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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue desarrollar una formulacion de
un concentrado de coctel analcohélico de naranja con menta,
de buena aceptabilidad, que permita su produccién a escala
industrial. Para tal fin, se uso el sirope concentrado de naranja
que elabora 'y comercializa el Instituto de Investigaciones para
la Industria Alimenticia como base para la elaboracién del
concentrado de coctel. Con la aplicacion de pruebas afectivas
basadas en la prueba hedonica tradicional de siete puntos y la
escala de punto ideal (escala just-about-right, JAR) se
determiné el contenido 6ptimo de una solucién etandlica de
aceite esencial de menta al 1 % en el sirope concentrado de
naranja (0,9 g/100 g de sirope de naranja). El anélisis de

penalizaciones, que combina la prueba afectiva con la escala

JAR para identificar la intensidad Optima de cada atributo
sensorial, indico que el pardmetro que mayor peso tuvo en la
aceptacion del producto fue el contenido de solucion de aceite
esencial, en comparacién con los atributos naranja y dulzor.
El concentrado de coctel producido con el contenido de
esencia de menta optimizado present6 56,2 °Brix, una acidez
de 1,34 %, un conteo de mohos y levaduras inferior a 102
UFC/mL y una aceptacién de 6,5 en una escala de siete puntos,
lo que resulta en un alto indice de aceptabilidad de 93 %. Se
propone la adicion de aceite esencial de menta de menta
después de la operacion de enfriamiento.

Palabras clave: coctel analcohdlico,

naranja, menta,

aceptabilidad, composicion.
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ABSTRACT

Formulation of a mocktail concentrate of lemon with mint.
Non-alcoholic cocktails, in general, look very similar to
alcoholic cocktails, with the difference that they do not use
any type of alcoholic drink; they are suitable for anyone, even
children. These are usually prepared based on fruit juices, soft
drinks, grenadine and ice cream, with the most popular
cocktails being those based on tropical fruits and citrus. The
general objective of this work was to develop a formulation of
a non-alcoholic orange-mint cocktail concentrate, of good
acceptability, that allows its production on an industrial scale.
The orange syrup concentrate produced and marketed by the
Food Industry Research Institute was used as a base for the
preparation of cocktail concentrate. The quality of the two
fundamental raw materials was evaluated: orange syrup and
peppermint essential oil, which were found to be adequate for
the formulation. With the application of the ideal point scale
(JAR) and the affective test with a seven-point hedonic scale,
the optimal content of an ethanolic solution at 1% m/m in the
orange syrup concentrate (0.9 g/100 g of orange syrup). The
penalty analysis, indicated that the parameter that had the
greatest weight in the acceptance of the product was the mint
essence content, compared to orange content and sweetness.
The cocktail concentrate produced with the optimized mint
essence content presented 56.2°Brix, 1.34% acidity, mold and
yeast count less than 102 CFU/mL and an acceptance of 6.5
on a scale of seven points, resulting in a high acceptability rate
of 93%. The addition of peppermint essential oil after the
cooling stage is proposed.

Keywords:  non-alcoholic  cocktail, orange, mint,
acceptability, composition.

INTRODUCCION

El consumo nocivo de bebidas alcoholicas es uno de los
principales factores de riesgo para la salud de la poblacion

mundial y tiene una repercusion directa sobre muchas de las

metas relacionadas con la salud de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible, incluidas las de salud materno infantil, salud
mental, traumatismos e intoxicaciones, enfermedades
infecciosas y no transmisibles (1).

En el siglo XXI se ha podido apreciar un incremento mundial
en el consumo de alcohol, se sefialan cifras de alrededor del
70 % de la poblacién vinculada al consumo. En Cuba, se
considera que el 45,2 % de la poblacién mayor de 15 afios
consume bebidas alcoholicas (2). Considerandose un serio
problema social y un grave problema de salud para nuestra
sociedad.

