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OBJETIVOS 

a) Presentar téc.:qica~ il 1 b~rr1nt i vaz que permitan ampliar loe 

horizontes de aplicacjón del bond.Jo dentro de la industria 

o"llimcntaria~ 

b) flprovechar la l.ecnologia <J~sar-rol l<.1da en el bombo pnra LH 

apl icacidn de coberturas. en algunos a.di ti vos termoldbiles utilizado~:. 

en la industria alimentaria. 

e:) Proponc~r ld. utiliLa.ciór1 Uel bombo como 111úl.udo 

complementario él otror:. ya ~!xj::;.tcntu~ en lu t:•nc.:1pzulíJ.cid11 dr• 

$Bborizantcs~ 



CAPITULO I 

1.1 INTRODUCCION. 

Las técnicas de cobertura. ahora. ~Xp~ota-<1~$ Pc:>r "'Ja- indus~.~Ia 

farmacéutica. con e1 objeto de_ e-nmas_C'.~ril:-i:::- -0 ~0~ 0
_saborés: desa9 rB.dab1i::s 

de- sus pf !doras entre· -otras coSas/ .. se· qi:-~e~ fue _.i:Ícioptáda del antiguo 

ar·te de la confitería. Sin embargo,_ dcbido·.quc ·no-existen referenciac 

exactas sobre la dpoca en que _la farmacia -comEmzo·-a 'emplear en- fór-ma 

-sistem.itica tales µrocedimientoo; histOr·ícamente se· pr·E.sentan dos 

tcndoncial.:i.. L."'t primer-a practjcada por loe árabes 111edjevaleG haciendo 

cobcrtur11G de plldoras con muc/l~go de semilla~ de Ps.yll.it1111 (850 <LC 

- ?23 <LC.) con lo cual pasaron :;;.us técnic.:t.5 al occidente como p<3rtc 

de su rico conocimiento sobre drogas~ La segunda dirección~ 

probablemente la mJ.s aceptada y que impulsó E~J decarrollo de 

occidttntc. tuvo su~ origencs un la farmacia islámica como un procet;;o 

uLjli.<:udo p.-ira Ja con:~ervacldn de íJ.lgunas ralee~ y frutas. y que fue 

deGcr·ito en cJ siglo VIII µor e] drabe Najm ad-dyn Mahmoud quien 

m~ncionrt. "El mltLoi.Jo dr~ pr(.•paración fue lavar la~ rateos en una oJ la 

cJe barro .1ii;.i:diendolc:.; jar;Jbc caliento; despuéz de algw1os di.:t$ (!l 

repí!tido varias vece:::.. 

r1~11Llli~•tt1du l.•l mi~mo jarabe d~spucc de haberlo calentado ;i unt.1 

c:or1~_;j~;Lc11c..:ia t~:.spesa. ·•. 

F!~l(.• r11e eJ pruc..:L•=->o de claboracidr1 de enduJ¿;tdo:..;. o con·.:crvado 

d1.· r<1l<.:ef·. y fr1.1lae 11.::imc:tdo en L;1tin "Canditü". MAs tar·do,. 



preparacione::> íarmacl!uticas oimi loros fueron llD.madas on inglés 

"Swcet meats" o "Sugar Plums"~ y en franc~~ "Cot1fitures" o "D~ageea"M 

El equiPo usado para ··la aplicacidn de : cobertuí-as·,_. fue . ·-·· . 

clasificado como: Equipo usado para cÚ~~ertilS ~e ~e.~á.,tina ·y equipo 

usado para cubiertas de aZ.6car·'. 

consis~id _en ensartar, .. las· __ plldo~as oet1 aguias la-,-,gas-- y delgadas 9 y 

posteriormente s~-· got~ab~:· 'un'~ ~·o~uci-dn.--·dá gelatina manteniendo 

agujas cerca· de una fla~a·~ l~'-é::Ú~i.·ayÚdaba -a··.J icUar la gelatina. 

la~;. 

La· primera p.9.tente h~C!h~'.':·par~ · 1a cOb~rtUra' de gelatina fue 

aplicada por Jules oenovial en "-1ass •. La invencidn consi1!otid en 1.m 

con- t.fr1a.'::-~man'iS.3 -con. aguja& .finas plato de metal provis~o er:i_- las _que 

eran atrapadas y. sum~rg-id~s 'u.n.3.)~-o< üna'. en .una ~olución 1 as pl ldoras 

de gelatina. 
(~-" 

--·:· ~-~ ... : •. ~./ ,: ' .-:· ·-
·~ -,;i ,, 

-"· "·_-·· ... -

d!ez ;_~ri'ñO~-~ --~ ;:_··h·as·t~·. 18?5 '' í'¡,; ;'·Estados 
'{-t~~: ;, - ,_._ .. ',','., '• ': -~ 

Durante los siguientes 

Unidos desarrollaron varios'- ·~li:s~il~~ -_:.'~e,::~~~¿~ú1 {~~~ .. _para {::COb'ertu~as · con 
:''·· ,·: 

gelatina y todos ellos funcion.9.bBn .córi- ag~j<J.S':> 

Fortin describe en 1837 su mCtodo P~tenthdo paru coberturas 

de aztlcar como sigue: "rot¿'r lit$ plldoril.s en·- una cacerola de rondo 

redondo usando 9om.:i como lubricant":?~ ddiCion~r ~~ · azücar y rurlur 1;1 

cacerol11 ha!?".ta que.• l.:t::. p:lldor-..1:::. e:.otl!n ur1iformcmenlc c;ubit:·r·l.aG. 

Calentar la <.:ha.rola para fundir la cubier-ta". 



Deschnmps duscrlbid su mélodo ..Je cobertura (!Ofl mlcJ en .1841 

como sigue: "Calent.:tr l.u mjel en ur1 baiio maria. y per1nltir que st~ 

entibie. poner lllS plldor·as en la miel y rodai::-las de manera que 

humedezcan- equi tativamcnte. permi ti 1· que 

de acacia _Y agitar''.- f'.:"stos 

con az:~car .. 

_-El. 

dngulo 

-c;:·oating o 

Ref. _9.10 .. 



Fig. J. Idea bAsica del bo~bo operado por maquinaria y 
antecesor de los diseños hasta ahora conocidos. 
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CAPITULO II 

ªº"ªº 
GENERALIDADES 

2 .. 1 .. - Caracterlsticas del bombo .. 

El bombo es un recipiente en forma de elips6ide de revolución 

(geoide). capaz de 9jn1r sobre su propio eje y en al que se colocan 

los mlcleos o centros. secos y frlos y que al rodar son aplicadas las 

soluciones o suspensiones de cobertura para luego eliminar la porci6n 

de solvente por medio de un secado natural o forzado .. 

a) Material: Los bombos se construyen de metal. generalmente 

de acero inoxidable. pero también los hay de cobre es.tos Ültimos 

preferidos por los artesanos confiteros. dado que este material es un 

buen, conductor de calor y fayorece la operacidn de secado .. 

b) Formd: su terma variable y cada elaborador de 

coberturas lo elige de acuerdo a sus necesidadl!s .. Los hay en forma de 

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

e) Tamaño: El tamaño de los bombos ez vari.ldo, y de acuerdo 

con los requerimientos. pueden de 6 a B pulgadas de di.!metro 

utilizados a nivel laboratorio h.:i'_;.ta loG bombos a nivel indtJstrial 

cuyo di,imcti-o puede llPgar .i ::;rn hasta de 5 o 6 pies. 

6 



Fig. 2. Bombo clAsico coo costillas de remoción. 



Este modelo estA provisto de sus paredes perforadas de tal 

modo que es posible armar un sistema en que una vez añadidas las 

soluciones de cobertura. el aire fluya por succión a través de todo 

el lecho de n~cleos. evitandose asi zonas de turbulencia, bolsones de 

aire muerto o ausencia zonal de flujo. _que hacen mAs eficiente el 

secado de los nOcleos o partlculas Y, por consiguiente el proceso 

general. 

2.2.- Equipos acc95orios. 

a) Costillas o pestañas: Para evitar las zonas muertas 

provocadas por el movimiento natural dentro del bombo se pueden 

adicionar a su pared 4 costillas, que pueden ser de acero inoxidable, 

neopreno o tef 16n cuya forma de pirAmide trunca de base 

triangular. con lo que la remoción de la masa de n~cleos se hace sin 

intervención humana toda la profundidad del lecho sin que 

aparezcan vórtices viciosos (Fig. 2). 

b) Fuente de aire fr!o y caliente: El sistema generalmente 

consta de dos duetos articuladoi;;., uno para introducir aire fria y 

caliente, y el otro para succionar el aire hilmedo y el polvo 

producido durante el proceso. por lo regular• estos duetos son 

situados en ia entrada del bombo. El dueto de inyección de aire 

caliente y frio es instalado a uoos cuantos centlmetros de la entrada 

del bombo en su parte inferior y favorece que el flujo aire pueda 

llegar e><actament~ al lecho de nC.cleos; posteriormente debido a la 



GGG 
ESFERICO ; CE[:lOLLA OVAL 

GG 
o~ 

Fig. 3. Formas m.1.s comunes. de bombos 
para coberturas. 
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·'· . trio Y caliente. istema de aire la de bombos con s fig. 4. Bater 
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geometr!a del bombo. el flujo de aire hace un movimiento circular 

desplazandose a la parte superior de la entr_ada del bombo. donde el 

segundo dueto llamado de succión recolecta el aire humidificado. 

Agunos equipos tienen tres duetos. uno para aire calient~. otro para 

aire fria y un óltimo de succiOn. pero esto depende· del diseño dol 

equipo y de las necesidades de cada usuario. Oe .cuS.lquier forma. en 

todos los casos se controlan los sistemas para __ evítBr _1a entrada de 

contaminantes (Fig. 4). 

e) Bombo lustrador: Para lograr un .acabado-·.-·mAs fino; a las 

part!culas cubiertas se les da un pulido o abr--(11ant.ñdO q-ue se 

real iza en bombos di fcrcntes a los anteriores; estos o.en recipientes 

cil!ndricos recubiertos de tejido o piel en los que· por frotamiento 

contra sus paredes. y adicionando algunas s~luciones-de cera se logra 

esta función. 

Existen dos modelos de bombos cumplem estas 

características; el cilindrico con tela. que es preferido por lo.:::• 

europeos y el formado por un bastidor de varillas y que sostiene . la 

tela preferido por los americanos. soa cual fuese, los dos actüan 

como bolsa lustradora (Fig. 5). Rcf _ 13. 14~ i6. 

2.3.- Fundamentos de operaci6n del bombo. 

Las causa que favorecen el movimiento c:te los nücleo:s. <le11Lr o 

del bombo estAn regidos principalmenlc por dos fuerzas; el ef(?<.:Lo do 

ta fuer.la centrifuga y 1;1 infltJcncia <le la graved.'td. l.Í::::.f puez ;.ll 

ll 



(A) 

Fig_ S. Bombos lustradores. 

(B) 

(A) Tipo Europeo 
(8) Tipo Americano 



Fig. 6. Movimiento de los n1jcleos dentro de un bombo clásico. 

A) Zona en dond•::> se alcanza la cncrg!.:i ·potencial m.iXim.a 
de le?~ centros. 

B) Zona en donde lo:. mkJeos adquieren ~ll mayor cncrgt.'.l 
cin&tica. 

(C) .Y (O) Zonas muertns. 



girar el bombo por la fuerza mecd.nica aplicada. lo$ nilcleos por la 

fuerza centrifuga y por friccidn adoptan un movimiento rotatorio o de 

talud. y al rodar. estos ascienden en el sentido del giro hasta 

adquirir su energla potencial mcixima que posteriormente es vencida 

por la fuerza de gravedad para que los centros caigan en forma de 

cascada para luego adquirir su energia cinética 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 n~cleos. fluidizada por el movimiento. adopta un 

comportamiento hidrAul ico. apareciendo de remoción y 

circulación de nllcleos con direcciones bien definidas. pero tambi0n 

podemos distinguir dos zonas muertas; 

partículas m.:ls pesadas que se si tüa 

de el las generada por las 

la parte inferior de l<:i 

entrada del bombo. y la otra originada por la tuerza centrifuga y 

localizada a uno de los extremos del bombo. Este fenOmeno es debido a 

que los nilcleos buscando su Angulo de reposo con la pared del bombo 

generan estos vórtices viciosos. De aqul la importancia de la mano 

del operario que completa el efecto de vOrtex producido por el giro. 

