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1. - OBUETIVO

E1 objetivo de este trabajo monogréfico consiste en efectuar un
estudio sobre las Patentes de Potenciadores para sabores especificos
camo los sabores cérnicos, lécteos, frutales, herbaceos y confitados,
su estructura, abtencion, es{ como sus aplicaciones y usos.

De esta manera, se pretende ofrecer un panorame mas amplio sobre
le importancia de estos aditivos dentro de la Industria Alimentaria.

impulsando su mayor aplicacibn en nuestro pais.



2. INTRODUCCTION

La Tecnologia de Alimentos ha ido evolucionando considerablemente
en los ultimos afos v uno de los obJetivos de este +importante
desarrolloc es sintetizar nuevos compuestos que mejoren las
caracteristicas fisico—sensoriales de los alimentos. como es el caso de
Jos aditives. Dentro de este grupo de sustancias se encuentran los
Tamados Potenciadores de Sabor.

Es necesario destacar la enorme importancia que tienen estos
aditivos er la Industris Alimentardia, ya que la aceptacion de cualauier
producto @0 el mercade esté basada, entre otras cosas. en la aceptacién
del sabor po~ el consumidor.

Gracias a los adelantos tecndlogicos, se han podido sintetizar
gran ve~iedad de sustancies auimicas aue funcithan como potenciadores.
Actualmente se ectés realizando investigaciones encaminadac & la
arlicacicn de estos aditivos en mayor nOmero de oroductos,
especialmente aouellos gue presentan alauh nroceso determinado para su
elaboracién vy en loz que el sabor se ve afectado o disminuide.

Las ventajas de uso de los potenciadores de sabor van mas alld de
su capacidad de mejoramiento y acentuaciébn de los sabores, ya que
algunos de ellos también tienen la propiedad de funcionar, ya sea como
edulcorantes, acidulantes, saborizantes, o bien como texturizantes a
mayores concentraciones, lo que amplia considerablemente las
perspectivas de aolicacién de estas sustancias no solo en alimentos va

conotidos, sino también en la elaboracién y desarrolle de nuevos



productos alimenticies, convirtiéndolos de esta manera, en un piler

necesario dentro de la Industria de Jos Alimentos.



2.1 Sabor

E1 sabor es una sensacion compleja, una percepciébn global
constituida por el sabor propiamente diche, por el olor, la textura, el
color y posiblemente el sonido producido durante el consumo del
alimento. La percepcién del sabor supone, en primer lugar, una
degustacion y una olfacion, es decir, el estimulo de los receptores del
gusto en la boca y de los receptores colfativos en los conductos
nasales. (4, 10, 15, 20)

EY fenomeno de la sensacion del sabor se considers
terradimensiongl. La teoria comunmente aceptada es que existen cuatre
Vsabor‘es primarios o basicos: el emargo. el salado, el acido vy el dulce.

Sin embarge, es frecuente encontrar expresiones cord sabar
metalico. szbor alcalino o sabor a grasa. (4,10, 20, 45, 69, 95)

En el oroceso de percepzifén del sabor de una determinada sustancia
influyen varios factores como son la temperatura, la textura del
cistema en gue se encuentra y la presencia de otros compuestos; por
otre parte, el umbral minimo de percepeidén de Jlos sabores primar{os
varia de acuerdo con ectos mismos factores. (4, 10, 20, 69, 95)

La interaccién de dos o mas sabores primarics puede aumentar o
disminuir la percepcién de unc de ellos, como es el caso del dulce, que
inhibe el sabor salado o le confiere un sabor mas agradable al amargo.
Al ingerirse, el alimento causa una serie de sensaciones aque se
relacionan directamente con 1os sentidos del olfato, el gusto, la

audicidn y en algunos casos el color también puede influir en Ta



percepcién gustativa de algln sabor. Asfmismo, el estado fisico del
alimento, como la viscosidad, el tamano de particula, la dureza v en
general, la textura glcobal del alimento, elercen una influencia muy
marcada en la percepcién e identificacion de cierto sabor en especial.

(4, 95, 63)



2.2 Percepcitn fisiologica de) sabor

La sensacién del sabor se consigue mediante las papiles gustativas
¥ l1a transmiten cencralmente los nervios glosofsringecs, coordinéndolas
los centros de los nicleocs posteroventrales del t&lamo.

Estas papilas estén localizades principaimente en el epitelio de
los lados de la lengua y las paredes de los vallatae papillae en la
base de la lengua. (2, 9, 10. 15)

Unz papila gustativa conste de una estructura en forma de ampolla
aguzada de células neurocepiteliales senscriales, que terminan
oeriféricamente en una especie de pelos cortes,. los cuales se nroyectan
hacia el interior del poro en el epiteiio suvnerior. Las células
gustativas localizadas en las papilas. son las receptoras de Ta
sensacion. La vida de las papilas gustetivas es limitada vy se renuevan
aproximadamente cads 210 horas. E1 nive-o de éstes en un recién nacido
es muy grande y disminuye gradualmente con la edad.

Algunos fisidlogos creen cue las pepilas gustativas actlan de
alguna manera como filtros cuimicos, los cuales se abren y cierran
segun 12 estimslacién. Sin embargsc, mediante estudios realizados con
microscopia electronica, se afirma que el papel de las células del
qusto es el de transmisoras, mas cue el de meros filtros.

Una de las teorias desarrolladas oera explicar el mecanismo de ‘a
percepcitn del sabor es la “teoria de la espegificidad", la cual afirma
que determinado estimulo reacciona con un receptor especifico, cuyas

fibras nerviosas conducen & una region determinada del Sistema Nervioso



Central v gue las regicnes son diferentes segin los distintos tipos de
receptores. (4, 9, 10, 15, 17, 27)

Otra teoria, la "teoria de los patrones", dice que todos los
receptores. aunque no sean €guales, 1o son en cuanto responden a todos
los estimulos gustatives. E1 Sistema Nervipse Central analiza e
identifica 1a naturaleza de 1a transmisiébn nerviosa, indicande la
presencia de determinada clase de estimulo.

Hoy en dia, la teoria mas aceptable es la de Beidler, la cual
asevera que las moléculas del estimulo del gusto estén unidas a la
parte exterior de la membrana celular por fuerzas fisicas débiles;
cuando los centros activos de percepcion de los sabores son
estimulados, se produce una diferencia de cargas eléctricas entre el
interior y exterior de la célula, de tal manera que activan las
terminales nerviosas que a su vez envian una seral al t&lamo del
cerebro, donde el sabor es identificado. (8, 15, 49, 62)

€1 tiempo requerido para percibir un sabor es del orden de 3 por
10-3 segundes después de haberse recibide o1 estimulo.

La percepcién de los sabores primarios se 1leva a2 cabo en zonas
mas o menos definidas de Jla Jengua, aungue existe cierto traslace: lo
&cido se percibe a los lados, Jo salado en la punta y los lados, o
duice en l1a punta y 7o amargo en Ta parte posterior.

Les conceptos de sabor vy olor estén intimamente relacionades, por
lo que ambos deben comsiderarse cuando se habla del "sabor" de algin
alimento. (9, 15, 49, 62, 64},

para que un olor pueda ser percibido, es necesario que 1a molécula



sea volétil y que exista alguna corriente de aire que la transporte a
loz centros olfatives de la nariz. E)1 sistema olfativo del hombre es
miyy sensible y capéz de percibir olores en concentraciones de hasta
10-18 molar. Puede también distinguir aproximadamente 10000 olores, en
20 diferentes niveles de concentracién, por Jo que este sistema tiene
mayor poder discriminativeo de calidad que de dntensidad,

La percepcion del oler de una cierta molécula depende de su
concentracién v de la velocidad de flujo a través del conducto nasal;
el nivel umbral de percencitn de les olores puede ser modificedo hasta
100 veces al estimular el sistema nervioso simpatico, ya que éste
controle el tamafo ae los vasos sanguineos y por tanto el volumen de
flujo a través de la nariz. Debido a que este sistema depende a su vez
del estado fisiologico y psiceologico del individuo, Jos nivelies
umbrales pueden cambiar de un da @ otro. o aln durante e mismo diae.
(8, 15, 25, 49}

E1 tumano tiene de 10 2 20 millones de receptores olfativos en una
superficie de 10 cm? de epitelio en la regidn posterior de la nariz y
éste numero de células se reduce con la edad, To gue trae consigo una
pérdide en le sencibilidad de percepcicn.

Cada uno de estos receptores tiene vellosidades que penetran la
mucosa que cubre el epitelio olfaterio. Se piensa que les olores
estimulan estas vellosidades y nroducen un cambio en el potencial
eléctrico del receptor, lo aque a su vez induce un impulso eléctrico que
se transmite al cerebro a través del nervio olfatorio. La interaccitn

del agente estimslante y el centro receptor depende fundamentalmente de



Jos grupos funcionales de la estructura quimica de la molécula
estimulante. Al qdgual gue en la percepcién de sabores., la

estereoquimica de los compuestts que causan el olor desemperia un papel

muy dimportante. (9, 15, 27, 62)



2.3 Mocanismos de formacién de olores vy sabores en alimentos

Los olores y sabores de los alimentos estén formados por un gran
nimero de sustancias guimicas en diferentes proporciones, algunas de
las cusles son naturales y muy propias de la materis prima de donde se
derivan, mientras gue otras se generan durante el procesamiento vy la
marnipulacion de Tos alimentos. En la mayoria de los casos, el sabor
de los alimentos esta determinedo por un balance delicado y bien
establecido de pocos compuestos baAsicos: es decir, pueden existir
muchas sustancias que impartan sabor al producto, sin embargo, el
fattor determinante para obtener un sabor caracteristico esté marcado
por la relacitn de concentraciones gue existe entre algunos de ellos.

Entre los grupos mads importantes de compuestos ouimicos

productores del olor v el sabor se encuentran &cidos grasos,
cetonas, Jactanas, aldehidos, acidos orgénicos,
alcohales, ésteres vy aminogdcidos azufrados. En muchos

alimentos se producen estos grupds de compuestos como resultado de
tratamientos térmicos, por una actividad enzimdtica o bien por una
fermentacién controlada. (4.9)

A cotinuacién se describen algunos de los mecanismos méas
importantes para la formacibn de los compuestos anteriormente

mencionades:

10



2.3.1 Mecanismo enzimético directo

En este mecanismo, la formacién de olores y sabores tiene Jugar a
través de una accibn enzimétics directe y se presentea en hortalizas del
género Al14um como las cebollas y sjos, y varics miembros de las
cruciferas como col, mostaza y rébanc.

Los precursores del olor vy sabor de estos productos son atacados
por ciertas enzimas en el momento en que el tejido del fruto sufre un
dafio fisico, de tal manera que a medida que las células vegetales se
destruyen se produce un contacto més estrecho entre las enzimas y los

correspondientes precursores. (4)

2.3.2 Mecanismo enzimético indirecto

En este mecanismo la formsciébn de olores estd basada en reaccicnes
de uxidacién efectuadas por agentes que 2 su vez son producidos por la
accién de ciertas enzimas.

Este mecanismo enzimético indirecto se presenta en la formacion
de) aroma del té negro.

Los sabores se caracterizan por 1a presencia de grupos &cidos v

carbonilos en el mecanismo enzimético indirecto. (4,9)

11



2.3.3 Mecanismo pirolitico

Este se refiere a la accién directa del calor sobre varios
constituventes propios del alimento. Las reacciones entre azicares y
aminoacidos, al {gual que la caramelizacién de los azicares son un
ejemplo de este grupo. En ambas acciones se producen compuestos
furénicos y otras sustancias que imparten sabor.

Los tratamientos térmicos que se usan en la manufactura del café y
el chocolate generan diferentes derivados de las pirazinas gque son
caracteristicas del aroma de estos productos: muchas de estas
reacciones piroliticas se requieren y desean para elsborar alimentos de
buena calidad. como en el caso del pan, mientras que en otros son
indeseables, ya que se producen olores desagradables que ademés pueden

reducir el valor nutritivo de los alimentos. (4)

J

12



a. POTENCIADORES DE SABOR

3.1 Generalidades

Los potenciadores de sabor son sustancias incluidas entre los
aditivos saborizentes que tienen la capacidad de acentuar, realzar,
intensificar y/o mejorar los sabores en cierto alimento o eliminar los
indeseables: no tienen sabor propio en ‘las pequefas cantidades
empleadas (partes por millén) y por lo tanto, no ejercen ninguna
influencia en el sabor global del alimento, esta propiedad es muy
{mportante va oue es lo gue los distingue de los sazonadores. Sin
embargo, algunos potenciadores pueden funcionar como saborizantes
cuando son usados en mayores concentraciones. (4, 44, 61, 84).

Los potenciadores modifican Gnicamente la dntensidad de percepcion
de algin sabor en especial, por 1o que su uso a nivel industrial se ha
ido incrementando en los Gltimos afios. Son compuestos muy versatiles,
yva que pueden ser empleados para realzar y mejorar el sabor en
productos cérnicos, l&cteos, herbaceos, frutales v confitados, ademas
de presentar un efecto sinergista con otros aditivos. (4, 33. 51, 84)

E1 sinergismo es un efecto cooperativo de ciertas sustancias
presentes en pequenas cantidades, de tal manerz aue su efecto total en
conjunto es mejor que la suma de los efectos de cada uno de ellos por
separado. (48, 94)

Las sustangias que pueden ser usadas Junto con los potenciadores

de sabor son: estabjlizantes, espesantes, conservadores, surfactantes y

13



otros saborizantes e intensificadores de sabor.

La sustancia seleccionada debe ser ingerible, no téxica, y desde
el punto de vista sensorial. no debe causar deterioro del sabar o aroma
en el alimento. Puede ser sb6lida o liquida, dependiendo de 1a
apariencia final que se Jle quiera dar al producto y dabe tener las
siguientes ceracteristicas:

- Ser sensorialmente compatible con el potenciador de sabor.

~ No debe opacer las propiedades de olor y sabor.

~ No debe reaccionar con el potenciador.

- Debe provee- un ambiente en el cual el potenciador pueda ser-

dispersado para obtener un medio homogénea.

La eleccion del ingrediente debe ir de acuerdo con e} tipo de
producto del que se trete, va sea comestible, goma de mascar o algin
producto medicinal.

E1 término comestible se refiere & Tus materiales sdiidos o
liguidos que no necesariamente tienen valor nutricional, como por
ejemplo: salsas, sopas, dulces, cereales, Jjugos, botanas y bebidas,
entre otros. (79, 96)

Los productos medicinales incluyen materiales s6lides no téxices
con valor medicina’ como Jjarabes, pastillas y tabletas medicinaies
masticables. (8, 86)

E1 término gomas de mascar se refiere a una composicidén gque
comprende sustancias insolubles en agua, gomas masticables con una base

como el chicle o algun sustituto similar comestible natural o sintético

14



como resinas o ceras, También pueden incorporarse & la pasts agentes

plastizantes o suvavizantes como glicerina, agentes edulcorantes

naturales o artificiales v agentes saborizentes. (79, 96)

Al adicionar e1 potenciador de sabor al alimento es necesario
tomsr en cuenta Jes siguientes factores:

— Sabor y olor del producto final, es decir, si se trata de un
alimento en el gue se desee intensificar el sabor y aroma a carne,
leche, frutas, etc.

