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RESUMEN
El objetivo de la investigacion fue estudiar el comportamiento

sensorial de las aguas saborizadas, una de fresa y pifia con
edulcorantes a temperatura ambiente y en envases PET
durante seis meses. Primeramente, 5 expertos comprobaron la
de

ingrediente mediante su olfateo en tiras, calificandolos con

calidad sensorial los saborizantes afiadidos como
ayuda del método con especificaciones. La metodologia
seguida en el estudio de conservacion de las aguas coincidié
con la empleada en los estudios de durabilidad, por lo que en
una sesion inicial siete catadores describieron la apariencia,
olor y sabor de ambos productos en tiempo cero, emitiendo un

dictamen en una escala de cinco categorias de calidad, desde

pésimo hasta excelente. Dicha descripcion sirvio como
estandar para las posteriores evaluaciones en el tiempo. En
cada evaluacion se indicaban los cambios sensoriales
percibidos respecto al tiempo cero y a la evaluacion anterior.
La calidad sensorial de los ingredientes: saborizantes de fresa
y pifia fueron calificados de excelente, ya que definian al
saborizante, sus notas eran tipicas y armonicas y su olor en la
tira persistia por mas de los 30 minutos establecidos. El agua
saborizada de pifia resultd aceptada hasta los cinco meses y
medio, a los 150 dias (5 meses) de estudio todavia presentaba
una calidad sensorial de buena, con un olor y sabor a pifia de
intensidad ligera, un sabor acido y dulzor muy ligero, y color

amarillo claro. Mientras que, la de fresa mostro un tiempo de
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conservacion menor, de tres meses y medio, a los 90 dias
(3 meses) de estudio los catadores la calificaron como buena,
con un color rosado claro, olor y sabor ligero a fresa, dulzor
muy ligero y sabor &cido ligero.

calidad sensorial,

Palabras clave: aguas saborizadas,

conservacion

ABSTRACT

Sensory analysis applied to the preservation of strawberry
and pineapple flavored waters.

The aim of the research was to study the sensory behavior of

strawberry and pineapple flavored waters with sweeteners at
room temperature and in PET containers for six months. First,
5 experts checked the sensory quality of the added flavorings
as an ingredient by smelling them on strips, rating them with
the help of the method with specifications. The methodology
followed in the water conservation study coincided with that
used in the durability studies, so in an initial session seven
tasters described the appearance, smell and taste of both
products at time zero, issuing a judgment on a scale of five
This

description served as a standard for subsequent evaluations

quality categories, from very poor to excellent.

over time. Each evaluation recorded the sensory changes
perceived compared to time zero and the previous evaluation.
The sensory quality of the ingredients strawberry and
pineapple flavorings was rated as excellent, as they defined
the flavoring, their notes were typical and harmonious, and its
scent in the strip persisted for more than the 30 established
minutes. The pineapple flavored water was accepted up to five
and a half months; at 150 days (5 months) of study it still
presented a sensory quality of good, with a light intensity
pineapple smell and taste, a very light acidic and sweet taste,
and a light-yellow color. While the strawberry flavored water
showed a shorter preservation time of three and a half months,
at 90 days (3 months) it was qualified for the taster as good,
with a light pink color, a light strawberry smell and taste, very

light sweetness and a light acidic taste.

Key words: sensory quality, flavored waters, preservation

INTRODUCCION

El término bebidas saborizadas abarca una amplia gama de
productos, desde las relativamente simples aguas minerales
hasta las bebidas alimenticias. En los tltimos afios el consumo
de este tipo de productos aumentd, especialmente entre la
poblacidn joven. Normalmente, estas bebidas contienen agua,
azlcar, edulcorantes artificiales, acidos (fosforico, citrico,
maélico, tartarico), cafeina, colorantes, saborizantes, diéxido
de carbono, conservantes y sodio, cada uno de estos
ingredientes cumplen un papel importante para la elaboracién
del producto final, algunos contribuyen a mejorar la apariencia
para atraer la atencion de consumidor y otros ayudan
mejorando la vida de anaquel. En el Instituto de
Investigaciones para la Industria Alimenticia (111A) han sido
desarrolladas aguas saborizadas con fructooligosacaridos,
demostrando que su actividad prebidtica influye
positivamente en la calidad del producto (1,2).