(Fig. 6). Ref. 13. 

2.4.- variables o factores fisicos Que afectan la aplicación 

de la 5oluci6n de cobertura en el botnbo. 

El nUmc1·0 de factores f I~icos que pudieran tener un efecto en 

la calidad de la cubierta aplicada a las partlculas destinadas a 

1-ecubrir. es muy extensa, pero para su mejor estudio las podemos 

clasificar en: 

14 



2.<'l.l.- Var iablc!_. <lel (~quipo. 

a) 1 ipu:;i de bomUo: E;.sLo involuc..r<J. L1ru1 c~ric de factort;-~ q1w 

:.se interrelacionan Je manc1·a· dir·ecta~ dG tal mJncra que la 

profundldad, el didrí1etro y el vol Un1e11 d~l bou1bo varln· como gr:_upo ·e i 

el Lamnño_.<lel _bOnlbo ?S 1110-dific_ado. 

Como ·-e.e mencionl> a11teriorniente cxiSi:Cn-- -var.i ~1s foi-mnci y 

tamaños de bombcis~ esto i:>igni f ica que de ácu<..i-~do B. l<.lC n~Cesidn<Jes de 

operación Sf~ debe eieair· 01 bombo itdccuado~ Po~- cóñsiguicn-te. c.•l 

volUmen y diAmt!tro del bombo nos ayudar~.1 a d-ctt?rlñiríar un· f:am~tio dt..' 

cartVJ. de nUcleor.; óptimo dentro del bombo que_ noS. pern1i.ta llevar H 

cabo la operación c.:011 mayor eficicnci¿j,. 

Ot:n1 cnracterfsticl\ i1woluc"nida· es '1a:.'.-Prof~ñdidm.I •. sl la 

profundidad es pequeña. provocar.1 que haya.::pr~·¿¡¿~~'--~·nt~-e .l.i,"e, _:n·~"Cíeo1:.0,. 
favorccjentl,,nos el 

recubrimientu. Poi· otro lado .sJ la prOr·u·;1dú1~d ~ü>mliY~r·:_r·~~~~ecci· 

Psparcinde11Lo de. ... nilc;lt>u:t. dentro.del bomb<:>::lo ,<1.ue ~·::-~·~~;:~t'"!~::f".i.;,v~reCe el 

~-H~cado de lo~.. mismo~-:.. al111que' la atomizacI6n / d~ : ... ·~;~- s~iUcidn d<~ 
coucr t•w•.1 !~e v1-~.1 1 igt!r.ni_nt;_p_tp ·_af~7J:ac:!~ __ (f_!~-~ j_l;~-- _______ _ 

b) Valucldad de?" rot;aclón del bombo: 

C:JLa v.:.u-i;1b1e ezt!i. dc~termj nad.:i por el <li!iP.ño. del t!QUipo y 

reu111;uln d voltml:1.1d por el operador, pero ct>1:a ef1 función del tipo dt? 

t:11ber LUl'i.l q11e •·;(! t•:i;.tt.• aplicnr1do 9 c-s tlec.:ir~ hay 11na velocid.:ld llmitu u 

Opt.imn. ya qw .. clcpt::!ndiL'11do del !Jl'ado dt;> humectacj?Jn que tenga la mazu 

io 
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Fig. 7. Influencia de la profundidad del bombo 
en la aplicacidn de la cubierta protectora. 

A) La rernot:id11 y el secado se ven favorecidas~ 
la .:ipl icacidn de la cubierta protectora es , 
1 igeramente afectada. 

O) La aµlicación de lu cublt!rta protectora no 
:;:.e ve favoreL:iJa, pero la remocidn sL 



en un determinado momento \a fuer ;za centrifuga sumada. il la adhc~i.On 

provocada por la solución de cobertura superaran a 1-:1 fuerza·: de la 

gravedad y los nócleos se pegaran a la pared del 

Seglm referencias 

puede calcular: 

e) Angulo d~ rotación: 

Los bombos estan inclinados 

sobre la horizontal que fructOa de 2s· a :4~---9r:B.dci's,-_t:la~,ia __ ar:-_r:-iba_ ~<~que 

puede o no estar fijo. 

La influencia de este ·parAmetro repercute en la operación de 

tal forma que los Angules grandes acomodan cargas mayores. en tanto 

que los bajos favorecen la remoción espontanea· y permiten para la:!. 

cargas normales prescindir de las costillas internas. 

2.4.2.- Variables del nl1clco. 

a) For·ma: Debido a la geometr:la de este equipo utilizado para 

cobertura. se recomienda emplear ·-nücleos .con_ formatq_:_:;_ . 9'!fYº-~-· 

decir .. de los tipos c6ncavos. ovala.doe o esfericos,. para evitar que 

las aristas plHnas o chatas, al estar los nUcleos movin1icnto y ::.er 

mojados por las soluciones de cobertura til~ndnn a adherirse por c~tac 

caras debido a la tenfiidn :ouperf icial ~ 



b) Tan1año: Debido a las características ya· explicadas de est1.i 

opera6i6n. el ·tamaño mlnimo recomendado para'.. el n6~leo es de' 200 

·micras.: ya que seria imposible manej.ar un",_. ta,'!1año· ·de Partf.9.ula. menor 

que-- implicarla una densidad muy baja~-. lo .. -'qúe·-:.·proyocB.r;la.::que- con '-la 

simple rotación del bombo. estas se. diS.per~-~rr'~-~ ~-~:· .. el~<ai;~·~, 
. .;-::~'./; __ :~~··:)}: ;-: . ::_)-_:: ::.- :.--:-: ~ - '. 

2.4.3.- otras variables: otros fa'ctOre.S: ·q~~::·-P~~d~--r1"'_~i"~tervenir 

e interrelacionarse con las variables ant~~Ío·;_;~- ~~~d~:n'··_·s·i~º~~: _-

a)Caracterlsticas de la solución de cobertura: Si· se aplica 

una solucidn de cobertura con una alta viscosidad. el diAmctro del 

aban.leo en su atomización Ge reduce dando como consecuencia una 

distribucidn menos homogénea de esta. pero por· otro lado. debido al 

alto contenido de material sólido y bajo contenido de solvente el 

espesor de la cubierta protectora serla mayor, asl como la operación 

de secado se verA favorecida como consecuencia de una eliminaciOn de 

solvente en baja cantidad o en baja concentración. 

b) Temperatura del aire de secado:. La temperatura del D.ire de 

secodo estli. relacionada directamente con la presiOn de vapor y 

c;1ntidad del !;¡olvente utilizado en l.t formulación de la solucidn de 

cobert11r.:1. lo que repercute en el tiempo en que se lleve a cabo el 

procc:o~o en general~ Ref. 13. 16. l.B. 20_ 

J.8 



2.s.- Adelantos de la tecnologla·aplicados en el bombo. 

Hasta el momento hemos hablado de los bombos convcncionale:.;. 

Y de las operaciones fundamentales llevadas a cabo en ó:::;.te. Lo~-;. 

adelantos mAs recientes se refieren a la automatizacidn de las 

operaciones llevadas anteriormente de, manera manual o artesanal dando 

1 ugar a la aparición de mode~os. m·~_s con~plejoc. (producto de la 

eXtensidn de la experiencia ga-íladá:- en-_"'".r:-eCubrir partlculas, ya sea de 

polvos o de granulados). 

2.5.l.- Bomb-o de fondo ventilado: Es parecido a una gran dona 

con aberturas en el frente y el fondo del bombo. Las orillas. est.in 

::-.ostenidas sobre un sistema que provee la rotacidn al boml>o y sobre 

el cual e~tA montado. 

El aire caliente y el sistema de atomización puede entrar por 

una o ambas aberturas; la extracción del aire frío es mendiantu la 

abertur;i, del fondo por lo que hay un desplazamiento del aí rt..• de 

mn.nera positiva haciendo md.s eficiente el proce~;o de secado_ como lt,1. 

111.:tyo1 lt1 de los bombos .. estos tambi~n son disponibles en diferentes. 

tamaifos. Ademá!;. de esto. aCm las partlculas de figura o forma mA~ 

di f lci 1 pueden ser convenientemente cubiertas. 

El incremento ~n la eficicnci;J y cap8.cidad de estoc bombo!.i 

c:ompon:s._l los costo$ adicjonados sobre los "bombos convenc¡onale:;-;. 
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2.s.2.- Bombos perforados: su geo111etria es practicamcnte 

idéntica a la del bombo da fondo ven ti lado pero contiene dos 

excepciones. La peri feria del bombo perforada con una 

multiplicidad de hoyos y no tiene abertura de fondo o de extracción 

de aire. Usualmente cuando estos bombos son cargados; el aire 

caliente o de secado eG lntr6ducido a través de la parte superior_ de 

las perforaciones. 

El sistema do extracción de aire estA m_on_tado fuera _de la 

superficie perforada. Este diseño incrementa sustancialmente la 

eficiencia de secado porque el airE.• de secado literalmente im.mda la 

superf:lcie de cada partlcula. Si observamos que el fli.Jjo., de aire va 

en una sola. dirección. hay un deposito positivo de solución de 

cobertura en la~ part lculas _ 

Algunos costos son mA::. al tos comparados los bombos 

convencionales. pueden ser compcnsado5 por el perfeccionamiento de la 

eficiencia que estos bombos ofrecen. Ref. 16. 

2.6.- C.aracteristicas de nOcleos o centros y sustancias de 

recubrimiento. 

La microencilP!O·ul.:icidn comprende conjunto bastante 

heterogeneo de procedimientos y emplea técnicilc. y mat~rialcs muy 

diversos µara lOHrltr su pr·opO::;ito. P~u·a este 111Ctodo <;!n particulnr el 

material del n~cleo dnbC' estar con~tituido por partlt:ulas sólidas 

inertes e iriOcu;ts <IUC pueden o no ~er t::.ometidr:t.~ a tratam.ientoc 
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previos para su prepar,acid~;. com6 por. ,eje~plo ,~'~. seiecq:i6t:l del tamañc­

de partlcula y que para cuyo objetivo sea ·~eCee:.~rio .. e( ~sO de algunos 

coadyuvantes. 

·. ' 
El tratamiento previo al cual debe :somete!""~ª el n.:lcleo; como 

así mismo la técnica emplear en est~ tratamiento. son de 

importancia capital. ya que pueden influir poderos8.mente el 

comportamiento del producto en el preparado finaL 

Para la preparación del nlJcleo pueden seguirse dos vlas. En 

la primera la!:". partfculas !.:>irven como base y sobre ellas se van 

depositando capas suscesivas del principio en solucic!>n que se trata 

de atrapar. El otro méotodo, consiste en producir un granulado el 

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

inglés "plated". 

Muchos acarreadores o nücleos estAn siendo empleados para la 

microcncapsulaciOn y entre ellos podemos citar: Maltodextrinas~ 

sdlidos de jarabe de maLt, almidones modificados. algunas gomas, 

carbonato de magnesio. sllica gel entre muchos otros. cada uno de 

ellos ventajas y Oesventajas para su empleo la 

microe11cap!:;U lacidn. 

