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I. INTRODUCCION

Muy pocos, si es que hay algunos, son los embotelladores modemos
de bebidas carbonatadas que adquieren sus materiales saborizantes bajo
una forma cruda o como Materia Prima. Por lo general dan por supuestos
sus sabores, mientras que en los primeros dias de la Industria
Embotelladora, la preparacion de estos materiales era considerada como
parte integral de las operaciones de cada planta.

En los tiempos actuales, los procedimientos mas adelantados para
la manufactura de sabores, basados en conocimientos cientificos y Control
Técnico, son requeridos para garantizar al consumidor Alta Calidad y
uniformidad absoluta. Como en la extraccién, preparacion y mezcla de
tales esencias se requiere considerable experiencia, habilidad vy
conocimiento, este ramo se ha convertido en una Industria Especializada.

El presente trabajo tiene como objetivo, dar a conocer cada una de
las materias primas que son parte importante para la elaboracion del
concentrado; asi, como también el procedimiento para elaborar
concentrados en la industria refresquera.



Iil. NATURALEZA DE LOS SABORES

Los sabores pueden ser de composicidon totalmente natural, o bien
una mezcla de extractos naturales con componentes sintético, o estar
compuestos enteramente por productos quimicos sintéticos disueltos en
un vehiculo adecuado o en una base seca. Los productos liquidos de
origen natural por o general se llaman esencias. (Por ejemplo, esencia de
vainilla), mientras que los productos fortificados o totaimente sintéticos se
llaman sabores (Por ejemplo, sabor vainilla ). Cualquiera que sea su
naturaleza, el propésito del quimico de sabores, es proporcionar en el
producto final un sabor que tenga un alto nivel de aceptacion. Los sabores
para alimento, sin importar su composicién, se encuentran disponibles
como pastas, liquidos, dispersiones 0 encapsulados , y la eleccién de cual
utilizar dependera de la naturaleza del producto en el que se incorpore.

Cualquier sabor debe ser inocuo en su uso; debe ajustarse al
producto final tanto técnicamente como estéticamente, debe cumplir
cualquier registro legal del pais en que el producto final se venda; debe
manejarse en forma conveniente; debe ser estable antes, durante y
después de ser incorporado al producto; debe resistir las condiciones
adversas del almacenamiento y debe ser econémico.

2QUE ES UN SABOR?

Sabor ( 0 Saborizante) es la propiedad de una substancia, la cual
causa una aparente simultanea sensacién de gusto en la boca y olor en |a
nariz. Sabor es la suma de todas las sensaciones que toman lugar en la
boca. Mientras estas sensaciones son predominantemente reconocidas
por los sentidos del gusto y olfato, estas también incluyen la sensacion
bucal recibida y reconocida por el cerebro a través de receptores tactiles y
del olor.

Es importante reconocer que el sabor por si mismo no es una

sustancia, pero puede llegar a ser la propiedad mas importante o especial
de una sustancia. Esta propiedad puede ser transferida a otros substratos,
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como son bebidas y alimentos. Esta caracteristica es la que los saboristas
(y la industria de sabores) toman en cuenta cuando crean un sabor
destinado para una aplicacidon especifica.

Los sabores desempefan varias funciones en un alimento. Primero,
esta su capacidad de hacer los alimentos mas aceptables y apetecibles.
También son usados para dar la impresion de sabor donde estos no
existen 0 se encuentran en cantidades muy pequefias. Y la mas
importante, imparten un caracter distintivo a los alimentos. El caracter de
los sabores es suficientemente implantada en la mente de las personas,
por lo que la mayoria de las sociedades relacionan el nombre de los
sabores, en el producto final como una forma de identificacion genérica:
naranja, limén, lima, cola, chocolate, vainiila, etc. Aun cuando también los
colores han adoptado titulos de sabores para tener una descripcidbn mas

precisa, en la industria de alimentos es raro utilizar nombres de colores
para describir alimentos.



A) COMPUESTOS NATURALES

1, ESPECIAS Y HIERBAS

Existen pequenas dudas de que el primer material saborizante
utilizado por el hombre deben haber sido especias. Las especias, en
adicibn a su sabor, fueron empleadas por su efecto preservativo en
productos carnicos. El que esto sea cierto o no, realmente no es
importante, el hecho es que el hombre las usdé porque creia que
conservaban los alimentos. Las especies ayudaron a cubrir o enmascarar
el sabor desagradable de alimentos descompuestos. Junto con las
hierbas, las especies tuvieron también otros usos adicionales a los de
‘saborizacibn © preservacion. Por ejemplo, fueron usadas para
embalsamar, como ungiento, medicinas e incienso. Probablemente donde
menos fueron usadas fue en la cocina.

Desde el punto de vista del saborista, las hierbas y especias como
tal, son generalmente usadas en otras formas, como son aceites
esenciales y oleorresinas. Las hierbas y especias tienen relativamente
poco sabor y tradicionalmente son usadas en cantidades de 0.5 a 1.0% en
el alimento o producto final. Usualmente son insolubles y en muchos
casos fuertemente coloreadas, contribuyen al sabor, color y algunas veces
textura de un producto alimenticio otras imparten propledades microbianas
(clavo) o antioxidante (romero) a los alimentos.

El uso de oleorresinas representa considerables ahorros en espacio
de almacenamiento y anaquel. Debemos también comentar que las
especias y hierbas contienen aceites volatiles. Aun bajo las mejores
condiciones de almacenaje, los aceites tienden a volatilizarse, causando
pérdidas de sabor. También las especias y hierbas deshidratadas son
usualmente empacadas en bolsas de yute o lin0 y pueden absorber o]
absorber olores extrafios del medio ambiente.



2. ACEITES ESENCIALES Y DERIVADOS

Los aceites esenciales pueden ser definidos como aceites liquidos
(en ocasiones semisélidos o soélidos) aromaticos u olorosos obtenidos de
plantas. Usualmente son solubles en alcohol o éter.

El aceite esencial puede ser preparado o derivado de las partes
especificas de las plantas, como frutas (lima, limoén y naranja), brotes
(clavo), semillas (anis y cilantro), raices (jengibre), flores (aceite de neroli).

3. ACEITES SIN TERPENQOS
Los aceites esenciales estan compuestos de soio dos fracciones:

1.- Hidrocarburos de la formula general (C5H8)n, y
2.- Componentes oxigenados de estos hidrocarburos. (por ejemplo,
citral, geraniol y linalool).

Los hidrocarburcs pueden ser subsidiados aun mas, dependiendo
del valor de la letra n. Por ejemplo:

* n=1, {(C5H8) Es el isopreno (2-Metil-1,3-butadienc). Este es un
hemiterpeno y no €s constituyente como tal de aceite esencial. Por mucho
tiempo se penso que el isopreno era el precursor de todos |os terpenos.

