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Resumen

En los ultimos afios, ha aumentado el interés
en las materias primas de origen natural
debido a los problemas de salud y del
ambiente causados por los de origen
sintéticos. Usar compuestos naturales como
los aceites esenciales es crucial para
desarrollar ~ tecnologias  ecoldgicas vy
saludables para los consumidores. Este
estudio buscé formular bebidas de papelén
con saborizantes naturales y evaluar como
diferentes concentraciones (0,014 g¢/100g,
0,022¢g/100g, 0,028g/100g) de aceites
esenciales de limon-jengibre y naranja-menta
afectan su aceptacion sensorial. Los
resultados mostraron que las concentraciones
mas altas (0,0289/100g) tuvieron la mayor

aceptabilidad sensorial; los consumidores

calificaron estas muestras con "Me gusta
mucho” (puntuacion= 5), siendo la mayor
puntacion en el nivel de agrado.

Palabras claves: aceites esenciales, bebidas
saborizadas, aceptabilidad.

Abstract

In recent years, interest in materials of natural
origin has increased due to the health and
environmental problems caused by synthetic
materials. Using natural compounds such as
essential oils is crucial to develop
environmentally friendly and consumer-
friendly technologies. This study sought to
formulate natural flavored paprika beverages
and evaluate how different concentrations
(0,014 g/100g, 0,0229/100g, 0,0289/100g) of
lemon-ginger and orange-mint essential oils

affect their sensory acceptability. The results
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showed that the highest concentrations
(0.0289/100g) had the highest sensory
acceptability; consumers rated these samples
with “I like it a lot” (score =5), with the
highest score being at the liking level.

Key words: essential oils, flavored
beverages, acceptability.

1. Introduccion

En los ultimos afos, la atenciéon se ha
centrado en el uso de materias primas
naturales debido a que los sintéticos podrian
causar dafio tanto a la salud, como problemas
ecoldgicos. Las industrias suelen utilizar
compuestos artificiales para mejorar la
estabilidad y solubilidad de los ingredientes
activos, pero éstos pueden ser toxicos. Por
ello, es importante emplear compuestos
naturales como los aceites esenciales en las
formulaciones, lo cual favorece el desarrollo
de tecnologias amigables que sean
convenientes con el ambiente y la salud. Un
ejemplo de alimento natural es el papelon,
que es el azOcar de la cafia cruda, no
cristalizado INN (2001).

Por otro lado, se tiene que los aceites
esenciales son saborizantes o aromatizantes
que estan compuestos de sustancias que
modifican o realzan el sabor o aroma de un
producto alimenticio, pero no confieren un
sabor exclusivamente dulce, acido o salado

(FAO, 2008). Han recibido gran atencion

como aditivos naturales y posibles sustitutos
de los derivados de origen sintético. Debido a
su composicion quimica, presentan olores
agradables y sobre todo propiedades
antimicrobianas y antioxidantes, por lo que,
su aplicacion en alimentos resulta
prometedora (Cofre, 2022).

En este sentido, con el propoésito de
ofrecer bebidas instantaneas refrescantes a
base de papeldn a la poblacion, se emplearon
aceites  esenciales como  saborizantes
naturales y se evalué su aplicacion en una
mezcla en polvo para preparar bebidas a
través, de su aceptabilidad sensorial.

En este contexto, el objetivo de la
presente  investigacion fue  desarrollar
formulaciones de bebidas de papeldn con
saborizante natural para ofrecer bebidas

instantaneas  nutritivas, para que el
consumidor pueda disfrutar de un producto
facil de preparar y refrescante. Para ello, se
elaboro un saborizante natural y se evaluaron
las concentraciones (0,014 ¢/100g, 0,022
9/100g, 0,028 g/100g) que fueron utilizadas
en una mezcla en polvo para preparar una
bebida funcional analizando su aceptabilidad
sensorial.
2. Metodologia

La investigacion fue de tipo experimental
porque se manipulé la variable independiente

formulaciones de bebidas saborizadas con
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diversas concentraciones de aceite esencial
(0,014 g/100g, 0,022 g/100g, 0,028 g/100g),
con la variable dependiente (Aceptabilidad
sensorial), respuesta de los consumidores a
las bebidas con diferentes concentraciones de
aceites  esenciales, como el disefio
metodologico utilizado por Robles y Romero
(2021).
2.1 de

formulaciones para la elaboracién de las

Desarrollo las  diferentes

bebidas de papeldn con aceite esencial de

naranja (Citrus sinensis.), aceite esencial de
limon (Citrus limon), aceite esencial de
menta (Mentha piperita L.), aceite esencial
de jengibre (Zingiber officinale).

