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RESUMEN

Se caracterizaron sensorial mente cuatro ingredientes: jarabe
defructooligosacaridos (FOS), esenciade limon, esenciade
naranjay extracto de clircuma, con cinco catadores y tres
expertos en aromas. El proceso de familiarizacién con los
ingredientes se realizo, en el caso del jarabe, mediante la
evaluacion de muestras de diferente calidad y en el caso de
las esencias y extracto, por sesiones de olfateo en tiras
olfativas, las notas percibidas aprobadas por |os expertos
fueron valoradas en una escala de intensidad de 10 cm. Se
establecié el estandar escrito del jarabey el estéandar grafico
de las esencias de limoén y naranja, asi como del extracto de
clrcuma, 1o que permiteemitir un dictamen de calidad sensoria
deestostiposdeingredientesantes de adicionarlosalas aguas.
Palabras clave: ingredientes, jarabe de FOS, esenciade li-
mon, esenciade naranja, extracto de circuma.
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ABSTRACT

Sensory characterization of ingredients to use in
flavored waterslemon and orange and turmeric
extract

Four ingredients: fructooligosacéridos syrup (FOS), lemon
essence, orange essence and turmeric extract were
characterized using five trained panelists and three flavor
experts. Familiarization process with the ingredients was
carried out, in the syrup case, by means of the evaluation
different quality samples, in the essences and extract case,
for sniff sessions in smell ribbons, the perceived notes
approved by the experts were valued in a scale of intensity
of 10 cm. Written standard of syrup and graphic standard of
the essences lemon and orange and turmeric extractis
established,what allowsto emit averdict of sensory quality
of these types of ingredients before adding to waters.
Keywords: ingredients, FOS syrup, lemon essence, orange
essence, turmeric extract.

INTRODUCCION

La evaluacion de los ingredientes que aporten a las
caracteristicas sensoriales de los productos termina-
dos es un paso fundamental en el proceso de elabora-
cion de la calidad sensoria de los aimentos (1). Las
aguas saborizadas se distinguen, por su sabor, dulzor
muy ligero y cualquier otro atributo resaltado por la
adicion de determinado ingrediente para aumentar su
funcionalidad.
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Considerando laimportanciadelaevauacion delacon-
formidad del ingredienteen el éxito del producto termi-
nado, se realiza este trabajo que tiene como objetivo:
caracterizar los ingredientes:. jarabe de FOS, esencias
delimény naranjay extracto de clircuma, establecien-
do los esténdares de calidad sensoria que permitan su
empleo en el proceso de elaboracion de aguas
saborizadas.

MATERIALES Y METODOS

La caracterizacion de los ingredientes a adicionar en
aguas saborizadas limén y naranjase llevo a cabo con
cinco catadoresy tres expertos en aromas, los estudia-
dosfueron: jarabe de FOS, esenciasdelimony naranja
y € extracto de clrcuma, por su aporte alas caracteris-
ticas organol épticas. Considerando la naturaleza de los
ingredientes, serealiz6 un proceso defamiliarizacion (1)
y después se elaboraron sus estandares sensoriales.

En el caso de la familiarizacion con el jarabe de FOS
se realizaron sesiones con los catadores donde se
presentaron diferentes muestras del ingrediente, a) con
excelente calidad sensorial paraqueladescribierany b)
adulteradaen | as caracteristicas apariencia, olor y sabor
para habituarlos con |os defectos. En otra sesion se su-
ministraron cuatro muestrasde calidad no conocida, para
que ladescribieran y emitieran un dictamen en una es-
calade cinco categorias de calidad donde: 5-excelente,
4- buena, 3-aceptable, 2-insuficiente y 1-pésima (2).
Los resultados se analizaron en concordancia con los
defectos citados y dictamen dado segun las adultera-
ciones hechas a jarabe de FOS a priori.

Lafamiliarizacion delos catadores con las esencias de
limény naranja se llevé a cabo en dos etapas. Las ac-
ciones realizadas se especifican a continuacion:

Etapa 1. Se presentaron |os aceites esenciales limon 'y
naranja en varias sesiones, indicandoles a los catado-
res su olfateo mediante latécnica de tiras olfativas (3)
y sereforzo el aprendizaje en las notas deinicio, dein-
termedioy defondo, momentos de ol faccion que permi-
ten una correcta percepcion de las notas arométicas (4).
Se les orientd registrar las notas detectadas y s les
resultabadificil, quelas asociaran con olores comunes.

