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1. OBJETIVO 

El objetivo de este trabajo rocnográfico consiste en efectuar un 

estudio sobre las Patentes de Potenciadores para sabores espec~ficos 

caro los sabores cárnicos. lácteos, frutales, herbáceos y cO""lfitados, 

su estructura. obtención. asi como sus aolicaciones y usos. 

De esta manera. se pretende ofrecer un panorama más amplio sobre 

la imp:Jrl:an~ia de &stos aditivos daitro de la Industria Alimentaria. 

imPJlsando su mayor aplicación en nuestro pa~s. 



2. INTRO[)JCCI~ 

La Tecnolo;i1a de Alimentos ha ido evoluciOllando cc:nsidereblerrente 

en los Ultimes .!!ñ:::is y uno de los objetivos de este importante 

desarrollo es sintetizar nuevos compuestos que mejoren les 

C<?Jracter1sticas f~siccrsensorieles de los alimentos. corro es el ceso de 

los aditivos. Dentro de este grupo de sustancias se encuentran los 

llamados Potenciadores de Sabor. 

Es necesario destacar la enorme importancia que tienen estos 

aditivos cr. la Industria Alimentaria, ya que la aceptación de cualquier 

producto en el rre~cado esti: basada. entre otras cosas, en la aceotació.-i 

del sabor PO"' el consumido~. 

Gracias a los adelantos tecnólogicos. se han podido sintetizar 

gran va.-iedaC de sustancias ou1micas oue funciD'lan como potenciadores. 

Actwalme~te se estái realizando investigaciones encaminada~ a la 

aplicacic'i de e~tos aditivos en mayor número de oroductos. 

esoecia1rrente a:::iue1los oue presentan algL:n oroceso determinado para su 

ela00:-"aci6'i y en los que el sabor se ve afectado o disminuido. 

Las: Ve"'1tajas de uso de los ootenciadores de saOOr van m3.s allá de 

su capacidad de mejoramiento y acentuaci6n de los sabores, ya que 

algunos de el los tambiÉ""'I tienen la propiedad de funciO""lar, ya sea como 

edulcorantes, acidulantes, saOOrizantes, o bien caro text"urizantes a 

mayores conce~traciones, lo que amplia considerablemente las 

perspectivas de ao1icaci6n de estas sustancias no solo en alimentos ya 

conocidos. sino también en la e1aboraci6n y desarrollo de nuevos 
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oroductos .alimenticios, coovirtiéndolos de esta manera, en un pilar 

nec::es~rio dentro de l.a Industr1.a de los Al irnentos. 
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2. 1 S..bor 

El sabor es una sensación compleja, una percepc16n global 

c01stituida p0r el sabo~ propiamente diere. p:¡r el olor, la textura. el 

color Y posiblemente el sonido producido durante el consumo del 

alimento. La percepción del sabor supone, en primer lugar. una 

degustacion y una o1facio-i, es decir, el est'irrulo de los receptores del 

gusto en la boca y de los receptores olfativos en los conductos 

nosol.,,,. (4, 10. 15. 20) 

E1 fenomeno de la sensacion del sabor se considera 

tet:radimensiO'"'lal. La teoría cO'Tl.Jnmente aceotada e~ que existen cuatro 

sab:>res primarios o basicos: el amargo, el salado, el ácido y el dulce. 

Sin embargo, es frecuente encontrar exoresiones corre> st1bor 

rneta1ico. scbor alcalino o sabor a grasa. (4, 10. 2ú, 45, 69, 95) 

En el oroceso de percep::i&i del sabor de una determinada sustancia 

influye~ varios factores como son la temperatura. la textura del 

sist~ en oue se encue'"ltra y la presencia de otros compuestos; por 

otra oarte, el umbral mínimo de percepción de los sabores primarios 

vari.a de acuerdo con estos misl'rOS factores. (4. 10, 20. 69, 95) 

La interaccibi de dos o rrits sat:ores orimarios p...¡ede aumentar o 

disminuir la perceoci6n de uno de ellos, como es el caso del dulce, que 

inhibe el sabor salado o le confiere un sabor más agradable al arrergo. 

Al ingerirse. el alimento causa una serie de sensaciones que se 

relacionan directamente con los sentidos del olfato, el gusto, la 

audición y en algunos casos el color también puede influir en la 



percepcién gustativa de algún sabor. As1'misrro. el estado f1sico del 

alimento. cerro la viscosidad, e1 ta~ño de pert1cule. la dureza y en 

general, la textura global del alimento, ejercen una influencia rruy 

mercada en la percepción e identificacio-. de cierto sabor en especial. 

(~. 95, 63) 
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2.2 Percepc16n f1s1ol6¡¡1ce del sebor 

La sensación de1 sabor se ccnsigue rrediante lc!!s papilas gustativas 

Y la transmiten centralmente los nervios glosofaríngeos, ccx:>rdinlmdolas 

los ceitros de los núcleos posteroventreles del 'tálerro. 

Estas papilas esti:i!"'I localizi!ldas principalmente en el epitelio de 

los lados de la lengua y las paredes de los vallatae papillee en la 

base de lo lengua. (4. 9, 10. 15) 

Una papila gustativa consta de una estructure en forma de amoolla 

aguzada de células neuroepiteliales senscriales, oue terminan 

oeriféricarnerite en una especie de oelos cortes. los cuales se ::iroyectan 

hacia el interior del poro en el epitelio suoerior. Las células 

gustativas localizadas en las oaoilas, son las receptoras de ~la 

sensa:::iO"'l. La vida de las papilas gustativas es limitada y se renuevan 

ao!""oximadatre"'lte cada 210 h::>ras. El n·.:::ne ... o de éstas en un recién nacido 

es rruy grande y disminuye gradualmente CO"'l la edad. 

Algunos fisiólog~ creei cue 1a~ oaci1as gustati· ... as actúan de 

alg .. ma manera cono filtro5 a~~micos, 1os cuales se abren y cierran 

segU'1 1a estirru1aci6n. Sir, emba.-gc. rrediante estudios realizad~ ccn 

microscopia electrénica, se afirmci Que el papel de las células de1 

gusto es el de transmisoras. más oue el de meros filtros. 

Una de las teor~as desarrolladas cera explicar el rnecanisrro de ia 

perce~i&i del sa!:::or es la "teoría de la esoecificidad", la cual afirma 

que determinado estirrulo reaccicna co; un receptor especifico, cuyas 

fibras nerviosas conduce"'I a una regic:Yi determinada del Sistema Nervioso 
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Central Y que las regiones son difere""ltes según los distintos tipos de 

receptores. (4. 9, 10, 15, 17, 27) 

Otra teoría, la "teoría de los patrones", dice que todos los­

receptores. aunque no s~ri iguales. lo sen en cuanto resocnden a todo; 

los est1mulos gustativos. El Sistema Nervioso Central analiza e 

identifica la naturaleza de la transmisión nerviosa. indicando la 

presencia de determinada clase de estil'fl.llo. 

Hoy en día, l.!! teoría rMs aceptable es la de Beidler, la cual 

asevera que las rroléculas del est'irrulo del gusto estén unidas a le 

parte exterior de la membrana celular oor fuerzas físicas dei>bi les; 

cuando los centros activos de percepción de los sabores son 

estirrulados, se produce una difere-icia de carQas eléctricas entre e: 

interior y exterior de la célula, de tal manera que activan las 

terminales nerviosas que a su vez envían una señal al tálamo del 

cerebro, donde el sabor es identificado. (9, 15, 49. 62) 

El tiempo requerido para percibir un sabor es del orden de 3 por 

10-3 segundos después de haberse recibido el estím.Jlo. 

La percepci6n de los sabores primarios se lleva a cabo en zcrias 

más o menos definidas de la lengua, aunoue existe cierto traslaoe: lo 

ácido se percibe a los lados, lo salado en la punta y los lados, lo 

dulce en la punta y lo amargo en la parte posterior. 

Los conceptos de sabor y olor están íntimamente relacionados, por 

lo que ambos deben considerarse cuando se habla del "sabor" de algú:i 

ali""'"1tO. (9, 15, 49, 62, 64). 

Para que un olor pueda ser percibido. es necesario que la rrolécula 
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sea volátil Y que ex1sta elgune corriente de eire que la transpcrte a 

los centros olfativos de la nariz. El s1stema olfativo del h::xnbre es 

m..iy sensible y capá.z de percibir olores en concentraciones de r.asta 

10-lS rrolar. Puede también distinguir aoroximedamente 10000 olores, en 

20 diferentes niveles de concentraci6n, por lo que este sisteme tiene 

mayor poder discriminativo de ca 1 id ad que de 1ntans1dad. 

La oerceocion del olor de una cierta molécula depende de su 

ccncentracién Y de la velocidad de flujo a través del conducto nasal; 

el nivel umbral de percePCiO""J de los olores ¡::uede ser modificado basta 

100 veces al estimular el sistem¿:: nervioso simpCltico, ya que éste 

CO"'\trcle el tamaño oe los vasos sanguíneos y por tanto el volumen de 

flujo a través de la nariz. Debido a que este sistema depende a su vez 

del estado fisiológico y osicolOgico del individuo, los ni ... e·,es 

umbrales PJed~ cambiar de un d:a a otro. o aú., durante e-: mismo día. 

(9. 15. 25, 49' 

El h.Jrnano tiene de 10 a 20 millcnes de receotores olfativos en una 

superficie de 10 cm2 de epitelio en la regió.'1 ooster1or de la nüriz y 

~te nl.~ro de células se reduce con la edad. lo que trae CC("lsigo una 

pé~dida e., la Se.i~ibilidad de pe!'"'cep:i6-l. 

Cada uno de estos receptores tiene vellosidades que penetran la 

rrucosa que cubre el epite11o olfatorio. Se piensa que los olores 

estimulan estas vellosidade~ y oroducen un cambio en el potencial 

eléctrico del receotor. lo cue a su vez induce un impulso eléctrico que 

se transmite al cerebro a través del nervio olfatorio. La interacci6in 

del agente estirulante y el centro receptor depende fundame'ltalmente de 
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los grupos funcionales de la estructura qu1m1ca de le molécula 

estimulante. Al igual ciue en le percepción de sabores. lei 

estereoqu1mica de los compuestos ciue ceiusan el olor desempeña un papel 

rruy importente. (9, 15, 27, 62) 
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2.3 Mecan1smos de formac16n de olores y sabaras .., e11rnentos 

Los olores y sabores de los al1mentos est6n formados por un gren 

núrrero de sustancias qu1m1ces en diferentes proporciones, algunes de 

las cuales soi naturailes y m.iy propias de le maiterie prima de donde se 

deriven, mient.res que otra:;: se generen durante el procesamiento y la 

manip...¡1aci6n de 1os al1mer.tos. En la ma.yor1e de 1os cesas, el sabor 

de los alimen~os esta determinedo por un balance Oelicado y bien 

establecido de pocos compuestos básicos: es decir, pueden existir 

muchas sustancias aue impartan sabor a1 producto, sin embargo. el 

factor determínente oara obtener un sabor caracter1stico está marcado 

por la re1aciérl de cc:ricentrac1CX'\es que existe entre algunos de ellos. 

Entre los grupos mas imoor1:antes de compuestos ouimicos 

productores del olor y el sabor- se encuentran iicidos 9rasos, 

a1dehidos. ácidos orgánicos. cetonas, 

alcoholes, 

lactarias. 

ésteres y aminoácidos azufrados. En muchos 

alimentos se producen estos grupcs de canp.;estos cano resultado de 

tratamientos térmicos. por una actividad enzimática o bien oor una 

fermentaci~ c01trolada. (A,9) 

A cot:inuación se describen a1guncs de los mecanismos más 

1mpol"'tances para 1a formeci6n de 1os compuestos anteriormente 

rnencionados: 
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2.3.1 Hecan1•mo SlZ1ml>t1co d1N1Cto 

En este mecanismo, la formacié:n de olores y sabores tiene lugar a 

través de una accifn enzirnétict1 directa y se presenta en hortal izas del 

género A111um como las cebollas y ajos, y varios miembros de las 

cruc1feras como col, rrostaza y rábano. 

Los precursores del olor y sabor de estos produc'tos soo atacados 

por ciertas enzima:s ei el rrornento en que el teJido del fruto sufre 

daño fisico, de tal m.!mera que a medida que las células vegetales se 

destruyen se produce un coitacto més estrecho entre las enzimas y los 

correspondientes precursores. (4) 

2.3.2 Mec<ln1snD enz1ml>tico ind1N>Cto 

En este mecanismo la formaci6n de olores está basada en reacci01es 

de oxidacién efectul!ldas ix>r egentes que a su vez sen producidos por la 

accié:n de ciertas enzimas. 

Este rrecanismo enzim&tico indirecto se oresenta en la formación 

del arc::rna del té negro. 

Los saibores se caracterizan por la presaicie de gru1X>5 ácidos Y 

carbcni1os m el mecenisrrc enzim&t1co indirecto. (4, 9) 
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2 .3 .3 Mecanismo p1rol1t1co 

Este se refiere a la acción directa del calor sobre varios 

c01stituyentes propios del alimento. Las reacciO""les entre azúceres y 

amino.3cidos, .eil igual que la caramelizaci6n de los ezúc!lres s011 un 

ejemplo de este grupo. En ambas acciones se producen compuestos 

furi!inicos y otras sustancies que imparten sal:or. 

Los tratamientos térmicos que se usan en la manufactura del café y 

el ct-ocolate generen diferentes derivados de les pirazinas que sen 

características del aroma de estos productos: muchas de estas 

reaccicnes oiroliticas se requieren y desean para elaborar alimentos de 

b.JB"'la calidad, cono en el caso del pan, mientras que en otros sOl"'l 

indeseables. ya que se producen olores desagradables que edemés pueden 

redJcir- el valor nutritivo de los alimentos. (4) 
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3. l>OTENCIAOORES DE SABOR 

3. 1 Generalidades 

Los potenciadores de sabor son sustancies incluidas entre los 

aditivos saOOrizantes 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 peaueñas cantidades 

empleadas (partes por millón) y por lo tanto, no ejercen ninguna 

influencia en el sabor global del alimento, esta propiedad es muy 

imoortante ya Que es lo aue los distingue de los sazonadores. Sin 

embargo, algunos potenciadores pueden funcionar como saborizantes 

cuando son usados en mayores concentraciones. (4, 44, 61, 84). 

Los ¡:iotenciadores rrodifican únicamente la 1nteisidad de oercepciórt 

de algúil sabor en escecial, pcir lo que su uso a nivel industrial se ha 

ido incrementando en los últimos años. Sc:ri comp.Jestos rruy versi:itiles, 

ya que pueden ser empleados para realzar y mejorar el sabor er. 

productos cárnicos, lácteos, herbáceos, frutales y confitados, además 

de presentar un efecto sinergista con otros aditivos. (4, 33, 51, 94) 

El sinergismo es un efecto cooperativo de ciertas sustancias 

presentes en pequeias cantidades, de tal manera Que su efecto total en 

conjunto es mejor que la suma de los efectos de cada uno de ellos po!"' 

separado. ( 48. 94) 

Las sustancias que pueden ser usadas junto con los potenciadores 

de sabor son: estabilizantes, espesantes, conservadores, surfactantes y 
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otr0$ sbborizantes e intensificadores de sabor. 

La sustancia seleccionada debe ser ingerible, no tó>..ica, y desde 

el p .. mto de vista sensorial. no debe causar deterioro del sabor o aretM 

en el elimento. Puede ser sólida o 11quida, dependiendo de la 

apariencia final que se le quiera dar al producto y debe tener las 

siguierites caracteristicas: 

- Ser sensorialmente cO'T':patible CO"'o el i:;otenciador de sabor. 

- No debe o~car las propiedcd~ de olor y sabor. 

- No debe reaccionar ccn el patenciador. 

- Debe provee'" u., ambiente en el cual el potenciador pueda ser 

dispersodo para obtener un rredio homogéne-o. 

La eleccio··1 del ingrediente debe ir de acuerdo coi el t1¡::c de 

pro:llJcto del que= se trate:, y,:, sea c011estible, gc:m;i de mascar o algúli 

producto rred·:ci~;a"!. 

El térmíno comestible se refiere a lus malericle.s. s6iidos o 

liquidas que no necesariamente tienen valor nutricional, como por 

ejemplo: salsas. sopas:, dulces, cereales. jugos, botanas y bebidas, 

entre otros. (79, 96) 

Los productos tredicinales incluyen materiales sólidos no tóxicos 

ccn valor medicina: coro jarabes, pastillas y tabletas medicinales 

masticables. (8, 96) 

El término gomas de mascar se refiere a una composición que 

comprende sustancias insolubles en agua, gomas masticables cai una base 

como el chicle o algún sustituto similar comestible natural o sintético 
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CO'f'O resinas o ceras. También D.Jeden inco,..oorarse a la pasta agentes 

plast:izantes o suavizantes como glicerina, agentes edulcorantes 

naturales o artificiales y agentes saborizantes. (79, 96) 

Al adicionar el p:itenciadO!" de saOOr al alimento es necesario 

temar m cuenta los siguientes factores: 

- Sabor y olor del producto final, es decir, si se trata de un 

alimento en el Que se desee intensificar el sabor y aroma a carne, 

leche, frutas, etc. 

