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OBJETIVOS

a) Presentar técnicaus alternativas que: permitan ampliar log

horizZontes .de aplicacidn del bombé dentro de 1a industria -

alimentaria.

1) nAprovechar la Lecnologla desarrollada en’el bombo para li
aplicacidn de coberturas en algquneos aditivos termoldbiles utilizadon

en la industria alimentaria.

) Proponer la utilizacidn del bombo. coma métoudo

complementario 4 otros. ya existentes en la encapéu

saborizantes.



CAPITULO I

1.1 INTRODUCCION.

Las técnicas de cobertura,:ahora e;;<plota>di bor "lar ir:dustrla

farmacéutica,. con el objeto dere'nmasr v_lus Vsabor

desagradable" K

de sus ’pildcrﬂrs entre -gtras. cosas, seicree fue adoptada del antigua:

arte de la confiteria. Sin embérgd,‘ dobndo que no exxs.terr refer‘encxaq -
exactas sobre - la época en que la farmacxa comenzd a emplear- en forma
sxstemdmca tales procedimientos; hxstér-.tcamente se pr'esentnn dos
tendoncias. La primera practicada por low arabes medievales haciendo
coberturas de pildoras con mucflal'go de. semillas de Fsyliium {850 d.C
- 923 d.C.)- con lo cual pasaron sus tdcnicas al occidente como parte
de su rico conocimiente sobre drogas. La segunda direccidn,
probablemente la mds aceptada y que impulsd el desarrcllo de
occidante, tuvo sus origenes on la Farmacia isldmica como un proceso
utilizado para Ja conservacidn de algunas raifcec y frutas, y que fue
descrito en el siglo VII1 por el drabe Najm ad-dyn Mahmoud quien

manciornt, "E1 méLodo de proeparacidn fue lavar las rafces en una olla

ol

de barro afiadiendoles jarabe caliente; despuds de algunos dias

ieurre.  Fste procedimiento es  repetideo varias vec

Jariabe

reutilizando ol mizma jarabe despues de haberlo calentado a wuna

stencia espesa”.

Fule Tue el proceso de claboracidn de endulzados o conuervado

e rafces  y frutas 1l amacio en Latkin “Candita”. Mas tarde,



preparaciones: farmacéuticas similnrua fuernn llamadas ‘en  inglés

“Sweet meéats” ‘0. "Sugar: Plum=z" y.en francé.. Cotufitulfes“ o’ “Dragees

coberturas - fue

El equxpc usada para "7la Sapl cac;{'dnv‘\de

clas1f1cado como. Equipo ’usédb l>ara cubxertas' de_gelatina y equnpo

usado’ para cubxertas de azdcar. .

posteriormente  se. goteaba:.luna. .solucidn ,'gélétina manteniendo las

1atclal :a"'y'udcilba i

agujas ..cerca.de’una flama’ | iéuar la gelatina.

lLa-primera patente” hed para la cabcrtura de’ gexﬂtlna fun'

aplicada por Jules Denovial en un
plato de metal provxsto laa,qu'e'

Unidos desarrollarcn varios dx sefios

Fortin describe en 1837 ‘su ni_l‘.‘t:ddo patentzg\dov 'p’arq" coberturas

de azlcar como sigue: “rotar: las.plldoras ,'en‘ ina gacerala de’ Fondo

redondo usando goma como 1ubricunte; ddicionar el*—azﬂcaf ‘yorodar’ 1a

cacerola hasta que las pildora l(‘.-n unxfurmLmenLe,mnbiw'l.uu.

Calentar la charola para Fundir Ta unblerLa



Deschamps describid su mdtodo de cobertura con-miel en 1841

como sigue: "Calentar la miel. en-un . baio:-maria y permhur quc sn'

entibie, .poner . las plldcvao en-la miell y* ancra que se

humedezcnnf equitativamente,
de’acacia 'y agitar:

con .azlcar .

7Henry wWathe

‘ _ bombo " (Fxg‘. 1) L R"eyf. 9,10,




Fig. 1. Idea bdsica del bonbo_operado por maquinaria y
antecesor de los disefios hasta ahora conotidos.




CAPITULO II

BOMBO

GENERALIDADES

2.1.- Caracteristicas del bombo.

E]l bombo es un recipiente en forma de elipsdide de revolucidn
(geoide), capaz de girar sobre su propio eje y en el que se colocan
los ndcleos o centros, secos y frios y que al rodar son aplicadas las
soluciones o suspensiones de cobertura para luego eliminar la porcién

de solvente por medio de un secado natural o forzado.

a) Material: Los bombos se construyen de metal, generalmente
de acero inoxidable, pero tambiédn 1los hay de cobre estos Oltimos
preferidos por los artesanos confiteros, dado que este material es un

buen conductor de calor y favorece la operacidn de secado.

b) Forma: Su torma es variable y cada elaborador de
coberturas lo elige de acuerdo a sus necesidades. Los hay en forma de

peras, manzanas, cebollas, esféricos, poligonales, cte. (Fig. 3).

c) Tamafio: El tamafio de los bombos es variado, y de acuerdo
con los requerimientos, pueden ser de & a 8 pulgadas de didmetro
utilizados a nivel laberatorio hasta los bombos a nivel industrial

cuyo didmetro puede llegar a ser hasta de 5 o 6 pies.



Fig. 2. Bombo cldsico con costillas de remocidn,



Este modelo estd provisto de sus péfedes perforadas de tal
modo que es posible armar un sistema en que una vez afiadidas las
soluciones de cobertura, el aire fluya por succidn a través de tado
el lecho de nidcleos, evitandose asi zonas de‘turbulencia, bolsones de
aire muerto o ausencia zonal de.flujo, -que.hacen mds eficiente el
secado de los nlicleos o particulas ;fpor; Vconsiguiente el proceso en

general.
2.2.- £quipos accesorios,

a) Costillas o pestafias: Para evitar las zonas muertas
provacadas por el movimiento natural dentro del bombo se pueden
adicionar a su pared 4 costillas, que pueden ser de acero inoxidable,
neopreno o tefldn cuya forma es de pirdmide trunca de base
triangular, con lo que la remocidn de la masa de nlcleos se hace sin
intervencidn humana en toda 1la profundidad del 1lecho sin que

aparezcan vdrtices viciosos (Fig. 2).

b) Fuente de aire frlo y caliente: El sistema generalmente
consta de dos ductos articulados, uno para introducir aire frio y
caliente, y el otro para succionar el aire himedo y el polvo
producido durante el proceso, por lo regular, estos ductos son
situados en la entrada del bombo. El ducto de inveccidn de aire
caliente vy frio es instalado a unos cuantos centimetros de la entrada
del bombo en su parte inferior y favorece que el flujo aire pueda

llegar exactamente al lecho de nlcleos; posteriormente debido a la



ESFERICO CEBOLLA ovaL

POLIGONALES
MANZANA R

PERA

Fig. 3. Formas mds comunes de bombos
para coberturas.



Fig. 4. Baterla de bombos con sistema de aire frio y calients.



geometria del bomba, el flujo de-aire Hace un mavimié«mto circular
desplazandose a la parte superior.de la entrada - del’ bombb. donde” el’
segundo ducto 1llamado de succidn recolecta el aire. 'humid'i.ficado.f

Agunos equipos tienen tres ductos, uno para aire caliente, ol:ro para

aire frlo y un Oltimo de succidn, pero esto depende del dxseno del

equipo y de las necesidades de cada .usuario. De cualqu er forma en

todos los casos se controlan los . sistemas para levitar la entrada de

contaminantes (Fig. 4).

c) Bombo lustrador: Para lograr.un acabadc més hno, a - las

particulas cubiertas se les da un pulido o abr. llantado que se

realiza en bombos diferentes a los anteriores; estas son r(»_-cxpxem:ee

cilindricos recubiertos de tejido o piel en los que ‘por’ frotamiento
contra sus paredes, y adicionando algunas sql;ucioneside‘ cera.se logra

esta funcidn.

Existen dos modelos de bombos - unel ycumplam esta§
caracteristicas; el cilindrico con tela, que es‘préf'erido por los
europeos y el formado por un bastidor de varillas y que sostiene .la
tela preferido por los americanos, sea cual fuese, los dos actdan

como bolsa lustradora (Fig. 5). Ref. 13, 14, 16. -
2.3.~ Fundamentos de opaeracidn del bombo.

Las causa que favorecen el movimiento de los ndcleos dentro
del bombo estdn regidos principalmente por dos fuerzas; el efecto de

la fuerza centrifuga y 1a influencia de la gravedad, ast pues al

1L



(A) (‘)

Fig. 5. Bombos lustradores. (A) Tipo Europeo
(B) Tipo Americano
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Fig. 6. Movimiento de 1oz nGcleos dentro de un bombo cldsico.

A) Zona en donde se alcanza la encraiapotencial mdxima
_....de los centros. :
B) Zona en donde. los ndcleos adquicren . la muycf encrgi;
cindtica. R .

(C) .y (D) Zonas muertas:



girar .el bombo por la fueria;‘;qecénica Aplicada. los nidcleos por - la
fuerza centrifuga y por friccidﬁ adopcgn un mov‘imienté rotaﬁério o de
talud, y al rodar, estos ascienden en” el sentido del giro  hasta
adquirir su energla potencial mdx}ma que - posteriormente es vencida
por la fuerza de gravedad para que los centros caigan en forma dé
cascada para luego adquirir su energia cindtica mdxima que .es
disminuida al chocar con la pared del bombo, y asl dar lugar a un
nuevo ciclo. Cabe mencionar que si el bombo es abandonado a la simple
rotacidn la masa de nlicleos, fluidizada por el movimiento, adopta un
comportamiento hidrdulico, apareciendo zonas de remocidn y
circutacidn de nlcleos con direcciones bhien definidas, pero también
podemos distinguir dos zonas muertas; una de ellas generada por las
particulas mads pesadas que se sitla en la parte inferior de la
entrada del bombo, y la otra originada por la fuerza centrifuga y
localizada a uno de los extremos del bombo. Este fendmeno es debido a
que los nicleos buscando su Angulo de reposo con la pared del bomba
generan estos vortices viciosos. De aqul la importancia de la mano
del operario que completa el efecto de vértex producido por el giro.

