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INTRODUCCION.

El gusto por lo dulce es innato en las personas, en unas de forma mds acusada
que en otras. Pero sea como sea, existe siempre un riesgo: un exceso de azucar
puede conducir fdcilmente a una alimentacién deficiente o a una sobrealimentacién ,
provocando probiemas en la salud, pues mucho azicar significa también demasiadas
calorias.(#6)

Una alimentacidn sana y racional es algo que hoy en dia estd muy presente en
la mente del consumidor. Cada vez son mds numerosas las personas que deciden
alimentarse mds sanamente, reduciendo drdsticamente la ingestién de grasas y
azdcar y, por tanto, de calorias. Los consumidores quieren alimentarse sanamente,
pero sin renunciar a disfrutar de los alimentos. Es muy importante que el mercado
aproveche ésta evolucidn, con productos de alta calidad y éptimo sabor y adecuados
a dichos gustos. (#6)

Los tiempos en que “dulzor* equivalia a “rico en calorias” pertenecen al
pasado. Desde hace varios afios, los edulcorantes no caléricos ya han iniciado su

marcha triunfal , evitando las calorias y permitiendo disfrutar de lo dulce.



aproveche ésta evolucidn, con productos de alta calidad y dptimo sabor y adecuados
a dichos gustos. (+6)

Los tiempos en que “dulzor” equivalia a “rico en calorias” pertenecen al
pasado. Desde hace varios afios, los edulcorantes no caléricos ya han iniciado su
marcha triunfal , evitando las calorias y permitiendo disfrutar de lo dulce.

Por ello, ya no es de extrafiarse que en la actualidad se apueste por el
concepto de encontrar algo saludable sin necesidad de sacrificar el placer de un
buen sabor. (#6)

A través de éste trabajo se pretende desarrollar una mezcla de edulcorantes
alternativos a la ya existente en el mercado de bebidas en polvo “light”. Nos
referimos a "Clight" que es una bebida en polve compuesta entre otros ingredientes
por una mezcla de edulcorantes: Aspartame y Acesulfame-K. En éste caso se
pretende estudiar diferentes mezclas utilizando como edulcorantes alternativos :
Sucralosa, Alitame y Sacarina, ademds de los ya presentes en la bebida "Clight":
Acesulfame-K y Aspartame, aprovechando la accidn sinérgica que pueda darse entre
ellos. Sin olvidar que desgraciadamente no sélo se requiere un buen sabor, sino
ademds es necesario saber que el nuevo producto pueda superar al ya existente en

cuanto a lo que el aspecto econdmico se refiere.
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CAPITULO I

OBJETIVO

» Desarrollar mezclas de edulcorantes (alternativos) competitivas desde el
punto de vista econémico y sensorial, a la mezcla Aspartame-Acesulfame-K;

para la formulacién de una bebida en polvo sin calorias,



CAPITULO IT

ANTECEDENTES.

1.0 "EL EXITO TIENE UN SABOR DULCE".

Disfrutar sin arrepentirse, es el lema de la moderna alimentacién. Todo aquel
que quiera alimentarse conaciendo las calorias y al mismo tiempo, permanecer
delgado, no tiene actualmente porqué renunciar al placer. Los productos "light" son
mds populares que nunca . Los modernos edulcorantes hacen posible que “light” con
“calorias reducidas” signifique también disfrutar plenamente. ( #3 )

La medida de toda dulzura en el sabor y en contenido de calorias es el aztcar.
Los productos light **deben aportar ciertamente menos calorias que los productos
que contengan aziicar, pero deben tener tan buen sabor como ellos.

Esta condicion no es fdcil de cumplir, pero los modernos edulcorantes
actualmente disponibles no tienen ya necesidad de minimizar sus beneficios frente
al azdcar. ( 3 )

Los edulcorantes son un grupo de aditivos alimentarios cuya funcién es
proporcionar un sabor dulce, ademds de generar ciertas propiedades funcionales

como textura al alimento.



Se entiende por edulcorante sintético nutritivo o no nutritive, la sustancia
orgdnico sintética, que puede sustituir parcial o totalmente el sabor dulce del
azicar, se permite su empleo dentro de los limites que establece la Secretaria, para
ser empleados como aditivos en alimentos o bebidas para regimenes especiales de
alimentacidn, es decir alimentos o bebidas para ser consumidos por personas cuya
ingestién de carbohidratos debe ser restringida.

Sélo se permiten los siguientes:
L Aspartame.
II.  Sacarina cdlcica,
ITII. Sacarina sédica.
IV. Xilitol y
V. Los demds que autorice la Secretaria. (+ 16) Art. 675
** Al hablar de productos light debemos tomar en cuenta que para su denominacién
existe una regulacién o norma dependiendo del valor caldrico del producto, (+15)
1) "Sin calorias”. Sindnimos para “Sin", “Cero”, "Ninguna” , en lo que dietéticamente
se refiere como una “Fuente Insignificante de”.
Al proporcionarle una de las denominaciones anteriores podemos referirnos al
alimento o bebida que contiene menos de 5 calorias por porcién lo cual puede ser

considerado como "sin calorias”. (%15)



2) "Bajo en calortas”. Sindnimos para bajo : "Poco"," algunas”, “Contiene una

pequefia cantidad de”, "Baja fuente de”.

Al proporcionarle alguna de las denominaciones anteriores podemos
referirnos a que el alimento o bebida contiene 40 calorias o menos por porcion (y se
refiere a 50 g por porcidn ) (+15)

3) "Calorias reducidas”. Sindnimos para "calorias reducidas” “Menos” “Bajo* y
"Pocas” en lo que a calorias se refiere.

Estas denominaciones corresponden a los alimentos que tienen 25% menos calorias

que las que tuviera el alimento en condiciones normales. (%15)

De acuerdo con la denominacién anterior podemos clasificar a "Clight” como
una bebida “sin calorias” ya que como es mencionado en su etiqueta ésta contiene
menos de 4 calorias por porcién. De ésta manera también se busca que la nueva
bebida elaborada con la mezcla alternativa de edulcorantes se encuentre dentro de

ésta definicidn.



La dulzura es una cualidad sensorial que presentan algunas substancias y por
la que el hombre siempre ha mostrado agrado. El deseo por este sabor hace que los
consumidores lo consideren como una necesidad al adquirir alimentos procesados

como caramelos, bebidas, productos horneados, etc. (43 )

La sacaresa es el azicar que presenta mayor consumo e importancia
industrial, sin embargo en algunos casos, como el de personas diabéticas u obesas,
su ingestién no es muy recomendable; ademds de que, por otra parte, se considera
representa un factor muy importante en el desarrollo de caries dental. (#4)

Ante las desventajas de la sacaresa, se han investigado y desarrollado
substancias naturales o sintéticas, capaces de substituirla, con el propésito de
encontrar el edulcorante “ideal” el cual deberia cumplir con ciertas caracteristicas

como son.

Tener una dulzura similar o mayor a la sacarosa.

+ Serlibre de color y olor.

No cariogénico, mutagénico o alergénico.

De sabor agradable.

Sin resabio o residual amargo.
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Ser compatible con una amplia gama de compuestos quimicos sin reaccionar con

otros constituyentes del producto al que fue afiadido.

» Debe ser estable quimica y biolégicamente.

+ No debe ser téxico.

» Debe ser metabolizado normalmente y/o excretado sin cambios para que su
ingesta no ocasione anormalidades metabélicas.

» Debe ser fdcilmente producido en cantidades industriales y competitivo

econdmicamente con la sacarosa y otros edulcorantes ya existentes.(#4 )

1.1 PANORAMA DEL MERCADO,

1.1.1 Tendencias actuales
El uso de los productos “light” y bajos en calorias estd creciendo rdpidamente
en México. Los consumidores se preocupan por su salud, nutricién y su dieta.
* Mds del 50% cuidan de su salud. (#6)
* El ndmero de productos importedos bajo en calorfas en los anaqueles de los
supermercados estd aumentando.
e El fuerte crecimiento en el consumo de edulcorantes, ha sido cubierto

principaimente por edulcorantes de alta intensidad mientras que las compafias



alimentos empiezan a desarrollar nuevos productos con pocas calorias para
satisfacer las necesidades del consumidor,

s El consumo de edulcorantes se incrementé un 28 5% en la ultima década.

