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INTRODUCCION

La aceptacién de casi todo lo que comemos o bebemos depen-
de, de sus propledades organolépticas como son su color, textura,
sabor, etc., y no de lo nutritivo que sea. De ahf la Importancia de los
sabores para las industrias de alimentos, bebidas, tabacos, duices o
productos farmacéuticos, los cuales se utilizan para impartir el sabor
total, reforzar o enmascarar la base y mediante el estfmulo de los
sentidos del gusto y olfato, aumentar la probabllidad de aceptacién

de un producto final.

Se sabe que los factores para la aceptacién de un producto no
son simples, intervienen también variables como la vista, sensacion
en la boca, e inclusive el sonido. La mayor parte de la gente disfruta
de la comida, y no solo por satisfacer una necesidad, por lo que
elegiran que comer y beber en funcién de su gusto. La tendencia
actual es volver a los sabores "naturales”, con el minimo de conser-
vadores y el concepto "light" de productos con menos calorfas y/o
grasas; sin embargo, se busca que al mismo tiempo tenga un sabor

agradable, sea nutrltivo y facil de preparar.

Por esto Uitimo, el desarrollo de sabores, necesita estar a {a van-
guardia de esta situacién para que los nuevos productos sean las
soluciones de las nuevas necesidades y preferencias del con-

sumidor.
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OBJETIVO

Debido a la creciente importancia que han adquirido los sabori-
zantes, el presente trabajo tiene como objetivo plantear las bases
para organizar adecuadamente las areas de un departamento de
desarrollo de sabores y lograr eficiencia en sus labores,-para poder

enfrentar y satisfacer oportunamente las exigencias del mercado.

No se consideraran los aspectos técnicos, formulaciones, reac-
ciones qulmicas, sintesis y otros aspectos del proceso de

elaboracién.
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CAPITULO | GENERALIDADES

1.1  DEFINICIONES

El sabor es la percepcién simuitdnea y combinada de estimulos
sensoriales en las &reas del olfato y de la cavidad bucal, incluyendo
a los cuatro gustos basicos: dulce, acido, salado y amargo; percep-

clones tactiles, de temperatura, de olor y de astringencia.(1)

El saborizante es aquelia substancia que es capaz de impartir

sabor, olor o ambos en el alimento.

1.2 CLASIFICACION

La clasificacion de los saborizantes difiere entre los paises y or-

ganizaciones por el concepto de sabor natural,

El Codex Alimentario ha aceptado fas propuestas de 10F} (Inter-
national Organization of the Flavour Industry) para clasificar a los

saborizantes como (2):

* Saborizantes Naturales.- Aquellos elaborados exclusiva-
mente por procesos fisicos, con materias primas de origen natural
entendiendo por éstas, a aquellas que provienen directamente de

fuentes naturales.



* Saborizante Sintéticos Idénticos al Natural.- Son substan-
cias obtenidas sintéticamente o aisladas quimicamente de materias
primas. Son quimicamente idénticas a las substancias presentes en

los productos naturales.

* Saborizantes Artificiales.- Aquellos elaborados con subs-
tancias artificiales que no han sido todavfa identificadas en produc-

tos naturales.

México ha aceptado la misma definicién de saborizante natural y
artificial, pero no ha introducido a su reglamentacién el concepto de

saborizante sintético idéntico al natural.

En Estados Unidos de Norte América se clasifican de la siguien-

te forma (1):

* Saborizante Natural.- Aquel elaborado a partir de mate-
rias primas naturales, entendiendo por éstas, fuentes naturales en
forma directa, sus extractos, o substancias aisladas por métodos
fisicos o aquellas que se obtengan imitando el proceso de

biosintesis natural partiendo siempre de sustratos naturales.

* Saborizante Attificial.- Aquel elaborado con materias pri-
mas sintéticas por procedimientos de sintesis orgénica convencional

sin partir de sustratos naturales.
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* Saborizante natural WONF (with other natural flavors).- Es
aquel elaborado con materias primas naturales de diferente

procedencia al del tipo de sabor obtenido.

Existen substancias saborizantes que en E.E.U.U. se consideran
naturales y en Europa sigiendo las propuestas de 10FI se denominan
sintéticas; asl mismo los sabores sintéticos idénticos al natural en

Europa son clasificados como artificiales para lala FDA en E.E.U.U.