En la ~elección de los materia.les l!Ue ::;e van a utilizar para 

Pl recubr imicnto es importante considerar unas caracteristicas. ya 

que ele ol l.a~ .. drpender.:\n sus propicdadc~~ y el comporl<lmiento c.J~l 

produc.;Lo ante 11lgunos procesos. 
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Al it_lUal·. que. oL nllcleo. la pollcula da cobqrtu!«l del:>t' ~;;cr 

inerte e .i~dcu<Í. "i.:a~.·pé1táU1a,,'de rccUbrimi~nt:.o suele ser 11111y tjelf.aad.:i 

So recubren 9enerulrnente son e.le· ta1naño 

La c-Ón-ti·~~-~i~·~'.~ -~~'. cst-a :ppl icUla 

as:l como la f·l~_xibi~ad,, la 1 ~~fzu ··,_o resi~:te~é.l·~~ _-pü,rme'~bi_lídad y 

_fa~ilidad ?~ ü(:_>~iCac~·d!'!_-~~ra f?oder· hri~er .. ia 1;1~j~r -e1eccidn. 

ampl i.:i yama ele pol isaccirldos .:o deriv8dos como por. ejemplo <Joma 

ar.d.biga. goma xantana, ca"rboximeti i ~ cell..á.osu.:--· peCÍ:i na·. ·º·bien algunnc 

prot1na:;; c.:onio gelatina._ zel~á. -~-l:ó~~~·dt>.t.r~-~o -~/6·."~~-~"co111bi~.-~ció~es. 
,. .. ·. - . ··.: .:·,: .. ·.,,- . --. ..:-'. . ·~·-~~-

- ,;_:,· ··,-_-_·: ·_, 

La nat:uraleza ~f:!.l : 0~0_1V~n_-tc ~-G~:Ú"i·~~~~ '.en··. la - pf:ep~-~~c~·~m de 1u 

solución do cobertura· P.uedá' ser . ._úri p'i\1-Amét.r:o,· de ··11ñportarícia t:a.rit:o­

coo1ercial como tCcnicD:; a~f ·'pues el' agua, etanol, ~tsopropa1101 ~ 

propi lengl iool. 9) icc1·ii1.:i, l;,.3-~-~-t~:1~d¡~,~--~ -~-~ei~~~ v_~-~~tul,e~ •. ~st~rt.!t::. 
Como tri acetato-- de=- gi-icer=-ilo "(1):_fa_c~_t._t_~ci1~ · dibl1tirato -·de glicerilo 

(Dib•Jtirilo). f.~011 .:il!Junos cjl1n1ptOs de estos. pero no :.>on 

univt:Jrsal111cnte ai;;eptado!:i por_ los organismos regulatoriOs como ul a\JUl.1 

y eLanol. por lo qUe la nceptaci6n de uso dr.bt! ser verificada cóntra 

la::; reuu1nc.:ione'-> en cada pnis en la que va a, ser usRdo. Ref. 5, 7 ~ 

V\. L7, ?'!lo. 



2.7.- Clasific8ci6n de los saborizantes. 

Un saborizante es un aditivo alimenticio de composiciOn 

compleja y variable,. el cual es responsable de impartir sabor .:i los 

alimentos consumidos. 

Estos saborizantes -han sido factor determinante-' eri-- la 

B.ceptacióii de un alimento y han ido_ P.ro_v.;.c~~-d-~_0 :j~~~(!~,~~~-e_:merlte -·~ 
través del tiempo sof isticaci6n . en el gusto y prefer-encia de los 

productos existentes en el mercado estimulando de esta manera la 

büsqueda de nuevas tendencias para el. consumo de productos con 

ciertos atributos especiales. Todo esto con el objetivo mAs 

importante dentro de su función qÚe es llenar las necesidades ,.Jel 

consumidor; sin olvidar que el saborizante trae consigo ciertas 

propiedades impl Ici tas que nos ayudan a real izar un producto,. es.to 

es,. varios productos alimenticios no e><istir:[an como tales sin la 

adición de dichos saborizantes en la formulación, por ejemplo. 

bebidas refrescantes,. helados,. caramelos. etc. 

Por otro lado el saborizan~e idE!nti f ico.. al :producto; de otros 
- ' " - .. 

similare~ en caractcr fstica~,.- g~8:~i..~"~~~.~~~~-~.~f:~~-~.-~~~RQC1 f1=-9f~--~~c J'!'~i~~e 
tener. por ejemplo,. los refres~Os.<~carb6nat~do'z::,. .--C?~_~am_~l"as. de ment;1,. 

tutti frutti. etc. -'.;J:._·::,' 
~--?::~'.'·": _:.; _.-:.-

De:~de el punto .de .vÍS~-~--. tó¿nico e·1-:··:::;.aboriZante compcmm 

p~rdida, es decir. lo:.-. 

cua.les han perdido sustnnci".as :1·romatiznntes tu1t11rales debido, 



invariablemente ·a.1 currio de ·l.:is· operaciones normales en ·.1a industria 

alimentaria. 

La ciasiti~aci<.;~ de,:los"'sabi~-i~il~t~~' tl2ne ~ó~ o~3e~td}Finir 
ampl¿s,\~'..;61~: de~de·'~1 -p~n;~': d~'.vd~a >'~_éb~f~o, sino conceptos 

comercial y- ·de: leg~fS1B.C~dn-,~-.:. 

Una de estas clasificaciones y considerada la mAs 

conflictiva. es la interpretación del departamento de salud bajo los 

conceptos de "natural" y "sintético". ya que dichos conceptos varian 

ampliamente seglm las legislaciones de cada pals (Europa y U.S.A. 

principalmente) dependiendo del or!gen de las mate_rias primas. 

Por otro lado existen clasificaciones que pretenden agrupar 

los materiales saborizantes de acuerdo a sus diferentes formas. La 

apariencia f lsica de los componentes del saborizante puede 

consiUerar·se como el primer criterio de clasificacidn: 

2. 7 .1.- Estado físico: Integra los materiales saborizantes 

$eg6n su apariencia ffsica. 

SOLIDOS 

- Cristales - Ac. escenciales 

- Pal VOS Concentraciones 

Secado::;. por congelaclón Rectificaciones 

Secados por aspersión Dcsterperiacione:::. 

t.xtr.:ictos seco::·. Oleoresinas 

t'ldsorclor1ec::. - Absolutos 
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- Extractos suaves - Destilados 

- Resinas (Natural,es o preparadas) - Emulsiones 

- Resinoides - .lugos 

2.7.2.- Grupo los ingredientes 

saborizantes son de dos tipos gcner~i'es~. sJ~pl_~~ Y. pompuestos. 

-

grupos funcionales; aldchtdos. cetonas. 8.tcOholes. e~c.·' .E.~ist~~ndo 

una relación general entre los miembros de cada .·f~miliá ,. de--"-·mhnera 

que: 

a) Los hidrocarburoo de cadena corta ·y ._bajo. peso. molecular 

son mAs volAtiles. en agua. 

Contrariamente a las cadenas mds larCJas en las faffiilias homólogas. 

b) Las cadenas r.:imif icad.ns se cree, contribuyen mA.$ al 

cardcter de olor y sabor. dado el mismo nümer:-o de lit6mos de cnrbono 

en una mol~cula. 

e) Estereois6nieros que pueden tener olores y sabores muy 

diferentes ante respuestaz fisiold9icas. 

2. 7.3. - Caract:er!sticas de loz componentes: Atendicn<lo ll las 

característica::.. de r>us componentes podemos hablar de sustar1cia:::• 

2.!;. 



arom<lticas _naturales~ y sustanciau aronidticas a_rtificiales. 

incluyendo en eStas· ültimas· las . .-denc.imina:das s_intdticas •. 

. _. ' 

sUstanciaS"- atom.itiCas ConstÍtui:cÍos por 

b) 

· ·• )L_é. .~·< 
- . -,; ~ .~·--~~~ 

arci~-.:1hii:'a·s ;:~~~-~i! rEf~r~~-;:-,-. ~9'o·ri;i~_t.i}Ída~~¿ por SustancfaS 

sustancias que no se ha-n -·~n~~~~.~,~d~::Y~-~ -::::-~T~~-'U_~~~-~-;:. ~~1~;~·i,~s~ Las 

sintdticas. son aquellas.~bt~nid_ás P~r rea~cJón._(tulmi~a~ · Ref. 7~ 21. 
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2.B.- Propiedades fisicoquimicas de ~os Centros y sustancias 

de cobertura. 

susceptibles de lo!:> 

y " 

' . -·., 
envases-:' ReCipientes;metAliCOs:'de c_i~rr_o -her1Ttetico. 

-, Usos:_:· A9ente·- --_~esh-'umCctariÍ:~- ,'·y.· ~~~~~~;~·~t~ntc en 
-- - '-. -_- -·_._ - -'· - '~ - - . -_: :=: --. -; .. 
a~ondt'Cionam~e"ot'a-.- ~é .'.~)re _._,~Y .. ~Ó"'-:01 d·e~~cl!-do -del·- a i re~~·i::ompr t_~1l.~o _y 

otros gases. l tqu-Í..doS·. t~_ler., -.~orno d~-:. r~-f-rige"ra~iOn y aceite!> qu~ 
contengan agua en- ·sol_uc~~-" y· ·,::>uspenciOn; L~mpl~asc as_t mi~mo como 

vetrlculo ·de cata.11zadoren . 8.Ctivo~.· y en al9unos casos-- como 

r.:atal izado.r propi~~en'tf ~~-~ho·:Y· e·n_ ·cromatoarat l~-

2.a.2.- F°i;~iatO-.'i:jicAi~-ico: Po1Vo -an1orfo c~l~r: blanco. _yunto 

cJH fw:·.idn -1670;;.~>' sc;1'ub1·~·:·.:'é~_: Ac"i"~os; .insolub¡-e en agua •. alcohol ·Y 

t\CJido acé~icO·~-- ~~ ~~-~~~~J~nt'~'~ ":~-~nd:ntf.!~-1ente en la naturaleza en-forma 

dP roca cJe -~·~-~f·.¡·~o,,--~-;~·~~:~-~:~~--:y:.-~fosfOritn: se obtiene por r-eaccidn de 
- ---· --=---o-"'7-~ .;..=--,-~O'-~-_;:=' - . , 

solución - ,de-:; Ctof{~ii:O __ ·.:}:A~.~.ic_o ___ )I -f~ff0$.-fa.-t0- S60iCD:-'con-·~ un.- excesu- <Je 

:11nontnco. 

i'":nvasc~:· Ol)toJ l~'l:;. de vid1·lo. barrilt?Z de madera. rocip~cnlcs 

tk• f ibr.1 y ,!';1Jcoti du PF'Pt!l rofor:.:ddt1. 

·,;-¡ 



Usos: Cerámica~ .icido fosf6rico. polvo pnra pulimento,. 

alimentos para ganado. clarif'ic;l.ci6n de jarab~s de a:.d.1car. 

fertilizantes,. dentrlficos. 

2.8.3.- Hnltodextrinas: Son pOlisacdridos nutritivos sin 

poder edulcorante. formados por e'nlaCés de O-glucosa a (1-4) de 

almidón parcialmente hidrolizado •. -Entre ,su composiciOn se encuentran 

2.3 % de monosacd.ridos. 2.8_% de disacAr:_idOs. 2.9 % de trisacA.ridos. 

3 % de t~trasacdridos y 89 ::.. de po.lisacAridos, estas maltodextrinas 

se obtienen por v!a enzimcltica •. c!cid8. .o combinación de ambos m~todos. 

Deben tener un -valor'· deo equi:valente (Jt-~Xtrosa menor a 20. ya 

que con un valor mayor.'º;;~'-i'~~ t'{a~-~ ·sdlÍdos de jarabe de ma:l.z . 
. '"''·:·. :.iJ' .-. ": 

Usos: En productos ~6rn~b~f para la formulación de rellenos 

o coberturas ·de todO ·:_~i:t~-~~--~~'.'_~~t~~~-v~-b~-~-~-~as·_;·, en polvo como agente 

dispersante. además de· aptirtar\~;_cu'~r¿c;;-. Y, textura. es vehiculo en 

sustitutos de crema para .'~~'f:~:::~~~'~i,;~~~·:,--~'.~-: pOlvo. saborizantes. 

