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sistemas una reducción significativa del
dulzor percibido en geles con relación
a las combinaciones líquidas. Asimismo,
es de notar que los geles formulados
con goma gelan resultaron
significativamente más dulces que los
correspondientes de pectina (p <
0,05), confirmando que la estructura
del gel y sus propiedades de fractura
durante la masticación modifican la
percepción del dulzor en estos siste-
mas. Los resultados obtenidos desta-
can la necesidad de seleccionar tanto
el t ipo y la concentración de
edulcorantes / humectantes como el
hidrocoloide a emplear en la formula-
ción de geles de bajo tenor glucídico.

Introducción
El análisis de combinaciones

hidrocoloide / edulcorante genera un
profundo interés debido a la informa-
ción que aporta para una correcta for-
mulación de sistemas tendientes a
modelar alimentos tales como jugos,

jaleas o mermeladas de reducido tenor
glucídico, con adecuadas propiedades
sensoriales.

El objetivo del presente trabajo
consistió en evaluar los efectos de
goma gelan y de pectina de bajo
metoxilo sobre el dulzor de varias
formulaciones ácidas (pH 3,0), conte-
niendo, como edulcorantes, diferentes
combinaciones de glucosa, xilitol y
aspartamo.

Metodología
La composición de los sistemas

acuosos estudiados fue: a) 10% m/m
de glucosa (G10); b) 22% m/m de glu-
cosa (G22); c) 10% m/m glucosa/ 11%
m/m xilitol (GX); d) 10% m/m glucosa/
11% m/m xil itol / 0,05 % m/m
aspartamo (GXA1), y e) 10% m/m glu-
cosa/ 11% m/m xilitol / 0,50 % m/m
aspartamo (GXA2). Todos los sistemas
contienen cloruro de calcio dihidratado
(0,075% m/m), sorbato de potasio

Los resultados obtenidos destacan la
necesidad de seleccionar tanto el tipo y la
concentración de edulcorantes / humectantes
como el hidrocoloide a emplear en la
formulación de geles de bajo tenor glucídico.
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metoxilo (1% m/m) sobre el dulzor de
cinco sistemas conteniendo
edulcorantes: a) glucosa al 10% m/m
(G10), b) glucosa 22% m/m (G22), c)
glucosa 10% / xilitol 11% (m/m) (GX)
d) GX/aspartamo 0,05% m/m (GXA1)
y e) GX/aspartamo 0,50% m/m
(GXA2). Todos los sistemas contienen
cloruro de calcio dihidratado (0,075%
m/m), sorbato de potasio (0,134% m/
m) y pH 3,0 por agregado de ácido
cítrico. Los sistemas fueron evaluados
por un panel mediante el método de
estimación de la magnitud. El dulzor de
las formulaciones se afectó
significativamente debido a la variación
de la composición de edulcorantes, si-
guiendo la tendencia, en orden cre-
ciente de dulzor, a) < b) = c) < d) <
e). Con respecto al efecto de los
hidrocoloides se observó en los cinco
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(0,134% m/m) y se ajustaron a pH 3,0
por agregado de ácido cítrico. La con-
sistencia de los geles obtenidos fue si-
milar a la de jaleas o mermeladas co-
merciales. Un panel de 10 evaluadores,
entrenados en el uso del método de
estimación de la magnitud sin módulos
de referencia [1], recibió las muestras
en orden aleatorio para cada sistema y
cuantificó el dulzor de las 15 combina-
ciones descritas por triplicado en tres
sesiones experimentales. Los logaritmos
nivelados de las estimaciones individua-
les se analizaron mediante ANOVA de

medidas repetidas donde el tipo de
edulcorante y gel son factores fijos y
el panel es aleatorio (a=0,05). El aná-
lisis estadístico fue realizado mediante
el empleo del programa Statgraphics
(Statgraphics Plus para Windows, ver-
sión 3,0, 1997, Manugistics, Inc.,
Rockvile, Maryland, USA).