La Ley General de Salud en México, contiene en su cédigo la

sigulente definicion (3):

Art. 688.- Se entiende por saboreador o aromatizante, la subs-
tancia o mezcla de substancias de origen natural, las idénticas a las
naturales y las sintéticas artificiales, con o sin diluyentes inocuos,
agregados o no, de otros aditivos que se utilizan para proporcionar
o Intenslficar el sabor o aroma de los allmentos y bebldas. Se

clasifican en:

)] Aceites esenciales naturales y sus mezclas, son aquellos
productos voldtiles, concentrados o no, de consistencia oleosa,
extrafdos de vegetales, de los cuales constituyen el principio oloroso
o sapido, que pueden mezclarse y adiclonarse de aromatizantes

naturales;
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1)  Concentrados no naturales de aceites esenciales. Son los
productos obtenqldos de los aceites esenciales naturales, pudiendo
estar adicionados de emulsivos, enturbladores, acidulantes, coloran-
tes jugos de frutas u otros de los aditivos permitidos, con excepcién

de substancias arométicas artificiales;

ill) Esenclas naturales. Son los productos obtenidos por dilu-
cibn de los aceites esenciales naturales en alcohol etflico,

propilenglicol y otro diluyente autorizado;

IV)  Concentrados de acelte esencial con jugo de fruta. A esta
denominacion corresponden los concentrados de aceite esencial
que contiene no menos de 50% del jugo o pulpa de la fruta co-
rrespondiente o su equivalente del jugo concentrado, pudiendo estar
adicionados de colorantes, emuisivos u otros de los aditlvﬁs per-
mitidos, con excepcldn de substancias aromdticas sintéticas artifi-

clales;

V) Concentrado de frutas. Son los productos que contienen
por lo menos 90% del jugo y/o pulpa de fruta correspondiente o del
equivalente de la pulpa o jugo concentrado, pudiendo estar
adicionados de colorantes, emulsivos u otros de los aditivos per-

mitidos, con excepcién de substancias aromaticas artificiales;

Vi) Bases artificiales. Con esta denominacién se entienden

por productos obtenidos por mezcla de substancias aromaéticas ar-



tificlales. Pueden contener aceites esenciales y hasta un 10% de al-

cohol etllico, propilenglicol u otros diluyentes aproplados;

Vi) Esencias artificiales. Son los productos obtenidos por
dilucién de las "Bases artificlales" en alcohol etflico, propilenglicol,
lactosa u otro diluyente apropiado, o bien por preparacién directa a

partir de sus componentes;

vill) Concentrados artificiales. Se denominan asf los produc-
tos que contienen substancias aromaticas artificiales, pudiendo estar
adicionados de substancias arométicas naturales, colorantes, emul-

sivos, acldulantes, jugos de frutas u otros de los aditivos permitidos;

1X) Concentrados artificiales con jugos de fruta. Son aque-
llos productos que corresponden por su composicién a los "Con-
centrados artificiales" pero que contienen por lo menos 50% del jugo
o pulpa del fruto o la cantidad equivalente de la fruta y/o jugo con-

centrado, y

X) Extractos y extractos destilados arométicos o saboreado-
res. Son aquellos productos obtenidos de los vegetales por
maceracién, percolacién, destilacién, u otros procedimientos que

permitan extraerles los principales saboreadores y aromatizantes.

Cuando se requiera podran envasarse las sbustancias constituti-

vas de la mezcla en forma separada.



1.3 PRESENTACION

La presentacion del sabor puede ser (4): llquido hidrosoluble u
oleosoluble, pasta, encapsulado o dispersién en un vehlculo
adecuado; su eleccién depende del producto final al que va dirigido

con el prop6sito de contribuir a tener un nivel alto de aceptacién.

1.4 UTILIZACION

Los saborizantes son usados desde hace mucho tiempo en el
hogar y en la industria (5): en procesos de alimentos, bebidas, dul-
ces, etc. Histéricamente, la mayorfa de los saborizantes son de
origen natural como hierbas, especies, frutas, etc.; pero con la
apariciébn de la produccion en masa, surgieron los sabores gque
reemplazaron a algunos ingredientes naturales y simularon su

naturaleza.