Existen atributos de las aguas saborizadas que determinan una
aceptabilidad relativa por parte del consumidor, como son:
ha

conllevado el establecimiento de los perfiles sensoriales de

apariencia, aroma, sabor, y palatabilidad, lo cual
aguas con distintos saborizantes y hasta de sus ingredientes
(3,4). Estos atributos muestran variaciones conforme pasa el
tiempo, los cuales determinan el tiempo adecuado para que un
producto puede mantenerse en el mercado conservando los
mismos.

Existen ademas factores tecnoldgicos y de formulacién que
pueden influir en la conservacién de una bebida saborizada,
como son: a) la pasteurizacion, b) el envase, que aunque es
ligero y resistente, es permeable al oxigeno y al CO,; y con el
tiempo puede degradar sabores y edulcorantes, ademas, se
debe lograr un buen cierre para evitar la recontaminacion
después de la pasteurizacion; c¢) edulcorantes, que pueden
degradarse lentamente con el calor o el pHy brindar un sabor
amargo y en el caso de utilizar sabores artificiales, éstos suelen

ser mas estables que los naturales, pero pueden perder
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intensidad con el tiempo; d) npH, que es un factor de gran
valor en el analisis del agua ya que en funcién de este se veran
afectados tanto el sabor, el color y la vida de anaquel de una
bebida saborizada.

Considerando que la evaluacion de la conservacion de un
alimento en el tiempo forma parte del desarrollo de un
producto, permite asegurar el éxito del mismo y evitar
problemas futuros, asi como la disponibilidad y beneficios
para la salud del agua saborizada, se realizo esta investigacion
que tiene como objetivo: estudiar el comportamiento sensorial
de aguas saborizadas de fresa y pifia con edulcorantes a
temperatura ambiente y en envases PET durante seis meses.
MATERIALES Y METODOS

En este estudio se partié de la formulacion desarrollada de
aguas saborizadas propuesta por Ortega y col (5), donde se
definié la relaciéon de los edulcorantes (ciclamato/sacarina)
9:1 % m/m, proporcidn utilizada en la industria debido a su
efecto sinérgico, que mejora el dulzor y enmascara sabores
residuales, amargos o metalicos. A las aguas se les incorpord
extracto de clrcuma, para impartir color e incorporar un valor
agregado por sus propiedades medicinales. El contenido de
polifenoles era de 0,94 mg/L, se destaca que dicho extracto
presenta un potencial uso como antinflamatorio, las cuales son
atribuidas principalmente al conjunto de compuestos fenolicos
(curcumina) contenidos en su rizoma (6). El trabajo de
evaluacién sensorial experimental se realizé en la sala de cata
del del
requerimientos ambientales establecidos por la NC 1SO 8589
(7).

Las aguas saborizadas se elaboraron con las siguientes

laboratorio central A, que cuenta con los

materias primas: agua tratada; saborizantes: pifia y fresa
procedentes de la planta de Aromas del IIl1A, extracto de
curcuma, obtenido mediante un proceso de extraccién con
disolvente y posterior concentracion para obtener un producto
con mayor contenido de fenoles (8). Los edulcorantes

utilizados fueron ciclamato de sodio y sacarina sédica

(Jiangsu Mupro IFT Corp. de China). Se empled como
preservante: el benzoato de sodio (NT FAC, Jiangsu, China)
de codigo SIN 211 y é&cido citrico anhidro con 99,5 % de
pureza del proveedor Shandong Ensign Industry Co. (China)
con SIN 330; NC 277 (2003). Para el agua saborizada de fresa
se empled el color rojo ponceax 4R con 99 % de pureza
(ZhongshDuobi Co. Ltd).

