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1.1 JUSTIFICACION .
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2. 'INTRODUCCION

2.1. ANTECEDENTES .. -

'pidéio:y el deseo dul

hombre dc ‘un

‘tes protefnicos de versétil funcionalldad




zando esfuerzas pnra mcjurar ln;-prnpicﬂqdcqffun:lanalgs a -
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En Europa. "cstlé fuc cl plonﬁrb de las protefpas hidro

llzndas. El prlmnr praducto comcrclal baswdo en proterna ve-

éetul

da de

hldrnlizada se consider6 como alterna:lva del cntracto

. de- :arne.-

Ins caldon (cubosﬂ

las requcrfmlcntos de cada produ:tn. Por estn actual-




mente, el perfil| dc_sabor.‘color y proplcdades organolcpt!-

cas pucden ser a1tcrndas'cg§] a dcsco y ajustadas para obte-

ner. el corrcqfo cqﬁi]}brlbﬂd

A'p}[ﬁcfplés'

sas para’utitizar

cerFaJ;Noinﬁstéhﬁ

vadurb.'dénirﬂfdc
rlnes prﬁcticos. cn esta recopllaclén se deno:ar&n por sepa-

: rado. {23)




Los’ hldrolizados de prnterna comerc!ales. pueden ser

azonablcmente rlca en- pro-

elabnradns con. cualqulcr fuente
tefnas,’ el

clones de pro:ebo

rls:léddﬁé;‘déipf ol
'usllmulan cL

es decir. tos, prnductos

Scqlin ostudios de al&unns.céméqﬂfaﬁchtHéﬁ]cfaS,iléS'sg



‘borlzantes de ‘carne de res y de polla hnn demo:trado snr{ios

tlenen.

‘Un 70% de

que muyur_demanﬂa Ius sabnres cﬁrnlcos quc

_uente»a través de. la dleta de los amlno-‘

gcﬁo;jnitrﬁgeno

irticularmente ‘f&sfora,- zlnc vy




Se, encuentran 20 L-aminoicidos distintos como constitu-
yentes de las protefnas. Estos se hallan unldos covalentemen

te entre :s'f'.*"m'cdin'_n_tc tinfones amida sustituTda, ) I‘amndés en- .

laces peptldicos, :farmands

. Los. aminodcido

‘nocarboxflicos
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A

suj»t_f tas a -

la protel.

H-NH=-C-COOH
M-

\ . B

U IR

HH, =C~C-NH~C-COOH =

2, TR
H ' H




5in empargé. las unlodes'éepifdlchs:éqn'ptéchdas'qd mu'

chos puntas a lo largo de la cadena.y ‘las sigulentes fraccio’

nes pudden_ﬁqrsn Hurantcvlarhjdralisls.-(Hj)

PRDTEIN@IH
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v
AHIHDAC 1005

K;fe presentnh
L fuerte de 'l

“lan’par: el
. preclpltar saturando-sus S0

“solubles:en; agua
-lan por el calo

:Con:leuen do
,o mﬁs restos de amlnoScldos.

solublcs ¢

\qua: y'no-coagu
calar, 5e’pueden -
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3. CLI_ASIFICRCIDN DE LoS HIDRbLIZADOS DE PROTEINA

3.1 CLASIFICACION POR SU ORIGEN .. " "

Las h:‘I'cI‘rn:II'zé_do_ eprotetna . comerciales pueden ser ma=-

nufact'u'raqos' d_e'- uen y eme ‘te rica cn pro-

te?ﬁa._Las_guSténéla -material .de

. Hezcla de estos; etc.

"En HExlco se prod'uc_:en'la p-"hrtlr"de :rrlnprlz.] soyn y mezclas

de cllas, no se utiliza el gluten de trigo ya guc 'se destina



industria de’ panffi:acldn. Lis otras -

en su totalldad a la
en Héxlco

fuentes se u:lllzan en Europa y en Estados Unldos.
:1mi:agu. {33}

no se utl lizan pnrque su dfsponibllldad es

Los hidrolizados dc proterna anfmal,ﬁérﬁdedcn;ob;cqer -

utlllzandn como Fuente protelca"
. Caselna I

.- Suero

Debldo a'la po:a prndu:c!dn de estc tlpo dc productos

no se tratarén on este estudlo. S N



Las proteinas mlcrobianas hldrnllzudas © extractas de -

levadura se puedcn:obtcner a pnrtlr-de:

. Levadura Hc'cerveccrfa
:Levﬁdu}b dc‘panlflcacldn

Levadura Torula

En todns Ios tlpos de’ hldrnlizados el éabor obtenldo de

'pendcr5 de Ia fuente protelca utl

Izada y de Ihs'condlf]unes




del proceso.

3.2 CLASIFICACION POR SU USD

Béslcamente tres clases fun:lnnales de hldrollzados son

pruducidns comerclal o experlmentalmentc.'Los.hldrnllzadns -

se pueden c!aslflcar :nmo--”

1. Donadores de-sabor

2. Potenciadores de sabur

3.

'ES ‘ lisabnr\éstla cnhbina-
ciﬁn del usto

los receptore: de la na~-

. Ag‘l‘fo- ‘. - ) )

osatage o e .



. Amargo

tada uno se’ pcrclbc en un 5rea espccfflca de la lengué;

a to agrio y

La

textura, té@peratura

3.2.1. DOMADODRES DE SABOR

S¢ emplean en grandes cantldayei.’conlrlbuyen €an su sa
ber o actdan como base de sabor y amplfan;el-nspectro de sa-

bor total del alimento; por la general contiencn cantldades



apreciables de ami~odcidos azufrados. Son gencralmente de sa
bor muy fucrte‘a carne} $u sabor se desarrolla aun mds duran
te tratam!cntos térml:os :omo resultado dc la rcacclﬁn de ti

(5)

PO Haillard.

'Sé'pﬁcﬂgn__

Generalmente

arhmelo.

(30)

Tlunen poco aroma y altas cuaildades de real zar sabnres.

'Gencralmentc son de color clare y contlienen grandes cantida-



'cuﬁj est5 presente desde I

.Y a otros cnmpue

te m&s bajn. Ios hldrnll

“uso del. glu:g’

mata monos&dlco solo. La adlcldn de_un hldrol!zado del tipo



muestra=

dllzndos.