Hoy en dia se utilizan los sabores para distintos fines, entre los

que se pueden citar los siguientes:

a) Desarrollar nuevos productos o, en una linea existente, intro-

ducir un nuevo sabor.

b) Hacer un contratipo de un sabor, con el fin de: desarrollar

nuevos proveedores, bajar costos o camblar el suministro actual.

¢) Sustituir un sabor existente en el mercado porque el depar-
tamento de mercadotecnia propone una nueva imagen o' mejor
calidad.

d) Igualar un sabor natural, cuando es dificil encontrarlo durante
todo el aho, ya que la demanda excede al producto natural o simple-

mente el costo es muy alto.

e) Reforzar el sabor natural para procesos donde las condicio-
nes a las que se somete el producto provocan la pérdida de com-

puestos aromaticos importantes para el sabor.

f) Enmascarar el sabor fuerte de una base, por ejemplo en

productos farmacéuticos.

Por otra parte, un sabor no se debe usar para enganar al con-
sumidor o enmascarar productos en mal estado y siempre tienen

que declararse en la etiqueta del producto.

El mercado de la industria de saborizantes es muy amplio, a

continuacién se da una lista de las dreas que puede abarcar:
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Bebidas alcohélica
Alimento para animales
Productos horneados
Productos enlatados
Productos deshidratados
Productos de pescado
Productos congelados
Productos con frutas
Productos carnicos
Productos para higlene bucatl
Productos con vegetales
Beblidas

Cereales

Goma de mascar
Confiterfa

Grasas y margarinas
Nuevos alimentos
Salsas

Alimentos preparados
Bebidas cordiales
Sopas

Botanas

Tabaco

Conservas
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- 1.5 LEGISLACION

La industria de sabores debe dar cumplimiento a la legislacién
del pals donde se fabrica el sabor y, en el caso de exportaciones, a

las leyes del pafs donde el producto final se va a vender.

La legislacidn tiene como funcién controlar y regular a los
fabricantes, que declaren en las etiquetas Informacién importante y
verdadera, con el fin de proteger y dar confianza a los con-
sumidores; todo esto sin frenar el progreso de las investigaciones y

nuevos desarrollos.

En Estados Unidos de Norte América, la FDA (Food and, Drugs
Administration) y la FEMA (Flavor & Extract Manufacturers Associa-
tion of the United States) (6) realizaron por separado una lista de
substancias con la denominacién GRAS "generally recognized as
safe", estas listas difleren sélo en detalles y se revisan para lograr

una lista tinica GRAS que conjunten las dos organizaciones.

Para elaborar las leyes existen tres sistemas a seguir basados

en su toxicidad:

Lista negativa.- Define todas las substancias que esta
prohibido incluir en alimentos o estdn limitadas, como consecuencia

todas aquellas que no estén listadas, son aceptadas.
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Lista positiva.- Define todas las substancias que esta permitido
usar en saborizantes para alimentos, cualquier substancia no listada

es prohiblda automaticamente.

Sistema mixto.- Ofrece una lista positiva y una lista negativa

de los materiales saborizantes.

En México la Ley General de Salud en su Titulo Noveno de la
secclén de aditivos para alimentos, proporciona definiciones y
especificaciones de lo referente a los aditivos, y listas positivas y
negativas para la aplicaciéon de los mismos; por otra parte, en el
articulo 662 se dan los lineamientos para la autorizacion de aditivos
no incluidos en las listas. El articulo 688 de esta ley define a los

saborizantes y se encuentra en el punto 1.2 de este capitulo.
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CAPITULO Il ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO
DE DESARROLLO

2.1 ORGANIGRAMA

El departamento de Investigacion y desarrolio reporta al depar-
tamento técnico, como se muestra en el organigrama sugerido por
este trabajo (fig. 1), vy a su vez se divide en tres dreas (fig. 2):
creacioén, aplicacién y evaluacién. El drea de creacién esta a cargo
del quimico saborista, el area de aplicacién del tecnélogo de
aplicaciones, y el 4rea de evaluacién, de un técnico en evaluacién
que coordine a los jueces de evaluacién. Ei trabajo en estas tres
areas, requiere la interaccién y colaboracién de las mismas que
tienen como objetive desarrollar un sabor requerido, para un fin

especilfico.

