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RESUMEN
El objetivo de este trabajo fue desarrollar un agua con sabor
naranja y extracto de cúrcuma. El sabor naranja con nota a
jugo se obtuvo con una esencia de 55 % v/v de etanol y la
adición de sustancias aromáticos idénticas al natural. Se
optimizaron el sabor naranja y el extracto de cúrcuma en tres
niveles de concentración. El producto optimizado se elaboró
con 0,3 % m/m de saborizante de naranja y 0,1 % m/m de
extracto de cúrcuma. Este presentó una dureza de 205 mg/L;
cloruros 23,5 mg/L; pH 6,2; acidez 0,096 %; sólidos solubles
0,9 °Brix; sólidos totales 3,1 g/L y porcentaje de etanol en
trazas. El contenido de polifenoles, expresado como ácido
gálico fue 0,369 mg/100 mL de agua saborizada. El producto
no sufrió afectaciones microbiológicas por coliformes tota-
les, coliformes termotolerantes, levaduras y hongos. La prue-
ba poblacional, con 100 jueces, mostró una calificación pro-
medio de cuatro puntos, para un criterio de me gusta. La
mayor cantidad de juicios se obtuvieron para mujeres y jó-
venes hasta 35 años.
Palabras clave: agua saborizada, sabor naranja, extracto de
cúrcuma.

ABSTRACT

Development of a water with orange flavor and
turmeric extract
The objective of this work was to develop a water with orange
flavor and turmeric extract. The orange flavor with note to
juice was obtained with an essence of 55% v/v of ethanol
and the addition of aromatic substances identical natural.
The orange flavor and the turmeric extract were optimized in
three concentration levels. The optimized product was made
with 0,3% m/m of orange flavor and 0,1% w/w of turmeric
extract. This presented a hardness of 205 mg/L; chlorides
23.5 mg/L; pH 6.2; acidity 0.096%; soluble solids 0.9 °Brix; Total
solids 3,1 g/L and percentage of ethanol in traces. The content
of polyphenols, expressed as gallic acid was 0,369 mg/100 mL
of flavored water. The product did not suffer microbiological
affectations by total coliforms, thermotolerant coliforms,
yeasts and fungi. The population test, with 100 judges,
showed an average score of four points, for a liking criterion.
The largest number of trials were obtained for women and
young people up to 35 years.
Keywords: flavored water, orange flavor, turmeric extract.
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INTRODUCCIÓN

Las bebidas funcionales son aquellas que poseen com-
ponentes que complementan su aporte nutricional y que
representan un beneficio extra para la salud de las per-
sonas (1). Las aguas saborizadas son productos rela-
tivamente nuevos, surgidos de la unión de aguas minera-
les con jugos, extractos de frutas y saborizantes fruta-
les. Nacen como alternativa saludable a los refrescos,
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pues utilizan un contenido de azúcar notablemente in-
ferior o algún edulcorante, para lograr el equilibrio en-
tre un ligero dulzor, la acidez y el sabor. Ofrecen bien-
estar, además, de hidratación, quizás por el dulce que
se interpreta en nuestro paladar al beberlas (2).

Los aceites esenciales cítricos son de gran importancia
e interés continuo para los saboristas. Un componente
clave es el limoneno, que puede constituir entre 40 y 90 %
del aceite (3). Un problema crítico es su susceptibili-
dad a la oxidación y la formación de óxido de limoneno
(epóxido). Cuando el epóxido de limoneno alcanza ni-
vel mayor de 2,0 mg/g de limoneno, se alcanza un nivel
umbral sensorial de sabor desagradable e inaceptable (3).
Es por ello que resulta conveniente en bebidas no alco-
hólicas como refrescos y aguas saborizadas añadir
saborizantes cítricos con bajo contenido de limoneno
para evitar su oxidación y el deterioro del producto.

