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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue desarrollar una formulacion a
partir de un concentrado de coctel analcohélico de limén con
jengibre, basado en la evaluacion del grado de aceptacion
combinado con la evaluacion de punto ideal (JAR). Este
estudio asocié6 los atributos mas significativos de
formulaciones de un concentrado de coctel con distintos
niveles de extracto de jengibre en un concentrado de limén
para lograr una alta aceptacién. Las diferencias de los
concentrados de coctel se relacionaron al contenido de esencia
(0,25; 0,5; 1,0; 1,5y 2,0 g/100 g concentrado de limén). Un
grupo de 88 consumidores potenciales particip6 en las pruebas
afectivas con una escala heddnica de siete puntos y una
evaluacion JAR con una escala de cinco puntos para los
atributos jengibre, limén y dulzor. EI analisis de
penalizaciones basado en la escala JAR mostro que el nivel
del atributo jengibre fue el que afectd la aceptabilidad del
concentrado de coctel. Asi, se determind que un contenido de
extracto de jengibre de 1,22 g/100 g concentrado de limén fue
el nivel ideal para el producto.

Palabras clave: coctel analcohdlico,
formulacién, limon, jengibre, escala JAR.
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ABSTRACT

Formulation of a mocktail concentrate of lemon with
ginger

The objective of this work was to develop a formulation of a
lemon with ginger mocktail concentrate, based on liking
overall test combined with the just-about-right (JAR). This
study associated the most significant attributes of mocktail
concentrate formulations with different levels of ginger
extract on a lemon concentrate to achieve high acceptance.
The differences of the mocktail concentrates were related to
the extract content (0.25, 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0 g/100 g lemon
concentrate). A group of 88 potential consumers participated
in overall liking test with a seven-point hedonic scale and JAR
test with a five-point scale for the attributes peppermint,
orange and sweetness. Penalty analysis based on the JAR scale
showed that ginger level was the sensory characteristic that
affected the acceptability of the mocktail concentrate. Thus, it
was determined that a ginger extract content of 1.22 g/100 g
lemon concentrate was the ideal level for the product.
Keywords: mocktail, concentrate, formulation,
ginger, JAR scale.
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INTRODUCCION

El alcohol es una de las drogas mas empleadas en el mundo,
aungue muchos no la consideran como tal. El abuso causa una
enfermedad Ilamada alcoholismo y es uno de los principales
factores de riesgo para la salud de la poblacién mundial (1). El
consumo de bebidas no alcohodlicas o analcohdlicas deberia
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ser acogido por todas las personas inteligentes y deseosas de
cuidar su salud.

Los cocteles analcohélicos, llamados mocktails en la lengua
inglesa, son siempre una buena opcion para compartir en un
ambiente festivo de manera responsable y también tienen
cabida en el mundo de la cocteleria (2). La posibilidad de
producir cocteles analcoholicos permite ofrecer al mercado
nacional e internacional opciones frente al consumo de
bebidas alcoholicas y de este modo contar con su oferta en
diversos lugares de recreacion, como bares, restaurantes y
hoteles.

Para determinar la cantidad ideal de un ingrediente especifico
que se agregaria a un alimento en funcién de mejorar la
aceptacion y preferencia de los consumidores, la evaluacién
de punto ideal (just-about-right, JAR) es el método afectivo
mas aplicado de evaluacién sensorial, no sélo debido a su
fiabilidad y validez de los resultados, sino también por su
simplicidad para el empleo con grupos de personas. En este
andlisis, el grupo evalla las muestras y registros de sus
resultados en una escala especifica, mostrando cémo las
muestras son ideales para un determinado atributo, como la
dulzura, textura, etc. (3).

El objetivo del trabajo fue desarrollar una formulacion de un
concentrado de coctel analcohdlico de limén con jengibre,
basado en la evaluacion del grado de aceptacién con la
evaluacion de punto ideal.