2.2 AREA DE CREACION

El laboratorio de creacién (6), proveera al saborista de los
materiales, y equipo necesario para preparar los sabores y le
proporcionard el espacio suficlente para trabajar en varios proyec-
tos simultaneamente sin el riesgo de provocar una contaminacion
cruzada.

La localizacién de este laboratorio en la planta es importante, o
més conveniente es que se encuentre en una area tranqulila ya que,
un ambiente de calma proporciona la concentracién necesaria para
la creacién de sabores. Es deseable, no esencial, que sea un lugar
confortable y agradable para hacer mas sencilla la tarea del sabo-

rista.
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Dentro del laboratorio es necesario: mesas de trabajo de un
material facil de limpiar, anaqueles al alcance de la mano, gavetas
para almacenar material de vidrio y empaque, cajones, una tarja
profunda con agua frfa y caliente. Si se tiene acceso a una oficina
separada es conveniente contar con un esctitorio, archivo, librero y

de ser posible equipo de cémputo para el uso del saborista.

Es recomendable que la materia prima ilquida este contenida
en botella &mbar con tapa no metélica y contratapa; los materiales
en polvo, en envases herméticos, poco porosos y que protejan de la
luz. Todos los materiales deben tener etiqueta con el nombre
com(n, o el mas utilizado, el nombre de!l proveedor y la fecha de
fabricacioén, ordénados en forma tal que el técnico que realice las in-
tegraciones no tenga problema con la localizacién de los materiales.
Adicionalmente conviene tener listados actualizados que contengan

todos los datos anteriores asf, como la existencia.

Para evitar contaminacién de materiales lo mejor es tener una
area para liquidos y otra para polvos, con esto los materiales en
polvo, que son los mas susceptibles a impregnarse con otros

aromas, se conservan me]or.

El equipo indispensable en este laboratorio es una balanza
electrénica con sistema de tara Integrado, parrilla de agitacién
magnética con o sin calentamiento y refrigerador. Para el 4rea de
polvos, se necesita ademds, una mezcladora, un molino y una

tamizadora.
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Aunado a lo anterior, se requiere material basico de vidrio para
trabajar, como son vasos de precipitados de diferentes capacidades,
pipetas pasteur, matraces, etc.; material de empaque de muestras
liquidas y en polvo, cajas, y todo lo relacionado con la presentacion

de la muestra.

Con respecto a la distribucién del equipo dentro del laboratorio,
s6lo hay que tener en cuenta lo mdas practico y funcional que permita
trabajar con suficiente espacio y orden. Para la ventilacion del area,
lo mas conveniente es tener circulacién de aire, ya sea por medio de
ventanas, o de alre acondicionado, un sistema Gtil para eliminar
olores son los purificadores de aire por carbén activado o ionizador
bipolar. Otro factor importante es la buena iluminacién del lugar, sin

sombras y, preferiblemente, que no sea del sol directamente.

2.3 AREA DE APLICACION

Esta area debe estar separada del faboratorio de creacion y
contar con una cocina experimental para llevar a cabo el trabajo
eficientemente. Si el espacio lo permite, dividir el laboratorio de
aplicacién por secclones, dependiendo del producto a elaborar;
entre mas especificas sean estas secciones, menor riesgo de
contaminacién existe. Algunos ejemplos de estas son: bebidas,
productos horneados, productos l4cteos, productos cérnicos,

productos de confiteria, y otros. (7)

-15-



En este laboratorio se requiere de mesa de trabajo, anaqueles,
gavetas, balanza, refrigerador con congelador, estufa con horno,
mezcladora, procesador de alimentos y cualquier otro aparato
apropiado para realizar las aplicaciones. Usualmente cuenta con
equipo piloto para reproducir apropiadamente las condiciones del
departamento de produccién, facilitando la implementacién del

proceso.

Son importantes también los moldes, aditamentos y utensilios
comunes en la cocina para la elaboracién de los productos y el

material de empaque para dar una buena presentacién.