La cúrcuma (Curcuma longa L.) es una planta de la
familia Zingiberaceae, cuyos rizomas contienen
curcuminoides, que son compuestos fenólicos utiliza-
dos como aromatizantes, colorante amarillo-naranja y
son un potencial agente protector contra el cáncer, in-
fección por VIH, enfermedades neurológicas,
cardiovasculares y de la piel; además de presentar pro-
piedades como antioxidante y anti inflamatorio (4, 5).
Los prebióticos son ingredientes alimentarios no
digeribles (oligosacáridos) que llegan al colon y sirven
de sustrato a los microorganismos, originando energía,
metabolitos y micronutrientes utilizados por el
hospedador, así como estimulando el crecimiento se-
lectivo de determinadas especies beneficiosas (princi-
palmente bifidobacterias y lactobacilos) de la microbiota
intestinal (6). Existen diversos compuestos que pueden
clasificarse como prebióticos, entre los que podemos
encontrar: fructooligosacáridos (FOS), inulinas,
glucooligosacáridos, galactooligosacáridos, lactilol,
lactulosa, entre otros (7, 8). En Cuba se desarrolló este pro-
ducto mediante la fermentación de la melaza de caña (9).

Tomando en consideración la disponibilidad y benefi-
cios para la salud del FOS, el sabor naranja similar al
natural y el extracto de cúrcuma. El objetivo de este
trabajo fue desarrollar un agua con sabor naranja y
extracto de cúrcuma.

MATERIALES Y MÉTODOS

El agua saborizada se preparó con agua mineral natu-
ral (Empresa Ciego Montero, Pinar del Rio), jarabe
prebiótico: fructooligosacáridos (FOS) procedente del
Centro de Ingeniería Genética de Sancti Spiritus (CIGB)
cuyo valor medio y desviación estándar de nistosa fue
7,4 % (0,8) y kestosa 49,1 % (2,9). Además, presentó
un pH 5,52; sólidos solubles 75,75 ºBrix; conductividad
97 S/cm; color 127,12 UI y densidad 1,3766 g/mL. Se
usó un complejo vitamínico compuesto por fosfato
tricálcico, maltodextrina, sulfato ferroso anhidro, ácido
ascórbico, sulfato zinc monohidratado, cianocobalamina
0,1 % (B12), vitamina E (50 %), riboflavina, clorhidra-
to de piridoxina, mononitrato de tiamina, vitamina A,
ácido fólico y vitamina D3. Se empleó ácido cítrico
anhidro con 99,5 % de pureza (SIN 330) (10), de
Weifang Ensign Industry Co., China y sorbato de potasio
con 99 % de pureza (SIN 202) (10) de Best Biochemical
Corp., China.

Para comprobar la calidad del agua como materia pri-
ma se llevaron a cabo las siguientes determinaciones:
dureza total como carbonato de calcio, cloruros, pH,
acidez (como ácido cítrico), solidos solubles y sólidos
totales (11).

El extracto de cúrcuma se preparó según procedimiento
descrito (12). La extracción alcohólica se realizó con
agitación y a temperatura de ebullición del disolvente.
El producto obtenido se concentró cinco veces, se fil-
tró y envasó en frasco de vidrio para su posterior utili-
zación. El concentrado fue diluido cinco veces con
etanol para disminuir la intensidad de color y sabor en
el agua saborizada. El extracto presentó las caracte-
rísticas físicas y químicas siguientes; valor promedio
(desviación estándar): densidad (13) (g/mL): 0,8186
(0,0001); índice de refracción (14): 1,365 (0,002); sóli-
dos solubles (°Brix): 20,5 (0,2); etanol (15) (%): 93,6
(0,1) y contenido de fenoles mediante el reactivo Folin-
Ciocalteu (16) (como ácido gálico en mg/L): 3 690 (61,5).

