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RESUMEN

El saborizante de mate es aplicado en la industria para la
elaboracion de refresco. De manera que desarrollar un
saborizante de mate para la elaboracion de siropes para
refrescos seria un producto novedoso de amplia aceptacién. Es
por ello que el presente trabajo tuvo como objetivo desarrollar
El

componentes para una concentracion de 12,37 % m/m. Los

un saborizante de mate. saborizante presenté 13
ésteres fueron el grupo quimico de mayor porcentaje
cualitativo y cuantitativo en el saborizante. Los compuestos de
mayor aporte sensorial fueron tres ésteres y un aldehido que,
en general, presentan notas herbaceas que recuerdan la hierba
mate natural. La dosis del saborizante aplicado en refresco fue
0,5 % donde se obtuvo una puntuacion media de 4,1; que
corresponde a una calidad del sabor de bueno.
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ABSTRACT

Development of a mate flavoring.

The mate flavoring is applied in the industry for the production
of soft drinks. So, developing a matte flavor for the production
of syrups for soft drinks would be a novel product with wide
acceptance. That is why the present work aimed to develop a
mate flavoring. The mate flavoring presented 13 components
for a concentration of 12.37% m/m. The esters were the
chemical group with the highest qualitative and quantitative
percentage in the flavoring. The compounds with the greatest
sensory contribution were three esters and an aldehyde that
generally present herbaceous notes reminiscent of natural
mate. The dose of flavoring applied in soft drinks was 0.5%,
where a mean score of 4.1 was obtained, which corresponds

to a good flavor quality.

Keywords: formulation, flavoring, mate.
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INTRODUCCION

La yerba mate (llex paraguariensis Saint Hilaire) es un arbol
perennifolio dioico de porte erecto y copa redondeada. Su
origen es de Sudamérica, se produce y consume en Argentina,
Brasil, Paraguay y Uruguay (1). El area de distribucion natural
de la especie es muy restringida, s6lo prospera en la zona
delimitada por el océano Atlantico al este y por el rio Paraguay
al oeste, presenta follaje persistente compuesto por hojas
gruesas y coriéceas (2).

Se han estudiado los componentes voldatiles de las hojas de
especies de I. paraguariensis por cromatografia gaseosa a fin
de contribuir a su caracterizacion. Se compararon dos métodos
de extraccién de componentes volatiles: destilacion por
arrastre con vapor de agua y muestreo estatico de la cAmara
ocupada por el vapor en equilibrio con el material. En la
fraccion volatil de la yerba mate se detectaron més de 100
componentes, siendo los 10 méas importantes identificados
como a-ionona, a-terpineol, acido octanoico, geraniol, 1-
octanol, nerolidol, geranilactona, (Z)-3-hexenol y eugenol, asi
como diferentes compuestos fenodlicos donde se destacan
importantes derivados cafeicos y flavonoides como la
quercetina, rutina y kaempferol (3).

El desarrollo de un saborizante de mate a partir de sustancias
aromaticas presentes en la esencia de mate natural resulta un
reto a la investigacién debido a que hay determinar las
sustancias que resulten de impacto en esta hierba mediante la
experiencia del especialista y la literatura consultada teniendo
en cuenta la complejidad sensorial del aroma, ademas de la
gran variedad de sustancias presentes en los extractos
naturales.

Es por ello que el presente trabajo tuvo como objetivo
desarrollar un sabor mate y evaluar su costo preliminar, lo cual
permite aumentar el surtido de nuevos productos a la industria

y sustituir sabores similares para la elaboracion de refrescos.