Las formulaciones fueron elaboradas
mediante la implementacion previa de
pruebas pilotos, en donde se evaluaron los
ajustes en las distintas concentraciones de
aceites el

esenciales, siguiendo

procedimiento descrito en la Figura 1.

Pesado de los ingredientes (Papelon, 4cido
citrico, acido ascorbico, aceites esenciales)

O

Mezclado de los ingredientes (3 minutos)

4

Empaquetado

<

Almacenado a temperatura
ambiente (23°C)

Figura 1. Esquema tecnoldgico para la elaboracion de bebidas de papeldn utilizando saborizantes

naturales a base de aceites esenciales.

2.2 Descripcién del proceso tecnoldgico.
Para el mezclado de los ingredientes se
utilizo un beaker de vidrio y fue realizado de
forma manual durante tres (03) minutos con
un agitador de vidrio hasta integrar todos los
las mezclas fueron

ingredientes. Luego

empaquetadas en bolsas trilaminadas y
almacenadas a temperatura ambiente (23°C).
Para el desarrollo del producto con diferentes
concentraciones de aceites esenciales de
limon y jengibre (LJ) fueron aplicadas las

formulaciones que se muestran en la Tabla 1.
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Tabla 1. Formulaciones de las bebidas de papeldn utilizando aceite esencial de limon y aceite

esencial de jengibre.

Cantidad (g/1009)

Ingredientes LJEL1* LIE2** LIE3***
Papelon granulado 97,646 97,638 97,632
Acido citrico 1,940 1,940 1,940
Acido ascdrbico 0,400 0,400 0,400
Aceite esencial de limén 0,007 0,011 0,014
Aceite esencial de jengibre 0,007 0,011 0,014
Total 100 100 100

*LJEL: Aceite esencial limon (0,007%) Aceite esencial jengibre (0,007%).

**LJE2: Aceite esencial limoén (0,011%) Aceite esencial jengibre (0,011%).
***|_JE3: Aceite esencial limén (0,014%) Aceite esencial jengibre (0,014%).

Asi mismo, para el desarrollo del producto con diferentes concentraciones de aceites esenciales

de naranja y menta (NM) fueron aplicadas las formulaciones que se muestran en la tabla 2.

Tabla 2. Formulaciones de las bebidas de papeldn utilizando aceite esencial de naranja y aceite

esencial de menta.

Cantidad (g/100g)

Ingredientes NM1* NM2** NM3***
Papeldn granulado 97,646 97,638 97,632
Acido citrico 1,940 1,940 1,940
Acido ascorbico 0,400 0,400 0,400
Aceite esencial de naranja 0,007 0,011 0,014
Aceite esencial de menta 0,007 0,011 0,014
Total 100 100 100

*NM1: Aceite esencial de naranja (0,007%) Aceite esencial de menta (0,007%).
**NM2: Aceite esencial de naranja (0,011%) Aceite esencial de menta (0,011%).
***NM3: Aceite esencial de naranja (0,014%) Aceite esencial de menta (0,014%).
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2.3 Evaluacion sensorial del producto
terminado.

Para evaluar las dos formulaciones de
bebidas con aceites esenciales de limon-
jengibre y naranja-menta utilizando para cada
mezcla las concentraciones de (0,014 g/100g,
0,022 ¢/100g, 0,028 g/100g) se aplicd una
prueba de aceptabilidad. Los consumidores
evaluaron el agrado con una escala de cinco
puntos, que va desde de 5 (Me gusta mucho)
a 1 (Me disgusta mucho). Se utiliz6 la tabla
de significancia para pruebas de dos muestras
de Roessle et. al. (1956). Se aplicd una prueba
de dos colas al 5% de significancia, debido
que se buscaba encontrar el nimero minimo
de 100

consumidores se requerian al menos 61

juicios  coincidentes.  Con
"aciertos", considerando un "acierto™ cuando
el consumidor elegia la muestra con mayor
concentracion de aceite esencial.

La metodologia para la prueba de
aceptabilidad de dos muestras implicd
presentar a los consumidores dos muestras de
un sabor de las bebidas con concentraciones
de aceite diferentes, codificadas y en
recipientes idénticos, y se les solicitd que
indicaran su preferencia o si observaban
alguna diferencia entre ellas. En primer lugar,
se inici6 comparando las muestras de
concentracion minima y concentracion

intermedia, donde los consumidores

expresaron mayor aceptabilidad por una de
las muestras, luego se comparo esta muestra
que obtuvo la mayor aceptabilidad con la
muestra de mayor concentracion.

Finalmente, como criterio de evaluacion
para realizar esta prueba se tomo en cuenta el
sabor, es decir, cada consumidor expresé su
nivel de aceptabilidad en comparacion con
cada concentracion de aceite esencial.