Se elaboró una esencia de naranja a partir de la
desterpenación del aceite esencial de naranja exprimi-
do en frío a 55 % v/v de una mezcla etanol-agua, se-
gún estudios previos realizados (17). La esencia se
caracterizó determinando contenido de terpenos, den-
sidad a 20 oC (13), índice de refracción a 20 oC (14) y
porcentaje de alcohol (15).
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El proceso de formulación del saborizante se realizó a
partir de la esencia de naranja y de sustancias aromá-
ticas que resultan importante para conferir la nota a
jugo al sabor y que están presentes en el aceite esen-
cial según experiencia del especialista (18). En cada
formulación se efectuaron los ajustes cuantitativos y
cualitativos mediante el método de evaluación de olor
sobre tiras aromáticas (19), hasta lograr un sabor a
naranja con notas a jugo. La preparación se mantuvo
en reposo 24 h en un recipiente de color ámbar.

Como parte del desarrollo del saborizante se analizó la
distribución cuantitativa por grupos químicos y el apor-
te sensorial de cada componente a través del cálculo
de su unidad de olor que corresponde al cociente entre
la concentración del componente y su umbral de de-
tección en agua. En el análisis se consideró la dosis de
saborizante aplicada en el producto final. Los valores
previamente se llevaron a notación logarítmica para
facilitar el análisis, así, toda contribución mayor que cero
indicará un aporte positivo del compuesto en el aroma.

En la esencia y saborizante de naranja se determina-
ron la apariencia, densidad a 20 oC (13), índice de re-
fracción a 20 oC (14) y porcentaje de etanol (15).

Se desarrolló un diseño compuesto central rotatorio con
cinco réplicas en el punto central, cuatro puntos axiales
y una rotabilidad () de =1,41 con el programa Design
Expert ver. 6. En el diseño se estudiaron dos factores con
tres niveles: Factor A: sabor naranja 0,1; 0,2 y 0,3 % m/m

y Factor B: extracto de cúrcuma 0,1; 0,3 y 0,5 % m/m
(Tabla 1). Las variables de respuesta fueron intensi-
dad de sabor a naranja (Y1), intensidad del sabor amar-
go (Y2) y calidad global del sabor (Y3), evaluadas
mediante una escala de intensidad de 10 cm. Esta es-
cala equivale a: ausencia (0 a 1,0 cm) muy ligero (1,1 a
3,0 cm), ligero (3,1 a 5,0 cm), moderada (5,1 a 7,0 cm),
intenso (7,1 a 9,0 cm) y muy intenso (9,1 a 10,0 cm).
En la evaluación de la calidad global se tuvo en cuenta
el olor, sabor y aspecto, además, posibles defectos como
sabor no característico, aparición de un anillo en la su-
perficie y partículas en suspensión. El equivalente de
la escala de calidad global fue pésimo, insuficiente,
aceptable, bueno, muy bueno y excelente, con los in-
tervalos iguales a la escala anterior. Las restricciones
para la optimización fueron: intensidad del sabor amar-
go (ligero), intensidad del sabor naranja (moderado) y
calidad global (maximizar).

En el ajuste de la superficie de respuesta se efectuó un
análisis de regresión bajo el criterio de los mínimos cua-
drados, utilizando la F de Fisher para establecer dife-
rencias significativas del análisis de varianza de la re-
gresión; así como, se evaluó la significación de los co-
eficientes del modelo mediante el estadígrafo t de
Student.

Para la caracterización de la bebida se elaboraron tres
lotes del producto donde se determinó: pH (22), cloruros
(método argentométrico 4500-Cl- B), dureza total (va-
loración con EDTA 2340 C), solidos totales (método
2540 B) (11), solidos solubles (21) y acidez (22).

Tabla 1. Matriz del diseño rotatorio para las variables codificadas

Experiencia Corrida Factor A Factor B 
3 1 -1 +1 
2 2 +1 -1 
6 3 +1,41 0 
9 4 0 0 
1 5 -1 -1 
7 6 0 -1,41 
4 7 +1 +1 

13 8 0 0 
5 9 -1,41 0 
8 10 0 +1,41 

11 11 0 0 
12 12 0 0 
10 13 0 0 
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Para la determinación del color se utilizó el espacio
CIE L* a* b*. La medición se realizó con un
espectrofotómetro UV-3600 UV-VIS-NIR Shimadzu,
que mide un rango de longitud de ondas desde 380 has-
ta 780 nm. La velocidad de escaneo fue media y el
paso de muestra de 2 nm con un ancho de corte de
8 nm. La muestra fue analizada en cubetas de vidrio
de 1 cm de paso óptico, modo transmitancia, por ser
muestras líquidas. Antes de la lectura se efectuó la ca-
libración con blanco y negro (23).