Actualmente se cuenta con una amplia gama de potenciadores para
sabores especificos que nos permiten selecciocnar el mas adecuado para
‘un producto determinado.

-~ Presentacién o estado fisico del alimento, si se trata de un
producto en forma liquida, s6lida, en polvo, emuisién, etc.

- Etapa del proceso en la que es mas adecvada la adicién del
potenciador.

- Forma en la que se adicionaréd el potenciador al producto, si va a
ser en forma de polve, solucibn, pasta o vehiculizado con otras
sustancias o ingredientes.

- Sinergismo del potenciador de sabor al ser adicionado con otros
COMPUESTOS .

- ph del producto.

- Condiciones del proceso para la manufactura del alimento, es decir,
si se van a aplicar tratamientos de blanqueado, pasteurizado,

esterilizado, etc., que puedan afectar la funcionalidad del

potenciador.
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- Cantidad &ptima para abtemer e) mejor resultado a menor costo.

Con respecta a este {ltimo punto, es necesario destacar que el uso
de grandes cantidades provocan resultados no deseados come 1a ruptura
del balance sabor-aroms, asi1 como el incremento en el costo del
producto.

E71 uso de menores concentraciones trae como consecuencia la
abtencion de un oproducto con caracteristicas sensoriales dnsuficientes

con respecto al sabor y aroma, causando le inaceptacién del alimento.

16



3.2 Condiciones gonerales de obtencién

Los potenciadores de sabor revisadas & lo largo de este trabajo se
obt4enen en su mayor4a por medic de sintesis guimicas mediante
destilaciones a reflujo vy al vacio con temperaturas y presiones
controladas.

Una vezr llevads a cabto la reaccién de obtenciétn, el producto es
recuperado por medio de diferentes métodos de purificacién como son:
extraccibn con solventes orgénicos, evaporacion, cristalizacion,

filtracién y diversas técnicas cromatograficas.
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3.3 Aspectos legales

Los potenciadores de sabor estan clasificados en nuestro paits
dentro del grupo de Jos Aditivos. Segin el Articule 657 del Diario
Ofieial con fecha de Enero de 1988, la definicién de aditivo es la
siguiente:

“Se entiende por aditivo aquellas sustancias que se aRaden & ez
alimentos y bebidas con el objeto de proporcionar o intensificar aroma,
coloro sabor, prevenir cambies ‘indeseables o medificar en general su
aspecto fisico. Queds prohibido su uso para ccultar defectos de
calidad”.

En el Articulo 667 del mismo documento oficial, encontramos la
definicién de un acentuador o potenciador de sabor.

“Se entiende por acentuador de sabor la sustancia o mezcla de
sustancias destinadas a realzar los aromas o sabores de los alimentos,
sblo se permite el empleo de los siguientes:

I. Acido glutamico

11. Cloruro de sodic o potasic

111, Gluteamato moncsédico

IV, Etil maltol

V. Guanilate disédico

vl. Hidrolizados de proteina vegetal
VII. Inosinate distdice

VIII. Maltol

IX. Sacarcsa vy,

18



X,

Los demfs que autorice 1a Secretarfa“.

Para que un aditivo sea autorizado deber& cumplir con los

siguientes requisitos:

Articulo 662.

"Para la autorizacién de un nuevo aditivo, el interesado adjuntaré

a la solicitud correspondiente la siguiente informacién;

1.

CII.

III.

vI.

Nombre guimico y sinémimo mis conocido, si se trata de una
sustancia quimica o género y especie, si se trﬁta de un producto
derivado de un vegetal o eanimal.

Cuando proceda, formula quimica condensada y estructural, si se
concce.

Justificacion de su funcién tecnolégica.

Estudios toxicologicos de origen nacional o extranjero, a corto y
largo plazo en los que se incluya 1a DLgg en animales mamifercs de
laboratorio y la ingesti6tn diaria admisible para evaluar su
inocuidad, especialmente en relacién con el cénce-.

Métodos analiticos para determinar su identidad. pureza y
contaminantes, tanto en el aditivo como en los productos a que se
destine, y

Productos en que se propone su empleo y proporcion, de manera aue

ésta no rebase los margenes de seguridad”.

Segin el Articulo 664, se prohibe 1o adicion de aditivos para:
Encubrir alteraciones y adulteraciones en la materia prima o en el

producto terminado.
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Ir.

I1r.

Disimular materias primas no aptas para el consumo humano.
Ocultar técnicas y procesos defectuosos de elaboracibn,
manipulacion, almacenamiento y transporte.

Reemplazar ingredientes en los productos que induzcan a error o
engano sobre la verdadera compesiciébn de los mismos, ¥

Alterar los resultados analiticos de los productos en que se

agreguen.
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3.4 Mecanismo de accisn

Hasta Jla fecha todavia no se conocce un mecanismo especifico aue
establezca como los potenciadores de sabor pueden acentuar ciertos
sabores.

El glutamato monosédice (GMS) y los S-nucleédtidos, han sido los
mas estudiados por haber sido los primeros en usarse a nivel industrial
y comercial.

Existen varias teorias aque se han postulado pars explicar la forma
de accion del GMS, las més importantes son: (81, B84)

a) Eleva 1a sensibilidad de las células que perciben lotz sabores.
b) Incrementa la salivacién aumentando la percepcién de los sabores.
¢) Suprime sabores fndeseables en el alimento.

d) Incrementa el sabor propio del alimento.

Por otro lado, el modelo mas aceptado para explicar el mecanismo
de accitn de los nuclebtidos es el modelo estructura-actividad
propuesto por Kuninaka, el cual se basa en la interaccitn que tiene el
potenciador con el receptor. (81, B4)

En este modelo existen tres sitiocs A,B y X que cuando se unen
estrechamente al compuesto, la actividad de potenciar el sabor es
reconocida. De ésta maners sdlo el Inosin 5' fosfato disédico (IMP),
el Guanosin S' fosfato disédico (GMP) y el Xantin 5' fosfato disédico
tienen la propiedad de realzamiento del sabor, a diferencia de la
hipoxantina, guanina o xantina que no presentan tal efecto. (81, B84,

98)
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Se cree que los demds potenciadores presentan un modo de accion
similar a1 de glutamato monosédico v los nucledtides.
Actuaimente se estan realizando JInvestigaciones para establecer

nuevas teorfias aue expliquen el mecanismo de accitn de estos aditivos.
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4. POTENCIADORES PARA SABORES CARNICOS

4.1 Patente 4 263 332
2(2'Met{1-tioeril)-4-Mati1-5-oti1-4%-Tiazot ina

Este compuesto tiene la propledad de realzar y/c aumentar los

sabores a carne, especiaimente los sabores e carne de res. por 1o que

puede ser empleado en una aran variedad de productos.

DN

2({2'Meti1-tiocet{1)-4-Metil-5-eti 1~A3—-t1'azo1 ina

4.1.1 Estructura

4.1.2 Obtencién

La obtencién de este compuesto se logra medisnte la rezceion de)
metional con solucién scuosa de amonia para darnos 12 amina
correspordiente, ta cual, 21 reaccionar con el 3-mecapto-2-pentancna.

nos da la tiazolina deseada, de la siguiente manera:

—3 ] { NR_; } ] K
\/\( . ho ————— s \/Y

meticnal amonda acucsa amina N-H
[~ SH
PR
2(2'Metil-ticeril)-2 3-mercapta ~2-pentancoa

Met{1-5-eti1-a3-tiazolina
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4.1.3 Aplicaciones

El 2(2'metil- tioetil)-4-metil-5-etil-a3- tiazolina. puede ser
empleado en cantidades que van desde 0.005 a 50 ppm en peso, basado en
12 composicién  total, o bien, en concentracicnes que ven desde 0.02%
en peso, basado en el peso total de la composicitn saborizante.

A continuacibn se presenta el Cuadro No. 1 con las propiedades

sensoriales de este campuesto:
Cuadro No. 1

Nombre Estructura Propiedades sensoriales
2(2'metittioetil)~a-

Sabor y olor a carne
metil-5-eti1-A-tia- cocida con sabor a
zolina }\/\ / caldo de res con tra-
s S

zas de sabor a tomate.

Si este potenciador de sabor se agrega a un alimento antes de que
este sea procesado o enlatado, se Jogren los siguiente efectos:

2) Agregadc a una salsa de vegetales en una cantidad aproximada de 30
ppm nes <a un producte con sabor a vegetales cocidos con trazas a
tomate.

b) En una sopa de vegetales o verduras, & 40 ppm, imparte un sabor 2
vegetales cocidos.

c) En una salsa de frijoles entomatados, a aproximadamente 20 ppm, se
reduce el sabor insipido de la mezgla de especias & tomate, mientras
que al mismo tiempo, se afade al producto un sabor a vegetales

cocides con el desarrollo de notas de sabor a tomate cocido.
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E1‘2(2'metil&icet11)—4-met11—5—et11—A§-t1azo11na puede ser
empleado con gran éxito en productos elaborados s base de vegetales,
como por ejemplo, en condensados de sopas vegetarianas a un rango de 2
pom de le siguiente manera:

A un litro de aguas se le agrega un litro de condensado de sopa de
vegetales, esta mezcla es hervids a fuego lento por un perfiodo de 10
minutos, al final de este tiempo se le agrega la cantidad de
potenciador indicada antericrmente.

La mezcla con la edicién del 2(2'metiltioetil)-4-metil-5-etil-AS-
tiazolina, fue preferida por un grupo de panelistas por unanimidad
debido & que poseia un sabor intenso a vegetales con un olor y sabor de
boce més agradable, as{ como un szbor & tomate cocido mas natural.

Este potenciador de sabor también puede ser usado con gran éxite
en producteos enlatados como salsas, aderezos v productos enlatados con

sabor a carne de res. (20, 29, 98)
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4.2 Patente 4 404 184
Met11-t1o-2-meti1-2-pentenoatos

Estos compuestos tienen la propiedad de realzar los sabores
carnicos., especialmente los sabores a higado, por 1o gue pueden ser

usados en un gran numerc de productos.

4.2.1 Estructura
O
\/\s!/u\s —~

Metil-tio—2-meti1~2-pentencatos
4.2.2 Obtencidn

E1 metil-tto-2-metil-2-pentenoato se obtiene haciendo reaccionar
el 2-metil-2-4cido pentenoico con cloruroc de tionilo. Al compuesto
resuitante se le adiciona metil mercaptanmo para obtene- el compuesto
deseado.

Los pasos anteriores se ilustran mediante la siguiente reaccién:

[v]
\/\r/lkcm 30cCH,
_—
2-matil-2-5cido pentenoico + ¢lorure de tionilo e
(o} 14 ,
|
\/\'/“\S/< CHJSH \/YH\CI ;
.
metil-tio-2-metil-2- metil + "
pentencato., mereaptano
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4.2.3 Aplicaciones

El metil-tio-2-metil-2-pentencatdo puede ser utilizado en
cantidades aue van desde 0.5 a 100 ppm basadas en el peso total o de
preferencia, en cantidades que van de 3 a 20 ppm.

A continuacion se presenta el Cuadro No. T con las propiedades

sensoriales de este compuesto:

Cuadro  No.2
Compuesto Estructura Propiededes sensoriales
(o]
metil-tioc-2-metil - Sabor y aroma a carne,
2-pentenoato S especialmente a higade
de res.

Las siguientes formulaciones son un ejemplo de una de las

aplicaciones de este compuesto en una salsa de carnhe:
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Quadro No, 3

Ingrediente %

Carne de res picada 11.27
Grasa de res .76
NaCi 11.27
Harina de papa 9.03
Migajas de pan anhidras 7.889

Leche en polvo
Sabor a especias

Contenido: 0.56
Aceite de comino ’ ’ 0.50
Aceite de moataza 0.18
Aceite de apio 0.18
Aceite de jengibre 0.18
Aceite de clavo 0.28
Aceite de cilantro o 1.00
Aceite de pimienta 3 1.24
Aceite de pimienta negra 2.44
QOlecrresina de pimiento 21.03
aceite de nuer moscada 28.19

A la mezcla anterior se le agrega 0.02% en peso de la siguiente

mezcla:

Cuadro No. 4
Ingredientes %
Metil-tio-2-metil-2~-pentencato 5
Alcobel etilico 95

La salsa resultante presenta un sabor a higado, similiar al
obtenido al hacer una salsa @ oartir de higado netural.

Este potenciador de sabor puede ser empleado también en productos

28



enlatados en los que se quiera realzar y/o aumentar el sabor a carne.

especialmente a carne de higado de res. (55, 60, 72)
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4.3 Patente 4 256 776
2-Alquiltioalout1—4,5-dialquil-Ad- tiazolina

Estos compuestos realzen con gran eficacia los sabores carnicos,

especialmente los sabores a carne de res.

4.3.1 Estructura

R.
L Kar

2-Alauiltioalaquil-4, 5-Dialous 1-a3-TiazoYine

En donde R1 wv. R2 pueden ser -+guales o diferentes .y estén

resresentadeos por hidrégeno o metilo.
4.3.2 Obtencién

a) Obtencién del 2(2'Metlticetil)-4,5-Dimetil-aA3-tiazolina.

La preparacion de este compuesto se logra mediante la reaccion del
maetional con solucién acuocss de amonia para formar la amina
correspondiente, la cual, al reaccionar con el 3-mecapto-2-butanona,
nos da la tiazolina desesada.

Los pases anteriores se kdlustran a contipuacién:
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e GRS B o

[o]
Metional + Amoniaco en sol. acuocsa —_— amina
+
e ——
2(2'Metiltioetil)4,5-Dimetyil- . 3-mercapto-2-butanona
A3-tiazolina.

b)  Obtencién del 2(2'Metikiopropil)s,5-Dimetil-aA?~Tiazolina.

La preparacién de este compuesto se logra mediante la reaccién de’
3-metilmetional con solucién acuosa de amonie para formar la amina
correspondiente, que al reaccionar con el 3-mercapto—2-butanona, nos ds
la tiazolina deseada.

Los pasas anteriores se ilustran a continuacién:
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-

H,0

/ s Y\O,/H { N H,} /‘SY\H/H

3-met 1 lmetional Amoniaco en amina
salucidén acuocsz

IpAer =<

C ot
2(2'Metiiticoronil s, 5-Dimetil~ : : I-mercapto-2-butancna.
A3-Tiazolina.
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4.3.3 Aplicaciones

Los 2-Alguiiticalguil-4,5-Didauil-A3-Tiazolinas, pueden ser
empleados en cantidades que van desde 0.005 a 50 ppm en peso, basadaen
la composicion total, o bien, en concentraciones de 0.02 a 5% en peso,
basade en el peso total de la composicibn saborizante.

