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0OBJETIVO.

FProponer un sistema de legislacion de saborizantes para la
industria alimentaria en México que sea eficaz en salvaguardar 1la
salud del consumidor sin impedir el desarrcllo de la industria de
sabores, que se real en cuanto a su aplicacibn y gue este hasado
en ia &tica y en buenas practicas de manufactura, favoreciendo
asi tanto a las autoridades sanitarias como a los fabricantes de

sabores y a los consumidores.



CAPITULD I

1. INTRODUCCION.

€1 sabor es una sensacidn  muy compleja compuesta
principalmente de aroma y sabor, pero tambi&n complementada por
respuestas tactiles y de temperatura.

tas fuentes de sabor son: a) preexistentes en las materias
primas como carne, pescado, frutas y vegetales que constituyen ia
mayor parte de nuestra dieta y que son nutricionalmente
necesarios; b)) desarrollados de precursores en ingredientes
alimenticios bAaAsicos por cambios quimicos inducidos por los
efectos del calor durante el cocimiento y «} adicionados
deliberadamente en forma de saborizantes concentrados o
condimentos que pueden ser naturales o artificiales.

Los saborizantes pueden ser de compoasicidn completamente
natural, una mezcla de 1le natural con quimicos aromidticos
sinteticos, o bien compuestos completamente de quimnicos
sint&ticos permitidos. Cualquiera que sea la formulacidn, todos
los saborizantes deben de satisfacer los siguientes criterios: a)
ser inocuos para el consumidors b) ser tecnolaégica Y
pstéticamente compatibles con el producto finaljg c) estar en
estricto acuerdo con todos los requerimisntos legislatives gue

prevalecen en el pals en donde el producte fihal va a venderse;



=] 4a;ilmente manejzbles en el departamento de procesamiento de
alimentos; e) apto para dosis exactas; ) fAcil y uniformemente
dispersable en la mezcla del producto; g) resistente a
condiciones adversas de manejo vy almacenamiento e h)

econdbmicamente viable para ml productor.
La paturaleza de los materiales saborizantes seleccionados y

la cantidad usads para lograr el perfil deseado dependerad de 1la

expectativa del cliente en el producto final, este factor varia
ampliamente entre diferentes regiones y grupos @&tnicos. Es
dificil generalizar, vya gue existen muchas variables que surgen

de las materias primas, composicidn del producto, parametros de

manufactura, materiales de empague, requerimientos del mercado,
restricciones legislativas y aceptabilidad del consumidor.

Dentro de nuestra sociedad, 1los consumidores tienen el
derecho de esperar que los alimentos disponibles no sean sblo

arganol épticamente atractivos, sino gue tambien sean

nutricionales y que ne presenten ningdn riesgo para la salud. En
el pasado, la mayoria de las dietas del hombre eran de origen

natural, sindo la mayor parte de estas silvestre o cultivada en

sus terrenos. Al irse desarrollandoc 1las comunidades y

volviendose el patron de vida progresivamente urbanizado e
interdependiente, los consumi dores cesaron de ser

autodependientes y  fueron forzados a depender de alimentos

producidos por otros. Inicialmente tales productos eran



elaborados por métodos tradicionales y cualquier saborizante era
limitado a las conocidas hierbas y especies, Sin embargo, con el
avance de la tegnoleogla y en respuesta a las necesidades del
consumidor, los alimentos eran incrementadamente manufacturados y
comercializados no solamente a nivel local, sino a nivel
regional, nacional y hasta internacional. Entonces existia
probablemente poca necesidad de legislacian en el control de los
productos alimenticios elaborados localemnte, ya gue el comprador
apenas podfa evaluar y seleccionar al tiempo de comprar, pero en
la cadena alimenticia moderna, la 1legislaciéon que cubre a
materias primas y productos finales sé ha vuelto esehcial en los

intereses del consumidor que ya no puede determinar o imponer la

calidad y debe aceptar los productos con confianza. En todas las
comunidades, es indiscutible 1a necesidad de una fuente
alimenticia adecuada Yy segura, pero  con la complejidad

incrementada de el procesamiento y distribucidn de log alimentos;
los medios para lograrlo pueden diferir ampliamente.

Lta aceptabilidad y valor nutricional efectivo de los
alimentos estan determinados en un amplio grado por su  aspecto
sensorial, perop principalmente por su olor y sabor. Esto invoca
el uso de un gran nimero y variedad de ingredientes saborizantes
que deben ser vistos como esenciales para la formulacion de
alimentos.

Esta gran variedad y complejidad de los component es



saborjizantes es 1a que posee problemas legislatives nacionales e
internacionales.

La legislacidn de materiales saborizantes es un Area
especjalizada de 1l1as regulaciones generales que rigen a las
fuentes alimenticias y cuyos principales objetivos son:

A) Proteger la salud del consumidor, en particular, el asegurarse
que los ingredientes saborizantes son seguros para uso.

B) La prevencidn de #raudes.

€)Y La unificacion de estandares necesarios para un comercio bien
regul ado.

Actualmente la industria de saborizantes en México se rige
en gran parte por disposiciones de organismos internacionales
como la F.D.A., 1.0.F.1, uw organismos similares y en muchos casos
el empleo o restriccidn de un aditivo se debe a disposiciones
actatadas por la casa matriz de las industrias, en el extranjero.

For lo antericrmente dicho, se vié la npecesidad de
establecer un sistemd® legislativo similar a los de oiros paises,
gque ofreciera seguridad al consumidor sin impedir el desarrollo
tecnoldgico.

En esta tesis se propone una legislacidn de saborizantes
para la industria alimentaria en México, partiendo de que esto es
necesario para proteger mejor al consumidor, no obstaculizar el
progresn de la industria y facilitar las gestiones y ejecuciones

legales por parte de las autoridades sanitarias.



Para realizar dicha propuesta se revisaron los sistemas de
legislacidn que adaoptan las diferentes organizaciones
internacionales y sSe analizaron as!i mismo, cuales eran las
ventajas y desventajas de la legislacién mexicana agtual,
tratando, en 1la medida en que sea pnsible; de que la propuesta

establecida sea satisfactoria en todos sus aspectos.
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2.

2)

3)

4)

S

CAPITULO I1I

GENERALIDADES.

1 DEFINICIONES.

Definicion de aditivo: 5e entiende por aditivos, aguellas
sustancias gue se aMaden a 1los alimentas Y bebidas

intencionalmente con el objeto de proporcionar o intensificar
aroma, color o sabor; prevenir cambios indeseables o modificar
en general su aspecto f1sico, vy gue son adicionados en
pequeflas cantidades. Gueda prohibido su uso para eocultar

defectos de calidad.

Se prohibe la adicidn de aditivos para:

Encubrir alteraciones y adulteraciones en la materia prima o
en el producto terminado.

Disimular materias primas no aptas para el consumo humano.
Ocultar técnicas y procesos defectuosos de elaboracidn,
manipulacién, almacenamients y transporte.

Reemplazar ingredientes en los productos gque induzcan a error
o engaMpe sobre la verdadera composicibn de los mismos.

Alterar los resultados anallticos de los productos en que se

agreguen.

~Definicidn de sabor: £l sabor es una apreciacion compleja del

total de las sensaciones percibidas cuando $Se consume un

alimento o bebida. Es una sensacibn causada por las



propiedades de una sustancia al ser introducida en la boca,
estimutando los sentidos del gusto y el olfato.
£l sabor es creado por Quimicos aromaticos que son
biosintetizados durante el proceso metabdlico normal en plantas y
animales y el cual puede despues ser modificado por cocinado o
procesado subsecuente, El sabor intrinseco de los aliment05.
representa el impactoc complejo de estos componentes aromdticos en
1os sentidos del gusto y &1 olfato.
for mucho tiempo se han definido como gustos primarios o
bAsicos el Acido, el amargo, el salade y el dulce, por le cual
el fenomeno de la sensacidn del gusto se considera
tetradimensional. De acuerdo con este concepto de gusto
primario, se podria reproducir cualguier sabor mezclando estos
tuatro en las proporciones adecuadas; sin embargo resultaria muy

dificil igualar los de la carne, quesos u otros alimentos usando

unicamente sabores amargos (quinina)l, salados (cloruro de
sodio), 4cidos (Acido cltrico) y dulces (glucosa) en diferentes
combinaciones. FPor esto, el concepto de 1ios cualro gustos

primarios no es totalmente aceptado y en su lugar se pisnsa que
sabor s un fenomeno mas complejo.

La percepcidn de 1os gustos primarios se hace en tonas mads o
menos  definidas de 1a lengua, aunque existe cierto translape:
las papilas del gusto dulce se encusntran localizadasz en la

superficie antericr de 1la 1lengua (punta de’ lx lenguald; las



papilas de la acide: en los lados posteriores de la lengua las
papilas del gusto amargo en la superficie posterior de la lengua,
y las del gusto salino se encuentran en las partes laterales
anteriores de la lengua. (Ver Fig. 1)

En el proceso de percepcidn de sabor de wna determinada
sustancia influyen varios factores como son, la temperatura, la
textura del sistema en que se encuentre y la presencia de otros
compuestos; por otra parte, el umbral minimo de percepecidn varia
de acuerdo con estos mismos factores. La interaccien de dos o
mAs gustos primarios puede aumentar o disminuir la percepcibn de
uno de ellas, como es el caso del dulce, que inhibe el gusto
salado o 1e confiere un gusto mas agradable al amargo.

Los centros activos de percepciodn de los gustos o receptores
gustativos estan localizados en las papilas fungiforme, foliforme
y tircunvalar de la lengua. Los receptores estan ligados entre
si formando estructuras tipo yema que tienen aproximadamente 60
micras de diamentro; cuando estos son estimulados por  alguna
sustancia saborizante presente en la superficie de la lengua, se
produce una diferncia de cargas entre el interior y =1 exterior
de la cd&lula, de tal manera que activa las terminales nerviosas
que & la ves envian impulsos nerviosns y sus mensajes al  talamo

del cerebre, donde el sabor es identifiacado.



DULCE

FIG. 1 Zonas de percepcién de los gustos
primarios sobre la superficie de -

la lengua.
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La mayoria de los receptores sensoriales se forman
completamente al nacer y viven hasta la muerte del individuos
sin embargo los receptores del gusto son ouy diferentes y
vivensolo 3G0-400 horas, Y su namero se reduce a medida que
aumenta 13 edad del individuo.

&s interesante hacer notar gue la estereoquimica de los
cempuestos responsables del sabor tienen una influencia
determinante en el nmecanisnme de percepciéng esto se puptde  ver
claramente con la molécula doe sacarina gque es apraximadamente 500
veces mds dulce que la de la sacarosas sin eunwbargo, su
metilacidn en posicidn para, reduce st poder edulcorante a la
mitad. Cuando l1a seacarina se convierte en m-nitrosacarina a
través de una nitracidn, el compuesto resultante es muy amargo,

con un sabor parecido al de la quinina.

o) [
i o I g
~ ~
H N N
sog“z sog” soz/
CHy
3
Sacarina

dulce m-Nig;Ziggarina p-Metilsacarina

dulce
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Esta csituacidon tambien se presenta con  los  andmeoros  de
varios azucares, como o5 el case de la o ~D manosa, que es
dulce, mientras gque la [B—D mannsa o5 amarga. Estas diferencias
tan grardes en sabor debido a modificaciones tan pequefias en la
estructura qulmica ha linvadeo a muchos investigadores a proponer
la teoria del " sitio especifico ”, que cupone gque cada clase de
compueste quimico reaceinna con un determinado sitio de 1a

lengua.

- Definicion de saborizantes: Son preparaciones concentradas, con
o sin coadyuvantes, utilizadas para conferir un determinado
olor y sabor, con exclusion de 1los sabores unicamente
salados, dulces o acidos. No estan destinados a ger
consumidos comn- tales.

Los saborizantes pueden ser de composicion totalmente
natural =) bien «na mezcla de extractos naturales con
componentes sintéticos o estar compuestos enteramente por
productos quimicos sinteticos dicueltos en un vehicule adecuado ©
en una base seca.

Cualquiera que sea su naturaleca, los propositos del
saborizante sont 1) darle al material a que =e adicionan el sabor
de los saborizantes: 2) suplementar o modi ficar e) propio  sabor

del material & 3) cubrir o enmascarar el sabor originat del



material; todo esto conrn el fin de proporcionar en el producte

final yn sabor que tenga un alto nivel de aceptacibn.

Defintcitn de sustancia aromatica: Compuesto qulmico definido

con propiedades aromatica,

no destinada al consumo directo.

- 13 -



2.2 CLASIFICACION DE SABORIZANTES.

€1 sabor de los alimentos es muy i1importante. Mucha de
nuestra dieta por si misma puede ser inatractiva, inapetecible y
a menudo tan falta de sabor intrinseco gue es insipida y muy
inaceptable. 8i el aroma y sabor de los alimentos es halagador y
satisfactorio para el consumidor, entonces se digiere mejor 'y
resulta en un sentimiento tetal de satisfaccion. Mo importa que
tan atractive es 8l alimento a la vista o que tan balanceado esta
nutricionalmente, si no huele y sabe bien, entonces estas
acciones reflejas esenciales no son activadas y el comer
permanece como una mera tarea domestica mas gque como un  placer
positivo como debe de ser.

tos sabores se pueden clasificar de varias maneras, pero
desde el punto de vista de su quimica la clasificacion mas
realista es la basada en su modo de farmacidén ya sea
naturalmente por vias biogenéticas a partir de precursores
conocidos o por procesamiento en el cual las condiciones
biolégicas, quimicas o fisicas son impuestas en los materiales
iniciales naturales o artificiales.

Los sabores naturales son en su mayor parte metabolitos, por
lo que su formacidbn en tejidos vivientes es compleja y
dependiente de factores gen&éticos, y estd influenciada por las

condiciones ambientales durante el ciclo de crecimiento natural.

- 14 -



Los sabores hechos por procesamiento pueden ser productos de

descomposicitn directa o biep productos de interaccidn compleja

dependiendo de los materiales iniciales y de las condiciones de

procesno establecidas.

La quimica de los constituyentes estimulantes del olor y del

qusto se discute en los siguientes grupos:

a)

b)

c)

d)

e)

1

La biogquimica de constituyentes volatiles y no volatiles que
se forman durante el metabolismo natural de 1la pfanta y
permanecen in situ cuando la planta es cosechada (ej: aceites
esenciales, sabores {frutales).
Componegntes saboreadores resultantes de reacciones enzimiticas
(ej: alaceas, vegetales y mostaza),
Constituyentes saboreadores producidos como resultado de la
accion microbioldgica y de fermentacion (ejs vinos, productos
lActeos, té&).
Sabores restultantes de un proceso de calentamiento o
cocimiento (ej: sabores de carne cocinada, café& tostado).
. v

Reacciones oxidativas, rancidez y degradacitn de sabores.

Existen otras clasificaciones; por su nota pueden ser:
Frutales.

a) Citricos: mandarina, liméon, naranja, lima, toronja, etc.

b) Tropicales: sandia, meldn, platano, guanabana, coco, etc.

- 15 -



c) Sabores rojos: fresa, frambuesa, zarzamora, grosella.

d} Frutos secos: nuez, almendra, pistache, avellana, cacahuate,

2)

3)

4)

S5)

&)

ra

8)

Iy

In

etc.
Especies y Condimentos: canela, pimienta, cebolla, etc.
Carnicos: pollo, tocino, res, cerdo, ete.
Tradicionales: vainilla, chocolate, cafe y te&
Refrescantes: menta, anis, yerbabuena, orozuz, eucalipto.
Lactecs: leche, crema, mantequilla, qQueso, cajeta, etc.

Vipos y Licores: tequila, cognac, champaha, oporto, whiskey,
jerez, etc.

Sabores de humo: ahumado, quemado, maple, etc.
Sabores marines: pescado, camarén, ostion, etc
Tambié&n se puede clasificar por su origen:

Naturales.

Artificiales.

II1) Naturales y/o Artificiales.

I)

Sabores Naturales. -~
1) Especies y hierbas.
1.a) Productos molidos.

1.b) Dleorresinas.

- 16 -



in

2) Aceites esenciales.

Z.a)
2.b)
2 o
2.d)

2.e)

Obtenidos por expresidn.
Destilados.

Obtenidos por efluoraje.

FPor extraccidbn con disolventas,

Concentrados.

3) Extractos.

I.a)
3.5
3.02

3.d)

Frutales.

Reforzados (W.O.N.F.). (With Dther Natural
Vainilla.

Ultrasbnicos.

43} Esencias.

52 Concentrados.

S.a)
S.b)

S.c)

Pe aceite esepcial,

De aceite esencial con jugp de frutas.

De frutas.

Sabores Artificiales.-

1) Bases artificiales.

2) Esencias artificiales.

3) Concentrados artificiales.

4) Concentrados artificiales con jugo de frutas.

- 17 ~
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111} Saborizantes Naturales y/p Artificiales.

1) Sabores en polvp.
2) Sabores microencapsulados.
3) Compuestos aislados.

De acuerdo ¢on los criterios de la 1.0.F.1.

(InternationalOrganization of the Flavour Industries) se clasifican H

1) Productos Aromaticos Naturales.-
Son productos animales o vegetales utilizados por sus
propiedades saborizantes o aromatizantes, ya sea como tales o

procesados y aptos para el consumo humano.

2) Concentrados AromAticos Naturales.-
Son preparaciocnes concentradas obtenidas exclusivamente por

métodos fisicos o a partir de los productos aromiticos naturales.

3) Sustancias Saborizantes Naturales.—
Son sustancias aisladas de los productos arombiicos naturales

o concentrados naturales exclusivamente por métodos fisicos.

4) Sustanclas Saborizantes Idénticas al Natural.-
Son quimicos organicos obtenidas por sintesis o aisladas a
través de procesos quimicos de materias primas aromdticas de

origen natural y gue son quimicamente idénticas a las sustancias

- 18 ~



presentes en los productos naturales destinados al consumo humano

como tales o procesados.

S) Sustancias Saborizantes Artificiales.-—
Son sustancias organicas adn no ididentificadas en los
productos naturales como constituyentes de los mismos destinados

al consumo humano como tales o procesados.

Segtin la Ley General de Salud publicada en el Diaric Oficial
de la Federacitn con fecha del 18 de Enero de 1988:
1) Aceites Esenciales Naturales y sus mezclas.-—

Son aguellos productos volaAtiles concentrados o no, de
consistencia oleosa, extraldos de los vegetales o frutas, de los
cuales constituyen el principio oloroso o slpido, que pueden

mezclarse y adicionarse de aromatizantes naturales.

2) Concentrados no Naturales de Aceites Esenciales.-

Son los productos obtenidos de 1los aceites esenpciasivs
naturales, pudiendo estar adicionados de emulsivos,
enturbi adores, acidulantes, colorantes, jugos de frutas u otros
de los aditivos permitidos, con excepcidn de sustancias

aromdticas artificiales.

3) Esencias Naturales,-—
Son los  productos obtenidos por dilucidn de 1os aceites

esenciales naturales en alcohol etilico, propilenglicol u otro



diluyente autorizado.

4} Concentrado de Aceite Esencial con Jugo de Frutas.-

A esta denominacidn corresponden lec concentrados de aceite
esencial que contienen no menos de S0¥% del jugo o fruta de la
pulpa de la fruta correspondiente o su equivalente del jugo
concentrado, pudiendo estar adicionados de colorantes, emulsivos
u otros de 1los aditivos permitidos, con excepci &dn de

sustancias aromAticas artificiales.

5) Concentrados de Frutas.-—

Son Jlos productos que tontieneh por lo mehos 907 del Jjugo
y/0 pulpa de la fruta correspondiente o del equivalente de la
pulpa de la fruta correspondiente o jugo concentrado, pudiendo
estar adicionados de coolorantes,  emulsivos u otros de las
aditivos permitidos, con excepcitn de sustancias aromdticas

artificiales.

&) Bases Artificiales.-

Con esta denominacidn se entienden los productos obtenidos
por mezcla de sustancias aromidticas artifirciales. Pueden
contener acei tes esenciales y hasta un 10% 'de alcohol

etilico,propilenglicol u otros diluyentes apropiados.

7) Esencias Artificiales.-

Son 1los productos obtenidos por dilucidn de las "Bases
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Artificiales" en alcohol etilico, propilenglicol, lactosa u btro

diluyente apropiado o bien por preparacion directa a partir de

sus componentes.

8) Concentrados Artificiesles.—~

Se denominan asi los productos que contienen sustancias
aromdticas artificiales, pudiendo estar adicionados de sustancias
aromadticas naturales, colorantes, emulsivos, acidulantes, jugos

de frutas u otros de los aditivos permitidos.

®) Concentrados Artificiales con Jugos de Frutas.-—

Son agquellos productos que corresponden por su composicidn a
los “"Concentrados Artificiales" pero que contienen por 1o menos
50% del jugo o pulpa del fruto o 1a cantidad equivalente de 1la

fruta y/o jugo concentrado,

10) Extractos y Extractos destilados Aromdticos o Saboreadores.—
Son agquellos productos obtenidos de los vegetales

por maceracidén, percolacidn, destilacion w otros procedimientos

que permitan extraerles los principales saboreadores Y

aromatizantes.

En los Estados Unidos sole son reconocidas dos subcategorias

de szshborizantes y son definidas como sigue:

1} Saborizantes Naturales.-

Son sustancias obtenidas de fuentes vegetales, Y
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algunas veces animales exclusivamente a través de 1os procesos
filsicos apropiados. Agquellos procesos bioldgicos que ocurren
espontaneamente as! como el rostizado, sofh considerados comn

procesoes fisicos.

2) Baborizantes Artificiales.-

Son sustancias que tienen propiedades ;aburizantes y que han
sido obtenidos por mediopos quimicos. Esta categoria incluye: a)
sustancias que existen en productos naturales y b) sustancias no

presentes, © alin no descubiertas en productos naturales.
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2.3 COMPONENTES DE UN SABDRIZANTE.

€1 aroma y sabor caracteristico de los materiales vegetales
usados en alimentos depende de una mezcla compleja de quimicos
organicos producidos en el vegetal durante su crecimiento normal.

Se han hecho investigaciones considerables dirijgidas hacia
la separacibn e identificaci®dn de los quimicos responsables.

Hoy en dia, cientos de gquimicos presentes en los alimentos y
saborizantes naturales ya han sido positivamente identificados,
pero algunos adn desafian a la clasificacién.

Las té&nicas necesarias para separar los compuestos
aromitiecos de los tejidos vegetales inhertes son frecuentemente
complicadas y tediosas. No siempre se puede estar seguro que los
componentes saborizantes esenciales n6 Se hayan perdido o
modificado en el proceso de extraccion y concentraciong O gue no
se hayan creado compuestos enteramente di ferentes,

Se sabe que muchos de los quimicos que tienen el mayor
significado en el perfil de olor y sabor estan presentes solo en
cantidades traza, y continuamente demuestran una estabilidad muy
limitada cuando son separados y purificados.

El conocimiento incrementado de la bioquimica de 1los
vegetales ha dado origen a otros problemas, entre los cuales
esta la necesidad de establecer correlaciones significativas

entre las valoraciones objetiva y subjetiva de la contribucisdn

- 23 -



relativa de cada componente a el perfil aromatico completo.
Paralela a este problema esta la necesidad urgente de establecer
1a toricidad y sequridad relativa en su  uso; como es bien
sabido, es ipcorrecto asumir gque todo lo encontrado en la
naturaleza es automaticamente segurn para el consumo.

Con limites abiertos, se ha encontrado gue 105 compuestos

de cadena ramificada con grupos sustituides, presentan mayor
valor para 2] saborista que los compuestos de cadena lineal (Ej:
el butirato de isocamilo es mas fuerte para saborirzar que el

n~amil butiratal.
Segdn las publiracidn de la FPC (Food Frotection Comitee)d,

los saborizantes estan compuestos por moléculas de estructura

simples y compleljas. Se entiende por malédculas simples,
alcoholes, acidos o0 ésteres de cadena alitfatica, lineal o
ramificadaj tambieén compuestas alifaticos mononucleares

constituidos solamente por carbon, hidrogeno y oxigeno con uno o

mas grupos funcionales pudiendo ser hidroxilos, aldehidicos vy

cetdpicos, Entre los compuestos caompleins se  encuentran las
pirazinas, pirimidinas y tiazcles.

La relacion entre las estructuras de los diferentes

compuestas organicos utilizados en la elaboracién de sabores se

gncuentra en Ia tabla 1.
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COMPURSTO
Alcoholes
Pancles

Acidos
carboxflicos

Beteres
Aldah{dos
Cstones
Eteres

Lactonas

Amines

TABLA 1.

SUPLIO O
PREFLJO

-ol
-ol
dclso
-ico
I3
dcldo
~olco

-sto

-ona
~ater

~lsctons
o
-ida

~amina

GRUPQ
FUNCIONAL
-OR
-0H
e
- C=-OH
o
e
-¢-0-
o
n
-€-mn
[
i
-C -
-0-
o
-¢-0-
M
H

ESTRUCTURA TIPICA

ALIFATICA AROMATICA
R-OH CgHgR-OB
C‘H'OH

R-COOH C'H'COOH
R-COO-R' CqHgCOO-R
R-CHO CeHgCHO
R-CO-R! CqligCO-R
R-O-R! CgliyO-R

o co

R-NH CgHg(NHg)-R

Relacidn estructural de los saborizantes

organicos.
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8UP1JO O GRUPO BSTRUCTURA TIPICA

COMPUBSTO PREFIIO PUNCIONAL ALIPATICA AROMATICA
Nitro- ) -0
compuestos nitro- - N ~0 R-NO,
Bulfitos “lto -8~ R-8-R'
Disulfitos al- ~-5-8§- R-8-§8-R
Tioles ~mercaptane ~SH R-SH
Terpenon Bu estructura puede ser de cudens sblerta, cerrada o cf-
clica, satursdos o inssturados, basados en unidades de
isoprenos:
CHy
e~ “=cn,

Las estructuras tfpicas incluyen:

e

Dipenteno A -terpinenc d-Umoneno

CHy
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Alcoholes. -

Estos como grupo se encuentran dentro de los materiales
saborizantes mas importantes, son relativamente mas importantes
que los acidos y menos que los ésteres.

Los alcoheles de bajo pese wmolecular Jjuegan un papel
importante como solventes. Conforme el peso molecular aumenta,
los alcoholes se vuelven mds viscosos y aumentan su  punto de
ebullicion, son  solidos ﬁerosos casi inodoros, sin embargo
todos 1bs alcoholes son importantes en la preparacidon de 1los
&ésteres.

LLas series alifaticas de bajo peso molecular son dulceces vy
fuertes; conforme el pesc molecular aumenta, las notas
agradables disminuyen y aparece un caracter irritante y un
marcado efecto grasiento.

Los alcoholes aromdticos generalmente presentan un olor
agradable, mientras que los aleohples insaturados tienen un olor

desagradable, penetrante e irritante.

OH

a
t
=0
1

Acidos Carboxilicos.-—
Los Acidos organicos como grupe imparten un sabor acido en

la composician del sabor.
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Los Acidos que contienen de uwno a tres carbonos son
generalmente desagradables Y tienen wvapores picantes e
irritantes. Conforme 1 peso moleular aumenta (C4-C8), 1095
vapores son reemplazados por notas butiricas; los gque contienen
mas de 14 carbonos son sdlidos cerosos casi inodoros,

Los Aacidos oleicos insaturados de wmas bajo punto de
ebullicidn son picantes y Acidos, Los de punto de ebullicidn mas
alto son de tipo aldehidico y cebososg. Todos 1los Acidos
aromAticos tienen aroma balsamico, con tonos flerales vy/o
especlalizados. Los de peso molecular alto son inodoros.

La presencia de grupos hidroxilo tiende a suprimir el aroma
(Ej: el Aacido propidnico CH. —CH2 ~C00K presenta un olor

3

picante, mientras gque el &cido lactico CH3 -CH2 (OH)COCH  es

inododro.)

N S
h

Esteres. —
Los eécsteres son compuestos orgaAnicos formados por la unidn

de un Acido carboxilico y un alcohol con eliminacidn de agua.
R-COOH + HO-R> ~—————@p R-COO-R*+ H,0

Los &steres son de suma importancia en la industria de los

sabores ya que forman la base de ellos.
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No se ha ideado una base tedrica para la clasificacion de
los esteres, sin embargo, de la observacidn, la similitud de
sabor vy usao entre ellos, es preferible dividirlos de acuerdo a
su constituyente acido (Ej: acetatos, butiratos, benzoatos, etc.)
Y no a su radical alcohdlico (Ej: metil, etil, benzil, etc.)

Por lo general los formiatos tiepen uwupa nota a durazno,
muchos acetatos a pera, casi todods los butiratos e isobutiratos
a pifra vy 1os isovaleriatos a manzana.

El origen del &ster es importante ya que el sabor cambia.

H o]
1 1]
R - ?-— C-0-R"
H
Aldehldos.-
Estos son otro grupo relativamente importante en la

industria de sabores. Se caracterizan por el radical carbonilo y
son intermediarios entre l1os alceholes y los acidos. Son mas
reactivos que los alcoholes por la presencia de un doble enlace
con el oxigeno.

Los aldehidos de bajo peso molecular se caracterizan por su
olor desagadable y picante que proveca irritacién en la nariz,
por lo gue se usan a bajas woncentraciones.

Conforme el peso molecular aumenta, el perfil del olor va
gradualmente adquiriendo un caracter frutal agradable, sin

embargo, a altas concentraciones son fuertemente penetrantes por
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lo que se utilizan en concentraciones diluldas.

Los aldehldos €8 a Ci12 son marcadamente florales,
presentando, los mas altos, olores debiles.

Las insaturaciones incrementan el caracter Acido irritante.

Los aldehlidos aromaticos presentan perfiles diferentes
dependiendo de su complejidad,

Por su per$il tan pronunciado, algunos compuestos se
conocen con nombres como " aldehido Cié " o aldehido de fresa, "

aldehido C14 " o " aldehido de durazno ".

=
1
S—0O—-
'
n=0
]
o

Cetonas,. -

Son compuestps organicos del tipo R-CO-R’ donde R puede ser
igual a R’.

ta diacetonas (-CO-CO-) también se utilizan en materiales
saborizantes, esencialmente para sabores a mantegquilla.

Las cetonas de peso molecular bajc No son muy utilizadas en
la industria de saborizantes; la monocetona de peso molecular
mas  bajo con importancia en la fabricacidn de sabores es la
2-heptanona que presenta un caracter frutal. Las cetonas de peso
mol ecul ar alto tienen notas frutales. t.as iononas 5

caracterizan por un fuerte olor a violeta.

i

- C - R”

o
1
=0
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Acetales. —

En preséncia de pocas cantidades de Acido, los aldehidos se
condensan  con

los alcoholes para fermar acetales, gque no son

ampliamente utilizados en sabores aunque son mAs estables que los
aldehldos.

O—

2R. OH + R"- C T O g————# R"-

-~ OR + H,0

o—nN—m

Eteres.—

Son compuestos orgadnicos con la siguiente estructura:

R~0-R"
Aungue algunos eteres aromdticos

o terpenos
algin interes como material saborizante,

presentan

practicamente ninguno de
los éteres alifaticos tiene valor en este campo.

Hidrocarburops Terpenados.-—

Son

basicamente hidrocarburos de cadena abierta de formula
general: Cn H n — (n = 2,3 &4),

Pueden ser saturades, insaturados, de cadena abierta o de
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estructura ciclica.

