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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue desarrollar unaformulacion de
un concentrado de coctel analcohdlico de naranja con aro-
maamenta, basado en laevaluacion del grado de aceptacion
combinado con laevaluacion de punto ideal (JAR). Estees-
tudio asoci 6 los atributos més significativos de formul aciones
de un concentrado de coctel con distintos niveles de esen-
ciade mentaparalograr unaataaceptacion. Lasdiferencias
de los concentrados de coctel se relacionaron a contenido
deesencia(0,4;0,8; 1,2; 1,6 y 2,0 g/100 g néctar de naranja).
Un grupo de 87 consumidores potenciales participo en las
pruebas afectivas con una escala hedonica de siete puntos
y una evaluacion JAR con una escala de cinco puntos para
los atributos menta, naranjay dulzor. El andlisisde penaliza-
ciones basado en la escala JAR mostré que el nivel del atri-
buto mentafue el que afectd la aceptabilidad del concentra-
do de coctel. Asi, se determiné que un contenido de esencia
dementade 1,04 g/100 g néctar de naranjafue el nivel ideal
parael producto.

Palabrasclave: coctel analcohdlico, concentrado, formula-
cién, naranja, mentapiperita, escaaJAR.
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ABSTRACT

Formulation of a mocktail concentrate of orange
with flavor of peppermint

The objective of thiswork was to develop aformulation of
an orangemocktail concentrate with peppermint aroma, based
on liking overall test combined with the just-about-right
(JAR). This study associated the most significant attributes
of mocktail concentrate formulationswith different levels of
peppermint essence to achieve high acceptance. The
differences of the mocktail concentrates were related to the
essence content (0.4, 0.8, 1.2, 1.6 and 2.0 g/100 g orange
nectar). A group of 87 potential consumers participated in
overall liking test with aseven-point hedonic scaleand JAR
test with a five-point scale for the attributes peppermint,
orange and sweetness. Penalty analysis based on the JAR
scale showed that the peppermint level was the sensory
characteristic that affected the acceptability of the mocktail
concentrate. Thus, it was determined that a peppermint
essence content of 1.04 g/100 g orange nectar was theideal
level for the product.

Keywords: mocktail, concentrate, formulation, orange,
peppermint, JAR scale.

INTRODUCCION

El alcohol esunade las drogas que més se emplean en
€l mundo, aunque muchosno laconsideran comotal. El
abuso causa una enfermedad |lamada alcoholismo y es
uno delosprincipalesfactoresderiesgo paralasalud de
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lapoblacion mundial. Esto harepercutido directamente
sobre muchas de las metas de los Objetivos de Desa-
rrollo Sostenible, incluidas las de la salud materno in-
fantil, enfermedades infecciosas y no transmisibles,
salud mental, traumatismos e intoxicaciones (1).

Una de las formas de paliar este problema es
incentivando el consumo delos coctel es anal cohdlicos.
Estos son preparaciones sin alcohol que simulan los
coctel estradicionales o incluso pueden ser nuevas com-
binaciones. En general, tienen un aspecto muy similar
alos cocteles acohdlicos, con la Unica diferencia que
carecen de acohol. Es una el eccién para persona que
quieran probar nuevos sabores y mezclas (2). En la
lengua inglesa se acostumbra a Ilamarlos como
mocktail. Este término viene de mock, que significa
algo asi como simular o parecerse, mientras que lapa-
labratail viene de cocktail, que eslamezcladelicores
con jugos y otros ingredientes y que a unir se tiene
algo asi como coctel smulado. En la actualidad lain-
dustrialicorerainternacional actualmentefabricalico-
res sin alcohol, con unaamplia gama de sabores afru-
tas, con colores, aromasy sabores que paranadainter-
fieren enlacalidad delos serviciosy ofertas, y mucho
menos en la de las mezclas (3).

Laposibilidad de producir coctel es anal cohdlicos per-
mite ofrecer al mercado nacional y posteriormente in-
ternacional opciones frente al consumo de bebidas al-
cohdlicas. Con este producto innovador dirigido al gus-
to delosclientes que no consumen alcohol y que cuen-
ta con grandes beneficios paralasalud se podra contar
en diversos lugares de recreacion, como bares, restau-
rantes y hoteles.

