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OBJETIVO. 

Proponer un sistema de legislaciOn de saborizantes para la 

industria alimentaria en M~xico que sea efica~ en salvaguardar la 

salud del consumidor sin impedir el desarrollo de la industria de 

sabores, que se real en cuanto a su aplicacibr1 y que este basado 

en la ~tica y en buenas pr~cticas de manufactura, favoreciendo 

asi t~nto a las ~utoridades sanitarias como a los fabricantes de 

s.:i.bores y a los consumidores. 

- l. -



CAPITULO 1 

l. INTRODUCCION. 

El sabor es una sensaci On muy compleja compuesta 

principalmente de aroma y sabor, pero tambi~n complementa.da por 

respuestas tactiles y de temperatura. 

Las fuentes de sabor son: a) pree:-:.istentes en las mat.erias 

primas como carne, 

mayor parte de 

pescado, frutas y vegetal es que constituyen la 

nuestra dieta y que son nutric:ionalmente 

necesarios; 

alimenticios 

efectos del 

b) desarrollados de precursores ingredientes 

bAsicos por cambios químicos 

calor durante el cocimiento 

i nduc:i dos por 1 os 

y C) adicionados 

deliberadamente en forma de saborizantes concentrados o 

condimentos que pueden ser naturales o artificiales. 

Los sabori%antes pueden ser de composicibn completamente 

natural, una me~cla de lo natural qulmicos aromAticos 

sint~ticos, bien compuestos completamente de qulmicos 

sint~ticos permitidos. Cualquiera que sea lo formulacibn, todos 

los saborizantes deben de satisfacer los siguientes criterios: a) 

ser inocuos para P.l consumidor; b) ser tec:nolOgica y 

est~ticamente compatibles el producto final; cJ estar 

estricto acuerdo con todos los requerimis-nlos legislati,C"ls quc­

prevalecen en el pals en donde el producto final va a venderse; 



dl facilmente manejables en el departamento de procesamiento de 

alimentos; e) apto para dosi~ exactas; fl fAcil y uniformemente 

di spersabl e 

condiciones 

en la mezcla del producto; gl resistente 

adversas de manejo y almacenamiento 

econbmicamente viable para el productorª 

" 
h) 

Lci, naturale~a de los materiales sabori;::antes seleccionados y 

la cantidad usada para lograr el perfil deseado dependerA de la 

e~:pec.tativa del cliente en el producto final, este fi:\c:tor varia 

amplian\ente entre diferentes regiones y grupos ~tnicos. Es 

dificil generalizar, ya que existen muchas variables que surgen 

de las materias primi\s, c.omí)osiciOn del producto, parametros de 

manufactura, materiales de empt1q1..\e, requerimientos del mercado, 

restricciones legislativas y aceptabilidad del consumidor. 

Dentr'O de nLtestra sociedad, los consumidores tienen el 

derecho de esperar que los alimentos disponibles no sean sblo 

organol~pticamente atractivos, sino que tambi ~n sean 

nutricionales y que no presenten ningOn riesgo para la salud. En 

el pasado, la mayorta de las dietas del hombre eran de origen 

natural, sindo la mayor parte de estas sil~estre o cultivada en 

sus terrenos. Al irse desarrollando las comunidades y 

vol vi endose el patrOn de vida progresivamente Ltrbanizado 

interdependiente, los consumidores cesoron ser 

aL1todep!!!ndi entes y fueron forzados a depender dr. ali mentas 

prodltc idos por otros. Inicialmente tales productos eran 
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elaborados por métodos tradi c:i onal es y cualquier sabori ::ante era 

limitado a las conocidas hierbas y ~species. Sin embargo, con el 

avance de la tecnologla y en respuesta a las necesidades del 

consumidor, 1 os ali mentes eran i ncrementadamente manufacturados y 

comercializados solamente nivel local, sino a nivel 

regional, nacional y hasta internacional. Entonces existía 

probablemente poca necesidad de legislac:iOn en el control de los· 

productos alimenticios elabo~ados localemnte, ya que el comprador 

apenas podía evaluar y seleccionar al tiempo de comprar, pero 

la cadena alimenticia moderna, la legislación que cubre 

materias primas y productos finales se ha vuelto esencial en los 

intereses del consumidor que ya no puede determinar o imponer la 

calidad y debe aceptar los productos con confianza. En todas las 

comunidad es, 

alimenticia 

es indiscutible la necesidad de una fuente 

adecuada y segura, pero con la complejidad 

incrementada de el procesamiento y di stri buc:i On de 1 os ali mentes; 

los medios para lograrlo pueden diferir ampliamente. 

La aceptabilidad y valor nutricional efectivo de los 

alimentos estan determinados en un amplio grado por su aspecto 

sensorial, pero principal mente por su olor y sabor. Esto invoca 

el uso de un gran n~mero y variedad de ingredientes saborizantes 

que deben ser vistos como esenciales para la formulación de 

alimentos. 

Esta gran variedad y complejidad de los compontrntes 
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sabori:antes es la que posee problemas legislativos nacionales 

internacionales. 

La legislaciOn de materiales saborizantes es un Ar ea 

especializada de las regulaciones generales que rigen las 

fuentes alimenticias y cuyos principales objetivos son: 

A> Protege-r Ja salud del consLlmidor, en particular, el asegurarse 

que 1 oºs ingredientes sabori ;'!antes son seguros para uso. 

B> La prevencibn de fraudes. 

Cl La LtnificaciOn de estandares necesarios para un comerci.o bien 

regulado. 

Actualmente la industria de saborizantes en M~nico se rige 

en gran parte por disposiciones de organismos internacionales 

como la F.O.A., I.D.F.l, u organismos similares y en muchos casos 

el empleo o restricciOn de un aditivo se debe a disposiciones 

acatadas por la casa matriz de las industrias, en el e:<tranjero. 

Por lo anteriormente dicho, se vio la necesidad de 

establecer un sistema legislativo similar a los de otros paises, 

que ofreciera seguridad al consumidor sin impedir el desarrollo 

tecnolOgico. 

En esta tesis se propone una legisl~ciOn de saborizantes 

para la industria alimentaria en H~xico, partiendo de que esto es 

necesario para proteger mejor al consumidor, no obstaculizar el 

progreso de la industria)' facilitar las gest.io11es y ejt;'CL1cion12s 

legales por parte de las autoridades sanitarias. 
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Para realizar di e: tia propLlesta se revisaron 1 os sistemas de 

legislac:iOn que adoptan las diferentes organi zaci enes 

internacionales y se anali=aron asi mismo, Cl.tales eran las 

ventajas y de.sventajas de la legislac:iOn mexicana actual, 

tratando, en la medida en que sea posible, de que la propuesta 

establecida sea satisfactoria en todos sus aspectos. 
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2. GENERALIDADES. 

2.1 DEFINICIONES. 

CAPITULO II 

- Definicion de aditivo: Se entiende por aditivos, aquellas 

sustancias que se ahaden a los alimentos y bebidas 

intencionalmente con el objeto de proporcionar o intensificar 

aroma~ color o sabor; prevenir cambios indeseables o modificar 

en general su aspecto ffsico, y que son adicionados en 

pequerras cantidades. Queda prohibido su uso para ocultar 

defectos de calidad. 

Se prohibe la adiciOn de aditivos para: 

1> Encubrir alteraciones y adulteraciones en la materia prima o 

en el producto terminado. 

2) Disimular materias primas no aptas para el consumo humano. 

3) Ocultar t~cnicas y procesos defectuosos de elaboraciOn, 

manipulaciOn, almacenamiento y transporte. 

4l Reempla~ar ingredientes en los productos que induzcan a error 

o enga~o sobre la verdadera composicibn de los mismos. 

5) Alterar los resultados anallticos de los productos en que se 

agreguen. 

-DefiniciOn de sabor: El sabor es una apreciaciOn compleja del 

total de las sensaciones percibidas cuando se consume un 

alimento o bebida. Es una sensacibn causada por las 
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propiedades de una sustanc:ia al ser introducida en la boc:a, 

estimulando los sen ti dos del gusto y el olfato. 

El sabor es c:reado por químicos aromAtic:os que sen 

biosintetizados durante el proceso metabblico normal en plantas y 

animales y el cual puede despues ser madi ficado por cocinado o 

procesado subsecuente. El sabor intrínseco de lo5 alimentos 

representa el impacto complejo de estos co1nponentes aromAtic:os en 

los sentidos del gusto y el olfato. 

Por mucho tiempo se han definido como gustos primarios 

el f-enomeno de 

el amargo, el salado y el dulce, por lo cual 

la sensaciOn del gusto se considera 

tetradimensional. De acuerdo con este concepto de gusto 

primario, se podrla reproducir cualquier sabor mezclando estos 

cuatro en las proporciones adecuadas; sin embargo resultar!a muy 

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

únicamente sabores amargos <quinina>, salados (cloruro de 

sodio) 1 !leidos (kcido cltrico) y dulces (glucosa) en diferentes 

combinaciones. Por esto, el concs-pto de los cuatr·o gustos 

primarios no es totalmente aceptado y en su lugar se piensa que 

sabor es un fenomeno mAs complejo. 

La percepci6n de los gustos primarios se hace en :onas mAs o 

menos definidas de 1 a len gua, aunque e:<i ste cierto tr~nsl ape: 

las papilas del gusto dulce se encuentran localizada3 en la 

superficie anterior de la lengua <punta de· l~ lengui:\); l.:ls 
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papilas de la ac:ide;: en los lados posteriores de la lengua J las 

papi 1 as del gusto amargo en 1 a superficie posterior de 1 a 1 en gua, 

y las del gusto salino se encuentran las partes laterales 

anteriores de la lengua. CVer Fig. 1> 

En el proceso de perc:epcibn de sabor de una 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 mlnimo de percepcibn varia 

de acuerdo con estos mismos factores. La interaccibn de dos 

mAs gustos primarios puede aumentar o disminuir la perc:epcibn de 

uno de ellos, como es el caso del dulce, que inhibe el gusto 

salado o le confiere un gusto mAs agradable- al amargo. 

Los centros activos de percepc:iOn de los gustos o receptores 

gustativos estan localizados en las papilas fungiforme, foliforme 

y circunvalar de la lengua. Los receptores estan ligados entre 

si formando estructuras tipo yema que tienen aproximadamente 60 

micras de diamentro; cuando estos son es ti mul ad os pe!'" alguna 

sust~ncia saborizante presente en la superficie de la lengua, se 

produce una diferncia de cargas entre el interior y F.:l e~tte-rior 

de la c:~lula, de tal manera que activa las terminales ne~viosas 

que a la ve:: env:I: an impulsos nerviosos y sus mensajes ~l tal amo 

dt"l C'.'erebro, donde el sabor es identi fi ar:ado. 
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DULCE 

FIG. l Zonas de percepci6n de los gustos 

primarios sobre la suoerficie de -

la lengua. 
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La m3yorta de los receptores sensoriales se forman 

completamente al nacer y viven hasta la muerte del individuo; 

sin embargo lo~ receptores del gusto son muy diferentes y 

y su no.mero se reduce a medida qL1e 

aumenta la edatt del individuo. 

Es intere5a.nte hac~r notar que lil. estereoqLt!mica de los 

(:empuestas responsable;¡ del sabor tienen una influencia 

determinante en el mecanismo de p~rcepciOn; esto se puede ver-

claratnF?-nte con la mol~c.ulu di:? s.:\c:arií1a t¡ue es a.proximad.?.rnente 500 

veces mas dulce que la de la sacarosa; SL\ 

metil~ciOn en posic:ibn p~r~, reduce su poder edulc:ori\nte a la 

mit~d. Cuando 1 ~ s~c:~ri na se convierte en m-ni trosac .. ,ri na a 

travtts de una nitracibn, el compuesto resul t.ante es mLIY amargo, 

con un SZlbor parecido at de la Quinina. 

Sacarina 
dulce m-Nitrost:1carina 

amarga 
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Esta sit1,.1aciOn tamhi~n se presenta con ll)s anbmcrus de 

varios a::ucares~ como pr;; el cao:::.c de la e( -D m3nosa, qllí? 

dulce, mientras que la ~-D manosa .:s amarga. Estas diferencias 

tan grardes en sabor debido a modific~ciones tan pequ~rias t?rt la 

estructur,:. qulmic:a ha l !!""Vada a muchos investig.r.dore~ ~ propc:ier 

la teorta del '' sitio E5pecl·fico '' que ~upone que e.ad a el ase ele 

compuesto qulmico reaccir.ina con un determinado sitio de la 

lengua. 

- Oefinicion de s~bori::antPs: Son preparaciones concentradas, con 

o sin coadyuvantes, utiliza.das para conferir determinado 

olor y sabor, con e:~clusiOn de los sabores unicamente 

salados~ dulces ~cides. No estan destinados 

consumidos como tales. 

Los sabori ::antes pueden ser de compo~i e i On tolal ment.e 

natural bien una me::cla de naturales con 

componentes sint~ticos o estar compuestos en ter amente por 

producto= qutmicos sint~ticos rji!:uettos en un vehlcul.o ,J.dccuado o 

en una base seca. 

Cualquiera que sea su natl1rale:a, lo$ propo~i tos del 

sabori::.ante son: 1) darle al m.;o..terial a que se adiciongn 121 sabor 

de los saborizat'!tes: 2) 5Uplemcntar o madi fic.r:tr el propi~· .::.~bor 

del material O 3) cubrir o enm¿iscarar el ~wbor oriyinal del 
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material; todo esto con el fin de proporcionar en el prod ... 1cto 

final un sabor que tenga un alto nivel de aceptacibn. 

- OefiniciOn de sustancia aromAtica: Compuesto qulmico definido 

con propiedades arom~tica, no destinada al consumo directo. 
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2.2 CLASIFICACION DE SABORIZANTES. 

El sabor de los alimentos es muy importante. Muc:ha de 

nuestra dieta por si misma puede ser inatractiva, inapetecible y 

menudo tan falta de sabor intrlnseco que es insipida y muy 

inaceptable. Si el aroma y sabor de los alimentos es halagador y 

satisfactorio para el consllmidor, entonces se digiere mejor 'y 

resulta en un sentimiento total de satisfaccibn. No importa que 

tan atractivo es el alimento a la vista o que tan balanceado esta 

nutric:ionalmente, si no huele y sabe bien, entonces estas 

acciones reflejas esenciales no son activadas y el comer 

permanece como una mera tarea dome~ti ca mAs que como un placer 

positivo como debe de 

Los sabores se pueden clasificar de varias maneras, pero 

desde el punto de vista de su qutmica la clasificaciOn m~s 

realista es la basada en su modo de formaciOn ya sea 

naturalmente por vias biogenéticas a partir de precursores 

conocidos por procesamiento en el cual las condiciones 

biolOgicas, qufmicas o ftsicas son impuestas en los materiales 

iniciales naturales o artificiales. 

Los sabores naturales son en su mayor parte metabolitos, por 

lo que su formacibn en tejidos vivientes es compleja y 

dependiente de factores genéticos, y esttii. influenciada por· las 

condiciones ambientales durante el ciclo de crecimiento natural. 
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Los sabores hechos por procesamiento pueden ser productos de 

descomposiciOn directa o bien productos de interacciOn compleja 

dependiendo de los materiales iniciales y de las condiciones de 

proceso establecidas. 

La qufmica de los constituyentes estimulantes del olor y del 

gusto se discute en los siguientes grupos: 

a) La bioquimica de constituyentes vol::t.tiles y no vol~tiles que 

se forman durante el metabolismo natural de la planta y 

permanecen in situ cuando la planta es cosechada tej: aceites 

esenciales, sabores frutales). 

b) Componentes saboreadores resultantes de reacci enes enzi mAti cas 

<ej: alaceas, vegetales y mostaza>. 

e) Constituyentes saboreadores producidos como resultado de la 

accibn microbiolbgica y de fermentacibn (ej1 vinos, productos 

l Acteas, ti!>. 

d> Sabores resultan tes de un proceso de calentamiento 

cocimiento <ej1 sabores de carne cocinada, caf~ tostado). 

e> Reacciones oxidativas, rancidez y degradacibn de sabores. 

Existen otras clasificaciones; por su nota pueden ser: 

1> Frutales. 

a> Cltricos: mandarina, limOn, naranja, lima, toronja, etc. 

b> Tropical es: san di a, mel On, pl atan o, guanabana, coco, etc. 
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e> Sabores rojos: fresa, frambuesa, zarzamora, grosella. 

d) F.rutos secos: nuez, almendra, pistache, avellana, cacahuate, 
etc. 

2) Especies y Condimentos: canela, pimienta, cebolla, etc. 

3) C~rnicos: pollo, tocino, res, cerdo, etc. 

4) Tradicionales: vainilla, chocolate, caf~ y té 

5> Refrescantes: menta, anis, yerbabuena, orozuz, eucalipto. 

6) LActeos: leche, crema, mantequilla, queso, cajeta, etc. 

7> Vi nos y Licores: tequila, cognac, champarta, oporto, whi skey, 
jerez, etc. 

0) Sabores de humo: ahumado, quemado, maple, etc. 

9) Sabores marinos: pescado, camarOn, ostiOn, etc. 

Tambi~n se puede clasificar por su origen: 

I) Naturales. 

II> Artificiales. 

III> Naturales y/o Artificiales. 

I) Sabores Naturales. -

1> Especies y hierbas. 

1.a) Productos molidos. 

1.b> Oleorresinas. 
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2) Aceite5 esenciales. 

2.a) Obtenidos por expresi6n. 

2.b> Destilados. 

2 e> Obtenidos por efluoraje. 

2.d) Por extraccibn con disolventes. 

2.e) Concentrados. 

:S> Extractos .. 

3. a) Frutales. 

::S.b> Reforzados tW.O.N.F. > .. CWith Other Natural Flavor> 

3.c> Vainilla. 

3.d> UltrasOnicos. 

4> e:senc:i as .. 

5> Concentrados. 

5.a) De aceite esencial. 

5.b) De aceite esencial con jugo de frutas. 

5 .. e) De frutas. 

Il> Sabores Artificiales.­

!) Bases artificiales. 

2> Esencias artificiales. 

3> Concentrados arti~iciales .. 

4) Concentrados artiTiciales con Jugo de frutas. 
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111) Saborizantes Naturales y/o Artificiales. 

1) Sabores en polvo. 

2> Sabores microencapsulados. 

3> Compuestos aislados. 

De acuerdo con los criterios de la I.O.F.l. 

<tnternationalOrganization of the Flavour Industries) se clasi+ican 

1> Productos AromAticos Naturales.-

Son productos animales o vegetales Lttilizados por sus 

propied_ades saborizantes o aromatizantes, ya sea como tales 

procesados y aptos para el consumo humano. 

2) Concentrados AromAticos Naturales.-

Son preparaciones concentradas obtenidas exclusivamente por 

m6todos flsicos o a partir de los productos aromAticos naturales. 

3) Sustancias Saborizantes Naturales.-

Son sustancias aisladas de los productos aromkicos naturales 

o concentrados naturales exclusivamente por m~todos ftsicos. 

4> Sustancias Saborizantes ld~nticas al Natural.-

Son qufmicos orgAnicos obtenidas por slntesis o aisladas a 

través de procesos qu:lmicos de materias primas aromAticas de 

origen natural y que son quimicamente idénticas a las sustancias 
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presentes en los productos naturales destinados al consumo humano 

como tales o procesados. 

5) Sustancias Saborizantes Artificiales.-

Son sustancias organicas aO.n no identificadas en los 

productos naturales como constituyentes de los mismos destinados 

al consumo humano como tales o procesados. 

SegOn la Ley General de Salud publicada en el Diario Oficial 

de la FederaciOn con fecha del 18 de Enero de 1988: 

1) Aceites Esenciales Naturales y sus mezclas.-

Son aquellos productos volAtiles concentrados no, de 

consistencia oleosa, extraldos de los vegetales o frutas, de tos 

cuales constituyen el principio oloroso o aApido, que pueden 

mezclarse y adicionarse de aromatizantes naturales. 

2) Concentrados no Naturales de Aceites Esenciales.-

Son los productos obtenidos de los aceites esenci ai 'l;;!'j 

naturales, pudiendo estar adicionados de emulsivos, 

enturbi adores, acid\.tl antes, col orantes, jugos de frutas u otros 

de los aditivos permitidos, con excepciOn de sustancias 

aromAticas artificiales. 

3) Esencias Naturales.-

Son los productos obtenidos por di l uci On de 1 os acei tea 

esenciales naturales en alcohol etilico, propilengllcol u otro 
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diluyente autorizado. 

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

A esta denominaciOn corresponden l~~ concentrados de aceite 

esencial que contienen no menos de 50'Y. del jugo o Truta de la 

pulpa de la fruta correspondiente o su equivalente del jugo 

concentrado, 

u otros 

pudiendo estar a.di ci onados de col orantes, emL1l sí vOs 

de los aditívos permitidos, con excepciOn de 

sustancias aromAticas artificiales. 

~) Concentrados de Frutas.-

Son Jo& productos que contienen por lo menos 90~ del jugo 

y/o pulp• de la fruta correspondiente o del equivalente de la 

pulpa de 1 a fruta correspondiente o Jugo concentrado, pudiendo 

estar adicionados de colorantes, emulsivos u otros de los 

aditivos permitidos, con excepción de sustancias aromAticas 

•rtiT~ciales. 

6) B•ses Artifjciales.-

Con esta denominación se entienden los productos obtenidos 

por mezcla de sustancias aromAticas artificiales. 

contener aceites esenciales y hasta un 10% de 

etflico.propilenglicol u otros diluyentes apropiados. 

7> Esencias Artificiales.-

Pueden 

alcohol 

Son 1 os productos obtenidos por di l uci On de 1 as "Bases 
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Artificiales'' en alcohol etllico, propilenglicol, laclosa u otro 

diluyente apropiado o bien por preparaciOn dir~cta a pa~tir de 

sus componentes. 

B> Concentr~do~ ArtificialEs.-

Se denominan as! los productos que contienen sustancias 

aromAticas artificiales, pudiendo estar adicionados de sustancias 

aromll.ticas natL1ralcs, colorantes, emulsivos, acidulantes, jugos 

de fr-utas u otros de los aditivos permitidos. 

9> Concentrados Artifici~les con Jugos de Frutas.-

Son aquel los productoo:7> qL\e corresponden por su composiciOn a 

tos "Concentr~dos Artificiales" pel""o que contienen por lo menos 

507.. del jugo o pulpa del fruto o la cantidad equivalente de la 

frut~ y/o jugo concentrado. 

10> Extractos y Extt""actos destilados Arom~ticos o Saboreadores.-

Son aquellos productos obtenidos de los vegetal es 

por maceraciOn, percolaciOn, destilaciOn u otros procedimientos 

qLle permitan 

aromatizantes. 

extraerles los principales saboreadores 

En los Estados Unidos solo son reconocidas dos 5L\bcategori.:in 

de s~borizantes y son definidas como sigue: 

1> Saborizantes Naturales.-

Son st.tstanci as obtenidé's de fuentes vegetales, y 
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al;unas veces animales exclusivamente a trav~s de los procesos 

ftsicos apropiados. Aquellos procesos biolOgicos que ocurren 

espontaneamente ast como el ro5tizado, son considerados como 

procesos f!sicos. 

2) Saborizantes Artificiales.-

Son sustancias que tienen propiedades _saborizantes y que han 

sido obtenidos por medios qutmicos. Esta categoria incluye: a) 

sustancias que existen en productos naturales y b> sustancias no 

presentes, o aon no descubiertas en productos naturales. 
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2.3 COMPONENTES OE UN SABORIZANTE. 

El aroma y sabor caracterlstico de los materiales vegetales 

usados en alimentos depende de una mezcla compleja de qutmicos 

orgAnicos producidos en el vegetal durante su crecimiento normal. 

Se han hecho investigaciones considerables dirigidas hacia 

la separacil'Jn e identificacibn de los qutmicos responsables. 

Hoy en dla, cientos de qulmicos presentes en los alimentos y 

saborizantes naturales ya han sido positivamente identificados, 

pero algunos aOn desaffan a la clasificaciOn. 

Las tlmicas necesarias para separar los compuestos 

aromAticos de los tejidos vegetales inhertes son frecuentemente 

complicadas y tediosas. No siempre se puede estar seguro que los 

componentes saborizantes esenciales ne se hayan perdido o 

modificado en el proceso de extracciOn y concentraciOn¡ o que no 

se hayan creado compuestos enteramente diferentes. 

Se sabe que muchos de los quimicos que tienen el mayor 

significado en el perfil de olor y sabor estan presentes solo en 

e anti dades traza, y continuamente demuestran una estabi 1 i dad muy 

limitada cuando son separados y purificados. 

El conocimiento incrementado de la bioqulmica de los 

vegetales ha dado origen a otros problemas, entre los cuales 

esta la necesidad de establecer correlaciones signi~icativas 

entre las valoraciones objetiva y subjetiva de la contribuciOn 
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relativa de cada componente a ~l perfil aromAtico completo. 

Paralelo a este problema esta la necesidad urgente de establecer 

la toKit:idad y seQLlridad relativa en su uso; c:omo es bien 

sabido, es incorrecta asumir que todo lo encontrado en la 

natut'ale~d. es automatic:amente segLtro para el consumo. 

Con l. imites abiertos, ha encontrado que los c:.ompu~stos 

de cadena ramificada con grupos St.\stitt..tidos, presentan mayor 

valor par-a el saborist~ que los compuestos de c.adena lineal <Ej: 

el bl.ltir-ato de isoamilo es mAs fuertE> p~ra sabori::ar que el 

n-amil butirato). 

Segon las pt..tblicac.iOn de la FPC <Food F'rotectíon Comitee>, 

los saborizantes este.n compuestos poi"" moléculas de estruc:tLlra 

simples y compleja~. Se entiende por moleculas simples, 

alcoholes, 

ramificada; 

Acidos o ~steres de cadena alifAtica, 1 i neal o 

tambi~n compuestos alifAticos mononucleares 

constituidos solamente por earbon, hidrogeno y oxigeno con uno o 

mAs grupos ~uncionales pudiendo ser hidro~ilos, aldehidicos y 

c:ettmicos. Entre los compuestos complejos se ancuentra11 las 

pira:inas 1 pirimidinas y tiazoles. 

La relaciOn entre las estructuras de iOs diferentes 

compuestos orgAnicos utilizados en l~ elaborac:iOn de ~abores se 

encuentra en la tabla 1. 
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SUPIJO O ORUPO BSTRUCTUllA TIPICA 
COMPUESTO PREFIJO FUNCIONAL ALIFATICA AROMATICA 

Alcohole• -ol -OH a-ou C1H¡R-OH 

, . ...,.,, -ol -OH "'"•º" 
""'""' """" cuboSÍllcoe -loo 9 

o - C - OH R-COOH een,coon 
ácido 
-oloo 

?. 
B•t•re• -ato - e - o - R-COO-R' CeH9COO-R 

Ald•lÚ&. -al 
!1 

- C - H R·CHO Cl~ICHO 

C.tonu 
ll 

- e - a-co-a1 eeu,co-a 

Bt•res -t1ter - o - R-0-R1 

"'"'º"ª 
Laclonu -lacten• o 

_,;. - ll - o - o co 

Amlnu -amln• - "-" '11 
R-NH ctR4CNR1l·K 

TABLA 1. Relación estructural de los saborizantes 

orqánicos. 
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SUFIJO O 
COMPDBSTO PRBPl.10 

Nllro-
compueatos nitro-

8ul11toa -lto 

Dtaulftto1 di· 

ORUPO 
FUNCIONAL 

- N ... o 
. 'O 

- s -

- s - s -

Tloleo -merc•ptano -SH 

ESTRUCTURA TIPICA 
ALIFATICA AROMATICA 

R-NOz 

R·S-R' 

R·S·S·R 

R-su 

Terpeno1 Su estructura puede aer de cadena abierta, cerrada o cí­
cllc•, -tur•doe o lnaaturado•, buado1 en unldadea de 
1110prenoa: 

La.a estructura• dptcaa lncluy11n: 

~ ~ 
~atz y 

1 

Dlpenteno o(-terplneno d-Umoneno 
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Alr:oholes.-

Estos como grupo se enc:uentran dentro de los materiales 

saborizantes mAs importantes, son relativamente mAs importantes 

que los Acidos y menos que los ~steres. 

Los alcohol es de bajo peso molecular Juegan un papel 

importante como solventes. Conforme el peso molecular aumenta, 

los alcoholes se vuelven mAs visc:osos y aumentan su punto de 

ebul 1 i c:i On, son solidos cerosos casi inodoros, sin embargo 

todos los alcoholes son importantes en la preparación de los 

~steres. 

Las series alifAticas de bajo peso molecular son dulces y 

fuertes; conforme el peso molecular aumenta, la;; not.as 

agradables disminuyen y aparece un caracter irritante y un 

marcado efecto grasiento. 

Los alcoholes aromAticos generalmente presentan un olor 

agradable, mi entras que los alcohol es i nsaturados ti en en un olor 

desagradable, penetrante e irritante. 

H 
1 

R - C - OH 
1 
H 

Acidos Carboxilic:os.-

Los A.cides orgánicos como grupo imparten un sabor Acido en 

la composiciOn del sabor. 
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Los &cides que contienen de uno a tres carbonos son 

generalmente desagradables y tienen vapores pi cantes 

irritantes. Conforme el peso moleular aumenta tC4-CB), los 

vapores son reemplazados por notas butiric:as; los que contienen 

m~s de 14 carbonos son sOlidos cerosos casi inodoros. 

Los Acidos ol ei c:os i nsatl.\rados de mAs bajo punto de 

ebulliciOn son picantes y Acidos. Los de punto de ebulliciOn mas 

alto son de tipo aldehidico y ceboso~. Todos los Ac:idos 

arom~ticos tienen aroma balsAmico, con tonos florales y/o 

especializados. Los de peso molecular alto son inodoros. 

La presencia de grupos hidroKilo tiende a suprimir el aroma 

(Ej: el ~cido propiOnico presenta Lm olor 

picante, mientras que el Acido lActico CH
3 

-CH
2 

tOH>COOH es 

inododro.) 

R -

Esteres.-

H ~ 
h - e 
li 

- O - H 

Los éE.teres son compL\estos orgAnicos formados por la uniOn 

de un Acido carboxtlico y un alcohol con eliminaciOn de agL\a. 

Los bsteres son de suma importancia en la industria de los 

•abares ya que forman la base de ellos. 
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No se ha ideado una base teOrica para la clasificaciOn de 

los ~steres, sin embargo, de la observaci~n, la similitud de 

sabor y uso entre ellos, es preferible dividirlos de acuerdo a 

su constituyente Acido <EJ: acetatos, butiratos, ben::oatos, etc.) 

y no a su radical alcohOlico (Ej: metil, etil, benzil, etc.> 

Por lo general los Tormiatos tienen una nota dLtra::no, 

muchos acetatos a pera, casi todods los butiratos e isobutiratos 

a piNa y los isovaleriatos a manzana. 

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

Aldehldos.-

Estos 

H O 
1 11 

R - C·- C - O - R' 
1 
H 

son otro grupo relativamente importante en la 

industria de sabores. Se caracterizan por el radical carbonllo y 

son intermediarios entre los alcoholes 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 provoca irritaciOn ~n la nari::, 

por lo que se usan a bajas concentraciones. 

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 diluidas. 

Los aldehidos ce a c12 son marca.da.mente flora.les .• 

presentando, los m.!\s al tos, olores debi 1 es. 

Las insaturaciones incrementan el caracter Acido irritante. 

Los aldeh1dos arom~ticos presentan p~rfiles diferentes 

dependiendo de .su complejidad. 

Por su perfi 1 tan pronunciado, algunos compuestos se 

conocen con nombres como " aldeh1do Cl6 

aldehldo Cl4 '' o '' aldehido de dura::no 

Cetonas.-

H O 
1 11 

R-C-C-H 
1 
H 

o aldehido de fre~a, 

Son compuestos orgAnicos del tipo R-CO-R• donde R puede ser 

igual a R'. 

La di acetonas t-CO-CQ-) tambi l}n se uti 1 izan en material es 

saborizantes, esencialmente para sabores a mantequilla. 

Las cetonas de peso molecular bajo no son muy utili::adas en 

la industria de saborizantes; la monocetona de peso molecular 

mAs bajo con importancia en la fabricaciOn de sabores es la 

2-heptanona que presenta un caracter frutal. Las cetonas de peso 

molecular alto tienen notas frutales. Las iononas se 

ca.racteri::an por un fuerte olor a violeta. 

y \? 
R - e - e - R' 

A 
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Ac:etales.-

En presenc:ia de pocas cantidades de Acido, los aldehidos se 

condensan con los alcoholes para formar acetales, que no son 

ampliamente utilizados en sabores aunque son mAs estables que los 

aldeh1dos. 

2R. OH + 
H 
1 O+====:;. R'- f - OR + H2 0 

OR 

Eteres.-

Son compuestos orgAnicos con la siguiente estructura: 

R-0-R' 

Aunque algunos eteres aromAticos o terpenos presentan 

alg~n interes como material saborizante, practicamente ninguno de 

los éteres alifAticos tiene valor en este campo. 