. ' . . . 
2.8.4.- Gelatina: La :9e-18.t"iOa es .una protelna animal que 

obtiene u partir tjel ---~~j-~-~~- -~p_!!e~~i".'o _.de los huesos por medio dc:­

extr-accione:J. a¡cal inas sucesivas: a temperilturas elevadas. suguidas de 

filtracidn. y secado del extracto .. La ~aractet fstica más importante 

de la gclat.i na es que fot·ma 9eles termorreversibles a baj.:ls 

concentraciones. Por su naturaleZa ·proteica. la 9el.:1tina puede zufri r 

l l'1tcc.ion1?~:> de hidr-ól i:.:;is. Lanto por de idos como por enz.illl•lS 

prote1.> l r ti ca~. 
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7.8.5.- Goma itrilbia.'3.: Ec •m exudado naturµ.l de ·Arboles 

pertcueciente"s a la ramilla ·de las aCacias. ··formada, por· ácido D­

meti 191 uco.rdnico. 

Propiedade.s: Altamente- solubl~ en agua-.. ,. i~~~luble :~n aceites 

y G0lventes ·o-rgdnicos,, viscosidades bajas __ Y altas,, , e~tuble a pH 4 .5~ 

l.J., .posee p-ropfedeades emulsificante-S:, a9cinte -f'?rmadOr de peliculas 

alre_dedor d-e gldb~lo~ -de gr~~a. 'es c~~p~~i.b~e con la. mayorla de lau 

gomas,, almidones. carbohidratos y protelnas. 
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JUS,TIFICACION 

A igual que los allmeritos. algunos aditivos sufren 

alteraciones en sus propiedades~-· fi~Ícoquimicas. esto como producto de 

la interaccidn con en medio ambiente (agua. luz. temperatura. 

ox:lgeno. etc.); esto significa que ·la vida de anacjuel de Un prOduCto 

terminado estd. determinada por el_ tiempo en que se manifiesten estas 

alteraciones. 

El presente trabajo tiene como objeto proporciona~ a alguno~ 

aditivos que son empleados en la indUstria-- alimentar!~-.- úna -cubie~t,";1.· 

protectora que presente las siguientes ventajas. 

:-. _:,_· .:. ,,·_,<;,- --

algunas sustancias con el objeto de há.cerlos· iTIAs ___ rriafiej·abiéS;. ~·ta.·1 .. ·_,, -.-
el caso de algunas sustancias que se P~es0ntai:a_~.-eri.:f~_rma. ll~qUid~: Y:·.~Ll:e 
despu~s del proceso resultan sólidos li'bre~- e~"::-.1)~j~- · 

.,.-

b) Que permita mezclar~ -·y. ;_ ál.m~~·~n~·~ <e·F· ·~ i·~·r~a -<?º.':j ~nta 
sustancias que reaccionan y que"_sO~~ 1;ri6~in~"at1~i~s.::_~~rt;2,~.f~~_1"·:~;:i~--~·~.-'°·-=c 

. , , ·.e - ·c;ci;"-- ·:';.,.';·, , . 

e) Evitar la pérdÍda::·d~ -~los-. ~c?·~p~·~e.~i:~-~·~ .·_~tji~~\~~\;5'.<de' Un 
saborizante. 

,_. ·._ ·-·-
d) Proteger las interacéiOnes"}~deSéabféS·. del ··slibo,.:·iza~te con 

el alimento. 
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e) Hinimizar la~ interacciones silbo..- izante-saborizante. es 

decir. si el saborizante tiene conGtituyentes reactivos (aldeh:ldas y 

aminas que formarlan baGns de Shiff). los saborizantes puoden ser 

divididos en partes. una conteniendo los aldehldos y la otra las 

aminas,. para luego incorporarse; a una mezcla. 

f) Controlar el efecto· de la 1 iberaci6n. 
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CAPITULO 111 

DISERO EXPERIHEHTAL 

El disefto experimental se divide en tres etapas: 

Mive1 laboratorio. nivel planta piloto y evaluaci6n 

sensorial. 

3.1.- HIVEL LABORATORIO. 

3.1.1.- Pruebas preliminares para selecci6n de nócleos y 

so1uci6n vehiculo. 

3.l..l .1.- Selección de l,;1 ·::.olución vehlculo: Para. ln 

selección de la :r.olución vehículo se siguió el siguiente criterio; $<"" 

requiere de una solución 1'!n la cual los nUcleo& fueran insoluble-::;. y 

en la que el cabori.zante tuvie3e c:ompatibilidad. Para lo cual S(:> 

realizan las siguientes pr11Pba$ cno los posiblcz. vehr.culo!J.: 

a) Etanol al 96%-Pro¡1ilenglicol (1:1) 

b) Etanol al 96~;-Propi Lenglicol (2;.l) 

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

d) Propi le11<,Jl icol 



e) F.tt\llol al 9Cf; 

Se realizan pruebas utilizando 5. 9~ de nüclcos, haciendo una 

mezcla. homogénea ~on ... _las: sol.uciones an~eric:i~es _ pa_ra observar su 

comportamiento. 

3 .. l .. .1.2.- Seleccidn del _ mkleo adecuado: Debido a sus 

proPicdS.de"s- ac"á~~e~doras- yC fof-n{<idoras d~ pe11Cu1as-. ü.demAs ·de su bajo 

costo. la maltodextrina es scleccionmfo como uno de loz componentes 

del ntlcleo que favorece las c.:iracterlsticas de nuostro proceso. en el 

que el tamdño mlnimo efe partlcula que se µuede utlli:.Zar tes entre 

malla 20 y 25. por lo tanto se realizan pruebas en las que ce 

combinan los nllcleos disponibles en diferentes proporciones .. 

Haltodextr:if'.la-Fosfato :tricAlcico·. (HTOX-P04). 

n) 90 % -.10 ,.. 

b) 80 % - ·20 .. ,. 

e) 70 ?,; - 30 'lo 

Mnltodext:rinct.-DiOxido de cilicio (MTDX-Si02). 

a•) fJO '?. - to •. 

;,•) 8CJ .. 20 ;. 



e• ) 70 'l; - 30 ~t. 

3 .. 1.2 .. - Determinación de la cantidad mínima de solución 

vehiculo saborizante para obtener una distribución homog6nea con 

nlacleos por dos métodos. 

3.1.2.1.- H~todo de atomizac.ió11. 

a) Una vez l1omogenizados los núcleo~ en la& diferente5 

proporciones seleccionada·s se procede a extenderlos en una supC,:.ficÍe -

plana. 

b) La soluCidn ·:~abOri"z.i;.{ta· ·es ~t~~iZad~· ···~ <·'~:~v~· ·~·~~Í:ancia 
aprdximada de 20 ~ cm·; pñra·~ ~'d~6~~~h~/~~·e¡ _ 'éu~~~'tr~,' deº m~;;;,. -' lÍber.tura­

del abdnlco de roció de:·.·1·á s"oí'uci3n. ~~~.~~{z~·n.~.~:;-·._<··;- ·:;,,\~::»: ~-;., .. :.: ... . .. .,, ... ,-.-.. :, I/>. 
e) ~os n~cl~~~ ~~p :.~~'~g~.~,P~d.~~ /:··~·~;~~l~:~~l.' para :~-~~~~·~-~r'· una 

,_. 

·r; :·;::···· 
,-;~·: ... '• ">r:"' 

d) Nuevamente se·· e><~.iend~n ·1~·~ :-~llci·~~z' ~·~br_;;:-

3.1.2.2.- G~teo a· ''plated"~ 

c'.l) U11a. vez homOgcni.r.ado& los nUcleos en las d.i fcre11te~::. 

proporcioue·.;. seleccionac.la5 ::.!.:! aplica la ~olur.::idn de zabo1 .i.zé•nÚ!. 



b) La soluci6n snborf:Zante eS.' añadida y ·al ffiiSmO tiempcj:se 
~ .. ~ . . ' "' ' 

aplica una fuerza mec.\nica. de inez61ado·:~hasÍ:a la: obtención· de una 

pasta. homog0nea. 

e) Una vez formada la pástn se cxtie~1de sobre una superficie 

plana para el secado o eliminacidn de'1 solvente en forma natural-

3.1.3 .. - Reducci6n de tamai'k> de partlcula .. 

Como ya hemos mencionado anteriormente por las 

caracterfsticas particulara~ de nuestro proceso~ el tamaño de 

partfcula mfnimo para poder trabajar en el l>ombo $C encuentra en un 

intervalo <le 200 J. 600 micras por lo quu necesitamos cj~r·cer Und 

fuerza mec.inica a la pasta seca previamente prepar·ada y asi poder 

reducir el tamaño de partrcula. En este caso la f1Jerza se apl ic6 con 

mortero. 

3.1.4.- Tamizado. 

Con el objeto de seleccionar L~l tamaño de partfculi0 mAs 

conveoni <~nte para t? l procc~o de cob<!rtur a que se l lcvar.i a cabo mli~:; 

a<lr.lant.~, los n{1cleo~ ~.on sometidos a la opcn1ciOn cie tamizado de la-

ctJal se eligen los n1~cleo!'; con lttmaño de part.fcula de mal la 20 y 25. 

Ef:.to ~e loara ha<;ien<lo pasar 50 ~- de la mezcla preparada d1Jrantc 15 

minutos a travCs de diferentes tamice::; y a~C poder obtener· ol 

1 t"ndimicnto de e.cada t,·;1miz. 



3.1.S.- Aplicaci6n de 'la -cubierta protectora .. 

Una vez obté.nidbs ·:los' tamilños de partlcula Optimes 

proceden a rtjali~a~::~~,n~··.·:~e_r:_¡~ -~~ _prUebas. t!tl; el ·bombo cor1 las goma:.:. 

disponibles que·~ (uer:on: \9om13.-:}1rdb_iga y gre_netipa d~' ~50º· -b~oom .. _ 

:·' 

a) Para --ilev-ar ·a -cab·O· es-tP. ,,aso,; prim'ci:ramentc· seleccionaremos 

la conC~ntr~6:rdi·1· d~.;;:: i~~-, g~m'as ·t\aciendo·~·unas pequeñas·· pri.iebas de 

pe1 rcuia. -~u~;:~~~~~;~p~~!nf~a-~· ·ofiten~e:r·> úh~--· ·bu~~~ci-~a_ -~~s~-~~~~nj:e~' delgada y­
que rios fa6iiú:-~-:· stt':~·plié_~C1ó·n- ~edt~~tc ·-u;,:·l;:t·~-mfz"ádo''~-r:> 

.••. b i ··•;~ep]rar ;.~"ª .. •;rº i úc.i oJ,de •• 

colorante cOn 

n~cleos 

e) 

par.:1 

d) ~~~~'"'~:7:_·~~t;:_lCccio'r1fl<"la -IR 'soluci6n~Uc cobertura sc_.ll<lVan u 

c.:nbo J.u-: p-~ueb~~ -~r~--J i~1il¡are!.--. :de OporaciOn · én el bombo mnrndando 

vt.ir it•ble~. como c~1rga dul bt)lfllJo y r1~m1e1·0 de aplicaciones. amb1J.t~ 

111aneju<.J¿1~.i de mancr·a inc.lcpendicnlt"° mar1tt-•niendo:.»t..• fijas la5 ot.ras 



3.2.- NIVEL. PLANTA PILOTO. 

3 .. 2.1 .. -. Se1ecci6n de~_· nC.cleo adecuado .. 

En _esta fase se realizan cambios·,en la· formulaci6,n inicial de· 

los nUcleos ·debidO a que la fórmulac.idn que se, logró a nivel 

labor~t~rio ~o cum_plta con las necesidades de consistenCia--· que se 

requerlan pa-ra el proceso en una escala mayur. 

Se empezó manejando la humedü.d de la solución vch!.culo como 

posible soluci~n al problema. tomando como antecedente los resultados 

adquiridos· en las pruebas a nivel labor·atoria.· ademá:.; de ln á.diciOn 

de otro con~tituyente del nClcleo que favorezca la formación de 1 cdes 

de hidratación. 

Las mezclas r~alizadas son la~. siguiente:::.;: 

l'IEZCLA S Kg. PROPORCION % \; OE HUMEDAD EN SOLN. 
VEHICULO 

Htd')(-Si02 70-30 10 

Htd><.-Si02 70-30 lS 

Htdx-A. H. -Si02 ·10-20-10 15 

Mtdx-A.11.-Si02 50-40-10 15 

A.M.: Almidón Modificado. 