En la mejor variante se determinaron coliformes (24),
levaduras y hongos filamentosos (25, 26). La evalua-
ción de los resultados se realizó comparándolos con los
límites establecidos en la norma de contaminantes
microbianos (27).

Para conocer la aceptación del producto optimizado de
acuerdo a criterios sensoriales se realizó una prueba
afectiva escalar con 100 personas y con una escala
hedónica verbal de cinco puntos. Para el análisis de los
datos se calculó la media aritmética de la respuesta de
los catadores.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

El extracto de cúrcuma presentó un elevado contenido
de sólidos solubles (°Brix) 20,5 (0,2) y de compuestos
fenólicos (como ácido gálico en mg/100 g) 369,0; estos
últimos se encuentran por encima del valor reportado
en otras plantas aromáticas como: hierbabuena, men-
ta, perejil, albahaca común y orégano francés, las cua-
les tienen un contenido fenólico de 58,7 mg/100 g;

12,3 mg/100 g; 30,4 mg/100 g; 8,4 mg/100 g de mues-
tra, respectivamente. Esto contribuye a que el extracto
posea una alta capacidad antioxidante y un alto poder
para atrapar los radicales libres (28).

Para el desarrollo del saborizante de naranja se incor-
poraron aromáticos químicos en diferentes proporcio-
nes y que imparten notas a jugo. El sabor se logró en la
variante de código AN-19, donde se agregaron a la
esencia seis compuestos de distinta naturaleza química
que en su conjunto se consideran claves para favore-
cer la nota deseada. El aporte sensorial de cada ingre-
diente (Fig. 1), muestra que los compuestos de mayor
participación sensorial de acuerdo a sus unidades de
olor (Uo), fueron el octanal y el decanal (componentes
2 y 3) de nota cítrica, floral y ligeramente graso y dul-
ce, cáscara de naranja y floral, respectivamente (29),
estos compuestos contribuyen al sabor del jugo de na-
ranja Valencia (30). El octanal y decanal fueron tam-
bién los compuestos cuantitativamente superiores en
el saborizante lo cual permite reforzar el sabor cítrico y
a jugo en la preparación. La caracterización
fisicoquímica y sensorial de la esencia y del saborizante
(Tabla 2), reflejan que en la esencia como en el
saborizante no hubo separación de fases ni partículas
en suspensión. El saborizante presentó un mayor gra-
do alcohólico para favorecer la solubilidad de los com-
ponentes añadidos en la preparación.

La Tabla 3 presenta los resultados de las variables de
respuesta sabor a naranja (Y1), sabor amargo (Y2) y
calidad global del sabor (Y3) evaluadas según el diseño
experimental. El análisis de varianza de los resultados

Fig. 1. Unidades de olor (Uo) y cantidad de los componentes del saborizante.
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experimentales de las variables de respuesta Y1, Y2, y
Y3 con respecto a las variables independientes (Fac-
tor A) y (Factor B), dio significativo para p  0,05, ob-
teniendo polinomios cuadráticos y coeficientes de de-
terminación (R2) de 0,94; 0,97 y 0,97; respectivamente.

La incorporación de los grupos axiales al diseño, ga-
rantiza que la varianza sea la misma para todos los
tratamientos del diseño ubicados a igual distancia del
centro del mismo. Es así como los diseños rotatorios
permiten obtener precisiones de estimación confiables
en regiones no experimentadas de los factores.