R - i -O - R' 

Hidrocarburos Terpenados.-

Son basicamente hidrocarburos de cadena abierta de fOrmula 

general: en H n - en = 2, 3 04>. 

Pueden ser saturados, insaturados, de cadena abierta o de 
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estructura cfclica. 

Los hidrocarburos terpenados actCan mAs como diluyentes que 

como contribuyentes de sabor, aunque su presencia, mezclada con 

otras sustancias, da una mezcla aromAtica con una nota 

diferente. CVer 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 mu'( arom~ticas, pero 

diluidas tienen un olor amoniacal, que se convierte en una nota a 

pescado en las aminas secLmdarias y terciarias. 

Compuestos que contienen azufre.-

Muchos de estos presentan olores desagradables y se asocian 

con un sabor amargo, sin embargo algunos son muy dulces como lü 

sacarina. 

Los sulfitos Juegan un papel importante en la qufmica de los 

sabores naturales, ya que son los responsables de los olores 

desagradables asociados con la putrefacciOn de los vegetales; 

asl mismo son los responsables del olor caracterlstico del ajo y 
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la cebolla, aunque algunas notas de estos olores las dan los 

tiol es. 

Tiociar:-iatos.-

H 
1 

R - C - S -oP.' 
1 
H 

Los isotiocianatos que presentan el radical -SCN se 

encuentran en algunos vegetales picantes como la semilla de 

mosta:a y el rAbano. 

El ónice aceptado por la FDA CFood and Drug Administration>, 

bajo la secciOn 121.1164, como seguro para su uso en alimentos 

es el isotiocianato de alilo. 

r 
R - C - N e C : S 

/¡ 
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2.4 MANUFACTURA DEL SABOR. 

Las técnicas y operaciones unitarias involucradas en la 

preparaciOn de sabores no son particularmente diTiciles, pero 

para un buen resultado requieren el seguimiento de ciertos 

procedimientos peculiares para la industria y exigen una 

habilidad, paciencia y entendimiento considerables por parte del 

equipo de producciOn. 

Los siguientes aspectos de producciOn son de particular 

importancia: 

a) Aunque los ingredientes pueden ser tanto sOJ idos como 

lfquidÓs, la preparacibn debe llevarse a cabo por pesada, de 

preferencia solo en unidades m&tricas; las formulaciones estan 

designadas para estar en 1000 unidades por peso. 

b) Siempre existe la tendencia para un saborista creativo de 

tomar un m~todo corto y usar un sabor ya combinado 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 manuTactura, y un Tuerta esTuerzo innecesario en el sistema de 

cAlculo de costos. 

desaprobado. 

El uso de tal prltcti ca es fuertemente 
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e> Es una prActica muy comOn usar en el laboratorio diluciones 

prefabricadas de muchos de los compuestos aromAticos comunes, 

para permitir que cantidades mlnima~ sean aNadidas con exactitud 

durante el desarrollo de un sabor. En la manufactura de la 

formulaciOn ~inal, las cantidades derivadas por este proceso 

deben haber sido transformadas en términos del ingrediente 

activo. 

d) Las técnicas de proceso empleadas deben ser mantenidas tan 

simples y directas como sea posible, involucrando el m1nimo 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; 1 os 

operadores completamente entrenados deben tomar las mAximas 

precauci enes para prevenir la contaminacibn de cualquier fuente .. 

~) debe tomarse una muestra representativa, la cual debe ser 

retenida por un periodo adecuado de tiempo, con el fin de 

reexaminarla en el caso de cualquier complicaciOna Esto debe ser 

adicional a la muestra tomada para el control de calidad 

rutinarioª 
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ADMINISTRACION ADMINISTRAC 
FINANCIERA REC. HUMANOS 

PRODUCCION 

PROPIETARIO (S) 

GERENTE 

¡ 
CONTROL 

DE 
CALIDAD 

EL DEPARTAMENTO DE INYESTIGACION V DES.IRROl.LO INCLUYE: 

CREACION 

INVESTIGACION 
V 

DESARROLLO 

APLICAaoN 

INVESTIGACION 
V 

DESARROLLO 
YENTAS 

EYALUACION 
SENSORIAL 

flg. 2 Organigrama de una companla de sabores 



2.4.1 Manejo de las materias primas. 

2.4.1.1 TrituraciOn.-

La mayoria de los materiales aromAticos naturales (Ej: 

hierbas, especies, vainilla, etc.), como se manejan 

comercialmente, consisten de piezas largas de tejido vegetal duro 

y seco que generalmente excluye su uso directo en productos 

alimenticios e comp materias primas saborizantes. 

La tri turaci On reducciOn de tamano es un primer paso 

esencial en la eKtracciOn o destilaciOn de dichos materiales, o 

para su incorporar.ion en mezclas de productos alimenticios. Esta 

reducciOn a tamano de particula permite al solvente vapor 

penetrar y ponerse en contacto cercano con el tejido celular que 

contienen los materiales activos. Es tambi~n un paso en la 

manufactura de quimicos aromhticos puros, muchos de los cuales 

son preparados como agregados cristalinos que deben ser reducidos 

un polvo fino uniforme para facilitar su manejo como 

constituyentes saborizantes. Por lo tanto, los materiales 

iniciales muestran una amplia variabilidad en tamano, textura, 

estabilida, etc., todo lo cual determina el grado de trituraciOn 

necesario y la planta requerida para producir esto. 

2.4.1.2 Tami:ado y Cernido.-

La trituraciOn generalmente da por resultado un producto en 
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forma de polvo que consta de particulas de tamal"fo variable, 

dependiendo del sistema de molido usa.do. 

Para muchos propositos es necesario controlar, con limites 

razonables, el tamaNo de paricula m~ximo y minimo del producto, 

determinado por su uso final. 

El grado de fineza es comunmente definido en termines de la 

fineza de la mal la a través de la cL1al es cernido, y es cotizado 

en termi nos del numero de tamiz, que comunmente es el ne.1mero de 

hoyos por pulgada lineal de la superficie del tamiz. 

2.4.2 Métodos de obtención.-

La r:ibtencibn de los compuestos aromAticos naturales a p~rtir 

de los materiales bot.~nicos tales como raíces, semillas, hojas, 

flores, frutos o tallos de plantas, arboles o arbustos~ !:''=.'puede 

llevar a cabo por diferentes m~todos de extraccibn ~orno son: 

maceraciOn, digestibn, pcrcolaciOn y .filtraciOn, o bien por 

diversos procedimientos de deslilaciOn. 

El solvente a usar para la extraciiOn, dependerll de su 

costo, toxicidad, volatilidad, poder del solvente, sabor 

intrinseco o efecto de boca, rea.ctividad quimica y viscosidad. 

Debido a esto, el solvente elegido debe estar legalmente 

aceptado en E·l 

Los solventes 

pa!s en el cual el saborizanLe vaya a ser vendldo. 

mAs comunmente utilizados son: 

glice.-rol, diacetina, triacetina, alcohol 

agua, etanol, 

isoprop!lico y 

propilenglicol. 
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El solvente de e::tracciOn es usualmente una mezcla de 

alcohol y agua, y la materia prima es reducida a paticulas 

pequenas, y cernida antes del procedimiento de obtencibn. 

La aplicaciOn de los métodos de obtenciOn requiere del 

conocimiento de los componentes quimicos presentes en al materia 

prima. 

2.4.2.1 ExtracciOn.-

La mayoria de los productos naturales consisten de una 

pequena proporciOn de constituyentes activos contenidos en Lina 

proporciOn relativamente grande de materia inerte que en plantas 

es principalmente celulosa. 

A pesar de que los materiales vegetales deshidratados pueden 

ser finamente molidos y ser usados directamente en el 

procesamiento de alimentos lEj: hierbas, especies, condimentos>, 

es comunmente ventajoso en la manufactura de saborizantes extraer 

los principios aromAticos y hacerlos jisponibles 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 llqLaido o cloruro de metilo, los 

cuales disuelven los aceites esenciales o ceras similares. El 

solvente puede o no estar presente en la preparación del 

saborizante final. Si permanece ahl, entonces debe ser 
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acepltable como aditivo alimentario permitido; tales productos 

son usualmente hechos con alcohol etilico diluido. 

2.4.2.2 MaceraciOn.-

En ~sta los materiales se colocan en una bolsa de pano con 

capacidad de expansibn y son me:clados con alcohol taprox. 40-60~ 

en volumen). La e:{tracciOn requiere de 5 a a dias, durante los 

cuales las hierbas y el disolvernte se agitan dos veces al dla. 

Este proceso de maceraciOn humedece y ablanda las c~lulas de los 

ingredientes bot~nicos permitiendo que algunos de los 

consti b.tyentes de estos, como a::ucares, resinas, y materiales 

amargos se disuelvan en el agua, mientras que otros como los 

componentes aromatices y los aceites esenciales se disuelven en 

el alcohol. 

Posteriormente el entracto i:.e drena y los residuos !iOO 

prensados para recuperar el resto del extracto saborizante. El 

residLto se mezcla con una cantidad de agua igual a su peso, y se 

prensa nuevamente. Los productos de la extraccibn y el prensado 

se combinan y se dejan reposar por unos dias para que se 

clarifiquen. El producto final del e:<tracto saborizante tiene 

ce1-c:a de 30/. de contenido de alcohol y un aroma y sabor bien 

balanceados. 

Actualmente este proceso ya no se uti li::a, ya que las 

extracciones con disolventes y percolac:iones son mas r~pidas y de 

buena calidad. 
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2.~.2.3 Digestibn.-

Este es un m~todo de extraccibn acelerada con la ayL1da de 

calor. El proceso requiere que el disolvente de alcohol y agua 

se mantenga a una temperatura de cerca de ooº e en el digestor 

durante la e:<traccibn del sabor. 

El digestor es un aparato cerrado en el cual las sustancias 

pueden ser calentadas bajo presiOn, comunmente en contacto con un 

disolvente liquido para extraer los ingredientes solubles. 

La digestibn o e:<traccitln con calor se lleva acabo en 

aproximadamente 24 horas y el material sabori=ante obtenido por 

este m~todo es inferior al obtenido por maceracibn y percolaciOn, 

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

2.4.2.4 Percolacibn.-

Este es el método mAs economice de ex:tracci On. La 

percolacibn (filtr'aciOn> requiere de 3 a 5 dias para separar 

todos los componentes saborizantes del material bot~nico s1n 

perdida de aroma y sabor; también evita el prensado de las 

plantas despues de la extracciOn. Generalmente un disolvente con 

40 a 50% de alcohol por volumen es suficiente para percolar los 

materiales botAnicos. 

El recipiente usado para este proceso lpercol ador > 

comunmente es de forma cilindrica; poco antes del fondo C20-40cm) 

se encuentra un plato perforado de acero inoxidable que se 

remueve facilmente. El material botAni co se pone dentro de Lma 
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A. Bomba. 

B. Chaquetai parai control de temperatura del solvente. 

C. Sal 1 da de vapor (o agua). 

o. Entrada de vapor (o agua). 

E. Man6metro. 

F. Placa perforada superior. 

G. Cuerpo del percolador. 

H. CI 1 lndro perforado Interior. 

l. Placa perforada inferior. 

f 1 g. 3 Percolador. 
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bolsa de lino la cual se coloca en el plato perforado de acero 

inoxidable, colocando despues otro plato perforado de mayor peso 

sobre el material para evitar que ~ste se e~panda hacia la 

superficie. 

Posteriormente se vierte el disolvente alcohblico al 

percol ador ¡ di cho di sol vente es continuamente af"ladi do pa_ra 

mantener el nivel por arriba del material. El di sol vente se deja 

ahl por un periodo de 3 dias para SL1avizar las c~lulas vegetales, 

penetrar dentro de ellas y disolver las sustancias aromAticas; en 

el cuarto dia se inicia la percolacibn, la cual se inicia 

reflujando el disolvente, y si el material lo permite, se 

calienta el disolvente por medio de Ltna chaqL1eta; 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 aOn por un calor moderado. 

Las plantas <generalmente p~talos de flores) son puestas 

sobre una capa fina de grasa untada sobre un vidrio. La grasa 

ab$orbe los aceites fragantes <como la mantequilla absorbe los 

olores de un refrigerador>. Las plantas se reemplazan 

diariamente hasta que se obtiene la concentración de aceite, 
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entonces se separa la mezcla aceite-grasa disolviendo el aceite 

en alcohol frie, dejando atr~s el residuo graso. El alcohol se 

remueve por destilaciOn a vacio y se obtienen los llamados 

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

viva. 

2.4.2.6 ProducciOn de esencias solubles.-

La remociOn de terpenos y sesquiterpenos de lo5 aceites 

esenciales es normalmente llevada a cabo por destilaciOn 

fraccionada in vacLlo para improvisar su solubilidad en alcohol 

diluido. El proceso tambi~n tiene el efecto de concentrar la 

fuer~a saborizante del aceite. 

Debido a los e~ectos adversos de la destilaciOn en el perfil 

de sabor del aceite deste.rpenado resultante, se puede preferir 

una extracciOn llquida/l!quida alternativa para recuperar los 

componentes o~igenados deseados disueltos en una soluc.ibn 

etanOlic.a diluida. El m~todo se basa en mezclar intima.mente el 

aceite concentrado entero o parcilamente desterpenado, con un 

volumen de etanol diluido igual a 15 a 20 veces su volumen. La 

emulsiOn resultante se deja separar, y los terpenos rechazado~ 

forman una capa sobrenadante en el extrae.to del saborizante. La 

separacibn se lleva acabo en unos pocos dias, durante los cuale~ 

el sistema debe mantenerse en un lugar frlo oscuro. Para 

recuperar el aceite desterpenado de la esencia al cohOl ic.a 
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diluida, solo es necesario hacer una destilaciOn fraccionada del 

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

2.4.2.7. OestilaciOn.-

Es un proceso usado para la separación de las sustancias, 

basado en la diferencia de sus presiones de vapor. Es 

ampliamente Llsada en la industria de sabores para: a> '1a 

recuperaciOn de los componentes volAtiles de los materiales 

vegetales <ej~ aceites esenciales>; b) el fraccionamiento de los 

aceites esenciales; e> la purificacion de los qulmicos aromatices 

vol ~ti 1 es de 1 as impurezas vol Ati 1 es; d) la recuperaci On de los 

solventes durante el proceso de e;(tracciOn; e) la concentraciOn 

de los materiales saborizantes naturales (ej: concentrados de 

.frutas>; f) en destilaciOn destructiva para la producción de 

Acido piroligneo y g) en numerosas investigaciones 

anal 1 ti cas. 

técnicas 

Sea cual sea el tamaNo de la operaciOn, la destilaciOn se 

puede llevar a cabo en una o varias formas. 

a> OestilaciOn 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 el condensado. El proceso se puede llevar a cabo a 

presiOn atmosférica o bajo presiOn reducida. 
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La evaporaciOn es tambi~n una destilaciOn simple, pero 

aplicable para la eliminacibn del solvente de las soluciones de 

materiales no volAtiles, siendo estos el producto final deseado. 

b) DestilaciOn fraccionada (comunmente llamada rectificaciOn>.-

Se L\sa para separar liquides miscibles que tienen diferentes 

puntos de ebulliciOn. 

En la prActica, esta se usa para separar diferentes 

fracciones de aceites esenciales, y en la purificaciOn de 

compuestos orgAnicos. Para este proceso el destilador se 

acondiciona con una columna fracci onadora que permite la 

condensaciOn de los vapores y el regreso continuo del liquido 

condensado a el destilador. El grado de separaciOn que puede 

lograrse depende de la naturaleza de los componentes y de los 

efectos mutuos de SLlS presiones de vapor. 

Los destiladores usados para este proceso tienen una columna 

de fraccionamiento a trav~s de la cual todo el vapor debe pasar, 

y 1 a cual esta di senada para el control de la temperatura y que 

contiene Llna serie de platos perforados. La eficiencia del 

fraccionamiento depende del n~mero de platos teOric:os en la 

columna. 

e) Destilac:iOn de vapor.-

Esta se usa: a> cuando el llql.üdo a destilar tiene un punto 

de ebulliciOn y es inmiscible con agua; b) para la recuperaciOn 

de los constituyentes volAtiles de los materiales veQetales 
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aromAti cos. El di serse bAsi co del des ti 1 ador es similar al de 

(a), peor el vapor es inyectado al destilador. Los co~ponentes 

volAtiles son acarreados con el vapor, ocurriendo la separaciOn 

despues de la condensaciOn de los vapores mezclados. Esta 

destilacibn se puede llevar a cabo bajo presiOn reducida. 

d) OestilaciOn a presiOn reducida <DestilaciOn a vacio>.-

Muchas sustancias org~nicas no pueden ser des ti 1 ad as en 

.forma satisfactoria a la presiOn atmosférica porque sL1fren 

descomposiciOn parcial o total antes de alcanzar el punto de 

ebul l i c ion. Reduciendo la presiOn e;:terna a 1-3 mm Hg, el punto 

de ebulliciOn baja considerablemente y la destilaciOn se lleva 

acabo sin peligro de descomposiciOn. Esto es posible porque el 

punto de ebulliciOn se alcanza cuando la presiOn de vapor del 

liquido o mezcla de liquides es igual a la presiOn atmosférica. 

2.4.2.B. OestilaciOn del sabori:ante extraido.-

El sabori:ante extraldo mediante cualquiera de los métodos 

mencionados anteriormente requiere de una destilaciOn para 

eliminar los solventes empleados. 

El extracto conteniendo el material saborizante se deja 

reposar de 2 a 3 dias para separar la materia insoluble. El 

extracto claro se coloca entonces en el aparato y se lleva a cabo 

la dest1lac1Cm. 

Por no calentar el material sblido, el destilado rinde un 
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producto con un aroma mAs exquisito que el producido en la 

destilaciOn con alcohol y agua. 

2.4.2.9. Sabores secados por aspersión.-

Estos c:on$t:i tu yen un grupo :importante de saborizantes en los 

cuales los aromatices son encapsulados o 11 sellados" en una funda 

protectora de goma arabiga tacacia> o de almidones modificados. 

La técnic~ es ampliamente usada en la industria de sabores para 

la producciOn de sabori~antes de imitaciOn que son secos, 

protegidos de la oxidacion. evaporación o polimerízacion, y son 

estable$ por largos periodos de almacenamiento. 

Este proceso asegura que el perfil aromt.tico completo es 

retenido y, desde luego, permite el uso de constituyentes que no 

pueden ser incorporados a un sabori.::ante lJquido tradicional. 

El primer paso de manufactura consiste en hacer una emulsiOn 

o/w <aceite en a9ua> 1 siendo los componentes saborizantes la fase 

dispersa y el agua la fase continua, y actuando el encapsúl.ante 

como emulsificante. En la preparaciOn para secado por aspersiOn, 

el enc:apsul ante Llsti.do es goma acacia taproK. 20%. en peso), para 

hacer una soluciOn de aproximadamente 35F.. de sOlidos totales. 

Al usar dic:ha goma como enc:apsulante, el pH del muc:ile.go inicial 

puede ser tan bajo como 4.2, y esto puede a~ectar algunos 

constituyentes aromAticos. Durante la operaci On de secado, las 

gotas de sabor son calentadas en presencia del agua, y antes de 
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la encapsulacibn se lleva a cabo una destilaciOn fraccionada y/o 

de vapor. El grado de la destilacibn y su efecto en el 

saborizantP final esta determinado por las diferentes presiones 

de vapor• puntos de ebul 1 i ciOn y solubi l i da.d en agua de los 

qulmicos arom~ticos presentes. Por esta ra.::on, no se puede solo 

emulsificar y secar por aspersiOn una composiciOn sa~oriza~te 

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

saborizante en polvo seco resultante. Esto quiere decir que la 

composiciOn del concentrado sabori:ante destinada a secado por 

aspersi On debe ser re-for-mul ada para tomar en cuenta las perd.i di?os 

Clnticipadas y los cambios en el balance de sabor. 

Para la operaciOn de secado, la em1..llsibn mantenida en un 

recipiente de acero inoxidable con ~haqueta de vapor y equipado 

con un agitador mec~ni ce, es bombeada, en una cantidad controlada 

y a una temperatura de 49-65 e, al atomizador dent.rifugo de 

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

previamente ~iltrado y calentado a 250 e, el cual al pasar 

través de unas lumbreras gira en la misma direcc:ibn que esta 

rotanáo la centri~uga. El atomizador es accionado a 1200 rpm por 

un motor de 15 Hp. 

El producto terminado se descarga a un transportador 

vibratorio cerrado a una temperatura por debajo de ~S-70 e y es 

rapidamente enfriado a 32 e, y de aht se Vücla. en fora1a de 

alimentacibn en chorro a un cernídor giratorio. 
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A. Licor de al imentaci6n. 

B. Atomlzador. 

C. Motor de alta velocidad. 

D. Cubierta de Inspección. 

E. Entrada de aire caliente. 

F. Portt l la de inspección. 

G. Colector de ciclón. 

H. Transportador o conductor. 

1. Producto. 

J. Calentador eléctrico. 

K. Bomba. 

L. Filtro de aire. 

F i g. ~ Secador por aspersión. 
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2.4.2.10. MicroencapsulaciOn.-

La microencapsulaciOn es la oclusiOn de sustancia (sblidas, 

liquidas o gases> en materiales tales como gelatina, go~as, 

derivados de la celulosa, alcohol polivintlico etc. que sean 

formadores de pellculas. 

Las t~cnicas actualmente usadas son dignas de confianza y ~a 

microencapsulaciOn tiene varias aplicaciones comerciales fuera 

del campo de sabores y fragancias (ej: papel sin carbOn, drogas 

de lenta 1 iberaciOn, etc.>. ~l mecanismo de liberaciOn est~ 

comunmnete 1 imita do por la apl i caci bn intencionada del producto 

final. 

Basi e amente la tecnol ogl a i nvol L\vcra: 

a> La formaciOn de 3 fases inmiscibles comprendiendo la fase 

liquida continua, el material a ser encapsulado, y la fase del 

material encapsulante. Estos pasan por un mezclado control a.do 

para asegurar la disposiciOn uniforme de la pared de la cApsula. 

En el caso de los saborizantes, los materiales adecuados 

como encapsulantes estan estrictamente limitados por la 

legislaciOn de aditivos alimentarios, y en la mayorla de los 

casos solo se usa gelatina para este proposito; b) La deposiciOn 

de la pared de la c~psula alrededor del material en esencia, que 

involucra sorciOn interfacial de la fase coloidal hidroflica en 

las gotas del material. La adiciOn de un electrolito al sifitema 

causa la precipitaciOn del coloide por 11eutrali:aciOn de su Cdrga 
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y por eliminac:iOn de las capas de agua envolventes. Este estado 

es aplicado para efectuar la coalescencia de las gotas llquidas 

para formar una capa liquida en el material en esencia; c> 

Solidificac:iOn y contracciOn de la capa liquida para formar las 

microcapsulas solidas por desolvaciOn o vinculaciOn térmica 

cruzada. 

2.4.3 Propiedades de preservac:i On de los materiales 

saborizantes.-

2.4.3.1. Aceites esenciales.-

como los constituyentes principales de muchos aceites 

esenciales 

importante 

calor, y 

oxidativa. 

botellas 

son 

que 

el 

los terpenos que se oxidan facilmente, es 

dichos aceites esten protegidos de la luz, el 

aire, todos los cuAles contribuyen a la reacciOn 

Esto se logra almacenando los aceites esenciales en 

de vidrio de color o en recipientes metAlic:os, los 

c:uAles deben estar bien llenos, cerrados apretadamente y 

almacenados en un lugar frlo. 

La mayorla de los aceites esenciales obtenidos por 

destilaciOn mejoran con la edad, y pueden aün 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 la 

destilac:iOn para permitir que esto ocurra. Un almacenamiento muy 

lar90 puede dar como resultado un engrosamiento del aceite, el 
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des.arr-ol lo de otras notas y un osc.ureci mi en to gradL1al del color. 

2.4.3.2. Saborizantes y Esencias.-

Estow comunmente 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 exposic:ibn excesiva al aire dLlrante 'el 

proceso de llenado. 

La mayor1a de los saborizantes, ya sean naturales, 

sintéticos o una combinaciOn de ambos, no astan en bptimas 

condiciones cuando astan recien compuestos, y es siempre 

necesario dejar un tiempo para que los ingredi~ntes se asienten; 

en algunos casos <eJ2 extracto de vainilla>, bsto puede tomar 

meses para que as! el producto adquiera su perfil de sabor 

redorideado totalmente. 

2.4.3.3. Productos a base de frutas.-

Los sabores de Jugos de frutas y de frutas naturales astan 

en su mejor forma cuando estan recientemente preparados; pero, 

como son de estaci~n, • es comunmente necesario procesar la fruta 

mientras este disponible y almacenar el producto hasta la 

siguiente cosecha. Dicho almacenamiento debe ser siempre en un 

cuarto -frto .. 

La preSencla de preservativos puede tener un eTecto 

perjudicial en un gran término, y en el caso de productos 
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cltricos preservados con SO se puede llegar a causar algón 

oscurecimiento .. Los Jugos de frutas suaves no pueden ser 

preservados con SO ya que el sabor se vuelve inaceptable y el 

color natural se blanquea lentamente. 

2.4.3.4. Sabores en polvo.-

Siendo encapsulados, los componentes sabori:::antes son menos 

propensos a cambios oxidativos o perdidas flsicas por 

evaporaci~n. Estos productos son muy estables 

largos de almacenamiento, y los recipientes 

polietileno en su interior, o con borde de 

en periodos 

de hojalata 

fibra, son 

muy 

con 

muy 

satisfactorios siempre y cuando el producto se mantenga en una 

atmosfera soca libre de humedad. 

2.4.3.5. Productos de especies con recubrimiento.-

El area de superficie ñe estos productos es mayor, por lo 

que las p~rdidas volAtiles y oxidaciOn son significativas, a 

menos que el producto se empaque en un recipiente impermeable¡ 

comunmente un saco de polietileno 

2.4.4 Factores que afectan el deterioro del producto 

Varios factores contribuyen en el deterioro los 

materiales saborizantes, y éstos a la larga influyen en gran 

parte en la forma en la cual los saborizantes son manejados, 

empacados y almacenados. 
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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 

saborizantes basados en solventes como alcohol, propilen glicol, 

isopropanol, etc., cualquier diluciOn con agua puede resultar en 

un desprendimineto de los constituyentes en forma de una niebla 

deforme en el producto,, el cual debe de ser muy el aro y 

brillante. La c:larificaciOn de tales productos comunmente 

involucra una filtraciOn c:on ayudafiltros. 

Muchos aceites esencial es con ti en en constituyentes reactivos 

que facilmete se hidrolizan en presencia de agua. Los aceites 

esenciales humedos deben secarse con sulfato de sodio anhidro con 

agitaciOn, seguido de una filtraciOn. 

2.4.4.2. AcciOn de la luz.-

Muchos materiales saborizantes, particularmente los aceites 

esenciales, se oscurecen y resinifican si se exponen a luz fuerte 

o luz sol ar. 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 que excluyan en forma efectiva la 

1 U?• 

2.4.4.3. Temperatura ambiente.-

Tanto condiciones ~rlas como calientes pueden tener un 
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eTecto signiTicativo en los materiales saborizantes. 

La solubilidad de algunos constituyentes de los saborizantes 

llquidos puede ser critica, por lo cual el almacenamiento bajo 

condiciones frias puede dar c:omo resultado un enturbiamiento 

causado po,.. la salida de dichos qulmicos de la soluc:i6n. Esto se 

puede solucionar col oc ando el producto turbio en un ar ea mAs 

tibia, permitiendole as! alcanzar una temperatura m~s alta, y 

agitando bien posteriormente. 

Condiciones calientes de almacenamiento pueden ocacionar 

perdidas volAtiles y otros cambios inaceptables en el pefil del 

sabor. Ciertos aceites esenciales, CeJ: aceite de anis> al ser 

almacenados en frie, solidifican en una masa cristalina dura. 

Ea.Jo almacenamiento en caliente, la mayorJa de los aceites 

esenciales tienden a oxidarse y a desarrollar un marcado olor 

parecido a la te;irpentina; algunos se resinifican y se vuelven 

viscosos, mientras que otros se oscurecen. 

2.4.4.4. Oxigeno atmosférico.-

El aire es 1 a causa del deterioro de muchos prodLtctos, y 1 a 

degradación oxidativa es particularmente perjudicial en los 

aceites c!tricos, donde el contenido terpenoide es alto, y en las 

emulsiones de estos aceites, donde el agua también contribuye a 

1 a reacciOn. 

Es una buena prActica almacenar todos los saborizante en 

recipientes llenos, y transferir los restos a botellas m•s 
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pequenas, en vez de dejarlos en botellas incompletas, para evitar 

asl el contacto con el oxigeno. 

2.4.4.5. Metales traza.-

Particularmente el cobre, hierro y estano son capaces de 

reaccionar con cualquier grupo acidico y otros ciertos grupos 

funcional es, produci ende asi otros sabores y olores indeseables'. 

Los saborizantes base de frutas son particular mente 

sensibles a éstos, y por lo tanto deben ser empacados en 

recipientes de vidrio o plAstico. Si se llegara a usar metal, 

deberA ser aluminio con un recubrimiento de laca acidoresistente 

para evitar que el prodL1cto y el metal se pongan en contacto. En 

algunos aceites esenciales las trazas de metales pueden causar 

que el aceite se decolore. Esto puede ser rectificado lavando el 

aceite con 2 - 5% de una soluciOn de ~cido citrico, bicarbonato 

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

2.4.4.ó. Deterioro microbiolOgico.-

Este se debe al crecimiento de levaduras y bacterias comunes 

en productos a base de frutas, que rapidamente se fermentan con 

la formaciOn de gas y otros oloresª Comunmente el color de tales 

productos cambia desravorablemente. Esto se puede evitar 

teniendo un alto nivel de higienen en todos los pasos del 

proceso, tomando las precauciones necesarias para evitar la 

contami naci On, y donde sea permitido, usando preservativos 

apropiados Cej; benzoato de sodio, sulfito de sodio>. 
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2.S CREACION V DESARROLLO DE SABORIZANTES.-

El desarrollo de un nuevo sabor requiere del trabajo en 

equipo de los investigadores, saboristas, tecnOlogos y un panel 

de personas que representan ciertamente al grupo consumidor. 

Las actividades de un saborista estan intermedias entre las 

del investigador, que busca separar, identificar y sintetizar los 

qu!micos responsables de los sabores naturales, y las del 

tecnOlogo en alimentos, que debe usar los saborizantes combinados 

para hacer de su producto un exito en el mercado. La 

subjetividad de la percepciOn del sabor requiere que la 

comunicaciOn entre los participantes sea conformada de tal manera 

de eliminar esta desventaja. Por ejemplo: el saborista puede 

oler los 

determinar 

requiere. 

imaginar 

compuestos eluidos del cromatografo de gases para 

cuales notas, o sea, que compuestos son los que l!l 

Si un compuesto natural es aislado, el saborista debe 

cOmo encaja en el sabor que busca. Si equivoca la 

dosificaciOn o prueba el nuevo compuesto en una mezcla de 

saborizantes inadecuada, puede obtener resultados que lo lleven a 

desechar una materia prima potencialmente importante. Es por 

esto, que una parte esencial del entrenamiento de un saborista 

es el que adquiera un pleno conocimiento de los perfiles de olor 

y sabor, y la fuerza relativa saborizante de todos aquellos 

qulmicos permitidos para uso en productos alimenticios. 
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Desde el punto de vista de un qu!mico, la creaciOn de un 

sabor deberla ser facil si se cuenta con literatura y datos 

anallticos que respalden el desarrollo, pero la experiencia ha 

demostrado que esta tarea es aOn mAs complicada pues se necesita 

una interpretaciOn critica de los resultados requeridos. Para 

formular un sabor a completa satisTacciOn, el saborista requiere 

de atributos importantes como son~ conocimiento, experiencia, 

prActica, memoria, instinto y paciencia. Estos talentos son los 

que hacen que un saborista sea considerado como un 11 artista 11
• 

No es el saborista solamente quien lleva todo el ~xito en el 

desarrollo de un sabor, intervienen tambi~n la investigaciOn del 

mercado, anAl i sis, eval uaci On y otros factores que se muestran ·an 

1 a figura * 5 

Tradicionalemente, los sabores de imitaciOn eran creados 

usando qulmicos, cuyo olor y sabor evocaban el sabor natural, es 

decir, un proceso de asociaciOn mental. El sabor seleccionado 

era primero ex ami nado como un todo, y su perfi 1 era constru.f do 

por un panel de asesores entrenados; esto se convertf a en el 

objetivo. El saborista entonces examinAba criticamente el sabor 

a crear y el perfil, y lo desglosaba en categorias de olor y 

sabor de-Finidos. Los saboristas cuentan con sus propios sistemas 

para igualar categorlas de olor y sabor con quimicos espec!ficos, 

y esto es tan subjetivo, que se le puede dar muy poca conducciOn. 
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AdemAs el saborista debe poseer ciertas caracterlsticas como 

intuiciOn, retenciOn mental, conoci mi en to, tenacidad, 

sensibilidad y otras. Asf, se logra crear lo que se puede llamar 

una carie atura del sabor crear, en la cual las 

caracterlsticas aromAticas principales son un poco exageradas. 