En la fabricacién de las aguas saborizadas se realizé la
pasteurizacion previa del agua tratada a 80-85°C, a la cual se
habia adicionado las materias primas siguientes: benzoato de
de

(ciclamato/sacarina) y extracto de cdrcuma, y el color rojo,

sodio, 4cido  citrico, mezclas edulcorantes
para el caso del agua de fresa. Al refrescar el producto hasta
60°C se incorpord el saborizante de pifia y de fresa a una dosis
de 0,8 mL/L previamente determinado en pruebas de
observacion efectuadas. El proceso se llevé a cabo mediante
agitacion mecénica durante diez minutos y se garantizd la
disolucién y homogeneizacion de todos los ingredientes. El
envasado se hizo en caliente (55-65°C) en frascos de
tereftalato de polietileno (PET) de 330 mL, bajo condiciones
higiénicas controlada.

Se produjeron dos lotes para cada agua saborizada, las que
fueron almacenadas a temperatura ambiente (30 + 4°C). El
muestreo se realizd mensualmente tomando cinco muestras de
cada sabor para analisis fisicos, quimicos, y microbioldgicos,
realizando las determinaciones correspondientes que
permitieran dar respuesta sobre su conservacion en el tiempo.
Para una realizacién objetiva del estudio del comportamiento
sensorial en el tiempo, antes de comenzar el estudio se
comprobd la calidad sensorial de los saborizantes: fresay pifia,
utilizados como ingredientes en la elaboracién de las aguas.
Por lo que cinco expertos en saborizantes olfatearon los
saborizantes, aplicado a tiras de acuerdo a los criterios
establecidos por el método de olor en tiras olfativas indicado
en la NC 5496 (9), y valoraron los atributos establecidos por

Duarte (10) mediante el método con especificaciones.
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La Tabla 1, exhibe de manera general la boleta suministrada a
los expertos, que contiene los atributos a valorar en ambos

saborizantes, los posibles defectos a percibir en cada uno de

estos, la escala de intensidad utilizada, y sombreada las zonas

donde el atributo se encuentra fuera de especificaciones.

Tabla 1. Boleta suministrada a los expertos para la calificacion de la calidad sensorial de los saborizantes de fresa y

pifia utilizados como ingredientes

Dentro
(©) Atributos Ausencia Muy Ligera Moderada Marcada Muy Defectos
Fuera ligera marcada
(F)
Definicién del
olor
Presencia de
notas tipicas
Equilibrio o
armonia del
saborizante
Persistencia
Listado de posibles defectos por atributos

Definicion del olor

No define al olor del saborizante que representa, desvanecido, desvirtuado

Presencia de notas tipicas

Ausencia de notas tipicas que caracterizan al saborizante segun su disefio y de
acuerdo a la matriz alimentaria para el que fue concebido. Notas tipicas que
estan por debajo o por encima de disefio. Presencia de notas atipicas al

saborizante

Equilibrio o armonia del saborizante

No presenta armonia entre sus notas, sobresale una nota por encima de otra

Persistencia

Persistencia por debajo de 30 minutos en la tira olfativa, 0 sea no se detectan
las notas finales del saborizante al olfatear la tira olfativa en el tiempo

mencionado

Para el estudio de conservacion se aplicé la metodologia
establecida para la durabilidad (11) y participaron siete
catadores adiestrados en saborizantes y el producto,
procedentes de la Planta de Aromas y del Laboratorio Central.
Por lo que, en la sesion inicial realizada con los catadores
fueron discutidos los objetivos de la prueba, las posibles vias
de deterioro sensorial del producto, los limites de rechazo, la
periodicidad de las evaluaciones, la prueba sensorial a utilizar
y se describio la apariencia, olor y sabor de ambos productos
a tiempo cero mediante el método de impresion general de la

calidad informado por Duarte (12).