¢ Los edulcorantes de alta intensidad encabezan el crecimiento, hasta en un 63%

contra un 26% de los edulcorantes caléricos. (#6)

1.1.2 Oportunidades de crecimiento.

. El uso de edulcorantes de alta intensidad bajos en calorias, en productos
“light" ha sido limitado a unas cuentas categorias, tales como refrescos
carbonatados y sustitutos del azdcar. El segmento "light* y bajo en calorias de la
mayoria de las categorias de alimentos y bebidas, permanece subdesarrollado
porque otros edulcorantes de alta intensidad, tienen limitaciones de sabor y/o

estabilidad. {+6)



1.2 CONCEPTO DEL DULZOR .

El dulzor es una sensacién que se produce al interactuar una substancia con
los receptores linguales, cuya intensidad depende de algunos factores como:
¢ La concentracién de la substancia dulce, ya que algunos compuestos son dulces a
bajas concentraciones pero son amargos cuando su concentracién se incrementa.
* La temperatura: pues al incrementarse ésta, la intensidad es mayor, aunque la
persistencia no es afectada.
¢ El pH: pues en pHs dcidos el dulzor es menos persistente.

¢ La sensitividad individual hacia este gusto bdsico. (+8 )

1.2.1 El poder edulcorante se expresa mediante una escala arbitraria en la cual a

la sacarosa se le ha asignade el valor de 10 y ésta se utiliza como patrén

comparativo para determinar el dulzor los demds edulcorantes.

1.2.2 La dulzura de una substancia sélo puede medirse por andlisis sensorial, ya

que no existe una técnica instrumental para medirla.

20



1.3, La Evaluacién Sensorial.

El Instituto de Tecnélogos de Alimentos (IFT), en su division de Evaluacién
Sensorial propone la siguiente definicién: “La Evaluacidn Sensorial es una disciplina
cientifica que se emplea, para medir, analizar e interpretar reacciones de aquellas
caracteristicas de los alimentos y otros materiales tal y como son percibidos por
los sentidos de la vista, el olfato, el gusto el tacto y el oido”. t-r-lO ).

Las evaluaciones sensoriales permiten explicar como es el alimento, como se
ha transformado y lo mds importante si éste es agradable o no para el consumidor.
La informacién derivada de las prdcticas sensoriales aporta resultados que
expeditan el desarrollo e implementacién de un nuevo producto, la generacién de
patrones tanto a nivel de materia prima como de producto terminado y también
permite comprender la aceptacidn, la preferencia y el nivel de agrade del producto
terminado. (%10 )

Hoy en dia, las industrias alimentarias reconocen que los resultados
sensoriales fidedignos son de importancia fundamental en la toma de decisiones en

la investigacién y desarrollo de nuevos productos, etc. (#10 )
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En general, cada compafiia cuenta con un grupo de jueces: ellos establecen un
catdlogo de informacién acerca del producto y es por eso que podemos decir que su

juicio se convierte en un estdndar de excelencia. (+10)

1.3.1 JUECES.

Los instrumentes principales para efectuar la evaluacién sensorial son los
érganos sensores y la capacidad integradora de los jueces. (+10)

Los jueces sensoriales son las personas que integran un grupo que ha sido
previamente seleccionado y entrenado en evaluar sensorialmente alguna
caracteristica del alimento; es decir el principal objetivo que se busca en los jueces
para la Evaluacién Sensorial es que este grupo de personas sean capaces de emitir
un juicio. Se distinguen dos tipos de jueces:

I Analitico u objetivo, para evaluar diferencias, intensidades y calidades de
muestras.
II.  Afectivo o consumidor, para evaluar la aceptacién, preferencia o nivel de

agrado. (+10)
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1.3.2 PRUEBAS SENSORIALES.

Dentro de las pruebas sensoriales podemos encontrar que se dividen en dos

grandes grupos: Pruebas afectivas y pruebas analiticas.

1. Las pruebas afectivas son utilizadas cuando se quiere conocer la preferencia
y aceptabilidad de un producto. A las personas requeridas para llevar a cabo éstas
pruebas se les denomina jueces-afectivos o simplemente consumidores. Estas
personas no requieren de entrenamiento alguno. La poblacién elegida debe
corresponder a los consumidores potenciales o habituales del producto en estudio.
Las pruebas deben ser realizadas en condiciones que no les sean ajenas o extrafias

para utilizar o consumir dicho producto. (+10)

2. Las pruebas analiticas son llevadas a cabo en condiciones controladas de un

laboratorio con jueces que deben ser seleccionadoes, conocer y estar entrenados

en los procedimientos del método, mds no en la naturaleza del problema. {%10)
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1.4 ANALISIS DESCRIPTIVO.

Los métodos analiticos a su vez se dividen en 3 categorias: Métodos
sensitivos, Métodos cuantitativos y Métodos cualitativos. Dentro de éstos dltimos
se encuentra el andlisis descriptivo. En el presente trabajo se pretende utilizar el
andlisis descriptivo el cual, a su vez, recibe el nombre de perfil del sebor. ("Flavor

Profile Test” de A.D. Little, Inc,)

1.4.1 Los métodos descriptivos son definidos como métodos que proporcionan una

descripcion de un producto o bien una serie de productos.

1.4.2 Mediante el andlisis descriptivo identificamos y cuantificamos los atributes
de alimentos u otros productos, utilizando humanos quienes reciben un
entrenamiento especial para éste propdsito. El andlisis descriptivo es apropiado
cuando se requiere informacién detallada sobre caracteristicas individuales del
producto. Este andlisis puede incluir todos los pardmetros del productoe o bien,
puede ser limitado a determinados aspectos que sean de interés para los fines de un

proyecto.
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Los resultados del andlisis descriptivo, proporcionan una descripcidn sensorial
completa de un alimento y proporciona las bases para determinar esos atributos

sensoriales que son importantes para la aceptacidn de dicho alimento. (# 5 )

1.4.3 Objetivo de la prueba de perfil del sabor.
La prueba del perfil del sabor tiene como objetivo: Analizar el sabor
integral de un producto, asi como sus atributos individuales y la relacién que quardan

entre ellos, (%10)

1.4.3.1 Desarrollo de la prueba de perfil dei sabor.

a)  El desarroilo de ésta técnica requiere, en primer lugar, sesiones de
orientacidn en las cuales un coordinador desglosa al grupe los objetivos del proyecto
y presenta una serie de muestras semejantes del producto problema, para asi
enfocar dicho objetivo en el grupo. (incluso otras muestras semejantes del
mercado).

b)  Se establecen los lineamientos del andlisis {manejo de muestra, requerimiento
de referencias), asi como el vocabulario de términos descriptivos (llamado atributos

o descriptores).

25



c) Se selecciona a los individuos que deben entrenarse exclusivamente en la
técnica.
d)  En tercer lugar se efectuan varias sesiones con el producte problema, hasta
llegar a un consenso grupal definiendo el perfit del sabor de dicho producto.
e)  Cuarto, se reclizan sesiones individuales para calificar al producto problema
con base en la terminologia o el perfil acordado en las sesiones anteriores.
f)  El grupo con la supervisién del coordinador disefiard la hoja de respuestas en
sesion abierta, la cual debe incluir:
. Lista de términos descriptivos (teniendo en consideracién su orden de
aparicion y el resabio)
. Intensidad de cada descriptor.
. Amplitud.
g)  El coordinador del grupo hace acopio de los resultados y los registra como una
opinién grupal, la cual puede traducirse a una forma gréfica . (#10)

Dentro de ésta representacion grdfica se colocan segin su orden de
aparicion asi como simétricamente separados los términos descriptores; la
extensién de cada linea corresponde al descriptor y es acorde con la intensidad

informada por el consenso grupal, (+10)
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El método de perfil del sabor, puede ser considerado una valiosa herramienta
que nos provee informacién sobre sabor, apariencia, textura, sin embargo debe
tomarse en cuenta que las pruebas de éste andlisis no son apropiadas cuando se
quiere conocer la preferencia y aceptabilidad de un producto, para tales casos es
necesario emplear pruebas sensoriales del grupo de las afectivas.