{(Fig. 6). Ref. 13.

2.4.— variables o factores fisicos que afectan la aplicacién

da la solucidn de cobartura sn el bombo.

€1l nimero de factores flsicos que pudieran tener un efecto en
la calidad de la cubierta aplicada a las particulas destinadas a
recubrir, es muy extensa, pero para su mejor estudio las podemos

clasificar en:

14



2.4.1.~ variables del equipo.

;a) Tiposide bombo: I’;sLo involucra - und o

eiric de  fackores qic

e interrelacionan el “wanera’ diracrn, odel s tal o manera s que la

profundldad E el dx:lmet:ro y el volumeu del bomba var!‘n como drupo-si

el L&munu del. bombo RE mod)f‘xcadu. L

Camo 'peﬂmencion& anterior‘n;enl:e t-xisl‘cr varius

tamafios de bonmbos, eStn signihca que de acu:.rdn a Iu-'

operacldn se debc elegnr el bonbo adecuado, por cohs’iguien};e‘ el

voldmen ‘y dxémeLro d:.l b’ombo" nos a’;’:udar’:i A ’d’cte’rminar‘: un - tamafio . e

carga de nicleos dptimo dentro:del’ bombo que. nos. ’p‘ermiti\ ilvevui': a{

cabo la operacidn coti mayor eficiencia.’

otra t:ura(‘teri-:‘t:it’:u
profundidad es
favoreciemdonos el meze lado o
recubrimientu. Po: otro 1ado‘-

esparcimiento de nilcleos rlenLro del bomb

secado  de  lon mismos, aunque'la

cober thra ne. vea ligurmnerit?'afectfada

k) Velocidad de rotacion rdel . bombo:

EsLla variable cs’L‘A,,determinudu 'POI":'&/‘I diséﬁu_ del; éqhipo’y
regilada o voluntisl por &l . operador, ‘pero cz;l';a eh‘func‘ié‘n"d‘e) tipo de
Gobertura que sel este ,aplic."x;ndo. es decir. hay ina v_el"ocidu'd 1imite u
Sptima, ya ‘aue dependicndo. del grado de humectacidn que tenga la masi
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Fig. 7. Influencia de la profundidad del bombo
en la aplicacidn de la cubierta protectora.

A) La remocidn y el secado se ven favorecidas,
la aplicacidn de la cubierta protectoraes
ligeramente afectada. :

B) La aplicacidn de la cubierta protectora:no
se ve favorecida, pero la remocidn si:



en un determinade momento. la fuerza centrifuga sumada’ a :la adhcy_siv_én

praovocada por la solucidn de cobertura superaran»é la : fueraz: Cdeila

gravedad y los nilcleos se pegaran a 1a ‘pared del bbmb}:;

Los bombos estan inclinados:.sobre:isuipraopio;ejeie

'h'acxé, a 'ribé, vique

plllede o no estar fijo.

ta influencia de este pardmetro repercute en la operacidn de
tal forma que los Angulos grandes acomodan cargas mayores, en tanto
que los bajos favorecen la remocidn espontanea y permiten para. las

cargas normales prescindir e :las costillas internas.
2.4.2.- VYariables del nficleo.

a) Forma: Debido a la geometrfa de este equipo. utilizado para
cobertura, se recomienda emplear “nidcleos con;; formatos .guUrves, es
decir, de los tipos cdncavos, -ovalados .o eéféricos, para evitar que
las aristas planas o chatas, al"esfzar los: nicleos: en movimiento y ser

mojados por las soluciones de cobertura tiendan-a adherirse por estas

caras debido a la tensidn nupertficial.



b) Tamano., Debido 'a-'las carac_teri L1ca ya7‘fekpiicédas_de esta

operacidny el 'tamﬂno minimo rccomendado \para el rldcled~ es de‘: 200

‘micras, ya que seria imposible maneaar u

tamnno de particula menor:

que” 1mp11caria una’ densidad muy ba:a

“2l 4 3. Otras variables- Otros factore ‘interveniri

e 1nterrelacxonarse con las varmblas anterlores

a)Caracteristicas de la solucidn fje coberrtur'a: vSl"S‘E'ﬂpliCﬂ
una solucidn de cobertura con una alta viscosidad, el didmetro del
abanico en su atomizacidn se reduce dando como consecuehcia una
distribucidn menos homogénea de esta, pero por otro lado, debido al
alto contenido de material sdlido y bajo contenido de solvente el
espesor de la cubierta protectora serd mayor, asl como la operacidn
de secado se verd favorecida como consecuencia de una eliminacidn de

solvente en baja cantidad o en baja concentracidn.

b) Temperatura del aire de secado: La temperatura del aire de
secado estd relacionada directamente con la presidén de vapor y
cantidad del solvente utilizado en la formulacidn de la solucidn de
cobertiura, lo que repercute en el tiempo en que se lleve a cabo el

proceso en general . Ref. 13, 16, 18, 20.

is



2.5.~ Adelantos de la tecnologla aplicados en el bombo.

Hasta el momento hemos hablado de los bombos convencionales

y de ‘las operaciones fundamentales llevédas a-cabo en éste. Low

adelantos mids recientes se refieren.:a’’la 'automatizacidn .de las

operaciones llevadas anteriormente.de manera manual ‘o artesanal dando
1ugar ‘a la aparicién de modelos m-is complejos. (producto de la
= extensidn de ‘la  experiencia ga'h‘ad‘é en?reéubrir; particulas, ya sea de

pdlvos o de' granulados).

2.5.1.- Bombo de fondo .ventilado: Es parecido a una gran dona
con aberturas en el frente y el fondo del bombo. Las orillas estin
=ostenidas sobre un sistema que provee la rotacidn al bombo y sobre

el cual estd montado.

El aire caliente y el sistema de atomizacidn puede entrar pc;r
una o ambas aberturas; la extraccidn del aire frio es mendiante la
abertura del fondo por lo que hay un desplazamiento del aire de
manera positiva haciendo mds eficiente el proceso de secado. Como la
mayor fa de los bombos, estos tambidn son disponibles en diferentes
tamafios. Ademds de esto, adn las particulas de figura o forma mic

dificil pueden ser convenientemente cubiertas.

€1 incremento en la-eficiencia y capacidad. de estos bombos

compensa 105 costos adicionados - sobre:los. bombos convencionales.




2.5.2.~ Bombos .perforados: Su  geometria es practicamente
idéntica a - la del bombo de . fondo ventilade pero contiene dos
excepciones. La ‘:yxeriferia del bombo es perforada con una
multiplicidad de hoyos y no.tiene abertura de fondo o de extraccidn
de aire. Usualmente  cuando ~estos bombos ‘son cargados; &l aire
caliente o de secado eg lntréduéido a través de la pt;rte superior: der

las perforaciones.

El sistema de extraccidn de aire esta m,ontadc'ﬁuerka—,de lay'
superficie perforada. Este disefio incrementa - ;ust;anciialment'e' Ta- -
aeficiencia de secado porgque el aire de sec'adé l'ite‘kr'almvente "iﬁuhdayla
superficie de cada partlicula. Si observcimosv'que‘kelr ‘f’l'u’jo"aevalre va
en una sola direccidn, hay un deposito positivo vdé selucidn de

cobertura en las particulas.

Algunos costos son mas altos comparados: con los bombos
convencionales, pueden ser compensados por el perfeccionamiento de la

eficiencia que ectos bombos ofrecen. Ref. 16.

2.6.- cCaracteristicas de nlcleos o centros y sustancias de
recubrimianto.

La microencapsulacidn comprende un conjunto bastante
heterogéneo de procedimientos y emplea técnicas .y materiales muy
diversos para loyrar su propdsito. Para este médtodo en particular el
material del nlcleo debe estar constituido por particulas sélidas

inertes e indcuas que pucden o no ser sometidas a  tratamlientos

20



previos para su preparacidni ‘comopor’eéjemplo ‘1:3 seleccidn del’ tamafic

de particulay que“pag:a cuy‘o pbjétiyo ‘sea’ nei:e ‘uso"d‘e a»lgur’ms

coadyuvantes.

El tratamiento previo al ‘cual debe :someterse el nlicleo,” como
asi - mismo 1la -técnica .a. emplear--en ,e's't;tgr pfétamiento_ son -de
importancia capital, ya ‘que pueden: influir: pdderosémente en. el

comportamiento del producto en el prep;:rado final.

Para la preparacidn del nilicleo pueden seguirse dos vias. En
la primera las particulas sirven como base y sobre ellaz se wvan
depositando capas suscesivas del principio en solucidn que se trata
de atrapar. E1l otro método, consiste en producir un granulado en el

cual vaya atrapado u ocluido el principio; este método es llamado en

ingléds “"plated”.

Muchos acarreadores o nicleos estdn siendo empleados para la
microencapsulacidn y entre ellos podemoe citar: MHMaltodextrinas,
sdlidos de jarabe de maiz, almidones modificados, algunas gomas,
carbonato de magnesio, sllica gel entre muchos otros, cada uno de
ellos con sus ventajas ¥y dJdesventajas para su empleo  en la

microencapsulacidn.

En 1a seleccidn de los materiales que se van a utilizar para
el recubrimiento es importante considerar unas caracteristicas, ya
e de ellaw depemderdn sus propiudade:i y el comportamiento el

producto ante alaunos procesos.



