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Sabores de Sensacion

as experiencias sensoriales que el ser humano percibe a

través de los sentidos: vista, oido, tacto, olfato y gusto,

definen el acercamiento que mantiene con su entorno
y su forma de entender el mundo.

La lengua, por ejemplo, percibe cinco sabores basicos
que determinan la relacién que una persona establece con la
comida. Sin embargo, existen otras sensaciones relacionadas
con la percepcion los alimentos y que se vinculan con la apa-
riencia, textura y temperatura, que en conjunto conforman la
experiencia sensorial.

La industria alimenticia esta siempre en pos de satisfacer
las necesidades de los consumidores en materia de experien-
cias sensoriales, ello le permiten agregar valor a los productos
y ganar posicion competitiva frente a productos similares. En
este contexto, se han desarrollado tecnologias que permiten
la creacion de productos que aporten al consumidor el estilo
de sensaciones que busca, en lo que hemos llamado Sabores
de Sensacion.

Los Sabores de Sensacion nacen en el mercado como res-
puesta a una fuerte demanda del consumidor actual, cada vez
mas exigente y con expectativas mas altas en los productos
que consume; pide diversidad, novedad y la posibilidad de vivir
sensaciones extremas, experiencias sensoriales diferentes.

Los sabores de sensacion agregan al producto final atributos
sensoriales diferentes y en ocasiones inesperados, como el
efecto refrescante o el efecto caliente. Adicionalmente, solu-
cionan problemas técnicos que se presentan en la industria,
para compensar la falta de azlcar en productos reducidos en
calorias, o bien para disminuir resabios amargos, a causa de
la base o de otros ingredientes.

Los Sabores de Sensacion contribuyen en el desarrollo
e innovacién de productos, apoyando la creacion de nuevos
conceptos, sabores y experiencias.

Entre las tecnologias que se han desarrollado, podemos
destacar las siguientes:

Sensacion refrescante: Esta molécula aporta una fuerte y
duradera sensacién de frescura en la boca, a partir de una tec-
nologia que logra este efecto prescindiendo del sabor a menta
y de las notas amargas; es cominmente aplicada en confiteria,
bebidas y lacteos, entre otros. Ademas, ayuda a reforzar con-
ceptos enfocados a sensaciones extremas. Esta molécula existe
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en la naturaleza, ha sido identificada en extractos de hojas de
menta asi como en una baya china llamada Wolfberry.

Sensacion caliente: Combinacién de moléculas aromati-
cas que proporciona una sensacion fisioldgica de calor en la
garganta, sin las notas aromaticas tipicas de especias u otros
extractos naturales. Confiteria, bebidas y panificacion son
algunas de las aplicaciones mas comunes, especialmente en
productos que regularmente se consumen calientes, como el
chocolate y el café.

Sensacion dulce: Es la combinacidon de moléculas que dan una
sensacion de dulzor, tanto al principio como en la parte residual
del alimento, logrando esta sensacion sin el uso de azlcar.
Ademas de minimizar el efecto de la reduccion de azlcares en
los productos bajos en calorias, diminuyen también el costo de
produccién. Se puede aplicar en bebidas, lacteos, confiteria y
panificacion, entre otros.

Menos sensacion amarga: Compuesto de tres bases de sa-
bores, a partir de composiciones aromaticas, cuyos ingredientes
combinados aumentan la frescura y reducen el sabor amargo.
Esto permite el uso de dosis altas de mentol, reduciendo el
resabio amargo; es aplicado principalmente en confiteria.

Enmascarante para soya: Se trata de moléculas que cubren
el resabio del sabor de la soya, contribuyendo a una mayor
aceptacion de este tipo de productos. Se emplea principalmente
en bebidas y yogures con soya.

El uso de estas tecnologias marca la pauta en el desarrollo
e innovacion de productos, con el empleo de los nuevos ingre-
dientes con mejores indices de aceptacion en el mercado, y
con atributos sensoriales impactantes y extremos.

El mercado de los alimentos seguira exigiendo el desarrollo
de productos novedosos; estas nuevas tecnologias permitiran
satisfacer las nuevas demandas del consumidor, y facilitaran la
solucion de los problemas técnicos en la industria alimenticia.
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