Para efectuar las evaluaciones posteriores de las aguas
saborizadas con edulcorante en el tiempo de estudio se acordd
emplear la misma escala del método de impresion general de
la calidad, que coincide con la informada en la NC 1286-2
(13), registrando los cambios percibidos con respecto a la
evaluacién en tiempo cero (considerada como estandar de
calidad sensorial) y con respecto a la evaluacion anterior. La
escala utilizada y las categorias que caen en la zona de
aceptacion y en la zona de rechazo (12) se indican a

continuacién:
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5- Excelente

4- Buena

Zona de aceptacion

3- Aceptable

2- Insuficiente

1-Pésimo

Zona de rechazo

RESULTADOS Y DISCUSION

Las Tablas 2 y 3, exhiben un resumen de los resultados de las
evaluaciones dadas por los cinco expertos para cada atributo y
el dictamen de calidad sensorial alcanzado. Se observa que
ambos saborizantes se encuentran dentro de las
especificaciones establecidas, y fueron calificados de
excelente, por lo que reunian la calidad requerida para ser

adicionados a las aguas.

Tabla 2. Calificacion de la calidad sensorial del saborizante fresa utilizado como ingrediente en la elaboracién del agua

. Grupo de expertos Intensidad mas Dentro (D) o
Atributos tid F F)
1 2 3 a 5 repetida uera
1.1 Definicid |
€ |n|c.|on del sabor a Mm Mar Mar Mar Mm Marcada D
simular
1.2Prese!1<3|a de notas Mar Mar Mar Mar Mm Marcada D
tipicas
1.3Equilibrio 0 armonia Mm Mm Mm Mm Mm Muy marcada D
1.4Persistencia Mm Mm Mm Mm Mm Muy marcada D
Calidad sensorial Tipo de conformidad
Dentro de especificaciones X
Excelente X Conforme X
Buena____
Aceptable
Fuera de especificaciones__
Insufici
nsuficiente___ No conforme __
Pésimo

Observaciones: El saborizante define a fresa, sus notas son tipicas y estan en armonia, su persistencia es superior a los 30
min establecidos. No se presentaron defectos, todos los atributos se percibieron en una zona alta de intensidad. Por lo que
se encuentra dentro de las especificaciones y resulta conveniente su uso en la matriz alimentaria concebida.
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Tabla 3. Calificacion de la calidad sensorial del saborizante pifia utilizado como ingrediente

. Grupo de expertos Intensidad mas Dentro (D) o
Atributos tid F (F)
1 2 3 a 5 repetida uera
11 Deflnlc.|0n del sabor a Mar Mar Mar Mm Mm Marcada D
simular
1.2P i t
rese,nclla de notas Mar Mar Mar Mm Mm Marcada D
tipicas
1.3Equilibrio 0 armonia Mm Mm Mm Mm Mm Muy marcada D
1.4Persistencia Mm Mm Mm Mm Mm Muy marcada D
Calidad sensorial Tipo de conformidad
Dentro de especificaciones X
Excelente X Conforme X
Buena____
Aceptable
Fuera de especificaciones__
Insuficiente____ No conforme __
Pésimo

Observaciones: El saborizante define a pifia, sus notas son tipicas y estan en armonia, persistencia superior a los 30 min
establecidos. No se presentaron defectos, todos los atributos se percibieron en una zona alta de intensidad. Por lo que se
encuentra dentro de las especificaciones y resulta conveniente su uso en la matriz alimentaria concebida.

Las Tablas 4 y 5, exhiben un resumen de los resultados de las
evaluaciones sensoriales realizadas en el tiempo a las aguas
saborizadas de pifia y fresa.

Para el caso del agua saborizada de pifia, se observa que los
catadores percibieron una disminucion de la intensidad del
color amarillo a los 90 dias, por lo que la calificaron con una
calidad inferior, correspondiente a la categoria de Buena. Se
destaca que la percepcion de la disminucién del color del agua,
es ldgica y coincide con lo comprobado instrumentalmente en
el sistema CIELAB acerca de los valores de las coordenadas
de color durante el tiempo de conservacion y la diferencia de
color entre el inicio y final del estudio (14), donde el mayor

cambio se aprecio en el pardmetro b* que es la tonalidad

amarilla que aporta el extracto de circuma, disminuyendo el
color amarillo su tonalidad a partir de los 30 dias, mientras que
el parametro a* que aporta una tonalidad verde disminuyé su
intensidad y result6 estable a partir de los 90 dias. Por otra
parte, a los 150 dias se aprecia una ligera disminucion de la
intensidad del sabor a pifia con respecto al tiempo cero, pero
el sabor del producto define a pifia, razén por la que mantuvo
la calificacion de Bueno. A los 180 dias ya el olor y sabor
resultaron desvirtuados por lo cual fue rechazado y calificado
de insuficiente. No se detectaron cambios con respecto al
dulzor ni a la acidez. El producto no presentd particulas en

suspension ni turbidez.

