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RESUMEN limén se incorporaron 3 sustancias aromaticas de

Cuba se destaca por ser una gran productora de rones y licores, concentracion 0,18 % m/m, a una esencia desterpenada, que

marcando la diferencia escala internacional la calidad

resulté el 99,82 % m/m, las sustancias que prevalecen son las

exquisita de nuestras bebidas. El objetivo de este trabajo fue
desarrollar saborizantes de naranja y de limén para licores. El
naranja presentd 7 componentes aromaticos para una
concentracion 0,13 % m/m y una esencia desterpenada con
99,87 % m/m, en su distribucién quimica predominaron los

ésteres, cetonas y aldehidos como el octanal y decanal. En el

cetonas y aldehidos, donde destaca el citral. Los saborizantes
naranja y limén, fueron aplicados en licores, en dosis de 4,0;
9,7 mL/L respectivamente, y fueron calificados como muy
bueno por los catadores.

Palabras Clave: licor, saborizante, naranja, limén, evaluacion

sensorial.
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ABSTRACT
Development of flavoring for liquors (sweet orange and

lemon).
Cuba stands out for being a great producer of rums and liquors,
making a difference internationally with the exquisite quality
of our drinks. The aim of this work was to develop orange and
lemon flavoring for liqueurs. The orange presented 7 aromatic
components for a concentration of 0, 13% m/m and a
terpeneless essence with 99,87% m/m. Esters, ketones and
aldehydes such as octanal and decanal predominated in its
chemical distribution. In the lemon, 3 aromatic substances
with a concentration of 0,18% m/m were incorporated into a
99,82%

predominant substances are ketones and aldehydes, where

terpeneless essence, which was m/m. The
citral stands out. The orange and lemon flavoring were applied
in liqueurs, in doses of 4,0; 9,7 mL/L respectively, and were
evaluated as very good by tasters.

Keywords: liquor, flavoring, orange, lemon, sensory
evaluation

INTRODUCCION

La naranja dulce es una fruta citrica que proviene de la especie
Citrus sinensis L., cuyo origen se remonta al Asia, aunque se
ha extendido en la region Mediterraneay en el resto del mundo
(1). La naranja es &cida, con pH entre 2,5y 3,0 segln la
madurez, sin embargo, gracias a su contenido de azUcares
simples no destaca tanto el sabor éacido. EI componente
nutricional mas importante es el acido ascérbico (vitamina C)
(2). De la naranja, no solamente se aprovechan su jugo, sino
de la cascara se pueden obtener pectina y aceite esencial. Este
Gltimo representa el 1,5% en peso del fruto, en el cual el
componente mayoritario es el monoterpeno D-Limoneno
ademaés, de hidrocarburos aliciclicos y aromaticos, alcoholes,
aldehidos, cetonas y esteres, en su mayoria insolubles en agua,
pero facilmente solubles en alcohol, éter y aceites vegetales.
Estos aceites tienen varios usos en las industrias de alimentos,

perfumeria y farmacéutica (3).

El limdn pertenece al género Citrus, donde se desarrolla

y
semitropicales. La corteza o cascara se la utiliza para la

cominmente en regiones tropicales, subtropicales
extraccién de aceite esencial, el cual es muy Util en la industria
cosmética y alimentaria. El aceite de limén, contiene
aproximadamente 2% de sustancias no volatiles, mientras
que, las sustancias volatiles se distribuyen en 18 alcoholes,
16 aldehidos, y

23 hidrocarburos. Los componentes mayoritarios del aceite

11 ésteres, 3 cetonas, 4 A4cidos,
esencial obtenido por prensado de la céscara son: 63 %
limoneno (Monoterpeno monociclico), 12 % beta-pineno
(Monoterpeno Biciclico) y 9 % gama-terpineno (Monoterpeno

monociclico) (4).

Para elaborar esencias citricas solubles y ser aplicados en
de

hidroalcéholicas del aceite esencial. En la desterpenacién un

licores se requiere un proceso desterpenacion
disolvente polar como la mezcla etanol-agua, extraera
moléculas polares del aceite esencial que resultan ser los
compuestos oxigenados de mayor impacto en el aromay que
rara vez representan més del 1% (5). Es por ello que se logra
separar en la fraccion apolar mayormente el limoneno, un
monoterpeno apolar, que esta entre 60-95% en el aceite de

naranja o un 48 % en aceite esencial de limén (6).