Al al qua Ll nﬁcleo. ]u’pcliculu delcobertura. depe ser

:nertc e 1ndcu T

de” rLCUbI imanLo fucie ser n.nnyjdéli:;gda

ya que »las 3 cub en gLnerulmente son. e tamafio

laiy qerzu o resis énc'kl'gt pizéméa‘bi’{lidad] by

amplia - yama de polxsacdridos

gomn

solucidn de cobertu'ra“pvlle'd

comercial como  técnicas isopropanol,

propi]englicol.‘giicerih,.,I,Z-bqtanddiol} aceiLeu vngeLule ﬁstcr-s

“Camo” Lridcetator desiglice ibuticato . d

gl icarllo'

(Dibutirilo), . son ‘Algunos” »’cjnmplbsr v des estos g perol. Sna. L son
universalmente aceptados por_ los' orgnnismos regulntorids como-el. agua
¥y etanal, por lo que la cu.epl.acxbn de - us debe ser verificddﬂ contra

las reuu]nt_xones en cada pnis en-la que vaan ser u.mdo. Ref. 5, 7.



2.7.- Clasificacién de los saborizantes.
un saborizan\:é es un aditivo alimenticio  de - composicidn
compleja 'y variable, el cual es - responsable de impartir-'sabor a:losg

alimentos consumidos’ CUE . o R

Estos saborizantes” “han en:-1a -

ido " factor * deteérminant

‘aceptacidn  de un. alimento y hanxdu provacan;!o "dli'crig 1_~ermern’,t:é a
travéds del tiempo sofisticacibr{.eni el éusfo yr phéferje“nci.ra" de’ los
productos existentes en ‘el . mercado’ estimulando . de 'esit:a méneru la
busqueda de nuevas tendencias X para- el consumo.. deﬁf‘rv)roductos con
ciertos atributos especiales. Todo 'esté' cén el “objetivo mas
importante dentro de su funcidn qt’Je es llenar. las nucesid‘ades del
caonsumidor; sin olvidar que el saborizante trae consigo ciertas
propiedades implicitas que nos ayudan a realizar un producto, esto
es, varios productos alimenticios no exist'ir!an como. tales sin la
adicidn de dichos saborizantes en 'la fo‘rmulacidn, por ejemplo,
bebidas refrescantes, helados, caranielas; etc. i i

Por otro lado el saborizante idél\cfficﬁ al'/producteide otros

similares en caracter{sticas,: ghé;lgs pudiese

tenes, por ejemplo, las refrescbs.é;& 'cé amelos “deimenta,

tutti frutti, etc.

pesde el punto de vist, Zante compensa tna

pdrdida, es decir, puede adicionars “ais alimenticio=. lo=a

cuales han perdido‘"sus‘.tan‘c‘i'as_ Tromatizantes - naturales  debido,

R
i




1nvarxablem¢nte n\ curso de 'lasioperaciones; normales’ a“industria

dllmentarxa.

conceptof, amplxos

comercxal yide's leg =1 cid

Una = de estas Elaéificﬁcioﬁes Y considera&a' la’ mads
conflictiva, es 1a interpretacidn del departamento de salud bajo los
conceptos de "natural” y "sintdtico", ya que dichos conceptos varian
ampliamente seglin las legislaciones de cada pals (Europa y U.S.A.

principalmente) dependiendo del origen de las materias primas.

Por otro lado existen clasificaciones que pretenden agrupar
los materiales saborizantes de acuerdo a sus diferentes formas. La
apariencia fisica de los componentes del saborizante puedce
considerarse como ¢l primer criterio de clasificacidn:

2.7.1.~ Estado fisico: Integra los materiales saborizantes

segln su apariencia fisica.

S0LIDOS LIOUTDOS
- Cristales - AC. escenciales
- Polvos Concentraciones
Secados por congelacidn Rectificaciones
Secados por aspersidn Desterpenaciones
Extractos secos -~ Oleoresinas

1

Adsorcianes Absolutos
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FASTAS . ’ LIQUIDOS

— Extractos suaves e : ~ Destiladeos
- Resinas (Naturalves o'preparaéaé) CUE Emulsiones’

- Resinoides "= dugos

2.7.2.~ . Grupo

Los ingredientes simples puec/ien—is'a

arupos funcionales; aldehidos, cetorylas.‘ Enlc'ohnles

una relacidn general entre los: miembros de'"qéd.a“ fa

que:z

son ‘mds voldtiles, de olor mds agudo . .y r’nAs’,s‘lolu‘I‘:'l'es: en: agua.’’

Contrariamente a las cadenas mds lardas en las fa}hiliqs hoﬁdlogas.,'

b) Las cadenas ramificadas se ' cree, contribuyen. mds. al

cardcter de olor y sabor, dado el mismo nl’mier_-o ‘de’ dtomos de. carbono

en una molécula.

c) Esterecisdmeros que. pueden tener. olores’ y  -sabores. muy.

diferentes ante respuestas fisioldgicas.

2.7.3.- Caracteristicas de los compcnérltés: Atendiendo a las

caracteristicac de sus - componentes podemos - hablar de sustancias.
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arométlcas naturales, ; 'ky sustancias aromiticas a,rti’ficial{::s,

lncluyendo en estas ultxma “las ‘dencominadas’ sintdticas.

a).

sustanciasi q

diversos procesami

b) Sustancias

A



2.8.— Propiedades fisicéquimicas de los: en‘trins y sustancias
de cobertura. - g %

2.8.1.~ Dxbxldo de sxllcxo

susceptibles de: res1st:1r
siguien:és ‘‘tamafios ' de. mall

través de 1a 328

e

funidn’ xr\solub\e en agua, ulcuhol LY

solucidnd

amontacos:

'dc v;d- io, barriles de madera, recipicntes

e fibraly igacos do pant-l r(~anzd¢lu.




Usos: . Cerdmica,’  dcido ‘fosférico, polyb para:-pulimento’,
alimentos’ para. ganado, clarificacién_'. de jyara'b_és ‘de azbcar,

fertil i‘zante‘s'; dentrificos.

2.8.3.- 'Maltodextrinass:’ Son" pollsacdmdos ‘nutritivos - sin

poder edulcorante, formados  por: anlaces de D—glucosa a  {(i-4) de

almiddn parcialmente hxdrclxzado ‘Entre su. composicién se encuentran

2.3 % de monosacdridos, 2.8 Ly de disacéridos. 2.9 % de trisacdridos,

xbacér xdos ,.estas maltodextrinas

3 % de tetrasacdridos y.89:% 'de |

se obtienen por via enzimdtica cida .0 combipacidn de ambos médtodos .

Deben teper i un aylen‘ter— extrosa menor -a 20, ya

que con un valor mayor; : arsdl do$ dekjrhrqb'e de-mafz.

Usos: En productc c > a‘:férmulacibn de rellenos
o cobeprturas - de - ”:7 ‘‘en’ polva como agente
dispersante, textura,  es vehlculo en

sustitutos de saborizantes.

Cen:polve:

2.8.4.- Gelatina:
obtiene a. partir. del-: .te.
extracciones aicalinas suLe..lvas a; t;emperutura elevndas. sogmda de

filtracidn, y secado del extractor La caract‘er Istica mds importante

de la gelatina es que Forma Tgeles termorreversibles a bajas

concentraciones. Por su naturaléza proteica, la gelatina puede sufric

repcciones de . hidrdlisis tanto - por,; “dcidos coma por enzimas

proteolfticas.
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2.8.5.-" Goma ardbiga:z 6. un oxudadn natural ‘de>-5rboles

pertenecientes a  la:familial.de ‘las acacxab * formada; por:‘deido D=

metilglucordnico.

Propiedades. Altamente seluble ‘en agua, insoluble en ‘aceites

y solvent:es orgdmcns. vxscos:dades ba_’]as y altas, vtuble"‘a b'H'4 5~

11, posee propxedeades emulsificante agcnte formndor de’ pel!culas

alrededor de glébulus de grasa. es compatible ‘Gon1a” mayoria de las

gomasg, almidones,. carbohidratos v Procelnas.
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S JUSTIFICACION

A igual que" los - “alimentos,  “algunos aditivos ‘sufran‘

alteraciones en sus DPODlE ade fxslcoquimlcas. e..t:o como producLu dt_-

la  interaccidn con en ~medio amb)ente (agua. luz. temperatura.'
oxigena, etec.); esto significa que 1a v1da de anaquel de “un producto'

terminado estd determinada:por el tiempo en que.se maniflesten estas,g

alteraciones.

£l presente trabajo tiene como-cbjeto proporcio}nar_,a algunos:

aditivos que son empleados en la indistria’alimentaria

protectora que presente las siguientes ventajas.

b) Que permita mezclar:

sustancias que reaccionan yiqu

c) Evitar la pérd‘idab de
saborizante.
ndeseables: 'del’

d) Proteger . las interacci nes’: saborizante con

el alimento.




e) Minimizar las interacciones saborizante-saborizante, ecs
decir, si el saborizante tiene constituyentes reactivos (aldehidos y
aminas que formarlan bases de "Shiff), “los. saborizantes pucden ser
divididos en partes, una conteniendo los aldehldos y la otra las

aminas, para luego incorporarse:a -una:mezcla.

f) Controlar el'efecto'qe‘1a~iibefacibﬁ.



DYXAGRAMA DE BLOQUES

SELECCION DE LA SOLN.

VEHICULO

SELECCION DEL NUCLEQ

MAS ADECUADD

REDUCCION DE TAMANO

DE PARTICULA

TAMIZADO

APLICACION DE LA CUBIERTA

PROTECTORA

EVALUACION SENSORIAL

Fiy. 8.