* n=2, (C10H16) Llamado los terpenos. Los terpenos se pueden dividir en
terpenos aciclicos (alifaticos) y ciclicos. Ejemplo de terpenos monociclicos
incluyen limonene, terpinene, y phellandrene. Ejemplo de terpenos
biciclicos incluyen pinene y camphene. '

* n=3, (C15H24) Son los sesquiterpenocs. Estos pueden ser subdivididos
en compuestos ciclicos y aciclicos. Por ejemplo el farnescene es aciclico,
el bisabolene y el zingerberene son monociclicos, cadinene y caryophylene
son biciclicos, cedrene y copaene son triciclicos.
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Bajo los derivativos oxigenados encontramos todos los grupos
funcionales representados:

* Alcoholes : - linalool (aceite de rosa) y menthol (aceite de menta)

* Aldehidos : - citral (aceite de lemongrass), citronella (aceite de
citronella) aldehido cinnamic (aceite de canela) y benzaldehido (aceite de
almendra amarga).

*Esteres : - acetato de linalil (aceite de bergamota) y tiglate geranil {(aceite
de geranio).

*Eteres : - anethol (aceite de anis).
*Cetonas : - d-carvone (aceite de alcaravea) y 1-carvone (aceite de
menta)

*Fenoles : - eugenol (aceite de clavo) y thymol (aceite de Tomillo)

La diferencia sobresaliente entre los hidrocarburos y sus derivativos
oxigenados consisten en que los terpenos y sesquiterpenos poseen 2
propiedades caracteristicas: una muy baja solubilidad en agua y diluyen
soluciones alcohdélicas, y son propensas a oxidarse rapidamente. Siendo
no insaturadas tienden a polimerizar (convertirse en resina) y cuando esto
ocurre se nota en los aceites esenciales un deterioro concomitante en la
calidad del sabor y del olor. Es importante hacer notar que es muy poco
valor saborifico por si mismo, ademas si se le compara con los
componentes oxigenados su contribucién en sabor es muy baja. Algunos
quimicos saboristas prefieren pensar en los terpenos como el diluyente o
solvente de los derivados oxigenados en los aceites esenciales. Y hay
otros que opinan que los hidrocarburos son los estabilizadores naturales
para los compuestos oxigenados. Ciertamente muchos muestran
similitudes estructurales con los compuestos que tienen actividad
antioxidante.



Como se puede ver en los compuestos que contienen la fraccion
oxigenada es bastante obvio que su funcién es impartir aroma y sabor al
aceite esencial.

Con esto como antecedente es apropiado observar un aceite
esenciat en forma de esqueleto. Esta compuesto de 4 fracciones
principales:

1.- Terpenos (férmula general C10H16)

2.- Derivados oxigenados

3.- Sesquiterpenos (férmula general C15H24)

4.- Residuos no volatiles*®

* Compuestos de ceras oxigenados, y sesquiterpenos de alto punto de
ebullicién.

Si se quitan las fracciones residuales de terpeno y residuos no
volatiles la fraccidon remanente es llamada aceite libre de terpenos. Este
material aun contiene la fraccion oxigenada asi como la fraccidn de
sesquiterpenos. Si este aceite ahora se le remueve la fraccion de
sesquiterpenos se le denomina aceite libre de sesquiterpenos. Una vez
removidos los terpenos, sesquiterpenos y residuos no volatiles., la fraccién
remanente contiene unicamente la fraccidon oxigenada y ahora se llama
aceite libre de sesquiterpenos. Al especificar un aceite esencial los
saboristas reconocen:

* Aceite libre de terpenos- cuando se le ha removido los terpenos y los
residuos no volatiles.

* Aceites libres de sesquiterpenos- cuando se le han removido las
fracciones de terpenos Y residuos no volatiles y sesquiterpenos.

En términos de calidad y valor es importante darse cuenta que el
aceite limpio de sesquiterpenos significan que no quedan terpenos y
sesquiterpenos, cosa que no sucede con el término libre de terpenos.
Consecuentemente el termino libre de sesquiterpenos usualmente implica
un grado mayor de concentracion. La unica ocasién en que no ocurre es
con los aceites que son relativamente bajos en sesquiterpenos como en el
caso del aceite de menta en donde la concentracién mas alta simplemente
se le conoce como libre de terpenos. Ver la fig. 1
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Terpenos Componentes  Sesquiterpenos Resid
Oxigenados

GURA 1. Las diferentes variaciones en composicién de varios aceites concentrados
lesterpenados.



¢ Cuales son las ventajas de los aceites libres de terpenos?
1) Son mas estables ante la oxidacion. Al remover los terpenos sensibles
al CO2 , los aceites resultantes han probado ser mas estables al
almacenarse.

2) LLos aceites libres de terpenos tienen una buena solubilidad en alcohol-
agua lo cual es importante en formulaciones por ejemplo el aceite de
limén es soluble 1:50 en el 70% de alcohol mientras gue en el aceite libre
de terpenos muestra una solubilidad de 1:35-50 partes en el 70% de
alcohol y de 1.2 partes en 80% de alcohol el aceite libre de sesquiterpenocs
muestra una solubilidad de 1-2-2 partes en 70% de alcohol.

3) Las bebidas claras y los postres de gelatina pueden ser saborizadas
usando aceites libres de terpenos. La turbidez de los aceites citricos libre
de pulpa es causada por la presencia de terpenos. Si estos son removidos
el aceite es claro.

4) Finaimente los aceites libres de terpenos tienen una mayor
concentracion de sabor que sus correspondientes aceites con terpenos.
Este también puede ser una desventaja dado que implica un mayor
cuidado al utilizarse en alimentos.

¢/ Cuales son las desventajas del aceite libre de terpenos?
1) La caracteristica de frescura del aceite libre de terpenos se reduce
debido a que durante su manufactura se requiere de algo de calor.

2) Los fijativos que se encuentran usualmente en las fracciones no
volatiles no pueden coodestilarse y no estan presentes en los aceites
libres de terpenos.

Quiza el mayor uso de los aceites libres de terpenos es en las bebidas
carbonatadas.



4. ACEITES ESENCIALES CONCENTRADOS Y
DESTERPENADOS

Comunmente, las diferencias en la composicién quimica de varios
aceites concentrados y libres de terpenos, como los aceites citricos llegan
a ser dificiles de memorizar para una persona que no sea saborista. La
figura 1 se ofrece como una guia que ilustra las varias diferencias de
composicion. Los constituyentes representados en la fig. 1 no se
encuentran a escala por su porcentaje.

* "A" representa un aceite simple de naranja (single-fold). Note que casi
todo el aceite consiste de terpenos con un pequefio porcentaje de
constituyentes oxigenados, sesquiterpenos y materiales residuales no
volatiles tales como las ceras.