Los saborizantes estan conformados por sustancias aromaticas
de diverso impacto sensorial, las cuales pueden ser naturales,
artificiales o mezcla de ambas (7). Actdan intensificando el
sabor propio del alimento o logran conseguir un sabor y/o
aroma novedoso que sea mas atractivo por el consumidor. La
elaboracion de saborizantes de naranja y limén validados por
su inocuidad y con gran potencial inventivo resulta una

alternativa factible para su uso en la cartera de licores.

En Cuba, la Ronera de Cardenas de Matanzas, mantiene una
produccion estable de licores, entre los de mayor demanda se
encuentran el licor de naranja (triple sec) y limén, ambos

elaborados a partir de saborizantes importados. La propuesta
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entonces, de saborizantes producidos a escala nacional y que
rednan los requisitos de calidad es de utilidad. Este trabajo
tiene como objetivo desarrollar saborizantes de naranja y de

limén para licores.

MATERIALES Y METODOS
Las materias primas empleadas fueron:

Aceite esencial de naranja exprimido en frio, liquido
transparente y de color amarillo intenso en apariencia, con olor
a fruta fresca (naranja), sin notas oxidadas ni olores ajenos al
producto (8); su densidad: 0,8450 £ 0,001 g/ml (9); indice de
refraccion: 1,4740 £+ 0,001 (10) y contenido de compuestos

carbonilos: 1,6 + 0,7 % expresado como decanal (11).

de

transparente de color amarillo palido a intenso en apariencia,

Aceite esencial limén exprimido en frio, liquido
con olor a limon, sin notas oxidadas ni olores ajenos al
producto (NC ISO 5496); su densidad: 0,855 + 0,003 g/mL
(9); indice de refraccién: 1,4750 £ 0,001 (10); contenido de
compuestos carbonilos: 4,0 + 1,0 % expresado como citral

(11).
Alcohol etilico clase A % Alc-Vol: 95,3 (12).

Agua tratada desmineralizada, obtenida mediante resina de
intercambio ionico en ciclo sodico y cloruro de sodio (calidad

alimentaria).
Azcar refino clase A (13) para preparar los licores.

Para la preparacion de las esencias desterpenadas de naranjay
limén se utiliz6 el procedimiento descrito en la patente de
Ortega (14),

esencial/disolvente (1:10 % m/m). Para impartir las notas de

donde se empled la relacion aceite

jugo de naranja y de limén se incorporéd a las esencias
diferentes sustancias aromaticas, caracteristicas del jugo de

naranja y de limén y reportados por varios autores (6, 15-16,
18-19).

Cada formulacion de saborizante se elabor6 pesando 50 g del
total de los compuestos que integran el sabor, efectuando los
ajustes cuantitativos y cualitativos mediante el método de
evaluaciéon de olores sobre tiras aromaticas (8). En cada
preparacion se peso el disolvente en un vaso de precipitado, al
cual se afiadieron las sustancias aromaticas siguiendo el orden
establecido en la formulacion. La mezcla de disolvente y
sustancias aromaticas se agité con agitador magnético durante
30 min, hasta lograr su total disolucion. La preparacion se
mantuvo en reposo 24 h en un recipiente de color d&mbar,
debidamente tapado para estabilizar las presiones de vapor y
reacciones quimicas entre los constituyentes y con el

disolvente, lo que permitié conformar el aroma.

Como parte del desarrollo de los saborizantes de limoén y
naranja se analiz6 la distribucion cuantitativa por grupo
quimico y el aporte sensorial de cada componente a través del
célculo tedrico de su valor de actividad de olor (VAO) que
la concentracion del

corresponde al cociente entre

componente ( 1 g/L) y su umbral de deteccion en agua (1 g/L)

(20), el que fue obtenido de la base de datos del Departamento
de Aromas. En el andlisis se considerd la dosis de saborizantes
aplicada en el licor.