Actualmer.te se cuenta con una amol ia gama de POtenciadores para 

sabores espec'ificos que nos permiten seleccionar el lni::IS adecuado pare 

un producto determinado, 

- Presentieción o estiedo físico del alimento, si se trata de un 

producto en forma liquida, sólida, en p0lvo, ecwlsión, etc. 

Etapa del proceso en la que es más adecuada la adición de"\ 

potenciador. 

- Forma en la que se adicionará el p:itenciador al producto, si va a 

ser en fortre de p:Jlvo, solución. pasta o vehiculizado con otras 

sustancias o ingredientes. 

- Sinergismo del petenciador de sabor al ser adicionado con otros 

canpuestos. 

- ph del producto. 

- Condiciooes del proceso para la rna:nufactura 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 6ptirna pe:ira obtener el mejor resultado a. menor costo. 

Ccn respecto a este ú"!t1rro PJnto, es necesa.r1o destacar que el uso 

de grandes cantidades or-ovocan resultados no deseados cono la ruotura 

del balance sabor-arome. as1 como el incremento en el costo del 

producto. 

El uso de menores conce~traciones trae como consecuencia la 

obte""ICiO"l de un oroducto con carecter~sticas sensoriales insuf1cientes 

ccn respecto al saOOr y arc::ma, causando 1a inaceptaci6:'"\ del alimento~ 
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3.2 Ccnd1c1cnes geriera1es de obtenc1ái 

Los ootenc1adores de sabor revisados a 1o largo de este trabajo se 

obt1enen en su mayor~a por medio de s1ntesis ou1micas mediante 

desti1aciones a reflujo y al vac1o con temperaturas y presiones 

controladas. 

Una vez 11evada a cabo la reacción de obtencién. el producto es 

recuperado por medio de diferentes rrétodos de purificaciÓ"'I COITO SCl"l: 

extracci6n con solventes orgánicos. evaporación, cristalización, 

f11traci6n y diversas tknicas cromatográficas. 
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3.3 Aspectos legales 

Los potenciadores de se.bar est<'!!ln clasificados en nuestro pa1s 

dentro del grupo de los Aditivos. Según el Art'lculo 657 del Diario 

Oficial con fecha de Enero de 1988, la definicifn de aditivo es la 

siguiente: 

"Se entiende por editivo aquelli!!s sust.eincias que se añaden a los 

alimentos y bebidas con el objeto de proporcionar o intensificar arana, 

color o sal::or, prevenír Co!!lmbios indeseables o modificar en general su 

aspecto f1sico. Queda prohibido su uso para ocultar defectos de 

calidad". 

En el Art1culo 667 del misrro documento oficial, encontrarTOS la 

definicién de un acentuador o potenciador de sabor. 

"Se entiende cor acentuador de sabor la sustancia o mezcla de 

sustancias destinadas a realzar los aromas o sabores de los alimentos, 

s61o se permite el empleo de los siguientes: 

I. Acido glutámico 

11. Cloruro de sodio o potasio 

! 1 I. G1utamato rrcnos6dico 

IV. Et11 moltel 

V. Guanileto dis6dico 

VI. Hidrolizados de prote1na vegetal 

VII. Inosinato dis6dico 

VI 1 l. Maltol 

IX. Sacarosa y, 
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X. los denés que autorice la Secretar1a". 

Para que un ad1t1vo sea eutorizado deberé cumplir con los 

siguientes reQuisitos: 

Art1culo 652. 

"Para la eutor1zac16n de un nuevo editivo. el interesado adjuntará 

a la solicitud correspcndiente la siguiente informació-i: 

I. Nombre ouimico y sinónimo mas conocido, si se trata de una 

sustancia quimica o género y especie. si se trata de un producto 

de:-ivado de un vegetal o animal. 

I I. Cuando preceda, f6rlrl.Jla c:iuimica cc:ndensada y estructura 1, si se 

c01cce. 

II I. Justificación de su función tecnolb:Jica. 

IV. Estudios toxicológicos de origen nacional o extranjero, a corto y 

largo plazo en los c¡ue se incluya la DLso en animales mamíferos de 

laboratorio y la ingest:i6n diaria admisible para evaluar su 

inocuidad, especialmente en relaciÓ'i con el cánce-. 

V. Métodos analíticos para determinar su identidad. pureza y 

r:ontaminantes, tanto en el aditivo como en los P!"'cx:1uctos a oue se 

destine, y 

VI. Productos en que se prop::ine su emol eo y propcrci6n. de manera aue 

ésta no rebase los rná:-genes de seguridad". 

Se9ún el Art1culo 664, se prohibe la adicién de aditivos para: 

I. Encubrir alteraciones y adult:e:""acioies ei la mat:e:'"'ia prima o en el 

producto t:erminado. 
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I I. D1s1rru1ar materies primas no aptas para el cc::risurro romano. 

IJI. Ocu1to!'lr técnicas y procesos defectuosos de elaboración, 

maniPJ1o!'lci6n, a1rnacen.!'lmiento y transporte. 

IV. Reemplazar in9redie¡tes en los productos que induzcan a error o 

engaño sobre la verdadera compCJSici6rl de los misrros, y 

V. Alterar los resultados anal'iticos de los productos en que se 

agreguen. 
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3 .4 Mecenisrrc de acc1ál 

Hasta la fecra todav1a no se ccrioce un mecenismo espec1fico que 

establezca ccmo los potenciadores de s.!lbor puedE!f"l .!lcentuer ciertos 

sebores. 

El glut.!lrnato m::nos6dico (<?M5) y 1os 5-nucleótidos, han sido los 

mas estudiados oor ~ber sido los orimeros en usarse a nivel industr1el 

y canercial. 

Existe"'\ varias teor1es que se han postulado para explicar la forma 

de acciC:n del EMS, lt1s más importantes scri: (81, 84) 

a) Eleva la sensibilidad de las células que percibe-, los sabores. 

b) Incrementa la saliv.!lciái aumentando 1e percepción de los sabores. 

e) 51.Jp .. ime sabores indeseables en el alimento. 

d) Incrementa el sabor propio del alimento. 

Por otro lado, el nrxfelo más eceptado para explicar el mecanismo 

de acci6:i de los nucle6tidos es el modelo estructura-actividad 

propuesto i:x:>r Kuninake, el cual se basa En la 1nte:acci6n que tiene el 

JX>tenciador con el receptor. (81, 84) 

En este modelo existen tres sitios A,8 y X que cuando se uneri 

estrechamente al compuesto, la activided de potenciar el sabor es 

recaiocida. De ésta manera s61o el Inosin 5' fosfato dis6dico (IMP). 

el G-Janosin 5' fosfato disódico (GMP) y el X..ntin 5° fosfato disódico 

tienen la propiedad de realzamiento del sabor, a diferencia de la 

hi~ntina, guanina o ><.entina ciue no presmti!!ln tal efecto. (81, 84, 

99) 
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Se cree que 1os dem&s potenc1adores present.!!ln un ncdo de eccibn 

sim11ar .!!111 de g1utamato rronos6dico y 1os nucleótidos. 

Actut!l1mente se estan re.e11ízando investigacicnes para establecer 

nuevas teor~as aue exp1iQUE!l'1 e1 mecanisrro de accifn de estos aditivos. 
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4. POTENCIAOORES PARA SAOORES CARNIC:OS 

4. 1 Patmta 4 263 332 
2(2 'Metil-tioetil )-4-Metil-5-..til-¿3-Tiazol ina 

Este conPJest:o tiene la propiedad de realzar y/o aumentar 1os 

sabores a carne, especialmente los sabores e carne de res. por 10 que 

puede ser E(flplea.do en una gran variedad de productos. 

4 • 1 • 1 Estruci:ura 

2(2'Metil-tioeti1)-4-Meti1-5-eti l-A3-tiazo1 ina 

4. 1. 2 Obtenciái 

La obtenció:i de este conpuesto se 1ogr-ei mediante 11:1 reacción del 

metional con so1uci6n acuosa de amonia para darnos la amina 

correspcndiente, la cual. al reaccicnar ccn el 3-mecapto-2-pentanona, 

nos da la tiazolina. deseada, de la siguiente rMnera: 

-S"--YK 
o ... 

metic:oal a1T01ía acuosa 

2(2 'Meti1-tioeti1 )-4 
Metil-5-..ti 1-A3-tiazo1 ina 
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4.1.3 Aplic~ciones 

E1 2(2'metil • tioetil)-4-met1l-5-etil-63- tiazolina. p .. mde ser 

empleado en cantidades que van desde 0.005 a 50 PP'Tl en peso, basado en 

la comp:JSicié:n total, o bien, en concentraciones que van desde 0.02% 

en peso, basado en el peso total de la composición saborizante. 

A CO'itinuac16n se presenta el Cuadro No. 1 con las propiedades 

sensoriales de este comp...iesto: 

Nombre 

2(2 'rretiltioetil )-4-
meti 1-5-eti 1-~3-tia­
zol ina 

Clmro No. 

Estructura Prooiedades sensoriales 

Sabor y olor a carne 
cocida con sabor a 
caldo de res con tra­
zas de sabor a tomate. 

Si este pc:>tenciador de sabor se agrega a un alimento antes de que 

este sea procesado o enlatado, se logran los sigL1iente efectos: 

a) Agregadc a una salsa de vegetales en una cantidad aproximada de 30 

ppm nos da un producto ccn sabor a vegeta les cocidos ccn trazas a 

tO'Tlate. 

b) En una sopa de vegetales o verduras, a 40 PP'Tl. imparte un sabor a 

vegeta les cocidos. 

e) En una salsa de frijoles entomatados, a aorox1madarnente 20 ppm, se 

reduce el sabor ins4pido de la rrezcla de especias a tonat:e, mientras 

que al misrro tienpo, se añade al producto un sabor a vegetales 

cocidos con el desarrollo de notas de salx>r a tomate cocido. 
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E1 .2(2'metil-tioet11)-4-met11-5-et11-A3-tiazo11na puede ser 

enpleado ccn gran éxito en productos e1alx>rados a base de vegeta1es, 

ceno por ejemplo, en ccndensados de sopas vegetarianas a un rango de 2 

PP11 de 1e siguiente manera: 

A un 1itro de agua se 1e agrege un litro de ccndensado de sopa de 

vegetales, este roozcla es bervida a fuego lento por un per'lodo de 10 

minutos, al final de este tiempo se le agrega la cantidad de 

ootenciador indicada anteriormente. 

La mezcla CO"""; la adicién del 2(2'rretil-tioetil)-4-metil-5-et11-.A3-

tiazolina, fue p:""efe:""ida cor un grup::> de panelistas por unanimidad 

debido a Que POSe'ia un sab:Jr intenso a vegetales C0'1 un olor y sabor de 

boca mas agredable, as'i como un salx>r a tomate cocioo más natural. 

Este p:>teri::ia.:f:>:"" de sabo:- también p.Jede ser usado ccn gran éxitc 

en orcductos enlatados como salsas, aderezos y prcductos enlatados con 

sabor a ca~ne de res. (20, 29, 98) 
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4.2 Patmte 4 404 184 
Met 11-t 1o-2......,t11-2-pentenoatos 

Estos compuestos tienen la propiedad de realzar los sabores 

ciirnicos. especialmente los sabores a h1gado, por lo que p..¡eden ser 

usados en un gran número de productos. 

4. 2 .1 Estructura 

4.2.2 Obtenc16n 

o 
~s~ 

Meti 1-t io-2-roeti 1-2-pentenoatos 

El metil-tio-2-metil-2-penteno;ito se obtiene haciendo reaccionar 

el 2-metil-2-ácido pentenoico con cloruro de tionilo. Al c:O'Tlp.;esto 

resultante se le adiciona metil mercaptano para obte""le~ e1 COllp.Jesto 

deseado. 

Los pasos anteriores se ilustran mediante la siguiente reacción: 
o 

~OH .50Cl2 
2-metil-2-ácido pentenoico cloruro de tioni lo 

metil-tio-2-met il-2-
pentenoato. 

metil 
rneresotano 
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4,2.3 Aplicaciones 

El metil-tio-2-metil-2-pentenoato puede ser utiliz~do en 

ca'itidadüS oue Vfl~1 desde O. 5 a 100 p.co1 basadas en el peso teta l o dE:> 

preferericia, en cantidades que vtsn de 3 a 20 p,C01. 

A ccntinuación se presenta el Cuadro No. ~ con las propiedades 

sensoriales de este cD'Tlpues.to: 

Compui:sto 

met; 1-t i o-2-met; 1 
2-peitenoato 

OJadr-o No.2 

Estructuro 
o 

~s/ 

Prooi edades S€~s:or i él e~ 

Sabo~ y aretna a carne, 
especialmente a hígac.Jc 
de res. 

Las siguientes formulaciones son un ejemplo de una de lei~. 

aplicacic:ries de este ccmp.Jesto en una salsa de carne: 
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Ingrediente 

Carne de res Picada 
Grasa de res 

NaC1 
Harina de papa 
Migajas de pan anhidras 
Leche en P=31vo 
Sabor a esi:::ecias 
Contenido: 
Ac:ei te de co·riino 
Aceite dF: ~taza 
Aceite de apio 
Aceite de jengibre 
Aceite de c 1 avo 
Aceite de ci lantro 
Aceite de pimie.ta 
Aceite de oimie."'lta negra 
Oleorresina de pimiento 
.C.cEaite de nuez liOSCade 

cuadro No. 3 

11.27 
8. 76 

11.27 
5.03 
7 .89 

0.56 
o.so 
0.18 
0.18 
0.18 
0.28 
1.00 
1.24 
2 .44 

21.03 
28 .19 

A la mezcla anterior se le a;r .. ega O. 02% er. peso de la siguiE.Y'l.te 

mezcla: 

CUadro No. 4 

% 

Me:i 1-tio-2-meti 1-2-pentenoato 

Alcohol etilico 95 

La salsa resultante presenta un sabor a higado. similiar al 

obtenido al hacer una salsa a cartir de hígado netura1. 

Este patenciador de sabe:-- ouede ser e!":'J::ileado también en productos 
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enlatados en los Que se Quiera realzer y/o aumenter el saOOr a carne. 

esoecialment.e a carne de h1gado de res. (55. 60, 72) 
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4. 3 Patente 4 256 776 
2-Alqu1ltioelqu11-4, 5-<lie lquil-t.3- ti.,zo1 in<1 

Estos Cc:tnp.Jest.os realzan cc:n gran eficacia los ~abares cárnicos. 

esoecialrnente 1os sabores a carne de res. 

4.3.1 Estructura 

2-A lauiltioalQuil-4. 5-Dialoui1-A3-Tiazo1 ine 

En donde Rl y R2 pueden ser iguales o diferontE>E y están 

reoresentados: por hidr6geno o metilo. 

4.3.2 Obtenci6n 

a} Obtenciér: del 2(2'Metil~ioetil)-4 ,5-Dimeti1-A3-tiazolina. 

La p:""eoaracié:n de este ccmwesto se logra med'iante la reacción del 

metional con solución acuosa de amonia para formar la amina 

correspc:ndiente, la cual, al reaccionar ccn el 3-mecapto-2-b.Jtanona, 

nos da la tiazolina desesada. 

Los pasos anteriores se ilustran a continuacién: 
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_,.;-S~H 
o 

f NH, } 
l H,O 

,,./S~H 
N 

Arrc:niaco en sol. acuosa amine 

2(2 'Meti"k:ioeti1)A.5-Dimetil­
.6.3-tiazol ina. 

3-mercapto-2-b.Jtanona 

b) Obtención del 2(2'Meti"k:iooropi1)A,5-Dimeti1-A3-Tiozo1ina. 

La preparación de este conpuesto se lcigra mediante la reacción de~ 

3-metilmetional con solucién acuosa de amonia para formar la amina 

correspcndiente. que al reaccionar con el 3-mercapto-2-bJtancna. nos da 

la tiazolina deseada. 

