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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue desarrollar una formulacion de
un concentrado de coctel analcoholico de limon con menta, de
buena aceptabilidad, que permita su produccién a escala
industrial. Se tomo6 el concentrado de limén que elabora el
Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia que
pudiera servir como base para la elaboracion del concentrado
de coctel. Con la aplicacidn de pruebas afectivas basadas en la
prueba hedodnica tradicional de siete puntos y la escala de
punto ideal, conocida en inglés como escala just-about-right
(JAR) se determind el contenido 6ptimo de una solucién
etandlica del aceite esencial al 1 % m/m en el concentrado de
limén (0,8 g/100 g de concentrado de limén). El anélisis de
penalizaciones, que combina la prueba afectiva con la escala
JAR para identificar la intensidad Optima de cada atributo
sensorial, indicd que el pardmetro que mayor peso tuvo en la
aceptacion del producto fue el contenido de solucién de aceite
esencial, en comparacion con las notas de limén y dulzor. El

concentrado de coctel producido con el contenido de solucién
de aceite esencial optimizado present6 48,2 °Brix, acidez de
0,96 %, conteo de mohos y levaduras inferior a 102 UFC/mL
y una aceptacion de 6,3 en una escala de siete puntos, lo que
resulta en un alto indice de aceptabilidad de 90 %.

Palabras clave: coctel analcohdlico, limén, menta piperita,
formulacion.

ABSTRACT

Formulation of a mocktail concentrate of lemon with mint

The aim of this work was to develop a formulation of
nonalcoholic cocktail concentrate of lemon with mint, of good
acceptability, which allows its production on an industrial
scale. The lemon concentrate produced by the Research
Institute for the Food Industry was taken, which could serve
as the basis for the preparation of the cocktail concentrate.
With the application of affective tests based on the traditional
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seven-point hedonic scale and the ideal point scale, known in
English as the just-about-right (JAR) scale, the optimal
content of an ethanolic solution at 1% m/m in the lemon
concentrate (0.8 g/100 g of lemon concentrate). The analysis
of penalties, which combines the affective test with the JAR
scale to identify the optimal intensity of each sensory attribute,
indicates that the parameter that had the greatest weight in the
acceptance of the product was the content of essential oil
solution, compared to the notes of lemon and sweet. The
cocktail concentrate produced with the optimized content of
essential oil solution showed 48.2 °Brix, acidity of 0.96%,
mold and yeast concentrate less than 102 CFU/mL and an
acceptance of 6.3 on a scale of seven points, resulting in a high
acceptability rate of 90%.

Palabras clave: mocktails, lemon, peppermint, formulation.

INTRODUCCION

El alcohol es la droga licita mas consumida en todo el mundo.
A escala mundial, mas del 25 % de los jovenes con edades
entre 15 y 19 afios son bebedores (1, 2). Su consumo esta
relacionado con més de 200 padecimientos de la salud y se
encuentra entre los cinco primeros factores de riesgo de
enfermedades a escala mundial (3).

Una opcidn para disminuir el consumo de bebidas alcoholicas
podria ser el aumento de la disponibilidad de bebidas no
alcoholicas en los lugares donde se comercializan estos
productos usualmente, como mercados, bares y restaurantes.
Consumir este tipo de bebidas puede ayudar a los alcohélicos
a dejar de consumir alcohol debido a que poseen
caracteristicas similares en cuanto a color y sabor de los
cocteles con alcohol, pero no contiene dicho ingrediente (4).

En el Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia
se elabora y comercializa un concentrado de limén que
combinado con una solucion etanolica de menta pudiera servir
como base para la preparaciéon de un concentrado de coctel
analcohdlico de limén con aroma a menta que simule al
mundialmente conocido Mojito.

MATERIALES Y METODOS

Para la elaboracion del concentrado de limén (CL) en la Planta
de Bebidas del IIIA se utilizaron las materias primas
siguientes: azlcar refino (AzCuba), benzoato de sodio (NT
FAC, Jiansu, China), &cido citrico (Ensign, Changle, China),
esencia de limon 1595 CAN (Novotaste, Ottawa, Canadd) y
agua suavizada mediante resina de intercambio i6nico en ciclo
sodico (dureza total: 0 mg/L expresado como CaCOs).
Ademas, se utiliz6 un aceite menta piperita Robertet (Francia)

preparada al 1 % m/m en etanol al 96 % v/v (a partir de ahora
se denominard SAEM).