Se requiere de bases y materia prima para la elaboracién de los
productos, toda esta informacién listada con el nombre com(n o
comercial, nombre cientifico, calidad, nombre del proveedor, can-
tidad, fecha de recepcidn de la muestra y localizaclén. Es necesario
que se cuente con archivos donde se encuentren las
especificaciones, Informacién técnica. y formulaciones de estos

materiales en forma ordenada.

Para la adecuada evaluacion de los sabores, un factor impor-
tante es, el contar con formulaciones para bases de diversos produc-
tos, ensayadas y que no adicionen sabores o bien que sean lo mas

parecido al producto deseado.
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El proceso de aplicacion de muestras de sabores consiste en

los siguientes pasos:

* Describir y clasificar el sabor conforme a sus propiedades

fislcoquimicas.

* Con los resultados de las pruebas fisicoquimicas clasl_flcar el
sabor y estudiar su compatibilidad con el producto donde se va a
aplicar y el tipo de proyecto. En el caso de ser un sabor de reciente
creacién elaborar un registro de éste, si no, revisar los antecedentes

en otras aplicaciones de este sabor.

* Aplicar el sabor en la base adecuada, sigulendo el procedi-
miento lo mas cercano posible a la elaboracién del producto a nivel
industrial. El producto se puede reproducir cuando el cliente aporta
la base, es similar si se disefia una base y, es un producto modelo

cuando se usa base de tipo estandard.

* Evaluar el sabor. Emplear los resuitados obtenidos de las
evaluaciones sensoriales para establecer la dosificacién adecuada,

la diferencia o preferencia segln sea el caso.

* Elaborar una ficha técnica con los resultados obtenidos de
las pruebas anteriores: fisicoquimicas, de aplicacién, de evaluacién
y observaciones para el archivo de datos de aplicacién junto con la

evaluacién del cliente.
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2.4 AREA DE EVALUACION

El 4rea de evaluaclén sensorial consta de dos secciones:
cubfculos individuales para pruebas especificas y una mesa para

discusion de resultados y proyectos (8).

Esta a&rea debe estar libre de olores extrafios, con buena
ventilacién e iluminacién, confortable, tranquila y pintada con un

color neutro.

Los cublculos requieren independencia, una ventanilla para el
paso de muestras, una sustancia con la cual enjuagarse la boca y un

lugar donde expectorar.

La mesa para discusién de resultados y proyectos necesita ser
de un material de facll limpieza y de un tamaio adecuado para que

todos los jueces se sienten a ella confortablemente.
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CAPITULO 1lI RECURSOS HUMANOS

Debido a la Importancia que representan los recursos humanos
para lograr la obtencién de resultados, a continuacién se describe
como realizar una buena eleccién, dar una capacitacion efectiva y

una motivacion constantes.

3.1 EL SABORISTA

En primera instancia, se realizard una entrevista con el can-
didato para determinar sus atributos clave y su capacidad para que

en el futuro desarrolle su actividad satisfactoriamente.

Su caracter necesita incluir los siguientes atributos: entusiasta,
dedicado, paciente, perseverante, responsable, tenaz, honrado, in-
teligente, sistematico. Sus antecedentes académicos requieren
" abarcar estudios de quimica, flsica y mateméticas. Aunado a esto
debe contar con un sentido artfstico donde utilice su intuicion,
imaginacién y creatividad con un deseo por la perfeccion;
disposicion por adquirir conocimientos y aplicarlos; un sentido nor-
mal a los estimulos sensoriales; retencibn de memoria principal-

" mente en experienclas sensoriales.

Es importante que el tiempo y el esfuerzo no sean desper-

diciados para lo cual es conveniente realizar unas pruebas simples,
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que dependen del sentido de gusto y olfato del candidato. Las
sigulentes pruebas estan disefiadas para determinar la capacidad
de: (a) detectar y describir sensaciones primarias de sabor con
soluciones acidas, amargas, agrias y saladas; (b) diferenciar entre
varias concentraciones de un mismo sabor y; (c) describir e lden-
tificar atributos offativos de substancias conocidas. Los resultados
de estas pruebas junto con la entrevista proporcionan informacién

para poder elegir a los candidatos.

Una vez elegida la persona, el entrenamiento es indispensable,

existen dos tipos y son los sigulentes (9):

* El principiante trabaja con el saborista experto calificado,
que lo gula y enseiia durante el curso de las actlvidades normales,
dia a dfa durante afios. Esta técnica tiene la desventaja de ser muy

lenta.

