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Cﬂ"iT_l.l.Dv .l '
OBJETIVO, .
El.hcrlcten de prcductol e bajo eont-nido culerlco con @l fin de
‘,p.ralttr a et.rto segmento de poblacién -l CONBUMD. dn golosinas uin a#aetar

'-u uluﬂ. . RS

tmnowoclon
R En  la industria de produ:to. alimt!etou proca.adoo ne solo besta
coﬂ cubﬂr l.- noeond.d.- de la unyorla do 1la poblacten. nno que hay qu.
‘tm tmlm on cu.ntn a aquellos poquonos --gnnto- que r.qux-r-n de ali~
‘_. mtu con clorta- :ar.ctwt-ttcas m.et!i:ac de acuerdo a sus nccn;dldoo'
:m.clﬂg:ao (. Ien hipertensos nlupnton sin sodio, a lo- que acumul an Aci-

'd'o’:_ari’co alimantos bajos en Acido Grico, los ds.bottcos altmmtoo sin car-

_Mtdr.tos. o’te.). Es por esto que las personas d.dicad.s a la industria de
-loc aumanto- deben QUtar atentos . a trdt.r de cuhrtr la may‘or parte de
: ‘nt.s nc:ondqdun por 10 tanto se rcqui.r. quo dtchal tndu-trlao cuonton_

cen un d.purtamnta de Investigacibn y Duarrouo dond! se d.diquon a desa-
rrall.r alim’ntan de ccra:ter!sticn- tales que puedon ser consumidos por un

i u:ecr olpoc!ﬂco.

La obwvacidn @s un punto clave .n :ultqut.r d“.rrollo Yo que oh .

r rol lo.

E-to trnbaje co lnlcta on la obwvneidn do -up.rmcauos -n lm l.

tuoo Unldo-. aquf e vtd. unq gran canttdcd do prodncto. "bajo- .n c.lort—

as qu. d.-parte nuestra euri o-ldad.

-iglPo'r Qué tal cantidad de productos bajos en calorias ( pomtres, cho-

:‘col'.tn.’ Qalletas, dulces,; etc.)? Esta curiosidad nos llevéd pﬂm‘ornmnto a

l.‘ a o.ta u d.cldtr. quo e cl-borcrn ‘as o) prhu.r paso d_._ cuqlqu:or'v




lnr la liita de i'ngrndtiﬁt.i, p-r& saber K basc de que nlt.hcn Qlaboradon
! toln productm v que proporcionar tan bajo contnntdc caleru:o. g Dc-puh se
g m.li:d cual era _.l ssctor del piblico que demandaba tal.. productos y cual

wra 1a base de esta d-minda.

) Lo qu. se -nconfro primeramente fue la sustitucitdn do l. sacarosa
997 .dulcormt.. artxﬁctalon. as decir, sultancta. qu. .in eer sacarosa
pmnn una con'iguracibn tal quo proporclbnnn al pa!adur una m-c:lhn dul -
o : c.) que . .xtltl. un t.:tor My  importante de la publacidn qu. dmandcbn’
‘uto- prnductu antre lol qu. se lnctu!. a aquollal p.rmos tnccpc:n de
utnholt:cr d- n-nora nornn lo- c-rbohidr.tm, a aguellass p.r-ona. quo Ll
: _.m;ontrnb-n ‘con: un régimen u!tmnt;cip bajo en ceﬂtpnlde e-ler_:o. -qucllao

. pErsonas ‘que deseaban bajar de peso, y a aqup;l-i que q.liab_m evitar la

CLa ba.o de esta dom-ndn ononcialmont. era poder l.gutr dt-frutnndo"

,d- lo- numunto- -dul:or.dcn -tn que vioron atoctcdos BUs prepbliton o su

Haciendo un pcduoﬂo .ﬂdlt.io;&o l; -ituoétﬁn de México n este res—
peelmo var que oxtsto una importante vy numerosa pobl.cibn :on pro-

) prlnctpa!mt. d. dtnb.t.. nolutu- l. cu.l carece ca.t por :o-pl.to‘
d.baumtn pfﬂt.l‘dol .duleor.doo con proﬁuetm orﬁ ﬂet.lu que lol per—-

dillruecr dol oabcr dulc- d. l. ucarm .tn ver cOntuo su -nud.,

smo, se .m:ontro un mtor do la pobl.:ien con exceso de pm qu' pc-— R

,Crla .lr un con-uniacr pot.m:inl do .stu producto-. R ] )

: Al pensar en .l do.nrrallo de un productc hay - qu. tomar en. cu-nto,m
,.l tuoho de . la pobllcten ‘at qu. vl dlrtgtdo, v nun :uando cmnparnndoln ‘con

‘la Poblu:tbn noﬂnal nos podr!a parecar poquoha. es importante considcrar'




. Qque esta - pgblakiﬂn s0lo cuenta con dos o tres pr‘oducto. de esta claze que

- pueden consumir.

: 'I’oulhdo esto en cuenta se pensd® en hacer el desarrollo de productos
'bdulc‘“ qu. no ,cohtmgu\r sacarnse o algun otro carbohidgrato que vafe'cto ala

‘salud de ‘@ste sector utflizando para ello un sdulcorante ertfificial.

) (:o.o s.b.m. la‘ -acnrua. qQque .6-_.'01 principal edulcorante en la
; rqrcn nayorl. de ~los postres, no' solo 'iﬁp.rt.’ s.bor sinc .qus impar!c
] ‘mal. una serie deo inport-nt.s cnra:t.r!cttcan & los prnductu-, contribu-
7 ; :‘y.ndo un l. eonu stm:t a, t.xtura y sabor d. lo. m smos. Como og de esperar
Cee at .Mntnar la -acaro-a "ta- tres c-ractorl.ttcao se veran af.ct.das
por : lo qu. @l propdsito (ob.lotivo) de esta tesis v oS ol d.--rrollo de pro-
duetn. rnolvt.ndo lal dificultades que como consecuencia de la eliminac :Qn

: di l. iienrosn g ) brosontcﬂ; y asi ofrecer al pabl.tco productos olaberado.

a partir de “n -duleorantc artlttc:al, paro h: mhs . pnr.cido pasibl. on cuan:-

Lte "a oﬂ.l.tlﬂcin. -nbor y textura a un proﬂucto con .acaros..

-Asi. puos se podra ofro:.r. prnducto. con el sabor duicc tan apl"'.—_

ctnco por el hombr. que no af.ctcrcn on prtm plcnu. 1a salud de personas

v dlah.t.l Mllttul. que p-rnitn 0 nqu.u.- porma. quo do..m b.Jcr d- polo S

t:ﬂ-utar do un poltro lln quo coﬂ.uun c.lor!a- on oucouo. a lol nifios eo-
“-.1- duleu sin las :ontlnu-- tneld.ncia. de caries y & tcdc. aquollan per—-
_‘onls quo qultan de’ laboroqr llgo nov.dm ..tl-t.c.r _u curto'l tuﬂ con pro-

o dueto. d. eaudu. Ast nlm l. douon proporetonar a nt. mm-nto la can~"

-’H}sanza do qu. n-tnn cc.m-umiendo producteu un prcblm- d- tnxlcidqd.

El .dulcor-nt. de uso en este trabajc es el ‘aspartame ¢ ester meti—

xico do l- L-q.p.rtu L-fonnnamina o En la .lm:cten d. o-to odulcornnt.

‘3

'.dultao. Jov.nn o tn:lustvo nlhon que pad-cm de la cn‘.rmdad llamada




o sonlort ales.

X 1) tmaron e cusnta loe siguientes .-pccta-l )
-~ Em un .dul:nrant- n:nptado por la FDA Yy Su uso ..t. nutnrlzado ‘an Mxtcn._j
pnr la Sacretaria de Salud.

- Propor:ion. ol sabor dulce 14 nnrul de 1a .n:aro-. sln ‘@) resabio amargo

qutaico o metal lco nwnlmt. -mlado con otrol .dnlcnrmtn artificiales

- Estu .lnhor.do a p‘rtlr de Ia' combinacién de dos knqtnoh:ido- que @
,cm:u.ntran on’'la dieta protbtea nornl de todo tm“vldu. '

T e di -ponlbllidcd del producto y. qu. ‘este Qﬂnlcorant. ‘fue donado por una

.*V'..nprn. de al smto p.r. l. ro‘llzaclbn de este crabd:lo.

En o-t. trcbc.io se protmd. intctnr .l dnarrcuo de producte. conl

nulcerantn artlficlnl.ﬂ se tamd al .lﬂ.?tlll. poOr sus v.nta.ul quhlue.. y

En base a este mismo criterio, se rbn“znroﬁ 1oe controlo. d.
,Vca'l’td‘ad para las materias primas 9:pr'bducto. toriunadés. ¥ ) d-ctr. solo ,“,

contrelaron aquellos factores que afectan de manera d_vtvroe'ta las caracterfis—

ticas de los productoi en cuanto a'con.:tltcncii, textura y -abér.

En cumto n prueolo se ollgt-ron -quouo- quo fuor.n faettblo. d

_.._rcauaqr Qﬂ ol laborctorto.




CAPITULO It EDULCORANTEB

‘La. proin-ncia del h:mbr'- por ol azucar v. los. aun:ntn- edulcorndoﬁ»

se conoce dom tiempos anuguon. El3 .tdear ue ha c.ociado ala superviven

cta. ya que la cmid. dulce se con.ld.r.bc co.o coﬂda "s.qura". y la cml?

‘de- uargn s® consideraba "vonono-." Lou arqu.o) ogos han' oncontrndo ptntu-i
- ras en cavernas printttvac. dond. se r.pr.mt. al hombre tomando miel de
, loo pmal“ do l.. obo:oi. Ant puo. ol honbro ha estado acmtumbrado a lo.
aumtu Mu)cw,adon. ‘a0 inaortnndo la odad nt 1a apoca. 189

La lon.aeiéﬂ dulce n'un 4.n6mo' subjetivo sensorial, que esta t‘n'f- :
ﬂuonctulo por f.eter.o ﬂuoleou:os. ps!qutcos Yy ambientaless dicha sensa:
L ctOn os trannnuuu por 1os &rganos mwtalos (cOlulas . de la cavtdoa bu-~
t‘ “ecaly lmgua’, paladar y Oarlngo) al c.r-bro dond- Qstc os roqi.grad.. t31)
: Loc prtnctpnol Mul:orantu on - ol mundo. soﬂ ln pacnros‘ vy los e-

dulcormt.. d. maf:. (lb)

1 x;. t. o asi f‘icaegn’m’p.
’ La. -Qgran div.rltd-d d. la. lltru:turn d. xol compu.stos qufmsco.

con pod.r odulcor-nto, ha h.cho qu- -- propongan dtf-r-nt.n clauitcactm.

d. estas wstm\ctal .dulccr.ntn. ub) (30) (SS).. . R

lntr. las nh- c:onunn ‘.. .ncu.ntrcm P

a ,'odulcorcnt.- nutrittvm y no : nutrtnvun

; b) Qdulcorcntos nntur.l“ y artlllelnl“ o .tﬂtbtt:o-.

l.o- w m&w son .quolle. que. prnvm d. =.Icr!as cl

.rpe m.nc. e bi.n qu. m un .Itmto .n.rg.tice. Lc. -duleorlntn nl

veo.un.. -efu lon aaacarn. Jar-bon, nl. -. a:ﬁcarcn d.l .lcohol. nl.l

l-tu .dulcor.nt.. provm aponln-dnmto ol LY T ) nomo do : cnlar!.s por

) grm. l..ak FDA (U,O. Fcod cnd Druo Mntnt-trotloﬂ) cmstdor. -l nqp-r_tnm



. dentro de  esta clasificacion, va qu.‘ c’ontrt'huyo‘con el - mismo nAmero d'.-,'v

calorias por_gramo como la sacarosa. (30)

I.m m ne m son aguellos ndul:ornnt.- que no .an»'

nt.holizule- por .l cuerpo hunnno. por 1o que no emtribuy.n con energla,

Vnt cnlorlln a ln dieta. Estos -dulcorantcn son muy utilizados por personas v
: ‘: con prablm- d- dtab.tn. ‘axceso de peno y .n la prevencién dc caries d-n—"
V "tnu., 30).
La sacarina ”-. le anico .ﬁnicwnnt. no nutritivo llﬁt.ticn que se
“-ncu-tr. -uterl:.do on U.8.A. vy can.dc t30) . Lér:!elnmtaq‘m nutériidd_qp ;

,';:pnr. uso m.l:iol on nguuo. numto.. Otros edulcorantes RO nutritivos.

'.otn' Mldroehalcma.. .cm“uld. K. L—izeecrn, neocazlcar, :trl'cl'd.—’

A 3 ro..lu:tme.rm. 7

P.rn !o- +ines de este tr.bnjo se utntzarn la cla.tﬂeccta\ de los

' 5'_ -cult:orcntn naturales v arttﬂetnln. Algunos de ntm edul corantes s.rhn :

A“tr.t.dol coﬂ ‘clierta prﬂ'&lﬂdid“. d- los dnlo .blo ‘e mciencrm sus ea—f-»

.inetirl-tteq. 14 cpucqetMn alo lwtmtu ¢ par cm:ontr.ru .M -

dto. ‘© par no estar lc.pt.dn por l. FDA. pur t.nor widnﬂetl d- tutctdu.

n.z. lﬂulcormtn N.turnln. ‘ S T : ; .
oo LOl v m-. m lﬂ' N‘ﬂll“ 'lll' " MG\I.'*'M _V
on lu Oorn ort.lnal -n _~ l. nlturalna, le- cualu se obtl.n.n per mlo d.

‘un procm qulal:o ltn qu. u nﬂlftquo . ntructura nt propt.duln o btm‘.

u emm on .l altmto qu. u .m:umtr.n. lntro ntu ntmn (88)

t.- thr.to. de: c.rhemn B ,l.:crm. L

: : Jarabe de ml‘:.
Lactosa. s
Slucosa 'y Oructm.
mcl de abeja.




Y 2.="Alconeles polihfdricons Borbitel.
P S Xilitol.

3.~ Gluchsidosy . . : E.t.vtooido.
’ R ' . Glicirricina.
" Filodulcina.
Osladina. - :
Olu:uldol d.l Gruto I.o- H«In.

S.- Protetnas: L 'Tnmtjnnl.'
. . L Miralina.
Monelina.

: u.z.:. H';q(.",tov-(-'d. cartiono. -

: 'ulttv. il qu‘ea-relnl. . (29)

”.ol mlcnrmto .A. ea-nn m lu be.-r.. o Andus- .

.. nn o upu-uuto por .u u.-cpnbuuu v pn.umund. m-n do:
upueuu o mu ebemeun U puresza y larga historia de -nuru (so) ’
. a: "..l-' dl.trumuln .n una orm v.ri.dad d. plmtn p-ro Mlo .
_‘ ol ‘rul ¢. anlu y ol .er.. m Junto een la e.ﬁ. do‘ _‘
c.n tedo -l ountnt.tro_f'"




La sécara!a no es lélo un ndulcnrante libre de'sabores secundarios

- r.snblo. sino que tambtln smpurt. clortas prnpiedades desde lon punto- de

‘,vi.tal uuscxsinn.l dando ensrqgfa. ﬁ.n.n;i.] dando dulzura, -.bor. textura
i 'y apnrioncin. Ej.lsggngng como crt-tnlinidad. solubilidad, vizcosidad,
‘:.praltbn osmotic., pr.oidﬂ de vapor, actividad de agua, abatimiento del pun-

k tg.gev;ongelaciﬁn._pur.zl. qolor, sabor, antioxidante. N;&rnhtolbgtco como

éoﬁ?wvacim’\,vf.&mtacibﬂ, ote. (31)

Dadas .stas prnpiodados.bu. oblurva'quo juega un papel multtiuncio—
' n.) ‘on lo: nllmtntos.ya que da carnctor!stical espectficas que otros ingre-

: dl.ﬂton no propercionan. <(31)

Ast pues, @]l carbohidrato normalmente. utilizado pPara li elabora-

csbn de alimentos es la sacarosa, siendo este un pofvo blanco, dulce y de

A:tl -1mnc nnmi.nto por l. .-tabilidnd de sus criatal.l. ‘E®m un diiacarido

compueltoipor do- azucares stmplell la glu:osa y la fructosa unidos por me-
dio; de un .nla:. .ntr. los carbcﬂoq 1 y 2 rc-p-:tivo. Fig.l! 1. (&), (1&6),

>u(17§, (30), (31), (S5

‘ La mayor: apli:acidn de 1a sacarosa en nlimentn' es en cho:elatcs,
‘f-confit.rla. productos hurnuado- b4 bebidas no alcnhbli:-.l oan  una monor can~-

o tidad ?.i utiliz- como conscrvnder en alimontol, on produ:ton llcteo!, ald -

os cong.l.dos. .n!ntndns, c.rvn:cr!a. .mbutido. y f.rn.ntados. (4’ (1é6)

(30). (3!). (58)

‘c17),'

L- -acnrasa (13 m-tabollzad. dolpu.s de que ha Ildo hidrolizada a

‘sus n:dclrls stnpl.l por m.dlo de una dls.carida:., esta enzima so .ncuon-n

if’tfi vcn los baraos de l.l vellolidad-l de la mucosa 1ntostxnal. “Tanto la

’fvgluco-. como 1a Oructo.n ‘son cbsorbido. rlpldamontc| 1a glucaosa: por trcn.—k,




. ‘porte activo y la fructosa por Gléfr‘difustbn. (31)

Asf podenos var qu. la sacarcs‘ tiena un atractivb qQuato, es popu-

-lar Yy en-rgdttca, Ya que es un recurso importante de enprgia‘para una parte

constdarahl. de la poblnci@h humans. del mundo.  Sin embargo, se piensa, que

fdl_nxccso de sacarosa es la causa de severas enfermedades on los humanos co

'mo son la artereocesclerosis, obesidad, -nOirmudadeébdn) corazén, diabetes y_‘

caries. (30)

;- Jarabcl de mafz
‘Los edulcorantes de mnf:bdifivan de® un proceso de convcrntbn d.l
'almiddn de . ost. cero;)'(bva ama por hidralxsic dcida o alcalina ) en varios :

'1productot que se clasifican de acuerdo a su contenido de dextrosa equ:valag N

'l‘tq-(ED. es una expresién del contonado d- szucares reductores calculado co-

mo dextrosa anhidrs y exprosada como porcentalje de la sustancia seca total)

en cinco gruposs

Jarabo de’ glucolu.
Maltodextrinas.

Jarabe de mafz seco.
Dextrosa monohidratada.
D.xtro-a anhidra.

El Jarabo de q!u:osa o8 una -oluciﬂn acuosa :nn:nntradn y purifica-"'

da dc muno,di a oligo-acnridc-; l.. maltod-xtrina- son solueion.. concentra

das’'o polvas secos d. dt-.enrtdn..b Lnl neltdos de jarabe de marz e un pol;‘

voiincoluro poco ‘dulce @ htgruseﬁpice. quo r.sulta del secado d-l jar-ba de

-a!z rcgulur. o. de baja coﬂv.r.!dn hn-tl ‘que :ont-ng. m.nu: d- 3.5% de huno
_‘d| se ut!liza en. sopas, pudtn.ﬂ. h-l-dos v Altmentol d.-.c.dn.. ‘

La ﬁcxtro!a - un mono-lcarido ltmpl- azucaradn, qu. -. obtiene cn'
 xel com'rcio pnr la hidrdlisis compl.ta del alm:dén v |l purtfica; por crin—:
zfta;t:acIOH. Hay dos tipo- bl-tco-. el mnnohsdratndn, que contiono wuna molé.
que no:

"ftﬂl. de .guaipur cada molécula de’ dontrob. y la

dextrufﬂ anhidra,



:hbhtiond’cdu. combinada.

,}’ . . ka dextross ngtdulc- y se sabe que produce un efecto sindrgico con
TA;pt;o-fuqul:ornntos. La d.xtfésalyo aea en 5armp,qnhi¢rp o;thuid. se utili
“za-en muchos productos alimenticios en qrahdon volumenes. Algunas d.—la-
:princtpal-. propiodad.s que ofrecen sons ' ‘
‘ pod-r de humectacidn, htgrolcop!ctdnd, nplidas nutftttvos,

prolien osmetica. dulzurl, viscosidad, reactividad.

En qnn.ral de lol odul:nrnntcn de mafz, podemos d.cir. qu- son am-
‘iplt.mcnt. utsltzndos pPara alimentacién por sus caroctortstical lecc!ficas,
.fst.ndo clgunas de ellast rlptd- -olubtltdad. hlgrolcoptcidld, eontrql de 1a

_crtstalinizacion do la sacarosa y de otros azu:nrcs.'puon,aspocte'y olovg-
”:ﬁéién de la presisn ommdtica.

En alimentos son multiples lul'aplicncion.. tales como ens arlmnn;

.:tu- 1nfanttl-s. productos de pan-d-rtl. c-rv.:-., fruta- .nlatadaq,,ﬁobtdas'

-rbonntndal y de Jugol d. Grut.o. dulc.s y gnna- de m.-:ar, Grutnivdong-l.

ht;i vinos,  postres :nng-l.don. m;rmolad‘-, Jll.np..:oﬂs.rvls, productanv

@rﬁtcng. etec. (1&)

}v - L.:tola. . )
; Ln xlcto-n estd ¢orm-dA por la untdn qutnlc- d. qal-ctns. 14 qluco- .
-. Fig.lx 2.» EI un carbohtdr.to pn:n .xplntqdo. - p.snr de’ .ﬂ:ontrlrlh!. F
" lu m-yorln d- los dolcchol d. 1a tndu-trin qu-..ra. ya que tt-nc un bnjo

”pnd.r -dul:oranto. adenas de s-r car. su obt.ncian. Sotro’ nativo d- su poco

u-o .. l. proscneta de sntol.rancic por -lgunos lndivlduu.. d.bsdo a la fal

f. acttvldnd d. 1a enzima 1ntnstln.l bnta—ga!actostdnla [ lactasa. pr.—

 llntando tra-tornel gastrotnt.ottnalel al conlumirla. (17), (31), (55




- BGlucosa y fructosa.

La glucc-a Y ll fructosa se .n:u.ntrun on nbundnnel. en los alimen— .
", : _‘tol ﬂ- conlum humano sbks ceﬂn..; ta gluco.a - .ﬂcuontr. on mayor abundapn
cia en las uvas y en vegetales tales como ta t.ruhurl-. rmln:hu, y cabo-~:

1lag atcnt_ra_s que la lructonc se encuentra principalemante en frutos y en.

. 'aidl di .Bijaﬁ. Asbas p.rt.n.c-n al Qrupo do los nom:m-enrtdo- Y dentro de

.pt. Qrupo ln ﬁlucua ®s 1a mas lbum!ant..' (4). ($% 2]
Tanto la glucmn cond la fructon e obtt-n-n .etualmto prin:lpal_ o

'.;}"mt. de la hidrbuu. mztntlcq (-] Icid. del Il.idM.’

l.n olucm 'tt.ni 'nt. stomos ‘d. corbom: n una .ldoh.um ‘FiQ. "'3{

: yv s @} nono-ncur!do originnrto dox qu. se d.rivan much:u ".": La D-glu«:o-
p.'o. o1 combustible principal pera ll mayor parte de los’ orgim.m. y o8
tamsbien 1a unuuc oltructural bluc. de los pou.u:artdos mas -bundontou :
Ll tales como @1 almidén y 1a c.lulol.. ‘Ee de facil aoint lcelén Yy rol.uvam
S to _barataj -o utuum uupuumto en cmﬁtcﬂa yn que toparto propiedades’
'odocuuao a lo. dulcn. Prmnt. un poﬁ.r .dulcernnt. mor ". i d. la sacc-
‘rosa. (&) (18) (17) (8B s S '
L £©7 ntcboum cl. l. glm:m. se controla por#oetamto *n 16a pasos
tutien do 18 h.nanlnosa + glu:onn-u Yy fmcccructatnon. La Mxln'

ccttvtoad do la h-noun u o rollﬁv&mt. ba.u Y !. qluco.uu-c nt. con

‘trelu. hw-m.lmtu ut.ntrc- quo la fuﬂ'.wrnetounacn n eontroln a1 utg
(3" . L .

.ienmt. per -l A‘rP Y. ﬂ"

La fructola oS una h-noc.teu ru.u 4.. con’ n.bor duleo -uuv a

o8 atuc.rn dol ncohol ’ (mbltol. xuttel. ttc.). u-n. unn nt.butdut

‘l.‘u nn,tr.‘,‘u‘n‘ PN de 3 'Pnu alta dmnd. on la tn/duptvv_-}_a altmta-,



ria por ser un o&u!cuf:n(o mucho mis fuerte que la sacarosa, adends de ser
3 " de@ ¢Beil amimilacién y no requerir la produccién dp insulina para su metabo

1ismo. (&) (17) (30) (31) (55

Los polfmeros de fructosa, tdmtln ccno:id.olb como ffu:to-nnas. se
‘v'mcuontrdn .ﬂpll-mnt. dt!tf’tbufﬂo. en @l reino v.o.tal. stindo la inul tr;a
,ol mas .xplotado para la obt.m:ien de fructosa. csm '

. e fructoss es ab.orbuu rlpiuamonte por .1 intestino por simple
‘éifuston y normal mente nunca Hega al v_colon. D..puos de la absorcién la
ffIliCtOl. os tomada rApt‘d.bint. po} o higado, por llob que la concantracion

. :'yfrructdsh an sangre d.lpu.o de un- inqe-tibn urax os bl;J. °~ inmedible. -
'Doﬂtra del Mg.do la ‘!‘UCCD‘! [ 1) ruiccmto foscornada a_ fructosa-i-fos~
"to‘por 1a Cru:toqusnllo, .:t. emuo.to os htdraliz-de a fosfato de dihidro
vvﬂxi(vki:.ton'. Y ‘glieoraldoh!de por medio de la enzima beta-aldosa. El fomfate

P d.'dihidruxicotmc o8 un motdboltto nonul de la gldcb!i;is. int.htras que

' ol qlteorn!dohldo entra también o esta via si o Ccmﬂariltzado :

iqucornldo;, =
h‘ldo—-s-#mcqto. osto paso cuantitati vamnto es @) Ms unportnnto nn condi -

cion.s thlolegtcno. (31 )

Cul'\de -ntrnn grund-- :.ntidad-. de Gruetona -l htgado la ¢osforill‘

-cibn cc tan rlptda que causa trcntorno- al utcbnli-m hopbtu:o. - El primer

'v'e.-bto es ln eumunucton -n la :onc.ntractbn de NI’P y una ncumulaclbn de

Oructocn-l-Coscnto. El -.gundc eaqb:o. os ol doermonto on. lc conc.ntr.—- :

”cxan d. Gosnn'o inorqlnu:o y .n .l total dp los nuel.ottdol de adontna. Lq- "

ra:en d.l d.:rmntu on la :om:-ntr-cten ¢. ﬂ:-core tnorg.nice os lq m:-le--

r.da oxtﬁncibn .n !- fnlforllncibn, la eucx consume Gcl#ﬂtn p.ro .s h\:apaz L

eemp.nl.rle tetnlmont. por la utilizcciﬁn de . ﬂTF' par la r-uccsan de la
-er:tminl... [ -3 B :ont.ntdo total de nu::l.otidol de ad-nxna d.cr.:o ya qu.

