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RESUMEN

Se desarroll6é un licor crema a partir de manzana malaya
(Syzygiummalaccense[L.] Merr. et Perry) y flor de mar paci-
fico (Hibiscusrosa-sinensisL.). Para ello se optimiz6 la com-
binacion de los extractos de manzana malaya y mar pacifico
con adicion de jarabe de azucar invertido en cuanto a la
aceptacion sensorial. Se formul6 el licor crema con 8,5 % de
extracto de manzana malaya, 8,5 % de extracto de flor de mar
pacificoy 70 % de jarabe de azucar invertido. Se caracterizd
la mejor formulacion del licor con una aceptacion de 5,9 en la
categoria de me gusta, contenido de solidos solubles de 39
°Brix y polifenoles totales de 1 376 mg/L. Ademas, el licor
con la formulacion 6ptima present6 un pH de 2,88 y capaci-
dad antioxidante expresada como Fe** de 696 umol/100 g.
Palabr asclave: manzana malaya, flor de mar pacifico, licor,
aceptabilidad.

*José A. Arencibia-S4dnchez: Graduado de Licenciatura en
Ciencias Alimentarias (IFAL, 2019). Actualmente se desempena
como profesor adiestrado en el Instituto de Farmacia y Alimentos
de la Universidad de L.a Habana.

ASBTRACT

Development of a cream liqueur from Malay
apple and Pacific Sea flower

A cream liqueur was developed from Malay apple (Syzygium
malaccense [L.] Merr. et Perry) and Pacific Sea flower
(Hibiscusrosa-sinensisL.). For this, the combination of the
Malay apple and Pacific Sea flower extracts was optimized
with the addition of invert sugar syrup in terms of sensory
acceptance. Cream liqueur was formulated with 8.5% Malay
apple extract, 8.5% Pacific Sea flower extract and 70% invert
sugar syrup. The best liqueur formulation was characterized
with an acceptance of 5.9 in the like category, soluble solids
content of 39 ° Brix and total polyphenols of 1376 mg/L.
Furthermore, the optimal liquor had a pH of 2.88 and an
antioxidant capacity as Fe** of 696 wmol/100 g.

Keywords: malay apple, Pacific Sea flower, liquor,
acceptability.

INTRODUCCION

Los licores son bebidas hidroalcohélicas aromatizadas
obtenidas por maceracion, infusion o destilacion de di-
versas sustancias vegetales naturales, con alcoholes
destilados aromatizados, o por adiciones de extractos,
esencias o aromas autorizados, o por la combinacion
de ambos, coloreados o no, con una generosa propor-
cion de aztcar (1). Actualmente se han producido
muchas bebidas destiladas a través de productos natura-
les, como de residuos agroindustriales, con propiedades
funcionales y con efectos beneficiosos para la salud (2).
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Tanto la flor del Mar Pacifico como la manzana malaya
poseen compuestos bioactivos como los acidos
polifenolicos, flavonoides y antocianinas que junto a sus
propiedades biologicas benefician la salud del ser hu-
mano mediante su consumo (3-5). Por sus colores, pro-
piedades antioxidantes, valor nutricional y ser atoxicos
(6, 7), pueden ser incorporado en varias ramas de la
alimentacion, ademas de aportar matices de frescura,
color y sabores inusuales a los alimentos y bebidas. El
objetivo del trabajo fue desarrollar un licor tipo crema a
partir de manzana malaya (Syzygium malaccense L.)
y mar pacifico (Hibiscus rosa-sinensis L.).

MATERIALES Y METODOS

Las manzanas malayas fueron recolectadas entre mayo
y junio del 2017 en Sagua la Grande, Villa Clara y tras-
ladadas al Instituto de Farmacia y Alimentos de la Uni-
versidad de La Habana (IFAL). Los frutos selecciona-
dos presentaron las mismas caracteristicas
morfologicas, con ausencia de manchas, grietas o po-
dredumbre. Posteriormente se separ6 el endocarpio del
resto de la fruta con un bisturi No. 3, el epicarpio y
mesocarpio fueron triturados y homogeneizados con
Ultra-Turrax (T25 DS25, IKA, Argentina) y se con-
servo a -32 °C.