A continuacion se presenta el Cuadro No.5 con las propiedades

sensoriales de estos compuestos:

Cuadro No. 5
Comoueste Propiedades
2(2'Metiltioetil)-4,5— Sabor y olor a extracto de
Dimetil-a3-Tiazolina. carne y caldo de res, cen

sabor a2 proteinas y vegeta-

IN>\/\ les hidrolizades.
-
s S

Compuesto : Propiedades
2(2'Mex{iopropil )-4,5~ Sabor y olor a extracto de
Dimeti1-a3-Tiazolina. carne y caldo de res, con

sabor a proteinas y vegeta-
les hodrolizados y con sabor

/?NM y olor a papas.
v
S S
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Estos compuestos pueden ser empleados en productos enlatados como
son: salsas, sopas, aderezos, carnes enlatadas © deshidratadas. entre
otros productos. ya gue tienen 1a propiedad de realzar y/o aumentar locs
sabares cérnicos, por 1o gue pueden ser también usados comd sustitutos

del glutamato monostdico, con gran éxito y aceptacién. (58, 60, 96)
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4.4 Patente 4 179 526
Alguildienos alfa—sustituidos
5-Met{l-alfa [ (metil-tio)Meti1) -2-Furan Acroleina

Estos compuestos tienen la propiedad de realzar y/o sumentar los
sabores y arcmas a carme de pollo en pequerias concentraciones, por lo

que son muy Gtiles dentro de la industria de los potenciadores.

4.4.1 Estructura

7/ \
O ] (o)

—5

5-Metil-alfa [(men"l-tio)mtﬂ} -2-Furan Acroleina

4.4.2 Obtencién

La obtencién del 5-Metil-alfa ((mecﬂ—t‘io)Metﬂ] ~2-Furan
Azraleina se logra haciendo reaccionar metional con el S—-maty1-fural-
d=hidoc en presencia de hidroxido de sodioc, como se indica a

continuacion:
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metional s-metii-fural dehido  ——

|

o . )
I A< &
zm:

i

7\ o

5-metil-alfe {(metil-tioimetil)
-2-furan acroleina

4.4.3 Aplicaciones

El S-metil-alfa (_(metﬂ—t‘ic)metﬂ) -2~furan acroleina puede ser
emplead> en cantidades que van desde 0.02 a S0 ppm basadas en el peso
total, o bien, en concentraciones que van desde el 0.1 al 15% en peso,
basados en el peso total de la composicién saborizante.

A continuacién se presenta el Cuadro No. 6 con las propiedades

saborizantes de este compuesto:

Cuadroe No. 6
Nombre Estructura Propiedades saborizantes
S-metii-alfa {(meti1- Sabor y olor a carme de
tio)meti1)-2~furan 7N\ polie, a protedinas hidro-
acroleina O lizadas, a calabazas y
e papas verdes, con trazas
— S de sabor a champifén, a
Tppm.
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La adicién de este potenciador de sabor es muy Util en pr-oducéos
con sabor a pollo como: sopas, aderezos para encaladas de pollo,
salsas, saborjzantes en poivo con sabor a pollo, asi como en productos
come frituras, especialmente aquellas con sabor a papas y gqueso.

(37,59,97)
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4.5 Patente 4 045 491
Alfa-Ox1-(Ox0) sulfuros y éteres.
1-Propiltio~1,3-D1feni1-2-Propancna

Estos compuestos tienen la propiedad de realzar y/0 aumentar los

sabores cérnicos, ys que se oueden usar como sustitutos del glutamato

monesédico.

4.5.1 Estructura

O
S

%

1~-preopiltio-1,3-Difeni1-2-Propancona

4.5.2 Obtencién

La obtencidén del 1-propiltic—1,3-difenil-2-propanona se lleva a
cabo haciendo reaccionar n-prapil mercaptano con metdxido de sodio
disuelto en metanol anhidro, parz obtener metalato de sodic, aue al
reaccicnar con el 1-cloro-1,3-difenil~2-propanona, da el compuesto

deseado. La reaccitén anterior aueds ilustrada a continuaciGn:

as



N ' . S |
K\SH _C_Efé%’(:b_, r\Na

n-propil 4 metoxideo de sodio » metalato de sodio ———

mercaptanc en metanol anhidre !

!

+ !

I

O ]

@) 1

1

Oag® !

L : !
1~propiltic-1,3-difenil-2 L 1-elero-1,3-difeni?-

~-propanona 2-propanona

4.5.3 Aplicaciones

Este compuesto es usado aproximadamente a una concentracidén de 6.5
ppm, produciendo un sabor & carne y un aroma a carne con notas &
cebolla cruda.

El 1-propiltio—-1,3-difenil-2-propanocna, puede ser empleado para
realzar Jlos sabores cé&rnicos en una gran variedad de productos como
por ejemplo: botanas, salsas, aderezos para carnes, sopas Yy carnes
enlatadas, especialmente de res, con gran éxito y mejoramiento del

sabor y aroma. (7, B8, 28)
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4.6 Patente 4 514 429
Fen1l y fur1l mercaptancs

Estos compuestos tienen la propiedad de realzar los sabores

cérnicos por lo que su uso se extiende a gran variedad de productos.
4.6.1 Estructura
)1
S \7—R2
S

X-{CH2) p

Fenil y Furil Mercaptancs

En donde la linea punteada representa una ligadura simple carbdn—
carbén.
R1 y R2 son fguales o diferentes y representan un hidrégeno,

matilo o etilo. P es 0 6 1 y X representa un fenilo con la estructura:

O\

o un furiio con la estructura:
()
No
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4.6.2 Obtencién

Estos compuestos pueden ser cbtenidos mediante la reaccion de un

alfa, beta ditiol con la siguiente estructura:

R1 R2
SH SH

En donde R1 y RZ2 son iguales o diferentes y representan un

hidrégeno, metilo, etile.0 un mercaptanc con la siguiente estructura:

N
SH R3

En donde R3 representa un R1 o R2 como se definibé anteriormente,

con un aldehido con la siguiente estructura:

Py
x\ /: H
(CH2)p

En donde X representa un fenilo o furilc con las siguientes

estructuras;

P representa 0 6 1.
La reacciébn se 1leva a cabo en presencia de un cataljzador

proténico écido como el é&cido paratoluensulfénico, &cido fosforico,
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édcido xilensulfénico o acido sulfurico concentrado.

E1 solvente puede ser ciclohexano, ciclopropenc, ciclooctano u
otro solvente con punto de ebullicién entre 70 v 140 °C.

Este solvente debe ser inerte tento & los productos de reaccién
como & los reactantes.

La temperatura de reaccién debe ser entre 70 v 140 grados C.

Ry Ro
X Cfo + ) <
AL s sH -
(CH2)p o
N
2HS Ry
aldehido | 7 ' Alfa,beta ditiol o un mercaptano

R
e ]Rz .
x s

\(mz)p

Fenil y Furil merczptzno

Obtencitn del S-Metil-2-Fenil-1,3-Ditiolanc:

SH

o}
cﬂ
. H

benzaldehido + 1,2-Propancditiol en presencia de &cido
paratoluensulfénico y ciclohexano.

Tl

~

5-Metil-2-Feni1-1,3-Ditiolano
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Otencién del 2-Furil Dipropil mercaptanc:

/ V. o
s N
~ SH —_—
H
2-Furaldehido + n-Propil mercaptano en presencia
de &cido paratoluensulfénico y
ciclohexano.

/ \ §—" —_—
~0
&~

2-Furil Dipropil Mercaptanc
4.6.3  Aplicacienes

Los fenil y furil mercaptanos son compuestos gue realzan los
sabores a carne cocida con trazas a sabor cebolla, pimienta y
vegetales cocidoes.

A continuacidn se presenta el Cuadro No. 7 con las propiedades

sensoriales de estos compuestos:

Cuadro Na. 7
Estructura del compuesto Propiedades sensoriales
8
S j\ Sabor a carne cocida y caldo
de carmne de res con sabor vy
aroma a vegetales

hidrolizades & 1 ppm.
[\>\<:f Sabor & carne de hamburguesa
O 8 con trazas de sabor y aroma a
TTh— cebolla a 1 ppm.
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Las cantidades de furil y fenil mercaptancs van de 0.05 a 100 ppm
basadas en a composicién final del producto.
31 se trata de la composicibn saborizante las cantidades van de

0.1 & 15% en pesc basado en el peso total de dichs composicién,

Algunos ejemplos de estos compuestos se muestran & contimuacién:
a) E1 compuesto 5~Metil-2-Fenil-1,3-Ditiolano es aRadido
soroximadamente &8 1 ppm (en una solucién de propilenglicol conteniendo

0.1% del compuesto) a una sopa con los siguientes ingredientes:

Cuadro No. 8
Ingredientes Cantfdad (Partes/100 total)
Cloruro de sodio 359.662
Proteina vegetal hidrolizada 27.40
Glutamato monosédico 17.81
Sacarosa 10.96
Grasa animal 5.48
Color caramelo 2.73

La mezcla obtenida se afade en agua hirviendo para crear una saopa.
la cual presenta un excelente realzamiento y aumento del sabor v aromz
a carne de res con trazas de sabor a praoteinas vegetales hidrolizades.

Este potenciador puede ser usado en todo tipo de productos con
sabores carnicos ya sean enlatados, congelados o deshidratados con

resultados sumamente satisfactorios.
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b) E1 compuesto 2-Furil Dipropil mercaptanc es afadido em 2.5 ppm &
un caldo de carne obteniéndose un mejor sabor y realzamiento del aroma
& carne con trazas de sabor a cebolla.

Si este mismo compuesto ge afade en una concentracién de 5 ppm, el
sabor a cebolla obtenido es mucho mayor.

Este potenciador puede ser usado en productos con sabor a carne
condimentada especialmente con cebolla loaréndose obtener productos cue
son preferidos en mayor proporcion a otros con  las mismas
caracteristicas, pero sin la adicién del potenciador de sabor. (30, 31,

73, 87)
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4.7. Patante 4 464 408
2-(2,6-Dimeti1-1,5-Heptadienti1)~1,3-Ditiolanas Met{l Sustituides

Estos comouestos realzan el sabor & carne al ser afadidos en
productos de este tipo, logréndose también, un realzamiento y aumento

del aroma.

4.7.1 Estructura R
t

2-(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)-1,3-Ditiolancs Metil Sustituidos

En donde ki y RZ2 pueden ser iguales o aiferentes y cada uno de

2lles representa un metilo o un hidrégeno.
4.7.2 Obtencién

La obtencié~ de este compuesto se logrz mediante le rexccidn del
glfe.beta—ditiol con la siguiente estrustura:
R, S0

: :Rz

SH
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En donde R1 y R2 puedan ser iguales o diferentes y por 1o mencs
uno de ellos debe ser un metilo, con un aldheido con 1a siguiente

estructura:

O

En presencia de un &cido proténico como catalizador como el écido
paratoluensulfénico, &cido xilensulfénico, &cido fosféorico o écide
sulfirico concentrado.

E1 solvente puede ser ciciohexano, ciclopentano, ciclooctano o
cualquier otro solvente con un punto de ebullicién de 70-140 °C.

La temperatura de reaccién debe ser de 70-240°C.

Obtencibn del 2-(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)-4,5-Dimetil-1,3-

Ditiolane:
S&
m }_(

SH

Citral + 2,3-Butancditial

X

Gl

2-(2,6-Dimeti1-1,5-Heptradienil)-4,5~Dimetil-1, 3-Ditiolano

E1 solvente es ciclohexano y el catalizador es é&cido

paratoluensulféonico.
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Obtencién del 2-(2,6-Dimetil-1,5-Heptadiend) }-4-Met1]-1,3-Dit{olanc;
o
SH
r’/< —
+ -
Citral 1,2 Propanoditiol

A

 menrrmanrnd

© 2-(2,6-Dimet{1-1, 5-Heptadienil)-4-Metil-1,3-Ditiolano

€1 solvente es ciclohexano y el catalizador &cido

parataluensulfénio.

4.7.3 Aplicaciones

Los 2~(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)-1,3-Ditiolancs Mecd)
Sustituidos son compuestos que realzan ¥y aumentan los sabores y aromas
& carne, especialmente a higado cocido, por lo que pueden ser usados
con gran éxito en producteos como salchichas o pate’.

A continuacién se muestra el Cuadro No. 9 con las propiedades

sensorfales de este tipo de compuestos:
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Cuadro No. 8

Estructura del compuesto Propiedades sensoriales
-j: Aroma y sabor a higado cocide
y salchichas de higado a 2
pem.
S
L 1 Arcma vy sabor a higado semi-

cocido a 2 ppm.

La cantidad de estos compuestos debe ser suficiente para impartir
el sabor necesario al producto, deben evitarse cantidades excesivas ya
que éstas elevarian el costo y provecarian un desbalance del sabor vy
otras propiedades sensoriales.

La cantidad puede variar segin el proceso al gque se vea sometido
el producto, a las preferencias regionales, al almacenamiento y at
tratamiento del producto antes de ser consumido, como por ejemplo el
freido o el cocinado.

Para composiciones alimenticias se recomiendan cantidades de 0.1 a
100 ppm para el realzamiento del sabor y aroma.

Por lo general se agregan de 0.1 a 10 ppm de 2-{2,6-Dimetil-1,5-
Heptadienil)-1,3-Ditiolanc Metil Sustituidos can resultados
satisfactorios en el sabor. Estas cantidades pueden variar dependiendo
de la composicién saborizante utilizada y de las propiedades
sensoriales gue se quieran alcanzar.

- A continuacién se presentan algunas preparaciones con el uso de

estos potenciadores de sabor:
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a) E) compuesto 2-(2,6~Dimatil-1,5-Heptadieni1)-4-Meti1-1,3-Ditdalano
se disuelve en propilenglicol para obtener una solucion al 0.1%, 0.9 g

de esta solucién se afiaden & 7.3 g de una sopa consistente en:

Cuadro No. 10

Ingrediente %

Cloruro de sodio 35.3
Proteine vegetal hidrolizada 27.5
Glutamato monosddico 18.0
Sacarocsa 1.0
Grasa animat 75‘.5
Color caramelo 2.7

La mezcla resultante presenté un sabor y aroma a higado més
natural vy apetecible que fué preferido por un grupo de panelistas por

unanimidad.

b) El compueste 2-(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)~4,8-Dimetil~1,3-
Ditiolano, fué zfadido a una solucidn al 2% de un sabor a carne
instanténeo aue tiene como ingredientes: sal, protefna vegetal
hidrolizada, maltodextrina, azicar, grasa animal, glutamato monosédico,
aztcar, extracto de carne, saborizantes, color caramelo y grasa
vegetal, a un rango de 0.1 ppm.