Los hidrocarburos terpenados actdan mas como diluyentes que
como contribuyentes de sabor, aungue su presencia, mezelada con
otras sustancias, da una mezcla aromdtica con  wna nota

di ferente. (Ver formulas en la tabla 1).

Compuestos Nitrogenados.-

Desde el punto de vista del sabor, las aminas son de
importancia particular,

La aminas de bajo peso molecular son muy aromiticas, pero
diluidas tienen un olor amoniacal, que se convierte en una nota a
pescado en las aminas secundarias y terciarias.

H
P-c-NT

H \\\\O

Compuestos que contienen azufre.-

Muchos de estos presentan bplores desagradables y se asocian
con un sabor amargo, sin embargo algunos son muy dulces como la
sacarina.

Los sulfitos juegan un papel importante en la gquimica de los
sahores naturales, ya que son los responsables de 1las olores
desagradables asociados con la putrefaccién de 1los vegetales;

as! mismo son los responsables del olor caracteristico del ajeo y
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la cebolla, aunque algunas notas de estos olores las dan los

tioles.

Tiocianataos.-

Los isotiocianatos que presentan el radical —SCN se
encuentran en algunos vegetales picantes como la semilla de
mostaza y el rabano.

El anico aceptado por la FDA (Food and Drué Administration),

bajo la seccidn 121.11&48, cEmD sequro para su ust en  alimentos

es el isotiocianato de alilo.
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2.4 MANUFACTURA DEL SABODR.

Las técnicas y operaciones unitarias involucradas en la
preparaci®dn de sabores no son particularmente dificiles, pero
para un buen resultado requieren el sequimiento de ciertos
procedimientos peculiares para la industria y exigen una
habilidad, paciencia y entendimiento considerables por paéte dgl
equipo de produccian.

tos siguientes aspe¢gtos de produccién son de particular

importancia:d

a) Aunque los ingredientes pueden ser tanto solidos como
ltqutdds, la preparacidn debe llievarse a cabo por pesada, de
preferencia solo en unidades métricas; las formulaciones estan

designadas para estar en 1000 unidades por pesoe.

b) Siempre existe la tendencia para un saborista creativo de
tomar un método corto y usar uh sabor ya combinhado para darle a
un nuevo producto un matiz ya disponible en el producto anterior.
Este sistema es ciertamente ahorrador de tiempo y conveniente en
el laboratorio, pero en la practica esta lleno de dificultades
que continuamente ocasionan retrasos considerables en el programa
de manufactura, y un fuerte esfuerzo innecesario en el sistema de
cklculeo de costos. El wuso de tal practica es fuertemente

desaprobado.
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c) Es una practica muy coman usar en el laboratorio diluciones
prefabricadas de muchos de los compuestos aromdticos comunes,
para permitir que cantidades minimas sean aMadidas con exactitud
durante el desarrollio de un sabor. En la manufactura de 1la
formulacion final, las cantidades derivadas por este proceso
deben haber sido transformadas en termin05- del ingrediente

activo.

d) Las técnicas de proceso empleadas deben ser mantenidas tan
simples y directas como sea posible, involucrando el minimo de

pasos y etapas en los cuales pueden ocurrir errores.

e) Con el fin de satisfacer los altos estandares de higiene
estipulados por las autoridades reguladoras, todas las plantas y
utensilios deben ser mantenidos escrupulosamente limpios; los
operadores conpletamente entrenados deben tomar las maximas

precauciones para prevenir la contaminacitn de cualquier fuente.

f) debe tomarse una muestra representativa, la cual debe ser
retenida por wun pericdo adecuadeo de tiempo, con €1 fin de
reexaminarla en el caso de cualgquier complicacidn. Esto debe ser
adicional a la muestra tomada para el control de calidad

rutinario.
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PROPIETARIO (S)

I

CONTROL INVESTIGACION
ADMINISTRACION] | ADMINIS TRACION]
PRODUCCION DE VENTAS MERCADOTECNIA
FINANCIERA REC. HUMANOS CALIDAD DESARROLLO
EL DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO INCLUYE:
INVESTIGACION
Y
DESARROLLO
EVALUACION
SENSORIAL

APLICACION

Flg. 2 Organigrama de una compafia de sabores'



2.4.1 Manejo de las materias primas.

2.4.1.1 Trituracion.-

L.a mayoria de 1os materiales aromaticos naturales (Ej:
hierbas, espeties, vainilla, etec.), como se manejan
comercialmente, consisten de piezas largas de tejido vegetal duro
y seco gque generalmente excluye su uso directo en productos
alimenticios o come materias primas saborizantes.

La trituracidtn o reduccidn de tamafio es un primer paso
esencial en la extraccidon o destilacion de dichos materiales, o
para su incorporacidn en mezclas de productos alimenticios. Esta
reduccidtn a tamafo de particula permite al solvente o vapor
penetrar y ponerse en contacto cercano con el tejido celular que
contienen a los materiales activos. Es también un paso en 1la
manufactura de quimicos aromaticos puros, muchos de los cuales
596 preparados como agregadeos cristalinos que deben ser reducidos
a un polve fine uniforme para facilitar sUu  manejo como
constituyentes saborizantes. Por 1o tanto, los materiales
iniciales muestran una amplia variabilidad en tamaho, textura,
estabilida, etc., tudd lo cual determina el grado de trituracion

necesario y la planta requerida para producir esto.

2.4.1.2 FTamizado y Cernido.-—

La trituracion generalmente da por resultado un producto en
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forma de polvo que consta de particulas de tamafflo wvariable,
dependiendo del sistema de smolido usado,

Para muchos propositos es necesario controlar, con limites
razonables, el tamafo de paricula maximo vy minimo del producto,
determinado por su uspo final,

El grado de fineza eg comunmente definido en terminos de la
fineza de la malla a traveés de la cual es cernido, vy es cotizado
en terminos del namero de tamiz, que comunmente es el ndmero de

hoyos por pulgada lineal de la superficie del tamiz.

2.4.2 Metodos de obtencion.-

La nbtencidn de los compuestos aromdticos naturales a partir
de los materiales botanicos tales como raices, semillas, hojas,
flores, frutos o tallos de plantas, arboles o arbustos, =~ puede
llevar a cabo por di{erentes m&todos de extraccidn <como son:
maceracidn, digestion, percolacidn y filtracien, o bien por
diversos procedimientos de destilacisn, .

El solvente a usar para la extraciion, dependera de su
costo, toxitidad, volatilidad, poder del solvente, sabor
intrinseco o efecto de boca, reactividad quimica y viscosidad.
Debido a esto, el solvente elegido debe estar legalmente
aceptade en el pals en el cual el saborizanie vaya a ser vendido.
Los solventes més comunmente uwtilizados son: agua, etanol,
glicerol, diacetina, triacetina, alcohol isopropilico Y

propilenglicol.
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El solvente de eitraccidon es usualmente una mezcla de
alcohol y agua, y la materia prima es reducida a paticulas
'pequeﬁas, y cernida antes del procedimiento de obtencion.

La aplicacion de 1los metodos de obtencion requiere del
conocimiento de los componentes quimicos presentes en al materia

prima.

2,4,.2.1 Extraccidon.—

ta mayoria de los productos naturales consisten de una
pequefla proporcidon de constituyentes activos contenidos en  uwna
proporcidn relativamente grande de materia inerte que en plantas
es principalmente celulosa.

A pesar de gue los materiales vegetales deshidir-atados pueden
ser finamente molidos vy ser usados directamente en el
precesamiento de alimentos (Ej: hierbas, especies, condimentos)?,
es comunmente ventajoso en la manufactura de saborizantes extraer
los principios aromaticos y hacerlos Jdisponibles en una forma
concentrada. Esto es usualmente realizado por medio del
tratamiento de la materia prima con un solvente seleccionado, en
el cual sean solubles el maximo de sustancias a extraer. Este
solvente puede ser isobutano liquido o cloruro de metilo, los
cuales disuelven los aceites esenciales o ceras similares. El
solvente puede o no estar presente en l1la preparacidn del

saborizante final. Si permanece ahi, entonces debe ser

-39 —



acepltable como aditivo alimentario permitidos +tales productos

son usualmente hechos con alcohol etilico diluido.

2.4.2.2 Maceracion, -

En esta los materiales se colocan en una bolsa de pafioc con
capacidad de expansidén vy son meczclados con alcohol (aprox. 40-60%
en volumend. La eutraccidn requiere de 5 a 8 dias, durante los
cuales 1las hierbas y el disolvernte se agitan dos veces al dia,
Este proceso de maceracidn humedece y ablanda las células de los
ingredientes botanicos permitiendo que algunos de los
constituyentes de estos, como azucares, resinas, y materiales
amargos se disuelvan en el agua, mientras gue otros como los
componentes aromdticos vy los aceites esenciales se disuelven en
el alcohol.

Posteriormente el extracto se drena y 1los residuos son
prensados para recuperar el resto del extracto saborizante. % §
residuo se mezcla con una cantidad de agua igual a su peso, Yy s&
prensa nuevamente. Los productos de la extraccidn ¥y el prensado
se combinan y se dejan reposar por unos dias para que se
clarifiquen. El producto final del extracto saborizante tiene
cerca de 3I0% de contenido de alcohol y un aroma y sabor bien
balanceados.

Actualmente este proceso ya no se utiliza, ya que las
extracciones con disolventes y percolaciones son mas rapidas y de

buena calidad.
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2.4.2.3 Digestion.-

Este es un métodeo de extraccidn acelerada con la ayuda de
calor. El pfoceso requiere que el disolvente de alcohol y agua
se mantenga a una temperatura de cerca de 0% C en el digestor
durante la extraccion del sabor.

El digestor es un aparato cerrado en el cual las sustanci?s
pueden ser calentadas bajo presion, comunmente en contacto con un
displvente liquido para extraer l1os ingredientes solubles.

La digestidn o extraccidn con calor =2 lleva &cabo en
aproximadamente Z4 horas y e} material sabvoriczante obtenido por
este método es inferior al obtenido por maceracidn y percolacidn,

ya que el calor destruye el bouquet principal del aroma y sabor.

2.4.2.4 Percolacidn.—-

Este es el método mAds econdmico de extraccidn. La
percolacion (filtracion) requiere de 3 a 5 dias para separar
todos ;os componentes saborizantes del material botApico sin
perdida de aroma y saborg también evita el prensado de las
plantas despues de la extraccion. Geperalmente un disolvente con
40 a S0% de alcohol por volumen es suficiente para percolar los
materiales botanicos.

El recipiente usado para este proceso {percolador)
comunmente es de forma cilindrica; poco antes del fondo (Z0-40cm)
se epcuentra un plato perforado de acero inoxidable que se

remueve facilmente. El material botanico se pone dentro de una
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A.
B.
c.
D.
E.
F.
G,
H,

Bomba.

Chaqueta para control de temperatura del
Salida de vapor (o agua).

Entrada de vapor {o agua).

Manbmetro.

Placa perforada superior.

Cuerpo del percolador.

Cilindro perforado interior,

Placa perforada inferior.

Flg. 3 Percolador.
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bolsa de lino 1a cual se coloca en el plato perforado de acero
inoxidable, colocande despues otreo plato perforade de mayer peso
Sobre el material para evitar que é&ste seé ekpanda hacia la
superficie.

Posteriormente se vierte el disolvente alcohdlico al
percolador; dicho disolvente es continuamente afadido para
mantener el nivel por arriba del material. €1 disolvente se deja
ahl por un periodo de 3 dias para suavizar las celul as vegetales,
penetrar dentro de ellas y disolver las sustancias aromaticas; en
el cuarto dia ge inicia la percolacidn, la cual se inicia
reflujando el disolvente, y si el material 1o permite, se
calienta el disolvente por medio de wna chaqueta; el vapor
solamente calienta al disolvente y no al material. Al final se
drena el percolador, y si se desea, el drenado puede destilarse a

vacio para obtener las sustancias saborizantes.

2.4.2.5 Enfluoraje.-

Este proceso es empleado para aceites cuyos olores son
destruidos adn por un calor moderado.

l.as plantas {generalmente pétalos de flores) son puestas
sobre una capa fina de grasa untada sobre un vidrio, La grasa
absorbe 1os aceites fragantes (comoc la mantequilla absorhbe 11os
olores de un refrigerador). Las plantas se reemplazan

diariamente hasta que se obtiene la concentracidn de aceite,
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entonces se separa la mezcla aceite-grasa disolviendo el aceite
en alcohol frio, dejando atras el residuo graso. El alcohol se
remueve por destilacidn a wvacio y se obtienen 1leos llamados

"absolutos". Este absoluto es casi una reproduccidn de la flor

viva.

Z.4.2.6 Produccidn de esencias solubles.-—

La remocidn de terpenos y sesquiterpenos de los aceites
esenciales es normalmente llevada a cabo por destilacidn
fraccionada in vacuo para improvisar su solubilidad en alcohol
diluido. £1 proceso también tiene el efecto de concentrar 1la
fuerza saborizante del aceite,

Debido a los efectos adversos de l1a destilacidn en el perfil
de sabor del aceite desterpanado resultante, se puede preferir
una - extraccidn liquida/liquida alternativa para recuperar los
componentes oxigenados deseados disueltos en una S0luci on
etandlica diluida. €l me2todo se basa en mezclar intimamente el
aceite concentrado entero o parcilamente desterpenado, con un
velumen de etanol diluldo igual a 15 a 20 veces su  velumen, La
emulsidn  resultante se deja separar, ¥ los terpenos rechazados
forman una capa sobrenadante en el extracto del saborizante. La
separacidn se lleva acabo en unos pocos dias, durante los cuales
el sistema debe mantenerse en un lugar frio i oscuro. Fara

recuperar el aceite desterpenado de 1l1la esencia alcohblica
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dilutda, solo es necesario hacer una destilacién fracrionada del

alcohol bajo vacio, y ) aceite se recupera y se seca.

2.4.2,7. Destilacidn.-

Es un proceso usado para la separacidn de las sustancias,
basado en la diferencia de sus presiones de vapor. Es
ampliamente wsada en 1a industria de sabores para:s a) la
recuperacidtn de les componentes volatiles de 1os materiales
vegetales (ej: aceites esenciales); b) el fraccionamiente de los
aceites esenciales; c) la purificacisn de los gquimicos aromaticos
volatiles de las impurezas volatiles; d) la recuperacion de los
solventes durante el proceso de extraccidng e) la concentracidén
de 1os materiales saborizantes naturales (ej: copcentrados de
frutas); > en destilacidon destructiva para la produccion de
aAcido piroligneo vy g) en numerosas investigaciones y técnicas
analiticas.

S8ea cual sea el tamaffo de la operacidn, la destilacidn se

puede llevar a cabo Bn upa o varias formas.

a) Destilacidon simple, -

Consiste en convertir un liquido a su vapor por medio de
calor directo en un destilador, trasfiriendo el vapor caliente a
un condensador separado donde es relicualdo, siendo despues
recolectado 21 condensado. El proceso se puede llevar a cabo a

presidn atmosférica o bajo presion reducida.
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La evaporacién es también una destilacion simple, pero
aplicable para la eliminacitn del solvente de las soluciones de
materiales no volatiles, siendo estos el producto final deseado.
b) Destilacidn fraccionada {(comunmente llamada rectificacidn).-

Se usa para separar liguidos miscibles gque tienen diferentes
puntos de ebullicion.

En la practica, esta se usa para separar diferentes
fracciones de aceites esenciales, Yy en la purificacidn de
compuestos  oOrganicos. Para este procesec el destilador se
acondiciona con una columna fraccionadora que permite la
condensacibn de 1los vapores y el regreso continuo del 1liquido
condensado a el destilador. £l grado de separacion gue puede
lograrse depende de l1a naturaleza de los componentes y de 1los
efectos mutuos de sus presiones de vapor.

Los destiladores usados para este proceso tienen una ceolumna
de fraccionamiento a través de la cual tode el vapor debe pasar,
¥ la cual esta diseflada para el control de la temperatura y que
contiene una serie de platos perforados. Lta eficiencia del
fraccionamiento depende del nAmero de platos tetricos en 1la
columna,

c) Destilacidn de vapor.-—

Esta se usa: a) cuando el liquido a destilar tiene un punto

de ebullicidn y es inmiscible con aguaj b) para la recuperacién

de los constituyentes wvolaAtiles de 1los materiales vegetales
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aromaticos. El disefio basico del destilador es similar al de
ta), peor el vapor es inyectado al destilador. Los componentes
volatiles son acarreados cen el vapor, ocurriendo la separacion
despues de la ctondensaci®n de 1los vapores mezclados. Esta
destilacidn se puede llevar a cabo bajo presidn reducida.
d) Destilacidn a presion reducida {Destilacidn a vacio).- ,
Muchas sustancias organicas no pueden ser destiladas en
forma satisfactoria a 1la presién atmosférica porque sufren
descomposicién parcial o total antes de alcanzar el punto de
ebullician. Reduciendo la presion externa a 1-3 mm Hg, el punto
de ebullicidn baja considerablemente y la destilacion se lleva
acabo s=in peligreo de descomposicidn. Esto es posible porque el
punte de ebullicién se alcanza cuande la presion de vapor del

liquido o mez2cla de liquidos es igual a la presidn atmosférica.

2.4.2.8. Destilacisn del saborizante extraldo.-

El saborizante extraido mediante cualquiera de 1os métodos
mencionados anteriormente requiere de una destilacidn para
eliminar los solventes empleados.

El extracte conteniendo el material saborizante se deja
reposar de 2 a 3 dias para separar la materia inspoluble. El
extracto claro se coloca entonces en el aparato y se lleva a cabo

la destilacién.

Por no calentar el material solido, el destilado rinde un
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producto con un aroma mas exqQuisito que el producido en la

destilacidn con alcohol y agua.

2.4.2.9. Sabores setcados por aspersidn.-
Estos canstituyen un grupo importante de saborizantes en los

cuales los aromaticos son encapsulados o "sellados" en una funda

protectora de goma arabiga (acacia) o de aimidones modificados.

ta té&cnica es ampliamente usada en la industria de sabores para

la produccidn de saborizantes de imitacidn que son secos,

protegidos de ia oxidacion, evaporacion o polimerizacian, y son

estables por largos periodos de almacenamiento.

Este proceso asegura gque el perfil aromatico completo es

retenido vy, desde luego, permite 21 uso de constituyentes que no

puepden ser incorporados a un saborizante Jiquido tradicional.
El primer paso de manufactura consiste en hacer una emulsion

a/w faceite =n agua), siendo los componentes saborizantes la fase

dispersa y el agua la fase continua, y actuando el encapsulante

como emulsificante. En la preparacidn para secado por aspersitn,

el entapsul ante usado 25 goma acacia {aprox. 207 en pesol, para

hacer una splucidn de aproximadamente 35% de sbdlidos totales.

Al usar dicha goma como ghcapsulante, el pH del mucilago inicial

puede ser tan hajo ctomo 4.2, y esto puede afectar algunos

constituyentes aromdticos. Durante la operacian de secado, las

gotas de sabor son calentadas en presencia del aguas, y antes de
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la encapsulacidn se lleva a cabo una destilacidn fraccionada y/o

de vapor. El grado de 1la destilacidon y su efecto en el

saborizante final esta determinado por las diferentes presiones

de vapor, puntos de ebullicion y solubilidad en agua de los

qulmicos aromhticos presentes. FPor esta racdn, no se puade solo

emulsificar ¥ secar por aspersidn umna composicidn  saborizante

dada, Yy esperar que se obtenga el mismo perfil de sabor en el

saborizante en pelvo seco resultante. Esto quiere decir gque la

composicidn del ceoncentrado saborizante destinada & secado por

aspersl dn debe ser reformul ada para tomar en cuenta las perdidas

anticipadas y los cambios en 21 balance de sabor.
Para 1la operacitn de secado, la smuwlsidn mantenida en  uwn

recipiente de acero inoxidable con chagueta de vaepor y equipado

con un agitador mecanico, es bombeada, en una cantidad controlada

Yy a una temperatura de 49~65 C, a1 atomizador dentrifugo de

secado por aspersidn, siendo liberado por debajo de este el aire

previamente filtrado vy calentadeo a 250 C, el cual al pasar a

través de unas lumbreras gira en la misma direccidn gue easta

rotando la centrifuga. El atomizador es accionadp a 1200 rpm por

un maotor de 15 Hp.
El producto terminado se descarga a un transportador

vibratorip cerrado a una temperatura por debajo de &¢S-70 C y es

rapidamente enfriado a 3I2 C, vy de ah! se vacla en forma de

alimentacidn en chorro a un cernidor girataria.
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2.4.2.10, Microencapsulacidon.—

La microencapsulacibn es la oclusidn de sustancia (sdlidas,
liguidas o© gases) en materiales tales como gelatina, ganas,
derivados de la celulosa, alcohol polivintlico ete. que sean
formadores de peliculas.

Las técnicas actualmente usadas son dignas de confianza y la
microencapsulacién tiene varias aplicaciones comerciales fuera
del campo de sabores y fragancias (ej: papel sin carbén, drogas
de lenta liberacidn, etec.). El mecanismo de liberacibn esta
comunmnete limitado por la aplicacion intencionada del producto
final.

Basicamente la tecnologia involuvcra:

a) La formaciédn de 3 fases inmiscibles comprendiendo la fase
l1quida continua, el material a ser encapsulado, y la fase del
material encapsulante. Estos pasan por un mezclado contrelado
para asegurar la disposicidn uniforme de la pared de la clpsula.

En el caso de los saborizantes, los materiales adecuados
como encapsul antes estan estrictamente 1limitados por la
legislacidn de aditives alimentarios, vy en la mayoria de 1los
casos solo se usa gelatina para este proposito; b) La deposician
de la pared de la capsula alrededor del material en esencia, gque
involucra sorcién interfacial de la fase coloidal hidroflica en
las gotas del material. La adicion de un electrolito al sistema

causa la precipitacion del coloide por neutralizacién de su carga
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y por eliminacifdn de las capas de agua envolventes. Este estado
es aplicado para efectuar la coalescencia de las gotas liquidas
para formar una capa liquida en el material en esencia; c)
Solidificacidn y contraccidn de la capa liquida para formar las
microcapsulas sdlidas por desolvacidon o vinculacion térmica

cruzada.

2.4.3 Propiedades de preservacidn de los materiales

saborizantes.-

2.4.3.1. Aceites esenciales.-—

Cémo los constituyentes principales de muchos aceites
esenciales son los terpenos que se oxidan facilmente, es
importante que dichos aceites esten protegidos de la 1luz, el
calor, y el aire, todos los culdles contribuyen a la reaccidn
oxidativa, Esto se logra almacenando los aceites esenciales en
botellas de vidrio de color o en recipientes metllicos, los
cuales deben estar bien 1llenos, cerrados apretadamente vy
almacenados en un lugar frio.

La mayoria de 1los aceites esenciales obtenidos por
destilacidn mejoran con la edad, y pueden atn madurar por un
periodo corto. Tales aceites (ej: aceite de menta y aceite de
clavo) son retenidos por un periodo de tiempo despu#s de 1la
destilacidn para permitir gque esto ocurra. Un almacenamientoc muy

largo puede dar como resultado un engrosamiento del aceite, e}
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desarrollo de otras notas y un oscurecimiento gradual del e€olor.

2,4.3.2. Saborizantes y Esencias.-~

Estos comubmente contienen un solvente y son mucho menos
propensos a cambiar durante el almacenamiento. Las condiciones
que se aplican son similares a las antes mencionadas y es
necesario reducir la exposicidbn excesiva al aire durante ‘1
proceso de llenado.

ta mayoria de los sabori:ante;, ya sean naturales,
sintéticos o una combinacidn de amhos, no estan en obptimas
condiciones cuando estan recien compuestos, y es siempre
necesario dejar un tiempo para gue los ingredientes se asienten;
en algunos casos (ej: extracto de vainiila), #&sto puede tomar

mases para que asl el producto adquiera su perfil de sabor

redondeado totalmente.

2.4.3.3. Productos a base de frutas.-~

Los sahores de jugos de frutas y de frutas naturales estan
en su mejor forma cuandp estan recientemente preparados; pero,
comp son de estacién, es :omunment& necesario procesar la fruta
mientras este disponible y almacenar el producto hasta la
siguiente cosecha. Dicho almacenamiento debe ser siempre en un
cuarto frio.

La presencia de preservativos puede tener un efecto

parjudicial en un gran tdrmino, vy en el caso de prmduztoé
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citricos preservados con S0 , se puede llegar a causar algdn

pscurecimi ento. Los Jjugos de frutas suaves no pueden ser
preservados con S0 , vYva que el sabor se vuelve inacepiable y el

color natural se blanquea lentamente.

2.4.3.4., Sahores en polvo.-

Siendo encapsulados, los componentes saborizantes son mEnos
propenscos a cambios oxidativoes o perdidas fisicas por
evaporacidn. Estos productos son muy estables en periodos muy
largos de almacenamiento, Yy los recipientes de hojalata con
polietilens en su interior, o con borde de fibra, son may
satistactorios siempre vy cuando el producto se mantenga en  wna

atmosfera seca libre de huimedad.

2.8.3.5. Productos de especies con recubrimiento.~

El area de superficie de estos productos es mayer, por lo
gue las perdidas voldtiles y oxidacidn somn significativas, a
menas que el producto s& empague en un recipiente impermeable;

comunmente un saco de polietilenc

2.4.4 Factores gue afectan el deterioro del praducto

Varios factores coptribuyen en el deterioro de los
materiales saborizantes, y éstos a la larga influyen en gran
parte en la forma en la cual los saborizantes son manejados,

empacados y almacensados.
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Los siguientes son los factores mas importantes:

2.4.4.1. Presencia de agua.-

Frecuentemente el agua tiene un efecto perjudicial. En
sabhorizantes basados en solventes como alcohol, propilen glicol,
isopropanol, etc., cualquier dilucidn con agua puede resultar en
un desprendimineto de 1os constituyentes en forma de una niebla
deforme en el producto, el cual debe de ser muy claro y
brillante. La clarificacidn de tales productos comunmente
involuera una filtracion con ayudafiltros.

Muchos aceites esepciales contienen constituyentes reactivos
que facilmete se hidrolizan en presencia de agua. Los acelites
esenciales humedos deben secarse con sulfato de sodio anhidro con

agitacion, seguido de una filtracién.

2.4.4.2, Accidn de 1la luz.-

Muchos materiales saborizantes, particul armente los aceites
esenciales, se oscurecen y resinifican si se exponen a luz fuerte
o luz solar., Los saborizantes que contienen colorantes naturales
se decoloran rapidamente bajo estas condiciones. Los
saborizantes deben ser almacenados en recipientes de vidrio color
ambar o  botellas de aluminio gue excluyan en forma efectiva 1la

luz.

2.4.4.3. Temperatura ambiente.-—

Tanto condiciones frias como calientes pueden tener un
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efecto significativo en los materiales saborizantes.

La solubilidad de algunos constituyentes de los saborizantes
llquidos puede ser critica, por lo cual el almacenamiento bajo
condiciones frlas puede dar como resultado un enturbiamiento
causado por la salida de dichos gquimicos de la solucidn. Esto se
puede solucionar colocando el producto turbio en un area mas
tibia, permitiendole as! alcanzar una temperatura mas alta, Yy
agitando bien posteriormente.

Condiciones talientes de almacenamiento pueden ocacionhar
perdidas wvolAtiles y otros cambios inaceptables en el pefil del
sabor. Ciertos aceites esenciales, (ej: aceite de anis) al ser
almacenados en frio, solidifican en una masa cristalina dura.
Bajo almacenamiento en callente, la mayoria de 1os aceites
esenciales tienden a oxidarse y a desarrollar un marcado olor
parecido a 1la terpentina; algunos se resinifican y se vuelven

viscosos, mientras que otros se osturecen.

2.4.4.49. Dxigeno atmosférico.-

El aire es la causa del deterioro de muchos productos, y la
degradacitn oxidativa es particularmente perjudicial en los
aceites citricos, donde el contenido terpenoide es alto, y en las
emulsiones de estos aceites, donde el agua también contribuye a
la reaccitn.

Es una buena praActica almacenar todos los saborizante en

recipientes llenos, Yy transferir 1os restos a botellas mas
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pequefas, en vez de dejarlos en botellas incompletas, para evitar

asl el contacto con €1 oxigeno.

2.4.4.5, Metales traza.-

Particularmente el cobre, hierro y estafic son capaces de
reaceionar con cualquier grupo acidico y otros ciertos grupos
funcionales, produciendo asl otros sabores y clores indeseabl es.

t.os saborizantes a base de frutas son particularmente
sensibles a éstos, Yy por 1lo tanto deben ser empatados en
recipientes de vidrio o plastico. Si se llegara a usar metal,
deberd ser aluminio con un recubrimiento de laca acidoresistente
para evitar que el producto y el metal se pongan en contacto. En
algunos aceltes esenciales las trazas de metales pueden Causar
que el aceite se decolore. Esto puede ser rectificado lavando el
aceite con 2 - S% de una solucidn de acido citrico, bicarbonato

de sodio o EDTA, seguido de un secado y filtracidn.

2.4.4.46, Deterioro microbioldgico.-

Este se debe al crecimiento de levaduras y bacterias comunes
en productos a base de frutas, gque rapidamente se fermentan con
la formacion de gas y otros olores. Comunmente el color de tales
productos cambia desfavorablemente. Esto se puede ewvitar
teniendo un alto nivel de higienen en todos 1los pasos del
proceso, tomando las precauciones necesarias para evitar la
contaminacio6n, y donde sea permitido, usando preservativos

apropiados tejs benzoato de sodio, sulfito de sodio) .
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2.5 CREACION Y DESARRDLLO DE SABORIZANTES. -

€1 desarrollo de un nuevo sabor requiere del trabajo en
equipo de los investigadores, saboristas, tecndlogos y un panel
de personas que representan ciertamente al grupo consumidor.

llas actividades de un saborista estan intermedias entre las
del investigador, que busca separar, identificar y sintetizar los
quimicos responsables de 1los sabores naturales, y las del
tecndblogo en alimentos, que debe usar los saborizantes combinados
para hacer de su producto un exito en el mercado. Lta
subjetividad de la percepcidn del sabor reguiere aque la
comunicacidn entre los participantes sea conformada de tal manera
de eliminar esta desventaja. For ejemplo: el saborista puede
oler los campuestos eluldos del cromatografo dé gases para
determinar cuales notas, o sea, que compuestos son los que &1
requiere. Si un compuesto natural es aislado, el saborista debe
imaginar c®dmo encaja en el sabor que busca. 8i equivoca 1la
dosificacidn o prusba el nuevo compuesto en una mezcla de
saborizantes inadecuada, puede obtener resultados que lo lleven a
desechar una materia prima potencialmente importante. €s por
esto, que una parte esencial del entrenamiento de un saborista
es el gue adquiera un pleno copocimiento de los perfiles de olor
y sabor, Y la fuerza relativa saborizante de todos aguellos

quimicos permitidos para uso &n productos alimenticios.
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Desde el punto de vista de un quimico, la creacidn de un
sabor deberia ser facil si se cuenta con literatura vy datos
analiticos que respalden el desarrollo, pero la experiencia ha
demostrado que esta tarea es afin mAs complicada pues se necesita
una interpretacidn critica de los resultados requeridos. Para
formular un sabor a completa satisfaccién, el saborista requiere
de atributos importantes como son: conocimiento, experiencia,
practica, memoria, instinto y paciencia. Estos talentos son los
qgue hacen que un saborista sea considerado como un “ artista "“.