64

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 3, No. 3, 2025.
Septiembre - diciembre




Tabla 4. Resumen de la evaluacién de la calidad sensorial del agua saborizada de pifia en el tiempo de estudio

. L Calidad
Tiempo (d) Descripcion .
sensorial
0 Liquido de color amarillo, limpio, transparente, translucido. Olor y sabor a pifia artificial, Excelent
. . . . . . xcelente
que se percibe con intensidad moderada, sabor acido muy ligero, dulzor muy ligero.
30 No presenta cambios con respecto a la evaluacién en tiempo cero Excelente
60 No presenta cambios con respecto a la evaluacién en tiempo cero Excelente
% Presenta cambios de intensidad, de amarillo medio pasa a amarillo claro. El olor y sabor se B
. . uena
corresponde a la evaluacién en tiempo cero
120 No presenta cambios con respecto a la evaluacion anterior Buena
Presenta cambios con respecto a la evaluacion en el tiempo cero, con una disminucion ligera
150 . L . . Buena
en olor y sabor a pifia. No se detectaron cambios ni en dulzor ni en acidez.
Presenta cambios con respecto a la evaluacién anterior, percibiéndose una disminucion
170 moderada en olor y sabor a pifia, aunque todavia se define la pifia en el olor y el sabor. No Aceptable
se detectaron cambios ni en dulzor ni en acidez.
Presenta cambios con respecto a la evaluacion anterior, el producto no define pifia, sino que .
180 - . L Insuficiente
se percibe un sabor desvirtuado (desbalance de las notas aromaticas).

Tabla 5. Resumen de la evaluacion de la calidad sensorial del agua saborizada de fresa en el tiempo de estudio

Tiempo (d) Descripcion Calidad sensorial
Liquido de color rosado medio, transparente, limpio, translucido. Olor y sabor a fresa
0 o . . . . . . Excelente
artificial, que se percibe con intensidad moderada. Dulzor muy ligero y acidez ligera.
Presenta cambios con respecto al tiempo cero en el color, pues pasa de rosado medio a
30 - . Buena
rosado claro. No presenta cambios en el olor, sabor, dulzor y acidez.
60 No presenta cambios con respecto a la evaluacién anterior Buena
Presenta cambios con respecto a la evaluacién anterior, se percibe una disminucién de
90 la intensidad del olor y sabor a fresa, de moderado a ligero. No presenta cambios en el Buena
dulzor y acidez.
Presenta cambios con respecto a la evaluacién anterior, se percibe una disminucion de
110 la intensidad del olor y sabor a fresa, de ligero a muy ligero, aunque todavia define al Aceptable
sabor que representa. No presenta cambios en el dulzor y acidez.
Presenta cambios con respecto a la evaluacién anterior, con la percepcion de un olor y Insufici
120 sabor desvirtuado, algunos de los catadores lo identificaron o asociaron con notas nsuficiente
. . . (rechazable)
oxidadas. No presenta cambios en el dulzor y acidez

Para el caso del agua saborizada de fresa, se observo que a los
tres meses de estudio los dos lotes presentaron pérdida del
sabor fresa y que, para el cuarto mes, ambos lotes fueron
rechazados por la presencia de un sabor desvirtuado. La
oxidacion del saborizante de fresa puede estar dado por la
reaccion del oxigeno con ingredientes del sabor como los