Este producto inicial serA un modelo muy burdo, y deberA ·s~r 

continuamente modificado por ensayoo y error hasta lograr una 

reproducciOn satisfactoria. 

Hoy 1tn dla, 

particularmente 

los métodos instrumentales de anAlisis, 

cromatograf la gas-11 qui do junto con 

espectrometrla de masas, dan al lsaborista una formulación b~sica 

sobre la cual construir el perfil deseado. Sin embargo, esta 

t6cnica no es perfecta, ya que quedan muchos. componentes para ser 

identificados y sintetizados econOmicamente. Los pasos finales 

del desarrollo de sabores no obstante involucran una eval uac:i On 

Bensorial, para lo cual no hay alternativa. 

Las razones por las cual es no se l agra una reproduce! On de 

sabor satisfactoria usando datos anallticos son varias e 

incluyen: diferencias en concentraciOn y poder saborizante entre 

el sabor natural y el sabor de imitaciOn¡ inestabilidad de una 

interacci6n entre los qutmicos saborizantes, muchos de los cuales 

son altamente reactivos; artefactos producidos durante el 

an~lisie¡ la influencia del pH; el efecto del solvente usado¡ la 

naturaleza del medio de prueba; el m&todo de evaluaciOn 
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sensorial; 

importante 

textur-a; 

en la 

etc. Todos estos factores juegan una parte 

rec::ostrucciOn de sabores naturales. 

Generalmente, la razOn principal par-a la falta de exito es la 

indisponibilidad de los relativamente pocos componentes traza, 

los cuales, en combinacibn con los presentes en cantidades 

significativas, son responsables del matiz distintivo del perfil 

de sabor. El reemplazo de estos qulmícos requiere de la destreza 

del saborista para asociar atributos aromAticos. Las represiones 

legales en la aceptabilidad de quimicos en alimentos, asl como la 

constante preocupaci6n sobre los costos de los saborizantes, 

restringen seriamente la seleccibn de componentes y, por lo 

tanto, limita el punto al cual el saborista puede promover su 

creatividad y habilidad para hacer una reproducciOn perfecta de 

un sabor dado. 

Por lo tanto, la creaciOn de sabores es un proceso de ensayo 

y error que requiere de una evaluaciOn constante de los perfiles 

de olor y sabor de mezclas experimentales, haciendo 

hasta lograr un perfil final satisfactorio. 

ajustes 

Los matados anal1ticos mAs ~tiles en el estudio de los 

sabores son la crom~tografla en fase vapor <CFV>, espectrometrla 

de masas <EM>, espectramertria infrarroja lEIRJ, espectrometrta 

ul travi aleta <EUV) • cromatograf fa, des ti laci On y otros. En 

general, la CFV y la EM son usados come procedimientos primario& 

y la EIR y EUV como procedimientos auxiliares. 
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Causas que originan el desarrollo .. -

La mayorla de los alimentos elaborados san enriquecidos con 

sabor y aroma para hacerlos mAa apetecibles y agradables al 

olfato y al paladar. 

Las ca.usas que pueden dar origen al desarrollo de un sabor 

son las siguientes: 

a) Creac:ibn libre .. - Es natural pensar que si una persona tiene 

ciertas caracteristic:as de artista de sabores tendrAa tendencia a 

experimentar nuevas combinaciones o nuevos sabores que no se 

c:onocen en la naturaleza tpor ejemplo: el sabor 11 frl.1tas" o "tutti 

frutti" no existe en la naturaleza>. 

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

porque se requiere de tiempo, pruebas, y hasta inspiraciOn, 

dependiendo de la capacidad creativa e imaginación del saborista. 

bJ Contratipo de un producto natural.- Esto es consecuencia de 

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

alimenta cualquiera en el momento en que lo apetezca. Explotar 

el sabor de un producto natural en alimentos elaborados como 

oalletas dulces ate. 

e) Reproducción o mejora.- Los productos naturales no tienen una 

calidad estAndar, por ejemplo, no todos los anos se producen 

vendimias de buena calidad para vi nos. Por otro lado, los 

Alimentos que son transportados a travks de distanciag laroas, a 
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menudo llegan al consumidor cuando han perdido 

caracterl sti ca s. 

sus mejores 

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 

transportarse a otro producto pues lo harla inapetecible, por 

ejemplo, si se quiere introducir el sabor de una fruta madura en 

un refresco, posiblemente resulte demasiado dulce y empala.gozo; 

se prefiere entonces, introducir el sabor de la misma fruta pero 

en etapa de maduraciOn menos avanzada para que se sienta mlla 

fresca. 

Estas modificaciones se hacen también de acuerdo a las 

preferencias particulares de las poblaciones consumidoras, su 

clima, h~bitos y costumbres. 

d) ModificaciOn por costo.- El aparentemente eterno prob~ema 

resultante del abastecimiento de materias primas natural es que 

son causa de fluctuaciones en los precios, y la necesidad la 

necesidad de permanecer en competencia por el mercado, es lo que 

ocasiona reformulaciones de menor costo manteniendo la misma 

calidad. 
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2.6 CRITERIOS PARA LA APLICAC!ON DE SABORIZANTES. 

Los sabori~antes pueden ser aNadidos a los alim~ntos y a 

consumo por varias raiones, pero otros productos de 

principalmente: <a> para impartir sabor a otro producto suave; 

el saborizante puede ser imitac:iOn de un sabor natural 

existente o puede ser creado para dar un sabor deseado; <b) para 

imponer un c:arac:ter de sabor di fer ente al proveniente de 

ingredientes 

d~biles o 

bAsicos¡ 

reemplazar 

te) para 

notas de 

real zar sabores intrlnsecos 

sabor perdidas durante el 

procesamiento; (d) para modificar o co1r1plementar- un perf¡l de 

s,;i,bor existente; <e> para cubrir o enmascarar atr1bl\los de sabor 

indeseables; (f) para superar la variabilidad sa::onadora en los 

materiales sabori;::antes naturales o constituyentes; (g) pan:\ 

impar-tir un sabor en donde el uso de materiales s"'bori;:antes 

naturales es tecnolbgicamente impracticable; <h> para hacer 

disponible, a un precio econOmico, el sHbor de los materiales 

natural es que son de di sponi bi l i dad limitada o bien excesivamente 

cares e (i) para hacer disponibles los tipos de sabor donde el 

producto natural posee riesgos toxi col 6gi c:os u otros. 

Una de las principales funciones de los saborizantes 

aNadidos intencionalmente es ampliar el rango y fle~ibilidad de 

los productos alimenticios y de la tecnologta de procesos,. pero 

su aplic:aciOn esp~clfica esta detel""minada por factores que no son 

exclusivamente de carActer t~c.11i c:o. Estos incl uyE?n los 

siguientes: 
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2.6.1 Aceptabilidad del consumidor.-

El sabor de alimer-1tos, bebidas, dulces, chocolates y botanas 

esta abierto a una amplia inter-pretaciOn hedOnica. Las 

preferenci C\S desplegan un amplio espectro de respuesta 

dependiendo de factores tales como orígenes t-tnicos, educación y 

crianza, edad, se:<o, ambiente e incluso el humor personal en el 

mome-nto. la fuer:::a y calidad de los sabores en los prodL1ctos 

terminados estan comunmente regionalizadas. Esto crea un gran 

problema al productor, ya qlle el deseo de complacer a todos da 

por resultado el de~arrollo de productos de menor calidad, con 

mira al recha;:o mf ni mo de un .sector a.npl i o del me-rcado, en l ugaa.r 

de productos que tengar1 m~xi ma o.'\Ceptabi l i dad i=-n 

regional peque~o. 

2.6.2 Aceptabilidad legal.-

rr.e;-cddo 

Esta es de gran interés para los fabricantes de alimentos, y 

en la ma)'Orfa de los paises desarrollados, el uso de saborizantes 

esta controlado por Llna legJslac:iOn que pretende salvaguardar al 

consumidor de riesgos tm:i col Ogi ces real es o supuestos que surgen 

de la Jngesti6n de materiales adicionados intencionalemente a la 

dieta natural. Un proposito secundario es la prevenciOn de 

fraudes y engarros sobre la verdctdera naturaleza de los productos, 

la cual los consumidores deben, por necesidad, tomar en cuenta. 

Es esencial que cualquier producto alimenticio, bebida etc. 
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cumpla con ta legislaciOn del pals donde se vende, y esta no 

necesariamente coincide con la del pats donde se fabrica. 

2.6.3 Naturale:a del producto como se vende y como se consume.­

Hoy en dla el rango de productos consumibles es enorme, 

proviniendo de una tecnologta de proceso de rl\pido avance, la 

cual esta basada eni la computari:aciOn y automatizaciOn, 'la 

c:oncepc:iOn imaginativa del producto para satisfacer las 

necesidades del consumidor de rapide2 y convenincia sin p~rdidas 

de valores nutric:ionales, un empacado versatil, una distribuciOn 

efectiva y segura, y 1~ mercadotecnia. 

Es obvio, que la f~rma del producto determinarA la forma en 

que los saborizantes deben ser incorporados; los productos secos 

requieren saborizantes en polvo y los pro~uc:tos hOmedos permiten 

el U90 de saborizantes en forma liquida. Muchos productos 

requieren una preparac:iOn y cocinado posterior por parte del 

consumidor. Aqul, generalmente no se tiene control o se tiene 

muy poco, por lo cual las probabilidades de que el producto salga 

mal son muchas, por lo tanto, las instrucciones de preparacibn 

deben ser simples y precisas. Abn asl, debe hacerse alguna 

concesibn para el manejo dom~stico normal de sabori:antes, y 

establecer niveles de los mismos para los casos que se 

requiere un cocinado excesivo, el cual es el problema usual, ya 

que puede reducir seriamente el contenido de sabor disponible y 

perjudicar a.si 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 m~s apropiada del saborizante, asl 

como el perfil de sabor del producto final, el equipo de 

desarrollo de productos debe ser capa;: de producir una imitaciOn 

perfecta del producto final bajo condiciones de laboratorio o de 

planta piloto muy similares a las utili:adas en la producciOn a 

gran escala. Esta es la !mica forma segura de establecer la 

aceptabilidad tecnºolOgica y est~tica del producto final. 

Existen bAsi camente dos puntos que aon importantes: 

1) Tipo de proceso. 

2> Etapa de adiciOn del sabori:ante. 

Va que muchas veces los sabori;:antes son sistemas complejos, 

est~n sujetos a la influencia de efectos fisicoqutmicos, y por lo 

tanto, un proceso que involucre altas temperaturas tender.\ a 

eliminar las notas mAs vbtiles del saborizante, e incluso, si la 

temperatura es excesiva pueden presentarse cambios mA.s drAsti ces 

como polimerizaciOn, oxidacibn o caramelizacibn. Ast mismo, la 

agitaciOn y homogenizacibn tambi~n pueden afectar al 5istema si 

éste se encl.tentra emulsionado o si se tienen componentes 

aroml\ticos altamente volAtiles. 

Por otro lado, en muchos Cl\sos resulta probl emAti ca la fo1~ma 

y/o etapa en que se adici onarA. el saborizante, ya que por 

ejemplo, una operaciOn de mezclado en seco con un saborizante 
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11 qui do puede resultar en una scbredosi Ti caci 6n de una parte del 

lote, mientras que el !'"'esto queda sin sa.bori;:ar. 

2.6.6 Caracterlsticas de la base.-

En sistemas en los que la liberación del sabor debe ir 

variando con relaciOn al tiempo, resulta interesante el hecho de 

que el tiempo de aparición de las nota5 es f1..inciOn de l'os 

componentes del sistema. 

Por otro lado las caracterJsticas fisicoqu!micas de la base, 

as! como la compatibilidad de ·é-sta con el sabor·L:ante, son de 

vital importancia para que ~ste desernpe:>t'le un papel apr·opiado. 

Sin embargo, no es dificil que existan limitacion~s debid~s a la 

acidez, pH, contenido de alcohol, etc. 

2.6.7 Caracterlsticas del sabori;:ante.-

Si el sabori :ante es concentrado deber A tenerse cuidado al 

momento de adicionarlo, de que los dosificadores funcionen 

adecuadamente, asf como del rango de variacibn permisible. Si 

fuese necesario utili=ar un prod1..1cto diluido, d~be recordarse 

que pueden existir limitaciones debidas al diluyente. 

Por otro lado, resulta de gran utilidad que al planed.r- la 

forma en la que ser~n adicionados los sabori:.antt:s, se considere 

lo que pasar! a en el caso de una sub o sobredosi f i cae i On. Es 

posible que el efecto de una. mala dosiTicaciOn sea menor- cuando 

el saborizante es utili=ado 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 otro lado, el hecho de que un saborizante sea 

higroscbpico tambi~n es una carac:terlstic:a importante que hay que 

tomar en cuenta, ya que como e:n el caso de los sabores salados 

con caracter4 1sticas c~rnicas para botanas, estos tienden a 

apelmazarse o volverse pegajosos al absorber la humedad del medio 

ambiente, y por lo tanto se vuelve dificiles de manejar. 

Las caracteristicas de solubilidad, disperse;,bilidad o 

miscibilidad son de gra.n importancia para log1·a.r una bL1ena 

homogeneidad del pr·ot.Jucto, como por Ejemplo en el ~aso de algunas 

botanas, en donde el método de sabori=ar es por aspersiOn de L&n 

aceite vegetal el cual va me:clado con el saborizante que, por lo 

tanto, debe ser :.oluble en aceite y no debe de sedimentar en el 

equipo de aspersiOn. Es por esto, que con mucha frecuencia se 

hace necesario disponer una etapa de premezclado para lograr una 

buena incorporaciOn de los materiales saborizantes. Sin embargo, 

la mayor!a de las materias p1 4 imas utili.:!adas por la industria de 

sabori=antes son m~s lipofilicas que hidrofllicas. 

Vistos como sistemas, los sabor1=antes también son 

suceptibles de presentar cambios, la inestabilidad de estos 

materiales puede sor natural <inerte a SLtS component.:::», debida a 

los ingredientes de la base, o bien a efectos del proceso sobre 

s1.1s COiTlponentes: la polimeri::i\ciOn tiende a cancel.:w o at:.-=-nL1.ar 
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los a.romas, la oxidación y/o reduc:ciOn qL\i:micas pueden hacer que 

las notas varíen, 

eMcesivas 

vol ~ti 1 es. 

provocan 

y el calentamiento, agitacion o 

un mayor desprendimiento de 

aereac:iOn 

sustancias 

Otros -Factores importantes son los efectos. pctenciadores. o 

supresivos óe algunos ingredientes del ali mento sobre 1 a 

precepci6n sensorial de algunos c:orr1ponentes sabori::antes, así 

come los problemas de compatibilidad de estos c:on los mismos 

ingredientes o con la base. 

Asf misn10,. cuando el producto es rr:antenido algOn ti~mpo 

~ntes de consumirse, puede e:tistir migrac:iOn de componentes hacia 

otras fases, no solo de sabcri::antes, 

a~Ocares, etc*, como es el caso de lo$ 

sino de colcrantes, 

helados~ donde este 

fenOmeno se da durante la etapa de congelaciOn con agitaci6n y, 

puede provocar cambios indeseables en el prodl.\c:to. 

Finalmente, otro de los aspectos que debe tomarse en cuanta 

al seleccionar un saborizante es la concentrac:i6n de éste en el 

producto final, ya que si~mpre es posible la presencia de efectos 

temporales atribuibles al tamarro de la reltc:ci6n, o al uso que 

tendra. el alimento: de un chicle o una p01.still.;t se espera que el 

sabor perdure durante algún tiempo, pero no asl de un yogu~t o de 

una paleta helada, en donde un e1<ceso de fuer-:.a de sabor puede 

ocasionarle hastfo al consumidor. 
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2.6.8 Interaccione$ debidas al sistema.-

Es de gran importancia tomar en consideración los cambios 

qulmic:os interraciones durante el proceso o subsecuente 

al macen ami en to. 

Como es f.§icil imaginar, el procP-so, los ingredientes o los 

sabori~antes no actOan en forma independiente. Las condiciones 

de proceso p\.\eden afectar tanto a los componentes de la base, 

como los saborizantes, asl como propiciar reacciones entre 

ellos, todo al mismo tiempo. En la mayoria de los casos el 

efecto de estas interocciones. ~s mL•cho m~s importante q..ie toda::; 

las CC:"'l::!iidc:".:i.ciones hechas anteriormente z¡-ucto al proceso, la 

base o 1 ::is sabori::::antes pcr ~ ~··::o.Jo. 

2.6.9 Aspectos func:ic:· di:: ld sabori:::acif'ln. -

Para considerar que un saborizgnte es funcional, 

primeramente debe evalu~rse en relaciOn al grado en el que cumple 

con el objetivo inicial que ge;-,erb su utili::::acil!ln; e-:¡ decir, si 

un saborizante fu~ escoyido para enma<:icarar unñ nota indeseable, 

lo menos que ;e espe:ra es que lo haga, esto lleva iftlplicita la 

suposic:il!ln d2 que el Tecnblogo c:uentñ con los medios petra evaluar 

su efectividad. 

No obstante no $e debe sub@stim~r la influencia de factores 

sociales y/o c:L1lturales; esto es que un s~bor\;".~nte puede haber 

sido seleccionado cuidando hdsta el ~ltimo detalle)' sin emba~go 
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fracasar al ser presentado a consumidorPs qui:' possen 

caracterlsticas diferentes a las previstas. 

Por otro lado, tambi~n importante tomar en cuenta las 

contribuciones de sabor de todos los demAs ingrediente5 del 

producto alimenticio~ ya que esto puede afectar en ld funciOn del 

saborizante. 

2.6.10 Consideraciones econOmicas.-

Para calcular el costo de la sabori:aciOn ba~ta normalmP-nte 

con estimar la concentrac:iOn del sabori=ante en el producto final 

y su costo unitario. El resultado de esto e~ ~cran1ente un~ 

c:i.ntidad, un ni:lmcro al que no se le pued.:? Ju:-~ar en mdgnit•...1d 

si no hasta que se conjugan otros f¿:¡c:tores. 

Para poder hablar del coste de la sabori=ar.iOn 

considerar el efecto que ~sta produce sobre el producto, de tal 

forma que se tengan mAs elementos para estim~r 1~ relación 

c:osto/benefici o. 

Una forma de hacer esto es imaginando que pasarta :oi el 

producto no llevara sabcri::ante, para a.'31 poder comprender su 

importancia relativa. Resulta comprensible que el efecto no serA 

el mismo si el saborizante aporta la identidad al alimento~ a que 

sf solamente suplementa su sabor; as1, un refresco, una gelatina 

o un caramelo estar!an pr.1ctica.menti:: eliminados del merc~dL, ~i IH"' 

iuera por el sabori ::ante, mi entras que una bebida achocol e:\ lada 
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podrfa darse'el lujo, en un momento dado, de no contener vainilla 

o canela. 

Son poc:as las generali;:ac:iones que se pueden hacer respecto 

al comportamiento de un saborizante, ya que cada producto tiene 

su propia tecnologta, y por lo mismo es necesario considerar 

los productos por grLtpos en los que las condiciones de proceso 

son casi las mismas. 
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2. 7 APLICACiotJES DE LOS SABORIZANTES. 

2.7.1. Productos CArnicos.-

Este grupo de productos incluye todos 1 os ti pos de carne y 

derivados, aves y pescados frescos, secos, congelados y 

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 naturaleza de cualquier condimento aNadido o de las 

materias saborizantes. En adicibn a esto, en muchos paises 

desarrollados 1 a industria de la carne esta controlada por una 

legislaciOn, que suplementa la legislaciOn de alimentos o bien 

esta separada de bsta, 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 significativo para la vida de anaquel de muchos 

productos y en el perfil total de sabor ya que afecta la 

palatabilidad del producto. Los efectos sabori~antes 

adicionales se pueden lograr usando condimentos. 

Condimentos.-

La mayor!a de los 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 sabori:antes como glutamato 

monosbdico, los ribonucleotidos y protelnas vegetales 

hidrolizadas, todos los cuales pueden r~alzar o impartir notas 

carnosas caracterlsticas al producto. 

La tecnologla bAsica del procesamiento de la carne es 

compleja y ff'ecuentemente es especifica para un pals, un 

productor 

productos. 

º• naturalmente, para una linea individual de 

Cualqutera que sea el proceso, cuando se selecciona 

un condimento apropiado se deben tomar en consideracibn los 

siguientes factores: 

a) La naturaleza de las materias primas utilizadas, 

particularmente el uso de agentes curantes. 

b) L..a naturaleza de cualquier pretratamiento, particularmente el 

uso de agentes curantes. 

e> La etapa y m~todo de incorporación del condimento. 

d) El grado la naturaleza de cualquier m~todo de trituracion. 

e) El tratamiento posterior al mezclado, particularmente los que 

involucran calor (ej: cocinado, ahumado, secado, etc.>. 

f) Las temperaturas y tiempos involucrados en cualquier etapa, 

particularmente en un sistema abierto. 

g> La naturaleza de cualquier preservativo af"ladido, 

particularmente dioxido de azufre (502 ). 

h> Los rn~todos de empacado, particularmente si estos involucran 

exponer el producto directa.mente al vacio. 
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il El manejo y almacenamiento posterior al empacado 

particularmente refrigeraciOn o congelaciOn. 

El principal proposito de incorporar condimentos a los 

productos cArnicos es imponer notas saborizantes adicionales que 

realzan los sabores cArni cos natural es desarrollad os durante la 

cocciOn, nunca para enmascarar los sabores. 

Tradicionalemente los condimentos han sido preparados de 

hierbas y especies molidas a grados de finesa variados. Para 1 a 

mayor1a de los propositos, tales productos deben pasar a través 

de los tamices de Jos Estados Unidos del n~tmero 20 - 60. 

La estabilidad de las especies depende de las condiciones de 

al macenami ente. 

Incrementadamente, la industria ha adoptado condimentos 

basados en extractos de especies, las especies dispersas o 

"solubles", las cuales dan un efecto saborizante estandarizado. 

Tales condimentos, comercialmente combinados, estan generalmente 

en forma de polvos secos que comprenden no solo las hierbas y 

especies apropiadas, sino que también otros aditivos permitidos, 

que pueden incluir potencia.dores de sabor, proteJnas vegetales 

hidrogenadas, extractos de levadura, sal, fosfatos y colorantes. 

Para superar las pérdidas volAtiles de tales productos, hoy en 

dJa existen condimentos con base de extractos de especies 

encapsulados por medio de secado por aspersiOn. 
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En la creaciOn 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 d~biles 

Cej: perejil). 

En la figura tt 6 se enlistan las hierbas y especies en orden 

de .fuerza arom~tica, la mAs d~bil arriba y la mAs fl.terte al 

final; al lado se encuentran alimentos protetnicos en orden 

ascendente de sabor. 

En general, si el sabor de la materia prima es d~bil, el 

nivel requerido de condimento adicionado ser~ menor para 

encontrar un balance satisfactorio. 

Sabores C~rnicos.-

La qui mi ca del sabor de la carne es muy compleja <Col e y 

Laurie 1975> y se basa en las reacciones de Maillard entre 

aminoAcidos y azocares que ocurren naturalmente en los tejidos de 

la carne. 

La carne da un sabor diferente segün el tipo y proceso que 

siga. Por ejemplo, el sabor de carne rostizada es totalmente 

diferente al de la carne cocida, lo mismo que si la carne es de 

pollo o de puerco. Esta fle:<ibilidad en los productos finales 

saborizantes no puede lograrse con ninguna de las proteinas 

estructuradas. Donde estas son usadas, es necesario imponer el 

sabor seleccionado por medio del uso del saborizante de imitación 
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HIERBA O ESPECIE 

Flg. 6 Elaboración de un sazonador. 
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apropiado <eJ: roast beef, pollo frito, etc.). Varios de estos 

sabor~zantes no estan disponibles, pero su aplicaciOn correcta 

hace posible fabricar productos que imitan muy bien a la carne 

natural tanto en sabor como en textura. 

Las reacciones de oscurecimiento enzim~tico y no enzimAtico 

pueden producir muchisimos compuestos volAtiles que tienen olores 

fuertes y caracterlsticos dependiendo de los reactantes y de las 

condiciones de reaccibn. 

Las bases químicas del sabor de carne han sido estudiadas 

con gran interlis, lo que ha proporcionado innumerables datos 

para la formulaciOn de saborizantes imitaciOn carne con variantes 

como carne asada, hervida, etc. 

A partir del conocimiento de los aromAticos producidos por 

rP.acciones tipo Maillard, los saboristas han sido capaces de 

desarrollar productos con notas ademAs de a carne. a nuez, a pan, 

a tostado .. 

Los sabores mAs completos semejantes a carne se han logrado 

con el uso de los productos de reacciOn de L-cistelna y otros 

aminoAcidos <eJ: trionina> con dextrosa, y mezclados con otros 

saborizantes para enaltecer notas especificas. 

Se ha encontrado que la prote!na vegetal hidrolizada es una 

fuente de protelna muy eTiciente para la elaboraciOn de 

saborizantes cArnicos; sin embargo, ya que ~sta tienen la 
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tendencia de retener una proporciOn de agua y grasa mayor que de 

carne con la que es mezclada, se han considerado dos m~todos de 

saborizar: 

a> Esparciendo sabores solubles en aceite sobre las fibras 

extrutdas. 

b> Exparciendo emulsiones de aceite en agua en las fibras. 

2.7.1.1. Embutidos.-

Tecnicamente un embutido es una emulsiOn.que contienen agua 

y protelnas como la fase continua y grasa y fibras solidas como 

la fase dispersa. 

Basicamente, todos los embutidos son carne picada. Los 

productos difieren principalmente debido a que son esparcidos 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 especies, agentes curantes t guarniciones selcatas de carne, 

para formar una emulsi~n. 

La protel na del mt::tscul o, miosina, es el principal 

emul si f i cante, y para que sea efectiva, ~sta debe de salir de las 

células del mósculo; 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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•ciertos fosfatos ayuda a la retenciOn de agL\a y a la estabilidad 

de la emulsiOn, asl como al encogimiento durante el cocinado. La 

adiciO de tales aditivos es generalmente el objeto del control 

legislativo. 

La apariencia y textLlra de un embutido estan determinadas no 

soto por sus constituyentes, sino por el grado de trituraciOn 

usado en su manufactura. 

La formulaciOn de los embutidos es muy variable y esta 

establecida por la necesidad de satisfacer un amplio espectro de 

gustos y tradiciones; en muchos paises las formulaciones estan 

controladas, y los puntos cubiertos por las regulaciones 

generalmente incluyen: 

a> Contenido de carne por tipo y peso. 

b) Contenido de grasa. 

e> Protefna no cArnica. 

d) Rel 1 enes. 

e) Aditivos (ej: conservadores permitidos, colorantes, Tosfatos y 

saborizantes>. 

f) Contenido de agua. 

Los sabori:antes se adicionan a los embutidos mezclados con 

la sal o el azocar antes de formar la emulsiOn o bien por adiciOn 

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

El proceso de curaciOn 

establecido hace mucho tiempo, 

es un m~todo de preservaciOn 

que dA como resultado productos 

que tienen un color, textura y sabor muy acept•bles. 

Basicamente los conservadores usados son: sal, nitratos y 

ni tri tos. 

El uso de nitratos y nitritos como agentes curanles se ha 

practicado por mucho tiempo, pero recientemente ha sido objeto de 

discusiOn 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 uso de nitratos en todas las carnes curadas y 

productos de aves, con excepciOn de los embutidos ~ermentados y 

las carnes secas-curadas~ baja la cantidad de nitritos mAxima 

permitida en carnes curadas y productos de aves a 156 ppm y al 

mismo tiempo establece un nivel mAximo de nitritos residuales en 

productos espec!Ticos. 

Hay muy poca demanda para el uso de saborizantes anadidos, 

aunque se han logrado algunos resultados con el uso de salmueras 

candi mentadas. 

Los sabores de miel y maple son de particular inter~s a este 

respecto. Notas saborizantes adicionales pueden introducirse con 

el uso de maderas especiales al ahumar; el maple, nogal y roble 
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producen perfiles caracterlsticos en el producto final <Gerrard 

1969; l(ramlich et al 1973). 

2.7.1.3. Productos cArnicos enlatados.-

La variedad de productos en este grupo es casi ilimitada ya 

que la fuente principal de sabor es la salsa gravy adicionada, 

que acomparra a la carne. La ccmposi ci On de estos productos esta 

definida y controlada en algunos paises, particularmente con mira 

al contenido de carne y a la descripciOn del producto. 

Los pri nc:i pal es ingredientes son.: c:arne preparada <ya sea 

fresca o asada, en cubos, pedazos rebanadas o molida>; prote!nas 

vegetales texturizadas (donde sean permitidas>; gravy o salsa 

compuesta de harinas, sal, azocar, potenciadores de sabor, 

tomates, cebollas, hierbas y especies; color caramelo; jalea que 

comprende gelatina, agar, sal y agua; cereales, usualmente de 

arroz; fideos, etc. 

Dependi ende de las regul aci enes, 1 os sabores e Ar ni ces de 

imitac:iOn 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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carnes gravy: usulamente se come caliente (ej: pay de 

bisteck y riMones, pay de pollo, etc.>. 

b) Elaborado con una costra de pasta dura, rel 1 eno de carne 

picada c:omunmE:!nte r-odeado de jalea y usualmente se come frlo (eji 

p@y de puerco ~te.>. 

Para la elaboraciOn de la pasta de ambos tipos de pays 

util1:a una harina multipropositos de alta calidad; sal, que es 

Ltn ingrediente esenci.:..l en la pasta ya que realza el sabor; grasa 

vegetal o lardo, la grasa de pollo fria es tambi~n recomendable; 

manteq\..ti 11 a, QL\e da un sabor y color agradable a la pasta y agua 

fria en cantidad aprop1ada. 

Los pa,,.s de carne son objeto de legi sl aci On en muchos 

paises, y las regulaciones definen el contenido mlnimo de carne y 

la des.ignaciOn. 

2.7.1.5. Pt-odLlctos de per.;cado.-

El procesa.mi en to del pescado involucra Llna tecnologla 

especial i;: ada. Los siguientes productos indican las areas donde 

los condi !Tlentos o sabori;:antes pL1eden ser aplicados. 

,:..) Pescado ah\..tmado. - El ahumado de pescado es tradicional y el 

proceso ha permanecido s1n cambios por varios a~os tTressler and 

L.emon 1951). El ahumado depende de las maderas disponibles en 

las principales r·egiones de procesamiento; estas le dan al 
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producto un SC\bor di Bti nto. 

Los sabori =antes l ! qui dos con sabor a ah Limado tienen un uso 

limitado, y se han hecho algunos experimentos en el uso de estos 

en el ahumado de arenques, pero ninguno de 1 os métodos reproduce 

el aroma y sabor cbtenidos por Lin ahumado directo. 

b) Arenque enlatado. - Los arenques congelados son primero 

descongelados, descabe=ados, destripados y fileteados. Los 

filetes se lavan en salmuera y se cocina.na al vapor por 11.."l 

minutos, se secan ligeromente y se meten en latas planas que 

contienen una salsa eabori:ada. Las lal~s se ci~rran y se sellan 

con vacio por oo minutos a 11sºc. 

La salsa usada es a base de una salsa. blanca s1 mpl e que 

estable bajo estas condiciones, y a la cu8l se adiciona un 

con di mento sabori=ante. Los sabores Lisa.dos m~s importantes 

incluyen jitomate con hierbas y especies ligeras como eneldo 

hi noJo. 

c) ArenqL1e curado.- E:dste Lina gran variedad dr· métodos para el 

curado del pescado. En la mayoria de los casos, el pescado 

aderezado, descabezado, destripado y l&vado antes de la inmersiOn 

en el 1 icor del curado. Este 1 icor es comLlnmente una mezcla de 

vinagre con salmuera a la cual se le pueden at'lad1r- espec1.,;s 

enteras como hojas de laurel, pimienta, clavo y ~imienta picante. 
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El pescado se deja marinar hasta que el licor curante haya 

penetrado a la carne de pescado; los tiempos de curado varJan de 

3 a 7 d1as. Posteriormente el producto curado se empaca en 

salmuera y esta listo para ser distribuido, comunmente bajo 

refrigeraciOn. 

2. 7. 2, Producto5 de panaderl a. 

Esta rama importante de la 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, pa:teles y cereales. Todos estos productos son a base de 

hari n? me= el ada con a::::t'.'.1car, huevos, leche, grasa, agentes 

leudantes o levadura y saborizantes. 