REALZAMIENTD  DE SAPOR .

)

lns hldrn-i

que -no” har-sido -

n- Glulama:o monosédico

B- Prcterna hidrolizada
tipo potenciador

C= Pratefna hidrolizada
* tipo donador

CORTRIBUCION DE SABOR
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Cada'pratcfnh hqualizadé tiene suU curva caractérfstlca.

dependiendo de la materia prima y de fas condiciones del pro-

ceso.

3.2.3 PRODUCTOS SOF)STICALOS -

Losﬂﬁ?bdh:i§s so  t[caﬁp?, se pueden dividir cn dos grg.

pos: .

.,PF?QJEEO; forti

fcﬁn‘glhtaﬁatu mondsddlco. .-

tra:to dc levadurn, :Ien-

saj,_qlbétfd&

extractn de curne. quc a sim-

'colores fluctuan desde el ma

os preclns son slempre mss -

 sUstitutos de. Jos costg

LY basan en’ lnvcstlgaclones

los sabo~

bnres de reacciﬁn =los cuales pueden dcfluirse coma

R "o




20

rizantes en su totalidad generados durantc un pro:csamlen:o -

acompnﬂado dc varlos camblos rlslcoqulmlcos quc’generan com-

la ;oﬁistica:ldn.dh-e;los'produg
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4. .METODOS DE DBTEHCIDN DE LOS HSDROLIZADOS DE PRDTEINA.

" VENTAJAS ? DESVEHTAJAS DE CADA HETDDO

‘1nd;st;i;jmeﬁ¥c tres Ipds‘deAh1ﬁﬁé)ls|sis5n;p051bieﬁ:
L. HIdr81 sl PRSI
zﬂ”ﬁpérkllgir
3. 61

~ HIDROLISISIALCALINA

Si se.utiliza“un Elcall‘cnmo mcdln de hldrélls!s. |°5.-7

saborcs rusu!tantes son-muy! dcsagrndables y aunque el pfo:e-

'amlno&:ldus como son |a'lislnoalanlnn lun:lonTna y ornlto-,

'alanina.‘_'.~ﬁ'



H
|
Nﬂz— G- COOH

]
CH,0H

SERINA

2
5= Csz CH=-COOH
- CHZ- CH-COOH

NHZ

CISTINA

NHZ- fH-CODH

{ch

1
NH

24

]
o,
NHZ- CH=-COOH

LISINDALANIHA

oH”

OH

NNZ- CH-COOH

cH,
Nt,~ CH-COOH
LANTIONEHA

H§- S~ CHZ- C\H-CDC o+ NHZ-NC
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CO0H
t
Mi_- ¢
z
Il
cH,

DEHIDROALANINA

COOH
|

_NHy CH,

DEHIDROALANINA

NHz-CH'CODH

|

(o)

NH

|

c,
NHZ- CH=COOH
ORI TOALAKINA

Esta reaccién se-acolera conslderablemente al aumentar la

temperatura, A partlr de la dehldroalanlna se puede’ formar l1a:

lantlonina (produ:to de ia rea::lﬁn de Ia duhldronlnnina y Ia

cistlna) v Ia urnltoalanlna (prnducto de 1a reaccl&n de la de-

hldroalanlnl y la’ arglnlnn). La lnteracclﬁn de :ndenas adyacen L

tes de protefnas durante la produccldn de estos nuevos aminu-"'

dcidos forma una- red :rldlmenslonal rrglda sobre la cual los‘-:_
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enzlimas protgolr:lcos del Intestlno humano no pueden actuar.

reduclendase la’ dlsponlbllldad de amlno&:ldns.‘tl valor nu-_

tritivo de ta prole1na dlsmlnuye:con &stos

rataml ntos y
adem§s cl consumn de. Ilsloala

ncFro:ﬁxIcqs.

'allmento

mes)




HIDAROLISIS ALCALINA

e arm mmme S—
L= -

HIDROLISES

AGITACION “.[ .

B

____;“;_L_,_ﬂf"‘

TAHIZADO =|¢-

SECADOD - l

CASEINA
Hp0

Ffﬁ?“)z .
pH=_- 10 =" 11

e =4 - 50 Mrl

24
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4.2 HIDROLISIS ACIDA

La :apacidad que posecn Ios s:ldos fuertes para hldrnil

Ies ¥a que su :osto e: eluvadn.
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La con:entracl&n de Scldﬁ clorhfdftcu ne:esarla para'la

hidrﬁllsis completa es is baja que :on Scldu sulfurlco v

" ademls se puede recupera"partﬁ‘del S:Ido.clo hfdrlcu pur -
destilacidn.

urante. la hidré
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HIDROLISIS _ ACIDA

L  KIDROLISIS .- |(—Paor£ma. VEGETAL

! MEUTRAL [ ZAC 1 ON I

Y
I FILTRACION l

l

[ EVAPQRACION ) l

: ‘ AJUSTE . l

3

| SECADO I-s—’ FILTRAC

oN l-————)’ ENVASADD

l_su\msanu , l EVAPGRAC | ON I

y

| ENVASADO |




4,3 HIDROLISIS ENZIHATICA

.  2.- 'lntercamblo de protﬁn

.Fcunt-coou _:unz~chn="

~CHRi=COO - KiHy-CHRY
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3. Titutacidn del grupo amino

+

L L T

Hp=CHR! ! e Hp0

! bargo, parn un enzl

La térmlna:jﬁn'dé_la"ﬁeﬁéqlén puede cfc:tuursc'pnr un -
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cambio eﬁ el pH o blen pnr_su tratamlcnto can calor bajo con

~!‘;¢|re

."nldos por-este método’




n

- 'HIDROLI ZADO" ENZIHATICO SOLUBLE ™

. HEZCLADO

- 50°C730 min:.