Los pasos anteriores se ilus~ra!'1 a COitinuación: 
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--syyH 

3-metiketi01al 

{ NH,} 
H~O 

Am::niaco en 
solución acuosa 

2( 2 'Metli-tiooroo~ l lt. 5-Dimeti1-
A3-Tiazol ina. 
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..-syyH 
~~~~> N 

'H 

amina 

3~r-capto-2-butancna. 



4. 3. 3 Apl 1cac1ones 

Los 2-Alqu1ltioalquil-4,5-Di~cuil-A3-T1azolin!ls, pueden se!"' 

err.oleedos en cantidedes cue van desde 0.005 e 50 ppm en peso, b!isad1.f,en 

la composicion toteil, o bien, en concentraciones de 0.02 a 5\ en oeso, 

basado en el peso total de la cc.m.oosicién sab:::>rizente. 

A cCt"ltinuaciO""'I se presenta el Cuadro No.5 con les propiedades 

s~soriales de estos com1X.1estos: 

Canru~tc 

2(2 'MetHt1oet11 )-4 ,5-
0irneti l-A3-"!'i azol ina. 

Comp...iesto 

2(2 '~til-tioprop~ l )-:. , 5-
0imetil-A3-Tiazol ina. 

OJadro No. 5 

33 

Prooi edade:s 

Sabor y olor a extracto de 
carne y caldo de res, con 
sabor- a orote~nas y vegeta­
les h1drol 1zedos. 

Propiedades 

Sabor y olor a extracto de 
carne y caldo da res, con 
sabor a prote~nas y vegeta­
les hodrolizados y con sabor 
y olor a pe¡:ies. 



Estos corm:x.Jestos pueden ser empleados en productos enlatedos cerro 

son: se1sas, so~s. aderezos, cernes enlateid1:1s o deshidratadas. entre 

otros productos. ya ciue tienen le propiedad de realzar y/o aumentar los 

sabores cárnicos, por lo oue cueden ser tembién usedos coro sustitutos 

del glutamato mc:::>rios6dico, con gran éxito y eceptaci6n. (59, 60, 96) 
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4 .4 Patente 4 179 526 
Alqu1ld1...,os elfe-sust1tu1dcs 
5-!fet11-elfe [ (rret1l-t1o)Met11) -2-Furen Acrole1ne 

Estos ccmp .. iestos: tienen la propiedad de realzar y/o aumentar los 

sabores y arc:::rres a c::arne de pollo en pequeñas concentraciones. ~r lo 

Que son rruy útiles dentro de la industria de los potenciadores. 

4 .4. 1 Estructura 

5-Metil-alfa (cmetil-tio)Metil) -2-Furan Acroleina 

4.4.2 Obtenc1fn 

La obtención del 5-Metil-alfa ( (metil-tio}Metil) -2-Furan 

A::role1na se logra haciendo reaccionar metional con el 5-me~il-fural· 

en oresencia de hidroxido de sodio, como se indica a 

continuacién: 
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met1cnal 

,,,.,s~º 
H 

4 .4 .3 Aplicacic:nes 

5-.retil-fural dehido 

~o 

----, 
1 
1 

5-rreti 1-alfa (<met i l-tio )meti1) 
-2-furan acroleina 

El 5-rretil-alfa (Cmetil-tio)metil) -2-furan acroleina puede ser 

emplead~ en cantidades que van desde 0.02 a 50 ppm basadas en el peso 

total. o bien. en concentraciones que van desde el O. 1 a1 15% en peso, 

basados en el peso tota1 de la composiciÓ"'l satcirizante. 

A CO"'ltinuación se presenta el Cuadro No. 6 ccn las propiedade:: 

saborizantes de este compuesto: 

CUadro No. 

Nombre 

5-rnetil-alfa (Cmetil­
tio)meti 1 )-2-furan 
acroleina 

Estructura 

36 

Propiedades satcirizantes 

Sab:>r y olor a carne de 
¡:::ol lo, a proteínas hidro­
lizadas. a calabazas y 
papas verdes, con trazas 
de sabor a cbamoiñ6n. a 
1ppm. 



La adic1ón de este potenc1ador de selx>r es rn...1y út11 en product~. 

con s!lbor a pollo como: sopas. aderezos para ensaladas de pollo, 

salsas, saborizi?!intes en polvo con sabor a pollo. asi como en productos 

como frituras, especialmente aquellas con sabor a papi?!is y ~ueso. 

(37,59,97) 
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4 .5 Patente 4 045 491 
Alfa--Ox1-(0xo) sulfuros y t.teres. 
1-Prop1lt1o-1,3-D1fen11-2-Prcponcna 

Estos CO'TIP.Jest~ tienen la p"'opiedad de realzar y/o aumentar los 

sabores c~rnicos. ya que se o.Jeden usar COITO sust1tu 1os del glutameto 

monosédico. 

4. 5 .1 Estructura 

o 

~ s 
v 

1-oropil tio-1. 3-0ifeoil-2-Propanona 

4.5.2 Obtenc1ó-i 

La obtencién del 1-propiltio-1,3-difenil-2-propanona se lleva a 

caOO haciendo reaccionar n-propi1 mercaptano con metóxido de sodio 

disuelto en metanol anhidro, para obtener metalato de sodio, CJe al 

reaccic:nar con el 1-cloro-1.3-difenil-2-propanc:na. da el ccxnpuesto 

deseado. La reacciéri anterior oueda ilustrada a continuación~ 
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n-propil 
mercaptano 

metóxido de sodio --> metalato de sodio -----i 
en metanol anhidrc 

o 

~ . e 
1-propiltio-1,3-difenil-2 
-propanona 

4.5.3 Aplicaciones 

t 

o 

~ CI 

(---- 1-cloro-1,3-dife-ii1-
2-propanonei 

Este CO'Tlp.Jesto es usado aproximadamente a una coicentraci6n de O. 5 

PP'J\. produciendo un sabor a carne y un arana a carne CO'"l notas e 

cebolla cruda. 

El 1-cropiltio-1,3-difenil-2-propanooa, p.Jede ser empleado para 

realzar los sabores cárnicos en una gran variedad de productos como 

por ejemplo: botanas, salsas, aderezos para carnes, sopas y carnes 

enlatadas, especialmente de res, coo gran éxito y mejoramiento del 

sabor y aroma. (7, 8, 28) 
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4. 6 Patente 4 514 429 
Fen11 y fur11 mercaptanos 

Estos compuestos tienen la propiedad de realzar los sabores 

cárnicos oor lo que su uso se extiende a gran variedi!!d de proóuctos. 

4 .6. 1 Estructura 

Feni l y Furi 1 Mercaptanos 

En dende la 11nea punteada representa una ligadura simple carb6:-l-

carb::r-•• 

Rl y R2 son iguales o diferentes y reprasentan un hidrógeno, 

metilo o etilo. P es O ó 1 y X representa un fenilo con la estructura: 

o un furi lo ccn la estructura: 
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4. 6. 2 Obt<r1c16n 

Estos comDUestos p..ieden ser obtenidos mediante la reacción de un 

alfa, beta ditiol coi la siguie-ite estructura: 

R1 R2 

>-< SH SH 

En donde R1 y R2 son iguales o diferentes y representan un 

hidrógeno, rretilo, etilo. O un mercaptano con la siguiente estructura: 

En donde R3 representa un Rl o R2 corro se definió anteriorrrente, 

con un aldehído con la siguiente estructura: 

En donde X representa un fenilo o furilo con las siguientes 

estructuras: 

P representa O 6 1 . 

La reacción se lleva a cabo en presencia de un catalizador 

protónico ácido cono el ácido paratoluensulf6nico, ácido fosfórico, 
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ác1do x1lensulf6nico o ácido sulfúrico coicentrado. 

El solvente PJede ser c1clohexa.no, c1clopropano, ciclocx:tano u 

otro solvaite ccn p.Jnto de eb.Jllic1b1 entre 70 y 140 ºc. 

Este solvente debe ser inerte tanto a los productos de reacc1én 

como a 1 os reactant:es. 

La temperatura de reacc16n debe ser entre 70 y 140 grados C. 

+ 

~ 
2HS R3 

aldehido Alfa.beta ditiol o un mercaptano: 

Fen'il y Fur11 merc!!:¡:-teno 

Obtención del S-Metil-2-Fenil-1, 3-0itiolano: 

ben za 1 dehi do + 1 ,2-Propanoditiol en presencia de á=ido 
paratoluensulférlico y ciclohexano. 

5-Metil-2-Fenil-1,3-Ditiolano 
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OtEr1cién del 2-Furil Dipropil rrerceptano: 

2-Furaldehido 

4.6.3 Aplicacicnes 

~ 
2 SH 

+ n-Propi 1 mercaptano en presencia 
de li::ido parato1uensu1f6nico y 
ciclohexano. 

2-Furil Oipropil Mercaptano 

Los fenil y furi1 mercaptanos son comouestos oue realzan los 

sabores a carne cocida con trazas a sabor cebolla, pimienta y 

vegetales cocidos. 

A continuaciÓ"'l se presenta el CUadro No. 7 con las propiedades 

sensoriales de estos comp.iestos: 

Estructura de 1 comp..¡esto 

@f~ 

~--º s-

euadro No. 

43 

Prooiedades sensoriales 

Sabe!"' a carne cocida y caldo 
de carne de res CO""I sabor y 
aroma a vegetales 
hidrol izados a 1 ppm. 

Sabor a carne de kamb..Jrguesa 
con trazas de sabor y arana a 
cebolla a 1 ppn. 



Las cant1dades de fur11 y fen11 rnercaptanos vai de O, 05 a 100 p¡:m 

basadas en le ccrnposic16'"\ fine1 del producto. 

Si se trata de 1a can~icién saborizante 1es cantidades var"'I de 

O. 1 a 15!\, en peso basado en el peso total de dicha cc:tn~icitn. 

Algu:ios ejemplos de estos canPJestos se rruestran a continuacién: 

a) El compuesto 5-Metil-2-Fe:ii 1-1, 3-Ditiolano es añadido 

aoroximadamente a 1 ppm (en una solucién de propilenglicol conteniendo 

O. 1% del ccrnP-Jesto) a una sopa cc:n los siguientes ingredientes: 

OJadro No. 

Ingredientes 

Cloruro de sOOio 

Prote'ina vegetal hidrolizada 

Glutarrato rronosOOico 

Sacarosa 

Grasa animal 

Color cararrelo 

Cantidad (Partes/100 teta 1) 
% 

35.62 

27 .40 

17 .81 

10.96 

5.48 

2. 73 

La mezcla obtenida se añade en agua hirviendo p;3ra crear una sopa. 

la cual presenta un excele.'1te realzarr.i8'1to y aurrento del sabor y arCVM 

a carne de res con trazas de sabor a proteínas vegetales hidrolizadas. 

Este pot0'1ci ador P.Jede ser usado en todo tipo de productos ccn 

sabores cárnicos ya sean enlatados, cc.ngelados o deshidratados ccn 

resultados surMrnente satisfactorios. 
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b) El ccrnpuesto 2-Furil Oipropil rrercaptano es añadido en 2.5 PP'TI a 

un caldo de carne obteniéndose un mejor sabor y realzemie""Lto del arana 

a carne CO""I t:razas de sabor a cebolla. 

Si este mis/OC/ cc:mD.Jesto se añade en una ccricentraci6n de 5 ppn. e1 

sabor a cebolla obtenido es rrucho mayor. 

Este potenciador p..iede ser usado en productos ccri sabor a carne 

ccridirnentada especialmente con cebolla lográndose obtE.'!"'le!"" oroductos oue 

son preferidos en mayor proporcio~ a otros con las mismas 

características, pero sin la adición del i::otenciador de saOOr. (30. 31, 

73, 87) 
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4. 7 Patente 4 464 408 
2-(2, 6-l>inet:il-1. 5-tiept<>dientil)-1,3-!>itiolanos Met11 Sustituidos 

Estos comouestos rea1zan el sabor a carne al ser añadidos en 

productos de este tiPO. lOQrá;idose tarnbiéri, un realzamiento y aumento 

del a rema. 

4. 7 .1 Estructura 

2-( 2, 6-Dimetil-1,5-Heptadieni 1)-1,3-Ditio lanas Meti 1 Sustituidos 

En dende R1 y R2 p.Jede., se ... iguales o oiferentes y cada uno de 

ellos "eoresenta un me!tilo o un hidrógeno. 

4. 7. 2 Obtenciói 

a1fa.!:eta-ditio1 ccn la siguiente estru::tura: 

~,>---<SH 
SH Ri 
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En donde R1 y R2 pueder"I ser 1gua1es o d1ferMtes y por lo menos 

uno de ellos debe ser un rret1lo, con un aldhe1do ccn le s1gu1ente 

estructura: 

En oresB"lcia de un 6c1do protónico cano catalizador corro el ácido 

paratoluensulfé:nico. ácido xilensulfé:nico, l!icido fosfó~ico o écido 

sulfúrico concentrado. 

El solvente puede ser c1c1ol"exano, ciclopentano, ciclooctano o 

cualquier otro solvente con un punto de eb.JlliciC:n de 70-140 •C. 

La temperatura de reacc1én debe ser de 70-240 •C. 

Obtenci6n del 2-(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)-4,5-Dimetil-1,3-
Ditiolano: 

-----, 

Citral + 2, 3-B.Jtanoditiol 

1 
1 
1 
1 

2-(2 ,6-Dimetil-1 ,5-Heptadienil )-4 ,5-Dimetil-1. 3-Ditiolano 

1 
1 
1 

<---' 

El solvente es c1clohexano y el catalizador es ácido 

paratoluensulfónico. 



Obtenc1ln del 2-(2 ,6-D1met1l-1,5-Heptad1EJ'l11 )-4-Met1l-1,3-D1t1olano: 

SI-! 

+ 
¡-< 
s~ 

C1tral 1, 2 Propanoditio1 

2-(2 ,6-01metil-1, 5-Heptadienil )-4-Metil-1, 3-D1t1olano 

---. 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

<---' 

El solvente es ciclohexano y el catalizador i§cido 

paratoluensulf6nio. 

4. 7 .3 A?licaciaies 

Los 2-(2,6-Dimetil-1,5-Heptadienil)-1,3-Ditiolanos Metil 

Sustituidos sen compuestos que realzan y aumentan los sabores y aranas 

a carne, especiailmente a h1gado cocido, por lo que pueden ser usados 

con gran éxito en productos como salchichas o pate'". 

A cc:ntinuaci6n se 111.Jestra el Cuadro No. 9 cc:n las propiedades 

sensoriales de este tipo de canpuestos: 
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Estructura del comp.Jesto r-x 
r~ 

Cuadro No. 9 

Propiedades sensoria les 

Aroma y sabor a h"'igado cocido 
y salchichas de h"'igado a 2 
ppn. 

Aroma y sabor a h"'igado ~¡ ... 
ccx:ido a 2 PP'll· 

La cantidad de estos ccmp.Jestos debe ser suficiente para impartir 

el sabor necesario al producto, deben evitarse cantidades excesivas ya 

que éstas elevar'lan el costo y provocar'ian un desbalance del sal::or y 

otras propiedades sensoriales. 

La cantidad puede variar según el proceso al que se vea sometido 

el prcducto, a las preferencias regiCYlales, al almacenamiento y al 

tratamiento del producto antes de ser consumido, corno por ejemplo el 

freído o el cocinado. 

Para comPOSiciO""les alimenticias se recO'lliendan cantidades de 0.1 a 

100 ppm para el realzamiento del sabor y aroma. 

Por lo general se agregan de 0.1 a 10 PP'll de 2-(2,6-0imetil-1,5-

Heptadienil)-1,3-0itiolano Metil Sustituidos con resultados 

satisfactorios en el salx>r. Estas cantidades pueden variar dependiendo 

de la composición saborizante utilizada y de las propiedades 

sensoriales que se ouieran alcanzar. 

~A continuación se presentan algunas preparaciO""les con el uso de 

estos potenciadores de sabor: 
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a) El cmouesto 2-(2. 6-Dimetil-1, 5-Heptadienil )-4-Metil-1 ,3-Ditiolano 

se disuelve en propilenglicol p.,ra obtener une solución al 0.1\, 0.9 g 

de esta solucién se añaden a 7 .3 g de una sopa ccnsisterite en: 

Ingrediente 

Cloruro de sodio 

Cuadro No. 1 O 

Proteina vegetal hidrolizada 

Glutarr.ato rrcnosédico 

Sacarosa 

Grasa anin\31 

Color caramelo 

% 

35.3 

27 .5 

18.0 

,, .o 

5.5 

2. 7 

La mezcla resultante presentó un sabor y aroma a higado más 

natural y apetecible c¡ue fué preferido ¡:or un gru¡::x:> de panelistas p;ll" 

unanimidad . 

b) El comouesto 2-(2, 6-Dirreti 1-1, 5-Heptadiaiil )-4. s~ Dimeti 1-1 ,3·-

0itio lano, fué cñadido a una solución al 2% de un sabor a carne 

instantá:'leO cue tiene como ingredientes: sal, prote1na vegetal 

hidrolizada, meltodextrina, azúcar, grasa animal. glutamato mc:r\OS6dico, 

azúcar, extracto de carne, saborizantes, color carame1o y grasa 

vegeta 1 • a un rango de O. 1 pP'fl. 

El producto resultante presentó un sabor .a carne de h1gado ccx:ido 

c01 trazas a proteina vegetal hidrolizada y un sal::or de lxx::a a grasa 

que fué preferido por los panel istas. 
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e) El compuesto 2-(2, 6-Dirretil-1, 5-Heptadieoi 1)-4,5-Dirretil-1, 3-

Ditiolano, fué eñedido en une dosis de ppn, e una salsa de cerne 

obteiiéndose una mezcla que fué agregada a champiñones cocinados en un 