No es el saborista solamente quien lleva todo el é&xito en el
desarrollo de un sabor, intervienen tambi®n la investigacié&n del
mercado, analisis, evaluacion y otros factores que se muestran a2n
la figura # S

Tradicionalemente, los sabores de imitacidn eran creados
usando quimicos, cuyo olor y sabor evocaban el sabor natural, es
decir, un proceso de asociacidon mental. El sabor seleccionado
era primero examinado como un todo, vy su perfil era construfdo
por un pahel de asesores entrenados; esto se tonvertia en el
objetivo. El saborista entonces examinaba criticamente el sabor
a ctrear vy el perfil, y lo desglosaba en categorias de olor vy
sabor definidos. Los saboristas cuentan con sus propios sistemas
para igualar categqgorias de olor y sabor con quimicos especificos,

y esto es tan subjetivo, que se le puede dar muy poca conduccion.
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Fig. 5 Creacidn de sabores,




AdemAds el saborista debe poseer ciertas caracteristicas como
intuicién, retencién mental, conacimiento, tenacidad,
sensibilidad y otras. Rs!, se logra crear 1o Que se puede llamar
una " caricatura " del sabcr' a crear, en la cual las
caracteristicas aramdticas principales son un poco exageradas.
Este producte inicial serd un modelo muy burdo, Ay debera ‘ser
continuamente modificado por ensayoo y error hasta lograr una
reproduccidn satisfactoria.

Hoy en dta, los métodos instrumentales de andlisis,
particul armente cromatografla gas—liquido junto con
espectrometria de masas, dan al lsaborista una formulaciodn basica
sobre 1a cual construir el perfil deseado. Sin embargo, esta
técnica no es perfecta, ya que quedan mu:hos':nmpnnentes para ser
identificados vy sintetizados econdmicamente. Los pasos finales

. del desarrollo de sabores no obstante involucran una evaluacion
sensorial, para 1o cual no hay alternativa.

Las razones por las cuales no se legra una reproduccidn de
sabor satisfactoria usando datos anallticos son varias e
incluyen: diferencias en concentracidn y poder saborizante entre
el sabor natural y el sabor de imitaciony inestabilidad de una
interaccidn entre los quimicos saborizantes, muchos de los cuales
son altamente reactivos; artefactos producidos durante el
andlisis; la influencia del pH; el efecto del solvente usadoj la

naturaleza del medio de prueba; el metodo de evaluacidn
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sensorial; textura; etc. Todos estos factores juegan una parte

importante en la recostruccibn de sabores naturales.

Generalmente, la razén principal para la falta de exito es 1la
indisponibilidad de los relativamente pocos componentes traza,
loe cuales, en rcomhinacidn con los presentes en cantidades
sighificativas, son responsables del matiz distintivo del perfil
de sabor. €E! reemplazo de estos quimicos requiere de la destreza
del saborista para asociar atributos aromaticos. Las represiones
legates en la aceptabilidad de quimicos en alimentos, as!i como la
constante preocupacitdmn sobre 108 rostos de los saborizantes,
restringen seriamente la seleccidn de componentes vy, por 1lo
tanto, limita el punto al cual &) saborista puede promover su
creatividad y habilidad para hacer una reproduccidn perfecta de
un sabor dado.

Por lo tanto, la creacion de sabores es un proceso de ensayo
y error que requiere de una evaluacidn constante de los perfiles
de olor Yy sabor de mezclas experimentales, haciendo ajustes
hasta lograr un perfil final satisfactorio.

fLos metodas analiticos mas Gtiles en el estudio de los
sabores son la cromatografia en fase vapor (GFV), espectrometria
.de masas (EM), espectraomertria infrarroja (EIR), espectrometria
ultravioleta (EUVY ,  cromatografia, destilacion y otros. En
general,

la CFV y 1a EM son usados como procedimientos primarios

y 1a EIR y EUV como procedimientos auxiliares.
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Causas que originan 21 desarrollo.-

t.a mayorta de log alimentos elaborados son enriquecidos con

sabor y aroma para hacerlos méa apetecibles y agradables al

olfato y al paladar.

Las causas Que pusden dar origen al desarroilo de un sabor

son las siguientes: '

a) Creacidn libre.— Es natural pensar gue si una persona tiene

clertas caracteristicas de artista de sabores tendraa tendencia a

experimentar nuevas combinaciones o nuevos sabores que no  se

conoren en la naturaleza (por ejemploi el sabor “frutas" o "tutti

frutti“ no existe en la natwalezal.

En la industria, este tipo de creaciones no se dan a diario

porque se requiere de tiempo, pruebas, Yy hasta inspiracion,

dependiendo de la capacidad creativa e imaginacidn del saborista.

b) Contratipo de un producto patural.~ Esto es consecuencia de

un sabor patural: ofrecer al consumidor su sabor favorito para un

alimento cualquiera en el momento en gue lo apetezca, Explotar

al sabor de un producto natural en  alimentos elaborados como

galletas dulces etc.

£} Repraduccidn o mejora.—- Los productos naturales no tienen una

calidad estAndar, por ejemplo, no todos 1os afles se producen

vendimias de buena calidad para vinos. Por otro 1ado, los

alimentos que son transportados a traveés de distancias largas, a
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menudo llegan al consumidor cuando han perdido sus mejores
caracterlisticas.

Es en este punto donde los saborizantes artificiales son
usados para estandarizar sabores que son considerados » muy
apetecibles o excelentes.

Otras veces el sabor del alimento natural no puede
transp&rtarse a otro producto pues 1o harta inapetecible, por
ejemplo, si se quiere introducir el sabor de una fruta madura en
un refresco, posiblemente resulte demasiado dulce y empalagozo;
se prefiere entonces, introducir el sabor de la misma fruta pero
en etapa de maduracion ménos avanzada para que se sienta maa
fresca.

Egtas modificaciones se hacen también de acuerdo a las
preferencias particulares de las poblaciones cpnsumidoras, su
clima, habitos y costumbres.

d) Modificaci®n por costo.—- El1 aparentemente eterno prob;ema
resultante del abastecimiento de materias primas naturales que
son causa de fluctuaciones en los precios, vy la necesidad la
necesidad de permanecer en competencia por el mercado, s lo que
ocasiona reformulaciones de menor costo manteniendo la misma

calidad.
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2.4 CRITERIDS PARA LA APLICACION DE SABDRIZANTES.
Los saborizantes pueden ser afMadidos a los alimentos vy &

otros productos de consumo por varias razones, pero

principalmente: {ay para impartir sabor a otro producto suave;
el saborizante puede ser imitacion de un sabor natwral
existoante o puede ser creado para dar un sabor deseado; {b) para
imponer un caracter de sabor diferente al proveniente de

ingredientes basicos; te) para realzar sabores intrinsecos

débiles o reemplazar notas de sabor perdidas durante el

procesamiento; (d) para modificar o complementar un perfil de

sabor existente; {e) para cubrir o enmazcarar atributos de sabor
indeseables (f) para superar la variabilidad sazonadora &7 los
materiales saborizantes naturales o constituyentes; (g} para
impartir un sabor en donde ©@! uso de materiales saborizantes

naturales es tecnolégicamente impracticable; (h) pera bhacer

disponible, a un precio econdbmico, &1 sabor de los apateriales
naturales que son de disponibilidad limitada o bien excesivamente
caros e (i) para hacer disponibles los tipos de sabor dande el
producto natural posee riesgos toxicolégicos w otros.

Una de las principales funciones de los saborizantes
afiadidos intencionalmente es ampliar £1 rango y flexibilidad de
los productos alimenticios y de la technologia de proecesos, pero
su aplicacidn especifica esta determinada por factores gquse no son
exclusivamente de caracter técnico. Estos incluyen los
siguientes:
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2.6.1 Aceptabilidad del consumidor.-~

El sabor de alimentos, bebidas, dulces, chocolates y botanas
esta abierto a wuna amplia interpretacisn heddnica. Las
preferencias desplagan an amplio espectro de respuesta
dependiendo de factores tales como origenes é&tnicos, educacion y
crianza, edad, sexo, ambiente & incluso el humor personal en el
momento. ta fuerza Yy calidad de los sabores en 1los productos
terminados estan comunmente regionalizadas. Esto crea un  gran
problema al productor, vya que el desepo de complacer a todos da
por resultado el desarrollo de productos de menor calidad, con
mira al rechazo minimo de un zsector amplio del mercado, eh lugaar

de productos que tengan maxima aceptabilidad en an mercado

regional pequeho.

2.6.2 Aceptabilidad legal.-

Esta es de gran interés para los }abricantes de alimentos, y
en la mayoria de los paises desarrollados, el uso de saborizantes
esta controlado por una legislacidn que pretende salvaguardar al
consumidor de riesgos toxicoldgicos reales o supuestos que surgen
de la ingestidn de materiales adicionados intencionalemente a la
dieta natural., Un propesito secundario es la prevencion de
fraudes y engafos sobre la verdadera naturaleza de los productos,
la cual 1os consumidores deben, por necesidad, tomar en cuenta.

Es esencial que cualquier producto alimenticio, bebida etc.
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cumpla con la legislacion del pais donde se vende, y esta no

necesariamente coincide con 1a del pals donde se fabrica.

2.6.3 MNaturaleza del producto como se vende y COmo Se consume.—

Hoy en dia el ranmgo de productos consumibles es enorme,
proviniendo de wna tecnologla de proceso de rapido avance, 1la
cual esta basada en: la computarizacion y automatizacidn, la
concepcion imaginativa del producto para satisfacer las
necesidades del consumidor de rapidez y convenincia sin pérdidas
de valores nutricionales, un empacado versatil, una distribucidn
efectiva y segura, vy 1la mercadotecnia.

Es obvio, que la fprma del producto determinard la forma en
que los saborizantes deben ser incoerporados; los productos secos
‘requieren saborizantes en polveo y los productos hamedos permiten
el uso de saborizantes en forma liquida. Muchos productos
requieren una preparacidn y cocinado posterior por parte del
consumidor. Aqul, generalmente no ge tiene contrel o se tiene
muy poco, por lo cual las probabilidades de que el producto salga
mal son muchas, por 1o tanto, 1las instrucciones de preparacidn
deben ser sSimples y precisas, Aan asi, debe hacerse alguna
concesiédn  para el manejo domdstico normal de saborizantes, vy
establecer niveles de 1os mismos para los casos en gQue se
requiere un cocinado excesivo, el cual es el problema usual, ya
que puede reducir seriamente el contenido de sabor disponible vy

per judicar asi al producto cuando es consumido.
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2.6.4 Condiciones de proceso.=

Estas son de gran importancia, pero desde el punto de vista
de decidir cual es la forma maAs apropiada del saborizante, asi
come el perfil de sabor del producto final, el equipo de
desarrollo de productos debe ser capaz de producir una imitacidn
perfecta del producto final bajo condiciones de laboratorio o de
planta piloto muy similares a las utilizadas en la produccidn a
gran escala. Esta es la danica forma segura de establecer 1la
aceptabilidad tecnoldgica y estética del producto final.

Existen basicamente dos puntos gque son importantes:

1) Tipo de procese.
2) Etapa de adicidn del saborizante.

Ya que muchas veces 1os saborizantes son sistemas complejos,
estan sujetos a l1a influencia de efectos fisicoquimicos, y por lo
tanto, un proceso que involucre altas temperaturas tenderd a
eliminar 1as notas mas vbotiles del saborizante, e incluso, si la
temperatura es excesiva pueden presentarse cambios mAs drasticos
como polimerizacidn, oxidacion o caramelizacion. Ast mismo, la
agitacidn y homogenizacidn también pueden afectar al sistema si
éste se encuentra emulsionado o si ce tienen componentes
aromaticos altamente volatiles.

Por otro lado, en muchos casos resulta problemdtica la forma
y/o etapa en que se adicionarad el saborizante, ya que por

ejemplo, upa operacidn de mezclado en seco con un saborizante
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1iquido puede resultar en una scbredosificacion de upa parte del

lote, mientras que el resto queda sin saborizar.

2.6.6 Caracteristicas de la base.-

En sistemas en los que la liberacidn del sabor debe ir
variando con relacidn al tiempo, resulta interesante 21 hecho de
que el tiempo de aparicién de las notas es funcidn de los
componentes del sistema.

Por otro lado las caracteristicas fisicoquimicas de la base,
asl como la compatibilidad de ‘&sta con el saborizante, son de
vital importancia para que &ste desempefie un  papel  apropiado.
Sin embargo, no es dificil que existan limitaciones debidas a la

acidez, pH, contenido de alcohnl, etc.

2.6.7 Caracterlsticas del saborizante.-

S5i el saborizante es concentrado deberd tenerse cuidado al
momento de adicionarlo, de que 1los dosificadores funcionen
adecuadamente, as! como del rango de variacion permisible. Si
fuese necesario utilizar un producto diluldo, debe recordarse
que pueden existir limitaciones debidas al diluyente.

Por otro lado, resulta de gran utilidad que al planear la
forma en la que serdn adicionados los saborizantes, se cohsidere
1o que pasaria en el caso de una sub o sobredosificacion. Es
posible que el efecto de una mala dosificacidn sea menor cuando

el saborizante es wutilizado para complementar o redondear el
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sabor del producto, que cuando le proporciona identidad o cuando
se procura enmascarar alguna nota indeseable del material
original.

Por ptro lado, el hecho de que un saborizante sea
higroscopico tambi®n es una caracteristica importante que hay que
tomar en cuenta, vya que como en el cass de los sabores salados
con caracteristicas cdrnicas para botanas, estos tienden a
apelmazarse o volverse pegajosos al absorber la humedad del medio
ambiente, y por 1o tanto se vuelve diflciles de manejar.

Las caracteristicas de solubilidad, dispersebilidad o
miscibilidad son de gran importancia para lograr una buena
homogeneidad del producto, comp por ejemplo en el taso de algunas
botanas, en donde 21 método de saborizar es por aspersidn de un
aceite vegetal el cual va mezclado con el saborizante que, por lo
tanto, debe ser scluble en aceite y no debe de sedimentar en el
equipo de aspersion. Es por esto, que con mucha frecuencia se
hace necesarip disponer una etapa de premezclado para lograr una
buena incorporacidn de los materiales saborizantes. 5Sin embargo,
la mayoria de las materias primas utilizadas por la industria de
saboricantes son mds lipofllicas que hidrofllicas.

Vistos como sistemas, loe saborizantes tambien 80N
suceptibles de presentar cambios, la inestabilidad de estos
materiales puede ser natural (inerte a sus componentas), debida a
los ingredientes de la base, 0 bien a efectos del proceso sobre

sus comnponentes: l1a polimerizacidn tiende a cancelar o atenuar
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1o® aromas, la oridacion y/o reduccion quimicas pueden hacer que
las notas varien, y el calentamiento, agitacion o aereacidn
excesivas provocan un  mayor desprendimiento de sustancias
volatiles.

Otros factores importantes son los efectps potenciadores o
Supresivos de algunos ingradientes del alimento  sobre la
precepcidn sensorial de algunos componentes saborizantes, asi
camo 1los problemas de compatibilidad de estos con los mismos
ingredientes o cpn la base.

Asl  mismo, cuando el producto o5 mantenido &igdn  tiempo
antes de consumirse, puede existir migracidn de componentes hacia
atras fases, no s0lo de saborirantes, sino de colorantes,
azdcares, etc,, come es el caso de los helados, donde este
fendmeno  se da durante la etapa de congelacidn con agitacidn vy,
puede provocar cambios indeseables en el producto.

fFinalmente, otro de los aspectos gque debe tomarse en cuanta
al seleccionar un saborizante es la concentracidn de éste en el
producta final, ya gue siempre es posible la presencia de efectos
temporales atribuibles al tamafto de la reaccidn, o al uso que
tendra el alimento: de un chicle o una pastilla se espera que el
sabor perdure durante Algén tiempa, pgra nb asl! de un yogurt o de
una paleta helada, en donde un exceso de fuerta de sabor puede

ocasionarle hastio 2l consumidor,
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2.6.8 Interacciones debidas al sistema.-

Es de gran importancia tomar en consideracidn 1oz cambios
quimicos o interraciones durante el procesa o subsecuente
almacenamiento.

Como es facil imaginar, el proceso, los ingredientes o los
saborizantes no actdan en forma independiente. Las condiciones
de proceso pueden afectar tanto a 1os componentes de la base,
come a los saborizantes, asl como propiciar reacciones entre
ellps, tedo al mismo tiempo. En la mayoria de los casos el
efecto de estas interacciones e€s mucho mas importante que todas
las censideraciones hechas anteriormente @ zrecto al proceso, la

base 0 !2s% saborizantes por = | ¢ adO.

2.6.9 Aspectos funcic: "3 de la saborizacisfn. -

Para considerar que un sabarizante es funcional,
primeramente debe evaluarse en relacion al grado en el Que cumple
con el objetivo inicial gque generd su utilizaciony es decir, Si
un  saborizante fud escogido para enmascarar una nota indeseable,
1o menos que se espera es que 1o haga, este lleva implicita 1la
suposicidn d=2 que el Tecnblogo cuenta con los medios para evaluar
su efectividad.

Mo obstante no se debe subestimar la influencia de factores

sociales y/o cul turales; esto es que un

aborizante pusde haber

sido seleccionadoc cuidando hasta 21 Qltime detalle y sin embargo
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fracasar al ser presentado a consumidores que possen
caracteristicas diferentes a las previstas.

Por otro lado, también es importante tomar en cuenta las
contribuciones de sabor de todos los demds ingredientes del
producto alimenticio, ya gue esto puede afectar en la funcidn del

sahorizante.

2.6.10 Consideraciones econdmicas. -~

Para calcular el costo de la saborizacién basta normalmente
con estimar la concentracidn del saborizante en el producto final
y su costo unitario. El resultado de estp ez meramente una
cantidad, un npomero al que no se le puede jurgar en  magnitud
=i no hasta que se conjugan otros factores.

Para poder hablar del coste de la sabaricaciftn es necesario
considerar el efecto que &sta produce sobre el producto, de tal
forma que se tengan mas elementos para estimar la relacion
costos/beneficio,

Una +forma de hacer esto es imaginando que pasaria si el
praducta no llevara saborizante, para esl poder comprender su
importancia relativa. Resulta comprensible fue el efecto no serd
el mismo s! el saborizante aporta la identidad al alimento, a gue
sl solamente suplementa su sabor; asi, un refrcsco, una gelatina
D up caramelo estartfan practicamente eliminados dei mercado ¢i no

fuera por el saborizante, mientras que una bebida achocolatada
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podria darse el lujo, en un momento dado, de ne contener vainilla
o canela.

Son pocas las generalirzaciones que se pueden hacer respecto
al comportamiento de un saborizante, ya que cada producto tiene
su  propia tecnologia, vy por lo mismo es necesario considerar a
los productos por grupos en los que las condiciones de proceso

son casi las mismas.
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2.7 APLICACIONES DE LDS SABDRIZANTES.

2.7.1. Productos Carnices.-

Este grupo de productos incluye todos los tipos de carne vy
derivados, aves vy pescados frescos, secos, congelados vy
procesados.

Las oportunidades para usar saborizantes adicionales son
casi ilimitadas, pero la diversidad de tipos de productos, muchos
de los cuales son tradicionales, exige coacciones considerables
en la naturaléza de cualquier condimento affadido ©o de las
materias saborizantes. En adicion a esto, e&n muchos palises
desarrollados la industria de la carne esta controlada por una
legislacidn, gue suplementa la legislacién de alimentos o bien
esta separada de &sta, de manera que, regulaciones especiales
pueden regir la naturaleza y calidad de cualquier aditivo.

En alimentos salados, el principal aditamento de sabor es la
sal y su nivel es significative para la vida de anaquel de muchos
preductos ¥y en el perfil total de sabor ya que afecta la
palatabilidad del producto. Los efectos saborizantes

atdicionales se pueden lograr usando condimentos.

Condimentos.-
La mayorta de 1los condimentos son mezclas de hierbas
naturales y especies, o productos procesados directamente de

estos (ej: aceites esenciales u oleorresinas), frecuentemente
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mezclados con otros ingredientes saborizantes como glutamato
monosbédico, los ribonucleotidos Y protelnas vegetales
hidrolizadas, todos los cuales pueden realzar o impartir npotas

carnosas caracteristicas al producto.

La tecnologla basica del procesamiento de 1la carne es

compleja y frecuentemente es especifica para un pals, un
productor o, naturalmente, para una lipea individual de
productos. Cualquiera que sea el proceso, cuando se selecciona

un condimento apropiado se deben tomar en consideracidn los

siguientes factores:

a) La naturaleza de las materias primas utilizadas,
particularmente 21 uso de agentes curantes.

b) La naturaleza de cualquier pretratamiento, particularmente el
uso de agentes curantes.

c) La etapa y méetode de incorporacidn del condimento.

d) El grado la naturaleza de cualquier meétodo de trituracion.

e) El tratamiento posterior al mezclado, particularmente los que
involucran calor (ej: cocinado, ahumado, secado, etc.).

) Las temperaturas y tiempos involucrados en cualquier etapa,
particularmente en un sistema abierto.

g) La naturaleza de cualquier preservativo atadido,
particularmente dioxido de azufre (SDZ)'

h) Los métodos de empacado, particularmente si estos involucran

exponer el producto directamente a} vacio.
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13 E1 manejo Y almacenamiento posterjor al empacado

particul armente refrigeracidn o congelacidn.

El principal proposito de incorporar condimentos a 1los
productos carnicos es imponer notas saborizantes adicionales que
realzan los sabores carnicos naturales desarrollados durante la
coccidn, nunca para enmascarar los sabores.

Tradicionalemente 1los condimentos han sido preparados de
hierbas y especies mplidas a grados de finesa variados. Para la
mayorla de los propositos, tales productos deben pasar a traves
de los tamices de los Estados Unidos del nfmero 20 ~ 60.

La estabilidad de las especies depende de las condiciones de
almacenamiento.

Incrementadamente, la industria ha a&adoptado condimentos
basados en extractos de especies, las especies dispersas o
*gpolubles"”, 1las cuales dan un efecto saborizante estandarizado.
Tales condimentos, comercialmente combinados, eétan genaralmente
&n forma de polvos secos que comprenden no solo las hierbas vy
especies apropiadas, sino que también otros aditivos permitidos,
que pueden incluir potenciadores de sabor, protelnas vegetales
hidrogenadas, extractos de levadura, sal, fosfatos y colorantes.
Para superar las pérdidas volAtiles de tales productos, hoy en
dia existen condimentos con base de extractos de especies

encapsulados por medio de secado por aspersion.
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En la creacitn de condimentos es necesario tomar en cuenta
que no todos tienen el mismo poder saborizante; algunos son
excesivamente fuertes (ej: pimienta, tomillo) y otros son débiles
(ej: perejil).

En la figura # & se enlistan las hierbas y especies en orden
de fuerza aramatica, l1a mas débil arriba y l1la mas fuerte al
final; al lado se encuentran alimentos proteinicos en orden
ascendente de sabor.

En general, si el sabor de la materia prima es débil, el
nivel requerido de condimento adiciocnado sSerAdA menor para

encontrar un balance satisfactoria.

Sabores Carnicos.-

La quimica del sabor de la carne es muy compleja (Cole vy
Laurie 1975) y se basa en las reacciones de Maillard entre
aminodcidos y azficares que oturren naturalmente en los tejidos de
la carne.

La carne da un sabor diferente segin el tipo y proceso que
siga. Por ejemplo, el sabor de carne rostizada es totalmente
diferente al de la carne cocida, 1o mismo que si la carne es de
pollo o de puerco. Esta flexibilidad en los productos finales
saborizantes no puede lograrse con ninguna de las proteinas
estructuradas. Donde estas son usadas, s necesario imponer el

sabor seleccionado por medio del uso del saborizante de imitacidn
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apropiado {(ei: roast beef, pello frito, etc.?). Varios de estos
saborizantes no estan disponibles, pero su aplicacidn correcta
hace posible fabricar productos que imitan muy bien a ta carne
natural tanteo en sabor come en textura.

Las reacciones de oscurecimiento enzimatico y no enzimatico
pueden producir muchisimos compuestos volatiles que tienen olores
fuertes vy caracteristicos dependiendo de los reactantes y de las
condiciones de reaccidn.

tas bases quimicas del sabor de carne han sido estudiadas
con gran intereés, 1o que ha proporcionado innumerables datos
para la formulacidn de saborizantes imitacidn carne con variantes
como carne asada, hervida, etc.

A partir del conocimiento de los aromdtices producidos por
reacciones tipo Maillard, los saboristas han sido capaces de
desarrollar productos con notas ademds de a carne. a nuez, a pan,
a tostado.

Los sabores mas ;ompletns semejantes a carne se han logrado
con €! wuso de los pru;uctos de reaccidn de L-cisteina y otros
aminoAcidos (ej: trionina) con dextrosa, vy mezclados con otros
saborizantes para enal tecer notas especificas.

Se ha encontrado que la protelna vegetal hidrolizada es una
fuente de proteina muy eficiente para 1la elaboracion de

saborizantes carnicos; sin embargo, ya que &sta tienen la
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tendencia de retener una proporcidn de agua y grasa mayor que de

carne con 1la gque es mezclada, se han considerado dos métodos de

saborizar:

a) Esparciendo sabores solubles en aceite sobre las fibras
extruidas.

b) Exparciendo emulsiones de aceite ep agua en las fibras.

2.7.1.1., Embutidos.-

Tecnicamente un embutido es una emulsidn que contienen agua
y proteinas como la fase continua y grasa y fibras sélidas como
la fase dispersa.

Basicamente, todos 1los embutidos son carne picada. lL.os
productos difieren principalmente debido a que son egparcidos es
varias formas y debido a las diferencias en los métodos de
procesamiento,

El color, sabor y textura de los embutidos depende del tipo
de carne que es mezclada y triturada con hielo, sal, saborizantes
de espercies, agentes curantes y guarniciones selcatas de carne,
para formar una emulsion.

La proteina del mdsculo, miosina, es el principal
emulsificante, y para que sea efectiva, ésta debe de salir de las
celulas del mésculo; esto se logra por la accion de la sal

combinada con el corte y el picado de la carne. La adicion. de
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«clertos fosfatos ayuda a la retencién de agua ¥y a la estabilidad
de la emulsién, asl como al encogimiento durante el cocinado. La
adicid de tales aditives es generalmente el objeto del control
legislativo.

La apariencia y textura de un embutido estan determinadas no
sple por sus constituyentes, sino por £1 grado de trituracion
usado en su manufactura,

La formulacidn de 1los embutidos 25 muy variable y esta
establecida por la necesidad de satisfacer un amplio espectro de
gustos y tradicionesg eh muchos paises las formul aciones estan
controladas, Yy los puntos cubiertos por 1las regulaciones
generalmente incluyen:

a) Contenido de carne por tipo y peso.

h) Contenido de grasa.

€) Protetna no chrnica.

d) Rellenos.

e} Aditivos (ej: conservadores permitidos, colorantes, fosfatos y
saborizantes).

f) Contenido de agua.

Los sabprizantes se adicionan a los embutidos mezclados con
1a sal p el aztGcar antes de formar la emulsién o bien par adicion

directa en forma de emulsién.
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2.7.1.2. Carnes curadas.-

El proceso de curacidn es un método de preservacion
establecido hace mucho tiempo, que da como resultado productos
gue tienen wun color, textura y sabor muy aceptables.

Basicamente 1los conservadores usados son: sal, nitratos y
nitritos.

El uso de nitratos y nitritos como agentes cuwrantes se ha
practicado por mucho tiempo, pero recientemente ha sido objeto de
discusidn regulatoria.

En los Estados Unidos las regulaciones propuestas ha sido
publicadas en el Registro Federal del 11 de noviembre de 1975, el
cual: prohibe el use de nitratos en todas las carnes curadas vy
productos de aves, Ccon excepcion de los embutidos fermentados y
las carnes secas-curadas; baja la cantidad de nitritos maxima
permitida en carnes curadas y produttos de aves a 1556 ppm y al
mismo tiempo establece un nivel maximo de nitritos residuales en
productos especificos.

Hay muy poca demanda para el uso de saborizantes afadidos,
aunque se han logrado algunos resultados con el uso de salmueras
condimentadas.

Los sabores de miel y maple son de particular interés a este
respecto. Notas saborizantes adicionales pueden introducirse con

el uso de maderas especiales al ahumar; el maple, nogal y rable
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producen perfiles caracteristicos en el producto final (Gerrard

196%9; Kramlich et al 1973).

2.,7.1.3. Productos carnicos enlatados.-—

La variedad de productos en este grupo es casi ilimitada vya
que la fuente principal de sabor &s la salsa gravy adicionada,
que acompaffa a la carne- La composicidn de estos productos eséa
definida y controlada en algunos paises, particularmente con mira
al contenido de carne y a la descripcion del producto.

Los principales ingredientes son: tarne preparada {(ya sea
fresca o asada, en cubos, pedazos rebanadas o molidal); proteinas
vegetales texturizadas {(donde sean permitidas); gravy o salsa
compuesta de harinas, s5al, azdcar, potenciadores de sabor,
tomates, cebollas, hierbas y especies; color caramelo; jalea gue
comprende gelatina, agar, sal y agua; cereales, usualmente de
arroz; fideos, etc.

Dependiendo de las regulaciones, los sabores clArnicos de
imitacién pueden ser incorporados dentro de ciertos tipos de

carnes enlatadas.
2.7.1.4. Pays de carne.-—

Existen dos principales variedades de pays de carne:

a) Elaborado con una costra de pasta suave y relleno de varias
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carmnes y gravy: usulamente se come caliente (ej: pay de
bisteck y rifiones, pay de pollo, etc.).
b) Elaborado con una costra de pasta dura, relleno de carne
picada comunmernte rodeado de jalea y usualmente se come frioc (ej:
pey de puerco etc.).

Para la elaboracidn de la pasta de ambos tipos de pays se
utiliza una harina multipropositos de alta calidad; saly qQue es
un ingrediente esencial en la pasta ya que realza el saborj grasa
vegetal o lardo, la grasa de pollo fria es también recomendable;
mantequilla, que da un sabor y color agradable a la pasta y agua
frla en cantidad apropiada.

Loe pays de carne son objeto de legislacidn en muchos
paises, vy las regulaciones definen el contenido minimo de carne y

1a designacion.

2.7.1.5. Froductos de pescado.-
€1 procesamiento del peskade invelucra wna tecnologia
especial izada. Los siguientes productos indican las areas donde

los condinmentos o saborizantes pueden ser aplicados.

&) Fescado ahumado.- El ahumado de pescado es tradicional v el
proceso ha permanecido sip cambios por varios alos (Tressler and
Lemon 1951y, El ahumado depende de las maderas disponibles en

las principales regicones de procesamiento; estas 1le dan al
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producto un sabor di=ztinto.

Los saborizantes l{iquidos con sabor a4 ahumado tienen un uso
limitado, y se han hecho algunos experimentos en el uso de esto s
en el ahumado de arenques, pero ninguno de los métodos reproduce

el aroma y sabor cbtenidos por un ahumado directo,.

b} Arengue enlatado.- Los arenques congelados son primero
descongel ados, decscabezados, destripados y fileteados. Los
filetes se lavan en salmuera y se cocinana al vapor por 1¢
minutos, sB s#cah ligeramente y se meten en latas planas que
contienen una salsa caborizada. Las latas =e ciérran y s sellan
con vaclio por £9 minutes a 1159,

La salsa usada es a base de una salsa blanca simple que es
e?table bajo estas condiciones, y a la cual se adiciona un
condimento o saborizante. Los sabores us=ados m&s importantes
ipcluyen jitomate con hierbas y especies ligeras como enpeldo e

hinojo.

c) Arenque curado.- Existe upa gran variedad do métodos para el
curado del pescado, En la mayoris de 105 casos, el pescado es
aderezadd, descabezadc, destripado y lavado antes de la inmersién
en el licor del curado. Este licor es comunmente una mezcla de
vinagre con salmuera a la cual se le pueden afadir especies

enteras como hojas de laurel, pimienta, clavo y pimienta picante.
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El pescado se deja marinar hasta que el licor curante haya
penetrado a la carne de pescados los tiempos de curado varian de
3 a 7 dias. Fosteriormente el producto curado se empaca en
salmuera y esta listo para ser distribuido, comunmente bajo

refrigeracidn.