Las flores de Mar Pacifico fueron recolectadas en los
jardines y alrededores del [FAL por la misma fecha. Se
seleccionaron las que presentaron un estado de maxi-
mo florecimiento fisiologico y sin dafios. Se separaron
los pétalos de los pistilos y ambos fueron secados 40 °C
en estufa sin recirculacion de aire. El material vegetal
seco se redujo a un tamafo de particula <2 mm en un
molino de cuchilla (FUMAR, Italia) y se almacenaron
en recipientes de cristal de color ambar, cerrados her-
méticamente.

Los extractos hidroalcohoélicos de manzana malaya
(EMM) y flor de Mar Pacifico (EMP) se obtuvieron
mediante maceracion con agitacion ocasional y adicion
de 4,5 g de acido citrico, hasta obtener una disolucion
acidificada al 1 %. Se emple6 etanol al 90 %. El jarabe
de azlcar invertido (JAI) se elaboré mezclando sacaro-
sa (97 °Brix) y agua en relacion 1:1, se agito y poste-
riormente se adiciond el acido citrico para invertir el
azucar, en relacion de 1 g por cada 100 mL de disolu-
cion. La mezcla se homogeneiz6 y se afiadi6 sacarosa
hasta obtener un JAI con aproximadamente 67 a 70 °Brix,
de apariencia trasliicida y sin particulas en suspension.

Para el disefio experimental y formulacion de los lico-
res se empled el programa Design Expert 8.0.6 (Stat-
Ease Inc., Minneapolis, EE.UU.) con un disefio de
mezclas IV Optimo, para evaluar la adicién de los
EMM, EMP y JAI, generando un modelo matematico
que describiera las variaciones de las variables en cada
licor. Las variables fueron EMM (%), EMP (%) y
JAI (%), tomando como variable de respuesta la prue-
ba de aceptacion sensorial (AS). El disefio arrojo un
total de 16 formulaciones (Tabla 1) en las que se inclu-
yeron cinco réplicas. Para la optimizacion numérica
del proceso se emplearon como restricciones los inter-
valos evaluados de las variables independientes.

Para observar la AS de las 16 formulaciones se some-
tieron a la degustacion por 45 consumidores potencia-
les de manera aleatoria representada por ambos sexos
para conocer su criterio de aceptacion. Se aplicod una
prueba de nivel de agrado que emplea cinco categorias
en la escala hedonica (5-me gusta a 1-me disgusta) (8).

Se realizé un analisis de varianza simple mediante el
programa IBM SPSS Statistics (ver. 22, 2013) y se
utiliz6 la prueba de los rangos multiples de Duncan para
comparar las diferencias entre las muestras (n = 3)
para un nivel de significacion de p <0,05.

Al licor crema seleccionado mediante la optimizacion
se le determino el contenido de polifenoles totales y los
resultados se expresaron como acido galico en mg/L
segun la curva de calibracion (9). Ademas, se cuantifi-
co el contenido de so6lidos solubles en un refractometro
(ATAGO, VB32T, USA) a 20 °C (10). Se determin6
la capacidad reductora del hierro como medida del po-
der antioxidante (11) tomando como tiempo final de la
reaccion 30 min (12). Se midio la absorbancia a 593 nm
y el resultado se expresé como Fe?* en imol/100 g de
muestra, con el empleo de Fe(NH,),SO, como patron.
También se determino potenciométricamente el pH (13)
y grado alcoholico (14).