Resultados y Discusión
En la Figura 1. panel a, se mues-

tran las intensidades medias de dulzor
de los sistemas en función del / los
edulcorantes utilizados. Como se ob-

serva en dicha figura, se produjo un
descenso significativo del dulzor de
todos los sistemas líquidos estudiados
ya sea por el agregado de goma gelan
(Sistema G10, G22, GX, GXA1, GXA2
vs. G10-g, G22-g, GX-g, GXA1-g,
GXA2-g, respectivamente) como de
pectina, (Sistema G22, GX, GXA1,
GXA2 vs. G10-p, G22-p, GX-p, GXA1-
p, GXA2-p, respectivamente) con
excepción del sistema conteniendo
10% m/m de glucosa, en el cual el
agregado de goma gelan no modificó
la percepción del sabor dulce (Siste-
ma G10 vs. G10-g).

Se ha reportado en bibliografía que
la viscosidad influye sobre la percep-
ción del dulzor. En general se observa
que la adición de espesantes a solucio-
nes modelo acuosas produce un des-
censo de la intensidad del dulzor [2,3].

Es importante destacar que todos
los sistemas estudiados conteniendo
goma gelan fueron significativamente
más dulces que aquellos formulados con
pectina (Sistemas G10-g, G22-g, GX-
g, GXA1-g, GXA2-g vs. G10-p, G22-p,
GX-p, GXA1-p, GXA2-p, respectivamen-
te). Bayari et al [4] observaron que la
naturaleza del hidrocoloide afecta la li-
beración de sacarosa y de aspartamo,
por ende, la percepción del gusto dul-
ce. Como es sabido, para percibir el

FIGURA 1. Estimaciones del dulzor de los sistemas modelo en función del / los edulcorantes utilizados (panel a), y en
función del contenido de hidrocoloides (HDC) (panel b).

Hidrocoloides

G: glucosa, X: xilitol, A1: 0,05%m/m aspartamo. A2: 0,50%m/m aspartamo. Se representan los valores medios + 2 desvíos estándar. Las barras con letras

diferentes son significativamente distintas (p < 0,05, testLSD).



info@mundoalimentario.com Mundo Alimentario Enero/Febrero 2007 25

gusto en la boca el mismo debe difundirse desde la matriz
del sistema hacia los receptores gustativos. Este proceso
dependerá de las interacciones físicas y /o químicas entre el
hidrocoloide y de los componentes del gusto. Bayari et al
[3] observaron que a mayor dureza de un gel, menor es la
percepción del sabor durante la masticación. Sin embargo,
Costel et al [5] reportan la existencia de diferencias en la
percepción del dulzor entre diferentes geles de hidrocoloides
con durezas similares. Por lo tanto, los resultados aquí re-
portados confirmarían que la estructura propia del gel y sus
propiedades de fractura durante la masticación modifican la
percepción del dulzor en estos sistemas. En la Figura 1. pa-
nel b, se muestran las intensidades medias de dulzor de los
sistemas en función del contenido de hidrocoloides. Según
se observa en la misma, ya sea en ausencia o en presencia
de los hidrocoloides, la intensidad de dulzor de los sistemas
siguió el orden creciente: G10 < G22 = GX < GXA1 < GXA2.
Cabe destacar que en este ordenamiento hubo una excep-
ción, en presencia de pectina, ya que la adición de 0,05%
m/m de aspartamo a un sistema conteniendo la mezcla xilitol
/ glucosa no produjo cambios en la percepción del dulzor
(Sistema GX-p vs. GXA1-p). Estos resultados indican que el
dulzor percibido, además de depender de la naturaleza del
hidrocoloide, también depende de edulcorante empleado.

Conclusiones
Los resultados obtenidos destacan la necesidad de se-

leccionar tanto el tipo y la concentración de edulcorantes/
humectantes como el hidrocoloide a emplear en la formula-
ción de geles de bajo tenor glucídico.
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