2.7.2, Productos de panaderia.

Esta rama importante de 1a industria de alimentos incluye
una amplia gama de productos como: pan y rollos, productos dulces
a base de levadura, bisquets, galletas dulces y saladas, pays y
pastas, pasteles y cereales. Todos estos productos son a base de
harine mezclada con azfcar, huevos, leche, grasa, agentes

leudantes o levadura y saborizantes.

Efectos de la fermentacidn en el sabor.-

tos productos de panaderia se esponjan como el resultado de
la fermentacion de las levaduras. Los cambios quimicos que tienen
lugar durante 1a fermentacion previa al horneado pueden tener
efectos posteriores en el sabor resultante del producto +final,
asi como en su aceptabilidad.

La necesidad de controlar las condiciones de fermentacidn
comunmente establece la naturaleza de cualgquier saborizante
affadido, vya que estos pueden inhibir el crecimiento de las

celulas de la levadura. Otros factores involugrados incluyen: la
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naturaleza de la harina y el cereal del cual se origina, la
cantidad de agua presente, la naturaleza y cantidad de cualquier
edulcorante, grasas vy emulsificantes adicionados, asi como 1la
incorporacion de leche, huevos, etc.

Debido a las interrelaciones complelas involucradas, los
saborizantes para este grupo deben ser adicionados cuapndo el
producto final es aceptado y elaborado en laboratorio de acuerdo
a las condiciones en las que se llevard a cabo en la planta,
especialmente tomando en cuenta tiempo y temperatura.

La idindustria de 1la panaderia cubre un rangc' enorme de
productos especializados, muchos de los cuales involucran
tecnologlas  propias. Debido a esto, la aplicacisn de wun
saborizante se lleva a cabo en un laboratorio por pruebas de

ensayo y error.

Las siguientes cpacciones determinardn la eleccién de
cualquier saborizante:
a) Los efectos de tiempo y temperatura.
b) E1 balance de sabor, particularmente acidez y dulzor.
c) La estabilidad durante el almacenamiento, particularmente
relacionada con el contenido de humedad en el producto final.
d) La naturaleca de cualquier agepte leudante, particularmente
si este es levadura activa.

Dentro de 1los productos de panaderfa, los saborizantes
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pueden =er incorporados en cuatro diferentes formas:

a) Mexclandolo con la masa antes del horneado.

b) Esparciendolo sobre la superficie del producto cuando &ste
sale del horno.

c) Espol vorgandolo en la superficie del producto despues de
horneado y aceitado.

d) Introduciendolo 2n &1 producto horneado como relleno, glace o
cubierta cremosa. Los rellenos para uso en panaderia pueden
ser cremas, cremas de mantequilla, fondants, gelatinas,
natillas y glaces (Heath 1978).

De estas, la primera presenta 1os mayores problemas, ya que
el horneado involucra temperaturas muy altas y tiempos
relativamente largos, dando como consecuencia peérdidas volatiles
y cambios de sabor, lo que representa una limitacidn en el uso de

saboriztantes en la masa antes del horneado.

2.7.2.1. Sabores en horneados.-

El sabor de muchos productos horneados, particularmente el
de los pasteles, depende de las materias naturales afadidas a la
pasta (pj: cocoa en polvo, mantequilla, chocolate, huevos, etc.),
y el balance de estos en la receta original establece 1la
naturaleza y sabor del producto.

Debidoe a que el proceso de horneado involucra altas

temperaturas, se presentan contratiempos considerables en el uso
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de saborizantes previeo al horneado, vy por o tanto, el ndmero de

saborizantes apropiados para este mdtodo de aplicacidn es

limitada; ademnds, las pasns iniciales del horneada
inevitablemente dan como resultado uwna pardida de agua en  forma
de vapar, lo cual praoduce condicionpes ideales para la
valatilizacidn de cualgquier componente aromdtico de los
saborizantes adicionados. Estas pérdidas por wvolatilizacidn han

llevado al desarrollo de sabares resistentes al calor,
En 1la practica se ha encontrado qgue el uso de sabores con
base de yrasas o acettes reduce las perdidas. Con saborizantes

liquidos, es recomendable usar un solvente o volatil coma

propilenglicol (donde sea permitida) y premezclar el sabarizante

con cualquier grasa presente en la formulaciodn.

Por otro lado, 1os saborisantes tambi®n pueden ser afectados

por el pH del sistema. .a mayorila de los productos horngados

solo pueden ser elaborados usando una masa alcalina, y s5e ha

encontrado gque practicamente todos los materiales saborizantes

son significativamente alterados, o aln destruidos por 1la

combinacidn de alta temperatura y alto pH. Dezafortunadamente,

el rango practico de pH es muy limitado, por lo cual solo son
factibles muy pocos ajustes para lograr una mejor retencidn  detl
sabor. Por lo tante, las pérdidas gue surgen por esta causa solo

pueden ser compencadas por un wuse incrementade del saboricante,
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En los casos donde es necesarioc usar solventes, los
saborizantes son mejor adicionados como emulsiones con ligera
agitacidn justo antes de ahadir el harina, aunque es necesario
tener cuidado para asegurarse gue no se destruya cualguier
formacidn de =2spuma.

Yajo estas cendiciosnes, 1os sabores que scportan mejor el
horneada Yy gus tienen un alto nivel de popularidad inclayen:
almendra, mantequilla, mantequilla escocesa, canela. gengibre,

niely maple, sabores de nusz, wvainilla, etc.

Saborer rezistentes al calor.-~

En varios tipos de productos, el usc de sabores encapsul ages
evita efectivamente lag pdrdidas volAtiles durante el proceso,
pero en el caso de& productos horneados, donde sSe tiene que
preparar una pasta humeda, su eficacia se anula debido a que la
pared de la capsula 25 soluble en agua.

un grupo de saborizantes encapsulados per  un proceso
multipases bajoe 1a marca comercial ha sido patentado por un
fabricante de sabores. Estos productos consisten de saborizantes
encapsulados en los cuales la capa externa final de la capsula es
insoluble en agua. Esto permite que el saborizante sea
incorporado en la masa humeda, permaneciendn la cdpsula intactaj

an consecuencia, el sabor esta completamente protegido no sela a
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1o largo de l1a pperacion de mezclado, sino que tambien en el
paso donde hay peérdida de agua durante el horneado. Estos son
muy  efectives, y auhque son productos costosos, presentan  un
nivel de uso reducido gue los hace viables coamo una fuente

saborizante.

2.7.2.2. Sabores salados.~

Las galletas forman la base para la mayoria de loz sacores
salados.

Los sabores salados, a baze de queso, cebcolla, ajo, apio
otras hierbas y especies apropiadas, pueden s=r aplicados a la
masa del producto., sin embargo, las condiciches da fementacidn
deben ser establecidas eiperimentalmente, y3 que s hien sabido
que ciertas especies (ejs tomillo, satlvia, calicante, ete.)
inhiben la accidn de la levadura durante el pericdo de
fermentacidn y como consecuencia hay poco o ningdn esponjamiento
durante el horneado, y 1los productos resultantes son densoe,
duros y dificilmente comestibles, For esta ractdn se debe teper
cuidado al aplicar las especies o aceites gsenciales a las masas

de la levadura.

Cuando se van a adicionar saborizentes a 1a

recomendable que la adicidn s& realice en 1a fasec maz tardls gQue
se pueda. €3 tambhién {mportants gue s tenga un rencl ads
uniforme, y podria ser ventajoss merclsr los saborizartes  con

otros ingredientes liquidos para ayudar a la dispersion.
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2.7.2.73. Sabores esparcidos.-—

Ezte es un método de aplicar saborizantes a los productos de
panaderia despues de que el paso de horneado ha sid6 completado.
Esta comurmente restringido a galletas delgadas, ya que su forma
regul ar es particularmente adecuada para asegurar un
esparcimients apropiado de los saborizantes.

1.6%  saborizantes utilizados son en base de aceite, y para
gste proposito son mecoclados con un aceite vegetal hidrogenado o

ror Jdr, ac=itn de mals de alto graas de insaturacién.

ctodn  dy owsparciaiznto requiere que el aparato

teng= whe zopots eficiente con el fin de remover el
miicery e neblina oleosa, 72 gue de 1o contrario &sta se deposita
vy e aglomera en la camara, causando una posible contaminacién en

otrasg partes de la planta.

2.7.2.4, Sahores ecpolvoreados.—

Est> es, fn cierta forma, una extensién del metodo de
esparcimiento, en donde el sabor es aplicado despues del proceso
de horneado, En &l caso de las galletas, la aplicacidon se lleva
2 cabo en dos etapas:

a) Fefiando 1a galleta con aceite.
b) Espolvercando la superficie aceitada con un  saborizante en
pol.o.

Varios productos el abor ados con esta técnica estan
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disponibles, pero ya que este m&étodo se aplica mde riirectamonte a
la linea de botanas, sera eorziderare detalladamente mas
adel ante.

Tanto en la operacidn de espolvoreado como en la de
esparcimiento, es necesario asegurarse Que ninguna de las partes
que va a estar en contacto con £l aceite o con la galleta
acei tosa, este fabricade en cobre, ya que cualquier traza de =ste
metal cataliza 1la auto-oxidacidn del aceite, dando lugar & 1la
rancide= prematura v al  desarrolle de elores Yy sabores

desagradables en el producto final.

2.7.2,5. Sabores a pan (linstantapeos) .-

El sabor del pan es una funcidh en parte de los ingrediehtes
y en parte del proceso. Los ingredientes normales del pan  son
todcs suaves en sabor, asl como lo es la meza. Las reacciones
enzimaticas durante la fermentacion dan lugar a la formacidn de
muchas sustancias muevas, suficientemente veoladtiles para producir
un estimulo olfatiwvo. Asi  mismo, el proceso del hornesdo
engendra muchos productos de reaccién que centribuyen en  gran
parte al sabor.

En 1966 tuvo lugar un cambio con la invencidn de sabores a
pan en forma liquida. Estos eran elaborados de ingredientes de

pan natural.
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2.,7.2.46. Sabores en rellenos y coberturas.-—
Lps rellenos uwsados en producteos de panaderia pueden
convenientemente clasificarse como:
a) Crema lactea.
b) Crema sintética.
<} Crema de mantequilla.
d) Fondant.
e) Natillas.

+) Glaceado.

a) Crema lactea y sintética.-

Tanto 1la crema batida pesada que contiene 40 % de grasa de
mantequilla, como la grasa ligera que contienen de 1B a 20 % de
grasa, son usadas como la base par% rellenos de crema. Los
rellenos a base de crema presentan pocos problemas en la
fabricacidbn y uso de saborizantes, como es 2] caso de el extracto
de vainilla que es estable en cremas batidas. Algunas
dificultades pueden surgir con el uso de pastas de frutas
citricas, muchas de las cuales provocan gque el producto se separe
durante el almacenamiento, a menos que se use un estabilizante
apropiado.

Los productos de crema deben ser almacenados y vendidos bajo
refrigeracion.

La crema sintética es de formulacion variable, pero
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normalmente cgonsiste de un aceite hidrogenado emuwlsificado,

combinado con azdecar, harina y un estabilizante,

b) Crema de mantequilla.-
Existen tres tipos principales de rellenos que reciben esta
designaciodn:
1) Una simple mezcla batida de mantequilla y acdcar. '
2) Una mezcla de malvavisco con mantequilla o una grasa
hidrogenada.
3) Fondant y leche descremada en polvo mezclados con un

emulsificante y agua, y batidos con mantequilla o margarina.

En el caso de la mexcla de mantequilla/aziicar puede afadirse
cualquier saborizante en forma liquida o de pasta antes del
batido.

El malvavisco usado consiste de una solucidn acuosa batida
de gelatina y azhcar . Se pueden usar saborizantes en forma
liquida o en pasta, y generalmente son adicionados a la mezcla
jJusto aptes de batir, aunque existe un namere cc factores que
afectan la calidad de la espuma.

El malvavisco saborizado se calienta a 71°C y poster iormente
se deja enfriar a SODC. para despues andir la mantequilla,
margarina u otra grasa suavizada, batiendo primero a baja
velocidad ¢y despues a alta velocidad hasta obtener una crema

suave. La consistencia depende de su  contenido de humedad
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(generalmente entre 12 y 18 %) y de la cantidad de gelatina que
se adiciona.

Para elaborar el producto a base de fondant se utiliza uwn
procedimiento similar.

Aunque las cremas arriba mencionadas son muy satisfactorias
como bases para sabores dulces o frutales, no son muy aceptables
cuando se requiere una crema salada. FPara tales productos es
necesario utilizar una formulacion modificada, usando harina de
galleta micromolida en lugar de azdcar. La crema se prepara
mezclando 1a base en polvo con 10 % de su peso de glicerina,
permitiendo que esto repose por varias horas para asegurar la
completa absorcibn y obtener el maximo efecto de suavidad.
Despues de este periodo, la base se bate con mantequilla,
margarina u otra grasa, y el saborizante es afadido; la mezcla se
bate para formar una crema suave.

Frecuentemente se usa queso como sabor para bizcochos
salados rellenos asi como en galletas saladas, sin embargo este
material presente problemas peculiares ya que su sabor cambia con

el horneado.

c) Fondant.-

Este es el, mads usado de las bases y es apropiado para usarse
con casi todos los saborizantes.

El méteodo original para hacer fondant consiste en disolver

azticar y Jarabe de glucosa en agua para obtener una solucidn
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concentrada al 75-78 %. Esta mezcla se hierve a 107-109 °D; una
vez que todo esta disuelto se mantiene a 117°C  hasta que se
cohcentra a 88 %.

Este jarabe se vacla en una plancha de marmel, se extiende y
se amasa al mismo tiempo. El enfriamiento y estiramiento inducen
a una cristalizacion rapida.

Debe tenerse cuidado de no batir la mezcla caliente y de que
se incorpore el minimo de aire durante el mezclado, ya gue esto

reduce la vida de anaquel.

d) Natillas. -

Estas pueden ser de dos tipos:

1) Tradicional, con base de almidon: La natilla se hierve 1lo
necesario, se deja enfriar a 60° - 70°%¢ y se adiciona el
saborizante con ligera agitacioén, Si se usa uha pasta
frutal, se debe dejar que la natilla se enfrie a 50°C antes
de hacer la adicidn.

2) Citrica con base de pectina: Los ingredientes secos en polvo
que consisten en leche en polvo, pectina citrica, almidon de
maiz y azdcar, se combiman uniformemente, se mezclan con agua
fria y =se calientan para espesar lo necesario. El
saborizante puede ser adiconado cen ligera agitacion. Esto
da una base que es particularmente adecuada para saborizantes

fuertes (ej: maple, caramelo, pacana, etc.).
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f) Blaceado (Glaces).-

Los glaceados transparentes y translucidos son ampliamente
usados como coberturas para productos rellenos de fruta y pueden
ser saborizados y coloreados apropiadamente.

Los saborizantes se adicionan al glace una vez gue este se
ha enfriado a 80°C. Se debe tener cuidado para evitar 1la

-incorporacidn de aire.

Coberturas.-

Muchos productos de papaderia llevan una cobertura de
chocolate gque puede ser de chocolate con leche © amargo. Una
alternativa para darle otro tono al chocolate es adicionandole
saborizantes como café, menta, almendra, naranja o limdn. El
chocolate por si mismo puede ser modificado con el uso de sabores
de imitacion.

El principal criterio para el uso de saborizantes es que
estos no deben encubrir el sabor basico del chocolate, sino que

solo deben suplementarlo.

SABORES PARA PRODUCTOS SECOS EN POLVO. -

Dentro de este grupo se encuentran las mezclas para
pasteles, galletas, etc. Estos vienen empacados de forma tal que
[} ama de casa prepare la mezxcla segdn las instrucciones,
adicionando huevos, leche o agua en cantidades necesarias. Estas

mezclas secas en polvo poseen ciertos problemas a la hora de
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incorporales los saborizantes o colorantes, por io cual

cualquier saborizante debe ser:

a) En polvo,

b) Facilmente dispersable en el medio acuoso que se usa para
preparar la pasta.

c) Encapsulados que aseguran el mlnimo deterioro causado por
pérdidas volatiles o cambios oxidativos durante Ei
alamacenamiento del producto.

d) De tamafio de particula adecuado para que no ocurra separacién

durante el empacado, transporte o manejo del producto.

e) Deben permanecer estables durante todos los pasos de 1la
preparacifn y ser estables al pH.
¥) Mezclados uniformemente.

Esta lista de requerimientos ha dade como resultado el
desarrollo de upa amplia variedad de sabores encapsulados en goma
acacia (arabiga) o en almidén modificado y adecuados para esta

aplicacion,

2.7.3. Botanas.

Por el teérminc " botanas " en la industria se entiende los
productos fabricados, convenientemente empacados en diferentes
presentaciones para poder ser consumidos entre comidas.

Dentro de este grupo se incluyen las papas fritas vy

productos extruidos a base de varios tipos de materiales

farinaceos.
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El uso sugiere que las botanas son:

a) Saladas (por lo tanto excluye a 1os dulces y confiteria de
azocar.

b) Empacados convencional mente para proveer porciones
convenientes y facilmente consumibles por una persona.

c) Normalmente consumida entre comidas, ya sea por placer,
acompafiando una bebida o como sustituto de una comida.

gl Comunmente consumidas para complementar una comida (ej: papas

fritas.

Esta es un ar2a muy competitiva del mercado de alimentos
modernos, en la cual el sabor del producto se ha convertido en
uno de 1los puntos mads importantes para ganar loa aceptabilidad
del consumidor y mantenerla. Un tamafo, forma, coler, textura y
costo convenientes son importantes, peroc es el sabor el que da el
mayor impacto y la altima impresidn, vy por lo tanto es la llave

para las ventas repetitivas.

Tipos de saboriz-antes.-
Existen 3 t{pns de materiales saborizantes usados en
botanas:
al Hierbas y especies.- Son generalmente utilizadas por su
apariencia y por el sabor que imparten. Las semillas de

ajonjol! y la paprika molida, ast como los condimentos
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b)

<)

a)
b)

c)

d)

e)

coloreados con polvo de jitomate o cdrcuma son de apariencia
agradable.
Extractos naturales.- La mayoria son aceites esenciales vy
oleorresinas derivados de hierbas y especies, pero también
extractos de cebolla, aio, champi fones, ete. Las proteinas
vegetales hidrolizadas son tambigen ampliamente usadas en la
el aboracién de sabores sal ados. En la mayorla de los casos:
estos extractos van en un vehiculo de sal,
Saborizantes artificiales de imitacidn y mezclas de estos.-—
Estos spn usados para dar un perfil especifico de sabor como
“roast-beef", “jamdn, "pollo frito"”, etc. Existe un rango
casi ilimitado de estos saborizantes designados para dar un
alto nivel de aceptacion del consumidor.

La tinica limitacidn para el uso de estos saborizantes es
la establecida por la forma del producto y sus meétodos de

obtencidn (Chesson 1976).

Los principales tipos de botanas son los siguientes:
Galletas dulces, saladas y bizcochos.
Papas fritas.
Papas reconstituidas, mai= y otras botanas con base de
almidon.
Productos extruidos

Falomitas.
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f) Bocadillos.
g} Nueces.

El procesamiento de este amplio rango de productos involucra
varias tecnologlias muy diferentes, principalmente:

Horneado «—=~—-~- 150° - 260°C

Freido ———---- 162° - 182%
Exztrusién
a baja presion -—-——-—— por debajo de 100°¢c
a alta presidn ———-—- 110° - 182%
Todos estos procesos involucran altas temperaturas ¥

pérdidas de agua de! producto en forma de vapor.
Los sabores deben ser disadados para sopo-iar las
condiciones del proceso sin cambios significativos en el perfil y

para que el producto sufra la minima pérdida flsica,

Dentro del grupo de las botanas los productos mas
importantes a considerar son las papas fritas y 1oz productos

extruidos.

2.7.3.1. Papas fritas.—

Tanto en estas como en casi todas las demds botanas, la
aplicacion del saborizante e:> en forma externa por medio de 1la
aspersidn o del espol voreado superficial, y muchos sabores

especiales como sal y wvinagre, barbecue vy tocino ahuinado son
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ampliamente populares.

En algunos casos la superficie del producto es lo
suficientemente pegajosa, con 1o cual el polvo se adhiere
facilmentes; en otros casos se requiere de un bafio de aceite o
goma, ya que de otra manera el polvo se caeria del producto

durante su manejo.

Por otro 1lado, las papas fritas elaboradas a partir de
almiddn de papa reconstituido ofrecen una gran oportunidad para
incluir el sabor en 1a masa antes del «cocimiento (Blake Yy
Renwick 1878).

La aplicacidn de polvos superficiales es ampliamente usada,
pero tambie&n tiene sus problemas. Los sabores salados,
particularmente los que contienen proteinas vegetales
tidrolizadas, extractos de levadura, gquesoc y polvos de cebolla,
son  usualmente higroscdpicos, y bajo condiciones industriales
facilimente absorben humedad atmosférica tendidendo apelmazarse y
volviendose pegajosos. Esto lleva a una distribucidn poco
uniforme a al bloqueoc de la maquina de aplicacion.

Desde el punto de vista del consumidor los sabores aplicades
superficialmente solo son satisfactorios cuando el producte base
esta adecuadamente sazonado.

g1 use de aceite superficial residual o pulverizados

acei tosos poseed limitaciones; no solo en la naturaleza del

espol voreado, sino también en la vida de anaquel del producto, ya
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que la rancidez del producto se presenta facilmente.

2,7.3.2. Productos extruldos.-

Los productos extruldos poseen problemas adicionales y para
saborizarlos existen 2 formas: a) Incorporacibdn o premezclado del
saboarizante con la masa previo a la extrusisn, 1o que
seradinfluenciado por el heche de gque el proceso de extrusién sea
en caliente o en frio y bB) Aplicacidbn externa por espolvoreado o
baflado (Matz 1984).

Los productos extruidos en frioc como las pastas son mejor
saborizados usando emulsiones, las cuales son afladidas al sistema
mezcladas con el agua de 1la formulacidn, sin embargo un
premezclado de un sabor secado por aspersidn con la porsidn ca
haripa, e@s tambié&én muy aceptable pero un poco tedioso.

La extrusidn en caliente es un método muy efitiente para
producir una amplia variedad de productos a hase de harina de
matz, de trigo o de avena, o de proteinas vegetales , o de una
mezcla de ambos. Los parametros de proceso son muy severos; la
mezcla se expone a presiones altas (S00-900 psi) y a temperaturas
muy elevadas (120% - 17b°C). siendo necesario un secado posterior
del producto hasta un 8% de humedad residual. Tales condiciones
provocan la evaporacidn de un porcentaje significativo de sabores
volatiles e imponen limitaciones en el tipo de saborizante que

puvede ser usado efectivamente. (Lyon 1980; Van Polen 1980).
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En el caso de los sabores formados por reacciones térmicas

(por ej: sabores caArnicos) basados en la reaccidn de Maillard y
reacciones relacionadas entre azflicares vy amincacidos, los
precursores pueden ser adicionados a la premezecla, permitiendo
que reaccionen durante la extrusidn, sin embargo, las variaciones
en las condiciones del procesoc pueden dar por resultado matices
inaceptables en el perfil de sabor conseguido. La preparacidn dé
) anAlogos de carne basados en harina de soya posee diferentes
problemas, y es esencial que no queden residuos de dicha harina

en el producto final (Ritter 1978).

2.7.4. Confiteria.

Los productos de confiteria estan compuestos de azdcar,
jarabes, almidones, productos de cocoa aceites vy grasas
comestibles, productos del huevo, productos de frutas, gelatina,
productos lacteos, nueces, Aacidos, colorantes, gomas, pectinas y
materiales saborizantes.

Los principales sectores involucrados dentro de este grupo
son: )

a) Confiterla de alto punto de ebullicidn (caramelo macizo).
b) Confiteria de bajo punto de ebullicidn (caramelo suave).
c) Confiterta con almiddn (pastillas y gomas).

d) Goma de mascar.

e} Chocolates.
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En general, los productos de confiteria presentan muy poco
sabor iptrlnsecn o ningdn sabtor aparte del dulce. Esto se puede
modificar por el uso de a:idulantes. pere las caracteristicas del
sabor son obtenidas por la adicidn de saborizantes.

Muchos sabores por si mismos son insipidos y sosos. Los
sabores frutales generalmente necesitan el soporte del Acido
citrico, tartarico, malico o lactico en cantidades gque varian
entre 0.25 y S %, dependiendo de la naturaleza del producto
final.

En los productos de confiterla, donde el sabor adicionado es
supremo, la eleccidn es critica y se debe de procurar usar lo maa
natural, aln cuando el uso de saborizantes enteramente naturales
no es practicable. Hoy en dia se encuentran disponibles
imitaciones excelentes de la mayoria de los sabores naturales,

con uwn amplio surtido de matices para dar cuwalquier perfil

deseado.

2.7.4.1. Confiterlia de alto punto de ebullicidn.-

Las variadas formas de este tipo de confiterla requieren de
di ferentes condiciones de proceso y han llevado al desarrvollo de
maquinaria sofisticada para manejar grandes voldamenes.

La mayoria de las operaciones eran originalmente llevadas a
cabo a mano™ vy pueden adn ser realizadas de esta forma en a}
laboratoric con el fin de establecer los niveles de uso de los

saborizantes adicionados.
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Estos productos representan un gran mercado para 1los
materiales saborizantes,

Los saborizantes utilizados en este tipo de productos son
adicionados cuando el material esta caliente, Y permanece
caliente por un tiempo considerable. Estas condiciones conducen
obviamente a pordidas de 1os materiales volatiles de 1o§
sahn?izantes, asi como a la degradacidn de estos, ’

Los saborizantes utilizados varian desde aceites esenciales
Yy jugos concentrados de frutas, hasta saborizantes de imitacidn.
Los sabores también se pueden desarrollar en el caramelo cuando
ocurre la caramelizacidn del azfcar, o bien, incluyendo melasas,
azficar morena, azdcar de maple, miel, chocolate, cocoa, leche,
mantequilla, crema, etc. en la formulacidn para preducir, a
partir de estos, los niveles mds altos de sabor. Algunos sabores
naturales <on débiles y tienen que ser fortificados con sabhores
de imitacidn para producir un buen nivel de sabor economicamente.

En la creacidn de saborizantes para este grupo de productos
se tienen wventajas al utilizar solventes mencs ‘volatiles como

propilenglicol, di y triacetina.

2.7.4.2. Confiteria de bajo punto de ebullicidn.-

Este grupo de productos incluye caramelos suaves ¥

masticables,

La manufactura de esta clase de productos involucra el

cocimiento de los ingredientes par eliminar el agua y al mismo
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tiempo para permitir el desarrollo del sabor, color y textura.
Los principales ingredientes involucran azdcar (blanca o morena),
jarabe de glucosa, para inhibir la cristalizacién, sblidos de
leche en forma de leche evaporada o condensada sin endulzar,
suero de leche y grasas. En algunos productos se usA
mantequilla, la cual se debe adicionar casi al final del
cocimiento, Otros ingredientes incluyen sal y emulsificantes,
as! como otros aditivos especificos como melazas, malta, licor y
otros saborizantes.

Ya que el oscurecimiento y la caramelizacidn son esenciales
para la naturaleza del producto terminado, el proceso de
ebullicidn es comunmente llevado a cabo a presidn atmosférica y a
una temperatura de 120° ~ 132°C, dependiendo de las
caracteristicas requeridas.,

Los caramelos de leche que utilizan mantequilla, leche entera
y azticar morena, requieren de pocos saborizantes diferentes a la
vainilla para acentuar una cremosidad basica. Cuando las
formul aciones se deben modificar por razones comerciales o por
recorte de materias primas, existe las oportunidad para usar
saborizantes de imitacidn (ej: mantequilla, crema, taramela de
imitacie&n, etc.).

En los caramelos suaves se pueden usar aceites esenclales,
jugos de frutas fortificados y sabores de frutas de imitacién.

También estan disponibles una amplia variedad de sabores en polvo
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con bases grasas, 1os cuales son facilmente manejables y pueden
ser adicionados al recipiente de cocimiento juste antes de

descargarlo.

2.7.4.3. Confiterta con almidén.~-

Este grupo de productos incluye cremas, fondants, gelatinas
con base de agar-agar o pectina, gomas con base de goma acacia
(arabigal, pastillas, asl como varios tipos de espumas como el
malvavisco. Todos estos productos son comparativamente de baja
ebullicibn vy retienen cerca del 20 % de humedad. La dureza del
producto, que es una de las principales caracteristicas, esta
determinada por la base usada. La pectina, agar—-agar vy bajas
concentracienes de gelatina tiene una textura suave; al ir
incrementando la concentraciodn de gelatina el producto se
vuelve mads duro. Una goma dura pero masticable se produce usando
goma acacia gque puede estar presente hasta en un 50 % del peso de
ia masa.

La temperatura maxima de cocimiento para estos productos es
de 140°C. Un cocimiento proleongade da como resultado una pérdida
en la fuerza del gel y decoloracitn,

ta mayoria de los sabores frutales dependen de un toque
acido para dar su perfil total. Ya que el pH del producto final
es un factor critico en la formacidn y estabilidad del gel, no es
posible incorporar un nivel suficientemente alto de acidez para

producir el balance de sabor deseado.
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En 1a manufactura de jaleas es esencial evitar la inversion
del aztcar que da como resultado un "endulzamiento? Y
descomposicion durante 21 almacenamiento. Esto puede controlarse
con el uso de una sal buffer (ej: citrato de sodio) durante el
cocimiento v con la incorporacidn de cualquier dcido en el paso
mas tardlo posible.

t.a disponibilidad de 1los sabores para el paladar esta
influenciada por la naturaleza y calidad del agente gelificante
usado, el cual a su vez establece la textura del producto final.
Los resultados mae aceptables se logran con pectina cltrica,
sequida de agar-agar Yy gelatipa. Ltos jugos de frutas
concentrados y las pastas y polves de frutas dan un  eucalonite
resultado sabori-zante en 1las jaleas de pectina y agar, sin
embargo en los productos con base de gelatina se requiere de
sabores mas fuertes para cubrir la nota intrinseca propia de la
gelatina.

Ya que durante el secado hay pardidas de sabor, o5 necesario
aumentar los niveles iniciales de wso; ademads debido a estas

perdidas es poco practico usar sahores de frutas naturales.

2.7.4.4. Chocolates. -
La manufactura de chocolates es algo para especialistas
pero, adn aqutl, los saborizantes tirnen un papel que jugar': a)

para modificar el sabor de 1a masa basica de chocolate (por ej:
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el extracto de vainilla, vainillina o etil vainillina), para dar
al perfil una suavidad redondeada; bh) para impoher un sabor
esencial pero compatible con el chocolate (ej: ron, naranja,
menta) vy c) para saborizar los centros o rellenos a base de
“fondant" u etros.