Efectos de la fermentaci On en el sabor. -

Los productos de panader ! a se esponjan como el resultado de 

la fermentaciOn de las levaduras. Los cambios qulmicos qLte tienen 

lu·gar durante la fermentacibn previa al horneado pueden tener 

efectos posteriores en el sabor resultante del producto final, 

as! como en su aceptabi 1 i dad. 

Li". necesidad de control ar 1 as con di cienes de fermentaci On 

comLmmente establec:e la naturaleza de cualquier saborizante 

af"f~dido, ya que estos pueden inhibir el crecimiento de las 

c~lulas de le."\ levadura. Otros factores involucrados incluyen: la 
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naturale=a de la harina y el cereal del cual. se origina, la 

cantidad de agua presente, la na.tl.1raleza y cantidad de cualquier 

edulcorante, grasas y emulsif1cantes adicionados, asi com~ lo 

incorporaciOn de leche, huevos, etc. 

Debido a las interrelaciones compleJas involL1cradas, los 

saborizantes para este grupo deben ser adicionados cuando el 

producto final ·es aceptado y elaborado en laboratorio de acuerdo 

a las condiciones en las que se llevara a cabo en la planta, 

especialmente toma.nda en cuenta tiempo y temperatura. 

La industria de la panader.la CL1bre un rango enorme de 

productos especializados, muchos de los c:uale~ involucran 

tecnolog!as propias. Debido a esto, la aplicaciOn de un 

saborizante se lleva a cabo en un laboratorio por pruebas de 

ensayo y error. 

Las sigui entes coacci enes determi narAn 1 a el ecc1 On de 

cualquier saborizante: 

a) Los eTectos de tiempo y temperatura. 

b) El balance de sabor, particularmente acidez y dulzor. 

e> La estabilidad durante el almacenamiento, par-tic.ular"'1nente 

relacionada e.en el contenido de humedad en el producto final. 

d> La naturale=a de cualquier agente leudanle, par"'ticula.rm~nte 

si este es levadura activa. 

Dentro de los prodL1ctos de panaderla, los sabori=anle<:. 
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pueden ser incorporados en cuatro diferentes formas: 

a> Me=clandolo con la masa antes del horneado. 

b> Esparciendolo sobre la superficie del producto cuando •ste 

sal e del horno. 

c> Espol voreandolo en la superficie del producto despues de 

horneado y aceitado. 

d > lntroduci endol o en el producto horneado como relleno, gl ace o 

cubierta cr~mosa.. Los rellenos para uso en panader!a pueden 

ser cr-emas, cremas de mantequi 11 a, fondants, gel atinas, 

natillas y glAces CHeath 1978). 

De estas, la primera presenta los mayores problemas, ya que 

el horneado involucra tempi:raturas muy altas y tiempos 

r&lativarnente largos, d~ndo como consecuencia pérdidas volAtiles 

y cambios de sabor, 1 o que representa una 1 imi taci On en el uso de 

sabori=antes en la masa antes del horneado. 

2.7.2.1. Sabores en horneados.-

El sabor de muchos prodL1ctos horneados, par ti cul ar mente el 

de los pasteles, depende de las materias naturales a~adidas a la 

pasta (ej: cocea en polvo, 

y el balance de estos 

mantequilla, chocolate, 

en la receta original 

naturaleza y sabor del producto. 

huevos, etc.>, 

establece la 

Debido a que el proceso de horneado involucra altas 

temperaturas, se presentan contra.tiempos considerables en el uso 
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de saboriz$ntes previo al ho~neado, y por 1o tanto~ el nümero de 

saborizantes apropiados para este m~todo de aplicac::ibn es 

limitado; ademhs, los pasos iniciales del horneado 

itievitablemente 

de vapor, lo 

vol ati 1 i zac:i On 

dan como resultado Ltna. pél"'di da de agua en 

c:ual produce condiciones ideales pa~a 

de cualquier componente arom~tico de 

forma 

l <\ 

los 

saborizantes adicionados. Estas p~rdi d~s por vol at i l i z aci On han· 

llevado al desarrollo de sabores resistentes al calor. 

En la prAc::tica se ha encontrado que el uso de sabores con 

base de yrasas o aceites reduce 1 as pE>rdi d,:1.s. Con sabori=~ntes 

ltquidos~ es recomendable uscir un solvente no vOlatil como 

propileng.lic:ol <.donde sea permitido) y preme:::cleyr- el s<!lbori=.ante 

c:on cualquier grasa presente en 1 a formul aci On. 

Por otro lado, los sabori~antes tambi~n pueden ser afectados 

por el pH del sistema. La mayoria de los productos horneados 

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

encontrado que practicamente todos los materiales sabori=antes 

son sig.nificativamente alte,..ados, o aCm dsstruldos por la 

c:ombinaciOn de alta temperatura y alto pH. Desafortunad.arnente~ 

el ,-ango prActi ca de pi-\ es muy 1 imitado, por 1 o cual sol o son 

factibles muy pocos ajus.tes para lograr una mejor retenc:it.n del 

sabor. Por lo tanto~ las p~rdidas que surgen po,.. esta c~usa solo 

pueden ser compensadas por un uso inc.rement~dc.· del SC\hori=¿¡.nlc-, 
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En los casos donde es necesario solventes, los 

sabor i ::antes son mejor adicionados como emul si enes 1 i gera 

agitación justo antes de ahadir el harina, aunque es necesario 

tener cuidado par3 asegurarse que no se destruya cualquier 

forma~i6n de espuma. 

B;:i..jo estas ccndi ci ::ines, 1 os sabores que soportan mejor el 

horneado y qu~ tienen un alta nivel de popularidad incluyen: 

almendra, mantequilla, mantequilla escocesa, canela. gengibre, 

.~i.:.-1. maple, s .. -..bw·es de .'l.LI!?::~ V.l.inilla, etc. 

Seb~~~~ re~istent~~ al calor.-

En 'lar i os ti pos de prodL1ctos, ~l uso de sabores encapo;:.ul ad os 

~vita afectivamente las p~rdidas volbtiles durante el proceso, 

pero en el caso de productos horneados, donde se tiene que 

preparar una pasta humeda, su efu:ac1a anula debido a qLu:· la 

pared de la cApsula es soluble en agua. 

Un grupo de saborizantes encapsulados por Lm proceso 

multipasos bajo la marca. comercial ha sido patentado por 

f abr i cétnte de sabores. Estos productos con si st en de sabori:: antes 

encapsulados en los cuales la capa e>!terna final de la cApsula es 

insoluble agua. Esto permite que el saborizante sea 

incorporado en la masa humeda, permanec1endn la c~p:.ula inld.cta; 

en consecuencia~ el sabor esta compl~tamente protegido no solo a 
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lo largo de la operaciOn de me;:clado, sino que tambien en el 

paso donde hay pérdida de agua durante el horneado. Estos 

muy efectivos, y aunque son productos costosos, presentan un 

nivel de uso reduc::ido que los hace viables como una fuente 

sabori::ante. 

2.7.2.2. Sabores salados.-

Las galletas forman la base para la mayoría de Jo! sabores 

salado'.3. 

Lo~ saborQS sel~dos, a b~~c do qL1e~~~ cebolla, ajo, apio 

otras hierbas y esp~cies apropiddas~ pueden •2r apl~~adn3 a la 

masa del producto. sin embargo. Jas c~ndiciones ~e fcmenta~1ón 

deben ser estab!C?cidas e::perimentalmer.t~~ y::i que es bien sC1bido 

que ciertas especies Cej: tomillo, salvia. calicanto, etc.) 

inhiben la.. acc:.itin de la levadur-a durant!:? el peric:.do de 

fermentac:iOn y como consecuencia hay poco o n:ingtin esponjam1 Qnto 

durante el horneado, y los productos resultantes son densos, 

duros y di~icilmente comestibles. Por esta ra~tin se debe tener 

cuidado al aplicar las especies o aceites esenciales a la~ mas~i.s 

de 1 a 1 evadura. 

Cuando se van a a.di c i onar sabor i: ._-=in t e·s 

recomendable que la adicibn se realice en la fase mh~ lardia qu~ 

pur:da4 E~ tambibn irr.portant~ qut~ so:> t•?:-i:;:¡:l. 1~~~-'-1 ~id:' 

uniforme, y podría ser ventajo~o m~:cl~r- los s~bori=~~t~s con 

otros ingredientes liquides para ayudar a la dispersiOn. 
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2.7.=.3. Sabores esparcidos.-

E:;;.te es L•n mt.>todo de aplicar silbor i =antes a 1 os productos de 

p~nader!a despues de que el paso de horneado ha sid~ completado. 

EstC\ cornurimente restringido a galletas delgadas, ya que su forma 

reg·J.l ""r es particulariT1ente adecuada par-a asegurar un 

es~~rcimientc apropi~do de los sabori=~ntes. 

l.o~ s~bori=antes utili=~dos son en base de aceite, y para 

este proposito so11 rn~=clados con un C\Ceitc vegetal hidrogenado 

•Jr. aceite do mal: de allo graao de insaturaciOn. 

El re-qui ere q•.\P. el 

Le-r~•J:ot ~1;·,..,. '..:.:.•pc-t.;> ~fic-icnte con e1 fin de remover el 

~::c~7':1 ·.:!e neb!.in:< cdc~os"'°'• '"' qu~ de Jo co:ilrario e"Sta se depoo:.ita 

y ~e 21qlom•.J.r·::- 1°;!í1 la camara, causando un.;.. posible contaminaciOn en 

otrds p~rtos de la planta. 

2.7.~.4. Sabore~ ~Epolvoreados.-

Est _, e~, cierta forma, una extensiOr• del m~todo de 

esparcimiento, en dar1de el s~bor es aplicado despues del proceso 

de hornee.do. En el C.:.tSO de las galletas, la aplicación se lleva 

~ cabo ~n dos etapas: 

~) Prhando 1~ galletA ~on ~ceite. 

saborizante en 

~ot ·.o. 

pr odu-;: to~ el abor ndos con estr tOcnica es tan 
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disponibles, pero ya que este m~todo se apli~• m~~ rl\r~ct~mcnt~ a 

la linea de botanas, ~ef-~ cc~c:ider~~k, detalladamente mas 

adelante. 

Tanto en la operación de espolvoreado como la de 

esparcimiento, es necesario asegurars~ que ninguna de las partes 

que va estar en cont.;i..cto con el aceite la galleta. 

aceitosa~ este fabricado en cobre. ya que cualquier tra=a da este 

metal catali:::a. la auto-o::idacibn del aceitt=, dc>.ndo lugar a la 

rancide::: prematura y al desarrollo de clor~s y sabores 

desagradables en el producto final. 

2.7.2.S. Sabores a pan Cinstantaneos>.-

El sabor del pan es una función E'n pertE· de 1 o~ i ngrod1 entes 

y en parte del proc~so. Los ingredientes nor~1ales d~l pan son 

todos suaves sabor, asi como lo es la mtls~. Las reacciones 

en:::im.ttticas durante la fermentación dun lugar a la formaciOn de 

muchas sustancias muevas, suficientemc-nte vol~tilc-s para producir 

un estimulo olfativo. Asi mismo~ el proceso del horneado 

engendra muchos productos de reacción que contri huyen c-n qran 

parte al sabor. 

En 1966 tuvo lugar un cambio la invención de s~bores ~ 

pan en forma liquida. 

pan natural. 

Estos eran elaborados de ingredientes de 
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2.7.2.6. Sabores en rellenos y coberturas.-

Los rellenos usados en productos de panaderla 

convenient~mente clasificarse como: 

a) Crema l ~e tea. 

b) Crema sint~tica. 

e) Crema de mantequilla. 

d> Fondant. 

e) Natillas. 

f) Gl aceado. 

a) Crema lactea y sint~tica.-

pueden 

Tanto la crema batida pesada que contiene 40 X de grasa de 

mantequilla, como la grasa ligera que contienen de 10 a 20 i'. de 

grasa, son usadas como la base para rellenos de crema. Los 

rellenos base de crema presentan pocos problemas en la 

.fabricacibn y uso de sabori;.:::antes, como es el caso de el extracto 

de vainilla que es estable en cremas batidas. Algunas 

difiCLll tades pL1eden SLtrgir con el uso de pastas de frutas 

citricas, muchas de las cuales provocan que el producto se separe 

durante el al macen ami en to, a menos que se use un estabi l i zante 

apr-opi ado. 

Los productos de crema deben ser almacenados y vendidos bajo 

refri geraci on. 

La crema sintética es de fcrmulaciOn variable, pero 
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normal mente consiste de un acei t~ hi drogenada emul si f i cado, 

combinado con az~u:ar, harina y un estabi l i :ante. 

b> Crema de mantequilla.-

E'.>:isten tres tipos principales de rellenos que reciben esta 

desi gnaci bn: 

1) Una simple mezcla batida de mantequilla y a;:üc:ar. 

2) Una mezcla de mé:\lvavisco con mantequilla o una grasa 

hi drogenada. 

3l Fondant y leche descremada en polvo mezclados con 

emulsificante y agua, y batidos con mantequilla o margarina. 

En el caso de la me::cla de mantequilla/az~car puede ~nad1rse 

cualquier saborizante en forma liquida o de pasta antes del 

batido. 

E'.1 malvavisco usado consiste de una solucibn acuosa bat.ida 

de gelatina y az{\car • Se pueden usar saborizantes en forma 

liquida o en pasta, y generalmente son adicionados a la mezcla 

Justo antes de batir, aunque existe un nümero oc factor-es QL\e 

afectan la calidad de la espuma. 

El malvavisco saborizado se calienta a 11°c y posteriormente 

se deja enfriar a soºc. para despues a.adir la mantequilla, 

margarina u otra grasa suavizada, batiendo primero a baJa 

velocidad y despues a alta velocidad hasta obtener Llna cr·e1na 

suave. La consistencia depende de contenido de hUíl1ed•d 
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<generalmente entre _12 y 18 'l.> y de la cantidad de gelatina que 

se adiciona. 

Para elaborar el producto a base de fondant se utiliza un 

procedimiento similar. 

Aunque las cremas arriba mencionadas son muy satisfüctorias 

como bases para sabores dulces o frutales, no son muy aceptables 

cuando se requiere una crema salada. Para tal es productos es 

necesario uti 1 izar L\na formulación modificada, usando harina de 

galleta micromolida en lugar de azócar. La crema se prepara 

mezclando la base en polvo con 10 Y. de su peso de glicerina, 

permitiendo que esto repose por varias horas para a:>egurar la 

completa absorcibn y obtener el ml!.ximo efecto de SL\üVid3d. 

Oespues de este periodo, la base se bate con mantequilla, 

margarina u otra grasa, y el saborizante es aMadido; 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. 

e) Fondant.-

Este es el.mAs usado de las bases y es apropiado para usarse 

con casi todos los sabori=antes. 

El m~todo original para hacer fondant consiste en disolver 

azClcar y jarabe de glucosa en agua para obtener una soluciOn 
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concentrada al 75-78 %. Esta mezcla se hierve a 107-109 °c; una 

vez que todo esta disuelto se mantiene a 117ºc hasta que se 

concentra a 88 %. 

Este jarabe se vac!a en una planc:ha de mArmol, se extiende y 

se amasa al mismo tiempo. El enfriamiento·.¡ estiramiento inducen 

a una cristalizaciOn r~pida. 

Debe tenerse c:ui dado de no batir la me= e 1 a caliente y de que 

se incorpore el minimo de aire durante el mezclado, ya que esto 

reduce 1 a vi da de anaquel. 

d) Natillas.-

Estas pueden ser de dos tipos: 

1) Tradicional, con base de almidOn: La natilla se hierve lo 

necesario, se deja enfriar a 60° - 7o0 c y se adiciona el 

saborizante con ligera agitaciOn. 

frutal, se debe dejar que la natilla 

de hacer la adiciOn. 

Si se usa una pasta 

enfrie a 50°c antes 

2> Cltrica con base de pectina: Los ingrediente~ sec:os en polvo 

que consisten en lec:he en polvo, pectina c:ltrica, almidOn de 

maiz y az~car, se combinan uniformemente, se mezclan con agua 

fria y se c:al i en tan para espesar 1 o necesario. El 

saborizante puede ser adiconado con ligera agitaciOn. Esto 

da una base que es particularmente adecuada para saborizantes 

fuertes Cej: maple, caramelo, pac:ana, etc.>. 
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f) Glaceado <Glaces>.-

Los glaceados transparentes y translucidos son ampliamente 

usados como coberturas para productos rellenos de fruta y pueden 

ser sabori=ados y coloreados apropiadamente. 

Los saborizantes se adicionan al glace una vez que este se 

ha enfriado a aoºc. Se debe tener cuidado para evitar la 

incorporaciOn de aire. 

Coberturas. -

Muchos productos de panaderla llevan una cobertura de 

choc:ol ate que puede ser de c:hoc:ol ate con leche o amargo. Una 

alternativa para darle otro tono al chocolate es adicionandole 

saborizantes como cafe, menta, almendra, naranJa o limOn. 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 b~sico 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 

el ama de casa prepare la mezcla segCtn las instrucciones, 

adicionando huevos, leche o ag1..1a en cant1dades necesdr1as. Esta~ 

mezclas secas en polvo poseen ciertos problemas a la hora de 
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incorporales los sabori=antes o colorantes, por lo cual 

cual~uier saborizante debe ser: 

a> En polvo. 

b) Facilmente dispersable en el medio acuoso que se usa para 

preparar 1 a pasta. 

e> Enciapsulados que aseguran el mlnimo deterioro causado por 

pl;!rdidas vol~tiles cambios oxidativos durante el 

alamacenamiento del producto. 

d) De tamaf'fo de particula adecuado para que no oc1..1rra separacibn 

dL1rante el empacado, transporte o manejo del prodLlCto. 

e) Deben permanecer estables dLlranle todos los pasos de la 

preparacibn y ser estables al pH. 

f) Me~clados uniformemente. 

Esta lista de requerimientos ha dado como resultado el 

desarrol to de una ampt i a variedad de sabores encapsulad os en goma 

acacia (arabiga> o en almidbn modificado y adecuados para esta 

aplicac:iOn. 

2.7.3. Botanas. 

Por el t~rmi no botanas 11 en la industria se entiende los 

productos fabricados, convenientemente empacados en diferentes 

presentaciones para poder ser consumidos entre comidas. 

Dentro de este grL1po se incluyen las papas fr1 tas '/ 

productos extruidos base de varios tipos de materiales 

farinac:eos. 
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El uso sugiere que las botanas son: 

a> Saladas <por lo tanto excluye a los dulces y confiter1a de 

a2~1car. 

b> Empacados convencionalmente para proveer porciones 

convenientes y facilmente consumibles por una persona. 

c> Normalmente consumida entre comidas, ya sea por placer, 

acomparJando una bebida o como sustituto de una comida. 

d) Comunmente consumidas para complementar una comida Cej: papas 

fritas. 

Esta es un area muy competitiva del mercado de alimentos 

modernos, en la cual el sabor del producto se ha convertida en 

uno de 1 os puntos mAs J. mportantes para ganar l ca aceptabi 1 i dad 

del consumidor y mantenerla. Un tamano, forma, color, textura y 

costo convenientes son importantes, pero es el sabor el que da el 

mayor impacto y la 1!1ltima impresiOn, y por lo tanto es la llave 

para las ventas repetitivas. 

Tipos de sabori:antes.-

E:: i sten 

botanas: 

3 tipos de materiales saborizantes usados ~n 

a) Hierbas y especies.- Son generalmente utilizadas por 

apariencia y por el sabor que imparten. Las semillas de 

ajonJol! y la paprika molida., asJ como los condimentos 
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coloreados con polvo de jitomate o ce.11-cuma son de apariencia 

agradable. 

b> Extractos naturales.- La mayorla son aceites esenciales y 

oleorresinas derivados de hierbas y especies, pero tambi~n 

extractos de cebolla, ajo, champiNones, etc. Las protelnas 

vegetales hidrolizadas son tambiéen ampliamente usadas en la 

elaboraciOn de sabores salados. En la mayo1-1a de los casos, 

estos extractos van en un vehl culo de sal. 

e) Saborizantes artificiales de imitacibn y mezclas de estas.­

Estos spn L1sados para dar un perf i 1 especl f i co de sabor como 

''roast-beef'', ''jamOn'', ''pollo frito 1
', etc. Existe un rango 

casi i 1 i .ni tado de estos sabor i ::antes designados. para dar un 

alto nivel de aceptacibn del consumidor. 

La ~nica limitaciOn para el uso de estos sabori:antes es 

la establecida por la forma del producto y sus m~todos de 

obtenciOn <Chesson 1976). 

Los principales tipos de botanas son los siguientes: 

a) Galletas dulces, saladas y bizcochos. 

b) Papas fritas. 

e) Papas reconstituidas, mal: y otras botanas con base de 

al mi don. 

d) Productos extruldos 

e) Palomitas. 



.f > Bocadi 11 os. 

g> Nueces. 

El procesamiento de este amplio rango de productos involucra 

varias tecnologlas muy diferentes, principalmente~ 

Horneado -------- 150° - 260°c 

Frefdo ------- 162° - 102°c 

ExtrusiOn 

a baja presiOn 

a alta presiOn 

por debajo de 100°c 

110º - 1a2ºc 

Todos estos procesos involucran al tas temperaturas 

pérdidas de agua del producto en forma de vapor. 

Los sabores deben ser disa~ddos para l i\S 

condiciones del proceso sin cambios significativos en el perfil y 

para qLte el producto sufra la mJnima pérdida fJslca. 

Dentro del grupo de las botanas los productos mlls 

importantes a considerar son las papas fritas y los productos 

extruldos. 

2.7.3.1. Papas fritas.-

Tanto en estas como en casi tod~s las dem~s botanas, la 

aplicaciOn del saborizante e~ en forma eaterna por medio de la 

aspersiOn o del espolvoreado superficial, muchos sabores 

espe.ciales como sal y vinagre, barbecue y tocino ahumado son 
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ampliamente populare~. 

En algunos casos 

suficientemente pegajosa, 

la superficie 

con lo cual 

del producto 

el polvo se 

es lo 

adhiere 

4acilmente; en otros casos se requiere de un bano de aceite o 

goma, ya que de otra manera el polvo se caeria del producto 

durante su manejo. 

Por otro lado, las papas fritas elaboradas a partir de 

almidOn de papa reconstituido ofrecen una gran oportunidad para 

incluir el sabor en la masa antes del cocimiento <Blalrn y 

Renwi ck 1978) • 

La apl i caci On de polvos sL1per-f i ci al es es ampliamente usada, 

pero tambi~n tiene sus problemas. 

par ti cul armen te les que contienen 

Los sabores 

proteinas 

salados, 

vegetal es 

hidrolizadas, extractos de levadura, queso y polvos de cebolla, 

son usualmente higroscbpicos, y bajo condiciones industriales 

4acilmente absorben humedad atmosférica tendidendo apelmazarse y 

volviendose pegajosos. Esto lleva a una distribuciOn poco 

uniforme a al bloqueo de la maquina de aplicaciOn. 

Desde el punto de vista del consumidor 1 os sabor-es aplicadas 

•Uper-ficialmente solo son satisfactorios cuando el producto base 

esta adecuadamente sazonado. 

El U!50 de aceite superficial residual o pulverizados 

aceitosos pose~ limitaciones, no solo en la naturale~a del 

espolvoreado, sino tambi~n 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 extrutdos.-

Los productos extrul dos poseen problemas adicional es y para 

saborizarlos e:<isten 2 formas: a> lncorporaciOn o premezclado del 

saborizante con la masa previo a la extrusiOn, lo que 

serAinfluenciado por el hecho de que el proceso de extrusiOn sea 

en caliente o en frie y b) AplicaciOn externa por espolvoreado 

baNado <Matz 1984). 

Los productos extruidos en frie como las pastas son mejor 

saborizadoi& usando emulsiones, las cuales son anadidas al sistema 

mezcladas con el agua de la formulaciOn, sin embargo t.m 

premezclado de un sabor secado por aspersiOn con la por~i~n C3 

harina, es tambi~n muy aceptable pero un poco tedioso. 

La extrusiOn en caliente es un método muy eficiente para 

producir una amplia variedad de productos a base de harina de 

matz, de trigo o de avena, o de protelnas vegetales , o de una 

mezcla de ambos. Los parAmetros de proceso son muy severos; la 

me:::cla se e:<pone a presiones altas (500-91..">0 psi) y a temperaturas 

muy elevadas t120º - 176°C>, siendo necesario un secado posterii.=ir 

del producto hasta un 8'l. de humedad residual. Tales condiciones 

provocan la. evaporaciOn de un porcentaje significativo de sabores 

volAtiles e imponen limitaciones en el tipo de saborizante que 

puede ser usado efectivamente. (Lyon 1980; V.?.n Polen 1C?80). 
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En el caso de los sabores formados por reacciones térmicas 

<por ej: sabores cArnicos> basados en la reacciOn de Maillard y 

reacciones relacionadas entre azocares y aminoAlcidos, los 

precursores pueden ser adicionados a la premezcla, permitiendo 

que reaccionen durante la extrusiOn, sin embargo, las variaciones 

en las condiciones del proceso pueden dar por resultado matices 

inaceptables en el perfil de sabor conseguido. La preparaciOn de 

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. ConfiterJa. 

Los productos de conf i ter! a es tan compuestos de azl:lcar, 

Jarabes, almidones, productos de cocea aceites y grasas 

comestibles, productos del huevo, productos de frutas, gelatina, 

prcductos lacteos, nueces, Acidos, colorantes, gomas, pectinas y 

materiales saborizantes. 

Los principales sectores involucrados dentro de este grupo 

son: 

a> Confiter!a de alto punto de ebulliciOn (caramelo maci~o>. 

b) Confiterfa de bajo punto de ebulliciOn (caramelo suave>. 

c> ConfiterJa con almidOn <pastillas y gomas>. 

d> Goma de mascar. 

e) Chocolates. 
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En general, los productos de confiterla presentan muy poco 

sabor intrlnseco o nin90n sabor aparte del dulce. Esto se puede 

modificar por el uso de acidulantes, pero las caracterlsticas del 

sabor son obtenidas por la adicibn de saborizantes. 

Huchos sabores por si mismos son insipidos y sosos. Los 

sabores frutales generalmente necesitan el soporte del Acido 

cltrico, tart~rico, 

entre 0.25 y 5 %, 

final. 

mlt.lico o lt\ctico en cantidades qL\t! vartan 

dependiendo de la naturaleza del producto 

En los productos de confiterla, donde el sabor adicionado es 

supremo, la elecciones critica y se debe de procurar usar lo ml:\a 

natural, aO.n cuando el uso de '5aborizantes enteramente naturale!i 

no es practicable. Hoy en dia se encuentran disponibles 

imitaciones excelentes de la mayorla de los sabores natLlrales, 

con un amplio surtido de matices para dar cualquier perfil 

deseado. 

2.7.4.1. Confiterla de alto punto de ebulliciOn.-

Las variadas formas de este tipo de confiterla requieren de 

diferentes condiciones de proceso y han llevado al desarrollo de 

maciiui nari a sofisticada para manejar grandes vol!tmenes. 

La mayorla de las operaciones eran originalmente llevadas a 

cabo mano' y pueden a!tn ser real izadas de esta forma en el 

laboratorio con el fin de establecer los niveles de uso de lo~ 

saborizantes adicionados. 
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Estos productos representan un gran mercado 

materiales saborizantes. 

para los 

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 p~rdidas de los materiales vol~tiles de los 

saborizantes, asi como a la degradacibn de estos. 

Los saborizantes utilizados varian desde aceites esenciales 

y JUgos concentrados de frutas, hasta saborizantes de imitaciOn. 

L.os sabores tambif!n se pueden desarrol 1 ar en el caramelo cuando 

ocurre la caramelizaciOn del azo.car, o bien, incluyendo melasas, 

azocar morena, azo.car de maple, miel, chocolate, cocea, leche, 

mantequilla, crema, etc. en la formulaciOn para producir, a 

partir de estos, los niveles m~s altos de sabor. Algunos sabores 

naturales son d~biles y tienen que ser fortificados con sabores 

de imitaciOn para producir un buen nivel de sabor economicamente. 

En la creaciOn de saborizantes para este Qrupo de productos 

se tienen ventajas al utilizar solventes menos 'volAtiles como 

propilenglicol, di y triacetina. 

2.7.4.2. Confiterla de bajo punto de ebullicibn.-

E e te r;¡rupo de productos incluye caramelos suaves y 

masticables. 

La manufactura de esta clase de productos involucra el 

cocimiento de los ingredientes par eliminar el aoua y al mismo 
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tiempo para permitir el desarrollo del sabor, color y textura. 

Los principales ingredientes involucran a~Ocar (blanca o morena>, 

jarabe de glucosa, para. inhibir la cristalizaciOn, solidos 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 espectficos como melazas, malta, licor y 

otros saborizantes. 

Ya que el oscurecimiento y la caramelizaciOn son esenciales 

para la naturaleza del producto terminado, el proceso de 

ebulliciOn es comunmente llevado a cabo a presiOn atmosférica y a 

una temperatura de 120° - 132°C, dependiendo de las 

caracteristicas requeridas. 

Los caramelos de leche que uti 1 izan mantequi 11 a, 1 eche entera 

y azocar morena, requieren de pocos saborizantes diferentes a la 

vainilla para acentuar una cremosidad bAsica. Cuando las 

formulaciones se deben modificar por razones comerciales por 

recorte de materias primas, existe las oportunidad para usar 

saborizantes de imitaciOn Cej: mantequilla, crema, caramelo de 

imitaciOn, etc.>. 

En los caramelos suaves se pueden usar aceites esenciales, 

jugos de frutas fortificados y sabores de frutas de imitaciOn. 

Tambi~n estan disponibles una amplia variedad de sabores en polvo 
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con bases grasas, los cL1ales son facilmente manejables y pueden 

ser adicionados al recipiente de cocimiento justo antes de 

descargarlo. 

2.7.4.3. Confiterfa con almid6n.-

Este grupo de productos incluye cremas, .fondants, gelatinas 

con base de agar-agar o pectina, gomas con base de goma acac
0

ia 

Carabiga), pastillas, asl como varios tipos de espumas como el 

malvavisco. Todos estos productos son comparativamente de baja 

ebulliciOn y retienen cerca del 20 Y. de humedad. La durez a del 

producto, que es una de las principales caracterlsticas, esta 

determinada por la base usada. La pectina, agar-agar y bajas 

concentraciones de gelC'tina tiene una te:<tura suave; al ir 

incrementando la concentraciOn de gelatina el producto se 

vuelve ml:ls duro. Una goma dura pero mas ti cable se producn usando 

goma acacia que puede estar presente hasta en un 50 'l. del peso de 

la masa. 

La temperatura mllxima de cocimiento para es.tos pt""oductos es 

de t4oºc. Un cocimiento prolongado da como resultado una p6rdida 

en la Tuerza del gel y decoloracibn. 

La mayor!a de los sabores frutales dependen de un toque 

Acido para dar su perfil total. Va que el pH del producto final 

es un factor critico en la formación y estabilidad del gel, no es 

posible incorporar un nivel suficientemente alto de acide= para 

producir el balance de sabor deseado. 
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En la manufactura de jaleas es esencial evitar la inversibn 

del azo.car que da como resultado un "endul=.amiento" y 

dcscomposic:ibn durante el almacenamiento. Esto puede controlarse 

con el uso de una sal buffer Cej: citrato de sodio} durante el 

cocimiento y con la incorporacibn de cualquier Acido en el paso 

mAs t~rdlo posible. 

La disponibilidad de los sabores para el paladar esta 

influenciada por la naturaleza y calidad del agente gelificante 

usado, el cual a su vez establece la te:ttura del producto final. 

Los resultados mA~- i:'ceptables se logran con pectin;i c:itrica, 

segui d1" de agar-agar y gelatina. Los jugos de fruta<:. 

concentrados y 1 as pastas y polvos de fr·1..ltas dan un e:<col .:-ro'.:e 

resultado sabori~ante en las jale~s de pectina y agar, sin 

embargo en los productos con base de gelatina se req; . .\iere de 

sabores m~s fuertes para cubrir la nota intrlnseca propia de la 

gelatina. 

Ya que durante el secado hay p~rdidas de sabor, es necesario 

3umcntar los niveles iniciales de uso; ademAs debido a estas 

p~rdidas es poc:o prActico usar sabores de frl.ltas naturales. 

2.7.4.4. Chocolates.-

La manufactura de chocolates es algo para especialistñs 

pero, a Un aqu!., los sabor i =.antes ti r:-r.en 1..•n p.:ipcl que Jugur·: a) 

para modificar el s~hor de la masa bA~•ic:a de chocol~tc Cpor ej: 
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el extracto de vainilla, vainillina o etil vainillina>, para dar 

al perfil una SL\C'.Vi dad redondeada,; b) para imponer un sabor 

esencial pero compatible con el chocolate Cej: ron, naranja, 

menta> y c) para saborizar los centros o rellenos a base de 

"fondant" u otros. 