TRATARIENTO CON- :
i 0.1%- WY

FILTRACION'

RJUSTE FINAL 1-

% Protefna alcaltna grado allrrié'ri_:afi-_lé':éle'Suﬁtills carlsherg,
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b.4 AUTOLISIS

Bajo cteftas éondlclonds Ios enzlmas ‘de las levaduras -

. romgimlenta

los ils;qmi

Ademss

'zﬁleo!fffc

A S
Incluir: acetatoﬁdc

.Scldbs. alcatls y Dlros materlalcs como Jugos de fruta. ca-

T sefno, ete, T T e



Atgunos de’ estns agentes prod cen: :ambfns en’ In permea-_
bilidad de 1a membrana 1o '

rlal celular. dfrdgférean un dlfurencra
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+ pH del Il:or
. Temperatura
. Tlempo ﬂe autollsis

- Origen de la levadura

“Nunca é] rendlmlento es del IOO%i&ebldo'a,hue'la pared

calular no se degrada

Posteriormente’se’

a Ios_enz(mqs};dgsﬁﬁQQH

sustancias amarga

‘que se formen.

‘ajusta en acidez. contenldo de -

" Por ﬁftlmo,el llcnn,
sal, color.-éth;, para dar Ias caractcrfsticas ‘descadas de!

praducto. se concentra y se scca el producto,

El prodﬁcto flnbl'es rico en sdstaﬁclé;‘que dan sabor -

cdrnico,



AUTOL1.S1 5. o

N |_ TAUTOLISIS | LEvADUR

[.

| PASTEURIZACION - ]
. ]

‘ilgctuTéiﬁudAcioﬂ-l

l, T

'} |“?;'?iLfRA:|oN-5".f

T

'_|;ff:EvAPnnA¢|uN |4_'

.-¢1 © o CAJUSTE: {

: I;.- FILTRACION I

T

.ll.nﬁ.EVAPDRAdfﬁN__L—_A - ENVASADO
-V

"l- " SECADO ‘:|"~

‘3‘ ' EWVASADO ”.I."

15
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cervecerTa que e3 un suhprnducto_. M?)




5.1 OBTENCION DE LAS

S.1.1

PAIZ
- “RECEPCION
( LIMPIEZA
A

Y
LHACENAHIENTG

GLUTEN DE HAIZ

FUENTES PROTEICAS

37

COCIHIENTO | ——w EVAPORACION AGUA
— - | |pE_cocim|EnTo
QUEBRADDRAS | - |LAVADD ¥ PREN SECADD DE GERHEN
Y SEPARACION |——»ISADO DE GER- GERMEN r
DE GERHEN ~|men.. -
Tseparacion - | |LAVADO Y PREN SECADD DE - -
DE CASCARI- 1SADD DE CAS- CASCARILLA Mg CASCARILLA
LLA" . [TTieARILLA . LIKOS ¥ SECA-
(MOLINGS). - - o] T DO DE FORRAJE
sepaRACION - | . JCENTRIFUGACTON FtLTRACION GLUTEN PARA
GLUTEN' =~ ' F==% GLUTEN GLUTEN | HIDROL | ZAR
ALHIDON - - S I FROTE IHA
= e 60%
ot IR e
. PURIFICACIOH
ALHIDON ™ -

csurnlrusnplnul__+55cnuo ¥ nuquq___h,

- ALMIDON

. |DA _DE ALMIDON

ALMIDON SECO
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5.1.2 PASTA DE SOYA DESENGRASADA

FRIJOL

/ DE soYAl
"RECEPC 1 OM
© LIMPIEZA

ALHACENANIEN

70 -

QEBRADORRS ¥ | e e
SEPARACIOH DE CASCARILLA |~ T CASCARILLA - ] -
VAPDR Sl T e
_._E'_'.'"
COCIHIENTO ,

I HOJUELADD I

--—vﬁEiA~6.
l o

EXTRACCION DEL
- ACEITE

" FILTRAEION * |~————] EVAPORACION - |——s
'—_—— . SOLVENTE ACEMTE

[T VAROR
DESOLVENTIZACJON’
TOSTACD DE
HOJUELAS

I .

HOLIENDA DE
HOJUELAS

PASTA
DE SOYA
44y PRO
TEINA ™~
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5.1.3 LEVADURA DE CE'R'VECEﬁIA-

CEBADA —* GERMINACION ——> HALTA

TOSTADD DE

CRIBADD .
MOL|ENDA DE MALTA

l

TANQUE SEPARADORES
ALHIDON AZUCARES FERMANTABLES

4 BAGAZO "

FILTRACION

" AGUA

~—— LUPULO
l T = 70°C

l TANQUES BE cnécnoul

F—
| FILTRACION J—v{ LUPULO I
| ENFRIADDRES I T =6°C
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LEVADURA

3] :
I FERMENTACION .

~.

" LEVADURA

'i;"‘l - FILTRACION o5

[ _CARBONATACION | - l :

_ [ - EMBOTELLADD

’

I PASTEURIZACION e CERVEZA |
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6. HETODDS lNDUSTRlALES PAHA LA ELABDRAEION DE PRDTEINAS H1
DRULIZADAS Y. EXTRACTOS DE LEVADURA

6.1 GENERAL)DADES.

'getal hldroflzad

ede . llevar . a ca-

'_vldrio o ren:tnrcs vldrladus



wz

tn probtema grave que se puade tener al utllizar Va h?- '

drdlisis atmosfcrica. cs que como el tlcm Q. es. muy Iarao se

hueden ?legnr a formar :ampuestas s Icas como cl

'ropropanoL

y claruro de amonio

Ef bf&pano.

',tnxlcldad de este cnmpuesce 2o 1os sfgut‘enr.es

“RIESGO RELATIVO A LA SALUD
PR EXPDSITON BREVE AL,PRD
|DUCTO CONCENTRADS. .

o2
2 R ICN
e Jjas
a’ ol
L+ 3 N -4 bl
: glar
B s ‘g Q.
L - i "
G je= \5, B
R ETR B A
. o [ (Y]
PR R
A le= b Ly
FRH RN
'§ =
AN R o e

y

-+
w
»

2713 fngdiicldﬁd cranlen
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En cste. caso. Io'que'nos lnteresa es lo relatlvn a la -

ingestlén. EI numero 3 indlca un LDso de 0.1 ‘a ﬂ 99 g/Kg (do"”

sis con. que la mItad e ratas blan s pesan o entre

120 g-chre ‘en’

ian Ilbcrandn_amon aco

drico’ dul mcdlo._

En cuanta.a la neutrallzaclﬁn

bo can HaOH, KOH o NnHCD; Lo mis utllizadn es ¢l NaON ya

que cl KOH produce sales ‘son sahor amargo ¥ -son’ el NaHl‘.o3 Eé




obtiene productos con un contenido de cenizas elevado,

El equlpo de’ flltraclén depender& de]'Goiquﬁ‘HE"broﬂqc‘

Para la fabricaclénideicxtra:




6.2 HETODOS INDUSTRIALES PARA LA EL_AIBORA_C‘IIOQI_DEVIFA’ROTEINF\S
HIDROLI ZADAS ' oo P L

.

