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RESUMEN

L os saborizantes en pasta se utilizan en la elaboracion de
helados por su aporte aromético. Se elabord un saborizante
en pasta de mango mediante un disefio de mezclaD-Optimo,
donde los componentes de |la mezcla a variar fueron goma
xantana (0,4 a1,6 %) y saborizantede mango (0,25 a1 %); €
aguase utilizé parabalancear lamezclay lasrestantes mate-
rias primas se mantuvieron constantes. Las variables de
respuesta fueron viscosidad y evaluacion sensorid. Ademas,
se determinaron sdlidos solubles, densidad, pH y microbiolo-
gia. Seobtuvo un saborizante en pastade mango con 71,6 °Brix
en solidos solubles, pH de 3,04; 860 mPaes de viscosidad,
densidad de 2,405 g/cm?y con una calificacién sensorial de
muy bueno. Los andlisis microbiol 6gicos fueron negativos.
Palabras clave: saborizante en pasta, mango, calificacion
sensorial.
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ABSTRACT
Development of a flavoring in paste of mango

The flavoring in paste is used in the elaboration of having
frozen by their aromatic contribution. A flavoring in paste of
mango was el aborated by aD-Optimal mixture design, using
asfactors: xantan gum (0.4-1.6%) and mango flavoring (0.25-
1%), water was used to balance the mixture and the other
components were constant. Response variables were
viscosity and sensory evaluation, other parameters evaluated
were soluble solids, density, pH and microbiological
evaluation. A flavoring in paste was obtained in mango pas-
tewith 71,6 °Brix in soluble solids, pH of 3,04; 860 mPass of
viscosity, density of 2,405 g/cm3 and with a sensorial
qudification of very good. Themicrobiological analyseswere
negative.

Keywor ds: flavoring in paste, mango , sensory qualification.

INTRODUCCION

Lafabricacion de los saborizantes en pasta esta basa-
da en emulsionar dentro de una masa o vehiculo fija-
dor, los componentes de la mezcla que la conforman.
Luego de homogenizada la masa se |le aiade el
saborizantey lafruta, en el caso que sean saborizantes
en pasta con frutas. Con estos preparados se pretende
simplificar laelaboracion delos productos, yaque apor-
tan un sabor fresco contribuyendo a mejorar la calidad
encuaquier producto en el queseutilice. Al mismotiem-
po se ahorra € trabajo con las frutas y e aromatizado
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con saborizantes|iquidos solamente, sustituyéndol o por
el preparado de estos saborizantes en pasta que con-
tienen en ocasiones ambosincluidos en su formulacion.
Son idéneos paralalabor ala que se destinan (1).

En laindustria | &ctea cubana se ha hecho necesariala
utilizacion de saborizantes en pasta con frutas en la
elaboracion de helados como una aternativamésen la
variedad de saborizantes, por |o cua se pretende pro-
mover esta nueva posibilidad. Su produccion en Cuba
contribuirdalasustitucion deimportaciones por € ato
consumo de helados en el pais. Actualmente la totali-
dad delossaborizantesen pastasson importadosy emplea
dos en lafabricacion de helados, por tal motivo sedecidio
desarrollar un saborizante en pasta de mango con fruta,
sSendo este @ objetivo de la presente etgpa de trabgo.

MATERIALES Y METODOS

En el estudio paralaelaboracion del saborizante en pas-
tade mango se utilizaron las siguientes materias primas:
sropedeazlcar invertido (25 %) (85,0+ 0,5°Brix), goma
xantana (1,6 %) azucar (5 %), &cido citrico (4 %),
saborizante liquido de mango (1 %) (codigo 0084AU87
de Robertet, Grasse, Francia), sorbato de potasio (1 %)
como conservante, colorante Sunset Yellow y pulpade
mango (2 %) (Via Nectare Tecnologia en Bebidas e
AlimentosLtda., Brasil) con 30 °Brix de solidos solu-
bles, 0,77 % de acidez y 1,14 g/L de densidad. Se

establecio una relacion pulpa de mango 2 % con el
sabor liquido de mango 1 %, ya que valores atos de
pul pa de mango puede traer como consecuencia con-
taminaci 6n microbiol gica

Paralaelaboracion del saborizante en pasta de mango
se utiliz6 un disefio de mezcla D-Optimo en el que se
realizaron 16 corridas experimental es de 0,25 kg cada
una. Las variables de respuesta fueron viscosidad y
evaluacion sensorial. Como andlisisde control seeva
luaron los solidos solublesdensidad y pH.