Los saborizantes fueron caracterizados con las
determinaciones siguientes: apariencia, densidad relativa a
20° C (9) e indice de refraccion a 20° C (10). Se determiné a
cada licor el porcentaje de etanol (12) y contenido de sélidos

solubles (21).

La evaluacion de la intensidad del olor de los saborizantes
desarrollados se realiz6 mediante el método de tiras olfativas,
mientras que, la evaluacion del sabor se efectu6 adicionando
el saborizante en un licor base que estaba conformado por
56 % m/m de agua tratada, 29 % m/m de azlcar refino y 15 %
m/m de etanol, donde se determind su calidad sensorial
mediante una escala de cinco puntos desde excelente (5); muy
bueno (4); bueno (3); regular (2) hasta malo (1) (22).
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La evaluacion sensorial final de los licores con la adicion de
los saborizantes naranja y limon desarrollados se realizo
mediante el procedimiento analitico de evaluacién sensorial
(PAES) para licores (23). Para facilitar la evaluacion, se
empled como estandar o patrén de calidad sensorial, un licor,
que representaba la excelencia de los atributos de cada sabor.
En la ejecucion de las pruebas sensoriales participaron un total

de 5 catadores adiestrados de la Ronera de Cardenas.

En la preparacién de los licores se aplicé las formulaciones y
normas de consumos aprobadas por la corporacion Cubaron
para la fabricacion de cada tipo de licor. Se realiz6 la mezcla
de todos los ingredientes y se presentaron tres variantes de
cada tipo de saborizante en conjunto con una muestra estandar
0 patrén, con una relacién de dosis de 50, 100y 120 6 150 %
de acuerdo con el indice de consumo establecida para cada
sabor evaluado. El licor se dejé en reposo un tiempo de

maduracion de 7 dias, antes de su evaluacion sensorial.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se muestra el porcentaje de area total de siete
compuestos claves en el aceite esencial de naranja y en la fase

terpénica producto de la desterpenacion.

Se observa que el aceite esencial de naranja dulce tiene un
contenido de limoneno entre el 90 y el 97 % (C. sinensis),
aunque este porcentaje puede ser hasta un 64 % (24). EI mayor
contenido de compuestos oxigenados extraidos en la esencia
fue de linalol seguido de octanal y decanal de notas a citrico,
floral, dulce, a madera, cerosa, con matiz de cascara verde que
en su conjunto contribuyen en el aroma de la naranja (15-18).
La eficiencia de extraccion en la esencia soluble fue 79,1 %,
definida como la relacion porcentual entre la masa de
compuestos oxigenados en la esencia con relacion a la
presente en el aceite esencial de partida. Estos resultados
coinciden con los de Owusu (25); donde obtuvieron extractos

alcoholicos con 80 % de compuestos oxigenados.

Tabla 1. Desterpenacién de aceite esencial de naranja

Componente Aceite esencial de Hidrocarburos* Compuestos*
naranja monoterpenicos oxigenados
(% de érea total) (Fase terpénica) (Esencia)
Limoneno 92,50 75,90 16,60
Octanal 0,33 0,06 0,27
Decanal 0,34 0,12 0,22
Linalol 0,72 0,09 0,63
Geranial 0,11 0,02 0,09
3 -Sinensal 0,05 0,02 0,03
a -Sinensal 0,03 0,02 0,01

*Ortega y colaboradores (14)

En la Tabla 2 se presenta el area total de cuatro compuestos
claves identificados en el aceite esencial de limdn y en la fase

terpénica de la desterpenacion.

En la esencia la mayor extraccion de compuestos oxigenados
a partir del disolvente utilizado en la patente de Ortega y
colaboradores (14), fueron el neral y geranial con 92 y 90 %
el

respectivamente, conjunto de estas dos sustancias

contribuye significativamente a la calidad de sabor y aroma a

39

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 34, No. 2, 2024.
Mayo - agosto




limén. El contenido total de los compuestos oxigenados fue de
5,08 (% de érea total), este contenido result6 mayor que el

obtenido por Skiff (26). La esencia present6 una eficiencia en

la extraccion de compuestos de impacto de 90,1 %, mientras

que, para el proceso con etanol diluido es de 79,4 %.