DIAGRAMA DE FLUJO

(1) HTDX=A.H.-8102 (50:40:10)
I(Q) Soln. vehlculo qaborlzante

Iig) aaborlzunte f
[
> =
. o

— =
— e
ca -
Secado natural s:ﬁz?z:?z de- tamafio
Nicleos 6 centros

Aplicacidn de la cubierta

protectora Cribado

Fig. 7.



CAPITULO TIII

DISENQ EXPERIMENTAL

El disefio experimental se divide en tres etapas:
Nivel laboratorio, nivel planta piloto y evaluacién

ssnsorial.
3.1.- NIVEL LABORATORIO.

3.1.1.- Pruebas preliminares para seleccidén de nlcleos vy

solucidn vehiculo.

3.1.3.1.~ Seleccidn de la solucidn  vehlculo: Para 1a

seleccidn de la solucidn vehlculo se siguid el siguiente criterio; se

requiere de una solucidn en la cual los ndcleos fueran insolubles y

en la que el saborizante tuviese compatibilidad. Para lo cual se

realizan las siguientes pruebas con los posibles vehiculos:

a} Ctanol al 96%-Propilenglicol (1:1)

b) Etanol al %6%-Propilenglicol (2:1) T

<

~

Etanol al 96%-~Agua (3:1)

d) Propilenyglicol




e) Ftanol al. 96%

Se realizan prueba$ utilizando 5. g. . de niicleos,. haciende. una

mezela, homogdnea ‘con :lasi soluciones anteriores’ para - observar su

comportamientoli.

vZ:.‘l 1.2.- Seléccidn del - ndcleo : adecuado: Debido::a. sus

propxedades acarreadoras y Formadorae de pelicu]ag,;adémlé;‘ :dc:vrr;u bajﬂo
oostc, la malrodextrxna es SEIGCCLom\da como uno de los componente"
del nl.'lcleo que favorece las caracteristlcas de nucatro proceso. en el
'que el tamdno mfmmo de parr[cu]a que se puede utilxzar ::"~ent:r*c
mallia 20 'y 25 . por 1o tanto se realizan pruebas en Jlasque se

combinan los ndcleos dxspmuble; en diferentes brdporciqnes.'

Maltodextrinﬂ*Fosfato trxcdlcxco (MTDX P04).

n)’?()%—lO?:

Maltodextrina-Nidxido de silicio. (MTDX-$i02).
a’) 90°3 - 10 %

HYY B8O 5 20
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€*) 70 % - 30 %

3.1.2.~ Determinacidn de 1la cantidad minima de solucidn
vehiculo saborizante para obtener una distribucidn homogénea con

nécleos por dos médtodos.
3.1.2.1.- M&todo de atomizacidn.

a) Una vez homogenizados los nlcleos en las  diferentes

proporciones seleccionadas se procedc"‘a extenderlos en-una superficie

plana,

b} La solucidn
aprdximada de. 207°cm.

del abdnico de rocio de’

"3.1.2.2.> Gotec o "plated”.

a) Una -vez 'homdgenizados lTos ‘nicleas ‘en - las: diferentes

proporciones seleccionadas. seiaplica la solucidn de sabor izante.

0



aplica una fuerza mec-!nica de mezclado a' 1a: ob g una

pasta. homogénea.

,c) Unu vez formada la pasta se ext:ende ubre una’ supel fxcie

plann para el secadc o elxmxnacidn del solvcntze en forma natural.-

3.1.3.- Reduccién de tamafo de particula.

Como ya hemos mencionado anteriormente por las
caracteristicas particulares de nuestro proceso, el tamafio de
particula minimo para poder trabajar en el bombo e encuentra en un
intervalo de 200 a 600 micras por 1o dque necesitamos ejercer una
fuerza mecdnica a la pasta seca previamente preparada y asl podet
reducir el tamafio de partlicula. En este caso la fuerza se aplicd con

un mortero.
3.1.4.~ Tamizado.

Con el objeto de seleccionar ¢l tamafio de particula mas

B couvonirernteﬂ para el proceso de cobertura que se llevard a cabo mas
adelante, lc;s nticteos son sometldos a la aperacidn de tamizado dé 1a’

cual se e¢ligen los nficleos con tamafio de particula de malla 20 y 25.

Esto ce logra haciendo pasar 50 g. de la mezcla preparada (h;rmltc L5

minutos 4 través de diferentes tamices y  as{ poder aobtcner el

rendimiento de cada tamiz.

5 gets



3.1.5.- Aplicacidn de'la’cubierta protectora.’

3.1.5.1.% Seloccian de laisolucidn de cobertira:

Una. de p;rtlcula '6pl:imos ze

tamafios

proqeden a’ ombo con las’ goma,.

para’cubiriris

cabo - la dc upuracxdn t.n el

pruebas vprellmxnare. bumbo mane dl\dO

variable

- como . carga ‘del  bombo -y nﬁmel 0 de’ aplicaciones; umbuf:,

manejadas de manera independiente’. manteniendoze  fijas las otras

variables!



3.2.- NIVEL" PLANTA YPI'LOTOk.

3.2.1.- Seleccidn del: nclea adsc.ghdo.

En esta fase se realxzan cambws ‘en la’ fnrmulacxén 1nlcial de

los nbcleo-—, debido d qur_- la formulac;dn que se: 1ogrd a mvel

laboratorxo no cumplla con “las neces)dades dr~ cons:L.n:encxa que Se -

requer!an parn el proceso an ina’ escaldmayors o

: Sg empézé mnnej.';\ndo .la‘ humeduﬁ ‘deYa ‘so)_.ucidn velu;:f:.:;no conyé
posible soblucriidp al probﬂcinzﬂ, tomundo ‘como antécedeéﬁ:e ‘\6;-' rjesdh;ad:)s
adquirldos-’en las . pruebas 'a nivel mbarm‘.c:r-im,rL adends . de la adicidn
de otro constituyente del nbcleo que favorezca. la farmacidn’ de lcde.,

de hidratacxdn.

l.as mezclas realizadas son - lag .ugunen!.n

MEZICLA 5 Kg. PROPORCION % . % DE HUMEDAD EM SOLN.
VEHICULO
Mtdx-5i02 70-30 : 10
Mtdx-$102 70530 =L 15
Mtdx-A.H.-5i02 70-20-10 " 15
Mtdx-A.M.-5i02 50-40-10 15

A.M.: Almiddn Modificado.



Fig. 10: HMezcladora sigma empleada para la
elaboracidn de los ndcleos.
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3.2.1.1.- Agregar cada uno de - los lotes “anteriores a una

mezcladora sigma (Fig. 10).

Adicionar 1la solucidn vehicule a la cual se le afadid
previamente un colorante con el propdsito de observar la homogeneidad
del mezclado. Una vez que el producto fluidiza se coloca en charclas

de panificacidn para su posterior secado.
3.2.2.- Reduccidn de tamafio de particula.

Se efectlia en un molino de platos, ya que es necesarioc

graduar el tamafio de la particula durante el desarrollo del procesc.

3.2.3.- Tamizado.

Procedimiento similar &1 punto III del nivel laboratorio.

3.2.4.- Aplicacién da la cubierta protectora.

Se colocan 5 Kg. de nicleos de malla 25 a un bombo de forma
poligonal, diAmetro de 35 pulgadas, profundidad de 25 pulgadas y
dngulo sobre 1la horizontal de 45°, se proceden a realizar las
coberturas con tas solucicnes de las gomas menciohadas anteriormente

cuantificando la cantidad que se requiera en cada caso. se deja secar

y se evalda (Fig. 11).
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Una vez seleccionado el proceso a useguir, se  procedes o
elaborar nicleos de saborizante microfncapsulado para posteriormente
aplica’rlos‘a un  producto ' terminado- y mast poder cllevar a. cabo -una

evaluacidn sensorial.

8;3 - EV‘\LUAC‘IO” ; SENSORIAL.

En ‘este punto se’ tratan dc‘calificaﬁklas caracteristicas del
saborizante elaborado, haciendo: una comparacidn del mismo contra los
obtenidos por el mdtodo de secado por aspersién y con el saborizante

1iquido.

Los saborizantes serdn evaluados en una bebida suave por un
panel de jueces, se aplicard la técnica de “Perfll de Sabor", que es
una de las herramientas en las cuales se apoya el andlisis sensorial

cualitativo Q.D.A (Quality Descriptive Analysis).

La manera-de - evaluar. cada. uno  .de. . los descriptores es -lu

siguiente:
0: No se purcibe sabor y/o aroma.
X: Sabor y/o, aroing en’ umbsralid.

1: Sabor .y/0 aroma Jdébil:



2: Sabar y/o aroma adecuzdo.
3: Sabor y/o aromi fuerte.

fara desuarrollari esta- uﬁalpu se ulllizardn . los siguientes

formatos.

aa



FLole o

NOMBRE.

ARDMA

DESCRIPTORES
PI1NA

VERDEL

FLORAL
FRESCURA
puLcr

- MADURG

1P, TOTAL

PDTO._,




ot

FECHA NOMBRE .. .

SABOR

POTO.

POTO.

DESCRIPTORES
PINA

VEFOE

FLOIRAL
ERUSCURA

o CE

HEIOV
NMARGO -
HADUR
CARAMILO ( i

M. 10900,




Ly

NOMBRE _.

REMANENTES

DESCRIPTORES
ouLct
AMARGO

iMP. TOTAL

PDTO.




CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1.- NIVEL LABORATORIO.

4.1.1.- Pruebas preliminares para la seleccidén de nlclens y

solucidn vehiculo.

4.1.1.1.- Seleccidn de 1la’ splucibn,vehlculo:

a) Se obtiene una -pasta’homogénea de: consistencia grasosa.

b) Semejante: al } S

grasa.

e) pasta hdhngénea de facil manejo.

4.1.1.2.~ Seleccldn’ del alcleo: adecuado.