. sem tctnbo!i-adol ‘a Acido artco. (31)




- Miel de abeja.
La miel es e} Juqo dulc., aromdtico y viscoso producido por la abe-

Ja tApis mellifera L.) del ndctar de las florms,  Por la adicidn de !as en-—

zimas de la abeja y & partir de la manipu)ucion fr:ica del noctar en la co}

. mena, se produce una evaporacidn combinada corn inverslbn de azGcar dando

 éomo resul tado ese l!qutdo de alte Qi.:o.tdld y sabor dulce que conocemos

...€on el nombre de miel d..abcja. AdemAs de la viscosidadg 1a miel presenta

L entre otras pfcpioccdos‘ffltcosl alta dénsid-q.
y esto gracias a la naturaleza de ser una sclucidn

htqrndéopi:tdad e inmunidad
‘relativa al d.t.rierd.
\gahé-ntr.da de -zucaro-'othplop. “us

Esta compuclta pr!nclpnlment. de agua, fructosa, Qlucosa. sacarosa,

di.uccrtdot roductcr.l. -azlOcares supnrioros. &cidos orglnicos, protp!na- y

wc.nlz.l. (13)

“. Probublomcnt. 1la industria quo mds utxltza 1a miel on la panadnrta.

.Uno de las propl.dndol ‘que tnpart. la nicl al .ar utilizada es la retencidn

‘de humedad debido a su alto nivel e._cructo-., un grndo deseable de  omcu~.

'foglhlonto'y un’ sabor quc no %@ obtiene de ninguna otra manera; vAd-mlt.'la;
;fﬁubia neo-tunbra usar. .n la olaberactan ‘de lol dulces nu.g.do' y como =
_sul:oranto .diclunal ‘on J-!.a-, m.rm.lndal y con-arva.. (§ %1

' Hasta aqui se han mencionado los edulcorantes pertenecientes a los

fh(drctgl‘dofcqrbono y ®os m-no.t-i explicar para los propbsitos dolbprescnéc

" trabajo el destinc de estos en el metabol ismo con 10s Fiesgos que esto im-vl_

bi}ch para ciertos aectores importantes de la poblacién.

Los carbohidratos, ocup-n‘unn‘polielan central en el m.t.ﬁolilmo ig,

<




't-rdmdt-rto Y- .n.rodt'tcd d.lk‘cucrpo t--" .o'. an esp ial ln glucosa va que

no solo la :onttmnn la mayor part. de nuustros .umntos. stno que tamhidn

o lo. dmdl .z&corn son trasformados en Qlucosa en el organlﬂao. Ast pues,
lo- nzacqr.- dnpu.l do ser ingeridos e hidrol izqdo- a glucma son  absorbi-

do. por el intutlno. L. iorna en que vaya a -.r n-tabouznda la glucosa

. vu a d.p-nd.r del ntndo nutrtcton.l Y hormcmal del cu.rpo; ya qQue puede

: s.r ututzadn por lo- t-.ﬂdos porlfcrtcn. para producir’ .nqul-, © almace-
n.r.. on el htgndo Yy mum:ulcl on #ormn de qlucogono. Este glucbgono se deg

cmmn . cmtinu.mt. (glucoq.nél isis) p.rn .Iu-tlc-r de glucm n la san-

. Por ello el nivel de gluco-- on: I. -nnqr. .s constqnt- (cprbntnadamun

t- de. uo-noo mg. por 100 cn de -cngr. ‘an ayunqu). (T3 ?.ubt.n pum conver

Mrlo on Hptdol 12 nlvuc.nlrco cm trtgucorldol on ol t..lldo adiposo o
bton utﬂt:ars. para real t:nr otras .tntonls. Los proc.om mc!enqdo. an-
tes ostnn regul ados por la concentracién de insulina en el pl.snc. poro tam

bt.n . exiaten otras hormonas que tntqrvi.non on dtch.o r.gulnqton.t. (02

, La :mcmtra:ion de e!uco-a on sangre (glucuia). .- por tmto, un
tnd(co unportant. para nnnar como funeioml [ 2} mt.boltsu.- Nornulm.nto
Ql atuclr d. l. llnqro se ~filtru a trnv‘. d.l rineﬂ. p.ro .o r.absorb. de
_FVA_Q-' ’Por’ .llo. no dobo lpnroc.r gluemn on 1a ortnn..‘ lln oabargo cuando
umtl o1 nivel de qluco-n m la lmor.. par qu. no . l. uromh. bt.n © no
u,qun. ‘ ddncundnmt.. 1a. :anttdad +3 ltrad- por-’ Ql rtndﬂ no e r.ab.wbo
'vamt. anar.e. un rm-n.nt- variablo an l. ortn.. Cuando la nlporgly
" Ol.vadn cone.ﬂtrqcidn do glncos. .ﬂ tanqro) lobr.pasa un ct.rto um-
brd. qéontoeo ol fcnémn d- glucosurt. (olovada :oncmtr.c!dﬂ d. glucosa

ortnn) . (13) (25)

e Todol ..géi-’:ai.bicq del ﬁ.ggbollﬁm del azdcar q.'bv:qo‘bt'.rnnn'cnn 1a




B partic}p.cidn de ﬁumoroluu‘fdctnrnoycntf. 108 que hay que destacar en pri-

e termino 1a tnt.rvonctdn de hormon.s. de entre las cuales 1a insulina

'.r.vist. la mayor lmportnncln. La insulina posibtlﬂta[lq entrada ae glucosa

. las células d.l cunrpo. -s un importante factor para qu.mor ®l azvcar y
j‘-:‘uu prcductcn notcheltcon ro-ult.ntou Yy para el aln.c.nljo d. la glucosa en
Vpr)‘htqqnn Y aﬁ-eulp on forna d.‘g;ucdqpno.' La falta de tnuulin. xmpld. t.‘

:bﬂqﬁibtanﬁusttan d- la qlu:olnvy oéalicnn la Ql.vncidn de su nivel en san-

jr. Yy su annrn.l -limlnnctﬁn pnr la orin.. Estos tr.storno. ocaiion.n unA

.n‘.rm.dad conaocida con -l nombr. “dtabot.o mellitus®. Eotn. os una ‘enfer-

.'-.d.d cnnoctda d.-d- la lnt!qandnd, y | nemhr- e dortvn de log términos f

g ab.to- o "pn.nr a tr-v.s“ qu. [ 1] ro&t.r. nl h.chn d. que el dtabdt!co o-
L:rlno .n gr.n canttd.d o doeir, como -1 Ql aqun le atravesara con qr.n ra-
iptd.z. Y n.llitus o "con gusto de miel" rofnrtdo al olovlde contonido de a~

':ucar an la orina y a su sabor dulc.. (l:i {23)

La. dtab.t.: .. d.fin. ccﬂo un trn-torno crdnico. cung‘ntto -] .dqui-

.rtdo d- los carbuhldrotos. quo -. c.rlct.rlzl ' como una d.fict.nciq d-l ar="

r.gnnisno p.r. aprov-:h.r los. azuceres, y que se d.b., como ya se ‘ha m.ncio—

:1 nado - !a .u--nctn o dl-minuclon d. la farmacién de insulina en el pancreas

anu. la tntultna iormadc s d- activtd-d ‘insuficiente por un tr.pterno

de u- e.lu‘l as. _ (zs)

g ) Es una .nf.rn.dld muy Cr.cu.nt.. :al:ux.ndo-. quo on .l mundo exis-
:!.a .lr.d.dor d. 200 olllnn.. d. dlahotlcoo (25) Y. Qot. nan.ro va .n aun.n-
i to d.b:do a qu.n' ' T : ’ ' g

- La poblnetﬂn on ol mundo cr.c. "2 .nvojoco. y se ha oe..rvado quo

hav m.yor Ancidnnci. dc dtobnt.s..n p.rsonas d. edad . av.nznda.,f

'fu— La vtda ..p.rada por los di.bltlca.. grlclco a los adolantos teg

noldgicol. aumenta c onttnuamcnt..'

5




- P_uliéo que mis gdi‘.ﬁd‘l:i_i::ﬂ viven 1o suficiente como fur. tener
htjo..‘ un ndm}o’mcyor de 6110- hereda la di abi'ot‘nbﬁ mellitus. _
L e e’ abnldqd. que parece pr.ctpttar 1a dtabotn entre las perso-
‘wnn- pr.dl.pulcta'. también v. ‘-n aumto.k p.rpit;gndo que -uis-vv
tan ol- dluh.ti:os an poton:tn. ' 5 N ‘ .
- F.ltn de mvlmlcnto corporal debido a que los ad.llntog t.:nolo-
‘ ‘gicos, nos han i{do Gncnttando cadn vez abs lao actividades coti

cdd .ﬂ.-a

Para el bienestar de este tipo de personas un Oactor de oran lmpor—

am:to es el :ontrol do au .linmtlcsOn y en el cutdcdo do no tnq.rtr .u-
K mmtos ricas .n c.rbohldrnto. ‘astd ln clave para que pu-dcn gozlr. en la

Mtd. de sus po-suudun. de una vida normal. (7) us» 2%

coﬂ [ )% doscrrono d. cariosl olt. Gonbmo se d.b. a lc .ectbn de las d.x-

) .trnns.earnlml do ltr.pto:ocu. mutans o St. sntvarluc prmtn en la flora ‘

Asi mi.m. podno m:sonnr qu. estos htdratos do carbom: f.voro- L

bucal. lota. muns. poumum la Qlucosa pruonto on l. sacarosa prodg R

’ - ‘ciondo d.xtr‘ﬁﬂll. que forman el sarro o placa dmtnl ‘on lc qu. so fijan los :

qi;roorg-nilm Corudorn de écido quq proﬂuem las car‘iq.. (11

C1t.2.2.0 m;mu- pouhurtcu. S
: '- Sarbttol.

N 31 wbitel. un .)cohel h-nnhtdroulltco Fin.ll 5.. l. .ncumtrl an

Oorn. natural .n numroln. Grutn- y vuot.ln. Rn sldo unpl..d. d.ld- h-

‘quo ttmo Y l orcn olcal. s. produ:. hidroomando d.xtrun. Posu. Qxco
,Imtn propt.dnd.. hum.ctmt.s. ld.ﬂ.. dc pod.r r-gul ar la crtstanzacibn'
i dc 1a sacarosa. Aunquc os conndorado cmo no tbxtco. oS ugcr.mont. laxag

E te v dthr‘bt_tvéo cusndo, es tngortdo @n dosis elevadas (mqurq. a S0g diarios)




" Bu absoreién intestinal es l‘ent‘. pero. una vez absorbido es convertido .en
T fﬂ._lﬁto.. en el higado. El ,iorbitql se emplea en pfoductn- dietéticos y en
®  confiterta. (sm: '

‘B8 _qorbﬂ:él ..I -bsﬁrbtdo por el sntnntfno solo. por o3 fusion pasiva,

i porle qu.‘.s muy lentaj kbd}o.tp grgndd. de &ste no son _abpbrbtda_.. Algo de B

'-oébt_tcl ‘Puede entrar al Acoloh"y'{causnr diarrea osmbtica y flatulencia.(31)

. Aunque 1a difusidn .l" lmtn. os r.ptdnnﬁnt. tomado por el higado,
por lo qu. ll ccmc.ntractbn on sonqru de lorbttol despubs de un'n' ihgast. E

. oral’ es nuy poc... (_3!)

e .l htgada (28 lorlutol ot oxidado a fructosn poOr una’ .n:tmn no eg
: f.Plc"u:n. 1a pollolcmtdrogmnla (la cual uttuz. Nno' como cmztmu que so

L _meuontr. on las cblulas del htondo (on @ cttopl-m) uiguiendo dolpu.. la

———

o vtn-d. l. Oructooa. L.as enzimas necesarias para el Mtlbousm del lorbt-‘
tol lolo o. om:umtrm m cantidades. conotdornblus en el higado, por 19 qu-'_
oerol to.udm puodon utnuar ol .orbltol para productr energla; -elo du-

,-pon dl ur transforaada a Cructo-.. ¢31)

A wnotaboltm del mbttol on e} htgadb se encuentra cmtrélado
prtm:lpclmt. on Ql pnn d- lq pouoldohtdroqcnasa v puede tambidn ser a=
'Ooctnde por ol utado r.dou d. las chlulas dol hlcodo. (3;) ‘

B -orbitel cnun cambios en el utnh‘ou_qao ntormtcrte uopluco
"n, d.,.u,_adomutucton'. Sty co ‘

- ltlttel . .
E3 xuttnl u uno dp )o. qlcoholu pouhtdrl:n mhs upl.ndo. a ni -~
vn) mndi.l th.!t.b. : !ﬂ Gor.n nnturnl se .m:u.ntrn on #rnsa-, :oli‘iar,:~','l-

» o -’piﬂlcll 'y otros v-gnt.ln. -n Ooﬂn. induntri.l os productdo por la trans-

f@rucihﬂ d. cu.ntn rica- .n xuaio ) pr.cur-or.-'do xuma. r..llzlndoul,:

17




" lesto por alguna.de estas tres vias:t quimica, enzimltica o microbiolégica.

» ', Ln.p(‘n;tpap_ iu.ﬁt;'dk materia prima es el xilote de maiz, queiporv
! khidfbli.ls pfddué. D—xklo.a. que luogo os reducida a xilitol por htdrog.naé
‘cien on prcs.ncta de un :atqlt:ndor d. n!quc\, seguida de pura‘ica:iOn por
'cruuuncton. (8%) '
Algunas de las v.ntajal que ofrece at xixttol ;an sU - mayor solubil;

vdid eon aqul produc!ondo monos_vt.co-!dad, diferentes prpptqdnd.n de crista-
lt:lcien, no prcscﬂtn Poaccton@c de Naiilcrd y por tdnto NO Ocasiona caramg
i:_lizacidn. ae i-? fermentable pgé las‘ifvaddraq y S8r un sustrato pobrnypara

< otros mxcroorganssmps. a&.mhl de ser po@d‘h:grﬁscdptcé; (8S)

‘ Uné‘ propiedad int.rolant. del xilitol, s su entalpia endotérmica
kdi.z voc.l mayor que 1a d. la sacarosa, asl que al d£5519¢rno en la boca
produe. unn sonsnetbn de fr..cura; gra:ia; a .-to actba como potcnciador de

 ,cA¢rth -nbor.. ecmo limbn.

El u-o dcl xilitol en muchas Aronn e ha visto rn.tr*ngtdo por prev

blcmnn de .basto:imi.ntto, di-pcnihtltdad‘y :oltq.

Enist.n .vid.ﬂ:ias d. que el xilitel r.ﬂuc. las coﬂenntracien.l de

fﬂl:!dn. gra-a. llhro. on la .Angr. Y ltmttc au d.pb-ito on las =01ula-, por

quo puodu ser .mpl-.du eome ag.ﬂt. rlductur d. poso. Tnmbt.n l. ha d--v

'ado qu. .u baJa Gorm-ntablxidnd no i.vorocn l- apcrictbn d- cnrtos d-g

'.t.l“.v 30} (y::'r.‘

f!ﬁ 6l‘cfg.nt-mo. il xilltol -se transforma. On 1a vi. d. lo- lctdo.
g{ycdﬁ‘:oi,y di#édrbﬁico‘, 1a xtlulo.. qu. po.t-riorm-nt. ‘o ~oxtdada on e}

f:i@lo’dp lqﬁ bqﬁtéi-l faufato. mitntras,qu. la via -.gutd‘ por. la ..curosc

(gihgpun) es @l ciclo de Krebs, qu.‘rQQutcro'la produd:jbﬂ de 1nyultnc|rcag~

W




‘siderado este requerimiento, el xilitol resulta adecuado pa?a'formufacian..

especiales para diabéticos. (31

Por otro lado, un exceso de xilitol oca.tona problemas gastrointes-

tinaldl (diakr.ﬁ osmdtical).  Se recomienda una 1nglst. lnicial d. 30 g./dia

'fquo po-tcriorm.ﬂt- puede .l-vcrlo & 200—100 g.ld!a. (85)

11.2.3. Blucosidos.
. = Estevibsido . : ) ;
£1 v.g.t.l gsg_L‘ gggugiana origin-rio del Par.guny. conocido co™

[ c.c-cho o ht.rba dulc-. ‘o8 empleado u nivel rural para onQul;qr bebtda.5

D. .st. v.g'tql s. extraen .lgunes 9!uc6sidol con proptodad.- edul— -

 }¢orant... siendo el mAs - inportant. el donomtnndo oltovtenido th.!l 7.

El Qtt.viboido os relativamente t.rmuost.blo 14 pre-onta una buon.
-olubiltdad l. cual dop-nd. Ql pH. Su calidad de sabor s® a doscrito como
rclabto. SE h. oblnrvado quol'

1i eramente astringonto v Anargo con un sua

‘; tovabltao .l do 250 a 300 vocos mis dulco que la lqearosa y que no es

{'tbxtco par. 1os humnnus. 16) (55)

WF Blicirrtcina i o o
Lc glictrrtctnn. 'bi un’ glueentdo trttnrp.nieo pr.-.nta .n la ratz

;dol vog.tal Elzsx;;ng;g q;;g;‘ la cu.l crece on Europn y nnia.

CEste cdulenrant- .. pron.ntn on -u Gornn mA: pur. como :rl;t-l.l in

_‘eelorel de gltcirr!nnto menonnen!ae-l F!g.!! e. Es .mplcudo on ln 1ndustr1-v‘,

‘ fal£m.ntnrl¢ b4 ‘nrmlc.utlcl. €n l. tndu.triu .linon*ari--lo utilsz. ) chc-f

fvcolnt . y on snber:~ant9n arti#ictql.s. 

La glléirricin. es  aproximadamente 100 veces mds potente que la

®




e ucarona. Bo percibe gradualmente 1 sabor _Qulco -.'qu“tdo de un r.sn}bso peg
= mm.nto a ucor. Este cduli:ornnt.- [ 1] .m:ucntrl dentro de los saborizantes

> ’ naturales seguros por la FDA. Bo utiliza como un 'abori"anto para vegeta-.
“_losv hl@foll:pdq.. salsa de saya v pasta de frijoles para controlar la sali-

Cnidad. (16) (SS)
L

- Filodulcina . » ' )

' Este edulcorante se obtiene dn di Oorcntin par'tog del vegetal mm
‘ u uc:rge hylla poé!n , quimicamente se a td-ntl ctcndo como 3, 4-dihidroiso-
ve'u’na;tn.' Fsg.’ll'FQ.. su poder -dulcoranto u -neu.ntra .ntro 200 a 300 veces

_nls eulc. qu- la sacarosa, . el du‘lzor [ 1] dtsunguo lmtomt- y tiene un re-

ahto p.rmcn.nt. n licors 1o que provoca que lolo [T T} utiuzndo on pro_dm:-
“té.'ﬁbociﬂca cm dulcn duros, goma de mbscer y ntr’e-. Se ha. observado
: quo causa hop-toc‘reinm.. _por 1o que  se encuentra. prohnudo por dlvcrm

ergantms nmttarto-._ (16). (S5

.

L O-ladln.. :

Se encuentre en los rizomas del voottal m vulgar. cm qtg :

_ chldo de una ssponina ut.rold.l, on concontr.ctonn hasta de 0.0!%.’ en pg
‘no ‘seco.  E) gluebutdo que r.su!ta al rnmpla:-r Kl r.dlc.l mosa:lridoj' :
pnr hldrbg.no hl -i do ni.lndﬂ y maraeo dcnontnandou poupodnl-pcmina.

' Se h. dmotruo Que e} dt-aclru.lo de la Osladina .- noohmortdosc-z-n-l.- o

opi ranml 1 -'-D—gl ucopt ranosa {(33)

S liucoisaoo del fruto  de Lo-Han.

8. oxtru . de un v.got.l que cr.e. on el -ur do chtn-, ».oto vogotal

centr. r.n#r:adn Y pndoctntontou estomacales. En 1975 se extrajé un. prin—

cxpto de la planta y we. .m:ontr'b que .lt. thrccto pono!a un pod.r edulco-

'r.nt. .4 qu. su sabor es .m.unto .l del orozuz. 8@ vid que su estructurs

.. uau m grosvmdn. 1- cual se onpxoa a nsvol rural :como r.mdio~ i




'knn la de un glucésido

~¢ﬂcontr&ndol. que

fyoeos la potencia de la sacarosa.

triterpencide con S a'é4& unidades de glucosa, siendo.

id poder edulcorante 400 veces mayor que la sacarosa. ((5S95)

11.2.4. Protetnas.
Se conoce desde hace tiempo el poder sdulcorante de los carbohidra

tus, de ciertos clcohofo- y de algunos aminodcidosg perc las bropi.d.d.ﬁ
-dulcoronton de algQunas protolna. han sido dnscubiartas en la alttm‘ dbcnda -
la mayoria pronont- un pod.r .dulcoranto superior a 1000

iEhtr. estos idulcorantol e .n:u.htraﬁt

- fnua.ttnci.
v L. t.unlttnc o8 un lxtracto protolco purificado obtcnido del fruto

'5d. una planta tipica d.l c.ntro y luroo.t. de A#rt:a cono:idc con el nombre

i'fd. In‘ggggggggggg ggnlgll_l los nntivol utilizaban las hoJa. de dtcha plag

vd. 8 a xox, nunquo lnpcrto un p.qu.ﬂo r.sabio a llcor.

‘ta parq envolver loas alimantol al cosinarlos. E.t. sustancia tt'n. un po-

d.r:gdulccrant- de 2.000 a 2,%00 veces mayor quo una loluctbn da sacarosa

Pumden actuar tam-

l.ﬂ como potonctndorno do sabor .l-npro que se utilic.n por abajo: d. suoum

bral de dulzor (5x10° x),

L-67tluMittnd.' son -ltanonto -olublon an agua fria, es estable en

‘un r.ngo de: pH de 2.3 a 5.5 cuando .. .anot. a t.np.r.tura- cl.vad-s ‘por un

argo tt.-po.‘ E. notabl. su root.t-ncla a la d.-natur.llzaciﬁn por ®) ca~-

lor 1 4 Qlta on d-btd. . l. pr.noneio d- echo -nlac.- dtcul‘uro -. au Q-truc-

tura; d. nodn quo pu-dcn r-llsttr t.ﬂp '.tur-l do hasta xoo‘c sln l. mayor

alt-raelen y -ln pordlda dol ‘podar .dulcﬂrnnto.’ .tn .nbargo, c!ortoo boll-

-aclrtdos Acldos como la- carragontnn' pu.d-n tntcraeclonar con las tauma--~

in..'rcduciondo su' pndnr .dulcorant ."




Otra propiedad importante de las taumatinas es la reduccién del um-
} br.l d. p.rc.pcibn de .lguno- sabor.c al . ompl.orlo en bajas concentraciones
» como el n-bor de menta que se reduce 10 veces, mientras que los sabores fru

Ctalew digtﬁinuy. su umbral de 2 a 3 veces. (16) (5S5)

-~ Miralina. )
Conocida frecuentemnente con @] nombre de "frutas mu-.\qros’a" se iden

unco «n . un vegetal tropical ln Szns-galum dulcﬂicum, do eonte Gruto se ex
;‘trac una’ gl::oprotn!na basica, la cua! por ai. sola no es. dulco sino que al
ser .npl.qd. a baJnl com:.ntracton.l on ccn,\unto c:on conpunntns lcidol, se

" ipresenta .i sabor dulce.

Ll mtrnnn- es. extrmudam-nt. s-m:sblo a lns cmd(cionn dol m.dio

3 cn qu. .. .m:u.ntra, ae d.lnaturaliza fact lmto [ (T labiltd.d .s tal quo o).

E '_fruta’ de donde .se extrae debs ser congelado tnn.dtatamt. d.-pub; de ser

echado pérc _evttp}- _lvn’ d_-qnatur_-i izacién de ‘la proteina. La vnvirlitn.‘ -atn

s aprobada en muchos palses para utilizerse en alimentos.. (16):(SS)

- Hﬁhﬂl tna

E‘t. cdulcor.nt- se descubrid® en el ano d. 1967, in los frutos del

: wutn! l#ric-no mﬁmm_um M v es una protolna ﬂ:rmadl_vpor

"90 ami nolci dol di -punto: on dos ‘cedenas pol ipeptl dicas amicd-s no-cove-

,,'!‘Q""',_‘"" clru:t.rlzlndan -d-nln por l1a cnmplota ausencia d. ht!tidsna.

v g LD maﬂ.lina ‘o -olubll en aqua, p.ro muy inostnhl.. lobrc todo on

‘.xtr.na. - de pH Y tm.rotura, lo cual dxﬂculta !u d-l.rrauo.;
El po-o molpculnr dc la prot.lna an uprouunadamnto u ooo y su

_Dﬁdtr cdul:ornnt- . .u dn !.500 a s.oot) voc.l mayor que 1- nu:lrosa. - La de- .

t.ecien dol dulzor d. clt' productn @s lenta, comienza dospu.c de unos cuag o

’ tos’ugundon, d.lpu.l oradunlmnt' .lcan:a su m.xim. :ntanstdad. El sabor




= dulce perdura por una hora apréximadamante.

En  cuanto a su 'toxictdnd, no se han encontrado evidencias on

pru.bi. reslizadas con animales de laboratorio. (16) (S%)

15.3. Edulcorantes Sinteticos..

- Los edulcorantes artificisles o sintéticos son  todos agquellos que

§§'¢btion.n por medio de una sintesis quimica, o blcnlge obtienen por sepa-

'ﬂrédo dt‘.ront.l'cthuégtdﬂ y por medic de una reaccien quimica se unen para

fﬁrn.r,ii wdulcorante este as el caso d.i clpartam.;

tos -dulcorante-'uintqticos no son tan recientes como. la mayorta:

& poblacidn lo-piensa, su céﬂabimtontoidatn del afle de 1879 cuando Rem—-

sen y Fahlberg de la Universidad de Johnson Hopkins descubrid el edulcoran--
‘CQ que recibe .t nombr. de --earin;’(créo-h-ﬂzo-ultimida sédica). Este com

”uiﬁto. se omp.zb a utiltzaw cen.rexalmnnt. como un .dulcorante no nutrltt—

Ve en 1900. (29)

Entro nlgunu- de los .dulcnront.- ltnt.ticc- (55) .ncantranonl

»Sacarlnn. o
Acasul fame K.
. Anpartane.
Ciclamato. o
‘Dietilen-glicol.
‘putcina,. - R
BE D-hidrochnlconc-. o

=artn.::
»a'.acnrtn. -xt-tc como Icldo o cono sal, .n su 4orn- Acsd. e po-~_

co uttlszadu on. alimentos d-bldo I su bnj. snlubiltdad. Las :-rin- calct-

y 'ddlea Fio.!! l!..‘lun crict.l.ﬂ blcncoa v tien.n un podor edulcoran-

e dI 300 a 400 vaces mayor que la luc.rola Y se carncter:zu par .u ressbio

Afa-.rqo, n.t.lica 14 nltrinq.ﬂt. .l ‘cual’ II incrementa.  al iHCromontar-. 1a

':cn;-otr-cion del edulcorante.