En la intensidad del sabor a naranja (Tabla 4), resultó
significativo el contenido de sabor naranja, extracto de
cúrcuma y la interacción de ambos factores. Los tér-
minos lineales tienen una influencia directamente pro-
porcional, pero al tener un coeficiente numérico menor

están sujetos al coeficiente de las interacciones que es
un valor superior y actúan inversamente proporcional,
al aumentar el contenido de extracto de cúrcuma la
intensidad de sabor naranja disminuyó pasando de modera-
do a ligero, enmascarando la intensidad de la nota cítrica.

La Tabla 4 muestra el análisis de varianza y los coefi-
cientes estimados para el modelo del sabor amargo,
solo resultó significativo el coeficiente de extracto de
cúrcuma con signo positivo, lo cual predice que un au-
mento del contenido de extracto de cúrcuma favorece
el sabor amargo del agua saborizada. Esto se muestra
en las variantes 1 y 10 (Tabla 3), donde a mayor conte-
nido de cúrcuma la intensidad del sabor amargo resultó
intenso. En la variante 7, el extracto de cúrcuma pre-
sentó alta concentración y el sabor naranja también
aumentó, lo cual disminuyó la percepción del sabor
amargo con una calificación de moderado.

Índice Esencia de naranja Saborizante AN-19 
Densidad (g/mL) 0,9205 (0,0001) 0,9100(0,0001) 
Índice de refracción 1,3575 (0,0001) 1,3585(0,0001) 
Etanol (%) 55,0 (1,0) 60,5 (1,0) 

Apariencia Amarillo pálido Amarillo pálido, translucido 
sin partículas en suspensión 

Intensidad del sabor 5,5 (0,4) moderado 7,8 (0,6) marcado 
      n=3    *valor medio (desviación estándar). 

Tabla 2. Características de la esencia y saborizante de naranja

Corrida 
 

Sabor 
naranja 

(Factor A) 

Extracto de 
cúrcuma 

(Factor B) 

Sabor 
naranja 

(Y1) 

Sabor 
amargo 

(Y2) 

Calidad 
global del 
sabor (Y3) 

1 0,10 0,50 3,40 7,40 2,30 
2 0,30 0,10 6,80 2,20 7,00 
3 0,34 0,30 5,10 4,60 5,00 
4 0,20 0,30 4,60 4,20 4,50 
5 0,10 0,10 4,00 2,00 6,30 
6 0,20 0,02 6,00 1,36 7,00 
7 0,30 0,50 2,00 6,70 2,40 
8 0,20 0,30 3,70 5,00 4,35 
9 0,06 0,30 3,20 5,60 3,50 

10 0,20 0,58 2,20 7,00 1,80 
11 0,20 0,30 4,40 4,40 4,00 
12 0,20 0,30 3,40 5,00 4,70 
13 0,20 0,30 4,20 4,30 5,00 

Tabla 3. Evaluaciones sensoriales de las variables del diseño
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En el modelo de calidad global (Tabla 4), los coeficien-
tes para el sabor naranja y extracto de cúrcuma fueron
significativos. El contenido de saborizante tuvo un gran
peso en la percepción de la calidad global del producto,
con incidencia positiva en dicha respuesta, para un
máximo valor la calidad sensorial del producto aumen-
tó. En el caso del extracto de cúrcuma se muestra un
efecto inversamente proporcional a la calidad, es decir,
al aumentar su contenido disminuyó la calidad global
del agua saborizada, dado por las notas típicas de este
producto (terroso, herbáceo) (31). El extracto de cúr-
cuma con elevadas concentraciones aplicadas (0,5 %
m/m) mostró una calificación de insuficiente (Tabla 3).

Las dos variantes optimizadas (Tabla 5), muestran que
cumplieron con las restricciones impuestas. La prime-
ra variante fue la seleccionada para caracterizar el pro-
ducto, puesto que incrementa ligeramente la cantidad
de sabor naranja lo cual permite disminuir la intensidad
del sabor amargo y aumentar la calidad global.