Los componentes de la mezcla a variar fueron goma
xantanaen el intervalo de 0,4 a 1,6 %, para aumentar
la viscosidad y homogeneidad de la pasta'y con una
proporcion que sea capaz de envolver el saborizante
que es concentrado, seguin pruebas de observacion.
Saborizante de mango entre 0,25y 1 %, para estable-
cer unadosis por debajo del minimo establecido que es
de 70 g/L en lautilizacion de saborizantes en pasta. El
resto delos componentes permanecieronfijosy el agua
se empled para completar lamezcla.

Losresultadosseevauaron por € programaDesign-Expert
ver. 7.1(2008). Laoptimizacion seredizd cone méodode
optimizacion numéricade multiplesrespuestas.

LaTablal presentalamatriz del disefio experimental
utilizada para la elaboracién del saborizante en pasta
de mango.

Tabla 1. Matriz experimental del saborizante en pasta de mango

Corrida Saborizante (%) Goma xantana (%) Agua (%)
1 0,51 0,93 12,00
2 0,81 1,60 11,09
3 0,25 1,60 11,65
4 0,63 1,24 11,63
5 0,81 1,60 11,09
6 0,59 0,92 12,00
7 0,63 0,40 12,47
8 1,00 0,40 12,10
9 1,00 0,81 11,69
10 1,00 1,18 11,32
11 0,25 0,81 12,44
12 0,59 0,92 12,00
13 0,63 0,40 12,47
14 0,25 0,40 12,85
15 0,25 1,27 11,98
16 0,25 0,40 12,85
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El procedimiento de el aboracion de | os saborizantes se
describe acontinuacion: se calentd lacantidad de agua
correspondiente a la corrida experimental (entre 40 y
45 °C), adicionando el conservante y colorante. Se
mantuvo laagitacion hastalatotal disoluciony seafia
dieron el sirope de azticar invertido con 85 °Brix, pre-
viamente calentado entre 70 a 80 °C. Se adicionaron
lentamente lagoma xantanay azlcar, se continu6 con
laagitacion constante hasta disolucion total . Serefres-
c6 sin suspender laagitaciony se adicionaron lapulpa
demangoy d sabor concentrado de mango, posteriormen-
te seenvasd d producto en potesde polietilenode 1 L.

Al saborizante en pastaoptimizado selerealizaronlos
siguientesandisisde control: sdlidos solubles(2), den-
sidad por densimetria digital (3), pH (4), conteo total
de aerobios mestfilos (5) y determinacion de hongosy
levaduras (6), como variables de respuesta, viscosidad
en un viscosimetro Brookfield modelo LV T apartir de
250 mL de muestra, a velocidad de 30 mint a 25 °C.
Las lecturas se hicieron alos 15 s de iniciada la rota-
cion con € husillo No 4, los andlisis se hicieron por
triplicado. Ademas, una evaluacion sensorial que se
realiz6 en mezcla de helado con una escala continua
estructurada de 10 cm, con seis categorias: 0 (muy
malo), 2 (malo), 4 (regular), 6 (bueno), 8 (muy bueno)
y 10 (excelente) con siete catadores experimentados
en la evaluacion de saborizantes (7).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 2 muestra |os resultados de |as variables de
respuesta de | as corridas experimentales del disefio de
mezcla para la obtencién del saborizante en pasta de
mango.

El andlisis de varianza de laregresion paralavariable
viscosidad mostré un model o cuadrético significati-
vo para(p < 0,05), con un coeficiente de determina-
cion (R?) igua a0,9010 queindicaque e modelo expli-
ca el 90 % de las variaciones observadas. La prueba
defatadegjusteresultd no significativa(p>0,05) y en
el andlisis de los residuos no se encontraron observa-
ciones atipicas, 10s residuos estandarizados siguen la
distribucion normal ceroy desviaciontipicaigua auno.

LaTabla3 muestraloscoeficientessignificativos (p < 0,05)
delos componentesdelamezclay sus combinaciones.
Como puede apreciarse la goma xantana fue el com-
ponente mésimportante pues es el que aportalavisco-
sidad alamezcla, por otra parte el aumento en la pro-
porcion de agua disminuy6 la viscosidad, asi como la
adicion del saborizante. Lacombinacion del siropecon
el aguay el saborizante contribuyeron aladisminucion
de laviscosidad. La goma xantana aporta viscosidad,
por sus caracteristicas de espesar preparaciones liqui-
das, no forma geles, dala viscosidad que puede tener

