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RESUMEN

Se optimizé la proporcion de pifiay zanahoriaen laformu-
lacion de un coctel mixto mediante un disefio de mezclas
IV Optimo con la aceptacion sensorial como variable de
respuesta. El coctel mixto optimizado se caracterizé me-
diante la determinacién de indicadores fisico-quimicos y
capacidad antioxidante total. La aceptacién de los cocteles
se increment6 con la disminucién del porcentagje de pulpa
de zanahoria en su formulacion. Debe emplearse 3 % de
jugo de pifiay 1 % de pulpa de zanahoriaen laformulacion
del coctel mixto para obtener un producto con la categoria
sensoria -me gusta mucho-. El coctel mixto optimizado,
con grado alcohdlico medio, presentd valores de
indicadores fisico-quimicos similares a de néctares y ju-
gos elaborados con estas materias primas.

Palabras clave: Coctel, pifia, zanahoria, eval uacién senso-
rial, capacidad antioxidante, propiedades fisico-quimicas.
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ABSTRACT

Development of a mixed cocktail based on pineapple
and carrot

The proportion of pineapple and carrot was optimized in
theformulation of amixed cocktail through mixturesdesign
IV Optimal with the sensory acceptation as response varia-
ble. The optimized mixed cocktail was characterized through
the determination of physico-chemical indicators and to-
tal antioxidant capacity. The acceptance of cocktails
increased with the decrease of the percentage of carrot pulp
inits formulation. It must employ a3 % of pineapplejuice
and 1 % of carrot pulp in the formulation for obtaining a
product with the sensory category -like very much-. The
optimized mixed cocktail, with medium acoholic grade,
presented values of physico-chemical indicators, similar
to the nectars and juices prepared with these raw materials.
Keywords: cocktail, pineapple, carrot, sensory evaluation,
antioxidant activity, physico-chemical properties.

INTRODUCCION

L os cocteles son preparaciones que contienen por o
general uno o méstipos de bebidas alcohdlicasjunto a
otrosingredientes como jugos, frutas, miel, lecheo cre-
ma, especias, entre otros (1). También son ingredien-
tes comunes de los coctel es, | as bebidas carbonatadas,
refrescos y agua tonica (2).

La preferencia por los cocteles presenta una estrecha
relacién con el ambito socio-cultural de cadapais, pues
los ingredientes y distintas formas de elaboracion es-
tan en funcion de lasociedad y su cultura, cambiando
asi laformade pensar y por consiguiente el gusto. Hay
gue tener en cuenta que un buen coctel debe ser una
bebida equilibrada, armoniosay de calidad, que logre
producir sensaciones placenterasal paladar y goceala
vista(3).
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Algunasfrutasy hortalizas son cadavez més usadas en
lapreparacién de cocteles por el sabor auténtico, y mu-
chas veces sorprendente, que le imparten ala mezcla
Entre las més comunes se encuentran la pifia, el réba-
no, la zanahoria y €l hinojo, y otras silvestres y més
exoticas, como pifias de pino, trozos de bamby moras
(4). Pero no solo se trata de incluir ingredientes vege-
tales, sino de asegurar alos consumidores su calidad.

Teniendo en cuenta que no se encontraron reportes
sobre la preparacion de cocteles mixtos de pifiay za-
nahoria, en el presente trabajo se optimizo laformula-
cién de esta bebida en funcion de los porcentajes de
jugo de pifiay pulpade zanahoriaparalograr unacom-
binaci6n sensorial armoniosa.

MATERIALES Y METODOS

L os experimentos se realizaron aescala de |aboratorio
con 10 kg de pifias (Ananas comosus L..) var. Espafio-
la Roja (Finca San Lorenzo, LosArabos, Matanzas) y
zanahorias (Daucus carota L. subsp. sativus) adqui-
ridas en la red de Mercados Agropecuarios Estatal es.
L os productos fueron sel eccionados teniendo en cuen-
ta que presentaran, de manera general, las mismas ca-
racteristicas de tamarfio, ausenciade defectosvisiblesy
estado de madurez uniforme. Ademés, se emplearon
azucar refino (1,81 % de humedad) y Ron Havana Club
Afigjo 3Afos (40 % v/v de etanol).

Todos | os productos se lavaron con aguade acueducto,
se higienizaron con disolucion de hipoclorito de sodio
(80 mg/L) y se secaron atemperaturay humedad relati-
vaambientales, paraluego conservarlosen refrigeracion
(4a6°C) hastasu procesamiento. Inicidmente serealizd
su caracterizacion, paralo cual sedeterminaron el conte-
nido de humedad (5), solidos solubles refractométricos
(6), acidez valorable (7) y valor de pH (8).