Tabla 1.
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TABLA 1 : SELECCION DEL NUCLED ADECUADD.

MEZCLA PROPORCION %

(s59.)
Mt.dx-+04 90-10
Htdx-P04 80-20
Mtdx--P04 70-30
Mtdx-5i02 90-10
HMidx-5i02 80-20
Mtdw-$i02 7030

CRRnCTERIéYICAS

Despuds de la evaporacidn del solvente -
hay un liaero incremento del: tamaiio de
particula, pobre integracidn entre los
componentes del nlicleo, peso constante -
la evaporacidn de la solucidn vehfculo ~
ce lleva a cabo rapidamente.

Al igual que al anterior, cl aspecto es
arcnoso y hay una pobre retencidn del
saborizante.

Similar a las anteriores.

Despuéds de la evaporacidn del solvente -
se favorece el incremento de tamado - de
particula, bay unag buena integracidn de
los materiales formadores del nficlew,
buena retencidn  de caborizante, peso
constante.

Se incrementa la retencidn  del sabori-
zante asi cowo la resistencia de los nd-
cleos.

Mayor incremento de las caracterf{stica=
dnteriores.

MTDX: Maltodextrina.



‘4.1.2.- Determinacidn de la cantidad minima de la sclucién
vehiculo-saborizante.

4.1.2.1.~ Método de atomizacidn.

Presenta dificultad p}ara'v la total cobertura con el vehiculo,
dcbipio a.que al extender ' la mgzclé, su'‘baja densidad provoca due el

‘-'atomizado‘disemine-la:mezcla.:Tabla: 2. -

A01L2.2.0=" Hétodav por-goteéc o:plated.

Tabla 37

4.1.3.~ Reduccidn de tamaiio de particula y tamizado.

Tabla 4.

4.1.4.~ Aplicacidn de 1la cubierta protectora.

4.1.1.- Seleccidn de la solucidn de cobertura.

a} frucbas de pei!c|lla.

Tabla 5.

() v (c).~"Pruecbas preliminares. de operacidn en el bombo.



TABLA 2: DETERMINACION DE LA CANTIDAD MINIMA DE LA SOLUCION VEHICULO
POR ATOMIZACION.

MEZCLA PROPORCION ML. ADICIONADODS
(sg.) SOL. VEHICULO
Midx-Si02 90-10 10
Mtdx-3102 80-20 10
Mtdx- 5102 70-30 12

TABLA 3: DETERMINACION DE LA CANTIDAD MINIMA DE LA SOLUCION VEHICULO
POR GOTEQ O “PLATED".

MEZCLA PROPDRCION ML. ADICIONADOS
(5g.) x SOL. VEHICULO
Mtk 8i02 920~10 5'a 5.5
Hidx-5i02 80-20. 5.5'a &
Hidx-5i02 =00 ; 6687

MHota: La cluclén vchIculo ‘es una’ solucidn a]cohdlica de |
wabonzsntc al 25 % B




TABLA 4: PRUEBAS DE TAMIZADO

No. OE MALLA % OBTENIDO
RECHAZO OE 20 33.8
20 5.4
25 1.1
40 22.2"
FINOS 25.8

5%



TABLA 5: PRUEBAS DE PELICULA

PRUEBAS REALIZADAS CON GOMA ARABIGA

CONCENTRACION DE
SOLN. DE COBERTURA

CARACTERISTICAS

Lta pellicula es frdgil, por 1lo
que se ve afectada su  conti -
nuidad.

No seca fdcilwente y at apli -
car la goma, «l didmetro. del
abanico de rocio ec extensa.

ia pellcula incrementa su re -
~tencia, asl como su conti -
nuidad.

Disminuye el tiempo de secado
y el didmetro de abertura del
abanico de rocio reduce su ta-
mafio.

Caracteristicas similares al
anterior, pero el didmetro de
abertura <le rocio disminuye.




TABLA 5: PRUEBAS DE PELICULA

PRUEBAS REALIZADAS CON GELATINA DE 250° BLOOM

CONCENTRACION DE
SOLN. DE COBERTURA

CARACTERISTICAS

o

La pelicula es frdgil pero es
continua, didmetro del abani-
co de rocio es grande y el
secado es lento.

La pelfcula es continua, ol
resistencia 1incrementa, el
didmetro del abanico de rocio
es mds pequefio y el secado o
mds rdpido que el anterior.

A pesar de que la pelicula es
continua, su espesor na . es
homogéneao.

Es resistente pero cuanpdo se
aplica hay formacidn de espu-
ma.




TABLA &: PRUEBAS DE CUBERTURA CON GOMA ARABIGA.

CARACT. EN LA APLICACION

CARACT. EN PDYO. TERMINADG

CARGA (g.) ML. DE SOLN.
56 10
30 20
Lo 25

nAlgunos nicleos debido a las
propicdades adhesivas de la
goma se pegan a la pared del
bambo, siendo necesaria la
intervencidn manual.

o hay apreciacidn de las zo~
nds de movimiento de los nd-
cleos en el bombo. .

¥a son  apreciadas  las zonas
de movimiento de los nicleos
dentro del bombo.

Se adhieren menos las partd -
culas a las paredes del bombo
por lo gue la intervencidn
manual se realiza con  menor
frecuencia.

Las zonas de movimiento de

los ndcleos ‘dentro del  bombo
son blen definidas.

. La intervencidn manual es pa-’

ra favorecer 1la rotacidn . de

los nicleos.

Algunos ndcleos no llegan o
ser cublertos.

No existe diferenciz en el
producte, pero se favorece
la-wanipulacidn del bombo.

Meijora ‘la homogeneidad de
los! nlcleos cubiertos, pero

-1a cobertura es pobre.

Nota: 'La prucha;se reafizd para una.sola aplicacidn manejahdo

comovariable la carga.




Tablas 6, 7, 8 ¥y 9.

4.2.- NIVEL PLANTA PILOTO.

4.2.1.- Seleccidn del niclec adecuado.

Tabla 10.

4.2.2.~ Aplicacidn de la cubierta protactora.

4.2.2.1.~ Aplicacidn de la cubierta con goma ardbiga en

solucidn al 5 ¢ (Fig. 13).

El efecto que produce la goma ardbiga en el tamafio de
particula del producto es un factor determinante, es decir, se forman
aglomerados dque cubren una gama de tamafios desde muy finos hasta

alrededor de 1 cm. de didmetro.

El efecto que produce hace que sea dificil la operacidn, ya
que conforme la goma es atomizada se presenta la formacidn de
aglomerados. La goma genera un efecto de adherencia entre los
nidcleos, el cual es suficientemente resistente para impedir la

desincorporacidn del aglomerado.
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TABLA 7: PRUEBAS DE COBERTURA CON GELATINA 250° BLOCM.

cARGA (g.)

ML. DE SOLN.

CARACT. EN LA APLICACION

CARACT.; EN_PDTO.. TERMINADO "

1O

Lo

12

24

0

No se perciben las zonas de
movimiento de los  nicleos
dentro del bombo.

Se observa adherencia entre
particulas.

El secado es mds rdpido.

Las zonas de movimiento de
los ndcleos se empiezan a de-
finir.

3¢ formah pequefios aqalomera -
dos.

se favorece la operacidn  de
cobertura.

Las zonas de movimiento -de
ndcleos estdn bien definidas
al igual gque en los cases an-—
teriores, la intervencidn ma-
nual y la. fuerza de secado
son {recuentes.

No ce pierde la individuali -
dad de cada partfcula a pesar
de que hay aglomeracidn.

La operaciédn se ve muy favo -
recida.

;nlguﬁés‘pgfticulas noque -

dan cublertas.

Se percibe mejor homogenei-
dad en la ‘cobertura.

Mejora el aspecto —~genctal
de.la cobertura de particy-
las. .

NMola: La piueba se'realizd para upa sola aplicacidn manejando como variable la carga.



TABLA B: PRUEBAS DE COBERTURA CON GOMA ARABIGA.

COBERTURAS  ML. DE SOLN.

CARACT. EN LA APLICACION

CARACT. .EN PDTO. TERMINADO

1 25
2 50
3 70

Las zopas de movimiento de
los nicleos dentro del
son bien definidas.

La intervencidn manual es pa-
ra favorecer la rotacidn de
los ndcleos.

Ligera formacidn de granula -
dos.

Se hace mds frecuente la in -
tervencidn manual y el secado
forzado.

Se incrementa ligeramente el
tamafio de los granulados.
Es necesario eliminar la-ma -

yor cantidad de solvente para

la prdxima aplicacidn.

bombo -

Mejora. ‘la homogenidad @ de
los ‘nicleos cubiertos, pero
la cobertura es pobre.

los granules son ficilmente
desincorporados.

Algunas particulas . pierden
su ipdividualidad y se unen
a . otras para’ dar lugar -a
una de mayor tamafio.

Mejor cobertura que en el
caso anterior.

La cobertura enriquecc
Resul tados serejantes
anterior.

al

Nota: ae»ﬁtilizd‘uﬁu’car
cober buras
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TABLA 9: PRUEBAS DE COBERTURA CDN GELATINA DE 250° BLOOM.'

COBERTURAS ML, DE SOLN. CARACT. EN LA APLICACION B : CARACT.” EN PDTO.. TERMINADD
1 o Las zonas de movimiento de Hejora el aspecto general
ndcleos estdn bien definidas: ;~ .7 de la cabertura de particu-

a1l igual que en 10s cases an- . lag.
reriores, la intervencidn ma-

2l y la fuerza de secado

s frecuentes.

Mo we plerde la individuali -

dad de cada partlcula a pesar

de que hay asglomeracidn.