Como iniciativa para reducir el consumo de bebidas
alcoholicas podria ser el aumento de la disponibilidad de
bebidas no alcohdlicas en lugares donde se comercializan
estos productos cominmente como son los bares y mercados.
El aumento de la disponibilidad de productos como cocteles
analcoholicos disminuye la seleccién de productos que
contengan alcohol por parte de las personas.Este tipo de
bebida sin contenido etilico puede ayudar a las personas a
dejar el alcohol debido a que poseen caracteristicas similares
en cuanto a color y sabor a los cocteles alcohdlicos (3, 4).

Por lo antes expuesto, la posibilidad de producir cocteles
y

posteriormente internacional opciones frente al consumo de

analcoholicos permite ofrecer al mercado nacional
bebidas alcohdlicas (5).

En la Planta de Bebidas del Instituto de Investigaciones para
la Industria Alimenticia se elabora y comercializa un
concentrado de sirope de naranja que combinado con una
solucion etandlica de menta pudiera servir como base para la

preparacion de un concentrado de coctel analcohdlico.

MATERIALES Y METODOS

En la Planta de Bebidas del I11A para la elaboracion del sirope
concentrado de naranja (SCN) fueron utilizadas las siguientes
materias primas: azlcar refino (AzCuba), benzoato de sodio
(NT FAC, Jiansu, China), acido citrico (Ensign, Changle,

20

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 33, No. 3, 2023.
Septiembre - diciembre




China), emulsién de naranjal595 CAN (Novotaste, Ottawa,
Canada) y agua suavizada mediante resina de intercambio
iénico en ciclo sddico (dureza total: 0 mg/L expresado como
CaCOs3). Ademas, se utilizd un aceite menta piperita Robertet
(Grasse, Francia) preparada al 1 % m/m en etanol al 96 % v/v
(SAEM).

Para la determinacion de la dosis 6ptima de la SAEM se parti6
de un SCN al que se le adicionaron contenidos graduales de la
SAEM (0,2; 0,4;0,8; 1,2y 1,6 9g/100 g SCN) para lograr 1 kg
de cada concentrado de coctel.

Se procesaron 40 kg de SCN en la linea de produccion de la
Planta de Bebidas del I11A con la dosis 6ptima, se afiadi6 la
SAEM vy se mezclo (aproximadamente 3 min) hasta una
completa disolucion. El producto fue envasado en bolsas
asépticas de de
polietileno/polietileno (PE/PET/PE) de 3 L. Las bolsas se

embalaron en cajas de cartén corrugado y se protegieron con

transparentes polietileno/tereftalato

dos flejes pléasticos.

El SCN usado en el presente trabajo tuvo 56,2 °Brix y 1,34 %
de acidez, una calificacion de bueno en la evaluacion sensorial
y el conteo de hongos y levaduras fue <10> UFC/mL. El
contenido de s6lidos solubles se determiné por refractometria
a 20 °C y expresado como °Brix (6), mientras que la acidez
por valoracién con solucién patrén de hidréxido de sodio 0,25
mol/L hasta pH 8,1 (7). Se determinaron los conteos de
microorganismos (8) y la evaluacién sensorial se hizo por el
(PAES) de los refrescos producidos industrialmente (9).

La SAEM utilizada tuvo una densidad de 0,8810 g/mL y un
indice de refraccion 1,4886 ambos fueron determinados a 20
°C segun las normas cubanas (10, 11).

Al concentrado de coctel analcohdlico se le determinaron, los
solidos solubles, acidez y conteo de levaduras y mohos por las
normas cubanas vigentes para bebidas no alcohdlicas (6-8).
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 de 1,5 L.
Para la seleccién del nivel éptimo de SAEM se reclutaron un
total de 100 personas. Este nimero de evaluadores estuvo de
acuerdo con lo normalizado (12).

Se evaluaron cinco muestras de coctel con los contenidos de
SAEM antes

trabajadores habituales del IlIA, cuyas edades estuvieron

mencionados. Los participantes fueron
de 19 a 65 afios y el 55 % 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. Los vasos fueron
debidamente codificados segun numeracién de tres digitos
aleatorizados. Se us6 agua mineral para el enjuague bucal
entre evaluaciones.