La producciOn de chocolate involLlcl'"a los siguientes pasos:, 

a) SelecciOn y me~cla de los granos de cacao. 

b) Limpieza. 

e> Tostado. 

d) Cernido y desvainado. 

e) Fefinamiento y mezclado. 

f > Enconchado. 

9> Temperado. 

h) Moldeado, depositado o revestimiento. 

El desarrollo y aplicacibn de sabores en aspectos de la 

manufactura de chocolates requiere de atenciOn especial del 

balance entre las notas intrlnsecas y las aNadidas. 

En st, para el chocolate sOlo se usan saborizantes suavn-s 

como la vainilla y cualquier efecto sabori~ante especifico se 

logra en los rellenos usados CeJ: fondant, cromas~ jateas, pa.slas 

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

2.7.4.5. Gomas de mascar.-

Las gomas de mascar son notorias desde el pLmto de vista de 
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aplicaciOn de sabor. 

Estas pueden estar compuestas de una mezcla de gomas 

naturales Cej: chicle y Jelutong-pontianak>, resinas naturAles 

CeJ: balsamo de tolu y resinas de pino>, materiales sint~ticos 

Cej: acetato de polivinilo>, almidones, az~carea y saborizantes. 

La ba~e por si misma <goma de chicle> tienen la capacidad de 

absorver grandes e anti da.des de sabor sin ni ngltn efecto aparente 

en la sensibilidad del sabor en la boca. 

El proceso para la producciOn de gomas de mascar puede 

considerarse en dos pasos: 

a> PreparaciOn de la base de goma 

b> Mezclado y e~~trusiOn. 

En este segundo paso es donde se adic.ionan los saborizantes 

continuando el mezclado, despues de lo cual, el producto se 

moldea en forma de hojas, las cuales pueden ser cortadas o 

extruldas. 

Los sabores para gomas de mascar deben de enmascarar las 

notas de la base de goma, particularmente cuando ~sta es 

artificial; asl mismo el sabor debe tener una buena persistencia 

y permanecer durante el periodo de masticaciOn. 

Por otro lado, algunos ingredientes saborizantes y 

solventes usados en la manufactura de goma de mascar pueden 

alterar significativamente el estado flsico de esta y destruir 

sus propiedades de masticacibn ademé.s de causar problemas duranle 

el cortado. 
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Por estas razones los sabores para gomas de mascar deben ser 

siempre muy concentrados, libres de materiales plastizantes, o 

ser encapsulados. 

Los aceites esenciales son ampliamente usados como sabores 

para gomas de mascar; tanto 1 a menta c:omo la yerba.buena son muy 

populares en este medio. 

2.7.5. Salsas y salmueras.-

Este grupo de productos se car-acteri=a por su al to contenido 

de Acido acf!.tico y por el uso de hierbas y especies para lograr 

el perf i 1 de sabor deseado, t eni en do un bL1en i mpa.ct a.ro1r.Ati co. 

La variedad de productos ter mi nades es evidente, si en do el 

principal atributo de calidad el balanc~ correcto entre lo 

picante, salado, Acido, dulce y caracter frutal, para proveer el 

!Sabor apropiado a los pl ati 11 os con los cual es son ingeridos. 

2.7.5.1. Vinagre.-

Los vinagres saborízados mhs ampliamente usados son el de 

estragón el de ajo y el de mezcla de hierbas ~- ./spec:ies. 

Los métodos tradicionales de manufactura, que eran por 

fermentaciOn, han sido reempla;:ados por el uso de ac:eites 

esenciales y oleorresinas de hierbas y especi~s. Esto ha dado 

por resultado una economla considerable, y debido a la complela 

utilizaciOn del sabot· disponible, es generc;>.lmente nece-s-.ar10 

modificar cualquier formulaciOn existente basada en el uso de 
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especies naturales, cuya contribuciOn relativa al perfil es 

variable e indeterminante. 

Existen algunos 

vinagres sabori zados 

problemas asociados con la producciOn de 

una vez que la formulacibn ha sido 

establecida; sin embargo, los aceites esenciales y oleorresinas 

pueden ser mAs facilmente dispersables y solL\bilizables si: 

a> se hace una soluc:iOn concentrada en 80/. de Acido ac:~tico •. 

b> se me;:clan con un polisorbato Cej: tween BO>. 

e> so hace una emulsibn con goma acacia <ArabigaJ. 

d) se dispersan en un vehfc:ulo soluble Cej: suerosa, dextrosa o 

sal>. 

e> se microencapsLtlan en una goma vegetal o a1mid0n niodifi;:,;,do. 

El peso correcto de estos concentrados se adiciona al lote 

de vinagre con agitaciOn vigorosa. Cuando sea necesario, el 

producto final debe ser ajustado para contener no menos de 3.6'Y. 

de b.c:ido ac~tico. Despues de un periodo de reposo, el vinagre 

sabori;:ado se filtra. 

Aparte de sus propiedades saborizantes, ciertas especies 

tienen efectos inhibitorios en el crecimiento de microorganismos, 

lo que aumenta l.a acción preservativa de los productos a base de 

vinagre. 

2.7.'5.2. Se1.lsas y salmueras.-

E:te grupo abarca: 

al Salsas espesas Cej: salsas de frutas, mostaza preparada, 
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aderezos y cremas para ensaladasJ mayonesa, salsa catsupl. 

b) Salsas finas (~J: salsa inglesa>. 

e) Salmueras espesas Cej: picalilli, reliches y chutnef>. 

d) Salmueras claras (eJ: vegetales simples, sc:1.lmueras .dulces 

combinadas). 

La tecnologJa del pre.ceso involucrado es esp.?cificc.. para 

cada subgrupo de productos, por lo tanto, no se pw?do:: general i Zt:1r 

el t.iso de un sabor; sin embargo, en t~rmi nos genr'"C\l es, lo que 

determina P.n gran parte la aceptabilidad del p1-od1..1.:to final us el 

·uso sens~to de hi e!"bas y esp¿c1es, j1..1nto con ~l grade adc.-c:uaUo dé-

acide~. 

En el desarrollo de t.m si slema sabor- i;; anttt "dei:uado son 

determinantes dos factores: a) el punto hasta el cL1al el sabor 

debe complementar o anLtlar el sabor predominante de le.'\ base ·y b) 

la necesidad par el saborizante de se1- i::.ompletamente sol1..tble para 

dar una fase liquida clara. 

Las especies procesadas en forma de oleorresinas y/o aceites 

esenciales ~on ampliamente usadas pcwa este propo~ito como 

sabori:::antes solL1bili:::ados que contienen un solvente a.cept¿-"ble, o 

c:omo una emulsiOn. 

Salsas frutales.-

Estas salsas se carac:teri=an por tener Ltna alta viscosi.d.:..d, 

un sabor agridulce con 1..tn tono frutal espaciado y un nivel de 
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picor especifico para el producto final. 

Las materia primas principales incluyen; azo.car, dAtiles, 

tamarindo, mango, manzanas, pasitas'y otras frutas junto con un 

agente espesante apropiado que sea estable en un medio Acido. 

Los saborizantes L1tili:::ados son aceites esenciales y/u 

ol~orresinas de especies, y estos pueden adicionarse en forma 

solubili::ada o dispersada. 

Mostaza.­

Las mosta:: as prep~radas etan disponibles en 

de ~.?.bnr y pi cor, e~ un producto 

muchas 

popular 

universal mente. La tecnol~gla de SLl manufactura involucra el 

molido fino de las semillas de mostaza con otras especies 

adicionales, seguido del mezclado con vinagre para formar una 

pasta s1..1Ave. 

Debido que el sabor y picor de la mostaza tienden a 

de::.aparecer durante el al macen ami en to, es coml1n agrei;¡a1- un 

pequeNo porcentaje de aceite de mostaza <alil isotiocianato) a la 

mR:::cli.1. finC\1. 

En muchos pasises lL\ Formulaci6n de la inosta:::a esta 

controlada por la legislaciOn, particularmente el nivel de harina 

de cereal y colorantes. 

Mayonesa ·r adere;:os para ensalada.-

Estos productos son esencialmente emulsiones de aceite en 
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agua con yema de huevo como agente emulsificante Junto con 

aceites vegetal es comestibles, sal, vinagre, especies, 

saborizantes y colorantes. 

Los saborizantes m~s comunmente usados es este tipo de 

producto~ es mostaza junto con estragon y cebolla 

preferentemente adiconados en la forma de aceites esenciales pa~a 

evitar un aspecto desa<Jradable o una decoloraciOn inaceptable del 

producto. 

El perfi 1 de sabor de estos productos es general mente 

delicado, por lo que cualquier defecto en la calidad d~ l~~ 

materi.:a.s primas ."lparente, particular mente cualquier nota 

desagradable debido a la rancide~. 

Salsa de Tomate.-

La composi ci On de este producto universal mente popular esta 

definida por la legislación muchos paises. AunqL1e la 

formulaciOn puede variar, ~sta consiste de pasta de tomate, 

azocar, vinagre, sal, especies y otros saborizantes me~clados con 

un espesante adecuado. 

Las especies finamente molidas, particularmente clavo, 

canela, pimiento y nue= moscada eran originalmente usadas para 

hacer este producto, pero estos prodL1ctos al ser mol idos, dan un 

color obscuro y su incorpor-aciOn al producto cremoso suave daba. 

un aspecto poco atractivo. 

Los condimentos son mejor adicionados como dispersiones de 
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aceites esenciales u oleorresinas en sal o dextrosa. TambiQn 

pueden adicionarse especies solubilizadas en la forma de 

emul si enes, pero debe asegurarse que se dispersen uniformemente. 

Salsa inglesa <Worcestersliire).-

Esta es la mAs ampliamente usada de las salsas finas 1 en la 

cual las esoecies micomolidas, los e:<tractos vegetales y varios 

ingredientes saborizantes son macerados en vinagre y se dejan 

madurar en barriles de madera para desarrollar un perfil completo 

de sabor. Posteriormente el producto se pasa por un tamiz para 

eliminar las part1culas grandes y permitir el paso de particulas 

peqtt&,.,.as que contribuyen al se di mento caracter ! ~ti c:c de este 

producto. 

Los irigredientes b~sicos de estas salsas finas inclulen 

productos con fuerte sabor intrinseco como son anchoas 1 

tamarindo, champiNones, cebolla, ajo y nueces 1 as1 como un amplio 

rango de especies como pimienta, pimiento coriandro, nuez moscada 

y clavo. El uso de los aceites esenciales y oleorresinas de 

especies no es tan satisfactorio en este tipo de salsas ya que la 

apariencia final del producto depende d~ la presencia de un 

dedi mento fino de especies molidas que debe dispersarse cada vez 

que el producto es usado, agitando la botella. 

Condimentos para Salmueras 

Aunque los ingredientes principales de l ... i.s salsas 
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salmueras hacen una c:ontribuc16n significativa al sabor total del 

producto fi"nal, es el LISO apropiado de hierbas y espec:i es, junto 

con el grado correcto de acidez lo que impone los principales 

atributos de aroma y sabor caracter!sticos. 

Ya que las hierbas y especies se usan en concentraciones 

bajas, sus efectos ti en en i nfl uenci a di recta en la c:al i dad del 

producto final. El tener pocos con di mentes da como resultado un 

producto insipido que carece de impacto, mientras que, muchos 

c:ondirrientos cansan al paladar e inhiber1 el sabor intr!nsec:o de 

cualquier alimento, ~l cual eyentualmente se vuelve desagradable. 

Para este grupo de productos, las espe-.::.i es puede sL?r 

uti 1 izadas en c:ualqLli era de 1 as formas sigui entes: 

al Enteras o en peda::os, dandole una apariencia distintiva al 

producto. 

b) Como especies finamente molidas para dar el sabor la 

textura. 

el Como aceites esencial es u oleorresinas ya sea di spe-rsas en Lln 

veh!culo soluble o solubilizadas con un solvente apropiado o 

emulsificadas para dar sabor y color. 

d> En infusión de Acido acético o vinagre para dar un prodL1cto 

final claro. 

De hecho el sabor del prodLlcto esta general .nen te determinado 

por el uso de vinagre sazonado, previamente elaborado, siendo 

adicionadas las especies enteras por ra::-ones puramente estéticc:ls. 
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Un aspecto que debe considerarse para el desarrollo de 

salsas y salmueras, es que los condimentos tienden a madurar a 

trav~s 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 todo el mundo, ya que casi cualquier cosa que se puede 

comer puede ser usada en la elaboracibn de una sopa. 

Las sopas pueden ser elaboradas como productos secos para 

ser reconsti tul das por el consumidor; como un c:oncentrado 

enlatado que requiere dé- dilucibn en agua antes de cocinarse; 

como un producto que al ser calentado este listo para servirse o 

como Lln producto congela.do. Cada uno de estos requiere de un 

enfoque distinto para sabori:arlo con el fin de conseguir la 

consistencia del producto final. 

Por la forma de presentaciOn se aprecia que la producciOn 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 e> sin la presencia 

de 1ngt·edientes particulares como carne y/o vegetales. En muchos 

pai~es E"iste una legislaciOn o cbdigo de prActicas que cubre la 
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formulaciOn y designaciOn de esta clase de prodLtctos, asl como 

regulaciones que rigen la declaraciOn de ingredientes. 

Los ingredientes se limpian, cuando sea necesario, o se 

preparan y calientan con una base 11 qui da con ligera i:lgi taci bn, 

hasta que la mezcla este hir~·iendo. Si se usa un espesante:-, este 

se prepara en -frio con agua, y :;e adiciona er. este punto del 

proceso. Los :.Olidos adicionados (por ej: carne, vegetal.:s, 

etc.) pueden ser incorporados al lote, pero generalmente se ponen 

en \as lat~s separadamente para asegurar una buena distribución. 

El lote se bombea a un l l enadoi- donde la sepa es 

automati camente introducida a 1 as latas a una te111pet-atLira no 

Posteriormente las latas son selladas "t se meten 

al autoclave a 115°-121 ºe por un tiempo determinado, dep:ndi en do 

del tamaf"fo de la la.ta y de la natu1·aleza del contenido. Los 

tiempo$ generalmente varlan entre una y una y media ho1·a. 

2.7.6.2. Sopas deshidratadas.-

Los ingredientes secos se mezclan tomando en consideración 

que el tamarto de p~rtlc:Lll a de esto::. debe ser razo11C\blememte 

LtniTorme, ya que de otra forma puede ocurrir una se.pa.rac1bn 

durante el manejo y empacado. Oespu~:. dE: mezcldr homogen&~mente, 

el polvo se introduce en bol :.as lamina.das que son poster i ormenle 

selladas con calor. 

Inevitablemente-, el m~todo de me::clado in· ... alucra •T1ov1111.i..::nlo 

considerable de aire a travéos del producto, lo cual PLtedi= dar'" 
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lLllJCr e pt-rdic!a:. vol!\tiles de cualquier condimento o saborizante 

Ldoado, particularmente si ~ste esta simplemente disperso en un 

vehlculo, sin embargo, una vez en el producto final tales 

p~rdidas son rrdnimas. Por esta ra;:On es ventajoso usar hierbas y 

especies encapSLtladas, .¡a que asl el saborizante estarA protegido 

de p~rdidas volAtiles o cambios oxidativos hasta que la mezcla 

este finalmente consitulda. 

2.7.6.3. Sopa5 Congeladas.-

Estas se preparan de Ltna rr1anera similar a la usada si la 

sop~ fuera a consumirse de inrn~diato. 

El l cite es coci neo.de· en vaci ü bajo cond i cienes de teinperatLira 

cuidado=.ame-nte controladas y es posteriormente enfriado antes de 

ser empacado y congelado. 

Sabores en Sopas. 

Es desde el punto de vista de aplicacibn de sabor que 

ocurren las principales diferencias en las formulaciones. 

En la manufactura de sopas enlatadas, concentrad as y 

con ge\ ad as, el producto final es 1 i qui do, y por 1 o tanto es 

c:onveni ente Lis ar sabor i;:: antes y condimentos 1 i qui dos, aunque las 

especie·-= ':lispersas, combir1C:1.da.s con otros ingredientes secos son 

mui satisfactoria~. 

Las scpa5 de!:.=hi di' atadas requier~n el uso de saborizantes y 

~onjimentos secos polvo, adicionados finamente molidos, 
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dispersos o como hierbas y especies encapsuladas. Las especies 

dispersas son muy estables cuando el producto es empácado en 

bolsas laminadas, pero, cuando sea posible, los mate:-iales 

saborizantes en los cuales la frit.Ct:ibn aromb.tica ha ::.ido 

encapsulada, deben ser seleccionado:. para a:.egLirC11- mb:dma vida de.o 

anaquel. 

En general los s:abcri=ante:. c.dicionados: p1.1;:;den ser natur·ales 

o sintéticos e incluyen: 

a) E:<tractos de carne. 

b) Hidroli~ados proteinicos. 

e:> Extractos de levadura. 

d> Sabot-ei: artificiales. 

e) E:¡tractos vegetales. 

T> Sabores enzimAticos. 

2.7.7. Helados y productos congelados 

Los helados son un ali mento 1 actea congelado en el cu.:tl una 

amplia variedad de ingredientes nutricionales estan c:oinb.in~dos 

para darle la distinciOn de ser ''El postre f~vorito de Amer1ca''. 

En varios paises la formulación y condiciones de manufaclL1ra 

bajo las cuales son elaborados este tipo de producto:.., estcln 

controladas por la legislaciOn. 

Los helados se preparan a partir de leche (ere.ni\ r:ompl.;td 

descremada>, grasa <crema, m~ntequi 11 a aceite vegel.:il 

hidrogenado) y solidos de leche (leche condensada o lech& 
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descremada en polvo) en proporciones variadas, junto con az~car, 

un emulsificante que es comunmente monoglicl!rido, un 

estabilizante como gelatina o alginato de sodio, saborizantes y 

colorantes, y posiblemente citrato de sodio o fosfato de &odio 

para prevenir la sin~resis. 

durante la congelaciOn. 

El aire es incorporado a la mezcla 

Los siguientes son los principales tipos de postres que se 

conocen como "hel ados 11
: 

2.7.7.1. Natillas congeladas.-

Los ingredientes se cocinan hasta formar una natilla antes 

de congelar. Comunmente tienen un alto contenido de sblidos de 

yema de huevo y corlti enen no menos de 10% de g1-asa de leche. 

Este era el tipo oriQinal de helado, y es muy cremoso. 

2.7.7.2. Helado ordinario.-

Es el producto mAs popular en todas sus variedades. Los 

estandares se basan generalmente en el contenido de grasa de 

leche, que debe ser mlnimo de 10'l., y en el de sblidos totales de 

1 eche. 

Los saborizantes pueden ser disueltos completamente en la 

mezcla {ej: e:.-<tracto de vainilla, ::.abor de fresa de imitacibn, 

etc.) o estar presentes como sblidos (ej: polvo de cocea, fruta y 

nueces}. 

- 125 -



2.7.7.3. Helado con bajo contenido de grasa.-

Es un producto en el cual en c:ontenido de gras es usualmente 

entre 2 y 5%. 

2.7.7.4. Sherbet.-

Estos son comLtnmente preparados a partir de lec:he, a al c:ual 

se adiciona. aztu:ar, fruta o jugos de fruta y estabilizantes, c:'on 

saborizantes y colorantes. El c:ontenido de grasa es entre l y 2~~­

El sabor de estos es generalmente pronunc:i ado y refresc:ante. 

2.7.7.5 Nieves.-

Estos son similares a los sherbets y difieren solo en el 

hecho de que no se adiciona 1 eche ni 1 os productos de esta. Por 

lo tanto es una me:?:cla congelada de azltcar, agua, frutas o jugos 

de frutas, ~cides comestibles y estabilizantes c:on saborizantes y 

col orantes .. El contenido de az.~car puede ser regulado, pero 

usualmente es cerca de 30%. 

Saborizantes para helados y productos congelados. 

La variedad de saborizantes para este grupo de productos es 

amplia, y su seleccibn depende no solo de la calidad del prod\.tclo 

final, si no tambi éen de las preferencias regional es y de edad, y 

de la demanda popular. 

Los sigLlientes son factores determinantes par~1 la seli=cc1bn 

de un saborizante 

a> Exactitud de la dosis para lograr la ccvisistencia de sabor. 
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b> FAcil dispersiOn en la me%cla del producto. 

c> El porcentaje de lJpidos presentes en el producto, ya que la 

separaci On puede afectar si gni fi ca ti vamente la percepciOn del 

saber. 

d) Higiene: ya que los sabores son comunmente al'ladi dos depLles de 

la pasteuri::aciOn, deben ser mic:robiologicamente ac:eptables. 

e) Esta.bilid~d bajo condiciones de pasteuri::aciOn. 

La selección dP. sabores para estos productos es de gran 

importancia. No i :nporta que tan SL1ave r· cremosi<. sea unn t,a.:;.e 

para helado, es el sabori::ante adi.:::ionado el qLlE caracteriza y cJa 

el ~xito al producto. 

Debe de recordarsi? QLle esto~ productos se com~n fries, 

esto ti ene un marcado efecto en 1 a per-c:epci On E impacto del 

sabor, ya que como es bier. sabido, cuando se come algo frie el 

pal a.dar queda 

percepci on del 

parcialmente anestesiado, ocacionando que la 

sabor di sminltya. Por esta ra~On es necesario 

asegLtrarse que los sabori.:antes se utilicen en la dosis correcta 

y que el sabor no se pierda con el fr 1 o. 

E:dste un amplio rango de sabor"'i~antes disponibles para uso 

helados, incluyendo sabori=antes natL1rales como polvi:i de? 

cocoa, pastas de frutas. e~tractos y esencias naturales, 

particularmente vainilla, y por supuesto saberes de imitacJOn. 

Debe tomarse en cuenta que en 1 os prcductos qLte contienen 

sbl idos de 1 eche, los sabores altamente Aci dos tendE-rlu1 d 
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precipitar la caseina y por consiguiente arruinaran la textura 

del producto final. La natilla congelada presenta mayor 

estabilidad y contiene mAs agente geli~icante que el requerido 

para un helado estandar. Este polvo gelificante extra significa 

que la precipitacion de la caseina ya no es problema, y por lo 

tanto las formulaciones de natillas pueden contener niveles mAs 

altos de Acidos que un helado, logrando as! un perfil de sabor 

verdadero y completamente frutal. 

2. 7. B. Bebidas 

Este grupo de productos incluye: 

2.7.B.1. Bebidas carbonatanadas tanto turbias como transparentes. 

2.7.B.2. Bebidas no carbonatadas como squash y cordiales que 

comunmente son concentrados y requieren de diluciOn. 

2.7.B.3. Especialidades como root-beer, ginger beer y productos 

de cola. 

2. 7. a. 4. Bebidas de "cristal 11 , que son en pal vo y reqL\i eren 

reconstituciOn con agua. 

2.7.B.s. Bebidas alcohblicas. 

El tlpico refresco, ya sea concentrado o no se basa en los 

sigui entes ingredientes: Jugos de frutas, esencias natural es, 

sabori=antes, colorantes, conservadores, agentes enturbiantes, 

acidulantes, azocar y/o edulcorantes artificiales y agua. 

En muchos paises, la composiciOn y descripcíbn de este grupo 

de productos estA controlada por la legislacibn, la cual debe 
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tomarse en cuenta particularmente en lo que concierne a la 

naturaleza y calidad de cualquier aditivo permitido. 

En general• 1os materiales que afectan el sabor del producto 

final son loñ siguientesi agua, acidulantes y edulcorantes. 

Agua.- ~uega un papel importante en la elaboracibn de cualquier 

bebida. El sabor del producto terminado se ve afectado por la 

calidad y caracter!sticas del agt.\a utilizada en St.\ elaboraciOn. 

Acidulantes.- Son necesarios en la formulaciOn de una bebida por 

3 razones: 

U Modifican el perfil del sabor. 

2> Prove~n de un pH adecuado para que actbe el benzoato de sodio 

como conservador. 

3> Invierten y modiTican el dulzor de la sacarosa. 

El pH de las bebidas carbonatadas cae dentro de ~.O y 3.5 o 

2.5 para bebidas de cola. 

Edulcorantes.- En los refrescos se utiliza casi siempre sacarosa 

en 9-12% por peso. 

Los sabori:?i'\ntes para este grupo de productos tan diverso 

deben: a) impartir el perfil caracteristico implicado por el 

nombre; bl ser tecnolbgicamente compatibles con el sistema flsico 

en el cual se van a usar; el ser estables al calor, la luz, tos 

Acidos, los preservativos, y particularmente al dioxido de azllfr-e 

<SD2 >; d) impartir la apariencia fisica correcta al producto 
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final; e) estar libres de organismos de descomposiciOn y f) 

cumplir con la legislaciOn e~istente. 

La aplicación de los saborizantes estA obviamente 

establecida por la naturaleza de las bebidas. MLtchos material es 

saborizantes son insolubles o ligeramente solubles en agua, por 

lo cual se deben usar técnicas especiales para 

producto uniformemente saborizado y estable. 

asegurar un 

Dos métodos 

ampliamente usados son los siguientes: a> Pueden ser disueltos en 

un solvente permitido para que al ser adicionados al Jarabe 

embotellado y finalmente diluidos con agua, permanezcan en 

soluciOn. b> Pueden ser emulsificados. Tales saborizantes son 

generalmente usados para producir un enturbiamiento en la bebida 

la cual, de otra forma serla clara. 

Los Jugos de -frutas y granos son ampliamente usados como 

bases de sabores para bebidas no alcohOlicas, y la mayoria de 

estos se concentran por eliminaciOn de agua bajo vacio para dar 

un producto comercial que es entre cuatro y seis veces mAs -fuerte 

que el jugo original. El valor saborizante de estos concentrados 

depende no solo del grado de concentraciOn, sino tambi~n de las 

condiciones de proceso usadas en la manufactura. 

2.7.8.t. Bebidas carbonatadas.-

Estas pueden clasi-ficarse 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 

apariencia turbia. 

esencias que tienen una 

El proceso bAsico de manufactura consiste de los siguientes 

pasos: 

a) Preparacir'ln de un jarabe a partir de azf\cares y agua; 

filtraciOn y almacenamiento hasta que sea requerido. 

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

e> Hacer la me:?cla y adicionar una allcuota a una botella 

recipiente. 

d> Llenar 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 mundo, principalmente en la forma de concentrados que 

requieren ser diluidos (1:4> con agua antes de bebers~. En 

muchos paises, estos productos estan controlados por regulaciones 

que definen la descripciOn y composiciOn, en particular el 

contenido de jugo de frutas y de az(.1car. 

2.7.8.3. Especialidades.-

Cola.- Este sabor presenta diferentes variantes, pero 

generalmente se basa en una mezcla de ~ceites esenciales como: 

limOn, naranja, lim.;.., canela, nue:!. moscada, neroli y coriandro 

con concentracLones altas de vainillina. Las colas presentan l~s 
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siguientes caracterlsticast 

Contenido de azocar 

pH 

Root-beer.- Este 

9-12'Y. CP/V> 

2.8-3.0 

producto originalmente se hacia por 

fermentaciOn de ralz de gengibra, hoy en d!a se prepara por medio 

de un sabor emulsificado. El sabor se basa en salicilato "de 

metilo con aceites esenciales de especias. 

2.7.9.4. Bebidas en polvo.-

Estas son productos en polvo disef'l'ados para ser 

reconstituidos con agua por el consumidor. 

Las bebidas en polvo ofrecen pocos problemas en su 

aplicaciOn. Estas caen dentro de 2 amplias categortasz 1) 

productos de alta calidad elaborados a partir de fruta secada por 

aspersiOn y 2> productos mAs econOmicos, de calidad mAs baja 

basados en saborizantes de imitaciOn. Una formulaciOn t1pica 

contiene azo.car C62X>, de><trosa C24%), Acido cltrico C7.5%.), 

citrato de sodio C1X>, Acido ascOrbico <0.2%.> junto con un 

saborizante en polvo y un colorante apropiado CHeath 1978). Es 

recomendable el uso de sabores encapsulados para dar una vi da de 

anaquel mAs larga. Cuando se desea un producto turbio, se puede 

incorporar un aceite vegetal secado por aspersión a un 4r. la 

formulaciOn de arriba. 
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2.7.S.5. Bebidas alcohOlicas.-

Dentro de este grupo existen diferentes tipos que van desde 

1 icor de frutas hasta bebidas destiladas como el whiskey, ron, 

ginebra, vodka y brandy. 

Los licores de frutas toman su nombre de la fruta de la cual 

se elaboran. Estos se elaboran mezclando Jugo de frutas y 

e~tractos sabori :=antes o concentrados de frutas con azocar y 

alcohol. La fuerza al c:ohOl i ca se reduce con 1 a adi ci On de agua 

despues de la destilac:iOn. La evoluciOn de C0
2 

durante la 

fermentac:iOn tiende a volatilizar algunos de los constituyentE!s 

aromAticos del sabor ~ brandy. Con el fin de prc.11Jucir 1..111 brandy 

con sabor completo, la fracción aromAtica puede ser removida por 

destilt=1.ciOn antes de la fermentaciOn y ser adicionil.da 

posteriormente a el brandy destilado. 

Las bebidas destiladas se caracterizan por origen 

geogrAfico, el tipo de materiales utili;!ados en la produc:ciOn y 

la calidad evaluada por el an~lisis organoléptico. 

Dentro de cada categorfa de los productos puede haber Llna 

diferencia en sabor caLlsada por los tipos de materiales y sus 

proporciones, los m~todos de preparación de los materi~les, la 

seJecciOn de los tipos de levadura, las condiciones de 

fermentaciOn los procesos de desti 1 ~e ion, las téc-.nicas de 

maduraciOn y la experiencia en el mercado. 

El agua y el alcohol son componentes r el at i vamen te 
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insignificantes en la intensidad del sabor o en la palatibilidad. 

Los destiladores estan interesados principalmente en los 

constituyentes que proporcionan el sabor intenso, los llamados 

"cong~neres 11 (substancia que se genera Junto con el alcohol 

durante el proceso de fermentaciOn y tambil!en en el curso de la 

maduraciOn>. Por lo, tanto deduce que para obtener un 

producto apetecible P.S necesario seleccionar la configuraciOn 

adecuada de estos constituyentes <cong~neres). 
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2.B EVALUACION SENSORIAL 

Una de las actividades mAs importantes en cualquier 

laboratorio de sabores es la evaluaciOn sensorial de las 

muestras, siendo estas de qutmicos aromllticos, especies, 

extractes naturales, saborizantes o productos que contengan estos 

materiales. Se le pide al saborista que j\.\zgue t~les materiales 

en base a su reaccibn a los olores y sabores de estos. 

Los m~todo!3 usados son frecuentemente parte de una 

eY.periencia normal, pero existen cierto~ perceptos, bien basados, 

qui:? deben de seguirse si se quier~ que la ev~l1...1aciOn sea 

efecli va. Tal los m!ls importantes y menos absE?rvados de 

estos son la necesidad de una completa con·=.=or': ... ;.:.i·!tn lil 

ausencia de distracciones. 

La divisiOn de evaluaciOn sensorial de la 1.F .. T.. <Institute 

oT Food íechnology) ha establecido la siguiente definiciOn de 

evaluaciOn sensorial: 

"La evaluaciO~i sensorial es una disciplina cienttfica usada 

para evocar, medir, anali=ar e interpretar reacciones para 

aquellas caracterlsticas de los alimentos y material~~ seg~n son 

percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto~ tacto y 

oido " 

Por lo tanto, la eval1..laciOn sen~c:1rial atat'le con la medic•.t."1 

de propiedades Tlsic~s usando técnicas psicolOgicas. El analista 

sensorial debe entender tanto la Tisiologia como la psicologia 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, y deben escoger la mAs apropiada para el objetivo de 

la prueba. 

La evaluaciOn sensorial de los compuestos saborizantes y de 

los alimentos es esencial para lograr los objetivos de las 

investigaciones, indiferentemente del objetivo final. 

situaciones requieren de la caracterizaciOn sensorial de muestras 

por individuos especializados Csaboristas experimentados o 

investigadores>; en otros casos, es necesario el uso de panel es 

formales para el anAlisis sensorial, seguido por un anAlisis 

estadtsttco de los datos. 

La medición de los para.metros quimicos de los sabores, para 

proporcionar informaciOn definitiva acerca de la intensidad del 

sabor y su calidad en alimentos, ha sido por mucho tiempo una 

meta idealizada de los investigadores de sabores. Se ha hecho un 

gran progreso en la aplicaciOn de m~todos para correlacionar la 

informaciOn sensorial subjetiva con los datos objetivos de la 

qulmica de Jos sabores, pero la evalL1aciOn rutinaria de la 

calidad de los sabores por m~todos pur~mente analtticos permanece 

limitada. 