La operacidn se ve muy favo -
recida.
2 o0 fncremento ligero debide a la tas . particulas no pierden
formacidn de granulados. su individualidad.
Hay intervencidn manual con Los ‘gratulados se deshara -
mayor frecuencia. tan con poca presidn - sin
€1 zecado es mds rdpido. «ue las particulas se daiien
"X . LBO- i Semejante. al ‘anterior. tejora notablemente la cu ~

bierta protectora.

!
fota: ¢ ubilizd una. carga de 100 g. de ndcleos manejando cumo variable el ndmero de
cobertura., . ;
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TABLA 10: SELECCION DEL NUCLEO MAS ADECUADOD.

MEZCLA PROPORCION % HUMEDAD SOLN.
(s Kg.) EY VEHICULO

CARACTERISTICAS

MIDX-5i02 70-30 40

MIDX-5i02 ! 70-30 10

MTDX-3102 70-30 15

MTOX-AM-5102 : ;70-20-10 15

Placas integradas por polvos
muy finos vy muy  fdciles e
desincorporar .

La pasta no es manejable para
obtener el tamafio de particu
la adecuado.

Placas integradas por polvos
poco mds compactos que la an-
terior que se desincorporan
por bloques vy no en. polvos
Finos.

Placas constituidas por polvos,
es mds compacta que la  ante
rior, se desincorpora por blo-
ques pero aln la resistencia
no es adecuada.

Se obtienen blodques o placas
de-manera considerable la re
sistencia en relacidn a  lou
anteriores.

El producto adquiere un poco
mds ‘de elasticidad.

MTDX: Maltadextrina.
A.M.: Almiddn Modificado.
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TABLA 10: SELECCION DEL NUCLED MAS ADECUADO.

HMEICLA PROPORCTION
(5 Kg.} x
HIDX AM~5i02 50-40-10

% HUMEDAD SOLN.
VEHICULO

CARACTERISTICAS

15

Al igual que £) punto anterior
el praducto adquiere lia resis
tencia mds aceplable, 1o . que
faverece la ~siguiente  opera-
cidn que es la reduccidn  de
particula.




UnaVer que se “obticne el produclo completmmente  seco, se

aplica upa:presidn para’ descrlJivj» los -aglomerados, . las particulds se

fraccionan por lo tinto se obtienen polvos mds finos.

LEX ’manego de los ntncleaa se ve amplri.rarmrente“"f.;axfr‘;reéi’do Vcor;r
este bicpolimero. va que conforme se - va aélicando zlér;soll.lrcidn 7de
}:ober‘tura se defxnen las: diferentes . zonas ‘de turbulencia, -hasta:el
—punto en que la .masa_de ndcleos Vesta completamence hﬁmed}'. ée,fq'njmm%"'
pequeﬁoé aglomerados y se pierden las zonas de  turbulencia, “esto
indicuvquc es ;necesa’ria eliminar la mayor cantidad de solvente que;
sed posible para que nuevamente los- nlicleos fluyan.libremente v ‘m‘.i

poder seguir aplicando la solucidn de cobertura.

El. efecto . cue . produce en- el tamafo de parcichln\ de _1‘?:‘-‘,3

nicleos™ no  es. tan grave como el caso de 1a goma arébxga. yatquu
aundque. se forman pegqueios aglomerados al lemlnurse el solvente. cop
la simple rotacidn 'y una ligera ureéién manual 4 adquxeren nuevamentc
S individual fdad; ademds---la- ef,iciennia'»' ,e;‘n Glan ,';.;ober:r.urnj,,p:

considerablemente mayor.



' 4.3.- EVALUACION SENSORIAL.

Los . resultados obtenidos en la evaluacidn sensorial “se

muestran en. las tablas 11, 12, 13.

Un;: vei que se eliminaron. las posibleé dersrvi'a'ciorn'ésr en._ los
jueces, se presenta el resumen en la tabla 14, que facilita el manejo
de los datos para la elaboracidn del grdfico de perfil de sabor.

Para la elaboracidn del grdfico de perfil de sabor se eligid
a los descriptores de mayor trascendencia y fueron eliminados
aquellos cuya influencia no repercutia en la descripcidn del perfil.

Fig. 12.

&3



ve

JUEL a
DESCRIPTORES

PIRA 2
VERDL 1
FLORAL. e
FRESCURA 2
TR S
“uaolRo

AP AOTAL S

TABLA 11: RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL.

Prckn NOMBRE__ . . _




TABLA 12: RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL.

FECHA______.___ NOMBRE __________
SABOR
643 436 i 207

POYO. . POTO. . olll: POTO. L doo -
JUEz B ¢ o £ A B c o B iAo e lE e e
DESCRIPTORES
RN 12 321 12t 11 21 L S Y
VI RDE 1y ix % S TR RN SRR IR JUR S 5 U S
FLORAL 0 a0l Xy e 20 X-1T0 02 0 O
FRESCURA 1oaldie ik szl tys2 100 K oGz o X IR
DULCT 2 3 311 2 2 2 1-2.5 - 3 “ 2 kL
AC100 1 izl e o 2wt ey e
AMARGO 20y e 2z e i Xe o o
HANURO v p2oria AT Kl e X0 g
CARAMELD X0 X 2 0 SXe1h 2l 1iboo 6 S R S
(pH. TOTAL. L ‘ ' ‘ ‘ Sy ; ‘




TABLA 13: RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL.

FLOHAL o _ NOMBRE__________
REMANENTES

. 643 436 . 207

PTG POTO.____ PuTo.__________
JUEZ AT c 5 E A & C o E A é , €. D E

] ‘

DESCRIPTORES } :
o U R K e 2 x0T 131 x e
ARALGO Yooz poatiatr 2 2 o 2 e o o o T
. re AL L2 " S 12 1

POIO. GA%: SABORIZONTE LIQUIDO
PDIO. 3G GABORIZANTE COMERCIAL .EN PDLVO. i
POTO. 207: GABORIZANTE EN! F‘ULVO USRNDO ESTA HETODULO(:II\




TABLA 14: RESUMEN DE LOS RESULTADOS DE LA;E‘VAI‘.’L’JACID‘N SENSORIAL.

©az ; i
POTO....o______ . .PDTO PDTO.

DESCRIPTORES
AROMA 2 o
SABOR PIRA 1-2 1
VERDE 1 X
FLORAL x X
DULCE 2 2
ACIDO 1-2 1
AMARGO 1 . ‘i
CARAHELO ) X T 1
REHANENTE i
AMARGO Lo Sy

POTO. 6433, SABORIZANTE - 1QUID0. "

PDTO. 4362 SABORIZANTE 'COMERCIAL ‘BN POLVO T,

PDTO. 207: SABORIZANTE N POLVO “"USANDO ES

€7

METODOLOGTA"



BRAFICO DE’ PERFIL OE SABOR

0 P8

NI CAMtLe

¥OTA PRORAL

ouct

D PDTO. 643: SABORIZAWTE L1QUIOG fo- 12.
AIRARENTL ANARCO

@ POTO. 436: SABORIZANTE COMERCIAL EN POLVO

- PDTO. 207: SAHORIZANTE EN FOLVD "USANDD ESTA METODOLOGIA®

ats

iy
e
i



ARALISIS DE COSTOS

E1 cdlculo se realiza para 25 Kg. de producto, que eé‘la ;apacidad del equipo

utilizado. Esta produccidn es realizada en 1 hr.

COSTO DE LA BASE

MATERIA PRIMA % EMPLEADO CANTIDAD EMPLEADA (Kg.)~ ' | COSTO'($/Kg.):. ' SUBTOTAL (8)
il Lodextr ina 50 12.5 "27.688
Abniddn ! ;

modif lewdo S0 10.0 65,000
siow 10 2.5 80,000
- COSTO DE LA BASE. ‘ L e 172,688

€OSTO DE LA SOLUCION VEHICULO

MATERIA -PRIMA % EMPLEADD CANTIOAD EMPLEADA (lts.) . COSTO:(8/1).. - SUBTOTAL (8),
¢ tanel i 26,62 6,500 7L 134,00
Sabor § fante 25 6,90 162,000 ° . 1,117,800

COSTO DE LA SOLUCION VEHICULD L <% 1,251,830 :




(A2

COSTO DE LA SOLUCION DE COBERTURA

MATERIA PRIMA % EMPLEADO CANTIDAD EMPLEADA cosT0 ($) suBTOTAL ()
i cnel bk

Sl Sloom a 0.24 Kg. 15,625/Kg. 5,750
Aot 72 45.76 1ts. 200/1 ©o1,182
COSTO DE LA SOLUCION DE COBERTURA B ' 4,902

COSTO DE ENERGIA Y MAND DE OBRA UTILIZADAS EN.EL PRQCESﬁ

ENERGIA EMPLEADA {Kw/hr) €OSTO (Kw/hr) ‘SUBTUTaL‘ (s).

20 1 85.00 1,700

PROCESD SALARIO MINIMO (9)




COSTO GLOBAL DEL PROCESO

ESPECIFICACION

CANTXDAD

lcosto ()

Base
Soulucidn vehiculo
Solucidn de cobeitura
fnergla utilizada

Hanu de obra

25.00 Kg.
27.50 lts.
6.00 lts.
20 Kw/hr

hr—hombre

172,688

1,251,830

4;902
12700

1,625

COSTO GLOBAL DEL PROCESO

$ 1,432,745

COSTO POR Kg. DE PRODUCTO

857,310




SABORIZANTE EMPLEADO

cosTa. ($) /K. |

Liguido
Comer cial en poivo

Ln polve usando eska
wetodologfa”

-162,000 )
63,000 .

57,310




Fig. 13. Aspacto final del producto.
A) Cubierto con grenetina de 250° bloom.

8) Cubierto con goma ardbiga.



CAPITULO V
ANALISIS DE RESULTADOS
5.1.— NIVEL LABORATORIO.