Dentro de éstas pruebas (analiticas) no se busca saber si las diferencias en
las muestras son detectadas, sino cudl es la magnitud o intensidad de los atributos
buscados en los alimentos.

1.5 Prueba de preferencia.

Dentro del grupe de las pruebas afectivas, se encuentra la prueba de
preferencia, que tiene como objetivo: Ordenar, segln las opiniones de un grupo de
consumidores, una serie de muestras de acuerde con un aprecio personal o una

preferencia. («10)
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2.0 EDULCORANTES EN ESTUDIO.

2.1 SUCRALOSA.

La sucralosa es un derivado clorado de la sacarosa. Se obtuve en 1977 por la
compaiifa Tate & Lyle. Su nombre sistemdtico es de 4.1.6-tricloro-4,16'-
trideoxigalactosacaresa, y es comerciclizada con el nombre de "Splenda“® por Mc

Neil.(#6 )

La sucralosa es el primer y (nico edulcorante de alta intensidad que proviene

del azicar, con el mismo sabor del azdcar.

2.1.1 ESTRUCTURA QUImICA.

CH,ChH_ H
H 0O
CH,CI
OH H
Sucralosa.
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CH-0OH

CH20H H
OH
H H
o4 H CH20H
H
OH H
H  OH
SACAROSA

2.1.2 Perfil de sabor

Es muy similar al de la sacarosa, sin resabio desagradable. Fstas dos
propiedades representan ventajas funcionales decisivas sobre otros edulcorantes no

caléricos debido a su gran versatilidad. (+12)

2.1.3 Costos.

$ 120 USD / Kg de sucralosa. (Johnson & Johnson Direccién Comercial.

Comunicacién Personal 1998.)

29



2.2 PROPIEDADES.

2.2.1 Fisicas y Quimicas.

La sucralosa es un sdlido blanco, cristalino, no higroscépico (#1) libre de
olores, su grado de dulzor depende de ia concentracion, temperatura y pH del
producto sobre el que sea utilizado. (+12) También puede afectarse por otros
ingredientes presentes. La percepcion de la dulzura es rdpida, su punto de fusién es

de 125°C .

2.2.2 Estructurales.

La sucralosa se produce por substitucidn de 3 grupos hidroxit de la sacarosa,

por 3 dtomos de cloro.

Su férmula es Ci2H190sCl3. Sus cristales son ortorémbicos y la unidad celular

esta formada por 4 moléculas de sucralosa.
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2.2.3 Funcionales.

Las propiedades funcionales mds importantes de la sucralosa son su
cristalinidad, alta solubilidad en agua y estabilidad.

Proporciona cuerpo a las soluciones (sensacién de viscosidad), el cuerpo se

incrementa al hacerlo la concentracién del edulcorante. (412 )

2.3 ATRIBUTOS DISTINTIVOS.

2.3.1 Estabilidad.

La sucralosa es extremadamente estable durante todos los procesos de
elaboracion tipicos de la industria de alimentos y bebidas, manteniendo su sabor
original adn al exponerse a altas temperaturas. Asimismo, presenta gran estabilidad
durante la vida dtil del producto. (+6)

La estabilidad mdxima de la sucralosa se encuentra en pHs de
aproximadamente 5.0 . (#12)

El ser muy estable en sistemas dcidos por lo que permite su utilizacién en la
elaboracidén de bebidas carbonatadas. A estos pHs la sucralosa es el mds estable de

los edulcorantes alternativos y es lentamente hidrolizado a sus componentes. (#12)

31



En una solucién a pH 3 como el de éste tipo de productos, la sucralosa

mantiene su dulzura en un 99% durante un afic a 30°C. (#12)

2.3.2 Dufzura relativa.

El poder edulcorante de la sucralosa equivale a aproximadamente 600 veces el
de la sacarosa; esta cifra puede variar de 400 a 800 veces, ya que el dulzor, su
intensidad y su fuerza dependen fundamentalmente del producto y del sabor en que

se trate, asi como de la persona que lo pruebe. (46)

2.3.3 Valor caldrice.

La sucralosa no contiene calorias, por lo cual resulta de gran conveniencia en

la formulacién de productos de bajo contenido calérico. (#6)
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2.3.4 Inocuidad.

Estudios realizados en un periodo de 18 afios han demostrado de manera
concluyente que la sucralosa es inocua, ain en niveles de consumo muy superiores a
lo normal. Experimentos en ratas han comprobado que no existen efectos adversos
en ellas después de la ingestion de una dosis de 400 veces el mdximo proyectado
como ingesta diaria. No se ha presentado evidencia de que la sucrelosa produzca
efectos adversos en el organismo, ya sea hidrolizada o que libere cloro después de
su ingestion. No existen restricciones de edad, ni de ningln otre tipo, para que sea

consumido. Ademds no induce a la formacién de caries. (+6)

2.3.5 Solubilidad.

La sucralosa es libremente soluble en los sistemas comunes de alimentos y
bebidas.

Es insoluble en grasas: al ser insoluble en éstas, la sucralosa se incorpora a la
fase acuosa de las emulsiones, Conforme se incrementa la concentracién de grasa,
se obtiene una ligera reduccién en la potencia del edulcorante. Estos cambios

aparecen a bajos niveles de duizura. (#12)
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2.3.6 Compatibilidad.

La sucralosa, es compatible con todos los ingredientes, (excepto con las
grasas) facilitando la labor del tecndloge en alimentos en cuanto a disefio y

elaboracién de productos. (+6)

2.3.7 Usos.

Cada dia un mayor nimero de consumidores requieren opciones para controlar
su consumo de calorias y las empresas deben contar con los recursos tecnolégicos
suficientes que les permitan satisfacer estos requerimientos. Por sus atributos, la
sucralosa, constituye una magnifica opcién para desarrollar una gran variedad de

alimentos y bebidas de bajo contenido caldrico, entre las que se encuentran:

» Polvos para preparar bebidas.

e Endulzantes de mesa.
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2.4 El desempeiio gue se reguiere.

Algunos endulzantes bajos en calorias pueden hacer que los productos tengan
buen sabor recién elaborados, pero donde deben tener el mejor sabor para el
consumidor es en los anaqueles.

En refrescos dietéticos, el aspartame pierde un 33% de su sabor dulce
después de tres meses y aproximadamente un 50% en seis meses. Los consumidores
pueden notar una diferencia significativa en el sabor con sélo una pérdida del 15%
en dulzor,

Diversos estudios demuestran que la sucralosa retiene un 100% de su sabor
auténtico a azd;:ar después de 6 meses y un 99% después de un afio. E! endulzante
sucralosa es altamente estable como el azicar, es 100% estable durante la
pasteurizacion, esterilizacidn, procesos UHT y también bajo condiciones de

horneado. (+6)
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2.5 LEGISLACION.

Peticiones para recibir la aprobacién regulatoria de sucralosa para el uso en
alimentos han side archivadas individualmente en los Estados Unides , Canadd, La
Comunidad Econémica Europea, Australia. En junio de 1990, la junta del comité
experto sobre aditivos de alimentos (JECFA), asignd una permanente ADI de
15mg/Kg de peso corporal por dia ( #2 ).

Para la autorizacién de un aditivo, el interesado adjuntard la solicitud
correspondiente la siguiente informacién:

I Nombre quimico y sindnimo mds conocido si se trata de una sustancia quimica

0 género y especie si se trata de un producto derivado de un vegetal o animal.
II.  Cuando proceda, férmula quimica condensada y estructural, si se conoce.