Para optimizar los porcentajes de jugo de pifia (A) y
pul pade zanahoria(B) enlaformulacion delos cocteles
mixtos se empled el programa Design Expert 8.0.6
(Stat-Ease Inc., Minneapolis, EE.UU.). Se utilizo €
método de optimizacion numéricaatravés de un dise-
fio de mezcla IV Optimo para generar un modelo
polinomial que describieralas variaciones de la acep-
tacion sensorial como variable respuesta en cada for-
mulacion. Los porcentaj es de estas materias primas se
variaron entre 1y 3% en laformulacion delos cocteles
mixtos. La Tabla 1 muestralamatriz del disefio expe-
rimental con 13 corridas que incluye cinco réplicas.
Para la evaluacion sensorial se realizé una prueba de
aceptacién con 80 consumidores, empleando unaesca
laheddnica paramedir laactitud general haciael pro-
ducto (9).

A laformulacién optimizada del producto se le de-
terminaron contenido de solidos solubles
refractométricos (6), acidez valorable (10) y pH (8).

Tabla 1. Matriz del disefio experimental y aceptacion de los cocteles mixtos de pifia y zanahoria (h= 80)

Corrida Jugo de pifia (%) Pulpa de zanahoria (%) Evaluacion sensorial
1 2,0 2,0 5,12
2 3,0 1,0 5,98
3 2,0 2,0 4,92
4 1,0 3,0 4,08
5 1,0 3,0 4,09
6 2,5 15 5,29
7 3,0 1,0 6,26
8 3,0 1,0 5,96
9 1,0 3,0 3,74
10 1,7 2,3 5,02
11 2,0 2,0 5,00
12 15 25 581
13 2,3 1,7 4,72
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También secuantificd € contenido depolifenolestotales
(11) y losresultados se expresaron como &cido galico en
mg/100 mL de coctel. La capacidad antioxidante total,
expresadacomo Trolox en mg/100 mL de coctel mixto,
seevalud medianteel ensayo ABTS (12). Ladetermina-
ciondd grado alcohdlico seredizé a coctel previamente
destilado (13). El grado a cohdlico seexpresd como por-
centgje (v/v) de etanol a 20 °C. Para e célculo de los
valores medios y desviaciones estdndar de cada unade
las determinaciones seutilizé € programa Statistics (ver.
7, 2004, StatSoft. Inc., Tulsa, EE.UU.).

RESULTADOSY DISCUSION

La Tabla 2 muestra los valores promedio de los
indicadores fisico-quimicos de las pifias y zanahorias
frescas utilizadas en lapreparacion delos coctel es mix-
tos. En € caso de la zanahoria, |os resultados fueron
smilaresalosreportados parazanahorias minimamente
procesadas con coberturas hidrofdbicas de quitosana
durante su amacenamiento (14). En relacion al conte-
nido de solidos solubles, se hainformado un valor de
8,85 °Brix (15), mientras que para seis cultivares se
obtuvieron valores entre 9,8 y 9,4 °Brix (16). Esto es
deinterés, yaque de acuerdo alo requerido por laagro-
industria de jugos, se precisa un contenido de solidos
solublesentre 6,4y 8 °Brix, por lo tanto, esimportante
la cosecha oportuna, ya que los solidos solubles au-
mentan con la madurez (17).

Por su parte, |as pifias son frutas ricas en solidos solu-
blesy agua. Estas deben ser cosechadas en forma par-
cialmente madura para asegurar una adecuada calidad
en el momento de su consumo. Al ser una fruta no
climatérica, su recoleccion deberedizarse unavez haya
desarrollado sus caracteristicas organol épticas. Loscam-
bios que sufren una vez cosechadas son minimos y
sol o serelacionan con ligeras modificacionesen el co-
lor de su céscaray textura

Los resultados de |os indicadores evaluados a la pifia
resultaron similares a los reportados (18-20). Asi, se
hainformado parapifiasal momento de su cosecha, una
concentracion desdlidossolublesentre 15,6 y 16,1 °Brix,
valoresdepH entre 3,64 y 3,84 y porcentgjes de acidez,
expresados como &cido citrico, entre 0,61y 0,64 % (20).
También sereportaron valoresde pH entre 3,99y 4,12
para pifia minimamente procesada (21). En otro traba-
jo sobre la aplicacién de coberturas de sales écidas de
quitosana (22), se emplearon pifias de lamismavarie-
dad alas de la presente investigacion, con contenidos
de humedad de 81,9 %, solidos solubles de 14,8 °BriX,
acidez de 0,38 %y pH de 3,5.

Las diferencias entre los resultados del presente tra-
bajo con los informados puede deberse a variaciones
genotipicas propias de las variedades y condiciones
agroldgicas durante la pre y poscosecha de estos pro-
ductos.

En la medida en que se incremento e porcentgje de
pul pade zanahoriay sedisminuy0 el dejugo de pifiaen
la formulacion de los cocteles mixtos, la puntuacion
otorgadaalos productos disminuyo, siendo lascorridas
2, 7y 8 (réplicas del disefio), las de mayor aceptacion
(Tabla 1). Este resultado pudo estar relacionado con
los habitos alimentarios de la poblacion cubana,
influenciados por factores sociales, econémicos, entre
otros, con el predominio de unaingestabajadefrutasy
hortalizas, unida a la poca diversidad en su seleccion,
ademés de habitosinadecuados de manipulacién, dma-
cenamiento'y coccion.