rango de 10 ~rtes de salsa en 100 partes de chamoiñC!ieS. El pletillo 

resultante presentó un excelente saibor naturel a chaimpiñoies ccn una 

combinacién sabor a carne oue fué calificada por personas conocedoras 

c:iue prefirieron el sabor y arO'na al hacer la comparación c01 otras 

ComPOSicioies similares pero sin el comPJesto anteriormente rnenciO'"lado. 

d) El comruesto 2-(2,6-0irnetil-1,5-Heptadienil}-4,S Oimetil-1,3-

0itiolano, se agregó en un rango de 2 PDTI a una salchicha de p::>llo 

comp.,Jesta p::>r 50 partes en peso de i:ol lo y 50 partes en peso de p.Jerco. 

El orcducto final presentó sal:or a pollo, carne de cuerco e h1gado 

ccn trazas de sabor y arana a salchicha de hígado cocida y un sabor 

desPJés de degustar la salchicha a orote1nas vege-cales hidrolizadas. 

Es-ce tipo de potenciadores oueden ser empleados en productos 

enlatados, en salsas, plati1los instantáneos. socas. carne seca, carnes 

congeladas deshidratadas y en otro tipo de productos que posean 

sabores y aromas a carne. 

Otra de las aplicaciones de estos ccrnPJestos es que pueden ser 

usados en comidas enlatadas para perros y gatos con gran éxito debido a 

que se logra un realzamiento de los sabores cBrnicos cono carne de res. 

pollo e hjgedo. (50, 52, 70, 76) 
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4 .e Patenta 4 454 407 
Can~1c16n ~borizante CQ'f'lPUestll JXlf" U"'tal mezcle de veget:elas 
fennentados y prote1rwos h1drol1zadas 

Los hidrolizados de prote1na han sido utilizados ccn excelentes 

resultados para impartir sabores y aranas seme.Jantes a los de la carne. 

Debido a su alto contenido nutritivo y al bajo costo de producción, 

ofrece:i U"i amplio p.::itencial de aplicacié:n, especialmente en los paises 

en vi as de desarrollo, CO'TlrO sustitutos parciales o totales de carne en 

ciertas fornulaci0'1e$. 

Lo~ hidrolizcdos de proteina P-Jeden ser divididos en dos grup:is: 

a) Los que son utilizados e:1 grandes cantidades para impartir sabor, y 

b) Los Que se emplean para intensificar el sabor del alimento. 

Las proteinas hidrolizadas usadas corno agentes sab::irizantes p.ieden 

ser hidrol izada!: pc:¡r métodos ouimicos o enzim!iticos. Les primeras no 

poseen el sabor característico de las proteínas hidrolizadas 

enzimáticamente debido a Que no ccntiener. alcol"Oles, azúcares. á:::ido 

láctico y acético. Para lograr el efecto deseado en el sabor de les 

orote~na~ hidrolizadas ouimicarrente SE" uson aciclulantes corro á:::ido 

acético, láctico o c1trico. 

Cuando se mezclan vegetales fermentados con proteínas hidrolizadas 

q....:i:n·;cu o en::-irn.é~ic'-lrnentr: se imparte una nota agria apetecible Y un 

sabor a carne y vegetales caracter'istico. 
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4.B.1 Compos1c1á\ 

La canposicién saOOrizante es una mezcla prepareda de la siguiente 

manera: (43) 

e) De 1 O a 80% en peso de Jugo de vegetales fermeritados y de 20 a 90% 

en peso de prote1'na hidrolizada. 

b) De 2 a 80\ en peso de vegetal deshidratado fermentado y de 20 a 98\ 

en peso de proteina hidrolizada. 

Los hidroliz.!:ldos de proteina están ccmpuestos oor: (84) 

- Aminoácidos 

- Péptidos y pclipéptidos 

- Glucógaio 

- Nucle6tidos 

- Fosfol 1 picios 

- Vitaminas 

- Mine·rales 

- Cctnponentes cc:n actividad de sabor no identificados 

4.B.2 Obtenc16n 

La materia prima utilizada para obtener el hidrolizado puede ser 

soya o glútE!l"'l de trigo. 

Los métodos para llevar a cabo la hidrólisis de proteina se 

describen a continuacié:n: (38) 
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1. Hidrólisis enzirnlitica 

2. Hidrólisis ácida 

3. Hidrólisis alcalina 

1. Hidrólisis enzirOOtica 

Este tiix:> de hidrólisis se re!Sliza mediante el uso de enzirreis 

oroteolíticas como la Tripsina. Ouimo'tripsina, Pepsina, etc., que 

degradan las proteínas hasta aminoácidos. Durante el proceso 

enzimático se forman sustancias araráticas como aldehídos, alcol'-oles y 

mercaptanos que le confieren un saOO- más agradable al hidrolizado en 

cc::rnparacion ccn los hidrolizados obtenidos i:or medios químicos. 

2. Hidr61 is is ácida 

En este método las proteínas sen disueltas en un medio ácido corro 

ácido clorh1drico o sulfúrico a una temperatura de 100 •e para provocar 

la hidrólisis. Una vez terminada, el CO""lcentrado es neutralizado con 

hidróxido de sodio. 

El grado de hidrólisis depende principalmente de tres factores: 

- pH de la reacciért 

- Temperatura y presi6n 

- Tienpo de reacción 

D..Jrante las reacciones, las cadenas de proteínas sen degradadas 

hasta unidades ro:nornéricas, es decir, aminoácidos, obteniéndose un 

líquido de color amarillo ámbar con aroma y sabor caracter~stico 

similar al de la carne de res. 
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D.Jrante la hidrólisis 6cida el Tript6fano, la Serina y Trecnina, 

son destruidos parcial o totalmente s1 el trettJmiento ccn e1 hcido 

lleva demasiado tiemi:>o. 

3. Hidrólisis alcalina 

Este método ccnsiste en el tratamiento de las prote~nas ccn un 

álcali, principalmente hidroxido de sodio a temperatura elevada para 

peder degrada:-- las cadenas de oroteinas a amin~cidos. El pH, le 

temperatura, PresiCri y el tiempo de reaccitn determinan el grado de 

corwerS'.i&i de las oroteí.,as hasta unidad~ mt.s peoueñas. 

En éste tipo de hidr61isis la Arginina, Ciste1na. Serina y 

Treonina sen destruidas parcial o totalmente, ademas de presentarse una 

racemizac-:c::n del resto de los aminoácidos, per tal razón este rnéfucb es 

p0eo usado. 

La hidrólisis er.zimático es el método mas satisfactorio. 

sin embargo, debido a la especificidad oue tienen las enzimas 

proteoliticas de romper solamen~e cierto~ en:3cc~ pc~t~di=o~. e5 

necesario usar una mezcla de el las cc:n el fin de evitar una hidrólisis 

incO'Tlpleta de ia orote~!"la. 

A nivel industrial se efectúa en ocasiones una canbinación de los 

métcdos de hidrólisis por tredios químicos y enzimáticos para lograr 

mejores resu 1 ta dos. 

El hidrolizado de proteina puede ser secado por medio de 

diferentes métocios de secado caro sen: (43,22) 

- Secado por spray a temperaturas que van desde 85 a 95 ·c. 

- Secado a 1 vaci o en el cuá 1 se manejan temperaturas de 70 a 90 • C y 
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presicnes de 21 a 30 nm de mercurio. 

- Secado por aire caliente en donde la temperatura empleada va desde 

120 B 150 'C. 

El secado al vacío es el método més adecuado debido ~ que las 

tanperat:uras que se ITIClnejan permiten una m.i:nim!l pérdida de compuestos 

voliltiles que ccnstituyen e1 sabor y arana de1 hidrol izado. 

Con respecto a 1os vegetales utilizados paró la fermentación 

láctica pueden ser col, pepinos, tanate verde o cala~zas. El Jugo 

vegeta 1 fermentado puede ser caicentrado y secado D:l- nedio de secad.:> 

wr spray antes de ser rrezclado ceti las proteínas hidrolizadas. Lo 

mezcla de vegetales fermentados y proteinas hidrolizadas puede ser 

rehidratada pc:~teriorment:e para su uso ceti agua ca 1 ü:~.,te P3ró obtener 

un caldo instantáneo que intensifique los sabores cárnicos. (43) 

4.8.3 Aplicaciones 

La mezcla compuesta por vegetale;. fermentados y prot~inas 

hidrolizadas puede ser empleada para realzar e intensificar el sabor 

cárnico en sopas, salsas, carnes y aderezos. También puede ser usada 

en a1irrentos que van a ser sometidos a tratamientos térmicos drásticos. 

A ccntinuacién se presentan a1gunos ejemplos de las aplicaciones 

~e esta can¡:x>Sici6n: 

Ejemplo 1. 

38 partes de hidrol izado químico en polvo fueron rrezcladas con 62 
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i::::iartes de Jugo de col fermentada, la mezcla fué secada por el método de 

secado por spray a u~.9 te'Tiperatura de 88-93 ° C. El polvo obtenido 

Presentó un saOOr fermentado característico con notas ácidas fuertes 

debido a la incorp::>r'aciéri de ácido lá::tico a partir del Jugo de col. 

los resultados analíticos en una solución al 5!\. fueron los 

siguientes: 

CUedro No. 11 

Hidrol izado químico en polvo 

Hidrolizado cu~mico en polvo y 
Jugo de col fermentado 

Acidez 

5. 94\ 5.2 

7 .92\ 4 .2 

El ejemplo anterior fué empleado cOl""I gran éxito en un aderezo 

sabor champiñones y en una salsa para carnes en los cuales se impartió 

una nota agria caracteristica sirultáneamente al realzamiento del sabor 

y aroma a carne. 

EJemplo 2. 

70 oartes de col fermentada se mezclaron con 30 partes de 

hidr'?lizado de proteínas. La mezcla fué deshidratada i:cr medio de 

vacío a una temperatura de 80 ° C por 4 horas, el contenido de h.Jmedad 

del polvo obtB""lido fué de 5%. OJando la mezcla fué rehidratad~ cor. 

agua caliente. se formó un caldo con sabor a vegetales y notas 

características a carne que al ser agregadas a una sopa instantánea 

produjeren un sabor y arc:rna m§s apetecibles en co:nparaci6n con la misma 
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sopa. pero sin 1a. ad;cib1 de 1a mezcle de prote~nes hidro1izadas y co1 

fermentodo. (22, •3, 74) 
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4. 9 Pateite 3 770 463 
Ccmpcsici6n para el aunento y realce del sabor .., canestibles 

Esta cc::rnposici6n actúa de /T\!!lnera similar al glutafl"l!lto rrcnos6dico, 

por lo que puede ser empleada en sustitución de este último, 

principalrt'le'1te en productos con sabor a carne. 

4.9.1 Compcsici6n 

Esta cc::rn1X>5ici6:i consiste en lo siguiente: 

a) 45-55\ en peso de proteinas de maíz hidrol izadas 

b) 35-45% en peso de sal 

e) 1 - 7\ en peso de proteina hidrolizada de soya 

d) - 5% en peso de saOOr a carne de res 

e) - 5% en peso de sabor cebolla 

4.9.2 Obtención 

Los constituyentes de la composición pueden ser conseguidos 

come:rcialmente con diferentes marcas. como es el caso de las proteínas 

hidrolizadas de maíz y soya. 

El sabor a carne de res es un elemento fundamental en la 

compasicién y actúa en combinaciói con la cebolla, sal y prote1nas para 

dar el efecto de realce del sabor b.Jscado. 

El sabor a carne puede ser un extracto de carne o una combinación 

de varios ingredientes que produzcan el sabor menciaiado. 
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La composición anterior ouede ser eol 1cede directemente al 

producto para realzar las ca~acter~sticas del sabor, o bien, p.Jede ser 

usada como comp.:riE!rlte de la salsa o recubr1miEntO que se vaya a aplicar 

al comestible. 

La cantidad empleada dependerá del aumento y realce del sabor que 

se desee y del tip:i de producto del que se trate. 

4.9.3 Apl1cac1cnes 

Se preoareron dos salsas para recubir chuletas de puerco, la 

primera de ellas se elaboró usando 5.96% de glutamato monosódico 

(mezc1a 1} y la otra se preparé con la misma, cantidad, pero con le 

cc:mposicié:n estudiada (mezcla 2). 

60 



. 

Cl.Jadro No. 12 

Canp;,siciói de la mezcla potenc1adora de sabor: (rrezcla 2) 

Ccrnpos i c i én en \ 

Proteina hidrol izada de maiz 51.1 

Proteina hidrol izada de soya 3.4 

Sal 40.0 

Sabor a carne de res 3.5 

Cebolla en p01vo 2.0 

CompcsiciOO de la salsa para recubrir las ch.Jleta!;: de p.,.¡erco: 

Mezcla recubridora 

Cereal 

AlmidÓ'"'I m:.dificado 

Harina de trigo 

Sal 

Mantecc 

Sazc:nador 

Colorante 

Potenciador de sabor (mezcla 1 y 2) 

Conp05ici6n en !b 

48.10 

13.81 

12.25 

7 .45 

6.07 

6.07 

0.2S 

5.96 

Las ch.Jletas de ouerco fueron cubiertas cO"'l la salsa recubridora y 

las mezclas 1 y 2 por separado. Oesp..¡és de ser cocinadas, fueron 

calificadas por un grupo de 100 panelistas. Los resultados fue~cn los 

siguientes: 
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El 56% de los panelistes prefirieron las ch.lletas recubiertas CO"\ 

1e selse conteniendo 1e mezc1e 2, 1o cusl indica que este rrezcla puede 

usarse como sustituto de 1a mezc1a 1 compuesta por glutamato 

lt'Cnos6dico cc:n excel8""1.tes resu1tedos de realzamiento e intensificación 

del sabor y aromo e cerne. 

Otro experimer'lto fué 11evado e cebo COl"'l les dos mezcles anteriores 

pero en bisteces de res, 1es cantidades enpleedas fueron las mismas en 

ambas composicicnes y el sabor obtenido con el nuevo potenciador de 

sabor fué superior al del glutamato tT0110Sódico, por lo que los usos de 

esta cctnposicia""I pueder'I ser aplicables a todos los productos en loo que 

se usa el CJl'tG. ceno sen: enlatados cárnicos, sopas, aderezos, salsas y 

saz coa dores con sebor a carne. ( 4 , 58) 
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5. POTENCIAOORES PARA SAOORES FRJTALES 

5 .1 Patente 4 296 137 
1-Et0><1-1-Etano1 Acetato 

Este potenciador de sabor tiene la propiedad de realzar y/o 

aumenter el sabor y arc:rM a manzana, por lo que puede ser usado ei una 

gren veriedad de productos. 

5. 1 • 1 Estructura 

1-Etoxi-1-Etanol Acetato 

5.1.2 Obtenci6n 

La obtenciéri de este conpuesto se logra mediante la reacción del 

ácido acético con etil vinil éter para darnos el 1-etoxi-1-etanol 

acetato. de la siguiente manera: 
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ácido acético eti1 vin11 hter 

----, 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

<---' 

1-etoxi-1-etanol acetato 

5 .1.3 Aplicaciones 

El 1-etoxi-1-etanol acetato, puede ser emoleado en cantidades que 

van desde O.OS hasta 10 ppm, basadas en el peso total, o bien er. 

ccncentracicnes que van desde O. 025 hasta 15% en peso, basado en el 

peso total de la composición saborizante. 

A CO"ltinuaciér\ se presenta una forrulaciór"'I de una goma. de rrascar 

con el uso de este potenciador de sabor: 

cuadro No. 13 

Ingrediente % 

Chicle 19.84 

Sabo~ m¿1:,zana 
. o. 79 

Sacarosa . 59.53 

Jarabe de rM1'z 19. 84 

Este sabor manzana presenta en su form.Jlaci6n 6 ppn de 1-etoxi-1-
etanol acetato. 
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Para la elaboracién de la gO"Tla de mascar, el chicle es mezclado 

cc:n el sabor manzana, ooste~iormerita se añaden la sacarosa y el jarabe 

de ""91z. rrezclándose vigorosamente todos los ingredientes Nsta formar 

una pasta hctrogénea, la cual es cor-tada en peQueñas tiras. 

La gana de mascar resultante prese:-ita un sal:x:Jr agradable y más 