BT

6.2.1 HIDROLISIS ACIDA{HIDROLIZADO DE' PROTEINA VEGETAL

PROTE INA —»

HATER AL
INSOLUBLE

HIDROLISIS - '(Hcl-a'uzso',')'

T = 135°C
t = G5e8 Hrs

P = 3 Kg/cm2
pHa 1

NEUTRAL | ZACION

T = 4o-50%C
pH=

FLLTRACION

25 1 SR

EVAPORACION
% SA = 35 - 45
T 75°c

HaOH



CARBON AJUSTE DE COLOR, SABOR Y pH

ACTIVADD
FILTRO AYUDA pH = 4.5 « 6.0
—_— T = 66°C
ADITIVOS ——> ]
FILTRAC I ON
Lo - K53 SR
ENVASADO EVAPORA- SECADD
CioN Te = 180-150°C
Ts = 85-90
PROTEINA H{DROL|ZADA s = 85-50%¢
L1QuI DA
4o-45 ¢ SR /
ENVASADD ENVASADD

PROTEIMA HIDROL I ZADA PROTEINA HIDROLIZADA
POLVO PASTA
96% ST. B80% SR.



1.

3.

puuden prnclpffar

hy

HIDROLISIS. Se }leva a cabo generalmente en reactorcs vis "
driados con agltacidén, se adiclona agua, lqun Seldd.'se

callienta a 60-70°C y sé‘ndl:iona la‘pro:eTﬁa._ Pus:erlor-

mente por camblo de prESiﬁn (3Kglcm2) so aumcnta:lu'tempn L

ratura hasta" I35_C. Se debe evlta_ que-.la temperatura.

_retengalen'u B en:re 3 ¥ k purque en este rango se en-

'cuentran untos is eléctrlcos de los aminoécldos y -

Se debe culdar que la tomperatura no pase de los* 60 c porr

que se pndrfa produ:lr floculaclén t&rmica.

AI neutrallzar se produce clorure de sodio y sales de di-

'ferentas amlnoﬂcldos, “las cuales la mis Importante es

1a sal" dpl 6:|do glu:ﬁmtco- glutémn:o maenosbdico.,

FILTRACION. En la flltraclén quedan retenldas protelnas -



7.

48

lnsolubles, celulosa. algo de protci’na soluble y 1a humi-

na. Se utlliza prlncipalmente flltros dc placas.

AJUSTE 5e" 11evaa

produc to e

Ies-dol

etc. |
El

al El

prndu;u: to"..,

PRESENTACIOH. Polva, Ifquido o-pasta
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6.2.2 AUTOLISIS: HIDROLIZADO DE PROTELHA MICROBIANA
0 EXTRACTO BE LEVABURA - . S

: ’ CAuTOLISIS
LEVADURA —] ST

‘PASTEURIZACION. :
ST e F0tC e e
e TmeliHeL T

| CREWA __ " CENTRIFUGACION - -
3% SR o
A
FILTRO_ ;
L AYUOR " FILTRACION

HMATER)AL |
IRSOLUBLES

EVAPORAL ON

T =70 - 75°C
% SR= 30




CARBON ACTIVADD
taci,

ADITIVOS

45 % SR,

,50

DESAMARGADD

T = &0°C
t = 7§ hr.

AJUSTE DE SABOR

FILTRACION

% SR = 35

EVAPORACION

80% SR

ERVASADD

EXTRACTOD
DE

LEVADURA LI1QUIDO
U5t SR,

ENVASADOD

SECADO ENVASADD

EXTRACTO DE
LEVADURA PASTA
Bog sAa.

EXTRACTO DE
LEVADURA POLVO
962 ST.
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1. AUTOLISIS La conversldn a material soluﬁleifs“dE"GO;jot-‘

PASTEURIZACIUN Se rcallza para Inac ivar




Q.

PRESENTACION

Polvo, pasta o |Tquido.

52
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7. CONTROL DE CALIDAD

‘Es lmpoftan:@,ﬁaha"téne"unibbén'prndycfnﬁﬁ}nal}

1. Trabnjar con materiaiprima’con’ e

dﬁio?.ébﬁﬁeﬁfdﬁ de '

'protcfna‘posip

‘rlqmenterse' Isponc para uso Industrlal. sueten contener sus

. tadclaéEno,protefnlcas ~Pnr regla gcneral. las impurezas son

prin:ipa!mcﬁte carhnhldratos y lfpidos. ]untb can peqﬁehas -

Jcantldadn ‘dc ntras su?tancias orgénlcas de origen biolégl-

:n: Estos contamlnnn:es presentan compltcacinnes de diversa

Fndole y 9rado que dcpcndcn cn grnn partc del método y con-
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diciones de la'hldrﬁilsls'émﬁléaﬂa.-sdé nfcctos sobre cl hi-
drolizado L1 descubren ‘por el olor. sabhF, colnr y pur el .

grado dc altnraclﬁn o destru:clén sufrldo por lns amlnoécl-‘

:dcs.