* "B" representa un aceife 2x (twofold). Para preparar este tipo de aceite
el 560% del total del aceite que consiste de terpenos se remueve como una
sola unidad dejando atras el 50% restante, que es el producto 2x (fwofold).
Note que relativo a la total composicién, los componentes oxigenados y los
demas materiales son el doble que en un aceite sencillo.

* "C" Representa un aceite cinco veces mas concentrado 5x (fivefold) en
el cual el 80% del total del aceite ha sido removido dejando 20% como el
producto. En este caso la composicion relativa ahora contiene 5 veces
mas de componentes oxigenados y otros materiales, en comparacion con
los aceites simples. Al remover los terpenos una pequefia cantidad de
componentes oxigenados tienden a coodestilarse por lo tanto un aceite
citrico 5x (fivefold) no necesariamente tendra exactamente 5 veces el
contenido aldehido de un aceite simple.

* "D" Representa un aceite libre de terpenos en el cual todos los terpenos
han sido removidos. Esto se produce en una fraccionacién a un punto
especifico de ebullicidn y no removiendo un porcentaje determinado del
aceite. Adicionalmente la fraccién libre de terpenos se fracciona a un mas
como una unidad y da como resultado la eliminacion de residuos no
volatiles.
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* "E" Representa aceite libre de sesquiterpenos es mucho mas
concentrado que un aceite libre de terpeno debido a que los
sesquiterpenos y los componentes oxigenados tienen puntos de ebullicidon
muy cercanos, deben ser separados mediante procesos mas sofisticados.

Los ejemplos de ta "A" a la "E" se pueden aplicar a cualquier aceite
ciclico.

* "F" Representa un aceite de menta natural. Hay que notar que esta
formado casi completamente por compuestos  oxigenados.
Consecuentemente, la produccion de un aceite de menta concentrado 2x
no se recomienda, ya que al intentar remover el 50% del aceite, también
removeria una porcion significativa de componentes oxigenados; lo que
daria como resultado la pérdida de constituyentes valiosos.

* "G" Representa un aceite de menta rectificado en este caso la
rectificacion remueve la fraccién sulfurosa y los residuos no volatiles.

* "H" Representa un aceite libre de terpenos todos los terpenos han sido
retirados y la porcion oxigenada del aceite se destila dejando los residuos
no volatiles como un producto secundario. El ejemplo "H" se puede aplicar
a la mayoria del resto de los aceites incluyendo clavo, hierbabuena.

5. ALMACENAJE APROPIADQO DE ACEITES ESENCIALES

Todos los aceites se conservan mejor en contenedores de cristal
café obscuro, cuando se espera un aimacenaje largo. Si el contenedor de
cristal se llena totalmente, se tapa completamente y ademas se mantiene
en un lugar fresco (68 °F 6 20° C), el aceite esencial puede mantenerse
indefinidamente sin mostrar sefias de detrimentos. Por ejemplo se
encontrd un aceite de limén muy bien empacado que tenia 50 afios se
examind y se comprobo completamente satisfactorio.

Otro empaque universalmente aceptado son los contenedores de
acero inoxidable. Los aceites empacados en contenedores de acero

11



inoxidable y almacenados en un lugar fresco (68 °F 6 20 °C) pueden
mantenerse indefinidamente.

Los contenedores de aluminio son aplicables siempre que no se
espere un almacenaje muy largo. Los contenedores de aluminio
usualmente tienen una delgada capa que los protege de que ocurra una
reaccion del aluminio, del aceite y sus componentes. Si esta capa no ha
sido dafiada, el aceite puede mantenerse favorablemente por un periodo
muy largo sin embargo debido a la poca rigidez de los contenedores
ordinarios la continuidad de la capa superior facilmente puede romperse lo
que resultaria en una reaccion del metal con los aceites.

Los contenedores de plastico generalmente no son aplicables para
empacar, ni almacenar aceites esenciales y materiales relacionados.
Generalmente el aceite esencial escurrira a traves del plastico o actuara
como solvente extrayendo el material plastificante, esto traerd como
consecuencia el debilitamiento y su eventual colapso. Ademas la mayoria
de los materiales plasticos no impide en la transferencia del aire por lo que
el aceite esencial queda sujeto a absorcion. Como una regla los
contenedores de polietileno y los de PVC no son satisfactorios ni siquiera
en periodos cortos de almacenaje.

Los mejores contenedores para el aceite son los descritos
anteriormente pero por razones de economia y transporte no
necesariamente son requeridos. La siguiente informacion sobre empaque
se desarrollo en los laboratorios Fritzsche, Dodge and Olcott, Inc.

En un periodo de hasta de 2 afos y se encontré que los materiales
de empaque poliméricos funcionaran adecuadamente con los aceites
esenciales siempre que no se esperara un almacenaje excesivo, con la
disponibilidad de nuevos tipos de materiales para recubrir los efectos en la
calidad de los aceites esenciales empacados en contenedores recubiertos
con capas epéxicas o fendlicas se estudiaron en un periodo de dos afnos.
En los estudios se utilizaron tambores metalicos con doble recubrimiento
para evitar la posibilidad de raspones, periédicamente se observaban
estos contenedores para determinar si se habian afectado los
recubrimientos esto es que se hayan reblandecido, disueltos o
decolorados debido al aceite esencial. Los aceites esenciales se
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compararon con muestras para determinar si se habian contaminado
debido a la elucidn de los constituyentes de los recubrimientos en cuyo
caso los aceites mostrarian un cambio en el color o una degradacion de
olor o sabor.

Como resultado de este extenso estudio se encontré que todos los
aceites esenciales incluyendo los citricos, menta fenodlicos y algunos otros
tipos se empacan satisfactoriamente en tambores con recubrimiento
fendlico. Los recubrimientos epdxicos también son aceptados pero debido
a que son menos flexibles se decidid no utilizarlos ya que un impacto
puede romperlo lo que provocaria particulas. En |la mayoria de los casos
los tambores con recubrimiento fendlico pueden almacenar aceites
durante 9 meses sin mostrar efectos detrimentes. Usualmente este es un
periodo suficiente para permitir el embarque y el uso del material. Si el
periodo de almacenaje va hacer de 9 meses se especifica un
recubrimiento galvanico. Los aceites citricos almacenados en
contenedores con recubrimiento fendlico o epéxico han mostrado que se
encuentran en buenas condiciones en periodo de hasta de 2 afnos. Con
otros tipos de aceites se recomiendan efectuar pruebas si se prevé un
almacenaje mayor de nueve meses.

En todos los casos los contenedores deberan estar bastante llenos y
en un lugar fresco (68°F). Estas condiciones son estandar para cualquier
tipo de empaque. Es necesario tener los contenedores llenos de lo
contrario los siguientes efectos podrian ocurrir: '

- Aceites fenélicos- Clavo, orégano, estos aceites se oscurecen debido a
la oxidacién por lo que en algunos casos se requerird redestilacion si se
requiere un aceite totalmente incoloro.