duradero a manzana. ade-nás de obtenerse un sat:or más fresco ccn nota~ 

frutales. en canparaciÓ'"l e-en la misrM gona de mascar pero sin el uso del 

1-etoxi-1-etanol aceta te. 

Este ootenciador de sabor también puede ser usado en jugos. 

néctares, alm~b;ires y dulces en los ciue se oretenda realzar e~ saoo,.. a 

rnonzana. (12, 30, 37) 
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5. 2 Patmte 4 246 287 
Fencil Et11 Eter 

Estos comcuestos re~1zan 1os seibores y eromas frutales. 

especialmeit:e a 1im:n, cuando ser. agrega.dos a una grar. variedad de 

productos canestibles. 

5. 2. l Estructura 

Ferlci1 Etil Eter 

5.2.2 Obtenci6n 

l..a obtencién del fercil etil éter se rea1ize rnedian'Ce la reaccí6:--, 

del alcohol fericilico mas hidruro de sodio y dietil sulfato en 

orese"'lcia de dirretíl formamida, de acuerdo:l a la sig....riMt.e reac:cién: 

alcot"ol fe.,c1lico + Hidruro de scdio 
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5. 2. 3 A.pl 1cac1cnes 

El fenc11 et11 éter. puede ser empleado en cant.1dades que van 

desde 0.5 a 100 ppm en peso de la compos1ci0i total, o bien. puede ser 

añadido en ccnceritracicnes que van desde O. 1 a 15% en peso, basado eri 

el peso total de la composicibi saborizante. 

A ccntinuacién se presenta el CUadro No. 14 con las propiedades 

sensoriales de este comp.Jesto: 

cu.id ro No. 14 

Estructura del comp.Jesto 

Fencil etil éter 

Propiedades sesoríales 

Sabor a Jugo de 1 imtn con 
efecto astringente. 

Olor dulce a limón con 
notas a euca 11 pto. 

Este potenciador de sabor es muy ú1:il cuando es usado en 

forrrulaciones coi sabor a limón que contienen en su composición los 

siguientes comp.Jestos: 

Aceite natural de 11m6n, acetaldehido. citral, linalol y lirn::ineno. 

El fencil etil éter, es añedido a esta forrrulación en una concentración 

de aproximadamente 4 ppm, lográndose una mejora ccnsiderable en el 

arana y un sal::::>Or a Jugo de lirrón más natural con un efecto agradable, 

agrio y astringente que no se logra cuando se usa la misrnc:t composicibi 
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de sab:JI"' 11mé:n sin el fenc11 et11 étel"'. Este canp.Jesto p..iede ser 

también usado en vinos sebol"' menz!lna en cc:ncentracicnes de 10 ppm, 

obteniéndose un oroducto con un sabor e brandy més añejado y con 

mejores carecter~st ices de sabor. 

El uso del fencil etil éter. se reccrnienda en productos enlatados y 

embotellados ccn sabores c1tr1cos. principalmente a 11rn5n. cano sen 

jugos, l:>ebidas carbcnatadas, néctares y vinos. (32, 65) 
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5. 3 Patente 3 978 239 
C1-C6 Alqu1l-2'"11'et1l-3 .4-pentad1enoatos 

Estos crop.iestos presentan un efecto potenciador en sabores y 

arOCMs frutales. 

5.3.1 Estructura 

Le estructura del Cl-C6 Alaui1-2-meti1-3.4-pentadienoetos es la 

sig....iiente: 

~ ).___ o 
~~ ~OR 

C1-C6 Alau11-2-metil-3 .4-pentad1ecioatos 

5.3.2 Obtenc1ál 

L..a obtención del C1-C6 Alqui1-2-meti1-3,l!-oentadienoatos se 

rea1iza mediante 1a reacc""c:; del alcohol P""Opargílico y el Cl-:6 

Trialquil ortopropicnato ei presencia de un ácido alcanoico de cade"'la 

co .. ta corro a continuacién se !Tl..lestra: 
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~OH 

alcohol oropa:"'g':11co + 

OP. 
. LoR 
.........__.,..\Of\ 

C1-C6 lna1aui1 ortoorooionato 

~o 
OR 

C1-C6 Alauil-2-metil-
3. 4-pentadi enoat:os 

En donde R p.Jede ser un metilo. etilo. isobJtilo o n-1-exilo. 

·' 

La reacciór) se lleva a cabo a una temperatura de 140-160 • C con 

une Pl"'OJ:Orciói de trietil ortopropionato: alcoh::ll prooargi 1 ice de 1 :2 a 

2: ~. Los Bcidos alcanOicos presentes en la reaccién pueden ser ácido 

acético, prooi6nico, butirico, valérico e isovalérico. 

Obtencié:n del Et11-2-Meti l-3 .4-pentadienoato: 

~OH 

2-Propinol Trietil ortopropicnato en 1 
presencia de ácido propiéoico. 

1 

1 
1 <--------______ __J 

Eti 1-2-Meti 1-3 ,4-pentadi enoatc 
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Obtenci6n del n-Hexi 1-2-Meti 1-3 ,4-pentodienoato' 

~OH 

2-Propinol + 

o 

1 
n-Hexi 1 ortopropicnato en 

1 
presencie de ácido prop16nico 1 

~º~ 1 <---

n-Hexi 1-2-l't\eti 1-3, 4-pentad1enoato 

Obtención del Isob.Jtil-2-metil-3,4-pentadienoato: 

~OH 

2-Propinol + Triisobutil ortopropicnato en 
presencia de ácido pl""opi6nico. 

~º~ 
o 

I sob.Jti 1-2-meti 1-3, 4-pentadi enoato 
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5.3.3 Ap11cac1ones 

La ad1ci6n de uno o m&s compuestos C1-C6 Alquil-2-metil-3,4-

pentadienoatos pro::iuce los siguientes efectos: 

a) En a1'(f'l"lelr¡tOS ar011as dulces. frutales. a pera, fresa, manzana y 

sabores dulces, frutales, crerrosos a pera. manzana y fresai. 

b) En perfurres produce notas a manzanilla. manzana y piña. 

e) En taOOcos notas dulces y herbáceas. 

Cct-\ respecto a la ccmposiciC:n final, se ha encontrado que las 

cantidades reaueridas oara obtene:-- resultados satisfactorios van desde 

O. 2 a 50 o::rn en peso, basado en la comoosicién total del alimento. 

Si se trata de una ccmposiciÓ'"l saborizante, s01 recomendables 

cO"'\centracicnes que van desde 0.15 a 10% en peso basado en el peso 

total de d1che ccmposici6r.. 

Usos del Etil-2-rretil-3,4-pentadia--.oato: 

En cO""lcentraci01es de 0.5 pP'fl, el producto resultante posee un 

aroma frutal cremoso a fresas ccn un sabor dulce y frutal con notas 

crerrosas a fresas. E1 aroma. también preset"'lta notas dulces a manzana y 

piña. 

A continuacíó . ., se oresent:a un ejemlo de una composicio:i 

saborizarite ceo la adícién del Eti1-2-meti1-3.4-pentadienoato: 
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Ingrediente 

Parahidroxi benci 1 acetc:na 

Vainilla 

M:.ltol 

CUodro No. 15 

Etil-3-rret11-3-fe<iil glicidato 

Acetato de etilo 

8.stirato de etilo 

Cinamato de metilo 

Aritranilato de netilo 

Senzoato de etilo 

Ganma undeca l actona 

Oiacetilo 

A""letol 

Cis-3-hexenol 

95% de etano 1 acuoso 

Propilen glicol 

% 

0.5 

1.5 

2.0 

1.5 

1.3 

2.0 

o.s 

0.1 

0.1 

0.2 

0.2 

0.1 

2.0 

18.0 

70.0 

La form.Jlaci6n anterior es una compasición sabor fresa a la cual 

se ie agregó 4% en peso del Etil-2-metil-3.4-pentedienoato y se comparó 

ccn la misma forro.JlaciÓ'1 pero sin la adición de este comp..iesto. 

Ambos sabores fueren evaluados en agua por un panel de expertos, 

la bebida conteniendo la formulación a fresa con la adición del 

ootenciador, fué unánimamente preferida por el aroma dulce y fresco a 
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fresa y el sebor agradable que estuvieron ausentes en la otra 

composici!:n. 

El Et11-2-met11-3,4-pentadienoato puede ser usado en dulces. 

jarabes. bebidas carbonatadas, gelatinas y postres con resultados 

excelentes. ya que realza el sabor a frese de los productos 

anteriorrreite rreicicnados, haciéndolos superiores en el mercado en 

com~raciéiri cmlos misrros productos sin la adición de este potenciador. 

Usos de 1 n-Hexi 1-2-rretil-3,4-pentadi enoato: 

Los productos oue presentan la adición de este comooesto tieien 

sabor y arana a manzana y pera dulces p:>r lo que su apl icacié:ri se 

concentra en toda clase de productos ccn los sabores anteriores, como 

por ejemplo: postres, gelatinas. golosinas, dulces. Jarabes y bebidas, 

con resultados excelentes. 

Usos del Isob.Jtil-2-metil-3,4-pentadienoato: 

En concentraciones de 2 ppn se obtiene un arana y saOOr a frutas. 

y a ccncentraciO'les de 5 ppn se obtiene un saOOr y arCX'rel a oiña. 

Cuando este comp..sesto se agrega en cc:ncentraciones de 10 pprn se logra 

un realzamiento de un sabor a Piña ccri notas a licor y vino. 

La adicié:n de estos compuestos 1¡¡,ce que los productos sean más 

ccrnpetitivos en el mercado ya c:iue intensifica"\ los sal:x:iras frutales a 

fresas, manzanas. peras y piñas. (40, 36) 
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5 .4 Petente 4 499 114 
C4-C10 Ac1do N-elceno1co y et11 éster del 6c1do 2-h1drox1-
4-roeti1 pe"ltano1co 

Al añadir estos dos CO"llPJestos en prcductos trooica1es se logra un 

realzamiento del s.!!OOr y arana de sabores cerno gueyabe, mango y papaya. 

5.4.1 Estructure 

Acido carbox11 ice: 

/(CH2)n 

"r=º a) 

()-! 

En donde n es igual a 2.4.6,8,10 

Etil éster del ácido 2-hidroxi-4-metil pentanoico: 

b) 

5.4.2 Obtenc16n 

El comouesto b) se sintetiza haciendo reaccionar el aldehido 

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

ciano-3-metil b...itano, de acuerdo con la siguiente reacción: 
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Aldehido isovalérico 

o-" 
1 • 

yYC=NH>.CI 

OH 

Etil Ester del 

2-h1droxi-2-c1l!lno prooeno 

XCsN 

OH 

1-hidrox1-1-c1ano-3-
met 11 b.Jtano 

1 

<--' 

Acido 2-hidroxi-4-rretil ¡:::entanoico 

5.4.3 Aplicaciones 

El ácido cBrboxílico y el et11 éster del ácido 2-hidroxi-4-metil 

per¡tanoico cuando son usados p:ir separado, no presentan ninguna acción 

de realzamiento del sabor y arc::ma. 

Sin embargo, si se mezclan amt::os corm:uestos, se logra un aurnen'to y 

realzamiento del sabor y arC'm3 en alimentos cc::n saOOres trop1cales CO'l'C 

papaya, roongo y guayaba. 

La prop:Jrción ác1do car00xilico-et11 éster del ácido 2-hidroxi-4-

meti 1 pentanoico va de 1: 2 a 1: 8. 
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Lais caintidades requeridais para obtener b.Jenos resultados con 1ais 

mezclas éster-bcido van desde 0.05 a 500 ppn basad~ en la composición 

fina.1 del comestib1e. 

Si se treta de una composición saborizante, las cantidades 

requeridais van desde O. 75 a 1 .2% en peso, basado en e1 peso total de la 

compcsici6n salx>rizante. 

A continuaci6n se Dresenta el Cuadro No. 16 con ejemplos de las 

diferentes mezclas éste:---ácido: 

OJadro No. 16 

Ingrediente 

Mezcla A 

Et1l éster del ácido 2-hidroxi-
4-metil pentanoico y ácido n-bu­
tí:-ico. 

Mezcla B 

Eti 1 éster del ácido 2-hidroxi-
4-meti l pentanoico y ácido ca­
proico (n-hexanoico). 

Mezcla e 

Et11 éster del ácido 2-hidroxi 
4-metil pentanoico y ácido cá­
prico (n-decanoico) 

Mezcla O 

Et11 éster del ácido 2-hidroxi-
4~til pentanoico y ácido ca­
prí l ico (n-cctenoico) 
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78.94 
21.05 

83.33 
16.67 

88.23 
11.77 
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Las mezclas A, 8, C y O fueron añadidas por separado en 

concentraciones desde 2 a 8 ppn a los siguientes productos~ 

a) Néctar de Mango (manufacturado por Goya Foods Jnc.) 

b) Néctar de Guayaba (manufacturado PCI:"" Goya Foods Jnc.) 

c) Pastas de GJayaba (manufacturada por Goya Foods Jnc.) 

d} Néctar de papaya (manufacturado pcr Goya Foo:ls Inc.) 

Obteniéndose sabores y aromas más naturales en los Productos 

anteriormente mencionados, con caracter~sticas e frutas meduras 

tror::iicales ITl.ICho más intensos en canparacibi con los mismcs productos 

pero sin la adici6n de la mezcla ácido carbox'ilicc:réster. 

Si solo se añadiera el canPUesto con la estructura: 

no se lograría el efecto pctenciador de sabores frutales que se logra 

con la mezcla ácido cerbox1lico-eti1 éster del ácido 2-hidroxi-4-metil 

pentanoico. 

Si ésta es agregada a una Jalea de guayaba canpuesta par Jugo y 

fruta de guayaba, azúcar, pectina. Jarabe de maiz y ~cido c1trico. en 

caicentracic:nes que van desde 6 a 12 ppn, se obtiene un producto con un 

sabor a guayaba ITlJCho m6s natural y agradable en canparaci6n con la 

misma Ja lea ccn los mismos ingredia""ltes pero sin la adicié:n de la 

rrezc la éster-ácido. 

Debido a las caracter1sticas de aumento y realce de los sabores 

frutales cc:::m::::> guayaba, mango y papaya principalmente, estas mezclas 
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f.ST~ 
SAUR 

T~~~S 
CE LA 

t~~ ~r:~~ 
Bi~l..1u1tGA 

éster-ilc1do pueden ser usadas en prodcutos como jugos, jaleas, 

néctares, dulces y enlatados de frutas con resultados sumamente 

satisfactorios. (3, 54. 53) 
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5 .5 Aspartame (PMI') 

E1 AsP!lrtarre (rreti1 éster de la Aspart11-L-fen11alanina). es un 

compuesto intermediario en la s1ntesis del tetrapépt1do e-terminal de 

la gastrina. 

El APM es 180-200 veces miis dulce que la saicarosa con la 

diferencia de que presenta un valor bajo en calorías, ya que es 

metabolizado cerno proteína debido a su compcsici6ri de amin00c1dos, 

proporcicnando 4 Kcal/g. (190 mg de APM equivalen a 40 g de sacarosa). 

El aspartame edembs de tener un sab::>r dulce, JXISee la propieded 

de realzar los sabores frutales, sin embargo, el gusto del mismo no 

pudo ser deducido de sus aminoácidos cCX"\stituya"\tes. ya que el ácido L-

aspá,..tico oresenta· un sal:or ins1pido, mientras que la L-fenilalanina 

t16"'1e un sabor ácido, 

De los cuatro diasteroisáreros que time el aspartame, sólo el LL 

tiene la actividad de intensificar la sensación del sabor dulce y 

frutal de los alimentos. Los otros tres presentan un sabor amargo y 

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

5.5.1 Estructura 

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

so 



5.5.2 Obt<ne1bi 

Existen varios méto:ios para la s1ntesis del APM. l!I cc:nt1nul!lci6n se 

presenta uno de estos métodos: ( 6. 4 O. 4 1 ) 

o 
" 

+ 

HO. C - C~a.- 7tt -
llJH, 

5.5.3 Apl1cac1cnes 

0-Cll, - ~li- ~ -oCl-13 

Nl-J1 --, 

o o 
•• 11 
C-C'J-CH·C·O•CU, 

~ 1 ~.~ 
CH~ 

(ASp-Fen-OCH3) 

El APM tiene aolicacic:nes cc::m:::::> edulcorante y cono potenciador de 

sab::ir oara sab:i.res frutales. por lo que puede ser usado en una gran 

variedad de croductos como son: gelatinas. i;ostres cc:ngelados, dulces, 

gomas de mascar. bebidas e; Polvo, bases par.; jarabes y mezclas de 

leche batida. eri.tre otros. 

Algunas de las ventajas de uso de este compuesto s0"1 la reducció.'1 

de calorías, la intensificación del sabor a fresas y naranjas en 

alimentos sólidos y liciuidos. el efecto sinergista que presenta al ser 

utilizado Junto con otros edulcorantes. además de ne ~er cariogénico ni 

cancerigeno. 
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E1 uso de1 AMP. presente algunos riesgos, ya que puede producir 

fenilcetonuria en niños. La fenilcetonuri~ es la inhabilidad Ce 

metebolizar el aminoácido fenilalanina. Que es uno de los 