ésteres: acetato de etilo, butirato de etilo y otros que forman

peroxidos y otros subproductos afectando el sabor, también,
durante su conservacion en un medio acuoso se pueden
romper enlaces quimicos en moléculas como furaneol,
sustancia importante en la fresa, generando compuestos
volatiles no deseados. La radiacion UV también, acelera la
descomposicion de furanonas afectando la intensidad del

sabor (15,16). Por otra parte, no se percibieron cambios con
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respecto al dulzor ni tampoco en la acidez. Se observa que a
los 120 dias los catadores percibieron un color mas claro o

decolorado, lo que coincide con lo comprobado

instrumentalmente, donde se apreci6 una mmayor

luminosidad, un producto méas claro por la degradacion del

circuma. CiencTecnolAliment 2021;31 (2): 36-41.
Disponible en:
https://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/es

farticle/view/222/192

. i 4. Duarte-Garcia, C, Ortega-Luis, A, Bouza B.
color amarillo de la circuma (14).
Caracterizacion sensorial de ingredientes a emplear en
CONCLUSIONES ) ) o )
aguas saborizadas limon y naranja. CiencTecnolAliment
Los dos lotes de agua saborizada de pifia fueron aceptados 2021; 31 (2): 20-25. Disponible en:
hasta los cinco meses de estudio. El sabor pifia siempre estuvo https://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/es
definido, aunque con una ligera disminucidn de su intensidad Jarticle/view/269/232
y no se percibieron cambios en el dulzor ni en la acidez.
Los dos lotes de agua saborizada de fresa fueron calificados 5. Ortega A, Araguez Y, Duarte C, Rodriguez JL, Flores |,
con una calidad sensorial correspondiente a insuficiente a los Nufiez de Villavicencio M, et al. Desarrollo de un agua
cuatro meses de estudio, ya que su sabor, ademés de disminuir saborizada con edulcorantes. CiencTecnolAliment2025;
su intensidad, se desvirtud. No se percibieron cambios en el 34(3): 10-20. Disponible en:
dulzor ni en la acidez. https://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/art
Esta investigacion es un resultado del Proyecto: Desarrollo de icle/view/748
aguas saborizadas con edulcorantes, perteneciente a un 6. Yatoo M, Gopalakrishnan A, Saxena A, Parray O, Tufani
proyecto empresarial financiado por el Instituto de N., Chakraborty S et al. Anti-Inflammatory Drugs and
Investigaciones para la Industria Alimenticia (111A) de Cuba. Herbs with special emphasis on herbal medicines for
REFERENCIAS countering inflammatory diseases and disorders. A
1. Ortega A, Borges P, Ramos L, Jiménez L, Nieves G, review. Recent Pat InflammAllergyDrugDiscov. 2018;
Rodriguez J. (2020). Desarrollo de un agua con sabor 12(1):39-58.
naranja y extracto de circuma, CiencTecnolAliment, 30 e . S
12y 7. NC ISO 8589. Anadlisis sensorial. Directivas generales
1): 7-11. Di ibl : .
@) isponible e para el disefio de los salones de ensayo. Cuba; 2021.
https: itecal.iiia.edu. ista/i .php/RCT . . S
ttps://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/art 8. Borges P, Otano B, Pino J. Obtencién y aplicacién de
icle/view/83 . , . .
Icleiview extractos alcoholicos de Cdrcuma, CiencTecnolAliment
2. Rodriguez E, Ortega A, Rodriguez O. Agua saborizada 2017; 21(3):68-72. Disponible en:
de limén con jarabe prebiético, CiencTecnolAliment https://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/art
2019; 29  (2):  66-71.  Disponible  en: icle/view/588
https: itecal.iiia.edu. ista/i .php/RCT . . .
ttps://revcitecal.iiia.edu.cu/revista/index.php/RCTA/art 9. NC ISO 5496. Andlisis sensorial. Metodologia.
icle/view/28 S .
Iniciacion y entrenamiento de evaluadores en la
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sensorial de aguas saborizadas limén y naranja con 10. Duarte C, Ortega AL, Machado K. Analisis sensorial en
adicion de jarabe de fructooligosacaridos y extracto de el desarrollo de un saborizante similar a la avellana
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