SQ utilt:a on p-stilla- p.r. endul zar altn-nton,on polvo- pnfa pre-—
'-plrar r.#rn:o-. en frutas onlatod.., on qolatlna-. b;\din.g, jaleas, aders-:

. Zom para ensaladas, etc. (16) (29) (30) (SS)

- 'acuuu'au K. v ‘ »

A El -colwlinm- K es un dnrivado del Acido icctoncbtico Yy se obtiene .

.n Gnr.n d. sal wédica; su “tructurn es my -inil.r a la de 1a sacarina,
B ‘Fio.l!. 12.. Y roprount. un. do )_Q- :lam,nt_s : rcctontcs de oculcorantu,'

'gtotﬁico-.

El ccnul#.n [ 3 no promta ru.bsc- dougradablos Y ap.rontmnt.
L nO ee. utahou:n on .l org.nilmoa sy potcm:tn :m odulceramt. o- nroutn.-'

".v."kd.mt. 200 veces mayor que la --c-ros.. : La p.rc-pctbn del dul:or es rlpt— :

d y va dloa‘nuyondo al- tr.nscurrlr .l timo.

o, B b..tanto nstnb‘lo on los Sntcrvalo. de t.mpcr.tur. y pH narn.unon
A':to -utnizado. en los uroc“oi nlimtt:tus, Yy su vtd. aeu tmnbttn .. pro- ‘_

i"‘_‘longad.. Ha sido ml-nd. coﬂ thto .n .umtu como b.bida- produetos hor

nudos, llct.co.. ete. (16) (35)

S Mpu-tnn - i
. Entr. loo cdulcor.nt.‘ M. novodolo- .ncontromo. nl .Qt.r Mtt’lico ;
l. L-aspartll-!.-f.nnnlmtna cuy. ¢6rnuln ae mo-trn [ ] 1. Fiq.l! 13.'

Est. .dul:ornnt. iconoctdo con ol noobrc do a.pnrtmno. ol cualvl

mw ‘lma un b.jo :ont.ntdo c.lorteo. .l.borado con el ﬂnabr. de Nutr.—»"

L M por 1la .mpr.-n G. D- harl- and. c:unpany.u

o El alpartann proparcton. 4 KCal/g. a1 tgual aue .l azdcar, otn om-

: ;,"-?'qo 1Y 200 v-e.l nd- dul:- quo -l .:m:nr. Esta proplcdad p-rntt- la -l.-—»;'




boracion d. Alimntm y b-bid-s con reducido nivnl c-ldrico.
[ 3§ n.part.n s cl.borcdo a p.rttr de l- :onbuucten de do. -mtno‘-—

v:tdol :mn-- qu. Gon Aéc.aspértico y GQnullanlnau lol cualon se -ncumtru\

i la ¢tnt- prot.ic. nornnl d. todo individuo. €1 .lplrtam g m-tcboltzndo

.tgut.ndc l. bloquﬂncc de la- prot.inal product.ndo #-nnnlanuu. acsdo ng.

» zplrttca y utcnol.

l.t. .dulcor.nt. proporctoﬂ. @l sabor dul:o Y norml de 1la .:\le.r -

otn ol r”nbto uurgo qutmco o mtnu:n quo frocu.ntnonto .o n.ueta con -

_rotrn oduleer.ntn oruﬂcinoc. Tcnbt._vnjo ha visto que no caiusa danc - 1a’

‘dentadura.

: Cst. odul:ormto fue auteriz.de en los Estados Unidos por 1a FDA an
() aﬁe de lnl. (IM (2.) (30) (58) §-74]
o tﬂ Mutcn. ost. prolmcto Oun .utorizado para su consuoo por la ‘8e-

cr.tar!. d. Snud (Dtroccsa\ G'nlral de mun y ﬁumton) .n 1903.

- ctetmto ) ) :
Otro grupo de .duleorcntn no nutrtuvol utsu:adol ‘son los ctelo-- .
®satos, un eu.ln ﬂuron do.eulnortoo o Ooru .eetdontal o’ 1037. Los :t- g

;;rsotntnm b:aneo. nerulmto utﬂuaﬂu on su. Goru

..ﬁuyor qu. l. nnelrm| un : .-Iurgo .n‘ t i u a -.tudtn r.clmtn'

roaotor o eo-ecreindg.no o-n promcln de etrll uu.tnnct.-. €16
(30) (su)' ‘ T ‘

: -jn;bttxon qlicol.

£1 dietilen glicol es usado combnmente como “anti congel ante, ‘pero.

n .n lco l-tadoo umeo- l. 'DA promhio -u ml.o -n .nmtu per E



d!oaiortunndam-nte se ha empl eado como edulcnrnnte, prin:ipnlmante en vino- :

,adult.r.dc!. .E®. un compunsto proh(bido' como aditivo en  alimentos ya»qun

o presenta r.peféunioﬁ.s toxicolégicas graves. th.!l.xs. (5%)

= Dulcina. ; v
“gete '.délcerantc. ws {anbi.n cﬁnoeidu como Surrel by Vasnin,
qu!hicandﬂtc ®s #1 A-etoxifenilurea & p-fenetel cnrb-mia-. th.x!;lb.  Se
le :on-‘aér. 256 veces’ més potente qu- la lacarosa -n su pﬂdor quicordht.‘:
1@{nf.“af§o. no .st. p-rnitido U usSo en .limontos por. procont-r e‘.cto: t6'

ki:q-. La datln letal pera porro' es a. 1.0 g/Kg. (55)

~ Dahidr ochal CDﬂ‘.-

Conpu-uto. d-rtvadn. de lo- btollavonosdas prctnnt.ﬂ on ias c‘.c;-
k{fk;fdc los c{trtcns.::S. ébtienen por una madtfxca:ign quimica (isomerizae-
.cion v .ubi.cu.ntiiruhtura db cnslloi'flqyonotd..) .n_Ia que {ntorQicﬁ. una -

hidrogenacien: axc-ltnn. 55 ' ‘ L :

'Ll'v dlhtdrochalcona. compart.n su estructura con dxversol radic.*v

les nuntttuyont.s on los -nlllos crenltieos. !os cualog‘lqn r--ponsabi.-

'ufdol podor ndulcoranto.

La n.ohonpirtdtno d-htdrochalcona (fFig.f1. td»kso bbtt.ne.co 1a na—

§ranjc Yy posees -l mnyor podor odulcoront. de -st.‘ qrupe ¢ 1500? VQcst mb

‘Ldule. que l. --coruln de Bo uetlt:. -n n.zcll. secas, alt éoné on combi -

Hnacton con otro- odulcorunt-s.

Ln- dohsdrochalcon.. no: hlﬂ ctdo uanrac.ptada- on ln !i-ta de: ndt-”
eivu- GRAB 'z ) quo no s. han ronlt:cdo oltudtcg toxtcoloetcos profundcs de

U oll.l. (55)




TABLA A DULZOR RELGTIVO DE VAR!OS EDULDDRANYEB-‘

EMCMANTC

LZOR

FORMULA
‘ ( nm:aros‘- 1)

: tactosa

 7'3orb;§§I‘

.leu'vc_abic :

.\_&carosral 7.

xu ‘tt;i :

" ﬁfﬁ:t‘b-‘c .
é"c‘ amato v

Glicirricina

" Aspartame

“Pulcina

eviosi dos

S E1lodulesna

._Han.l lna ;

arina sodice.

vCHD

::C,

€ 4 O NENa .
; s
héo‘pt#aﬁntd. «

€W DN

_fc u G NNaB
‘43 -

G 0.4

12 22 ll

CND
& 14 6

S GeS

CH O
& 12 &

12 22 11

‘cu’ aQ
'S 12 %

Hoo

6 32 6

C.H. O °
02 62 16
CHOSB NK.

a4 4

' 100-200

C H aON
1617 8 2 % A
" 70-3%0

91222 Th
200-700

c'H o
3960!8

CH :
16143

Pratezn- '2,000-2, 500

Prntﬂ na

' ‘lb#-r-ncl. 3%

yg«aib.

1, %00-3, 000
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‘CAPITILO II1 ASPARTAME. » ‘
Lo &2 ‘dochbrtntmto del ester metflico -dd 1a' L-aspartil-L-fenilala~ »
nlni ecmocido cono aspartame Fig. I11. l. fue acctdnnt.l uboorv-ndno que es

un conpunte d. crtctnlu blancos, lnoloro con. un pod.r .duh:nru\t. limpio.

:.(l dulzor de este campuesto no es pr.d.cuno por los cntmletdm que lo cog T

"ponon ve quo el M:lde asplrtico tienen un nber uo.ramt. M:ldo ugrlo) y
la {-nunaninn .- amerga. Se ha eb-orvado quo 10 conﬂguru:lon d. los ami

. no.eldn os (aportcnto. yc qu. -olo .-tnndo los d“ .ntnoletdn on posicién

B ulcnco au eonﬁguraclbn n.turcn presanta ol t-ber duleo] Mmtrcn que -

 1°. dm»l. ata.toroi.omo. (LD. DL, DD) deld a-partan. son ltooromt. amar-f

o oug ' La 9rn-n:i- del ntu- muuco s unportqnt- on o} n-part.n va que

‘108 _aminchcidos por si -olo- son insaboros.

La calidad de sabor do! aspartame -s marcadamente como la de la sa-

‘e.rua. sin rouab!o amargo 9onornlmont. aooctodo con otro- .dulccranto..
lt-ndo - para llguna- D.l"lbn.l tnp.rl:-ptlbl. la di furuncl- Qntr. sSACArosa y
n aspartam. R3] alpartan es 150 a 200 veces mAs dulce quo la’ oqcarosa.

dopmdlmco del sistema dond. .- npliquo.

) Aunqu. ol .-portm prom al organi smo do 4 K:al/ Qr. se consldnra-_',
Cum empu.-to l.nenlerieo ya quo se utiu:l on =.nttdﬂl.. "y p-qu.?u. [

'cequracton ‘eon lo oae.rooa.

COAo -. m:tona n prtncipio hto cmuosto ttono dos -nlac.l qu.

I-Jo etwta- condiciones d. hun.dod. ecnp.ratur- v pl-l] ueo .nlnc. e htdrg,, v

l__t:._ ,pr_oductgndo aqporttlmel lalanina y metanol . ‘Al t.rnat,t vam_to ol mety

‘nol pusde ser iltmﬁndq por ‘1a ciclizacion del aspdrtan'. produciendo dicetg

piperazi na, hi drél_t zandose despubs dando aspartilfenilalanina, este dipepti

l de) olt.f y @l dtpoptidoa -tcnde ol mls ucu dc rm.r -l prtmm-o. g :



do @8 hidrolizado » su vez a sus a&tnolctdos tmﬁviuualoi Acido asphrtico vy -
!.nual.mno tal Yy comd se muestra en la th.llt 2. - Ninguno de los compueg
tos mctm.do: anteriormente son dulc-l. solo provocen una perdide del du_!

z0r  en el aspartame, sin dejar ‘rnablo o color alguno. Las rescciones de

hidroll‘l' y étcll:ac;bn e prcc_luccﬁ con mayor facilidad vy rapidez o tempe~
Lo cual 1imita 1la utilizacidn del ‘aspartame en productos

" raturas altas.
€n l1a Fig.ILL.3.

"“:.dondo b mlocn altas tmnntur.- .on su .laboracton.

: e ilu-trn este Omhum., o

: L. ntabuldnl d.l ulpartan on uco o8 Muy buon., va que se ha ou» :
. fl.rvndo quo cuande s. Alnc.fu .n bolncn de polietileno quo se antruuc-t.',:
’:'b,_dmm- on tnnburn de ﬂbr. & una t.np-raturn ontre 22-28'1: y 350X de hume-—
no hay avidencia dc pordtdad del .lpartcm ng convorcten del
Por 10 que la -pucactbn del a-partmn o-n

ded’ r.lativcl
; ;a-portaﬂ a d:cotoplplrozlna.
’.k~l.productal an seco tion. ntnu.r .Itabtudad ll compunto pure.

L- nstcbxltdw am A-pnrtam .n uclucsﬂu doponda de trus fnctnrou K
81 la tm.rctur. .umt.a, dtnatnuy- ol nspart.—
: El pPH @8 muy impor—-

u.npo, tmwcturc v pH.
. n que no se haya convertido a du:.toptpnraztru (OCP) .
"tant' oan las “tnbtudad dol --partm. lc- rangos de mnyor o:tcbntd.d lnn

: _d. uﬂ pH de. 3.o~s o. “En la Ptg. n: 4. e tlu;tra como innuyo .1 pH on la

“mll‘dﬂ “del m.rtm a “ﬂ. Q""Itﬂf‘. G. 23'0. Qn:nntr.ndm ”VO" .' -

"‘»_tnhtudnd .n un pH de 4 3. !n l. Mgur.s xu. s, Gy 7., se Qu.stra la .-tg‘

]'mucu dol a-p.rtan -n loluctonn amttguador.- - dHor.nto. tm-rneu-,

t:ras y ‘di fe -nt.- rangas’ d- pH.

Por le d-urtte ant-riermtc na u pu.do unplnmto -u-utuir la'
on :

|ac ros. pnr ..parta“ utut:.ndo la rolnelen u 180 (a-partm-lacarn-m

”pr ucton quo e d:.m qun tmm un bq.’o cont-nlda c‘lericu. nnc qun -e-

.»lo -. tm eome un paruutro tnlciol. R ‘

EEE
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8. s Esume ‘de aspartese en una soluuon uortxguhrt
L &wsaa varios valorn de ph 4 4 :

)
1

l'lewo Ws)

" 'ﬂi m [ Eshbnl:d-d b miaun v solu:i&\ anruum. i
. : amaannosvuorudeﬂaﬁc :

Rofcrm ia 18 )




N IR R -3 R TR ]
Yuupo lhrs)

- FIG !ll T. Estabilidad d@ aspmae en una soluudn aortmuon
xws 3 varios valores de M a 80°C.

 Raferencinn (8,6)




El. ‘ aspartane se pulﬂc utﬂt:ar on co.hinnclbn con - otro- edulcorqn-—ﬂ..--w
tos y. sea sintéticos o natural.- em; -aearooa. dex trosas, fructo.a v sacg_
rtna, siendo ltn.rgbtu:a dicha cmtnacien. Adombs real-a Y alarg.\ xos aa-

) boro.. en particular los .aborou Acidos frutales como som la érasa, naran-— B

'Jc. ltnﬁn y uvas .londo nl- #r.eumte ut. etecto con subores natiurales.,

Ouando e ccﬂbuu el aipartan- con aigunas roccal anargas, e} odg«i;
carmto r.cl:o 10 amergo por 1o qu. se dnlnn utilfizar eocul clc.nncs.
X El a.p.rta.. se pu.d. ututzar :ono un lnqrodtont. .ﬂ produ:to- ol’
Deradoo ‘@ bien como un edulcorante de m-. €ste edulcorante se utiliza en
nzcla‘ on polvo de todo tipo (pudxno-. qol-tin.s. ﬂanew otc. )," on behaca.

B ew.mataﬂa-. cwulo.. qoms . de’ aauor. proﬁuetn 1acteos, postres $rios

"C[‘ (rut_"‘lla's, helados, sherbets, .tc.),bnbtld.j congeladas, confiteria, mermela

das, etc.

En productol como bebida carbonatada! ol dulzor dcl aspurtam. no se )

- mt!tca on aprontm;mto & meases & tm.rctura nmbionto. .ota as !Aul-
‘fletorto ya que la vvida de una bobidl carbonatads es menor a. los seis

_ Se ha -upmto qu. la sayor pu't. d. la doqradactén d.l .lpart... - e

e .ﬂ .I ergnnlm humeno se llovo a e.bo .ﬂ -l tr.cto g.'trotntclttncl duran—~. .. .

: .‘1,‘. l. .b.orctbn. 0. mtictpo tntctalmt. qu. ol grupo mulo I. nopara del

"dip.pttdo por a.dlo d. una - nt.raun tntntlnnl como la qutmtrip.ina, ‘dando
eo.o rmuuo .l dtpoptulo nqtuv.l onp.rtuc.nun.nsn. y mtnnol./ Las h}

dﬂ:l.-.. ) p.ptldic.l :. .m:u-ntran on l.l mr.n.. micruvollo.as. las cua=-

”l.s dollncan al tnt.suno d-lgadol ntas .nztn.n van a hidroltzar nl dipép-—

B tido obt.ntondosa -minolcidos libres lcc cunlnc mtrnn ar. clltna eireul .tg




' rie. ‘Para probar esta hipotesis s realizaron experimentos. con diferentes
¢ wspecies de animales utilizando 'coaputitqs radicactivos (aspartil, fenilala

nina y .t'.r 'mttn:o). con lnitn- Qkp.rim-ntos (63) s demostrd 1o sigQ.s

- Dt-pe.tctbn del eetanol

) L- reacecibdn do hidrol 151. para separar al mtanol conimza probabl.
o mente en el 1ntnuno dolgndo como sigues.
' esterasa
Alpartan e c———————)  aetanol + aqurtuf.nu.lonin-
intestinel )
La enzima quo hidrouzn m nyer cnntldnd utn roacctM s probablg

'mt. la qul.otrtnﬂn.. y. qu. tt.n. ‘une grqn utlvidad prot.olltu:l y o-

U una ntor.u pet.nto.

v Midc a l. rlptdn -partcton de CO  en el aire .xplrndo -n los aM-i

.nln dmuh ‘de 1a ulmntotracum dol c-pfrt-n ouglor. que ol utmol 14~ =

berado es oxtdu.'lo tan pronte eooo antra al h!gcdo. Lo cual se realiza pnr
’ 'udto de un -ictm de don on:tu- como se mtrl a :ontlnunclbnl :

24 o . o ..-----------) 24 0 :
2.2 c-tal.n : 2 2

' CH IR T e e —— HCHO + zu o
: 22 p.rouuun

‘ En ol mono u obmvu quo prodo-uu etro .1’_tm m:lntu:o on l.} h
'oud.eten del - utmol l. :uql u prmpn. quo el he-br. lleva a cobo on el
‘-_hlgndn d- la -teul.nt. .M."II : ' n ‘
: o " ateohel- } E -
cu oM » m‘ : > neuo * vwm +H

3 . d.-hldrooonala S

m + an.mwrmu oo ----;------> ..o..g.. v

; l-ﬁ' CN -.i 0 rmm nsmxnnouma (FDH)------) (”-CH -HG)FDH
2 : 2 T




(HO-CH ~SGIFDH  + NAD® —~ommimmme e vt s (HCO-BB)FDH + NADH +u*
(HCO~8BIFDH ¢ N O ~—=cmmemmmim > FOH + 684 + ucoon
: T2 '

t.uego el Acido f_ernu:o | T transform e CO cm_ nquou

catalasa ‘

BH O + 0 ———memmemeu3 2H O

2 2 22
m P HO —emmmmeessh GO 2"‘ o
2

2 2 peroxidesa 2

. nl.sponesoo dol hctdc a-parttcc

‘Cuando u pr.-mta “acido n-plruco on las cﬂula- de la nucuc tn-—k

tutsnnl.n- ha mrantrado qu- alénina ws ol ann:oletdo quc Apnr-cp on mayor'
cnntiand .ﬂ I. -angr. meaenterica. Eato ocurre por medio de dol reaccionas 5
:.ﬂzimlucns au- -aons :

3c. asphrtico-A-descarboxilasa :
Mpweotp - -> alanina + CO

_ , " alanina-2-axascido Sl ~
Alpar tate + pi ruvnt.o : - - e m s > alanina + oxaloacetate
’ . aminotransferasa o .

La nlmtnn fornad- mtra ar csclo do los Oeulo- trlcarbaulucol via

piruv&te y ac.til Coh do l. stguimt. manaras
Alenina + z-oxoglutarato -———--~—~--> Mﬂlvatﬂ A4 Oluf-‘ﬂh‘to

Mruv.toocoaomo’ -——> acetil coaoco owumon

tl mnloaeototo forunao -n la transantn-ctﬁn lI oatdadc por 1. v!a

do! =telo c- lec .cido- euboxulcm.

- m-pouctan de la Oonn.hnln‘ ;

El q-partano n ntaheu:ulo rlpnumt- !lbcrmda Oonu-!amnu. !. :

:ual n trms'orncu a tiroltn.. ya qu. dnpu.. ‘de !5 ntn- d- ndmim ;trnrso
asp.rtm IDIO u lneuontra on "l pla;wm i.nl lalanina y ttrotina. ’

L. tr.nniornnctan d. fanilatanina a ttro-tna ) l!ova ‘& cabo en dos




:ranccion-lc )
NADPH + H®+ dthtdrobiopterlna —rrmeae=d NADP s+ tetram drobloptorina
L~r¢nu.umn. + tetrahidrobiopterina ¢« O =—mee~==> L-tirosina *H o
) ) 2 dthtdrehiopt.vz'uu
!n ambas reacciones l. .n:iqn que se uenuo os 1a Omnalm!n-‘o-g :

- IQON igoﬂaca, tambion 1 lamada feoni tal anl n—ht droxilasa.

e - EY alpartnln. s une de loo co.pu“tos que ml- o. h.n c.tudt ndo. va
iquo o d hnn real lzado dlv-rsn. pruﬂuo tanto con anuul.s d. di G.rontn upg
cin coao con hunanos. Prturnmt. ae roal izaron los ”tudto- en Antmal.s '

. :uprobandou que ‘el aspwtau no cuu--b. dafio slcapr. v cuando no w8 admi-~

' Mstrara - & grandes douo (200 .glkg do peso en ldolant.).

!-tudlo. ontm\livot desuestran que alt-s dosis de Aspart.m son
. Mcn tol.ruu:. (63) Btn .mblrge. _u tnportanto ouimar *l  rango prob.blo"

qu. pu-m- ingert rso, pcrn ) cual se hln conud.rado dos punton

'l.-'_ Quo -l A-partamo lu-tttuy. per ccptt. a la sacarosa can.umtdn. ' E}

ﬂnamo d. .dulcorlnt-s c.lbrl:o. per ccpttc c.lculadu- que se ‘consumen pdr;

dto x 1) tm . Uf.ﬂt:ondo una oqutvaloneto del aspartame con la s-cqro-. de

A,‘llm & Qltlmn que e conmlrta dn ..p.rtnn 867 mg. por. . dl.| m.mqu. la

tngut. ur!. mor yo qu. no todo- 1os carhohsdraeon u puodon .usutuir B

por -lparton.

2 Un ma normal d. un dl. ol cual se le .ﬂac. noranlmt- ﬂ.. nzdc-r

¥ luponiondo quo se .usu tuya ol azaear nﬂadl do ‘por asplrtau.
!cto mo provu al orqmtm do 2.00 Kcnl y 260 q. dn azdcares to-;‘

-:;‘i_t.lﬁ. de uta ‘contidad !90 g. son .hadido- lo. ‘eualen’ sor-n sustitutdos"‘

Dor aﬂpartan. - utillzcndo la .quivcl.ncta d. won nos d. :omo rasultadoﬁ-~ :

qu. .. con-untri l. 1056 ng. d. llpartam diarlamﬂt..

a




Pe loe 857 mg de a-partnm cnrr.-pond-n 432 mg- de fmil.laninn. 3‘7

'k'ng. dr Icidc asplrt!co Yy 87 ag d. nctanol. Estudion d.mostrqran que an una
::'_ vdiota -\ormn se consumen dtarinmt. de 3. b a 3.8 g de #mnalnntna (Y4 A:ido
,n-plrtteo por 1o que -l :nncuno de csp.rta-e ho afecta ll orccntm &1 me
tqnol tambl.n . mcumtr. on Al!m.ntos que - consumen dtoriamto com;
son !as frutas,. v.gotalon Y vtnen por 1o que ol cnn.um dnl aetanal quo u‘

ingi-rp can o) a-partaao no ouccd. al :on-uno quo so uono dlarlnmt..

De acuerdn a o'tmuo. procunu:uo 463) fo.llzqdos ‘.0 doltb-re‘-t ot

a;pnrt.u\- eru auturizada p.ro utili-.rl. camo un Aditxvo on al imentos. Es~ . S

'ta dol lb.raciﬁn E 1) roauzb pof- B.urauu of Foods of the U. 8., Food and Dru'q~

Mmsni wtration u-om ‘y" suhl.cuontmmto por cl - Comt .io«udo do la r-'ou !

.. qu!.n.s tmaron la doncabﬂ de autortzcr n auutom t:ouo un -dltlvo. E.—'

tcs dato' tambt.n Guoron ovaluadc' por Joint FAO\UND Enp.c-t Cmunittn on
. F-'ooe Mfutivot (JEC\FA), la- cualos ntabloct.ron wna AD! dlnria de 0—&0 -
q\kg d. pno eorporcl por dlo d- .qurtano y un Abl do 0—7.5 ug\ko de p.so"ﬂ

eorporai por dla d. dlcotcpip.raxin..‘

COnociondolo la dost. pramso d. .-parta” quo u puod. tngortrv

‘ vdt urtomnto por un hnnbro aaultc nornal 134 nglxg )} se rcal hnrm ‘atros n-}’

tudto- em .orlam S U . )
_Adutntttrar u adulcm norulu do.lc cgudns ¢so ang.,loo ngll(g.. ‘:,o;
ng/l(g. y 200 m/l-:q.). ’ : e

Mntniﬂtrar usportcn a uuj.ru 'nbarnzada-.

Mntni-tr.rlo a mu.i-r-: lact-nt--. EEVRES
- ﬁdntnistrarlo a niﬂul d- ° - 1 ano ‘de .d.d.