ccnstitUye."'ltes del AMP, causa:"ldo retardo mental. El aspartame PJecie 

ccntrib . .dr sólo con cerca del 6\ de le fenilalanina necesaria para 

producir feni lcetonuria. sin embargo, es conveniente que haya 

restricciones en cuanto a su uso en produc'COS destinados especialmente 

p.!!lra niños. 

Cuando el APM es disuelto en solución acuosa y sometido a un 

tratamiento térmico, se cicla para producir la dicetopioerazina 

correspcndiente: la prop::>rciór. de ccrwersi6n está en función de la 

temperatura y el pH. 

El APM es estab 1 e cuando es usado en Cebi das carbcnatadas con un 

rango de ph que va desde 3 a 3. 5 y a una temperatura de 25 ° C; sin 

enbargo, debido e su inestabilidad a altas temperaturas, su uso e"\ 

productos horneados es limitado. 

A continuación se presenta un método para mejorar la estabilidad 

edulcorante del aspartame wi una gO'Tla de mascar. (1, 5, 56, 57, 77. 78) 

PatEnte 4 374 858 

Este método consiste en recubrir la superficie de la goma de 

mascar ccn aspartame, pro1cngándose, de éste manera, la estabilidad del 

producto. 

El APM puede ser aplicado superficialmente en cualquier rrcmento 

durante el proceso. evitando incorporarlo a la mezcla de la goma de 
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mascar. 

La cantidad total de APM que se aplicaré como recubr;m;ento 

depende oe los otros edulcorantes que se vayan a ut111zar y del efecto 

final deseado. 

El aspartame puede ser aplicado en forma de polvo. en forma 

encapsulada, o bien puede ser di luido Junto con otros agentes 

recubridor·es comomanitol. azúcar, almidón. carbonato de calcio o 

sorbitol, a manera de rrezcla. 

El recubrimiento de aspartame sobre la superficie de la gc::me de 

mascar sirve también cc::rno lubricante de la misma cuando ésta pasa p:::ir 

las fases de extrusión y enrollado. 

Por lo 9enerBl, es conveniente aplicar cantidades de 0.058% en 

peso de aspartame, basado en el peso total de la gO'Tla de rrescar, cO'T'C 

recubrimiento. 

Los edulcorantes que p..Jeden ser usados Junto CO"'l el AMP p.;eden 

estar en forma natural o artificial y pueden ser calóricos o no 

calóricos. La cantidad de aspartame deoeriderá de la naturaleza de 

aquellos. as"i cono de la dosis en la que esten presentes. 

Algunos ejemplos de estos edulcorantes p..Jec:len se:"": azúcares cD"TO 

glucosa. sacarosa, dextrosa, azúcar invertido, fructcsa y combinaciones 

de estos, as1 como sacarina y sus sales, glicirrizina, sorbitol. 

manitol y xilitol. 

El siguiente ejsnplo ilustra la aplicación del APM en una goma de 

mascar. 
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CUodro No. 17 

Base de gona de rMScar 20-30 

Glicerina 35-5. o 

Sorbitol 68-80 

~borizante a hierbab...Jena 0.8-2.0 

AspartamE 029-0. 25 

Los ingredientes anteriores, excepto el asP!lrtarre. sen niezclados 

SO! extru~dos en una plancha. La cantidad de aspcirtarre ~· aplicada en 

la olancha, de tal manera que cubra la goma de mascar. 

La estabi 1 idad edulcorante del aspartarne fuó ccr.i~radc.i CCl'i otr.:': 

gana de mascar preparada ccn los misrros ingredi~1·.,tes pero incorporar'ldc. 

al APM junto cc:n los demás ingredientes c;ara former lo?:! goma de mascar·. 

AmOOs rruestras fueren envueltas y almacenadas a tenperatura ambiente, 

desD..JÉ'S de cierto periodo de tiemp:;, fue analizado H1 ci:ntE"nido de 

aspa .. ta:TIE', obteniéndose los siguient~ resultados: 

CUodro No. 18 

Resultados de estabilidades e'"'! una gc:rnd de mascar CO""I Aspartane 

M.Jestra 

Recubrimiento 
CO""I /.PM 

Contro1 

% Inicial de 
APM 

o. 014% 

o. 146% 

% Final de 
APM 
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Decremente de APM 

""% 
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Los resultados anteriores dem...iestran que la gana de rMscar con 

recubrimiento de esperteme eument6 la estabilidad del producto en 

comparaci6n al control utilizado, en el cual el asparteme es 

incorporado a la mezcla de ingredientes. (34) 
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5. 6 P"tmte 4 053 657 
1-(3, 3-D1root11-2-Norboni 1-2-ProPonai") 

Estos compuesto presentan un efecto potenciador en sabores y 

erorrk!3s frute les. 

5. 6. 1 Estructura 

5.6.2 Obtanc1ái 

1-(3,3-Dimeti1-2-Norboni 1-2-ProPonona) 
Forma ende 6 exo 6 rrezcla 

La obtenci6, de este compuesto se lleva a cabo mediante la 

reacc16n entre acetaldehido y camfeno en presericia de un iniciador de 

reacción (radical libre). O bien, por irradiación de U.V del 

acetaldehido y camfeno en presencia de un extractor de hidrógeno com:::> 

1,2, dicetCln"-. de acuerdo a la siguiente reacc101: 

Camfeno Acetaldehido 
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5.6.3 Ap11cac1cnes 

Se ha encontrado oue oara la obtencio~ de resultados 

satisfactorios en composiciones de gomas de mascar. productos 

medicinales, pastas de dientes y canestibles, le cantidad recomendeid.?11 

es de 0.5 a 100 ppn, basadas en la comoosici6n total del pro:lucto, 

o bien, de 0.1 a 15\ en peso, besado en el peso total de 12 

ccmposicióri saborizante. 

La adici6n de los derivados del norbonil oropanona producen los 

siguientes efectos; 

a) En ccmestibles. gcxnas de mascar, pastas de dientes y productos 

medicinales se cbtienen sab::ires a framb.Jesa, fresa y arcxna y sab:lr a 

piña. 

o) En perfumes, colonias y artículos perfumados, produceinotas 

aranáticas dulces de fresas, piña. m3dera y menta. 

A continuación se presente una form .. Jlaciái en la cue la adición del 

1-(3,3-0imetil-2-Norbonil-2-Propanona) orcx:luce un carácter de framb.Jesa 

haciendo que el sabor y arana sean rrucho más r.aturales en comparación a 

una fonru1acién sin la adici6., de este sx:>tenciador. 
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ln9red1ente 

r>al"'a-hidroxi bencil acetcna 

Vainillina 

Moltel 

CUl>dro No. 19 

Alfa-ionona (sol. 1% en propi1en g11co1) 

Acetato de isob.Jti lo 

B..:tiraro de et11o 

Aceta:o de eti le 

Sulfuro de dimetilo (sol. 10% en prolile-i glico1) 

Acido acética 

Acetaldehido 

Propilen glicol 

1-( 3, 3-Dímetil-2 Norbonil-2-Propanona) 

% 

0.49 

0.19 

0.29 

, .49 

, .49 

0.49 

o. 49 

0.48 

1.49 

1.99 

90.82 

0.29 

Consecuentemente, la aplicaci&i de este potenciador de sabor p..1ede 

extenderse a una gran variedad de productos obteniéndose resultados 

satisfactorios de mejoramiento y realce del sabor en todos ellos. (3, 

79) 
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5.7 Maltol 

El meiltol (3-hidroxi-2-metil-'r-pirc:na), es un cr::rnpuesto c¡ue tiene 

la propiedad de intensificar los sab::>res frutales en une gran variedad 

de productos. 

El etil maltol que es también una "6"-pirona. también es un 

potenciador de sabor. pero no se ha encontrado tcx:fav1a en fOf""rna 

natural como el rnc!tltol. el cual esta presente en productos tales caro 

café, coc:~. cere.?tles. cáscara de pon y en leches descrE!11'1'11!tdas y 

evapcradas. (18. 23, 39. 77) 

5. 7 .1 EstructUra 

5. 7 .2 Obt:enciái 

o 

o~ 
Mo>ltol 

3-hidroxi-2-meti 1-4-pirano 

El maltol p.Jede ser obtenido de los productos naturales en los Que 

esta presente, pero es un proceso dificil y caro, adet'llés de que las 

cantidades obtenidas son n'l.IY pequeñas. 

La producci6n comercial del maltol se hac1a a patir de las 
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dest11aciones destructivas de la rnadera. lográndose muy baijos 

reridim1entos de este cO'Tlp..resto. 

Por estas razones, fué necesaria la obtEnci6n df-'l trd1tol par otros 

medios. CO'TlO la s'intesis c¡u'imica a partir del ácido koyico (2-hidroxi-

metil-5-hidroxi pircna) sustancia c¡ue se produce En grandes cantidades 

Por prc:x::esos de fermentación. 

La s'intesis consiste en tratar este écido coi ox'igerio. catalizando 

la re.eicci6n con metales nobles a un pH m'l'nimo de 10, para formar el 

ácido coménico, ciue al ser tratado con forma1dehido a un pH minirro de S 

forma ácido 6-hidroximeti l ccmér'tico. Este acido al reaccioiar con 

u..., halógeno da el á=ido 6-t--alcmetil canénico c¡ue al ser reducido en 

medio ácido forme el ázido 6 metil cc:ménico que tratado ccn dióxido de 

ca~bc:no nos da el malto1. (lt:. 37. 421 

se ilustran mediante 

(o] 

,11~10 

~----

co;. 

Acido 6-meti l cornénico 

90 

la siguiente reacción: 
o 

oCo~ .,,,, 
Acido coménico 

Acido 6-hidroximetil cocnénicc 

o LrH 
Moltel 



5.7.3 Ap11cac1cnes 

los ma:ltoles pueden ser utilizados en gran variedad de productos 

cono SO'l: Jugos de frutas. néctares. pes tres y bebidas carbcnatadas. 

principalmente, las solucicries concentradas de ma:ltol y etil fl"laltol 

tienden a decolorarse cuando sen puestas en envases de metal y algunos 

aceros inoxidables, por lo que es recomendable el uso de otros 

materiales cano el vidrio o el plastico. 

En comcaraci6n con el etil maltol. el maltol es más estable 

durante largos oariodos de tiemoo bajo condiciones normales de 

prcducciói, almacenamiento y embalaje. (18, 23, 74, 75, 92) 

Aunque el etil maltol es de 2 a 6 veces más efica'z que el maltol 

para realz.!!r los sabores, se prefiere el uso del maltol, por su 

estabilidad. 

El maltol presenta un efecto sinergista cuando es usado con 

edulcorantes: artificiales, a caitinuacién se presenta un ejemplo de 

este efecto sinergista: 

Patente 4 288 4 54 

La CO'Tlp:::>sici6n de esta patente tiene los siguientes ingredientes: 
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Ingredient:e 

Cic1aiMto de sodio 

Cic1amato de i:otasio 

Cic1arriato de magnesio 

Sacarina de calcio 

Urea 

,....1tol 

As.corbato de scdio 

r-"altOOextr'ina ( 10 DE) 

cu..dro No. 20 

% 

8.16 

6.12 

2 .04 

B. 18 

4 .08 

12. 24 

B. 16 

51 .02 

Los ingredientes anteriores fueren mezclados hasta obtener una 

cc:m¡:osición uniforrre. A esta rrezcla se le agregó 1% de s1lica gel para 

mejorar las características del fluido. La mezcla fué secada ¡:or los 

métoda-5 de secado por spray y ccngelamiento, obtaiiéndose un saOOr y 

olor más dulces. 

Si se desea. se p..ieden agregar otros ingredientes a la rrezcla cc:::roo 

vitamina C. saborizantes, colora-.tes, buffers, estabilizadores y 

preservativos, dependiendo de las caracterist:icas finales que se le 

a·...:iera dar al producto fin;::i1. 

La adiciÓ'1 de la c071p::sici6n descrita anteriormente proporcic:na 

excelente resultado cuando es empleada en jugos de naranja y uva, en 

tes, café y vinos y en algunos cereales. Cuando se usa con 

saOOrizantes a cocea, p..Jede ser usada en p..Jdines y postres. (16, 86) 
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5.B Potente 4 304 793 
Esteres Al1f6t1cas Pol11,.....tur<odos 

E=tos comPJestos tiener. 1a propiedad de realzar el saOOr a piña, 

adem=s de desarrollar notas erc::n'ibt1cas frutales. 

5 .e .1 Estructura 

5.B.2 Obtenc1ái 

o 
IJ 

CH2:0l-CH2-Qi:Ol-CH2-a;2-C-OR 

R = C2HS 

Esteres alifáticos P011insaturados 

(1) 

o 
11 

La obtenciC::n del compuesto CH2=0i-Qi2-Q-f-a-f-Cl-i2-CH2-C-OR. en d0'1de 

R reorese'\tc un radical alouilo de cadena lineal o ramificada con 1 6 2 

a~t:m::JS de carl::oio y en dende la doble ligadurb de la ,oosici6n 

c<Y1figuraciá1 Cis, se logra mediante los siguientes pasos: 

a) Eooxidacibi selectiva del 1, 5-dieno ciclcocta;io para dar 1,2-epoxi 

5-cicloo::teno. 

b) Oxidación del compuesto anterior pare dar 1-oxo - 2-hidroxi 5-

ciclo:x:teno. 

e) Tratamiento del cetoalcohol con tetraacetato de plomo en medio 

etanOlico para dar etil 7-formil-4-hepten-1-oato. 

d) Reducción ccn Borohidrudo de Sodio. 
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e) Esterificaciér'l del 8-h1drox1-4-Cis-octm-1-oato pariet der et11-B-

acetoxi- 4-Cis-octen-1-oato. 

f) Pir611sis del éster pare producir el et11 4-Cis-cx:tadien-1~to. y 

si se lleva a cabo una trensesterificacién del etil éster, obtenerros 

el ccmpuesto .!interiormente citado. 

Pasos de reacción: 

o 
1-5-<lieno 
ciclocctano 

epoxideci6n 

1, 2-e?:Jxi 
5-ciclcoctenc 

oxidoci6n 
----> 

1-oxo, 2-hidroxi 
5-cicloocteno 

1 
C2H5~ 1 Pb (OAC)4 

.,!, 

~oC,fl, 

°" o 

A<;= radical 
acilo 

B-hidroxi- 4-c1s 
octen-1-oato 

1 
IAC20 

~OC,.Hr 

01\c o 

eti l-B-acetoxi-4-ci s 
octen-1--oeito 

Reduccién 
( 

Pir6lisis 
----> 

eti 1-7-formi l-4-
hepten-1~to 

~oc.,H, 

o 

4-Ci s-oclad ieo·1""0ato 
1 
l Transest:erificeciér.'"'l 
1 (RHO) 

" 
~01\ (1) 

o 

Ester a11fatico poliinsaturado 
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5. B. 3 Apl 1cec1ones 

El CO'TIPJesto ( 1) posee propiedades sensoriales Que cuedEn ser 

aprovechables ampliamente en la Industria de los Saborizantes. ya aue 

desarrolla notas gustativeis con sabor a frutas y mejora el caracter 

n!ltura l de frutas exóticas como la piñe, la fruta de la pasión y la 

naranJa. Además, puede usarse con enorme ventaja para aromatizar 

carestibles y bebidas, p~incipalmente productos de uso diario cetre 

yo;urts, Jugos de frutas y jarabes; así corro sabc:lrizante en orOOuctos 

de panl!lderia corro casteles o panes, en jaleas y Msta en gomas de 

mascar en doode se desee impartir alguna nota frutal. 

Dependiendo de la naturaleza del material aue se Quiera sabc:Jrizar 

y del efecto final deseado,· las proporciones o cantidades de este 

;:otenciador pueden variar en cierto rango, conca"'ltraciones de 0.5 

a 50 pp-n, basadas en el peso del material saborizante. tienen efectos 

satisfactorios. 

Los ésteres alifáticos JX>liinsaturados pueden usarse solos o en 

una rrezcla de solventes comestibles CO'OO etanol, propilenglicol o 

con algún tansJX>rtador sólido como goma arábiga o dextrina. 

A caitinuaciái se presenta un ejemplo ccn una forrulaci6n base de 

tipo frutal elaborada mediante la mezcla de los siguientes 

ingredientes: 
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Q.iadro No. 21 

For111.Jlac1é:n base de sabor frutal 

Ingred1eite 

Va1nil11na 2.0 

Aceite dulce de naranja 4.0 

Aceite de linón 1.0 

Acetato de am1 lo 2.0 

Acetato de b.Jtilo 3.0 

Prooi01a!:c de etilo 3.0 

B.Jtirato de etilo 5.0 

Val era to ce e-; ilo -2.0 

E nantato de etilo 4.0 

A lcoh:il benc:"! l ico 20.0 

Prooilet'I glicol 54 .o 

:amando en cuenta la base ante:"'io,.., s-e pre~eraron dos 

CO'Tl,OOSiciaies nuevas: 

Ccmposicién base 