En el desarrollo de nuevos productos, laevaluacion de
punto ideal (just-about-right, JAR) ayuda a los in-
vestigadores a comprender |as razones por las que los
consumidores aceptan un producto y guian los esfuer-
zosparael desarrollo de productos con ataaceptabilidad
por los consumidores. El método de andlisis de penali-
zaciones es capaz de caracterizar |as percepciones de
los consumidoresy ayudar aidentificar que es signifi-
cativo para aumentar |a aceptabilidad (4).

El objetivo del trabajo fue desarrollar unaformulacion
de un concentrado de coctel analcohdlico de naranja
con aromaamenta, basado en la evaluacion del grado
de aceptacion con la evaluacion de punto ideal.

MATERIALES Y METODOS

Para la elaboracion del néctar de naranja (NN) en la
PlantadeBebidasdel I11A seutilizaron lasmateriaspri-
massiguientes: azlicar refino (AzCuba, Artemisa, Cuba),
jugo concentrado de naranjaa60 °Brix (CitroSuco, Bra-
gl), &idocitrico (Ensign, Changle, China), metabisulfito
de sodio (Basf Canada Inc., Mississauga, Canadd),
benzoato de sodio (NT FAC, Jiangsu, Chind), sorbato
depotasio (NT FAC, Jiangsu, China), esenciade naran-
ja12005 (I11A, Cuba), etanol 96 % clase A y agua sua-
vizada El NN tenia46,5 °Brix, 2,35 % deacidez, conteo
microbiol 6gico < 10> UFC/mL y calidad sensorial ex-
celente. Ademés, para la elaboracion del coctel se
utilizé aceite esencial de menta (Mentha x piperita
L.) (d® = 0,9055 g/mL, n® = 1,4600), donado por
Robertet (Grasse, Francia).

Lasformulasdel concentrado de coctel se prepararon a
partir del néctar de naranjay unaesenciadel aceite esen-
cia dementapiperitaa 1 % m/m en etanol a 96 %.

Al NN seledeterminaron el contenido de solidos solu-
blesy laacidez por las normas cubanas. El contenido
de sdlidos solubles por refractometriaa20 °C (5), mien-
tras que la acidez, expresada como porcentaje de &ci-
do citrico, por val oracion potenciométricacon solucion
patron de hidroxido de sodio (6). Ademas, se determi-
naron los conteos de levaduras y mohos (7). La eva-
luacion sensorial del NN se hizo por el procedimiento
analitico paralaevauacion sensorial de los refrescos
producidosindustrialmente que eval Ual os defectos en
el aspecto, olor y sabor y los expresa mediante ade-
cuados factores de conversion en una escala de 20
puntos (8).

Al aceite esencia se le determinaron €l indice de re-
fraccion a20 °C (9) y ladensidad a 20 °C (10).

Paralas pruebas sensoriales, el concentrado de coctel
fue preparado en € laboratorio 2 h antes de las prue-
bas, a partir de una parte en peso del concentrado de
coctel y tres partes en peso de agua suavizada. Las
muestras fueron conservadas a 10 °C en frascos de
polietilenode 1,5 L. Untotal de 87 personas, reclutadas
por su interésy posibilidades, participaron en el estu-
dio. Se evaluaron cinco muestras de coctel, corres-
pondientes acontenidos crecientes de esenciade menta
(0,4,0,8; 1,2; 1,6 y 2,09/100 g NN). Los participantes
fueron trabajadores del 111A, cuyas edades estuvieron
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entre 18 a70 afosy el 48 % fueron mujeres. Todas las
evaluacionessehicieron entrelas10y 12 hy entrelas
14y 16 h. Los participantes recibieron, cada vez, una
muestra de coctel. Las muestras fueron servidas en
vasos plasticos transparentes de 25 mL con un conte-
nido de 15 mL del coctel. Latemperaturaa momento
delapruebaestuvo entre 10y 15 °C. Losvasosfueron
debidamente codificados segin numeracion de tres
digitos aleatorizados. Se utiliz6 aguamineral friapara
el enjuague bucal entre evaluaciones.

