Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Sep - Dic ISSN 0864-4497, pp. 50-54

CALIDAD SENSORIAL DE NECTAR DE MANGO ENRIQUECIDO CON
SOYA

Yusimith Montalvo-Perdomo', Gloria Panadés-Ambrosio**, Lisbeth Sardifias-Reynaldo?,
Yarisel Guevara-Albo® y Margarita Nunez de Villavicencio®

!Ministerio de la Industria Alimentaria. La Habana, Cuba.

“Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia. Carr. al Guatao km 3 1, L.a Habana, Cuba.

E-mail: gloria@iiia.edu.cu

RESUMEN

Se evalud el efecto de la adicion de leche de soya
deshidratada sobre la calidad sensorial del néctar de man-
go. Al producto se le hicieron analisis fisico-quimicos y
nutricionales (proteina, grasa, carbohidratos, fibra, ceni-
zas, humedad, acido ascorbico, hierro, calcio y magnesio)
asi como, se evaluo su calidad sensorial en cuanto a sepa-
racion de fases, sedimentacion, color mango, oscureci-
miento, olor a mango, olor a frijol, olor extrafio, sabor a
mango, sabor a frijol, amargor, sabor extrafio, viscosidad y
calidad global. Se determino la durabilidad del producto
mediante la técnica de riesgo asumiendo que el tiempo de
vida del producto puede ser explicado por la ley de distri-
bucion de Weibull. Se comprobd que el valor nutricional
del néctar se incrementa. Este no presentd sabores
residuales desagradables a frijol (beany flavor), ni amar-
gor, siendo aceptado sensorialmente con una calificacion
entre aceptable y bueno. Su tiempo de vida se estimoé en
10 meses. La causa del deterioro fue la aparicion de un
gusto extraflo e indefinido al final de su periodo de conser-
vacion.

Palabras clave: alimentos funcionales, bebidas de frutas,
mango, leche de soya, durabilidad, evaluacion sensorial.
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ABSTRACT
Sensory quality of soy enriched mango nectar

Addition of dehydrated soy milk to mango nectar was
sensory evaluated. Physico-chemical and nutritional
analysis were also performed (protein, fat, carbohydrates,
fiber, ashes, humidity, ascorbic acid, iron, calcium and
magnesium). Sensory analysis includes: phase separation,
sedimentation, mango color, flavor and aroma, darkening,
bitterness, beany flavor and aroma, viscosity and overall
quality. Shelf life was determined by the risk technique
based on Weibull distribution law. Results shows that the
nutritional value of the nectar is increased. Beany flavor
and bitterness were not present and it was accepted with a
final qualification between acceptable and good. Ten month
shelf life was estimated, deterioration was caused by
apparition of strange flavor not totally defined.
Keywords: functional foods, fruits beverages, soy milk,
shelf life, sensory evaluation.

INTRODUCCION

En los ultimos afios, se ha generado un mercado cre-
ciente de bebidas nutritivas resultantes de la mezcla de
soya con jugos de frutas que ha ganado gran acepta-
cion en la poblacion por su vinculacion con los benefi-
cios a la salud (1).

La soya es una fuente excelente de proteina de buena
calidad que contiene aceite con un contenido elevado
de acidos grasos poli insaturados, rica en calcio, hierro,
zinc, fosfato, magnesio, vitaminas del complejo B y
acido folico. Contiene también una gran variedad de
fitoquimicos, entre los que se incluyen las isoflavonas
como la genisteina que, segun distintos estudios, posee
una fuerte actividad anti cancerigena y antioxidante (2).
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Teniendo en cuenta su valor nutricional y mas reciente-
mente sus propiedades funcionales, es muy frecuente que
se utilice como materia prima para la elaboracion de ali-
mentos como yogurt, helados, quesos o como ingrediente
de otros productos terminados (1), lo que ha representado
un reto para la industria procesadora ya que presenta
restrictores de consumo como son sabor aftijolado y amar-
gor, generadores de notas residuales indeseadas por los
consumidores (3, 4). Una de las variantes de procesa-
miento que se plantea para disminuir estos efectos es su
mezcla con jugos de frutas ya que ayuda a mejorar el
perfil sensorial de los productos (4, 5)

El objetivo del estudio fue evaluar el efecto de la adi-
cion de leche de soya sobre la calidad sensorial del néc-
tar de mango.

MATERIALESY METODOS

Para el desarrollo del trabajo experimental se utilizaron
las materias primas siguientes: pulpa de mango concen-
trada envasada en bolsa flexible aséptica producida por
la Empresa de Conservas Vegetales, leche de soya
deshidratada (LSD) procedente del combinado Lacteos
Bayamo, estabilizante (E 415), azicar refino y acido
citrico.