* Seguir un programa de entrenamiento, que exige una dis-
ciplina del principiante para ampliar su capacidad de memorizar y
asoclar olores y sabores, utilizar un compendlo personal para cada
material con los puntos Imp;)rtantes para é!, siguiendo una técnica
disponible para su estudio. También ampliar sus conocimientos en
los procesos de alimentos y el uso dé sabores en todo tipo de

productos, mediante el estudio, lectura y discusién con colegas.

Es necesario e! uso de Instrumentos como: cromatégrafo de

gases, espectrometro de masas, espectrografo de luz infrarroja y
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ultravioleta, etc., contar con conocimientos para utilizarlos, obtener

resultados y conclusiones.

El saborista necesita tomar parte activa en sociedades rela-
cionadas a la materia, donde se lleven a cabo seminarios y cursos

de actualizacién.

Un entrenamiento adecuado dentro de la empresa comprende
las siguientes etapas: (a) la parte teédrica, que estudia todo lo
relacionado a los sabores: conocimientos de los sentidos del gusto y
olfato, métodos de andlists sensorlal, fuentes naturales de sabores,
materias primas, creacidn, legislacién, productos, aplicaciones, etc.;
(b) !a parte practica, para aplicar los conocimientos adquiridos de
las materlas anteriores y realizar fisicamente pruebas y procedimien-
tos que concluyen en la creacién de sabores, estos aspectos
practicos dependen de las facilidades disponibles que teﬁga la
empresa para el entrenamiento Yy la rutina de trabajo empleada;
(c) estudiar y consultar con frecuencia libros de referencia de las

materias relacionadas para actualizarse constantemente.

El saborista tiene un excelente potencial con estos antece-
dentes para lograr su trabajo exitosamente y recompensar el esfuer-
zo de la compaiifa al final del entrenamiento. La motivacién es un
punto muy importante durante todo este perfodo en virtud, del tiem-

po que lleva su preparacion.
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3.2 EL TECNOLOGO DE APLICACIONES

La seleccién, el caracter y las pruebas sensorlales realizadas al
tecnélogo de aplicaciones son similares a las del saborista, es im-
portante que el candidato cuente con conocimientos en quimica y
tecnologfa de alimentos en varias 4reas. Debe dirigir su creatividad
a la elaboracién de un producto final y emplear correctamente los
sabores para desarrollar productos que tengan aceptacién con los

consumidores.

El entrenamiento para este tecnélogo requiere de cursos y es-

tudios en las diferentes 4reas de los alimentos, necesita conocer lo

mejor posible la naturaleza de los sabores y estar muy cerca del

4rea de creacién, para adecuar las técnicas de aplicacién al tipo de
sabor. El entrenamiento tedrico es similar al del saborista y, en lo
referente a la practica, se debe enfocar a la elaboracién de técnicas
y formulas para la aplicacién de los sabores a nivel laboratorio,

piloto y produccién.

El trabajo en equipo de toda el 4rea de desarrollo es muy
importante para obtener resultados, si se coordina y ayuda con una
base de datos en computadora se simpiifica y hace eficaz la labor de
cada érea.
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3.3 LOS JUECES

Los miembros del jurado calificador de las evaluaciones sen-
soriales, se elegirdn del personal que labora dentro de la empresa;
se les darad una capacitacién para que realizen esta tarea adecuada-
mente, y como es necesario invertir tiempo y esfuerzo, la seleccién
de jueces entre los candidatos se basa en tres aspectos prin-

cipales (8):

a) Aspectos institucionales.- para que cuenten con el tiempo

para esta tarea.
b) Aspectos personales:
* Edad.- Entre el rango de 18 a 50 afios.
* Sexo.- Lo mas cercano al 50% de cada sexo.

* Salud.- No padecer ninguna enfermedad que altere su capa-

cidad perceptiva.

* Habitos.- El fumar, o utilizar perfumes puede alterar la

percepcion o distraer la atenci6n.
* Afinidad.-No tener un rechazo al material de estudio.

* Interés @ Inteligencia.- Para ser lo mas receptivo posible

y captar lo que se esta pidiendo.
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c) Aspectos secundarios.- Elegir a las personas por su
evaluaciébn sensorial y, que las personas Involucradas en la

problematica no participen.

