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Dandole Sabor alas
Bebidas:Retos de Formulacion

e Ingredientes

Por Laura Brandt.

La creacidén de una bebida involucra el
balance de los efectos de los edulcorantes,
acidificantes y otros ingredientes para

maximizar el impacto del sabor.

tratara de afiadir unas pocas gotas de sabor al agua y

después un poco de dulzor. Pero la realidad es que
se deben considerar muchos ingredientes y variables de pro-
ceso por lo que la formulacion de bebidas de buen sabor se
ha convertido en algo cada vez mas complejo. Ademas de
los sabores, las formulaciones de bebidas contienen
edulcorantes, acidificantes, emulsificantes, colores, y extrac-
tos botanicos en bases muy diferentes: desde el café y té a
los lacteos y proteinas de soya.

I a formulacién de bebidas seria un juego si solo se

«No es dificil afadir saborizantes a una bebida y hacerla
que sepa deliciosa, pero es indispensable simular cuidadosa-
mente las condiciones de proceso del cliente para obtener
un buen producto final» comentd Stephen Wolf, director
de aplicaciones de sabor de una proveedor de sabores.

Los sabores no se desempefian de las misma manera en
todas las bases de bebidas, pueden saber muy diferentes
de una base a otra. La vida de anaquel es otro aspecto, con
el tiempo el sabor puede incrementar o reducir su intensi-
dad o cambiar su caracter. La saborizaciéon de bebidas a ve-
ces parece un proceso misterioso; sin embargo, entendien-
do unos pocos ingredientes basicos permite avanzar mucho
hacia el éxito.

Balance de Dulzor y Acidez

La relacion entre azlcares y acidos juegan un papel crucial
en la formulaciéon de bebidas. El balance del dulzor y la aci-
dez afecta el perfil completo del sabor. Los acidos ayudan a
incrementar el caracter del sabor y la percepcion total del
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mismo. Los acidos comiUnmente afiadidos incluyen citrico,
malico, tartarico y fosfdrico. El acido citrico es el que mas
comunmente se adiciona a las bebidas de sabores frutales,
mientras que el fosférico es el mas comun para las colas.

Generadores
de Ozono

+ Desde 250 hasta 1,200 miligramos por hora

+ Led indicador de funcionamiento

+ Indicador de entrada de aire seco

* Operacién al vacio o con presion de aire seco
* Fabricado con materiales inertes al ozono

Tel. México: (55) 2474-8457
Tel. Fabrica: E?? ) 380-0791
Fax sin costo: 01800-202-3845
e-mail: info@instapura.com.mx
Subida a Chalma 2044, Lomas Tetela
62158, Cuernavaca, Morelos, México

www.instapura.com.mx

mnsta A
e PUIas

Julio/Agosto 2006




Tecnologia

La decisién sobre cuadl sistema edulcorante usar es con
frecuencia un factor de costo y de requisitos de etiquetado.
Los panelistas sensoriales describen los perfiles de dulzor de
las bebidas en base a su aparicion (que tan rapido se percibe
el inicio del dulzor), fuerza (tiempo del establecimiento de la
maxima intensidad de dulzor) y la intensidad (dulzor total).

Cada edulcorante y mezcla de endulzantes tiene su pro-
pio perfil en distintas bases de bebidas e impacta notoria-
mente el perfil total del sabor. Por ejemplo, si se altera la
combinacion de edulcorantes, el perfil del sabor de cola se
puede desplazar de una mezcla de especias hacia un perfil
mas dominado por lo citrico.

Los jugos de fruta han tomado el primer lugar como
ingredientes saludables en muchas formulaciones de bebi-
das. Aunque muchas bebidas contienen sélo un reducido
porcentaje de jugo (5-10%), otras incluyen mayores nive-
les de estos ingredientes.

La relacion azticar/acido de las bases de las bebidas tiene
gran influencia en la percepcion de los sabores frutales. La
relacion ayuda a proporcionar a la bebida el dulzor y acidez
caracteristicos de la fruta. Debido a que esta relacion varia
con la madurez de la fruta, ésta Ultima serd mas dulce y
menos acida que una fruta verde o sin madurar.
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Para un sabor mas auténtico, los acidos contenidos en la
fruta son afiadidos a la bebida. Por ejemplo, el acido malico
corresponde al 95% de la acidez total de la manzana, asi que
es una buena eleccion en bebidas con sabor a esta fruta. El
acido mdlico también se encuentra en altas concentraciones
en otras frutas como la cereza, sandia, platano o banano y
durazno. Por otro lado, las fresas contienen principalmente
acido citrico y muy poco malico. Mediante la mezcla de los
acidos organicos que se encuentran normalmente en las fru-
tas, los formuladores pueden lograr los matices de sabor.