2.0.1. Importancia.-

La importancia de la evaluact6n sensorial se deriva del 

hecho de que no existe un aparato capaz de medir el grado de 

aceptabilidad 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 evaluacibn sensorial permite adquirir un punto 

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

aproximacibn de la aceptacibn global, y existen varios ejemplos 

de como la evaluac:iOn sensorial ha ayudado a pensar ac:erc:a del 

producto a los departamentos de investigac:iOn, desarrrol lo y 

mercado. Un ejemplo el uso de 1 a can el a como agente 

saborizante para un nL1evo produc:to. El anAlisis sensorial puede? 

ser crucial en la detecciOn de la cantidad bplima de canela 

adecuada al producto. 

En otras palabras, al evaluar los Juicios del con~~midor hay 

que hacer las sigui entes pre·guntas; 

-Primero.- Hay alguna sistematizaciOn en el juicio o decisiOn del 

consumidor ? . 

-Segundo. - Cul\l es el Optimo sabor, jugosidad, ternura, textura, 

etc. ? y Como pueden medirse estas propiedades sensorialmente ?. 

-Tercero.- Cuales son las sustancias y propiedades fisicas y 

qulmicas responsables de las caracter!sticas de calidad ? y Como 

pueden medirse estas propiedades instrumentalmente en el 

producto ?. 

La. respuesta a estas preguntas darA. las directrices que 

permitan hacer las correciónes en materia prima, alimentaciOn, 

cuidado, procesado, formul aci bn, etc. segOn 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 evaluaciOn sensorial es una técnica necesaria: 

a> Desarrollo de un nuevo producto. 

b) Reducc16n de costos. 

e) Mejoramiento de la calidad. 

d) EvaluaciOn de 1 a aceptabi 1 i dad del producto. 

e) Control y aseguramiento de la calidad. 

Cualquiera que sea el caso, la técnica aceptada para 

cualquier evaluaciOn particular dependerA en gran parte de la 

naturaleza de la muestra y de la complejidad de la informaciOn 

buscada para la prueba. E~ obvio que no se puede evaluar en la 

misma forma los atributos sensoriales de los materiales tan 

ampliamente divergentes como: especies enteras, el eorresi nas, 

aceites esenciales, sabores concentrados, 

productos terminados como bebidas no 

qulmicos aromAticos y 

alcohOlicas, helados, 

confiterla y pays de carne. Cada uno requiere de una metodolog:la 

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.-

la) OeterminaciOn de umbral. 

lb) Prueba triangular. 

le> Prueba duo-trio. 
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•J:: ;.' ·;''; 

VALORES TIPICOS DE UMBRALES DE SABOR PARA COMPUESTOS 
SELECCIONADOS SEGUN DIFERENTES INVESTIGADORES 

INVESTIGADOR SUCROSA CAFEINA 
ACIDO ACIDO ACIDO CLORURO 

GLUTAMICO TARTARICO CITRICO DE SODIO 

KNOWLES V JOlf'lSON 0.0192M 0.0008M 0.0010M 0.00026M 0.0199M 
~9'11) (0.657'lli) (0.0155'lli) (0.0147'lli) (0.0039'lli) (0.116'lli) 

til 
HOPKtlS (19'16) 0.0195M 0.0018 M 0.0008M 0.00020M 0.0192M 

(0.667 'lli) (0.03SO'lli) (0.0118'lli) [0.003D'lli) (0.112 'lli) 

PFAFFMANN (1951) 0.02M 0.035"' 
(0.685'lli) (0.205'lli) 

PANGBORN (1959) 0.022111 • 0.0014 M o 0.0116111 0.021111 
(0.753%) !J.0272%) [0.0223 %) (0.123%) 

0.008 Mb 0..0004 Mb O.OOOOSM 0.008111 
[0.2745) [0.0078%) [0.00096%) [0.047%) 

o PRIMERA DETERMINAOON 
FUENTE: AMERINE, M. A.: R.M. PANGBORN: E.B. ROESSLER: 

b SEGUNDA DETERMINACION PRINCIPLES OF SENSORV EVALUATION OF FOOD. 
ACADEMIC PRESS. NEW YORK 

Tabla 2. 



ld) Prueba de comparacln de pares. 

le) Prl.1eba de ordenaci On. 

2) M~todos escalares.-

2a) M~todo de el asi-fi caci On con escalas graduadas. 

2b) Prueba de proporcionalidad escalar. 

3) Pruebas de aceptaci0n/preferencia.-

3a> Prueba de c:omparaciOn para preferencia. 

3b) Prueba de ordenaciOn por preferencia. 

3c> Ese al as de preferenci ;t,/deseabi 1 i dad con referencia. 

4) Pruebas desc:riptivas.-

4a) Perfil de sabor. 

4b) Perfil de textura. 

4c) Anl\lisis descriptivo cuantitativo CQOA). 

2.8.2. Condiciones necesarias para una evaluaciOn sensorial.-

El an~lisis sitem~tico de las propiedades sensoriales de los 

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

La sensibilidad y reproducibilidad de la l abara.torio. 

herramienta anal J ti ca tel jue::: en este caso) in-fluencia 

gradualmente en la direcciOn y validez de los resultados. El 

ambiente en el cual se efecta la evaluaciOn tambi&n .inflL1enc!a 

los datos. 

Para lograr Lina conduccibn adecuada de las eo'aluacior1es 

sensoriales Amerine, Pangborn, Roessler <1965) consideran 4 

puntos importantes: 
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2.a.2.1. Tipo de prueba. 

2.a.2.2. Seleccibn del panel y ambiente de evaluac:i6n. 

2.e.2.3. Procedimiento para servir las muestras. 

2.e.2.4. Instrucciones a los Jueces. 

2.e.2.1. Tipo de prueba.-

Las pruebas sensoriales pueden efectuarse para: ~) 

Seleccionar Jueces calificados y estudiar la percepciOn humana 

de los atributos de los alimentos; 2) Correlacionar las 

mediciones sensorial es con las qui micas y Tl si cas.; 3> Estudiar 

los eTectos del proceso, mantener la calidad, evaluar la 

seleccibn 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 

p!lneles de laboratorio para los tres primeros propbsitos, 

expertos altamente entrenados para el CL\arto y grandes grupos de 

consumidores para el Oltimo. 

Los principales tipos de pruebas son: a> Pruebas de 

diferencia <monAdica, comparaciOn de pares, duo-trio, triangular, 

muestras mbltiples>; b> OrdenaciOn de rango; e) Prueba escalar, 

dl Pruebas descriptivas; e) Escala hedOnica; f> AcepataciOn o 

preferencia; g> Otros tdilucibn, umbral). 

2.e.2.2. SelecciOn de panel y medio ambiente.-
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Pueden considerarse dos tipos de pAneles de laboratorio: 

1) Aquellos que se usan para detectar simples di fewenci as en las 

muestras. 

2> Aquellos que se usan para detectAr directrices. 

Debido que los individuos escogidos al a~ar y no 

entrenados son variables en SLts juicios, se necF><:=i tan gru~os 

grandes para obtener resultados que sean estables y sensitivos. 

Seleccionando y entrenando individuos estables y sensitivos puede 

esperarse tenQr un grupo panel pQqueNa pero eficiente. No 

requiere tener .;.gurJP.:::a desc:ri minator i a gc:merül, un buen catador 

de vinos puede ser mal juez paré'! choccil atcs. La hr:-1bilidud de un 

cono~aóor se ha atribuido ~l conocjmiQnto de cualos signos buscar 

y como interpretarlos, mAs que a un::\ el evada sensibi 1 idad al 

estimulo. 

Los pasos general es para formar un panel son: 

-Buscar una fuente de miembros panel potenciales; el nClmero de 

candidatos depende de la finalidad y confiabilidad que se desee 

tener. 

-Desarrollo d~ conjuntos de prLtebas apropiad as para sel ecci On de 

Jueces en las modalidades deseadas. 

-tdentific .. ~ciOn de un panel discriminatorio con mayor 

sensibilidad promedio. 

-Entrenamiento de los candidatos seleccionados. 

-DuplicaciOn de juicios. 
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Existen una serie de factores que influyen sobre la 

sensibilidad del jue::. Tener buena salud es importante puesto 

que la pena y el malestar interfieren con el juicio. Asl mismo 

se ha encontrado que tanto los fumadores como los no fumadores 

son igualmente Otiles para los pAneles, pero se considera 

prudente que los fumadores se abstengan de·fumar por lo menos 1-2 

hrs. antes de la prueba, y que las manos esten libres de olor a 

tabaco. Por otro lado, los factores emocionales parecen afectar 

la habilidad de los Jueces para concentrarse y por lo tanto 

reducen la agude=.c:\ en los juicios. 

Otros factores que· i nf 1 u yen sobre la sen si bi 1 id ad del juez y 

qua son de gr~n importancia son: 

al Medio ambiente. 

b} AtmOsfera, 

el Ilumini\ciOn. 

d) Aditamentos. 

e> Hora del dfa. 

f) N~mero de muestras. 

g> Enmascarantes. 

h> F'reparaciOn de las muestras. 

2.8.2.3. Procedimiento para servir las muestras.-

Se ~ab~ muy poco de como los procedimientos de servicion 

8fectan los resultados de las pruebas sensoriales. La fil osof 1 a 

general es que las muestras presentadas deben ser exactamente 
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iguales con respecto todos los factores bajo control 

experimental <luz, sitio, codificacibn, etc.> <Peryam y Swart;: 

1q50), pero se desea uniformidad en las muestras en todas 

aspectos y propiedades menos en los que se van evaluar 

(tama.No, color, apariencia, etc.). 

considerar estan: 

Dentro de los factores a 

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 la apariencia es un ~actor 

importante de calidad. 

2> TamaNo de la muestra.- Los jueces deben tener muestras 

suficiente para degustar con confian;:a <generalmente 40-50 ml 

para liquides). Se recomienda una cantidad suficiente para que 

el juez evalu~ y deguste otra ve::. 

3> Temperatura.- Todas las muestras deben tener la misma 

temperatura normal de consumo. Dove C1947) indica que las 

respuestas de los diierentes panelistas a la textura y jugocidad 

puede variar al variar las temperaturas. El principio general es 

que l"- temperatura debe de ser la Optima para detectar las 

difQrencias que estan bajo estudio. 

4) Utcnsi 1 ios.- Todas J as muestras deben servirse en recipientes 

del mismo tamaNo y color, y que no impartan sabor olor al 

alimento. 

5) CodificaciOn de las muestras.- La codificaciOn debe hacerse 
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de tal modo que se evite la informaciOn al panel, no en orden 

alfab~tico o escalar, puesto que pueden causarse desvi~ciones en 

los resultados. Se procura tener muestras codificadas con 3 

d!gitos O 3 letras escogidas segOn. la tabla de aleaciOn aleatoria 

y procurando que ningOn nOmero o letra se repita. 

6) Orden de presentaci On. - Para evitar que un juez determine 

preferencia por la primera o por la últimi\ muestra., debe 

presentarse un cuadro balanceado y aleatorio de modo que 

estadisticamente el experimento resulte significativo. 

2 .. a. 2. 4. Instrucci enes a 1 os jueces. -

En pruebas de diferencia no es necesario dar informaciOn 

detallada a Jueces expertos. Las prP-guntas se suceden sobre como 

tragar el liquido del vaso, si se debe o no deglutir, enjuagarse 

o no despues de cada degustaci On, cuantas muestras calentar y el 

tiempo necesario para cada caso. 

Es O.ti l dar a 1 os jueces algunas i nstrucc:i enes como No 

oler profundamente la muestra hasta que se conozca la intensidad 

del olor. No oler una muestra con una ventana y otra muestra con 

la otra. El flujo natural de saliva es una bl.1ena preparaciOn 

entre una muestra y otra. Cejar que los jueces "tomen su tiempo" 

atenua la fatiga. El agua tibia ayuda a remover el efecto de 

impermeabilizaciOn de los aceites comestibles. Cuando se 

evalOan olores no debe alternarse rapidamente entre las muestras. 

- 145 -



En resumen: Pe.rece ser que lo mejor es dejar que cada juez 

ju~gue por el m~todo que prefiera, sin embargo para controlar el 

procedimiento son necesarias algunas condiciones, de modo que 

todos los jueces usen el mismo m~todo. 
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2.9 COOIGO OE BUENAS PRACTICAS PARA LA INDUSTRIA DE AROMAS 

(l.O.F.I.>. 

Las asociaciones nacionales de Tabricantes de sabori~antes 

de Alemania Federal, Austria, Australia, Belgica, Brasil, Canada, 

Colombia, Dinamarca, Espana, Estados Unidos, Francia, Italia, 

Japon, México, Noruegi:'\, Paises Bajos, Reino Unido, Sudafric.a, 

Suecia y SLliza, han formado la Organi=aciOn Internacional de de 

la Industria del Sabor. CI.O.F.I>. 

La I. O. F. l. se ocupa de proteger corree tamente y por i g1..tal 

los intereses legitimes de la industria de los aromas y de los 

con su mi dore$. 

Para asegurar, tanto a la industria alimentaria corno a los 

consumidores, la calidad, inocuidad y legalidad de los 

5aborizantes producidos por la industria, la I.O.F.I. ha adoptado 

el siguiente CODIGO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, en el 

cual todas la buenas prActicas de manu.f:actura 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 arom~ticas artiTiciales que 

han sido revisadas por seguridad, los coadyuvantes no arom~ticos 

que son considerados para uso en aromas. 

Este cOdigo de prActicas y sus listas estAn siendo 

constantemente revisados y actuali~ados por el comité de 

expertos. 
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Tambi~n incluye una justificaciOn técnica para el uso de 

aromas, una declaraciOn polttica en contra de la divulgaciOn 

completa de las formulas <la cual se considera incompatible con 

los derechos fundamentales de le industria de aromas, para su 

propiedad intelectual>, y unas directrices para los procesos de 

producciOn de aromas. 

2.9.1. DeclaraciOn sobre la divulgaciOn de las formulas.-

La 1.0.F.l ha comprobado que en ciertos pa!ses, las 

autoridades solicitan la divulgaciOn de las fOrmulas de los 

aromas. Dado que esta demanda origina cuestiones de importancia 

primordi~l, la 1.0.F.1 hace las siguientes declaraciones: 

1) La finalidad de la Industria de los Aromas es contribuir en 

+orma decisiva a la aromatizacibn indispensable de muchos 

productos alimenticios. 

21 A tal fin, la industria de los aromas fabrica productos que 

son mezclas de numerosas sustancias arombticas naturales, 

id~nticas las naturales y artificiales, y que contienen 

sustancia de una sola o varias de dichas categorlas. 

3) La producciOn de la industria de los aromas esta basada en una 

intensa investigaciOn cientffica a gran escala y en la 

habilidad creadora. La puesta a punto de una fOrmul a 

aromas es muy costosa; Lma propiedad intelectual valioisa. 

Proteger la propiedad intelec:tual de la industria de los 
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aromas es de importancia primordial para la misma. El secreto 

de las fOrmulas es sin duda proporcional a la inversion. 

Se toman precauciones extremas para asegurar el carActer 

confidencial de las formulas, de forma que, solo un pequeNo 

nOmero de empleados pueda conocer la formulaciOn integra. 

4> Solamente manteniendo este secreto se puede proteger la 

propiedad intelectual de la industria de aromas, ya que en la 

mayorfa de los casos no se puede obtener la protecciOn por 

patente. 

Se podrfa objetar que las personas que tienen acceso a la 

informaciOn confidencial estAn obligadas a guardar el secreto 

con relaciOn a todos los detalles confidenciales protegidos 

que pudieran conocer en el curso de sus actividades. 

En nuestra opiniOn , esta obligaciOn no es garantia 

suficiente contra fugas, a pesar de las mejores intenciones, 

ya que una persona puede cambiar de empleo y llevarse consigo 

los conocimientos adquirido~. 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 legislaciOn detallada para las sustancias 
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aromati~antes, que ~acilita indicaciones precisas para un 

empleo seguro de estos productos. 

Ninguna de estas reglamentaciones en vigor ettige la 

divulgacibn de las fOrmulas de los aromas. 

Algunos grupos de expertos de la FEMA, FDA, FAO/OMS y del 

Consejo de Europa, han incluido en sus actividades, y 

continl!lan tiaciendolo, la evaluacibn de la inocuidad de las 

sustancias aromatizantes. Ninguno de die.tics grupos ha 

sugerido la divulgacibn de las formulas de los sabores. 

La industria de los sabores cumple las reglamentaciones 

con el inler~s de proteger a los consumidores y tambi~n en su 

propio interl?s, acoginndo favorablemente la extensiOn y 

armonizaciOn de las reglamentaciones, asl como su aplicaciOn. 

b> En su folleto "Principios BAsicos de L\na RegulaciOn Moderna 

de Sabores", 1 a 1. O. F. 1. recomienda y expone de tal 1 adamen te 

una reglamentación de sabores que se caracteriza por una lista 

restrictiva de s1..1stancias aromati:::antes naturales, as! como 

por una 1 ista positiva de sustancias a.romatizantes 

artificiales .. 

7> La divulgacion de las formulas no mejorarl\. la inocuidad de los 

sabores .. 

Una reglamentación en este sen'- ido representar! C\ 1..tna 

pérdida importante, no solo para la industria de los 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 par ali ::arla el desarrollo de 1 os productos. 

En los paises donde la divulgaciOn de las formulas se 

exigiera, es muy probable que solamente se pusieran a la venta 

sabore5 muy simpless por debajo de las posibilidades actuales, 

que llevarfan a productos terminados inferiores. 

Ello perjudicarla no solo a los consL1midores, que de esta 

forma no podrlan aprovechar mejores sabores disponibles, sino 

también a las exportaciones de dichos paises. 

Octubre 1984 

2. 9.2. COdigo de Buenas F'r-Acticas d~ Manufactura. 

2.9.2.1. Campo de aplicaciOn.-

1.1 Este COdigo de Buenas PrActicas se apl icarA tanto a la 

fabricaciOn como a la manipulaciOn de todos los productos 

aromAticos en la medida en que no contravenga a las 

reglamentaciones nacionales ni internacionales. 

1.2 Este COdigo formula los principios bAsicos que deberAn 

ser norma de buenas prActicas de manufactura en la 

industria de saborizantes y serA revisado siempre que sea 

necesario. 

1.3 La l.O.F.1. pretende que este COdigo est~ 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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manLlfactL1ra. 

También recomienda constantemente a sus asociu.dos que lo 

difundan y lo hagan observar. 

2.9.2.2. Defir1iciones.-

2.1.1 De-finicibn de 5ustancias aromAticas :previamente deTinida. 

en -E-1 c.: .. p1 ti..:l u 2. 1). 

2.1.2 DefiniciOn de sabori:antes tpreviamentc definida en el 

capitL1lo 2.1>. 

2.2 Los sabori::antes pueden prepararse a partir de 

siguientes ingredienlos, definidos en el capitLllo 2.2 

2. 2. 1 Materias primas aroma ti ca: natural es 

2.2.2 Concentrados arombticos natu1-ales 

2.2.3 Sustancias sabo1·1=snte$ natL1rales 

2.2.4 Sustancias sabori.:antes ider-.ticas a lo natural 

2.2.5 SL\stancias saborizantes artificiales 

los 

2.2.6 Co~dyL1vantes para sabores.- Son adltivos alimentarios y 

materias primas ali ment..-\ri as necesarios pard la 

prep .. "\raciOn, almacl"ma.miento y aplicaciOn de los aromas, 

siempre y cuando no tengan efecto tecnológico en el 

alimento final. 

2.3 Otros t~rminos usados en el Código. 

2.3. 1. Manufactura. 

ConJLlnto de oper·aciones inherentes a. la pr·oducciOn de 
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sabor i =antes de? sus ingrc:odientes, i nc.l uyendo l.o 

elaboraciOn, composicibnJ envasado y .;tiqut?tddo de los 

mismos. 

2.3.2 Lote. 

Una cantide-.d especifica de material manufacturado en Ltnd. 

sola operaciOn. 

2.3.3 Nbmero de lote. 

Es una combinaciOn de números y/o letras ·usada p.:.ra. 

identificar el material perteneciente a un lote particular 

y que sirve ademt..s para distinguirlo de otros lotes del 

mismo material. 

2.9.2.3. Normas BAsicas para una buena prActica de 1Th."l.l"\Ltfactura. 

Los saborizantes y las sustancias ~.:.bor·i=antt:s son ingredientes 

alimenticios y deberAn ser c:onsi det-ados e: orno tal es. 

3. 1 Personal. 

3,1.1 El personal responsable de la fabricacibn de saborizantes 

y sustancias saborizantes debe estar adecuad.?.mentc 

calificado y capacitado para reali=ar 1 as labores 

requeridas y deber~ estar al tanto de este COdigo. 

3,1.2 Todo el personal empleado la manufac:tu1·~ y en1pacado de 

saborizantes deberA estar limpio, veslido en forma 

apropiada y libre de enfermedades contagiosas. 
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~.2 Instalaciones e Higiene. 

3.2. l Tod.:\s las Areas dG manL1facutra deberAn estor limpias, 

ordenadas y bien ventiladas. Se deberAn seNalar 

clar~mente las areas a limpiar, frecuencia de limpieza, 

proci;?dimientos de limpie=:a y personal responsable deo estas 

oper~ciones. Osbe disponerse tie equipo y m~teriales de 

limpie:: a ~dacuado!.... 

3.2.2 El comer, ~umar, o reali:ar prActicas antihigiénicas 

deber.!\ estar estricta.mente prohibido en las ~reas de 

manLlfactura. 

3.2.3 Deberán e~istir ba~os limpios y bien ~entilados cerca de 

las Are~s de trabajo, asJ como vestidores para ser 

utili::~dos por el personñl de manufactura. 

3 .. 2.4 El acceso a todas las l>c.rea~ de manufactura deberA estar 

restringido al personal üt.1torizado. 

3.3 Ingredientes Saborizantes y Materias Primas~ 

3.3.1 Todas los ingredientes t materias primas usados en la 

manufactura de sabari::.:;ntes, o destinados a ser 

comercializados como tales, deber~n ser examinados por 

personal calificado para determinar si son adecuados para 

su L.ttili.:aclOn tanto desde el punto de vista de higiene 

como de la presencia óe contaminantes. 

3.3.2 Los irn;:¡i-edientes y las materias primas deber.!4.n ser 
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almacenados bajo condiciones qL1e ga1-anlicen su bL!ena 

conservaci On. 

3.3.3 Las materias primas e ingredientes considerados como no 

adecl.tados para su utilizacibn deben ser identificados y 

almacenados aparte. 

3.4 Opet·aciOn de ManLtfactL1ra. 

3.4 .. 1 Todas las operaciones de mdnufacturé. y control de calidad, 

tanto de lo:; productos intermedios como de los fino:O\les, 

deberAn ser supervisadas por personc:\1 calificado. 

3.4.2 DeberAn darse instrucciones apropiadas de limpie=a para 

todo el equipo util i:ado, y deber A designarse cll personal 

responsable de llevarlo a cabo, as! como de ver1f1car el 

estado de limpieza del equipo. 

3.4.3 Todo el equipo de manufactura debe ser diset"ritdo y 

mantenido adecuadamente para ser apropieido al uso para el 

cual fue originalmente creado. 

3.4.5 F.1 equipo utilizado para pesar y medir tanto en prodL1cciOn 

como en control de calidad, debera ser calibrado y 

verificado periOdicamente por métodos apropiado~. 

3.4.6 Todos los recipientes y deposites que contengan materias 

primas, productos intermedios productos terminados, 

deberAn tener las indicaciones adecuddas para la 

identificaciOn de su contenido. 
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3.4 .. 7 OeberAn mantenerse registros de cada lote de material 

producido. 

3.4.8 Cada lote de material manufacturado deberA ser analizado 

para veriTicar su calidad, y esto deber~ ser realizado por 

personal caliTicado. 

3.4.9 Todos los registros do control de manufactura deberAn ser 

conservados por lo menos durante un aho. 

3 .. 5 Envasado. 

3.5.1 En la selecciOn, manipulaciOn y control de los materiales 

de empaque debcrA tenerse especial atenciOn en su estado, 

limpieza idoneidad para el producto al que van 

destinados. 

3.5.2 Todos los recipientes y envases de productos terminados 

deberAn ser identificados mediante etiquetas, mencionando 

nombre, cOdigo y nómero de lote del producto, su peso o 

volumen y cualquier instrucciOn referente a su 

almacenamiento o manejo especial, asl como advertencias o 

precauci enes que fueran requeridas si las hubiera. 

3.5 .. 3 DeberAn mantenerse registros adecuados de la entrega de 

los lotes de todo producto terminado. 

3 .. 6 InspecciOn de calidad. 

3 .. 6.1 Las inspecciones requeridas en los apartados 3.3.1 y 3.4.B 

deber~n ser hechas por personal calificado, que trabaje 
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independientemente de los departamentos directamente 

relacionados con las operaciones mencionadas en ambos 

apartados. 

3.6.2 Deberé. disponerse de un laboratorio adecuado y de cuantos 

medios sean necesarios para que el control de calidad de 

los productos sea eficaz y suficiente. 

3. 6. 3 Deber~n e5tab 1 ecerse m~todos de muestreo para el control 

de los productos que as! lo requieran. 

3.b.4 Deberén conservarse registros de los an~lisis, as! como 

muestras de referencia de los materiales analizados y 

productos terminados. Las muestras de referencia deben 

almacenadas bajo condiciones apropiadas. 

3.6.5 Los m~todos de muestreo y procedimientos de anAlisis 

deberAn ser revisados y corregidos cuantas veces sea 

necesario para mantener la eficacia de los mismos. 

2.9.2.4. Composicibn de Aromas. 

El Comité de Expertos de la I.O.F.I. establecerA., actualL:arA y 

corregirA las listas de las sustancias clasificadas por 

categorlas que estan recomendadas por la I .. O.F. I, y que estan 

reproducidas en el Anexo II de este COdigo. 

4.1 Las materias primas aromAticas naturales, los concentrados 

aromAticos naturales, las sustancias aromAticas naturales 

y las sustancias saborizantes id~nticas a las naturales 
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podr~n ser utilizadas en saborizantes de alimentos tanto 

en cuanto no contravengan las listas restrictivas que 

tal efecto existan. 

4.2 Las sust3ncias saborizantes artificiales pueden ser usadas 

en =>aboriz:antes para alimentos sOlo si figuran en una 

lista positiva. 

4~ 3 Coadyuv"'"ntes para sabore?s. Los sigui entes grL1pos de 

sustancias pueden ser esenciales para la fabricaciOn de 

sabor i::: antes: 

4.3.1 Solventes y soportes, que son usados para mantener la 

uniformidad y diluir saborizantes concentrados con el fin 

de Tacilitar su incorporaci~n y dispersión en los 

productos alimenticios. Algunos soportes pueden también 

ser utilizados para encapsular los saborizantes con el fin 

de protegerlos de la evaporación y alteracion~s durante el 

almacenamiento. 

4.3.2 Antio>lídantes, que son indispensables para la protección 

de ciertos aceites esenciales, 

contienen terpenos, as! 

especialmente aquellos que 

como de otras sustanci~s 

sabori::::antes. Para obtener mayor protección es de uso 

com~n el aNadir antioxidantes autorizados a la mayorf a de 

las materias primas durante su manufactura. 

4.3.3 Secuestrantes, que previenen la acción catalftica de 

ciertos iones metAlicos protegiendo de esta manera a los 
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saborizantes contra la m:idaciOn. 

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 

homogenizociOn de saborizantes, o la incorporación de los 

saborizantes a los productos alimenticios. 

4.3.6 Acidos, bases y sales, que son utilizados para ajustar el 

pH de ciertos saborizantes. 

4.3.7 Antiapelmazantes, que pueden ser necesarios para mantener 

la Tluidez de los aromas en polvo. 

4.4 Solventes de extracciOn, que son utilizados para la 

manuTactura de extractos naturales y oleorresinas. Solo 

una cantidad limitada de residuos de estos solventes es 

aceptada en los alimentos debido al principio de 

trans~erencia de masa. 

2.9.2.S. Etiquetado. 

El etiquetado de sabor! zantes debe cumplir con 1 a 1 egi sl aciOn 

nacional correspondiente y adem~s, en cuanto sea posible, con lo 

siguiente1 

5.1 Etiquetado de saborizantes. 

~.1.1 Cuando el t~rmino de etiquetado sea utili:ado, deberA 

incluir la transmisiOn de la informaciOn en Jos documentos 

relevantes de embarque. 
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5.1.2 Los sabori~antes deben ser etiquetados de tal forma que 

permitan Jos fabricantes de alimentos observar lo~ 

requerimientos legales para sus productos. 

5.1.3 El nombre o la direcciOn del fabricante de sabores o del 

distribuidor, asi como el nombre o cbdigo.del producto y 

la cantidad, deberAn aparecer en la etiqueta. 

5.2 Etiquetado de sabori:antes, aditivos alimentarios, 

ingredientes alimentarios y/o alimentos. 

5.2.1 Las me:clas de sabori=antes y aditivos alimentarios con 

y/o ingredient~~ una funcibn el producto final 

ali mentar i os, 

permi ta.n i\l 

deber~n ser et1ql.\etado$ de t.al forma que 

fabricante de alimentos observar- los 

requerimientos l&gdles para sus productos. 

5.2.2 Los coadyuvantes de sabores que no tengan funciones 

tecnolOgicas 

declarados. 

en el producto final no necesitan ser 
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CAPITULO I I I 

3. ASPECTOS LEGALES. 

3.1 Sistemas de legislacioñ.-

El uso de ingredientes saborizantes es una prActica que ha 

permanecido por mucho tiempo tanto domesticamente como en el 

procesamiento comercial de alimentos, bebidas. confitería, etc. 

Historicamente ld mayor!a de los sabo1-izantes son natL1r·a1es 

Cej: hierbas y espE>ci es, frutas, etc.), pero al tener que 

satisfacer las demandas tecnolOgic:as de la prodLlCC:ibn en masa,. 

las di stri buci enes nacionales e internacionales y la 

conveniencia, muchos de estos son ahora reemplazadas por 

sabori :::antes que simulan sl.t contraparte natL1ral. Debido a su 

largo empleo es frecuente asumir que 1 os material es saborizantes 

naturales no tienen riesgo para el consumidor, pero de hecho un 

largo Liso pLlede bien inducir efectos tO;:icos c,~onicos sc:ttiles que 

pasan desapercibidos en una dieta siempre cambiante. 

En vista del gran número de materiales usados, SLI 

di ver si dad, su baja proporci On de uso y bajo consumo total, as! 

como su bajo costo relativo a otros ingredientes alimenticios, 

1 os sabor i 2antes no han si do sujetos a ninguna e val uaciOn 

toxicolOgica extensiva para establecer su seguridad en uso, ya 

sea en un término corto o largo. Para los sabori::antes de origen 

natural un uso por periodos largos sin ningCtn ditt'ro aparente ha 

sido un criterio suficiente para su uso continuado, el qu~ d~sde 

- 161 -



luego es esencial si se ha de proveer una dieta adecuada y 

variada para satisfacer las demandas actuales. 

En la mayoria de los pa1ses desarrollados, el uso de 

saborizantes es controlado por una legislaciOn. 

regulaciones que rigen el uso de aditivos 

Las leyes y 

alimentarios, 

cualquiera que sea su naturaleza, son normalmente el resultado de 

un inter~s mutuo de el gobierno e industriales por la salud y 

bienenstar de su gente. Las regulaciones difieren ampliamente 

tanto en forma como en contenido detallado, haciendo muy dificil 

el comercio internacional de alimentos procesados, ya que se 

requiere que los productos alimenticios se acoplen con la ley del 

pats en el cual son v~ndidos para el consumo. Esta falta de 

uniformidad de legislaciOn y de control tambiéon impone l.ln 

obstaculo en el fabricante de alimentos para averiguar e 

interpretar correctamente las regulaciones como se aplican en 

cada pats. 

Con el consumo cada vez mAs creciente de alimentos y bebidas 

procesados, 105 cuales en su mayorf.a dependen para su 

aceptabilidad del uso de s¿bores de imitaciOn basados en qulmicos 

sint6ticos, no es sorprendente que haya una mayor conciencia 

tanto por parte del pOblico como de los legisladores, de los 

posibles riesgos de ingerir qulmicos en la dieta. Los argumentos 

vartan entre aquellos que defienden el uso de saborizantes de 

imitaciOn y censuran la suposiciOn de que "lo natural es seguro" 
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y los que declaran con igual convicciOn que a menos que un sabor 

sea P.nteramente natural, no es posible que sea seguro para uso en 

alimentos. 

Hoy en ota existe un amplio rango de ingredientes 

saborizante$ disponibles y los usos para los cuales son agregados 

hacen virtualm~nte imposible que se tenga un control preciso 

sobre sus aplicaciones y producciOn diaria. Tanto la industria 

de sabores como los productores de alimentos estan conscientes de 

sus responsabilidade5 es este aspecto, y colaboran totalmente en 

las restricciones intern~cionales senaladas para salvaguardar la 

salud del con=umidor. 