III. Justificacién de su funcién tecnoldgica.

IV.  Estudios toxicoldgicos de origen nacional o extranjero a corto y largo plazo en
los que se incluya DL50 en animales o mamiferos de laboratorio y la ingestién diaria
admisible para evaluar su inocuidad, especialmente en relacién con el céneer.

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

VI. Productos en que se propone su empleo y proporcién, de manera que ésta no

rebase los mdrgenes de segurided. (#16) Art. 662
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3.0 ASPARTAME.

Fue descubierto en los laboratorios 6.D. Searle en 1965 y fue recristalizado
en etanol por James Schiater. (#2)

Es un edulcorante péptido-bdsico y su nombre quimico es el de Metil Ester
L-aspartil L-Fenilalanina. Muchos aminodcidos fueron sustituidos por dcido aspdrtico
y por fenilalanina y el dcido aspdrtico era indispensable para proporcionar el sabor
dulce.

Aspartame es un polvo blanco, cristalino, inedore teniendo un sabor dulce, es

escasamente soluble en agua {cerca de 1.0% a 25°C) y soluble en alcohol.

3.1 ESTRUCTURA QUIMICA.
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3.2 Perfil del sabor.

El aspartame provee un sabor dulce como el azicar, debide a que es un

edulcorante de intensa dulzura.

3.3 Ccostos.

$60 USD / Kg de aspartame . (Austrocorp. Direccién Comercial. Comunicacién

Personal 1998)

3.4 ATRIBUTOS DISTINTIVOS.

3.4.1 Dufzura relativa.

El aspartame es de 160 a 200 veces mds dulce que el azticar.

3.4.2 Valor calorico.

El valor calérico del aspartame es de 4 kilocalorias por gramo.
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3.5 PROPIEDADES.

Si bien, aspartame puede suministrar dulzura como el azicar pero éste no
puede impartir otras propiedades fisicas a los alimentos los cuales estdn
frecuentemente asociados y esperados de los edulcorantes carbohidratos. Algunos
ejemplos incluye textura, volumen, solubilizacién, accién conservadora,

caramelizacion, etc.

3.6 LEGISLACION.

En México, el aspartame puede ser utilizado de modo seguro en los
alimentos de comin acuerdo con las buenas prdcticas de manufactura come un
endulzante o bien para alglin propésito tecnoldgico previamente autorizado. (+16 )

La FAO/WHO JOINT EXPERT COMITTE ON FOOD ADITIVES (JECFA) ha
recomendado una aceptable ingesta diaria de 40mg/Kg de peso corporal para
humanos de aspartame. En 1983, aspartame fue aprobado para uso en bebidas y
muchos otros alimentos. Aspartame ha sido aprobado para su uso en muchas
ciudades europeas, en los EE.UU y en Canadd: ademds de que ya es considerado

para ser aprobado en otros paises.( +2 )
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4.0 ACESULFAME -K

Clauss y Jensen en 1967 accidentalmente descubrieron un compuesto con
sabor dulce, 5.6-dimetil 1-1.2 3 oxatiacina-4-(3H)-ona-2,2-diéxido. La mdxima
dulzura fue encontrada en compuestos con grupos alquil de cadena corta.

Una evaluacién de los diferentes compuestos demostraron claramente que 6-
metil 1-1,2 3-oxatiazina-4(3H)-ona-2,2-didxido tiene las mds favorables propiedades
de sabor dulce.

En 1978, The World Health Organization registré la sal como acesulfame
potdsico como el nombre genérico para este componente que es comerciaimente

lletmado acesulfame-K. (Sunnet®)

4.1 ESTRUCTURA QUIMICA.

CH

3
o=

Re >02

Acesulfame-K
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4.2 Perfil del sabor.

El sabor dulce de Acesulfame -K es percibido rapidamente y sin dejar un
resabio desagradable, el sabor no es duraderc y no persiste mds que el sabor
infrinseco del alimento. En soluciones acuosas con altas concentraciones de

Acesulfame-K, algunas veces puede llegar a detectarse un sabor amargo. (+3)

4.3 (Costos.

$ 80 USD/ Kg de Acesulfame-K (Idem. Hoechst. Direccién Comercial.

Comunicacién Personal 1998)

4.4 ATRIBUTOS DISTINTIVOS.

4 4.1 Dulzura relativa,

Acesulfame-K exhibe cerca de 200 veces la dulzura de una solucién de
sacarosa al 3% tomando en cuenta que la intensidad de le dulzura depende de las

concentraciones de sacarosa en solucidn con las cudl es comparada.
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Acesulfame-K puede ser considerada como la mitad en dulzura de sacarina de
sodio, similar al aspartame y como 4 § 5 veces mds dulce que el ciclamato de sodio.

(+3)

4 4.2 Valor caldrico.

El acesulfame-K no proporciona ninglin aporte calérico. (+3)

4. 4.3 Estabilidad,

En medio acuoso, Acesulfame-K se distingue por tener muy buena estabilidad,
después de varios meses a temperatura ambiente, virtualmente no se encontraron
cambios en la concentracion de Acesulfame-K en el intervalo comin de pH para
bebidas. A condiciones de exposicidn prolongada continua a 30°C no causa pérdida
excediendo el 10% del umbral para reconocimiento de diferencias en la dulzura.

(+3)
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4.5 Sinergia.

En las mezclas de Acesulfame-k con otros edulcorantes se consigue a menudo
también adicionalmente, para reforzar el dulzor, una acusada sinergia cualitativa.
Esta mejora en la calidad del sabor se puede explicar probablemente por el hecho
de que el dulzor de Acesulfame-K se percibe con especial rapidez y, por
consiguiente, en las mezclas de éste con otros edulcorantes de efecto mds

persistente resulta una sensacidn de dulzor especialmente equilibrada. (+3)

Para obtener un fuerte dulzor, resultan especialmente ventajosas en
numerosas aplicaciones las mezclas de acesulfame-k con otros edulcorantes, por
ejemplo con aspartame. Debido @ la accidn conjunta entre los distintos componentes
de la mezcla, su sabor resulta especialmente egradable y redondeado.

En la accidn conjunta con otros edulcorantes representa una ventaja el rdpido
efecto endulzante de Sunnet®, por lo que las mezclas de acesulfame-K y
sucedaneos del azicar tienen un sabor muy conseguido y pleno.

El acesulfame-K se caracteriza por un dulzor muy intenso; por consiguiente,
para ajustar el dulzor habitual en los alimentos se requieren pequefias cantidades.

(+3)
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4.6 Usos.

Acesulfame-K puede ser usado como agente edulcorante en un amplio rango
de productos entre los cuales encontramos :

s Bebidas en polvo. (#3)

4.7 LEGISLACION,

Con la terminacion del programa de la evaluacién de amplia seguridad para la
aprobacidn de Acesulfame-K como un aditive fue llevado a cabo la evaluacién de los
datos por la junta Expert Committe for Food Additives del el WHO y FAQ del que
resulté la aprobacidn de Acesulfame-K para use en alimentos,

En adicidn, especificaciones han sido publicaciones las cuales han sido
adoptadas por muchas ciudades. El comité cientifico para alimentos de la EECC
también ha evaluado la sequridad de Acesulfame-K.

En la United Kingdom, el primer pais en el cual fue aprobado Acesulfame-K la
Food Additives y el Committe Contaminants publicé un reporte sobre agentes
edulcorantes para alimentos listando a Acesulfame-K entre las "substancias que las

evidencias obtenibles sugieren ser aceptable para uso en alimentos”. Siguiendo este
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reporte Acesulfame-K fue incluido en regulaciones de alimentos aprobando éste
edulcorante para uso en bebidas y alimentos sin limitaciones.

