.rtz....,. can 

un .acarl..tro, •I cual .ha •idD aJu•t•do P"-t . .-t~ e~ ..... d~Ulalla. 
·Una vea pltlartzA11141 la _.tre proced .... a 1.- v con. la• taltl•• 

d9 k,..lt• c37> .. calcula el X de ..CarD9• apar9nt:e. 

•·> "lcalinldad .... b9"aoato de tlllllla C49> 

Tallar 2.00 • • llena-ta de 90dto9 tr'an•f.,.lrla. • un _t,.•• _,;,.. 

1-~ y ..,. .. .,. . 20 •1 ~ de .. ua h.,.vtda. MtctDft•r 2 •ot•• d• fertoftal•J 

· .~~ y ·t:t.tuiar e~ k:l~ ~lfurt~o 0.1 N. • ea1.=~1ar •I • de MllGH. 

·· ....r-• . .n --•aat• · •· WDdlo. C49> 

•n un -tras • 290 iis ... dt-lvmn 600 ... dlt --.t:ra ert 100 •I 

l!C•ttca •lactal, .. .. U:. . . . 

:-.....tre y --dadltn una• eot- dltl Indica . .._ crtetal YtDl~a .... titula Caft 

~l...;. ...-clflrtco 0.1 N~ 
·.calcular •Í • d9 b~aaato lle tlllllt~. 
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1.- A?UCM REFINADA . CllACARDElA> 

1 > Identidad• • 

Adietan•,. un•• paca• .gata• d• •oluct6n es en 20> a s 1111. a una 

•aluct6n caltent• d• ta,.t,.ato cup,.tco alcalino T91 un capi-o p,.~ 

ctpttado ,.oJ.o d• OKtdo d• cob,.• Cdt•tinta al d• la oluco•a>. 

color 

Oli:Íf" 

•IÍbor 

a•p9CtO 

111>. Ftate:aqul•ico•• 

••cliroea aparente CPol> 
a .20•c •. 111ini-

2.- llLUCOM H MIZ CLIGUIM> 

' I> Sd-~tdMI • 

blanco 

ca,.actwt•Uco 

c:lulc• 

. c,.tstal•• · 

blanco 

dulc• 

c,.t•t••-

..... 90 

0.04X 

,..,c~ona,. una• ¡:10caa oota•· de soluct.en et. en 20> a is ilil. a 

Hluclfln caitt.nt:.~dit ta,..t,.Áto cuprtca aiéaHna T•• un captaso 

CtpttadD ,.OJO -Je OKtito d. collr• .Cdi•tinto .al d• la saca,.osa> 

10. eenéortal••• 

.. • .é:ol.or 

118. 

IEICplÍll"iMntal•• 
' ' ' 

· .~,.ansparent:~ 
.. tncolor'• 

IEtap9CftCOll 
. C47> 

t,.án9pa,.ent• 
tncálor'a 



~·· 

olcir 

111> Fietc:aqui111h::oe1· 

d•n•i cl•cl gr-•do• .8au111• 

hu-dad• en " · 

D•wtr-o•• •quiva1.,,té, en X 

pH 

.3 •. -.GRSICTINA 

1> Identidad• a 

ctul e:• . 
·vt•ccso ·v · 
tr-ansp.,·11nt• -

4S 

79.0 ·. 

42 

s. 1 . 

c•r-•c:t.,.iettco 

.dulc• 

'!"'iec:oso y 
tr-anspaP"ente 

:s··~0-43 

.. 4.7;..9.3 

.. ••- A una eolucien U .. .,, 100> adicionar trinltr0f9nol T8 a una .. ealu-. . . 

cl6n dtcr.-to d• pataeta U 11n ll!U pr9Yl...,,t• -ciad• <con un 

1'4 d•I vol61119ft total d• la •oluctetn> con Aclda clorhtdrlca 3N1 

ee 4or111• un pr-9C~ptt•da •••r-illa. 

A \.In• -kuctbrt U 11n 9000> adtctcin•r Acl·da tAnlco Te1 pr'llHnt• 

tuP'llld••• 

. . 
1 U ~t si caqui •I c~• 

huMdad . .n" 
. C:t1n 1 a•• .,, 1' 

4.u-•• d9l ••l .,, ....... 
CIDq,Cl'ntÍCO 

u ld.ntidildl • 

.., ,...u .... d•• c:ttrat~·- .a •is 

t0.9079 

2. t:s•t 

229 

. . ·. 