La produccidn de chocolate involucra los siguientes pasos:,
a) Seleccidn y mencla de los granops de cacao.
b)) Limpieza.
c) Tostado.
d) Cernido vy desvainado.
e) RPefinamiento y mezclaco,
f) Enconchado.
g} Temperado.

h) Moldeado, depositado o revestimiento.

€l desarrollo y aplicacion de sabores en aspectos de la
manufactura de chocolates requiere de atencion especial del
balance entre las notas intrinsecas y las afNadidas.

En sit, para el chocplate sblo se usan =sahorizantes suaves
comtd la wvainilla y cualquier efecto saborizante especifico se
logra en los rellenos usados (ej: fondant, cremas, jalwmas, pasltas

de almendras y otras nueces, nougat, caramelos, y licores.).

2.7.4.5. Gomas de mascar.-

Las gomas de mascar son notorias desde el punto de vista de
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aplica:¥bn de sabor.

Estas pueden estar compuestas de una mezcla de gomas
naturales (ej: chicle y Jelutong-pontianak}, resinés naturales
(ej: balsamo de tolu y'reslnas de pino), materiales sintéticos
(ej: acetato de polivinilo), almidones, azticares y saborizantes.

l.a baze por si misma (goma de chicle) tienen la capacidad de
absorver grandes cantidades de sabor sin ningdn efecto aparente
en la sensibilidad del sabor en la boca.

El proceso para la produccidn de gomas de mascar puede
considerarse en dos pases:

a) Preparacidn de la base de goma
b) Mezclado y extrusian.

En este segundo paso es donde se adicionan los saborizantes
continuando el mezclado, despues de lo cual, el producto se
moldea en forma de hojas, las cuales pueden ser cortadas o
extruidas,

Los sabores para gomas de mascar deben de enmascarar las
notas de la base de goma, particularmente cuando ésta es
artificialy asl mismo el sabor debe tener una buena persistencia
y permanecer durante el periodo de masticacibtn.

For otrno 1lado, algunos ingredientes saborizantes Y
solventes usados en la manufactura de goma de mascar pueden
alterar significativamente el estado fisico de esta Yy destruir
sus propiedades de masticacion ademds de causar problemas durante

el cortado.
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Por estas razones 10s sabores para gomas de mascar Jdeben ser
siempre muy concentrados, libres de materiales plastizantes, o
ser encapsil ados.

Los aceites esen;iales son ampliamente usados como sabores
para gomas de mascarj tanto la menta como la yerbabuena son muy

populares en este medio.

2.7.5. Salsas y salmueras.-

Este grupo de productos se caracteriza por su alto contenido
de Aacido acético y por el uso de hierbas y especies para lograr
el perfil de sabor deseado, teniendo un buen impact aromidtico.

) La variedad de productos terminados es evidente, siendo el
principal atributo de calidad el balance correcto entre lo
picante, salado, acido, dulce y caracter frutal, para proveer el

sabor apropiado a los platillos con los cuales son ingeridos.

2.7.5.1. Vinagre.-

Los vinagres saborizados mas ampliamente usados son 21 de
estragon el de ajo y el de mezcla de hierbas y é@pe:ies.

Los métodos tradicionales de manufactura, que eran por
fermentacidn, han sido reemplazados por el uso de aceites
esenciales vy olecrresinas de hierbas y especies. Esto ha dado
por resultado una economia considerable, y debido a la completa
utilizacién del sabor- disponible, es generelmente necesarioc

modificar cualquier formulacidn existente basada en e)l wuso de
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especies naturales, cuya contribucién relativa al perfil es
variable & indeterminante.

Existen algunos problemas asociados con la produccién de
vinagres saborizados una vez que la Ffoarmulacion ha sido
establecida; sin embargo, 1los aceites esenciales y oleorresinas
pueden ser mds facilmente dispersables y solubilizables si:

a) se hace una solucisdn concentrada en BOZ de aAcido acético.

b} se mezclan con un polisorbato (ei: tween B0).

c) se hace una emulsidn con goma acacia (Arabiga).

d) se dispersan en un vehlculo soluble tej: sucrosa, dextrosa o
sal).

e) se microencapsulan en una goma vegetal o almiddn modi ficado.

El peso correcto de estos concentrados se adiciona al lote
de vimagre con agitaci®én vigorosa. Cuande sea necesario, el
preducto final debe ser ajustado para contener no menos de 3.6%
de acido acetico. Despues de un peridde de reposo, el vinagre
saborizado se filtra.

Aparte de sus propiedades saborizantes, ciertas especies
tienen efectos inhibitorios en el crecimiente de microorganismos,
1o que aumenta la accion preservativa de los productos a base de

vinagre.

2.7.5.2. Balsas vy salmueras. -
E=te grupo abarca:s:

a) Salsas espesas (ej: salsas de frutas, mostaza preparada,



aderezos Y cremsas para ensaladas, mayonesa, salsa catsup).

b) Salsas finas (pJj: salsa inglesa).

(3] Salmueras espesas (ej: picalilli, reliches y chutney).

d) Salmueras claras (ej: wvegetales simples, salmueras .dulces
combinadas).

ta tecnologia del! proceso involucrado es espacifica para
cada subgrupo de productos, por 1o tanto, no se puade generalizar
el uso de un sabor; ‘sin embargo, en t&rminos genrales, 1o gue
determina en gran parte la aceptabilidad del producto final as el
uso sensato de hierbas y especies, junto con el grado adécuado de
acidez.

En el desarrollo de un sistema satorizante adecuado son
determinantes dos factores: a) 21 punto hasta el cual el sabor
debe complementar o anular el sabor predominante de la base y b)
1a necesidad par el saborizante de ser completeamente soluble para
dar una fase liquida clara.

Las especies procesadas en forma de oleorresinas y/p aceites
esenciales son  ampliamente usadas para este proposite como
saborizantes solubiliczados que contienen un solvente aceptable, o

comD una emulsion.

Salsas frutales.-—
Estas salsas se caracterizan por tener una alta viscosidad,

un sabor agridulce con un tono frutal especiado y wn nivel de
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picor especlfico para el producte final.
‘ Las materia primas principales incluyen: azacar, datiles,
tamarindo, mango, manzanas, pasitas'y otras frutas junto con un
agente espesante apropiado gque sea estable en un medio acido.

Los =aborizantes utilizados son aceites esenciales vy/u
oleorresinas de especies, y estos pueden adicionarse en forma

selubilizada o dispersada.

Mostaza.-

Las mostaras preparadas etan disponibles en muchas
variedades de =sabor y picer, y 83 un producto popular
unj verzalmente. La tecnologia de su manufactuwra involucra el
molido fino de las semillas de mostaza con otras especies
adicionales, seguido del mezclado con vinagre para formar una
pasta suave.

Debido a que &1 sabor y picor de 1la mostaza tienden a
desaparecer durante el almacenamiento, es comdn agregar un
pequefic porcentaje de aceite de mostaza (alil isotiocianato) a la
mescla final.

En machos pasises la formulacidn de la mostaza esta
controlada por la legislacidn, particularmente el nivel de harina

de cereal y colorantes.

Mayonesa y ader&zos para ensalada.-

Estos productos son esencialmente emulsiones de aceite en
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agua con yema de hueve como agente emulsificante junto con
aceites vegetales comestibles, sal, vinagre, especies,
saborizantes y colorantes.

Los saborizantes mas comunmente usados es este tipo de
productos es mostaza junto con estragdn vy cebolla s
preferentemente adiconados en la forma de aceites esenciales para
evitar un aspecto desagradable o una decoloracién inaceptable del
producto.

El perfil de sabor de estos productos es generalmente
delicada, per lo que cualquier defecto en la calidad de 1las
materias primas es aparente, particularmente cualguier nota

desagradable debido a la rancidez.

Salsa de Tomate, -

La composicidn de este producto universalmente popular esta
definida por la legislacién en mnuchos paises, Aunque 1la
formulacidn puede variar, ésta consiste de pasta de tomate,
azdcar, vinagre, sal, especies y otros sabhorizantes mexclados con
un espesante adecuado.

Las especies A%inamente molidas, particularmente eclavo,
canela, pimiento vy nue: moscada eran originalmente usadas para
hacer este producto, pero estos productos al ser molidos, dan un
color obscuro y su incorporacion al producto cremoso suave daba
un aspecto poco atractivo.

Los condimentos son mejor adicionados comp dispersiones de
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aceites esenciales u oleorresinas en sal o dextrosa. Tambien
pueden adicionarse especies solubilizadas en 1a forma de

emulsiones, pero debe asegurarse que se dispersen uniformemente.

Salsa inglesa (Worcestershire).-

Esta es la mAs ampliamente usada de las salsas finas, en la
cual las ssoecies micomolidas, los extractos vegetales y vwvarios
ingredientes saborizantes son macerados en vinagre y se dejan
madurar en barriles de madera para desarrollar un perfil completo
de sabor. Fosteriormente el producto se pasa por un tamiz para
eliminar las particulas grandes y permitir el paso de particulas
pequefNas que contribuyen al sedimento caracteristico de este
producto.

Los imgredientes bAzicos de estas salsas finas incluyen
productos con fuerte sabor intrinseco como son ancheas,
tamarindo, champiftones, cebolla, ajo y nueces, as!{ como un amplio
rango de especies como pimienta, pimiento coriandro, nuez moscada
y clave. El wuso de los aceites esenciales y oleorresinas de
especies no ©s tan satisfactorio en este tipo de salsas ya que la
apariencia final del producto depende de la presencia de un
dedimento firno de especies molidas gue debe dispersarse tada vez

que el producto es usado, agitando la botella.

Condimentos para Salmueras

Aunque los ingredientes principales de las salsas Yy



salmueras hacen una contribucioén significativa al sabor total del

producto final, es el uso apropiado de hierbas y especies, junto

con el grado correcto de acidez lo que impone los principales
atributos de aropma y sabor caracteristicos,

Ya que las hierbas y especies se usan en concentraciones
bajas, sus efectos tienen influencia directa 2n la calidad del
producto final. El tener pocos condimentos da como resultado un
producto insipido que carece de impacto, mientras que, muchos
condimentos cansan al paladar e intiben el sabor intrinseco de
cualquier alimento, @1 cual eventualmente se& vuelve desagradable.

Para este grupo de productos, laz especies pusde sat
utilizadas en cualquiera de las formas siguientes:

a) Enteras o en pedazpos, dandole una apariencia distintiva al
producto.

b} Como especies finamente molidas para dar el sabor y la
textura.

c) Como aceites ecsenciales u pleorresinas ya sea dispersas en un
vehiculo soluble o solubilizadas con un solvente apropiado o
emulsificadas para dar sabor y color.

o) En infusitn de acido ac#tico o vinagre para dar un producto
final claro.

De hecho e! sabor del producto esta generalmente determinado
por el uso de vinagre sazonado, previamente elakorado, siendo

adicionadas las especies enteras por raczones puramente estéticas.
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Un aspecto que debe considerarse para el desarrollo de
salsas vy salmueras, e5 que los condimentos tienden a madurar a
traves del tiempo, de forma tal que un lote de licor de salmuera
o salsa recientemente elaborado puede ser diferente a uno igual

que lleva un mes de almacenamiento.

2.7.6. Sopas

Esta forma de nutrimento es probablemente la mas ampliamente
usada en tode el mundo, ya gque casi cualguier cosa gue se puede
comer puede ser usada et la elaboracidn de una sopa.

Las sopas pueden ser elaboradas como productos secos para
ser reconstitutidas por el  consumidor; como un concentrado
enlatado que requiere de dilucidn en agua antes de cocinarse;
como  un producto que al ser calentado este listo para servirse o
como un producto tcongelado. Caﬁa unp de estos requiere de un
enfogque distinto para saborizarlo con el fin de conseguir 1a
consistencia del producto final.

For la forma de presentacidn se aprecia gue la produccidn de
sopas cae dentro de 3 categorias, que sON: enlatadas,

deshidratadas y congeladas.

2.7.6.1 Sopas enlatadas. -
Estas incluyen sopas espesas y finas con o sin la presencia
de ingredientes particulares como carne y/o vagetales. En muchos

paices existe una legislacion o cdbdigo de practicas que cubre la
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formulacidn vy designacion de esta clase de productos, asl come
regul aciones que rigen la declaracidn de ingredientes.

Los ingredientes se limpian, cuando sea necesario, o se
preparan vy calientan con una base liquida con ligera agitacidn,
hasta que la mezcla este hirviendo. 8i se usa un espesante, este
se prepara en frip con agua, y se adiciona en este punto del
proceso. Los =blidos adicionadons (por  ej: carneg, vegetales,
etc.) pueden ser incorporados al lote, pero generalmente se ponen
en las latae separadamente para asegurar una buena distribucion.

El lote <e bombea a un 1llenador donde la sopa eg
automaticamente introducida a las latas a wpa temperatura no
menor de 80°C. FPosteriormente las latas son selladas y se meten
al autoclave a 115°—121°C por un tiempo determinado, dep?ndiendn
del tamato de la lata y de la naturaleza del contenido. Los

tiempos generalmente varfian entre una y una y nedia hors.

2.7.6.2. Sopas deshidratadas.-—

Los ingredientes secos se mezclan tomando en consideracion
que el tamafio de particula de estos debe ser razonasblemente
uaniforme, ya que de otra forma puede ocurrir una sépara:xbn
dur ante el manejo y empacado. Despugs de mezclar homogendamente,
el polvo se introduce en bolsas laminadas que son posteriormente
sel ladas con calnr:

Inevitablemente, el método de mexclado involucra movimienlo

considerable de aire a través del producto, lo cual puede dar
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lunar 2 pérdidas volitiles de cualquier condimento o saborizante
uszado, particularmente si éste esta simplemente disperso en un
vehlculo, sin embargo, una vez en el producto final tales
pérdidas son minimas. Por esta razdn es ventajoso usar hierﬁas Y
especies encapsuladas, ya que as! el saborizante estard protegido
de pérdidas volatiles o cambios oxidativps hasta que la nmezfla

este finalmente coneituida,

2.7.6.3. Sopa:z Congeladas.-—

Estas ce preparan de unpa manera similar a la usada =i la
s0pa fugra a consumirse de inmediato,

E1 lote es cocipadce en vacio bajo condiciones de tempetratura
cuidadozamente controladas y es posteriormente enfriado antes de

ser empacado y congelado.

Sabores en Sopas.

Es desde el punto de vista de aplicacidn de sabor que
ocurren las principales diferencias en las formulaciones.

En la manufactura de sopas enlatadas, concentradas vy
congel adas, el producto final es liquido, ¥y por lo tantoc es
conveniente usar csaborizantes y condimentos liguidos, aungue las
egpeciez dispersas, combinadas con otros ingredientes secos son
MUy satisfactorias.

Las socpa= deshidratadas requiersn 2l uso de saborizantes vy

condimentes secos en polvo, adicionados finamente molidos,
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dispersos o comeo hierbas y especies encapsuladas. Las especies
dispersas son “muy estables cuandoc el producio es empacado en
bolsas laminadas, pero, cuando sea posible, los matemiales
saborizantes en los cuwales la fracecisdn aromatica ha sido
encapsulada, deben ser seleccionados para asegurar madxima vida de
anaguel .

En general l1os saborizantes adicionados pusden ser naturales
o sinteticos e incluyen:
a) Extractos de carne.
b) Hidrolizados proteilnicos.
c) Extractos de levadura.

d) Sabores artificiales.

) Extractos vegetales.

4) Sabores enzimaticos.

2.7.7. Helados y productps congel ados

L.os helados son un alimento lacteo congelado en el cuaxl una
amplia variedad de ingredientes nutricionales estan combinados
para darle 1a distincion de ser “El postre favorito de America".

En varios paises la formulacién y condiciones de manufactura
bajo las cuales son elaborados este tipo de productos, estan
controladas por la legislacidn.

Los helados se preparan a partir de leche (crama completa o
descremada), grasa (crema, mantequilla o aceite vegetal

hidrogenads) y sbdlidos de leche (leche condensada O leche
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descremada en polvo) en properciones variadas, Jjunto con azdcar,
oun emuisificante que es comunmente monoglicérido, un
estabilizante como gelatina o alginato de sodio, saborizantes y
colorantes, y posiblemente citrato de sodio o fosfato de sodio
para prevenir la singéresis. El aire es incorporado a la mezcla
durante 1a congelacion.

Los siguientes zon los principales tipos de postres que sa

conocen come “helados":

2.7.7.1. Natillas congel adas.-

Los ingredientes se cocinan hasta formar una natilla antes
de congelar. Comunmente tienen un alto contenido de solidos de
yema de huevo vy contienen ne menos de 10%4 de grasa de leche.

Este era el tipo original de helado, Yy es muy cremoso,

2.7.7.2. Helado ordinario.—

Es el producto mads popular en todas sus variedades. Los
estandares se basan generalmente en el contenido de grasa de
leche, que debe ser minimo de L0%, y en el de sélidos totales de
leche.

Los saborizantes pueden ser disueltos completamente en la
mezcla (ej: extracto de vainilla, sabor de fresa de imitacidn,

etc.) o estar presentes como solidos {ej: polvo de cocoa, fruta y

nueces).
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2.7.7.3. Helado con bajo contenido de grasa.-—

Es un producto en el cual en contenido de gras es usualmente

entre 2 y S5%.

2.7.7.4. Sherbet.-

Estos son comunmente preparados a partir de leche, a al cual
se adiciona azficar, fruta o jugos de fruta y estabilizantes, con
saborizantes y colorantes. El centenido de grasa es entre 1 y 2.

El sabor de estos es generalmente pronunciagdo y refrescante.

2,7.7.5 Nieves.—

Estos son similares a los sherbets y difieren solo en el
hecho de que no se adiciona leche ni 1ps productos de esta. For
1o tanto es una mezcla congelada de azdear, agua, frutas o jugos
de frutas, acidos comestibles y estabilizantes con saborizantes vy
colorantes. El contenido de azdticar puede ser regulado, pero

usualmente es cerca de J0%.

Saborizantes para helados y productos congelados.

La wvariedad de saborizantes para este grupo de productos es
amplia, y su seleccidn depende no solo de la calidad del producto
final, sino tambi®en de las preferencias regionales y de edad, y
de la demanda popular.

Los siguientes son factores determinantes para la seleccidn
de un saborizante

a) Exactitud de la dosis para lograr la consistencia de sabor.
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b) Facil dispersién en la mezcla del producto.

c) El porcentaje de lipidos presentes en el producto, ya que la
separacion puede afectar significativamente la percepcion del
sabor.

d) Higiene: vya que los sabores son comunmente afadidos depues de
l1a pasteurizacitn, deben ser microbiologicamente aceptables.

e) Estabilided bajo condiciones de pasteurizacidn.

La seleccitn de sabores para estos productos es de gran
importancia. No importa que tan suave y cremosa sea uha Lbase
para helado, es el saborizante adicionado el que caracteriza y da
el éxito al productc.

Debe de recordarss que estos productos se comen frios, y
esto tiene wun marcado efecto en la percepcion & impacto del
sabor, ya gue como BS bLien sabido, cuando se come algo frio el
pal adar queda parcialmente anestesiado, ocacionando que la
percepcian del sabor disminuya. Por esta razén es necesario
asegurarse que los saborizantes se utilicen en la dosis correcta
y gque el sabor no se pierda con el frio.

Existe un amplio rango de saborizantes disponibles para usc
en helados, incluyendo saborizantes naturales como polvo de
cotoa, pastas de frutas, extractos y esencias naturales,
particul armente vainilla, y por supuesto sabores de imitacion.

bebe tomarse en cuenta que en los preductos gque contienen

sblidos de lechse, los sabores altamente &cidos tenderdn a
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precipitar la caseina y por consiguiente arruinaran 1la textura
del producto final. La natilla congelada presenta mayor
estabilidad vy contieng mAs agente gelificante gque el requerido
para un helado estandar. Este polvo gelificante extra significa
ﬁue la precipitacien de la caseina ya no es problema, Yy por 1o
tanto las formulaciones de natillas pueden contener niveles mas
altos de Acidos que un helado, logrando asi un perfil de sabor

verdadero y completamente frutal.

2.7.8. Bebidas
Este grupo de producteos incluye:
2.7.B.1. HBebidas carbonatanadas tanto turbias como transparentes.
2.7.8.2. Bebidas no carbonatadas como squash y cordiales qgue
comunmente son concentrados y requieren de dilucibtn.
2.7.8.3. Especialidades comno root-beer, ginger beer y productos
de cola.
2.7.8.4. Bebidas de “cristal®, que son en polvo y requieren
reconstituecidn con agua.
2.7.8.5. Bebidas alcoh#licas.
£l tipico refresco, ya sea concentrado o no se basa en 1035
siguientes ingredientes: jugos de frutas, esencias naturales,
saborizantes, colorantes, conservadores, agentes enturbiantes,
acidulantes, azdcar y/o edulcorantes artificiales y agua.
En muchos paises, la composicién y descripcion de este grupo

de productos estad controlada por la legislacion, la cual debe
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tomarse en cuenta particularmente en 1o que concierne a 1la
naturaleza y caljdad de cualquier aditivo permitido.

€n general, los materiales que afectan el sabor del producto
final son los siguientes: agua, acidulantes y edulcorantes.
Agua.- Juega un papel importante en la elaboracidn de cualguier
bebida. El wmabor del producto terminado se ve afectado por 1la

calidad y caractertisticas del agua utilizada en su elaboracibn.

Acidul antes.- Son necesarios en la formulacidn de una bebida por

3 razones:

1) Modifican el perfil del sabor.

2) Proveen de un pH adecuado para que actie el benzoato de sodio
como conservador.

3

-

Invierten y modifican el dulzor de la sacarosa.

El  pH de las bebidas carbonatadas cae dentro de 3.0 v 3.5 o

2.5 para bebidas de cola.

Edulcorantes. — En los refrescos se utiliza casi siempre sacarosa
en 9-12% por peso.

Los saborizantes para este grupo de productos tan diverso
deben: a) impartir el perfil caracteristico implicade por el
nombre; b) ser tecnol&gicamente compatibles con el sistema f1lsico
en el cual se van a usar; c) ser estables al calor, la luz, los
Acidos, lous preservativos, y particularmente al dioxido de azufre

(502); d) impartir 1a apariencia fisica correcta al preducto
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final; e) estar libres de organismos de descomposicidn y )
cumplir con la legislacidn existente.

La aplicacian de los saborizantes esta cbviamente
establecida por la naturaleza de las bebidas. Muchos materiales
saborizantes son insolubles o ligeramente solubles en agua, por
lo cual se deben usar técnicas especiales para asegurar un
producto uni formemente saborizado y estable. Dos métpdos
ampliamente usados spn los siguientes: a) Pueden ser disueltos en
un. solvente permitido para que al ser adicionados al jarabe
embotellado y finalmente diluldos con aguad, permanezcan en
solucidn. b) Pueden ser emulsificados. Tales saborizantes son
generalmente usados para producir un enturbiamiento en la bebida
la cual, de otra forma seria clara.

Los Jjugos de frutas y granos son ampliamente usados como
bases de sabores para bebidas no alcohdlicas, y la mayoria de
estos se concentran por eliminacidn de agua bajo vacio para dar
un producto comercial que es entre cuatro y seis veces mas fuerte
que el jugo original. E! valor saborizante de estos concentrados
depende no solo del grado de concentracién, sino también de las

condiciones de proceso usadas en la manufactura.

2,7.8.1. Bebidas carbonatadas.-—
Estas pueden clasificarse dentro de dos grupos principales:

a) productos con base de esencias, dando una bebida clara y b)
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productos con base de frutas o esencias que tienen una

apariencia turbia.
£l proceso basico de manufactura consiste de los siguientes

pasos:

a) Preparacion de un Jjarabe a partir de azlcares y aguaj
filtracidn y almacenamiento hasta que sea requerido,

b) Adicisn del Acido, sabor y color en cantidades apropiadas.

c) Hacer 1a mezcla vy adicionar una alicuota a una botella o
recipiente.

d) tlenar con agua carbonatada.

e). Coronado de las botellas.

2.7.8.2. Bebidas no carbonatadas.-

Las bebidas a base de jugos de frutas son ampliamente usadas
en el mnundo, principalmente en la forma de concentrados que
reguieren ser diluidos (1:4) con agua antes de beberse. €n
muchos paises, estos productos estan controlados por regulaciones
que definen 1la descripcidn y composi:ibn,- en particular el

contenido de jugo de frutas y de azucar.

2.7.8.3., Especialidades.-

Cola.- Este sabor presenta diferentes variantes, pero
generalmente se basa en una mezcla de aceites esenciales como:
limbn, naranja, lima, canela, nuez moscada, neroli y coriandro

con concentraciones altas de vainillina. Las colas presentan las
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siguientes caracteristicas:e

Contenido de azdcar P-12% (P/V)
pH 2.8-3.0
Root-beer.- Este producto originalmente se hacla por

fermentacitn de ralz de gengibre, hoy en dia se prepara por medio
de un sabor emulsificado. El sabor se basa en salicilato ‘de

metilo con aceites esenciales de especias.

2.7.8.4. Bebidas en polvo.— N

Estas son productos en polvo di seMados para ser
reconstituidos con agua por el consumidor.

Las bebidas en polvo ofrecen pocos problemas en su
aplicacisn. Estas caen dentroo de 2 amplias categorias: 1)
productos de alta calidad elaborados a partir de fruta secada par
aspersién y 2) productos mAs econdmicos, de calidad mAds baja
basados en saborizantes de imitacion. Una formulacien tipica
contiene azacar (62%), dextrosa (24%), acido cltrico (7.5%),
cftratc de sodio (1%), Acido ascérbicao (0.2%2) junto con  un
saborizante en polveo y un colorante apropiado (Heath 1978). Es
recomendable el uso de sabores encapsulados para dar una vida de
anaquel mas larga. Cuando se desea un producto turbio, se puede
incorporar un aceite vegetal secado por aspersidn a un 4% a 1la

formulacitn de arriba.
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2.7.8.5. Bebidas alcohdlicas.—

Dentro de este grupo existen diferentes tipos que van desde
licor de frutas hasta bebidas destiladas como el whiskey, ron,
ginebra, vodka y brandy.

Los licores de frutas toman su nombre de la fruta de ia cual
se elaboran. Estos se elaboran mezclando jugo de frutas vy
extractos saborizantes o concentrados de frutas con azdcar vy
alcohol. lLa fuerza alcohdlica se reduce con la adicién de agua
despues de 1a destilacion. La evoluci&n de CD2 durante 1la
fermentacion tiende a volatilizar algunos de los constituyentes
aromidticos del sabor a brandy. Con el fin de producir un brandy
con sabor completo, 1a fraccidn aromadtica puede ser removida por
destilacidn antes de 1la fermentacidn Y ser adicionada
posteriormente a el brandy destilado.

Las bebidas destiladas se caracterizan por su origen
geogrifico, el tipo de materiales utilizades en la produccidn y
la calidad evaluada por el andlisis organcleéptico.

Dentro de cada categorlia de los productos puede haber una
diferencia en sabor causada por los tipos de materiales y sus
proporciones, los métodos de preparacién de los materiales, la
sel eccidn de los tipos de levadura, las condicicnes de
fermentacisn los procesos de destilacion, jas técnicas de
maduracidn y la experiencia en el mercado.

g1 agua vy el alcohol son componentes relativamente
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insignificantes en la intensidad del sabor o en la palatibilidad.
Los destiladores estan interesados principalmente en los
consti tuyentes Qgue proporcionan el sabaor intenso, los 1llamados
"congéneres” (substancia gue se genera junto con el alcochol
durante el proceso de fermentacidn y tambi@en en el curso de 1la
maduracién) . Por 1lo, tanto se deduce que para obtener un
producto apetecible e necesario seleccionar la configuracion

adecuads e estos constituyentes (congé&neres).
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2.8 EVALUACION SENSORIAL

Una de las actividades mas importantes en cualguier
laboratorio de sabores es 1a evaluacidn sensorial de las
muestras, siendo estas de quimicos arombticos, especies,
extractos naturales, saborizantes o productos que contengan estos

materiales, Se le pide al saborista que juzgue tales materiales

en base 3 su reaccibn a los olores y sabeores de estos.

Los métodos usados son frecuentemente parte de una
experiencia normal, pero existen ciertos perceptos, bien basados,
que deben de seguirse si se guiere que la evalwuwacion sea
efecti;a. Tal wvez 1los mds importantes y menos observados de
estos son la necesidad de una completa concari-azidn ¥ la
ausencia de distracciones.

t.a divisidén de evaluacidn sensorial de la 1.F.T. {iInstitute

of Food Technology) ha establecido la siguiente definicidn de

evaluacion sensorial:

" La evaluacidnh sensorial es una disciplina cientifica usada

para evocar, medir, analizar e interpretar reacciones

para
aquellas caracteristicas de los alimentos y materiales seqin son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gqusto, tacto y

oido ™.
fPor lo tanto, la evaluacion sensourial atafie con l1a medicién

de propiedades fisicas usando técnicas psicelogicas. El analista

sensorial debe entender tanto la fisiologia comd la psicologla de
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los jueces. El (Ella) debe estar completamente familiarizado con
las técnicas que se han desarrollado para medir las respuestas de
los jueces, Yy debenh escoger la maAs apropiada para 21 objetivo de
la prueba.

La evaluacidn sensorial de los compuestos saborizantes y de
los alimentos es esencial para lograr los objetivos de las
investigaciones, indiferentemente del objetivo final. Alguqas
situaciones requieren de la caractericzaci®n sensorial de muestras
por individuos especializados (caboristas experimentados o
investigadores); en otros casos, es necesario el usp de paneles
formales para el analisis sensorial, seguido por un  analisis
estadistico de los datos.

La medicidn de los parametros quimicos de los sabores, para
proporcionar informacidn definitiva acerca de la intensidad del
sabor y su calidad en alimentes, ha sido por mucho tiempo una
meta idealizada de los investigadores de sabores. Se ha hecho un
gran progreso en la aplicacion de metodos para correlacionar 1la
informacién sensorial subjetiva con los datos objetivos de 1la
quimica de 1os sabores, pero la evaluacién rutinaria de 1la
calidad de los sabores por métodos puremente analiticos permanece

limitada.

2.8.1. Importancia.~
La importancia de 1la evaluaci®dn sensorial se deriva del
hecho de que no existe un aparato capaz de medir el grado de

areptabilidad de un producto, es decir, un aparato que refleje
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las actitudes de un consumidor hacia un alimento en particular.
El proceso de evaluacidn sensorial permite adquirir un punto

de wvista del producto, basado en datos. Da una primera

aproximacitn de la aceptacidn global, vy existen varios ejemplos

de como la evaluacidn sensorial ha ayudado a pensar acerca del

producto a los departamentes de investigacibn, desarrrolio vy
mercado. Un ejemplo es el uwso de la canela como agente
saborizante para un huevo producto. El analisis sensorial puede

ser crucial en 1la deteccidn de la cantidad &ptima de canela
adecuada al producto.

En otras palabras, al evaluar los juicios del consumidor hay
que hacer las sigquientes preguntas:
~Primero.- Hay alguna sistematizacion en el juicio o decision del
consumidor 2.
~Segundo.— Cual g5 el dptimo sabor, Jjugosidad, ternura, textura,
etc. ? y Como pueden medirse estas propiedades sensorialmente 7.
—Tercero.- Cuales son las sustancias y propiedades fisicas vy
quimicas responsables de 1as caracteristicas de calidad 7 y Como
pueden medirse estas propiedades instrumentalmente en el
producte 7.