~·) 
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3.2 . .1.l.- Agregar cada uno de los lotes anteriores a una 

mezcladora sigma (Fig • .10). 

Adicionar la solución vehfculo a la cual le añadió 

previamente un colorante con el prop6sito de observar la homogeneidad 

del mezclado. Una vez que el producto fluidiza se coloca en charolas 

de panificación para su posterior secado. 

3.2.2.- Redut:cil>n de ta•ai'\o de particula. 

Se efectUa en un molino de platos. ya que necesario 

graduar el tamaño de la partlcula durante el desarrollo del proceso. 

3.2.3.- Tamizado. 

Procedimiento similar al punto III del nivel laboratorio. 

3.2.4.- Aplicaci6n de la cubierta protectora. 

se colocan 5 Kg. de nUcleos de mal la 25 a bombo de forma 

poligonal• di.A.metro de 35 pulgadas. profundidad de 25 pulgadas Y 

Angulo sobre la horizontal de 45•. se proceden a realizar las 

coberturas con las soluciones de las gomas mencionadas anteriormente 

cuantificando la cantidad que se requiera en ca.da caso. se deja secar 

y se evalüa (Fig. 11). 
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Una vez selccciona<lo el p¡ eice~o n we~-1ui1. 

elaborar nC.cleos de saborizante rnicronncap:;:.ulado para po~terior·mcntc 

aplicarlos a ün producto ter-mina<Ja y n:;;i poder llcvilr a c.:tbo una 

evaluacidn sensorial. 

3.3.- EVALUACIOH SENSORIAL. 

En este punto se tratan de calificar las caractcrtstica~ del 

saborizante elaborado, haciendo una comparación del mismo contra lo::o 

obtenidos por el método da secado por a~persi6n y con el s•1bori zante 

l:lquido. 

Los saborizantes ser<ln e\lnluados en una bebida suave por 

panel de jueces, se aplicará la técnica de "Perfil do sabor". que 

una de las herramientas en las cuales sc npoya el an.ilisis sen::;orial 

cualitativo e.o.A (Quality Descriptive Analysis). 

La manera de evaluar. cada .uno dé los de!;.cr_iptorct;, ~s l_-.1 

siguiente: 

O: Ho se p~rcibc sabor y/o aromn. 

X: Sabor y/o. nrom..-t en· urnln·at~:.;. 

1: Siibor y/o aro11w d0bi 1. 



2: Sabor y/o aroma adecuado~ 

3: Sabor y/o aroma fuerte. 

1-'nra desarrollar esta- ct.:.1pu se 11Ll l izur,i11 lo:-;. ~i".luiente$ 

formatos. 
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CAPITULO XV 

RESULTADOS 

4.1.- HIVEL LABORATORIO. 

4.1 .. 1.- Pruebas preliminares para la selección de nCacleos y 

solución. vehlculo. 

4.1..1.1.- Seleccil>n de la solución vehlculo: 

b) Semejante- al 

grasa .. 

e) 

manejar_-_._ 

d) Pasta homogCnea demasiado ol'é.~sa. 

e) Pasta homog~nea de fAcl l mu nejo. 

4 .. l..1.2.- SelccclOn del ni"1c)eo ;_HJccundo. 

Tabla 1. 

y difl.cil de 



TABLA l : SELECCIOH DEL HUCLEO ADECIJAOO. 

MEZCLA 
(5g.) 

Ht.dx-i-•04 

Mtdx-f'04 

~ Htcix·-POI\ 

Mtdx-·GiO? 

Hldx.-Si02 

Hldx-Si02 

HTDX: Mal todextrina. 

PROPORCIOH " 

?0-1() 

80-20 

70-30 

90-10 

so-20 

70~~0 

CARACTERISTICAS 

Después de la evaporación del solvente 7' 
hay un ligero incre,•mento del tamailo de -
part!cula, pobre integración entre los 
componentes del núcleo, p0$0 constante -
la evaporación de la solucidn veh!culo -
c-.e lleva a cabo rapidamente. 

Al igual que al anterior, el aspecto e:::. 
arenoso y hay una pobre rc.>tenciOri del 
sabor iza nle _ 

Simi la.r· a la5 .::interiort>s. 

Despu~s de la evn.¡:,or·.:i.ción <.Jel solvente -
se favorece el inu emento de tamaño df.! 

par Ucula, llay uno buena integración de 
los materialef.:. formadores del n~cleo, 
buena ret~nciOr1 de :;aborín1.nte. pe,>o 
constante. 

Se incrementn la retención del s.:lbor i -
zante asi cnmo la re~.istencia de los m·1-
cleos. 

Mayor incremento de las cara.ct.erfsticas 
a11lcriore::.. 



4.1.2.- Oeterminaci6n de la cantidad mlnima de la soluci6n 

vehlculo-saborizante .. 

4.1 .. 2 .. 1 .. - Método de atomizaciOn. 

Presenta dif,ic,ultad par.o. la total cobertura con el vehlculo. 

debido a que al extender, la mezc1'a.. su ba.ja densidad provoca que el 

atomizado disemine la.- mezcla .. ···-Tabla 2. 

4 .. i.2.2.- Hétodo,Por goteo o plated .. 

Tabla 3. 

4.1 .. 3.- Reducción de tamaKo de par-tlcula y ta,.izado .. 

Tabla 4. 

4.1.4 .. - Aplicación de la cubierta protectora. 

4 .. 1 .. 1 .. - Selección de la zoluci611 de cobertura .. 

a) PruPba:; da pelfc•Jla. 

Tabla 5. 

(l.l) y (~). - r.11 ucba.$ pn?l imimut~:::. de operacibn t.•11 ol bombo. 



TABLA 2: DETERMIHACIOH DE LA CANTIDAD 111HIMA DE LA SOLUCION VEHICULO 
POR ATOMIZACIOH. 

MEZCLA PROPORCIOH 11L. ADICIONADOS 
(Sg.) 'I; SOL. VEHICULO ---------- ------------ ---------------

l1ldx··Sl02 90-10 10 

Htdx-Si02 80-20 10 

Htdx· Si02 70-30 12 

TABLA 3: DETERMINACION DE LA CANTIDAD 11IHIMA DE LA SOLUCION \IEIHCULO 
POR GOTEO O "PLATEO". 

MEZCLA PROPORCION ML. ADICIONADOS 
(Sg.) " SOL. VEHICULO ---------- ----------- ---------------

tH.d,.; ~i02 ?0-10 5 a 5.5 

Htcl:w.-GiU2 80-20 5.5 a 6 

Htdx -Si0'2 70-30. 6.6 a 7 

Not...•: Lu .::::olucidn vchldulo es'· una· s~·1u'bi6n· alcOhÓl Íca d.e 
t•a.t...,orizantc al 25 % 



TABLA 4: PRUEBAS DE TAMIZADO 

Ho. DE MALLA \; DBTEHIDO 

RECHAZO DE 20 33.B 

20 5.4 

25 11..J. 

40 22.2 

FINOS 25.8 



TABLA 5: PRUEBAS DE PELICULA 

PRUEBAS REALIZADAS CON GOMA ARABIGA 

COHCENTRACION DE 
SOLH. DE COBERTURA 

" % 

5 % 

6 'I; 

CARACTERISTICAS 

La pel!cul¡; es frJ.gil. por lo 
que se ve ..ifcc.:tada su canti -
nuidad. 
No seca f;icjlmcnte y al apli -
car la goma. el diámetro del 
•tb<lnii::o cic rocío e-s. extenso. 

La pcl!c::ula incren1r?nta su re -
~.d~.tencia, as! como su conti -
nuidad. 
Di·sminuye el tiempo de secaUo 
y el diilmctro Ue abortura del 
cü>anico do recio reduce su La­
maíio. 

carnctcrfGticas similare5 al 
antorior. pcrc' el didmetn.J de 
~·ibertura de rocío disminuye. 



TABLA 5: PRUEBAS DE PELICULA 

PRUEBAS REALIZADAS CON GELATINA DE 2so· BLOOM 

CONCEHTRACION DE 
SOLH. DE COBERTURA 

3 ~. 

CARACTERISTICAS 

La película f.??".i frágil pcr·o es 
continua, diámetro de 1 aba ni -
co de rocio es grande y el 
secado es lento. 

La pcl !cu la e:.:> continua, :::-.u 
re~>istencia inc:rcmenta, el 
didmetro dul abanico de rocio 
es 111d.s pequeño y el ::>e cado (~~~ 
mds rápido que el anterior. 

A pesar cie que la pell'cula 
continua, su espesor no e~;; 
homogdneo. 
Es resistente pero cuando :le 
aplica hay formación de espu­
ma. 



e· 
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TABLA 6: PRUEBAS DE COBERTURA COH GOMA AAA8IGA. 

CARGA (g.) l'tl. DE SOLH. CARACT. EN LA APlICACION 

So lO Algunos nUcleos debido a las 
propiedades adhesivas de la 
goma se pegan a la pared del 
bamho,. siendo necesaria la 
i r1tervencidn manual. 

nn 20 

100 2!} 

rio l1a:y apreciacidn de las zo­
ri.ts dt> movimiento de las ntl­
cleo~~ ~" el bombo. 

'r':' :..>..on anreciadd$ las zonas 
de movimi.Cnto de los nGcleos. 
úL~nt1·0 del bombo. 
SC' adhieren menos 1at) pa1·tf -
cul."\,.; a la:;; paredes dl!l bombo 
por lo que la interve11ci6t1 
manual se realiza con m~nor· 
frecuencia. 

Las zonas de movimiento de 
los nücleo$ 'dentro del bombo 
!ion bien definidas. 
La intervencidn manual es pa­
ra favorecer ltt rotacidn de 
lof:. nUcleos.. 

CARACT. EH PDTO. TERMINADO 

Algunos n~cleos. no llegan '-' 
~er cubi~rtos. 

No e>tiste diferenci3 ~n el 
producto, pero se favorece 
lu manipulación del bombo. 

Mejora ·la homogeneidad de 
los·· nilcleos cubiertos,. pero 
la cobertura es pobre. 

Nvta: l« prucha,,se rea~'ii:ó para una sola aplicación maneja~do cori10 v.iiriable la cdrga. 



Tablas 6. 1. 8 y 9. 

4.2.- NIVEL PLANTA PILOTO. 

•.2.1.- Selecci6n dlll nOcleo adecuado. 

Tabla .l.O .. 

4.2.2.- Aplicaci6n de la cubierta protectora. 

4 .. 2.2 • .1..- Aplicación de la cubierta con goma arAbiga en 

solución al 5 t (Fig. 13). 

El efecto que produce la goma arAbiga en el tamaño de 

part!cula del producto es un factor determinante. es decir. se forman 

aglomerados que cubren una gama de tamaños desde muy finos hasta 

alrededor de l. cm. de diélmetro. 

El efecto que produce hace que sea dificil la operación. ya 

que conforme la goma es atomizada se presenta la formación de 

aglomerados. La goma genera un efecto de adherencia entre los 

nl1cleos. el cual suficientemente resistente para impedir la 

desi ncorporacidn del aglomerado. 

56 
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TABLA 7: PRUEBAS DE COBERTURA CON GELATINA zso· BLOOl't. 

CARGA ( g.) ML. DE SOLH. CARACT. EH LA APLICACIOH 

'"10 12 No se perciben las zona::> de 

"º 2·1 

l•.)0 ~';¡) 

movimiento de los nUcleos 
dentro del bombo. 
Se observa adherencia entre 
partículas. 
El r'..ecado es mAs r.1pi do. 

Las i:onas de movimiento de 
loo. 11Ucleos se empiezan a de­
finir·. 
S(! forma11 pequetios .:Jqlomera -
úo~. 
~;,e f;worHi.:e la operaciOn de 
o:.;obert.urd _ 

La~ zom1:.; de movimiento do 
11Ücleo::. E't:i-t3n bien def inidd:J. 
,11 igual ~lue ~n los ca~:.cs. an­
t.er ic)res, la inlc.>rvencid11 ma­
nual y la fuerLil de secado 
!.'-Oft frccuent'es. 
No !:.e pit>rde la individuali -
dad de cada partícula a pesar 
de que h,ty aglomeracidn. 
La operación 5e ve muy favo -
reci<la. 