Si1.1.- Prusbas praliminares para 'la seloé;:irﬂihrdei n(’:‘cleo v

20lucidn vehiculo.

5.1.1.1.- Seleccidn de:la .solucid

(a) y (b).‘- Par. las caracte fstic&s‘ paré\ cada basta se’ puede

observar dlfu:ultud Dara “la

evaporacxén dal unlvente geh Sfarma.

natural, esto prolongarta ‘el tiempo general d l proces

c).- La. consistencia dg_‘lg's pasta-‘ 15 hacen rcalmente

inmnne_jable y :se generan: muchas pérdxdas. debxdo a: que permanecn

mucho ‘matérial en” los utensilios que ‘sé usaron para Uobtenerlal’ Por

otro lado, aurque’ es mean” el tiempo  de vecado ‘que’en los  puntos

anteriores_todavia ze considera largo. y

e

d).~  En  este. casb les’ mds
incoiporacidn del molvente, per;:a la-eliminacidn de: Aenta

que en todos los casos.



e).~ L

Az caracteristicas de la pasta y la eliminacidn dol

solvente, relativamente mds corta;, lo haceén d’é esta manera el mas

apropiado. de ‘los:solventes probadost ) :
5.1.1.2.~ selecidn del nicleo adecuaco.

Analizando " las' caracteristicas de llosrin&cieos wen '145
diferentes propcrcionés que poseen . ambas fcrmulacidnes, sé‘descarta
la posibilidad de usar la. mezcla maltodcxtrfna-fosfato de calcio; como
centros, Aebido a la .pobre integracidn de los . componentes que
formarfan el nicleo y a su ddbil retencidn del saborizante. Por otro
lado, dentro de las mezclas de maltodextrina-dxido de silicio en sus
diferentes proporciones, ademds de obtener las caracterlsticas que no
se logran en la mezcla anterior, se incrementa la resistencia de los

nidcleos.

5.1.2.- Determinacidn de la cantidad minima de 1la solucién

vahiculo-sabarizante.
5.1.2.1.~ Mdtodo de atomizacidn.

Presenta dificultad para la aplicacidn de la solucidn
vehlculo saborizante, ya que . las corrientes provocadas por @ la
operacidn traen como consecuencia que el didxido de silicio, por su

baja denzidad sea diseminado en el aire.

Por otro lado la cantidad do solucidn caboricante necesarsis

Gnicamente para  humedecer .los  nfcleou .y que nos - gardnbtice o



: _:’m"f’:ume:decidos pbdemﬁs gi)éeryaE:que
al’ a‘pl'ic;xrse"una.:fhe‘rza rlﬁe;:éni'ca, aparece un ,iﬁtcresante fendméuo
llixma‘d& “tigdt:'r'-b;{la,‘:que favorece la distribucidn: del sab'o‘riz;nte Vey:n‘

“toda’ 14’ ‘mvez‘élh d;-; mﬂéleos}. e

Por otro lado, podemos obzervar que la relacidn peso de la
muestra solucidn-vehiculo-~saborizante se encuentra en una relacidn
aproximada de 1:1 y ademds estd determinada por 1la proporcidn  de

didxido de silicio presente en cada formulacidn.

Todas estas caracteristicas nos hacen ;slegir a4 este métado
camo el mds apropiado para la elaboracidn de los nlclecs. Ademds para
discriminar  entre las diferentes proporciones de maltodextrina
flidxido de silicio nos apoyamos en las caracteristicas de los nficleos
pl‘esuntalla;rer’l' :lra', Labl.: ,L;r éeléccionﬁndo entre ellas la proporcién
70:30, ya. que ademés -.de’ favorecer 1a integracidn entre los
a:onst’.ituyen\:‘os dé:]v l\ﬁciéo y el 'tuma,:".o de particula, es la relacidn
que presenta: la mhyur rgs{shencia del nticleo a las fuerz'as mecdnicas,

asi como la retericidn’del saborizante.
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S.1.3.- Reduccisn de’tanafio de p.‘:‘r‘-ti:‘-..kula' y'Tamizado. -

Como podemns‘observar ‘an ia cabla<4, = la “distribucidn de

partfculas en cada malla no ,\explxca 1a fulta de h;:mogenidad 'e'rrl' lax

reduccidn de particula. debxdo a’que dsta fue reulizada en mortero,

cayendo el mayor porcentagu en el reclmzo de maua 20y . en las mallas
40 “asi “como: en: las =.uperiores, con..rxrdcrardas como polvo:s F,xpu.-,
obteniendo menor porcenta;e en las_ mallas de nuestro 'inrterés, por lo
que para la fase I[ o nivel plahta piloto recomendamos usar un molino
granular oscilatorio cor’y 1cucual se. favorece esta opgracidn'.

5.1.4.- Aplicacién de la‘ cubierta' pr‘otebctorak‘.v

5.1.4.1.~ Seleccién’rdre 1a' solucién de’ cobertural.

Seg@n los datos 'obtenidbs""énr las  pruebas de pelfeula para
ambas gomas y observando ‘sus caracteristicas, decidimos emplear. la
concentracidn de 5 ¢ para gbrﬁa m-amga y de 4 2 para grenetin;ﬂ.,

siendo necesarios 10 ml. 'y l?’n’vl pectlvemeute para podv:r loyrar:

1a coberLura de 50 g. de nuc.le_o.. o, centro

5.1.2.2.- Pruebas de cobertufa:realizadus e 1 -bombs -

a) Variable carga‘ Obscrvando ln apl u:acxdn de i la -;,dlun‘ibn e

la cobertura en ambos ‘casos parq l;\:. dva.. anL" cargus mane)adas

dentro del bombo,: distinguimds» un »mu)m‘ manejo’de s 1w Genhiron

conforme la carga Se incrementa.



b)'Variublc nbmcro,de caoberturas: Por . un lado, - en " la

ﬂphcacxdn e la cubxertu de goma lll‘JbLgu. el manejo- de’ los nicleos::

dentno del bombo =1 va hacx endo T mas .diTlcil  a ‘manera . que e

incrementa nﬂmero de aplxcacmnes a eato... formandose‘granulados,

Yode n(’.lclEO“ que ;u rden'sy.u: xn{Jxvxdu.audud, :_s decir ves  diflcil;

,separar‘lo:: tinas vez ecos*sih ‘provocar algln ~dafio en lasipar“tléul'ar

est:o aunada a 18 cdntxdad de solucidn de 'goma empll_ada pard Uha me;or

cobertura

ue es de 70 ml.. nos’hace pensar seriamente. en’eliuso’de

T con: respecto a ‘la aplicacidn de la solucién de grenetina, el
proce'-'o ; en ,gem.rul -se ve -ampliamente favorecido, " ya que podemos .
darnos cuenLa cuando es nuccaurio aplicar ¢! aire para el secado

debido™a que se ‘pierden las ‘zonas ‘de movimiento dentro del bombo.

lado :aunque acurren pequeiins aglomeraciones entre

algunas partfculaa. Estu" nq pierden su individualidad y recuperan

Jphcando una ligcra prv._b 3n sobre ellas una vez secas.

al numero de cobertura aplicadas existe muy poci
pt‘ro consideramos la mejor al

ya que la

8



ESTA TESIS NO DEBE
SALR BE LA BIBLIOTECK

5.4.- NIVEL PLANTA PILOTO.
5.4.1.- Seleccidn del nicleo adecuado.

Conforme- . la. humedad  en. la. . solucidn vehicule aumenta, la
vesistencin de log pdcleos también lo hace, detérminando un. 1% % como
madxima manejable (l;.le ruluciunaﬁu con iaz bfopie’&adee:; Formadoras de
redes - del almiddn modificado, no atectsion de m:mer‘a' considerable 1a
mperacién de secado, :de .esta manera, ¢l mejor  ajuste  en la
forﬁ!ulaciél1 para el fTin qgué se persigue, que  es el aumento deila
reésistencia mecdnica’ de:los ndcleos, ws presentado por maltodextrina-
almiddn modificado~dxido de silicio en proporcidn 50:40:10 y con tina

humedad de la solucidn vehilculo de 15 v

5.2.2.— Determinacidn de la cantidad minima de solucidn

vehiculo saborizante y reduccidn de tamafio de par.ticula.

Se efectilaron cn ¢l molino de catracterlsticas ya seifialadas an
el disefio experimental y presentando resultados semejantdsn, por lo
que- recalcamos-el. uso. de un. mplino granular oscilatorio, con el que

la operacidn se verd favorecida’'en eficiencia.

5.2.3.- Aplicacidn de 1a cubierta protectora.

Al'igdal que las’ pruebas realizadas aonivel laboraterio, la
operacidn: de cob‘er’lﬁuri‘\'us mds fAdci L en el casoe en gue se o ona la

grenetina, oclpando ‘ademds Gasi oan 100 Cwenos  de sdlueidn dee o
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pievisto, c-,-*sl;q o podvmu Cexplicar ccon el hecho die que existan mis

areasn

de dpllcacldn dLnLrQ del’ bombo.

: EY#LUAC!ON SENSORIAL .

.—.Lgﬁn io‘- ef‘dltado" aportados por loz . jueces ~enpcargados de

h.:u:er la evaluacxdn bensorlal podemnos observar la estrecha semejanza
'en a,r'oma y oabor entre ‘1oz productos- que fueron preparados.y’ secado
por aspersidn’y el protedido mediante bombo respectivamente , lo que

nos’ ‘apoya para soslener ‘que la mayorfs de los. componentes  voldtilesz

-y que contrario.‘al . secado

finos ‘del saborizantes fueron retenid
por aspersidn, este mdtodo no necesita und adicidn-o dJU te de BUS

notas por pérdida de estos. componenteu.