- Aceites de menta- El aceite de yerbabuena tiene mas tendencia a la
oxidacion que el aceite de menta, debido a que laevo carvone (su mayor
constituyente) tiende a oxidarse y formar carvacrol. El carvacrol tiene un
efecto detrimente en el sabor a un en concentraciones bajas. El aceite de
menta tendera a afejarse con el tiempo pero desafortunadamente
presentara una decoloracion en una sombra azul o verde, debido a la
oxidacion del mento furan que puede estar presente en niveles de 3-15%
dependiendo del tipo de aceite de menta.

13



- Aceite aldehido- Los aceites que contienen aldehidos como su
constituyente principal se pueden oxidar y resultar en un alto valor acido.
En tales casos el material cristalino se puede separar del aceite lo que
provocara una reduccidn en la concentracion del sabor principal. Por
ejemplo el benzaldehido se puede convertir en acido benzoico.

A pesar de que todos los aceites esenciales estan bien
empaquetados en contenedores con recubrimiento fendlico algunos
aceites como el eucalipto pueden almacenarse en tambores de hierro
negro. Los aislados de aceites esenciales tal como linalool y eugenocl asi
como quimicos aromaticos, imitaciones de aceites esenciales compuestos
de perfumes y compuestos de sabor se pueden almacenar en
contenedores con recubrimiento fendlico siempre que las condiciones de
almacenaje referidos se cumplan.

6. OLEORRESINAS

Oleorresinas.- Las oleorresinas se preparan al percolar un solvente volatil
a través de una especie o hierva. Los solventes mas comunmente usados
son el etilo, metilo y alcohol isopropilico. También se pueden usar
hidrocarburos clorinados tal como el metileno, el cloruro de metileno,
hexano y acetona. La hierva o especia se prepara para la extraccién al
molerse, esto causa la ruptura de las células que contienen el sabor y
facilitan la extraccion. A medida que el solvente se percola a través de una
cama de especia molida gue remueve no solamente los constituyentes del
sabor sino también resinas, gomas y otros materiales disueltos en el
solvente. Se retira un solvente para su reciclaje dejando atras un material
viscoso llamado oleorresina.

Las oleorresinas defieren de los aceites esenciales en que las
oleorresinas contienen constituyentes no volatiles inherentes a la especie
0 hierva. Si estas especies son extraidas para producir oleorresinas cuya
intencidon primaria no es su valor saborifico sino su valor colorifico. Tal es
el caso de las oleorresinas como la paprica, clircuma, las cuales también
se utilizan en la fabricacidon de aderezos para la ensalada y para colorear
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productos de pepino. Aunque las oleorresinas son usualmente gruesas,
viscosas y algunas veces altamente coloreadas usualmente imparte
menos color al producto final que su correspondiente especia debido a que
se usa en cantidades muy pequenas. La caracteristica de solubilidad de
las oleorresinas, las convierte en muy utiles para muchas aplicaciones de
comidas.

El sabor de las oleorresinas puede no ser equivalente a su
correspondiente aceite esencial. Por ejemplo los aceites esenciales del
jengibre y la pimienta negra no se parecen a sus correspondientes
oleorresinas de especies pero si tienen una mayor concentracion de sus
propiedades aromaticas. En general las oleorresinas permiten al saborista
utilizar las ventajas de las especias sin algunas de sus desventajas. Las
oleorresinas son mas uniformes, mas aplicables y mas potentes que la
especie seca. El rango normal de uso de una oleorresina es de 1/5 a 1/20
de su correspondiente especie seca. Ademas las oleorresinas son
perfectas para aplicaciones de altas temperaturas como hornear y freir.
Las resinas y aceites grasos contenidos en las oleorresinas actllan como
adhesivo natural para los aceites esenciales volatiles. La extraccion por
solvente remueve de las especies y hierbas no solamente aceites
esenciales que son los responsables primarios del sabor sino también
otros constituyentes no volatiles. Esto se mantendran en el producto
mientras estén en un proceso de calor y estabilizara los componentes
volatiles. Esta fijacidn previene o retarda la evaporacién o destilacién por
vapor de los componentes volatiles durante el proceso del calor.

Las siguientes son ventajas claves al usar oleorresinas:

* Uniformidad del sabor: La calidad del sabor, la fuerza de especies y
hiervas tiende a variar el uso de oleorresinas minimiza el uso de estas
variaciones.

* Estabilidad: las hiervas y especies tienden a perder sus aceites,
volatiles mediante polimerizacion, oxidaciéon y evaporacion. Con las
oleorresinas su alto contenido de componentes no volatiles incluyendo los
antioxidantes retardan la pérdida del aroma.
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* Almacenaje: El valor equivalente del sabor de una oleorresina con
respecto a una especie seca es pequeno por ejemplo. se necesita una
cantidad muy pequefia de oleorresina para reemplazar a su equivalente en
especia seca. Se necesita menos especia de almacenazje ademas las
cleorresinas se almacenan en contenedores de metal minimizando las
oportunidades de contaminacién comparado a las bolsas almacenadas.

* Microbioldgico: A pesar de que mediante técnicas elaboradas de
esterilizacion se puede lograr que las hiervas y especies queden libres de
bacterias no se puede eliminar totalmente a I6s microbios. Las
oleorresinas debido a la naturaleza de su produccién estan libres de
bacterias y hongos. Ademas las oleorresinas no permiten el crecimiento
microbiologico.

* Economia: Sin importar que tan finamente se puede moler las especias
y las hiervas siempre dejan componentes de sabor atrapadas en las
células.

Por lo que este sabor se pierde, las oleorresinas tienen un mayor valor por
unidad de especia en comparacion a las especias secas.

Dado que cada ventaja de las oleorresinas comparadas con las
especias secas son las mismas para los aceites esenciales comparada
con la especie seca, ¢Que ventaja tienen las oleorresinas sobre los
aceites? Las oleorresinas ofrecen una mayor estabilidad en las
aplicaciones de altas temperaturas y tienen caracteristicas de sabor mas
parecida a las especias seca natural que su correspondiente aceite
natural.