CARACT .; EH POTO. TERMINADO 

f\lgu'ri~s. paft!cUla5 no que 
dan c,ubic~tas. 

Se percil>e mejor homogenei­
dad e'n lñ. cobertura. 

Mejor-a e 1 aspecto gcnc.'l .~ l 
de la cobertura de p.artic~1· 
li3S. 

Noli1: L."i pr-11cba 5C realizó para una sola aplicacidn manejando como variable· la car9a. 
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TABLA 8: PRUEBAS DE COBERTURA CON GOMA AAABIGA .. 

COBERTURAS ML. OE SOLH. 

25 

2 50 

70 

CARACT. EH LA APLICACIOH 

Las zonas de movimiento de 
los nUcleos dentro del bombo 
son bien definidas. 
La intervencidn manual es pa­
ra favorecer la rotacidn de 
los nUcleos. 

Ligera formación de granula -
dos. 
Se hace mAs frecuente la in · 
tervención manual y el secado 
feriado. 

Se 1 ncrementa 1 igeramente el 
tamaño de lo~. granulados. 
Es necesario eliminar la ma -
yo,- t:Jntidad de ::;olvente para 
la prdxima aplicación. 

CARACT. EN POTO. TERMINADO 

Mejora la homogeni<lad de 
los nUcleos cubiertos, pero 
la cobertura es pobre. 

Los gra.11ulo:;; son f.:lcilmenle 
desincorporado::.. 
Algunas partlculas pierden 
su individualidad y se unen 
;:i. otras p.:ir.1 d.1r lugar d 

una de mayor tamaño. 
Mejor cubertura que en 1d 
caso anterior. 

La caber tura enriquecl•. 
Rc:;ul lado~ s.en•ejontt>::. ;11 
anterior. 

Nota: Se .litilizd ·~n« ·ca~1~a di:!' 100 g. de nücleos manejando comó' variable el nUmero de 
~obertura:;. 
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TABLA 9: PRUEBAS DE COBERTURA CON GELATINA DE 250" BL0011. 

COBERTURAS ML. DE SOLN. 

'30 

(,() 

80 

CARACT. EN LA APLICACIOH 

Las zonas de movimiento de 
nüc leos es tJ.n bien definidas 
<.i l igu..i l que en los casos an­
: t:'r·iure:;, .. la intervención ma-
1i:1~.l y la ~uerza de ::.ec.1dt1 
·~:.);i frecuentes. 
r~,~, :~e ;:iierdf" la individual i -
d,Hi dt" cada part.!cula a pcsur 
de qui:- hay .:t~lomeracidn. 
l.r1 o;w•acidn se ve muy favo -
r ecld~i.-

l 11crementn 1 igero debidc <1 la 
tormació11 de granulado$. 
ll<.ly intervención manual con 
mayor f recuPncia. 
El ~ecado e$ más r.ipido. 

Semejante al ·anterior. 

CARACT. EH POTO. TERl1IHADO 

HejOra el aspecto general 
de la cobertura de partfcu­
lac. 

Las part!culas no pi.erd!!n 
su individualidad. 
Los t1ra11ulados ~e rlesbar .'1 -
t.a11 con paca prpsidn .si 11 
que las partJculas se daiien 

Mejora notablemente la cu -
bicrta protectora. 

Uul•i: Se 11t.iliz1) una car9a de 100 9. de nfü:leos manejando i.;omo V.:1riable el m'lmero de 
cobL•r tura. 
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TABLA 10: SELECCION OEL NUCLEO MAS ADECUADO. 

MEZCLA 
(5 Kg.) 

MJDX··Si02 

MfUX $í02 

HTDX-3i0'2 

HT(lX·riH-5i02 

MTDX: Maltodextrina. 
A.M.: Almid6n Madi ficado. 

PROPORCIOH 

" 
70-30 

I0-30 

70-30 

10-20-10 

% HUMEDAD SOLN. CARACTERISTICAS 
VEHICULO 

40 Placas integrada$ por· polvo!. 

10 

15 

15 

muy finos y mlly f.icilc::; de 
desincoq.1or·ar· . 
La µaslu no es manejable p<lril 
obtener el tamaño de particu· 
la adecuado. 

Placa:.; integradas por polvuc;, 
poco mJ~ compactos que la ;rn-­
terior qut." se desincorporan 
por bloques y no en polvo:::. 
nnos. 

Placaz constituidas por· polvo::.~ 
es m.is compilcta que l.:i :u1L•· 
rior, se desincorpora por bl<r 
que~; per·o aün la rrsisL(-'llcia 
no es adecuada. 

Se obtienen bloque~ o plac..t~:> 
de manera consi<.le!1·ablc la 1 e 
sistencia c.rn relación a lo:.; 
anteriores. 
Cl pro<lucto .:adquicr e un poco 
m.:is de elasticidad. 
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TABLA 10: SELECCIOH DEL HUCLEO MAS ADECUADO. 

MEZCLA 
(5 Kg.) 

!llf'JX f',M-!:Ji02 

PROPORCION 

"' 
50 -40-10 

'I; HUMEDAi> SOLll. 
VEHICULO 

15 

CARACTERISTICAS 

Al iou.11 <1uo eJ p•mto .:111terior­
el pr-odt1cto .:i<tq11iei-c l.:i /"(•.sis· 
tenci.:t mJs .:.ict>pl.:tble, }o qlle 
fetvQ1·t~cc lt.t si9~Jier1te oper n·­
cidn (JUfl e~ lc1 rt'd11c::cidu de 
p.:id.ícula. 



Unu Vt!L que- se obtiene el produc·Lo 0omplr·tamr__·r1te seco~ 

aplica una presi6n para destruir, las w3lomcrndos, la$ part;lculas se 

fraccionan por lo tañto se·obtierien polvos má:::; finos. 

4.2~.2.-.2.:~ Ap~icacidn. de la cubierta protectora con grenotina 

de 250 bloom en.··una-·solucidn al· 4 ·'!. 

El Qe los nltcleo::;. se ve ;impliamente ·ravorecido con 

este biopollmero, ya que conforme se va aplicando la solución de 

cobertura se definen las diferentes zonas de turbulencia, hasta el 

punto en que la masa de n~cleos este'..\ completamente hUmec!ª• se formlln 

pequeños aglomerados y se pierden las zonas de turbulencia. esto 

indica que es necesilrio eliminar la mayor cantidad de solvente que 

sea posible para que nuevamente lo~ n(Jcleoz fluyan l it~remente y asi 

poder se!1uir aplicando la solucidn de cobertura. 

El efecto que pro.Juce en el tamaño de parti'cula de los 

n6cleos no es tan grave como el caso de la goma arAbi9a. ya qu<J 

.:iu11q1.JCO' se forman pequeiios a9lo111eradoc. al ol !minarse· e.l .solvente. con 

la simple rot~"lci6n y una llgt!ra presión manual. adquieren nuevamente 

~u -- individualidad, ademlas ta- ef icienc:ia en la cobert.ura_·_ es 

con~icter·ablemct1te mayor_ 
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4.3.- EVALUACIOH SENSORIAL. 

- - -
Los r'esul tados obtenidos en la evaluación SensOrfal se 

muestran en las tablas .1.1, .12. 13. 

Una vez que se eliminaron las posible~ desviaciones en los 

jueces, se presenta el resumen en la tabla 14, que facilita el manejo 

de los datos para la elaboración del gr.:itico de perfil de sabor. 

Para la claboracidn del grrlfico de perfil de sabor se eligi6 

a los descriptores do mayor trascendencia y fueron eliminados 

aquellos cuya influencia no repercutta cm la descripción del perfil. 

Fig. 12. 
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TABLA 11: RESULTADOS DE LA EYALUACIOH SENSORIAL. 

11 Llhi _____ ----- NOHBRC _____ _ 

ARDl'IA ---------------------------------------------------------------------------------
643 436 ,'' 207 

PDfO¡----- POTO. ____ POTO. _____ 

JUEZ ll o 'O E A El e o E ,A B e o E 

DESCRIPTORES 

PlAA 2 2 ~ 2 , ,x-1 , l ,X 2 1 1-1 1 1 2 X X 

"' VERDL l l 1 o x,, o :X X o X 1 1 2 l o " 1 

FLORAi. o X ,2 X l í o o 'X 1 o X 

Fí~E.SCURA 2 l !1 1 X '1 'X :2 '1 1 X X 

DULCE 1 X :o l lc1 o 'º l X l X o 

HADUrm l o :o l l l l 1 X o o X 
,1: 

IMP- "IOTAL 2 ,l _____________________ ;;_ ____ , ___ .,: ________ _;,~ _____ :_: __ .:_. __________________________ _ 



TABLA 12: RESULTADOS OE LA EVALUACION SEHSORIAL. 

FECHA ________ _ NOHBRE _______ _ 

SABOR --------------------------------------------------------------------------------
643 436 207 

POTO .. ---- ----- POTO.-------- POTO·--------

JUEZ A G e D E A B e o E A a e D 

DESCRIPTORES 

f'.•IR,"\ 2 !_-2 1-2 l !-2 1 l l 2 l 1 1 2 2 l!.-1 

v1 nnr· 1 l 1 X X 1 1 o X X ,, X 1 X o 

flüf~AL 2 o 1 o X 1 o 2 o l!.-1 o o 2 o () 

H~EGCUIU1 1 1 1 o X 2 J:.,-2 l o X 2 

nlJLCí l 2 3 3 1 1 2 2 2 1-;?. 3 3 2 X K- L 
; x rictoo 2 !.-2 1-2 !-2 x-1 o 2 3 X !-2 !-2 1 1-2 l 

l\HAllGO 1 2 l l 1 o 2 2 o X l X o o o 

HAnurm o l o 2 1-2 1 l l l l!.-1 .. o .X o o 

CA!U'IHELO o X o X 2 o X l 2 l o o o X X 

lPH. TOTAL. 1 !-2 



TABLA 13: RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL. 

rLCHA ________ _ NOHBRE ____ _ 

REMANENTES 

643 436 207 
POTO. ______ POTO. ________ POTO. _________ 

JUEZ A 13 e D E A Í' e D E A B e D 

DESCRIPTORES 

!JI)! e: .l t 2 X o 1 2 X l o l ~ l X o 
~ ()M(1!,•i;O l 2 l 1 1 l 2 2 (J 2 o X o o o 

1111'. ftll('ll. 1"·2 :!.. <l 

P[l!O. r.-1.~: Jñ~ORllntHC LlOUIOO. 
/ 1DIO. ·l.~6: !>ABORilANTE COMERCIAL EN POLVO. , 
PDTO. /.Ol: :;ADORI.ZANTt EN' POLVO ''USANDO E:STA HETOOOLOG!f\ •· 



TABLA 14: RESUMEN DE LOS RESULTADOS DE LA .EVALUACIOH SENSORIAL. 

643 
f.'DTQ _________ _ 

DESCRIPTORES 

AROMA 2 

SABOR PIRA !-2 

VERDE i 

FLORAL X 

DULCE 2 

ACIOO !.-2 

AHARQO J. 

CARAHl.!LO X 

REMANENTE 
AHAnao i 

PUTO. 64~: SA80íOU:iNTE LIQUIDO 

-.136 
POTO._..:.-'----..:.-

J. 

X 

)( 

2 

i 

POTO. •:136: sncmRlZANTE COMERCIAL "CN POLVO 

207 
POTO. ________ _ 

i 

X 

() 

2 

1-2 

o 

)( 

o 

POTO. 207: SABORILANTE CN "POLVO "USANDO ESTA HETOOOLOGIA" 



GRAnco Dt PERFIL OE SABOR 

OUlCt 

D POTO. 643: SAllORllAHT[ LltlUJOO 

llllA•fUl'°""UO 
• POTO. 436: Snll0R1ZAHTE COMERCIAL EN POLVO 

- POTO. 207: snaORlZAllTE EH POLVO ~USANDO ESTA METODOLOGIA~ 

Fig. 12. 