. :-,, Utj 2 t zando ,’pror-cmc' d1i cb.t,_u:a-. -
En los estudios mencionados anteriormente se administraban dosis’

PR




notnnl-. 1% Vdo-isy agudas de n-part‘-ﬁe,' (tomando on cd-nta que en una dieta -
'horqal'nq ‘se 1lega a ingerir tvantd anportamo)[ itemri ‘ll.vando acabo'uﬁ'

,ccﬁtrol mico. Ya que se evaluaban los nlvel.- de lwqrtato y fenilalani—

'na on plalm. y eritrocitos -nto- vy despuls de lngwtr.o ol aspartose. E}

Mtanol no e .vnluab. va quc son c-nttdaﬂo. may p.qu.nal unpolibln de me-—-
_‘dlr con euactstud. .
) ' !ﬂ los Qltudtoc de adultm noraal-s -datnlstrnndo dous agud.'.. &

mjorn odnra:cda. y 1o¢:t¢ntn ae observa un ln-tgniﬂcant- 1ncremnto en

-"loﬂ Mv.los do a.partato. Gmnalcnuu on pla-ma on conparacton con 108 ni-
olos obtenidos en adultos nanul.- y dosl- m:rmal. Lo mismé le'observo on
- lo. nlvolot de aspartnto y Oannal anlno on oritrocttoo. Con 1o que se con--

cluye que ‘ol. aspartame no cause daﬂo a este grupo de pnrlonas.

Hiontrns que an los nlﬂo- se observé que se nt.bol!za mds lantamen

te ol capartamo que en lns adultos sin cnus-r daﬂe .n ellos.
""3 c:m .! qrupo d. lo-k 'di-bitiem ae ccneluye kqdo Ql A-pnrtam no.

galtora ol centrol glicémico, adonls ‘que no afecta la, socrocibﬂ d. innultru.

Extlt. una m‘ormtdld cau.nd. por la acumulactbn de fmllalanina on

3 organtm ecnocuu coma’ Omilcotmurta. Eotn' on(.rm.d.d fue. dncrtta -

w prlma vez por rolung (23) -n 19301 n un. tr.-turno .otabouco c:nu-g R

fd.ﬁcl.ﬂcl. h.r.ditarl. d. la OMilnlantn. htdroxna.o.v Esto hg

umlarqo c.ni lalan!nn y alqunos do sus " m-t.boutol .obr,'o, :godo fonnb;
uvato, Conu-ctqto. Omtlae-tate y O—hldrunl#milae-tato). so c'nrqctcrlza',
'por un slﬂdrm d. deficiencia mtnl. aunqu. tambtén .xlntcn otros d.tos

_,,&. dbﬁrlt n.urolegtco, cm Ataqu.- Qp“.ptico- v piqmonta:tbn\reduridn.

En la; p-r.onnt nornalo- [ ] antm:hcido connalanina ae convtert. on

'tiro.lnq madiante la pcttvldad de la hldroxtlnsn (mnctcmad. anteriorment

4. B




'von ut.boucm dol ..partm). A1 no -ulottr Qut- lnzhu y s! cl 1nd1v£due
R tnol.r. prot.!nn. o e utnoleldo. no ae d.gr.d. por el proe.lo metabol ico'_
: protolco. -:u.ul‘ndm .n Ql oromtm. Cumdo axiste una grnn c.nttdnd do

5 nt. aminobcido on ol organisno. este lo convt.rt. a l:tdo Gonvt‘lptravyice.'

o lc :unl n toﬂu:. para ol. :-r-bro. ya quc unptdc su do-nrrouo.

81 se detecta a tloﬂpn esta’ on#.rudnl u puod. .vltcr ‘los tr.stor-‘ ‘

o- mt.ln ' .ﬂ .l Andtvtduo cono es ol caso d. aujeres :on poccn .onnn..

i-nruo (nifod .

: 'lot.- p.rsonn. se -u.htnn a ds.tas onmtc- [0 con nuy'

poe‘ cmttdu d. Omtl.l.nin.. IR

.. r.nutnren o.tudlos con pnr.onas Oonnc-tonuﬂc.. ({21 .dntn‘---i
r.mieln dif.r.ntu ‘cantidadeos de. --p.rtm Y. n com:luyb qu. ol .-pnrtm
lo ceﬂ uu.l.ru .nbaru.d-- y que nnn 4-nt lc.tonurien. no_ s. r.:eui.nda - que

[ 3 ingl ora qﬂurtm.

(B7) t62) 43

Reterancias (S) (16) (28 (30) (S8

bl.n tol.r.do pnr p.rscn.- #.nucctonurica-. sin cau-.r dnﬂe .lgunc. 8




. C“P!TULO IV DEQARRULLD DE LOS PRODUCTﬂS- -
© ' 1v.1. GENERALIDADES. o v
Entre 10s alimentos. procesados th cl,humﬁrb consume con alto confsf
: t-ntdc d. .dul:orant.n estans (3) as- ‘ » o

e B.btdol| ) carbon.tnd.s. no carbon-tad.s(nnturale-tﬁ
. . v con. sabores Arttficinl.-) e

 ,— COnfiter!a| S dul:.-. chocnlnt.u.,iondant.

- Po.tros cong.ladollun los quo se -ncu-ntrun los helados.
. nattllal. nlovcl.ntc. ;

L= Higéla- .n'pqlvoi polvol para preparar lo:hos con sabur.
: : : nltill.l. nieves, ctc. .

:bdﬁiro‘do ostoi-grupo.-!a epﬁittdf!d es una de las mdéfgrandiu den~

‘fikﬁro do'(o_ ihdustrii.axim-ntaria {on'eitadoi Unidos se preoducen 2000 varie-

gf@pdos d.idulces en un total de x,:oo é&np-ntas); (15)

Lc tncnolog!a de olaboract&n d. los dulcel s- basa on la ci.nci. y"

art. dol nnno)n del azaccr,(SQ) quo .o su princlpal tngr-dionto. y con la
'  eual ‘e ‘obtienen occceon sspeciales de t.xtura. Estos se logr.n modtant. laV
'; rlgul¢=ibn dol estado dc criatalizaei&n dcl aztcar y de las propcrctono. rg.
atsvll d. a:ﬂcnr y hum-dnd. ’ La industrla ‘de. lc ccnflt.r!a utilt*a otr037

ngrnos.ntol .ntro los que ‘se .ﬂ:u.ntr‘nt producto. llctoon. gon.-. albaml-

de huovo.‘Vcidulant.,vvalntdnnoo. gra--s. -aul.lftcont... lcbortz.nt.'.

vrntcl v cococ. ‘siendo todo. l.cuandario' .l azecar. (eo),

cgn ;cxcopcian do lc tndustria dol :hocolat.. la dtc.roncin -ntr.

*loc dulcns d.p-ndo .-.ncialm.nt. do l" variactnnos. qun Qxl.t.n en los in-

' q dtonton uti!i?ndau Y .l proc.ac d. cocciﬁn d. estn., con Q-ta n. consl-:

»rqmovnr dtfer.nt.n caneidad.l de . hum-dad sngdn s el cauo y cortrolar

: r.vontr ln Oormncien do crt-tal--.'(ZS) (54)




Si se cristall;a ®] azbdcar se pusden oﬁtqn.r’crtsﬁnl..'qrandol ﬁqna
son los dulces de niacar candb,b'bioq cristales pequefios como son el fon-
‘dant y @} Ghdg. (cobertura). También el Azﬂc.r puoq.'no‘eqt-r’criqtaltzado_:t
con 1o cual 1a estructura dil dd\c. puede ser blanda o dﬁrd| la t-iturd
: blanda L proporeloncdl por un -lto »nivul de huaodad. la tncnrpor.ctbn d.
~a£r¢ logrnda n.dl.nt. 1a cgitacibn [ b.tido y por aodt#lcaeton-. provocad.-«

por: ctro. lngrodtontcs del preducto. Alqunus ljomplco~d. dulces en los que L
ta nzoear no cri.tallz- sont dulces duro- como los caran.los Y- dulcos qu.- -
_br‘dizo. ccno con las pnlnnquot.o lol eu.l.n tienen un ..t-do nnor#o Y vi—.f-
drioco. con un contenido de humedad del 2%. o a-no'f 7cqbt.n ’. .ncu.ntran e
io.~du;éqi tipo chiclosoe que pusden ser durcs y suaves :oo‘uh'cont‘ntdo'J.:J 
_hﬁm-d.& d. i a in aprox. y dulces gomolos coOmo nalvnvl.con. gunitns Y Q&~

Jos d. Grutac (!tnan. narlnja),coﬂ un contenido de humedead de 1S a 30%.(18)

_Esto'>§$po de dulcc} es _una mezcls de ¢arbphidrq€ps.la ;ual~s. pro-

'eoia'pnra'obtonur un sistema calaid.l estable con una con.i:t.nciavnnmgfir-
E @O. Son madoradamont. Gulc.! Y g.n.rnlmcnt. de Iaborc. Orut.l.. v e i.l

vlﬂldl colorantol d. acuordo .l -abor quo se desea. Lol !nor.dt-ntol que se

ﬂroqut.r.n prlnclpalm.nto para la ol.barccton de oomltan Y quo 1) pu-d-n u=’
—,!t!izar .ﬂ la tndustrln sont -duleorant.| (saecrola. a:ae.r invertido, d.x-;
‘trasa. Jarab.o d. alntdan. oluco.a). Ictdo. erglnl:os (cltrtco. tnrtlrtco.-5'

1,-lltca), g.lt‘tennt-u '(aanGOn, po:ttna. gr.n.t!na. gomanl.,ngup. qo;oran-m

”thn y sobnrl:antou“ (23) Do ey '-.x_’ _‘*'1;g‘ S ,V.:‘ki’ "

antr.s :eﬂg.lndel : _ )
!n ln 0.brt=nct°ﬂ de lel pontr.. cong.lados .o .apl.nn tngr.diontol

i nlttco. .n nuch.l Gornls.' Elton puod.n in:lulr loehe ont.ra. l.cho d.-cr.—J:}

,mnaa. cr.n.. cr-ma congoladn. nnntnqutll.. Ac.ito do mnntoqutlla (conttnnoﬁ

*ﬂ% d. gra-n butlrlccl. productol d. l.ch. condnn-nda y de leche en polvo.‘




: . Lol postres congul.Jos.  se élnsifican pftni;lpa{lment.z bnr ( {¥] vs-bor’.‘

5 c:onpnstcibn o mbtado de congelacibﬂ. La U.S. Fbod' a.nd Drug A&ninistrattm ;
& dado unn definicidn y dtvtstbn de. postros congoladus tdonttﬂ:-ndo loe
; ‘siguxuntn praquctos con ‘ nivoln .-tabl.ctdo- de’ .ul inqrmﬂontes opciona~ -

Cles. E’st'oﬁ ess (3)

l. H-ladoﬂ l. ccmposu:ten do nt. -- a b-u dc gra'a butrrica llg'y'v'

B LT Iol ldos no granos, sccaru-a. .stabutzndor (no mayor ol o 5/.). omul.t-

"{ic.nt..”' -borizant-.' -gu. 1% nircg ocaston-lmnt- llov- hu-ve. El :ontont- "

o total do ‘color. y labor. os mor ql 5% dol volom tot-l acl hel ado -in

'.b‘jcc—:ng.lk.r.__ e

La  combinacién de .ltos compon.nt.‘-, -ntoi‘ de la incorporacién d.'i

atr. y la ccng.lactbn s. conoc. cm base’ par. hnlndo. 'su c‘omposi:i on pu'.-__" -

nriar 'on cuantc al ccntenido dn gruu butfrsca, 281idos no. grasos y to*.n.’

de 'lbudos de acuurdo con lll nocnidad.- d.l mrc-do. ‘un holado d.

‘ norul de buena c.udnd contl.n. .proxtn-damtoc 12% dc'grntn butt-~
ux clo soudou na gram. 15% de sacnro-n.- o.zx d- .-tabtuzonto. =

_‘c- ml.iﬂ:anto ‘Y an ra.trn de vvatnin.. €1 total Cde .oltdo. e

y .l rnto agun. ﬂ uto u pu.don ngr-o.r ntros 1n¢r¢dt-ntn tnln"" v

] fnu.cn. fruta. chocol-t.. Ql_umlrnl.» eocop. :ull. nnplo,otc.' (3) (b.

Natula y ﬂam E.ea producto- so ol 'bor-n a pcrtlr ‘de 56116”‘

. .loudno 9"..0. y no gram do l-ch. couo can.!na, apc:sntulm.nt. ,‘

llwon fruto. nuof:o., polvos d. hornolr. du!co. ltcw o nspocias.‘ En .lgu-.

:. ocacloﬂ“. csto. produ:to. |00 lmtidol a un proc.lo d. hatido al poco

timo de . onfriars.. El cont.ntdvo de hl_.lpvo,no d-b-,-er. menor de 1.4% det’

3 asy




'3 N.lado dw . l.:h.t se h-e. con los mtsnal ingr.ﬂl.nt.- que el h.-, " :
,lado comn poro - di f.r.nt.l propnrcion--. El cong.nulo de grasa butirica
i as dwl 7% y con 12 - 13% de -ouua- no grasos. (3)

4.— Bh.rb-tn o-t. prnduete ostl ®l aborado con un bajo eont.nido d. :
sdlidos de l.ch.. gra-a vmtal, sabor lctdo. Qdulcwcnto. agua. juge dq :
: Gruta. ntabut:ant. y coloranto.r <) ‘ : .

5.~ Nievon. La nt.vo as un prbdu:to .lahoraﬂe X ] aartir de agun, g

L s.ccro-. (25—352). Juoo dn Orutnﬂ (2% [ 33 n c!tri:c [ ﬂ. dol 10% d® otra
}_Orut.), -otobﬂlzadcro' (qrcn-ttna d. 200 Bloo.- o.osx. qcma de tragacento, -
pnun- o wx . cnrboxiutucclulosa (Cne) se uuus- o.zox. qlginato: utt— '

v l!:andalo 0. 20%, goma de oluarrebo uuuzandos. 0.251. cnrrqgonina,l-ciu-

“_'nh), sahcrizunto v colornnt.. Se cenq.!a hasta logr.r IA consistencia de
un ho!adu. B.nnrq!m-nto contiene de 20 a 23% de volom de air' y no con=-

: _ti.ﬂs producto. llct.nl. Los .ﬁtnbtuzant.s son un ingr.dl.nto anort‘nt.,

!do a quo - IA nl.v. [ 3) cont-nldo de -oudo- oS mnor, por .u cu.rpn

_gruna'o y 'u n.yor pu-(unuad de ..parlct&n de la: .ccnra‘a. (3) (20) (bﬂ)

Se adtcioﬂ. actdul.nt. para r.forzcr .l lctdo natural de 1a nfuta'

(¥ T c!tticn, tarclrleo, nuco, llcuca y nu:brbieol_» v :uler_.

ve y ol lhnrlurt se dt!ornm:tan dol holado porn (3)

!) Un coﬂt'ntdo alto do lcidc d. irutnl .imdo nl -!nlno un O 35% lo,:

2) UN volml.n dc «ur. mcho n’nar do X5 a :ssx. iiqndd en el helado de

ont Mdo n&: - clto d- .dul:ornnt. de). '*s a 35% la cunl da a 1o
un; punto d. fuuten mﬂ\or. IR :

4) Una t.xturn qrum-a. gruesa. s




:S) Una aparente per&ida fdp éuerpdé@?b;do<A la,nunnné§A 4e sblidos de
‘teche. A o K '
thcla- on polvo ‘

) Extst-n n.zctn. en polvo p.ra nr.p.rar postros. que :olo r.quicr.n d.: 
l. adlcten de agua o l-cho y do algon prac.nn n.:hntco cnmo lqlt.clbﬂ._!
pnra oht.ncr .1 prnductn quc .sta ll-to par. con-ﬁmirio.v Algunas de u-tnsv:

iaoactuu rcqut.run de un . precoso de coccien Yy otr.- putdcn -.r proparados -n'a
’#rio -} -nlo r.qu.rlr d. un 'cal-ntaniunto del . !!qutdo en .! que van a ..'if

pr.paradn.. (20) (54)

Lni«quélan an polvo que vroquidr.n d.‘un prog..p‘¢, 1g°c=t°" estan

fﬂeonpu..t.o de azdcar, ihulit#lcnﬁtiog" un'ngnnt.'qolittcanéo; colorante y .

bort:ant. artiftci.l.' 8. uttltznﬂ dtf.rent-. agontes goliiicantes d.p.n— F
» dc lcn clractcrlnticas d.l prcducto que se do-oa claborar raqutrion- ﬂ
doc. do un proc--o de coccsen para lograr 1a golificacsbn. Dentro de Qot.”f
grupo_ de: g.ltitcant-s .ncontrnno- .l .lmiddﬁ crudo. ia c.rragonin-, aan-:‘

cgnr. p.cttn..otc. CQno ejemplo d. ‘o-t. qrupo oncontramo. a l-s mcz:la-‘i

’Plrl prcp-r-rll 410“-' pudtn, n-tilla . ntc.- La mozcxn on polvo p.r‘ pr.-'3

pcrar Clln a8 una m-zel. prtnctp.lnont. co.pu.-ta por .acaros :un aqontof;

q.ll#tcant. .l cuol puede s.r e.rr.qcntna. -lgtnato ] .gar-a .f. :olornnto;%

y. -nhorsxanto -n algunas oeaclen.o ‘e l. noraqa -ol cn.o,_g-nto pot.ncta-ﬂ;

dpr.~ El po.tr. tipo Olqn puod. tr..r int.qr.d. la !.cn-. 145)5;'

B 3 otro grupo incluyo los . nt-non lngr-dicnto- quo .l grupo antortcrf

gpcro utt\t:ando :amo aq-nt. gol!#icant. nu-tnncias qu- no r.quioron de ““i

e pruco.o do cocctan para lograr 1a goll#tc.ctbu comn son 1. qr.n.ttna. almi- 

ddn.vcocido. -tc.__Lns mozclns nn polvo nl- Smpnrt.nt.s d. .-ta grupo son:

: 'téu que se utilizan para pr.parof q.lntlng.




‘ ) E} poltr. de g.l.ttnn - un urodu:te que r.quiw. d. n.t.rl.l pri~
.as qu. sean cnpae.- do forannr geles de alta r.ttutnneln, lo- cuales se

m:clnn con sacarosa Actdo- orginicos (c!trico. fumbrico, adipico,etc)y sa-

'bortzantn Yy colorantn. En algunas ocqcionc. se. agregan fomfatos o ct‘tro-

. tos como agentes a-'orgl'oundofoo.‘-

Ei agmt- ‘golbt#lcnnt". alnv(‘:onan eos la drm.ttn. (de origen .numl)v

i 1 so utilizan on algunas oelelcnu colapu.stu de orlg.n vagetal como son la
cnrr.gmlnn .lglnato.. '(4_.) )

L Lc pr.mtlcibﬂ an el ewcto de ut. produeto pu.do ser como mez-

".‘cla an polvo, la cual no dlbo contener mls do 2% de hun.d.da ‘© bien prop.—

r‘da para ser cmmtda onmulda. (4.)

En ‘sste grupo t.nbt.n encontramos los palvo- ‘para pr.pqrar hobtdll

'com pueden seryg lcehos mal teadss, r.froscoo. otc. l.a- u:cla- en polve

parn proparcr bebida .. un producto quo pu.d. cont.nor zumo de Crutas d..-'
tdratqdo. saborizante ] nntur.l [ nrtifu:l.ll A:tdm wo.ﬂtcbs dopondl.ndo -

] dol sobor del producto quo se dma olahcrar (lc. citrico, nocbrbu:o. tar-

: t.rtco, atc) utllt:andau nla' o m mzclau un agente anttagxwant. como
.l'/" Oo-fato trtcalcico. un nmttguador (citrotu), o-n alguna- ocacionn se
1e cgr.ga cg.ntn mtuwhtmtn con el fin do quo ol produete tenga carncto-f

:'rl.tt:al uauun nl ﬂoturn Y colorqnt.. (0)

’ Por concmtroao : naturql d. Ornta d.b. mtmdorl. .al Juqo d. frutn- - :
g ;V_:‘cuyo volaun ha qu.dndo roducldo a l. mited del inicial por. .lt-uuctbn de

.qua. coﬂ ‘o ltn vttomtn. c. slclrm y colwant“ nuterl:ldm. ¢26)

D- cada uno de- lu grupol ‘arriba ducrttos se .ol.cctono uno o dos
' producto- qu- se :onlidlraran los ml- r.prnmtatt vos -n ‘base a lo qu. -.f v

con-uu, para llever -qqup tlnto el pro(tu:te nornal como el que se cu-!:ltld_yb

50




con. »yanpartc'm-.

IV 2. DIQEND EXPER!HENTAL BE!ER&L

Para ll-gnr a la obtencidn de los productoc. .6 wiguiéd el plan de .

. trabajo que se muestra en el diagrama.

§

- : gn la .top. ‘que k . 8@ marca en ol prin.r blaqu. dol dtagrqnc. que

“'xogro ut.bl.c.r ‘ot nbj.ttvo d. cwo trnb..’o.

;v.: ebtmu- "t. ln#orcuct&n u prac.dlo a roalizar la part. oxportmt.l.

\ . e : r..lt:b la ul.cctan d. una cbrnul. b4 proc.dlnicntcl blut-»

,c‘o-.‘ En bnu .- .-tl formlu:thn u ulnctonaron lan mntcﬂ.l primas ml'

) aproplcdl.l on la ol.:cten co Qutas. se tm on cu.ﬂtl qu. .l propésito d-‘

i 1“to trabnjo os .l ocrocor producto. .nmto- do .chrol. lo mln parocidon ’

‘ pmibln .l prnducto qu. la :l:mtlm.. n d.c:r . qu. l.n m.t.rtal prtmn. e
s

cmr.ml. ‘la obmvulen d.l i m:qde t-nte .xtrmu.ro cm nactmll. c.v

Y 3 looundo bloquo d.l ciacrla. cmrmd. un. r.vi-t&\ Mbliogrlﬂc.-
mlm!. la :un - .. conoetircn lll cnraetcrtsucn. de lo- proﬂuctm que u'
.l.hor.ron. lao praplodadn ‘de l.l,ut-rlcn prinns. ln proeutulmto- p.rn.;

obt.nor cha uno de lo. proaucto.. n.t :ono lol n.tode- an.ut!ccl. Uru_

AR : 2 3 S [ ) s
Observacidn del Investigacién 8.!.::160 de ¢or-| [Seleccidn de Ensu—!
aarcado extran- bibliografical " Imulas y porcedi- paterias pri-lJyyos |

0. 1 mientos bAsicos ' L
. — T
(_____19___, : L | Formulas y pre- -
Evaluacion 2 ‘ —lcedimientos patrén

l SeNsOr lcl 1 ) _"'l'—' : i :
: ; ] . . 2
Rutoraylscienes| [ Ensayss stituctidn de
. v -carhahidrates




1 pusdan  utilizar tanto en el producto patrén como en el producto con aspar—

L tame. _ )

o CEn et bloq#q 5 se incluyen todos 1ns ensayos quev..'r..!tzaron par;
‘iaqqu; l1a eladoracion del prddugto cdanr;iall es dqc{r.‘uquol que qontion.
_azfcares. Para su obtencion, primeramente se recurri® a la formula y pro-
ngdﬂtnl.nto basico yfv;. absiryhroﬂ sus caractcrtsttc-s;"ﬁn base a los re-
iulfadb. bhton{das;'v db acuofdo - lo- producto- qu. -‘ deseaban obtener,

':o ranltza prtmornn.nt. ln solnccihn de las m.tortnn primas critices, es

~doctr,_nqu.llas aat.rtll prtmnl d. las cuales dop.ndon id toxtur. y consis= -

ttonct. dot producto. y se r.aliznron vartneioﬂ.t on loo porcentajes de las

'vmtgno.,“ Ast mismo, to Inc.!tx.ron los puneo- criticos en los proc.no- de e

flaﬁ gtgﬂ de :-da»aruducto y se ronllzaron letlclOﬂ.lg
: o Elt. tcri. d. .nsnye. concluy® en el bloqu. 6. bﬁ decir, la obten—-
cten c.l producto tal como 10 encontramos en el comercio. A este prbducto

e d.nogtne "produegn patrbn“.

un. v.z ebtonld. la fbraul. y @l prec.dtnl.nto epttno (dol produc-
.to patrbn ) .. trato d. ll-qar ala suntttuctan total d. los edu::orant..
fant.t utilizadcl por alp-rt-no uscndo pcr. ollo la r.lacten 131180 (.ﬂpcrtaf5
me-sacarosa) . ' k

R 3 '5loqu. éf'éemp;-ndi todos aquellos ens.yés"dui se realizaron -

"-tttulr el o:acar lln que se nlt.ruran d. mon.ra constdnrabl. tas

'i'cnrnctnrtltlca. del produeto. P-rn !oorar ..to, Ld tomb on’ eunnt-, l.s ca-‘

"lractcrl-ti:an que ost. y 'lnl d.nl- m-t.ria- prtmns 1mpart.n ‘& la

**canslst-ncta del producto ctnal.,l

outnv nnn!ra -- obtuvl.ron rnoultadona .I d.cir las formull~

'"‘clonol nl  cd-cundc.. Eltas Oornulaelon.. fu-ron som.eidnu a pruebas de
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‘ééhtrbl de calidad, se ef.ctuaron -nAI !.i- nensori ahw Y los rosultaao- ..-

‘an‘l i!l"ﬂﬂ .Stld‘lthdM'ﬂt. con el fin de conocer la ﬂ:@hticibﬂ del produc-—

o 'to.
 SRefarencias (1) (10) (12) (18) (22) (38) (3I9) (42) (S7) (89 (61>

" IV.3. MATERIAS PRINAS Y EautPo. e v
Las materias primas para los productoa obtrnidos como’ resul tade: de_.,

"’_o'to tratujo. se pueden dividir en dos grupon

!‘ - ﬁqupllns dc uso. qonor‘l .

20~ hqunucs csp.ctﬁcn- pnr. cada producto.

En el primser qr\lpo, encontramoss azécar, ..partam.._:,lc_ido cttrico,

’;olm‘an_tos y gabor‘zantol artificiales y agua.

En  especiéico las materias pru\a. que se r.quteren on la -lnboro-’,

jel&n do c-du -uno d. los. producto. .- n-nctona en -l do-arrouo de los mis~

.ﬂ ol punto corrnpondl.nt. a formulaciones.

€n tu-o alos prm-ttns de .nt. tonl- se real lzarcm los: aruls-l. :

'lcﬁ.llde- on el Ap.ﬂﬁlc. 110

Admll del’ oqutpo d. uu cm .n -} xabwntoﬂo so utntzea canma

do .uuon. tanuuer.. nzcl“wa. novor. ¥ Orm

» "!V;VQ. ELABM“C!Q‘ DE Los nowcros.
lV.Q.l GMITAS.. 2 lb) 7 (2!) (36) (40)
lV.Q.! 1. ELA.CRGDAB CON' mnoaa \4 BLI.R:OB“

.= Formux aciones y proc.dtnt.ﬂto. bl-tcos.