Etapa 2. Se presentaron las esencias de limén y naran-
ja provenientes de los aceites esenciales limén y na-
ranja, olfateados con anterioridad, y que iban a

adicionarsed aguasaborizada, solicitandolesaloscata
dores su olfateo mediante latécnicatirasolfativas (3) y
que citaran las notas percibidas en la olfaccion. Los
resultados se discutieron con los catadores y los ex-
pertos en aromasy saborizantes que participaronenla
investigacion.

En la familiarizacion con el extracto de circuma se
realizaron sesiones donde se presento este ingredien-
te, indicandoles alos catadores su olfateo mediante la
técnica tiras olfativas (3) y que citaran las notas
percibidas. Los resultados se discutieron con |os cata-
doresy los expertos en aromas.

En €l desarrollo del esténdar del jarabe de FOS se con-
sideraron las descripciones realizadas por |os catado-
res paralamuestrade excelente calidad, |as defectuo-
sasy losresultados de ladiscusion. El estdndar elabo-
rado se sometié a la aprobacion de los expertos en
esteingrediente pertenecientes alafabricade glucosa
de VillaClara, donde se produce.

En el desarrollo de los estandares de las esencias de
limény naranjay el extracto de crcumase considera-
ron las notas aromaticas mencionadas en la
familiarizacion y que fueron aprobadas por |os exper-
tos. Los catadores evaluaron la intensidad de percep-
cién delas notas en unaescalade 10 cm, estructurada
cada 2 cm, de ausencia a muy marcada (5). Los
esténdares obtenidos |0 sometieron alaaprobacion de
los expertos en aromas 0 saborizantes.

RESULTADOS Y DISCUSION

El proceso de familiarizacion con el ingredientejarabe
de FOS result6 facil; consumi6 cuatro sesionesde 1 h
y logré familiarizar alos catadores con las caracteris-
ticas organolépticas y posibles defectos, comproban-
dose sus habilidades descriptivas mediante revision de
las descripciones hechas para las muestras de exce-
lente einsuficiente calidad sensorial y también susha-
bilidades di scriminatorias con lapresentaci on de mues-
tras adulteradas a priori.

La Tabla 1 exhibe los resultados de |a evaluacion de
las muestras de jarabe de FOS. Hubo homogeneidad
entre las respuestas de los catadores, todos indicaron
los defectos ssimulados y el dictamen concordé con el
peso del defecto en lacalidad sensorial del ingredien-
te. En la primera muestra identificaron insuficiencias
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Tabla 1. Resultados de las evaluaciones de las muestras de jarabe FOS en la familiarizacion

Muestra de Descripcion Dictamen de calidad
jarabe de FOS sensorial

Ingrediente de color blanco, con presencia de pequefias

1 particulas que se asemejan ala azlcar, nota dulzonay Insuficiente
Viscoso
Ingrediente de color blanco amarillento translucido, olor -

2 . Insuficiente
fermentado,viscoso

3 Color blanco amarillento, transparente, limpio, cuerpo Insuficiente

diluido

en su apariencia, lo cual es correcto, yaque se adulte-
ré con granos de azlicar. En la segunda muestra detec-
taron defectos en €l olor, acorde al defecto simulado,
gue consistiaen el uso de una muestra envejecida. En
latercera muestra citaron insuficiencias en la viscosi-
dad, por adicion apriori de agua alamuestra. Los de-
fectos aludidos, de presentarse, invalidarian a ingre-
diente parasu uso en laelaboraci én de agua saborizada.

Lafamiliarizacién delos catadores con los aceites esen-
ciadeslimény naranjaconsumi6 seissesionesde 1 hy
resulté complicado debido alanaturalezadelosingre-
dientes, lo dificil que puede ser laidentificacién delas
principales notas arométicas que lo caracterizan, la
ocurrencia del fenébmeno de adaptacion y cansancio
del olfato que es un factor limitante en pruebas de
olfaccién (6). Los olores asociados citados en que se
mostré confusion se esclarecieron con el compuesto

guimico que lo propiciaba, mientras que las notas fue-
ron discutidas con los catadores en presencia de los
expertos.