AHALISIS DE COSTOS 

El cálculo se r'=aliza para 25 Kg. de producto. que es la capacidad del equipo 

utilizado. [Gta producciOn e5 realizada en 1 hr. 

COSTO DE LA BASE 

MATERIA PRIMA % EMPLEADO CANTIDAD EMPLEADA (Kg.) COSTO (S/Kg.) SUBTOTAL (S) ------------- ---------- ----------------------- ------------- ------------
tl.1 l ltJd<'xLr i na 50 12. 5 2;2i~ 27 ,(,88 

.1lmid<311 
11nldi r ic-:1.do .¡u l.0.0 ó,!?09 (,5~ ººº 

." ~; I O'.t' 10 2 .5 32.00? 80,000 

-------------------------------------------------------------------~---~.__ _____ :._ ________ _ 
COSTO DE LA BASE s 172,688 

COSTO DE LA SOLUCIDN VEHICULO 

MATERIA PRIMA % EMPLEADO CANTIDAD EMPLEADA ( lts. ) COSTO (S/l) SUBTOTAL (S) 
------------- ---------- ------------------------ ---------- ------------
l l.<rn>l ! ~¡ 20.62 6,Soq 134.o:.'.o 

:;,Jbori;-dut1 ~~ 6.90 162,0~0 1.117~ººº 

COSTO DE LA SOLUCION VEHICULO $ 1,251,830 



COSTO DE LA SOLUCIOH DE COBERTURA 

MATERIA PRIMA % EMPLEADO CANTIDAD EMPLEADA COSTO (S) SUBTOTAL (S) 
---------- ----------------- ---------- ------------

1,. <'Jn'l l l!d 

',( ~ .J ( ;<) ill 4 0.24 Kg. 15.625/Kg. :S,750 

i~<J11 •. ?' •.}. 76 l ts. 200/l 1.1s2 

COSTO DE LA SOLUCIOH DE COBERTURA s 4,902 

COSTO DE EHERGIA Y MANO DE OBRA UTILIZADAS EN EL PROCESO 

ENERGIA EMPLEADA (K .. /hr) COSTO (K,./hr) SUBTOTAL '(S) 

?!l t 05.00 1~700 

,' ' 

PROCESO SALARIO MIHIMO (S) SUBTOTAL (S) 

l l1r hombre 1.5.000 1,62? 

COSTO DE EHERGIA Y MANO DE OBRA UTILIZADOS EH EL. PRO~ESO $ ,3;325 



COSTO GLOBAL DEL PROCESO 

ESPECIFICACION CANTIDAD 

Hase 25.00 Kg. 

Goluc.idn vct1kulo 27 .óO lb. 

~c•l uc:idn de cobel'tura 6.0o 1 ts. 

Enc:ryía uti'l izada 20 Kw/hr 

Hano de obra 1 hr-hombre 

COSTO GLOBAL DEL PROCESO 

COSTO POR Kg. OE PRODUCTO 

COSTO (S) ,: 

172.6BB 

1,2.51.830· 1

' 

4~902:·· 

l.700 

1.62~ 

s 1,432,745 

• 57 ;310 



____________________________________________________ ;...:._:_:,.._.::.:.;,:: ____ :.: .. :.:.:.~----------------
SABORIZANTE EMPLEADO 

l. iquído 

Lu111ui viJl .;n µolvo 

~ 111 l'OIVll U'...é1!1do t'Cl:a 

U1t:lthll1loyfa." 

COSTO (S)/Kg. 

162.000 

63,000 

57 .310 

DOSIS EMPLEADA ~ CO~TO ($) O.E OOSIFICACION 
--~----:--;-_-7°- ,!, .- • "',~""'.";'-;--------~---------

: .. '.~,~~~-. ·•·.. '" 

4~410 

··-.3~~3~·· 

----------------------------------------------------------------------------------------------



) 

Fig. 13. Aspecto final del producto. 

A) Cubiel"'to con grenetina de 2so• bloom. 

B) Cubierto con gema ar.A.biga. 



CAPITULO V 

AHALISIS DE RESULTADOS 

S .1. - NIVEL LABORATORIO .. 

S.1.1.- Pruebas pr-elintinar-es par-a la selecci6n del nClcleo y 

soluci6n vehlculo .. 

5.1. L1.- Selección de la solución vehlculo. 

(a) y (b).- Por. las ca'racterlsticas· para cada pasta se puedo 

obGervar dificultad para la _, ev~Poracidn _ del- zol vente ~n forma_ 

natural. es.to prolongai-la el tiemp~. ger:ieral de_l proces~. 

c).- La consi6tencia de las p~stas la hacen r:ealmente 

inmanejable y 

mucho material 

generan muchas poér-didaf:.':- debido a- . que perm.:ineco 

los utensilios que se usaron para obtenerla" Por 

otro lado._ aunque es menor ul tiempo de ueC~do. 'Que en los puntos 

ctnteriores todavla se __ con~idera l.:ir:-_go._""""'=--

d). - En cst~ caso os m-ds fAci 1 , lograr l'é.l p1czcl.:.J. e 

incoq)Qrüt.:idn <lel :.;.olve11te. pe1·0 lá f~~iminn_cidn, dé m.:.Le 1!5 m:\::. ·lc11tu 

que en t.odoz lo~-. casos. 



e).- L<-ts car.:ictc-ri·.:;.t.icn:.:. de Ja pHs.ta y la cl:iminación dnl 

solvente, relatiw1mente m.lc corta, lo hacen de esta manera el más 

apropiado do los sol ventes probado~·;. 

581~1.828- Seleción del n1Jclco adecuado. 

Analizando las c.'lractcri~ticas de los ni'Jcfeos en las 

diferentes proporciones que- poseen ambas formulaciones. se descarta 

la posibilidad de usar la mezcla malt.odcxtrina-fosfato de calcio como 

centroG,. debido la pobre integración de los componentes que 

form.:tri'un el n~cleo y a su ddbil retención del saborizante. Por otro 

lado,. dentro de las mezclas de malto<.iextrina-dxido de silicio en su5 

diferentes proporcionei$.~ adcmds de obtener las carJcterlsticas que no 

se logran en la mezcla anterior. se incrementa la resistencia de los 

n~clcos. 

5.1 .. 2.- Oeterminaci6n de la cantidad mínima de la solución 

vahiculo-saborizante .. 

581~2.l.- H~todo de :1tomiz.aciOnw 

Presenta dificultad pdra la apl icacidn de la solL1ción 

vch!culo saborizante-. ya que las corrienLC!·:; provocada~ por Ja 

opcracidn traen como con~ecuencia que el dióxido dn si 1 icio. por su 

baja denr.idad sea diseminado t?n el C\irew 

Por otro 1.=tdo la canti<.lad d(~ ·~oluc;ión cabo1 i.Lanto nc~c1.':>.'.lrJ;t 

ünic::tmenta para humPdccer lo~; r11"1cleo:.: y que 110::; <;;FJ.r •. u1t;jcc 



distribución dct' sabOri~~Ote E"n toda -la m·~zcl.:i· de 'rlticleos e~ de dos a 
' ' - . 

tres· vec~s el peso d~:·1a~·iTiue~'tra: 
··~'" ·'-

'·~ • '" ' 2'_:: : :y;:;;··:". - --, --
" .,.·· -;·:, 

S~l.~2·-~2·:_~~·: ~-~-f~-d~:i:~~-e Goteo. o "P~ated". 
,. -, '_,_ ~:. ' 

---'.- 'iJña-':.~ez~-~-ü~~~')os~~-~üe:Ú!C?S·~son humedecidos podemos '?bse~\far _que 

al apliCarse··, una ·.fi.Jcrza·---mecAniCa. aparece un interesante fenómeno 

l lD.mado ti~Oti-Op.la •. _que favorece la distribución del saborizante en 

toda- la mezCla de m~cleos. 

Por otro lado. podemos ob:::.ervar que la relación peso de la 

muestra coluciOn-vehlculo-saborizante se encuentra t:!n una relac..:iOn 

aproximada de 1:1 y además esta dotcrminada por la proporcic3n de 

dió><ido de si 1 icio presente en cada formulación. 

Todas estas caracturlsticas nos hacen elegir a este m~todo 

como el m.:J.~ apropiado para la elaboración de los nlicleos. Ademas para 

d iccriml nar entre las di fercntcs proporcionec. de mal todextr i na 

didxido de silicio noc apoyamos en las cara.cterlsticos cJc los nr1cleo.._~ 

pr·es~ntadac. en la tabla l.; seleccionando ent.re el las la proporciOn 

·10:30. ya que adcmA.s • de fnvorece1· la integracidn entre lo:.> 

1..:onstituyentc•s del nilcieo y el tamaiin de µnrticula. C.:i la relaci611 

que r.aresenta la mayor resi~.tencia del n~cleo a las fuerzas mecc\nic.:w,. 

ar.r co111u la rutencidn del SitborizanLe. 

76 



5 .. 1 .. 3 .. - Red~cci'.6;.. d~ ."tamafto de particula- y Tamizado .. 

Como pÓdemós obse~V.;;.-,:. -en la tabla 4. lu ·distribución de 

partfcul~s ~n cada mall~: n~~- -~-~~l¿c~ l;¡·':f~ltil de homogenidad en l;.1 

reduccidn de paÍ"tlcula •. debido a que dsta fue reu.lizada en mortero. 

cayendo el .mayor porcentaju en el reCtiazo de n1alla 20 y en las mall¿i.s 

40- asf como en las superiores. cons.~dcra_das COIJIO polvQa f_inos. 

obteniendo menor porcentaje en las ma.1 las de nueatro inter~s .. por lo 

que para la fase II o nivel planta piloto recomendamos usar un molino 

granular oscilatorio con. lo cual se favor_ece esta operacidri. 

5 .. 1 .. 4 .. - Aplicaci6n de la· cubiert4 protectora .. 

5 .. 1 .. 4 .. 1. .. - Selección de la soluciOn de cobertura. 

SegCm los datos obtenidos· en las pruebas de pel lc1Jla pa1·a 

ambas gomaa y observando ·sus caracterlsticas. decidimos emplear ln 

concentración de 5 t. para goma 1.ir3.bi9a Y de 4 % para grenetina. 

siendo necesarios .10 ml _ y 1?.. ml .. respectivamer~te para podc1- loyrar· 

la cobertura de :so g. de nüclco::. o centros. 

5 .. 1.2.2.- Pruebas de cobertura reali;¿adus ·en, el bombo. 

a) Variable carga: Obscrvando_lff ap~ic~¡;i6n '..Je ·\a ::>t.'llur..iOn dt.• 

la cobertura en ambos casos para l.:.u. di f t::r.cn_tc..•5 . carYú::; n1u.11c~ j adn~.~ 

dentro del bombo. dicti11911imo~ un .1~1t:~jor manc]o de lÜ:.; <.,;t:1d.f •)• .. 

conforme la t~ar riu e.e 1ncre111P.nl.;1. 

7 l 



b) VariuUlc ní.nncro de cobcrt.;urac.: Por un l1tcio. rm la 

aplicacidn de la c'ubicrt.u de gom.u ur.:ibiga~ _el manejo de. lo~ nócleoc 

dent1·0 del bombo se va haciendo m&s <li r lci l a lhé.lnera que se 

inpr~me_nta a:i ne.mero de aplicaciones .u estos .. formandose· grilnulados 

decir (!~ t.li r lcil 

:separa.Í':l~~ ~~na:' vez·: secos sin provocar alglln daiio en las- partICufas~-_;_ 

esto aunado-a la cantidad do solucidn de goma empleada para •uia mejor 

cobe-rtura Q!Je es de'·70 ml •. nos hace pensar seriamente. en el.- uso·-de 

t.'!s_tL\ goma por el mdtodo empleado. 

Con 'respecto .:i la aplicación de la soluci6n de grenctlna. el 

proceso en _general 5e ve ampl lamente favorecido. ya que podemo~ 

darnos cuenta cuando es necesario aplicar ül .:iirc parll ol secado 

debido a que ae. pierden· las zonas de movimiento dentro del bombo. 