El producto resultante presentd un sabor a carne de higado cocido
con trazas a proteina vegetal hidrolizada vy un sabor de boca a grasa

que fué preferido por los panelistas.
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c) E1l compuesto 2~(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)-4,5-Dimetil-1,3-
Ditiolano, fué snfadido en ura dosis de 2 ppm, & una salsa de carne
obteniéndose una mezcla que fué agregada a champifones cocinados en un
rango de 10 partes de salsa en 100 partes de champincnes. E1 platillc
resultante presentd un excelente sabor natural a champifones con une
combinacién sabor a carne aue fué calificada por personas conocedoras
que prefirieron el sabor y aroma al hacer la comparacién con oOtras

composiciones similares peroc sin el compuesto anteriormente mencionado.

d) El compuesto 2-(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)-4,5 Dimetil-1,3-
Ditiolano, se agregd en un range de 2 ppm @ una salchicha de polle
compuesta por 50 partes en peso de pollo y 50 partes en peso de puerce.

El producto final presentd sabor & polle, carne de puerco e higado
con trazas de sebor y aroma & salchicha de higade cocida y un sabor
después de degustar la salchicha a proteinas vegetales hidrolizadas.

Este tipo de potenciadores pueden ser empleados en productos
enlatados, en salsas, platiilos instanténeos, sopas, carne seca, carnes
congeladas deshidratadas y en otre tipo de productos que posean
sabores y aromas a carne.

Otra de tas aplicaciones de estos compuestos es que pueden ser
usados en comidas enlatadas para perros y gates con gran éxito debido a
gue se logra un realzamiento de los sabores cdrnicos como carne de res,

polio e higado. (50, 52, 70, 176)
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4.8 Patente 4 468 407

Composicion saborizante compuesta por uw mezcla de vegetales
fermentados y proteinas hidrolizadas

Los hidrolizades de protefna han sido utilizadoscon excelentes
resuyltados para impartir sabores y aromas semejantes & los de la carne.
Debido & su alto contenido nutritive y al bajo costo de produccisn,
ofrecen un amplio potencial de aplicacién, especialmente en los paises
en vias de desarrollo, como sustitutos parciales o totales de carne en
ciertas formulaciomes.

Lo. hidrolizados de proteina pueden ser divididos en dos grupos:
a) Los que son utilizados e grandes cantidades para impartir sabor, y

b) Les que se emplean para intensificar el sabor del alimento.

Las proteinas hidrolizadas usadas como agentes saborizantes pueden
ser hidrolizadas por métodos quimicos o enzimdticos. Las primeras no
poseen el sabor caracteristico de las proteinas hidrolizadas
enzimaticamente debido a aue no contienen alcoholes, azdcares, &cide
léctico y acético. Pars lograr el efecto deseado en el sabor de las
orateinas hidrolizadas auimicamente se usan acidulantes come aczido
acético, léctico o citrico.

Cuando se mezclan vegetales fermentados con proteinas hidrolizadas

[+ cd o enzimdticamente se ihparte una notd agria apetecible vy un

sabor a carne y vegetales caracteristico.
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4.8.1 Composicion

La composicibn saborizante es una mezecls preparada de la siguiente

manera; (43)

a) De 10 & 80% en peso de Jugo de vegetales fermentados v de 20 a 90%
en peso de protefna hidrol{izada.

b) De 2 a 80% en peso de vegetal deshidratado fermentado y de Qb a 98%

~

en peso de protefna hidrolizads.

tos hidrolizados de proteina estdn compuestos por: (B84)

~ Aminocacidos

- Péptidos y polipéptidos

~ Glucdgeno

- Nuclebtides

- Fosfolipidos

- Vitaminas

- Minerales

- Componentes con actividad de sabor no ident-ificados

4,8,2 Obtencién

L2 materia prima utilizada para obtener el hidrolizado puede ser

soya o gliten de trigo.

Las métodos para llevar a caboc Ta hidr&l{sis de proteina se

describen a continuacion: (38)
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1. Hidrélisis enzimatica
2. Hidrolisis &cida

3. Hidrbélisis alecalina

1. Hidrolisis enzimatica

Este tipo de hidrélisis se resliza mediante el usc de enzimas
proteocliticas como la Tripsina, Quimotripsina, Pepsina, etc., que
degradan las proteinas hasta aminoacidos. Durante el proceso
enzimdtico se forman sustancias aromsticas como aldehidos, alcoholes v
mercaptanos que le confieren un sabor mas agradable al hidrolizado en

comparacion con los hidrolizados obtenidos por medios quimicos.

2. Hidrolisis &cida

£n este método las proteinas son disueltas en un medio &cido como
&cido clorhidrico o sulfurico a una temperatura de 100 °C para provocar
1a hidrélisis. Una vez terminada, el cencentrado es neutralizado con

hidréxido de sodio.

E1 grado de hidr8lisis depende principalmente de tres factores:
- pH de la reaccidon
— Jemperatura y presién

- Tiempo de reaccién

Durante las reacciones, las cadenas de proteinas son degradadas
hasta unidades monoméricas, es decir, amincidcidos, obteniéndocse un
Yiquido de color amarillo ambar con aroma y sabor caracteristico

similar al de la carne de res.
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Durante la hidrélisis &cida el Trfptbfnno; la Serina y Treonina,
sen destruidos parcial o totalmente si el tratamiento con el &cido

Tleva demasiado tiempo.

3. Hidr&lisis slcalina

Este método consiste en el tratamiento de las protefnas con un
&lcalt, principalmente hidroxido de sodio a temperatura elevada para
poder degradar las cadenas de oroteinas a aminoacidos. El pH, la
temperatura, presion y el tiempo de reaccién determinan el grado de
conversién de las orotefnas hasta unidades mis peguefias.

En éste tipo de hidré&lisis la Arginina, Cisteina., Serina vy
Trecnina son destruidas parcial o totalmente, ademds de presentarse una
racemizacion del resto de los aminodcidos, por tal razén este médodo es
poce usado.

ta hidrdlisis ernzimidtica es e) mérodo mds satisfactorio,
sin embargo, debido & le especificidad que tienen las enzimas
proteoliticas de romper solamente ciertos enlaces peptidicos, es
necesario usar una mezcla de ellas con el fin de evitar una hidrélisis
incomplete de iz proteina.

A nivel industrial se efect(a en ocasiones una combinacion de los
métedos de hidrolisis por medics quimicos y enzimaticos para lograr
mejores resultados.

E1 hidroiizado de proteina puede ser secado por medic de
diferentes métodos de secado como son: (43,22)

- Secado por spray a temperaturas gue van desde 85 a 85°C.

~ Secado al vacio en el cudl se manejan temperaturas de 70 a 90°C y
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presiones de 21 a 30 mm de mercurio.
- Secado por aire caliente en donde a2 temperatura empleads va desde

120 & 150 °C.

E1 secado al vacio es e1 método més adecuado debido a que las
temperaturas que se manejan permiten una minima pérdida de compuestos
volatiles que constituyen el sabor v arcme del hidrolizade.

Con respecto a 1os vegetales utilizados para la fermentacion
lactica pueden ser col, pepinos, tamate verde o calsbazas. E1 Jugo
vegetal fermentado puede ser concentrado y secado po~ nedio de secadd
por spray antes de ser mezclado con Jlas proteinas hidrolizadas. La
mezcla de vegetales fermentados y proteinas hidrolizadas puede ser
rehidratada psteriormente pare su Uso con agua calieate para obtener

un caldo instanténeo que intensifique los sabores carnicos. (43)

4.8.3 Aplicaciones

La mezcla compuesta por vegetales fermentados y proteinas
hidrolizadas puede ser empleada para realzar e intensificar el sabor
carnico en sopas, salsas, carnes y aderezos. También puede ser usada
en alimentos que van a ser sometideos a tratamfentos térmicos dracticos.

A continuacién se presentan algunos ejemplos de las aplicaciones

Je esta composicién:

EJemple 1.

38 partes de hidrolizado quimico en polvo fueron mezcladas con 62
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partes de Jugo de col fermentada, la mezcla fué secada por el método de
secado por spray a una temperatura de 88-93 °C. E1 polve aobtenido
presentd un sabor fermentado caracteristico con notas &cidas fuertes
debidoc a la incorporacién de &cide lactico & partir del Jugo de col.

Los resultados analiticos en una solucién &) 5% fueron los

siguientes:
Cuadre Na. 11
Acidez pH
Hidrolizado quimico en polve 5.94% 5.2
Hidrolizado aquimico en poivo v
Jugo de col fermentado 7.92% 4.2

E1 ejemplo anterior fué emplezdo con gran éxito en un aderezo
sabor champifiones v en una salsa para carnes en los cuales se impartié
una nota agria caracteristica sinulténeamente al realzamiento del sabor

y aroma a carne.

EJemplo 2.

70 partes de col fermentada se mezclaron con 30 partes de
hidrolizado de proteinas. Lz mezcla fué deshidratada por medio de
vacio a una temperatura de 80 °C por 4 horas, el contenido de rumedad
del polvo obtenide fué de 5%. CQuando le mezcla fué rehidratads con
agua <¢aliente, se formd un calde con sabor a vegetales y notas
caracteristicas a carne que al ser agregadas & una sopa instantdnea

produjeron un sabor y aroma mas apetecibles en comparacién cen la misma
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-

sopa, pero sin la adicién de la mezcls de proteinas hidrolizadas y col

fermentada. (22, &3, T4)
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4.9 Patente 3 770 463
Compasicitn para el aumento v realce de) sabor en comestibles

Esta composicidon actua de manera similer al glutamato monosédico,
por lo gque puede ser empleads en sustitucicn de éste Ultime,

principalmente en productos con sabor a carne.

4.9.1 Composicién

Esta composicitn consiste en lo siguiente:
a) 45-55% en peso de proteinas de maiz hidrolizadas
b) 35-45% en peso de sal
c) 1 - 7% en peso de proteina hidrolizada de soya
d) 1 ~ 5% en peso de sabor a carne de res

e) 1 - 5% en peso de sabor cebolla

4.9.2 Obtencién

Los constituyventes de la composici6n pueden ser conseguidos
comercialmente con diferentes marcas, como es el caso de las proteinas

hidrolizadas de maiz y soya.

E1 sabor a carne de res es un elementoc fundamental en la
composicién y actla en combinacitn con la cebolla, sal y proteinas para
dar el efecto de realce del sabor buscado.

E1 sabor a garne puede ser un extracto de carne O una combinacion

de varios ingredientes que produzcan el sabor mencionado.
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La composicibn anterior puede ser aplicada directamente al
producto para raalzar las car:acterist'lcas del sabor, o bien, puede ser
usada como componente de la salsa o recubrimiento que se vaya a aplicar
al comestible.

La cantidad empleada dependers dal aumentso y realce del sabor que

se desee y del tipo de producto del que se trate.
4.9.3 Aplicaciones

Se prepareron dos salsas para recubir chuletas de puerco, 1la
primera de ellas se elabord usando 5.96% de glutamato monosddico

(mezcla 1) v la otra se prepar® con la misma cantidad, peroc con la

composicién estudiada (mezcla 2).
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Cuadro No, 12

Composicitn de la mezcla potenciadora de sabor: (mezcla 2)

Composicién en %

Proteina hidrolizada de maiz 51.9
Praoteina hidrolizeda de soya 3.4
Sal 40.0
Sabor & carne de res 3.5
Cebolla en poivo 2.0

Composicion de la salsa para recubrir las chuletas de puerco:

Composicion en %

Mezcla recubridora

Cerea) ) 48.10
Almidon medificado 13.81
Harina de trigo 12.25
Sal 7.45
Mantecs 6.07
Sazonador 6.07
Colorante 0.2%
Potenciador de sabor (mezcla 1y 2) 5.96

Las chuletas de nuerco fueron cubiertas con la salsa recubridora y
Jlas mezclas 1 y 2 por separado. Después de ser cocinadas, fueron
ealificadas por un grupo de 100 panelistas. Los resultados fueron los

siguientes:
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E1 56% de los panelistas prefirieron las chuletas recubiertas con
le salsa conteniendo la mezcla 2, lo cual indica gue esta mezcla puede
usarse como sustituto de 1a mezcla t compuesta por glutamato
monosbdico con excelentes resultades de realzamiento e intensificacién
del sabor y aroma a carne.

Otro experimento fué 1levado & cabo con las dos mezclas anteriores
pero en bisteces de res, las cantidades empleadas fueron las mismas en
ambas composiciones y el sabor obtenido con el nuevo potenciador de
sabor fué superior al del glutamato moncsodico, por 1o gue los usos de
esta composicion pueden ser aplicables a todos los productos en los que
se usa e] GMS como son: enlatados cadrnicos, sopas, aderezos, salsas y

saronadores con sabor a carne. (4. 58)
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5. POTENCIADORES PARA SABORES FRUTALES

5.1 Patente 4 296 137
1-Etoxi-1-Etanol Acetato

Este potenciador de sabor tiene la propiedad de realzar y/o
aumentar el sabor y aroma a manzena, por 1o que puede ser usado en une

gran variedad de productos.

S.1.1 Estructura

1-Etoxi-1-Etenol Acetato

5.1.2 Obtencitn
La cbtencién de este compuesto se logra mediante la reaccion del

4cido acético con etil vindl &ter para darnos el 1-etoxi-1-etano?

acetato, de la siguiente manera:
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(o] S
<o , 3 -

écido acético + _eril vinil éter

/\O
)\
()A <

1-etoxi~1-etanol acetato

5.1.3 Aplicaciones

£l 1-etoxi-1-etanc] acetato, puede ser empleado en cantidades que
.van desde 0.05 hasta 10 ppm, basadas en el peso total, o bien en
concentraciones que van desde 0.025 hasta 15% en peso, basado en @)
peso total de la composicién sabarizante.

A continuacién se presenta una formulacién de una goma de mascar

con el uso de este potenciador de sabor:

Cuadro No. 13

Ingrediente %

Chicle 18.84
Sabor manzana® 0.78
Sacarosa - 59.53
Jarabe de mafz 19.84

* Egte sabor manzana presenta en su formulacién & ppm de 1-etoxi-i-

etanol acetato.
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Para la elaboracién de 1a goma de mascar, el chicle es mezclado
con el sabor manzana, posteriormente se afaden la sacarosa vy el jarabe
de mafdz, zclandose vigorosamente todos los dngredientes hasta formsr
una pasta bomogénea, la cual es cortada en pequedas tiras.

La goma de mascar resultante presenta un sabor agradable y mas
duradero a manzana, adembés de obtenerse un sabor mas fresco con notas
frutales. en comparacion conla misma goma de mascar pero sin el uco del
1—etoxi-1-etancl acetatc.