El grado de aceptacion fue estimado mediante una escala
hedénica 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 usé una escala para medir el nivel
adecuado de determinado atributo en el producto (13, 14). 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 asigno valor cero. Se efectud
un analisis de penalizaciones para obtener informacion
adicional en relacion con las posibles mejoras de las bebidas
evaluadas.

Un total de 100 personas, reclutadas en el Il1A, participaron
en la evaluacion de la aceptacion del coctel analcohdlico
preparado en la linea de produccién con la dosis Optima de

esencia de menta.
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Con los resultados promedios de la prueba hedonica se calculo
el indice de aceptabilidad (IA) mediante la siguiente ecuacion,
donde A es la puntuacion promedio obtenida por el producto
y B es la puntuaciéon mas alta que puede recibir el producto

por el evaluador, en este caso siete (15)
A
1A (%) = 5 % 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 datos que provienen de una distribucién normal o
Gaussiana deberan arrojar valores con un sesgo y una curtosis
estandarizada entre -2 y +2 (16). Los dos parametros
estuvieron dentro del rango, lo que indica que fue un modelo
razonable para todos los datos de la prueba heddnica.

Las puntuaciones medias para las muestras con 0,2; 0,4; 0,8;
1,2y 1,8 g/100 g SCN fueron 4,7 £1,1; 49+ 1,2; 6,0 + 1,0;
59+1,2y4,9+13; respectivamente. La comparacion de las
aceptaciones promedios de los cocteles con distintos
contenidos de esencia de menta mostré que existieron
diferencias significativas (p < 0,05) entre las muestras (Fig. 1).
El criterio de los evaluadores fue transformado en valores
numéricos (-2 a +2), correspondiendo el valor cero al
contenido ideal. Los histogramas con la distribucién de los

consumidores potenciales se presentan en la Fig. 2.
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Fig. 1. Comparacion de las aceptaciones promedios de los cocteles
analcohdlicos.

Letras distintas indican diferencias significativas para p < 0,05.

A medida que cambi6 el contenido de esencia de menta la
distribucion se modifico. En el coctel con la muestra con 0,2
9/100 g SCN, los consumidores se concentraron en el area
negativa pues sintieron mas baja la nota a menta que la ideal
(-2 a-1). Con la muestra que tenia 1,6 g/100 g SCN ocurri6 lo
opuesto, donde los evaluadores se concentraron en el area
positiva (+1 a +2) pues en el coctel sobresali6é excesivamente
la nota a menta. El resultado del coctel con 0,8 g/100 g SCN
fue el que mas se acercé al medio de la escala (valor cero).

El atributo menta mostré diferencias significativas (p < 0,05)
entre las cinco dosis y se aprecia un aumento con el
incremento del contenido de SAEM.

El atributo naranja mostro diferencia significativa solo para la
dosis de SAEM maés alta, mientras que en el atributo dulzor
las dosis 0,2 y 1,2 g/100 g SCN fueron diferentes al resto. No
obstante, estos dos atributos tuvieron valores muy cercanos al
cero, por lo que pudieran considerarse que estan en «lo justo».
Sin embargo, los valores promedios sobre la base de la
numeracién asignada 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 poseer la misma puntuacién promedio, pero
diferir en la distribucién de los juicios (17). Por ello, los

resultados con la escala JAR son cominmente resumidos por
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los porcentajes de los evaluadores de cada atributo de esta

escala.
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Fig. 2. Histogramas de la distribucion de los evaluadores para el
contenido de menta.

SCN: sirope concentrado de naranja

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

El analisis de penalizaciones combina la prueba afectiva con
la escala JAR para nivelar la intensidad Optima de cada
atributo sensorial evaluado (18).

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

Cuando el porcentaje de los evaluadores que marcan «lo
justo» (0 JAR) es =75 %, el atributo puede considerarse que
esta bien optimizado (14). El porcentaje de los evaluadores fue
mayor que este limite para el atributo menta solo en las dosis
0,8y 1,2 g/100 g SCN, lo que pudiera indicar que la dosis
Optima estd cercana a estos contenidos. Para los otros dos
atributos, todos los porcentajes fueron >75 %, indicativo de
gue estan bien optimizados.