Por- ·otro:" lado' 'aunque ocur1·en pequeñils aglomeraciones cutre 

algunas Part.fcuú1s;,·( es.t.ua Oo_ pierden ::;.u individualidad y recuperan 

apJ icando una {t,~er_~:})ru.~{dn ?obre el la~ una vez secat";. 

--- -- ' -----
En cu.:int.o_ .31_'-n~nicro -de coberturaa aplicada::i existe muy poc.;<.1 

difc1 ~r1ci.3 entre ll;ls <ios 1Útimaz. pero cortsidcramon la mejor .,1 

~~cU11nUo cu$()-;' qi;;. d~Cir ~qucl l~ en la que st;? aplican 60 ml .• ya que la 

1:llt.itua ";dlo hacé 1~.is':!Jr~Ía$;\ .l":' pcllcula. 



5.4.- NIVEL PLANTA PILOTO. 

ESTA 
SALIR 

5.4.1.- Selección del n~cleo adecuado. 

TESIS 
DE LA 

NO DEBE 
BIBUDUC1 

Conforme la h11medad un Ja ::;oluciOn vohi'.culo aumenta, la 

r·cciStcncln de loe; n1)cleo~,. ·tambiCn lo hace. determinando un 15 % como 

mdximu munejablc que r~l.:.iciun.::i.do con las pr-opiedadci.•· f0rmad0ra~ de 

redeti del almiddn modificado, no alecta1·on de manera considerable l;.1 

oper.:tción de secado~ de est.:i. manera. <d mejor ajue:.t-.o ta 

formulacidn para ~l fin que !:>e perci91rn. que~ e& el aumento de 1..1 

reGistencia mecdnic.:i de los nücleo::., e:;;. presentado por mnl t.odcxt.r 1 tlll· 

almidón modificado-Oxido de c.il icio en propo1·ción 50:40:10 y con 1111U. 

humedad de la solución vehlculo de L5 ·: . . 

s.2.2.- Determinaci6n de la cantidad mlnima de soluci6n 

vehlculo saborizante y reducci6n de tamaño de particula. 

Se efect11aron en t!l molino de <:atactcr-Is.t.icac ya scíínla<la~ 011 

el diseño exper iment:nl y ¡1rest!nta11c lo r l2''!>U l L,l•·Jos s1..•m1..•·jantt'!; ~ ¡>e>r lo 

que recalcamos--el U:::>o Ue un mnlino gr·cin11lar:- o::;cilatorjo. co11 el que 

la ope1-acidn se verd f iJvorec ida en c.~ f i e: ionc t.a. 

5.2.3.- Aplicación de la cubierta protectora. 

Al· igual qi.Je las· pruebai:; 1·vHliL:1d.:.1~ <l nivel 1•..1bur~11.01 jo, la 

greru?tinn. oc.upando d<:.h~n.li.:~ ·:~~.i 1111 JO ·~- 1ueno~-~ de :·.uluc:iú11 •ll· l•J 



area!':-. de .:iplicaci.dn dentro c.Jel bombo. 

5.3. - EVALUACIDH SENSORIAL. 

Seg{Jn ~Ío!.:l. resultados aporta<loc pc1r los j1u~c1;;.·~· cnc~t·gado5 d(: 

hacer la evaluación· sensorlal. podemos observar l;i e!3-trechn semejl1nzs 

-en aroma--y- sabor entre los productos que fL1er·on preparados y s~ca.d<:i 

por aspersión y Q} pt'otegido mecliant:e bombo respectivamentt? lo que 

apoya para sosLcner que la mayorln de los componenteá volAtllL•S 

finos del saboriza.ntcc. fueron relenido~~. y <tUc c.:ontrario -al secado 

por· a.i::.persión. este mCto<lo no 11ocesita una ¿tdicidn o ujUf.>tc de ~w:. 

Por otro lado y tomando como refurcm-:ia el saborizante 

1 fquido. podemo~ observar una clni·,'1 ventaja de cate zabra los otro!:\ 

do:.¡ productos, E.'xpl icundl.l:::;c evlc.Juntemente esto. debido a qÚe· no fue 

~:.omet.i<lo a ningun:t otr.-;1 operat;iOn, conservando cu;;; notas· rnman-entei; 

que re5altan y .::~poy<in el hecho del impacto de lar:> notu:l orlginale~. 

5.4.- AHALISIS DE~COSTOS. 
·--~--------- --~-;_"--:--=-----'--

(\uw-11.10 Via.bL•mus dt• ant.cmilno que el mótodo i.?mplea<lo 110 es de 

ninguna mat1c1:i Compctitiv·~~. ·c~n ~'1- i·~~.u~L~inlmentc utili~ado-·(!.:~C'c~cJo 
1•or a:'°pcr~:.idr1). t~1I rc!l<1cid11 ·;1.· lo~,;· grilndei..;. vo1umenc:~ que muneja11 y l.:i 

c, .. ,,1 111•1i1l.id •lr.:-1 pr<it;c .... •?.~ :.»r!~iin Jo:.;. rcsul ta.do-:;. prt?Gent.:uJu~_; .en t:l 

.111,-¡ 1 i:·.i,~. <.J•.' .. ~o·:.to~~ pu•h~111<.>!:• 1•rl)r>oncrlo co_mu un mótodo Cl1mpleme11turio. 
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ya quo el co5to por Kg. <.le producto ec 10 ~ menor que el secado por 

aspersión. lo cual nos huce pensar que--al complementar el saborizante 

por el 01 timo método menclonado no se incrementan los costos totales 

del saborizante ya complementado. Por otro lado se ver4 beneficiado 

el perfil de _sabor sin que haya necesidad d-e un ajt.iste. de notas 

espectf icas. 
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ALGUNAS OTRAS AL TERHATIVAS DE APLICACION DEL BOMBO 

Como se pudo observar. el trabajo consistiO desde la 

preparación del centro en el cual atraparla el saborizante, 

esto, no queremos decir que se deba seguir el mismo trayecto con 

otras nustancias que puedan interesar, por este motivo, 

presentamos una serie de ellos y los posibles beneficios que 

podríamos obtener aplicandoles una cubierta protectora. 

VITAMINA C. 

Una encapsulaciOn en la vitamina e. evita la rápida 

degradación por contacto con la humedad y temperatura, pudiendose 

aplicar a diferentes sistemas como: 

a) Nuevos alin1entos qur pueden ser fortificados. 

b) También proporciona bajos niveles requeridos, ya que es adicionado 

en la mezcla del productos terminado:::.. 

e) Ahorro de costos debido a que se ."ldiciona menor cantidad a los 

productos que van a ser fortificados. 

SULFATO FERROSO. 

Una alta fuente biodisponible de Fe para fortificaciOn. ya no 

prr.-senta problemas en el proceso, por lo que nuevos alimentot• 
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j.>I ev iamente impOSÍblOS de f ortl f iCLlr pueden, ::;.er dl!Cü.rrol la.dos y 

procesados .. 

a) Los colores desa9ra.dables no son prob.len~~ en,prodúct.os. b,.:.ill.:intes. 

b) No se_._ l_iberm~d. por· lo- -:tnnto :·no '~-~mp_a/-_tic_la_ e~ __ cOlor_, gris 

coraclerfsti1.;o. 

e) No se producen sabores érésag---:r'adablei:i~- c;i:· p(Oduc_to' eS" inerte eli lll 

mayoria de los sistemas. 

d) Pr:-eviene Í"'eacciones ~el Fé-504. cOn ot-~~s· :~ng!~~~li·~-~tes~ 

VJTAHTNA 81~ 

La eiic.ipsu'~~-~~i ~~' jE'.. ~ /t~~ni r~~ .tü :· µ;-6~or~Í-on~t: 
li) Proteccidn contra·~- la·:: hume~o.d-~'.-: t~-~pern.tu_ra·_. y:.~xfgeno. 

b) Ahorro de .coSto~--~-~r;·:~-¡-,h -Í:·~-Fti ~f 1c~6\ó_~" d~-- Lili1;1e'~tos. 

-~: .- .. '. -._- .:.:, ·>· ._;_- . -<" __ ,,'. - ·."e_.'.•-;··~ . -.-; -

a) nl r:ncaps·~-{llr __ c:l·t~~(~"~¡~~~ --~e:p1:~~<! -t"oJ~ar':_un-.il.lto:~wado 
-~;..---~:~--=~--- --'~_;_,~- ~-=-- _2.;,~----'--;__~-..o:..=-------"-' ='- :.._-- '":.. --o-{.~ -

;t t:r uv~~- de 1 ~i t~l:~~-ma, ~i11 iiol01!1.•~r:.~.i1i~~-11Co 0.-:dc ~-.ni~te'r ~aJ.C'ri. 

b) 8c puedi.>. obteri,;·r una liber-t.-\c·J.:~r~ Corlt-rolada. 

dE.• 1 lujo 

1") No ad•¡uir.rr11·. h11mcdild dt=l 1tirc .. se prot:~yc d~ la Ju¿ y c:ambios d1~ 

l.i.'lflpf!r ll t.111 ;.i • por, 1 O taf1l;o C\llnlC-nt~ }U VÍcJ:°J. tJ~ o311Ll~U~l. 
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GLUC0-0-LACTONA. 

o en mezclas preparadas .. 

b) Aumenta· la vida-de li~aquCl de- Ú~:S p~°cidu6-t~ri~.-

c) En la carne proporciona-Control 'y unifor-ñt.idad en ·el desarrollo de 

color. textura y sabor .. 

;1) Previene la ab~orcidO" dC ugu~ 

tran~::.porte. 

el alm-~ce_namientO y 

,·_ ·"·<,._ .. ',',.'· •' ,,,_,.-. 

b) Favorece GU libre f l 1:Jj0. y:_sü~~~~!H~--~en procesos 'c=:::?~t.f~uOs· • 
. ·. . ··- •.· 

e) No se libera durante el p~oce~~· ·ya, Q'ué no 'hay' ·reacción hast;,3 

apl ica1· calor-. ""' 

d) Pcrmi te mayor flcxibili<.J.9d .Y, :aho-r-ro'.-'ell-. ~~~to¿- :C~"~hdó·.:~-G -~~iclonado 
, : ._. :-' 

durante un proceso inicial y es>liberad~ ·. cü~ .. ndo'_:-.'- Cl --.~lr~ducto os 

coc i nndo •• 1sa<lo u horneado .. 

A5PARTAME. 

L.a c11c;1p:-~ulucldn favorccerl.tt ::.u empleo en µou1iflcaci011. ya 

que evitar·f;J lu de:,;crnnposición U~ c:::;.tc en lo~ amino Acidoc. que lo 

coniponc11 por !iilhe¡ sido ::;ometido n altas tcmperatur.:\~;. <'Gl:o le 



permite ·conservar· su poder edulcorante y emplearlo __ cr_i, este tipo de 

sistemas en los cUaies no era posible. 

ARROZ FORTIFICADO. 

Cuando el arroz fortificado es cocinado en exceso de agua., 

una cubierta especial prevendrla la elimiiiacidn de los nutrientes 

solubles en el agua de cocción. lo que es de importancia capital en 

los pafses subdesarrollados para los cuales se mezclarla en una 

proporción de arroz fortificado y no fortificado que cubriera los 

niveles de nutrición recomendados. 



CONCLUSIONES 



j) No requiere al t..os costos -de mantenimiento. 

k) La operación es- muY __ ver5:átl1.· es decir. se pu&den 

modificar .muy fac;:il__ine~~e -yas ·condicione:i <.h.• operación zcgün las 

necesidadeS. 

l) Se ihs1nÍÓ-u~eri los riesgos dé 1ma: posible explosi dn en el 

equipo~ 

m).· - do ·c1.n~t:.os en ál - producto yn 

complementado. 

'n)__ Tentat:iv.i1_T1ent~. puede resultar un buen m~todo 

complemen1:a.rio-'.'par8 la enc8.psul8ci~n dé sabOrizEirlteS. 

o) Es un- equipo que no rc~uicro hidrocarbui-os cOlno fuente do 

enorgfa - para·. sU ;opcraCiOn. ·por lo que tiene una trascendencia 

ecológica de impo·rtanCia:. 
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