Interacciones Proteina-Sabor

Cualquiera que haya intentado saborizar bebidas a base
de proteina, ya sea con soya o ingredientes lacteos, ha
encontrado que por ciertos instantes parece que el sabor
«desaparece» o se altera de alguna forma.

Se sabe que algunas proteinas y carbohidratos ligan a los
sabores. El efecto de ligacion de sabor sobre la intensidad de
sabor percibido depende de la molécula del sabor y del tipo,
cantidad y composicion de la proteina, asi como de la pre-
sencia de ingredientes tales como lipidos y/o polisacéridos.

«Existen varios temas con las proteinas y sabores, uno
es el sabor de la proteina en si misma y el otro es como la
proteina interactla con el sabor» establece la Dra. Daniele
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Karleskind, gerente de aplicaciones de productos proteinicos
de una proveedor de ingredientes.

Para la mayoria de las bebidas con base proteina, se
emplean en las formulaciones las lacteas o de soya. Varios
componentes de estas matrices interactian de forma di-
ferente con las moléculas de sabor. Por ejemplo, algunos
investigadores indican que el contenido de fosfolipidos
en la proteina puede interactuar con los sabores y alterar
la percepcidn de los mismos, dice Karleskind.

Tanto los concentrados de proteina de soya (65% de
proteina minimo) y los aislados de proteina de la misma
(90% de proteina minimo), pueden poseer notas crudas/
verdes, de frijol o como cereal asi como una palatabilidad
astringente.

La oxidacion de los lipidos (rancidez) ocurre durante el
procesamiento del frijol de soya y produce notas inde-
seables. Es muy dificil eliminar los componentes oxidados
(lipoxigeriasas) que se combinan con las proteinas.

El chocolate ha probado ser una sabor popular para las
bebidas a base de soya debido a su habilidad para enmasca-
rar el sabor de la proteina y proporcionar un perfil suave de
sabor. Los formuladores tiene mas dificultades para obtener
sabores mas sutiles como la vainilla y frutales.

Las interacciones proteina-sabor son un tema impor-
tante que continla motivando investigacion de empre-
sas proveedoras e institutos de investigaciéon. La
desnaturalizacion o el desdoblamiento de la estructura
proteinica tridimensional resultado de un agente quimico
o el calor, altera los sitios de ligacion de las moléculas de
sabor. Las proteinas pueden ligar mas o menos de un com-
puesto de sabor, dependiendo de la cantidad de trata-
miento térmico.
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La leche de soya es usualmente procesada UHT para
llenado aséptico empleando inyeccion directa de vapor.
Este procesos ayuda a que la leche de soya tenga un
mejor sabor a la vez que elimina gran parte del sabor afia-
dido. «El reto en la formulacion de leches de soya es
seleccionar sabores que persistan aun a pesar del trata-
miento térmico», explica Wolf. «Nos esforzamos para si-
mular las condiciones de proceso del cliente, cada vez
que el tiempo y la temperatura son modificados, debe-
mos reevaluar nuestros sabores y ajustarlos».

En el area de proteinas lacteas, los investigadores han
estado investigando las interacciones sabor-proteina, es-
pecialmente con la beta-lactoglobulina (BLG), la principal
proteina del suero de leche de vaca.

La BLG es la mas estudiada de las moléculas, ya se
cuenta con su secuencia de aminodacidos y su estructura
3-D.

Las bebidas con base de proteina que son procesadas a
altas temperaturas tienden a ligar mas sabor, permitiendo
qgue menos de éste sea percibido. Los estudios con
benzaldehido (un compuesto quimico clave en los sabores a
cereza y almendra) han demostrado que la porcion de BLG
de las proteinas del suero se desdobla con el calor, permi-
tiendo que la molécula del sabor se ligue a la fraccion de la
proteina y reduzca la cantidad de sabor disponible para su
percepcion.

«La beta-lactoglobulina es la Unica proteina que en-
tendemos a todo detalle respecto a las interacciones con
el sabor», comenta el Dr. Gary Reineccius, profesor de
quimica de alimentos del Departamento de Ciencia de los
Alimentos y Nutricidn de la Universidad de Minnesota. «No
tenemos este mismo nivel de conocimiento respecto a
las caseinas, inmunoglobulinas, alfa-lactoalbimina o pro-
teinas de soya».

Para mas informacion:

Flavor-Food Interactions, edited by Robert J. McGorrin
and Jane V. Leland ACS, Symposium Series 633; 1996.

Fuente: Prepared Foods, Oct, 2002
Traduccion: IA Violeta Morales V.
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