En los Estados Unidos, la aprobacién de Acesulfame-K para cierto nimero de
aplicaciones fue concedida en 1988. La FDA concluyd que "Acesulfame-K” es segura

para su uso en el futuro. (#2)
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5.0 ALITAME

Este edulcorante fue descubierto por Pfizer Inc. (Aclame ®). Estd
constituido por dos aminodcidos: L -deido aspdrtico y D-alanina y de una nueva

amina,

5.1 ESTRUCTURA QUIMICA.
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5.2 Perfil del sabor.

Alitame presenta un dulzor y perfil de sabor similar at del aztcar,

presentando un residual del amargor después de un segundo de haber sido ingerido,

mientras que la sacarosa lo presenta dos segundos después. (#11)

5.3 Costos.

$ 1,000 USD/ Kg de alitame. (Cultor Inc. Direccién Comercial. Comunicacién

Personal 1998)

5.4 ATRIBUTOS DISTINTIVOS.

5.4.1 Dulzura relativa.

Alitame posee un nivel de dulzor aproximedamente de 2,000 a 3,000 veces
mds dulce que la sacarosa. La potencia del Alitame depende de la aplicacién y la

equivalencia de sacarosa deseada. Comparada con otro edulcorantes en el mercado,
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estos valores representan un nivel de intensidad del dulzor significativamente

mayor.

542 Valor calérico.

El Alitame posee un contenido caldrico de 1.4 kilocalorias por gramo. {(#11)

5.5 Metabolismo.

El dcido aspdrtico es un componente metabolizade normalmente. La amida de
alanina pasa a través del cuerpo con cambios metabélicos minimos. A pesar de que el
alitame es un edulcorante tan intenso, su contribucién calérica dentro de una dieta

es insignificante. (+11)

5.6 PROPIEDADES.

Alitame tiene un dulce sabor y ofrece una buena estabilidad a temperaturas

elevadas asi como a una amplio rango de pH. Esto reduce efectivamente el potencial

de conflictos en el proceso, aumentando al mismo tiempo la facilidad de uso y la

extension de la vida de anaquel. (#11)
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5.6.1 Estabilidad.

Alitame es también muy estable en ambientes acuosos. Esto proporciona la
oportunidad de utilizarfo en una mayor variedad de alimentos, incluyendo sistemas
alimenticios con pH neutros, pasteurizados y procesades a alta temperatura,
productos de confiteria y productos horneados.

Ademds ofrece excelente estabilidad en sistemas acuoses con pH bajos. A
temperaturas elevadas, las soluciones concentradas de Alitame con variados niveles
de pH muestran buena estabilidad hidrolitica. Por lo anterior éste edulcorante
proporciona estabilidad térmica cuando se debe garantizar un proceso térmico.

Es altamente soluble en agua y cuando se combina con otros edulcorantes bajos en

calorias presenta un efecto sinérgico. (#11)

5.6.2 Sabor.

El andlisis sensorial indica que el perfil de dulzor de Alitame es similar al del

azicar. Como resultedo de la composicién (nica de Aclame, el producto le

proporciona un dulzor limpio a su producto. (#11)
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5.6.3 Limitaciones.

Aunque tiene una larga vida de anaquel, un almacenaje prolongado en algunas
soluciones dcidas estdndar a elevadas temperaturas puede hacer que éste pierda su

sabor. (#11)

5.7 APLICACIONES.

Alitame tiene el potencial de ser utilizado en casi todas las dreas en las
cuales los edulcorantes son comunmente utilizados. Ejemplos: pasteles, bebidas
frias y calientes, mezclas de bebidas en polvo, productos ldcteos, postres
congelados, preparados de frutas, goma de mascar y dulces, endulzantes de mesa y

farmacéuticos. (%11)

5.8 Toxicidad.
Extensos estudios en animales y humanos han sido desarrollados para
comprobar la seguridad del alitame. La peticién para la aprobacién regulatoria

demuestra su seguridad para el consumo humano, (+11)

50



5.9 LEGISLACION
Una peticién para ef uso del alitame en un amplio rango de alimentos y bebidas
ha sido archivada en el U.S. Alitame. Su uso ha sido aprobado en una amplia gama de

alimentos asi como de bebidas en Australia, Nueva Zelanda, México y la Repiblica

Popular de China. (+11)
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6.0 SACARINA.

La sacarina fue descubierta accidentalmente al final de los 1800's por

cientificos en la Universidad de Johns Hopkins. (#1)

6.1 ESTRUCTURA QUIMICA.

CO\
N
/ Na
50;

6.2 Perfil de/ sabor

Aunque la sacarina es utilizada para endulzar una amplie cantidad de
alimentos y bebidas, algunos le encuentran definitivamente un resabio amargo. Este
efecto indeseable es particularmente distinguido cuando un alimento endulzado con

sacarina es calentado. (#4)
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6.3 Costos.

$ 6 USD / Kg de sacarina {Direccidn Comercial. Comunicacién Personal 1998)

6.4 ATRIBUTOS DISTINTIVOS.

6.4.1 Dulzura relativa.

Es considerada 300 veces mds dulce que la sacarosa.

6.4.2 Valor caldrico.

Proporciona tinicamente 1/8 de kilocaloria por gramo.

6.5 AMetabolismo.

La sacarina no es metabolizada (pasa a través del cuerpo sin presentar

modificacidn alguna) no reacciona con ef DNA , esto significa que la secarina carece

de dos de las caracteristicas mds comunes de un carcindgeno cldsico. (#4)}
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6.6 Limitaciones,

Ha sido el centro de la controversia durante las tltimas décadas debido a su
posible reporte de efectos carcinogénicos. Debido a que éste problema estd atn
siendo estudiado, el FDA exige que los productos que contienen sacarina deben

presentar una etiqueta de prevencidn acerca de dicho efecto. (#14)

6.7 APLICACIONES.

Hasta los afios 70's la sacarina era el dnico edulcorante bajo en calorias
disponible en los Estados Unidos. Actualmente la sacarina continia siendo
importante para un amplio rango de alimentos bajos en calorias asi como en bebidas
sin azicar. Es utilizado en productos como bebidas suaves, endulzantes de mesa,
harinas para pasteles, mermeladas y jaleas, goma de mascar, fruta enlatada, dulces,
betunes para postres, aderezos para ensaladas. Una de sus aplicaciones mds
importantes es en Sweet’ N Low ®, un endulzante de mesa. La sacarina también es

utilizada en cosméticos, vitaminas y farmacéuticos. (#14)
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6.8 Toxicidad.

La sacarina ha sido objeto de una biisqueda cientifica extensiva . Es uno de
los aditivos mds estudiados. Aunque la totalidad de los experimentos cientificos
indican que la sacarina es segura para el consumo humano, ha existido controversia
acerca de su seguridad. E! fundamento de ésta controversia se basa principalmente
en tumores hallados en algunas ratas macho alimentadas con altas dosis de sacarina
sédica. Sin embargo estudios sobre la sacarina, indican seguridad a los niveles
humanos de consumo. El promedio de ingesta de una persona que utiliza como
enduizante la sacarina, es de menos de una 50 gramos por afo. Mientras que las
ratas en estudio fueron alimentadas con el equivalente de miles de latas de refresco
de dieta. Ademds también fue considerado por nuevos estudios realizados que éstos
tumores sdlo se desarroliaban bajo condiciones urinarias especificas de las ratas.

("American Cancer Society, 1996 Dietary Guidelines”.)
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6.9 LEGISLACION.

La sacarina ha side aprobada en mds de 100 peises alrededor del mundo y su
seguridad ha sido revisada y determinada por el Joint Expert Committee on Food
Additives (JECFA) del World Health Organization y el Scientific Committee for
Food of the European Union. Ambas instituciones recientemente aumentaron la
mdxima ingesta diaria para la sacarina.

La sacarina puede ser utilizada de modo sequro como agente endulzante en los
alimentos en concordancia con las siguientes condiciones:

» Si la sustitucidon de los endulzantes o edulcorantes nutritivos tienen un
propésito dietético vdlido ademds de que éste se encuentre estrechamente
relacienado con las regulaciones dietéticas actuales.