7. AISLADOS

Los aislados como su nombre lo indica son materiales especificos
fraccionados de sustancias naturales. En este sentido los aceites
esenciales, oleorresinas, tinturas y extractos sdlidos obtenidos de
materiales botanicos se conocen como aislados. Similarmente el destilado
de la fruta que se inicia que se destilo de un cultivo de mantequilla,,
también puede ser considerado un aislado. De cualquier forma los
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aislados usualmente estan referidos a aromaticos quimicos de productos
naturales. Generalmente los aislados se obtienen de los aceites
esenciales debido a que el aceite esencial es un producto concentrado en
comparacion al producto botanico por lo que sera mas rico en su material.
Los metodos mas frecuentemente utilizados para obtener aislados a partir
de aceites esenciales son la destilacién, cristalizacién y extraccién.
Cuando un sabor natural no se prepara sintéticamente usualmente es
porque es mas facil y econébmico aislarlo de la fuente natural. Algunas
rutas de sintetizacion son muy costosas, compuestos tales como
Felandrene, santalool, betiberool, no se producen comercialmente via
sintesis mas bien se aislan de su fuente natural. A pesar de esto algunos
destilados aislados como el citral, queraniol y linalool. Ahora se producen
via sintesis quimica. La mayoria de los aislados se destilan por
fraccionamiento del aceite esencial y como tal siempre tienen cantidades
de impurezas asociadas con ellos. Lo que algunas veces puede ser un
problema. La aislacion quimica es otro método de tener aislados por
ejemplo el citral se puede obtener por destilacién o por aislacién quimica.
El citral se encuentra en aceite de limén (70-80%) y puede ser removido
quimicamente como un complejo de bisulfito de sodio sélido. Una vez que
se remueve el complejo sélido se descompone con alcali y el citral se
recupera por destilacion. Este material a un siendo quimicamente idéntico
al material sintético nc posee el mismo aroma. Esto es atribuible a las
pequefas cantidades de impurezas naturales que tiene el aislado por
ejemplo etil herpenocide. Las citronela tamblen se puede aislar con un
proceso similar del citrato.

Muchos aislados se obtienen por congelacién y cristalizacion. El
mayor y mas comun compuesto que se aisla de esta manera es el 1-
mentol que se forma en aceite de menta (mentha piperitta) Los
aislados a parte de su filtracibn como materiales de perfume o del sabor
se utilizan para fabricar materiales mas valioscs por ejemplo la vainillina al
principio se preparé a partir de eugenol aislado del aceite de clavo. Ahora
la vainillina se produce mas econdomicamente a partir de los licores de
desperdicio del proceso de sulfito utilizado en la industria de papel
(también llamado vainillina de lignina).

Los materiales que son extraidos, destilados o cristalizados de
productos naturales se consideran naturales, son naturales dado que las
sustancias saborizantes son aislados directamente de fuentes naturales y
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no son sintetizados quimicamente. Como tales tendran usos en
formulaciones de sabores naturales.

8. JUGOS DE FRUTAS Y DERIVADOS

Los jugos de frutas han estado disponibles para su uso por los
saboristas durante muchcs afnos pero generalmente son poco
satisfactorios al usarse en productos alimenticics el mayor uso para los
jugos de frutas en las variedades de citricos (naranja, limén y lima) En la
industria de las bebidas y algunos otros jugos se utilizan para conservas y
bebidas alcohdlicas. El vapor saborifico de un jugo es generalmente muy
débil comparado con otros materiales saborizantes ademas de que tienen
una vida de anaquel muy reducida. De cualquier manera sirven como
material de inicic para un importante nimero de conservas.

Los jugos de frutas contienen un alto porcentaje de agua (del 80 al
90%) Las sustancias de sabor caracteristico se encuentran disueltos o
dispersos para el jugo por ejemplo el aroma o sabor acidos, color asi
como otros sdlidos tales como el azucar y minerales y sustancias pécticas.
Los verdaderos elementos del sabor en el jugo se encuentran en muy
pequeiias cantidades. Para producir concentrado de jugo de frutas una
parte del agua debe ser evaporada para reducir el volumen del jugo por lo
tanto concentrado del extracto del sabor. La manera mas usual de
concentrar el jugo es destilandolo a vacio. Aunque la temperatura del jugo
durante la destilacion no excede los 40°C esto es suficiente para afectar la
calidad del sabor. Mientras el jugo se esta concentrando los componentes
del sabor volatiles tienden a destilarse junto con el agua. El 10% inicial del
destilado contiene la mayor parte de los volatiles, mientras que se evapora
el agua y el jugo y se concentra el jugo con sus sustancias solubles y
materia de extraccion la mayor parte de los volatiles se pierden con el
destilado. De cualquier manera el destilado se condensa mas adelante
con o que se recupera buena parte de los volatiles regresando los al jugo-
concentrado. Esta accién de condensar el destilado se conocen como
recuperacion de esencia y es un método muy utilizado por los mayores
productores de jugos.
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9. EXTRACTOS BOTANICOS Y ANIMALES

Hay varios extractos botanicos y animales ademas de las hierbas y
especias que los saboristas utilizan. En muchas ocasiones el saborista
utiliza materiales tales como extractos, tinturas fluides y extractos soélidos
de: café, cocoa, vainilla, arnica y muchos mas. Los extractos botanicos y
animales se encuentran en el mercado en muchas formas como l0s
extractos de café y cocoa vienen con agua los extractos de alcohol-agua y
en algunos casos son destilados de alcohol.

Las tintura son soluciones alcohdlicas 0 hidroalcoholicas preparadas
de material animal o vegetal y algunas veces de sustancias quimicas. La
mayoria de las tinturas deben apegarse a especificaciones N.F. o U.S.P.
Las tinturas oficiales deben contener de 10 a 20 gramos de material de
extraccion por cada 100 mi. de tintura. Las tinturas son relativamente facil
de preparar como percolacion sin embargo las muchas casas saboristas
preparan las propias via maceracion o infusidon ademas frecuentemente
utilizan solventes distintos al alcohol. Los extractos fluidos y sélidos son
preparaciones concentradas de material animal o vegetal obtenidos para
extraer los constituyentes activos con un solvente hidroalcoholico
evaporando practicamente todos los solventes y ajustando todo los soélidos
residuales a los estandares estipulados, la mayoria de los extractos
sdlidos como el caso de las tinturas se extraen por percolacion y se
concentra por destilacién a baja presion. Como se puede ver el proceso
para elaborar un extracto sélido es muy parecido al de resina con la unica
diferencia que para los extractos solidos se utiliza alcohol y agua y por lo
que sabemos las oleorresinas se preparan como solventes volatiles Dado
que los extractos solidos no usan mas que tinturas concentradas se
deduce que las tinturas y los extractos solidos se pueden elaborar a partir
de los extractos sélidos a partir de alcohol y agua sin embargo al utilizar
este procedimiento las tinturas y los extractos fiuidos no siempre tienen el
mismo aroma que cuando se preparan directamente a partir del tejido
botanico o animal. Las tinturas y extractos sdlidos tienen varias
aplicaciones en el area de los sabores especialmente son sabor natural
que contienen alcohol y agua tal como los WONF por ejemplo las tinturas
de castoreo civet y amberguis que originalmente se utilizan para perfumes
ahora se utilizan en sabores.
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B) COMPUESTOS SINTETICOS

Desafortunadamente, mientras los consumidores dan su punto de
vista del término "Sabores artificiales” como sinénimo del sabor sintético,
no implica que los origenes de los derivados de los compuestos y/o
ingredientes sean en su mayor totalidad artificial en las comidas. Ya que
gran parte de estos son extraidos de manera natural.