3. Resultados y discusion
de la bebida de

papelon saborizada con aceites esenciales

3.1 Analisis sensorial

de limon y jengibre.

De la evaluacion sensorial de la bebida de
saborizado con 0,014 @/100g
(concentracion minima) y con 0,022 g/100g
de

esenciales de limon-jengibre, se obtuvieron

papelon

(concentracion  intermedia) aceites

los resultados presentados en la Tabla 3.

Tabla 3. Resultados de la evaluacién
sensorial de la bebida de papelon en
comparacion de dos muestras con

concentracion minima y con concentracion
intermedia de aceites esenciales de limon-
jengibre.

Nivel de 68%
aciertos (concentracion de 0,022
9/1009)
X/, 4,81
o 0,40
Aprox Il % 4 +£0,51
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En la Tabla 3 se muestran los resultados
obtenidos del anélisis sensorial (prueba de
dos muestras) de papelon saborizado con
aceite esencial de jengibre y limén con
concentracion minima 'y concentracion
100

evaluaron el nivel de agrado para cada una de

intermedia, donde consumidores
las muestras obteniendo como resultado que
68 % de

preferencia por la muestra con concentracion

los consumidores expresaron

intermedia (0,022 g/100g) de aceite esencial.
Los resultados mostraron una puntuacion de
cinco (en escala del 1 al 5), lo que indico que
a juicio del panel esta bebida “Me gusta
mucho”.

Asi mismo, la Tabla 4 muestra los
resultados de la evaluacion sensorial de la
bebida de papeldén saborizada con 0,022
0/100g (concentracion intermedia) a 0,028
0/100g (concentracion maxima) de aceites
esenciales naturales de limon y jengibre.

Tabla 4. Resultados de la evaluacion

sensorial de la bebida de papelén en
comparacion de dos muestras con
concentracion intermedia y con

concentracion maxima de aceites esenciales
de limén y jengibre.

Nivel de 70% (concentracion de
aciertos 0,028 g/100g)
X/ 4,81
o 0,40
Aprox Il % 4 +0,51

La Tabla 4 presenta los resultados del
andlisis sensorial (prueba de dos muestras) de
la bebida de papelon saborizado con aceite
esencial de jengibre 'y limén, con
concentracion intermedia (0,022 g/100g) y
concentracion méxima (0,028 ¢/100g) en
donde, con 100 consumidores fue evaluado el
nivel de agrado para cada una de las muestras
obteniendo como resultado que 70 % de los
consumidores

expresaron mayor

aceptabilidad por la  muestra con
concentracion maxima (0,028 g/100g) de
aceite esencial. Los resultados mostraron una
puntuacion de cinco (en escala 1 al 5), lo que
indica que a juicio del panel esta bebida “Me
gusta mucho”.

El resultado de esta prueba hedénica
indico que la bebida con mayor concentracion
(0,0289/100g) de aceites esenciales de limén-
jengibre present6 el mayor nivel de aciertos,
debido a esto esta bebida con esta
concentracion fue considerada como la de
mayor aceptabilidad por los panelistas.

3.2 Analisis sensorial de la bebida de
papelon saborizada con aceites esenciales
de naranja 'y menta.

La bebida de papelon saborizado con
0,014 ¢/100g (concentracién minima) y con
0,022 g/100g (concentracion intermedia) de
aceites esenciales de naranja-menta fue

evaluada sensorialmente, de la cual, se

106



Revista de Ciencia y Tecnologia Agrollania / Vol. 24 / Enero-Diciembre 2025 / 101-110 / ISSN: 2665-0053

obtuvieron los resultados presentados en la
Tabla 5.

Tabla 5. Resultados de la evaluacion
sensorial de la bebida de papelon en
comparacion de dos muestras con
concentracion minima y con concentracion

intermedia de aceite esencial de naranja y

menta.
Nivel de 69% (concentracion de
aciertos 0,022 g/100g)
X/, 4,83
a 0,26
Aprox Il % 4 +£0,51

En la tabla 5 se presentan los resultados
obtenidos del andlisis sensorial de la bebida
de papelon (prueba de dos muestras)
saborizado con aceite esencial de naranja y
aceite esencial de menta, evaluadas con dos
concentraciones: minima (0,014 g/100g ) e
intermedia (0,022 g/100g), para la cual, con
un panel de 100 consumidores se determind
el nivel de agrado para cada muestra,
resultando que 69 % de los participantes
mostraron mayor aceptacion por la muestra
con concentracion intermedia (0,022 g/100g )
de aceite esencial. Los consumidores
indicaron en la categoria “Me gusta mucho”
(puntuacioén de 5), su preferencia respecto al
atributo sabor, lo que sugiere que la muestra
intermedia fue

con concentracion

mayormente aceptada por los consumidores.