Se requiere realizar una entrevista o que llenen un cuestionario
con los puntos mas importantes, para que después de evaluarlos, se

descarten a los elementos que no cumplan lo minimo indispensable.

A continuacion se someten los candidatos a unas pruebas sen-
soriales para evaluar la sensibilidad de sus sentidos,
reproducibilidad de respuestas y, tipo de descripcién para elegir a

aquellas personas que respondan con mayores aclertos.

Hay que estimular la participacién del juez, destacando-a im-
portancia de su presencia e incluso utilizar algun recurso para

recompensar y mantener ¢! interés del participante.

Es preciso establecer un plan de capacitacién constante, a}
principio dar a los jueces los conocimientos bésicos de una
evaluacién, después continuar con técnicas especificas y entrenar
sus sentidos para elevar el nivel de deteccidn sensorial. Es deseable

que tomen cursos relacionados con la materia.
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CAPITULO V. RELACION CON DEPARTAMENTOS

4.1 MERCADOTECNIA

El departamento de mercadotecnia de cualquier compaiifa,
busca productos que cumplan los requerimientos y satisfagan las
necesidades de una demanda. Su labor es, mediante estudios de
mercado, identlificar cuales son las necesidades y que productos las
cumplen para trabajar conjuntamente con el departamento de desa-

rrollo y disenar las cualidades del producto.

En la mayorfa de los proyectos, lo més importante es el costo,
lo cual invita al departamento de desarrollo a adecuarse a la realidad
comercial y bajar 1o mas posible los costos de investigacion,
empleando !a tecnologfa mas econémica para hacer viable comer-
claimente el producto y contribuir con una aceptacién en el mer-
cado. No tiene caso el crear un sabor perfecto si no se vende, de
aquf la importancia de ligar la eficiencia de costos con el desarrollo

tecnolégico y la evaluacién sensorial.

Ef sabor es uno de los factores fundamentales que determinan
la aceptacion del producto en el mercado, debido a que lo carac-
teriza e Iidentifica. La mercadotecnia puede utilizar el sabor en el

producto final para (10):
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a) Satisfacer a consumidores.

b) Posicionar, reposicionar, diferenciar o dar imagen a un pro-

ducto.
¢) Renovar o revitalizar una linea de productos.
d) Segmentar, seguir las tendencias, promocionar.

e) Contribuir a su éxito en el mercado.

4.2 VENTAS

El departamento de ventas tiene el soporte técnico dei depar-
tamento de desarrollo para los casos en que necesite informacién
adicional o especlfica y, para evitar alguna pérdida de informacién o
mal entendido, el quimico saborista o el tecnélogo de alimentos
tratan directamente con el comprador o su departamento de desar-
rollo y trabajan conjuntamente en las instalaciones de la empresa

que mas convenga.

El departamento de desarrollo, también provee al cliente con
servicio técnico, con el fin de obtener una buena expectativa que
genere beneficios a la compaiif(a, se evallia el cliente-proyecto para
destinar esfuerzos y recursos; se requiere que el cliente colabore
dando la informacion necesaria. La industria de sabores debera
contar con las facilidades para reproducir en el laboratorio o a nivel

piloto el producto final con una seleccién y recomendacién de los
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sabores apropiados como también el desarrollo completo de un
nuevo producto o concepto, todo esto dentro de la legislacidn bajo

la cual se vendera el producto final.

Se establece de esta manera un vinculo con el cliente al propor-
cionar el uso de un sabor en un producto, la Industria de saborizan-
tes se asegurard de un suministro contfnuo, a un valor de mercado
competitivo y con calidad constante; da aslstencia al usuario para

mantener sus existencias de sabores en buenas condiciones.

Cuando el departamento de ventas requiere hacer una
presentacién de los sabores aplicados en los productos de interés al
cliente, requiere de la colaboracion del departamento de desarrollo

para elaborar las muestras y conducir la parte técnica de la misma.

La informacién que se requiere conocer para trabajar en un

prayecto es la siguiente:
Motivo del proyecto: Desarrollo de nuevos productos.
Ampliacion de la linea.
Desarroliar proveedores.
Ba]ér costos.
Cambiar proveedor.
Igualar o mejorar sabor.