Este potenciador de sabor también puede ser usado en jugos.
néctares, almthares v dulees en Jlos que se pretenda realzar el sabor a

manzana. (12, 30, 37)
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§.2 Patente 4 246 287
Fenci) Et11 Eter

Estos compuestos realzan los sabores y aromas frutales,
especialimente & limon, cuande sor agregados a una gran variedad de

productos comestibles,

§.2.1 Estructura

O\/_

Fencil Et4) Eter
5.2.2 Obtencién

La obtencién def fercil etil éter se realiza mediante la reaccién
del alecohol fencilico mas hidruro de sodio y dieti) sulfato en

presencia de dirmetit formamida, de acuerda a8 Ja siguiente reaccién:

ol7] (\laH

alecabo! fencilico ¥ Hidruro de sodio M

dietil sulfato
(€H,$,0) SO,

o~ < OMF

!
1
dimetil formamida

fenefll etil éter
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5.2.3 Aplicaciones

E1 fencil etil éter, puede ser emplesdo en cantidades que ven
desde 0.5 a 100 ppm en peso de la composicién total, o bien, puede ser
afisdido en concentraciones que van desde 0.1 a 15% en peso, basado en
el pesoc total de la composiciébn saborizante.

A continuacibn se presenta el Cuadro No. 14 con las propiedades

sensoriales de este compuesto:

Cuadiro No. 14
Estructura del compuesto Propiedades sesoriales
Sabor a jugo de Timdn con
O\/ efecto astringente.

0lor dulce a 1imédn con
notas a eucalipto.

Fencil etdil éter

Este potenciador de sabor es muy Gtil cuando es usado en
formulaciones con sabor a 1imdn que contienen en su composicion los
siguientes compuestos:

Aceite natural de 1imon, acetaldehido. citral, 1inalc) y limoneno.
E1 fencil etil éter, es afiadido a esta formulacidn en una concentracion
de aproximadamente 4 ppm, logréndose una mejora considerable en el
aroma y un sabor a jugo de limbn mis natural con un efecto agradable,

agrio y astringente que no se logra cuando se usa la misma composicién
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de sabor 1imdSn sin el fencil etdl éter. Este compuesto puede ser
también usado en vinos sabor manzana en concentraciones de 10 ppm,
ocbteniéndose un producto con un sabor a brandy mas arejado y con
mejores caracteristicas de sabor.

El uso del fencil etil éter, se recomienda en productos enlatados vy
embotellados con sabores citricos, principalmente a l1imdn, como son

Jugos, bebidas carbonatadas, néctares y vinos. (32, 65)
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§.3 Patentes 3 978 239
C1-C6 Alquii-2-meti1-3,4-pentadiencatos

Estos compuestos presentan un efecto potenciador en sabores v

aromas frutales.
§.3.1 Estructura

Lz estructura del C1-C6 Alauil-2-metil-3.4-pentadiencatos es la

siguiente:

N o
OR

€1-C6-Alauil-2-meti1-3,4-pentadiencatos
§.3.2 Obtencién
La obtencion del C1-C6 Alguil-2-metil-3,&-pentadiencatos cse
realiza madiante Jlz reaccicn del alcohol prepargilico y el C1-C¢

Trialquil ortopropiocnato en presencia de un &cido alcanoico de cadena

co~ta como & continuacién se muestra:
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aleohal propangtlico *

[

OR

C1-C6 Alaquil-2~metil-
3, 8-pentadienoatos

En donde R puede ser un metilo, etilo, isohutilo o n-hexilo.

La resccitn se 1leva a cabo & una temperatura ge 140-180 ° C con
una proporcién de trietil ortopropionato: alcohel propargilico de 1:2 a
2:1. Loe acidos alcancicos presentes en 1a reaccién pueden ser &cido

acético, propidénico. butirico, valérico e isovalérico.

Obtention del Eti1-2-Meti1-3,4-pentadienoato:
\/<OC‘LH‘
OC,
e |
%‘\/ OoH OCa g

2-Propino) + . Trietil ortopropicnato en

presencia de &cido propifnico.
s
— \< 0 Cabds

Etil-2~Meti1~3,4-pentadiencatc

'
'
1
1
i
]
1
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Obtencién del n-Hexil-2-Met{1-3,4-pentadiencato:

o
\.)<°—/r\‘

%OH 57 O

|

|

t
2-Propinol + n~Hexi1 ortopropionato en |
presencia de dcido propitnice |
'

I

'

1

1

n-Hexi1-2-Meti1-3,4-pentadiencato

Obtencién del Isobutil-2-metil-3,4-pentadiencato :

Triisobutil ortopropionato en

2-Propinol +
presencia de écido propiénico.

=~ ~ ——:

Ty O\/<

[+]

Isobutil-2-metil-3,4-pentadiencato

71



§.3.3 Aplicacionas

La adicién de uno o mbs compuestos C1-C6 Alquil-2-metil-3,4-
pentadiencatos produce los siguientes efectos:
a) En alimentos aromas dulces, frutales, a pera, fresa, manzams vy

sabores dulces, frutales, Gremosos a pers, manzana y fresa.
b)  En perfumes produce notas & manzanilla, manzana y pifa.
c) En tabacos notas duleces y herbdceas.

Con respecto @ la composicién final, se ha encontrado que las
cantidades recueridas para obtener resultados satisfactorios van desde
0.2 a 50 pom en peso. basado en la composicidn total del alimento.

&1 se trata de una composicidn saborizante, son recomendables
concentraciones que van desde 0.15 a 10% en pesc basado en el peso

total de dichs composicion.

Usos del Et{1-2-metil-3,4-pentadierncato:

En concentraciones de 0.5 ppm, €l producto resultante posee un
aroma frutal cremeoso a fresas con un sabor dulce vy frutel com notas
cremosas a fresas. EJ aroma también presenta notas dulces a manzana y
pifa.

A continuacitn se epresenta un ejemlo de una composigion

saborizante con la adicion del Etil-2-metil-3,4-pentadiencato:
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Cuadro No. 15

Ingrediente %
Parahidrexi bencil acetona . 0.5
Vainilia ’ 1.5
Maltol 2.0
Eti1-3-meti1-3-fenil glicidato 1.5
Acetato de etilo . 1.3
Butirato de etilo . 2.0
Cinamato de metilo ’ 0.5
Antranilato de metile ‘ 6‘1
Benzoato de etilo ) 7 O 1.
Ganma undecalactona EREEI S 02 B
Diacetilo - 0.2
Anetol . ‘O;.1 _.
Cis~3-haxeno V : 2.0

95% de etanol acuoso - 18.0
Propilen glicol 70.0

La formalacién anterior es una composicién sanr- fresa a la cual
se e agregé 4% en peso del Etil-2-metil-3,4-pentadiencatc y se compard
con la misma formilacién pero sin la adicidn de este compuesto.

Anbos sabores fueron evaluados en agua por un panel de expertos,
la bebida conteniendo la formulacidén a fresa con la adicién del

potenciador, fué unédnimamente preferida por @) aroma dulce y fresco a

73



fresa 'y el sebor agradable que estuvieron ausentes en la otra
compasicién.,

El Et1)-2-met11-3,4-pentadiencato puede ser usado en dulces,
Jarabes, bebidas carbonatadas, gelatinas y postres con resultados
excelentes, ya que realza el sabor a fresa de los productos
anteriormente mencicnadeos, haciéndolos superfores en el mercado en

comparacién conlos mismes productos sin la adicitn de este potenciador.

Usos del n-Hexil-2-meti1-3,4-pentadiencato:

Los productos que presentan la adicién de este compuesto tieren
sabor y aroma a manzana y pera dulces por lo que su aplicacién se
concentra en toda clase de productos con los sabares anteriores, como
por ejemplo: postres, gelatinas, golosinas, dulces, Jarabes y bebidas,

con resultados excelentes.

Usos del Isobutil-2-metil-3,4-pentadiencato:

En concentraciones de 2 ppm se obriene un aroma y sabor a frutas,
y a concentraciones de 5 ppm se obtieme un sabor y sroma a pifa.
Cuando este compuesto se agrega en concentraciones de 10 ppm se logra
un realzamiento de un sabor a pifia con notas a licor y vino.

La adicién de estos compuestos hace que los productos sean més
competitivos en el mercado ya que ntensifican los sabores frutales a

fresas, manzenas, peras y pifas. (40, 36)

74



5.4 Patente 4 499 114
C4-C10 Acido N-alcanoico y etil éster del &cido 2-hidroxi-
4-meti] pentancico

Al afisdir estos tos compuestos en productos tropicales se logra un

realzamiento del sabor y aroma de sabores como guayaba, mango y papaya.
5.4.1 Estructura
Acido carboxilico:

/ (CH2)n

£n donde n es +dgual a 2,4,6,8,10

Etil éster del &cido 2-hidroxi-4-metil pentanoico:
0 )
o}
oH
b)

5.4.2 Obtencifn
E1 compuesto b) se sintetiza haciendo reaccicnar:el aldehide

isovalérico con el 2-hidroxi-2-ciano propanc para formar 1-hidroxi-1-

cisno~3-metil butano, de acuerdo con la siguiente reaccién:
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Aldehido {sovalérico + 2-hidroxi-2-ciano propanc

\]/\<o ><CEN
9 (+131

o
] .
ce=nHCl B0 7 oY
\l/\( C.0.00 P
(o] 7] 1=-hidroxi-1-cilanc-3-
metil butane
) (o]
| Ho0 )
I[Hg] o
| o] ]
_—

E4i1 Ester del
Acido 2-hidroxi-4-metil pentanoico

5.4.3 Aplicaciones

E1 &cido carboxilico y el etil éster del acido 2-hidroxi-4-metil
pentanoico cuando son usados por separado, no presentan ninguna accion
de realzamiento del sabor y aroma.

Sin embargo, si se mezclan ambos compuestos, se logra un aumento y
realzamiento del sabor y ar;orr\a en alimentos con sabores tropicales come
papaya, mango y guayaba.

La proporcion écido carboxilico-eti]l éster del acide 2-hidroxi-4-

metil pentancico va de 1:2 & 1:8.
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Las cantidades requeridas para obtener buenos resultados con las
mezclas éster-écido van desde 0.05 a S00 ppn basadas en la compesicion
final del comestible.

Si se trata de una composicibn saborizante, las cantidades
requeridas van desde 0.75 a 1.2% en peso, basado en el peso total de la
composiciébn saborizante.

A continuacitn se presenta el Cuadro No. 16 con ejemplos de las

diferentes mezclas éster-8cido:
Cuadro No. 16

Ingrediente %
Mezcla A

Et11 éster del &cido 2-hidroxi-

4—metil pentancico y acido n-bu- 78.94
tirico. 21.08
Mezela B

Et4] éster del &cido 2-hidroxi-

4-meti) pentenoico y &cido ca- 83.33
proico {n-hexanoico). 16.67
Mezela C

Et41 éster del &cido 2+ h'ldr':»d

A-metil pentanoico y ac‘ldo ca- 88.23
prico {n—decanoico) 11.77
Mezcla D

Er41 éster del acido 2-hidroxi-

4—matil pentancico y &cido ca- 85.71
prilice (n-octanoico) 14.29
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Las mezclas A, B, C y D fueron aRadidas por separado en
concentracicnes desde 2 & B ppm a los siguientes productos:
a) Néctsr de Mango (manufacturado por Goya Foods Inc.)

b) Néctar de Guayabs (manufacturado por Goya Foods Inc.)
c) Pastas de Guayaba (manufacturads por Goya Foods Inc.)
d) Néctar de papaya (manufacturado por Goye Foods Inc.)

Obteniéndose sabores y aromas mas naturales en los productos
anteriormente mencionados, con caracteristicas & frutas maduras
tropicales mucho més intensos en comparacién con los mismes productos
pero sin la adicién de la mezcla &cido carbox$lico—éster.

51 solo se afadiera el compuesto con la estructura:

\[/\,,,,9\0)

no se lograria el efecto potenciador de sabores frutales que se logra
con la mezcla acido cerboxilico-etil ésver del &cido 2-hidroxi-4-metitl
pentanoico.

Sy ésta es agregada a una jalea de guayaba compuesta por jugo y
fruta de guayaba, azicar, pectina. jarabe de mafz y &cido citrico,en
concentraciones que van desde 6 & 12 ppm, se obtiene un producto con un
sabor a guayabs mucho més natural y agradable en comparaci6n con la
misma Jalea con los mismos dngredientes pero sin la adicién de la
mezela éster-&cido.

Debide a las caracteristicas de aumento y realce de los sabores

frutales como guayaba, mango y papaya principalmente, estas mezclas
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fSTA TROIS Ky TRRE
SAIR BE LA BiduliECA
éster-8cido pueden ser ussdas en prodeutos como Jjuges, Jaleas,

néctares, dulces y enlatados de frutas con resultados sumamente

satisfactorios. (3, 54, 63)
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§.5 Aspartame (AMP)

E1 Aspartame (metil éster de la Aspartyl-L-fenilalanina), es un
compueste intermediaric en la sintesis del tetrapéptide C-terminal de
la gastrina.

E7 APM es 180-200 veces m&s dulce que }a sacarosa con la
diferencia de que presenta un valor bajJo en calorsas, ya que es
metabolizado como proteina debido a su composicién de aminoscidos,
proporcionando 4 Kcal/g. (190 mg de APM equivalen a 40 g de sacarosa).

E7T aspartame adem&s de tener un sabor dulce, posee la propiedad
de realzar los sabores frutales, sin embargo, el gusto del mismo no
pudo ser deducido de sus aminoécidos constituventes, yva que el dcido L-
aspartico presenta  un sabor insipido, mientras que la L-fenilalanina
tiene un sabor &cido.

De los cuatro diasteroisémercs que tiene el aspartame, s6lo el LL
tiene la actividad de intens{ficar la sensacién del sabor dulce y
frutal de los alimentes. Les otros tres presentan un sabor amarge v

no tienen ninguna propiedad intensificadora. (1, 5, 22, 46, 57, 90, 92)

§.5.1 Estructura

% it

HO-C— (R —~ch—¢
3

Ry L}

¢
~n-ci-E-oens

C“l

Aspartame (APM)
L-aspartil-L-fenitalanina metil éster

[:1e]



§.5.2 Obtencién

Existen varips métodos para la sintesis del APM, a continuacidn se

presenta unc de estos métodos: (6, 40, 41)

(o]

0
U
CHy —~ CH— C —oCH,
O + Ny —_—
]
£ 2 ° i !
HO.C = Q- CH— €=V ~CH-C:O-Cly

3 ] t
fH,, H ,
CHz ———

(ASp~Fen-0CH3)

5.5.3 Aplicaciones

E1l APM tiene aplicaciones como edulcorante y como potenciador de
sabor para sabares frutales, por lo que puede ser usado en una gran
variedad de productos como son: gelatinas, postres congelados, dulces,
gomas de mascar, bebidas et polve, bases pare Jarabes v mezclas de
leche batida, entre otros.

Algunes de las ventajas de usc de este compuesto son le reduzcién
de calorias, la intensificacién del saber a fresas y naranjas en
alimentos sé'l‘id;s y liquidos, el efecto sinergista que presenta al ser
utilizado Junto con otros edulcorantes, ademés de nc ser cariogénico ni

cancerigeno.
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El uso del AMP, presenta algunos riesgos, ya que pusde producir
fenilcetonuria en nifos. Ls fenilcetonurie es la inhabilidad de
metabolizar el aminoécido fenilalanina, que es uno de los
constituyentes del AMP, causando retardo mental. E1 aspartame puede
contribuir s&6lo con cerca del 6% de la fenilalanina necesarie para
producir fenilcetonuria, sin embargo, es conveniente que haya
restricciones en cuanto a su uso en productos destinados especialmente
para nifes.

