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RESLin,IBN

Esta investigación tuvo como objetivo la obtención de un

extracto de malta como base de un saborizante. Para el de-

sarrollo del ertracto se realizó Lrn diseño experirnental uti-
Iizando conro factores, tiernpo de extracción y graduación

alcohólica del disolvente. Las variables de respuesta fue-
ron intensidad del sabor a malta y rendimiento de sólidos
solubles. Los me.jores parámetros de ertracción fueron
tiernpo de extracción 30 min y gradLración alcclhólica del

disolvente 80 % v/v. donde se obtuvo un sabor intenso a

malta y un rendimiento de sólidos solubles de 12 oA. El
saborizante estuvo constituido por un extracto concentra-
do de nralta al cual se añadió un refbrzador de sabor que

presentó l4 sustancias volátiles, que incrementaron la in-
tensidacl del sabor a caranrelo, tostado y semilla. E,l

saborizante f,ue calificado como muy br-leno en su aplica-
ción en refresco.
Palabras clave: malta, extracción, saborizante, caracteri-
zación,
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ABSTRACT

Development of a malt extract as flavoring

This investigation had as objective the obtaining of a Inalt

extract as flavoring base. For the developrnent ofthe extract
was caried oLlt an experimental design using as factors,

extraction time and solvent alcoholic graduation. The

response variables were malt flavor intensity. techrology
process loss and soluble solids yield. The best extraction
parameters were extraction timé 30 min and solvent
alcoholic graduation 80oA vlv, where it was obtained an

intense malt flavor and soluble solids yield 12Y0. The
flavoring was constituted by a malt concentrated extract
and a malt flavor intensifier, which it presented l4 volatile
compounds, that increased malt flavor, toasted flavor and

seed flavor. The malt flavoring was qualilied as very good

in soda application.
Keywords: malt, extraction, flavoring, characterization.

INTRODUCCIÓN

Los extractos son obtenidos mediante el agotamiento
del uiaterial vegetal en fiío o caliente, a pafiir de pro-

ductos de origen anirlal, vegetal o microbiano con sol-

ventes permitidos. Deben contener los principios
sápidos, aromáticos, volátiles y fijos correspondientes
al respectivo producto natural. Para lograr extractos
acuosos de n-ralta se obtiene un extracto priurario pol
molturación y amasado sirnilar al macerado en la fabri-
cación de cerveza pero el producto resultante se con-

centra. En general se elaboran dos variantes, extractos

diastásicos qlle son ricos en enzirnas y se conceutran

eu un evaporador de simple efecto en Lln proceso que

comienza a 3 5 oC y llega hasta 45 oC, el producto resul-

tante se emplea en la elaboración de jarabe de cereales y
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productos de repostería. Los extractos no diastásicos,
sor.r r.nás Lrtilizados y más econólnicos, pclr empleo de

evaporador de triple ef-ecto, las temperaturas de con-

centración se elevan de 80 a 85 "C donde las enzimas
se inactivan. Este se emplea en bebidas lácteas, produc-
tos de repostería y para la prodLrcción de cerveza a es-

cala peqLreña o dorléstica, ambas tecrrologías son man-

tenicl¿rs en sc-crcto inclustrial (1).

Una posibilidad para lograr un extracto de nralta no

diastásico aomo transpofte y fuente de sabor, puede ser

el empleo de un disolvente hidroalcohólico, que extrai-
ga la fracción aromática del grano rnolido, pelurita rna-

yor tiernpo de conservación del prodr-rcto y logre la
solubilidad de los compr-restos aromáticos en el medio.
L.os extractos hidroalcohólicos se hacen de alcohol puro

de 96 grados o rnezclas de etanol con agua y rraterial
vegetal (frutos, raíces, hojas, semillas). La función del

alcohol es extraer sustancias aromáticas, que imparlen
olor 1' sabor, o los principios activos que presentan las

plopiedades medicinales de las plantas (2).

