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RESUMEN

El saborizante de dulce de leche es un producto nuevo y
resulta aceptado por una gama de la poblacién que disfruta
este tipo de saborizante similar a la leche condensada. Es por
ello por lo que el presente trabajo tuvo como objetivo
desarrollar un saborizante de dulce de leche. El saborizante
obtenido presentd 16 componentes para una concentracién de
534 % m/m. El mayor porcentaje cualitativo fue de
compuestos carbonilicos y ésteres resultando mayoritario la
vainillina y &-decalactona. Los compuestos de mayor aporte
sensorial fueron butirato de etilo, metil amil cetona, cinamato
de etilo y heliotropina. La evaluacién de la calidad sensorial
del saborizante, aplicado en leche a una dosis de 1 %, obtuvo
una calificacién de bueno.
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ABSTRACT

Formulation of a dulce de leche flavoring.

Dulce de leche flavoring is a new product and is accepted by
a range of the population that enjoys this type of flavoring
similar to condensed milk. That is why this work aimed to
develop a dulce de leche flavoring. The flavoring obtained
presented 16 components for a concentration of 5.34% m/m.
The highest qualitative percentage was of carbonyl
compounds and esters, with vanillin and &-decalactone being
the majority. The compounds with the greatest sensory
contribution were ethyl butyrate, methyl amyl ketone, ethyl
cinnamate and heliotropin. The evaluation of the sensory
quality of the flavoring, applied in milk at a dose of 1%,
obtained a good rating.
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INTRODUCCION

Las leches concentradas azucaradas abarcan un interesante
segmento del mercado de derivados lacteos, principalmente en
Latinoamérica. Son productos que gracias a su composicion
se pueden conservar por tiempos prolongados. Entre estos
estan la leche condensada azucarada y todas las variedades de
dulce de leche. Al realizar una revision de literatura cientifica
se encuentra poca informacién relacionada con estos
productos. En Colombia, el dulce de leche se conoce con el
nombre de Arequipe y se define como el producto higienizado
obtenido por la concentracién térmica de una mezcla de leche
y azlcares con sabor lacteo caramelizado; se utiliza como
postre 0 como un ingrediente alimenticio en pasteleria,
heladeria o acompafiando otros alimentos como quesos,
natillas, galletas rellenas y frutas (1).

Los trabajos mas recientes sobre la composicién volatil del
aroma de leche se logran por diferentes vias: del forraje que
ingiere el animal, que al ser metabolizados, pasan a la leche
fresca; de la grasa de la leche donde se encuentran &cidos
grasos libres (Cs-Cisg) liberados por la accion de la lipasa, las
2-alcanonas (Cs-Cis) formadas por las descarboxilacion de los
B-ceto-acidos y por autooxidacién de &cidos grasos
insaturados, donde se forman aldehidos y cetonas; por via
quimica, enzimatica o accion microbiana sobre proteinas,
lactosa y tiamina, formandose compuestos azufrados (sulfuro
de hidrdgeno, sulfuro de dimetilo y metanotiol), compuestos
heterociclicos (pirazinas, pirroles, piridinas, tiazoles, furanos
y maltol). Ademas, productos de degradacion fotoquimica del
hidrocloruro de tiamina que al reaccionar con sulfuro de
hidrégeno produce compuestos de olor a goma o leche hervida
y por via directa o indirecta durante la fabricacion, envasado
o distribucion de la leche, fundamentalmente por agentes de
limpieza y en la desinfecciéon (2).

El sabor caramelizado del dulce de leche puede ser producto
de compuestos volatiles obtenidos de la reaccién de Maillard

que ocurre entre las proteinas de la leche, azlcares reductores

y agua. Esta reaccion provee no solo sabor, sino también color
por la presencia de compuestos de alto peso molecular
llamados melanoidinas. Este proceso es un sistema de
reacciones complejas que abarcan cuatro etapas donde la
reaccion puede ocurrir a temperatura ambiente 0 se ve mas
favorecida a 100 °C y baja actividad de agua entre 0,6 y
0,9 %; otra importante condicién es el pH, el que debe estar
entre 6 y 9. Por otra parte, se conoce que varios componentes
volatiles azufrados en la leche procesada por UHT vy
esterilizada en el envase estdn asociados al sabor a
caramelizado (3). Los compuestos detectados fueron sulfuro
de hidrégeno, metanatiol, sulfuro de carbonilo, disulfuro de
carbono, sulfuro de dimetilo, disulfuro de dimetilo, trisulfuro
de dimetilo y sulfoxido de dimetilo (4).

El desarrollo de un saborizante de dulce de leche resulta un
producto novedoso para la Planta de Aromas del I11A, lo que
permitiria aumentar el surtido de nuevos productos para
ofertar a la industria. Es por ello que el presente trabajo tuvo
como objetivo desarrollar un sabor dulce leche y evaluar su
costo.

MATERIALES Y METODOS

Para desarrollar el sabor dulce de leche fueron utilizados
aromaticos quimicos autorizados en alimentos y reconocidos
como seguros por la FDA y el Concilio Europeo y etanol de
95 °GL empleado como disolvente para las sustancias
aromaéticas incorporadas. El proceso de formulacién del
saborizante se realiz6 tomando en cuenta la informacién en la
literatura sobre componentes volatiles presentes en el dulce de
leche y la experiencia de los especialistas.