Tabla 2. Resultados de los andlisis realizados al saborizante en pasta de mango

Corrida Viscosidad (mPa:s) Eggoaﬁﬁn
1 820 6,53
2 3200 6,23
3 3740 5,70
4 1620 5,81
5 2320 6,65
6 2200 6,58
7 1200 7,31
8 800 6,31
9 920 6,81
10 1080 5,55
11 1060 6,20
12 960 5,28
13 800 7,50
14 840 7,80
15 1720 6,66
16 740 7,66
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Tabla 3. Componentes significativos (p < 0,05) de la variable viscosidad

Componente Coseficiente Error

significativo estimado estandar
A-Goma xantana 9,04 0,84
B-Saborizante 0,65 2,68
C-Agua 0,81 0,18
AB -14,01 4,60
AC -9,92 1,63
BC 1,00 411

un saborizante en pasta, que parece un gel en reposo,
pero es un liquido fluido, obteniendo asi & producto
deseado. La viscosidad es una propiedad fisica muy
importante en los saborizantes en pasta pues puede |l e-
gar alimitar el trasiego del producto.

El andlisisdevarianzadelaregresion delosresultados
experimentales delavariable eval uacion sensorial mos-
tr6 un model o cuadrético significativo (p < 0,05), con
R2=0,86. Lapruebadefatade gusteresultd no signi-
ficativa(p>0,05) y en el andlisisdelosresiduosno se
encontraron observaciones atipicas, |os residuos
estandarizados siguen ladistribucién normal con media
ceroy desviacion tipicaigual auno.

Como se puede observar en laTabla 4, el saborizante
contribuye negativamente porque al ser un saborizante
de mango concentrado reforzado con arométicos qui-
micos, la goma xantana no es capaz de atrapar parte
del saborizante afiadido en dosis altas por lo que se
quedo en la superficiey trajo como consecuencia que
no se homogenizd en lamezcla de helado, dejando un
regusto amargo en laboca de |os catadores que le die-

ron bajas calificaciones sensoriales. Dosis méas bagjas
se homaogenizaron bien, con un real ce de lanota frutal
del mango que contribuy6 a que €l producto se apre-
ciara mas natural. Los deméas componentesy la com-
binacion de gomay aguainfluyeron enigual medida.

Una vez comprobados €l gjuste y adecuacion de los
model os se procedi6 alaoptimizacion delavariablede
respuesta, evaluacion sensorial con mayor calificacion
de ocho (muy bueno), porque entra en contradiccion
con el saborizante, valores mas altos de saborizantes
dejan regustos amargos debido a que el saborizante es
concentrado, sin embargo la cantidad de goma utiliza-
da se mantiene constante en todas |las soluciones por
ese motivo no se optimizo laviscosidad.

La Tabla 5 muestra las soluciones propuestas por el
proceso de optimizacion. Se escogi6 la variante uno
porque el saborizante es el que influyd en la homoge-
neidad de |a pasta de mango y su calidad en €l sabor,
con unadosis inferior, ademés de una mayor califica-
cion sensoria y fue determinante en lacalidad y acep-
tacion del producto.

Tabla 4. Componentes significativos para (p £ 0,05) de la variable evaluacion sensorial

Componente Cosficiente Error

significativo estimado estandar
A-Goma xantana 7,66 0,75
B-Saborizante -1,17 2,41
C-Agua 7,67 0,16
AB 8,44 4,13
AC -7,21 1,47
BC 9,28 3,70
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Tabla 5. Soluciones propuestas por el proceso de optimizacion

Goma

Componente  xantana Saborizante Agua Eval uacj on
(%) (%) (%) sensorial

1 0,4 0,25 12,85 8,0

2 0,4 0,68 12,41 7,31
3 0,4 0,71 12,38 7,24
4 0,4 0,40 12,70 7,85
5 0,4 0,62 12,47 7,41
6 0,4 0,52 12,57 7,55
7 0,4 0,44 12,66 7,83
8 0,4 0,55 12,54 7,51

La goma xantana se mantuvo en el valor de 0,4 %
porque es idénea para englobar el saborizante liquido
por debajo delosvaloresque se muestran enlaTablab
y mantener estable el saborizante en pasta de mango
con una dosis adecuada.

Con esta variante se elabor6d un lote de 0,5 kg a que
se le realizd una evaluacion sensoria para evaluar la
calidad del sabor en mezclade helado con unadosisde
30 g/L del saborizante en pasta con una escala conti-
nua estructurada y siete catadores experimentados en
|a evaluaci6n de saborizante, obteniéndose una califi-
cacion gque corresponde a muy bueno.

Seobtuvo un saborizanteen pastade mango con 71,6 °Brix
en solidos solubles, pH de 3,04; 860 mPass de viscosi-
dad, densidad de 2,405 g/cmg, los que cumplen con las
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