Para elaborar un extracto es necesalio evaluar el disol-
vente y el tierrpo de extracció¡r rnás adecuado para

solLrLrilizar )' extraer los cornpLrestos sápidos ya sean

volátiles o no volátiles que contribuyen al sabor del pro-

ducto. Un extracto con sabor intenso depende de su

corrposicióu química, del balance que se establezca en-

tre los componentes y de los parámetros evalLrados y
definidos en el proceso de extracción, que permitan un

producto de mayor calidad serrsorial (J).

Pala desarrollar un extracto de malta como base de un

saborizante, resulta necesario estudiar los parámetros

tecnológicos, grado alcohólico del disolvente y tiempo
de extracción, que permitan lograr un producto de ma-

¡.'or calidad sensorial cou un intenso sabor a malta. E,s

por ello que el objetivo de este trabajo fue obtener un

extracto de malta como base para Lln saborizante.

MAI'ERIALES Y MÉTODOS

Se utilizó nalta caranrelo por presentar un aroma inten-

so (1). Elcontenido de hLrmedad delgrano tLre 7 %, sin

presencia de insectos y plagas.

Alcohol clase A (96% vlv) (4) y agua tratada, obtenida
mediante resina de intercarnbio iónico en ciclo sódico
(dLrreza total: 0 mg/L expresado como CaCO.).

Acido cítrico (Weifang Ensign IndLrstry Co., Ltd, Chi-
na) y azúcar refino (AZCUBA), a pafiir del cual se

elaboró el refresco para el análisis sensorial.

La optimización del proceso de extracción se hizo me-

diante un diseño de superficie de respuesta, Design-
Experl ver. 5 (Stat-Ease, Inc., Minneapolis), aplicando

tun rlodelo factorial 3: donde los factores fueron gradua-

ción alcohólica del disolvente (50, 60, 70 y 80 Yovlv)y
tierrpo de extracción (15; 30, 60, 90 y 120 rnin) y las

variables de respuesta fueron intensidad de sabor a malta

y rendirniento de sólidos solubles. Elproceso seefectuóa

tenrpemtr-ua de ebLrllición del disolvente (76 a79 "C) y a r-rna

velocidad de reflLrjo constante de 6 rnl/min. En cada ex-

periencia se emplearon 200 g de rnalla caratnelo
molinada para una relación masa/volumen de disolven-
te de l:2. Los tiempos de extraccióu flreron tomados a
parlir del momento en qua se inició el reflujo, tiempos
s im i I ares fueron uti I izados en extractos h id roalcohó I icos

de tabaco (5) y café (ó). Los extractos fiteron filtrados
y prensados a través de gasa doble y el prodLrcto obte-

nido fue filtrado a vacío a través de urr filtro de asbes-

to, Los extractos se envasaron a temperatura ambiente
en fi'ascos de vidrio con tapa-

El molinado del grano de malta se efectuó en un molino
de nartillo (CONDUX) de 1350 min'r. capacidad
100 hg/h, BUHLER. Alemania. La determinación del

taniaño de partícula se realizó en un equipo tamizador
MLW, Alemania, donde se emplearon tanlices de acero

inoxidable con las dimensiones: 2,50; I ,60; 1 ,25; 1 ,001

0,80; 0,40 mm y menor que 0,40 mm (colector), colo-
cados de mayor a lrenor. Se determinó el porcenta-je

acumulado en cada nralla con elobjetivo de caracteri-
zar el rnaterial.

La expresiórl para rendimiento despLrés del proceso
de decantaciórr, prensado y filtrado, se expresó se-

gún la ecuación R : (E Xe /M Xm) x 100

donde R: rendimiento (oA m/m); E: masa de extracto
obtenido: Xe:fracción de sólidos solubles delextrac-
to: M: rnasa de líqLrido qlre se alirnenta al eqr"ripo;

Xm: fraccióu de sólidos solLlbles teniendo en cuenta la

extracc ión erhaustiva del ¡naterial.