» Si el uso de éste endulzante es para un propdsito tecnoldgico autorizado

exceptuando el de la reduccidn de calorias. (#16)

Finalmente cabe mencionar que los edulcorantes utilizados para éste estudio son

aditivos, los cuales para poder ser nombrados como anteriormente se mencioné

deben ser regidos por el Articulo 666 de la "Ley General de Salud”. (+17)

56



7.0 SINERGIAS

Definicién: Es el efecto que se produce al unir 2 o mds edulcorantes, cbteniendo
como resultado un mayor dulzor en comparacién con aquel que se obtendria si los

edulcorantes se utilizaran individualmente.

La accion conjunta sinérgica da lugar como sinergismo cuantitativo a una
potenciacién del dulzor y, como sinergismo cualitative, produce una mejora en la
calidad del sabor. Lo anterior, lo podemos explicar de la siguiente manera:

El sinergismo cuantitative se hace notar por una disminucién en el uso de mezclas
Aspartame-Acesulfame-K como se comprueba en las formulas de numerosos
productos comerciales (Fresquibdn, Clight) que en sus listas de ingredientes sefalan
las proporciones de estos edulcorantes ofreciendo ademds un mejor desempefio
sensorial que aquellos que darian cada uno de ellos por separado, dado que sus

residuales metdlicos caracteristicos prdcticamente desaparecen. (+3)

57



7. 1 Ahorro cuantitative.

Se observan sinergismos cuantitativos en combinacién con la mayoria de los
demds edulcorantes, y en menor medida también con el azicar, los hidratos de
carbono dulces y los sucédaneos del aziicar. Estos sinergismos se hacen notar en una
fuerte intensificacién del sabor dulce, que a las concentraciones empleadas
habitualmente puede ascender a un 30-50%. El ahorro en la dosificacidn, que se
pueden obtener gracias al sinergismo cuantitativo, es muy interesante desde el

punto de vista econémico. (#3)

7.2 Calidad del sabor.

Al sinergismo cuantitativo ya descrito hay que afiadirle el sinergismo
cualitativo, es decir, una clara mejora en la calidad del sabor. Elf nivel y el perfil del
dulzor pueden ajustarse individualmente con mezclas de los edulcorantes y
adaptarse perfectamente al producto correspondiente. El resultado es un “dulzor"
equilibrado, "a medida®, muy préximo al perfil gustativo del azicar, que preoduce la

mejor sensacion.
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7.3 Ejemples de sinergias en edulcorantes.

Al mezclar sucralosa con sacarina se presenta un efecto sinérgico en un 10% y

al hacerlo con acesulfame-K el efecto sinérgico es de 7.2 a 9.8%. Al combinar

sucralosa y aspartame no hay efecte sinérgico pero se mejora la estabilidad . (#3)
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CAPITULO III

METODOLOGIA.

Seleccionar los edulcorantes con los cuales se van a
esarrollar las mezclas altemativas:
sulfame-K, Alitame, Aspartame, Sacarina y

Seleccionar un sabor para bebidas en polve sobre e cual

4> En ésta ocasién se opté por

utilizar el sabor de manzana debide

a que su perfil como sabor es mds
fdcilmente compatible con edulcorantes
alternatives, (413)

¢ oFormulacién base: Saberizante

Maltodextrinas Amarillo No. 5
Acido citrico. Amarillo No, 6
Aspartame Azul No, 1
Acesulfame-K Rojo No.40

va a trabajar, e

Preparar la bebida sabor manzana a partir de la
ormutacidn hase, {Como férmula base se considera ala
ida en potvo “Clight} ¢«

Realizar un perfil del sabor con el fin de identificar
cuantificar los atributos del producto.

Anélists de mezcias altemativas de edulcorantes
diferentes proporciones, tomando en cuenta que dichas
2cias se encuentren por debajo del precio de la mezcla

e edulcorantes de “Clight” (aspartame- acesulfame-K) y
ue a la vez presenten un perfil de sabor similar a la
ebida “Clight”.

< o
Mezclas altemativas de edulcorantes :
Realizar una prueba de preferencia entre el Alitame-Sacarina. Alitame-Aspartame.
producto comercial y las nuevas bebidas formadas por Alitame-Sucralosa. Sacarina-Aspartame,
las mezaclas alternativas encontradas. Alitame-Acesulfame-K Aspartame-Sucralosa
Sucralosa- Acesulfame-K  Sacarina-Sucralesa
Sacarina-Acesulfame-K Aspartame-Acesulfame-K
4] o
Realizar un perfil del sabor con el fin de Una vez encontrada la mezcla alternaliva ideal tanto a
encontrar los atributos individuates del produclo, asi [e—{ nivel de costos como a nivel sensarial, aplicar en
como |a refacion que guardan entre ellos y de ésta formula base para el sabor manzana.
manera refinar el desempefio sensorial de ta formula,




CAPITULO 1V

RESULTADOS Y DISCUSION.

%  Se seleccionaron los edulcorantes con los cuales se realizaron las mezclas
alternativas, a saber:

» Alitame-Sacarina.

» Alitame-Aspartame.

» Alitame-Sucralosa.

> Alitame-Acesulfame-K

> Sacarina-As-par'mme.

» Sacarina-Sucralosa.

» Sacarina-Acesulfame-K

» Sucralosa-Aspartame.

» Sucralosa-Acesulfame-K

o

»  Las diferentes mezclas se realizaron tomando como base el precio total de
los edulcorantes que se encuentran en la bebida “Clight* en primer lugar y como
segundo lugar que tuviera un dulzor semejante al de los edulcorantes utilizados en

"Clight”
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Céleulo del coste de los edulcorantes utilizados en el producto "Clight”
Aspartame
$600 /kg Utilizando 2.3 g de aspartame por cada 100 g de producto "Clight”,
Por lo tante: 23g9-100g ———» se necesitan 23 g de Aspartame para
1 kg de "Clight"
$600 - 1000g

X - 239 Gastando $13.80 en el aspartame utilizado para elaborar lkg de
bebida en polve "Clight”,
Lo mismo sucede para el Acesulfame -K $ 800 / kg.
Utilizando 0.9 g por ¢/100 g de producto —®  9g de Acesulfame- K por 1 kg de
“Clight”. Y $7.2 se gasta en Acesulfame-K utilizado para elaborar 1kg de bebida en
polvo “Clight*.
Sumando éstas dos cantidades obtenemos que el costo de edulcorantes de $21. Por
lo tanto fue necesario buscar mezclas que se encontraran por debaje de éste
precio.
La seleccidn por costo de las mezclas se bass en el pardmetro anterior; sin embargo
las mezclas no se elaboraron siguiendo un mismo medelo, es decir no existié ninguna
regla sobre la cantidad que se debia poner de cada edulcorante sino por el

contrario una vez habiendo obtenido los precios de cada edulcorante se realizaron
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combinaciones entre ellas, calculando que la proporcién de uno, mds la proporcion del

otro no sobrepasaran los $21 de la mezcla de *Clight”
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COSTOS DE LAS MEZCLAS ALTERNATIVAS DE EDULCORANTES.

MEZCLA. Costo de cada edulcorante|Costo total de la mezcla por kg
por kg de bebida elaborada. [de bebida de bebida elaborada.

Alitame $95

Sacarina $10 $105

Alitame $45

Aspartame $35 $8.0

Alitame $45

Acesulfame-K $30 $75

Alitame $85

Sucralosa $30 $115

Sacarina $05

Sucralesa $25 $30

Sacarina $15

Acesulfame-K $45 $6.0

Sacarina $05

Aspartame $60 $65

Sucralosa $25

Acesulfame-K $15 $40

Sucralesa $15

Aspartame $35 $5.0

Aspartame $13.8

Acesulfame-K $7.2 $21




RELACION DE LAS PROPORCIONES UTILIZADAS DE CADA

EDULCORANTE POR MEZCLA.

MEZCLA ALTERNATIVA DE

Proporcién utilizada de cada

edulcorante en la mezcla.