A lal fhén{e pkufcf&a se.le checa:,

f Protana

_}._Grasa H_ .
”r“Carbohldratus_r,;

;~tenizas i

:,;uHumcdad

-Q'ualla

_Uno de Ics par&metrus m&s}lmpurtan:cs es Ia dctermina-ﬁ

. cién i _K" :ya queidurante Ia hldréllsfs. se” furmar&n 5:1

las cuales durante Ia neutralizaclé i

La'malla 3 Tmportante porque sl el tamado de partfcula
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es mﬁy graﬂae} Ia hldrﬁllsls ‘se prolongari mucho tlempo o -

sl es muy Fina seré m&s rsplda y “no se'produclrén los sabu-“

Tes. deseados.“f

-presenclazde’carbohidratos porque ayu=.

telcas: m5s. utill

zadas son las:slguientes

amarlllo in-

S)tPasta de‘soya desengrasada:-

ASPECTD - Hojuclas de calur amarilie crema. ‘olor
. caracterfstica. .

HUNEDAD' 103 m&x.

PROTEINA 48% min.
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GRASA - 2% méx.
CENIZAS 52 méx.

e) Levadu?é de Eervécgflail‘_

ASPECTO quuldo café
:PROTEI“R

'Todas Ias sustan:ias que s




7.2 CONTROL Of PRODUCTO ER PROCESD

Adem$i dela maierla, prima

das las temperateras

_etapa ‘de ajuste’conieldrto:

A BN

as caractertsticas deseadas.. .
- A ey -

Es-Importante checarliosisiguientes pardmetros fislco-
quimicos: - ' ‘



58

. Humedad
. ProteTna
. Clnfurbs
_;ZPH L
. % tran;ml:ancfa G

.2 sdlldos :otales

. En cl caso'de productns que van para exportncldn que

se re:ubran de, acelte es Importantc el Tndice de pers

Las espcclficaclonus dependeran d- sy presentaclén. pol.

vo,

::; Cucnta tutal
e et
B LA

. Salmenglla’

dos

el

ratura dc 60 c‘

‘El_s!gdientcﬂchadro-mgestrqﬂas especificaciohes para ==
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cstos productos que. tiene. una compadTa que. los Fabrica en -
Héxico. ’ : : s RERI BN

PVH LiQUIDO
- PUH POLVO
‘PVH . PASTA
S EXTRACTO DE LEVA~
DURA POLVO.
"EXTRACTO DELEVA-
DURA PASTA

Srnico: fuerie, .

ol'l'on,'_si‘.la‘\;c"." pg :
"iloifuerte ‘earne asada

‘fuerte, terncra.y puerco-s
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a. HECANISHOS PARA EL DESARROLLO DE SABOR DE LoS HIDROLIZA-

-00s DE PRUTEINA

eterminarse. Ia-estructura qul

mlca de Iog.compqnstosAqy cod;é[théH n1 sabor cérnl:o con

res onsahles del sabnr

la ‘'ma

de’

iafééfﬁe‘dépcth:déf

Pof‘lo"tﬁﬁfarphré'pndcriconcequarJé!:dqéarfollo del -




61

sabor de la carne, han de conslderarse Ins lnqrcdlentes scmc

jan:es que’ pueden hacur poslblcinl

reacclonar entrc sr la - =

det arnmn Y. gusto carnc

kit
‘por,

ule;ulaf.-éolybles

.Ié-éérnéi En ﬁsta frac

'sus sﬂlcs dc amonlo.

cion sc [dentifica_el



2. Las proternas de alto

62,

pesn molecular (flbras muscula_

res y prntnrnns sar:oplﬁsmlcas) ‘no con:rlbuyen con los. pre-,

cursores dcl sabor

un grupo:carbonllo Ilhre

b) Rcarrcglu ‘de Amador!._

la. glucosllamina se’ transforma

2 una cetosamina o aldusamlna.,(

c) Deshidratacién de azﬁcares;fsc forman derivados del




_— e g T A G TR R T e TR T
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furfural, redu:ionas'o dehldror}edu:tunés.‘

d) Fragmentacidn de azucarcs'fsu forman compucstas‘hi

droxl:arbnnilos. glucoaldchfdos gliccraldehtdos.'pIruvaI-
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REACCIONES DE OSCUREEIHI‘EN‘TO DE HAILLARD

ALDOSA + GAUPO AHIND

+

-

» GLUCOS ILAHINA. + H,0

- REARREGLO L DE AMADORT ..

1 ZAMIND, -1 .-DESOX! =2 -CETQSA
C (FORMA 1,2 = ENOL).

] @ )
-3H,0 -2H,0
' SCHTFF REDUCTORAS | '
l DE_FURFURAL l e
- 2 ) + AHINOAC I DOS
{ _ DEHTDROAREDUCTOMAS fmd—rrmn- =t — e - i :
PRODUCTOS DE ‘
RUPTURA: AL- i
- GRUPO AMIND + Hy0 —~—3 BEHIDOS Y DIA
. CETILO DEGRADA~
(H1DROXI CARBD cion DE
NILOS) STRECKER
e = M
i__HMF 0 FURFURAL
CON O SIN )
GRUPOS L] .
AHIND
+ GRUPOS AMIKO R IE '
: AMIND ==
4 g
' o ALDOLES, e | ALoenioos |
P I R L ; © + GRUPDS. .
I atointuas + GRUPO ALOTHINAS B | © - AMIND -
— L AMINOT L} CETIMINAS. - i VT
- | TABIAINAS |

{1) Scido -

R E LA mFey o
(pininp;p;;fcﬁfélg(_uscuro)_L;;---

-D’:.'f'.'

fé)qu;nl{n:

CL(3) -alta- temper;atura



~rala,T pro. cls)

o :artrnlu)

65

8.2 HUCLEOTIDOS ..

otro :Ipo de compuustns involucrados en cl desarrollo -,

de sabnres cﬁrnlcns. que‘se encunntran como constituyentns --

na:urales de Ios altmentos antoide urlgcn anlmal :oma veqe-?

Ceal son los nuctcﬁ

umpucs:os bo-"

Il_entus de orl

RIGEN S AN HA

ASES ORGANiCAS—

‘(creatlna creatlnina,
be:arnas.‘éxldo de tri
etilamlna)

"LIBRES 0
(gly, ala,

PEPTIDOS ;
(carnosina,
: cnserlnaY

AC l DOS ORGANI £os.

. AZUCRRES
'-(lactato. succipato

glucosa.‘rlbnsa.

AHINUACIDDS LIBRES
(asp, ser; val, @ : .
4———AZUCARES K :
o) glucosa, fructosa,
~maltasa) = . .