La- Msrmul-- Y proccduu.ntol -olncionadon para la olaboraclem de

B oonl tas fuoron s




Formula A - Formula B -

S-caro.c......... -7 3 Tl 29.50%
BlucCoS®. e veeren 30% 0 33.00%
AQGUA. . ccsancicons 20% ] 32.40%
Gren@tinds .. ... .. 8% . ) 3.98%

Ac. cttrico...ccce. 0.30% - 1.00%
L GOBOF e cessecss e Oc30% , 6. 08%
- 6nlor...........- 0., 30% 0, 08%

. : - 100.00% 100, 00%
7Precu¢:nt-nto a ' ' ‘,
'l SMDpondor l. qr.nottn. on l1a mitod dol total del aquc{s ) . o

j;2.€n .l rosto d.l .qua dtsolv.r [} Azacar y la qlucos-. JCQIQthf (- céluf
cmn atosee. ' ’ B
3 nnndtr on calt.nt. la gron.tsn. vy agitar.

V:4 Anadtr Acido, color vy -abort - '

vs,b.pbsttar en cama de almidbn y dejar secar.

Procodxmicnto 8

S-ldisuolv-n on 120 o do cquc el azacar y 1a glucosa. {qb'éali.héi,n 103 ¢

¢, hn-ta -vaporor ol 50% d.l volanon.

:'2.En -l rolto de agua cunpondor la gr.n.ttn. ‘a b.ho leto.'

'”;3 Noz:lar ambas -oluctono- y asnadir color, .ctdo Yy '-bor.-

‘:vd Agit'r hcstn ubton.r la dlsoluct&n toenl de los tngr.dl-nt.., ‘1a Qozcld

..r tr.n.par.nt..

;Dopbsttar on camn. d. -lmtden Yy .-c.r a Qs'c por 48 hrs.

:ara qr.nottna e vqrto 10 conc.ntraci&n da 2.5 a 5% -ln vnrtar la fuor

’}:a d.l q-l, tqnbton '-e modx#icb 1a #u-rza d.l gol desda 125 a 275° Blooms '

T#Qg.nd‘qndo de bsta»qo varib ol parcnntajo de»gren.ttna d. 2 a an.




- 88 variaron las cpncenﬁrﬁcxones de ‘los dqi edulcnraﬁta; tsacarosa ? gng
‘cosa) qu-lrnguiure la gbm;ta on su‘.l;boraciﬁng azticar de 2% a 40%, Bluco;'
sa de 43 » 4%°Baume y de 25 a 3I8%. '

[ Aéuh dn‘ﬁo a 33 %,

- Acldé: de 0.1 a I.Oi.

,L ~ Babor y color s nod:flcaron‘ io n‘:.sarlb para obtener un producto &a:":

“huenas ;nract.f!sticig orqqholepticai.g

1v.4. z' 2. ELABORADAS con ABPARTAME. .

Al .Ilninar olueo.a y sacarosa el -gua dt-ponxblb fau! en el pro-

: ducto -cr. nayor por lo quo ne fcvnre:-r. (2 d.!arrollo d. microarganismosi~
flndo.nabloﬁ por ssto fue nnc..art. l- adtcibn de un conservador, del cual
n. htcl-ron varileion.l para .ncontrar la praanrcten mAs adecuadn de uso

‘Zsin exceder ol ltmlt. Autnrlz.co por la 8.8.A.

a.~ Formulacion.s v prac.dimtintel‘hl:iao-l

Se partid de. la 4ornulacibn obt-nida en los resultqdéi]dol punto

w atit.

L Exp.rimcﬂtaclbnl

Partlondo d. 108 resul tados cbt.ﬂidoo en la- gomitas con qlurosa Yo

ro d. ‘a® propu-loron las .tguiont- varta:ionel (tohla V.l). Los ingrn-

"Tdi.ntol quo no- apar.cpn m-nr!anadu. (LY mlﬂqu(erﬂn iqu-) en pﬂrecﬂtnje ale

,#ojmu:l del punto IV.Q.: 1.

Tabla Vi1,

Formuu 1 Formula 2 Formula 3 . Farmula 4

Sacarosa’

35%. e B R e el

. Glucosa 2% A% T e ) - )
Aspartam - . 0.29% L 0.29% . L 0.96%
‘Grenetina. | . S.63% L BJe3% 7% - 17%

. Gelificante i < sE e DR *




Los dcnal :ngradinnt.' se AJustnron oan bnso a la ¢drmuia patren. B

Lo. proc-dtnicnton plra cada 4ermu1- .Oﬂlm-

. Procedimiento 1.
~ [~Como en oi_ p.‘,.'hto W.s 1.1
Proc-dlntonto 2.

*—»s. pesan por ‘separado toﬂos lu- ingr.ul-ntc-.

's. at-uctv. @3 b-nvoatn oo -odto. acido c!tricc. aypcréhn-; colorante Y f"

l'uabortz-nto oan una pcrt. d. aqun.v

lo c-ltcntu e glucosl cnﬂ [ 2} ro-ta d. agua a 4u¢go dir.ctc ha-ta 103°c, ¢

‘nottna provxamonto suspendida & baﬁo Hcrfa. Se dosa enfriar vy se adieie«a -

1a solucién aue contiene benzosto de sadio, scido c!trico, asparteme, color

~.'0 dojo ropo-.r hasta qu. l' mozcl. nlecnc. GO'C.

e m.:cl. [ ) dopa-xtn on uha cama d. almidon,

!regodlnlonta 3 .
Se pa'.h par u-parado tndon Ie- 1n¢r¢di-nt-c. R ] T
dl.uolv. - h.ﬂaooto d- lcdto. lcida cltrtco. d-ﬁniiqhg;édiohqhio.y el

:nberi:nnen » un. p-rtp d- aqu-.

A-u-a-ndo la gron-tin- Qn baﬂo H.r!a v !. dejia on#rtar. ‘8. ndleionu 1a
‘ nn bonzanto. Actdo. copartan' coxor y ..bnr.j’ s
hauta que. la mvvela lloguo - eo’c.

s n.aeln c. d.pontea ‘on. una c.ma de almtdbn.

. ffoc.dtmtentovﬁ ,1
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‘ ; S8e probaron junto coﬁ‘la gr.notin;s otréQ agentes éélificantes:
haibtdo a que ﬂo d. loqrb obt.nor un qoi similar al de) prpduéto patrén,
Lé..g-li&icnnto--probadoo Gusronl alginatos, carr;dcnoto.. gcﬁa arnbnga y‘
L Qome xantica. 80 rn.lt:irnh'bruuhao envleando 1oo gall#lcant--_ separados
- o. o mezclas hasta nbt.n.r Ia con'istone:a desenda.  '

1'Luo q.xt(icantoc proba@op vy sus variaciones Cuorunl

Carragenina 2.5 2 4.0%
Alginatos 1.0 & 8,0%
Goma Xbntica 0.5 & 1.5%
Boma Aranige 1.% @

3.0%

fZSé varibif“conc.nfrpelbn‘d- asp.rt-a.,dc 0.! a 1%

:iv;‘;é- H‘zCL“ EN FOLVU (PARA PREP“RQR GELAT!NR (i7\ (49

tv.a.2.1, sc.naonaoo con sncaaosa ’

'.- Fwaula vy procndlni.ﬂto ohsico
‘ #Ormula' :

s.c.ro.............‘ 8%9.00%

Grenetind..c.ooeees 9,20%
y Actdo c!trico...... "1.09%
o 0. 29% -
ST 300, 00%

Prac-dint.nto

l.lo po.an lo- tnqrndt.nt-. y - rool::a la moz:la d. la :iquiont. man.rnl‘

 §. ..tel. lq -nc.rocn con Ql color t.ntondo :usd.do d. tcn.r un tan.ne do‘

:ticuln ndncu-do.

ar. otro l.eo .. , ii;a-uﬂa bfompiéih'ep'qriniglhg;flci8b7¢!tfsco v ss

Una vez abtantdn .-ta pr.mo:cl..‘.;vcc!& a la mezrl.dar. quo :entlcn. '.-vi

arosa v color| sc n.:cla ol tt.mpo neco.orio para obt-nor un polvo un:iar—g

L e Ek?crtm.ptj;tpnf3




‘ NDe la fﬁrmula aﬁtariér los b;ramotrol,Q'rqhgos que se variiron Gub—k

ront ‘ ‘ R .

S = Pora gr.netina e vcrie el porc.ntaj. de la formul aciobn. de 8.5 a 11,5%,
- -tn ‘wvariar la fuerza d-l Qel ., do-puts ae varid la fuerza d-l gol d- 1238 a
275‘ Bl ooms y d.p.ndinndo do olto .. varid® la conc.ntractbn d- grﬂnetina de
saxsx.‘ ‘

- 8' varie la conccntracten del edulcorante (-acurosa) que se rnqutere on
l. olnbera:ten de una mo:cla on polve tipo Olan dc .B a 90%.

- lcbor v color se roclt:cron varisciones ‘con ol ¢in.de obt.nor un pro=-

\‘ducto d. bu-na. cnractorl-ttcos orq-nolbpticcs,r gl tgqal quo_ol Acido ct-

trtco." )
' Ro-paéto al prccbso s® realizeron c-nbidg on 61 tamatio de p.rt(cu-

'ta, orden de adicitn de lb.'tﬁqrcﬂlontos, tiempo y velocidad en 1a mezcla-

i doraed

8w ®laboraron tres sabores de mezcla de gelatinag  fresa, limén vy

Ja, g

{1 1v.4.2.2. ELABORADA CON ABPARTAME.
'f 8.~ Féraula y ‘procedimiento bAsico

.Be parttb de xa Garnulacton ubtonida on los r.iuitiﬁbi’d.) bunto;~

IV-‘ 2.3.

'b. Exp-rim.ntncton. .

lc tooo 1a Germuta dol producto patrbn y.

de cncarosn por la cunttdoa -dccuqd. do nupart.n. tonando .ﬂ cuonta la r--f 

latten tuxso.

':1 Fﬁrmulnl 

Grenetina...... e BO.70%
Acido cttico. eiveses B.97% -
cvesoeens . BJBIN
SADOrces et sesscesssse 4.48% -

‘;qp:




COLOF v .vuiresrnnne. 2i24%
: : """ 100.00%

. Procedtmtcntcn :
1.‘. 'p..san' pnr -cparado cada unho Jde lu ingredlontel Y so pro:edo _ reali«

zar ll m:eta d. la stqui.ﬂt. mnnorcl

v?... eoloeo .n RY ] Mzclndora .l -lp-rta" con el :oloranto.

_i' 3.P_o_r oero lado se roanco una promze!a de gran.nno, Acido cltrico y sa-
' yb'bor.,, ‘

:.Q.Unq vez obt-rud. “ta prmzcln ‘e vm:ta ala mzcledcra qu. conti ene as-j

"»parvom y co!ur; se  mezcla @ umo noco-nrto para obtener un polvo ung -~

Oorne. :

i Lo. e--bicl r.al ltcdos a l-t. Cornulacién fuerons
L=l com:ontracibn de Aﬂurtan de 4.0 & 8.5

‘- Ld. con:ontracien.s d- ﬂnbor, color y sal nara. obtnn" un’ producto de

'bu.na. cnraetﬂ-l-ﬁieas -an-erluln.

—!l porcontnjo do c-rrng-nuu de 79 a asx.

1v.4.3. nezm.a EN POLVO m PREPARAR posras TIPD n.m 7 " cas)
1v.a.3. :.'smaonnoo con em:nnom o
a.= Pbrm!. y prccodtmtoﬂto blolcm )

: Feraulnl ) : ’

Bacarosa............. 9%5.083%
Jo 46%
0. 29%
4 0.29%
BAlessorsevoconsasvar O.24%

i o A 100, 00%

i Proceclni-nto !
“Ta B. p.snn los tngrodllmt.l y “ ra-liz. ln mezcla d. 1a nigusonto manornl
) 2. s- m-zcla lA sacarosa con el colar t-ruundo cuid.do de tener un tama'ho de

U part nculva adec uado.




o »":l.'P‘dr lecr.r un. bu.nn uleurulen. la uc-rol. d-h.r. emton-r d. un 0.3

A o.m d. hundnn. La uu:l. [ 1) haco a razén de l qln a 143 rpa. o

Per otrﬂ luo sa r.cuzq un. prm:el. cl. c-rrcgonlru. -.ber 1% nl.

«VB.QM. v.x obt.nhu ”t. prmzcl. u vacta - l. n.:el.dor. que. contt-n. ..~

ccr'm y caler; we mezcla ol tlmo nien.rto par. obt-n.r un pelvo uni for=

: Ve~ lupoﬂmtoeim ‘

’ VDQ, 1e soreuls mt.rter los ' parametros y ‘rangos que se variaron

r. en-ragmln. u vnrlo Ql pwc.ﬁtnjo do la Oor.u!ccsh de 2 a bl.. e
I. vnrto l. cmmer.ﬂm d.l oduleermt- (m.rm) quo u r.qut.r. .
.bcruten d. un. mel. on polvs tipo Olcn d. vo a m

"er ‘v coler u : ruuaqrcn vaﬂulonn cen oy 01n de ebtmor un pre-"/' :

dueto lh Non.. cu-.:t.rl.tteu. ercanol.pttcnl.
mte al precm u rnu:‘rm ea-bln -n .l tu.ho d. 9¢rtleu- )

la = orden d. ultetén de. lu‘

tnw.dlont.-. uoapo y v-leetdu ‘an‘la mell-

: w.o.:.z. ELASORADA eoa auwmu-
; ,-- rouuu v proeoll.l.nto nuee o ‘ L o
o wuo e 1a uuuueun ummu on u- redultidos del punte -



Colér .

sn..‘.. 2.50%
100, 00%

: Procodt miento ‘

l... pon.n (.14 lopnrado cad. unn de- los tnqradimteo Yy se prm:adn a reali- :
28r 1a mezcla de la siguumt. maneras :

2... co\cca an la u::!-dorn «l -.partm con el colcrante. '

3 Por otro tado se ronltt; una premezcls de carragenina, sabbr Y =al.,

- Q.Una vez: obt-ntcc uta prmtcla e vae!u a la. mezcladora qu. ccmt:ann al—

"pqr,t.nc 'y calcr| se “zcln .l ti.-pu n.e..ario para obtener un Dolvc um-

Leo cambios rcal l:ado‘ . utn Cnrmxaeson cu-rom

. eonemtrncibn d- -spu-t.u de 4.0 a l sx

ecﬂeentr.:toﬂns de .ahor, color Y ’oa\ para obt.n.r un producto de -

o .bu.ncs :arcet.rlsttc.o oon-ori.ln.

. : "—!1 porccntaj. d. :nrr.gmtn- de 7% a osx. .

Roop.cto u pro«:on .e ll.v.ron acasbo cambto- en. el tamdho de par—

ord.n ¢. .ﬂctOﬂ d- lus tnorodt.ntn. ucmpo y v.locidud de. m.zcln—b

. ;”v..... POLVO PARA mpm aznma matmnuen -
; w.q.a.n. Pm tunu\.zm ‘coN m

= Pornulc:lon.l v procodioinntm b.ﬂco-.
: » e - rormua
‘iAetdo T VR bs.szx

,Slbor...---.---..--.......



B Proc.di siento A
',i}l.vpcnqn los tnqr.ﬁ(-nt.-. _
jé.sd‘mozcli ol #oli.tbjtrtcalctéo con el éolor. » ,
 4‘3.Pbr ..parado -0 a-:clan 1los bdcidos cttrico R4 qlcﬁrblco. éntufbiante y @)

S O L. ao:cla ant-ricr .n un. ala noz:ln d.l cosiato tricalcxro y el color.

Proc.dl miento B

‘1. Po.or lo- inqrodtent.o por -.parudo.

”vﬂollt:ar una presmezcla de Acido cttrico, ‘;185 A.;brbico,vc£trato'do so-
e : . N | ) : : . : r B | ‘ : .
‘3.;0 mezclan por separado olVonturbiant.,Aculoranto»y aaborizante,

4.8e unen las dos mezclas vy se obtienen una mozcl. uni forme d.lpu.. se le

"agr-q. por ‘artimo .I 40-0.20 triealctco., :”

b.- Eup.rtnahta;ion‘

De las formulaciones anteriores se reslizaron las siguientes varia-

- €1 acido curs:o % variot de 60 @ 70%.

= € Acido amcorbico de 4 a W%, ‘ _

D= ccno .nturbt-nto -. proburon dii-r.nton carrag-nin-- Yy cambiando la cog
:'»“:-ntrumn dependi endo de1 tipo nnpu-eo. _8® utilizaron 108 rangos de 1.8 :
. 6%.

 ‘- 8. varto ln coﬂ:cﬂtrnctbn -de foo‘ato tri:alctco d. 4 a 9%.

o 8. var!o 1. concnntrccsen d. :1trato .1 nlcso de 2 a 47 en lag Formula

~cson.l dond. ae aﬁadln.

.E; asbor v :o!or n. vartaron d' acu.rdo a- l.o :arncter!sticas que se do-
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mhan obt-n.r an et producto. #inals
!n :umtc al ‘Proceso’ u r.alt:.rnﬂ Mt Hcaclmcn on ot tannho de

pcrt!cul.. ord.n de adicién de 1las matarias prlm‘. uuuzada., on ol tlmo

Y. valm:tdad d. n::laco.

v.a, 4.2. ELABDRADA CON Aﬂ?ﬁﬂ‘l’“
‘- F'er-ula y procodiai.nta bhsico :
Se - parttb de l1a Goﬂuulnctbn obt-ntd. on la- ruult.da. dol punca_

P

A 4.a.n.

- txn-riquctoﬂ E
Dc l. : iermula Y prcc.dtni.nto pntrbn e r.allzo !a lu.tnucibn do .

1. Clearu. por n-p.rt.m vdo:eal manara que 1a prlmqr. _forpulactan que se

‘:‘ abtuvo fuﬂ

"ACIdD C1triCOiccsees 60.12%
BaBOr.sccccrccrsscsss 12.02%
ANPArtam®..ccecsccee.  B.00%
Fosfato tricalcico..  6.01%
Acido ascOrbico.....  4.801%
ENtUurbiant®cccocnece A 21%
‘Citrato de sodio.... " J.61%
color vecececssssese . 24208
) . 100, 00% -

) 9rm:adtnt¢nto )
e 8. p.lan _por l.curado cada uno de lo‘ inqr.dioﬂt-u y s pro:od. a r.au— o

; ‘*:ar la'nxelq do 18 siguiente manerar -

'Auza una mclclc con .l .nturhtqnt-. ‘aNpartame, eolor y snbur
s, Pov otrc luo u r..u:a una prmacl. del Acido :ttrtco. acide ascérbico

& .y eu:rate : do lodto. : Unc v.: abtomda nt. prmz:!o .. v.cio a la mezcla-

"dora qu. cenu .

. . Ql .nturbtanto. a.pcrtam, :oler y -lborl se mazcla @)
o tiupo nce.sartu par. obt-n-r e polvo unl Oorno. : o

SR Por o)tl.c .. .qrn. &t ﬂn‘.to tricaleico, se Mzcla ntr. vez.




L_,.l' variaciones qi.l- [ T ] ra'lt'z_afnh fucro'h'x.
- La. conc.ntrau:t&n'd-l aspartcm. de 5 a 8% ) ) ;
- 8e vcrsa ®l orden de -dicibﬂ de Iac materias or imas, ®»1 tiempo v\v-l'o- -

cldod de ua:l-do.

Iv.4.S. COMEN‘I’RADOB NATLﬂALEB PARA FREPARAR BEBIDA  (B)
XV.'Q.S. l. !(.ﬁﬂﬁhbﬂ CON mmusn.

ae~ Fow mu laciones y procedi mt mto- blsico..

Las Obrmulls Y pro:-dlmi.nteu sol-ceianudo. d. luc cuc! an partia

'm la claboracten d. c:mc.ntrcdc natur.l - fues
‘n‘.-.(.u a 7

YT PO Y 2 0.1
42, 73%
Flor de Jameica...... 3I.,28%

Banzoato de sodio.... 0.10%
5 : ) 100, 00%

Procedimiento A

1.8 lava te’ f1or 'y s®. c'otoe'c'.n ol agua.”

2 Io hl.rv- p.r. eaxtrasr ol Jugo de 18 Jnulca.

3.0bt¢ntdo Ql :cmc.ntrqdo s@ filtra vy se le miden lo. -eltdot totalc: .x-‘

: or.sldoc en grldo. Brix, y ls acid.z.

: Q.I. busca en tablqc 1a cantidad d. -.carela nocolnrta lnra obtcn.r un .’A-
N r-ho de 30°Irt>< y se p--n .-t-.

5. 8. atnu.lvo la :acarun on Orto v dnputs .. cali.ﬂt. un poeo pcr. ebt.—'

n-r 1a dinn!u:ien totll de ln

caro'n.

b G- .qr-qn el b.n:nato do sodso. -

ceee BO.20%
B seeoe ;3'&30%
 Tamerindo.cecceecicces . 70 40%




| Benzoato de -mue...." o.10%
. 100.00%

Proe.dlmi.nte B )
,‘ Se po!u .l tumqrsndo v se Lolocq en .l agua.
'2.30 hturvo para -xtra-r [} cnnccnctrndu do tamnrindo. :
ﬂbtonldu ol ccnc.ntrado e d--hu.-a. pronsa v fixtr-'y L) ié miden los %8
‘flldou tot-l.s .Npr.l.dO' on gr‘dol Brlx, y l. cctd-z.

A S- bucca en Olea. ll cnnttdad de lararasa necesaria par. obtpner un ja-

ch- c- QOBrix yi.. pona .sta.

‘iis. .. dtluolvo l- lchral. on fr!o v d-'pu.. se cnltnnt‘ un poco para obt--
’n.r l. dtsoluct&n tot.l d. ta sacarosa.’ '

aqrcga ol bln:olte d. .edto.

- Exportmontaclbn
Las v-r!nclon.- qu. se llevaron a cabo fu.ronu
"Li c.nttdcd K-} Orutn .mpl.-d- do 3 ‘a ox.
| cnntldad de agua’ agrlqadn para .xtraor ol can:.ntrado de S0 a 60%.
€1 ttompo y tamperatura de oxtracctan dol cunc.ﬂtr.da. )
: La cantld-d dc lblido- -xprolad. .n grldo- Brix d- 2 90 a 3 8 en jamal-

el y d. 11, s a ll 9 on tanlrindo-

v xv.i.s.'z. Emnonaoo cou Am-rm:

&= 7°'”“‘.=1°ﬂ.' Y Procoﬂintonto. bllt:o-.‘~ ;

S.' p.rttb de. la Gbrnul. nb:.nidn‘.n low h@-ulfadéi del punﬁo‘

"xv a.s.1.

b'- Exp.r!n.ntaclbn.7',‘ R A a

Fﬁropiq,h,l 1a prln.rn part. do -sta fornulaclbn se obtiene igual

'65j '




.quUe para .l‘producto CONn sacarcaa.

Lan variaciones realizadas para la 11 Parte fueront

Conc. de jamaica
Z,2-3.85%Britcesrcccancecs PO.3I7%

ABPArtam®. . .cceceasen-nne 0.52%
Benzoato de s0diOe.. v G.10%

. 100.00
kﬂrﬁcuﬁtmlento )
.1 se dvsquve “n frio e} aspartame en una parte del vn!am-n tntal del con-

:LQHQT&CO obf.nido..

tnndo @l calentamiento prolongado para evitar po-iblnl reacciones do obscu-—
.r.cimiahto. )

v X, Se ngrega @] benzoato de =odio.

4. So.cnvainvdn frasco de polietileno.

FOrmula B tla parto I dn esta formulacion se obti.n. iguul qu. para
- ﬂl producto con: sacarosa. En la 11 parte las varxacibn.l iueron:‘

Conc., de tamarindo
" 11=11.3%Br XK. cacencncie. 9D A40%

ABPArtaAME. coccadsasccees  0.49%
Bonzuato de ledto....... ©.10%
100.00

Pro:ed!mionto B

:i- Ba dtluolv. on Grtn el n-partamo en una partc“deilefamon_goth!vﬁql'Eﬁb‘:

vcentrndc obt.ntdn.."

}}?. Dclpuf. I.' :alinnta para obtnn.r 1a dt.olucien tota! ‘del a;partnme evi" K

gstando .l cal-ntanionto prolongadn p-ra evitar pnsiblan reaccionos de nbscu—_y
;r.g:miento.

J:‘ s. agroga ol b-nzontu d- sodsn.

j?{ D-squs s calienta para’ ohtnner la di!olucibn tot.l del .spartamo evx- rf




. S8 envass en ¢rasco-de polietileno. —

‘Se realizarcn ademds veriaciones en el sgulcorante de C.46 a O.5&% -

f xv.q.lq. NIEVE (3) (20) (&®)

IV.Q-O.I. m enu m )

..- Farmln y prccodtnt.nto blsteo-.

La Oer.ul. vy pree-dlotmto ul.ectuudu do l. Mbl logr.n. fu.t
JUgo. 48 FrutB..eeeeease 70.803%
Zb‘bby'm"moo---nu--oocnn 28. 300%
- .’Mlna..-.......... O. 478%.
. Aeldn eltri€Bicccccses - 0. 394K
. ““. t"_t"‘eﬂ-co----""O-”n,' .

L_m...‘..;’.--"‘.:‘.". : Do

.innuto.;lo ‘iul_o--.

‘R .. ..ltc h..ta cbt.n.r l. ¢1uluclon totnl de l. -acnrm v u eh-e.n lu -
cr“oo .rsu (pw. la nlm el valor loi.ra ut.r mtr. l'—:&‘lrun.

frut- y a ln qno u dom llc.u-. o trabuo do tQ a a'.ru. (37).
'u var1s ia cu.rn ‘de1 g-l < e onmtuu u. nzs kn‘mnleen v por




1o tanto la concentracidn de esta de 0.2 i 1%. 6Se varid solo le concentra-
cidn de la grenetina de .4 a 0.8% stﬁ variar los grados Bloom,
= LLas cantidades de Mcido citrico, lcigo tratarico y sabor se aju,taron

para obtener un producto de buena calidad.

IV.8,.6.2. ELABORADO CON ASPARTAME.
a.~ Férmuls vy prociatmt.nfo basico.