Cuando el APM es disuelto en solucién acuosa y sometido a un
tratamiento térmico, se cicla para producir la dicetopiperazina
correspondiente; la proporcidén de conversibn estd en funciéon de la
temperatura v el pH.

E1 APM es estable cuando es usado en bebidas carbonatadas con un
rango de ph que va desde 3 a2 3.5 y a una temperatura de 25 °C; sin
embargo, debido a su inestabilidad a altas temperaturas, su uso en
productos horneados es limitado.

A continuacién se presenta un método para mejorar la estabilidad

edulcorante del aspartame en una goma de mascar. (1, 5, 56, §7, 77, 78)

Patente 4 374 BS8

Este método consiste en recubrir la superficie de la goma de
mascar con aspartame, prolongéndose, de ésta manmera, la estabilidad del
producto.

E1 APM puede ser aplicado superficialmente en cualgquier momento

durante el proceso, evitando incorporario a la mezcla de la goma de
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mascar.

La cantidad total de APM que se aplicaré como recubrimientc
depende de los otros edulcorantes que se vayan a utilizar y del efecto
fina1 deseadoc.

E1 aspartame puede ser aplicado en forms de polve, en forma
encapsulada, o bien puede ser diluide Junto con otros agentes
recubridores comomanitol, azGcar, almidén, carbonato de calcio o
sorbitol, 2 manera de mezcla.

El recubrimiento de aspartame sobre la superficie de la goma de
mascar sirve también como lubricante de la misma cuando ésta pasa por
las fases de extrusion y enrollado.

Por lo general, es conveniente aplicar cantidades de 0.058% en
peso de aspartame, basado en el peso total de la goma de mascar, comc
recubrimiento.

Los edulcorantes que pueden ser usados Junto con el AMP pueden
estar en forma natural o artificial v pueden ser calérices o mo
caléricos. ta cantidad de aspartame dependerd de la naturaleza de
aguellos, as? como de la dosis en 1a que esten presentes.

Algunos eljemples de estos edulcorantes pueden ser: azicares como
glucosa, sacarcsa, dextrosa, azdcar invertido, fructosa y combinaciores
de estos, asi como sacarina y sus sales, glicirrizina, sorbitel,
manitol y xilitol.

E1 siguiente ejemplo ilustra la aplicacitn del APM en una goma de

mascar.
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Cuadro No. 17

Ingeiiente %
Base de goma de mascar 20~30
Glicerina 0.35-5.0-
Sarbitol 68-80
Saborizante & hierbabuena 0.8-2.0
Aspartame 0.029-0.25

Los ingredientes anteriores, excepto €1 aspartame, son mezclados
haste formar una mase uniforme de le goms de mascar y posterioriente
son extruidos en una plencha. Le cantidad de aspartame es aplicada en
Ja plancha, de tal manera que cubrs la goma de mascar,

La estabilidad eduicorante del aspartame fué conmparada con otre:
goma de mascar preparada con los mismos ingrediertes pero incorporandc
al APM junto con los demés ingredientes para formsr la goma de mascaer.
Ambas muestras fueron emvueltas y almacenadas s tenperatura ambiente.
dezpués de ciertc pericdo de tiempo, fué analizadc el contenido de

aspartame, obteniéndose los siguientes resultados:

Cuadro No. 18

Resultados de estabilidades en una goms de mascar con Aspartane

Muestra % Iniciel de % Final de Decrementc de APM
APM APM en %

Kecubrimiento

con APM 0.014% 0.017% (571 reses) 0

Contra? 0.146% 0.052% (®meses) 64
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Los resultados anteriores demsestran que la goma de mascar con
recubrimiento de aspartame aumentd la estabilidad del producto en
comparacién al control utilizado, en el cual el aspartame es

{ncorporado a la mez¢la de ingredientes. (34)
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§.6 Patente 4 053 657
1-(3, 3-Dimet 11-2~-Norbon11~2-Propancna)

Estos compuesto presentan un efecto potenciador en sabores 1Y

aromas frutales.

S.6.1 Estructura

1-=(3,3-Dimeti1-2-Norboni1~2-Propanona)
Forma endo & exo 6 mezcla

5.6.2 Obtancitn

La obtencitén de este compuesto se lleva a cabo mediante Ja
reaccion entre acetaldehido y camfeno en presencia de un 1iniciador de
reaccién (radical libre)}. 0 bien, por 1irradiacién de U.V del
acetaldehido y camfeno en presencia de un extractor de hidrégeno como

1,2, dicetona, de acuerdo a la siguiente reaccion:

o]
+ /u\H uv
C“x
Camfenc Acetaldehido 1~(3, 3-Bimeti1-2-Norbonil-

2-propanona)
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5.6.3 Aplicaciones

Se ha encontrado que para la obtencion de resultados
satisfactorios en composiciones de gomas de mascar. productos
medicinales, pastas de dientes y comestibles, 1a cantidad recomendada
es de 0.5 a 100 ppm, basadas en 1a composicién total del producto,
o bien, de 0.1 a 15% en peso. basado en el peso total de la
composicitn saborizante.

La adicibtn de los derivados del norbonil propanona producen los
siguientes efectos:

a) En comestibles, gomas de mescar, pastas de dientes y productos
medicinales se cbtienen sabores & frambuesa. fresa y aroma y sabor a

pifa.

o) En perfumes, toclonias y articuios perfumades, producennotas

aromiticas dulces de fresas, pina, madera y menta.

A continuacién se presenta una formulacién en la gue la adicién del
1-{3,3-Dimeti1-2-Norboni1-2~Propanona) produce un caracter de frambuesa
haciendo que el sabor y aroma sean mucho més raturales en comparacioén a

una formulacién sin la adicién de este porenciador.
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Cuadro No. 19

Ingrediente %
Para-hidroxi bencil acetona 0.48
vainiitina 0.19
Maltol 0.29
Alfa-ionona (sol. 1% en propilen glicel) : 1.49
Acetato de isobutilo 1.49
Butiraro de etilo . 0.a9
Acetaro de erilc o 0.49 .
Sulfuro de dimetilo (sol. 10% en prolilen glicol) 0.48
Acido acétice . B 1.48
Acetaldehido 1.99
Propilen glicol 90.82
1-(3,3-Dimetil-2 Norbonil-2-Propanona) 0.29

Consecuentemente, la aplicecién de este potenciador de sabor puede
extenderse a una gran variedad de productos obteniéndose resuitados
satisfactorios de mejoramiento y realce del sabor en todos ellos. (3.
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5.7 Maltol

E1 maltol (3-hidroxi-2-metil-¥-pirona), es un compuesto que tiene
T1a propledad de intensificar los sabores frutales en una gran var-iédad
de productos.

E1 etil maltel que es también una ¥ -pirona, también es un
potenciador de sabor, pero no se ha encontrado todavia en  forma
natural como el maitol, el cual esta presente en productes tales coms

café, cocoa, cereales, chscera de pan y en leches descremadas v

evaporadas., (18, 23, 39, 77)

5.7.1 Estructura
O

Maltol
3-hidroxi=2-metil-4-pirano

5.7.2 Obtencién

El.majtol puede ser obtenido de los productos naturales en los que
esta presente, pero es un proceso dificil y care, ademas de aue las

cantidades obtenidas son muy pequenas.

La produccién comercial del maltol se bhaciz a patir de las
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destilaciones destructivas de la madera, logréndose muy bajos
rendimientas de este compuesto.

Por estas razones, fué necesaria la obtencién del maltol por otros
medios, como la sintesis quimica & partir del &cido koyico (2-hidroxi-
matii~-S~hidraxi piroma) sustancia que se produce en grandes cantidades
por procesces de fermentacidn.

Le sintesis consiste en tratar este &cido con oxigeno, catalizande
13 reaccién con metales nobles & un pH mindimo de 10, para formar e)
scido coménico, que al ser tratado con formaldehido a un pH minimo de §
forma &cido 6-hidroximeti]l coménico. Este acide al reaccicnar con
un halégeno da el acido 6-halometil coménico que al ser reducido en
medio &cido forma el &cido 6 metil coménico que tratado con diéxido de

carbono nos da el maltol. (1€, 37, 42}

Los peses anteriores se Ylustran mediante Ja siguiente reaceién:
] [-)

on o
C o Moo \pgo s}

o
Acido Kéyico Acido coménico
HeHopu "
o o
on ﬁoﬁ
—x . | ]
CHLX ©
o¢ v Lot 0 CH AP+
‘ o o
Acido E-halameti]l coménico Acido E-hidroximetil coménice
[ o
—C0a
@ooc 0 o
Acido B-metil coménico Maleol
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5.7.3 Aplicaciones

Los maltoles pueden ser utilizados en gran variedad de productos
como son: Jugos de frutas, néctares, postres y bebidas carbonatadas,
principaimente. las soluciones concentradas de maltol vy etii maltol
tienden a decolorarse cuando son puestas en envases de metal y algunos
aceros 1inoxidables, por lo que es recomendable el usc de otros
materiales como el wvidrio o el plastico.

En comparacién con el etil maltol, el maltol es mas estable
durante largos pariodos de tiempo bajo condiciones normales de
produccién, almacenamiento y embalaje. (18, 23, 74, 75, S2)

Aungue el etil maltol es de 2 a 6 veces mas eficaz que el maltol
para realzar los sabores, se prefiere el uso del maltol, por su
estabilidad.

E1 maltol presenta un efecto sinergista cuando es usado con
edulcorantes artificiales, a continuacién se presenta un ejemplo de

este efecto sinergista:

Patente 4 288 464

La composicién de esta patente tiene los siguientes jngredientes:
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Cuadro No. 20

Ingrediente %

Ciclamato de scdio 8,16
Ciclamato de potasio 6.12
Ciclamato de magnesio 2.04
Sacarins de celcio B.18
Urea 4.08
Malitol 12.24
Ascorbato de sodio 8.16
Maltodextrina (10 DE) $1.02

Los fdngredientes anteriores fueron mezclados hasta obtener una
composicidn uniforme. A esta mezcla se le agregd 1% de silica gel para
mejorar las caracteristicas del fluido. La mezcle fué secada por los
métodos de secedo por spray y congelamiento, obteniéndose un sabor vy
olor mas dulces.

Si se desea, se pueden agregar otros ingredientes a la mezcla como
vitamina C, saborizantes, colorantes, buffers, estabilizadores y
preservatives, dependiende de las caracteristicas finales que se e
auiera dar al producto final.

La adicion de la composicion descrita antericrmente proporgiona
excelente resultado cusndo es empleada en Jjugos de naranja y uva, en
tés, café y vimos y en algunos cereales. Cuando se usa con

saborizantes a cocoa, puede ser usade en pudines y postres, (16, 86)
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5.8 Patente 4 304 783
Esteres Alifaticos Poliinsaturados

Estos compuestos tienen la propleded de realzar e] sabor a pifa,

ademss de desarrollar rotas arcméticas frutales.

§.8.1 Estructura
0]

CH2=CH-CH2~CH=CH-CH2-CH2-C-0R (1)

R = C2H5

Esteres aliféricos poliinsaturados

§.8.2 Obtencién
[0}
]
La cbrencion del compuesto CH2=CH-CH2-CH=CH-CH2-CH2-C-OR, en donde
R recresente un radical alquilo de cadena lineal o ramificada con 1 & 2
aromos de carbono y en dende la doble Yigadura de la posicién 4 posee
configuracion Cis, se logra mediante los siguientes pasos:
a) Epoxidacibn se'fect-iva del 1,5-dieno cicloocctano para dar 1, 2-epoxi
S5-cicloocteno.

b

o

Oxidacién del compuesto anterior para dar 1-oxo - 2-hidroxi 5-
ciclooctena.

c) Tratemiento del cetoalcohol con tetraacetato de plomo en medio
etandlice para dar etil 7-formil-4-hepten-1-oato.

d) Reduccién con Barohidrudo de Sodio.

~
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e) Ester{ficacitn del B-hidraxi~4-Cis-octen-1-cato para dar eti}-8-
acetox{-4-Cis-octen~1-tato.
f) Pir6lisis de)l éster para producir el etil 4-Cis-octadien-1-oato, y

si se 1leva a cabo una transesterificacitn del etil éster, obtenercs

el compuesto anterjormente citado.

Pasos de reaccibn:
o oH

o
@ epoxidacibn @ axidacién i_;j
————— ———

1-5~dieno 1, 2—epoxi 1-oxo, 2-hidroxi
ciclooctane S~cicluoctenc S-cicloocteno
!
CszG‘( ! Pb (0AC)4
3
"l
(\ﬁ=\/\“/ocam HY\/‘?“\/Y‘ ’
o [}
on =]

Reduccitn etil-7-formil-4-
8-hidraxi-4-cis & hepten-1-oato
octen—-1-oato A NaBMy

Ac= radical {
acilo 1AC50
— OCHy /\/=\_/\I/°c"”’
M Pir61isis °
>
etil-8-acetoxi-4-cis 4~Cis-octad iend-cato
octem—1-oato !
ITransesterificacitn
f (RH0)
~
N—\,/YOH
)
o
R = C,Hg Ester alifatico poliinsaturado
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5.8.3 Aplicacionas

E1 compuesto (1) posee propiedades sensoriales que opueden ser
aprovechables ampliamente en la Industria de los Saborizantes. ya aue
desarrolla notas gustativas con sabor a frutas y mejora el caracter
natural de frutas exéticas como la pifa, la fruta de la pasitn v la
naranja. Ademéds, puede usarse con enorme ventaja para arpmatizar
comestibles y bebides, principaimente productos de uso diario come
yogurts, Jugos de frutas y Jarabes; as{ como saborizente en productos
de panaderia como pasteles o panes, en Jaleas y hastez en gomas de
mascar en donde se desee impartir alguna nota frutal.

Dependiendo de la naturaleza del material que se aquiera saborizar
vy del efecto final deseado, las proporciones o cantidades de este
potenciador pueden variar en cierto rango, concentraciones de 0.5 -
a 50 ppm, basadas en el peso del material saborizante. tienen efectos
satisfactorios.

Los ésteres aliféticos poliinsaturados pueden usarse solos o en
una mezcla de solventes comestibles como etanol, propilenglical o
con algin tansportador sdlido como goma arébiga o dextrina.