Para la evaluación sensorial se Llti lizó Llna escala

estructurada de intensidad de 10 cm, donde 0 a 0,9 no

se percibe; 1 a 2,9 muy débil; 3 a 4,9 débil; 5 a 6,9

rnoderado, J a8,9 intenso; 9 a 10 rnLry intenso.
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l-os e,rtractos fueron aplioados en un refresoo de
l2 'Brix. En las evaluaciones del perfit cle olor y sabor
se empleó Lna escala lineal estructurada de I 0 cnt, aco-
tada en los extremos, cou intensidad creciente del
clescriptor de izquierda a derecha, tal como indica el

análisis clescriptivo cuantitativo (9). Se propLrsieron ocho
cl escri ptores «-i atributos característicos ( malta, cara nre-

lo. senr illa. tostado, heno, herbáceo, f-errnentado y qLre-

nrado) donde se eliminaron los términos redundantes e

irrelevantes (/0). Los catadores evaluaron la intensidad
rlel olt¡r'trtilizandr¡ el método de tiras olfativas ¡, para el

sabor degustanclo el refresco con el extracto aplicado,
la dosis empleada fire 4 rrL extracto/L de refresco.

Pala Ia preparación clel saborizante el mejor extracto se

concentró a vacío, con el objetivo de lograr urr prodr-rc-

to flL¡ido, de alto contenido de sólidos y de un sabor
intenso de malta cararrelo. Colateralmente se desarro-
lló rrn núcleo relorzador del sabor para incorporar al

concentr"ado, donde se Lrtilizaron sustancias del grupo
de las pirazinas, ésteres, aldehídos y compuestos
azufl'ados infbrmados como característicos de la rnalta
(11-13).

Cada saborizante fue evaluado por tiras arornáticas (14).

E,l extracto y el saborizante desarrollado se caracteriza-
ron en el aspecto. color. sabor. en el extracto se Lrtilizó
una escala cle intcnsidad nlientr'¿rs c'jLte para el saborizaute
se Lrtilizó r-rna escala decalidad sensorialglobalde cinco
prrntos: excelente, n.rLry bueno, bueno, regular y malo;
sóliclos solr"rbles (7), densidad especílica (B), índice de

refracción (/5) ¡, porcenta.ie de alcohol mediante desti-
lación clel extracto (l).

RESTJIJIhDOS Y DISCI]SION

E,l tarrizado del grano de rnalta molido se aprecia en Ia

Fig. I . El valor nredio de las parlículas fue 1,2 mm y sr-r

desviación estándar fue 0,8 rnm. La lnayor frecuencia
de parlícLrlas retenidas (31%) presentó un tamaño pro-
rnedio de 2,0 r.nm. el 13 oA de partículas acumuladas

están entre 1,1 y 2,5 mm. E,l molinado presentó un

porcentaje de sémolas grllesas de 83 % (partícLrlas en-

tre 0,6 a 2,5 rnm) y de sémolas finas y harina (0,3 mm)
de 13 oA,lo cLlal difiere del molinado para elaborar cer-

vezas: en qLre las partículas gnlesas deben ser 27 % y
las parlíorlas finas y harina de 13 % (1). Un extracto
hidroalcohólicc'r cono base de un saborizante no lequiere
lun elevado porcentaje de parlícLrlas finas o harina, de-

bido a que no se realiza el proceso de r.naceración y las

enzir.nas se inactivan por la ternperatura del proceso y
por acción del d isolvente hidroalcohól ico.

l,a Tabla I presenta los valores de las variables de res-
puesta intensidad de sabor a malta y rendirniento de

sólidos solLrbles, evaluadas segúrr el diseño expelirnen-
tal, El análisis de varianza para los modelos cuadráticos

del sabor a malta, pérdidas del proceso y rendimiento
resultaron si gnifi cativos.