El proceso de generacion de descriptores se realizo
con tres catadores expertos de la Ronera UEB Occi-
dental mediante el método de asociacion controlada (15).
Se efectuaron varias sesiones de trabajo donde se reali-
76 la degustacion, familiarizacion, descripcion y discu-
sion de los atributos de calidad sensorial. La eliminacion
de los términos se realizo en discusion abierta con los
catadores siguiendo los criterios reportados (16); una
vez definidos los descriptores se evalu6 la intensidad

24 Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 1, 2021.
Enero - abril



de los mismos mediante una escala lineal de 10 cm de
longitud acotada en ambos extremos (17) seglin la me-
todologia del Analisis Descriptivo Cuantitativo (18). La
presentacion de las muestras (30 mL) fue por disefio de
bloque balanceado con tres réplicas (19).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra la matriz experimental del disefo,
donde se observa que, entre las réplicas 6 y 16, asi
como las 4 y 14 existieron diferencias significativas.
También se observa que las mejores puntuaciones otor-
gadas por los consumidores potenciales fueron a las
corridas 7, 10 y 15 (también réplicas) entre las cuales
no existieron diferencias significativas, con una com-
posicion de 8,5 % de EMM; 8,5 % de EMP y 70 % de
JAIL La formulacion con menor aceptacion sensorial
fue la 16 con una puntuacion de 4,8.

El grado de ajuste de los datos experimentales al mo-
delo sugerido se evalu6é mediante los parametros F, p,
R?y falta de ajuste. Con respecto a la AS con base en
el valor py R, se seleccion6 el modelo especial ctibico
pues tuvo el mayor R?(0,7) y valor p < 0,05 y la falta de
ajuste fue no significativa. El R? del modelo especial ctibi-
co estuvo en el limite inferior de los errores explicados,
por lo que fue adecuado para el disefio de mezclas (20).

En disefio de mezclas no es posible interpretar el coefi-
ciente lineal del modelo ajustado como el efecto indivi-
dual del componente correspondiente. Debido a la res-
triccion de que la suma de las proporciones siempre es
igual a la unidad, el efecto de un ingrediente en un dise-
fio de mezclas es diferente al efecto de un factor en un
experimento factorial donde se puede mover el factor
manteniendo fijos a los demas (20). En la Fig. 1 se
observa que el componente con mayor efecto es el C,
ya que cuando este es modificado se logran los mayo-
res cambios en la AS. Segln esta figura, aun cuando el
coeficiente de C es menor que los coeficientes de A'y
B en la ecuacion, C tiene mas efecto que Ay B.

La ecuacion de la variable de respuesta se encuentra
en términos codificados. El término cubico especial
X, X,X, pondera el efecto de la mezcla de los tres com-
ponentes. La interpretacion de la magnitud de los co-
eficientes de un modelo de mezclas debe tratarse en
forma especial debido a que 0 <X <1. La ecuacion del
modelo para la variable de respuesta fue la siguiente:

AS=5,732A +5,52B +4,96C - 21,02ABC

Donde A: EMM, B: EMP, C: JAL

Tabla 1. Matriz experimental del disefio

Corrida  EMM (%) EMP (%) JAI (%) Aceptacion sensorial

1 11,33 11,33
2 14,70 5,67
3 17,00 0,00
4 8,50 17,00
5 17,00 17,00
6 17,00 8,50
7 8,50 8,50
8 17,00 11,33
9 0,00 17,00
10 8,50 8,50
11 5,67 17,00
12 17,00 0,00
13 11,33 17,00
14 8,50 17,00
15 8,50 8,50
16 17,00 8,50

64,33 4,9(1,2) ab
67,17 5,2 (1,2) abede
70,00 5,6 (1,2) def
61,50 5,0 (1,5) abc
53,00 48(1,4)a
61,50 5,6 (1,0) def
70,00 50(1,1)f
58,67 5,4 (1,3) bedef
70,00 5,8(0,9)
70,00 5,9(1,0)
64,33 5,4 (1,2) bedef
70,00 5,5 (0,9) cdef
58,67 5,7 (1,0) ef
61,50 5,6 (1,1) def
70,00 50(1,1)f
61,50 5,1 (1,2) abed

Media (desviacion estandar).

Letras diferentes indican diferencias significativas para p < 0,05.
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Fig. 1. Andlisis de pseudocomponentes para la aceptacion sensorial.