La respuesta a estas preguntas dara las directrices que
permitan hacer l1as correcicones en materia prima, alimentacion,
cui dado, procesado, formul acidn, etc. segdin sea el caso, para

obtener un producto de calidad altamente aceptable.
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Existen esencialmente cinco tipos de problemas en los cuales
la evaluaci®n sensorial es una técnica necesaria:
a) Desarrollo de un nuevo producto.

b} Reduccidn de costos.

c) Mejoramiento de la calidad.
d) Evaluacidn de la aceptabilidad del producto.
e) Control y aseguramiento de la calidad.

Cualquiera que sea el c<aso, la técnica aceptada para
cualguier evaluacidn particular dependerd en gran parte de - la
naturaleza de la muestra y de la complejidad de 1a informacion
buscada  para la prueba. Es obvio gue no se puede evaluar en la
misma forma los atributos senszoriales de 1los materiales tan
ampliamente divergentes como: especies enteras, oleorresinas,
aceites esenciales, sabores concentrados, quimicos aromdticos y
productos terminados como bebidas no alcohdlicas, helados,
confiterla y pays de carne. Cada unoc requiere de una metodologia
muy especifica para reducir al minimo las variables que pueden
influenciar en el juicio.

Las pruebas sensoriales mas comunes pueden clasificarse
como: ‘

1) Pruebas de diferencia.-
1a) Determinacidtn de umbral.
1b) Prueba triangular.

1c) Prueba duo-trio.
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VALORES TIPICOS DE UMBRALES DE SABOR PARA COMPUESTOS
SELECCIONADOS SEGUN DIFERENTES INVESTIGADORES

ACIDO ACIDO ACIDO  CLORURO
INVESTIGADOR ~ SUCROSA  CAFEINA @, ytamico  TARTARICO GITRICO DE SODIO

KNOWLES Y JOHNSON 0.0192M 0.0008 M 0.0010 M 0.00026 M - 0.0199M
na41) (0.657 %) 10.0155 %) 0.0147 %) £.0039 %) - (0.116 %)
HOPKINS (1946} 00195M 0.0018 M 0.0008 M 0.00020 M - 0.0182M
{0.667 %) 0.0350 %) L0118 %) {0.0030 %) - 0.112%)

PFAFFMANN (1851) 0.02 M - - - - 0.035 M
{0.685 %) - - - - (0.205 %)

PANGBORN (1959) 0.022Ma 00014 Me - - 0.0116M 0.021 M
. (0.753%) 0.0272 %) - - 0.0223 %) 0123 %)
0.008 Mb 0,0004 Mb -- -— 0.00005 M 0.008 M

0.274 ) 0.0078 %) -- - 0.00096%)  (0.047 %)

s PRIMERA DETERMINACION
FUENTE:  AMERINE, M.A.; R.M. PANGBORN:; EB, ROESSLER;
b SEGUNDA DETERMINACION PRINCIPLES OF SENSORY EVALUATION OF FOOD.
ACADEMIC PRESS,  NEW YORK

Tabla 2.




1d) Prueba de comparacin de pare%.
ie) Prueba de ordenaciotn.
2) Métodos escalares.-
2a) Meétodo de clasificacidn con escalas graduadas.
2h) Prueba de proporcionalidad escalar.
X) Pruebas de aceptacisn/preferencia,-
3a) Frugba de comparacion para preferencia.
3b) Prueba de ordenacibn por preferencia.
3c) Escalas de preferencia/deseabilidad con referencia.
4) Pruebas descriptivas.-
4a) Perfil de sabor,
4b) Ferfil de textura.

4c) AnAlisis descriptivo cuantitativo (QDAY.

2.8.2. Condiciones necesarias para una evaluacidn senscocrial.-
E) anAlisis sitemdtico de las propiedades sensoriales de los

alimentos ‘involucra el uso de sujetos humanos en un ambiente de

laboratorio. La sensibilidad y reproducibilidad de la
herramienta analitica (el juez en este caso) influencla
gradualmente en la direccion y validez de los resultados. El

ambiente en el cual se efecta la evaluacidn también jnfluencia en
los datos.
Para lograr una conduccistn adecuada de 1as evaluaciones

sensoriales Amerine, Pangborn, Roessler {1965) consideran 3

puntos importantes:
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2.8.2.1. Tipo de prueba.
2.8.2.2. Seleccidn del panel y ambiente de evaluacidn.
2.B.2.3%. Procedimiento para servir las muestras.

2.8.2.4. Instrucciones a los jueces.

2.8.2.1. Tipo de prueba.-

tas pruebas sensoriales pueden efectuarse para: 1)
Seleccionar Jjueces calificados y estudiar la percepciodn humana
de 1los atributos de los alimentes; 2} Correlacionar las
mediciones sensoriales con las quimicas y flsicas; 3) Estudiar
los efectos del proceso, mantener 1la calidad, evaluaar 1la
seleccidn de materia prima, establecer estabilidad en el
almacenamiento o reducir costos; 4) Evaluar la calidad o 5)
Determinar reacciones entre consumidores. Cada uno de estos
propbsitos requiere de pruebas apropiadas. En general se usan
pAneles de laboratorio para 1los tres primeros propdsitos,
expertos altamente entrenados para el cuarto y grandes grupos de
consumidores para el f8ltimo.

Los principales tipos de' pruebas son: a) Fruebas de
diferencia (monddica, comparacién de pares, duo-trio, triangular,
muestras miiltiples); b)) Ordenacién de rango; ) Prueba escalars
d) Pruebas descriptivas; e) Escala heddnica; ) Acepatacidn o

preferencia; g) Otros (dilucidn, umbrall.

2.8.2.2. Seleccitn de panel y medic ambiente.-—
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Pueden considerarse dos tipos de paneles de laboratorio:

1} Aguellos que se usan para detectar simples diferencias en las
muestras.
2) Aguellos qQue se usan para detectar directrices.

Debido a que los individuos escaogidos al azar vy no
entrenados son variables en sus juicios, se nece<itan grupos
grandes para obtener resultados que sean estables y sensitivos.
Seleccionando ¥ entrenando individuos eztables y sensitivos puede
esperarse tener un grupe panel peguello pero eficiente. No se
requiere tener agudeza descriminatoria general, un buen catador
de vinos puede ser mal Jjue:z para chocolates. t.a habilidad de un
conoredor se ha atribuldo al conocimiento de cuales signos buscar
y como interpretarlos, maAs que a una elevada sensibilidad al
estimulo.

L.os pasos generales para formar un panel sont
-Buscar una fgente de miembros panel potenciales; el namera de
candidatos depende de la finalidad y confiabilidad que se desee
tener.

—Desarrollo de conjuntos de pruebas apropiadas para seleccieén de
jueces en las modalidades deseadas.

~Identificacion de un panel discriminatorio cen mayor
sensibilidad promedio.

-Entrenamiento de los candidatos seleccionados.

~Duplicacidn de juicios.
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Existen una serie de factores que influyen sobre la
sensibilidad del jue=z. Tener buena salud es importante puesto
que la pena Y el malestar interfieren con el juicio. Ast mismo
se ha encontrado que tanto los fumadores como los no fumaﬁares
son igualmente atiles para los paneles, pero se considera
prudente que los fumadores se abstengan de-fumar por lo menos 1-2
hra. antes de la prueba, vy que las manos esten libres de olor a
tabaco. Por otro lado, los factores emocionales parecen afectar
l1a bhabilidad de 1los jueces para concentrarsze y por lo tanto
reducen la agudera en los juicios.

Otros factores que influyen sobre la sensibilidad del juez y
que son de gran importancia son:

a) Madio ambiente.

b} Atmésfera.

c? Iluminacion,

d) Aditamentos.

e) Hora del dia.

£) Namero de muestras.
0} Enmascarantes.

h) Preparacion de las muestras.

2.8.2.3. Procedimiento para servir las muestras.-—
Se sabe muy poco de como los procedimientos de servician
afectan los resultados de las pruebas sensoriales. La filosofia

general es Qque las muestras presentadas deben ser exactamente
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iguales con respecto a todos 1l1os factores bajo control
experimental (luz, sitio, codificacibn, etc.) (Peryam y Swart:
1950y, pero se desea uniformidad en las muestras en todos
aspectos y propiedades menos en los que se van a a evaluar
(tamaNo, color, apariencia, etc.). Dentro de los factores a
considerar estan:

1) Factores de apariencia.—~ Es requerimiento necesario que las
muestras sea de la misma forma. consistencia, color y apariencia.
Esta es de especial importancia ya que ia apariencia es un factor
importante de calidad,

2) Tamafo de la muestra.— Los jueces deben tener muestras
suficiente para degustar con confianta (generalmente 40-5S0 ml
para liquidos). Se recomienda una cantidad suficiente para que
el juez evalué y deguste otra vez.

3) Temperatura.- Todas las muestras deben tener 1la misma
temperatura normal de consumo. Dove (1947) indica que 1las
respuestas de los diferentes panelistas a la textura y jugocidad
puede variar al variar las temperaturas. El principio general es
que 12 temperatura debe de ser la &ptima para detectar las
di ferencias que estan bajo estudio.

4) Utensilios.— Todas Jas muestras deben servirse en recipientes
del mismo tamafio y color, vy gue no impartan sabor u olor al
alimento.

)

%) Codificacidn de las muestras.— La codificacidn debe hacerse

- 144 -



de tal modo que se evite 1a informacion al panel, no en orden
alfabético o escalar, puesto que pueden causarse desviaciones en
los resultados, Se procura tener muestras codificadas con 3
digitos & 3 letras estogidas segln la tabla de aleacidn aleatoria
y procurando gue ning&in namero o letra se repita.

&) Orden de presentacidn.— Para evitar que un juez determine
preferencia por 1a primera o por la altima muestra, debe
presentarse un cuadro balanceado y aleatorio de modo que

estadisticamente el experimento resulte significativo.

2.8.2.4. Instrucciones a los jueces.-

En pruebas de diferencia no es necesario dar informacion
detallada a jueces expertos. [Las preguntas se suceden sobre como
tragar el liquido del vaso, si se debe o no deglutir, enjuagarse
o no despues de cada degustacidn, cuantas muestras calentar y el
tiempo necesario para cada caso.

Es #til dar a 1os jueces algunas instruccicnes como : No
oler profundamente la muestra hasta que se conozca la intensidad
del olor. No pmler una muestra con wna ventana y otra muestra con
1la otra. £l flujo natural de saliva es una buena preparacidn
entre una muestra y otra. Dejar gue los jueces "tomen su tiempo”
atenua la fatiga. El1 agua tibia ayuda a remover el efecto de
impermeabilizacién de los aceites comestibles. Cuando  se

evalfian olores no debe alternarse rapidamente entre las muestras.
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En resumen: Parece ser que lo mejor es dejar que cada juez
juzgue por el métndo que prefiera, sin embargo para controlar el
procedimiento son necesarias algunas condiciones, de modo que

todos los jueces usen el mismo método.
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2.9 CODIGD DE BUENAS PRACTICAS PRRA LA INDUSTRIA DE AROMAS

(1.0.F.T1.).

Las asociaciones nacionales de fabricantes de saborizantes
de Alemania Federal, Austria, Australia, Belgica, Brasil, Canada,
Colombia, Dinamarca, Espafma, Estados Unidos, Francia, Italia,
dJapon, México, Noruega, Paises Bajos, Reino Unido, Eudafricg,
Suecia y Suiza, han formado la Organizacién Internaciomnal de de
la Industria del Sabor. (I.D.F.I}.

La I.0.F.1. se ocupa de proteger correctamente y por igual
los intereses legitimos de la industria de los aromas y de los
consumidores.

Para asegurar, tanto a 1la industria alimentaria como a los
consumidores, la calidad, inocuidad vy legalidad de los
saborizantes producidos por la industria, la I1.0.F.1. ha adoptado
el siguiente CODIGO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, en el
cual todas la buenas practicas de manufactura en la industria de
aromas, una serie completa de definiciones y todas las listas
pertinentes, han sido incorporadas. Estas listas cubren ademas
de la lista restrictiva de sustancias aromAticas artificiales que
han sido revisadas por seguridad, los ceoadyuvantes no aromaticos
que son considerados para uso en aromas.

Este céddigo de practicas y sus listas estan siendo
constantemente revisados y actualizados por el cami te de

expertos.
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Tambi&n i{ncluye una justificacidn técnica para el uso de
aromas, una declaracidn politica en contra de 11a divulgacion
completa de las formulas (la cual se considera incompatible con

los derechos fundamentales de la industria de aromas, para su

propiedad intelectual}, Yy unas directrices para los procesos de

produccidn de aromas.

2.9.1. Declaraciadn sobre la divulgacidn de las fdrmulas.-

ta 1.0.F.1 ha ‘cnmprobadn que en ciertos palses, las
autoridades solicitan la divulgacién de las fbrmulaé de loa’
aromas. Dado gue esta demanda origina cuestiones de importancia

primordial, la I.0.F.1 hace las siguientes declaraciones:

1) La +inalidad de la Industria de los Aromas es contribuir en
forma decisiva a 1a aromatizacidn indispensable de muchos
productos alimenticios.

2) A tal €in, la industria de los aromas fabrica productos que
son mezclas de numercsas sustapcias aromdticas naturales,
idénticas a las naturales y artificiales, ¥y gue contienen
sustancia de una spla o varias de dichas categorias.

3) La producciétn de la industria de los aromas esta basada en una
intensa investigacion cientifica a gran escala y en la
fabilidad creadora. lLLa puesta a punto de una foarmula
aromas 25 muy costosa; es uwna propiedad intelectual valiosa,

froteger 1la propiedad intelectual de ia industria de  los
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aromas es de importancia primordial para la misma. El secreto
de las formulas es sin duda proporciconal a la inversion.

Se toman precauciones extremas para zsegurar el caricter

confidencial de las fé&rmulas, de forma que, 5Solo un pequefo
namerc de empleados pueda conocer la formulacion integra.
Sol amente manteniendo este secreto se puede proteger 1la
propiedad intelectual de la industria de aromas, ya que en la
mayoria de los casos no se puede obhtener la proteccidn por
patente.

Se podria objetar que las personas que tienen acceso a la
informacion confidencial estdn obligadas a guardar el secreto
con relacién a todos los detalles confidenciales protegidos
que pudieran conocer en el curso de sus actividades.

En nuestra opinibtn , esta obligacién no es garantia
suficiente contra fugas, a pesar de las mejores intenciones,
ya gue una persona puede cambiar de empleo y llevarse consigo
los conoccimientos adquiridos. Ademas, serla practicamente
imposible probar que ha habido abuso de confianza.

Sacrificar la propiedad intelectual de la industria de aromas
no contribuirfa en nada a proteger al consumidor. La
proteccion de los consumidores no puede hacerse sino por
reglamentaciones especificas apropiadas, las cuales no exigen
tal sacrificio. En algunos paises muy industrializados,

existe una legislacidn detallada para las sustancias
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&)

aromatizantes, que Ffacilita indicaciones precisas para un
empleo sequro de estos productos.

Ninguna de estas reglamentaciones en vigor exige 1la
divulgacidn de las fbrmulas de 10s aromas.

Algunos grupos de expertos de la FEMA, FDA, FAD/OMS y del
Consejo de Europa, han inpcluldo en sus actividades, vy
contindian haciendolo, 1la evaluacién de la inocuwidad de 1las
sustancias aromatizantes. Ninguno de diches grupos ha
sugerido la divulgacion de las formulas de 155 sabores.

La industria de los sabores cumple las reglamentaciones
con el intereés de proteger a los consumidores y también en su
propio  interés, acogiendo favorablemente la extension vy
armonizacidn de las reqglamentaciones, as51 como su aplicacién.
En. su felleto "Frincipios Basicos de uwna Regulaci®n MModerna
de Sabhores", la 1.0.F.1. recomienda y expone detalladamente
una reglamentacidn de sabores nue se caracteriza por una lista
restrictiva de sustancias aromatizantes naturales, asi como
por una lista positiva de sustancias aromatizantes
artificialaes.

La divulgacidn de las fo&rmulas na mejorard la inocuidad de los
sabores.

Una reglamentaciodn en este senblido representarta  una
pérdida importante, no solo para la industria de loe sabores,
sino también para los consumidores, sin recibir en

contrapartida ventajas reales.
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La investigacion y la puesta a punto se resentirian de
tal forma que se paralizaria el desarrollo de 1os productos.

En 1los paises donde la divulgacidn de las fOrmulas se
exigiera, es muy probable gque solamente se pusieran a la venta
sabores muy simples, por debajo de las posibilidades actuales,
que llevartan a productos terminados inferiores. .

Ello perjudicarta no solo a los consumidores, que de esta
forma no podrtan aprovechar mejores sabores disponibles, sino
también a las exportaciones de dichos paises.

Octubre 1984

2.%9.2. Cbdigo de Buenas Practicas de Manufactura.

2.9,2,1. Campo de aplicacién.-—

1.1 Este Coddigo de Buenas PraActicas se aplicard tanto a la
fabricacién como a la manipulacion de todos 1os productos
aromAticos en la medida en que no contravenga a las
reglamentaciones nacionales ni internacionales.

1.2 Este Codigo formula los principios basicos gque deberan
ser norma de buenas practicas de manufactura en la
industria de saborizantes y serd revisado siempre gque sea
necesario.

1.3 La I1.0.F. 1. pretende que este Codigo este a la disposicion

y al alcance de todos los miembros de las asociaciones

nacionales y que sea la guia en todos sus procesos de
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2.9.2

manufactura.
Tambi&n recomiznda constantemente a sus asociados que lo

difundan y o hagan obserwvar.

.2.2. Definiciones.—

2.1.1

2.1.2

2.3

2.2.1.

Pefinicibn de sustancias aromdticas (previamente definida
en 21 capirtulo 2.1).

Definicidn de saboricantes (previamente definida en el
capitulo 2.1),

l.os saborizantes pueden prepararse a partir de los
siguientes ingredientes, definidos en el capitulo 2.2
Materias primas aromaticas naturales

Concentrados aromaticos naturales

Sustancias saborizantes naturales

Sustancias sasborizantes idénticas a lo natural

Sustancias saborizantes artificiales

Coadyuvantes para saberes.— Sop aditivos alimentarios vy
materias primas alimentarias necesarios para la
preparacidn, almacenaniento y aplicacidn de los aromas,
siempre y cuando no tengan efecto tecnolégico en el

alimento final

Dtrose terminos usados en ] Céddigo.

Manufactura.

Conjunts de operaciones inherentes a la produccidn de
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saborizantes Y de sus ingredientes, incluyendo 1la
elaboracidn, composicidn, envasado y stiguetado de 1os
mismos.

2:.3.2 Lote.
Una cantidad especifica de material manufacturado en wna

sola operacidn.

N
w
“

tamero de lote.

Es una combinacidn de ndmeros ys/o letras -usada para
identificar el material pertereciente a un lote particular
y gque sirve ademas para distinguirlo de otros lotes del

mismo material.

2.9.2.3. Normas Basicas para una buena practica de manufactura.
Ltos saborirantes vy las sustancias saborizantes son ingredientes

alimenticios y deberdn ser considerados como tales.

3.1 Personal.

3.1.1 El1 personal responsable de la fabricacidbn de saborizantes
v sustancias saborizantes dabe estar adecuadamente
calificado y capacitado para realicar las labores
requeridas y deberd estar al tanto de este Codigo.

3.1.2 Tedo el personal empleatdo en la manufactura y eapacado de
saborizantes debera estar limpio, vestido en {forma

apropiada y libre de enfermedades contagiosas.
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4
3]

Fe201

J.2.2

3.%.2

Instalaciones & Higiena,

Todas las Areas de manufacutra deberan estar limpias,

ordenadas ¥ bien wventiladas. Se deberan sebflal ar

claramente las areas a limpiar, frecuencia de limpieza,

procedimientos de limpieza y personal responsable de estas

operaciones, Dsbe disponerse de equipn y materiales de

limpieza adecuados.

El comer, fumar, 8 realizar practicas antihigiénicas

deberd estar estrictamente prohibido en las areas de

manufactura.

Deberdn existir bafinps limpios y bien ventilados cerca de

las Areaz de trakajo, asi comt vestidores para ser

utilizados por el personal de manufactura.

El acceso a todas las &rsas de manufactura debera estar

restringido al personal autorizado.

Iingredientes Saborizantes y Materias Frimas.

Todos los ingredientes y materias primas dsados en la

manufactura de saborizantes, n  destinados a ser

comercializados como tales, deberdn ser examinados por

personal califitado para determinar si son adecuados para

su utitizacisn tanto desde el punto de vista de higiene
como de la presencia de contaminantes.

Los ingredisntes y 1as materias primas debera&n ser
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3.4

3.4.1

almacenados bajo condiciones que garanhticen su  buena
conservacion.

Las materias primas e ingredientes considerados como no
adecuados para su utilizacion deben ser identificados vy

almacenados aparte.

Dperaciédn de Manufactura,

Todas las operaciones de manufacturs y control de calidad,
tanto de los productos intermedios como de 1os finales,
deberan ser supervisadas por personal calificado.

Deberan darse instrucciones apropiadas de limpieza para
todo el equipo utilizado, y deberd designarse al personal
responsable de llevarlo a cabo, asi como de verificar el
estado de limpieza del equipo.

Todo el equipo de manufactura debe ser diseflado Yy
mantenido adecuadamente para ser apropiado al wuso para el
cual fue originalmente creado.

El equipo utilizado para pesar y medir tanto en produccion
como en control de calidad, deber-d ser calibrado vy
verificado periddicamente por métodos apropiados.

Todos 1los recipientes y depositos que contengan materias
primas, productos intermedios o productos terminados,
deberan tener las {indicaciones adecuadas para la

identificacidn de su contenido.
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3.4.8

3.6

S 6.4

Deberan mantenerse registros de cada lote de mater{al
producido.

Cada lote de material manufacturado deberd ser analizado
para verificar su calidad, y esto deberd ser realizado por
personal calificado.

Todos los registros de contrel de manufactura deberan ser

conservados por 1o menos durante un afo.

Envasada.

En la seleccion, manipulacien y ceontrol de los materiales
de empaque deberd tenerse especial atencidn en su estado,
limpieza e idoneidad para el producto al que van
destinados.

Todos 1los recipientes y envases de productos terminados
deheran ser identificades mediante etiquetas, mencionando
nombre, cndigo y ndmero de lote del producto, suU peso O
volumen Yy cualquier instruccion referente a su
almacenamiento o manejo especial, asi! como advertencias o
precauciones gue fueran requeridas si las hubiera.

Deberan mantenerse registros adecuados de la entrega de

l1os lotes de todo producto terminado.

Inspeccitin de calidad.
lLas inspecciones requeridas en 1os apartados 3.3.,1 y 3.4.8

deber&n ser hechas por personal calificado, que trabaje
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independientemente de los departamentos directamente
relacionados con las operacionss mencionadas en ambos
apartados.

3.46.2 Deberd disponerse de un laboratorio adecuado y de cuantos
medins sean necesarios para que €1 control de calidad de
los productos sea eficaz y suficiente. .

3.6.3 Deberan establecerse métodos de muestreo para el control
de laos productos que asi lo requieran.

3.6.4 Deberdn conservarse registros de los analisis, asi como
muestras de referencia de los materiales analicados vy
productos terminados. Las muestras de referencia deben
ser almacenadas bajo condiciones apropiadas.

3.46.5 Los metodos de muestren y procedimientos de analisis
deberan ser revisados y corregidos cuantas veces sea

necesario para mantener la eficacia de los mismos.

2.9.2.4. Composicion de Aromas.

El Comité de Expertos de la 1.0.F.1. establecera, actualizara y

corregird las 1listas de las sustancias clasificadas por

categorias que estan recomendadas por la I.0.F.1, y que estan

reproducidas en el Anexo 11 de este Codigo.

4.1 L.as materias primas aromaticas naturales, los concentrados
aromaticos naturales, las sustancias aromaticas naturales

y las sustancias saborizantes idénticas a las naturales
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podran ser utilizadas en saborizantes de alimentos tanto
en cuanto no contravengan las listas restrictivas que a
tal efecto existan.

Las sustancias saborizantes artificiales pueden ser usadas
en sahorizantes para alimentos sdlo si figuram en  una
lista positiva.

Coadyuvantes para sabores. tos siguientes grupos de
sustancias pueden ser esenciales para la fabricacion de
saborizantes:

Solventes y soportes, que son usados para mantener la
uniformidad y diluir saborizantes concentrados con el fin
de facilitar st incorporacisn vy dispersidn en los
productos alimenticilos. Algunos saoportes pueden también
saer utilizados para encapsular los saheorizantes con el fin
de protegerlics de 1a evaporacion y alteraciones durante el
almacenamiento.

Antioxidantes, que son indispensables para la proteccion
de ciertos aceites esenciales, especialmente aquellos que
contienen terpenos, asi comn de otras sustancias
saborizantes. Para obtener mayor proteccidn es de uso
comian el aMadir antioxidantes autorizados a la mayoria de
las materias primas durante su manufactura.

Secuestrantes, qQue previenen la accion catalitica de

ciertos iones metAlitos protegiendo de esta manera a los
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saborizantes contra la oxidacion.

4.3.4 Conservadores, que son necesarios para prevenir el
crecimiento microbiano en ciertos saborizantes.

4.3.5 Emulsificantes y reguladores de densidad, que facilitan la
homogenizacidn de saborizantes, o la incorporacisn de los
saborizantes & los productos alimenticios.

4.3.6 Acidos, bases y sales, gque son utilizados para ajustar el
pH de ciertos saborizantes.

4.3.7 Antiapelmazantes, que puecen ser necesarios para mantener
la fluidez de los aromas en polvo.

4.4 Solventes de extraccioan, que son utilizados para la
manufactura de extractos naturales y oleorresinas. Solo
una cantidad 1limitada de residuns de estos solventes es
aceptada en 1los alimentos debido al principieo de

transferencia de masa.

2.9.2.5. Etiguetado.

El etiguetado de saborizantes debe cumplir con la legislacion

nacional correspondiente y ademas, en cuanto sea posible, con lo

siguientes:

5.1 Etiquetado de saborizantes.

S.1.1 Cuando el termino de etiguetado sea utilicado, debera
incluir la transmisi&n de la informacidn en los documentos

relevantes de embargue.
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t.os saborizantes deben ser etiquetados de tal <forma que
permitan a los fabricantes de alimentos observar los
requerimientos legales para sus productos.

El nombre o la direccidn del fabricante de sabores o del
distribuidor, asi como el nombre o coddigo. del producte vy
la cantidad, deberan aparecer en la etigueta.

Etiquetado de saborizantes, aditivos alimentarios,
ingredientes alimentarios y/o alimentos.

Las mezclas de saborizantes y aditivos alimentarios con
una funcion en el producto final y/o ingredientes
alimentarios, deberan ser etiquetados de tal forma que
permi tan al fabricante de alimentos ohservar los
requerimientos legeles para sus productos.

Los coadyuvantes de sabores que no tengan funciones
tecnolégicas en el praoducto final no necesitan ser

declarados.
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CARITULO II1I

I. ASFECTOS LEGALES,

3.1 Sistemas de Iegislacibﬁ.~
El uso de ingredientes saborizantes es una practica que ha
permanecido por mucho tiempo tanto domesticamente como en el
procesémiento comercial de alimentos, bebidas, confiteria, etc.
Historicamente 1la mayoria de los saberizantes son naturales
(ej: hierbas vy especies, frutas, ete. ), pero al tener que

satisfacer las demandas tecnoldgicas de la produccidon en masa,

las distribuciones nacionales e internacionales Y la
conveniencia, muchos de estos son ahora reemplazados por
saborizantes que simulan su contraparte natuwal. Debido a su

largo empleo es frecuente asumir que los materiales saborizantes
naturales no tienen riesgo para el consumidor, pero de hecho un
largo uso puede bien inducir efectps tdiicos crdnicos sdtiles que
pasan desapercibidos en una dieta siempre cambiante.

En vista del gran ndmero de materiales usados, su
diversidad, su baja proporcidn de uso y bajo consumo total, asi
como su  bajo costo relativo a otros ingredientes alimenticios,
los saborizantes no bhan side swuietos a ninguna evaluagcion
toxicolégica extensiva para establecer su seguridad en uso, vya
sea en un término corto o largo. Fara los saborizantes de origen
natural un uso por periodos largos sin ningdn daffo aparente ha

sido un criterio suficiente para su uso continuado, =1 que desde
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luego es esencial si se ha de proveer una dieta adecuada vy
variada para satisfacer las demandas actuales.

En la mayoria de los palses desarrollados, el uso de
saborizantes es controlado por una legislacion. Las leyes vy
regulaciones que rigen el usg de aditivos alimentarios,
cualquiera que sea su naturaleza, son npormalmente el resultado de
un  inter®s mutuo de el gobierno e industriales por la salud .y
blienenstar de su gente. Las regulaciones difieren ampliamente
tanto en forma como en contenido detallado, haciendo muy dificil
el comercio 1internacional de alimentos procesados, ya que se
requiere que los productos alimenticios se acoplen con la ley del
pais en el cual son vendidoes para 21 consumo. Esta falta de
unt formidad de legislacion y de control también impone wn
obstaculo en el fabricante de alimentos para averiguar e
interpretar correctamente las regulaciones como se aplican en
cada patis,

Eon el consumo cada vez mas creciente de alimentos y bebidas
procesados, los cuales en su mayorfa dependen para su
aceptabilidad del usp de schores de imitacidn basados en guimicas
sintéticos, no es sorprendente gque haya una mayor coenciencia
tanto por parte del péblico como de los legisladores, de los
posibles riesgos de ingerir quimicos en la dieta. Los argumentos
varfan entre aquellos que defienden el uso de saborizantes de

imitacion y censuran la suposicion de que “"lo natural es sequro”
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¥y los que declaran con igual conviccidn que a menos gue un sabor

sea rnteramente natural, no es posible que sea seguro para uso en

atimentos.

Hoy en oia existe wun amplioc rango de iﬁgredientea
saborizantes disponibles y los usps para los cuales son agregados
hacen wvirtualmente jimposible que se tenga un control preciso
sobre cus aplicaciones y produccien diaria. Tanto la industria
de sabores como los productores de alimentos estan conscientes de
Sus responsabilidades es este aspecto, y colaboran totalmente en
las restricciones internacionales seflaladas para salvaguardar 1la
salud del consumidor.

Donde existe, la legislacion que regula el uso de aditivos
alimentarios es normalmente objetiva en prohibir la venta de
cualquier alimento o cualguier otro producte consumible que
contenga ingredientes dafinos © venenosos. Esto se logra
aplicando cuatro principios importantes:

a) Prohibir 1la adicién a alimentos de cualquier producto que
pueda ser daffino para la salud en un periodo corto o largo de
consuma.

b) Proveer estandares de pureza, valores limite de uso y metodos
de anllisis.

c) Definir 1la composicioén de los ingredientes en las etiquetas

como una gufa para el consumidor.
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d} Describir o definir cualquier excepcié&n a la adicidn de
sustancias no naturales.
La 1legislacidn de aditivos alimentarios generalmente tiene
dos propositos:
a) Proteger y salvaguardar al piblico consumidor de cualquier
efecto perjudicial posible causado por la ingestion de 1los

materiales afMadidos a la dieta normal.

b) Proteger al consumidor contra fraudes.

Cualquier 1legislacidn implica un sistema de ejecucion; el
método adoptado es determinado en cierto grado por
consideraciones politicas, pero puede ser establecido por 1los
recursos técnicos y econdmicos disponibles para asegurar
obediencia 8in prejuicio o restricciédn indebida del comercio, 12
=sin exponer a la comunidad a riesgos innecesarios.