El análisis de los residuos en cada modelo no mostró
diferencias significativas. lo cual indica un buen a.jLrste

de las variables de respr.resta. Los valores predichos y
experimentales err función del nírmero de experimentos
lnostraron sirnilitLrd, lo que reafirma un buen ajLrste de

los modelos. La Tabla 2 muestra los valores de los co-

eficientes codificados de las variables de respuesta sa-

bor a malta y rendinriento.
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Fig. 1. Tamizado del grano de malta.
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Tabla 1. Matriz experimental de la extracción hidroalcohólica

Tiernpo
(nin)

Etanol
(% vlv)

Sabor a malta
(ptos,)

Pérdidas Rendimiento
(% m/m) (oA nlnl)x

60
30

30
90
60
60
90
120
60
60
60)
60
15

t0
80

60
80
70

50
60
70
80

60
70
70
10

6,0
8,5

6.7
6,0
5,8
5l
3,5
30
7.0
5,5
i0")"
51
6,5

475
11,3
47,5
42,5
42,5
65,0
650
5?5
375
5?5
45,0
43,8
4s.0

80

7l
74
81

74
84

93

92
76

83

78

76
70

* Rendirriento de sólidos solubles, a

rrateria priura, pala el disolvente a 50 o/o

20.0 % rn/m: disolvente a 70 0A: 11.3 oA

Para el sabor a rnalta (Tabla 2), los coeficientes rrues-
trau que el tiempo de extracción y la graduación alco-
hólica del disolvente resultaron signiticativos y de igLral

magnitud. Al presentar el coeficiente un signo negativo,

significa que los mer'lores tiempos favorecerán un ir.r-
cremento de esta variable. Para el factor disolvente, al

presentar signo positivo tiene una incidencia directa-
mente proporcional. Es por ello que la intensidad del
sabor a malta se favorece a rn lnenor tiernpo de extrac-
ción ¡ trna nra,\'or graduación alcohólica del disolvente.

'Iabla 2. Coeficientes codificados de los modelos

pafiir de la extracción exhaustiva de la
de etanol: 22,6 % m/m; disolvente a 60 %:
rr/m y disolvente a B0 oA: 14,0 oA mlm.

La representación tridimensional del sabor a malta
en función del tiempo y gradLración alcohólica del
disolvente (Fig.2) mLrestra la mayor intensidad de sabor

a una graduación del disolvente entre 75 y B0 % v/v y un

tiempo cle extracción entre 30 y 45 min.

Para el rendimiento de sólidos solubles (Tabla 2), los

coeficientes mLlestran que los factores tien'rpo de ex-

tracción y graduación alcohólica del disolvente resulta-

ron significativos, donde el tiernpo fue el de mayor mag-

ruitud numérica en el polinomio.

Sabor a malta
(ptos )

8,0
6,9
5.7

4,6

3,5

-7^

tlánOl ("/o ViV.) 05

90

,75
60

AE

lrempo (mrn)60 30

Fig. 2. Gráfico de la superficie de respuesta para el

sabor a malta.

Factor
Sabol a, Kerrcltnrrento
nralta (oA ntn)

( puntos)

I ntercepto
'I icnrpo (T)
Disolvente (D)
T2

D2

TxD
R2

5 6l
I ?l*++
1.06*+*

_(\ ))
o s?*
0,18
0gj

71,16
6,96 * >k *

-7 )4x*
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F modelo ,0.0¡.*,É 26,3xx*
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1,15 0,43

x*significativo p I 0.0 I I
x**significativo p < 0,001
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El signo r-regativo del coefioiente indicó que una menor
graduación alcohólica favorece el incremerrto del rendi-
lriento. El tienrpo cle extracción, al presentar signo
positivo tiene una incidencia directanrente proporcio-
nal. E,s por ello que el rendimiento se favorece a un
rnayor tiernpo de extracción y Lma nrenor graduación
alcohól ica del d isolvente, sustancias h idrosolubles como

glucanos y polisacáridos empiezan a ser solubles a me-

dida que alrmenta el contenido de agua en el disolvente.

l,a F ig. 3 muestra la representación tridimensional de la

variable de respuesta rendimiento en función del tiem-
po y graduación alcohólica deI disolvente, en la que se

define el mayor rendimiento de só[idos solubles entre
75 y 90 min a una graduación alcohólica entre 60 y
65 Yo vlv.