_ACIDOS. ORGANICOS "\,
{citrato} malato,‘ .
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8.3 CONTRIBUCION- DE.PEPTIDOS.Y AHINOAC)DOS AL’ SABOR

'ibg_yeuq;!menkpg. entendlén-

quc cl'

bor. pur ejempln la; arginlna tlene un sabor amarqo acompaﬂa-

_do por un Icve ulzor mlentras que ta serina tlene un sabor

dulce acnmpaﬁado pcr un sabor agrio ¥ sabor como el del glu=

zamata monosédlco._
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Una clasificaclién dc amtno&cidns de acucrde a sus carag
terl‘stlcas organoléptlcas ¥y sus- valores umbrales estén resu-

midos Bn..la slgulentc tabl_a.:' )

AMINOACIDOS . =" s oL
AR " DULCE  SALADD  AGRIO . AMARGO GHS

'nUchs~-

Hyp T
Lys.Hl:l e
Ala
- Gly
Ser * i
Gln - L
SThe L * #
Pro ° - o 300 wan ks
AGRIDS CON SABOR DE GLUTAMATO
Asp . 3 . Bty . ]
Glu 5 frdew LT3
His.HC1 & whh
Asn . 100 . L I L
Glu.Na 3o ue bd Ah&
Asp.Na 100 fir L
AMARGOS
His . 20 . ki
Arg.HC1 30 . LT .
Het 30 . : CohEAe L
Val 4o . : frte e )
Arg ’ . 50 : ffn
lie . 90 : ' L
Phe . . . .90 ) o Lo hkn
Trp : - - 30 - . T . L]

Leu: R T L C

.* Intensidad relativa ..

T.V. - VALOR UMBRAL
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No solo la distrlhuclﬁn de amlnc&cidos llbres dlficre -

de allmento en allmento. ademﬁs cambios :uantitatlvos dcntrn:'

dc cada - allmcnto pucden scr estaclonales

debll. cdﬁﬁarqda,con,sq

(24)

ccrrespnndlentcs amlnoicldns Ilbresﬁ

cs:&n -
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amlnoﬁcldosTScIHo_y:béslcp o_do;_ﬁﬁih?&qldéﬁ érumétldusf_'

,Es]lntérésahtéfqhéj os dipé&ptidos  formados ponzémlnééél"“"

dos §ulc§§;fﬁl

ros..

senclalmcnte un sabor amnrgo.'aun-

que esto no se ha evaluadn'completamcnte.‘debldo_a-Ia poca =’

stos’ pEptldos cn agua.-(lj}; f

EVALUACIOK EN SOLUCTON AL 0.2%
AGRIOS

Gly-L-Asp, Gly=-L=Glu

t«Ala=L~Asp,. L-Ala-L-Glu’

L-Ser-t=-Asp, L-Ser-L-Glu -

L-val-L-Asp, L-Val=L-Glu’

L-Asp-L=-Ala, L-Asp-L-Asp :
L-Glu-L-Ala, L-Glu-L-Asp, -L=G1u- L Glu;_ _
L-Glu-L-Phea; L=Glu=t-Tyrd '~

T-L-Glu-Glyb, T-L-Glu-L- Alab r L-Glu-L- Aspb
T-L-Glu-L-Glab .o

t-Phe=L-Asp, L= FherL Glu

t=Trp-L-Asp, L-Trp-t=Glu
Gly-L=Asp-L-Scr-Gly '

‘LePro=-Gly=-Gly=-L=-Glu '

L-Val-L-Val=Val=L=-Glu



AMARGOS

Gly<L-lle, Gly~L-Met, ‘Gly-L=-Phe, Gly-L~Try
L-Ala-L-Phe o o
L-Val-L=-ala, L-val-L-Val, L-Vai-t-lLeu
L-ieu-Gly, L-Lev-L~Leou, L-Leu~t-tyr
L-Lys-Gly, L- Lys L Ala TN S
L-His=L-His -
.L=val-L- Ual-L_Val
Tkh= Arg [ Pro

con PDCD o‘cas

CGly-L- Asp(N

L«Ala-Gly
Lival-Gly
. L=-Lys=L=Glu
--,L Phe-L~ phe‘

G1y<G1y, 61y 2 G y-L “Gly-L=Thr

Y-
ba Acompaﬁadu por.: astrlngencl
cm Evaluado en-estado:sé

Ademés algunos sabnres debldo a los aminodcidos o a

peptldas se pueden neutrallzar cntre sf

Serfa. un proceso muy tardado y costoso el
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secuencia de los péptidos gue se encuentran en los hidroliza
dos de protelna, para tratar de conocer si é&stos son los que
‘en clerta medida estdn determinando el sabor. #Par lo tanto

se puede decir que el sabor es resultado de la combinacidn -

de todes los compuestos presentes.
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9. .APLICAC!GN DE LDS NlDROLlZADOS DE PRDTEINA Y EKTRAETDS -
OE LEVADURA © . Tn N

rcééaﬂbs,_es:o es;rcemplazar pérdidas de sabar

eajzandode lntenslri:ando sabo

res presentcs;
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Por esto Ia'carne es hecha para saber m55 a carne y el

pollo ¥y el'cerdo'se convlnrte m&s saborlzados. resultandn un

‘:abor y aceptnclén del allmento.

mejoramienta del

En productns deshidyr

N s e

T

¥
producto




Th

la superficie de las partfculas de. levadura,

Impartlr efectas textu-'

rizantes, cstabl]lzén:e .clcrtos aliment05r

Rt

Las slgulcnt

;proternas hldrollzadas ‘éxtractos de:

Las proternas hldrullzadas se. utllizan ‘an allmen:os :un-

al siguinn:e propdslto.,

. como base de sabores carnlcos

. Para cxtender sabores cérnlébs
+ Para
+ Para
. Camo

.. Como

t1)lzan en alimentos can

de sabor en

:ompietar lns alimentos.

. Para realzar snbnres cn "las alimentos.
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Como fuente de vitamlnns prlncipalmunte del camplc}n

B y ¢omo fuente de amlnoécldos ¥ mlncrales.

