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EFECTO AROMATICO
Y SABORES EN LOS ALIMENTOS
Las especias o condimentos son aromatizantes de origen vegetal INDICI_:_
que resaltan el sabor , aroma y color de los alimentos. Pueden
provenir de semillas, cortezas, brotes, bayas o flores frescas o secas. Especias 1
La mezcla de diferentes especias dan origen a otro tipo de

condimentos, como el curry hindu o el mole mexicano. Efecto aromatico
sabores en los alimentos |

N

Desde la antigiiedad, las especias han sido productos caros, con las
cuales se comerciaba. Muchas de ellas provienen de Oriente y Goma damar 9 ‘
después de las Cruzadas, lograron difundirse en Europa Central.
Por otro lado, el descubrimiento del Nuevo Mundo también

Beneficios de los ‘ 4
aporto nuevas especias, como la vainilla. En aquel entonces, debido Extractos de Aloe Oleosos
a que no habia métodos de refrigeracion, su uso se extendié como
enmascador de alimentos, sobre todo en las regiones mas calidas. Almidén de maiz 5 ‘
Actualmente las especias no pueden faltar en la cocina, para -
P P p Aditivos ‘ 6

resaltar los sabores, aromatizar y dar color a los alimentos. Hay que para alimentos
usarlas con acierto, para que proporcionen un contraste o aroma al o
platillo, pero sin anular el sabor de del ingrediente principal. Tlp ‘s 7 ‘
Afadalas poco antes de terminar con la coccién, dejando cocer un

1 :
rato paraqueresa te susabor CurSOS y Recetas ‘

El aroma es el mejor indicador de la calidad de las especias.
Guardelas siempre en un recipiente de vidrio, herméticamente
cerrado, evitando el aire y la luz. Un correcto almacenamiento las

mantiene en perfectas condiciones.

Semillas de alcaravea.- Originarias de Asia y desde la Epoca medieval, se cultivan en Europa, por lo
que es comun su uso en la cocina europea y judia. Cuando se combinan con frutas y verduras, dan un toque
alimén. Puede usarse en platillos que llevan col, papas, galletas saladas de queso, pasteles, en especial pay
de manzana.

Con el extracto de las semillas se prepara el aguardiente Kiimmel, conocido en los paises escandinavos.

Semilla de hinojo.- Habitualmente se usa en pescados, platos de papa y queso, pan , pepinos en vinagre
y embutidositalianos. Aportaun fuerte aromaaanis.

Semilla de anis verde.- Condimento usado en panaderia y reposteria, licores y curry.
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/Semilla de coriandro .- En Mexico lo conocemos como cilantro. Proviene de la region del\
Mediterraneo y se usa en salchichoneria y conservas en vinagre. Por su fuerte sabor se usa en
platos de cordero, puercoy la comida oriental en general.

Nuez moscada.- De gran tradicién en el sudeste de Asia, llego a Europa por los arabes.
Proporciona un sabor dulce compatible con carne , especialmente cordero, aves y la mayoria de
los vegetales ( puré de espinacas, soufflé de papas).Aromatiza bebidas calientes, como el café,
te chai,, pasteles, galletas estilo navidefio y salsa bechamel. Con un rallador fino, raye lanuez en la
cantidad que va ausar. Guarde en un frasco herméticamente cerrado.

Semilla de eneldo.- Usado en encurtidos, platos con queso, alifios y ensalada de papas. Pierde
facilmente su sabor durante la coccidn, por lo que es recomendable agregarlo una vez que este
listo el platillo.

Raiz de curcuma.- También conocido como azafran de la India. Tiene un sabor fresco y
picante, aporta el color amarillo al curry y es el colorante mas usado en la cocina hindua. Puede
sustituir al azafrdn para amarillar el arroz de la paella. Puede usarse en pescados y huevos
también.

Vainas de vainilla.- La especie que aporto México al mundo y considerada reina de los postres.
La vaina es el fruto de la orquidea Vainilla Planifolia. Los aztecas la usaban para aromatizar el
chocolate.

Raiz de jenjibre en polvo.- Se usa fresca o seca molida. Combina con carnes, verduras,
escabechesy algunas salsas. Por su sabor, se integra a postres y galletas, sobre todo aquellas recetas
que se elaboran en temporada navidena.