Rendimlento sólidos
solubles (%)

92

87

B2

76

71

800

75,0

70,0

Etanol (%) OS 0

90,0
75,0

60,0
¿60

Tiempo (min)
600 300

Irig. 3. Gráfico tle Ia superficie de respuesta para el

rendimiento.

En la optimización deldiseño sc consideró maxinrizar
la intensidad ciel sabor a nralta y no considerar el rendi-
rniento, pol ser el primero el más importante para desa-

rrollar Lln extracto cor.no base para Lln saborizante.

E,l renclinriento fue nrayor a medida que aumentó el

tiempo de extracción (Fig. 4), mientras qLre la intensi-
dad del sabor a malta disminuyó a un mayor tiempo de

extracción ( 120 min) corro se muestra en la Fig. 5. En

los valores extremos del diseño para tiempos de extrac-
ción de I 5 min y 120 min, Ios extractos fileron evalua-

dos de rnoderado (6,5 puntos) y de débil(3,0 puntos),
es decir, disminuyó [a intensidad del sabor a malta don-

de se alcanzó el máximo rendimiento. La máxima cali-
ficación del sabor a malta se obtuvo a los 30 min de

extracción.

l-a optimización del modelo plantea como única solu-
ción para el modelo, un tiempo de extracción de 30 min
y una graduación alcohólica de 80 Yo vlv que permite
una intensidad de sabor de 8.3 puntos (intenso) y un

rendin-riento de 1l oA mlm.

Para la caracterización del extracto (Tabla 3), se elabora-

ron tres lotes de extraato col-r una relación grarto de malta

molido/disolvente l:2 mlv, con un tiempo de extracción
de 30 min y una graduación alcohólica de B0 Yo vlv. El

extracto de color negro no presentó partículas eu slls-

pensión. Los só[idos solubles (Tabla 3), en laextracción
hidroalcohólica resultaron un 34 % inferior a una extrac-

ción acuosa donde se Lltiliza malta Pilsen considerada de

rnayor rendimiento y que alcanza entre 14 y 16 % de

sólidos solubles en la maceración (/). El sabor a n-ralta

resultó calificado de intenso, mientras qr"re el porcentaie

de alcohol fue mayor de 10 %, lo cr¡al evita una posible

contaminación microbiológica (2). E,l rendiniento de só-

Iidos solubles Lrti lizando disolvente hidroalcohólico fue

similar al obtenido en extractos rraturales de tabaco (5)
y café (ó).

Los perfiles del olor y sabor del extracto de nralta se

realizaron con cinco descriptores considerados térmi-
nos críticos (malta, cararrelo, semilla, tostado y heno),

resultó redundarte el término quemado e irrelevantes
las notas herbácea y fementada. En el perfil del olor
(Fig. 6), resultó de mayor intensidad la nota a malta
con 7,5 puntos (moderada) seguida de olor a caramelo
con 7,0 puntos y los descriptores heno y semilla que

presentaron igLral intensidad con 5,0 puntos seguido del

descriptor a tostado 4 puntos (débil).

En el perfil de sabor evaluado err refresco, la mayor
intensidad fr"re el descriptor a malta (intenso) que puede

ser reflejo de azúcares sin fermentar como maltosa y
maltotriosa, seguido del sabor a caramelo qne pr-rede

ser por Lln Llso elevado de malta caramelo y por acción

de las pirrolidinas gnrpo de sustancias que son produc-

to de la reacción de azúcares reductores con aminas

secundarias (11-13), y de igLral intensidad el sabor
a semilla qr"re pueden ser debido a las sustancias
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2-acetitpiridinay trimetilpirazina que por lo general se

presentan un 5 a 10 % por encima de su valor umbral y
hacen una contribución sensorial muy importante, ellas
aparecen a temperaturas de 77 "C y pH 6 (11-13),la
nota de heno alcanzó 6,0 puntos (moderado) y de débil
intensidad file el sabor a tostado. No se identificaron
sabor a rnosto, medicinal y humo, los cuales son pro-
clLrcto de conrpLlestos fenól icos que en elevada eoncen-

tracirirr pueden provocar r-ln sabor indeseable (11-13).