EDULCORANTES. (miligramos /200 ml de agua)
Alitame. 2.10
Sacaringa. 17.6
Alitame. 1.25
Aspartame. 12.00
Alitame. 1.00
Acesulfame-K. 8.36
Alitame. 1.90
Sucralosa. 5.20
Sacarina. 8.80
Sucralosa. 4.40
Sacarina. 46.20
Acesulfame-K. 1161
Sacarina. 8.40
Aspartame. 22.00
Sucralosa 462
Acesulfame-K. 4.40
Sucralosa. 2.64
Aspartame. 6.60
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& Una vez que se tuvieron cinco variantes de cada mezcla alternativa ( 9
mezclas en total), se probaron entre si para seleccionar una de las cinco
variantes, seleccionando nueve de las cuarenta y cinco mezclas originales; las
cuales deberian presentar un perfil similar al de la mezcla de Aspartame-
Acesulfame-K (Clight).

Para esto se utilizé un panel de jueces entrenados. Esta investigacion se lievé a
cabo en e! Departamento de Investigacion y Desarrollo Corporativo de Kraft

Foods de México.

*,

% Se obtuvieron los perfiles del sabor para cada una de las mezclas

alternativas seleccionadas anteriormente. {Graficas No. 1 a No.9)

»
-

X Al mismo tiempo se prepard la mezcla de edulcorantes original de
"Clight" compuesto por Aspartame-Acesulfame-K con el fin de obtener el
perfil del sebor contra el cual se iban @ comparar las mezclas de edulcorantes

alternativas. (Grdfica No. 10)

*  Se compararon los perfiles del sabor de cada una de las mezclas

anteriores con el perfil del sabor de la mezcla de Aspartame-Acesulfame-K
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para observar si existia alguna similitud entre los atributos de cada mezcla y

los atributos de Aspartame-Acesufalme-K.

<+ Las mezclas de edulcorantes que presentaron un perfil del sabor similar
al de Clight fueron las mezclas de Alitame-Sacarina y Sacarina- Acesulfame-K.
<  Una vez seleccionada la mezcla alternativa similar a la mezcla de
AcesulfameX Aspartame se selecciond un sabor para bebidas en polvo con el
cual se iba a trabajar.

Se opté por utilizar manzana porque su perfil como sabor es mas fdcilmente
compatible con edulcorantes alternativos.

<  Se prepard la bebida sabor manzana a partir de la férmula original
“Clight” con el fin de no alterar el perfil del sabor contra el cual se compararia

la nueva bebida .

L Una vez que se encontraron las mezclas de edulcorantes alternativas

“ideales” (econdomicamente), se aplicaron en la férmula base sabor manzana

utilizando como formulacidn final la siguiente:
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INGREDIENTES

Maltodextrina. (DE10)

Acido citrico.

Alitame ++

Sacarina. ++

Saberizante artificial
de manzana

Amaritlo No. 5

Amaritlo No. 6

Azul No. 1

Rojo No. 40

Color caramelo.

++ La segunda mezcla alternativa se elabora con los mismos ingredientes
excepto la mezcla de edulcorantes que en éste caso estd formada por

Sacarina-Acesulfame-K.

=3 Se elaboraron varias formulaciones de bebidas modificando en cada caso
la proporcién de colorantes y saborizante hasta que la bebida presentara un
sabor y color adecuado,

“*  Una vez elaboradas las bebidas se procedié a elaborar nuevamente un
perfil del sabor para cada una de las muestras para posteriormente comparar

con un perfil de “Clight”. (Grdfica No. 11 - No.13)
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% Finalmente se realizé una prueba de preferencia con el fin de ordenar
segun las opiniones de un grupo de consumidores, la bebida comercial "Clight”,
la nueva bebida formada entre otros ingredientes por la mezcla de
edulcorantes Alitame-Sacarina y la otra nueva opcién formada por la mezcia de

edulcorantes Sacarina-Acesulfame-K. (ANEXQO T)

%  Las pruebas se realizaron con una base de 100 consumidores habituales
del producto en este caso jévenes adultos de 18-30 afios, ambos sexos, con un
nivel secioecondmico ubicado dentro de la clasificacién A, B y C de Nielsen,
(ANEXO IT})

Utilizando el siguiente cuestionario:

HOJA DE RESPUESTAS:

Nombre Fecha Serie

INSTRUCCIONES: Indique con el mimero cotrespondiente el orden de su menor (=1) a
mayor (=3) preferencia por cada muestra de bebida. No se permiten empates.
Gracias. '

Muestras 721 690 383

Preferencia
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< Los datos obtenidos se tabulan y se analizan por medio del andlisis de

ordenamiento de rangos. {Ver ANEXQ I)

En resumen, podemos construir la siguiente tabla que indica la sumatoria de los

rangos para cada muestra:

MUESTRAS Bebida con Bebida comercial Bebida con
Alitame-Sacarina Clight Sacarina-Acesuifeme-K
Suma de rangos 184 262 154

Para el andlisis de rangos se utilizaron las siguientes claves y se elaboré el

cuadre que se presenta a continuacién que relaciona las claves mencionadas

anteriormente con la mezcla a la cual éstas se refieren.

Clave

721

038

383

Clave utilizada en el andlisis de rangos

Mezcla
Bebida con Alitame-Sacarina A
Clight B

Bebida con Sacarina-Acesulfame-K c
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Por medio del andlisis de ordenamiento por rangos cbtenemos lo siguiente:
Diferencias absolutas entre sumas de rangos:

Nivel de confiabilidad. 5% 1%

A-Bz|184-262|=78 > 34 > 42

A-C=|184-154 =30 < 34 <« 42

B-C=]262-154|=108 < 34 > 42

De las tablas 6.1 y 6.2 valores criticos para ordenacién por rangos (%10 véase
el Apéndice Tablas estadisticas), para 100 jueces afectivos o consumidores y
3 muestras, la diferencia minima absoluta critica es 34 para 5% y 42 para 1%
de nivel de significancia, respectivamente. Estos datos fueron comparados con
la diferencia absoluta entre suma de rangos expuesta anteriormente.

Lo cual significa que entre las muestras 721 (Bebida con Alitame-Sacarina) y
383 (Bebida con Sacarina-Acesulfame-K) no existe diferencia significativa,
pero si existe en relacién con la bebida "Clight”.

Tomando en cuenta los resuitados obtenidos en la prueba de preferencia
(ANEXOI) , podemos decir que la preferencia (de los 100 consumidores que
realizaron la prueba) por las bebidas en porcentaje fue la siguiente:

Muestra 038 (Clight) es preferida por un 69% de los consumidores.
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Muestra 721 ( Alitame-Sacarina) es preferida por un 22% de los consumidores.
Muestra 383 (Sacarina-Acesulfame-K) es preferida por un 9% de los

consumidores.
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DEFINICIONES DE LOS ATRIBUTOS EVALUADOS EN LA PRUEBA DEL

PERFIL DEL SABOR. (Proporcicnada por los jueces que llevaron a cabo la

evaluacién de las muestras).

1) DULZOR: Sabor bdsico que produce una sensacién agradable.

La referencia fisica es una solucién de sacarosa al 4%.

2) ASTRINGENCIA: Efecto de escalofrio al probar la muestra.

La referencia fisica es una solucién de dcido tdnico al 0.0001%.

3) METALICO: Esta sensacién puede relacionarse con el sabor de un objeto
metal,

La referencia fisica es el sabor de una moneda de 1 centavo {US).

4 } RESIDUAL: Sensacion que permanece una vez que ya se ha detectado el
sabor y éste ha desaparecido. Parte que queda de un todo.

La referencia fisica es una solucidn de dcido tdnico 0.0001% + sabor de una
moneda de 1 centavo (US).

5) IMPACTO TOTAL: Primer efecto que es causado al probar la muestra,
estd relacionado con lo primero que se viene a la mente al pensar en esa

muestra o producto.
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La referencia fisica es un jugo de manzana contenido en una envase Tetra-
brick.

6) ACIDEZ: Sensacion asociada a un sabor agrio.