La LSD se analizo en cuanto a contenidos de humedad
(6), proteina (7), grasa (8), cenizas (%) (9), fibra (10) y
carbohidratos totales por diferencia: Carbohidratos =
100 - (% Proteinas + % Grasa + % Agua + % Cenizas).

A la pulpa de mango se le determiné humedad, sélidos
solubles (11), acidez (12) y acido ascorbico (13).

El producto se preparé a escala piloto, con la formula-
cion de néctar de mango con LSD desarrollada en el
Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenti-
cia (14), envas6 en botellas de vidrio de 230 mL y al-
macend a temperatura ambiente para su conservacion.
Se hicieron tres corridas experimentales. También se
prepar6 una muestra control sin incluir la LSD.

Al producto se le hicieron determinaciones similares a
la LSD y pulpa de mango. Ademas se analizaron los
contenidos de hierro (15), calcio y magnesio (16).

El producto se evalud sensorialmente por siete catado-
res entrenados en cuanto a: separacion de fases, sedi-
mentacion, color del mango, oscurecimiento, olor a

mango, olor a frijol, olor extrafio, sabor a mango, sabor
a frijol, amargor, sabor extrafio, viscosidad y calidad
global. Para el analisis de los datos, se utilizo una escala
continua estructurada de 10 cm de longitud y de inten-
sidad creciente de izquierda a derecha. En el caso de la
calidad global la evaluacion se realizo sobre la base de
una escala continua estructurada de 10 cm donde el
extremo izquierdo (0 cm) corresponde a la calificacion
de pésimo y el extremo derecho (10 cm) a la de exce-
lente, estableciéndose como limite de aceptacion el punto
medio de la escala (5 cm) con una calificacion de acep-
table.

Se determind la durabilidad del producto mediante la
técnica de riesgo, asumiendo que el tiempo de vida del
producto puede ser explicado por la ley de distribucion
de Weibull, para datos incompletos de fallo. Se tomo
como variable respuesta la calidad global, obteniéndose
el criterio de rechazo a través de una distribucion binomial
con p=1 y nivel de significacion de 0,05.

Para el muestreo se empleo el disefio parcialmente es-
calonado desarrollado por Gacula (17).

RESULTADOSY DISCUSION

La LSD present6 la composicion siguiente: proteina
37,38 %; carbohidratos 29,99 %; grasas 23,70 %:; ce-
nizas 4,91 %; humedad 4,02 % y fibra 22,0 %. Los
valores obtenidos para las proteinas, carbohidratos y
cenizas se encuentran en los intervalos indicados en la
literatura consultada que plantea para las proteinas en-
tre el 36,0 y 40,0 %, carbohidratos entre 25,0 y 30,0 %
(2, 18-20) y cenizas entre 4,6 y 5,0 % (2, 18). Las
grasas y fibras fueron algo superiores a las referencias
encontradas que sefialan para la primera entre 16,0 y
20,0 % (2, 18-20) y para la segunda entre 9,0 (2, 20) y
17,0 % (19).

La composicion de la pulpa de mango fue: humedad
75,69 %, solidos solubles 23,5 °Brix y acidez 0,54 %.
Los solidos solubles y acidez se encuentran en los in-
tervalos establecidos en la norma de empresa para pul-
pa de mango concentrada (21) que indica para los soli-
dos solubles una concentracion entre 22 y 32 °Brix y
acidez entre 0,3 y 1,1. El contenido de 4acido ascorbico
fue de 10,12 mg/100 g, considerado bajo para el pro-
ducto, de acuerdo a los reportes de composicion con-
sultados para la fruta de 27,7 (20) y 34,0 mg/100 g
(22). Se ha demostrado que pulpas de frutas
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procesadas asépticamente y envasadas en bolsas flexi-
bles pueden presentar una disminucion progresiva y sig-
nificativa del contenido de vitamina C durante su perio-
do de vida de anaquel, lo que puede explicar ese resul-
tado (23).

LaTabla 1 presenta la composicion nutricional del néc-
tar proteinizado y del control. Se puede observar que
respecto a este, el producto presenta un contenido pro-
teico y de minerales, hierro y calcio, superior (p<0,05),
lo que esta relacionado con la presencia de la LSD que
aporta estos compuestos, muy bajos en el mango (20),
incrementando su valor nutricional. En el caso del
magnesio no se encontraron diferencias significativas.
Tampoco se encontraron para la vitamina C, cuyos con-
tenidos resultaron bajos en concordancia con los nive-
les reducidos de la pulpa. En este caso para incremen-
tar el aporte nutricional y elevar las propiedades del
producto, seria conveniente partir de pulpas con conte-
nidos mas elevados del nutriente y enriquecer con aci-
do ascorbico.