Evidentemente el coeficiente que mas influye en la
ecuacion es el de la interaccion entre los componen-
tes ABC, lo cual se corrobora a través de la Fig. 2,
se observa un minimo de la AS, el cual esta situado
en el punto central del disefio (X, =A: EMM = 11,333;
X,=B: EMP=11,333; X,= C: JAI =64,333) y partir de
este se forman los maximos valores de la AS, por lo
que se genera un cambio drastico en el signo de la
funcion. De ahi que el signo fue negativo.

A través del método de maximo ascenso se pudo obte-
ner la formulacion dptima que tedricamente proporcio-
naria una mayor AS por parte de los consumidores. La
Tabla 2 muestra las cuatro soluciones optimizadas para
el proceso de formulacion del licor en funcion de las
restricciones anteriores. Se selecciond la solucion 1
debido a que presentd una mayor conveniencia esta-
distica.

Se maximizo la AS teniendo en cuenta la combinacion
de los niveles de los componentes. Este disefio permi-
tid optimizar un valor de 5,9 para la variable de AS con
la siguiente composicion: 8,5 % de EMM, 8,5 % de
EMP y 70 % de JAI. Bajo estas condiciones se obten-
dria un nivel de aceptacion de me gusta para el licor
formulado segtin el modelo.

La Tabla 3 presenta las determinaciones fisicas y qui-
micas realizadas al licor con la formulacion 6ptima. El
pH del licor fue similar al 2,8 obtenido en el licor de
manzana (21). El valor de acidez fue superior al repor-
tado de 14,03 £ 0,21 g/100 L en licor de mora (22). El

CCS y el grado alcohdlico se encuentran dentro del
rango del licor tipo crema (1). El CPT del licor fue
superior al reportado de 884,98 £ 0,03 mg/L en licor de
mora (22). El valor de la capacidad antioxidante ex-
presado como Fe** fue mayor al hallado en el licor de
mora de 110,51 0,18 umoles/100 g (22).

La Fig. 3 muestra la evaluacion sensorial realizada al
licor con la formulacion 6ptima. Se observa que los
descriptores picor y acidez fueron los peores evalua-
dos. El golpe alcohdlico presentdé una buena puntua-
cion debido al grado alcoholico del licor formulado, el
sabor dulce se debe a la incorporacion del JAI en la
realizacion de la bebida. Este present6 un olor caracte-
ristico y estuvo libre de olores extrafios. Ademas, mos-
tr6 un color rojo claro, traslucido, brillante sin sedimen-
tos ni particulas en suspension, cumpliendo con la nor-
ma de especificacion (1).

CONCLUSIONES

La formulacion 6ptima se desarrolld con 8,5 % de extrac-
to de manzana malaya, 8,5 % de extracto de flor de Mar
Pacificoy 70 % de jarabe de aztcar invertido. El licor
crema con la formulacion 6ptima tuvo valores de ca-
pacidad antioxidantes (FRAP) de 659,99 umol/100 g,
contenido de fenoles totales de 1 376 mg/L, con un
grado alcohdlico de 39,68 °GL y contenido de solidos
solubles de 36,89 °Brix.
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Fig. 2. Superficie de respuesta estimada para la aceptacion sensorial. A: EMM, B EMP, C: JAI.

Tabla 2. Formulaciones optimizadas que cumplen con las restricciones

Formulacion EMM (%) EMP (%) JAI (%) Aceptacion sensorial CE

1 8,50 8,50 70,0 5,9 0,980
2 0 17,0 70,0 5,7 0,821
3 17,0 0,55 69,45 5,5 0,627
4 17,0 0 70,0 5,5 0,626

CE: conveniencia estadistica.

Tabla 3. Indicadores fisicos y quimicos del licor con la formulacion optima

Indicador Media (desviacion estandar)
pH 2,88 (0,01)
Solidos solubles (‘Brix) 39 (0)
Grado alcoholico (GL) 39,7 (0,6)
Polifenoles totales (mg/L) 1376 (86)
FRAP (umol/100 g) 696 (75)
;;Hrﬂ'
g A P Golpe Alshelics

Sakor icda

Fig. 3. Andlisis del perfil sensorial realizado al licor con la formulacion dptima.
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