Basicamente existen 3 sistemas de legislacidn:

3.1.1 Sistema de Listas Negativas.-—

En 1la cual estan definidas todas las sustancias aromdticas
que estan prohibidas para inclusidn en alimentos o que pueden ser
80l usadas en un grado muy limitado; +todos los materiales no
listados son aceptados.

Este sistema es generalmente considerado simple vy no basta
para garantizar la salud del consumidor, vya que las autoridades

no son infalibles para conocer todas las sustancias
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potencialmente nocivas para prohibirlas. La magnitud de este
defecto neo puede, en modo alguno, compensarse con la economia,
imparcialidad v facil aplicacidn administrativa que su
implementaclhn representa. Adan  asl, este sistema es todévla
ampliamente aplicado en paises de la Comunidad Britanica,

Sudamerica, Belgica, Francia y Dinamareca.

3.1.2 Sistema de Listas Positivas.-

Que define todas las sustancias individuales que son
permitidas para uso en saborizantes alimentarios. Cualquier
sustancia no listada es automaticamente prohibida.

Una lista positiva oficial es forzosamente incompleta por
las siguientes razones:

Los aromas naturales de la lista contienen una multitud de
sustancias, muchas de ellas desconocidas, que no pueden sef
inscritas individualmente por su nombre, pero que tampoco pueden
prohibirse para el consumo por hallarse presentes naturalmente en
diversos productos alimenticios.

Par otra parte el legislador se hace publicamente
responsable de la inocuidad de todas las sustancias que figuran
en la lista positiva que ha promulgado.

As! mismo, una lista positiva imperfecta, restringe las
posibilidades de aromatizacién en contra del papel que le

corresponde jugar en el interés pablico.
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Flnalmente, una lista positiva es injusta porque su
aplicacién es practicamente incontrolable. En efecte, resulta
imposible distinguir mediante mé&todos de analisis, la sustancia
quimica adicionada, de la misma sustancia que se halla presente
naturalmente en un producto. Incluso, si este control fuera
tetricamente posible, exigiria tal organizacidtn te&cnica ‘y
administrativa que ningdéin pals peodria, mni deberla sostener, visto
el orden de prioridad de este problema.

Actualmente 1los paises que usan este sistema de legislacidn

son: Estados Unidos, Japbn, Rumania, U.R.S.S. y Suiza.

3.1.3 Sistema Mixto.~

Este sistema permite evitar 1os inconvenientes de 1os dos
sistemas precedentes. No autoriza ni mucho ni poco y puede
aplicarse tanto técnicamente como administrativamente, resultando
al mismo tiempo econbmico y equitativo.

ta base del sistema mixto consiste en la previa evaluacion
de la inocuidad, fundamentada en datos toxicoldygicos y sobre la
experiencia humana adquirida gracias al consumo de productos vy
aromas alimenticios durante largos periodos de tiempo.

Este sistema establece gue todas las sustancias aromaticas
naturales e idénticas a las naturales quedan en pripcipio
autorizadas a menos Que esté comprobada su toxicidad; y que todo
producto artificial no se puede usar a menos que se demuestre que

®s apto para el consumo humano.
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La evaluacidbn de las materiss aromaticas tanto naturales
como idéhnticas a las naturales esta basada en Aumerosa
informacion, Los principales consituyentes de leos arocmas son
practicamente +todos conocidos y sometidos a un  continuo examen
critico, efectuado por 1les diferentes servicios sapitarios
nacionales, por cientificos de diversa formacion, y teniendo en
cuenta la considerable documentaciédn acumulada por diversas
arganizaciones nacionales e internacionales, tanto privadas como
pablicas.

Existen en los alimentos algunas sustancias aromaticas
naturales que, en interés a la salud pdablica, no deberlan
utilizarse. La industria de aromas es la primera en desear
evitar e1 empleo de tales sustancias, a menos que las autoridades
competentes hayan prescrito limitaciones de dosificacion,
suficientemente bajas como para ne entraffar peligro. Estas
sustancias aromaticas naturales deben figurar en una 1lista
limitativa que debe ser completada o modificada en todo caso,
conforme a los progresos de la ciencia.

Habitualmente, ni ta dosificacisn, ni la cantidad total de
sustancias aromaticas idénticas a las naturales, deliberadamente
adicionadas, sobrepasan en mucho a las que se hallan en productos
naturales. En caso de sobrepasarlas, la sustancia deberA figurar
en una liata restrictiva si ast lo exigen argumentos

toxicolbgicos. 5in embargo, como la dosis limite fijada en 1la
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mayoria de los casos es muy superior a la dosis atil, no es
preciso limitar la dosificacidn de todas estas sustancias que,
ademas poseen propledades autolimitativas que né permiten su
sobredosi ficacidn. .

Por otro lado, a veces sucede gque en el curso de trabajos de
investigacidén los quimicos descubren sustancias aromiticas que no
existen en la naturaleza tartificiales) pero cuyo enpleo
contribuye a mejorar la calidad de ciertos aromas. Es claro que
antes de considerar el empleo de tales sustancias en productos
alimenticios debe establecerse su inocuidad en base a un  examen
particularmente critico y cuyo resultado favorable permite su
inscripeciotn en una lista positiva, la cual puede perfeccionarse
en cualquier momento por adicién  de nuevas sustancias
interesantes o por exclusisdn de aquellas que han sido
posteriormente identlficadas en uno o mas productos alimenticios,
y por lo tanto pasan a ser idénticas a las naturales. Si el uso
o la dosificacidn de alguna de estas sutancias se tuviera que
limitar, ésta deberd ponerse en la lista limitativa.

En resumen se puede decir qQue este sistema consta de wuna
lista limitativa o negativa para sustancias aromdticas naturales
(¢ identicas a 1as naturales), y otra lista positiva de
sustancias aromAdticas artificiales,

Este sistema da una proteccidn muy adecuada al consumidor

sin costo indebido; puede ser ejecutado técnicamente y el método
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de aprobacion no restringe la investigacibn de nuevas sutancias
saborizantes. Este sistema es actuwalmente utilizado pars
Argentina, Alemania Oriental, Alemania Occidental, ltalia, Paises

Bajos, Espafa y Yugoslavia.
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3.2 DRGANIZACIONES DE LA INDUSTRIA DE LOS SABORIZANTES.

En 1a mayorla de los paises de Europa y en los Estados
Unidos, Canada vy México, los miembros corporativos de 1la
industria de l1os saborizantes han fundado desde hace mucho tiempo
asociaciones nacionales para salvaguardar sus intereses. Estas
aspciaciones estan intentando lograr la racionalizacidn de 1la
legislacidn de saborizantes, vy estan contipuamente tratando con
los departamentos de gobierno los asuntos relacionados con las
tarifas aduanales, etiquetado, etc. En la mayoria de los casos,
estas asociaciones tienen un comité técnico de expertos para gqgue
investigue sobre la seguridad de los materiales saborizantes, asi
como sobre los métodos para su control de calidad y evaluacidn.
Estas asociaciones tienen influencia en la respuesta del gobierno
a las presiones del consumidor para asegurar la inocuidad de los
alimentos y bebidas, as! como la seguridad de los saborizantes y
colorantes usados en su manufactura.

La necesidad de estas asociaciones surge conforme los
gobiernos se van involucrando mas con 1la legislacidn de
alimentos, 1la cual alternativamente, impone limitaciones en las
actividades de los proveedores de saborizantes, y es por esto gue
el principal proposito de las asociaciones npacionales es
involucrarse directamente con el proceso legislativo.

En los paises de habla inglesa las asociaciones mas antiguas

son la Asociacibn de Fabricantes de Sabores y Estractos (FEMA) en
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las Estados Unidos, vy la Asociacion Britanica de Fabricantes de

Esencias (REMA):

3.2.1 Aeociacion de Fabricantes de Sabores Y Extractos (Flavor &

Extract Manufacturers Association, FEMA).—

Formada en 1909, la FEMA es el cuerpo de unidn de la
industria de saborizantes de America. Sus propositos estan
formulados para mantener una severa vigilancia de cualquier
actcidn, particularmente en el campo He legislaclén, que pueda
afectar a sus miembros corporativos. Tambien estimula vy
coordina el trabajo eaen prablemas dentro de 1l1la industria, Y
representa las opiniones de sus miembros en las reuniones con las
agencias gubernamentales y con los cuerpos nacionales e
internacionales paralelos como la 1I.0.F. 1, (Organizacison
Internacional de la Industria de Sabores) y la BIBRA (Asociacidn
BritAnica de las Investigaciones Industriales Bioldgicas). Estas
reuniones aseguran que los miembros esten completamente
informados del proceso legislativo.

La FEMA tuvo por varios afios un comite de aditivog
alimentarieps para supervisar 1los desarrollos legislativos vy
mantener a los miembros informados y prevenidos de cualguier ley
que pudiera restringir sus intereses de negocio. Eventualmente

el comit® se convirtid en el principal enlace entre la industria
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vy la administracibn de alimentos y bebidas de los Estados Unidos
{FDA) . En 1959, e! comité planed un estudio para proveer datos
basicos para un programa que determinara que ingredientes
saborizantes estaban en uso en los Estados Unidos, y que
estableciera en que productos vy en que niveles eran usados. Asl
mismo se recolectd y ordend mucha informacidn sobre la seguridad
de estos quimicos. Como resultado de estas investigaciones el
comite de FEMA propuse la primera lista de materiales
saborizantes que eran generalmente reconocigos como sSeguros
(GRAS) . En 1961, esta lista GRAS-FEMA cubrila 1300 sustancias
saborizantes.

Mas tarde en 1960, el comité directivo de FEMA establecid un

panel de & expertos que provenian de las areas de bioquimica,

toxicologia, farmacologfa, metabolismo vy medicina, para que
revisaran estas listas iniciales. En 1965, este Comite de
Expertos publicd wuna lista GRAS revisada, 1a cual formb las

hases para una subsecuente revision y argumentos sobre 1la

sequridad en uso de los quimicos saborizantes.

3.2.2 Asociacion BritaAnica de Fabricantes de Esencias (The

British Essence Manufacturers Association, BEMA).-—

Esta asociaciétn fu& establecida en 1917. Como su

contrapartida americana, la asociacitn consiste de aquellos
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activamente comprometidos en la fabricacidn de "esencias™, las
cuales, en este contexto, incluyen colorantes de alimentos vy
productos miscelaneos usados por los sectores de alimentos,
bebidas, confiteria, perfumerta y tabaco. Los objetiveos de 1a
asociacion s0n considerar vy determinar los asuntaos que
generalmente afectan al comercio, y promover 1los intereses de sus
miembros.

La BEMA ha promovido activamerte la armonizatidn de 1la
legislacion tan diversa que existe en Europa vy se ha organizadao
para que el gobierno vaya en paralelo con l1os comités oficiales
del Censejo de Europa en Bruselas y de la [.0.F.I. en Genova.

Los representantes de la asociacidn son miembros de 1la
1.0.F.1. y también se encuentran dentro del Consejo de Industrias
de Alimentos vy Bebidas (FDIC) la cual representa a todas las
compafiias de alimentos y bebidas en el Reino Unido a través de
sus asocijaciones, cuyos representantes forman un cuerpo
equivalente en el Consejo de Europa. Esta estructura integrada
permite formar un punto de vista unificade, simplificado vy
comprensivo de la industria de 1los saborizantes y de las
industri as relacionadas, para ser formulado y presentado a los

legisladores.
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3.2.3 Organizacidn Internacional de la Industria de Sabores
(International Organization of the Flavour Ingustry,

1.0.F. I.).—

Esta organizacisn fue fundada en 1969 como un tuerpd  para

promover la representacion universal de las asociaciones
nacionales de la industria de los saborizantes. l.a tarea de la
1.0.F.1. es proteger adecuadamente y equitativamente lbs justos

intereses de 1la industria de los saboriczantes y los de los
consumidores. Sus miembros son un comité de expertos procedentes
de diferentes paises. Los paises miembros fundadores fueron:
Austria, Bélgica, Alemania Dceidental, Francia, Los FPaises Bajos
(todos estos eran miembros de la Comunidad Economica Europea
original, EEC), Suiza, El Reino Unido y los Estados Unidos; Japdn
s unio posteriormente. Actualmente son 20 mniembros que
incluyen, ademas de los anteriores a Australia, Brasil, Canada,
Colembia, Dinamarca, Italia, Mexico, Noruega, Sudafrica, Espafta y
Suecia.

La  oficina central de la I.0.F.I. sirve como un centro de
aclaracion de problemas sobre saborizantes y su legislacibn. Las
asociaciones miembros son abastecidas regutarmente con cartas de
informacidn y boletines de documentacidn mensuales. Los negocios
de 1a asociaciadn son conducidos en sesipones de la Asamblea

General y son administrados por una Camara de Directores, en la

- 174 -



cual cada uno de los paises mienbros tiene un delegado. Para

manejar las investigaciones cientificas, la Camara de Directores

fia formado un Comite de Expertos dentro del cual también se hayan

representantes de los paises miembros.

Los objetivos técnicos de la organizacidn son:

a) La colacion de la informacion de los estudios tecnoldgicos gue
son requeridos o qus seran requeridos por los gobiernos.

b) El establecimiento de un comité revisor para asignar los
trabajos de evaluacidn entre sus miembros.

c) La provision de una casa de aclaraciones para datos
toxicologicos. .

d) La revisidn de metodos analiticos apropiados.

e) El desarrollo de especificaciones para materiales
saborizantes.

¥) La recopilacitn de informes recientes sobre las actividades
regul adoras nacionales.

g) El desarronllo de un programa de evaluacitn sensorial.

La funcion principal de la 1.0.F.I. es presentar un punto de
vista universal scbre aspectos de legislacion de saborizantes a
los cuerpos reguladores nacionales, regionales e internacionales.

Durante 1los pasados 20 afos, 1es habitos alimenticios han
cambiado junte con un incremento de 1os mercados Yy nuevas

tecnologias. En muchos paises, la legislacion para proteger para
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consumidor no ha seguido el mismo ritmo de estos adelantos y esta

continuamente 1mjos de la realidad. Las resoluciones de 1la
1.0.F. 1. tiepen gran importancia en 1la definicion de 1las
regulaciones que gobiernan el uso de saborizantes. La

experiencia combinada de sus niembros provee una base para la
aplicacidn mbhs uniforme de la ley.

ta 1.0.F.1, tienen la categoria de un observaodr permanente
ante la Comisidn de Estandares Alimentarios de la FAOQ/wWHO, vy
participa totalmente en las sesiones de la Comisidn del Codex
Alimentarius, todo con el proposito de facilitar el comercio

entre sus paises miembros.
3.2.4 Comision del Codex Alimentarius.-—

El Codex Alimentarius surgit en Genova en Dctubre de 1962
dentro de una conferencia de estandares alimentarios convocada
mutuvamente por la FAO y la WHO de las Naciones Unidas. En 1963
se formd una comisidon gque comprende representantes de las 67
naciones gque trabajan juntas para definir Y desarrollar
estandares. Fasteriormente, en reuniones subsecuentes se vio la
necesidad de definir un procedimiento para la elaboracion vy
adopcitn de estandares; asi, la Comision decide primero tratar
con un producto particular, vy el comité& de trabajo apropiado
redacta un estandar para dicho producto. Posteriormente, este

estandar es circulado a todos los gobiernos para que hagan sus
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comentarios, los cuales son revisados, comprobados y remitidos a
la Comisibr. Este proceso se repite las veces que sea ne:esar@o
para obtener un consenso maximo . Finaimente, la Comision da
consideraci®dn al borrador final y vota para su aceptacidn como un
estandar del Codex, sin embarqo, antes de gque el estandar sea
publicado en el Codex Alimentarius, se requiere la aceptacidn
formal de los gobiernos. El proceso as necesariamente lento pero
inevitable para lograr concordancia internacional. Actual emente,
los gebiernos no tienen que aceptar automaticamente un  estandar
propuesto, sino que pueden simplemente notar las diferencias
entre sus reguerimiontos nacionales y los  del Codex, o bien
pueden recharzar las propuestas o ignorarlas.

El proposite de la Comision es lograr la aceptaci®n completa
de los estandares del Codex Alimentarius como la base para
cualquier estandar nacional, y asi proteger la salud del
consumidor y al mismo tiempo facilitar el comercio internacional.
La intencion es publicar una lista de aquellos paises que aceptan
el estandar y otra que muestre a agquellos cuyos requerimientos
estandares son nds estrictos. Hasta la fecha, este proposito
esta lejos de lograrse.

El principal trabajo de la Comisién recae sobre los comités
de trabajo especializados, 105 cuales son nominados y
finanaciados por 1los paises participantes para distribuir 1la

carga de trabajo. El trabajo es tedioso y tomo mucho tiempo,
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particularmente cuando 1os estandares son redactados para

productos alimenticios compuestos que contienen muchos

materiales.
I.2.% Organizacidn Internacional para la Estandarizacisdn (ISO). -~

l.a 180 es un grupo que comprende a 1los representantes de las
principales organizeciones de estandarizacion de los paises
mniembros. Esta compuesto de Sb6 tuerpos nacionales de estandares,
muchos de 10s cuales son agencias del gobierno que tienen
categorla de participantes u observadores.

Las actividades de la IS0 cubren virtualmente cada campo en
el cual la estandarizacidn puede ser aplicada, peEro con un mayor
enfasis en los productos en los cuales existe el comercio
internacional.

Actualmente existen 125 comités técnicos y grupos de trabajo
desarrollando estandares. Los de intergés particular a las

industrias de alimentos y saborizantes son:

TC34 (Productos Alimenticigs Agricolas).- que cubre fuentes
alimenticias vy comida para animales, con subcomites que tratan
con semillas oleaginosas y grasas; frutas y vegetales; legumbres;
leche y productons lacteos; carne y productos carnicos; especies y

condimentos y alimentos estimulantes (t&, café y cocoal.
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TCS4 (Pceites Esenciales).- que cubre aceites esenciales
individuales v m&todos para su muestreo Y andlisis.
Recientemente, este comit® ha emprendido un trabajo en 1la

evaluacibn sensorial de los materiales aramaticos.

Hasta hate poco tiempo, las actividades de 1la 1S0 eran
limitadas a 1los aspectos mas basicos de 1a estandarizacion
(terminologla, métodes de prueba, etc.), pero el programa actual
se ha ampliado para incluir muchos productos que eran previamente
tratados solo a nivel nacional.

LLa 150 esta crecientemente pretendiendo producir estandares
de referencia para que 105 cuerpos reguladores no necesiten
estribiv sus propias especificaciones téecnicas o métodos de
prueba, sino que simplemente se remitan al documento de la 150
apropiado.

El trasiape de los estandares internacionales es, hasta

cierto grado, inevitable, pero la 150 tiepe ahora una
coordinacidn formal con un namero de organizaciones
intergubernamentales vy agencias especializadas. £1 efecto de

esta colaboracidn y amplia consulta es el que la 180 esta
cambiando, de una asociacibn de cuerpos nacionales de estandares,
a una organizaciédn mas internacional, teniendo una actividad que
se extiende mas alla del ambito mds tradicional de sus cuerpos

miembros (Sturen 19773.
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3.3 REVISION MUNDIAL DE LA LEGISLACION DE SABORIZANTES.

tos principales paises industriales han desarrollado su
legislacibn de alimentos en forma independiente, Yy aungue sus
intenciones son ampliamente similares (asegurar la inocuidad vy
salubridad de 1los alimentos consumidos por la comunidad vy
prevenir las demandas fraudulentas a su verdadera naturaleza{,

los métodos de control difieren significativamente.

3.3.1 Argentina.-

La 1legislacidn esta dada por estandares de mercancias en
lugar de listas especifices de aditivos alimentarios. l.os
estandares para extractos naturales estan definidos. Existen

listas positivas y negativas cortas.

3.3.2 Australia.-—

Los sabores son considerados como un alimento mas que como
un aditivo alimentario. No existe una lista de sustancias
saborizantes aprobadas y los alimentos pueden contener
saborizantes tanto naturales como artificiales que sean
observados como seguroes. En algunas ciudades existe una lista
negativa de sustancias prohibidas que no deben ser usadas en
sahorizantes de alimentos.

tos sabores pueden contener solventes, vehiculos,

emulsificantes, estabilizantes, agentes espesantes o
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gelatinizantes, acidos, colorantes y preservativos permitidos,
cuyos niveles madximos de uso estan preescritos.

Cuando se introducen saborizantes en productos alimenticios
estandarizados de acuerdo a las regulaciones en vigor, tales
productos, con algunas excepciones (ej: cocoa, chocolate, queso,
confiteria pasteles y otros productos de harina, excluyendo pan),
deben etiquetarse como "sahorizados artificialmente"
independientemente de la naturaleza del saborizante incorporado.
Los productos alimenticios no estandarizados pueden contener

saborizantes adicionados sin declaracion.

3.3.3 Austria.—

La legislacidn actual define a los aditivos alimentarios,
que incluyen a los materiales saborizantes en teérminos simples.

€l Ministerio de Salud y Medio Ambiente (Ministry of Health
and Enpvirorment), actuando bajo el consejo de la Comision del
Codex Austriaco (Austria Codex Commission), determina la
aceptabilidad y niveles de uso de todos los aditives cualquiera
que sea sSu naturaleza. Existe una lista positiva, pero la
extensidn y contenido de &sta no han sido adn definidos.

La composicion de productos alimenticios importados debe ser
registrada con el Ministerio para previa autorizacien, vy en la
etiqueta debe aparecer una lista de ingredientes en orden

descendiente de cantidad. Si se usan solamente saborizantes
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naturales, estos se declaran come "saborizados naturalmente" o
“con sabor natural”, en todos los demads casos: “"con sabor

artificial".

3.3.4 Belgica.-—

No existe una 1legislacidn especifica que controle 1los
materiales saborizantes. Todas 1las sustancias que no sean
datiinas pueden ser usadas en alimentos, y existe una lista
negativa de materiales que estan prohibidos; &sta incluye
cumarina y sus derivados, cloral y cloroformo.

Es probable que Belgica adopte algin sistema dentro de 1los
propositos de la Comunidad Econdmica Europea.

Las sales de sodio, potasio y calcio del acido glutamico son
especl ficamente permitidas en condimentos en una cantidad de

200 g/Kg.

3.3.5 Brasil.-

Los saborizantes son definidos como naturales o
artificiales, vy existe una pequeMa lista permitida de sustancias
sahorizantes artifictales. Esta lista incluye: acetaldehido,,
amilacetato, butiratos, valeriatos, anetol, cumarina, diacetilao,
etilacetatos, glicerol, propinilguaetotl vy wvainillina. Existe
tambi®en wuna 1lista negativa de sustancias dafNinas que son
prohibidas para uso en alimentos.

La legislacién de aditivos alimentarios 1lista todos los
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aditivos permitidos y da los maximos niveles de uwso en cada

categoria de productos alimenticios en los cuales son permitidoes.

El usa de saborizantes adicionados, tante naturales coma
artificiales debhe ser declarado en la etiqueta comm “sabor de
_______ (poniendo la fuente natural) o "contiene saborizante” o,
en el caso de saborizantes artificiales: “artificial de o

"gaborizado artificialmente”,

3.3.6 Canada,~

Bajo las regulaciones de alimentos y medicamentos, y dentro
de las categorias  individuales de alimentos, tantao les
mabarizantes natuwrales come los artificiales son permitidas para
Hso. Mo existe una lista de saborizantes permitidos, pero el uso
comiin  tiende a sequir las listas GRAS de 1los Estados Unidos.
Actualmente se encuentra en vigor uwna lista negativa de
susitanci as prohibidas, y #sta incluye, entre otros: aceite
mineral o cera parafina, cumarina, extracteo de frijoles de Tonka,
agentes edulcorantes no nutritivos, dihidrosafrol, isosafrol,
etc.

Las preparaciones saborizantes estan definidas en cinco
diferentes categorias dependiendoc de 1la fuente de suUs

constituyentes y de su composicion. Estas incluyen: nxtractos o

esencias de sabores naturales, entractos o psencias de sabores
artificiales o de imitacibn y extractos ¢ esencias naturales
foartificadas naturalmente (siendo derivado el S1 % del poder

saborirzante de la fruta designada).
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Las regulaciones exigen que en cualquier etiqueta de wuna
preparacidn saborizante artificial o de imitaciodn 1a palabra
"artificial" o "imitacidn® sea una parte integral del nombre de
dicha preparacion.

Existen 19 esencias de sabores especificamente definidas en
esta legislacidn. Estas incluyen: almendra, anis, semilla de
ajo, canela casia., canela ceylon, ctavo, denjibre, limdn, nuez
moscada, naranja, menta, roda, ajedrea, albahaca dulce, mejorana

dulce, tomillo, vainilla y gaulteria.

3.3.7 Chile.—

La 1legislacidn para el uso de aditivos alimentarios, que
incluye a los materiales saborizantes, esta basada en el Cddigo
l.atinoamericano de Alimentos y en los estandares del Codex
Alimentarius.

Existe una 1lista restrictiva de ingredientes saborizantes
que incluyen: alcoholes (excepto alcohol etilico); acidos
(excepto Acido cltrico, 1lActico y tartérico); benzaldehido vy

otras sustancias dafinas.

3.3.8 Comunidad Econdbmica Europea,—

La Comunidad Econémica Europea (CEE) actualmente comprende 9
paises, es decirt Belgica, Dinamarca, Francia, La Republica
Federal Alemana (Alemania Occidental), Italia, Luxemburgo,

lrlanda, Los Paises Bajos y el Reino Unido. LLa legislacién
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dentro de la comunidad es la responsabilidad de los gobiernos
nacionales induviduales. En el campo de la legislacidn de
sabores se han hecho progresus considerables, pero aan nao se han
promulgado regulaciones uniformes.

— Consejo de ministros de la Comunida Econdmica Europea.-—

Este consejo solo propone la legislacidn que debe ser
adoptada por las naciones miembros individuales, antes de que
tenga alguna fuerza en la ley. Las recomendaciones puedes ser
adoptadas despues de la enmienda 1local para satisfacer las
necesidades nacionales particulares, pero la conveniencia de
armonizar !a legislacidn en =l uso de materiales saborizantes vy
de otros aditivos alimentarios es bien aceptada en la comunidad.
Hesta ahora no se ha emitido ninguna directiva, pero es probable
que ésta tome 1a forma de una lista positiva basada en un
documento de trabajo emitido en 1976, Farece que las naciones
miembros estan de acuerdo en que la lista positiva es deseable, y
que: a) Las sustancias saborizantes derivadas de los alimentos o
de los productos naturales, comunmente considerados como
alimentos tincluyendo hierbas vy especies) no deben ser
restripgidos en usos b)) Los saborizaptes naturales derivados de
fuentes naturales no considerados normalmente como alimentos
deben ser definidos en una lista permitida; ©) Los quimicos
idénticos a lo natural deben ser controlados por wuna lista
permitida y d) Los quimicos saborizantes artificiales o

sintéticos deben ser permitidos y su nivel de uso seguro debe ser
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establecido. Algunos estados miembros consideran gque una lista
de saborizantes prohibidons, de toxicidad conocida, debe también

faormar parte de la legislacion.

3.3.% El Consejo de Europa.-

El consejo de Europa, un cuerpo de las Naciones Unidas, fué&
establecida en Mayo de 1949 como wuna institucion politica
col aboradora de 18 estados miembros, incluyendo: Austria,
Belgica, Chipre, Dinamarca, Francia, Alemania Dccidental, Grecia,
Islandia, Irlanda, Italia, Luxemburgo, Malta, Paises Bajos,
Noruega, Suecia, Suiza, Turquta y £l Reino Unido. Este consejo
no es una parte de la CEE, pero como todos los paises de la CEE
pertenecen a &1, las deliberaciones de l1as dos asociaciones estan
estrechamente integradas.

No tedos 10s paises miembros necesitan temar parte en las

deljiberaciones del conseljo, y se pueden laograr "acuerdos
parciales® restringiendo s0lo  en aguellas naciones que
participaron. En 1970 se 1llegh a un "acuerdo parcial” con

respecto a los saborizantes naturales y artificiales, vy los
fines de este fueron: a) Redactar una 1lista de materiales
saborizantes naturales y artificiales que pueden ser usados en
fuentes alimenticias sin peligro para 1a salud; b) Poner atencion
a agquellos materiales saborizantes que presentan un peligro para

1a =alud y ) Hacer recomendaciones en admisiones futuras.
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Este reporte inicial recomienda fuertemente la adopcion de
una lista positiva que defina aquellas sustangias gue son
aceptadas como saborizantes, requiriendo gque todos los materiales
saborizaentes nuevaes sean toxicologicamente probados para
demostrar gue son seguros para uso antes de ser aceptados en 1la
lista, Esta documento fue ampliamente distribuido y las 1listas
fueron publicadas en 1974. Los saberizantes son clasificados
tajo 1os siguientes encabezados:

—Sustancias saborizantes naturales
— Categoria N(1) Series (a) Yy (by.— sustancias saborizantes
aceptadas.
— Categortla N{i) Serie 2.- sustancias saborizantes temporalmente
aceptadas.,
- Categorta N(2).- sustancias saborizantes no evaluadas
completamente.
Sustancias saborizantes artificiales que pueden ser adicionadas
a las fuentes alimenticias sin peligro para la salud pdblica.
Sustancias sabprizantes artificiales que pueden ser adicionadas
temporalmente a las fuentes alimenticias sin peligro para la
salud péblica.
- Sustancias saborizantes artificiales no evaluadas
completamente:
Seccidn A.- informacion toxicologica obtenida insuficiente.

Seccien B.—- informaciédn toxicologica adversa.
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Estas listas abarcan 1700 sustancias saborizantes npaturales
y artificiales, la mayoria de las cuales estan incluldas en

listas similares usadas en las E.U.A.

3.3.10 Espafa.-—

El Codigo Alimentario Espaffol ha estado en vigor desde Marto
de 1975, Este permite el uso de saborizantes naturales,
idénticos a los natural y artificiales gque no presenten peligro
para 1la salud, y prohibe el uso de las siguientes sustancias en
alimentos: acide hidrocin3mico, alcohel metilico y amilico,
cumarina, nitrobenceno, nuxovomica, safrol y aceite de sasafras,
saponinas y otras sustancias toxicas.

Las listas permitidas incluyen 294 sustancias artificiales y
10 compuestos idénticos a lo natural, y define los niveles
mAximos de wuso. También se encuentra una lista de solventes
permitidos.

Recientemente Espaffa adoptd el sistema mixto de legislacidn

propuesto por la I1I.0.F.I.

3.3.11 Estados Unides (Historia del concepto GRAS vy de las
listas GRAS-FEMA) .-

Loz Estados Unidos has estado ziempre al frente en el

aspecto de legislacion con mira en el bienestar de su gente. La

primera legislacién federal rigiendo en 1los alimentos Y

medicamentos fue la tey de Alimentos y Medicamentos de 1906.
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Esta e=ra una pieza de legislacion relativamente simple, dirigida
a rcontrolar 1la falsedad, limitar el uso de ciertos qgémicos vy
establecer los requerimientos de higiene para los productores de
alimentos, Esta acta +fud reemplazada por el Acta Federal de
Al imentos, HMedicamentos vy Cosmeticos de 1938, y finalmente en
1958 aparecid la Enmienda de Aditivos Alimentarios . Estas
enmiendas tienen un triple proposito: a) Proteccion de la salud
pablica, requiriendo pruebas de seguridad en uso de cualquier
aditivo alimentario; b} Regulacidn del uso sequro en alimentos,
de sustancias juzgadas tecnologicamente necesarias para
i ncrementar el abastecimiento de alimentos y €) La prohibicién
para uso en alimentos de cualquier sustanpcia que en cualquier
cantidad sea encontrada de inducir cancer cuando es ingerida por
el hombre o animales. (La Cladsula Delaney).