LaTabla 2 presentalos olores asociados citados en la
familiarizacion con los aceites esenciales limény na-
ranja, y son admisibles, yaque predominan conintensi-
dad marcada las notas a cascara, de ahi la asociacion
con el olor aresing, ahojas, al cocimiento delashojas,
a hierba, a hierba recién cortada, la nota averdey a
forrgje. En el caso delosdescriptores, notaalcohdlica,
penetrante, ardiente, agresiva 'y pungente, correspon-
den alasnotas 0 sensacionesdeinicio, fase del olfateo
donde dichas notas son percibidas con mayor intensi-
dad (4). La nota dulzona se esclarecioé que ho estaba
asociada a compuestos quimicos que impartieran nota
dulce, sino alanotafrutal y las notas maduras a olor

Tabla 2. Notas y olores citados en la familiarizacion con los aceites esenciales

Aceite esencial limén

Aceite esencial naranja

Alcohdlica Alcohdlica
Penetrante Fresca
Pungente Pungente
Agresiva Naranja
Ardiente Notacitrica
Limon Acida
Notacitrica Dulzona
Acida Céscara
Dulzona Resinosa
Céscara Acocimientode cascara
Resinosa Frutal
A cocimiento Madura
Frutal Floral
Floral
Hierba
Verde
Forraje
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de la naranja con céscara recién cortada, al olor del
jugo obtenido de la naranja recién al exprimir, por lo
que prevalecia la nota fresca.

La Tabla 3 muestra las notas citadas por |os catadores
en lafamiliarizacion conlasesencias delimon, naranja
y extracto de curcuma. De manera general, la
familiarizacion selogré con éxito, en el caso delasesen-
cias, se pudiera atribuir a proceso de familiarizacion
con los aceites esencial es e identificacion de las notas
uoloresasociados, y aladiscusion abiertadelosresul-
tados con |la participacion de los expertos en aromas.

En el caso de la esenciade limon, |os catadores gene-
raron 10 notas arométicas que coinciden con las cita-
das en el aceite esencial evaluado en e proceso de
familiarizacion con dichosingredientes, [o cua eslégi-
o, yaque estaesenciaes el ingrediente final obtenido
deladesterpenacion del aceite esencial paradisminuir
laintensidad de algunas de | as notas presentes, como
es el ejemplo de la nota a céscara. Las notas fueron
discutidas con | os catadores en presenciade |os exper-
tosen aromasy se eliminaron las siguientes:

1. Lanotacitricapor constituir un término redundante
delanotaalimon identificadacomo un descriptor mas
preciso para describir el aroma evaluado.

2. Lanotaresinosapor considerarlaun término redun-
dante de la nota a cascara que es un descriptor mas
conveniente para describir el aroma evaluado.

3. Lanotaainfusién ya que esta interrel acionada con
la nota herbécea y sobre esta Ultima aclararon los ca-
tadores, que no la asocian con el olor de la hierbare-
cién cortada, sino con lafrutaverde, conlacascara, 1o
cual esldgico, considerando lanaturalezadelaesencia
y Su composicion quimica. En el caso delanotafresca
se combind con lanota alimon, ya que los catadores
aclararon que esta Ultima la asociaban a olor de un
limdn recién cortado, por lo que quedd como nota a
[imon fresco.

En €l caso de |la esencia de naranja, |as notas genera-
das por los catadores fueron discutidas con estos en
presencia de los expertos en aroma, decidiéndose no
eliminar lanotacitrica, considerando que esta esencia
como ladel limon, provienen delos aceites esenciales,
gue contienen un alto contenido de limoneno (7, 8). Si
resultaron eliminadas|as notas, resinosa, ainfusion de
naranja por las mismas causas explicadas en la esen-
cia de sabor limon y se fusion6 la nota fresca con la
nota a naranja.

En el caso del extracto de clrcuma, las notas genera-
das por los catadores fueron discutidas con estos en
presencia de los expertos en aromas, se destaca la
concentracion muy diluida del extracto, seleccionada
intencionalmente por el formulador para propiciar un
equilibrio en el agua saborizada, con eseingredientey
los otros, esencia de naranjay jarabe de FOS (9).

En el olfateo del extracto de circuma, sobrelamencion
delanotaamusgo, |os catadores aclararon quelesevo-
cabael olor delacortezadd érbol pero himeda, amoho.