El mejor extracto se concentró a vacío 2,5 veces, a
mayor concentración las pérdidas de sustancias voláti-
les fueron mayores en el recobrado y la intensidad del

olor file moderada. El prodr"rcto obtenido fue de color
negro, aspecto fluido sin partículas en sllspensión y de

olor a malta intenso, el contenido promedio (desviación

estándar) de tres determinaciones para sólidos solubles

fire 19,0 (S:1 ,2) oA mln't. densidad I ,0006 (5=0,0002)
g/nL e índice de refracción 1,3115 (5:0,0002).

1ü0

s
a

{, o^

EJ
ú.

t,fi

1.5 30 60 90

Tiernpo de *xtracción {min}

Fig. 4. Relación entre renclimiento y tiempo de extracción.

120

10

ráe

t!

(€

o
G'r/)

4E 1n OU 90 12o

Tiernpo de extracción {rnin}

Fig. 5. Relación entre sabor a malta y tiempo de extracción.
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EI saborizantc líqLrido de malta estllvo conformado por
la nie-jor variante de extracto concentrado (80 % rn/m)
y un núrcleo aromático (20 % m/m), conformado por'

I 4 aronáticos químicos que refuerzan las notas a cara-

n-relo, tostado y semilla consideradas de impacto para la
malta (11). La concentración de compuestos aromáti-
cos en el n[rcleo fLre del 10 oA mlm y el 90 oA mlm fve
etanol de 95 0A vlv, como disolvente.

E,l saborizante presentó una dosis en refresco de I mL/L
el cr.tal fr,re calificado por los jueces adiestrados de muy
buena calidad sensorial, con prrntllación promedio de

4,2 prrntos. La caracterización (Tabla 4), muestra un
grado alcohólico nra¡,or de l0 % lo cual posibilita pre-
servallo microbiológicamente. El elevado contenido de

sólidos solLrbles del extracto concentrado permite ma-
yor retención de conrpuestos volátiles, apoÍa un sabor

natural r.'contribLlle a la calidad global, el cual fue eva-

luado en refresco como de ¡ruy bueuo.

Malta Semilla

Heno Tostado

--o- Perfil del olor --o- Perfil del sabor

Fig. 6. Perfil del olor y sabor extracto de malta.

Tabla 3. Caracterización del extracto de malta

Característica
.. Desr.raclort

Valor nredlo
es(átldar

Sólidos solubles (%)^

Sabor a malta (calificación)
Índice de refracción
Densidad (gÁnL)
Alcohol (% vlv)
Rendimientou (% rn/rn)

9,9
8,6 (intenso)

1 ,3',/ 10
0,9119

60,3
12.0

0,2
0,4

0,0005
0,0019

51
)o

"erpresado como sólidos solubles, n:3

Tabla 4. Caracterización del saborizante de malta

Característica ResLrltados

Aspecto
Color
Sabor a malta (calificación)
Densidad (g/ml-)
lndice de refracción
Sólidos solubles (%)
Alcohol (A v/t ) 15 ( l)

Líquido sin parlículas en suspensión
Negro
4,2 (0,2) (muy bueno)
0,9948 (0,0002)
1,3820 (0,0003)
20 (r)

( ) Desviaciones estándar

CONCLIJSIONES

Se obtuvo Lln extracto de malta en la relación malta/

disolvente l'.2 %o mlv, en un proceso con reflr-rio del

disolvente y en continua agitación. La intensidad mayor
de sabor malta se obtuv'o con etatiol a B0 oA v/1r ¡' lln
tiempo de extracción de 30 rnin. El proclucto tLlvo url

renclin'riento de sólidos solubles de72oA mlrn.

El saborizante estuvo constituido porun extracto concen-

trado de malta en B0 % y un reforzador de sabor 20 Yo, el

cual presentó 14 sustancias volátiles que incretnentan
el sabor a caramelo" tostado y semilla. El sabor fue

califlcado como muy bueno en su aplicación en refres-
co.
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