Para la determinacion de la dosis 6ptima de la SAEM se partio
de un CL al que se le adicionaron contenidos graduales de la
misma (0,2; 0,4; 0,8; 1,2y 1,6 g/100 g CL) para lograr 1 kg de
cada concentrado de coctel.

Se procesaron 40 kg de CL en la linea de produccion de la
Planta de Bebidas del I11A con la dosis Optima, se afiadio la
SAEM vy se mezcldé (aproximadamente 3 min) hasta una
completa disolucion. El producto fue envasado en bolsas
asépticas  transparentes de polietileno/tereftalato  de
polietileno/polietileno (PE/PET/PE) de 3 L.

Las determinaciones de sélidos solubles y acidez se hicieron
por las normas cubanas establecidas para bebidas no
alcohdlicas. EI contenido de solidos solubles por
refractometria a 20 °C (5), mientras que la acidez por
valoracion potenciométrica con solucion patron de hidroxido
de sodio 0,25 mol/L hasta pH 8,1 (6). El concentrado de limén
usado en el presente trabajo tuvo 48,13 "Brix y 0,95 % de
acidez. Otros dos indicadores a tener en cuenta son el conteo
de hongos y levaduras, y la evaluacién sensorial. Los
resultados del conteo microbiolégico fueron menores a 102
UFC/mL (7). La calificacién de la evaluacion sensorial de
todas las muestras fue de bueno, lo que resulta satisfactorio.

La SAEM utilizada tuvo una densidad de 0,8810 g/mL y un
indice de refraccién 1,4886; ambos fueron determinacién del
a 20 °C segln las normas (8, 9).

Al concentrado de coctel analcoholico se le determinaron, los
solidos solubles, acidez y conteo de levaduras y mohos por las
normas cubanas vigentes para bebidas no alcohélicas (5-7),
respectivamente. Para el analisis sensorial del concentrado de
coctel las formulaciones fueron preparadas en el laboratorio 2
h antes de hacer la prueba sensorial, a partir de una parte del
concentrado de coctel y cinco partes de agua suavizada (v/v).
Las muestras se conservaron a 10 °C en frascos de polietileno
de15L.

Para la seleccion del contenido 6ptimo de SAEM se utilizaron
100 personas. Este nimero de evaluadores estuvo de acuerdo
con lo normalizado (10).

Se evaluaron cinco muestras de coctel con los contenidos de
SAEM antes mencionados. Los participantes fueron
trabajadores habituales del 111A, cuyas edades fueron de 18 a
70 afios y el 56 % fueron 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 frias en vasos plasticos transparentes
de 25 mL con un contenido aproximado de 15 mL del coctel.
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Los vasos fueron debidamente codificados segiin numeracion
de tres digitos aleatorizados. Se us6 agua mineral para el
enjuague bucal entre evaluaciones.

El grado de aceptacion fue estimado mediante una escala
hedodnica de siete puntos conformada por las categorias me
gusta muchisimo (7), me gusta mucho (6), me gusta (5), ni me
gusta ni me disgusta (4), me disgusta (3), me disgusta mucho
(2) y me disgusta muchisimo (1).

En la prueba JAR se us6 una escala para medir el nivel
adecuado de determinado atributo en el producto (11). Los
evaluadores refirieron 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 efectu6 un andlisis de penalizaciones para obtener
informacion adicional en relacion con las posibles mejoras de
las bebidas evaluadas.

Un total de 100 personas, reclutadas en el I11A, participaron
en la evaluacion de la aceptacion del coctel analcoholico
preparado en la linea de produccién con la dosis éptima de
esencia de menta. Sus edades estuvieron en el rango de 18 a
70 afios y el 56 % fueron mujeres.