L as pruebas sensoriales realizadas con lamismaficha
fueron las que normalmente son usadas para la eva-
luacién de productos antes de su lanzamiento a mer-
cado (11): evaluacion del grado de aceptacion median-
te una escala hedoni ca de siete puntos, desde me gusta
muchisimo (7) hastame disgustamuchisimo (1) y una
evaluacion de punto ideal con unaescalaparamedir el
nivel adecuado delos atributos menta, naranjay dul zor
en el producto (4). Los participantes describieron la
intensidad percibidade cadaatributo con el uso deuna
escala de cinco puntos de intensidad creciente desde -
demasiado bajo- (-2) hasta -demasiado alto- (+2); a
punto intermedio -lo justo- sele asign6 valor cero. Se
realiz6 un andlisis de penalizaciones para obtener in-
formacion adicional acerca de las posibles mejoras de
las muestras evaluadas.

A partir de los resultados promedios de la prueba
heddnicase calcul 6 el indice de aceptabilidad (1A), don-
de A eslapuntuacién promedio obtenidapor el produc-
toy B es la puntuacion més ata que puede recibir el
producto por el evaluador (12) seguin la ecuacion:

A
14 (%) = 2 X 100

Los resultados de la prueba afectiva 'y la escala JAR
seprocesaron por andlisisdevarianzay lasdiferencias
significativas (p < 0,05) se determinaron por la prueba
de diferenciaminimasignificativade Fisher. Paraello
se utilizd el programa Statgraphics Centurion XV ver.
15.2.05 (2007) (StatPoint Inc., Warrenton, VA, USA).

RESULTADOS Y DISCUSION

Unaalternativaparaevaluar laaceptacion de un pro-
ducto por los consumidores es mediante el uso de
escalas con diferentes grados de gusto o disgusto,

conocidas como escal as de aceptacion o afectiva. Para
este fin, la prueba hedonica es una de las més popul a-
res (11).

Los resultados de | as pruebas afectivas realizadas con
consumidores potenciales pueden solicitarse al autor
para correspondencia del presente trabajo. Los datos
que provienen de unadistribucion normal o Gaussiana
deberan arrojar valores con un sesgo y una curtosis
estandarizadaentre-2 y +2 (13). En este caso, los dos
pardmetros estuvieron dentro del rango, lo que indica
gue una curva normal en forma de campana fue un
modelo razonable para todos los datos de la prueba
heddnica.

Los valores promedios de aceptacion para las mues-
trascon0,4;0,8;1,2; 1,6y 2,09/100g NN fueron4,7 +
08;49+0,951+1,1;48+11;4,7+1,3; respectiva-
mente. La comparacion de las aceptaciones prome-
dios delos cocteles con distintos contenidos de esencia
de mentamostré que existieron diferencias significati-
vas (p < 0,05) entre las muestras (Fig. 1).

Un valor del indice de aceptabilidad igual o superior
al 70 % indica que el producto es aceptado por el
consumidor (12). De estaforma, los cocteles con 0,8
y 1,2 /100 g NN (70,6 y 72,9 %, respectivamente)
fueron aceptados. Vale la pena comentar que en los
bajos 1A pudoinfluir labajafamiliaridad delos consu-
midores con este tipo de producto, |0 que indudable-
mente podria afectar su aceptacion.