E . .-C14ic:oe .. , .. , 
..... a2.5 

•a.•· .. 2.0 

11tl ~·· d• ptrtdtrt• :·~dlcian•r' Yn-. pi:lc:o• .. 



mi l t gr- ame"' d•l 

agui!I y agt t:a:,.. 

llcido cit:P""ico di,,.olv•r o SLl!!.pender-lo en 1 ml. de 

A esta soluci6n agP""eg•,. 5 ml. de acet:ico anhtdP""O 

y agit:ar-1 •• produce un color- rojo claro. 

I t > Sensor-tal••• 

é:.olor 

olor 

it\P•r"iancta 

cenizas 

e;.-.ASPARTAME 

E..:per i ment:al •• 

blancn 

car-act:arlst:ico 

o.oox 

0.11502" 

ninguna 

blanco 

caract:ar-l •t: i co 

buena 

º·ºº" 
O.OB9'Y. 

ninguna 

Dt•olva,.. ap,..o>e. 20 mg. en 1· 1111. da mat:anol, i!ldicion•,.. o.15 ml. da 

una solucif:ln sat:u,..ada da hidrocloruro da hdo><ilamin• <mat:anol>, y 

0~3 ml. 

abullicibn. Enf,..iaP" la --zeta y aJu•t:•P" al pK con llcido clorht-

drtco.3N, CpH ant:P"a l y 1.!5>1 adicionar 0.1 ml. da clorura far,..i-

ce TS1 

ti-> Sen•oP"_lales1-

color 

olor· 

120 

blancp 

inodora 

dulca 

pPl VO 

Espaclftcos . . .. 
inodora 

_polvo 



111> Flstcoquimtcoss 

humedi'd 

pH 

IV> "tcrobtolOgico1 

cu .. nta tot: ... 1 

hongos 

cal i 4orrn•s. 

6.- BENZOATO DE SOPJO 

I > ld•ntidAI '.it 
- Rnspond .. • la prunb• d• sodio 

2.4"f. 

!5. t 3 

25t:•/gr. 

100/gr. 

4.5_;6.(1 

no. m!ls 2!'!0/gr. 

no m•s 100/gr. 

neg•tivo 

a.- Una soluct6n dtt un cornpLtest:a de sodio, previ•ment:• convertida a 

clorhidrato o nitrato y mezclado con 5 part .. s de soluclOn de a­

cetato d• cobatt:o-uraniio produce un prec:ipltado cuando !Se ·agt-

b.- Una soluci6n de un cornpw~•to con sodio, imparte un intenso co-

lor amarillo a la flarn• • 

. R•spond• a la prueba d•l benzoat:a.- En una soluclOn neutralizada 

•• presenta un color salm_&n cuandr.> _se al'>aden ~·na-a gota~ de cloru­

ro 49rrtco TS •. 

11> Sensoriales1 

color 

al or 

sabe,. 

121 

caract: .. rlstieo 

c•,.act:•rlstico 

polvo 

Eapacl4icos 
<49> 

bl11nco 

cal'"·acterl sti co 

cal'"aéterlst:ico 

polvo 



111> Fisicaqulmica•• • humedad en "' o.9 mAK. l .S 

pureza 99~9 min. 99 

alcalinidad en Y. 'NaOH 0.01 mAKo 0.04 

.. _, .. 

,á l,,far"macil!ln •t•nida de, Th• Untted, Btat•• PharmacaP•i• T-nty-first 
"9vls,ion· ,, Df"Ficial from .January 1, 1985. _ Th• National FDrmulary 
8i•t-nth Editlan ', Dfficial - from .January 1. 19815.; United, Bt•t•• 
~-:•acapeial Convent:ion, tnc. U.B.A. - , ,', 

aoe·eatas niat91"ia• priiilas no•• encontrll "ª'""''!'por' lo, que lo• dat:o•·que 
e .. repartan COllD ttSPec:ifica• fuer-on t:omado9 de el Depto. d• Control d• Ca­

lidad de Concentradas P•n•fiel. 
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