Donde existe, la legislaciOn que regula el uso de aditivos 

alimentarios normalmente objetiva en prohibir la venta de 

cualquier alimento cualquier otro producto consumible que 

contenga ingredientes daNinos venenosos. Esto logra 

aplicando cu~tro principios importantes: 

a> Prohibir la adiciOn a alimentos de cualquier producto que 

pueda ser daNino para la salud en un periodo corto o largo de 

consumo. 

b> Proveer estandares de pureza, valores lfmite de uso y m~todos 

de anltlisis. 

e) Definir la composiciOn de los ingredientes en las etiquetas 

como una gula para el consumidor. 
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d> Describir o definir cualquier excepcion a la adiciOn de 

sustancias no naturales. 

La legislaciOn de aditivos alimentarios generalmente tiene 

dos proposi tos: 

e> Proteger y salvaguardar c:\l pf1blico consumidor de cualquier 

efecto perjudicial posible causado por la ingestiOn de los 

materiales aNadidos a la dieta normal. 

b> Proteger al consumidor contra fraudes. 

Cualquier legislaciOn implica un sistema de ejecuciOn; el 

m~todo adoptado es determinado en cierto grado por 

consideraciones poltticas, pero puede ser establecido por los 

recursos técnicos y econOmicos disponibles para asegurar 

obediencia sin prejuicio o restricciOn indebida del comercio, y 

sin exponer a la comunidad a riesgos innecesarios. 

Basicamente existen 3 sistemas de legislaciOn: 

3.1.l Sistema de Listas Negativas.-

En la cual estan definidas todas las sustancias aromAticas 

que estan prohibidas para inclusiOn en alimentos o que pueden ser 

solo usadas en un grado muy limitado; todos los materiales no 

listados son aceptados. 

Este sistema es generalmente considerado simple y no basta 

para garantizar la salud del consumidor, ya que las autoridades 

no son infalibles para conocer todas las sustancias 
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potencialmente nocivas para prohibirlas. La magnitud de este 

defecto no puede, 

imparcialidad y 

en modo alguno, compensarse con la 

fAcil aplicaciOn administrativa 

implementac!an representa. AOn ast, este sistema 

ampliamente aplicado en paises de la Comunidad 

SL1damerica, B~lgic:a, Francia y Dinamarca. 

3.1.2 Sistema de Listas Positivas.-

economta, 

que su 

todavla 

BritAnica, 

Que define todas las sustancias individuales que son 

permitidas para uso en saborizantes alimentarios. 

sustancia no listada es automAticamente prohibida. 

Cualquier 

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 ser 

inscritas individualmente por su nombre, pero que tampoco pueden 

prohibirse para el consumo por hallarse presentes naturalmente en 

diversos productos alimenticios. 

Por 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 aromatizaciOn en contra del papel que le 

corresponde Jugar en el inter~s pbblico. 
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Finalmente, una lista positiva es injusta porque 

aplicaciOn es prActicamente incontrolable. En efecto, resulta 

imposible distinguir mediante mé'todos de anAlisis, la sustancia 

qulmica adicionada, de la misma sustancia que se halla presente 

naturalmente en un producto. Incluso, si este control fuera 

teOricamente posible, exigirla tal organizaciOn t~cnica y 

administrativa que ningt:tn pals podrla, ni deberla sostener, visto 

el orden de prioridad de este problema. 

Actualmente los paises que usan este sistema de legislaciOn 

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

3.1.3 Sistema Mixto.-

Este sistema permite evitar los inconvenientes de los dos 

sistemas precedentes. No autoriza ni mucho ni poco y puede 

aplicarse tanto t~cnicamente como administrativamente, resultando 

al mismo tiempo econOmico y equitativo. 

La base del sistema mixto consiste en la previa evaluación 

de la inocuidad, fundamentada en datos toxicolOgicos y sobre la 

eKperiencia humana adquirida gracias al consumo de productos y 

aromas alimenticios durante largos periodos de tiempo. 

Este sistema establece que todas las sustancias aromAticas 

naturales e id~nticas las naturales quedan en principio 

autorizadas a menos que esto comprobada su toxicidad; y que todo 

producto artificial no se puede usar a menos que se demuestre que 

es apto para el consumo humano. 
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La evaluacibn de las materias aromAticas tanto naturales 

c:omo id~nticas a las naturales esta basada en numerosa 

i nformaci On. Los principales consituyentes de los aromas son 

prActicamente todos conocidos y sometidos a un continuo exAmen 

critico, efectLtado por los diferentes servicios sanitarios 

nacionales, por cient!ficos de diversa ~ormaciOn, y teniendo en 

c:uenta la considerable documentaciOn acumulada por diversas 

organizaciones nacionales e internacionales, tanto privadas como 

pOblicas. 

Existen los alimentos algunas sustancias aromAticas 

naturales que, en inter~s a la salud pOblica, no deberlan 

uti 1 izar se. La industria de aromas es la primera en desear 

evitar el empleo de tales sustancias, a menos que las autoridades 

competentes hayan prescrito limitaciones de dosificaciOn, 

suficientemente bajas como para no entranar peligro. Estas 

sustancias aromAticas naturales deben figurar en una lista 

limitativa que debe ser completada o modiiicada en todo ca9o. 

conform~ a los progresos de la ciencia. 

Habitualmente, ni la dosificaciOn, ni la cantidad total de 

sustancias aromAticas id~nticas a las naturales, deliberadamente 

adicionadas, sobrepasan en mucho a las qLle se hallan en productos 

naturales. En caso de sobrepasarlas, la sustancia deberA figurar 

en una lista restrictiva si ast lo e><igen argumentos 

toxicolOgicos. Sin embarQo, como la dosis ltmite fijada en la 
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mayorla de los casos es muy superior a la dosis C1til, no es 

preciso limitar la dosificaciOn de todas estas sustancias que, 

ademAs poseen propiedades autolimitativas que no permiten su 

sobredosificaciOn. 

Por otro lado, a veces sucede que en el curso de trabajos de 

investigaciOn los qulmicos descubren sustancias aromAticas que no 

existen en la naturaleza tartificialt:!s) pero cuyo empleo 

contribuye a mejorar la calidad de ciertos aromas. Es claro que 

antes de considerar el empleo de tales sustancias productos 

alimenticios debe establecerse su inocuidad en base a un exAmen 

particularmente critico y cuyo resultado TavorablP. permite su 

inscripciOn en una lista positiva. la cual puede perTeccionarse 

en cualquier momento por adiciOn de nuevas sustancias 

interesantes por excluaiOn de aquellas que han sido 

posteriormente identificadas en uno o mAs productos alimenticios, 

y por lo tanto pasan a ser id~nticas a las naturales. Si el uso 

la dosificaciOn de alguna de estas sutancias se tuviera que 

limitar, ~ata deberA ponerse en la lista limitativa. 

En resumen se puede decir que este sistema consta de una 

lista limitativa o negativa para sustancias aromAticas naturales 

<e id&nticas las naturales>, y otra lista positiva de 

sustancias aromAticas artiiiciales. 

Este sistema da una protecciOn muy adecuada al consumidor 

•in costo indebido; puede ser ejecutado t~cnicamente y el m~todo 
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de aprobaciOn no restringe la investigaciOn de nuevas sutancias 

saborizantes. Este sistema actual mente utilizado por: 

Argentina, Alemania Oriental, Alemania Occidental, Italia, Países 

Bajos, EspaNa y Yugoslavia. 
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3.2 ORGANIZACIONES DE LA INDUSTRIA DE LOS SABORIZANTES. 

En la mayorla de los paises de Europa y en los Estados 

Unidos, Canada y M~xico, los miembros corporativos de la 

industria de los saborizantes han fundado desde hace mucho tiempo 

asociaciones nacionales para salvaguardar sus intereses. Estas 

asociaciones estan intentando lograr la racionalizacibn de la 

legislaciOn de saboriz.ci.ntes, y estan continuamente tratando con 

los departamentos de gobierno los asuntos relacionados con las 

tarifas aduanales, etiquetado, etc. En la mayorla de los casos, 

estas asociaciones tienen un comit~ t~cnico de expertos para que 

investigue sobre la seguridad de los materiales saborizantes, asl 

como sobre tos m~todos para su control de calidad y evaluaciOn. 

Estas asociaciones tienen influencia en la respuesta del gobierno 

a las presiones del consumidor para asegurar la inocuidad rle los 

alimentos y bebidas, ast como la seguridad de los saborizantes y 

colorantes usados en su manufactura. 

La necesidad de estas asociaciones surge conforme los 

oobiernos se van involucrando m~s con la legislaciOn de 

alimentos, la cual alternativamente• impone limitaciones en las 

actividades de los proveedores de saborizantes, y es por esto que 

el principal proposito de las asociaciones nacionales es 

involucrarse directamente con el proceso legislativo. 

En los paises de habla inglesa las asociaciones mAs antiguas 

son la AsociaciOn de Fabricantes de Sabores y Estractos <FEMA> en 
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los Estados Unidos, y la AsociaciOn BritAnica de Fabricantes de 

Esencias (BEMA>: 

3.2.1 AsociaciOn de Fabricantes de Sabores V Extractos <Flavor ~ 

Extract ManuTacturers Association, FEMA>.-

Formada en 1909, la FEMA es el cuerpo de uniOn de la 

industria de saborizantes de America. Sus propositos estan 

Tormulados para mantener una severa vigilancia de cualquier 

acciOn, 

afectar 

particularmente 

sus miembros 

en el campo de legislaciOn, que pueda 

estimula y corporativos. Tambi~n 

coordina el trabajo en problemas dentro de la industria, y 

representa las opiniones de sus miembros en las reuniones con las 

agencia~ gubernamentales y con los cuerpos nacionales 

internacionales paralelos como la I .Q.F. I. <OrganizaciOn 

Internacional de la Industria de Sabores> y la BIBRA <AsociaciOn 

BritAnica de las Investigaciones Industriales BiolOgicas). Eatas 

reuniones aseguran que los miembros esten comp l et amen te 

inTormados del proceso legislativo. 

La FEMA tuvo por varios anos un comi t~ de aditivos 

alimentarios para supervisar los desarrollos legislativos y 

mantener a los miembros informados y prevenidos de cualquier ley 

que pudiera restringir sus intereses de negocio. Eventualmente 

el comité se convirtib en el principal enlace entre la industria 
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y la administraciOn de alimentos y bebidas de los Estados Unidos 

<FDA>. En 1959, el comit~ planeo un estudio para proveer datos 

bAsicos para programa que determinara que ingredientes 

saborizantes ~stahan en en los Estados Unidos, y que 

estableciera en que productos y en que nivoles eran usados. Asl 

mismo se recol~ctr.i y ordeno mucha informaciOn sobre la seguridad 

de estos qutmicos. Como resultado de estas investigaciones el 

comit~ de FEMA propuso la primera lista de materiales 

saborizantes 

<GRAS>. En 

sabori ;:antes. 

que 

1961, 

generalmente reconocidos como seguros 

esta lista GRAS-FEMA cubrla 1300 sustancias 

MAs tarde en 1960, el comité directivo de FEMA estableci~ un 

panel de 6 expertos que proventan de las areas de bioqulmica, 

toxic:ologla, farmac:ologfa, metabolismo y medicina, 

revisaran estas listas iniciales. En 1965, este 

para que 

Comitl: de 

E~pertos public:O una lista GRAS revisada, la cual formo las 

bases para una subsecuente revisiOn y argumentos sobre la 

seguridad en uso de los quJmic:os saborizantes. 

3.2.2 AsociaciOn BritAnica de Fabricantes de Esencias <The 

British Essence Manufac:turers Association, BEMA>.-

Esta asoc:iaciOn fu~ establecida en 1917. Como 

contrapartida americana, la asociac:iOn consiste de aquellos 
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activamente comprometidos en la fabricac.iOn de "esencias", las 

cuales, en este contexto, incluyen colorantes de alimentos y 

productos miscelaneos usados por los sectores de alimentos, 

bebidas, confiterla, perfumerla y tabaco. Los objetivos de la 

asociaciOn son considerar y determinar los asuntos que 

generalmente afectan al comercio, y promover los intereses de sus 

miembros. 

La BEMA ha promovido activamente la armonizaciOn de la 

legislaciOn tan diversa que existe en Europa y se ha organizado 

para que el gobierno vaya en paralelo con los comit~s oficiales 

del Consejo de Europa en Bruselas y de la I.O.F.I. en Genova. 

Los representantes de la asociaciOn son miembros de la 

I.O.F.I. y tambi&n se encuentran dentro del Consejo de Industrias 

de Alimentos y Bebidas <FDIC> 1 a cual representa todas las 

compaNias de alimentos y bebidas en el Reino Unido a trav~s de 

sus asociaciones, cuyos representantes forman un cuerpo 

equivalente en el Consejo de Europa. Esta estructura integrada 

permite formar un punto de vista unificado, simplificado y 

comprensivo de la industria de los saborizantes y de las 

industrias relacionadas, para ser formulado y presentado a los 

legisladores. 
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3.2.3 Organización Internacional de la Industria de Sabores 

Cinternational Organi:zation of the Flavour 

I.O.F. I. l.-

Industry, 

Esta organizaciOn fu~ fundada en 1969 como un cuerpo para 

promover la representaciOn universal de las asociaciones 

nacionales de:- la industria de los saborizantes. La tarea de la 

I.O.F.I. es proteger adQcUadamente y equitativament~ los justos 

intereses de la industria de los sabori::antes y los de los 

consumidores. Sus miembros son un comit~ de expertos procedentes 

de diferentes paises. Los paises miembros fundadores fueron~ 

Austria. Bélgica, Alemania Occidental, Francia, Los Paises Bajos 

(todos estos eran miembros de la Comunidad EconOmica Europea 

original, EEC>, Suiza, El Reino Unido y los Estados Unidos; JapOn 

se unio posteriormente. Actualmente son 20 miembros que 

incluyen, ademAs de los anteriores a Australia, Brasil, Canada, 

Colombia, Dinamarca, Italia, Mexico, Noruega, Sudafrica, EspaNa y 

Suecia. 

La oficina central de la I.o.F.I. sirve como un centro de 

aclaraciOn de problemas sobre saborizantes y su legislaciOn. Las 

asociaciones miembros son abastecidas regularmente con cartas de 

informaciOn y boletines de documentaciOn mensuales. Los negocios 

de la asociaciOn son conducidos en sesiones de la A$amblea 

General y son administrados por una Camara de Directores, en la 
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cual cada uno de los paises mien1bros tiene delegado. Para 

manejar las investigaciones cientificas, la Camara de Directores 

ha formado un Comit~ de Expertos dentro del cual también se hayan 

representantes de los paises miembros. 

Los objetivos t~cnicos de la organizaciOn son: 

al La colaciOn de la informaciOn de los estudios tecnolbgicos que 

son requeridos o que seran requeridos por los gobiernos. 

b) El establ8cimiento de un comité revisor para asignar los 

trabajos de evaluacibn entre sus miembros. 

C) La provi si bn de una casa de aclaraciones para datos 

to)(iC:olOgicos. 

d> La revisibn de m~todos analtticos apropiados. 

e> El desarrollo de especiTicaciones para materiales 

saborizantes. 

f) La recopilaciOn de informes recientes sobre las actividades 

reguladoras nacionales. 

g) El desarrollo de un programa de evaluaciOn sensorial. 

La funciOn principal de la l.O.F.t. es presentar un punto de 

vista universal sobre aspectos de legislaciOn de saborizantes a 

los cuerpos reguladores nacionales, regionales e internacionales. 

Durante los pasados 20 anos, los hAbitos alimenticios han 

cambiado junto con un incremento de los mercados y nuevas 

tecnologlas. 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 l~jos de la realidad. Las resoluciones de la 

l.O.F.l. tienen gran importancia en la definición de las 

regulaciones que gobiernan el uso de saborizantes. La 

ex peri enci a combinada de sus miembros provee una base para la 

aplicacibn mt.i.s uniTorme de la ley. 

La t.O.F.1. tienen la categoria de un observaodr permanente 

~nte la ComisiOn de Cstandares Alimentarios de la FAO/WHO, y 

participa totalmente en las sesiones de la Comisión del Cod~x 

Alimentarius, todo con el proposito de facilitar el comercio 

entre sus paises miembros. 

3.2.4 ComlsiOn del Codex Alimentarius.-

El Codex Alimentarius surgiO en Genova en Octi.tbre de 1962 

dentro de una conferencia de estandares alimentarios convocada 

mutuamente por la FAO y la WHO de las Naciones Unidas. En 196'3 

se Tormo una comisiOn que comprende representantes de las 67 

naciones que trabajan juntas para definir y desarrollar 

estandares. Posteriormente, en reuniones subsecuentes se vio la 

necesidad de definir un procedimiento para la elaboraciOn y 

adopciOn de estandares; asl, la ComisiOn decide primero tratar 

con un producto particular, y el comit~ de trabajo apropiado 

redacta un estandar para dicho producto. Posteriormente, este 

e•tandar es circulado a todos los gobiernos para que hagan sus 
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comentarios, los cuales son revisados, comprobados y remitidos a 

la ComisiOn. Este proceso se repite las veces que sea necesar~o 

para obtener un consenso mbximo • Finalmente, la ComisiOn da 

consideración ~l borrRdor final y vota para su aceptaciOn como un 

estandar del Codex, sin embargo, antes de que el estandar sea 

publicado en el Codenc Al imentarius, requiere la aceptaciOn 

form~l de los gabiernos. El proceso es necesariamente lento pero 

inevitable para lograr concordancia internacional. Actualemente, 

los gabiernos no tienen que aceptar automaticamente un estandar 

µrepuesto, sino que pueden simplemente notar las diferencias 

enti-e sus requer1m.1.~ntos naci:.inales y los del Codex, o bien 

pueden rech.n:::ar las propuesta.s o ignor.owlas. 

El proposito de la Comisión es lograr la aceptaciOn 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 qlle aceptan 

el estandar y otra que muestre a aquellos cuyos requerimientos 

estandares son m~s estrictos. 

esta lejos de lograrse. 

Hasta la fecha, este proposito 

El principal trabajo de la ComisiOn recae sobre los comit~s 

de trabajo especializad os, los cuales son nominados y 

finanaciadon por los paises participantes para distribuir la 

carga de trabajo. El trabajo es tedioso y tomo mucho tiempo, 
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particular mente cuando los estandares son redactados para 

productos alimenticios compuestos que contienen muchos 

material es. 

3.2.5 Organi=aciOn Internacional para la Estandari=aciOn <ISO>.-

La ISO es un grupo que comprende a los representantes de las 

principales organiz~.ciones de estandari=aciOn de los paises 

miembros. Esta compLtesto de 56 cuerpos nacionales de estandares, 

muchos de los cu..-.les son agencias del gobierno que tienen 

ca.tegorllE' de participantes u observadores. 

Las actividades de la ISO cubr&n vir·tLlalmente cada campo en 

el cual la estandarizaciOn puede ser aplicada, pero con un mayor 

enfasis en los productos en los cuales existe el comercio 

internacional. 

Actualmente existen 125 comit~s t~cnicos y grupos de trabajo 

desarrollando estandares. Los de inter~s particL\lar las 

industrias de alimentos y saborizantes son: 

TC34 <Productos Alimenticiqs Agrícolas>.- que cubre fuentes 

alimenticias y comida para animales, con subcomites que tratan 

con semillas oleaginosas y grasas; frutas y vegetales; legumbres; 

leche y productos lacteos; carne y productos c~rnicos; especies y 

condimentos y alimentos estimulantes (t~, caf~ y cocea>. 
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TC54 <Aceites Esenciales).- que cubre aceites esenciales 

an&.l i si s. individuales y métodos para su muestreo y 

Recientemente, este comité ha emprendido un trabajo en la 

evaluacibn sensorial de los materiales arom~ticos. 

Hasta hace poco tiempo, las actividades de la ISO eran 

limitada~ ñ los a5pectos mAs bAsicos de la estandari:aciOn 

<terminolog!a, métodos de prueba, etc.>, pero el programa actual 

se ha a.mpliado para incluir muchos productos que eran previamente 

tratados solo a nivel nacional. 

La ISO esta crecientemente pretendiendo producir estandares 

de referencia para que los cuerpos reguladores no necesiten 

escribir sus propias especificaciones t~cnicas métodos de 

prueba, sino que simplemente se remitan al documento de la ISO 

apropiado. 

El traslape de los estandares internacionales es, hasta 

cierto grado, inevitable, pero la ISO tiene ahora una 

coordinaciOn formal con un nCi.mero de 

intergubernamentales y agencias especializadas. 

organizaciones 

El efecto de 

esta colaboraciOn y amplia consulta es el que la ISO esta 

c:ambi ando, de una asoci i'ciOn de cuerpos nacional es de estandares, 

a una organizaciOn mAs internacional, teniendo una actividad que 

se extiende mAs alla del Ambito mAs tradicional de sus cuerpos 

miembros <Sturen 1977>. 
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3.3 REVISION MUNDIAL DE LA LEGISLACION DE SABORIZANTES. 

Los principales paises industriales han desarrollado su 

legislacibn de alimentos en forma independiente, y aunque sus 

intenciones son ampliamente similares <asegL1rar la inocuidad y 

salubridad de los alimentos consumidos por la comunidad y 

prevenir las demandas fraudulentas a su verdadera naturaleza>, 

los m~todos de control difieren significativamente. 

3.3.1 Argentina.-

La legislaciOn esta dada por estandares de mercancias 

lugar de listas especificas de aditivos alimentarios. Los 

estandares para extractos naturales estan definidos. 

listas positivas y negativas cortas. 

3.3.2 Australia.-

Existen 

Los sabores son considerados como un alimento m~s que como 

un aditivo alimentario. No existe una lista de sustancias 

aprobadas y los ali mentes pueden contener saborizantes 

!laborizantes tanto naturales como artificiales que sean 

observados como seguros. En algunas ciudades existe una lista 

negativa de sustancias prohibidas que no deben ser usadas en 

5aborizantes de alimentos. 

Los sabores pueden contener sol ventes, vehlculos. 

emulsificantes. estabilizantes, agentes espesantes 
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gelatinizantes, Acidos 1 colorantes y preservativos permitidos, 

cuyos niveles mAximos de uso estan preescritos. 

Cuando se introducen saborizantes en productos alimenticios 

estandarizados de acuerdo a las regulaciones en vigor, tales 

productos, con algunas excepciones Cej: cocea, chocolate, queso, 

confiterJa pastel~s y otros productos de harina, excluyendo pan>. 

deben etiquetarse como "sabori zados artificialmente" 

independientemente de la naturaleza del saborizante incorporado. 

Los productos alimenticios no estandarizados pueden contener 

saborizantes adicionados sin declaracibn. 

3.3.3 Austria.-

La legislaciOn actual deiine a los aditivos alimentarios, 

que incluyen a los materiales saborizantes en t~rminos simples. 

El Ministerio de Salud y Medio Ambiente <Ministry of Health 

and Envirorment>, actuando bajo el consejo de la ComisiOn del 

Codex Austriaco (Austria Codex Commissionl, determina la 

aceptabilidad y niveles de uso de todos los aditivos cualquiera 

que sea naturaleza. Existe una lista positiva, pero la 

extensiOn y contenido de ~sta no han sido aOn definidos. 

La composiciOn de productos alimenticios importados debe ser 

registrada con el Ministerio para previa autorizaciOn, y en la 

etiqueta debe aparecE·r una 1 ista de ingredientes en orden 

descendiente de cantidad. Si 5e usan solamente saborizantes 
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natural es, estos se declaran como "saborizados natural mente" o 

11 con sabor natural", en todos los demAs e.ases: "con sabor 

artificial". 

:S.3.4 B~lgica.-

No existe una legislaciOn especifica que controle los 

materiales saborizantes. Todas las sustancias que no sean 

da'1i nas pueden ser usadas en alimentos, y existe una 1 i sta 

negativa de mat@riales que estan prohibidos; ~sta incluye 

cumarina y sus derivados, cloral y cloroformo. 

Es probable que B~lgica adopte algbn sistema dentro de los 

propositos de la Comunidad EconOmica Europea. 

Las sales de sodio, potasio y calcio del Acido glutAmico son 

especlficamente permitidas en condimentos en una cantidad de 

200 g/Kg, 

3.3.5 Brasil.-

Los saborizantes son deiinidos c.:omo naturales 

artificiales, y existe una peque~a lista permitida de sustancias 

saborizantes artificiales. Esta lista incluye: acetaldehido,, 

ami l acetato, 

etilacetatos, 

butiratos, valeriatos, anetol, cumarina, diacetilo, 

glicerol, propinilguaetol y vainillina. Existe 

tambi&en una lista negativa de sustancias daNinas que son 

prohibidas para uso en alimentos. 

La legi9laci0n de aditivos alimentarios lista todos los 
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aditivos permitidos y da los mltximos niveles de uso en cada 

categorta de productos alimenticios en los cuales son permitidos. 

El uso de saborizantes adicionados, tanto naturales como 

artificiales debe ser declarado en la etiqueta coma "sabor de 

------- <poniendo la fuente natt..tral) o "contiene sabori=ante" o, 

en el caso de !;aborizantes artificiales: "artificial de 

'
1 5a.bori=ado artifíciAlmente''. 

3 • .3.6 C8n.otd~.-

BAjo las regulaciones de "'"limentos y medicamentos, y dentro 

de:- la~ c~t&gortas individuales de alimentos, ta.1, to los 

o;;.;...bori=.fl.ntes nvturC\lP.s como los ~rtifici~les son permitidos pa.ra 

uso. No existe una listo. dé<> saborizantes permitidos, pero el uso 

comO.n tiende seguir las listas GRAS de los Estados Unidos. 

ActLtalmente 

SLff1tanci as 

se encuentra en vigor una lista negativa de 

prohibidas, y ~sta incluye, entre otros: aceite 

mineral o cera parafina., cumarina, extracto de friJoles de Tonka, 

agentes edulcorantes no nutritivos, dihidrosafrol, isosafrol, 

P.tc. 

Las preparaciones sabori=antes estan definidas en cinco 

dif'erentes categorlcts dependiendo de la fuente de sus 

constitu)'entes y de su composiciOn. Estas incluyen: e::tractos o 

e5encias de sabores natl1rales, e}:tractos o r.sencia5 de sabores 

~rtificia.les dP- imitacibn y extractos o esencios naturales 

forti-ficadas naturalmente <siendo derivado el 51 f. del poder 

sabori~ante de la fruta designada>. 
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Las regulaciones exigen que en cualquier etiqueta de una 

preparación saborizante artificial o de imitaciOn la palabra 

"artificial" o "imitaciOn" sea una parte integral del nombre de 

dicha preparación. 

Existen 19 esencias de sabores especificamente definidas en 

esta legislacibn. Estas incluyen: almendra, anis, semilla de 

ajo, canela casia~ canela ceylon, clavo, jenjibre, limOn, nuez 

moscada, naranja, menta, roda, ajedrea, albahaca dulce, mejorana 

dulce, tomillo, vainilla y gaulteria. 

3.3.7 Chile.-

La legislaciOn para el uso de aditivos alimentarios, que 

incluye a los materiales saborizantes, esta basada en el COdigo 

Latinoamericano de Alimentos y en los estandares del Codex 

Al imentarius. 

EMiste una lista restrictiva de ingredientes saborizantes 

que incluyen: alcoholes 

<excepto ~cido cltrico, 

otras sustancias daNinas. 

<excepto 

lActico y 

3.3.B Comunidad EconOmica Europea.-

alcohol etllico>; Acidos 

tartArico>; benzaldehldo y 

La Comunidad EconOmica Europea <CEE> actualmente comprende 9 

paises, es decir1 B&l gica, Dinamarca, Francia, La Republ ica 

Federal Alemana (Alemania Occidental>, Italia, Luxemburgo, 

Irlanda, Lo9 Paises Bajos y el Reino Unido. La legislaciOn 
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dentro de la comunidad es la responsabilidad de los gobiernos 

nacional es i nduvi dual es. En el campo de la legislaciOn de 

sabores se han hecho progresos considerables, pero aon no se han 

promulg-'!ido regulaciones uniformes. 

- Consejo de ministros de la Comunida EconOmica Europea.-

Este consejo solo propone la legislaciOn 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 local para satisfacer las 

necesidades nacionales particulares, pero la conveniencia de 

armonL=ar la legislaciOn en 1?1 uso de materiales saborizantes y 

de otros aditivos alimentarios es bien aceptada en la comunidad. 

Hasta ahora no se ha emitido ninguna directiva, pero es probable 

que ésta tome la forma de una lista positiva basada en un 

documento de trabajo emitido en 1976. Parece que las naciones 

miembros estan de acuerdo en que la lista positiva es deseable. y 

que: a> Las sustancias saboriz~ntes derivadas de lo~ alimentos o 

de los productos naturales, comunmente considerados 

alimentos <incluyendo hierbas y especies> no deben 

como 

ser 

restringidos en uso; b) Los saborizantes ·naturales derivados de 

-fuentes naturales no considerados normalmente como alimentos 

deben ser definidos en una lista permitida; e> Los qutmicos 

id~ntic:os 

permitida 

lo natural deben ser controlados por lista 

y d> Los qulmicos saborizantes arti-ficiales 

sint~ticos deben ser permitidos y su nivel de uso seguro debe 
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establecido. Algunos estados miembros consideran que una lista 

de saborizantes prohibidos, de toxicidad conocida, debe también 

formar parte de la legislacion. 

3.3.9 El Consejo de Europa.-

El consejo de Europa; un cuerpo de las Naciones Unidas, fue 

establecido en Mayo do 1949 como una instituciOn pol!tica 

colaboradora de 18 estados miembros, incluyendo: Austria, 

B~lgica, Chipre, Dinamarca, Francia, Alemania Occidental, Grecia, 

Islandia, Irlanda, Italia, Luxemburgo, Malta, Paises Bajos, 

Noruega, Suecia, Suiza, Turquta y El Reino Unido. Este consejo 

no es una parte de la CEE, pero como todos los paises de la CEE 

pertenecen a ~l, las deliberaciones de las dos asociaciones estan 

estrechamente integradas. 

No todos los paises miembros necesitan tomar parte en las 

deliberaciones del consejo, y se pueden 1 ogr ar 11 acuerdos 

parcia les" restringiendo solo en aquel las naciones que 

participaron. En 1970 se llego a un "acuerdo parcial" con 

respecto los saborizantes naturales y artificiales, y los 

fines de este iuerons a) Redactar una lista de materiales 

saborizantes naturales y artiiiciales que pueden ser usados en 

iuentes alimenticias sin peligro para la salud; b) Poner atenciOn 

aquellos materiales saborizantes que presentan un peligro para 

la salud y c> Hacer recomendaciones en admisiones futuras. 
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Este reporte inicial recomienda fuertemente la adopciOn de 

una lista positiva que defina aquellas sustancias que son 

aceptadas como saborizantes, requiriendo que todos los materiales 

sabori:::antes nuevos sean toxicolOgicamente probados para 

demostrar que son seguros para uso antes de ser aceptados en la 

lista. Esta documento fue ampliamente distribuido y las listas 

fueron publicadas en 1974. Los saborizantes son clasificados 

bajo los siguientes encabezados: 

-Sustancias sabori::antes naturales 

- Categoria N<t) Series (a) <b>.- sustancias saborizantes 

aceptadas. 

- Categorla N<l> Serie 2.- sustancias s~borizantes temporalmente 

aceptadas. 

- Categor!a N<2>.- sustancias saborizantes no evaluadas 

completamente. 

- Sustancias saborizantes artificiales que pueden ser adicionadas 

a las fuentes alimenticias sin peligro para la salud pOblica. 

- Sustancias saborizantes artificiales que pueden ser adicionadas 

temporalmente. .. 

salud pl.lbl ic:a. 

- Suste.ncias 

completamente: 

las fuentes alimenticias sin peligro para la 

saborizantes artificiales no evaluadas 

SecciOn A.- informaciOn toxicolOgica obtenida insuficiente. 

Sec:ciOn B.- informe.ciOn to:ticolOgtc:a adversa. 

- 187 -



Estas listas abarcan 1700 sustancias saborizantes naturales 

y artificiales, la mayorla de las cuales estan incluidas en 

listas similares usadas en los E.U.A. 

3.3.10 Esparta.-

El COdigo Alimentario Espat"fol ha estado en vigor desde Ma.r::o 

de 1975. Este permite el uso de saborizantes naturales, 

id~nticos a 10$ natural y artificiales que no presenten peligro 

para la salud, y prohibe el uso de las sigLlientes sustancias en 

alimentos: Acido hidrocin~mico, alcohol metilico y amilico, 

cumarina, nilrcbenceno, nuxovomica, safrol y aceite de sasafras, 

saponinas y otras sustancias toxicas. 

Las listas permitidas incluyen 294 sustancias artificiales y 

10 compuestos id~nticos a lo natural, y define los niveles 

mAximos de uso. Tambi~n se encuentra una lista de solventes 

permitidos. 

Recientemente Esparta adopto el sistema mixto de legislaciOn 

propuesto por la I.O.F.I. 