Con los resultados promedios de la prueba hedénica se calculd
el indice de aceptabilidad (I1A) mediante la siguiente ecuacion,
donde A es la puntuacion promedio obtenida por el producto
y B es la puntuacién mas alta que puede recibir el producto
por el evaluador, en este caso siete (12).

A
IA (%) = 7 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 (LSD) de Fisher. Para ello se
utilizé el programa Statgraphics Centurion XV ver. 15.2.05
(2007) (StatPoint Inc., Warrenton, VA, USA).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de las pruebas afectivas realizadas con
potenciales consumidores aparecen en el Anexo 1. Los datos
que provienen de una distribucién normal o Gaussiana
deberan arrojar valores con un sesgo Yy una curtosis
estandarizada entre -2 y +2 (13). Los dos parametros
estuvieron dentro del rango, lo que indica que fue un modelo
razonable para todos los datos de la prueba hedénica.

Los valores de puntuacion para las muestras con 0,2; 0,4; 0,8;
1,2y 1,6 g/100 g CL fueron 5,1 £0,7; 5,3+ 0,6; 6,0 £ 0,6; 5,3
= 0,7 y 4,7 £ 0,6; respectivamente. La comparacion de las
aceptaciones promedios de los cocteles con distintos
contenidos de SAEM mostré que existieron diferencias
significativas (p < 0,05) entre las muestras (Fig. 1). La prueba
de diferencia minima significativa de Fisher indicé que
existen cuatro grupos homogéneos formados por las muestras
con0,8>04=12>0,2>1,69/100gCL.
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Fig. 1. Comparacion de las aceptaciones promedios de los
cocteles analcohdlicos.
Letras distintas indican diferencias significativas
para p <0,05.

El criterio de los evaluadores fue transformado en valores
numéricos (-2 a +2), correspondiendo el valor cero al
contenido ideal. Los histogramas con la distribucion de los
consumidores potenciales se presentan en la Fig. 2.
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Fig. 2. Histogramas de la distribucion de los evaluadores para el contenido de menta.
CL.: concentrado de limon.
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En el coctel con la muestra con 0,2 ¢/100 g CL, los
consumidores se concentraron en el area negativa pues
sintieron mas baja la nota de menta que la ideal (-2 a -1). Lo
opuesto ocurrié con la muestra con 1,6 g/100 g CL, donde los
evaluadores se concentraron en el area positiva (+1 a +2) pues
en el coctel sobresalié excesivamente la nota a menta. Los
resultados de los cocteles con 0,8 y 1,2 g/100 g CL fueron los
que mas se acercaron al medio de la escala (0).

El atributo contenido menta mostré diferencias significativas
(p <0,05) entre las cinco muestras, presentandose un aumento
con el incremento del contenido de esencia.

Los atributos limon y dulzor no mostraron diferencias
significativas entre las muestras y tuvieron valores muy
cercanos al valor cero, por lo que puede decirse que estan en
«lo justo». No obstante, los valores promedios sobre la base
de la numeracién fijada a los atributos en la escala JAR
generalmente no son un sumario apropiado, pues ellos no
tienen una naturaleza bipolar de la escala. De esta forma, dos
productos pueden tener la misma puntuacion promedio, pero
diferir en la distribucién de los juicios. Asi, los resultados con
la escala JAR son comUnmente resumidos por los porcentajes
de las respuestas de cada atributo de esta escala.

La escala usada de cinco categorias se transformo en una
escala de tres porcentajes: «justo», «alto» (por la combinacién
«demasiado alto» con «algo alto») y «bajo» (por la
combinacion «demasiado bajo» con «algo bajo») con el fin de
facilitar la interpretacion de los resultados y el analisis de
penalizaciones.

El andlisis de penalizaciones combina la prueba afectiva con
la escala JAR para nivelar la intensidad 6ptima de cada
atributo sensorial evaluado (14).

El atributo contenido de menta fue el mas variable, como parte
de la seleccién de la mejor concentracion. La Tabla 1 presenta
el porcentaje de evaluadores en cada grupo y las
penalizaciones para cada atributo.

Cuando la penalizacion es inferior a la unidad o cuando el
porcentaje de evaluadores con puntuaciones diferentes de JAR
es inferior a 20 %, puede considerarse que el efecto del
atributo es poco importante (12).