A continuacién se presenta un elemplo con una formulacidén base de
tipo frutal elaborada mediante la mezcla de los siguientes

ingredientes:
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Quadro No. 21

Formslacién base de sabor frutal

Ingrediente
vainillina

Aceite dulce de nmaranja
Aceite de 1imén
Acetato de amilo
Acetato de butilo
Propionatc de etilo
Butirato de etilo
Valerato de etilo

E nantato de etilo
Alcohol bencilico

Propilen glicol

Tomando en cuenta la base anterior, =se

composiciones nuevas:

Cuadro No. 22

Composicion 4

(Control)
Composicién base 100
Eti1 éster Cis 4,7-
octadien -i-oato -
Etanol al 95% 900
1000

86

20.0

54.0

prepararon dos

Composicién 8
(Prueba)

100

35

865

1000



ta composicitn B fué sometida a una evaluacién sensorial en un
Jarabe de azlcar acidificado (preparade mediante 1a disolucién de 650 ¢
de sacarcsa en 1000 ml de agua conteniendo 10 ml de &cido acético ai
50% en solucién acuocsa),

La concentracitn fué de 1005 de 1a composicién saborizante por 100
1. de Jarabe acidificado.

La composicién puesta a prueba presentd una nota a pifAa, la cual
estuvo ausente en la composicién control.

De esta manera se comprueban las propiedades de realzamiento y
modificacifn del sabor, ademas del desarrollo de notes aromaticas
frutales en comestibles y bebidas mediante la adicitn de ésteres
alifaticos poliinsaturados puros de formula (1), especificamente el

Eti1 éster Cis-4,7-Octadien-1-cato. (30, 67, 87)
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6. POTENCIADORES PARA SABORES HERBACEQS

6.1 Patente 4 269 862
1,3,5,5-tetrameti]-2-oxabicicle(2,2,2}octanc

Este compueste aumenta y realza el sabor y aroma a menta y
eucalipto cuando es agregado a gran variedad de productos comestibles v

medicinales.

6.1.1 Estructura

1.3,5,5-tetrameti1-2-oxabiciclo(2,2,2)octanc

6.1.2 Obtencién

La obtencion de este compuesto se logra mediante 1a reduccion del

acetil ciclohexeno, para obtener el ciclohexeno carbinol, como se

muestra a continuacién:
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o wes OF

acetil ciclohexeno cielohexeno carbinol
)
. ]
9 1
|
1
ciclizacién |
B e ———————_——

1,3,5,5-tetrametd 1-2—oxabicicio(2, 2, 2} octano

6.1.3 Aplicacicnes

Este compuesto puede ser usado en concetraciones que van desde
0.025 a 15% en peso de la composicibn sabordzante utilizada, o bien,
er, cantidades que van desde 0.5 & 100 ppm en peso de la composicién
total.

Este potenciador de saber es muy Gtil1 cuando es usado en la
siguiente formuilacién com sabor a aceite de eucalipto, la cual tiene en
su composicifn: aceite naturalde eucalipto, Timonenw, 1inalol, alfa
fericil aleohol y alfa terpineno. ET 1,3,5,5-tetrametil-2-oxabicicio
{2,2,2) octano es anadido a esta formulacién en una concentracidn
aproximada de 4 ppm, obteniéndese un mejoramiento en el sabor y aromz
del aceite natural & eucalipto, con un efecto agradable agrioc con

caracteristicas citricas gque suplen &1 sabor natural citrico del aceite
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de eucalipto, lo que hace que esta comoosicién sea preferida por su
sabor y aroma mss naturales ocue los de 1a misma formulacion pero sin Ja
adicién del compuesto anteriormente mencionado.

A continuacitn se presenta un ejemplo de una formulacién de -

goma de mascar sabor a eucalipto:

Cuadro No. 23
Compuesto %
Chicle
Composicibn saborizante a eucalipto 19.3
con el potenciador 4 ppr 3.4
Sacarosa $8.0
Jarabe de mafz 18.3

Después de mezclar estos ingredientes, se cortaron los pedazos de
la goma de mascar obteniéndose un sabor més natural y duradero a aceite
de eucalipto.

Lac aplicaciones del 1,3,5,5-tetrametil-2-oxabiciclo (2,2,2)
octano no se restringen Unicamente a gomas de mascar: el uso de este
compuesto también ha tenido gran aceptacitn en caramelos y dulces con
ssbor a eucalipto, asi como en productos como detergentes, desodorantes

y cosméticos, en los que se realza el aroma a eucalipto. (30, 88)



6.2 Patente 4 402 985
Carbonates cfclicos

Los carbonatos ciclicos son potenciadores de sabor que realzan los
sabores a canela dulce cuands son agregados & productos con este tipo

de sabor en su composicién.

6.2.1 Estructura
o

Carbonatos cicticos

{e]
o

£.2.2 Obtencitn

La obtencién de los carbonatos ciclicos se logra mediante la
reaccitn del carbonato de dimetilo con un diester de acuerdo a3 1la
siguiente reaccién: o

) © (u\
H):’L\)O)\“ T

Diéster del + Carbonate de
&cide férmico dimetilo

©
YiD
Carbonato ciclico
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Obtencion del 4-lscpropil=5,5-Oimati1 — 2-Dioxanona.
o o v o
H’ko )\H . (K?
\/’% ' !
1
Diéster del écide formico Carbonato de dimetilo

1
— !

+
-]
Yi\g
4-l1soprepil1-5,5-Dimetii-Metil-2-Dioxanans

6.2.3 Aplicecienes

Los carbonatos ciclicos pueden ser empleadcs desde 0.1 hesta 5C
ppm en peso de la composicién total, o bien, pueden ser empleados en
concent~aciones del 0.05 al 10% en peso cuando se trate de una
compbcsicion saborizante.

Cuando se afaden estos compuestos a diferentes productos antes de
su consumo, se logran los siguientes resultados:

a) En pudin de arroz, de 10 a 20 ppm, se logra ur sabor més natural 2
canela en comparacidbn al mismo producto pers sin Ja adicién del

potenciador.

b) En chicles con sabor a menta, al agregar 0.5 ppm del carbonato
ciclico. se logre una combinacidon de sabor a menta con trazas a canela

que hacen gue el producto sea preferido por los panelistas.
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c) En manzanas cocidas, ya sBa en forma de pure o en almibar, al
agregar entre 4 a 15 ppm del compuesto & la sglucién azucarada aue se
va a agregar a la manzaha, se logra cbtener un sabor y aroma delicieso
a canele después de haber sometido el producto a calentamiento para su
coacién,

Con estos ejemplos gqueda demostrado e efecto potenciador gue
tienen Jos carbomatos ciclicos al ser agregados & diferentes tipos de
productos come son; pasteles, pudines, productos en aimibar enlatados,
chicles aete, en los que se desea aumentar y realzar el sabor a canela.

(14, 91)
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8.3 Patente 4 223 046
Carvil et11 ¥y metil dter

Estos compuestos tienen 1s propiedad de realzar y/c aumentar tos
sabores berbicecs, como el apio v el perejil, por Jo que son de gran
utilidad en e1 mejoramiento del sabor en algunas bebidas.

6.3.1 Estructurs

O~ O~

cavil eti] éter carvil metil éter

6.3.2 Obtancin

La obtencidn del carvi) eti) y metil éter, se logra mediante la
reaccidén del carveel con etanol y metanel, respectivamente, en

presencia de &ctido paratoluensulfénico, come se muiestra a continuacién:

a) Obtencitn del carvil etil éter:

> CH3CHZ0H s
carveol + etanol i carvil etil &ter
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b)  Obtencitn del carvil metil éter:
oH . °

Crig—H

carveo) +  matanol carvil metil éter

6.3.3 Aplicaciones

Estos compuesteos puaden ser usados en cantidades gque van desde 0.5
pom a 100 ppm basadas en las composicion total del comestible, o bien,
en concentraciones gue van desde 0.1 a 15% en pesa, basado en el pese
total de la composicién saborizante.

EV carvil etil y metil éter tienen la propiedad de realzar los
sabores a hierbas verdes como perejil y apic, entre otras, algunos
sabores citricos, como por elemplo Vimén  y algunos sabores 2
raices, produciendo un efecto astringente con notas a madera, por o
que estos compuestos pueden ser usados en producteos como bebidas
@laboradss a base de hierhas verdes, en cervezas y algunos Jugos en los

gue se guiera dar un efecto astringente. (3, 30, 68)
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7. POTENCIADORES PARA SABORES LACTEOS

7.1 Patente 4 038 429
Diceto Piperazinas

La diceto piperazina, definida como ciclo-(asparagil-fenilalanil),
tiene la propiedad de aumentar y/o realzar Jlos sabores a gueso,
especialmente el caracter gustativo denominadc “sabor de boca”, que
caracteriza a los productos que presentan dentro de su formulacién

aromas y sabores a aueso.

7.1.1 Estructura

[=]
MO J\Hkm
“y O

-]

Diceto piperazinas

7.1.2 Obtencién

La diceto piperzina se obtiene mediante une reaccidn de
ciclizacién del aspartame, en presencia de tierra de distomeas
acidificads, que es un agente ciclizador, el cual este disuelto en un
alcotol alifatico de cadena corta como metanol, etanol o
propanol, siends el primero el wés recomendado.

E1 compuestc resultante es tratado con amonia para darnos el
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potenciador de sabor deseado.

La reaccién que 1lustra los pasos anteriores es la sigufente:

e o

moC\.._:n)\u H* CHgoH

y
sHN IZ\’Q
Qo

SLO0C-CH 4~ s

tHy ciclizacitn “N 1
i
aspartame 1
o] l
2
Iz
#,
.
[v} 1
o 1
[ [2] t
o
b3 N )
[o]

ciclo-(asparagil~fenilalanil)

7.1.3 Aplicaciones

Este compuesto puede ser usado en cantidades que van desde 10 &
200 ppm, basadas en &) peso total de) material saborizante.

Cantidades fuera de estos Timites pueden ser usades dependiendo de
la naturaleza especifica del material aue se guiera aromatizar y el

efecto saborizante que se e guiers dar a) producte.
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.51 1a diceto piperazina se va a usar pn 15 manufactura de un sabor
artificial en conjunto con otros 4ngredientes saborizantes, se
recomiendan proporciones aue van desde S a 50% en peso de la

composicién saborizante.

A continuacién se muestran dos composiciones saborizantes sabor a

queso:

Cuadro No. 24
Ingrediente Control A % Control B %
Butil-butiril lactato 2.0 2.0
Acido isovalérico 5.0 2.0
Etil butirato i 2.70 2.0
Acido léctice ; ' 1.0
Acido caproico ” 6.0 ° - 1,0
Prooilen glicol 72.0 90
Meti) pentil cetona 1.0
Acido butirico 12.9 2.0

100% 100%

0.1 gramos de las composiciones anteriores, fueron separados y
usades para arcmatizar 1000 ml de agua salada obtentda disolviendn 5 g
de NaCl en 1 1itro de agua. E1 producto aromatizado fué evaluado por
un grupo de panelistas expertos.

ODos muestras de 0.1 gramos de las composiciones A y B fueron

mezcladas con 0.1 gramos de ciclo-(aspaagil-fenilalanil), para darnos
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dos nuevas composiciones: A' y B, definidas como composicicnes de
prueba .

Sus propiedades sensorijales fueron determinadas de 1a misma manera
en la que se evalub la composicidn A y B por separado.

*E1 grupo de panelistas unénimamente declaré gue los -ingredientes
aromatizados en las composiciones de prueba presentaron un mejor
cardcter de "sabor de boca", en comparacifén con las composiciones
indicadas como controles, por lo gue se concluye que este potenciado~
de sabor tiene 1a propiedad de mejorar y realzar e) carécter gustativo
del sabor a queso, vy puede ser empleado en una gran variedad de
productos como son salsas para ensal adas, aderezos v botanas., entre

otros productos. (2, 36, 85)
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7.2 Patente 3 853 3356
Potenciador para sabor & queso

Los alfa-hiroxi &cidos son compuestes que realzan v/o aumentan el
sabor & gueso, por lo que son particularmente Gtiles en productos

pasteurizados o en quesos frescos acidificados con &cido Jéctico.

7.2.1 Estructura

CHy  OH CH3 oH
{ N |
™ ¢ - con CH - CH- COOH
el e
CH3z CH3
Acido alfa-hidroxi isobutirico Acido alfa-hidroxi isoccaproico

7.2.2 Obtencitn

a) | La obtencitn del Acido alfa-hidroxi isobutirico se logra haciendo
reaccionar, mediante hidrélisis acida o alcalina., el halogenuro de

&cido correspondiente més agua, de la siguiente manera:

CH3 OH CH3 o
~ | . ~ !
C - COoOX + Hp0. H uOH™ C - COOH + X
- > /
CH3 CH:
halogenuro de é&cido + agua &cido alfa~hidroxi isobutirico

b) La obtencidn del écido alfa—hidroxi <isocaproice se logra heciendo

reaccionar, mediante hidrélisis &cida o alcalina, el halogenuro de
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&cido correspondiente con agua, como se muestra a continuvacion:

CH3 oH CH3 oH
| N !
CH-CH-CODOX + Hz0 H*uoH™ CH - CH - COOH
- —_—> ~
CH3 CH3
halogenure de &cido + agua - acido alfa-hidroxi isocaproico

7.2.3 Aplicaciones

La cantidad de &cido alfa-hidroxi carboxilico afadida al alimento
depende del tipo de alimento y de la acidéz que se pretenda dar al
producto.

Cantidades que van desde 150 a 1000 mg/kg son recomendadas y
pueden ser agregadas como sales o como écido libre.

S$i se agrega glicina Junto con &1 potenciador de sabor, se logra
un efecto sinergista, va que el sabor mejora sorprendentemente.

La proporcién glicina-&cido alfa-hidroxi carboxilico varia entre
0.5:1 ¥y 1.5:1.

Los &cidos alfa-hidroxi iscbut{rico e isocaproico realzan el
sabor a queso. especiaimente el sabor a guesoc fresco sin madurar de

manera muy eficaz como se muestra en el siguiente ejemplo:
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Cuadro No. 25

Igrediente Com. saborizante A EJ. 1 EJ. 1
Ac1do léctico 16,60% 16.64% 29.99%
Acido succinico 16.68% - -
Acido alfa~hidroxi

sobutirico - 16.64% -
Glicina 16.64% 16.64% -
Acido alfa-hidroxi

caproico - - 9.98%
Diacetilc 0.049% 0.049% 0.0614
Acetaldehido 0091% . 0.091% 0.079%
Agua 49.94% 49.94% 59.89 %

Las compasiciones de los Ejemplos 1 v 11, dieron un mejor sabor a
queso fresco en comparacién con le composicién A.

Ejemple 111. Leche entera fué calentada a 85*grados con una
solucion al 10% de &cido lactico hasta un ph de 4.5 vy después
fue fiitrada. Posteriormente se le afadisé al cuajo 1% de clorurc de
sodio y 70 mg/kg de acido alfa-hidroxi butirico. E1 guajo fué
prensado para exudar el suera, fué moldeado y cocide a una temperatura
de 200 grades®*C. El producte cbtenido presenté un exauisito ssbor a
queso fresco,

En la produccidén de queseos procesados o pasteurizados, los
componentes del sabor son frecuentemente dafadeos, por lo que el uso de

estos potenciadores se hace necesario para obtener el sabor final
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despado, especialmente en aguelles quesos frescos obtenidos por

acidificacién no microbiana. (3, 11, 21, 47)
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7.3 Patente 3 883 667
Potenciador para sabor a queso tipo Gouda

La adicibn del 2-meti] butancato de caledo y/c 3-metil butancats de
calcio realzan y aumentan ‘os sabores a queso tipo Gouda, por Jo que
pueden ser usados en una gran variedad de productos en los que se

pretenda realzar este sabor.