Tabla 3. Notas citadas en familiarizacién con esencias de citricos y extracto de circuma

Esencialimén Esencia naranja Extracto circuma
Limén A naranja Alcohdlica
Notacitrica Madura Fendlica
A céscara Notacitrica Maderable
Resinosa Frutal A semilla
Fresca Fresca Atierra
Dulzona Floral Amusgo
Frutal Dulzona A cartulina
Floral A céscara Resinosa
A infusién Resinosa A corteza
Herbéacea A infusion de naranja A mezcla de especias
Herbéacea Dulzona
Herbéacea
Frutal
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Lanotaatierratambiénlarelacionaban con €l olor ala
tierrahimeda cercadel &rbol. Se eliminaron las notas,
alcohdlica y fendlica, por considerarla los expertos
como notas deinicio que se evaporan rgpidamente, las
notas maderabley acartulina, laprimeraporque puede
ser englobadaen lanota a corteza, y lasegunda por su
afinidad con la celulosay a su vez esta con la nota a
corteza.

El estandar escrito del jarabe de FOS (Tabla 4) fue
aprobado como esténdar de calidad sensorial autilizar
en el proceso de su evaluacion, por parte de los exper-
tos en este ingrediente pertenecientes a la fébrica de
glucosade VillaClara.

Los estdndares gréficos elaborados a partir de la in-
tensidad percibida en las notas resultantes para los in-
gredientes, esenciadelimoén, naranjay extracto de cur-
cumase exhiben en lasFigs. 1 a3. Segun los expertos
estos pueden emplearse en el proceso de evaluacion
delacalidad sensorial de las esenciasy dictaminar s
Se aceptan o0 no para adicionarse a las aguas.

CONCLUSIONES

Se caracterizaron losingredientes, jarabe de FOS, esen-
ciasdelimony naranja, asi como el extracto de clrcu-
ma, estableciéndose |os estandares de calidad senso-
rial que permiten su empleo en el proceso de elabora-
cion de aguas saborizadas.

Tabla 4. Estandar de calidad sensorial del jarabe de FOS

Caracteristica

Descripcion

Apariencia
pequefias burbujas
Olor
Sabor
Textura Viscosidad moderada

Sirope de color blanco amarillento, limpio, translicido, presenta

Nota dulzona, evoca el olor de la melaza de cafia
Dulce que se percibe con intensidad muy marcado

Defectos que hacen al ingrediente no apto: color atipico, turbio, oloresy saboresa

fermentado o atipico, textura fluida.

a liman fresco
herbacea -~ » 8 CASCAra
o
flaral = dulzana
4.5
frutal

Fig. 1. Estandar de calidad sensorial del ingre-
diente esencia de limon.

a naranja fresca
ctrica— _**[*__ " madura
e & Y
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| fae
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e\ 4/
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Fig. 2. Estandar de calidad sensorial del ingre-
diente esencia de naranja.
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a mezcla de especias
10

" “acoreza
atierra — resinosa

Fig. 3. Estdndar de calidad sensorial del ingrediente extracto de circuma.

REFERENCIAS

1

N o ok w N

[e¢]

Duarte C. Metodol ogia de eval uacion de los ingredientes sensorial es en la gestion de lacalidad de los alimentos. Cienc
Tecnol Alim 2020; 30(3):48-55.

Duarte C. Métodos objetivosparael control delacalidad sensorial. Cienc Tecnol Alim 2013; 23(3):12-7.

NC SO 5496. Andlisis sensorial- Metodologia- Iniciaciony entrenamiento de juecesen ladeteccion y reconocimiento de
olores. Cuba; 2005.

Duarte C, OrtegaA. Estandarizacion del lenguaje en aromas para helados. Tecnol Hig Alim 2003; (347):91-5.

1SO 13299 Sensory analysis. Methodol ogy. General guidancefor establishing asensory profile. 2nd ed., Switzerland; 2016.
EspinosaJM. Andlisis Sensorid . LaHabana, Editorial Félix Varela; 2014.

Y afez R, MancillaLL, ParadaDY. Estudio del aceite esencial delacascaradelanaranjadulce (Citrussinensis, variedad
Valenciana) cultivadaen L abateca (Norte de Santander, Colombia). Bistrua2007; 5(1):3-8.

Cerdn |, CardonaA. Evaluacion para el proceso integral parala obtencion de esenciasy pectina a partir de cascara de
naranja. Ingenieriay Ciencia2011; 7(13):65-8.

OrtegaA, Borges P, Ramos L, Jiménez L, Nieves G, Rodriguez J.L. Desarrollo de agua con sabor naranjay extracto de
curcuma. Cienc Tecnol Alim 2020; 30(1):7-16.

25 Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 2, 2021.
Mayo - agosto