De igual forma, un atributo con >20 % en uno de los lados y
bajo porcentaje en el lado opuesto, suele indicar que necesita
ser revisado, lo que sucede para casi todos los contenidos de
esencia de menta. Por tanto, se recomienda que este atributo
sea optimizado.

El resto de los atributos obtuvo porcentaje de participantes
bajos (<20 %), por lo que no requiere optimizacion. Sin
embargo, el contenido de limén alcanzé valores de
penalizaciones altos (>1) y, por tanto, debe ser optimizado.

La aplicacion de la escala JAR permite determinar el
contenido de SAEM que debe adicionarse al concentrado de
coctel. La regresion lineal de los valores de la escala JAR para
el contenido de esencia de menta (Fig. 3) se obtuvo con un alto
valor del coeficiente de determinacion (R? 0,989),
significativo para p <0,001.

El modelo calculado fue Y = 2,2256X — 1,8695; donde Y:
valor de la escala JAR, X: contenido de SAEM (g/100 g CL).

Con la ecuacion fue calculado el contenido ideal de SAEM
para el concentrado del coctel que fue 0,84 g/100 g CL. Para
simplificar el trabajo este nimero se redonde6 a 0,8 g/100 g
CL.

A partir de esta informacion se elaboraron 44 kg de
concentrado de coctel en la linea de produccion de la Planta
de Bebidas. Los valores de sélidos solubles y acidez del
concentrado del coctel fueron de 48,2 °Brix y 0,96 %, valores
gue estan dentro de las especificaciones actuales para el sirope
de limon. El conteo de mohos y levaduras fue < 102 UFC/mL,
que es el limite establecido (7).
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Tabla 1. Porcentaje de evaluadores en cada grupo y penalizaciones por atributo

SAEM Evaluadores

(/100 g CC) Grupo %) Penalizacion
Menta
0.2 Demasiado bajo 95 0,8
' Demasiado alto 0 5,8
0.4 Demasiado bajo 82 0,8
' Demasiado alto 4 1
0.8 Demasi_ado bajo 11 0,9
' Demasiado alto 10 04
19 Demasiado bajo 0 57
' Demasiado alto 69 0,7
16 Demasiado bajo 0 5
' Demasiado alto 99 0,3
Limon
0.2 Demasiado bajo 0 50
' Demasiado alto 0 5,0
0.4 Demasiado bajo 0 53
' Demasiado alto 0 53
08 Demasiado bajo 0 6,0
' Demasiado alto 0 6,0
19 Demasiado bajo 0 53
' Demasiado alto 0 53
18 Demasiado bajo 0 47
' Demasiado alto 0 47
Dulzor
0.2 Demasiado bajo 15 0,4
' Demasiado alto 6 0,3
0.4 Demasiado bajo 4 0,4
' Demasiado alto 9 0,5
08 Demasiado bajo 0 6,0
' Demasiado alto 0 6,0
19 Demasiado bajo 2 0,2
' Demasiado alto 8 -0,4
16 Demasiado bajo 5 -0,1
' Demasiado alto 7 0,4
2,0 1
1,0 41 R2=0.9877
8
§ 0,0 . .
L 0[0 15 2,0
-1,0 4
[
-2,0 -

Esencia de menta (g/100 g CL)

Fig. 3. Regresién del contenido de esencia de menta en funcién de la escala JAR.
CL: concentrado de limon.
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La Fig. 4 muestra la distribucion de las aceptaciones donde se
aprecia que el mayor porcentaje de las respuestas estuvo entre
me gusta muchisimo y me gusta mucho. De acuerdo con los
datos, que tuvieron valores con un sesgo y una curtosis
estandarizada entre -2 y +2, puede afirmarse que estos

ME GUSTA MUCHISIMO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA

provienen de una distribucion normal (13). El valor de
puntuacion para el concentrado de coctel fue 6,3 (S =0,5); lo
que resulta en un IA de 90 % que es un valor muy elevado
(15).

_
——
F

0

20

40 60 80
Porcentaje

Fig. 4. Distribucién de las aceptaciones de la prueba poblacional.
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