Para cnmascarar sabures [ndeseabie

Y més popular de las hidro-

dellevadura.-CQnsomés en cu-

os" hidrolizades como base

[ R AL L L™
bo, sopas,

:dc_s5hoﬁ; cn J;;_ resto’ dc Ia:fnrmulaclén puede ser

:oﬁstrﬁqu;:Sﬁ”nifq[_dc-usowva-dq 5-10%. (43)




S
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TEXTURIZADOS DE PROTEINA

depende del’

SOPAS DE TDﬁATE.Y'HEZCLAS
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PRODUCTOS DE PESCADO

Debldu al dellcado sabar y olor de muchos pescndus. sc

'rcqulere dc un chi 'Ilzadu muy':larn con nlnguna :ontribu-:

_V_QIéq:dcgéqpur nUn rcalzador muy patcntc es muy nfectlvo. pe-

. porquc puudc,r-

ado’ry re: ult ; desauradable cl pro-

Los:nivele

e.aplicac 6n estdn en'el rangn de 0. 3-

duétq.,

L] elabora-

“1 Corte; cirnicos baratos:son utlllzadns en

Los préduc-

ST
,leche.

to de dlchn adlcldn'és tan pequcﬁo quc se puede dcspreclar.'

(52}
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SALMUERAS DE CURACION DE JAHON

Un grnn nﬁmaro'de hdltlvds hah'sldu ﬁéadd{ en Salmueras

curantes con . varlos grados dc éxlto

chldo al amleo uso de
.polifosfgtos e; jamnnes curadorv‘ ] U-“Ido elevado de -
.agua eﬁ?él producta final; : . .sahor es -
: descabtc. Jamun 4 :

voga. por ta: quc“-

uleccloné&a{ Sc ha encontrado fque 0 0.2% basado en peso de
1a carne es el Ty : -2 mayor las ‘salmue-

ras. {hO)'
QUESODS

" Las protanas hldrollzadas £1.] recnmendadas para el use

de mezclas deshldra:ndas. cuntenlendo‘otros pruductos 14c~

teos como sucro, comu'dlluycn:es dellque:o. E1- hldrollzado -

contribuye "o un sabnrude queso .uando se usa en un {-2% por
peso scco de lﬁ:mézgla..Los hldrollzados donadores de sabor
usados entre 0, 3 -0, 52 pucdcn ser cmpleados en’quesos procesa
dos para contrihuir_qn5|a-fyerzn de sahpr. (Ls5)

BEBIDAS SUAVES

La prohibiclén en algunos- pafses del ciclamato, forzé o
muchos productores de bebtdas suvaves ‘a reformular y general-

mente resultd en un Incremento en el contenido de azdcar y -
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,sacarlna de algunas bebidas._Hucha azucar puede enmascarar -

BOTANAS

13 industria

Esna es ‘un érea e r5pido creclmiento en

de alimcntos.: de hldrolizados de protefna, ha -
encontrado gran apllcaclﬁn. Los-hldrollzados san mezelados
con especlas, almldun y a:rns saborlzantcs y se espolvorcan

~a la botana despu&s del frerdo. Rcalzan sabores a qucsn, ﬁEEE

bolla. toma:c'y cérnlcos quc se requ ESl
| ESTA. oE LA BIBUDT[FR

El nivcl de apllcacldn varTa dépendienda del tipo de --



8o
botana de que se trate, puede ser de 0,2-0,82. (37)

SALSAS . -

utll!zan para mejornr ¢l sabor chre.
“ftipo de salsa.: Lus caracterrstlcas

Ias salsas determ!narén s! se; utlllza un dunadnr o poten‘ o

_bstﬁﬁ productos y
.:yimlnhralés, que -

son animates, Ei nivel

de uso va de 0. 5 32. (kl)_,




B1

MEDIOS DE cULTIVE

La aplicacidn del cxtractn dc Icvadura en medlos d e cul

tive, es ‘como fucnte de nu:rimentos.<

cl

en agua. Icchc. crema y otru



- T

a2

tivos. Hedios para identlflca:lﬁn de mleroorganlsmus del gé-
nero Froteus cumo es el caldo de urea, etc. {(18)

‘INSECTICIDA CEBO

A bran cr:ricos. debtdo a. Ia'pruhl

e:lteno en'la elimlnnclﬁn de las mos

PrqthHafh{ﬂEéli;ada,~?:Z‘ . 802 :

Para aspersién terrestre; -



VENTAJAS

:cado, el pre”
: :o de carne.

E mayor. :

4.

CVENTAJAS ¥

83

Malathién 57% .~ - h.5%

Protelna hidroilzada - 9.5%
agua Lo S BBL0%

La dnsls'pq;'héét#rgélﬁﬁldé;uﬁ-lltro de mezcla. (49}

DESVENTAJAS DE LAS PROTEINAS HIDROLSZADAS ¥

ademés segﬁﬂ

etapa del prcce:o.

pern su api

den estar sujetos a pra:esos normales de cnlatado. con-~

gulada L secado sln nlngu a de evlora:lén en el sabOr o

colar.

1

SolubiIIdad;bes-hlﬂrqf!éqdoiuian énmp1etamcnte solu-=-




Bfa

6.

7.
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8. Nutrlciﬁn.'Las;bfGternas ﬁldrul(iadai;-pucdeh té ef él—'

gunos Bénefiélﬁs “u:rlcionales para GE creclmlentory sd'

1ud hhmana; 5ola ‘el trlptﬁfano ascd casi'ausente

acultes y grasas. La salubiii-

ede esperarse ya que los ‘=

para prcvenlr el apelmazamie_tn, es’ et revestlmlento -

Ccon. aceltc del producto en pnivo;’Es:o no interflere eh
las prnpiedades flnares, ya quc Ia cantidad es menor al

0. 52.



1

3. Falta’ de sabor especfflco tndlvidual. Ho exlste un sa-'

3bor para cada apl!caclﬁn' Ios sabores soﬂ gcnernlcs. %3

.elevado.

mo prntefhavﬁcée d

zada, Tnmbl-n se rcq
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ductos cdrnlcos ¥ de aves. en le que conciernc a las regula--

ciones del- Departamento de Agricul:ura de Estados Unldcs LA

Servlclo de lnspe:cldn Sanltarla de Plantas y Animales. Las

referun:las sn cncuentran cn el CFR.'tTtula 9 secclén 3l5 7

bislco’oisea. In pro-
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88
A continuaclén se resumen las secciones involucradas.