La Tabla 2 muestra los resultados de la evaluacion sen-
sorial. Los catadores encontraron al inicio que el néctar
presentaba una muy ligera separacion de fases, carac-
teristico de los jugos pulposos, color amarillo-naran-
jatipico del mango y sabor entre mango y soya, con
predominio del primero, no encontrandose ninglin sa-
bor residual "afrijolado" desagradable, ni amargor,
caracteristicas intolerables por el consumidor (3, 4). En
ese periodo el producto fue calificado entre aceptable y
bueno en su calidad global.

Posteriormente los atributos separacion de fases, sabor
mango y viscosidad se mantuvieron con pocas varia-
ciones hasta los ocho meses lo que muestra que no
tuvieron afectaciones de importancia durante el alma-
cenamiento. Comportamiento similar se observo con
la sedimentacion hasta los seis meses, lo que se consi-
dero positivo desde el punto de vista de la calidad, ya
que el control de este parametro es fundamental a la
hora de disenar este tipo de producto segln criterios
expuestos por los catadores, lo que coincide con lo re-
portado antes (5).

El néctar tuvo una tendencia ligera a oscurecerse, lo
que debe estar relacionado con el desarrollo de reaccio-
nes Maillard en el sistema, originadas por la interaccion
entre los azicares reductores y los aminoacidos de las
proteinas presentes, lo que se ha explicado en distintos
estudios de bebidas con soya (24, 25).

A los 10 meses el producto sufrio un deterioro notable
y fue rechazado en su calidad global. En ese periodo se
percibid una separacion de fases mas notoria, la dismi-
nucion del olor y el sabor a mango y la aparicion de un
gusto extrafio e indefinido.

La prueba de bondad de ajuste Kolmogorov-Smirnov
mostré que la distribucion probabilistica de los tiempos de
fallo puede ser descrita por la ley de Weibull para 95 % de
confianza, dado que el valor-P mas pequetio de las prue-
bas realizadas fue de 0,184, es decir, mayor que 0,05.
El tiempo de conservacion del producto se estimo en
nueve meses cerca de los 10 meses que sefialan otros
trabajos (26).

Tabla 1. Composicién nutricional del néctar de mango proteinizadoy el control

Néctar de mango

Componente . Control
proteinizado

Humedad (%) 85,15a 83,43a
Proteina (%) 0,82b 0,17a
Grasa (%) 0,27b 0,06a
Cenizas (%) 0,17b 0,12a
Carbohidratos (%) 13,590 16,28a
Fibra (%) 1,08b 2,72a
Acido ascorbico (mg/100 g) 5,06a 4,16a
Fe (mg/100 g) 0,75b 0,16a
Ca (mg/100 g) 26,6b 11,8a
Mg (mg/100 g) 6,98a 7,25a

* Letras diferentes indican diferencias significativas por fila (p<0,05).
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Tabla 2. Resultados de la evaluacion sensorial del néctar de mango con L SD durante el almacenamiento

Tiempo (meses)
Aspecto 0 3 6 8 10
Media S Media S Media S Media S Media S

Separacion de fases 1,2 0,9 0.9 0,2 1,5 0,8 1,2 0,5 2,1 0,2

Sedimentacion 0,03 0,01 0,04 0,01 0,08 0,01 0,08 0,02 09 0,02

Color mango 8,8 0,9 7,4 0,9 7,3 0,8 6,4 0,9 6,8 1,1
Oscurecimiento 1,7 0,8 1,4 0,8 2,8 0,9 3,2 1,1 2,2 1,8
Olor a mango 6,9 0,9 5,3 1,7 5,0 1,1 5,2 1,1 3,8 0,4
Olor a frijol 5,3 0,5 4.5 1,5 42 1,8 4,0 1,7 42 0,4
Olor extraflo 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sabor a mango 6.5 0,8 6,6 0,5 6,0 0,6 6,1 0,6 5,7 0,9
Sabor a frijol 5,9 1,7 5,9 0,9 4,7 0,9 4,1 0,8 4.8 1,3
Amargor 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sabor extrafio 0 0 0 0 0 0 0,2 0,45 3 1,41
Viscosidad 4.4 0,6 4.5 0,8 5,0 1,6 4.8 0,8 5 0,7

Calidad global 7,3 1,9 6,4 1,3 7,1 1,0 5,8 1,2 3,5 1,4

CONCLUSIONES

Lainclusion de leche de soya deshidratada en el néctar
de mango aumento el contenido de proteinas y minera-
les (hierro y calcio) del producto, incrementando su
valor nutricional. El néctar de mango con leche de soya
no presentd sabores residuales desagradables a frijol, ni
amargor. Este fue aceptado sensorialmente con una ca-
lificacion entre aceptable y bueno. Su tiempo de vida se
estimo en nueve meses. La causa del deterioro fue la
aparicion de un gusto extrafio e indefinido al final de su
periodo de conservacion.
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