7.3.1 Estructura

CH3 O CH3 o]

| ¥ | il
CH3-CH2-CH-C-0, CH3-CH-CH2—C-0
- ~ca ‘ca
cHa—mz-?H—c 1 CH3-CH-CH2—C-0"

] [ L]
CH3 © . CH3 o]
2-metil butanocato de calcio 3-meti] butancato de calcie

7.3.2 Obtencitn

La obtencibén de estos compuestos se logra haciendo reaccionar el
&cido carboxilico con una base, en este caso, hidréxide de caleio, de

. Ja siguiente manera:

HC3 CH3 O
/ A\
2 CH3-CH2-CH-COo0H + Ca(OH)2 I}IB—CHZ’—Q-{—C-O\
Ca
hidréxido de caleio wa-wz—lw-tl:-o’
CH3-0
_&cido 2-meti1 butanocico 2-metil butanocato de calcio
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oHy L o0
2 CH3-CH-CH2-COH + cstod2 CHI-OH-CH2-C-0,_
, : s

CH3-CH-CH2~C~0

hidréxido de calcio

i
CH3 o

&cide I-meti] butancoico 3-metil butsnoato de calsio

7.3.3 Apliceciones

EY 2-meri] butancato de caleio v el 3-meri) butanpato de calcio
pueden ser empleados en cantidades gque van desde 100 a 1000 ppm para
Tagrer el efecto potenciador del sabor quese tipo Gouda.

A continuacibn se presenta el cuadro No. 26 con una de las

aplicaciones de estos compuestoes.
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Cuadro No. 26

Ingrediente ppm*
Acido butanoico 400
Acido hexanoico 60
Acido eoctanoico 80
Acido decanaico 60
Acido dodecanoico &0
Acido tetradecanoico 60
Metil propil cetona 3
Metil pentil cetona 3
Et11 hexancato 3.5
Delta- dodecalactona 20
Dimet11 sulfuro ) 0.3
Diacetilo - 1.5
Metional 7 0.3
4-cis heptena) 0.002
Glutamato monosédico 3000
Metionina 1000
Clorhidrato de lisina 2000

ppm en producto final

Compogicién A: Se preperé un gueso procesado tipo Gouda,

utilizando l1a composicién saborizante anterior.



EJemplo 1: Se preparé un queso procesado de acuerdo a Jla
composicién A. Durante la preperacién, se agregb una dosis de 300 ppm
de butancato de calcio.

€1 sabor resultante del oroductoc fué més semejante al queso

madurado tipo Gouda que el de la compasicién A.

Elemple 2: Se repitié el ejemplo 1, pero adicionalmente se agregb
una dosis de 150 ppm de 3-metil butancato de calgio & 2-meti] butancato
de calcio. E1 producto resultante presenté un mejor sabor en
comparacitn conla composicion A y el ejemplo 1,

Composicién B: Se preperd un gueso procesado tipo Gouda, como en

Jla composicién A, pero sin la composicién saborizante.

EJjemploc 3: Se prepardé un queso procesado de acuerdo a Ja
composicion B. Durante la preparacién, se agregdb una dosis de 300 ppm
de butanocato de calecio, 150 ppm de 3-metil butanocato de caleio y 500
ppm de succinato de calcio. E1 sabor obtenido fué mejor al de la
composicién B, semejando més el sabor de un queso madurado tipo Gouda,

Después de analizar los resultados anteriores se puede concluir
gue estos compuestos presentan un efecto sinergista con el diacetilo v
el glutamato monosédico por lo que pueden ser usados para realzar el
sabor 8 questo tipo Gouda en productos como: salsas, aderezos, sopas Yy

botanas con sabor & queso (30, 47, 74



7.4 Patente 4 500 543
Usos de derivados de suero como potenciadores

El sueroc modificado enzimbticamente e hidrolizado por medio de
lactosa, presenta un perfil de sabor & queso afiejado y una intensidad
suficiente cono para ser Qsado coma saborizante y como potenciador del
sabor a queso cuando es afadido con otra fuente de sabor como lo es el

queso natural o bien, un extracto sabor a queso.

7.4.1 Composicién

E1 suero modificado enzimdticamente e hidrolizado por medic de

lacteose, presenta la siguiente composicitn:

Cuadro No. 27

Ingrediente Pecoen %
Proteina 6.5-8.0
Lactose 3-5
Glucosa 16-21
Gslactosa 16-27
Cenizas _4~6
Grasa ) 0.5-1
Humedad : 35-40 -



7.4.2 Obtencién

El susro con la composicién anterior fue preparado a partir de
suero entero dulce, acidificado hasta un pH entre 4.7 a 4.8 e
hidrolizado con lactosa al 90%. ta mezcla resultante fué concentrada
hasta un 60-65% de sb6lidos totales y refrigerada & una temperatura de
4-8°C. E1 sueroc hidrolizado por medio de Jla lactosa fué modificado
enzimé&ticamente con lipasas y proteasas. Las lipasas utilizadas fueron
de becerro y de borrego, mientras que la proteasa usada fué una
proteasa fingica.

Cada enzima fué usada a una concentracién de 0.25% en peso del
peso total de concentrado de suero.

Antes de la adicién de las enzimas, el suero fué retirado del
refrigerador v llevade a una temperatura de 10 a 20 grados *C. La
mezcla fué incubada durante 72 horas hasta que se desarrollara el nivel
de sabor deseado. Posteriormente el producto fué refrigerada & una
temperatura de 2-5*C por el lapso de una semana, durante la cual se

desarrol16 un completo sabor a queso.
7.4.3 Aplicaciones

E1 suero hidrolizado por medio de lactosa y modificado
enzimdticamente puede ser empleado en una gran varjedad de productos

como son: botanas sabor a queso, pan de queso, salsa para pizzas,

salsas para ensaladas y galletas sabor a queso.
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A continuacién se describen algunos eJemplos aue 1lustran el uso

de estocs potenciadores de sabor:
Ejemple 1. Se prepararon galletas con sabor a queso usande un

extracto natural sabor a gueso Cheddar v la composicién de suero

descrita anteriormante.

Cuadro No. 28

Ingrediente Suero lactosa-hidreljzade Extracto natura
modificado enzimSticamente sabor & queso Cheddar

Harina 60.04%, 60.04%
Agua 16.99%% 23.70%
Sal 0.06% 0.60%
Bicarbonato de sodio 0.27% 0.27%
Levadura 0.72% 0.21%
Jarabe de malta 0.50% 0.60%
Aglutinante 4,50% 4.50%

Sabor a Queso Cheddar .
Natural No. 1032 - 1.68%

Suero entero lactosa-

hidrolizado modyficado

enzimaticamente (60%

sél4dos ) 16.82% -

Suero en polvo . - 3.40%
Aproximadamente dos tercios de Jla harima, tres cuartos del

saborizante sabor a queso, casi toda el agua y la levadura, fueron

combinados vy fermentados a temperatura ambiente por 18 hores.
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E1 resto de la harina, agua v saborizente, Junto con todo
el bicarbonato de sodio, el jarabe de malta y la sal se afadieron a
temperatura ambiente por un pericdo adicional de 5 a 5 1/2 horas.

La masa fué moldeada, cortads en forma circular, colocada es un
molde y cocinade a una temperatura de 415 *C por cinco minutos bhasta

tostado.

£jemplo 2.
Se prepard una salsa para pizza con sabor & queso usando un
extracto natural de queso parmesano y suero lactosa-hidrolizado

modificado enzimaticamente.

Cuadro No. 29

Ingrediente Suero lactosa-hidrolizado Extrago natud

modificado enzimiticamente sabor a queso
Aguz 47.35% 51.05%
Pasta de Jjitomate 40.80% 40.80%
Aceite de maiz 1.10% 1.10%
Oréganc 0.35% 0.35%
Albahaca 0.30% 0.30%
Ajo en polvo 0.10% 0.10%
Suero dulce en poivo - 6.00%
Sabor natural & queso
parmesano Edlong No. 1085 - 0.3%
Suerc lactosa-hidrolizade

mod{ficado enZiméticamente o 10.0% L - -
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Todos los ingredientes anteriores fueron calentados hasta su
disolucién para cbtener 1a salsa para pizza sebor a gueso.

Un grupo de expertos panelistas probaron las galletas y las salsa
sabor & queso obteniéndose los siguiente resultados:

Para las galletas elaboradas con el suero y con el extracto
natural sabor & queso, no se encontrd una diferencia significativa en
cuanto al sabor entre estos dos productos, sin embargo, para la salsa
para pizza, el sabor obtenido con el suero hidrolizado con lactosa vy
modificado enzimSticamente, 'ﬁlaé superior en comparacién con la salsa
elaborada con extracto natural sabor a queso.

Ademés de que el suero proporciona un sabor mas semejente al gueso
natural, los productos elaborades con éste, presentaron un cesto mucho
menor, por 1o que puede ser usado en una gran variedad de productos
sabor ‘2 gqueso como son: pan, salsas italianas, aderezos para
ensaladas y botamas, a costos relativamente bajos y obteniéndose un

realzamiento muy eficdz del sabor a gueso. (2, 1%, 29)
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7.5 Emulsitn 1185

Esta emulsién es un potenciador de sabor que realza el sabor a

queso tipo Cheddar, parmesanc, romano, azul, mozarela y queso crema.

7.5.1 Composicitn

La emulsidn 1195 es una multifase de suspensién coloidal de agua

en grasa. Los ingredientes de esta emulsién son los siguientes:

Cuadro No. 30
Agua
Aceite de semilla de algodén parcialmente hidrogenado
Aczeite de soya
Grasa butirica
Acido butirico
Esteres butiricos
Propitenglicol
Levadura
Moo v diascilglicéridos
Lecitina
Berzoato de Scdio
BHT v BHA
Goma tragacanto

Acido léctico
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7.5.2 Aplicaciones

- La emulisién 1195 puede ser empleada en dosis gue van desde 0.75 a
1%,

Este potenciador de sabor puede ser usado bajJo diferentes
condiciones de procesamiento, como es &) caso de la coccién, estrusién,
reprocesamiento, sistemas de acidificacién o procesos de enfriado.

Ademés, la emulsién 1185 tiene otras ventsJas como son la
tolerancia al frio y al celor. su solubilidad vy dispersabilidad en agua
y Sistemas de grasa hidrogenada, asi como su larga vida de anmaquel.

Este potenciador de sabor retiene el sabor cuando es usado &
temperaturas mayores de 350 grados F, ast como en procesos de enfriado.
Cuando se almacena a temperaturas de 64 a 72 grados F, Ja emlsién es
estable por 36 semanas.

E1 uso de la emulsifn 1195 se recomienda en quesces untables, azul
v aueso tipo crema para mejorar el sabor de Tlos mismos, en rellencs vy
cremas no s6lo mejora el sabor, sino que ademds imparte una suave
textura y un agradable "sabor de boca". En pasteles de queso esta
emulsién es usada para mejorar la palatibilidad y la textura del
producto.

Otros productos en 1045 que se recomienda el uso de este
ingrediente son dips de queso, salsas, aderezos y pasteles con sab or a

queso. (3, 24, 60)



CONCLUSIONES

Después de haber realizado la revisiétn de algunas de las
propiedades de lTos potenciadores para sabores especificos podemos
concluir gue estos aditivos han adquirido una enorme importancia en la
elaboracibn y desarrollo de nuevos productos, especialmente aquellos
gue se ven sometidos a clerto proceraniento para su £ 0 wasidn y en
los que el sabor y aroma se ve afectado o disminuido.

E1 desarrollo de 1a tecnologia de alimentos ha trafdo consigo el
desarrollo de productos que satisfagan mejor las necesidades del
cansumidor, con tal fin, se han creado en los Gtlimos anos
potenciadores mas especificos con los que se obtengan mejores
resultados vy con los que no exista la posibilidad de intensificar
sabores dndeseables que disminuyan la calidad del producte, afectando
por consiguiente las caracteristicas sensoriales y el balance sabor-
aroma del alimento.

La bisqueda de nuevos potenciadores de sabor estd ligada también
con Ta bisqueda de efectos sinergéticos que incrementen las
caracteristicas de realzamiento e intensificacién de los sabores y
aromas.

Las ventajas que se logran con el uso de estos aditivos se deben a
una amplia gama de propiedades y funciones que desarrollan ol ser
adicionados a un producto:

- Son estables en las condiciones normales de almacenamiento y tienen

una vida de anaquel larga.



- Debido a su elevada solubilidad en agua y otros disolventes, su
incorporacion al alimento es facil,

- La mayoria de Jos potenciadores de sabor no presentan toxicidad en
las concentraciones normales de uso.

- Pueden obtenerse en diferentes presentaciones o formas {polvos,
pastas, l1iquidos, etc.) que se adapten a las necesidades del
producto.

- Alta disponibilidad,va que en su mayoria son compuestos sintéticos
que No estan sujetos a la variaciones climatoldgicas.

- Presentan efecto sinergista con otros aditivos.

- Poseen propiedades adicionales como:

Edulcorantes: Aspartame vy maltol.

Saborizantes: Hidrolizados de proteina, potenciadores para sabores
cérnicos y lacteos.

Texturizantes: Emulsidén No. 1185,

Otras de las ventajas de usc de los potenciadores para sabores
especificos es que algunos potenciadores cenvencionales como el
glutamato monosbdico (GMS) provocen reacciones adversas al ser
. consumides en altas concentraciones. Los efectos que produce el GMS
son los sigufentes:

a) Reacciones alérgicas.

b) Sindrome del Restaurante Chino, los efectos de este sindrome
consisten en provocar una sensacibn de calor, comezén, presién
facial y dolor en el pecho después de haber ingerido glutamato

monostdico en grandes cantidades y con el ‘estémago vacio.
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Por lss razones anteriores, la tecnologia de los potenciadores de
sabor se ha ido incrementando répidamente con el fin de desarrollar
nuevos y mejores potenciadores alternativos a los actualmente
comercializados y gque ademés sean especificos en cuanto a la
intensificacién de sabores y aromas.

Esta tesis tiene como objeto estimular a empresas Nacionales para
que se aboquen tanto al desarrolio de nuevos potenciadores de sabor
como a ‘ta aplicacién de Jos ya existentes ya que el uso de estos
aditivos no sélo se restringe al érea de los alimentos, sino que
también tienen una enorme aplicacién dentro de las +industries
farmacéutica, vinficola, tabacalera y la industria de los cosméticos.

Actualmente en nuestro pails existen industrias como Giwvaudan,
Fermex, General Foods, entre otras, que ban incorporado el uso de los
potenciadores de sabor en sus productos, sin embargo, todavia falta

mucho por hacer en este sentido.
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