3.3.11 Estados Unidos <Historia del concepto GRAS y de las 

listas GRAS-FEMA>.-

Los Estados Unidos has estado siempre al frente en el 

aspecto de legislaciOn con mira en el bienestar de su gente. La 

primera legislaciOn federal rigiendo en los alimentos y 

medicamentos fue la Ley de Alimentos y Medicamentos de 1906. 
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Esta era una pieza de legislaciOn relativamente simple, dirigida 

a controlar la falsedad, limitar el uso de ciertos qUmicos y 

establecer los requerimientos de higiene para los productores de 

alimentos. Esta acta fu~ reemplazada por el Acta Federal de 

Alimentos, Medicamentos y Cosmet1cos de 1938, y finalmente en 

1958 apareciO la Enmienda de Aditivos Alimentarios Estas 

enmiendas tienen un triple proposito: a> Protec:ciOn de la salud 

püblica, requiriendo pruebas de seguridad en uso de cualquier 

aditivo alimentario; b) RegulaciOn del uso seguro en alimentos, 

de SL1stancias Juzgadas tecnolOgicamente necesarias pard. 

i nct·ementar el abastecí mi en to de ali mentes y e J La prohi bi ciOn 

para uso en alimentos de cualquier sustancia que en cualqui<?r 

cantidad sea encontrada de inducir cancer cuando es ingerida por 

el hombre o animales. <La Cla~sula Delaney>. 

Estas clat".tsulas fueron de importancia considerable ya que 

introdujeron el concepto de "Generalmente Reconocido Como Seguro" 

<GRAS>. 

Cualquier sustancia que sea "generalmente reconocida, entre 

los e:(pertos capacita dos por entren ami en to ci entt f i co para 

evaluar seguridad a trav~s del procedimiento cienttfico o la 

ex peri enci a basada en el uso com~n en al irnentos, de ser segura 

bajo las condiciones de uso intencionado", no es objeto de un 

control restrictivo en la mism~ forma en que lo son los aditivos 

alimentarios definidos y permitidos. 
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Para cumplir con la Enmienda de Aditivos de 1950, en 1960 la 

AsociaciOn de Fabricantes de Sabores y Extractos CFEMA, Flavor & 

Extract Manufacturers Association> estableciO un panel de 

ei<pertos calificados, constituido por to>cic.Ologos, farmac:Ologos y 

bioqulmicos que se abocaron a estudiar todos los ingredientes 

utilizados por la industria de saborizantes. Parn este fin se 

hizo primero una encuesta que ubico que ingredientes se 

utilizaban, cuAl era el nivel de uso recomendado y cuAl era la 

aplicaciOn, y tomando esta informaciOn consideraron los 

siguientes parametros para otorgar el calificativo de GRAS: 

1) Estructura qulmica y propiedades flsicas. 

2) ConcentraciOn de l~ sustancia en el alimento. 

3) Tipo de ali mento en que se artade la sustancia. 

4) Ocurrencia en la naturaleza. Datos cuantitativos. 

S> Toxicidad en mamiferos. 

6) Metabolismo en mamíferos. 

7> E~periencia en uso com~n en alimentos. 

Los primeros resultados de ese estudio se tuvieron en 1965, 

fecha en que se publico el condensado de lo que se llamó las 

primeras tres listas GRAS, de manera que actualmente existen 14 

de ellas, siendo la Oltima publicada en Noviembre de 1985. 

Debe ser mencionado que la clasificaciOn para el arreglo 

prioritario, basada en la ocurrencia en la naturaleza, estructura 

qutmica y niveles m&ximos de exposiciOn, ha jugado un papel muy 

O.til para predecir los grados potenciales de riesgo en el uso de 
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la mayorla de las sustancias saborizantes. 

Entre 1958 y 1962, la FOA (Food an Drug Administration>, 

AdministraciOn de Alimentos y Medicamentos, tambi~n recopilo 

listas de materiales saborizantes naturales y artiTiciales 

basadas en datos toxicolOgicos disponibles, y en 1966 estas 

Tueron aceptad;\S como "seguras" bajo condiciones especificas de 

uso. 

Tanto la FDA como la FEMA y otros involucrados en la 

industria de alimentos y saborizantes, han discL1tido la 

importancia de una reevaluacibn, intervalos razonables, de 

sustancias previamente clasificadas como GRAS, tomando en 

con si deraci On cualquier dato nuevo y pertinente. Tales 

reevaluaciones estan basadas en el conocimiento de los cambios en 

los niveles de uso actuales y patrones de consumo, de datos 

toxicolOgicos pertinentes reportados en la literatura y de los 

resultados de estudios signiTicativos pero aOn no publicados. 

Con este fin, el proceso de reafirmaciOn GRAS de sustancias 

saborizantes previamente determinadas como tal, ha sido llevado a 

cabo por el panel de expertos desde hace varios aNos. 

La legislaciOn de sabores en los Estados Unidos es muy 

complicada, y el uso de materieles saborizantes puede estar 

restringido por otras regulaciones de aditivos alimentarios, por 

estandares alimenticios definidos, y en ciertos productos 

alimenticios no estandarizados. 
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Las siguientes sustancias sabori;:antes son especlficamente 

prohibidas para uso en alimentos: aceite de calamus, cumarina y 

sa-frol. 

3.3.12 Francia.­

Actualmente 

saborizantes, 

no se han promulgado regulaciones 

sin embargo, la legislaciOn que rige 

de 

lbs 

alimentos prohibe adulteraciOn y el de ingredientes 

peligrosos o tOxicos, e impone penalidades estrictas a quien no 

cumpla con lo establecido. 

Un cOdigo de prActicas adoptado por la industria Trances.a de 

sabores deTine varios tipos de saborizantes: sabores naturales y 

permitidos sin restricciOn, saborizantes id~nticos a lo natural y 

arti·ficiales, que son aceptados estipulando que uso es 

considerado como seguro, ya sea por la experiencia de un largo 

periodo de uso e por las bases de datos toxicolOgicos. En los 

productos lActeos 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. 

11 Aroma artificial''·- Cuando el sabor contiene sustancias 

id~nticas a lo natural y/o artificiales. 
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"Ar-oma autorizado".- Cuando el saborizante adicionado esta de 

acuerdo con regulaciones especificas que 

rigen el uso de saborizantes artificiales 

reforzados. Esto comprende la adiciOn de 

saborizantes naturales favorecidos por la 

adiciOn de pequerras cantidades de 

sustancias 

natural." 

saborizantes idénticas a lo 

3.3.13 Republica Federal de Alemania <Alemania Occidental>.-

Los saborizante de alimentos estan controlados por la Ley 

General de Ali~entos, que prohibe las falsificaciones, la falta 

de etiqueta9 y el 

peligrosa para la salud. 

alimentos de cualquier sustancia 

Bajo regulaciones especificas las 

sustancias saborizantes naturales e idénticas a lo natural no son 

consideradas como aditivos alimentarios. Tales sustancias son 

reguladas por una lista restrictiva que incluye entre otros; 

Acido agArico, cumarina, safrol, sasafras <madera de>, aceite de 

almendra amarga que contenga Acido hiodrocinAmico libre o 

combinado, etc. Los saborizantes naturales que no son id~nticos 

lo natural solo pueden ser usados como estan definidos en una 

lista positiva corta permitida de 17 sustancias que incluye entre 

otras: et i 1 vai ni l 1 i na, h i drox i c i tronel a, propeni 1 guaetol, y 

dimetil resorcinol. En todas las aplicaciones de estas 

sustancias su uso debe ser declarado. 
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Las sust~ncias id~nticas a lo natural no son consideradas 

como saborizantes naturales, y por lo tanto no pueden ser usadas 

en ciertas categorlas de alimentos (ej: bebidas suaves y helados) 

en los cuales solo son permitidos saborizantes naturales. 

Los solventes y vehtculos permitidos para uso es 

saborizantes son tambi~n definidos. 

3.3.14 Republica DemocrAtica de Alemania <Alemania Oriental>.-

Las sustancias saborizantes que son qulmicamente definidas 

como id~ntico a lo natural, no son consideradas como aditivos 

alimentarios y su uso en alimen~os es autorizado sin restricciOn. 

Todos los demAs materiales saborizantes y las preparaciones 

requieren una autorizaciOn previa del gobierno. 

3.3.15 Italia.-

Italia permite el uso de saborizantes naturales li'stados en 

el Decreto Ministerial del 31 de Marzo de 1965 junto con algunos 

productos derivados de plantas comestibles (ej: jugos 

alcoholizados concentrad~s o deshidratados; aceites esenciales 

simples, rectificados o desterpenados; esencias concentadas y 

extractos de s~stancias saborizantes, etc.>. Todos los 

anteriores pueden ser declarados como "sabores naturales". 

Las sustancias saborizantes artificiales son controladas por 

una lista permitida que contiene solo 17 qulmicos, cuyo mAwimo de 

UBO en ciertas categorlas de alimentos, esta estipulado. 
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Todos los saborizantes natural es son completamente 

permitidos con ta.l de que no hayan sido qutmi e: amente modificadas 

o en alguna forma sint~tizados. 

3.3.16 Japón.-

Los saborizantes naturales son apreciados como alimentos y 

no es tan di rect.amente control ad os. Todos 1 os aditivos 

alimentarios incluyendo 1 as sustancias saborizantes idénticas a 

lo natural y las artificiales estan listados como compuestos 

qui micos especificados y también por grupos qulmicos (ej: 

aldehf dos alifAticos de peso molecular alto <excepto sustancias 

peligrosas>>. Otros aditivos alimentarios estan listados de 

acuerdo c:on su aplicaciOn • Los nivels mAKimos de uso estan 

preescritos, aunque los agentes saborizantes estan listados solo 

como "para proposi to de sabor". 

Las sustancias qufmicas que puden ser importadas para uso en 

saborizantes estan tambi~n listadas. 

3.3.17 Paises Bajos.-

La legisJaciOn de sabores ha sido recientemente introducida. 

Existe una lista restrictiva corta de sustancias naturales e 

id~nticas a lo natural, pero fuera de esta, estos saborizantes 

estan permitidos. Por otro lado existe tambi~n una lista 

bastante larga de sustancias saborizantes artificialP.s que pueden 

ser usadas dentro de los limites mA)(imos preescritos para cada 
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grupo de fuentes alimenticias terminadas. 

de coadyuvantes para saborizantes. 

3.3.18 Polonia.-

Hay tambi~n una lista 

Los saborizantes naturales y artificiales estan controlados 

por la legislaciOn efectiva desde Junio de 1971. 

Los materiales saborizantes naturales, aceites esencialeS, 

destilados y Jugos son todos permitidos, y hay una lista de 

sustancias saborizantes artiTiciales permitidas. Los 

saborizantes combinados solo pueden hacerse con etanol como 

solvente. 

Con e><cepciOn de leche, mantequilla, margarina, grasas 

comestibles, aceites, vino y ciertas bebidas, en donde los 

saborizantes estan 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 los artificiales estan 

permitidos, y actualmente no hay un listado de sustancias 

saborizantes aprobadas. Hay estandares preescritos para ciertos 

productos alimenticios individuales, y el uso de saborizantes y 

otros aditivos alimentarios en estos debe cumplir con las 

regulaciones. 

El uso de saborizantes en alimentos debe ser declarado en la 
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etiqueta como: 11 agentes saborizantes". 

3.3.20 UniOn Sovietica.-

La legislaciOn actual cubre saborizantes naturales, aceites 

esenciales, extractos y especies. Esta provee una lista positiva 

corta dn sabortzantes sint~ticos permitidos, estableciendo sus 

nivelcis mA:dmos de uso y aplicaciones especificas. 

En general se requiere de la previa autorizaciOn del 

Inspector de la UniOn Sanitaria de todos los estados CAll State 

Union Sanitary Inspectorate> del Ministerio de Salud POblica para 

el uso de cualquier aditivo en productos alimenticios. 

Existe una lista corta de materiales saborizantes prohibidos 

que incluye: cumar i na, ester de -naftol, 

cloroformo, propilenglicol y triacetin. 

3.3.21 Suecia.­

Actualmente no hay una legislaciOn 

especlficamente los materiales saborizantes. 

acetaldehido, 

que controle 

La5 esencias no 

tOxicas y los saborizantes que son generalmente apreciados como 

seguros pueden ser usados en alimentos como sean permitidos para 

los grupos de productos individuales, es decir1 alimentos para 

bebt:! queso, margarina, helados, productos cllrnicos diferentes·a 

la carne, pan y productos de pasteleria, fruta y vegetales, Jamon 

mermeladas, bebidas carbonatadas y otros alimentos. Las especies 

y oleorresinas son permitidas para uso en pescado y productos de 
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pescado que esten completamente preservados, semipreservados o 

congelados, pero algunas clases de productos estan excluidos. 

Los saborizantes no pueden ser aNadidos a la leche, productos 

lacteos, mantequi 11 a, 

subproductos de la carne, 

mieles, jugos de frutas, 

La incorporaciOn 

manteca y cebo comestible, carne y 

huevos, pastas, nectares de frutas, 

azocar, caf~, t~, sal y vinagre. 

de otros aditivos alimentarios esta 

controlada, y los niveles mAximos de uso y aplicaciones estan 

definidos para cada aditivo. 

3.:S.22 Suiza.-

Al igual qL1e todos los demAs aditivos alimentarios, las 

sustancias saborizantes, tanto naturales como artificiales, son 

apreciadas como sustancias extraNas y no pueden ser usados, 

menoft que este especlficamente permitido en las regulaciones que 

rigen cada grupo de productos alimentarios. 

EKiste ahora una lista de materiales saborizantes 

permitidos, y todos los saborizantes inocuos pueden ser usados 

dentro de las restricciones mencionadas. Todos los saborizantes 

deben recibir previa autori zaci On del Departamento de Salud. En 

la prActica, las listas del Consejo de Europa y de FEMA de 

9U5tancias saborizantes aprobadas, son usadas como la base de 

valoraciOn y aceptaciOn. 

El uso de saborizantes en cualquier producto debe ser 

declarado en la etiqueta. 
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Los sabori"Zantes naturales pueden ser refor;:ados hasta con 

un m~ximo de 5% de saborizantes artificiales y a~n ser 

considerados e.orno "natural. 

3.3.23 Reino Unido <Gran BretaNal.-

ActLlalmente no e:dsten regulaci enes especificas que rigan el 

1.1so de materiales sabori=antes en alimentos. 

El Acta de Alimentos V Medicamentos de 1955 prohibe el uso 

en elimi;?ntos de cualquier sustancia injuriosa para la salud y 

regula la vcntd de cuvlquier fuente alimGnticia que no saa de la 

natural e=. a.. Esta legi.sli\cibn esta sopor"tada por numerosas 

regulaciones especl.fic.as _para aditivos alimentarios y/o grupos de 

productos. 

F-n 1965, el Comit~ de Estandares Alimenticios del Ministerio 

de AgricL1ltura, Pesca y Alimentos hi;zo SLl reporte en agentes 

sabori;::antes tfespues de revisar los pr-oblemas asociados con el 

control de LISO de 5abores. El Comit~ recomendo que la 

legisl,.~cibn futura deberla consistir de una lista negativa que 

prohibiera el uso en alimentos d€? 16 agentes saborizantes cuyas 

propiedadcfi farmac:ol6gic:as y probable to:dc.idad hablan sido 

establecidas~ Todos los demAs materiales saborizantes 

actualmcmle en uso continuarlan siendo at.:eptados. 

En 196h, un informe colectivo fue e~1itido por el Ministerio 

de Agricultura, Pesca y Alimentos Junto con el Ministerio Qe 

- 199 -



Salud y la Oficina Central, aceptando estas recomendaciones sólo 

corno una gula para los fabricantes, y al mismo tiempo, expresando 

la opiniOn de que el control mas efectivo de agentes saborizantes 

es por medio de una lista permitida que tenga bases cientfficas 

de datos toxicolOgicos y seguridad en uso. 

Subsecuentemente, el Comit~ de Aditivos Alimentarios y 

Contaminantes CFACC> del Ministerio de Agricultura, Pesca y 

Alimentos estudio el problema y emitiO su reporte en la revisiOn 

de saborizantes en alimentos (1976>, en el cual se recomienda que 

la legislaciOn futura en el Reino Unido debe estar basada en lo 

siguientes a> Los saborizantes, ya sea naturales, sintéticos 

(id~ntico a lo natural) o artificiales deben ser controlados por 

listas permitidas; b> NingOn saborizante debe ser autori::ado para 

uso si no esta incluido en las listas permitidas publicadas; e> 

El tetrmino "saborizante" debe ser usado en todas las regulaciones 

heéhas bajo el acta de alimentos y medicamentos, para describir 

la clase de aditivos alimentarios y la sustancia dentro del 

orupo; d) Las regul aci enes de ali mentes deben c.ontrol ar hierbas y 

especies, asl como los constituyentes que resultan naturalmente 

de las Sl.lstancias alimenticias naturales <no siendo ellos mismos 

sustanclas alimenticias naturales) cuando son usados como 

saborizantes. La legislaciOn debe de excluir del control a: las 

!Sustancias alimenticias naturales, las sustancias que ocurren 

naturalmente en alimentos corno el resultado de usar una sustancia 
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alimenticia natural, las sustancias presentes en los alimentos 

como el resultado de cambios que han tenido lugar durante su 

preparAciOn y los aditivos alimentarios ya controlados por otras 

regul ac 1 enes. 

El reporte indica que aquellos saborizantes que recomienda 

deben ser inclltldos 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 

l1sados en pequeNas cantid.;\des como adiciones o 

alimentos, con tal de que no sean usados en cantidades 

que excedan aquellas que ocurren naturalmente en los 

ali mentas. 

-App.3.- Sustancias 

actual mente 

saborizantes naturales que son u9adas 

pero que no son fuentes alimenticias 

ampliamente consumidas. 

-App.4.- sustancias sabori~ante para las cuales la evidencia 

disponible sugiere posible toxicidad, y que por lo tanto 

no deben ser permitidas en alimentos. 

incluye 13 productos naturales. 
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-App.5.- Sustancias sabori~antes artif icial~s y sint~ticas que la 

evidencia disponible sugiere que son aceptables para uso 

en alimentos, sujetas limites de concentración 

establecidos. Este apendtce lista 744 qulmicos. 

Estas recomendaciones tienen aon que ser traducidas en 

legislacibn. 

---



3,4 SISTEMA DE LEGISLACION ACTUAL EN MEXICO. 

3.4.1 Aspectos HistOricos.-

El reglamento de saborizantes que actualmente nos rige esta 

incluldo dentro del reglamento de aditivos para alimentos, 

publicado an el Diario Oficial de la FederaciOn el dia 18 de 

Enero 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 t~cnicos de la Secretarla de Salud y la indu9tria, con 

el fln de actualizar el t
0 reglamento. 

Entre los puntos que los expertos en saborizantes 

propusieron se encontraba en primer lugar el que los saborizantes 

no deberlan estar dentro del contexto de aditivos, ya que existen 

una serie de factores (que se mencionan mAs adelante> que hacen 

que se les deba considerar en un renglOn aparte; tan es asl, que 

la 1.0.r.1. considera que las sustancias arom6ticas deben de ser 

consideradas como constituyentes esenciales de los productos 

alimentarios y que ademAs estas deberlan ser tratadas de 

diferente forma que los aditivos alimentarios. 

Dentro de los factores que hacen que se considere a los 

saborizantes fuera de la clasificaciOn de los aditivos se 

encuentran los siguientes: 

1) El papel que juegan los aditivos, es principalmente, el de 
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mejorar la estabilidad de los productos alimenticios durante 

su transporte y almacenamiento, asl e.orno mejor .... r su valor 

nutricional y su c.onservacion; misntras que el pap~l de los 

saborizantes, es el de hacerlos agradables al paladar, y 

contribuir a que el alimento tenga aceptacibn. 

2) El e-fecto de los aditivos no pL1ede detectarse por los 

sentidos, es dec:ir que et consumidor sOlo p1...\ede reconocer su 

presencia a trav~s de su declara~iOn en la etiqueta mientr~s 

que, por el c.ontr.Jrio, la a.dic.ibn de sustancias .3roniAtica.s se 

percibe c:on toda facilidad. 

3> El nómero de sustancias que comprenden tos aditivos no pasan 

de 100; mi entras que 1 as sU!stanc:i as sebOI"" i ;:antes son mi 1 es. 

4> La existencia de los aditivos se debe al desarrollo de la 

tec:nologfa de alimentas, que solamente es de l.ln par- de siglos; 

en cambio, los saborizantes ya. existian antes qLte el hombre. 

5) La dosificaciOn a la cual se usan los aditivos puede llegar a 

ser un porcentaje importante en el alimento; sin embargo, la 

dosificaci~n a la cual se hayan presentes los saborí~antes es 

tan sOlo de unas p.p.m. o incluso p.p.b., quE es la 

concentrac:lbn a la Cl.\al se encuentran en los alimentos 

naturales. El tratar de sobredosificar un saborizante trae 

inevitablemente un rechazo al paladar, to cual establece que 

los saborizantes son autolimitativos. 
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Ast mismo, en dichas sesiones se hacia ver que la 

clasificacibn contenida dentro del reglamento, habla quedado 

atrAs, y por lo tanto era necesario modificarla y actualizarla~ 

A este respecto, se hizo una clara diTerencia entre las 

materias primas utilizadas para la fabricaciOn 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 que los saborizantes no son consumidos como tales~ 

Por otro lado, se procediO a la definiciOn de cada una de 

las diTerentes materias primas que pueden entrar en la 

composicibn de un saborizante comoi aceites esenciales, 

oleorresinas, tinturas, gomas, productos qulmicos arom~ticos, 

etc., y referente a este punto, la industria habla realizado un 

estudio donde mostraba cuales eran los criterios de regulaciOn en 

los diversos paises del mundo, esto era, que algunos paises 

usaban el sistema positivo, y otros el sistema mixto. Este 

Oltimo sistema no fué aceptado por la Secretarla de Salubridad y 

Asistencia, y por lo tanto se trabajO en la elaboraciOn de una 

lista positiva. 

Esta lista no e~a mAs que una traduccibn al espanol, con 

clasificaciOn tanto n~rnerica como alfabética, de las 12 listas 

GRAS de FEMA, es decir, las listas de las materias primas 

autorizadas para su uso en la manufactura de saborizantes, 

elaboradas por la AsociaciOn de Fabricantes de Sabori~antes de 
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los Estados Unidos. 

Estas listas eran publicada periOdicamente en la Revista 

Fcod Technology, incluian las concentraciones promedio que 

acostumbraban algunos usuarios. 

Despues de que se publicaron las tres pr-imeras listas, se 

elaboro un libro llamado: "Chemicals Used in Food Processing", 

publicado por- la Academia Nacional de Ciencias de Washington. 

Desde entonces y hasta.ahora, la Seer-etaria de Salud toma 

como base dicha referencia bibliogrAfica que solo incluye las 

tres primer-as listas GRAS, siendo que actualmente ya son 14 de 

~atas; por otro lado, las cifras mencionadas en dichas listas son 

consideradas por la industria de saborizantes como cantidades 

promedio de uso, mientras que la Secretarla de Salud las 

interpreta como cantidades m&ximas de uso. 

Como resultado de ~sta situacibn, la industria proponla que 

no debertan pedirse fOrmulas cuantitativas de los saborizantes, 

ya que no existta una limitante en el uso de las materias primas 

saborlzante9, y &stas podtan ser usadas en la mtnima cantidad 

posible para lograr el efecto flsico dese~do; tan sOlo deberla 

haceree una decl aracibn de aquellas sustancias qLte tu vi eran un 

ueo restringido. 

Actualmente la industria de saborizantes esta luchando para 

lDQrar que en M~xico se establezca un sistema de legislaciOn 

~ixto que asegure suficiente protecciOn al consumidor y que al 
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mismo tiempo no obstaculice mAs de lo necesario el progreso de la 

tecnologla de alimentos, es decir, un reglamento que este acorde 

con los avances de la ciencia y de los nuevos descubrimientos. 

As! mismo, la industria de saborizantes pone a consideraciOn el 

hecho de que una sustancia id~ntica a lo natural deberla ser 

reglamentada bajo el mismo criterio o principio que la misma 

sustancia de origen natural, ya que se considera que desde el 

punto de vista de la salud ambas tienen los mismos resultados, 

ademAs de que la constituciOn qu!mica de ambas es id&ntica. 

Por todo lo antes mencionado se puede ver que el reglamento 

de saborizantes que actualmente nos rige, y que surgiO como una 

enmienda para cubrir las propuestas de la industria de los 

saborizante:, permaneciopasicamente 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 

Secretarla de Salud y los institutos de investigaciOn. 

Con el ?in de lograr lo anterior, en el capitulo siguiente 

se propone una leoislaciOn de saborizantes para lü industria 

alimentaria en M~xico, que cubra los intereses tanto de la 

Secretarla de Salud como de la industria de saborizantes, es 

decir, que proteja la salud del consumidor &in evitar el 

desarrollo de la industria de alimentos. 
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CAPITULO 11/ 

4. PROPUESTA 

4.1 Tipo de LegislaciOn. 

En relación a lo tratado en en capitulo .:i.nterior se puede 

observar que el sistema de legislación mixta ofrece mayores 

ventajas sobre los otros dos sistemas <positivo y negativo)~ 

siendo una de éstas el hecho de que es menos estricto, es decir 

que se basa en la confian~a de que los industriales se proveen de 

materias primas inbcuas con las cuales seran elaborados los 

sabores, lo que nos lleva a proponer la adopción de un sistema 

mixto de legislaciOn de sabori~antes para la industria 

alimentaria M1!h:ico, permitiendo as:l un control efica:: que 

asegure suficiente protecciOn al consumidor sin obstaculizar mAs 

de lo necesario el desarrollo de la tecnolog!a de sabores 

aplicados a los alimentos. 

4.2 Comité Mixto Permanente. 

Para adoptar este sistema de legislaciOn se propone la, 

fcrmaciOn de un comit~ mixto permanente constituido por un lado 

por autoridades sanitarias, cuyo objetivo sea el vigilar 

permanentemente que sea salvaguardada la salud del consumidor y 

por el otro 1 ado, por una asociaciOn de fabricantes de 

saborizantes que no sblo tenga funciones administrativas y de 
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carActer legal, lo hace actualmente la ANFPA, sino que 

también tenga las siguientes funciones: 

- NormalizaciOn .- ElaboraciOn de normas Onicas. 

- RevisiOn de las listas del sistema mixto. 

- ActualizaciOn de las listas para estar acorde con los avances 

de 1 a ciencia y de los nuevos descubri mi entes. 

- CoordinaciOn de las actividades de investigaciOn. 

- ElaboraciOn de un COdigo de Buenas Pr~cticas de Manufactura 

que se adecue a la situaciOn de M~xico. 

- Vigilar permanentemente el uso de materiales saborizantes, 

para salvaguardar la salud del consLtmi dor. 

4.3 InvestigaciOn. 

Para que se puedan realizar las actividades de investigaciOn 

es necesario en primer lugar brindar apoyo econbmico a los 

centros de investigaciOn privados y gubernamentales (U.N.A.M., 

IMIT, CONACVT, Centro Médico, TecnolOgico de Monterrey, etc.> que 

llevan a cabo estudios de todo tipo para validar el uso de 

materiales saborizantes obtenidos por investigaciones locales, 

asf como de materiales que se encuentran en estudio paralelo en 

otros paises y que permitan asegurar que el producto a consumir 

e5 inocuo pa.ra la salL1d humana. 

En segundo lugar, es necesario contar con la participaciOn 

permanente de investigadores de la casa matriz de empresas que 
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elaboran saborizantes, como aportación a la elaboracíón y 

actualizacibn de la legislaciOn mixta. 

4.4 ComunicaciOn y CapacitaciOn. 

Otro punto importante para la adopciOn de la legislaciOn 

miKta as la comunicaciOn, es decir que exita la integraci~n de 

comisiones que permita~ dar a luz la legislaciO vigente a trav~s· 

de bibltografla elaborada por el comit~, boletines periOdicos, 

curses de capacitaci~n, con~erencias y todo tipo de material 

informativo de caracter t~cnico. 

Ast mismo es necesario establecer una relación mAs estrecha 

con organismos e~tranjeros como la I.O.F.I., la F.E.M.A y la 

F.D.A a trav~s de este comit~, que permita actuali~~r la 

leglslaciOn y que favorezca la retroalimentaciOn para el adecuado 

seguimiento de la legislacibn vigente. 

4.~ NormalizaciOn. 

Dentro de este punto se deben tomar en cuenta varios 

aspectos que faciliten la elaboraciOn, adopciOn y eficacia del 

sistema mixto: 

4.~.1 Objetivo de 

alimentos. 

la aplicaci~n de saborizantes a los 

4.5.2 Registro de sAbcrizantes. 

4.5.3 Inspecciones Sanitarias. 

4.5.4 COdigo de Buenas PrActicas de Manuiactura. 
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4.5.1 Objetivo de la aplicación de saborizantes a los alimentos. 

Recordando la definiciOn de aditivos y saborizantes se puede 

ver que un aditivo es una sustanci~ que se anade intencionalmente 

a los alimentos y bebidas con el objeto de proporcionar aroma, 

color o sabor; prevenir cambios indeseables o modificar en 

general su aspecto flsico y que se prohibe la adiciOn 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 t~cnicas y procesos de elaboraci6n, manipulaci6n 

almacenamiento y transporte defectuosos. 

Reemplazar ingredientes en los productos que induzcan a error o 

engaNo sobre la verdadera composiciOn de los mismos. 

- Alterar los resultados anallticos de los productos en que se 

agreguen. 

Por otro lado, 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 caracterlstica de 

los sabori::antes. J 2> suplementar o modificar el propio sabor del 

material O 3) cubrir enmascarar el sabor original del 

material, todo esto con ~l fin de proporcionar en el producto 

final un sabor que tenga un alto nivel de aceptaciOn. 

- 211 -



4.~.2 Registro de Saborizantes. 

Para que la legislac:iOn propuesta se cumpla en forma. 

adecuada, es necesari~ facilitar las gestiones de registro de 

saborizantes mediante el apoyo odel comitb mixto. Asl mismo se 

debe contar con el apoyo de la iniciativa privada para la 

elaboración de sistemas de control eficaces. que permitan a la 

Secretaria de Salud un menor papeleo, un manejo de instrumental 

t&cnino homogeneo y de técnicas de anAlisis objetivas, sin 

embargo, tod0 esto no servirta de nada si no se cuenta con un 

personal qutmico calificado que realmente efectde los anAlisis 

correspondientes para asegurar que el saborizante que se quiere 

registrar es inOcuo para la salud y que no sOlo sea un gestor de 

1 a Secretart a. 

Por otro lado, otra funciOn de dicho comité mixto permanente 

serta el facilitar la identificaciOn de los requisitos para el 

registro de saborizantes, ast como la creaciOn de una licencia 

sanitaria nacional Onica por empresa. También debe e~istir una 

constancia escrita donde se •stipulen los criterios de la 

S•cretarta de Salud para que posteriormente no surjan mal 

entendidos, como ~s el caso de las cantidades de uso de los 

materiales para elaborar saborizantes Cltmites mA:<imos de uso> 

la present•ciOn de formulaciones porcentuales irreales. 
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4.5.3 Inspecciones Sanitarias. 

Adn cuando queda implicito el compromiso del productor de 

saborizantes hacia las buenas prActicas de manufactura, control y 

recomendaciones de uso dentro de los marcos legales y de las 

normas sanitarias, es conveniente que se realicen inspecciones 

sanitarias, esto es, que un personal calificado realice visitas 

periOdicas las empresas con el fin de verificar que el 

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, evitando as! que se dude de la calidad de los mismos y 

de los servicios ofrecidos para poder otorgar o renovar la 

licencia sanitaria. 

4.5.4 COdigo de Buenas Practicas de Manufactura. 

Finalmente debe llevarse a cabo la adecuaciOn a nuestro pals 

d• un cb~igo de buenas Pr•cticas de manufactura conforme a los 

lineamientos generales de éste elaborados por 1.0.F.1. y F.E.M.A. 

en conjunto con autoridades sanitarias, que este a la dispoaiciOn 

y alcance de todos los fabricantes de sabores, que sea la guta en 

todos sus procesos de manufactura y que asegure tanto a la 

industria de alimentos como a los consumidores la calidad, 

inocuidad y legalidad de los saborizantes producidos. 

Este cOdigo deberA tener flexibilidad para modificarse 

conforme a la optimizaciOn del mismo. 
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~. CONCLUSIONES. 

1) La importancia de regular los ingredientes sabori=<'!'.r,tes 

por el hecho de que la aceptabilidad de los alimentos 

surge 

esta 

determinada en gran medida por su Bspectu sensori ül, 

principalmente por su olor y sabor, lo que involucra el uso de 

un gran nó.mero y variedad de ingredie-ntes sabori::antes que 

deben ser controlados. 

2) Una legislaciOn moderna debe ser regulatoria y no par~li::ante, 

apoyada en centros de investigaciOn que den credibilidad a lo 

que se va a establecer y adecuada al medio social que protege 

pero sensible a los cambios y progresos de la sociedad, d~ la 

industria, e incluso de las autoridades gubernamentales. 
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