El andlisis de varianza de la regresion y coeficientes
estimados para la evaluacion sensorial como variable
respuesta muestra que el modelo cuértico resulto sig-
nificativo (p<0,0001), mientras que su falta de gjuste
no fue significativa (p= 0,0509) con un nivel de con-
fianza del 95,0 %, con una relacion estadisticamente

Tabla 2. Indicadores fisico-quimicos de las pifias y zanahorias frescas utilizadas en la preparacion
de los cocteles mixtos

Pardmetro Pifa Zanahoria
Acidez (% m/m de &cido citrico) 0,38 (0,01) 0,48 (0,03)
pH 3,41 (0,01) 5,86 (0,03)
Humedad (% m/m) 84,6 (0,5) 85,4 (0,6)
S6lidos solubles (°Brix) 6,0 (0,06) 6,72 (0,05)

Media (Desviacion estandar); n= 3.
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significativa entre los porcentajes de pifiay zanahoria
con la variable dependiente del modelo. El R? indico
gue el modelo ajustado explicael 94,4 % delavariabi-
lidad delarespuestasensorial. Lainteraccion entrelos
porcentajes de jugo de pifiay pulpa de zanahoria no
resulto significativa (p>0,05). Lainfluenciadelosfacto-
res sobre larespuesta sensorial se observaen laFig. 1.

L aecuacion del model o obtenido es:

ES=6,067132182A + 3,970226318B - 3,59956348AB
- 7,758069759 AB(A-B) + 12,82038852 AB(AB)?

La comprobacion de la suposicion de normalidad se
realizo mediante el andlisisdelaprobabilidad normal de
losresiduos parael andlisisdevarianza(Fig. 2).

Seobservaquelosvaloresdelosresiduos estudentizados
internamente se gjustaron aunarecta, por lo que ladis-
tribucion delos erroresresultd normal y puede conside-
rarse que la hipotesis de normalidad se cumple.

Para|a optimizacién numérica de las formulaciones de
|os coctel es mixtos se empl earon como restricciones|os
interval os, yaevaluados, delasvariablesindependientes
(porcentajes dejugo de pifiay pulpade zanahoria) para
lograr lamayor aceptabilidad de las bebidas.

Evaluacion sensorial

Jugo de pifa (28)
Pulpa de zanahoria (%6)

1.000
3000

1500
2,500

2000 2.500 3000
2000 1.500 1000

Fig. 1. Influencia de las proporciones de jugo de pifia y pulpa de zanahoria en la aceptacion de los
cocteles mixtos.
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Fig. 2. Probabilidad normal de los residuos estudentizados internamente para € analisis de
varianza.

71

Ciencia y Tecnologia de Alimentos \ol. 26, No. 2, 2016




LaTabla 3 muestralas soluciones optimizadas parala
formulacion delos cocteles mixtos de pifiay zanahoria
en funcion de las restricciones anteriores. Aunque
ambas soluciones predicen valores similares para las
variables dependientes, se selecciond la que proponia
el empleo de un mayor porcentaje de jugo de pifia, de
acuerdo alos resultados anteriores sobre la aceptacion
de los cocteles mixtos, alavez que esta solucion pre-
senté mayor conveniencia desde el punto de vista es-
tadistico.

Tabla 3. Soluciones optimizadas que cumplen
con las restricciones

p Solucién
Parametro 1 >
Jugo de pifia (%) 3,0 1,334
Pulpa de zanahoria (%) 1,0 2,666
Evaluacion sensorial 6,06713 5,32951
Conveniencia estadistica 0,9226  0,6305

El coctel mixto elaborado a partir de la formulacion
optimizada puede clasificarse como de grado a cohdli-
co medio (Tabla4). Lano existenciade reportes sobre
laevaluacion de estostipos de cocteles mixtoslimitala
comparacion delos resultados, aunque deformagene-
ral puede plantearse quelosvalores delosindicadores
evaluados resultaron similares al de bebidas mixtas de
frutasy hortalizas como jugosy néctares.

CONCLUSIONES

L aaceptacion de los coctel es mixtos seincrementd en
lamedida en que se disminuyd el porcentaje de pulpa
de zanahoria en su formulacion. A través de la
optimizacion numéricadelaformulacion deloscocteles
mixtos se obtuvo que debia emplearse un 3 % de jugo
de pifiay 1 % de pulpa de zanahoria para obtener un
producto con la categoria -me gusta mucho-. Se desa-
rrollé un coctel mixto de pifiay zanahoria de grado
alcohdlico medio con valores deindicadoresfisico-qui-
micos similares al de néctaresy jugos elaborados con
estas materias primas.

Tabla 4. Caracteristicasdel coctel optimizado (n= 3)

Parametro Media (Desviacion estandar)

Acidez (% m/m de &cido citrico) 0,18 (0,02)
pH 4,01 (0,01)
Humedad (% m/m) 91,0(0,2)
S6lidos solubles (°Brix) 6,31 (0,06)
Grado alcohdlico (% viv) 7,7 (0,06)
Polifenoles totales (mg/mL)* 19(0,D)

Capacidad antioxidante total (mg/100 mL)** 36,8 (0,1)

* Expresados como &cido gdlico; ** Expresada como Trolox.
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