MATERIALES Y METODOS

Para la elaboraciéon del concentrado de limén (CL) en la Planta
Piloto de Bebidas del I11A se utilizaron las materias primas
siguientes: azlcar refino (AzCuba), benzoato de sodio (NT
FAC, Jiansu, China), acido citrico (Ensign, Changle, China),
esencia de limén 1595 CAN (Novotaste, Ottawa, Canadd) y
agua suavizada. ElI CL tuvo 48,1 °Brix, 0,95 % de acidez,
conteo microbiolégico < 102 UFC/mL y calidad sensorial muy
buena.

Las férmulas del concentrado de coctel se elaboraron a partir
del CL y un extracto de jengibre preparado por extraccion de
jengibre secado previamente con etanol clase A al 80 %.

Al concentrado de limon se le determind el contenido de
solidos solubles y la acidez por las normas cubanas. El valor
de s6lidos solubles por refractometriaa 20 "C (4), mientras que
la acidez, expresada como porcentaje de acido citrico, por
valoracion potenciométrica con solucion patron de hidroxido
de sodio (5). Ademds, se determinaron los conteos de
levaduras y mohos (6).

La evaluacion sensorial del CL se hizo por el procedimiento
analitico empleado para los refrescos producidos
industrialmente que evalla los defectos en el aspecto, olor y
sabor, siendo estos expresados mediante adecuados factores
de conversién en una escala de 20 puntos (7).

Para las evaluaciones sensoriales, el concentrado de coctel fue
preparado en el laboratorio 2 h antes de las pruebas, 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 polietileno de 1,5 L. Un total de 88 personas
participaron en el estudio. Se evaluaron cinco muestras de
coctel, correspondientes a contenidos crecientes de esencia de
menta (0,25; 0,5; 1,0; 1,5y 2,0 g/100 g CL). Los participantes
fueron trabajadores del I11A, cuyas edades estuvieron entre 18
a 70 afios, siendo el 53 % mujeres. Todas las evaluaciones se
hicieron entre las 10 y 12 h y entre las 14 y 16 h. Los
participantes recibieron, cada vez, una muestra de coctel. Las
muestras fueron servidas en vasos plasticos transparentes de
25 mL con un contenido de 15 mL del coctel. La temperatura
de estas al momento de la prueba estuvo entre 10 y 15 °C. Los
vasos fueron debidamente codificados segin numeracién de
tres digitos aleatorizados. Se utiliz6 agua mineral fria para el
enjuague bucal entre evaluaciones.

Las pruebas sensoriales realizadas con la misma ficha fueron
las que normalmente son usadas para la evaluaciéon de
productos antes de su lanzamiento al mercado (8): evaluacién
del grado de aceptacion mediante una escala heddnica de siete
puntos, desde me gusta muchisimo (7) hasta me disgusta
muchisimo (1) y una evaluacion de punto ideal con una escala
para medir el nivel adecuado de los atributos menta, naranja y
dulzor en el producto (3). Los participantes describieron la
intensidad percibida de cada atributo mediante una escala de
cinco puntos de intensidad creciente desde —demasiado bajo—
(-2) hasta —demasiado alto— (+2); al punto intermedio —lo
justo— se le asignd valor cero. Se realizd un anélisis de
penalizaciones para obtener informacion adicional acerca de
las posibles mejoras de las muestras evaluadas.

A partir de los resultados promedios de la prueba hedédnica se
calcul6 el indice de aceptabilidad (lIA), donde A es la
puntuacion promedio obtenida por el producto y B es la
puntuacion mas alta que puede recibir el producto por el
evaluador (9) segun la ecuacion:

A
1A (%) = E x 100

Los resultados de la prueba afectiva y la escala JAR se
procesaron por andlisis de varianza y las diferencias
significativas (p < 0,05) se determinaron por la prueba de
diferencia minima significativa de Fisher. Para ello se utiliz6
el programa Statgraphics Centurion XV ver. 15.2.05 (2007)
(StatPoint Inc., Warrenton, VA, USA).
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RESULTADOS Y DISCUSION

La prueba heddnica es una de las mas populares para evaluar
la aceptacion de un producto por los consumidores mediante
el uso de escalas con diferentes grados de gusto o disgusto,
conocidas como escalas de aceptacion o afectiva (11).