En los términos legales mas estrictos, cualquier producto de comida
cuyo sabor le haya sido agregado no es de ninguna manera consecuencia
de que, una porcion de todos los sabores sean de origen natural, en efecto
esta definicion legal esta apoyada por reglamentos de etiquetas
apropiadas. Esto Implica que la comida que es procesada sin sabor
agregado, es indudablemente condimentado por la naturaleza, o si el
sabor esta agregado, entonces el producto de comida es artificialmente
condimentado. '

Hay 5 categorias generales de sabores empleados por los
especialistas para elaborar las formulas finales, dos de las cuales estan
constituidas por componentes sintéticos.

1.- Sabores naturales y sus extractos ( ejemplo, aceite de limon)
2.- Sabores naturales WONF.; un sabor natural con otro ingrediente
natural caracteristico (ejemplo aceite de limén con un ingrediente sabor

caracteristico)

3.- Sabores naturales con ingredientes naturales no caracteristicos
(ejemplo sabor de naranja natural con ingrediente de jugoe pifia)

4 .- Sabores naturales con ingrediente de sabor sintético no caracteristico
(ejemplo sabor de manzana natural, con un ingrediente gamma-
undecalactona) ' '

5- Sabores sintéticos (artificiales); esto es, sabores totalmente
dependientes en materiales sintéticos.
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Hay sabores, que son compuestos de materia de sabor individual,
ambos natural o artificial, usados simples 0 en combinacion.

El término sabor artificial es un requerimiento de etiquetado para
todos los productos de comida, por lo que el sabor ha sido indiferente de
su origen. Esto es, por supuesto a las definiciones en las opiniones mas
estrictas.

Todas las materias primas antes mencionadas, excepto las esencias
de aceites naturales, son simplemente aromas quimicos. Casi todos los
grupos funcionales de los aromas quimicos son representados por
(ésteres, acidos, alcoholes, aldehidos, cetonas, lactones, etc.) Por lo tanto,
podemos ademas definir un sabor artificial como una combinacién de
materias primas sintéticas y naturales y/o una combinacion de materias
sintéticas, compuestas tales como son los sabores simulados conocidos.

Aceites Esenciales en sintesis: Se elaboran e imitan la misma
naturaleza, reconstruyéndola, y resultando idénticos quimica vy
organolépticamente que los productos naturales, debido a su cientifica y
técnica de reconstruccion, se oxidan mucho mencs y son generalmente
mas estables que los aceites esenciales naturales. Los aceites esenciales
en sintesis, no dependen, ni estan sujetos a vulnerabilidades de la
naturaleza, sequia, exceso de lluvia y otros azares.

Sabores Sintéticos: Son obtenidos quimicamente. La quimica
organica aromatica moderna, dio con esta gama de productos, resultados
maravillosos, imitando con éxito productos naturales con una consistencia
y duracion extraordinaria mas equitativa en su costo y casi siempre
inalterables en su consistencia.

Sabores en Polvo : Ya sea encapsulados o no, los componentes
del sabor son menos propensos a cambios oxidativos o a la perdida fisica
por la evaporacion. Estos productos son muy estables en periodos de
almacenamiento largos. Para que estos tipo de productos se mantengan
en condiciones libres de humedad atmosféricos se recomienda envasarlos
en contenedores de polietileno o de material de fibra ejemplo costal.
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Quimicos Sintéticos : Las muestras pueden ser liquidas o sdélidos
cristalinos . La naturaleza de las pruebas esta frecuentemente
determinada por su uso. Las pruebas fisicoquimicas de rutina son
necesarias para el control de la pureza pero las evaluaciones del color y el
sabor son mas importantes cuando el quimico se pretende usar como un
componente de sabor o fragancia.

Saborizante: Los saborizantes pueden ser en forma liquida, polvo y
emulsién: las muestras deben de ser evaporadas por apariencia ejemplo.
(color, claridad, opalescencia, etc.,) Después para olor y sabor se diluye en
un medio apropiado:

Ellos deben ser comparados son sus muestras estandar las cuales deben

estar mantenidas bajo condiciones optimas y que muestren variaciones a
intervalos regulares.
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lll. COLORANTES UTILIZADOS EN ALIMENTOS

El color es una propiedad de la materia directamente relacionada
con el aspecto de la luz y que, por lo tanto, se puede medir fisicamente en
términos de su energia radiante o intensidad, y por su longitud de onda. El
ojo humano sdlo puede percibirlo cuando su energia corresponde a una
longitud de onda que oscila entre 380 y 780 nm.; de ahi que una definicidon
de color sea "la parte de la energia radiante que el humano percibe
mediante las sensaciones visuales que se generan por la estimulacion de
la retina del ojo".

El color es el primer contacto que tiene el consumidor con los
productos y posteriormente los juzga por su textura, sabor, etc. Esto es
contundente ya que en innumerables pruebas se ha comprobado que con
el color de un alimento cambia (sin alterar su forma, aroma, sabor, etc.) se
obtiene una respuesta de rechazo por parte de los consumidores, ©
incluso, de los catadores entrenados; la importancia el color se ratifica
nuevamente porque cuando este alimento se consume en la oscuridad o
bajo un luz que cubra dicho cambio, si es aceptado; es decir, que el color
influye en la percepcion del alimento, de tal suerte que incluso los
catadores distorsionan su juicio sobre las propiedades sensoriales de un
alimento cuando solo se cambia el color.

Los alimentos tanto en forma natural como procesada, presentan un
color caracteristico y bien definido mediante el cual el consumidor los
identifica; cualquier cambio que este sufra puede causar el rechazo de los
productos los colores de los alimentos se deben a distintos compuestos,
principalmente organicos algunos que se producen durante su manejo y
procesamiento y otros que son pigmentos naturales o colorantes sintéticos
afadidos. Cuando se someten a tratamientos térmicos los alimentos
desarrollan tonalidades que van desde un ligero amarillo hasta un intenso
color café, mediante las reacciones de Maillard y de caramelizacion; en
otras ocasiones, los pigmentos que contienen cambian y se alteran de
color.

Como los consumidores esperan que la bebida sea semejante en

apariencia a la fruta o a la planta que representa, y como muchos de los
sabores no poseen su propio color inherente, es necesaric emplear

23



colores artificiales para obtener la aceptacion del consumidor. El uso de
los colores, sin embargo, se limita a los tipos permitidos o certificados,
indicandose que son apropiados para usos alimenticios. En muchas
regiones el uso de tales colores debe ser indicado en las etiquetas de los
envases.