Las escalas JAR son ampliamente utilizadas en el de-
sarrollo de nuevos productos como técnicade investi-
gacion de consumidores y permiten identificar si los
atributos presentes en el producto estan bien
optimizadoso s, por el contrario, necesitan subir o ba-
jar deintensidad. Los criterios delos participantes con
laescala JAR fueron transformados en valores numé-
ricos (-2 a+2), correspondiendo el contenido ideal al
valor cero. La Fig. 2 presenta |los histogramas con
ladistribucion de los consumidores potenciales. Esta
distribucion varié amedida que cambi6 el contenido
de esencia de menta. En el coctel con la muestra
con 0,4 g/100 g NN, los consumidores se concentraron
en el dreanegativa (-2 a-1) puessintieron mésbajala
nota de menta que laideal. Por el contrario, las mues-
tras con 1,6 y 2,0 g/100 g NN, los consumidores se
concentraron en el areapositiva (+1 a+2), puesen los
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Fig. 1. Comparacién de las aceptaciones promedios de los cocteles analcohdlicos. Letras distintas
indican diferencias significativas para p < 0,05.
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Fig. 2. Histogramas de la distribucién de los consumidores potenciales.
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Fig. 2. Histogramas de la distribucion de los consumidores potenciales (Cont.).

cocteles sobresali6 excesivamentelanotaamenta. Los
coctelescon 0,8y 1,0 g/100 g NN fueron los que mas
se aproximaron al medio delaescala (0= mentaideal).

LaTablal presentalosvalores promediosy desviacio-
nes estandar de los tres atributos evaluados en las cin-
co formulacionesdel coctel. El atributo nivel de menta
mostré diferencias significativas (p < 0,05) entre las
cinco muestras, apreciandose un aumento con €l in-
cremento del contenido de esenciade menta. Losotros
dos atributos evaluados, nivel de naranjay dulzor, no
mostraron diferencias significativas entre las muestras
y tuvieron valores muy cercanos a cero, por lo que
pudieran considerarse que estan en —o justo—. Sin
embargo, losval ores promedios sobrelabase delanu-
meracion asignada a los atributos en la escala JAR

generalmente no son un sumario apropiado, puesellos
no tienen una naturaleza bipolar de laescala. Asi, dos
productos pueden tener la misma puntuacion prome-
dio, pero diferir en la distribucion de los juicios. Por
esto, los datos de la escala JAR son comUnmente re-
sumidos por |os porcentajes de las respuestas de cada
atributo de esta escala.

Con el findefacilitar lainterpretacion delosresultados
y el andlisisde penalizaciones, laescalausadade cinco
categorias se transformé en una escala de tres por-
centajes: —o justo—, —alto— (combinando —demasiado
alto— con —algo alto-) y —bajo— (combinando —dema-
siado bajo— con —algo bajo-). La Fig. 3 representa e
porcentaj e de participantes que seleccionaron los dife-
rentes niveles en la escala JAR para cada atributo.

Tabla 1. Resultados del uso de la escala JAR

Esenc a*de Menta Naranja Dulzor
menta
0,4 -0,1(0,9) a -0,1(0,5) -0,2 (0,5)
0,8 -0,3(0,8) b -0,2 (0,5) -0,2 (0,5)
12 0,3(0,8) c -0,2 (0,4) -0,2(0,5)
1,2 0,8(0,7)d -0,2 (0,6) -0,2 (0,5)
2,0 1,408 e -0,1 (0,6) -0,2 (0,5)

*expresada como g/100 g NN. Desviaciones estandar entre paréntesis.
Letras distintas indican diferencia significativa parap < 0,05.
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Menta
100% - 57
195 16.1 37.9
509 - 44.8 71.3 87.4
74.7 48.3
39.1 25.3
0% 138 <4 [V/:-L\ESKJ
0,4 0,8 1,2 1,6 2,0
Bajo ®Lojusto ' Alto
Naranja
100% 4.6 4.6 23 5.7 8.0
50% 78.2 73.6 77.0 72.4 72.4
0% 17.2 21.8 20.7 21.8 19.5
0
0,4 0,8 1,2 1,6 2,0
Bajo Lo justo =Alto
Dulzor
100% - 1.1 2.3 2.3 3.4 3.4
50% 77.0 77.0 75.9 74.7 75.9
6
0% 21.8 20.7 21.8 21.8 20.7
0
0,4 0,8 1,2 1,6 2,0

Bajo " Lojusto =Alto

Fig. 3. Representacion del porcentaje de participantes que seleccionaron los diferentes niveles en

la escala JAR par

El atributo nivel de mentafue el mas variable, lo que
era de esperar, pues se vario como parte de la selec-
cién del mejor contenido. Se aprecia que los mayores
porcentajes de— o justo— se encontraron paralas mues-
trascon0,8y 1,2 g/100 g NN, aunque son menoresdel 75
% por lo que este atributo requiere ser optimizado (4).

a cada atributo.