Los resultados de las pruebas afectivas realizadas con
consumidores potenciales pueden solicitarse al autor para
correspondencia del presente trabajo. Los datos que provienen
de una distribucién normal o Gaussiana deben tener valores
€OoN un Sesgo Y una curtosis estandarizada entre -2 y +2 (10).
En este caso, ambos parametros estuvieron dentro del rango,
lo que indica que una curva normal en forma de campana fue
un modelo razonable para los resultados de la prueba
hedénica.

Los valores de puntuacion para las muestras con 0,25; 0,5; 1,0;
1,5y 2,0 9/100 g CL fueron 4,3+0,6;4,7+0,5;6,0£1,0;5,6
+ 0,6; 4,5 £ 0,5; respectivamente. La comparacién de las
aceptaciones promedios de los cocteles con distintos
contenidos de extracto de jengibre mostré que existieron
diferencias significativas (p < 0,05) entre las muestras (Fig. 1).
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Fig. 1. Comparacion de las aceptaciones promedios de los
cocteles analcohdlicos. Letras distintas indican
diferencias significativas para p < 0,05.

Un valor del indice de aceptabilidad igual o superior al 70 %
revela que el producto es aceptado por el consumidor (9). De
esta forma, los cocteles con 1,0y 1,5 ¢/100 g CL (86,0 y 79,4
%, respectivamente) fueron bien aceptados. Vale la pena
comentar que en los bajos IA pudo influir la baja familiaridad
de los consumidores con este producto, lo que indudablemente
podria afectar su aceptacion.

El contenido ideal de extracto de jengibre a ser aplicado en el
coctel puede determinarse con el uso de la escala JAR. La
opinion de las personas fue transformada en valores
numéricos (-2 a +2), correspondiendo el contenido ideal al

valor cero. Los histogramas con la distribucion de los
consumidores potenciales se presentan en la Fig. 2. Esta
distribucion se modificé a medida que cambi6 el contenido del
extracto de jengibre. En el coctel con la muestra de 0,25 g/100
g CL, los consumidores se concentraron en el area negativa
pues sintieron mas baja la nota de jengibre que la ideal (-2 a -
1). Lo opuesto ocurrié con las muestras con 1,5y 2,0 g/100 g
CL, donde los consumidores se concentraron en el &rea
positiva (+1 a +2) pues en los cocteles sobresalio el picor del
jengibre. Los resultados del coctel con 1,0 g/100 g CL fueron
los que mas se acercaron al medio de la escala (0 = jengibre
ideal).
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Fig. 2. Histogramas de la distribucion de los
consumidores potenciales.
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La Tabla 1 presenta los valores promedios y desviaciones
estandar de los tres atributos evaluados en las cinco
formulaciones del coctel de lim6n con una nota de jengibre.
El atributo nivel de jengibre mostré diferencias significativas
(p < 0,05) entre las cinco muestras, apreciandose un aumento
con el incremento del contenido de extracto de jengibre.

Tabla 1. Resultados del uso de la escala JAR

Extracto de

jengibre* Jengibre Limdn Dulzor
0,25 -1,8(0,4) -0,1(0,4) -0,1(0,4)
0,50 -1,0(0,4) -0,1(0,3) -0,1(0,4)
1,00 -0,3(0,4) -0,1(0,3) -0,1(0,3)
1,50 0,4 (0,5) -0,1(0,4) -0,1(0,4)
2,00 1,3(0,5 -0,1(0,4) -0,1(0,4)

*como g/100 g CL. Desviaciones estandar entre paréntesis.

Los atributos nivel de limén y dulzor no mostraron diferencias
significativas entre las muestras y tuvieron valores cercanos al
cero, por lo que se considera que estdn en -lo justo-. Sin
embargo, los valores promedios sobre la base de la
numeracion asignada a los atributos en la escala JAR
generalmente no son un sumario apropiado, pues ellos no
tienen una naturaleza bipolar de la escala. Asi, dos productos
pueden tener la misma puntuacién promedio, pero diferir en la
distribucion de los juicios. Por esto, los datos de la escala JAR
son comunmente resumidos por los porcentajes de las
respuestas de cada atributo de esta escala.