Los agentes colorantes usados en las bebidas se clasifican en dos
grupos - (1) caramelo y (2) colores certificados alimenticios.

El caramelo, un color vegetal, se elabora quemando azucar de maiz,
usualmente con un catalizador como las sales de amonio. El caramelo, en
las bebidas les imparte su color caracteristico desde pardo oscuro hasta
pardo claro, tal como ocurre en las bebidas de cola, ginger ale, y otras
mas.

Para que los caramelos sean apropiadas para ser usados en otras
bebidas carbonatadas, deben ser a prueba de acido, esto es, que
permaneceran claros y solubles en las soluciones acidas.

Los materiales colorantes, para que tengan éxito en las bebidas
carbonatadas, deberan tener suficiente potencia colorante, estabilidad, sin
gusto u olor censurables y exentos de contaminaciones biolégicas y
quimicas.

Los colores certificados para alimentos pertenecen a un grupo de
tintes artificiales que son aprobados por la Administracion de Alimentos y
Drogas de los Estados Unidos por ser innocuos cuando se usan en
alimentos. En todo el mundo existen leyes referentes al uso de los colores.
Todo embotellador debe familiarizarse con las leyes que aplican a su
territorio particular en lo que se relaciona al uso de dichos colores. Estos
tintes, de los cuales hay dieciocho, son producidos por reacciones
quimicas y algunas veces son llamados colores de alquitran de hulla.
Cada color lleva dos nombres, el oficial usado por la Administraciéon de
Alimentos y Drogas y el nombre comercial comun.

Los sintéticos se obtienen mediante un proceso quimico industrial y
existe una gran cantidad de ellos; sin embargo, s6lo algunos estan
aprobados en México, aunque se permitan en otros paises. Esta situacion
es muy comun con estos aditivos, ya que las legislaciones europeas, de
Estados Unidos y de Japdn, por mencionar sbélo algunos paises, no
siempre estan de acuerdo en relacion con la toxicidad o inocuidad de cada
uno de estos aditivos.
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IV. ELABORACION DE CONCENTRADOS
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IV. ELABORACION DE CONCENTRADOS

Para la elaboracion de concentrados fué importante conocer un poco
mas afondo acerca de cada una de las materias primas necesarias, a
continuacion presento el procedimiento basico para la elaboracion:

A) PROCEDIMIENTO GENERAL

PREPARACION DE OIL MIX. Se mezclan los aceites esenciales y las
bases artificiales por medio de agitacion, se agrega el enturbiante hasta
mantener todo mezclado.

PREPARACION DE LA EMULSION. Se agrega agua a un tanque
emulsificador, a este se le afiade el acidulante en agitacién. Ahi, mismo,
se agrega el emulsificante con la agitacion continua. Una vez que se
disuelve, se anade la mezcla de aceites (Qil Mix).

PREPARACION DE COLORANTES: En una tanque agregar agua y
conservadores hasta disolver, con agitacidon continua los colorantes se
vacian poco a poco para que no provoque grumos no disueltos.

CONCENTRADO: Se vacia en un tanque ia emulsién y se mantiene en
agitacion. Con ésta se continda afadiendo la mezcla de colorantes, hasta
aforar la cantidad deseada. Se pasa el concentrado a través del
homogenizador de 1500 a 3000 psi. Con este procedimiento final se da
por terminado el concentrado. Se ftransfiere a un tanque de
almacenamiento para su posterior envasado y mandarlo a las plantas
refresqueras.
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B) SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD

Durante la década de los sesentas, los procedimientos de control no
eran suficientes para asegurar la inocuidad de los alimentos y ademas,
requerian un gran numero de pruebas de laboratorio y ensayos.

La calidad de los productos no depende de una inspeccion del
producto final, sino que se determina en el mismo proceso de elaboracion,
y concede mayor importancia a las medidas de prevencién y menor al
analisis de los productos finales.

Es necesario realizar una evaluacioén cuidadosa de todos los factores
que intervienen en la produccion de un alimento y de sus materias primas,
como es el caso de los sabores, asi como también el producto terminado y
su proceso de elaboracion. En todas las etapas se determinan aquellas
caracteristicas que deben mantenerse bajo un estricto control, para
asegurar que el producto final cumpla las especificaciones
microbioldgicas, fisicoquimicas y organolepticas que se han establecido.

A continuacion se presenta el proceso de elaboracion de
concentrados en forma general y el sistema de Control de Calidad
empleado en cada uno de ellos:

1) Recepcion de las Materias Primas

2) Analisis de las Materias Primas

3) Pesado de las Materias Primas

4) Preparacion de la mezcla de aceites (Oil Mix)
5) Preparacion de la emulsion

6) Analisis Preliminar

7) Ajustes (si fuese necesario)

8) Homogenizado

9) Analisis final
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10) Etiquetado y Envasado
11) Almacenaje y Distribucion.

DESGLOSE DE CADA UNO DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE
CALIDAD

1.- Recepcidn de las Materias Primas:

Primeramente, de acuerdo a un control de inventarios, se programa
la adquisicién de las materias primas para que estas estén en movimiento
continuo evitando el acumulamiento excesivo y su posterior
envejecimiento. Se ha comprobado que aplicando dicho control, se
asegura el no utilizar materias primas deterioradas reduciendo
considerablemente el riesgo de mermas y reprocesos.

2.- Andlisis de las Materias Primas:

Debido a que la Calidad de los productos es una consecuencia
directa de la Calidad de las Materias Primas, el andlisis de éstas es
practicado rigurosamente.

Las Materias Primas son analizadas por varias técnicas tales como:
-Densidad
-Indice de Refraccién
-Humedad
-Cromatografia de Gases
-Espectrofotometria
-Analisis Microbiolégico
-Analisis Sensoriales
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3.- Pesado de las Materias Primas:

Las Materias Primas que se manejan son altamente concentradas y
debido a esto, cualguier error en el pesado puede alterar
considerablemente las caracteristicas del producto. Conscientes de esto,
se mantiene un especial cuidado en este punto.

4.- Preparacién de la Mezcla de Aceites (Oil Mix):

Primeramente se hace la mezcla de los aceites esenciales,
saborizantes artificiales y enturbiante.
El Laboratorio de Control de Calidad efectua el andlisis de la mezcla de
aceites antes de preparar la emulsion y determinar si la proporcion de los
aceites es la adecuada.

5.- Preparacion de la emulsién:

En el tanque emulsificador, se disuelve el emulsificante y el
acidulante. Una vez efectuado lo anterior, se agrega la mezcla de aceites
al tanque emulsificador.

Se agita hasta su disolucién y posteriormente se afiade una mezcla de
colorantes y conservadores. Nuevamente se agita hasta que todo quede
incorporado.