Por otra parte, cuando la penalizacién es inferior a la unidad o
cuando el porcentaje de evaluadores con puntuaciones
diferentes a «lo justo» es <20 %, entonces puede considerarse
que el efecto del atributo en la aceptacion global del producto
es poco importante (14). Por tanto, solo el atributo menta
requiere ser optimizado. El resto de los atributos obtuvo
porcentaje de participantes bajos (<20 %), por lo que no
requiere optimizacion. Sin embargo, el contenido de limén
alcanzo 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
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valor del coeficiente de determinacion (R? = 0,968),

significativo para p < 0,001.

Tabla 1. Porcentaje de evaluadores en cada grupo y penalizaciones por atributo
SAEM Evaluadores

Atributo (9/100 g SCN) Grupo (%) Penalizacion
Demasiado bajo 98 0,2
0,2 JAR 2 0
Demasiado alto 0 5,0
Demasiado bajo 84 0,8
0,4 JAR 16 0
Demasiado alto 0 5,8
Demasiado bajo 8 0,5
SAEM 0,8 JAR 88 0
Demasiado alto 4 1,6
Demasiado bajo 0 6,5
1,2 JAR 96 0
Demasiado alto 4 2,0
Demasiado bajo 0 0
1,6 JAR 0 0
Demasiado alto 100 -4,6
Demasiado bajo 2 -0,4
0,2 JAR 98 0
Demasiado alto 0 -0,2
Demasiado bajo 4 -0,4
0,4 JAR 96 0
Demasiado alto 0 51
Demasiado bajo 2 2
Naranja 0,8 JAR 96 0
Demasiado alto 0 6
Demasiado bajo 2 1,3
1,2 JAR 96 0
Demasiado alto 0 5,3
Demasiado bajo 13 0,6
1,6 JAR 87 0
Demasiado alto 0 4,7
Demasiado bajo 0 4,8
0,2 JAR 100 0
Demasiado alto 0 4,8
Demasiado bajo 4 0,4
0,4 JAR 96 0
Demasiado alto 0 51
Demasiado bajo 2 2
Dulzor 0,8 JAR 98 0
Demasiado alto 0 6
Demasiado bajo 6 0,6
1,2 JAR 94 0
Demasiado alto 0 53
Demasiado bajo 3 0,9
1,6 JAR 97 0
Demasiado alto 0 4,6

SAEM: solucién etandlica del aceite esencial al 1 % m/m.
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Fig. 3. Regresion del contenido de esencia de menta en funcién de la
escala JAR.
SCN: sirope concentrado de naranja.

El modelo calculado se muestra en la ecuacion siguiente: Y =
2,214X — 1,978 donde Y: valor de la escala JAR y X:
contenido de SAEM (g/100 g SCN).

Con la ecuacidn fue calculado el contenido ideal de la SAEM
para el concentrado del coctel que fue 0,89 g/100 g SCN. Para
simplificar el trabajo este nimero se redonde6 a 0,9 g/100 g
SCN.

Los valores de solidos solubles y acidez del concentrado del

coctel fueron de 56,2 °Brix y 1,34 %, valores que estan dentro

El valor de puntuacion para el concentrado de coctel fue 6,5
(5=0,6); lo que resulta en un 1A de 93 % que es un valor muy
elevado (19).

CONCLUSIONES

Se determin6 que la adicion de solucion etandlica de aceite
esencial de menta piperita al 1 % m/m para lograr un
contenido de 0,9 g/100 g de sirope concentrado de naranja es
una buena alternativa para producir un concentrado de coctel
de naranja con menta de buena calidad.

El concentrado de coctel producido con el contenido
optimizado de aceite esencial de menta piperita presenté 56,2
°Brix de sélidos solubles, acidez de 1,34 %, conteo de mohos
y levaduras inferior a 102 UFC/mL y una aceptacion de 6,5 en
una escala de siete puntos, lo que resulta en un alto indice de
aceptabilidad de 93 %.
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