MATERIALES Y METODOS

El anélisis de los compuestos volatiles en el sabor mate de una
muestra comercial se hizo en un QP-2010 Ultra (Shimadzu,
Japdn) que operé en modo de ionizacion electronica (EI 70
eV). Las temperaturas de la fuente de iones y de la linea de
transferencia de GC-MS fueron de 230 y 250 °C,
respectivamente. Se utilizé una columna de 30 m x 0,25 mm
X 0,25 um de DB-Wax (J&W Scientific, Folsom, CA,
EE.UU.) que se program¢ de 50 °C por 2 min hasta 280 °C a
4 °C/min e isotérmico final por 10 min. Se utiliz6 helio como
gas portador (1 mL/min). La identificacion de los compuestos
se realizd6 en modo de barrido completo (m/z 30 a 400)
comparando los espectros de masas con los de los compuestos
estandar y bases de datos comerciales (NIST 05, NBS 75 k,
Wiley 6 y Adams 2001). Ademas, la identificacion se realiz6
por comparacién de los indices de retencion lineales (IRL)
determinados con una serie de esteres con los de compuestos
patrones. La evaluacidn semicuantitativa de la concentracion
de cada componente se estimd por normalizacién interna,
basado en la comparacion del porcentaje de area del pico
cromatografico con respecto al area cromatogréfica total.
Para desarrollar el sabor mate fueron utilizados aromaticos
guimicos autorizados en alimentos y reconocidos como
seguros por la FDA y el Concilio Europeo, ademés de etanol
(95 % v/v) empleado como disolvente para las sustancias
aromaticas incorporadas. El proceso de formulacion del
saborizante se realiz6 tomando en cuenta la informacién en la
literatura sobre componentes volatiles presentes en la yerba
mate (2-6), ademas de la experiencia del especialista.

El saborizante de mate se utilizo como disolvente alcohol
etilico y los aromaticos quimicos utilizados fueron similares
al producto natural. Cada formulacion se elabor6 pesando 50
g del total de los compuestos que componen el saborizante,
efectuando los ajustes cuantitativos y cualitativos mediante el
método de evaluacion de olor sobre tiras olfativas (7). En cada

preparacion se peso el disolvente en un vaso de precipitado, al
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que se le afiadieron las sustancias aromaticas siguiendo el
orden establecido en la formulacion. La mezcla de disolvente
y sustancias aromaticas se agitd utilizando 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 wvapor y permitir las reacciones quimicas entre
constituyentes y con el disolvente, lo cual permitié conformar
el aroma.

La aplicacion y degustacion del saborizante se realizd en
refresco con 7 % de azUcar, 2 % &cido citrico y 1 % de color
caramelo. La determinacién de la dosis se realiz6 mediante
pruebas de observacion en la cual se evaluaron por catadores
entrenados tres dosis 0,2; 0,5 y 0,8 %, de las que fue
seleccionada la que mejor define a sabor mate que
tradicionalmente es consumido por los cubanos.

Como parte del desarrollo del saborizante se analizé la
distribucion cuantitativa por grupo quimico y el aporte
sensorial de cada componente a través del calculo de su unidad
de olor (Uo) que corresponde al cociente entre la
concentracion del componente y su umbral de deteccion en
agua, el cual fue obtenido de la base de datos desarrollado en
el Depto. de Aromas. En el anélisis 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 indicara un
aporte positivo del compuesto en el aroma.

En las evaluaciones de la calidad sabor se empled una
comision de 10 catadores adiestrados 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
calculé el valor medio y la desviacion estandar (8).

El saborizante fue caracterizado con las determinaciones
siguientes: apariencia (método visual donde se define la
coloracién del producto), sabor segin una escala de cinco

puntos (excelente (5); muy bueno (4); bueno (3); regular (2) y

malo (1), densidad relativa a 20 °C (9) e indice de refraccion
a 20 °C (10).
RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 presenta los compuestos identificados en la
muestra analizada de sabor mate. Se aprecia que los ésteres,
aldehidos y cetonas resultaron el grupo quimico mayoritario
con un 48,44 % del total de compuestos identificados con
presencia de compuestos de impacto como el benzoato de
bencilo, butanoato de etilo y butanal que aportan las notas,
verdes, herbaceas de la yerba mate. Estas sustancias también
fueron reportadas por diversos autores (2, 3).

Se hicieron un total de 15 formulaciones para el ajuste
cuantitativo y cualitativo de los ingredientes hasta lograr el
saborizante que resulté de mejor y mas intenso buquet de
mate, lo cual fue definido por los expertos y la totalidad de los
catadores en su evaluacion olfativa y en la aplicacién en
refresco. El saborizante estd conformado por componentes
aromaticos agrupados por clases quimicas y distribuidas en
porcentaje desde el punto de vista cualitativo y cuantitativo
(Fig. 1).