Etil éster' Cis 4.7-
cx::tadien -1-oato 

Etanol al 95% 

CJadrc No. 22 

Comoosic'i6n A 
(Caitrol) 

100 

900 

1000 
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Composic16n 8 
(Pruebo) 

100 

35 

865 

1000 



La composic1én B fué sanetidai e unai evalueci6n sensorial ai un 

.Jarabe de azúcar aic1dificado (preparado rned1ente la disolución de 650 g 

de sacarosa en 1000 ml de agua coriteniendo 10 ml de ácido acético el 

50% en solucién acuose). 

La coricentraci6n fué de 100g de li!ii composic16n saborizante por 100 

1. de Jarabe acidificado. 

La ccmposición p.iesta a prueb9 presentó una nota a ciña, la cuál 

estuvo ausente en la ccmposicié:n coritro 1. 

De esta l'l\3nera se cc:mprueren las propiedades: de realzamiento y 

rro:lificeci6n del saOOr, adem.3s del desarrollo de notas arorTéticas 

frutales en comestibles y bebidas mediante la adición de ésteres 

alifáticos pcliinsaturados PJrOS de fó!"m.Jla (1). espec1ficarnente el 

Etil éster Cis-4, 7-0C:tadien-1-oato. (30, 67. 87) 
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6. POTENCJAOORES PARA SAOORES HERBACEOS 

6. 1 Patente 4 269 862 
1, 3, 5, 5-tetrerret1l-2-oxab1c1clor2,2, 2)octeno 

Este compuesto aumenta y realza e1 sabor y aroma a menta y 

eucalicto cuendo es agregado e gran variedad de productos comestibles y 

medicinales. 

6. 1 . 1 Estructura 

1. 3. 5. S-tetrametil-2-oxabiciclo (2, 2. 2)octano 

6. 1. 2 Obtenc16n 

La obtencién de este ccmcuesto se logra mediante la reducción del 

acetil ciclohexeno, para obtener el ciclohexeno carbinol, como se 

m.Jestra a cOl"'ltinuaci6n: 
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NaB H. 1 

acetil ciclohaxeno ciclohexeno carbinol 

ciclizac16n 

1, 3, 5. 5-tetrameti l-2-010bicicloC2. 2, 2)octano 

6.1.3 Aplicacicnes 

Este coooi.Jesto puede ser usado en concetraciones que van desde 

0.025 a 15% en peso de la cctnPoSicién saborizante utilizada. o bien, 

e:--. ca:<tidades que van desde 0.5 a 

total. 

100 ppm en peso de la compcsicién 

Este potenciador de sabor es muy útil cuando es usado en la 

siguiente forrrulacién cc:n sabor a aceite de eucalipto, la cual tiene en 

su c011posicién: aceite natural de eucalipto, lill'Cf'leno, linalol. alfa 

fencil alcot-ol y alfa terpinaio. El 1,3 ,5. 5-tetrametil-2-oxabiciclo 

(2.2,2) octano es añadido a esta formulación en una concentración 

aproximada de 4 p,om. obteniéndose un mejoramiento en el sabor y arana 

del aceite natural a eucalipto. con un efecto agradable agrio con 

caracter1sticas c1tricas c:¡ue suple-"'! el sabor natural c1tr1co del aceite 
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de eucalipto, lo que hace que esta cam:osici6n sea preferida por su 

sab:::ir Y arc:ma m!s naturales oue los de la misma forrn.J1eci6rt pero sin ll!I 

adicitn de1 comp.Jesto anteriormente mencionado. 

A CD"'ltinuacién se presenta un ejemplo de una forru1ac::16n de 

gema de mascar salxlr a eucalipto: 

OJadro No. 23 

Chicle 
Cc:rnoosici6., saborizante a eucalipto 
c::n el ¡:otenciador¡ t. p;:rr.~ 

Sacarosa 
Jarabe de ma1z 

19.3 
3 .( 

se.o 
19.3 

Después de me:;:clar estos 'ingredientes. se cortaren 1os pedazos de 

la gema de mascar obteniéndose un sal:or m!ls nat:ural y duradero a aceite 

de euca1ipto. 

Les aplicaciones del 1,3,5,5-tetrametil-2-oxabiciclo (2,2,2) 

cx::tano no se restringen Unicamente a ganas de rnascer; e 1 uso de este 

conp.Jesto también ha tenido gran aceptacibi en caramelos y dulces ccn 

sal:or a eucalipto, as-=: corro en productos como detergentes, desodorantes 

y cosméticos, en los que se realza el arana a e,Jcalipto. (30, 88) 
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6. 2 Potente 4 402 985 
Carlx:natos c1c 11cos 

Los carbcnatos c1clicos sen potencii!!ldores de sabor oue realzan los 

sab:>res a canela dulce cuando sen agregados a productos cc:n este tipo 

de sabor en su ccxnposic16n. 

6. 2. 1 Estructura 

Carbcnatos c1c1icos 

~. ~. 2 Obtenc16n 

La obtenc16n de los carbonatos c1clicos se logra mediante la 

reacciéri del carbcnato de dimetilo cc:n un diester de acuerdo a la 

siguiente reaccién: 
o o 

~o o.-J-.w 

,-V 
Oiéster del 

ácido fórmico 

C.arbc:nato c1clico 

+ 

101 

o 

() 
carbcnato de 

dirretilo 



ObtenciO""I del 4-lsopropi1-5,5-Dimeti1 - 2-Dioxanc::na. 

o o o 

H~~ (y 
Diéster del ácido fórmico Carbonato de dirneti lo 

4-Isoprop11-5, 5-Dimet1l-l'et11-2 -Di""""""" 

6.2.3 Aplicacicnes 

Los carbonatos c'ic1icos rueden ser empleados desde 0.1 hesta 50 

pi::m ET'I ceso de la composicién total, o bien, p..1eden ser empleados en 

concent,..aciones de1 0.05 al 10% en peso cuando se trate de una 

canoosición saOOrizant:e. 

cuando se añaden estos comruestos a diferentes prcduct:os antes de 

su ccnsumo, se logran los siguientes resultados: 

a) En oud'in de arroz, de 10 a 20 ppn, se logra ur. saoor mát: natural a 

canela en comparación al mismo producto pero sin la adición del 

p:::itenciador. 

b) En chicles cori saOOr a menta, al agregar 0.5 ppn del ca!"bcnato 

cíclico, se logre una canbinación de sabor a menta cc:n trazas a canela 

que hacen que el p!"o:lucto sea pl"eferido por los panelistas. 
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c) En rMnzanas cocidas, ya sea en forma de p..ire o en elm~b!!lr, al 

agregar B'"ltre 4 a 15 p~ del CO'Tlouesto a 1e scjilucién ezuceirade aue se 

va a agregar a la manzane, se logra obte'"ler un sabor y aroma delicioso 

a canela desp.Jés de heiber sometido el producto a calentamiento para su 

ccx:cibi. 

Con estos ejemplos c¡ueda dsnostrado el efecto potenciador c¡ue 

t1et"len los carboiatos c1cl1cos al ser agregados a diferentes tip:is de 

productos como s01~ pasteles, r:udines. productos en alm~bar erilatados, 

chicles etc.. en los c¡ue se desee auma"\tar y realzar e1 sebor a ceinetla. 

(14. 91) 
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5.3 Potente 4 223 046 
C..cv11 et11 y met11 éter 

Estos cc:mouestos tienei la propiedad de realzar y/o aumentar los 

sebores herb&ceos, corro e1 apio y e1 pereJ11, por 10 QUe sen de gran 

utilidad en el meJoremiento del sabor en elgunas bebides:. 

6.3.1 Estructura 

9-º~ Q-º-
cavil etil éter cervil metil éter 

6.3.2 Obtenciái 

La obteiciÓ"'l del ci!lrvil etil y metil éter, se logra mediante la 

reacció.'1 del carveol con etanol y metanol, resJ:.ectivament:e, en 

presencia de ácido paratoluensulfáiico, c0C1'0 se rruestre a cc::witinuac16n: 

a) ObtenciÓi de1 carvi 1 etil éter: 

carveol + etanol carvil et:il éter 
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b) Obtención de1 carvi1 metil éter: 

---------> 
corveo1 rneteno1 cervil meti 1 éter 

6.3.3 Ap11c...:icnes 

Estos canpuest:os ¡:oeden ser usados en cantidades que van desde O. 5 

PP'll a 100 ppm basadas en 1as cc:rnPoSiciCn total del conest;ble, o bien, 

en concentraciO""les aue Vo?in desde 0.1 a 15% en peso. basado en el pese 

tota1 de la cani:osici6n salx>r1z&nte. 

E1 carvil etil y merci1 éter tienen le propiedad de realzar los 

sab:>res a hierbas verdes come> perejil y apio, entre otras. al9unos 

sabores c1tricos. como por ejemplo limón y ~1gunos sabores a 

raices, produciendo un efecto estringe-ite ccn notes a madera. oor lo 

que estos compuestos pueden ser usados en productos como bebidas 

elaboradas a base de hierbas verdes, ei cervezas y elgunos Jugos 0"'\ los 

Que se Quiera dar un efecto astringente. (3, 30, 66) 
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7. POTENCIAOORES PARA SAOORES LACTEOS 

7. 1 Patonte 4 038 429 
Oiceto Piperazinas 

Le diceto piperazina. definidi!I come ciclo-(asparagi1-fen1lalanil). 

tiene la propiedad de aumentar y/o realzar los sabores a queso, 

especialrrente el caracter gustativo denc:rninadc "sabor de beca", que 

caracte:""iza a los productos que presenta!"'I dentro de su for(B.Jlacién 

arcxnas y saOOres a oueso. 

7. 1 • 1 Estructura 

Diceto piperazinas 

7 .1.2 Obtenciái 

La diceto p1perz1na se obtiene mediante una reacción de 

ciclizaci6!"'1 del aspartame, en presencia de tierra de diatomeas 

acidificada. cue es un agente ciclizador, el cual esta disuelto en un 

alcol-ol alifático de cadena corta caro metanol. etanol o 

propanol. siE!l'ldO el primero el más recooendado. 

El compuesto resultante es tratado con amonia para darnos el 
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p::itenciador de sabor desea.do. 

Le r6.!!lcc16-i que 11ustra 1os pesos tinteriores es 1a siguiente: 

aspar teme 

o 

cic lo-(asparagi 1-feni le 1eni l) 

1. 1 .3 Apl1cac1cnes 

Este ccrnµ.Jesto puede ser usado en cant 1 dad es que von desde 1 O e 

200 ppn. basadas en e1 peso total de1 material salx>rizante. 

Ceint1dades fuera de estos 11m1tes pueden ser usad~dependiendo de 

la naturaleza espec"ifica del material que se quiera arome.tizar y el 

efecto saborizante que se 1e quiera d~r 81 producto. ,, 
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Si la d1ceto piperaz1ne se ve e usar en le m.?lnufecture de un s.e.bor 

ertificiel en con.Junto con otros 1ngred1entes saborizantes, se 

recomiendan proporciones aue van desde 5 e 50\ en peso de la 

compcsic16n saOOrizante. 

A continuación se rruestran dos composiciones sebor1zantes sabor a 

Queso: 

cu..dro No. 24 

Ingrediente CCntrol A % Control B % 

B.Jti1-b.Jt i ri l lactato 2. o 2.0 

Acido isovalérico s.o 2.0 

Etil b.Jti rato 2.0 2.0 

Acido lhcticc 1. o 

Acido caproico 5.0 1.0 

Proci len glicol 72.0 90 

f'etil per"ltil cetcna 1.0 

Acido b.Jt"irico 12.0 2.0 

100% 100% 

O .1 gramos de las composiciones anteriores, fueron separados y 

usados para arc:m3tizer 1000 l'l}l de agua salada obtcn.·:da disolviendo g 

de NaCl en 1 litro de agua. El producto arc::matizado fué evaluada p:Jr 

un grupo de panelistas ex¡::ertos. 

Dos rruestras de O. 1 grarros de las ccmp:>Siciones A y B fueren 

mezcladas cc::n 0.1 grarros de ciclo-(as~11-fenilalanil), para darnos 
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dos nuevas composiciones: A' y 8'. definidas como composicicnes de 

pruebe. 

Sus propiedades sensoriales fueron determinadas de 1a misma manera 

eri 1~ oue se eva1u6 la composición A y 8 por separado. 

·El grupo de panelistas unánirnamEW"lte dec1l'.lr6 que los ingredientes 

aromatizados en 1as composiciones de pruebe presentaron un mejor 

cariéicter de "sabor de boca", en comparación con las comoosiciones 

indicadas caro controles, por lo que se concluye que este poteiciado­

de sabor tiene la propiedad de roojorar y realzar el carácter gustativo 

del sabor a queso, y puede ser empleado en una gran variedad de 

productos com::> son salsas para ensaladas, aderezos y botanas, ent~e 

otros prcx:luctos. (2, 30, 85) 
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7 .2 Patente 3 853 996 
Potenc1ador paro sabor a queso 

Los alfa-hiroxi ácidos sc:n CO'TIP.Jestos que realzan y/o aumentan el 

sabor a queso, por lo que son particularmente útiles en productos 

pasteurizados o eri quesos frescos acidificados con hcido láctico. 

7. 2. 1 Estructura 

CH3 OH 

" 1 CH - CH- COOH 
/ 

CH3 

Acido alfa-hidroxi isob.Jtirico Acido alfa-hidroxi isoc::aproico 

7 .2 .2 Obtenci6n 

a1 Le obtención del ácido alfa-hidro.xi isob.Jt"irico se logra haciendo 

reaccionar. mediante hidrólisis ácida o alcalina, el halogenuro de 

Bcido correspondiente más agua. de la sigu1ente manera: 

CH3 OH CH3 OH 

' 1 ' 1 
e - CCOX + H2o.H•uar e - ceo; + X-

/ ---> / 
CH3 CH2 

ha logenuro de ácido agua á::ido alfa-hidroxi isob.Jti rico 

b) La obtenc:16n del ácido alfa-hidroxi isoc::aproico se logra haciendo 

reaccionar, mediante hidrólisis ácida o alcalina, el lialogenuro de 
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l!lcido corresp:ndiente cc:n agua. como se rruestra a cc:ntinuac16n: 

CH3 

' 
CJi 
1 

CH-CH-COOX CH - CH - !X0-1 

N logenuro de .?:cido + agua acido alfa-hidroxi isocaproico 

7.2.3 Aplicaciones 

La cantidad de ácido alfa-hidroxi carbox1lico añadida al alimento 

depende del tipo de alimento y de 1a acidéz que se pretenda dar al 

producto. 

Cantidades que van desde 150 a 1000 mg/kg son recomendadas y 

PJE!Cfen ser agregadas ccm:::::i sales o ccmo ácido libre. 

Si se agrega glicina Junto cc:n el IXltenciador de sabor. se logra 

un efecto sinergista, ya que el salxlr mejora sorprendentemente. 

La proporc16n glicina-l!lcido alfa-hidroxi carbox1lico varia entre 

0.5: 1 y 1.5:1. 

Los ácidos alfa-hidroxi isobut1rico e isoca.proico realzan el 

sabor a queso~ especialmente el sabor a queso fresco sin madurar de 

manera m.JY eficaz cano se rruestra en el siguiente ejemplo: 
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CUadro No. 25 

Igrediente Con. salx>r1zl!lnte A EJ. EJ. 11 

Acido láctico 15. 54% 15.54% 29. ~~% 

Ac1do succ~nico 15 .54% 

Acido alfa-hidroxi 
isob.Jt1rico 15 .54% 

Glicina 15.54% 15.54% 

Acido alfa-hidroxi 
caoroico 9.98 % 

Dia=etilc 0.049% o .049!!. 0.061 'i. 

Acetaldehido 0091% 0.091% 0.079% 

Agua 49. 94% 49.94% 59.89 % 

Las ccmpcsicior¡es de los Ejemplos 1 y 11, dieron un mejor sabor a 

queso fresco ei comoaraci&i con la ccmposici6n A. 

Ejemplo 111. Leche entera fué calentada a 85 •grados con una 

soluci6-i al 10% de ácido láctico hasta un oh de 4.6 y después 

fue filtrada. Posteriormente se le añadió al cuajo 1% de cloruro de 

sodio y 70 mg/kg de ácido alfa-hidroxi but~rico. El cuajo fué 

prensado para exudar el suero, fué rroldeado y cocido a una temperatura 

de 200 grados•c. El producto cbtenido presentó un exauisito saOOr e 

ciueso fresco. 

En la producci6n de quesos procesados o pasteurizados, los 

c0'11ponentes del sabor son frecuentenente dañados. por 1o oue e1 uso de 

estos potenciadores se hace necesario para obtener el sabor final 
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deseado. especialmente en aquel los quesos frescos obtenidos por 

ec:1d1f1cac:1b"l no microbiana. (3, 11. 21, 47) 
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7. 3 Patente 3 883 667 
Potaiciedor para satx>r a queso tipo GoUda 

La ad1c16n de1 2-rret11 butanoato de calc1o y/o 3-met11 butanoato de 

ca1cio realzan y aumentan 1os sabores a queso tipo Gouda, por 1o que 

p.Jeden ser usados en uni!!I gran variedad de productos en los que se 

pretenda realzar este sabor. 

7 • 3 • 1 Estructura 