. Se p.rttb d. 1a fbrnu!. obt.nlda en Jlos resultados del punto

xv.4 ‘6.1,
b.- Exp.rtm.ntacibﬂ
De la fernula patrén se sustttuyo la IICJPOIC por alpartamn.‘

- Jugo ‘d@ Frutas cesesns 9..351%'
Oreneting. c..vecescics 0. 443%
Acido citrico.. cee O.600%
Acido tartdricocccsc.. 0.297%
ASPArtam®. cccoesosss.s O, 153X
BabOricssicsesssssesnes 0., 0837
o T - Citrato de sodio...... O0,033%
e e B-nzo-to de s0di0.....  0.030%":
’ - 100.000%

l. En un natraz de l -] lltrol de capacidad - colocu el Jugo v .! aspart-mo.
‘,2- 80 agita hastc obtunor la di-olucten‘ total de todo- los cristale-. ,La
h#hrnul. propu.sta .l para obt.n.r un jnrabe endulzado con aspartame equiva—

vl-nt. & un Jarab. .ndulzndo cen -ncaro.a de 20°8rtx{

7," prec.d. a .ucp-ndor la qr.nottn. prtm-ro on Orio Y lu.go on calicnto.

“Q. Po.toriormont. e dt.u.lv.n lcs d.ml. nnqrudsont.l on .l -sgutanto or-
':d-nl bonzoato d- -odio. Aeldo citrtco, Ictdo tartArico (lo no:osario para
aau-tar la acxd.z) citrato de ‘sodio y .nbor. ' '
‘fSL Esta solucian -. llov- a l. nevera. h.-tq obtener un producto con la teu~ .
‘mur. ad.cundn. ) ' : o k

" Ademas se ronlizaron las osguiontnl variaciones?

'-_B. varid la concentracién de -.pnrgam- do 0.140 a 0,160%,
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- sciprobnron“di#-rcntcu concentraci Anes de grenetlnic de 3.0% a 1o% -

‘% Las fOrmulas y: procedimientos basicos Guaron conplemtadal con
s nformacidn obtenida do 1a industria. :




CAPITULD V Rsauc.'rnnoa.

vot. aom'ma.

v.i.t, ec.aaunams con ancanosn
V.sotole Fcrnula y pro:.diml.ntu.

GQCQPDQC..---....... 35.00%1
Glucosa. e I2.00%
S AGUB ee o o ces R7J00%
Branetingd.....cuc.s+0 B.63%
. ACLdO cttricDiccracs 0, 30%
. a0 ccsesssressaes O, 08%
L COlOPisessenssnsenss 0.02%
v S 100.00% -

Procodintonto.
Se p-san por snparado todos los inqrodt-ntot..=
Se atnu.!v. on un v-lo de proctptt.do .l colorante, Acidébcltrico y .

-y - aortga ccﬂ lc ptpcta p.otour ®1 saborizante un un peco da ngul.

En un vaoa de precipidados grand. -n calicntn 1la o)ucoaa con el

'vr:sto de agua s 4u-ou dtroeto h-sta oo'c aprox.. o-tando an dsta temporntu-
}pretndo a ogroqur la -a:lro.o l-ntamontc, con agitacion paras pnrmttir
qu- tado- las ert-tnlvl '. dituclvnn. Esta mezcla se llea hacta 103°C.
Una voz .lcanzada esta t.mptrntura se rotirn d.l fuogo e l. agraqa la gre-

'fnotlna pr-vinm.nt- Qulp-ndida a baﬂo Marfa. Agul mﬁsmeus- ndicsena la so-

‘luclbn que conti.nc .l cnlor, lcldo v labor.k Esta ho{uct&n~|- ll.én;._h-rv
'vxr 1 “mtn. : e o ' C

iﬂ‘8. rgttrd Hoi”#uodo‘y R ) dan r.ponnr hanta que ln m.zcla alcance

bof:;i's.”praeddi

Eota m.zela- CI --ca durant- 49 hrc. -ﬂ una .stuca a 45'C| ttompav

d.pnuitar -n nold-n coﬂ -lmsdon.

urant. .l :ual l. mnxcl. tomnra !a con;intoﬂeia de gamttn. ‘Se do'muldan Yy

.;s. cooetua une taatzacidﬂ paru rctirar tnda ol almidén qn. se les quede pe-
7ﬁgado.

v Finalmong.'ib iﬁp-c-n -ﬂ'.l material mds adecuado.




‘ BESTL' IS TS BN Diagrama de $lujo.
" : Ftéﬁra (2% TR )
V.1.1.3. Control de calidad para ®1 producto terminado.
: " Las ﬁrQ‘b-c7do cantrol de calidad que se proponen: para la gomitaA
T l) Bgn-ortulcl

- COlor, OlOF ¥ SabOF.cccevsocccscossos caraétef!sttéo
~ Apari®ncil® .scsicecesianccsracccncscess Agradable

ll) F!.tcoqutmtco- :
T e MUMEdBTe s e s s so s s e s see 20,34%
e fuerza del g@li....i... 299°Bloom
(- acidez tDt.‘.'.-.p'._{lp 0.28% )

V.t.1. 4, hnh!iai. sensorial.

‘Escala hedénica - valor némerico Frecuencie

. GUSTA MUCHO , _— o 1S
. GURTA 4 ERN 14
NI ‘GUSTA NI DISGUSTA = PR
DISGUSTA . . . R o
- DISGUBTA MUCHOD T A T
e S0

Por  medio de un ..nllipis,oitid!sti:o'so"qhtuvloron'lo- iigulcnto.

| resultados; Confisbilided 93% &

la modin ass :

la’ d.cvs-c$6nﬂ.|t.nd-r o-| s- 0. 5655

@} error de la desviacioOn esj 8x = 0, 1032
”:.Lo- sntorvnlo- de’ !. nodtc aont 4.6::2

: L B2

Por lo antortor e ..por. qu. ..t. producto tonga unn “Bucnu" ncop

32 ) de donde: _ S S
S s X BEfX L :
-8 = Efx .~ (Efx)
Sx = 8/'n
rintervalos e

vy



' Ve1.2. ELABORADAS CON ASPARTAME.
1 N.1,2.1. FOrmula y procedimiento.

AQUA. e cvenavoesncce 72.70%
GrenetinBecercsesone 23.72%
Goma Ardbige.csee s 2,73%
ACido c2tricO..0veen ©.36%
ARPArtaAM®eccosccone 0, 368%

Sabor.... eeeeacs 0.0%Y%
Color.... ceseses ©.03%
Benzoato de sodio... 0.03% U - s DI
S ’ : 100.00% T R e L
fbfncedimtoﬁéo. ' k :

Se pqsan +odos ln' inqr.d:ent.s por -.parado.

.g 8. disuelve en un v.so de prcctpttado on una péfcibn d. agun 1a go— 

3ma .rlbigl a tomp.ratur. ambiente. en otro vaso d. precipitado’ uti)lzan¢o

:otrc porcién de agua se disu.lv. [ 2 bon:oato de sodlo, acido citrico. as;
:pqrgn -. :alor 'y sabor.

L.&solueton de qoma .rhbiga se coleca - - cuego directo Y ne 'lleva LI

‘7006.75 ‘esta t.mp.raturn l. l. -grog. la qr.n.ttna pr.vi.nont- su.pcndida a
' boﬁo Marta,y ae hierve la- solucibn.

- Elta m.zc!a se rottra dol fuego y -. le agrega la loluctbn que con-

'Y.tion. los donls tnqredi.ﬂt-l.. Se m-zqu bien y ‘. deja .n#rtlr a 40°C.

S. dopo-tta on mold.o d. plhst:cn. d.Jnndo IQCIT l‘ mozcl. ] tempo-.”

o .tura ambiont. durante 24hr-.. se d.lmoldn y s em'aca - .l m-terial ade-f‘:

Vet 2;é; btagrama de. 4lujo.v

thura V 2.

V.i ? x. Contrcl de c.!idad L prnducto t.rminado

1) 9.nsorialas s St g ] o
- color,. olor v 88bOr Jiee. cara:terl-tice
- apariencia............... aqudabl. '
[ :




!l) Fistcoqulmicas - : :
-~ fuerza del gnl........... 250 °B1 oom
- hUMEedAG. . e iccnssssenases 18% . . :
- acidez totdlic.ciscceiass 0.38% (comn Ac. clerico)

111 Hicrob\olbgtcas S -
- qolafornns.............. nagatiyc

V.1.2.4, AnAlisis sensorial.

S _Escala hcdantca o Valor namerico o Frecuencia .
et gUSTA MUCHO ERS - T \ G 15
R GUSTA . o 4 ‘ R % G
N1 GUBTA N1 DIBGUBT“ 3 4
DISGUSTA | , 2 o
DISGUSTA MUCHD ) B S QL
30'

Por m-dio d. un‘ cnllislg .stld!:tico s- obtuvieron los. siguiontos

- resul tadoss c°nfiahtltdnd 8%

La media’ .I) X 4.3686

La desviacidn estandar es) s- 0.7183 .

El . error.de l1a desviacién es) Sx.= 0,1311

Lon tnt.rv.lo- de- 1a ncdi. sont &, 5238
4.1095

For.lo,int.rtbr i-'isp.r.'qu. .nt. productq tohgavuﬁb'"suena"kaéppf,

& gicten.

v.2. nszcuz EN POLVO PARa PREPuRAR GELATINA
kv‘.'z. 1. ELABORADA coN sncm

. V.?.!,i, Fbrmula y proc-dimtento.

,.Bacnros;... ; a7, 09%_1
 Brenetind..cesccece - 10.81%

. ACLdO CItricOiveess .14 20%
- T L 0. 60%
‘;CQlDf--g--.p------- - 0 30%

; IR o 100, 00%

Proc.dtmiantn.'

5. pesan por separado cada uno dcvlop ingfé&iénte§~vynge'procede>a

',P .liz‘r la muzcla d. Ta ligul.ntc maner.l




Se hace una evaluacién del estado de la lacarosa, y sui se considera
nec.sario [ 1) hac. pasar por la mezclndora a razon de Smin. a 290 rpn.
- Una qu tcni.nﬂu las partl;u!as de sacarcosa untform.s se prncud. a
‘m@zcler westa con el color. ‘ k
) ‘ ) Pcra logr&r‘uﬂl buena aqloqéfacibn, !; sacaroea deberh coﬁtener dé
yjbfun 3.8 a .. ox de hum-dnd. La n.zélhzie hace & razan de 1 min a 14% rpm.
: ! Par otrn lado e r.alt:a uns prem-zcla dcl .lét&o cttri:u; iabarby
igronotina. Una vez ubt.nidu esta pr.mozc!a se vn:!; a la m.zcladora quq '
:ji:ontt-no sacarosa y color Yy s@ mozcla [} tsempo noc.nar!a parn abtener un
§polve uni#orm. ' ‘ ' : o

Por 01t1mo e procodc al .ﬁpaéido del producto en el envase adecua—

B Lnl_instruécion.. .para la prgparacl@n del’ pfouucto'-qran las si-:
‘ngiﬂﬂt.Il en un litro de agua caliente, vacie ®1 contenido. de iste paqucti;”

'Iquxtc hl;ta nbtonor xa di.oluctbﬂ totnl de los qranulos d. gr.notinn (ci en

osarto :ali.nte d. nuovo pnro ltn lloqqr a h.rvxr). Una voz disu.lto to-ﬁ

“talmonto s- vt-rto an moldol y se r.iragora hanto obt-n.r .l gol.:

viz.1, 2. Di-grama do flujo.

Figura V.*.

'v.z.t 3. chtrol dc c.lxdud par- ol producto tormsn.do.

) X) s-n-ortal-- o .
s <= color, olor Y sabor.

.. rar.ctortatt:o {;"«
S=- apnri-ncia....,.g.. S

.‘agrcdnb .

Xl) Ftstccqulmscol‘-, R
N hum.‘ u..-uo--
H e 6uor:a d.l g.l.

P :
senssecs 2:8’Bloam

!!I) Hs:robtolbgtcnll
-g:~ coli‘ormou.....

";9;';'t"'ditfyggf“gewﬁng



F'Q.Z{l 4. Anblist. lensortal.

Elcaln hedénica . Valor. namerico’ CFracuencia
GUBSTA MUCHOD : B I o 10 .
BUBTA - 4 14
‘NI GUBTA N1 nxsausrn -3 S
DISGUSTA 2 ‘0
DIBGUBTQYMUCHD 1 O

mddio d.'uh 'nnllt.tl Qut.dlattco -. nbtuvleron lol stguientos

Con(l‘bi!!dad 957

La nodl-aonl BLY 4.1333 = o

La desviacion estandar esg 5= 0.7303
‘€1 error. de la desviaciéng Sx= 0.1333
- Los tntorvclo- de la media sont 4.3946
s : , 3.07!9

Por la nnt.rtor se .Iporn qu. .st. producto tangq una "Fuona“ acep-

3'v.2.2}v ELABOkAno con’ ABPARTAME.
Va2.2.1.° Formula y procodimt.nto.

Grunotinl........... 81.08Y%"

Acido cttrico... 9.01%
 BabOf.ccos e 4.50%:
Aspartame, TR -
chpﬂﬂ...,.......... 2. 25%

" 100.00% o

Prnc-dimi.ﬂto

1 ﬁu paq.n pnr seplrado cadu uno d. lo; lngrcdt-ntes y ae proced

liznr 1- mozclc do la -tgulcnt-~manorul

i So coloca .h la mezcladora la_gr.notina y el aspartame y s. mezcl;n.

r.zan d. 2 min. I 135 rpm.

For otro lado lo rc-llza »una pf-nbzéli del acido é:grieo, i.bof,

y color. Una 4voz obt-nida olta pr.nozcll -. vac!a ala 'hbztladbro ,qup'




'?; contienw grpnittnn y4aspartdme. Se ﬁ.zcl-'el tiempo,ne;csarlo para obtener

un polvo uniforme.

Por Qltipﬁ se procede al empacado del producto wh el envase adecus~

Las tn-trhcc{onoi de preparacidn del produ&tn séraﬁ lai siguientes:s
S un recipiente qua contnngn 2350 ml. de aqua Griab(una tasa) vacie el con—
‘itonlao de este’ plqunt.,-cqtt. por uﬂo- scgundos v d.J. ropnlar. Al cabo de

‘5 min., aor.guo 250 ml. mAs d. cqua c.lient. y agit. hast. obtcncr ln*

'7v;dinolucibn totnl de los qrnnulo- d. qr.notina. v.ci- on mold-s V] rocrigcro.

“fEl contenido n.to por pnquoto oS do lOg. y rtndp p.r. n.dto titro de g.].-gy*

“ ttn-.

V.2.2.2, Diagrama de flujo.
' thuri_v.l._

control d. e-lidud purq prochtc t-rn!nado:

Sinnrtalos ) : : ) i L :
- color; olor 'y .nbor...... caraetorlotica~
- cspocto.................. agrld-bl. gﬂ~

xx) Ftst:oqutnlcos
- Mumeded ... cviesensenane 2 oz
- Guorza del gol........... 210' Bloom
xxx: Htcrobtolegico. ' : e
L C- coli#orm.s............... nogntiVo

V 2.2.4 Anllici- ..ﬂ.ﬂr‘ﬂlr

Elccla hodantca e Vnipf‘namorscoi::"

TNT GUSTA Nl DISGUSTh
DISGUSTA'

B R
- A 52 o
.'DIB.UST“ HUCHO o

TmNUa®:

30

- Por medio de un  andlisis estadistico se nptﬁv{irthlq.'.igytnﬁtd-,




“resultados) cunn-unmu 95y

" La media esy X= 3.7000 L
La desviacidn estandar esi 5= 0.876% :
El error de la dt.v!a:ibn esg Sx = 0.1601

Los int.rv.lct d- lo media sonl 4 0!37
4.396"

‘Por 10 anterior s.,blp.r. qu. este productn tenga una aceptacién.

. "Regular®, o ; . .

‘v‘.’:. ‘MEZCLA EN POLVD rmka PREPARAR POSTRE TIPO FLAN

v.s.1i ELABORADA con saCAROSA.

BRRNL" VS 4 TR TR 'Fermull Y proc-ﬁtmionto.

Scclrol.............. 94, 14%
Carragenind...c.veeeee S, 22% 0 -
SabOP.cses TO.IIR T

Color L 0. 17%
8ol..... . vee 00 16%

* 100,.00%

Prnc.dlmtonto.v

'. posan per s-pnrndo :ad. uno d. los ingrldicnt.- v IQ procod.

ro.lizar 1a a-:cl. d. la slgutonto nancrnl

BQ hnc! una .v-lu.cian del pnt.do de 1a s-c-rona, y ci»se‘consi&dﬂ&

oeosnrio (Y 3 hnco pnnar por !. n.zc!adorn a razen dc smtn. a 290 rpm.

Unc voz t'nt.ndo l.- plrttculcs de .-carosc unl#orm.- se pracedc e

'mbi;lnr o.ta ‘con @ - cnlor on ta rovolvodorn.

'E‘PAPI lograr unn bn-nc cglcm-rncton, Ic s-caro-n d.bnrh contan.r

"do un o 3 a o.ax d- hun.dnﬂ. La n-:cla I. hnc. ‘a razbn de l min - 145 Pp

Por otro lado se: r.llt:l una prom.zcla d. carr.qonlnl, labor Yy lal.

Un. vez nht.nidu

-ta pr.mnzcll se vacl. a la me*cladora qu. con—

‘ftt.n. -acaro-. y color; I. m.zcla .l tl.mpo nccolaric para obtancr un po!-
'tvo uni#orn.._ ' )

Pur Gltimo  sme proc.d. a1 cnvl-. del producto on el empaque adocu.-




Yo s Las instrucciocnes de preparacidn del producto seran f@s siguientest

"qﬂ' un recipiente que contenga un 1litro de leche tibia vierta el contenido

o dé istc p-qd.t.. 'Agtto (2 hierva a #ucgo'muy lento la‘mazclgﬂhas}n nbtcnur

3 la digolucion totul de todo- los cristales. Coloque en moldes v refrigere.

(3 cont.nido n'to do cada plquqtp d.'fllﬂ es de 260g. ﬁon 10 cual

.-prcplra un litro d. flan.

TN 142, Dia#rqha ‘de f1ujo.

. Figura Q.S.

N Bt e B COntrol da calidac para el producto torminado._'

1) 8.nlortolcs L
= color, olor Y 5abnr..... caractertstico
- .opocto................. earqctctlneigo

tx) Ft.tcoqulmico- k
~ AUMBDBD: cecccccssr s 2-0% :
.’- Ou.r:- dcl gol........... 135‘Bluam

l!!) Htcrobioxegtcncn .
S coli#armol............... nog.tiyq

v 3.1 4., Anlli-is -.nlurill.

,'; E-enla h-dOnxc. V.lpr namerico . ‘Frecuencia
. GUSTA NUCHD : . R UL = )
‘GUBTA

- NT GutTﬁ NI DIBBUSTA

o DISGUSTA | -

. D!SBUBTQ HUCHO

=NGsa

s Por modia d. un. nnllt-t- .st.dlltsco e abtuvt.roﬂ IOI niguionte.rA; 1

osux taaos; . Contiabil t dau ou%

) La m.din -sn l- 4 2000 D
- La desviacidn qstandar osy 6=’ 0.7143
. Bl .rror d- ln do.vi.:ian @8y Sx; = 0,1314

7




Los xnt.rvalos d. l1a m.dia aons 4. 4556
i 3.?443

' Por lo -nterlor se espera qu. -ste pruductn tenga una: “Buena® acép—

:‘;tacgbn.

V;S.éél ELABORADD CON ASPART“NE

vV;ﬁ.é.l.' Férmul a y prncodimt.ﬂta.

Carrag.ninQ.......... [- 2 Y 77%.
. K S.85% -
B T T . T, & 1.3
COlOr .ssceoscnssness . B.IO6X"
BOL cocsvcecscrcncven. 2.80%

Prccodlminhto.

3. p.naﬂ por .Qparndo cada uno .de los inqredinnten Y. %e prncede F

L realizer la mezcla de la sxgul-nto maneras

Se :olaca on la mo:cladnr. l- c-rrag.nina y el aspartame e mez:lan

. ra:pn de 2 nln. a 125 rpo. » o

Por otro lndo se r.nliz. una pr.m.::la del sal,- laﬁor'y color.
' Una vvdx obt.ntdl esta pr.n.:clo ae vac!. ala mezcladora §u5
"pkcnntiono carrag-ninl v aspartaa.. Se mezcla el tiempn n-c.qarin para obte- :

"f:nor un' polvo uniforme.

: Pbr oltimn l. proc-do al- ’nmpic.do del prodhcto wn @l envase ade-

Lc. lnutruccﬁon.a d. pr.pnraelﬂn del producto .-rnn las -tguicnt.:i

: .ﬂ’un r-tipiont. qu- :unt.nq. 2§6 ml.,d. loch. fria (una tns.) di!u.lvn .f"

'contnnldo d. e-tn pqquet..‘ ﬁgtt. por unos soqundos Y. d-Je roposar. al cabu 

"‘dq S min, ngrcgpe 250 m!. m&. d. loch. catiente (una tn a) y pongn a-heryir;
& fuego lento con qgitncidn :onstnntc hasta obtener la disclucisn - total de .

: toqop'loi cristales. Coloque .ﬂ qo[d.n Y r.frigere.




V. 3. 2.2.‘ Diagrama de flujo.

thura' V. 6.

V-3.2.3.; cgntrol de. cnlidad parn produ:to t.rminado.

l) Sensorial-u
- color,
- .sp.cto..................

olor y sabor ..... cara:tcrl-tico :
--oradablu

!I) Fxst:oqufnicoo Lo e
= AuUMBded s seironreccrosossne 2.0% )
= fuerza'del gel.:......... 132°Bloom -

t!!) ns:rabioquicol :
N coll‘ornon............... negative '

VLS. 2. i. anlltii. sensoriel.
‘Se oblcrvo que habta mucha discrepancia .ntro los tro: sabores del

: Giah “ll r.clizar la .vnluncthn l.nnoria] por lo qu- se ll.vnron ncabo mA- A;._

{unctunos y se roult:b ‘-1 an.li:iu ostadlstico pnr -.par.do.

P-rn Glun de vatnill. -

P eucol. hodenic- : Valor nGmerico . . Frecuencia
BUSTA HUCHB S ’ 2
GUETA S 10
TNT OUBTA NI D!OGUBTA : 3 a
' DISGUBTA ' : i B L 10
DISGUSTA MUCHO e IR | o B L

: "Pqnﬁ‘modlo do un, 'lﬂ.lllil -stad!.ttcnvl abtuvt.roﬂ lo. slgul.nt-s

I cf.mu .lu lldad vsx

3.:333
estandar ess 8- 0.9782 i
81 Bk = 0.1776.
sons 3.481S
P 2.7850

LA uodta any
;. La desviacién
€1 error de la g‘-vtactbn

;go.-tot.qvalo.

CBn lo nnt-rtor -- .-p.ra qu. .!t. producto ne t¢ﬂq. acopt-ctbn.b

Fl.n ‘ehocolnt. o




Escdih’h.dbnlca . Valor ndmerico ' Frecuencia

BUBTA MUCHO ; - e o
GUSTA® 4 . 12
NI. GUSTA NI nxseusrn 3 a
DISGUSTA 2 e
DISGUSTA MUCHO 1 o

30

Pcr"mid(o'd- un  qn&xi-{- é-tidlstico e cbéuv{erun,ia: sigdienﬁq.”'
resul tadosg Confiabilidad 937% : ‘

' La media ee; X= 2.4466

La desviacidn estandar es; 8= 0.9509 i

El error de la deaviacidn esg Sx = 0.17%0 .

‘Los intorvnlo- de la: nodt- sone  4.0097
: 3.3284

- Con lo ant.rxcr se Qspnra qu. Qcta producta gonqq;uné :épptacian"'
"Regul ar®, . ' . -

Flan de caramslo

) Escala hedinica Valoer ntmerico Frecuencia
'.USTQ nucuo . ey p - AR . e
GUST R T 16 -
NI eu.ta NI DIBGUBTG B RS- e
DISGUSTA - @ 4
DlBﬂUlTA HUCHO | 3 O
: 30

: Por -m.dto dd unf'anllini- o-tad!.tica se obtuvieron ln- stgui-ntnu;‘
resultados) - Conflobtltd-d gy : :

“La modtn onj X= 3.9330° v
‘La_desviacién estandar es; S= 0.95@9

: E} error de la desviacidn esj Sx = 0.1780
_Lot tnt.rvalol d. la nodla son: 4.1083
L : . : 3.7582

Pnr lo‘ant-rtor se l-p-rn que -ot. pradu:to tenga unlr“EQQni" -éip&

/ | POLVD PARA PREPARGR BEBth !NBTANTANEA
.U.Q l. PARA ENDULZQR ‘coN BACRROBA.Z
-9.4.1.). Farmull'y procedimiento.

Hsrf




.Acido c!tricu....... 6S.36%
 GADOF . e vacsvecsonee 13.07% -
Fosfato tricalcico.. 6.34%
. ACIdO asclrbico..... - S5.23%
Enturbiant®.c.ccrcoe  4.57%
Citrato de sodio....  3.92% .
COlOP cecocecensncse  1o30%

: 100,00% .

Procadimiento.

! =e pesen por separado ch. uno d. ln. ingr.dt.nt.a Y. se procede a e
runlt:ar ln m-:cla de la siguiente man.ra: '

Bo r.alt:a unq m-:cl. con .l cnturbianto :olor v -‘bor.:-g

Por otro lado e roaliz- un. prom.zcla d.l .cido c!trico, lcidb as—

>c0rblco vy cttrcto de. -odto. ) Un. v-a ebtontd. esta pr.n.zc!- se vacia a la

z'mozclador. que contt.n. -l .nturbtnnto. colcr y sabor; se mezcla el tiompo :

jnocol.rto p-rn ‘obtener un polvo untﬁorm..

Por Qltimo se aqrcgn ol . fosf.to tricalclco, [ 1) m.zcla otr. vez y e

.l .nvus. ad-cuado. . “5

roc“do al .npncndo del ‘producto: f}
' L

tn-eruccicn.o para pr.pnrar ‘@ produ:to son l.. .tguiontont En -

6.7 Jarra d. den lstros se aqvoga - 140 g. de -zacar v el cnnt.ntdo de .It.

”paqu-tQ agraq. el agua. y mozel. p-r#.ctamont..

e cnntonido neto de cada -obr. os do 15°g. con 1o éua}i.a priparu; 

lltroc do ‘bebida tnstqntlnoa. »

.V{C£1.2. Dtagrama do bloqu.-. L

j;;;ggaa v. 7.

V.G 1 3. c:mtrol d. cql uud a producto torminndo._;

1 Bon.orlnlol e . : RS
TLli= color,  elor v -nbor.’caract-r}stlco
j- apnrtoncia.......... agradable ‘

ll) Ftcoqutmxcot ' o
S UmeE el s s e ecsnc e va 1eP0%
= ACLA@Z s sanesssanss s 0.37% (COMO BC.

citricod) .




lrl) Micrubialbgi:os . BT
~ COlifOrmes.. ..oooeve negativa

v. 4 1.4, Analisis sensorial.