El saborizante tiene como disolvente alcohol etilico de 95 %
v/v. Cada formulacion se elabor6 a partir de 100 g del total de
los compuestos que componen el saborizante, efectuando los
ajustes cuantitativos y cualitativos mediante el método de
evaluaciéon de olores sobre tiras arométicas (5). En cada
preparacion se peso el disolvente en un vaso de precipitado, al

que se le afadieron las sustancias aromaticas siguiendo el
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orden establecido en la formulacion. La mezcla de disolvente
y sustancias aromaticas se agitd con un agitador magnético
durante 30 min, hasta lograr su total disolucion. La
preparacién se mantuvo en reposo 24 h en un recipiente de
color &mbar, debidamente tapado para estabilizar las presiones
de vapor y reacciones quimicas entre los constituyentes y con
el disolvente, lo que permitié conformar el producto.

Durante el desarrollo del saborizante dulce de leche se analizo
la distribucién cuantitativa por grupo quimico y el aporte
sensorial de cada componente a través del célculo de los
valores de actividad de olor (VAQ) en agua que corresponde
al cociente entre la concentracion del componente y su umbral
de deteccion en agua, que fue obtenido de la base de datos
desarrollado en el departamento. En el analisis se considerd la
dosis de saborizante aplicada en el producto final. Los valores
previamente se llevaron a notacion logaritmica para facilitar
el analisis. Asi, toda contribucién mayor que cero indicé un
aporte positivo del compuesto en el producto.

En las evaluaciones de calidad del olor y sabor del sabor a
dulce de leche, se empled una comisién de siete catadores
adiestrados de la Planta de Aromas y se utiliz6 una escala de
cinco puntos: excelente (5); muy bueno (4); bueno (3); regular
(2) y malo (1). En el procesamiento de los datos se calcul6 el
valor medio y la desviacion estandar. El saborizante fue
caracterizado con las determinaciones siguientes: apariencia,
sabor, densidad relativa a 20 °C (6) e indice de refraccion a
20 °C (7).

RESULTADOS Y DISCUSION

El saborizante dulce de leche resultd el de mejor y més intenso
buqué, lo cual fue definido por la totalidad de los jueces
expertos en su evaluacién olfativa. El saborizante est4
conformado por componentes aromaticos agrupados por
clases quimicas segiin muestra la Fig. 1. Se aprecia un mayor
porcentaje cualitativo de aldehidos y cetonas y en el aspecto
cuantitativo resultaron mayoritarios los ésteres que presentan

como funcién principal la de armonizar la presién de vapor de

los componentes mas volatiles y el grupo de aldehidos y
cetonas que aportan notas caramelizadas y cremosas lacteas,

presentes en el sabor dulce leche.
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Fig. 1. Distribucion por grupos quimicos del saborizante dulce
de leche.

El aporte sensorial de cada componente dentro del
saborizante, segun la dosis de saborizante utilizada, se muestra
la Fig. 2. En ella aparecen 12 componentes aromaticos que
integran el saborizante para una concentracion de 5,34 % m/m.
La mayor parte de los ingredientes estan reportados por
diversos autores (8) y otros son incorporados como parte del
proceso de creacion que permite enriquecer la preparacion e
incorporar matices sensoriales que son atractivos para el
consumidor y que permiten a su vez diferenciar un sabor del
mismo tipo. De los compuestos presentes en la formulacién
los que mas aportan sensorialmente de acuerdo con su elevada
concentracion y bajo umbral de deteccion, son el 2, 3, y 5 que
corresponden a dos aldehidos de notas a caramelizadas y
lacteo-cremoso, respectivamente, un éster de nota a leche
guemada y otro compuesto de nota dulce-cremosa (8, 9).

La evaluacion de la calidad sensorial del saborizante aplicado
en leche a una dosis de 0,08 % obtuvo una puntuacién media
de 4,4 (S = 0,4) que corresponde a una calificacion de bueno.
La Tabla 1 presenta los promedios de la caracterizacion fisica,

quimica y sensorial del saborizante desarrollado.
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Fig. 2. Valores de actividad de olor (VAO) para el saborizante
dulce de leche.

El saborizante no present6 turbidez, particulas en suspensién
ni sedimentos, durante su formulacién, tiempo de reposo y en
su aplicacion, mostrando todos sus componentes solubles 'y un

sabor caracteristico del dulce de leche.

Tabla 1. Caracterizacion del saborizante dulce de leche

Caracteristica

Resultado

Apariencia
Sabor
Densidad a 20 °C (g/mL)
indice de refraccion a 20 °C

Amarillo palido

Caracteristico a dulce de leche

0,8197 (0,001)
1,3645 (0,002)

n=3 *Valor medio (desviacion estandar).

CONCLUSIONES

El saborizante dulce de leche present6 16 componentes para
una concentracion de 5,34 % m/m. El mayor porcentaje
cualitativo fue de aldehidos y cetonas y en el aspecto
cuantitativo resulté mayoritario el grupo de alcoholes en
conjunto con aldehidos y cetonas que aportan notas
caramelizadas y lacteas. Los compuestos que mas aportan
sensorialmente de acuerdo a su elevada concentracién y bajo
umbral de deteccidn, fueron dos aldehidos de notas crema de
leche respectivamente. La evaluacion de la calidad sensorial
del saborizante aplicado en leche a una dosis de 1 % obtuvo
una calificacién de bueno.
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