Para facilitar la interpretacion de los resultados y el analisis de
penalizaciones, la escala usada de cinco categorias se
transformé en una escala de tres porcentajes: —lo justo—, —alto—
(combinando —demasiado alto— con —algo alto-) y —bajo-
(combinando —demasiado bajo— con —algo bajo-).

La Fig. 3 representa el porcentaje de participantes que
seleccionaron los diferentes niveles en la escala JAR para cada
atributo.

El nivel de jengibre fue el mas variable, lo que era de esperar,
pues se vari6 intencionalmente como parte de la seleccion del
mejor contenido. Se aprecia que los mayores porcentajes de —
lo justo- se encontraron para las muestras con 1,0 y 1,5 g/100
g CL, aungue son menores del 75 % por lo que este atributo
requiere ser optimizado (3). En los atributos nivel de limén y
dulzor, mas del 75 % de las personas evaluadas consideraron
que estaban bien optimizados, por lo que estos atributos no
necesitan ser revisados (3).

Jengibre

PORCENTAJE

34
0,25 0,50 1,00 1,50 2,00
OBajo ClLojusto CAlto

Limon
o 100 1,1 1,1 1,1 1,1 2,3
E 80
z 60 852 88,6 92,0 83,0 86,4
w t 5 y
3 40
8 20
0
0,25 0,50 1,00 1,50 2,00
OBajo CLo justo CAlto
Dulzor
o 100 1,1 1,1 11 1,1 1,1
E 80
z 60 85,2 83,0 88,6 85,2 85,2
w s
g 40
c 20
& (1361 15,9 10,21 13.6 136
0,25 0,50 1,00 1,50 2,00

OBajo CLojusto CAlto

Fig. 3. Representacion del porcentaje de participantes
que seleccionaron los diferentes niveles en la escala JAR
para cada atributo.

El analisis de penalizaciones combina la prueba afectiva con
la escala JAR para identificar la intensidad 6ptima de cada
atributo sensorial evaluado (3).

La Fig. 4 muestra el grafico de penalizaciones donde aparecen
las penalizaciones deducidas para cada atributo, frente al
porcentaje de participantes que hubo en cada grupo. El
atributo que mayor efecto tuvo en la penalizacion de la
aceptacion fue el nivel de jengibre, ya que presenté un alto
valor de penalizacion (> 1) o un alto porcentaje de
participantes (> 20 %).

El resto de los atributos obtuvo valores de penalizaciones
bajos (< 1) y porcentaje de participantes bajos (< 20 %). Por
tanto, de los resultados se concluye que es necesario centrar la
mejora en el contenido del extracto de jengibre, si se quiere
aumentar la aceptacion del coctel.
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Fig. 4. Grafico de penalizaciones para las muestras. El
color azul corresponde al valor —bajo-y el rojo al —alto-.

La aplicacion de la escala JAR permite determinar el
contenido de extracto de jengibre que debe adicionarse al
concentrado de coctel. La regresion lineal de los valores de la
escala JAR para el contenido de extracto de jengibre (Fig. 5)
se obtuvo con un alto valor del coeficiente de determinacion
(R? = 0,986), significativo para p < 0,001.
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Fig. 5. Regresién del contenido de extracto de jengibre en
funcién de la escala JAR.

El modelo calculado se muestra en la siguiente ecuacion:
Y =1,6683 X - 2,0317

Donde Y: valor de la escala JAR, X: contenido de extracto de
jengibre (g/100 g CL).

A partir de la ecuacion se calculo el contenido ideal de
extracto de jengibre para el concentrado del coctel que fue
1,22 g/100 g CL.

CONCLUSIONES

La informacion obtenida de la evaluacion del grado de
aceptacion y la evaluacién de punto ideal indic6, que un
contenido de 1,22 g/100 g de concentrado de limon puede ser
una buena alternativa para producir un concentrado de coctel
de limon con jengibre de buena calidad. El desarrollo de este
tipo de producto saludable es una buena estrategia para
promover el consumo de bebidas analcohélicas en el pais.
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