Esc-la hedbﬂica : Valaor nomerico N Frecuen(‘a

GUBTA MUCHO . S S 120
GUSTA. - 4 R 17
NI GUSTA NI D!BBUSTn ] -1

DISGUBTA : - 2 o
%D!BGUBTA MUEHU s LG
3@,

Por . medic de un anlltsis .-t.d!sttco ‘e’ obtuvieron XQs signtcng

 resultadosy ‘Con#tautxtaaa 5%

"L- mcdla 1T (X ‘.3666 S
L La desviacidn estandar o-; S= 1., 2237 [
El arror de la do-viccton -Il Bx = 0.2234

Lo' intervalos de l. nodi. aon: 4. 3045
.2, g i . 8.9297

Con .l qnlltsts .nt.rior .o .opor. qu.' :t. pro&hcio'tpnqé gna "Bue " e

n.“ ac.ptactan.

 fV,4.z. ELABDRAD“ CON QBPARTAHE

v;a.z.a. FOrmula vy prec-dtntunto.:‘

_'ﬂcido :!trlco. eseecs B, 73%
BABOr.cccscsvenssrnce 12,35%

. Fostatao tricalcico...  6.47%
ARPArtamP. o verrsecs B BSK

. , : A DA%
Enturbt-ntc.........._;4;321

Citrasto de sodto.. B 70%
,.t‘olor........-.... e @B%
I . : . 100.00%

réd-a:ntbhta;

8. pn-nn .par sup-rndo cad& uno d. lo. 1ngr.dtnntol y 'g}pfpcedo R

.llt ar la m-zcla ‘de la sigui'ntn nancr.u

.nscialannto ae . hace una nozcln dcl ‘Mcido citrico, aspartame y el

razbﬂ do 2 mln. a 325 rpm.

'Per otro lado e real!to un- pr.m.z:la del lcxde ascorbicu. citrato




: “dl sodlo y -abor.
Una vez obtenid. esta premezcla se vact;nra 1a ‘mezcvl-'dora‘ que con-
- tienm Bcido citrico, avspartam. y color se mezcla el tiempo necesario para

. obtener un 'pb_lvo uni forme.

- Por aitim's- agrega el fosfato tricalcico se mezcla otra vez y se

: pv;oct-de il" emp-cadb del producto‘ on 'bl' envase adecuado.

Lns tn-trucctonn para pr.par.r ”l prcductn son las s£gut¢ntosl En

Cane jqrrc d' dos ‘utrol ne agr.g. ol . contenido. de osto‘paquetp,f ugrlego_ éi
qgu. y mzcl. por’.ctamnt.- s = ‘ :
: El contontdo neto d. c.da sohr. o8 de 16 9. con !o cu-l ‘- propqrn v

dno lserec d. b.btda inltantln... -

‘V.s.2.2. mcgrana de bloqu.o.

‘ »F_igur‘a,‘ v...

Cv.al2.3. toﬂtro'l' de calidad a producto terminado.
) Sensoriales . . S
- color, olor y sabor...... caracteristico

!:) Ftcoqu!aico- B s
R humad.................. 2,0% 0
cese s . 0.38% (como. lc. citrico)

-‘l:tdtt-.---........

Lo mcromolegtco- ’ SR
WL colt‘ormn........... negativo

‘-‘v ‘4. 2 4.‘ Mlusts sonlnrt.!. b

Esealc hodonicn oo ' anor namorico : "?E.cuon'c‘ia“

. GueTA MUCHD ' s e

- GUBTA : RN SR . 10
NI GUBTA NI nxsausm 3 R
S DIOGUBTA 2 o
' DIGBUSTA MUCHD e g

Por: medic de un ‘andlisis eutadistico Il abtuvieron 'los’slguinhg:--

o




 resultados)  Confiabilidad 93%
' " La media es X= 4. 5333
‘La desviacidn estandar asg S= 0 6zBB :
El error de la desviacion es; S: = 0.1148

‘Los intervalos de la media son: 4.7%83
. ~ x : L. 4,3082

Por lo anterior se espera qhy este producto‘t-ngd una “Excalaﬂtq"k_

'ac.ptactbn..

L. V;S, CONCENTRRDD NATURAL FARA PREPARAR BEB!DA.‘
V.S.l ELABORADO CON QRCRRO'A

'v s.x x. FOrmula Y proc-dlmtonto.

Fermuln A
1 Part. : . .
Mu.....-.--..”......-k".s_‘x .

Flor de jamaica...:.. S.66%
. 100,00%

Proc.dla!onto.

: . In un r.ctpt.nt. de .luntnto do una cnp.ctdad d. nprox. 3 lstros
.”coloca @l agus y la Jamni:n. 8. d.J. h.rvxr a fuego l-nto por cspacto d.,lf
l hr. o hlst. ubt.n.r una solucien de . 3.2 - 3 s’ grados Brtx. (la modidn d.
lo. gr-do- lrtx d-b.r. sor a la t.np.rntura adecu-da).vS. checa la a:idoz

d. 1a lclueibn como porctonto d. lctdo c!trico; .l v.lor d.bora -star ontr.

0.12-0.142 d. !o contrcrio .Jultlr el vnlor d.--ado con ‘una .o!ucton dl"

tdo cltrtco al sx .

: s- filtr. .llltquido Y ;in.précod. Afprbéhfi;lﬁnjji_hbo dq;Sé?;r{?x
/ -igui-nt. maneras o ‘ : 3 T ) L
' SR ¢ Parte

5; conc.Hd- J-mntcn'"

%, 2-3.9°Brix.
Sacarosa.cic.e.




" BenzOAtn de $0410.. ... 0.10%
: 100, 00%

Procedi miento.

Se dtiu-_l ve @n frio la sacarosa en una parte del vol amen  total ‘del

g:ané-ntr.do obtinido. Despubs se calienta 'pnr. cbtener la disolucidbn total

: de la. sac-roua evitando. el calentamiento pro!nngado para evitar ponlblou
,‘r.accion.. de ob-curncsatcnto.

‘ 9- agrcg- ol bm:o-ta de sodio.

80 envasa on fraseo ‘de’ polietilenoc. )

. La: in-truc:!onol de ueo seran: las sigutontosl mezcle una p.rt. do
jlrab. con uls p.rto- de agua. €1 eontonidn n-to d.l ﬂ'tm:o as do un lvi-b‘

tro el :ucl rtndo para prcp-rar :totﬁ 1itros de ogu-.

Formla B
1 Parte L

AQUAL e s esevisioneee BB.T6X
Tamarindo. ... ee 11.24%
L . 100.00%

R Proc.&hﬁnﬂto. ] L

En un r.c!pionto do aluninta de una cnpa:uua do oprox.‘ z'lttrdn,.
.'coloe. -l agua y .l tuurindo. Se deja hnrvtr Py Ounqe lanto por espacio
23 hr. o ha-ta obt.n-r un- la‘lucien de - tl - ll 3'&1:. (l- medida d._!c-_'_-‘
‘é-idc’s Brix debers ser. a 1a tomporatur- adu:undn. " se checa 1a aci &.z de .
a’ solueibﬂ em por:tonta d. Iculo c!trscou -l vn!or d-hora --t.r ontr-
o. 17-0. 19% d. lo :ontrarlo nju-t.r “al valer d..oaac cm S una -oluetﬂn d-;t
‘clda cltrico al u o

8. d-shu.-n. pl’.ﬂ‘l y Giltr. -l Uquldo \& se pro:odo a pr-parar un,yi -

:'; Jafcbc de sv'lrhc de la stgut.nt. maneras




11 Parte .

Cénc.'dc tamarindo T
13-00.3"°BriXeeceacesscaas 58.20% .
GOCArOBBecovrovrennvrses B1,62%

Benzoato de sodioO...v.0es . 0,10% .
: : i 100, 00%

P"OCQO‘ M‘ onto.

B. dt-unlv. o*n frlo la s.cnro-a en una p.rt. d.l volﬁmon total d.l

:qncintrndo obtenido. . D.lpu.s se calienta para obtonorul- gssoyuctbn totalrif
v d. la sacarosa evitando el catcnt.miontu pralong-do‘ para evitar posibles

‘rescciones de ob;eur.:iml-nto.

Se agrega ol b-n:olte d.;-edlo.

3. anasa on Or.sco de. polt.t!lono.

Lc. tnutrucctoﬂ.ﬂ de uso seran las -igutontont mozcl. una part. de

abe” con soi- part.s de agua. El :ontcnido neto de! #rasco ws de un’ ll-ﬂi?

tro .! cual rind. par. pr.p.r.r siste lstros d. ‘agua.

Vgs,l.z. Didqram. d. bloques.

'Figurai V.9, v v;xo.

vlv.ﬁ;t 3. control de calidad a producto t-rninudn.'
Se le :ontrolaranl ) :
1y 8.n|ortul.'t N

- color, olor y sabor -........;}. cnrnct.rl.ticos
- apnrt.ncia .;................... .grndabl. g

11y Flst:oqulmicosl P . N
R . . : Fbrnu}a.@ 'FarmUIQjB

- atiidos totales .. 0 89 =5 CeBrix)

- acidez total...... g-13%  o.ter (e c!tvicﬁf‘;

“ PHevioiscnninsnnos - 2.7 3.0

V;S.I.Q,.Anlliii-,son-orial,
- Formula A




Escala hedénica ‘valor ndnpi't’l:é L Fretuencia

. GURTA NUCHO S 25
‘ausTA e s
NI GUSTA NI DlBBUSrA 3 (<]
‘DIBGUBSTA - 2 ]
1 o

30

DISGUBTA MUCHOD

é’or medio u. un  andlisis .ltnd!.tico se nbtuvi.ron lo- siguiqntns
resul tadoss concs.b:x:aae osx

La wedia es x= 4,.8333
La desvi acién estandar ou ‘Bw 0.3790
€1 error de la desviaciodn es Sx = 0.0692
Los- lntcrvqlon de le media son: 4.9689
' 4, 6976 o

l:nn 10 .ntlrtor se .opora quo --t. prcaucto t.ngn uno “Encolcnt."

2 opt-ctbn.

Para 1a Formula B

. . Escale hedbnica Valor namerice Frecusncia
BUBTA MUCHO : S : S B - ’ 24 ;
QUSTA - - . : e 6

“NT. GUO‘I‘A N2 D!'GUB'NQ 3 L0
DISOUGTA . 2 0
" DIBBUBTA nut_:ﬂo 1 0

.ber Mto d- un anllt-lﬁ ntcd!tttco u obtuvl.ron los stqui.ntnb

esul tadoss "Conoxouzxtana 9sx

l.o mu n x- 4..000
La dnvtacien wstandar es - 0 406. .
TL Kl error de la desviacién es 6x = 0.0742
L Lu tnt-rvalos d. 18 media sons’ 4.9483
: N X 6544

CPor lo .nt.rtor - --pora qu- Q.t. producto t.nqa una "Exééléntb”'

"v;s.z. sLnaonnoo CON Acpnarans
V. 3. 2. l . F&rnul a y pro:.dtmt cnto.




beﬁulg—ﬁ ; »
I Parte ¢ como en el punta V.S 11, fBrmula A )
‘11 Pﬁrt.v : e -
Conc, de. jamaica

B 238 BriKes et aaeec. PO AP%

ABPArtAMP e s sncsocrsnse e O.a2%’

Gonzeaeo,d.,-odto......; 0.10%
} R o ‘ 100,00%
Proe.dimt-nto. N

Se dl-u-lvo en ¢rio -l ..p.rtnn. on una parto d.l volam-n total dol
'h‘conc-ntrado ebt-nidc. D.spu.. se cali.nt. para obtener la disoluctbn tot.!
»vfﬁol --p.rtan. evi tando 'ol calentamiento prolongado parc -vitar po-iblo-

Lroaccion.. de obscuroctmiontn.

l. agr.ga ol b-ﬂ:oatn de sodio,.’

8¢ envasa on frnlco do poliotil-ne. )

La- tn-truceionon dl uso ..r.n lll quuiuﬂteﬁl m.zel. un‘ part. d.
ﬁJarah. con soi. part.s de agua. EIl contnntdo neto ‘del Crn'co .- d- un li-_'
}ire el eu.l rtndo par- preparar uloto lttros de agua. ' '
- Fermula 8 o L

1 Parte ( como en et punto v.s.1.1. m..n,._.- »

1 P_ni?t'o : i
" Cone. de tamsrindo . S e

11=11..3°Brixcccccccacscs 99,50%

ASPArtam®...ccceecess 0.39%.

!.n:o-to‘q. sodio....... 0.10%

~100.00% -

Procndtuionto._ “

8. dssuelv. on frio el a-part.m. en una parte del volam.n total dol

o @nnc.ntrado obtenido. - Despubls se calionta para obtener la di-olucibn total .-

.’ QeJ nip.rtpno bvttnndo' el calontamtonto prolnngado, para avtgar pppibl.n“

89




’r.htciohbs‘do,opicur.cfby-nta.
Se ;gfpga el benzoato de -odtb;
‘,' . B. anvasa en frasco dn pnliottlcno.
Las tn.truccion-s de uso seran las sigui-ntn-u mezcle una parte de

'jaraba con II!' partes de agua. El contenido ncto:dol #r@sco es de un 14~
‘ §ro'nl‘cul! rinde para preparar siete litros de Aguh;

V.B.é.z._;otagramc de bloques.
Figuras V.11. y V.12,

v.S.2.3, Goﬁgrol de calidad a producto terminadd.
: Qc-l. controlarans :
LS N scncoriatoq
- color, Olor vy sabor ..cccceece c.raetor!-tico
- APArienCid..cccsesccscsnccccecos agradadle - :

11)  Fisicoquimicos
: ! Forosula A Formula B

~ sblidos totales ... 3.2 Y C*Brix)
- acfidez total....... O, 13% 0. 18% (Ae, cltrico)
= PHectesreeesaneanes 2.7 s.0 .

';_ V.5.2.4. AnAlisis sensorial.

Escala heddnica Valor némerico - . Fracuencia
GUBSTA MUCHD . S : 22
SUSYA . . 4 [ ]

NI GUOTA Nl DtGOUSTa 3 (]

DISGUSTA 2 0

DIBBUITA‘HUCHB 1 (-
RS 30

nodlo d. un bnnll!;l- .-tcdcnt!co -. obtuvloron los sioulontol

rc.ult.dol; ~ Cnn#t.h1ltdnd 95%

L media o8 X- 4 7838
La d.lvlqctbn estandar es S= 0.0497 .
2 TEY arror de la. desviacién es Sx = O, 0821 :
}ann lnt-rvalo. ‘de: ll n.dt sons 4.8942
: L B 5723

i éof,;dfantprlor no -np-ra qu- Ql producto tcng. una “Exc.l-nto" a-




coptacibn A

Para 1a F6rmula A e

. Escala hedénica - val !‘:r'.hom.ri co Frecuenci a
" GUSTA MUCHO - : - ; 2%
GUSTA ) : X B 7
NI GUSTA NI DIBGUBT“ X o
"DXSGUSTQ 2 [s]
: DlsBUST“ MUCHO 1 o
' : 30

Por modlé di-un lnllt.t- olt.dt.ttca se obtuvl.ron lol siquicnt.’
rolul uao-. connabtltd-d o98% )

La media es Xm 4.7666 -

La desviacidn estandar es l- Q. 430! .
El error de la desviacion es 8x = 00,0788
Los intervalos de 1la media sons :.wgs :

' Con 10 anterior se espera que o! producto tenga una "Excelente” a—

- ‘ceptacion.

V.6 NIEVE o
'V.6.1. ELABORADA con mcm

. ', v.e 1.1, F&mla 14 proc-dlnionto.‘ ‘
' Se -luborb de .uut:n v tmurtndo.

augn do Crut-......... 78.07@% . -
SOCArOBSA ccocecosss s 20.828%
&"ﬂ.t‘ﬂ.c-o--.oao--.- 0.59!2
T Anldo €IEriCO.iccacccis O 47IN
Acido tartdricoi.ccceces. 0.236% -
s.b".n.oinnucgnlunclo 0-043% g
. Cltrate de .0“0---..-, 0-026% o
T Bontoato d. ‘0880 c .. - 0.0247% -
: . xoo.ooox

Procodlml-nto. : ) )
En un mntrn: do 1. S Htro. de cap.cidqd -o caloca ll Jugo v .l azu-
‘S agtta hn-tn obt.n.r l. d!-olu:iem totn! do tndo- lo: crictaln y L

“ :h.cn .l valor d. los grndo. Drlx. La fbvrmula propu.-tl s para obt-n_lr




un jarabe de 20 grados Brix. ‘
Una v.:'ubt-nida osta solucidn ae foman aprn'imadanente 100 ml. en.ﬁk
un’'  vaso de pr-cipttados y se procede a suspender la gr-natin-, primeru en

’, érto v luoqo s® 1leva a) fuego para con:oguir la suspencidn. total de los

gfﬁmas. Po:goriorm.nt. se fncorpora esta iolucibn al resto del liquido y
| ae proecd. a dtjoiv.r los demis tngr.dtcntcﬁ on el .fgul.ﬂt. ord-nt hcnzoa-»
to d. -odio, lciﬂo cttrico, A:tdo tarthrtcc ¢ lo n-c.-.rto para njust.r 1a

'5_j¢td.z) ct&r.to de sodio y cabor.

: E.ta -olucien se lleva a la nevera hasta ubt.n.r un producto con 1a N

.f_t.xturc adecuada.

- Con octc mismn GOPmulq [ 1) pu.d-n el aborar p:lotos heladas; la dnica '

7dif¢r¢ncic eon @} Procenu --rtl colo:.r la soluctﬁn on lo- noldea adecuados

A4 cong.l.r on pll.tan colocndal -ubr. ‘hielo seco qu. cont.ng-n Graon l!qui-“.:ﬁ

' Vi6.1.2. Diagrama de ¢lujo.

Figura »9,13,

‘ v.o.x.:. Centrol d. c.lidad a producto t.rnmnado.v~

t) snn-ertaloc o ) F ’
Ve color, . olor. y sabor........ carnctorlotl:o»
- ap.rt-ncll................. .qrndabl. g

’1!) Ftsiccqu!mtcn-

0.38% (como ac. llcttco)i

‘wolidos totales...... 20-21 (comn_° Br‘u) e

'fuu Hi:rabtolbqn:m S e :
Coleuenta total.........:so,OOO’por gramo

- collfnrmo............-n-gutivn




v b.1.4. Anali=is sensorial,

E-cala hedénica. Valor nﬁm.rico “Frecuencti a
GUSTA NUCHD_ B - 21
8usTA e g G .
NI GUETA NI DISGUSTA 3 [}
DISGUSTA 2 ©

' DISBGUSTA MUCHD BN T o
b ) : -0

Par m.dio.do’un an&liiis enrad'gtirc Y- obtuvi-run los stguxentc!

resultadoss concumndac on% -

1.8 media eay Y= 4 7000 o :

La desviacidn estandar esg. 8- ©.4660

€l error de la dosvtacien es) Sx = 0.08%0
l.os tnt.rvalos de 1a media sons 4.86467
Con ’ : : 4. 5332

Por 1o anterior  se espera qu. .l producto t.nqa un “Busna" acepta~

:  cidn.

V.b.2e ELABORADA. CON ‘ASPARTAME.

e, 2.1, Férmula v proc.dtmt-neo.ﬂ’

s- olabore d. jamntca 04 t-m-rtnao

Jugo de frutas ...
Grenetind. ccceceeces oo -1, 748%
ACido Citrico. . ..., . O.600Y
-Acido tartdrico... ... 0.297%;

.. en. 101%

CABDArtaAM®. .o e L 0.,143% .
BABOF. sicsssssee L 0J083% . -
Citrato de sodio. 0 O83%
Bonzaato d. soato.....:.o.osox

100.000%

:_Proéédfmi.ntd.

En un hdtfaz de 1.5 litia- 6. eapuctdad se cotoca ei”thbvy o1 am-

partamo.- s- -gtt- hn-t. obt.n.r i1a di-olucten total de todos los cris'alrlﬁiﬁ

-La Garmul. prcpue.ta o para obt.n-r un inrub. eouival-ntn EY ?OOBirx.
k Un- vez obtenida esta sn!ucidn,s. tcmgn aproximadamente 100 ml. en.*v
‘uh  vaso de precipitados v se procodi‘hfsu-plnder 1a grenetina, primero en

$rto v ”luuéq's. lleva al fqub para 'cuﬁsbgulr 14 disolucisn gbtn! de 1om

LB




grumos. -’ Po.ter:ormnnte, np'tnrorporn ..t. solucibn al resto del l:quido»v

gi procede a disalver (109 d.mls ingrodient-s on el siquicnte ordent benzoo—-':

to de sodio, acido citrico, Acido tartdrico ( 10 necesario para ajustar la

-etd@a) citrato de sodio vy sahar,

: Enta solucidn eno llewa » Ya nevera hasta obtener un pradu"la con 1z
‘toutura aeoeuad..‘ V
) Con Qota mi'm. t&rmula se pu.d.n ol.bor.r pal.t-s he!adas: 1a an;c-
Véiforoneia on .t1 proceso -nr!n colocnr 1. solucibn en lnl moldes adecuadu.
v ¢5ngb1cr.nn;pleta' colocadas .obre hiplp seco quo eontengan $redn 1tqus~
‘v.a-2.2. Disgrama de Olujo.r

: VFlgurj V.IQ.‘

v.e.z.s. Control d. cnltd-d a producto t-rminado

1) s.nsarialn- :
= color, olor y- slbar....... :-r-ctor!stico
- apartoncta................ aqradqulw

18 §) Filxuoqu!micns L LA S S Yo
— BCIBBE.ccecsresecisse 0.38% (como.Ac. lActico)
- vol&m-n d. atr....-.. 24.§x ST e

L1 Micrcblolbgtcol ' :
Sl cuenta total......... so.non por gramo
= COli FOrmes. i e saet s n.gativo

:Q.E;?.Qf-ﬁﬂlliita o.ﬁ.orioi}

o Ea:nla h-denica s Valor nomerico v L Frecuencia
GUBSTA-. L.
NI 60310 N1 D!SGUSTA -
D!SGUSTA .
1

DISBUSTA MUCHD




fPor n@dip de un 'nhaitpis,estndtatﬁtp s obtuvieron léb-;igqigntes,
_resul tados) Confiabilidad 95%
La m.d;a L 11 X= 4, Bb&b
L& desviacién estandar es} 88 Q. 3790
E} error de la desviacion esj Sx = 00,0692
LOs intervalos de 1a media son; %,.0022
) A, 725
:‘Por 1o anterior so'elp.fg qué a8l producto tcpgdfunu “Egcélcnge“ a~

ceptacion,




["disolver |
| grenetina en
: baho Marta 1

/- los ingredientes . '
| W - SRS | \

DIRGRAHR DE ELAM“C!ON DE GOMITAS CON BACARDS“ Y. Gl.UCDSR

Cpesar por separado ! g

agregar la -ac-rosa}
- lentamente con :

- agitacidn’ I

) 3

-

r calentar a 1
- fuego lento la !
:qlucmq hasta &0°C. ,

; ";F!gurl"v.i. »

(]
[]
)

. calentar la .
mezcla hasta 103°C. :

! alsclucisn ge eolor. H
. sabor y Ac. cltrtco,

l
: y retirar la
i'mezcla del fuceoJ

M

hervir 1 min, |
‘
[}

, ;2682:?‘7:
B mezcla \

-—--q------

L secar
a.45°C/48 hrs.

[desmoidar 1
Ceamizar 1
[Senauy -.J-_--‘

. {.m-earr-! °




“[disolucién de !
1 qrenetina en I -
i baBo Marta

[ S

DIAGRAMA DE ELABORACON DE GOMITAS CON ASPARTAME .

“pwsar todos

|
' lng inqr.dl.ﬂtu,

g
i
]

MM disolver la
i goma arabiga
:_““”.' ambiente

mad

-

r

S aepartame color
L Sy mabar:

| disolueidn de benzoato | '
1 de 90010, Ac, clftrico, |
b

anfriar la
mezcla a 40°C.

“Fiqura v.2.

5y eezeler
! pertectamente

1
]
]
4

: uc.r a temp.

-
R

[)
i}

L
S ¥
s 4 anbiente /. 28 hrs.

‘
o

i Ed-mlq.ﬂ v empacar




D!AGRMA DE ELQBORAC!W DE FEZCLA EN POLVO PARA BELAT!NA CON BACAROSA

" [pesar todos 1os !
; : - {ngredientes

“o] avaluactHn de sacarosa .
1. - -

panar por ravolvedora)

o
:' a:‘»rpmpor S min. |

rpartteulno de ..eurm R
T ouniforens N

m:clar -’.c"-nrosij,_ﬂ . S o : : a.zel.r grmottnc. \
'y colorante . .o L C | ~ae. ettrico Yoy
‘L min s 148 rom ) ) sabor i

‘_
|
b
‘A
4

- Fampacar . @1 )
o producto

o --——.———-——----‘

S Figura 'Q,S. g
R nmeaam lm. Pnoouc*ro ccm Aspnnrme

| Resar: Todos. |
- ,-.:-_Vlo. lncr.dvtvm»_tu,'

m:clar a-partamo—' ST e ; . mezclnr lctdo :ttrico H
grmctln. rl . R R acoloranto 84 -.bort:antol
2 .‘_f]. o] 38‘ rmu.._v:._ s ST T - s

i
'
[R

e muel" Tas. do.",i
rovolvodorol '
[}

) mc!- unt‘orm,

Canpacar SR

l——....-.—-—-

Figura V. .




DIAGRRHA DE ELABORACIDN DE MEZCLA EN POLVO PARA. F’REPARGR F'l. AN CON BACAROSA . 

,p--ar todos 1os !
S ingredientes

- s
o - o g o e e ot o e o

rwaluacm de sacarosa | ]

rp anar por revoivedora| & N
i 8 290 rpm por S ein. B AN
-rpartu:ula- de sacarosa 8
(I ‘ unlforun
{mxc,lar. ..caroln'{ e o ‘mzclar carragmtna.‘l
- "‘_y'eelgrantn B k : [T sabor .y sal oo
Tt min 8145 rpm . ;- - .
& d

AY

cbtenar una |
mezcla uniforme |

e oy

—iabi
Cempacar)

L ]

F!qurl v.s.. »
) DIRBRAMA DE PRODUCTO CON’ QSPARTME

-

pesar todos - |
‘lo- lngrpdi_cntn i

fnxelnr auurtam‘ B
Ly carragenina a_
2 min, 8 123 rpo. .

nezeclar col oranto, nal

o f
! sabariznnt- A
‘L

o n.:clar la- dcsT ;
r.volvcd as -~

f obt-n-'r‘ "1
R :meln ung forme |

E‘SSSEE:.‘-"!,; D

————d

Fi quvjq".‘?. 6,




DIAGRAMA DE ELARORACION DE POLVO PARA
PREPMAR' BEBID“ INSTANTANEA CON SAC“_RDBO

nar ingrudiont.l.