Semillas de mostaza blanca.- Hay muchos tipos de semillas de mostaza, sin embargo, las
blancas, molidas y combinadas con otras especias, vino y vinagre dan origen a la mostaza amarilla
y poco picante, la mas comun en la cocina.

Clavos de olor.- Aportan un sabor dulce, por lo que combina muy bien con frutas maceradas.,
como manzana y peras. Por su fuerte sabor, se usa en bebidas calientes. En México es muy usado
en platos hechos a base de carne de puerco. Combina muy bien con otras especias como nuez
moscada, canelay pimienta negra.
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GOMA DAMAR

Damar proviene del idioma malayo y quiere
decir "Luz" este nombre le fue otorgado a ésta
resina por sus propiedades fuertemente
refractarias a la luz. Su forma es irregular en
trozos polvoreados de la misma resina.

La Goma damar se obtiene del exhudado
resinoso de especies de Shorea, Dipterocarpaceae
y esde color blanquecino amarillento.

Contiene alrededor de un 40% de alfa-resina
(resina que se disuelve en alcohol), el 22% de
resina beta, el 23% damarol dcido y un 2,5% de
agua. Sus principalmente usos son: como un
emulsionante y estabilizante para la producciéon
de color, pinturas, tintas, barnices donde se
emplean principalmente para papel, esmalte,
madera, aditivos para bebidas, emulsiones
aromadticas en alimentos, emplastos y en la
industria de cosméticos.

También se ha utilizado para el revestimiento
resistente al agua y en las industrias farmacéutica
y odontoldgica por su fuerte caracter vinculante.

La soluciéon del material purificado en
cloroformo o xileno se utiliza para preservar
especimenes animales y vegetales para
microscopia.

La resina Damar es ficilmente soluble en
aguarras, otros hidrocarburos de la variedad
aromdtica y aceite, asi como en otros muchos
disolventes, con la excepcién de las cetonas,
éteres y alcoholes.

o

La Goma damar da un efecto en las pintulh
palido y de alto brillo, impermeabilidad y
resistencia a los productos quimicos.

Esta goma es una de las pocas resinas de arbol
que sigue estando aprobada universalmente
para ser utilizada en barnices de cuadros,
barnices de retoque, emulsiones de pintura y
en colores encdusticos.

Graciasa que dauna excelente adhesividad, por ello
se utiliza mezclada con cera, para entelados y
fijaciones.

RECETA: BARNIZ DAMAR
0,454 Kg Goma Damar
2.84 L White Spirit

Poner en una bolsa de tela de gasa
Goma damar y sumergirlo en el White Spirit

Qsta su total disolucién. j
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BENEFICIOS DE LOS
EXTRACTOS DE ALOE OLEOSOS
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/Por naturaleza el Extracto de Aloe Veb

tiene un alto contenido de agua por lo que se
utiliza en formulaciones de tipo hidro-
alcohdlico, emulsiones, shampoosy geles.

Para poder incorporar las propiedades
humectantes del aloe en formulaciones anhidras
o como parte de la fase oleosa, CAC farpoint
desarroll6 los Extractos de Aloe Vera Oleosos.

Procesados con los mas altos estdndares de
calidad, existen varios tipos para diferentes
aplicaciones:

Extracto Oleoso de Aloe IPM: Es una
combinacién de Aloe Vera con Miristato de
Isopropilo. Se disené especificamente para
cuando se desea una penetracién profunda en
la piel y por ende una alta humectacién. Es
facil de extender y se absorbe rapidamente.
Proporciona una sensacién no grasosa que
puede aprovecharse en aplicaciones tales
como productos para cabello, maquillaje
cosmético, maquillaje para ojos y humectantes
de piel, entre otras.

/

Extracto Oleoso de Aloe Girasol:
Combina dos populares ingredientes naturales:
Aloe vera y Aceite de girasol. Este tltimo
contiene acidos grasos esenciales que ayudan a

rejuvenecer la piel seca, también proporciona
brilloal cabello.

Extracto Oleoso de Aloe Coco: Tiene un
ligero color amarillo y un aroma ligeramente
vegetal. Posee las propiedades del Aceite de
coco y del Aloe vera, por lo que humectay
suaviza la piel. Es perfecto para todo tipo de
aplicaciones para el cuidado de la piel,
incluyendo los aceites para pre o post-
exposicién al sol.