182 1 SUSTANCIAS BRAS : .
182.1 (a) €s Imposlblc en!lstar :odas tas sustan:las que se
canslderan GRAS dcpendiendo de su uso. sIn embargo a3 mancra

'de Ilustracén. Ia cumlslén consldera como los lngrcd!cntos -

'atlmentlci mds comunes a la-sa vlnagrei

glutamato monosﬁd!cn.'qt:..

nas pr&ctlcas’de manufactura:son.consideradas par 1a comi-~-

gado a

las slgulentes

a) Se-cghﬁfﬂe}&ﬁrtrcs<:lhsesrde-prbductcs.

1. Glutamato mnnos&dico purlfl:ado.
2, Proterna hidrolizada (salcs de amlno&cldos) de -
dondc ho se ha remnvldo el glutamato monosSdico.

3. Protefnas hldrolizadas (salcs de amincdcidos) del -~
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cual una gran’

pnrte del glutamato mnnosédico se ha -

rcmovldo, las cual's son‘c nslderadas comn subpruduc

Sl el glutamato




en la lista. de Iagredientes. ..

tal hidrulizada ai“niveliysado en g alimentu- ‘como la sal,

rar_hos (t) (2}. la pa!a-ﬂ

_u:Ilizada en la preparacldn de al!mentos.

'"algunoﬁ :asos

Lns proteina vegectale

‘g extractos de le-

hidrolizada

_vadura, ‘se cncuen:ra_ uad Dfﬁﬁzialljsta'de_Snéfedleﬁl




L)

tes que pueden usatse cnma agentes saborizantes prutec:arﬂs

o desarrolladores. Ho se estlpula :antidad méxlma a utlllzar.

1

381,47 RESTRICE'DNES EN EL USD DE-SUSTﬂHCIRS EN PROOUCTOS

DE AUES

El uso de prolefnas vegetales hldrollzadas y cxtractos

de luvadura en’ cste tlpa de’ prudUCtns ests a:eptado por ra -

USBA.

ingr dientes aparecen an el cuadrn de'suszancias'

172,530 EXTRACTO. DE  LEVADURA' DE CERVEZA
Su usaQ csté permltfdo en atimentos siempre y .uando cum

.p}a las slgufentes :Dndlclones$

. a[_Que sea producido por hidrSiisis parcial de levadu-
ra, derivada de Saccharomyces cerevislae, Saccharomyces fra-

‘gilis o Candida wtilis. Debe tener como miximo 6% en peso -

de 5' nvecleltidos,

b).Estu aditive puede ser usado como potenciador de sa-

bor en alimentes a un nivel ne excedente de lo vazonable re-
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querido para preducir el efecto deseado.
184 ,1983 EXNTRACTD DE LEVADURA DE PANIFICACION

a) €1 extracto de levadura es un Ingrediente alimenti-
clo, resultante de la concentracién de compuestos solubles,
resultantes de la ruyptura mecinica de la célula y la hldrﬁll.
sis de clertos compucstos, de una ¢epa selecclionada de leva-

dura: Saccharomyces cerevisiae.

Puede ser concentrada o secada.

b} E! producto debe tener las sigufentes especlficé:lo-

nes en base seca:

Henos de 0.4 ppm de arsénico
Henos de 0.13 ppm de cadmlio
Henos de 0.2 ppm de selenlo

Henos de 10 ppm de zinc

) El contenido microblglégico permitido en el producto

ya s€ea en polvo o concentrado es:

Menos de 10,000 col/g de cuenta total

Henos de 10 hongos y levaduras/g



23

Salmonella, E. coll, Staphylococeus coaqulasa +, Clos=

tridium parfringes, Clostridium botulinum y cualquier otro

mieroorganismoe patSgeno que produzca alguna toxina perjudi-

clfal HEGATIVGD,
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10. RECOHENDACIONES

1. Para selucclonar una proterna hldrollzada o extractui

.

de |evadura_es Impurtante cunslderar

‘a) Dlscusién del prndu:to

h) Decidlr si el producta requlerc d

: lfquidn."-

d) COHdldeEar Ios requ rj

'e) Consldernr costo'  Igunos casos ‘no se huede cos=
tear hasta haher deflnldu los puntns fyaq.

£) Llevnr a- caho pruebas para detérmlnar el mejor nivel

7 de “so y tlempo de aptlcaclén.

g} Ha;er una seleccf6n final basada en pruebas en plan-

ta plloto.

2. lmpartante alma:cnar estos productns en lugares
ade:uados para evltar modlfl:aciunes dc sabor y problemas du

rante - su utillzaclén.-'
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11,  CONCLUSIONES™ -

‘de partida cl-t!po u orlgen de Ia fuence 'f”:

‘cesan e estos parémetro: mencionados depende Ia presencla'- :f

de ciertos :ompues:os que son utiles para el desa(rollo-de_

sabnr -

En teorfa, estos productos pueden sér_obtunldns par ~-
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que lmpartlr clur:as nntas especrflcas de sabor. d Eriués de

otros adltlvos. para #jfe{eng]ay- ﬁs aﬁn'lo

bslﬁles sucedfneos, las

Ios extractos de levadu=-

esventajas. Los sabares artificlales,

los al elés'aeiﬁéo.por laérbutérlda- 

nget‘lcs hldrnllzadas y los extractos dc leva

blen conocldo que los sabores artlflclales pueden ser con

truldos a la mcdlda del usuarla y que sus dosls de apilca-'”

¢cién son muche menores. ER algunns casos Ia5'protefnas hidrg

productos flna-:'



ITzadas y los extractos de levadura,
terla prima bdsica para

son utfllzados .coma ma=
;Ja‘broﬁﬁcci6n d

'de reac:lﬁn.

Las proternas vhgéiilesr

ldroljzadas y: los ey;rp:poj‘acn'

3-dus;rla'dq Insnallmentp;
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