Estas cladsulas fueron de importancia considerable ya que
introdujeron el concepto de "Generalmente Reconocido Como Seguro®
(GRAS) .

Cualquier sustancia que sea "generalmente reconocida, entre
los eupertos capacitados por entrenamiento cientifico para
evaluar su sequridad a traves del procedimiento cientifico o 1la
experi®&ncia basada en el uso coman en alimentos, de ser segura
bajo las condicliones de uso intencionado", no es ogbjeto de un
control restrictivo en la misma forma en que 1o son los aditivos

alimentarios definidos y permitidos.
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Para cumpliir con la Enmienda de Aditivos de 1958, en 1940 la
Asociacion de Fabricantes de Sabores y Extractos (FEMA, Flavor &
Extract Manufacturers Association) establecid un panel de
expertos calificados, constituldo por toxicdlogos, farmactlogos y
bioquimicos que se abocaron a estudiar todos 1los ingredientes
utilizados por la industria de saborizantes. Para este fin se
hizo primero una encuesta que ubicd que ingredientes se
utilizaban, cuadl era el nivel de uso recomendado y tual era la
aplicacion, vy tomando esta informacidn se consideraron los
siguientes parametros para otorgar el talificativo de GRAS:

1) Estructure quimica y propiedades flsicas.

2) Concentracién de la sustancia en el alimento.

3) Tipo de alimento en que se afade la sustancia.

4) Ocurrencia en la naturaleza. Datos cuantitativos.
S) Toxicidad en mamiferos.

&) Metabolismo en mamiferos.

7) Experiencia en uso coman en alimentos.

Los primeros resultados de ese estudio se tuvieron en 1965,
fecha en que se publicé el condensado de lo que se 1llamd las
primeras tres listas BGRAS, de manera gque actualmente existen 14
de ellas, siendo la dltima publicada en Noviembre de 1985S.

Debe ser mencionado que la clasificacidn para el arreqglo
prioritario, basada en la ocurrencia en la naturaleza, estructura
quimica y niveles maximos de exposicién, ha jugado un papel auy

atil para predecir 10s grados potenciales de riesgo en el uso de
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1a mayortia de las sustancias saborizantes.

Entre 1958 y 19462, la FDA (Food an Drug Administration),
Administracisn de Alimentos y Medicamentos, también recopild
listas de materiales saborizantes naturales vy artificiales
basadas ®©&n datos toxicoldgicos disponibles, y en 1966 estas

fueron aceptadas como "seguras" bajo condiciones especificas de

uso.

Tanto 1la FDA come la FEMA y otres involucrados en la
industria de alimentos vy saborizantes, han discutidao la
importancia de una reevaluaciodn, en intervalos razonahles, de
sustancias previamente clasificadas como GRAS, tomando en
consideracion cuaiquier dato nuevo vy pertinente. Tales

reevaluaciones estan basadas en el conocimiento de los cambios en
los niveles de uso actuales y patrones de consumo, de datos
toricologicos pertinentes reportadeos en la literatura y de los
resultados de estudios significativos pero adn no publicados.
Con este fin, el proceso de reafirmacitn GRAS de sustancias
saborizantes previamente determinadas como tal, ha sido llevado a
cabo por el panel de expertos desde hace varios affos.

La 1legislacidn de sabores en los Estados Unidos es muy
complicada, y el uso de materisles saborizantes puede estar
restringido por otras regulaciones de aditivos alimentarios, poar
estandares alimenticios definidos, y en ciertos productos

alimenticios no estandarizados.
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Las siguientes sustancias saboritantes son especlficamente
prohibidas para uso en alimentos: aceite de calamus, cumarina y

safrol.

3.3.42 Francia.-

Actualmente no se han promulgado regul aciones de
saborizantes, sin embargo, la legislaci®dn que rige a 1os
alimentos prohibe adulteracidn y el uso de ingredientes
peligrosos o toxicos, e impone penalidades estrictas a quien no
cumpla con lo establecido.

Un codigo de practicas adoptado por l1a industria francesa de
sabores define varios tipos de sahorizantes: sabores naturales y
permitidos sin restriccitn, saborizantes iAEnticns a lo natural y
artificiales, que son aceptados estipulando que su uso es
considerado comd seguro, ya sea por la experiencia de un largo
periodo de uso o por las bases de datos toxicolagicos. En los
productos l3cteos y bebidas solo se pueden adicionar saborizantes
naturales.

Cuando se utilizan saborizantes se deben hacer las
siguientes declaraciones:

“Aroma natural®.-— Cuando el saborizante adicionado es
completamente natural.
"Aroma artificial".- Cuando el sabor contiene sustancias

idénticas a lo natural y/o artificiales.
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"Aroma autorizado®.— Cuando el saborizante adicionado esta de
acuerdo con regulaciones especificas que
rigen el uso de saborizantes artificiales
reforzados. Esto comprende la adicten de
saborizantes npaturales favorecidos por 1la
adicien de pequeflas cantidades de
sustancias saborizantes idénticas a lo

natural.

3.3.13 Republica Federal de Alemania (Alemania Occidental).-~

Los saborizante de alimentos estan controlados por la Ley
General de Ali@entas, que prohibe las falsificaciones, la falta
de etiquetas y el uso en alimentos de cualquier sustancia
peligrosa para la salud. Bajo regulaciones especificas las
sustancias saborizantes mnaturales e identicas a 1o natural no son
consideradas come aditivos alimentarios. Tales sustancias son
reguladas por una lista restrictiva que incluye entre otros:
aAcido agarico, cumarina, safrol, sasafras {(madera de), aceite de
al mendra amarga gque contenga &cido hiodrocindmico 1libre o
combinado, etc. Los saborizantes naturales gque no son idénticos
a 1lo natural solo pueden ser usados como estan definidos en una
lista positiva corta permitida de 17 sustancias que incluye entre
atras: etil vainillina, hidroxicitronela, propenil guaetol, vy
dimetil resorcinol. En todas las aplicaciones de estas

sustancias su uso debe ser declarado.
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Las sustancias idéenticas a lo natural no son consideradas
come saborizantes naturales, vy por lo tanto no pueden ser usadas
en clertas categorias de alimentos (ej: bebidas suaves y helados?
en 1os cuales solo son permitidos saborizantes naturales.

tos sol ventes Y vehiculos permitidos para uso es

saborizantes son también definidos.

3.3.14 éepublica Democratica de Alemania (Alemania Oriental).-
LLas sustancias saborizantes gque son quimicamente definidas
como identico a 1o natural, no son consideradas como aditives
alimentarios y su uso en alimentos es autorizado sin restriccion.
Todos los demds materiales saborizantes y las preparaciones

requieren una auwtorizacidn previa del gobierno.

3.3.15 Italia.-

Italia permite el uso de saborizantes naturales listados en
el Decreto Ministerial del 31 de Marzo de 1965 junto con algunos
productos derivados de plantas comestibles (ej: jugos
aleoholizados concentradpos o deshidratados; aceites esenciales
simples, rectificados o desterpenados; esencias concentadas vy
extractos de systancias saborizantes, etc.). Todos los
anter iores pueden ser declarados como “sabores naturales”.

Las sustancias saborizantes artificiales son controladas por
una lista permitida que contiene solo 17 quimicos, cuyo maximo de

uso en ciertas categortas de alimentos, esta estipulado.
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Todos les saborizantes naturales s0n completamente
permitidos con tal de que no hayan sido quimicamente modificados

o en alguna forma sintetizados.

3.%.186 Japdn.—

Los saberizantes naturales son apreciados como alimentos vy
no estan directamente controlados. Todos los aditivos
alimentarios incluyendo las sustancias saborizantes idénticas a
lo natural y las artificiales estan listados como compuestos
quimicos especificados y tambieén por grupos quimicos (ej:
aldehidos alifAticos de peso molecular ajto (excepto sustancias
peligrosas)). Otros aditivos alimentarios estan listados de
acuerdo con su aplicacieén . Los nivels maximos de uso estan
preéscritns, aunque los agentes saborizantes estan listados solo
como "para proposito de sabor®.

Las sustancias quimicas que puden ser importadas para uso en

saborizantes estan tambi&n listadas.

3.3.17 Paises Bajos.-—
La legislacidn de sabores ha sido recientemente introducida.
Existe una lista restrictiva corta de sustancias naturales e
jidénticas a lo natural, pero fuera de esta, estos saborizantes
estan permitidos. Por otro lado existe también una 1lista
bastante larga de sustancias saborizantes artificiales gque pueden

ser usadas dentro de los limites mAximos preescritos para cada

- 195 ~



grupo de fuentes alimenticias terminadas. Hay también una lista

de :caayuvantes para saborizantes.

3.3.18 Polonia.—

Los saborizantes naturales y artificiales estan controlados
por la legislacién efectiva desde Junio de 1971,

Los materiales saborizantes naturales, aceites esen:ialeé,
destilados y Jjugos son todos permitidos, vy hay una lista de
sustancias saborizantes artificiales permitidas. Los
sahorizantes combinados solo pueden hacerse con etancl como
solvente.

Con excepcion de leche, mantequilla, margarina, grasas
comestibles, acejites, vino y ciertas bebidas, en donde 1los
saborizantes gstan prohibidos, todos los demAs productos pueden
contener saborizantes en la cantidad que se desee; no hay limites

de uso especificados.

3.3.19 Sudafrica.-—

Tanto los saborizantes naturales como 1los artificiales estan
permitidos, y actualmente no hay un listado de sustancias
saborizantes aprobadas. Hay estandares preescritos para ciertos
productos alimenticios individuales, y 1 uso de sahorizantes y
otros aditivos alimentarios en estos debe cumplir con 1las
regulaciones.

El uso de saborizantes en alimentos debe ser declarado en la
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etiqueta como: "agentes saborizantaes®.

3.3.20 Unidn Sovietica.-

ta legislacidn actual cubre saborizantes naturales, aceites
esenciales, extractos y especies. Esta provee una lista positiva
corta de saborizantes sintéticos permitidos, estableciendo sus
niveles maduimos de uso y aplicaciones especificas.

En general se requiere de la previa autorizacién del
Inspector de la Unidn Sanitaria de todos 1os estados (All State
Union Sanitary Inspectorate) del Ministerio de Salud Piblica para
el uso de cualgquier aditivo en productos alimenticios,

Existe una lista corta de materiales saborizantes prohibidos
que incluye: cumarina, ester de -naftol, acetaldehtdo,

cloroformo, propilenglicol y triacetin.

3.3.21 Suecia.—

Actualmente no hay una legislacion que controle
especi ficamente 1os materiales saborizantes. Las esencias no
toxicas y los saborizantes gque son generalmente apreciados como
seguros pueden ser usados en alimentos como sean permitidos para
los grupos de productos individuales, es decir: alimentos para
bebé queso, margarina, helados, productos carnicos diferentes-a
la carne, pan y productos de pasteleria, fruta y vegetales, Jamon
mermel adas, hebidas carbonatadas y otros alimentos. Las especies

vy sleorresinas soh permitidas para uso en pescado y productos de
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pescado gue esten completamente preservados, semipreservados o
congelados, pero algunas clases de productes estan excluldos.
Los sabhorizantes no pueden ser affadidos a la leche, productas
lacteos, mantequilla, manteca vy gebo comestible, carne vy
subproductos de la carne, huevas, pastas, nectares de frutas,
mieles, jugos de frutas, azdcar, café, té, sal y vinagre. .

La incorporacidn de otros aditivos alimentarios esta
control ada, Yy los niveles maximos de uso y aplicaciones estan

definidos para cada aditivo.

3.3.22 Suiza.~

Al igual que todos los demAs aditivos alimentarios, las
sustancias saborizantes, tanto naturales como artificiales, son
apreciadas como sustancias extrafas y no pueden ser usados, a
menos que este especificamente permitido en las regulaciones que
rigen cada grupo de productos alimentarios.

Existe ahora una lista de materiales saborizantes
permitidos, y todos los saborizantes inocuos pueden ser usados
dentro de las restricciones mencionadas. Todos 1ops saborizantes
deben recibir previa autorizacion del Departamento de Salud. En
la practica, las listas del Consejo de Europa y de FEMA de
sustancias saborizantes aprobadas, son usadas como la base de
valoracién y aceptacion.

El1 uso de saborizantes en cualquier producto debe ser

declarado en la etigueta.
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Los saborizantes naturales pueden ser reforcados hasta con
un maximo de 5% de saborizantes artificiales y adan ser
considerados como "natural,

3.3.23 Reino Unido (Gran Bretata).-—

Actualmente no existen regulaciones especificas que rigan el
uso de materiales saborizantes en alimentos.

El Acta de Alimentos Y Medicamentos de 1955 prohibe el uso
en &lima2ntos  de cualquier sustancia injuriosa para la salud vy
reguta 1a venta de cuslquier fuente alimenticia gque no sea de la
naturaleza. Esta legislacidn esta soportada por nunerosas
regulaciones especlficas para aditivos alimentarios y/o grupos de
productos.

£n 1965, el Comite de Estandares Alimenticios del Ministerio

de Agricultura, Pesca y Alimentos hizo su reporte en agentes

saborizantes despues de revisar l1os problemas asociados con el

control de uso de sabores. El Comit® recomendd que 1la
legislacion  futura deberia consistir de una lista negativa que
prohibiera el uso en alimentos de 16 agentes saborizantes cuyas

propiedadcos  farmacoldgicas y probable toticidad habtan sido
establecidas. Todas los demas materiales saborizantes
actualmente en uso continuarian siendo aceptados.

En 1964, un informe colectivo fuve emitido por el Ministerio

de Agricultura, Pesca vy Alimentos junto con el Ministerio de
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Salud vy ia O¢ficina Central, aceptando estas recomendaciones sdlo
como una gula para los fabricantes; y al mismo tiempo, expresando
la opinian de que el control mas efectivo de agentes saborizantes
es por medio de una lista permitida que tenga bases cientificas
de dateos torniceldgicos y seguridad en uso.

Subsecuentemente, el Comité de Aditivos Alimentarios Ré
Contaminantes (FACC) del Ministerio de Agricultura, Pesca vy
Alimentos estudid el problema y emiti® su reporte en la revision
de saborizantes en alimentos (1974), en el cual se recomienda gue
la 1legislacion futura en el Reino Unido debe estar basada en 1o
siguientet a) Los saborizantes, vya sea naturales, sinté&ticos
tidéntico a 1o natural) o artificiales deben ser controlados por
listas permitidas; b) Ning&n saborizante debe ser autorizado para
uso =i no esta incluido en las listas permitidas publicadas; c)
El término “"saborizante” debe ser usado en todas las regulaciones
hethas bajo el acta de alimentos y medicamentos, para describir
la clase de aditivos alimentarios y la sustancia dentro del
grupo; d) Las regulaciones de alimentos deben controlar hierbas y
especies, as! como los constituyentes que resultan naturalmente
de las sustancias alimenticias naturales (no siendo ellos mismos
sustancias alimenticias naturales) cuando son usados como
saborizantes, La legislacidn debe de excluir del control a: las
sustancias alimenticias naturales, las sustancias que ocurren

naturalmente en alimentos como el resultado de usar una sustancia
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alimenticia natural, las sustancias presentes en los alimentos

como el resultado de cambios gque han tenido 1lugar durante su

preparacion  y los aditivos alimentarios ya controlados por otras
regul aciones.

=31 repeorte indica que aquellos saborizantes que recomienda
deben  ser incluldos en las listas permitidas bajo los siguientes
encabezados:

—~App.1.— Sustancias saborizantes naturales que son o derivan de
constituyentes naturales de alimentos tales como frutas
y nueces comestibles.

-App.2.~ Sustancias saborizantes naturales consistentes de o
derivadas de vegetales, hierbas o especies, que debe ser
usados en pequefas cantidades como adiciones o
alimentos, con tal de que no sean usados en cantidades
que excedan aqguellas que ocurren naturalmente en los
alimentos.

—App.3.— Sustancias saborizantes naturales que swon usadas
actualmente pero gua no son  fuentes alimenticias
ampliamente consumidas.

-App.4.- Sustancias saborizante para las cuales la evidencia
disponible sugiere posible toxicidad, y gque por lo tanto
no deben ser permitidas en alimentos. Este apendice

incluye 13 productos naturales.
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—-App.S.—- Sustancias saborizantes artificiales y sintéticas gque la
evidencia digponible sugiere que son aceptables para usa
en alimentos, sujetas a limites de concentracidn
establecidos. Este apendice lista 744 guimicos.

Estas recomendaciones tienean afn gue ser traducidas en

legislacibn.
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JI.4 SISTEMA DE LEGISLACION ACTUAL EN MEXICO.

3.4.1 Aspectos Histéricos.-

El reglamento de saborizantes gue actualmente nos rige csta
incluldo dentro del reglamento de aditivos para alimentos,
publicado en el Diario Oficial de la Federacidn el dia 18 de
Enera de 1988, siendo el reglamento anterior el del dia 15 de
Febrero de 1958.

Durante la decada de los 70°s, se tuvieron varias platicas
entre los técnicos de la Secretaria de Salud y la induatria, con
el fin de actualizar el 1° regl amento.

Entre 10s puntos que 1los expertos en saborizantes
propusieron se encontraba en primer lugar el que los saborizantes
no deberilan estar dentro del contexto de aditivos, ya que existen
una serie de factores (gue se mencionan mds adelante) que hacen
que se les deba considerar en un renglén apartes tan es asi, que
la I.0.F.1. considera gque las sustancias aromAticas deben de ser
consideradas como constituyentes esenciales de 1os productos
alimentarios Yy que ademids estas deberlian ser tratadas de
diferente forma que los aditivos alimentarios.

Dentro de 1los factores que hacen que se considere a lo%
saborizantes fuera de la clasificacidn de los aditivos se
encuentran los siguientes:

1) E1 papel que juegan los aditivos, es principaimente, el de
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2)

3

4

5)

me jorar 1a estabilidad de Jos productos atimenticios  durante

su transporte y almacenamienta, as! comc mejarar su valor

nutricional vy su conservacion mientras que el papzl de los

saborizantes, es el de hacerlos agradables al paladar, Y

contribuir a que vl alimento tenga aceptacidn.

El efecto de los aditivos no puede detectarss por l1os

septidos, es decir que el consumidor sdlo puede reconocer su

presencia a través de su declaracion en la etiqueta mientras

que, por el contrario, la adicidn de sustancias aromiticas se

percibe con toda facilidad.

€1 ndmern de sustancias que comprenden los aditivos ao  pasan

de 1003 mientras aque las sustancias saboricantes son miles.

La enistencia de los aditivos se debe al desarrolle de la

tecnologla de alimentos, que salamente es de un par de siglos;

en cambio, los saborizantes ya existian antes gue el hombre.

La dosificacidn a la cual se usan los aditivos puede llegar a

ser un porcentaje importante en el alimento; sin embargo, la

doaificacidn a la cual se hayan presentes los saborizantes es

tan shlo de unas p.p.m. o incluso p.p.b., gue es 1a

concentracidbn a la cual se encuentran en los alimentos

naturales. £1 tratar de sobredosificar un saborizante trae

inevitablemente un rechazo al paladar, 1o cual establece que

los saborizantes son autolimitativos.
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Ast  mismo, en dichas sesiones se hacia ver que la
clasificacidn contenida dentro del reglamento, habia quedado
atras, v por lo tanto era necesario modificaria y actualizarla.

A este respecto, se hizo una clara diferencia entre las
materias primas utilizadas para la fabricacidn de un saborizante,
Y el producto terminado, quedando claro que el consumidor de
estos productos es la industria alimentaria, y no el ama de casa,

ya gue los saborizantes no son consumidos como tales.

for otro lado, se procedid a la definiciébn de cada una de
1as diferentes materias primas que pueden entrar en la
composicion de un saborizante como: aceites esenciales,

oleorresinas, tinturas, gomas, produttos quimicos aromaticos,
etc., vy referente a este punto , la industria habla realizado un
estudio donde mostraba cuales eran los criterios de regulacién en
los diversos palses del mundo, esto era, que algunos paises
usaban el sistema positivo, vy otros el sistema mixto. Este
dltimo sistema no fué aceptado por la Secretarla de Salubridad y
Asistencia, y por le tanto se trabajd en la elaboracidn de upa
lista positiva.

Esta 1lista no era mas que una traduccion al espalol, con
clasificaciadn tanto namerica como alfabética, de las 12 1listas
GRAS de FEMA, eg decir, 1las listas de las materias primas
autorizadas para su uso en la manufactura de saborizantes,

elaboradas por la Aszociacidn de Fabricantes de Saborizantes de
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1o0s Estados Unidos.

Estas listas eran publicada peridodicamente en 1la Revista
Food Technology, e incluian las concentraciones promedio Qque
acostumbraban algunos usuarios.

Despues de que se publiicaron las tres primeras listas, se
elabor® un libro llamado: "Chemicals Used in Food Processing',
publicado por 1a Academia Nacional de Ciencias de Washington.

Desde entonces y hasta.ahora, la Secretaria de Salud +toma
tomo base dicha referencia bibljografica gque sdlo incluye 1las
tres primeras listas GRAS, siendo gque actualmente ya son 14 de
&éstas; por otro lado, las cifras mencionadas en dichas listas son
consideradas por la industria de saborizantes como cantidades
promedic de uso, mientras que 1la Secretarta de Salud 1las
interpreta como cantidades miximas de uso,

Como resultado de &sta situacidn, la industria proponia que
no debertan pedirge formulas cuantitativas de los saborizantes,
ya que no existla una limitante en el uso de las materias primas
saborizantes, vy @stas podian ser usadas en la minima cantidad
posible para lograr el efecto flsico deseado; tan s&lo deberia
hacerse una declaracitn de aquellas sustancias que tuvieran un
uso restringido.

Actualmente la industria de saborizantes esta luchando para
lograr que en Meéxico se establezca un sistema de 1legistiacién

mixto que asegure suficiente protecci®n al consumidor y que al
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mismo tiempo no obstaculice mads de lo necesario el progreso de la
tecnologta de alimentos, es decir, un reglamento que este acorde
con 108 avances de la ciencia y de los nuevos descubrimientos.
Asl mismo, 1la industria de saborizantes pone a consideraciéon el
hecho de que una sustancia idéntica a 1o natural deberta ser
reglamentada bajo el mismo criterio o principibp gque 1a misma
sustancia de origen naturail, ya gue se considera que desde el
punto de vista de la salud ambas tienen los mismos resultados,
ademds de que la censtitucion quimica de ambas es idéntica.

‘Por toéa lo antes mencionado se puede ver que el reglamento
de saborizantes que actualmente nos rige, Y que surgid como una
enmienda para cubrir 1las propuestas de la industria de los
saborizantes, permanecicpbasicamente igual a el anterior, y por lo
tanto no esta actualizado y es suceptible de ser perfeccionado
con un trabajo conjunto de los fabricantes de saborizantes con la
Secretarta de Salud y los institutos de investigacion.

Con el fin de lograr lo anterior, en el capitulo siguiente
se propone una legislacién de saborizantes para la industria
alimentaria en Meéxico, gque cubra los intereses tanto de 1a
Secretaria de Salud como de la industria de saborizantes, es
decir, que proteja la salud del consumidor 8in evitar el

desarrollo de la industria de alimentos.
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CAFITULO 1Y

4. PROPUESTA

4.1 Tipo de Legislacidn.

En relacion a lo tratado en en capitulo anterior se puede
pbservar que el sistema de legislaci®dn mixta ofrece mayores
ventajas sobre los otros dos sistemas (positivo y negativol,
siendo una de éstas el hecho de que es menos estricto, es decir
que se basa en la confianza de que los industriales se proveen de
materias primas inbcuas con las cuales seran elabgrados los
sabores, lo  que nos lleva a proponer la adeopcidn de un sistema
misto de legislacitn de saborizantes para la industria
alimentaria en Meéxico, permitiendo asi un contrel eficaz qQue
asegure suficiente proteccién al consumidor sin obstaculizar mas
de lo necesario el desarrollo de 1la tecnologia de sabores

aplicados a los alimentos.

4.2 Comité Mixto Permanente.

Para adoptar este sistema de legislacidn se propone 1ta,
formacidtn de un comit® mixto permanente constitulde por un lado
por autn}idades sanitarias, cuyo objetive sea el vigilar
permanentemente que sea salvaguardada la salud del consumidor vy
por el otro lado, por una asociacidn de fabricantes de

saborizantes que no sbdlo tenga funciones administrativas vy de
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caracter legal, como lo hace actualmente 1la ANFPA, sino que
tambi@n tenga las siguientes funciones:
— Normalizaciodn .- Elabeoracidn de normas dnicas.
~ Revisién de las listas del sistema mixto.
- Actualizacidn de las listas para estar acorde con 10s avances
de 1la ciencia y de los nuevos descubrimientos.
— Coordinacidn de las actividades de investigacidn.
~ Elaboracién de un Cbdigo de Buenas Practicas de Manufactura
que se adecue a la situacibn de México.
— Vigilar permanentemente el uso de materiales saborizantes,

para salvaguardar la salud del consumidor.

4.3 Investigacidn.

Para que se puedan realizar las actividades de investigacian
es necesarioc en primer lugar brindar apoyo econbmico a los
centros de investigacibn privados y gubernamentales (U.N.A.ﬁ.,
IMIT, CONACYT, Centro M&dico, Tecnoledgico de Monterrey, etc.) que
llevan a cabo estudios de todo tipo para validar el uso de
materiales saborizantes obtenidos por investigaciones locales,
astf como de materiales que se encuentran en estudio paralelo en
otros paises y que permitan asegurar que 1 producto a consumir
es indcuo para la salud humana.

En segundo lugar, es necesario contar ton la participacion

permanente de investigadores de la casa matriz de empresas que
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elaboran saborizantes, comp aportacién a 1a elaboracion vy

actualizacibn de la legislacidin mixta.

4.4 Comunicacidn y Capacitacidn.

Utro punto importante para la adepeidn de la legislacion
mixta es la comunicacién, es decir gue exita la integracidn de
comisiones que permitap dar a luz la legislacid vigente a traves
de bibliografla elabharada por el caomitd; boletines periadicaos,
cursos  de capacitacibn, conferencias y todo tipo de material
informativo de caracter técnico.

Ast mismb es necesario estabilecer una relacidn mas estrecha
con organismos extranjeros comp la I.0.F.1., la F.E.M.A ¥y 1a
F.D.A a traveks de este comitd, gque permita actualizar 1la
legislacidn y que favorezca la retroalimentacidn para el adecuado

saguimiento de la legislacidn vigente.

4.5 Normalizacidn.

Dentro de este punto se deben tomar en cuenta varios
aspectos que faciliten 1a elaboracion, adopcidn y eficacia del
sistema mixto:

4.5.1 DObjetivo de la aplicacidn de saborizantes a 1o%
alimentos.

4.5%.2 Registro de Saborizantes,

4.5.3 Inspecciones Sanitarias.

4.5.4 Cadigo de Buenas PriActicas de Manufactura.
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4.5.1 Objetivo de la aplicacidn de saborizantes a los alimentos.
Recordando l1a definicién de aditivos y saborizantes se puede

ver que un aditive es una sustan:ig que se affade intencionalmente

a4 1los alimentos y bebidas con el objeto de proporcianar aroha,

eolor o sabor; prevenir cambios indeseables © modificar en

general su aspecto fisico y que se prohibe la adicitn de estos

para:

— Ocultar defectos de calidad y alteraciones o adulteraciones en
la materia prima o producto terminado.

- Disimular materias primas no aptas para el consumo humano.

-~ Ocultar té&cnicas Yy procesos de elaboracién, manipulacian
almacenamiente y transporte defectuosos.

— Reemplazar ingredientes en los productos que induzcan & error o
engato sobre la verdadera composicidn de los mismos.

— Alterar los resultados anallticos de los productos en que se
agreguen.

Por otro 1ado, los saborizantes son preparaciones
concentradas con o sin coadyuvantes utilizadas para conferir un
determinado olor y sabor a los alimentos con el proposito de: 1
darle al material al que se adicionan la nota caracterlistica de
los saborizantes.} 2) suplementar o modificar el propic sabor del
material & cubrir o enmascarar el sabor original del
material, todo esto con el fin de propeorcionar en el preoducto

final un sabor que tenga un alto nivel de aceptacidn.
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4.5%5.2 Registro de Saborizantes.

Para que la legislacidn propuesta se cumpla en forma
adecuada, es necesario facilitar las gestiones de registro de
saborizantes mediante el apoyo odel comitd mixto. Asl mismo se
debe contar con el apoyo de la iniciativa privada para la
elaboracidn de sistemas de control eficaces, que permitan a la
Secretarta de Salud un menor papeleo, un manejo de instrumental
técninc homogeneo y de técnicas de andlisis objetivas, sin
embargo, todo esto no servirta de nada si no se cuenta con un
personal quimico calificado que realmente efectde los andlisis
correspondientes para asegurar que el saborizante que se dquiere
registrar es inbcuo para la salud y que no sdlo sea un gestor de
la Secretarla.

Por otro lado, otra funcidn de dicho comit@® mixto permanente
serfa el facilitar la identificacion de los requisitos para el
registro de saborizantes, asi como la creacidn de una licencia
sanitaria nacional dnica por empresa., También debe existir una
constancia escrita donde se estipulen los criterios de la
Secretaria de Salud para que posteriormente no surjan mal
entendidos, como es el caso de las cantidades de uso de 1los
materiales para elaborar saborizantes (limites maximos de uso! o

la presentacidn de formulaciones porcentuales irreales.
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4.5.3 Inspecciones Sanitarias.

Adn  cuando gqueda implicito el compromiso del productor de
saborizantes hacia las buenas praActicas de manufactura, control y
recomendaciones de uso dentro de 1o marcos legales y de las
normas sanitarias, es conveniente que se realicen inspecciones
sanitarias, esto es, que un personal calificado realice visitas
peritddicas a las empresas con el fin de verificar que e{
fabricante conoce y aplica los reglamentos sanitarios en cuanto a
la calidad y estado de sus materias primas, productos
procedimientos de manufactura y local donde se elaboran dichos
productos, evitanda as! gque se dude de la calidad de los mismds y
de los servicios ofrecidos para poder otorgar © renovar la

licencia sanitaria.

4.5.4 Cddigo de Buenas Practicas de Manufactura.

Finalmente debe llevarse a cabo la adecuacidn a nuestro pals
de un ctdigo de buenas practicas de manufactura conforme a 1los
1ineamientos generales de é&ste elaborados por I.D.F.!; y F.E.M.A.
en conjunto con autoridades sanitarias, que este a la disposicion
y alcance de todos los fabricantes de sabores, gue sea la gula en
todos =us procesos de manufactura y que asegure tanto a la
industria de alimentos como a los consumidores la calidad,
inocuidad y legalidad de l1os saborizantes producidos.

Este coOdigo deberd tener flexibilidad para modificarse

conforme a la optimizacidn del mismo,
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S

1}

2)

CONCLUSIDNES.

La importancia de regular los ingredientes saboritantes surge
par El techo de que la aceptabilidad de los alimentos esta
determinada en gran medida per su  aspecto sensorial,
principalmente por su olor y sabor, lo que involucra el uso de

un gran namereo y variedad de ingredientes saborizantes que

deben ser controlados.

Una legislacidn moderna debe ser regulatoria y no paralizante,
apoyada en centros de investigacidn gue den credibilidad a 1o
que sSe va a establecer y adecuada al medio social que protege
pero sensible a los cambios y progresos de la sociedad, de la

industria, e incluso de las autoridades gubernamentales.
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