FPor otro - lado y  tomando - como refurent‘.ig;a el S;xborizante
1tquido, 'p;:demo';‘cbsarkvar una cln_rn ventaja da este ;‘.obre "105 otros
dos productos, explicundoae evidentemente - esto, debido Va~ql';;»:' na’ fue
44-0("9Lid0 a nxngurm ofr.: ()p(’l"ﬂuléll‘ canservundé sus notac' r‘t\man’en‘te.';

que resaltan y apoyan el hccho del xmpdcto de las nol:u.- orlgxnalea.'

ANALISIS DE COSTOS.

Aurrgue sabenos Ltli;ui||uno que e méLodo emplsado noes de

ninguna  manera -Gompeti tivo: xa]mentc utilxxado (vecado

3,:5.~ an

por aspe acidn 'grnndes vo] uméi\c:; qué mdnejan v la

108 resul tados prn' entados Cen . e

Gon g ntdad . de T prouae

andli

o a.tu‘;l.oiz, {.auilmnos. mupuncrlo camg un métcdo complementario,

20




ya que el costo por Kg. de producto és J.G k4 menor- que 'el ‘secado por
aspersidn, lo cua»l nos hdce .pensar que——a1 comp}ementar‘rel saboerizante
por el mkc,imo‘métqdo “menclonado né sreV‘in(:r‘e‘melncan los costos totales
del saborizaﬁte va éomplement;do;.Por ptro' rlada se ve(d 5eneficiado
el perfil, dev_ sabor sin ‘:qué .haya nécesi ,?d deGn éju'ste. VdeV notas

especlificas.

al



ALGUNAS OTRAS ALTERNATIVAS DE APLICACION DEL BOMEBO

Como se pudo observar, el -trabajo consistid desde 1la
preparacidn del centro en el cual se atraparia el saborizante, con
esto, no queremos decir que se deba seguir el mismo trayecto con
otras sustancias <que nos puedan interesar, por ‘este  motivo,
presentamos una serie de ellos . y los posibles beneficios que

paodriamos obtener aplicandoles una cubierta protectora.
VITAMINA C.

Una encapsulacidén en la vitamina cC, evita la radpida
degradacidn por contacto con la humedad y temperatura, pudiendose
aplicar a diferentes sistemas como:

a) Nuevos alimentos que pueden ser fortificados.

b) Tambidn proporcicna bajos niveles requeridos, ya que es adicionado
en la mezcla del productos terminados.

c) Ahorro de costos debido a que se adiciona menor cantidad a los

productos que van a ser fortificados.
SULFATO FERROSO.

Una alta fuente biodisponible de Fe para fortificaciédn, ya no

presenta problemas en el procese, por 1o que nuevos alimentos
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fri eviamente kimposiblcs‘ de” Tortificar = pueden ~soer  des nrrnlladow ¥

procesados.:

a) Los cc)orev desagrudab]eu no, uon problema en prcductn- br;llanLes.

colnr

b) .No -se llberard ’f grlt

carﬂcLerIqth

mayorld de’ los sxstemas.”

o) Prbv:ene reaccxones

" VITAMINA BL

1to grado de Flujo

@) No udquu:-rml hnmuuud del ]uk 'y cambios doe

tmpseral, s, po(‘lo |dH\O numunta la v;da de Jnuquel..

e




GLUCO-8-LACTONA.

a) En-sistemas de fermentacidn

o’ en mezclas preparadas.. L. o

b)) Aunenta 1a Vida.de Sn’uqﬁéi ‘de: losfp‘rm‘juctos ;
c) En la carne proporciona’controlly unifdr}rnvida'd

color, textura y sabor..’
NaVCl.A
a) Previene ‘la ‘absorcidniide.

transporte.

b) Favorece su libre flyjd

c) No se libera duran el procesa,.

aplical: calor. e
o) permite mayor flexibilidad y'ahorro’e

durante un proceso - inicial y es iliberado, - cuando

cocipado,

sado '’ horneado. -

SPARTAME .

L encapsulucidn favorccerid zu empleo en panificacidu, ya
que evitarla lua - descomposicidn de reste en los amino 3cidos que lo

componen por habei sido. wmoumetido ‘a altas temperaturas, osto le’
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perm'ite ‘conservir! sU poder . edulcorante y emplearlo’ en ‘este tipo de

sistemas en los. cuales 'no era posibie.

. ARRQZ FORTIFICADO. - 3

Cuando. el Varroz fortificadé 'e;. cocinado én exceso - de agua,
una cybierrta especial prevendrla' la. “éliminacidn ‘de 10s. nutrientes
isolubles en el agua de coceidn, ) qu'e‘ es de'imporﬁancia capital en
los pafses subdesarrollados para ‘lbs cﬁales se ‘mezelaria “en “una
proporcidn de arroz iortificﬁdo ¥y no fortificado que cubriera los

niveles de nutricidn recomendados:



CONCLUSTONES™

a). - El prodeso ‘di’smiﬁn‘uye'

ci

descompnslqidh: po{j’ “la bl

b) Fugdé ma

micras, hasta.varios’

CProductd

iy rin_rui‘u'x-r e a1 z dc in:.‘tah\uibn.’

3¢



i) No requiere alteod costos .de mantenimiento.

Ky La ;aperhcién es.- muy;;veksétil; ési decir, se pundan

modificar -muy. ' f “‘condiciones de ‘operacidn: segln las

necesidade:

hay

incremefilo Tan el “ producto ™ ya

complaﬁehthdp

ny- Tenta ivamente puede- resﬁltér 2o un, U buen método

cumplementuri pdra la encapsulac 6n de sahorizante

c) Esiun; equxpo que ne rcquxcre hxdrocarburos como fuente de

encrgla: - pm—a su operdu én. \por‘_lo “aue tienc ‘una’; tra cendencxd

ecoldgica de xmportancia. o

87



' 'BIBLIOGRAFIA

Amerine,’n., Pangborn, Rose and Roessler, Edwurd.
"Principles of sensory evaluation of foo

,Chapter 5- _Academic Fress 1965.

Best, Daniel. X k
Oportunities with flavors and beavonxngs
Prepared Foads, Sep. 1990. -

t Daniel. :
Ten do’s and dont’s of flaver evaluatxcn.
Prepared Foods, April L991 g

Dean D., Duxbury.
"Encasulated aspartame for bakaery: applxcatxons
Food Processing, Febiuary 1990.

Department of Nutrition and Food acience Maasnchu>e:
Institute of Technology Cambridge.

Endible Coating.

Food Engeenering, Vol. 55, Ho. 1, 59, 1783,

Dicecionario de Productos Quimicos

Fenaroli, Giovanni.
Handbook of Flavor Ingredientoor e . -
Sccond Edition. vol. 1.

Gennadios, Aristippos and Weller L., Curtic
Endible fllms coatings from wheat and corn proteins.
Food Technology, October 1990.

Griffenhaden, George and Sonnedecker, Glenn.
A history of sugar coatod pills and tablet
Journal of aAmerican Pharmaceutical Associ
vol. 18, No. 9, Aug. L1257,




10o.~ Griffenhagen, George and Sonnedecker, Glenn.
A- history of sugar coated pills and tablet
Journal of American Pharmaceutical Asgociation.
Vol. 18, No. 9, Sep. 1957. .

11.< Institute of Food Technologists
Taking the Gamble out . of product devplopmenL.
Food :Technology, June.1%90.

12.- Institute of Food Technologists.
Food Flavors
Food Technology, December: 198%.

13.~-Lachmann. E
Farmacotecnia teor!u y prdctxca.
Vol.. VI, Cap. 48.

14, -~ Lachmann.
rFarmacotecnia teocrla y Prdctica.
Vol. VI, Cap. '49.

15.~ Lantz and Swartz.
Pharmaceutxcal Unit Operetion
cap. [

16.~ Lxeberman Herbert-A: and Léchmann.'
“"Pharmaceutical dosage forms
Tablets. Vol. 11,

17.=

chroencapsulatxun.
Journal of pharmaceutlcal Sclenco.
Vol. 57, No. 10, Oct. 1970.

18.~ Nazaret, M. R. and Bhatia V. N.
Physical factors affecting the subcovating of
compressed tablets If.
Journal of Pharmaceutical Science.
val. 53, No. 2, Sep. l92¢4.

19, Merck Index.

549



20.- Morales, Marco Tulico.
"El recubrimiento de tableta arte o-cieticia®;
Conferencia Laboratorios Grossman :
(Auditorio del colegio de Q.F.8B.)
México, D.F., Sep. 4 de 1991.

21.- Nisperos Carriedo, Myrna and Shaw E., FPhilip.
Volatile flavor components of Tresh and S
processed orange . juice.

Food Technology. April 1990,

22_.- Pedrero ., Daniel. B
Clclo de mesas redondag "La evaluacidn sengsorial hoy
en México". e =
U.N.A_M. Sep. 1971.

23.- Pedrero F., Daniel y Pangborn, Rose Mary.
"Evaluacidn Sensorial de los Alimentoz".
tiétodos Analiticos. Sequnda Parte.

clra, Edicidn, 1989.

24.- Reineccius, G.A.
Flavor cncapsulation . [
Food Reviews International, 5 (2),'p.- 147f17£.. 1989%.

25.~ Reineccius, GoAC E “ g g
Carbohydrates for flavor cncapsulation.
Food Technology, March 19910

26, Sovjeddad Mexicana de Saboristas (Congreso).
Avances Tecnoldg 5.y puntos crfticos en la
ukilicacidn de saborizantes menticios.
Lo ) Glol. 0ctiTLes7 LT TEE e et




	Portada
	Índice Genetal
	Objetivos
	Capítulo I. Introducción
	Capítulo II. Generalidades
	Capítulo III. Diseño Experimental
	Capítulo IV. Resultados
	Capítulo V. Análisis de Resultados
	Conclusiones
	Bibliografía