CH3 O 
1 w 

CH3-CH2-CH-C-O 
'ca 

CH3-CH2-CH-C ·C / 
1 ~ 
CH3 O 

CH3 O 
1 JI 

CH3-CH-CH2-C-O, 
ca 

CH3-CH-CH2-c-o' 
1 11 
CH3 O 

2-metil bJtanoato de calcio 3-metil b.Jtanoato de calcio 

7 .3.2 ObtSlC1Ó'l 

Le obtención de estos compuestos se logra haciendo reaccicnar el 

ácido cart:x:>x'l11co ccn une base, en este caso. hidróxido de calcio, de 

la siguiente msnera: 

HC3 
I 

2 CH3-CH2-CH-<:00i 

ácido 2-metil b.Jtanoico 

+ ca(Cl-i)2 

hidróxido de calcio 

11' 

CH3 O 
\ 1 

CH3-CH2-CH-C-0 
' ca 

CH3-CH2--0i-C-O" 
I 1 

CH3-0 

2-meti1 b.Jtanoeto de celcio 



CH3 
1 

2 CH3-CH-eH 2--coai + Ce(CH)2 

CH3 O 
1 JI 

CH3-oi-CH2-c-O, Ca 

h1dr6x1do de calcio / 
CH3-CH-oi2-C-0 

1 il 
Oi3 o 

ácido 3-metil butano1co 3-met1l butenoato de celc1o 

7 .3.3 Aplicacicnes 

El 2-metil b..Jtanoato de calcio y e1 3-metil b.Jtanoato de calcio 

puederi ser anpleados en cantidades que va:i desde 100 a 1000 ppn para 

logrer e1 efect:o pctenciedor del sobor Queso tipo Gouda. 

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

ap1 icacicnes de estos canpuestos. 
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Ingrediente 

Acido b.Jtanoico 

Acido 1--exanoico 

Acido cx:tenoico 

Acido decanoico 

Ac ido dodecanoi co 

Acido tetradecanoico 

Met i 1 propi 1 c:etcna 

Metil oentil cetcri~ 

Eti l hexanoato 

Del ta- dodecalactcna 

01met11 sulfuro 

Diac::etilo 

Meticnal 

4-cis hepteial 

Glutamato rn::nos6dico 

Meticnina 

Clorhidrato de 1 isina 

'* p~ en producto final 

CU..dro No. 26 

ppm* 

400 

80 

80 

60 

60 

60 

1.5 

20 

0.3 

1.5 

0.3 

0.002 

3000 

1000 

2000 

Comoosición A~ Se preparó un queso procesado tipo Gouda, 

ucil izando la co:nposicién saborizante anterior. 
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EJemolo 1: Se prepar6 un queso procesado de acuerdo a la 

ccmtx:siciÓi A. D.Jrante la preparaciór., se agreg6 una dosis de 300 pprn 

de bJtanoato de calcio. 

El sabor resultante del oroducto fué más semejante al queso 

madurado tipo Gcluda que el de la comp:isicib-1 A. 

EJemolo 2: Se repiti6 el ejemplo 1, pero adicic:nalmente se agregó 

una dosis de 150 pµn de 3-metil b..Jtanoato de calcio 6 2~til b...Jtanoato 

de calcio. El producto resultante presentó un mejor sabor en 

cc:wnoaracién ccnla COT1posicióri A y el ejemplo 1. 

COmposicién 8: Se prepar6 un que.so pro::esado tipo Gouda, corro en 

la comP=>Sicién A. pero sin la composición saborizante. 

Ejemplo 3: Se preparó un queso procesado de acuerdo a la 

cc:wnposici6n B. D.Jrante la preparación, se agregó una dosis de 300 PP'Jl 

de b.Jtanoato de calcio, 150 ppn de 3-metil b.Jtanoato de calcio y 500 

PP'Tl de succinato de calcio. El sabor obtenido fué mejor al de la 

canposici6n B. semejando m!is el sabor de un queso madurado tipo Gouda. 

Después de· analizar los resultados anteriores se puede concluir 

que estos canpuestos presentan un efecto sinergista con el diacetilo y 

el glutamato m:::nosb:íico p.:Jr lo que pueden ser usados para realzar el 

sabor a questo tipa Gouda en prcductos corro: salsas. aderezos, sopas Y 

bc:rcanas cc::n sabor a queso (30, 47, 74~ 
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7. 4 Patente 4 500 549 
Usos de derivados de suero cerro poten<:: i adores 

El swero rrod'ificado enzirnáticamente e hidrolizado por iredio de 

lactosa, presenta un perfi 1 de saOOr a queso añejado y una intensidad 

suficiente CO'TO para ser usado caro saborizllnte y como potericiador del 

saOOr a queso cuando es añadido ccn otra fuente de sabor cerno lo es el 

queso natural o bien, un extracto sabor a queso. 

7 .4. 1 Canpos_ici6n 

El sue:--o rrcdific;;edo enzimáticamente e hidrolizado por medio de 

lactosa, p,..esenta la siguiente CO't\posicién: 

CUadro No. 27 

JngrE:Ciente P~o en% 

Proteína 6.5-8.0 

Lactosa 3-5 

Glucosa 16-21 

~la:::.tcsa 16-21 

Cenizas 4-6 

Grasa 0.5-1 

Humedad 35-40 
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7.4.2 Obtmc16n 

El suero con la canoosic16n anterior fué preparado a oartir di: 

suero entero dulce, acidificado hasta un pH entre 4.7 a 4.S e 

hidrolizado con lactosa al 90%. La mezcla resultante fué ccncentrada 

hasta un 60-65% de s61 idos teta les y refrigerada a una tmiperatura de 

4-8 •c. El suero hidrolizado por medio de la lactosa fué m:xHficado 

enzimáticamente ccn lipasas y proteasas. Las lipasas utilizadas fuerO'"l 

de becerro y de borrego. mientras que la proteasa usada fué una 

prote.etsa fúng i ca . 

Cada enzima fué usada a una ccncentraciÓ"'l de 0.25% en peso del 

peso total de concentrado de suero. 

Antes de le adici6n de las erizimas, el suero fué retirado del 

refrigerador y llevado a una temperatura de 10 a 20 grados •c. La 

mezcla fué incubada durante 72 horas h9sta que se desarrollara el nivel 

de sabor deseado. Posteriormente el producto fué refrigerado a una 

t:empereit:urei de 2-5 • C pcr el lapso de una seniana. durante la cual se 

desarroll6 un canpleto sabc:>r a queso. 

7.4.3 Apl1cac1ale5 

El suero hidrol izado por medio de lactosa y modificado 

enzimáticamente puede ser empleado en una gran variedeid de productos 

como son: botanas saOOr a queso. pan de queso. salsa para pizzas. 

salsas para ensaladas y galletas sabor a queso. 
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A c::ontinuacié:n se describen algunos ejemplos cue ilustren el uso 

de estos PQtenciadol"es de sabor: 

Ejemplo 1. Se prepararon galletas ccn sabor e cueso usendo un 

extracto natural sabor a queso Cheddar y la compos1c16n de suero 

descrita anter1ol"'tna1te. 

euadro No. 28 

Ingrediente Suero lactosa-hidrol izado Extracto natura 
modificado enzim§ticamen.te sabor a queso Cheddal" 

Harina 60.04% 60.04% 

Agua 16.99% 23.70% 

Sal 0.06% 0.60% 

Bicarbcriato de sodio O. 27% O. 21% 

Levadura 0.72i 0.71%: 

Jarabe de rnolta 0.60% 0.60% 

Aglutinante 4.50% 4.50% 

Sabor a 0-.ieso Cheddar 
Natura 1 No. 1032 

Suero entero 1 ac::tosa­
hidro l izado modificado 
enzimáticamente (60% 
s6lidas) 

Suero en po 1 vo 

1 .68% 

16.82% 

Aproximadamente dos tercios de la harina. tres cuartos del 

saborizante sabor a queso. casi toda el agua y la levadura, fuel"on 

combinados y fermentados a temperatura ambiente p0r 18 horas. 
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El resto de la l'i.!!irina, agua y saborizante, Junto con tcdo 

el bicarba"iato de sodio. el jarabe de malta y la sal se añadieren a 

temperatura ambientE:: por un per1cdo adiciO"lal de 5 a 5 1/2 roras. 

La fl"asa fué moldeada, cortada en forma circ~la~. colccada ei un 

molde y cocinada a una temperatura de 415 • C por cinco minutos hasta 

tostado. 

Ejemplo 2. 

Se preparó una salsa para pizza con sabor a queso usando un 

extracto natural de queso parmesano y suero lactosa-hidrolizado 

modificado enzimáticamente. 

OJadro No. 29 

Ingrediente SUero lactosa-hidro1izado 
m::x:lificado mzimáticamente 

Pasta de Jitcmote 40.80% 

Aceite de maiz 1 .10% 

Orégano O. 35% 

Albahaca O. 30% 

AJo en polvo 0.10% 

SUero dulce ro pc:1lvo 

Sabor natural a queso 
Parmesano Edlong No. 1085 

Suero lactosa-hidrolizado 
m::dificado eniimáticamente 10.0% 
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Extred.o nat:\.l"C!i 
sabor a queso 

51. 05% 

40.80% 

1. 10% 

0.35% 

0.30% 

0.10% 

6.00% 

0.3% 



Todos los 1ngred1entes enteriores fueron ca1entedos hasta su 

diso1uc1l:n pare obtener 1e sa1se pare pizza sebor e Queso. 

Un grusx> de expertos panelistas probaron las galletas y las salsa 

sabor a Queso obteniéndose 1os siguiente resultados: 

Para las galletas elaboradas con el suero y con e1 extracto 

natural sabor e Queso. no se enccntr6 una diferencia significativa m 

cuanto a1 sat:x:Jr entre estos dos productos, sin embargo, para la salsa 

para pizza, el sabor obtenido con el suero hídrolizado con lactosa y 

modificado enzirn&ticamente. fué superior en ccmparaci6n con 1a sa1sa 

elal:xmada con extracto natural sabor a queso. 

Además de Que el suero prosx>rcic:nB un sabor más semejante al Queso 

natural. los productos elaborados con éste, presentaron un costo rrucbo 

menor, pcr lo Que p.iede ser usado en una gran variedad de productos 

sabor a ~ueso como son: pan. salsas italianas, aderezos para 

ensaladas y botanas. a costos relativamente bajos y obteniéndose un 

realzamiento rruy eficáz del salx>r a Queso. (2, 19, 29) 
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7 .5 Enuls16n 1195 

Esta em...ilsitn es un potenciador de sabor que realza el sabor a 

queso tipo Creddar, parrresano, r01"lano. azul, rrozarela y queso crSl"l\!I. 

7 .5.1 Ccrnpos1c16n 

La errulsión 1195 es una rrultifese de suspensión coloidal de agua 

en grasa. Los ingredimtes de esta em.Jlsién sen los siguientes: 

OJadro No. 30 

Agua 

Aceite de semilla de algodón parcialmente hidro;enado 

Aceite de soya 

Grasa b.Jti rica 

Acido but1rico 

Esteres b.Jt1ricos 

Propilenglicol 

Levadura 

Mono y diecilglicéridos 

Lecitina 

Benzoato de Scdio 

B-ff y EtiA 

Goma traQacanto 

Acido l~ct:ico 
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7. 5. 2 Apl1cac1ones 

La em..i1s1éo 1195 ¡:uede ser anpleada en dosis ciue van desde 0.75 a 

Este potenciedor de sabor puede ser usado bajo diferentes 

condiciones de procesam1Ento, como es el caso de la cocciái, estrusi6n, 

reprcx:esamiento, sistenas de acidificaciái o procesos de enfriado. 

Además, la emulsión 1195 tiene otras ventajas como son la 

tolerancia al fr1o y al calor. su solubilided y dispersabilidad en agua 

y sistemas de grasa hidr~enada, así como su large vida de anaquel. 

Este potenciador de sabor retiene el sabor cuando es usado e 

temperaturos mayores de 350 grados F, as1 caro en procesos de er'lfriado. 

OJando se almacena a temperaturas de 64 a 72 grados F. la aiulsiói es 

estable por 36 sSMnas. 

El uso de la em..Jlsi6n 1195 se recomienda en quesos untables, azul 

y aueso tipo crema para rrejorar el sator de los misrros, en rellenos y 

cremas no sólo rrejora el sebor. sino que además imparte una suave 

textura y un agradable "sabor de boca". En pasteles de queso esta 

emulsión es useda para mejorar la palatibilidad y la textura del 

producto. 

Otros productos en los ciue se recomienda el uso de est:e 

ingrediente son dips de queso, salsas. aderezos y pasteles con sabor a 

queso. (3, 24, 50) 
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CONCLUSIONES 

Oesoués de h!!.ber reelizado la revisión de algunas de les 

propiedades de los potenciadores para sabores espec1ficos podemos 

cc:ncluir que estos aditivos han adquirido una enorme importttncia en la 

elaboración y desarrollo de nuevos productos, especialmente aquellos 

que se ven scmetidos a cierto pro::~ci.;de"1to par.;, su !::'". '_ ",,,:-ién y en 

los que el sabor y arana se ve afectado o disminuido. 

El desarrollo de la tecnologia de alirrentos ha traido ccosigo el 

desarrollo de productos que satisfagan mejor las necesidades del 

consumidor. con tal fin, se han creado en los útlimos años 

potenciadores más específicos con los que se obtengan mejores 

resultados y con los que no exista la posibilidad de intensificar 

sabore:; indes.eables que disminuyan la ca 1 idad del producto, afectando 

por cc:risiguiente las características sensoriales y el balance sabor­

aroma del alimento. 

La b.:Jsqueda de nuevos potenciadores de sabor está ligada tambié.>r·, 

con la búsqueda de efectos sinergéticos que incrementen las 

caracter1sticas de realzamiento e intensificación de los sabores Y 

aranas. 

Las ventajas que se logran con el uso de estos aditivos se deben a 

una amplia gama de propiedades y funciones que desarrollan al ser 

adicionados a un producto: 

- Sen estables en las cc:ridicicnes normales de almacenamiento y tienen 

una vida de anaquel larga. 
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- Debido a su elevada so1ubil1dad en agua y otros disolventes, su 

incorporación al al irnento es fácil. 

- La mayoria de los potenciadores de sabor no presenten toxicidad en 

las ccncentraciones normal~ de uso. 

- Puederi ·obtenerse en diferentes presentacicnes o formss (polvos, 

pastes. líquidos, etc.) que se adapten e las necesidades del 

p!"'odwcto. 

Alta dispcnibilidad, ya que en su mayoría sen COTl¡::iuestos sintéticos 

que no estan sujetos a la variaciones climatológicas. 

- Presenta'i efecto sinergista con otros aditivos. 

- Poseei propiedades adicionales COO'O: 

Ed'..Jlco!'"antes: Aspartame y maltol. 

&iborizantes: Hidrolizados de proteína, potenciadores para sabores 
cárnicos y lii.cteos. 

Texturizantes: Enulsió'.1 No. 1195. 

Otras de las ventajas de uso de los potenciadores para sabores 

específicos es que algunos potenciadores cc~vencionales como el 

g1utamato monos6dico (GMS) provocan reacciones adversas al ser 

ccnsumidcs en altas ccncentrociones. Los efecta; que produce el GY.S 

sen los siguientes: 

a) Reacciones alérgicas. 

b) Síndrome del Restaurante Chino, los efectos de este sindrome 

consisten en provocar una sensaci6n de calor, comezón, presi6n 

facial y dolor en el pecho después de haber ingerido glutamato 

m:.nosódico E!f1 grandes cantidades y con el 'estómago vacio. 
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Por las razones anteriores, la tecnolog1a de los potenciadores de 

sabor se ha ido incremer1tando ráp1darrente con el fin de desarrollar 

nuevos y mejores potenciadores alternativos a los actualmente 

comercializados y que ademils sean espec~ficos en cuanto a la 

inte:ns1ficac16n de sabores y aromas. 

Esta tesis tiene cc::mo objeto estim.Jlar a empresas Nac1c:nales para 

que se aboquen tanto al desarrollo de nuevos ix>tenciadores de sabor 

como a la apl icacién de los ya existerites ya que el uso de estos 

aditivos no sólo se restringe al área de los alimentos, sino que 

también tienen una enorme apl icaci6n dentro de las industrias 

farrracéutica, vin1cola. tabacalera y la industria de los cosméticos. 

Actualmente eri nuestro país existen industrias caro Givaudan. 

Ferme><, Genel'eil Foods, er'ltre otras, que Nn incorix>rado el uso de los 

potericiadores de sabor en sus productos, sin embargo, tcx:lav1a falta 

m.Jcho por hacer eri este sentido. 
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