La referencia fisica es una solucién de dcide mdlico (dcido caracteristico de la
manzana, proveniente del latin MALUS) al 1%.

7) MANZANA DULCE. Sensacién asociada con el sabor de una manzana.

La referencia fisica es el sabor de un puré de manzana.

La escala utilizada para evaluar todos los atributos fue la siguiente:

)( = muy bajo

1 = ligero

2 = moderado

3 = inftenso

3+ = 4 regularmente intenso.

3++ =5 muy intenso
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CUADRO DE ATRIBUTOS OBTENIDOS EN LOS PERFILES

DEL SABOR DE CADA UNA DE LAS MEZCLAS ALTERNATIVAS

DE EDULCORANTES EN ESTUDIO.

MEZCLA Dulzor Astringencia |Metdlico |Residual [Impacto
Total

Alitame - 1 15 25 i 1

Sacarina.

Alitame- 2 3 25 1 2

Aspartame.

Alitame- 2.3 1 | 3 25

Acesulfame-K.

Sacarina- 1 2 15 1 12

Aspartame.

Alitame- 45 1 05 2 5

Sacarina.

Sacarina- 3 3 2 15 3

Acesulfame-K,

Sucralosa- 3 1 1 2 2

Aspartome.

Sacarina- | 05 05 0 05

Sucrafosa.

Sucralosa- 45 3 3 5 2

Acesulfame-K

Aspartame- 35 05 05 15 45

Acesulfame-K.
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CUADRO DE ATRIBUTOS OBTENIDOS EN LOS PERFILES DEL

SABOR DE LAS BEBIDAS ELABORADAS.

Bebidas Dulzor |Astringencia|Acidez [Residual |Manzana |Manzana

Elaboradas con: Dulce. Madura.

Aspartame-

Acesulfame-K |3.5 0.5 2.0 15 30 20

(Clight)

Sacarina-

Acesulfame-K |1.0 30 2.5 20 15 10

Alitame-

Sacarina. 35 0.5 10 2.0 2.5 1.5
B4 1eon

3 omr

S3LigTEC
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Fig. Perfil del sabor de 1a mezcla
Alitame- Sucralosa.

No. 1

Impacto
total
\/ h
Residual Metélico l
' Fig.
Ne s Perfil del sabor de la mezcla
Alitame- Aspartame.
! Impacto
| total.
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Fig. Peiﬁl del SEba'cé lamezcla
No.3 Alitarme- Acesulfame-K.
Impacto
total
;E'4 Perfil de sabor de la mezcla
Sacarina - Aspartame.
Dulzor ;
 Impacto \ '
total Astringencia

Residual

Metalico
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Fig.

Perfil del sabor de 1a mezcla

No. 5
Alitame-Sacarina.
Dulzor
Impacto
total
Residuél
| Fie. | Perfil del sabor de la mezcla

Sacarina-Acesulfame-K
Dulzor

Metalico

Residual
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| Fig. Perfil del sabor de la mezcla
1 No.7
L Sucralosa- Aspartame.

Dulzor

Impacto total Astringencia

Fig. Perfil del sabor de la mezcla
No. 8 Sacarina-Sucralosa.

Dulzor }
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P;g- o Perfil del sabor de
0.
Sucralosa-Acesulfame-K

Dulzor

Impacto
total

Metalico

Fig. |
No. 10 Perfil del sabor de ;

Aspartame-Acesulfame-K (Clight)

Dutzor

Astringencia
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Perfil del sabor de la bebida
"Clight" sabor manzana.

. Astringencia
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Fig. | Perfil del sabor de la bebida sabor
No. 12 manzana elaborada con Sacarina-

Acesulfame-K.

Dulzor

Manzana madura

Rasidual

| Fie- | perfil del sabor de la bebida sabor |

No. 13
) manzana elaborada con Alitame- |

Sacarina.
Dutzor

Manzana madura Astringencia

Manzana dulce
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CAPITULO V

CONCLUSIONES.

A través de éste trabajo se logré encontrar una mezcla alternativa de
edulcorantes a la ya existente en el mercado ( "Clight” ) que fuera competitiva
tanto a nivel sensorial como a nivel de costos.

. Al observar los perfiles del sabor de las bebidas elaboradas con las
mezclas alternativas  de edulcorantes (Alitame-Sacarina y Sacarina-
Acesulfame-K) podemos notar claramente que el perfil del sabor que presenta
mayor similitud al de la bebida comercial, fue el perfil elaborado con los
edulcorantes Alitame-Sacarina ya que aunque los edulcorantes Sacarina-
Acesulfame-K presentaban un perfil del sabor similar al de Aspartame-
Acesulfame-K (Clight) como edulcorantes solos, al momento de ser aplicados en
la bebida sabor manzana, la intensidad de los atributos se vio modificada.

Esto podria deberse a las interacciones de los ingredientes de la férmula base
con la mezcla de edulcorantes dando como resultado un perfil distinto a
esperado.

. Tomando en cuenta en el aspecto econdmico y haciendo un andlisis
comparativo podemos ebservar que la mezcla Sacarina-Acesulfame-K equivale

casi al 50% del costo de la mezcla Alitame-Sacaring ($5.5-$10.0) y por lo
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anterior deberia descartarse ésta dltima, sin embargo es muy importante que
la bebida sea aceptada por el consumidor. Ademds de que si se compara el
precio de los edulcorantes de Clight (Aspartame-Acesulfame-K) con el de
Alitame-Sacarina, el ahorro es considerable {($21-$10.0) {menos del 50%:)

. De acuerdo con la prueba de preferencia elaborada y el andlisis de los
datos por el método de ordenamiento por rangos podemos decir que no hubo
diferencia significativa en relacién con la bebida Clight.

Con los datos obtenidos en la prueba mencionada anteriormente, (ANEXO I) se
puede observar que de los 100 consumidores que realizaron la prueba:

* Un 69% prefieren la bebida Clight.

* Un 22% prefieren la bebida elaborada con los edulcorantes Alitame-
Sacarina,

* Un 9% prefieren la bebida elaborada con los edulcorantes Sacarina-
Acesulfame-K.

Por lo tanto: la formulacién elegida todavia es susceptible de refinamiento

desde el punto de vista sensorial.

. En base a lo anterior podemos concluir que de las dos mezclas

alternativas de edulcorantes encontradas, aunque la bebida elaborada con
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Sacarina-Acesulfame-K sea mds econdmica que aquella elaborada con Alitame-
Sacarina, no es preferida por el consumidor. En cambio, la bebida elaborada
con Alitame-Sacarina es mds preferida (ademds de sequir siendo todavia mas
econdmica que la bebida comercial).

Sin embargo, podemos observar que la bebida Clight tiene una preferencia muy
afta (casi del 70%), atin cuando después de haber comparado los perfiles del
sabor de Clight con el de la bebida elaborada con Alitame-Sacarina notamos
que éstos son muy similares.

Esto quiza se deba a que al analizar la intensidad de los atributos observamos
que aunque el dulzor sea el mismo, la acidez que Clight posee (y que es mayor)
al interactuar con el sabor manzana, logra que éste ditimo se intensifique y sea

ésta la razén por la que el consumidor lo prefiera.
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RECOMENDACIONES.

. Para optimizar éste producto se sugiere modificar el porcentaje de

écido citrico o deido mdlico (aumentarlo) en la férmula base.

La formulacién base todavia puede refinarse desde el punto de vista
sensorial, efectuando algunos ajustes menores en los ingredientes y aditivos

empleados.
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ANEXO II

Clasificacién de los niveles sociceconémicos {NSE) con base al

poder adquisitivo. { A.C.Nielsen)

/\

A

B+-

A Reciben mas de 30 salarios
minimos mensuales.

B Reciben de 15-25 salarios
minimos mensuales,

C Reciben de 5-14 salarios
minimos mensuales.

D Reciben de 1-4 salarios
minimos mensuales.

+ Nivel alto

- Nivel bajo
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