Sustituir sabor.
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Cualidades del sabor:

Presentacién: Polvo.
Liquido.
Emulsién.
Pasta.

Con o sin color.

Solubilidad: Hidrosoluble.
Oleosoluble.

Finalidad: Reforzar.
Enmascarar.
Sabor total.

Caracteristicas

del sabor: Contratipo.

Igualar natural.
Seguir descripcion.
Dar opciones.

Semejante a un producto del mercado.

Tipo de proceso: Pasteurizacién.
Ultrapasteurizacion.
Congelacion
Refrigeracién.
Extrusion.

Mezclado.
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Caracteristicas

del proceso:

Dosificacion:

Muestra:

Producto terminado:

Rangos de pH, temperatura y tiempo
Etapa de adiclon del sabor.

Interaccién con ingredientes.

Por kiloflitro de producto terminado.
Por kilo/litro de base. '

Especificada por ef cliente.

Cantidad de muestra.
Rango de precio.
Tiempo de entrega.
Especificaciones.

Enviar aplicacién.

Tipo de producto terminado.
Tipo de envase.

Vida de anaquel.

= ESTA TESIS NO MEBE
SAUR DE LA GIBLIOTECA



4.3 COMPRAS

La relacién entre el departamento de compras y el de desarrollo
debe ser muy estrecha, por una parte el quimico saborista necesita
estar actualizado de los nuevos materiales y poder tener acceso a
ellos, mientras que el comprador en su tarea de desarrollar nuevos
proveedores, requiere de la asistencia del saborista y del tecnélogo

de alimentos, para que reallcen pruebas y evaltien resultados.

Cuando es necesario un material con ciertas especificaciones,
informacién técnica, clerta cantidad de muestra, etc., el departamen-
to de compras lo localiza en el tiempo convenido, el departamento
de desarrollo entrega los resultados pronto y mantiene informado al
comprador de cualquier dato importante para contar con un reporte

que en el futuro ahorre tiempo.

4.4 PRODUCCION

En los casos en que un nuevo desarrollo se fabrica por primera
vez, el departamento de desarrollo, tiene que estar presente para
que junto con produccién verifiqgue el procedimiento y lo estan-
darice. Esto se hace en los primeros lotes, hasta que se compruebe

que no existe problemas para su produccién.

El departamento de produccién requiere de la asesor(a del de-

partamento de desarrollo para los casos en los que se necesite sus-
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tituir un material, este ultimo, realiza pruebas a nivel laboratorio,
planta piloto y en produccidon para cerclorarse de ia efectividad del

cambio.

4.5 ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

Haber creado un sabor no es el final del trabajo del saborista, al
pasar la formula al departamento de produccién, el saborista es
responsable de la aceptacion de los primeros lotes y debe trabajar
muy de cerca con el departamento de aseguramiento de calidad.
Entrega una muestra estandard y especificaciones contra las cuales
comparar los primeros fotes y verifica que no existan diferencias en

el proceso de escalacién.
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CONCLUSION Y DISCUSION

La industria de los saborizantes debe considerar todos los
aspectos Involucrados para lograr el éxito de un sabor, el cual no
solo depende del sabor en s, sino de todos los elementos que

rodean el proceso de su desarrollo.

El hecho de buscar una adecuada organizacién en el depar-
tamento de desarrolio, contribuye a la eficiencia en la realizacién de

las labores de este y los nexos que existen con otras 4reas.

Este trabajo muestra una forma de organizacién para un depar-
tamento de desarrollo de sabores, su importancia y relacién con las
areas de mercadotecnia, ventas, produccién, control de calidad y
compras. Asf mismo el valor de los elementos del departamento, su

motivacién y retacién.

El departamento de investigacién y desarrollo debe de trabajar
conjuntamente con los otros departamentos, para un objetivo
comun: produccion de sabores de calidad. Para lograr esto es Iindis-
pensable: el trabajo de equipo, la continua comunicacién, fa
retroalimentacion de informacion y la superacién del personal. A
continuacién se esquematiza la relacién sugerida del Departamento
de Investigacién y Desarrollo con los otros Departamentos (11)
(fig. 3) .
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