Tabla 2. Desterpenacién aceite esencial de limon

Componente Aceite esencial de Hidrocarburos* Compuestos*
Limon monoterpenicos oxigenados
(% de érea total) (Fase terpénica) (Esencia)
Limoneno 67,00 72,34 5,34
Linalol 0,18 0,02 0,16
Neral 2,00 0,19 1,81
Geranial 3,63 0,36 3,27

*Ortega y colaboradores (14)

En la Tabla 3 se muestran la caracterizacion de las esencias de naranja y limén que constituyen el 99,93 % m/my 99,82 % m/m

de los sabores naranja y limoén para licores.

Tabla 3. Caracterizacion de las esencias de naranja y limén

Parametros fisico-quimicos

Esencias

Naranja Limon

Densidad a 20 °C (g/mL)

0,8905 (0,0001) 0,9063 (0,0002)

indice de refraccién a 20 °C

1,3505 (0,0001) 1,3590 (0,0001)

n=3, valor medio (desviacion estandar)

El saborizante de naranja (cédigo AN-19b) fue el que mostré
en su evaluacion olfativa una marcada intensidad de nota a
jugo de naranja. Esta conformado por la esencia de naranja y
por componentes aromaticos agrupados por clases quimicas

segun muestra la Figura 1.

Se observa que la mayor cantidad y concentracion de
compuestos aromaticos esta en el grupo de aldehidos y
cetonas, en este grupo se destacan el octanal, un aroma
caracteristico de nota cerosa, citrica con un matiz de cascara
verde y decanal con una descripcion de cascara cerosa, grasa
y citrica de naranja con una ligera intensidad de mel6n verde

(27), ambos resultan compuestos claves de la nota a naranja

(18). Como segundo grupo estan los esteres que imparten una
nota frutal-dulce y floral-citrica a la preparacion y se

consideran aromas de contribucion.

o
4 m/m

NN

Alcoholes

i

Esteres
sis cualitativo O Analisis cuantitativo

Fig. 1. Distribucion por grupos quimicos del saborizante de naranja
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La Figura 2 muestra la contribucion sensorial de cada
componente segun la dosis aplicada en el licor. El saborizante
de naranja presentd 7 componentes para una concentracion de
0,13 % m/m, el 99,87 % m/m es la esencia de naranja
desterpenada. Los compuestos 2 y 4 son los de mayor
contribucion sensorial, estos corresponden a un éster de nota
etérea, afrutado, dulce, con un matiz de uvay cereza (27) y un
aldehido de nota floral-citrico que han sido informados por
diferentes autores (17-19; 28) mientras que, las otras
sustancias aromaticas son incorporados para reforzar la nota a
jugo de este citrico y que fue requerido como parte del bouquet

de este tipo de licor.

Log.(VAQ)
50
40
30
2.0

1.0
00 ’_‘ I_I M m
1 2 3 4 5 ] 7
Fig. 2. Valores de actividad de olor (VAQO) para el saborizante

de naranja

El saborizante de limén No. 3 present6 la mayor persistencia
en olor a jugo de limén, segun las pruebas olfativas realizadas
por catadores expertos del I11A y catadores adiestrados de la
Ronera de Cardenas. El saborizante presenta componentes
aromaticos agrupados por clases quimicas segin muestra la
Figura 3.

% m/m

c ]

Aldehidos y cetonas

PSS

Alcohol

O Analisis cualitativo B Analisis cuantitativo

Fig. 3. Distribucion por grupos quimicos del saborizante de limén

Se observa una mayor cantidad y concentraciéon de
compuestos aromaticos en el grupo de aldehidos y cetonas, en
este grupo se destaca el citral, de notas a cascara de limén
fresca y jugosa, con un dulce matiz verde picante (27). En la
corteza de limdn la proporcion es aproximadamente 40 %
neral y 60 % geranial, mientras que, en el zumo, el citral
contiene 5 % neral y 95 % de geranial (15).