En la Fig. 1 se observa un mayor porcentaje cualitativo y
cuantitativo de los ésteres que son lo que representan la parte
volatil, ademas de ser la fraccibn mas aromética del
saborizante y los aldehidos y alcoholes aportando también a
las notas herbéaceas (3).

La Fig. 2 muestra el aporte sensorial de cada componente
segln la dosis de saborizante utilizada. Aparecen los 13
componentes que integran el sabor mate para una
concentracion de sustancias volatiles de 12,37 % m/m. Los
compuestos que mas aportan sensorialmente de acuerdo con
su elevada concentracion por encima de su umbral de
deteccidn son los ésteres (6 y 9), seguido de los &cidos (1 y 4)

y los alcoholes (5 y 8).
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Tabla 1. Compuestos identificados en el saborizante comercial de mate

Compuesto IRL? %
Etanol 537 47,29
Acetato de etilo 612 5,74
Isobutanol 625 trP
Acido acético 645 tr
Butanal 669 2,22
Propanoato de etilo 717 0,03
1,1-Dietoxietano 726 tr
3-Metilbutan-1-ol 741 6,69
Butanoato de etilo 805 8,35
Acetato de butilo 811 0,20
Acido butanoico 821 0,08
2-Metilbutanoato de etilo 851 0,03
(E)-2-Hexenal 856 0,04
(2)-3-Hexenol 859 0,04
1-Hexanol 871 1,77
Acetato de 3-metilbutilo 881 1,35
Acetato de 2-metilbutilo 884 0,36
Acido 2-metilbutanoico 885 0,04
a-Pineno 939 0,04
Propanoato de 3-metilbutilo 969 1,10
Propanoato de 2-metilbutilo 973 0,11
Sabineno 975 tr
B-Pineno 979 0,22
Mirceno 991 tr
Butanoato de butilo 993 0,06
Propilenglicol 996 tr
Hexanoato de etilo 998 0,21
Acetato de (Z)-3-hexenilo 1005 tr
Acetato de hexilo 1009 0,09
p-Cimeno 1025 0,03
Limoneno 1029 1,05
Alcohol bencilico 1032 tr
Butanoato de 3-metilbutilo 1053 10,23
Butanoato de 2-metilbutilo 1057 1,78
y-Tterpineno 1060 0,12
1,1,-Dietoxihexano 1092 0,12
Linalol 1097 0,02
trans-p-Menta-2,8-dien-1-ol 1123 tr
Benzoato de etilo 1173 0,39
a-Terpineol 1189 tr
Octanoato de etilo 1197 0,20
B-Citronelol 1226 tr
Neral 1238 tr
Geranial 1267 tr
Timol 1290 0,06
Hexanoato de (Z)-3-hexenilo 1380 tr
Acetato de geranilo 1381 tr
Vainillina 1394 6,58
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Decanoato de etilo 1396 tr
Metil N-metil anthranilato 1407 0,17
Etilvainillina 1455 0,30
v-Undecalactona 1571 tr
Dodecanoato de etilo 1595 0,27
d-Dodecalactona 1705 tr
Benzoato de bencilo 1760 2,63
3IRL: indice de retencion lineal. ‘traza.
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Fig. 1. Distribucién cualitativa y cuantitativa del saborizante por grupos quimicos.
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Fig. 2. Unidades de olor (Uo) para el saborizante de mate.

Entre los ésteres se destaca el capronato de etilo y propionato
de etilo, que pueden ser parte del extracto acuoso del mate
aportando la nota frutal ligera a pifia y entre los &cidos se
destaca el &cido acético de nota volatil y notas acidas
acentuadas, también se observa que el linalol y el (Z)-3-

hexenol aportan la nota citrica y ligera a pifia, ademas de

aportar la nota herbacea a hojas verdes recién cortadas que se
consideran caracteristicos para conformar el aroma de este
sabor (5).

La evaluacion de la calidad sensorial del saborizante aplicado
en refresco indicé una dosis de 0,5 % donde se obtuvo una

puntuacién media de 4,1 (S = 0,3) que corresponden a una
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calificacion de bueno, mostrando un sabor caracteristico a la

yerba mate, las dosis de 0,2 y 0,8 % fueron descalificadas

Ciencias Exactas y Naturales. Universidad de Belgrano;
2011.
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