: nezclnr ;pnturbiant-.
o_ color v sabor !

mezciar . Ac. CFErico. Aac.:
Ascbrbicc y citrato de +
sodtio :

! : ;
Lo !
R . o {
.7 i [
: ""ssc;a;;*:.;;--,-’i/ .
i mezcla homoghnea .
- . :

\ “Tadicionar |
;fo-iato de c-lc;o|

-

e

”r mezclar =~ !
ap.r#.ctam.nt. V

Y cmnmny e e e

G P

: ’ j empacar |
Figuras V.7. 7 :
U DIAGRAMA _DEL._FRODUCTO CON ABPARMHE B
/;;/////A pesar i1ngredientes:| W>'.g -
. i it i ‘\\\g\;»
L mezelar Ac. cftrico SR ,

¥

i i
‘aupcrtam., enturbiante y | B
:color 4-12% rpm por 2mtn.= L

Lm.:cld,homogqc.gl-

ezclar &c. Ancbrbico,

m [}
citrato de sodio.y sabor:
lndta i

1

.: “Tadicionar .. 1 L
i fomfato. trlca!ctcot
L

-

‘mezctar )
por’.ctam.nt. |~

o o
B |
l

U Pigura v.8.
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DIAGRAMA DE ElﬁBORAC!ON DE CDNCENTRADO NATURAI DE JAMQICA CON SQCARdgé

s.l.ccian:
0_‘¢ruta i

$

r!impl.za'
Cfrute

o o e o iy o 000 o

FSS;ZF"nif?FGES’,

!y lavarla 1

dot.rmincr qrados?

ﬂ" Brix .y acide;‘..g'

i e e e i s o

'nbtonor 1¢rnb9

& SQ'Brtn




D!AGﬁhMA DE ELﬁBDRAC!ON DE CONCENTRADD NATURAL DE TAMARINDD CON SACAROSA
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DIAGRAMA DEL CONCENTRADD
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NATURAL. DE 3AMALICA CON ASPARTAME:
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. DIAGRAMA

TAMARINDO COM ASPARTAME:
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seleccian

DEL CONCENTRADD NATURAL
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DIAGRAMA DE [LABORACTON DE NTEVE CON SACAROGN
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. DIAGRAMA DE.ELABORACION DE NIEVE CON ABPARTAME
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‘ ‘CAP!_T“.OVI Mlll.»u RESUL TADOS
Como se mencion® anteriormsente al lustttuir 1a sacarosa y glucosa
: per ulpurtm en los produeto' ll.borado. ‘se prnsmtaron :-mtno. on 1a t.x-—,:r

. tura y cm-lstmctc de- lo. nlm. por lo tanto gron pcrt. do nuestro dou-' B

L rrollo ae .n#oeo ‘a r.oolvor entos cambios. :!n .st. :.pltulo se dtlcutxran

A'lol problml de mayor trnle-ndnm:ln y ‘COMmo Ouoren rmntu. '

V1.1 eowiTas _ o

€n ..t. producto 80 sustituyd prturnmt. la .aenro.a por n.p-rtn- :
: ln con’ I.o ‘cual no se uurvo un cambio Qigni#te.ttvo on lqo euu:t.rl.tt:os
d. nt. predu:to. sin .nb.rgo. .l ﬂutttutr l. uc.ro-n v gluem per ol

'_f-". .ﬂurtuu no se ebtuvo un producto lw.l n praduetu patrh ya que no u s

s 11ave acebo la o.liﬂe.elﬁn. Por neu ruen se bu-eo otro uont. goltﬁccg k

Tte  que melndo con 1a gr.n.ﬂna p.r.ttl-ra 1a formacién d. un gel -luucr

‘ ot del predueto potrm. D-ntro d. l-. carn:torllttcas qu. cl-b-rl. cuupur
’ft--, .gont- ..l“lclﬂt. -. qu. no roqulrl.eo do l. uearm ‘o gluem p.r.f
tormar .l Qol. qu. ‘no.. l. nfoetarl wn pl-! actdo ni. ol.v.d.. t-qur.tur.. v 2

'qu. .oltd"telrl - eoquraem-n asbiente.

) Al uttllz.r e.rrng.nuuo ne n u-go a ebtmor el g.l de ln eon.ls--w-'--f

tmla morun n emmtr.eten.. n.u- (2.!—3.2!) u m.nl-n g-ln bxan-'

do. y a eone-ntr.ctmn uyurn (3.9-0:» se obtonl.n golu duru y qu.ﬁr B

cuuwo .. uﬁluuon lu nlouutu . ne- u elu-rvo qu. njornr. o v

g.l abtomu con l. gr.n.tuu sola.

m l. go.. umtica e ebtuvo un- gel u.euulo o cuaﬂto a :on-l-t.g




»‘_‘bcio. -tn eabargo, el productc era opaco mi_’_ntra- qdp ol prodqcté,‘p‘dtljoh“'.é‘a,
: trmoplrmtc. 2 ’

l:m 1. gm u-ﬂug. e -m:ontro quo a bn.u. :mcmtrutmu njora— :

,-ba ol gcl quo proporcton.b- la qrmotlna por sl -ol.. adm. d. quo “ cbt. Lo
: “-nla un producto lo ml- -lau-r al producto pntren on tod.- sul c.ru:t.rilq

stmcla. tmtur. y chor).

l.o earact.rl.tte.- ﬂutcoqulolcc- dol a-p.rtm y d

ndo d.po.ttu' - .oldu eon .uuon yn qu. ol g.l no: se

vx.z. "Zﬁ.‘ Cﬂ MVO PARA m uu\nva

gslifica-

tnw’ par eonpl.to la mwm i nb-.rvo qu. l \

ebtmla un g-l do dibn conllotmeln. tl.vm"l- een-'-

mttn- no. .. ebtuvlorcn rmltuu Cnvor.bln per lc;_ -




vi. s, Pm.vn PARA PR!PM u.lbﬁ lmmrm

D.do ) qu. Qn o.t. producto l. Guneton de l. lacarm‘ 'Ql d.r dulzor :

g 1 ou-tncru esta no u -neontrorcn em-bto. on cumto a las coraet.rlsﬂ-

ea. d.l producto dmrronm y per lo tmto m ut- dn-rrol lo o obtuvaﬂ ‘

un produeeo do wcolmtn enr.etor!lttc.- organol.ptu:.l.

'Vi.‘sé» mmmmmmtu : :
Mulo a !- dtO.r.ne.- elrnetcrtotlcal de ln Orut.\utnlzado (tnn.’ g

do emtim pulpo) u .ncontrb qu. .l conc.ntrldc ollherm cm tucru\-ﬁ

vdo tonl. n:ern :waetorl-tic.- nr..nol.ptu:.s qun el de Jmten. No eb-"--' i

’.nto n ebtnvtoren eonc.ntrqde- do mv bu-nos cnr.:tortsttcn‘ T



PRODUCTO

| ASPARTAME

PATRON
_BGomitas Buena “Buena
.Mezcla en polveo - : o
para preparar gelatina Buena Reguilar -
‘Mezcla en polvo : - e
. tlpo flans vainille Buena L Ml e
: chocolate . Buena ‘Regular
caramelo o Bueno ! Bueno
: B-btd. instanténea Suena Excelente
Concontrqdn natural: jamaica Excelente Excelente
tamarindo Excelente - Excelente
Nieve Buena - Excelente’




CAPITULO V!l.'CDNCLUSIQNEB

Se concluye que para realizar la sustitucidn de la sacarcsa por as-—

bartémﬂ s necesario tomar en cuenta los siguientes aspectos:

1? tipﬁ de producéu a elaborar (de acuerdo al Sdctor elegido para elté
trabajo)- . - Lo . ‘ e '  -

2V poder eduxcnrante del 5ultituto tdulzor con respecto ala sacarnsa'r

3 carqctor!nti:as se do'la'tonga .1 producto (1o mhs similar al producto
?'patrbn). ' . ' L

Q) proco.o.

'hl llevar acabo ‘et desarrollo de los productos que se incluyen en

este trabajo se ohservd que en algunos de ellos como ias mezclas en polvo

bparu preparar bebida instantanea, postre tipo flan y en el concentrado na-
tural, ); ,principal-éaractertsf{ca' .que lmparto ‘1a sacarosa es dar dulzor.i
por 10 que gh estos proddcto-'ieiq bqsta encontrar 1a cnncentrncibn nec.la-b
'Eta’d- vnlpq?tamo pa?l gbtnn.r un prqduqto de buena:»caractcristi:as organg

"lbptxcas. En cambio en @] resto de los productos, dobido»a due/la sacafos.

ademds de proporc:onar dulzor contribuye en otras. caracteri-ticas come con=
” listcn:ia, textura vy volamon, fue h.:.!qrio 1a adi::en de otras su.tanc!aﬂl
1fqu¢ Junto con las mnt.rias prtn.a ortglnnln. dioran las c.rqctor!sttcas m.s

: 5some3antns ‘at producto patrbn. (Vqr‘tl_bla vtx. 1.,

S ] CDmo se. cnnocc d- btbltogra#!. una de. las prnpiedad.. important.-.
ﬁlfdol A-p-rtnmo' o8 su d-qr.dacien - alt-: tpmp.raturnl por ttonpo prolongldo’
f,(cap. xxx) por lo qu. on ‘los prcconol dc QlaboracQOn de loms praductos e 0-;{
vitaron dtcha- condictunn- aunque .n .lguno- ca-os xmp!lco rcallzar mudtft-f

‘_cocion.l an 10- praocesos en compnractbﬂ con el proc.so patrbn.

.1311i




Como se Qe en.la tabla VI, 1.,

no para todos los productos la caﬁ-—

éontracian de aspartame G.brlca fue la mas adccuada, ya qu. i. ve hfuctada

 por dtf.r.ntos factores como son @) sabor y la ccid.zl @l sabor del asparta'

‘me se ve favorecido por --boros Acido'.

por 1o que aquellos productos que

tisnen una alta acidez resultaron de m.Jur sabor.

TABLA VII. 1.

PRODUCTO soL1DO8

. . ]
CONCENTRACION DE- ASPARTAME

IEQBIGQ_____E!BEBIUENIBL~--:

~ Gomitas . sumento con C 0.96% C o 0.38%
e o goma Arabiga .
-~ Mezcla en polveo : :

para preparar aumento con

_golntlna 3 . ‘grenetina 3.617% : 3,.18%
- Mezcla en polvo o - o '

tipo €lan. = emeecccaao '8.19% 5.85%
- Bebida instantdnea —mmeeeeee- » 8.00% s.58%
- Cancentrado natural T o . Cel : R

‘jamaica . B TrmmTmm——T— 0,52% 0.42%

: tamarindo ——mmemee—— 0.49% . 0.39%
- Ntbv.. R _ Jnfahmentobcon- ) S '

T grenet:n. O.15% ' C.147%

vitConcnntracibn tedrica os 18011 (aspcratame-sa:arosa).
) Cunc.ntraciOn ‘@xperimental obtenida como resul tado del d.-.rrol lo.

Se lqgf6 dn-arr6llir seis prbducto- utilizando”cono anth adulcofan

'jth*.l aspnft-n.. Basandonon an los r-oultndos d.l anllistn o.tad!nticn de

jlan pruoba. _l.nsnrtnlon

r.nlizcdn. -. oop-r- qu- -sto ttpo de productol;?

»:'.Cﬂ d. .:opt-clbn principolmont. parn aqu'llau perlon.- qu. pr.uuntqn pro-ﬂ

;blca-. .n o! not.bnlilmo de l. glucnn., -Ln qu. -u dietl sea’ nf.ctadc] ndo-

'f:-ls s. proporciuna una opclan a todl. aqu.llas pnrlannl qu- dessen eon.um!r'

'productOD 'dulcoradoi sin lngurtr calor!as en oxcelo 4 dismtnuycndo los. pro.

’blcaa. d- cart.s.




_ BUBERENCIAB v

L Con los productos desarrollados en este trabajo se pueden reslizér

. prusbas utilizando otros edulcorantes como sﬂstituto de la sacarosa con el
fin de m-jo(.r la cali&ad ag dichos pro&uétos, va que bu-de ser gque otro a-
bdulcnrlnt- de mejor sabor al prﬁdu:to; 8in dejar de considerar para que

si:tnr de 1la poblacidn van dirigidos dichos productos.

Dado que &1 aspartame es sin.rgtcoxcon otros edulcorantes (sacarosa,
dextrosa, fructosa y sacarina), -.‘propono realizar combinaciones con el

#in de msejorar sabor y al miqmo tiempu'dism(nuir ®] costo del brod&cto.

: En base a 1la -céptlélen Que s logrd con los pfoductoi'd--.rrclla-
‘dos se propone el desarrollo de mds productos de la misma l1inea (golosinas)

© incluso extenderse a otras linmas (prnductos»hnrneadns,~cho:olat.n, etc.)

Se sugiere llevar acabo el desarrollo descrito anteriormente a ni-

‘Qéf;tn&hstrial.

De acuerdo a una reciente publicacidn ¥ se sugiere gque la ingesta

de i-éo ldulcorantl o bien de productoc queflo contengan no se realize en

gt{tdnd mental -n,lo- 1ndtv$duon qu. con-umiernn 12 r-frolccl dt.tbt!con?‘

Qéaugi’zd’hur@ifqu.7qqutvalon_aprux.--}2400 my. de a-pargamq,por 24‘harnsr-

B lctm. And The cuuum. “Bweet Talk® Bcientific American.
12! July 1987, Lo T '

:v¢orn- desmedidaj yn que ‘en dicho docum-nto se menciona un dccrom.nto en: l-.v_



CAPITULO VITI APENDICES

Apendice I Técnicas de andlisis

1.) Acidez titulable. 46) ]
c::n una pipeta vo!umtrtca tmr lo ml. dé‘tyq"' svolucn‘onb, trans-» ' 
}lrlrlon u un matraz er-nny.r d. 250 ml. y .gr-.gar un poco de aqua hervi-:.
}-’da v ‘unas gotas del tmﬁeador (#.noitaln!nn). ﬂtu!ar con N‘OH 0. 1N v

‘calcular el % del Acido mﬁn sea el caso.

k ;'2") Atucaru reduetar.o diroctu y totuln tmdtodo de Lino-Eynoﬂ)
Roducecroo dtroetosl v S ' '

o ‘ 30 oosan de S a no Q. de m.itra oen un vaso de ﬁ:ro:ibttadu 'p.qﬁ.—‘-.
: ﬂo, .. p.u cumtttaelvnmtu a  un matraz aforado de 2350 al. , se agregan '
’ _aprcnundanont. 128 ml de agua destilada y se. qoit. hnltn qu. todo el mate-
: rtol sg!ubl-, on cguny quoeq Ql.y._lytﬂ. ‘Agregar aproxlmadan-nt- S m do -olu--
son iiqrhd.’é. laeo'tnte do ﬁtbnﬁ_ :_c'-'wqtro, v d..ur ropmr para qu' '0"
luﬂﬁqn. l1a- uluelh. Il u n-en.rto agrqar n.- .olueth de acetato d.
"0, ng“.nr. n‘ornr y n:elnr. Vactqr a un vaso d- pr-elplt.du de 400 "l

se1ido, soiter, deser sedimentar, ¢iltrar vy

-t n hn .u-lnuo eoco .l mtem de plomo ¢ agrogando unas got.'_

‘d" oxnlatu, na dob-rl pr.clpltaﬂ. !-tn uluctﬁn ﬂtercdo (-o)uelm t) .




' :fopnr S0 m1. de 1a solucién x. cologar‘iu en un matraz ‘aforado de -

i 250 ™)., a0 cion-r 100 m1l. de agua, calentar a ZGS’C en baflo marta, agr.'gar‘
20 ol de acido éiorhldr!cc concentrado 'y dejar ropoiarb. N.utrilfz.r.
-b'utﬂtzanco pnr. ello hidrex!do de sodio aprcmlmd.nnto S N v pap-l torn--‘

,:‘."sal. oncriar, aforar y ‘mocclar (solucién 1I). E.t- solucidn so 1leva a una

burota Yy Ic . procede. a la titulaci®dn con r-qctivo‘ de F-hling prnviamntc

. ;utunno. L

Q. calculan lo-’_'oramoi de azh-c'qr.. reductores dirwctos por 100 Q. '

® muesta.

.3.) Cenizas. mun-#-u-n

. on un :ri.ﬂl provtam—

g een pr.ctuibﬂ S gramos d- 1- nuu

puosto a peso con'tanto. Calciner 3a auntr.. p.rn ello carbomzcr prl-

mero - con a-ch.ra v ntor a la quﬂc. Se w-pmda -l calmtanimto cumda_

*,:.l'c_'.”c‘.nizn- esten blme.d. [} qrtces. Enfrtcr on dn-cadcr y pn.r.

calcular .l pnreonta.u de cont:ls.

‘rran-f.rir ). nluei&n . una prob.t. d. l. cup.cidud -dn:unda, -.

"_txmtro [} Nldrbntro -n mchn uluctu\ d.btdnmto nzelod.

5!ntro¢uco Ql

.._ d.jan saltr : la. hurbujac de aire . y u r.l!i:a !n l.ctura

'.»‘7.5 g. d._.u..tr. Y u”'uwan a unj'{-

~-frasce jdp_ﬁ:i'o; aarn ntn' d.t.rouueson. l. l‘l\ad.n_ 105 q;. de aqu




:dntllnd. e no. n. da 22‘0. [ 1) agtt. vt'gormnmto con -una v.rnla hasta

‘ dtuluclbn co.pl.tn d. l- nu.-tra. 8. t.p. ol #rluo y se d.). r.pn-.r deo. 1

a 3 harn.. a1l enbo do la- eunn u pcs. & un bafo do aou- a 60 °C durante

;‘*13 -inuto.. Se ll:. el frasco: dol ba‘he y se cgitl vtgermmt. con mt-

‘.ionto- rotatorto-, en una sup.rﬂetn pluu. proeurlnno qu. na u ﬂrn ‘-

B m. nl qu. o dorrm ol uquldo. Se deja onfri.r . tc-por-turn ..blont.
i durmt. :s atnutos y se pasa Ql frauo a un baho Orlo. ‘ow -.att.no a 10°C

- durant. un ttm no menor a 16 horas nt uvor s l. hcrn. ;

. l- tr.n-ﬂ.r. el rutp!mti :al "“Iwro 'v -. rnﬁ'tn l"q'
miclen. B ' o

T .)Af_,mndn. mnn-r-os» ‘ . S
Pesar de 2 a 3 grnuo deo suestra en un pm!tltro pﬁntn a peso

j’cm-t".hto.' Secar 1a suestra’ lllr. a la estufa a 130 ¢ 3'!:.‘ M‘"l" db"lal A

ostus dojnr on#rlu- on‘ doueaw 12 pncr t.n pronto comeo u .qul ubr. em

'tnp.r.turn .-m .nt..

cqlculnr-ol‘ pwcmtn.u ‘de- hundu. r-pertcnm. em p-rdula per
sacedo & 130°C.

I.n m.r.imten ux pﬂ se huo potom:tentﬂemntn .t l

j. prnlueeo. u o nlcuano u ml-. : lo cJu ' 1a



l.) lnc-rna Aparonto (Polnrtutrtn. (W-F-:QS)

) Trmsf.ru' una pw:tm do l. solucion d. aprmtlm.mto :oo m a v

. ‘m Oralco de. bo:. mchl. lqrunr dc 3 a8 gr. do culue.t.to mo do plm Y

- 'r’jottor m-rglcamto pera abt.n-r une buenas- dﬁococaen.

) : V .- pr.p.ra unn unt dad d. flltr.eten. y u 0ntrn todo ol llquldo
h.-tl cbtm wn llqutdo 1impio, clwo y crintauno. cen esta solucién
"fllm un tubo do polart:octen d. 200 mn. de. long!tuﬂ v polnru.m cen
- ':"»un mwc..Cro, .l cual h. -u!o ..sn.t.do prwtmto eoﬂ .gua aneuu-. '

e I.lu ves p.lwt:m !- mtr. proeodm e lnr y con.las t-bla-

f;ki d. kmtt: (37) E™ caleut. oY % d. m.ro-a qur.nto.

¢ 9.) Ate.ltnuud on bmto‘to de .o‘to (438) N
’ . 'l’c..r z.oo [ ] d. b-n:uto ¢. sodio, trm.’wirlu a un utra: .r-,
—lovw’y.r’ v ngro..r‘_.zo

tul.r em .eu!o .ul!urleo o.! N. ’ c.leulnr .l l u M

,“ .gu. horvlﬁ.. Mteioﬂnr 2. getn- d. Ccmut.l.‘... '

' 'f.'_n'oi. p_unu on l-n:ut. do -uuo. ‘us)

- #n un matraz de 280 ml. se disusiven m ng. de musstra en aoo -u |
doletdo uttlco .lnei.l. ‘e ..lt. ,h.-tn quo u dimlv- tat-lunt. l.
‘-~ : " 'u .ﬂad.n un- gotn d.l lmuc.dor crt.t.l vleloto. l. tttula een




Ap.ndt ce 11 - Andlisis r'.a_i_ izados A las mater fas primas util l_xnd_qi.
. 1.~ AZUCAR REFINADA ~ (BACAROER)
1) ldentidad: &

‘- Adicionar uﬁno - pocas gotas de solucidn (1 en 20) a S m. a una-‘
‘solucidn c.l,t.n_t‘-;d._ @qrtr.to eup.rtco Alcouhd T8: un _copioso pr! o

vctp'trta_‘do rojo &.L"oxidq di éoﬁro (distinto al de la gluco’a);
‘Experimentales . Espectficos

= cotor ' blaneo S . blance

S 61'60-_ - clral:torlluco . eoroetwiuﬁce~
- sabor - R sl dulc- R duleo

-"qipoe_iq R A S cri-talos S 'hf'crl-taln

11y Ftﬂeoqutateo.n

"l sgcarosa’ Apar.nt. Pol)
2o°c. mniuo :

T, S %9.90
0:3796x . o.08%

_ nLucooa DE MAIZ: :c;guoxnn)
'_x; ldnnt:dnos LB L

. “teleﬂur un s nl. a un.

trunlpar.nt. :
tneol ora -



.-  oléﬁ U - S 'éq‘f.&t.ﬂqﬁ;d L 'c‘ndrrhraét‘.rl.t'tco

- ‘sabor ' ) Lo e dul_ci_:"."_; LI ‘;_dulco'

- aspecto R o it “‘vi‘uc’oio»'y O ol viscono 'y i
T E o transparente _transparente -

S1n ‘Ftnicoqui"ﬁ’i‘éml“ v ’ o

- densidad. qradbl ,éni.m. L am : o : i V,fQQ‘.v&‘QS

R humdad, on % 78.0. L e
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miligramos del Acido citrico disolver o suependerlio en 1 ml. de.
agua y agitar. ‘A esta solucidn agregar S ml. de acetico anhidro

y agitar: s produce un color rnjb claro.

Expe}imentales' ‘ : .Espnci#icos

T1I1) Sensorialesy ‘ ' .

- color '-.‘1 - ,.’ blanco k  blance

-.olor " . ‘? ‘egrqqt-r!lttco : béarqctnr!stico'
: —:apirloncin i ‘ - i —"j b;aﬁn :_. : : .'vbﬁena‘
I Fisfcoquimtca-g o o

- cenizas Sl "Lg'-"vo.oox o . 0.00%

‘= humedad R . o.1s02% A T 0,089

- materia insoluble “ SO ’ninggn.' "~ ninguna

=. - ASPARTAME
R ‘
’ !¥ tdentidad: @

- Disolver aprox. 20 mg. wn f'ﬁi.idévm.taﬂbl,'adiciaﬁcr 0.5 ml. de
,dnu,solucton fééurada de htdroclururo AQ‘hdoxi!hmiﬁa (mptanol), y»b
i Q;iv:ml. de,hidkoxjdo d.” pgtaiiu SN (m‘tinbl) 'Y éalintarkhast.

Qbulljé}bﬁ. Eﬁifiar ;Q~m§z:l§-y'ajust§f el pﬂfcoﬁ‘lciGQ'c!orhi-

, ¢rico,;ﬁ,;(bH .n{ro‘1 y 1.5)1‘aq{ciongr 0.1 mi. de :loruré fnrri-

€0 TSy aparece un color borgoha.
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111) Fistcoquimicos::

- humédad

~ pH

1V) Microbiolégico:

- cuenta total’

- hongos

‘= coliformes

n ldnntidal”?

-~ Responde a la prueba

6.~ BENZOATO DE SODIO

Cz.aw N e mas a.on
5,15 ) ! 4 5—6 o
2 O/gr. no mAs 2TO/gr.
100/gr. Lo no ml- IOO/gr.'
negative Lo »ncgativo

d. sodia.

a,- Una solu:xon de un cﬂmpuosto de sodio, pféviamehte ébnvertida a

ta.

ro ferrico TB,-

1t Sensorial ess
Y- epYor .
- olor

—fsaﬁor

-‘aihocta

Be= Una solucién de

clorhidrato o nitratory mezc;adp con 5 partes de soluci &n de a-

‘cetato de cobalto-uranilo praduce un érecip!tadd‘cuéhdp:sé“agi—,

un compuesto con sodio, imparte un intenso co-

“lor amérilla g,la flama.

- R.lpondo a la prueba d.l benzoato. én una solﬁcibn néutralizadn

sc pras.nta un color sa!mbn cuando re aﬁaden unas gotas de cloru-~

'E§$éf{ﬁ§h£;ies_ ‘E;;ed!fiﬁos
- . €498y
“ ‘ b!anco j" h’ 'b!aﬁcn
.caracter!stico . :é-fﬂéterisifco
:-ract.r!sticof . E;rqéteflitico”
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Iy F!-tcaf;ulmicn-:

~ humedad en % B ol ' mAx. 1.5

- pureza o o esie min. 99
~ alcalinidad en % NaOH S ST IY T S : vax‘V. .04

S lnfortucien obt.nida dc ‘l’ho Unit-d St.t-s Pharmac:op ia’ Tmnty-ftrst

N Rlvi.ien - Official from J-nunry 1985, The Nlttm-l . Formul ary
Sixteenth ‘Edition . Official’ fram J-nu-ry 1., ;9&5. : Untt-d Stat-s
Pharnacopoial cbnvontion, !ne., U B.A. v ; ‘ P

t De’ ostns n.t.ri.l prtlul m: se .m:ont:rb norma pnr lo. qu. los datos que
. o reportan como: "p.f-'! ficas Ounron tomndos de el anto.v de Control: de Ca-
lldcd de cencontr-dn. Penafiel.
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