Por otra parte, la tabla 6 presenta los
resultados de la evaluacion sensorial de la
bebida de papelon saborizado con 0,022
9/100g

0,028g/100g (concentracion maxima) de

(concentracion  intermedia) a

aceites esenciales naturales de naranja-menta.

Tabla 6. Resultados de la evaluacion
sensorial de la bebida de papelon en
comparacion de dos muestras con
concentracion intermedia y con

concentracion maxima de aceite esencial de
naranja y menta.

Nivel de 71% (concentracion de
aciertos 0,028¢/1009)
X/ 4,81
o 0,40
Aprox 11 % 4 +0,51

La tabla 6 muestra los resultados del
analisis sensorial (prueba de dos muestras) de
la bebida de papel6n saborizado con aceite
esencial de naranja y aceite esencial de menta
con concentracion intermedia 'y con
100

consumidores evaluaron el nivel de agrado

concentracion ~ maxima,  donde
para cada una de las muestras obteniendo
como resultado que 71 % de ellos expresaron
mayor aceptabilidad por la muestra con
concentracion maxima (0,028 g/100g) de
aceite esencial. Los resultados mostraron una
puntuacion de cinco (en escala del 1 al 5), lo

que representd para los panelistas, que esta
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bebida obtuvo la mayor puntuacion “Me
gusta mucho”.

Los resultados de esta prueba hedonica
la bebida

concentracion de aceites esenciales de

indicaron que con mayor
naranja-menta presentd el mayor nivel de
aciertos. Estos resultados eran los esperados,
ya que, el objetivo era elevar al maximo la
concentracion de aceite esencial sin afectar
negativamente las caracteristicas sensoriales
de la bebida.

Por otra parte, Pérez (2013), desarrollo
una bebida a base de saborizantes naturales
como lo son las hierbas aromaéticas, donde
obtuvo como mejor resultado la formulacién
con 60% hierbaluisa, 20% de manzanilla y
20% toronjil, donde el 92 % de los panelistas

mostraron agrado por esta bebida natural.

Asi (2014),

resultados similares a los obtenidos en la

mismo, Tzun obtuvo

presente investigacion, elabor6 cuatro
formulaciones de una bebida natural tipo
infusion de hierba Luisa (Lippia triphylla), la
formulacién seleccionada por los panelistas
con “gusta moderadamente”, (escalade 1 a7
puntos), fue la muestra con la mayor
concentracion de hierba Luisa (5 %), en
donde fueron mas perceptibles los atributos
color, olor, sabor y consistencia de la

infusion.

De igual manera, Gallegos, Garcia y Baez
(2019), elaboraron una emulsion maltiple de
una bebida funcional con 15 ppm aceite
esencial de toronja y 16 % de aceite de linaza.
Los resultados sensoriales sefialaron que la
bebida funcional con mayor concentracion de
aceites esenciales fue la mejor aceptada por
los consumidores; concluyeron gue la
inclusion de aceite esencial en la emulsion
mdaltiple mejoro las propiedades
organolépticas de la bebida, comparada con
una bebida sin emulsion.

Por otro lado, Macavilca et al. (2022),
evaluaron el efecto de la adicion de aceite
esencial de cascara de naranja (AEC)
utilizando las dosis del aceite de 0,00; 0,25 y
0,42 ml, en las respuestas sensoriales de las
bebidas fermentadas de jugo mandarina
(BFIM) empleando la técnica visual de
anélisis multivariante.

De los datos obtenidos de la evaluacion
de las bebidas (BFJM) concluyeron que la
adicion de AEC increment0 la percepcion de
los atributos sensoriales empleando la dosis
bebidas

provenientes de dos variedades de (BFJM),

mas alta, pero solo en las

los panelistas discreparon al valorar los
atributos (P<0,05) y solo lograron un
consenso cuando se evalu6 la aceptabilidad y

el color de las bebidas.
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4. Conclusiones

Mediante la  experimentacion  se
estableciod la formulacion adecuada para cada
una de las bebidas funcionales a base de
papeldn saborizado con aceites esenciales de
limén, naranja, menta, y jengibre. La
innovacion radica en la inclusion en la
formulacion de un saborizante natural a base
de aceites esenciales.

Los consumidores expresaron su nivel de
agrado para cada comparacion de
concentraciones de aceite esencial, donde las
muestras con mayor aceptacion fueron las de
concentracion maxima. Los datos sensoriales
de los consumidores que evaluaron el atributo
sabor de las bebidas saborizadas con
diferentes  concentraciones de aceites
esenciales mostraron una puntuacién de cinco
puntos (en una escala del 1 al 5) donde las
bebidas con las concentraciones maximas
fueron evaluadas como “Me gusta mucho”,
indicando una alta puntuacion por parte de los
consumidores.
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