6.- Anélisis Preliminar:

Cuando se ha preparado la emulsion, se toma una muestra
representativa del lote y se lleva al Laboratorio de Control de Calidad en
donde se le determinan los siguientes parametros:

-pH

- % Acidez

- Color

- Sabor
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7.- Ajuste (si fuese necesario):

una vez realizado el analisis de la muestra, se comparan los
resultados con las especificaciones y se determina si es necesario realizar
ajustes. En caso de que asi fuera, se calcula la cantidad de Materia Prima
necesaria y se notifica a el Area de Produccion.

8.- Homogeneizado:

El proceso de homogenizado consiste en someter a alta presion el
concentrado para reducir y uniformizar al tamafo de particula del mismo, y
de esta manera, aumentar su estabilidad. Para llevar a cabo lo anterior se
dispone de un homogenizador que mantiene presiones del orden de 3,000
libras por pulgada cuadrada.

9.- Analisis Final:

Terminada la etapa de homogeneizado se toma una muestra
representativa y se somete a un analisis mas riguroso. Los parametros
gue se analizan son:

-pH

-% de Acidez (como acido citrico)

-% Transmitancia (a 620 nm)

-Color (Unidad Lovibond)

~-Sabor

Con el concentrado se realiza un jarabe, el cual es analizado y
posteriormente a partir de este jarabe se prepara un refresco, que a su vez
es analizado también.
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Los analisis realizados son los siguientes:

-° Brix

_pH

-% de Acidez (como acido citrico)
-% de Transmitancia (a 620 nm)
-Color (Unidad Lovibond)

-Sabor

Para efectos de control siempre se guarda una muestra
representativa del lote de concentrado producido.

10.- Envasado y Etiquetado:

Una vez que el Laboratorio de Control de Calidad da el visto bueno
al lote producido, se envasa el concentrado en porrones de polietileno de
alta densidad nuevos, previamente lavados y etiquetados. El llenado se
efectia por peso, conociendo la densidad de! concentrado y la tara del
porrén. Una vez que se llena cada porrén, éste es tapado vy se le fija un
cincho como una medida de seguridad en caso de una probable pérdida
de la etiqueta.

11.- Almacenaje y Distribucién:
Los porrones de concentrado son dados de alta en el aimacén y se

acomodan de tal manera que se asegure la practica de Primero en entrar,
primero en salir.
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V. DESCRIPCION DE ALGUNOS TERMINOS UTILIZADOS EN EL
PROCESO DE ELABORACION DE CONCENTRADOS.

Acidulantes: Son compuestos que contribuyen a incrementar la
acidez y mejorar la percepcion del sabor. Los acidulantes que mas se
utilizan son el acido citrico y el fosférico.

Aditivos: Compuestos quimicos que se agregan para efectuar
diversas funciones. Los aditivos que se emplean son los siguientes:
Benzoato de Sodio y Sorbato de Potasio (conservadores), BHA
(antioxidante), y enturbiante.

Aceite Esencial: Es el producto oleocso obtenido por destilacion a
vapor 0 por expresion y centrifugacion de las plantas o partes de las
mismas.

Aceite Esencial Concentrado: Es el aceite esencial al cual se le
han eliminado parcialmente los terpenos.

Aceite Esencial sin Sesquiterpenos: Es el aceite esencial al ¢cual
se le han eliminado los terpenos, los sesquiterpenos y las ceras.
Representa la forma mas concentrada posible de los aceites esenciales.

Aceite Esencial sin Terpenos: Es el aceite esencial al cual se le
han eliminado la totalidad de los terpenos.

Terpeno: Cada uno de los hidrocarburos formados por unidades de
isopreno (C5H8), seglin sea el numero de estas unidades los terpenos se
clasifican en: monoterpenos (2 unidades), sesquiterpenos (3 unidades),
diterpenos (4 unidades), triterpenos (6 unidades), tetraterpencs (8
unidades) y politerpenos (*n* unidades).
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Bases Artificiales: Son aquellos productos obtenidos por mezclas
de sustancias saborizantes, que pueden contener aceites esenciales y
hasta un 10% de alcchol etilico, propilenglicol y otros diluyentes
apropiados.

Brix: Escala arbitraria para medir densidades de soluciones de
azuacar con el aerometro, hidrometro o refractdbmetro; cada grado
corresponde a 1g de sacarosa en 100 ml. de agua.

Colorante. Se entiende por colorante, la sustancia obtenida de los
vegetales, animales o minerales por sintesis empleada para impartir o
acentuar el color. En alimentos y bebidas, comprende los siguientes:
colorantes organicos naturales, los de origen vegetal o animal; colorantes
organicos sintéticos; colorantes minerales. Entre los colorantes naturales
podemos citar El Caramelo y entre los sintéticos al Amarillo 5, Amarillo 6,
Rojo 5, Rojo 40 y Azul 1.

Conservadores: La funcién de los conservadores es la de prevenir
el deterioro causado por microorganismos (bacterias, hongos y levaduras),
los cuales existen en varios grados en los productos alimenticios. Los
conservadores mas usados en la industria de bebidas son el Benzoato de
Sodio y el Sorbato de Potasio.

Concentrado: Un concentrado de sabor es una emulsion de aceites
O bases artificiales en agua, mezclada con acidulantes, aditivos vy
colorantes.

Destilacion: Separacidon de una mezcla liquida por evaporacion
selectiva y parcial de la misma; la fraccidn vaporizada se condensa y se
recupera como liquido.
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Destilado: También conocido como destilado de aromas, se refiere
a los compuestos aromaticos producidos por la destilacion de extractos y
bagazos de frutas. Son liquidos incoloros o débilmente coloreados,
muchos solubles en agua.

Emulsion: Se le denomina asi a la mezcla de bases y/o aceites
esenciales (Oil Mix), emulsificante y &cido citrico.

Emulsificante: Es una sustancia capaz de unir dos fases inmiscibles
(no mezclables), como el agua y el aceite, para dar paso a una fase Unica
llamada emulsién. Generalmente para éste propoésito se utilizan gomas
naturales, [as cuales son extraidas de algunas plantas o algas.

Extracto : Es un producto concentrado obtenido por tratamiento de
la materia prima natural con un disolvente permitido. La solucion obtenida
es subsecuentemente concentrada por evaporacion parcial o total del
disolvente.

Goma: Es un polimero de origen vegetal, animal microbiano o
incluso sintético, la mayoria de los cuales producen disoluciones o
dispersiones viscosas en agua caliente o fria, algunos forman geles: por
su naturaleza coloidal también se les da el nombre de hidrocoloides.

Jugos concentrados de frutas: Son los que se obtienen al
procesar las frutas y separar el sabor de la pulpa y casi siempre contienen
de 60 a 70 ° Brix.

Oil Mix: Es la mezcla de los aceites esenciales y enturbiante.

Pulpa: Es el bagazo que acompana al jugo concentrado.
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