Extracto Oleoso de Aloe Mineral: Combina
los beneficios del Aloe vera con las propiedades
lubricantes del Aceite mineral. Tiene un ligero
tinte amarillento proporcionado por el Aloe
vera.

Es ideal para aplicaciones donde se requiere
humectacién, extensibilidad y lubricacién.
Puede agregarse a los aceites para limpieza del
bebé, ldpices labiales, sueros para el cabello y
es excelente en aceites para masaje.

Sin importar cual Extracto de Aloe Oleoso
elija, puede tener la seguridad de que obtendra
calidad consistente en cada una de las materias
primas que los conforman.

PECETA
Aceite para bebe

Aloe Veraen Aceitedemineral... 4%
AceitedeCaléndula...3%
Aceite Mineral NF§5...93%

Mida los componentes y mezcle hasta
homogenizar.
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ADITIVOS PARA ALIMENTOS

En la industria de alimentos es
necesario el uso de diversos
aditivos, que cumplen con
Por

definicién un aditivo es una

distintas funciones.
sustancia que se afnade a los
alimentos para proporcionar o
intensificar su sabor, aroma y
color, para prevenir cambios
indeseables o modificar su
aspecto fisico.

El uso de aditivos no excluye al
usuario de elaborar, manipular,
almacenar y transportar a los
alimentos siguiendo unas buenas
practicas de fabricacién, ya que
estd prohibido su uso para ocultar
odisimular defectos de calidad.

En Drogueria Cosmopolita
contamos con una amplia variedad
de aditivos permitidos para uso en
alimentos, a continuaciéon los
relacionamosindicando su funcién.

Acentuadores de Sabor: Modifican
o mantienen el aroma o sabor del
alimento. Contamos con

Cloruro de potasio, Cloruro
de sodio y Glutamato
monosédico.

Antiaglomerantes 6 Antiaplemazantes:
Son sustancias que se agregan para
evitar la cohesion de los polvos, ya
sean alimentos o materias primas.
Como el Biéxido de silicio,
Carbonato de magnesio y

. )

Acidulantes, Alcalinizantes vy
Reguladores de pH: Su funcién es
modificar o mantener la acidez o
alcalinidad de los alimentos.
Tenemos los siguientes acidulantes:
grado alimenticio: Aecido
acético, Acido citrico, Acido
lactico, Acido malico y Acido
tartarico. En cuanto a
Alcalinizantes: Bicarbonato de
sodio, Carbonato de sodio,
Carbonato de calcio y
Carbonato demagnesio.
Finalmente contamos con los
siguientes Reguladores de pH.
Citrato de sodio, Citrato de
potasio, Fosfato dibasico de
amonio y Fosfato de sodio
dibasico.

Antiespumantes: Se adicionan
durante el proceso de elaboracién
de alimentos o bebidas para
disminuir la formacién de espuma.
Se puede utilizar Emulsion de
silicon al 20 % o Emulsion de
siliconal 30 %.

Antioxidante: Su funcién consiste
en impedir o retardar la oxidacién
y por lo tanto el enranciamiento.
Es importante destacar que su
funcién es preventiva, por lo que
debe usarse en materiales frescos.
Las opciones son Acido ascérbico,
Alfa- tocoferol (vitamina E),
Ascorbato de sodio, Butil
Hidroxi anisol (BHA) y Butil
hidroxitolueno (BHT).

Fosfato tribasico de calcio.
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Colorantes: Se utilizan para
acentuar o impartir color a los
alimentos. Pueden ser de origen
vegetal, mineral u obtenidos por
sintesis quimica. Esta disponible
una amplia variedad de colores
sintéticos en excipiente de
Cloruro de sodio, asi como
Curcuma de origen vegetal y
Dioxido de titanio de origen
mineral.

Conservadores: Previenen o
retardan las alteraciones causadas
por algunos microorganismos que
se pueden manifestar por
fermentacién, putrefaccién,

enmohecimiento yacidificacion.

Sin duda, con nosotros encontrara
el adecuado al tipo de alimento que
desea conservar: Acido benzoico,
Benzoato de sodio, Acido
sorbico, Sorbato de potasio,
Propionato de sodio, Metil,
parabeno, Propil parabeno,
Sulfito de sodio,
Metabisulfito de sodio y
Metabisulfito de potasio.