Los resultados de las determinaciones de dureza y
cloruros (Tabla 6), corresponden con la composición
química del agua mineral empleada y se encuentran por
debajo del límite máximo establecido en la OMS (33), lo

Factor Sabor a naranja 
Y1 

Sabor amargo 
Y2 

Calidad global del sabor 
Y3 

Intercepto 2,01 1,52 5,95 
Sabor naranja (A) 19,81* -8,76 9,35* 
Extracto cúrcuma (B) 3,75* 16,66* 8,30* 
A2 2,62 24,37 8,62 
B2 0,03 -5,40 0,28 
A x B - 52,50* -11,25 7,50 
R2 0,94 0,97 0,97 
F modelo 24,30 49,03 44,65 
F perdida de ajuste 0,29 1,26 1,12 

*Significación para p ≤ 0,05. 

Tabla 4. Coeficientes de los polinomios para las variables Y1, Y2 y Y3

que evidencia que los aditivos utilizados en el agua
saborizada no provocan cambios apreciables en estos
parámetros. A pesar de la elevada dureza del agua,
más de 180 mg/L de CaCO3, no se observó un cambio
apreciable en la apariencia física como podría ser tur-
bidez o sedimentos. El aumento de los sólidos solubles
y totales del agua saborizada se corresponde con el
contenido de aditivos empleados, fundamentalmente
FOS, vitaminas y preservantes. El agua saborizada es
un producto ligeramente ácido con pH de 6,2. Esta
característica garantiza que el jarabe prebiótico se
mantenga estable a pH entre 4 y 7, según se establece (34);
además, la incorporación de ácido cítrico en pequeñas
proporciones contribuye a resaltar la intensidad del sa-
bor a naranja. En el caso del porcentaje de etanol me-
nor que 0,5 %, cumple con el requisito para incluir al
producto en la categoría de bebidas saborizadas no al-
cohólicas (35).

El contenido de nistosa y 1-kestosa (FOS) del agua fue
de 56,44 % con un aporte calórico de 1,5 kcal/g, de
otros azucares resultó un 43,56 % con aporte calórico
de 4,0 kcal/g (36). Considerando que la cantidad de
jarabe añadido fue de 14,3 g/L de agua. El valor energé-
tico del agua de naranja-cúrcuma fue de 3,7 kcal/100 mL

Solución Sabor 
naranja 

Extracto de 
cúrcuma 

Intensidad 
sabor 

naranja 

Intensidad 
sabor 

amargo 

Calidad 
global del 

sabor 

Deseabilidad 
 

1 0,30 0,10 6,90 2,25 6,92 0,945 
2 0,28 0,10 6,80 2,38 6,70 0,945 

Tabla 5. Soluciones propuestas
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de producto. Teniendo en cuenta que la OMS (37) re-
comienda reducir el consumo de azucares a menos del
10 % de la ingesta calórica total (dieta promedio 2 000
kcal), el consumo de 355 mL de agua saborizada con
cúrcuma y prebióticos, constituye solo el 6,6 % de la
ingesta calórica.

El producto diseñado se caracteriza por un pH cerca-
no a la neutralidad (6,2) y una actividad de agua eleva-
da, es por ello que se hace necesario implementar el
código de buenas prácticas de manufactura (39) y un
riguroso control de calidad asociado al proceso pro-
ductivo.

La mejor variante de agua de naranja-cúrcuma mostró
un resultado de luminosidad L* = 98,65 muy cercano al
color blanco (L* = 100 indica blanca) ya que es un
producto con baja concentración de curcumina, lo cual
permite el paso de la luz a través de la muestra, mien-
tras que los componentes indicativos del tono como el
ángulo a* fue de -1,37, al presentar valores negativos

Determinación analítica 
Agua saborizada 
naranja-cúrcuma 

 

Agua potable 
límite máximo 

admisible* 
 (NC 827-2012) 

Dureza total (como CaCO3, mg/L) 205 (14) 400 
Cloruros (mg/L) 23,5 (0,7) 25 
pH 6,2 6,5 a 8,5 
Acidez (% ácido cítrico) 0,096 NR 
Solidos solubles (°Brix) 0,9 NR 
Solidos totales (mg/L) 3100 (15) 1000 
Etanol (% v/v) Trazas NR 
Polifenoles (mg/100 mL) 0,369 (0,02)  

n = 3, valor medio (desviación estándar), * mayor valor admisible de una característica química, física o 
microbiológica para el cual no existen evidencias de que signifique un riesgo para la salud humana, NR: No 
reportado. 