Enlosatributosnivel denaranjay dulzor, masdel 70 %
de los participantes consideraron que estaban bien
optimizados, aunque aproximadamente el 20 % deellos
lo consideraron bajo, lo que indica que estos atributos
debieran ser revisados (4).
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El andlisisde penalizacionescombinalapruebaafectiva
conlaescalaJAR paraidentificar laintensidad 6ptima
de cada atributo sensorial evaluado (4). LaFig. 4 pre-
senta el gréfico que representan las penalizaciones
calculadas para cada atributo, frente al porcentgje de
participantes que habia en cada grupo. En ella se puede
ver claramente que € atributo de mayor efecto en lape-
nalizacion delaaceptacionfued nivel dementade coctd,
yaque presentd un alto valor de penaizacion (> 1) o un
alto porcentaje de participantes (> 20 %). Los otros dos
atributostuvieron valores de penalizacionesbagjos (< 1)

y porcentaje de participantes bajos (< 20 %). Por tanto,
de los resultados se concluye que se deberia centrar la
mejora en e nivel de menta, S se desea aumentar la
aceptacion del coctel.

Laregresion lineal de los valores de la escala JAR
parael contenido de esenciade menta (Fig. 5) se ob-
tuvo con un alto valor del coeficiente de determina-
cion (R?=0,998), significativo parap <0,001. A par-
tir de la ecuacion se calcul6 el contenido ideal de la
esencia de menta para el concentrado del coctel que
fue 1,04 g/100 g NN.

0,4 g/100 g NN

c
f§ 1.0 “ Naianja Dulzor Men.ta
N oo gVenta ® Raranja
m . T T T T T L] 1
S 10 20 30 40 50 60 70 80
& @® Dulzor
-1.0
0,8 g/100 g NN
1.0
S
'g 05 ® Naranja
% . Naranja Menta ®@ @ Dulzor Mezta
C . T T T T 1
o J) ® 10 20 30 40 50
® Dulzor
-0.5
1,2 g/100 g NN
1.5 Menta
c
:g 1.0 4 Dulzor ®
8 05 ® ¢ Naranja e Menta
g 0'0 Naﬁmja ® Dulzor
D— . T T T L] 1
0 10 20 30 40
1,6 g/100 g NN
1.5 Menta
\g Menta [
g 1.0 ®Naranja
£ 05 ® Dulzor Naranja
g Dulzor
o 0.0
-0.5 J) 10 20 30 40 50 60 70 80

Fig. 4. Gréfico de penalizaciones para las muestras. El color azul corresponde al valor —bajo-y el
rojo al —alto—.

41

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 3, 2021.
Septiembre - diciembre




2,0g/100 g NN

2.0 Menta
c Menta ®
© [ ]
S 1.0 1 @Dulzor Naranja
N
= Naranja @
© Dulzor
0.0
% ! .' T L] T 1
e 20 40 60 80 100
-1.0

Participantes (%)

Fig. 4. Gréfico de penalizaciones para las muestras. El color azul corresponde al valor —bajo-y el
rojo al —alto— (Cont.).
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Fig. 5. Regresion del contenido de esencia de menta en funcién de la escala JAR.

CONCLUSIONES

Lainformacion obtenidadelaevaluacion del grado de
aceptaciony laeva uacion de puntoideal indicd queun
contenido de 1,04 g/100 g de néctar de naranja puede
ser una buena alternativa para producir un concentra-
do de coctel de naranja con aroma a menta de buena
calidad. El desarrollo de este tipo de producto saluda-
ble es una buena estrategia para promover el consumo
de bebidas analcohdlicas en € pais.
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