La Figura 4 muestra la contribucion sensorial de cada
componente segun la dosis aplicada en el licor. El sabor lo
componen 3 sustancias aromaticas para una concentracion de
0,18 % m/m, el 99,82 % m/m es la esencia de limén
desterpenada. ElI compuesto 2 es el de mayor contribucién
sensorial, este corresponde a un alcohol oxigenado de notas
citrico, naranja, limén, floral, ceroso y a madera que ha sido
informado como clave por diferentes autores (6, 15-16, 29-
30).

log VAO

3,0
2,5
2,0
1.5
1,0
0,5
0,0

Fig. 4. Valores de actividad de olor (VAO) para el saborizante de

limoén

En la Tabla 4 se muestran la caracterizacion de las esencias de
naranja y limon que constituyen el 99,93 % m/my 99,82 %

m/m de los saborizantes naranja y limon, respectivamente.
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Tabla 4. Caracterizacion de los saborizantes de naranjay limén

Sabor Apariencia Sabor Densidad a 20 °C indice de refraccion a
(g/mL) 20°C
Naranja Amarillo A jugo naranja, 0,9100 (0,003) 1,3585 (0,002)
AN-19b palido intensidad marcada
Limén Amarillo A jugo de limoén, 0,8812 (0,003) 1,3625 (0,002)
No. 3 palido intensidad marcada

n=3 valor medio (desviacién estandar)

Los saborizantes de naranja y limén desarrollados no
presentaron turbidez, particulas en suspension ni sedimentos
durante su elaboracién, en el tiempo de reposo, ni durante su
aplicacion, mostrando en todo momento la misma apariencia
y sabor logrado en su disefio. Su olor a naranja y a limén
resulté6 marcado y su sabor, adicionado al licor base, fue
calificado de muy bueno por los catadores. Las
especificaciones de los licores de naranja y limén se muestran

en la Tabla 5.

Tabla 5. Especificaciones de los licores naranja y limén

Tipo de Licor Grado Concentracion
(sabor) Alcohdlico ° Brix
(% v/v)
Triple sec (naranja) 35-36 25-26
Limon (limén) 25-26 29-31

La calidad sensorial de los licores utilizando la dosis de
saborizante establecida de acuerdo a los indicadores de
consumo de la Ronera de Cardenas se muestra en la Tabla 6.
En la degustacion de los licores con los nuevos saborizantes y
en diferentes sesiones por los catadores se obtuvo los

siguientes resultados:

Tabla 6. Evaluacion sensorial de los licores

Tipode Dosis Dosis  Evaluacion  Puntuacion
Licor (%) (mL/L) cualitativa total
(Sabor)
Triple sec 50 1,70 Bueno 18,0
(Naranja 100 3,30 Bueno 18,2
AN-19b) 120 4,00 Muy Bueno 19,7
Limdn 50 4,85 Bueno 18,3
(Limon 100 9,70 Muy Bueno 19,5
No. 3) 120 11,64 Bueno 18,2

Licor Triple sec: se aprobd el licor triple sec con el
saborizante naranja AN-19b en una dosis de 4,0 mL/L,
mostrando que define a naranja, afrutado tipico de este licor.
Cumple con las caracteristicas y atributos del procedimiento
aplicado para la evaluacion sensorial del licor. Sensorialmente
no se detectaron diferencias con respecto a la muestra utilizada
como estandar para la calificacién de su calidad sensorial.

Licor limoén: se aprob6 el saborizante limén No. 3 en una
dosis de 9,7 ml/L. Este se encuentra balanceado en lo referente
al olor y sabor con notas a jugo. No hubo diferencias en el

sabor con la muestra empleada como estandar o patron.
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CONCLUSIONES

El saborizante naranja desarrollado presentd 7 componentes
para una fraccién aromatica de 0,13 % m/my el 99,87 % m/m
de esencia desterpenada. En su distribucién quimica
predominé el grupo de aldehidos y cetonas seguido de los

ésteres, donde destacan el octanal y decanal.

En el saborizante limén desarrollado hay 3 sustancias
aromaticas para una concentracion de 0,18 % m/m, la esencia
de limoén desterpenada constituye el 99,82 % m/m. Como
grupo quimico prevalecen aldehidos y cetonas, donde destaca

el citral (neral y geranial).

Los saborizantes naranja y limdn desarrollados fueron
evaluados de muy bueno aplicados en licor y definido en dosis

de 4,0y 9,7 mL/L respectivamente.
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