Tabla 6. Características del agua saborizada

indican una coloración verde muy pequeña; y el com-
ponente b* resultó de 8,45 e indica tonos amarillos, re-
sultados similares fueron encontrados en un extracto
diluido secado por atomización (39). Cuanto menor sea
la presencia de la curcumina en la solución, el color
amarillo pálido será menos intenso en la solución. Por
lo que el producto presentó un color amarillo claro.

Como se puede observar el agua saborizada con
prebióticos cumple con las restricciones establecidas
en la norma de contaminantes microbiológicos para
infusiones, bebidas no carbonatadas y bebidas envasa-
das listas para el consumo (27) y para agua potable
(33) (Tabla 7). Es por ello que el producto desarrollado
durante el proceso de elaboración, envasado y tiempo
de evaluación, no sufrió contaminación microbiana por
causa de las materias primas.

La prueba poblacional se realizó con 100 consumido-
res (60 % mujeres y 40 % hombres). La edad conside-
rada como joven fue hasta 35 años, que constituye un

Grupo microbiano Producto Norma 
Min.            Máx. 

Coliformes totales (ufc/mL) Negativo 5                102 
Coliformes termotolerantes (ufc/mL) Negativo 5                102 
Levaduras (ufc/mL) < 10 10              102 
Hongos (ufc/mL) < 10 10              102

     Min: mínimo, Máx: máxima. 

Tabla 7. Análisis microbiológico del agua saborizada
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64 % de la encuesta y se consideró adulto a una edad
mayor o igual que 36 años lo cual representó un 36 %
en la prueba poblacional. La puntuación media alcan-
zada por el agua de naranja-cúrcuma fue de 4,1 pun-
tos, con moda de cuatro puntos (Fig. 2). El 51 % de la
encuestas correspondieron al criterio de me gusta y
31 % a me gusta mucho, siendo estos dos criterios los
de mayor repercusión en la encuesta, lo que demues-
tra que el producto tuvo buena aceptación por los con-
sumidores. La distribución por sexo (Fig. 3), mostró un
juicio mayoritario de mujeres donde resultó elevado el
criterio de me gusta. En la distribución por edad (Fig. 4),
los jóvenes hasta 35 años mostraron la mayor partici-
pación en base al criterio de me gusta.

Fig. 2. Representación de la prueba poblacional.

Fig. 3. Distribución de la prueba poblacional por sexo.

Fig. 4. Distribución de la prueba poblacional por edad.
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CONCLUSIONES

Se obtuvo un agua saborizada con 0,3 % de saborizante
de naranja y 0,1 % de extracto de cúrcuma, con un
sabor moderado a naranja, un ligero dulzor y una califi-
cación sensorial de buena.

La composición fisicoquímica del agua saborizada fue
de 205 mg/L de dureza total expresada como CaCO3;
cloruros 23,5 mg/L; pH 6,2; acidez 0,096 % expresado
como ácido cítrico, solidos solubles 0,9 °Brix, solidos
totales 3100 mg/L, porcentaje de etanol trazas y conte-
nido de polifenoles 0,369 mg/100 mL de agua
saborizada. El producto no sufrió afectaciones
microbiológicas por coliformes totales, coliformes
termotolerantes, levaduras y hongos. La prueba
poblacional mostró una calificación de me gusta. El 51 %
de la encuestas correspondieron al criterio de me gus-
ta y 31 % a me gusta mucho, la mayor cantidad de
juicios fueron reportados para mujeres y jóvenes.
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