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Resumen

El objetivo de esta investigacion fue determinar la respuesta del consumidor respecto al nivel de agrado de una bebida
en relacién a las caracteristicas sensoriales de sabor y consistencia. La bebida fue elaborada en base a pulpa de pifia
(Ananas comosus) y quinua (Chenopodium quinoa Willd), en proporcién 7:1 (p:p), procesada mediante tres tratamientos
térmicos diferentes TP01, TP02 y TPO3 (85 °C x 26 minutos, 90 °C x 7 minutos y 95 °C x 2 minutos). Las caracteristicas
fisico-quimicas evaluadas fueron: pH, grados Brix y viscosidad. Los atributos sensoriales de consistencia y sabor (global)
fueron evaluados con un panel conformado por 15 jueces entrenados. Los resultados presentaron diferencias estadis-
ticamente significativas entre los tratamientos en cuanto a la viscosidad y consistencia; en la evaluacion de sabor como
atributo sensorial global no se reportaron diferencias entre los tres tratamientos. El nivel de agrado del consumidor se llevo
a cabo con personas entre 16 y 40 afios de edad; quienes no encontraron diferencias significativas respecto al nivel de
agrado de la bebida. Se concluye que el atributo sensorial de consistencia no fue determinante en la preferencia del con-
sumidor, pudiendo existir correlacion positiva en la preferencia del consumidor con el sabor. La preferencia por la bebida
es mayor en los consumidores del género femenino y los consumidores mas jovenes (16 — 18 afios de edad).

Palabras claves: Andlisis sensorial; bebida de pifia (Ananas comosus) y quinua (Chenopodium quinoa Willd); nivel de
agrado del consumidor.

Abstract

The objective of this research was to determinate the consumer response about the degree liking of a beverage in function
to flavor and consistency. The beverage was elaborated with pineapple (Ananas comosus) pulp/quinoa (Chenopodium
quinoa Willd), in ratio 7:1 (w:w), processed in three heat treatments TP01, TP02 and TP03 (85 °C x 26 minutes , 90 ° C x
7 minutes and 95 ° C x 2 minutes). The physical-chemical characteristics evaluated were: pH, degrees Brix, viscosity. The
sensory evaluation was evaluating with trained judges (panel of 15 judges) to flavor and consistency. The results showed
statistically significant differences between the three treatments in terms of viscosity and consistency; in flavor not showed
statistically significant differences between treatments. The linking degree for consumers employed people of 16 to 40
years old. The consumer’s response not present significant differences. In conclusion, the consistency no was determinate
in the consumer preference. Could be a correlation between the consumer’s preference and flavor. The female consumers
and the younger consumers prefer the beverage.

Key words: Sensory analysis; pineapple (Ananas comosus) pulp; quinoa (Chenopodium quinoa Willd); beverage; con-
sumer preference.
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INTRODUCCION

En los dltimos anos el consumidor es cada vez mds exi-
gente sobre la calidad de los alimentos que obtiene de-
mandando alimentos saludables, inocuos y de alta cali-
dad sensorial; representando un desafio para la industria
alimentaria'. Por tanto, se hace imprescindible hacer un
estudio para conocer la respuesta de los consumidores
respecto a sus gustos, aversiones y preferencias a fin de
desarrollar nuevos alimentos o mejorar la calidad de los
existentes™”.

En la ciudad de Lima se ofrecen en puestos ambulan-
tes bebidas a base de pina (Ananas comosus) y quinua
(Chenopodium quinoa Willd.), las cuales son aceptadas
por su sabor agradable y consumidas por su bajo costo y
rapidez con la que se sirven %, principalmente en horas
de la manana como parte del desayuno, sin embargo
este tipo comercializacién en la via publica representa
un riesgo a los consumidores, por la posible carencia de
controles sanitarios, que no ofrecen garantias higiénicas
ni sanitarias.

En la elaboracién de esta bebida se emplean bédsicamen-
te dos materias primas, que al procesarse, se obtiene un
producto muy agradable. La pina es el fruto de la fa-
milia de las bromelidceas proporciona varios minerales
esenciales, vitaminas (B,, B, C), rico en carbohidratos,
pobre en lipidos y proteinas *¢, cuyo sabor estd en fun-
cién del contenido de azudcares totales, los cuales varfan
de acuerdo al clima y el grado de madurez de la cosecha
7. La variedad denominada Golden Sweet, se caracteriza
por la baja acidez y altos contenidos de sélidos solubles
totales (14—18° Brix en promedio, pudiendo alcanzar en
condiciones excepcionales hasta 30° Brix.”). La quinua
es una excelente materia prima para la elaboracién de
los denominados alimentos saludables; la quinua es un
pseudocereal originario de la regién andina de América
del Sur, cuyo grano es altamente nutritivo debido a su
excelente calidad proteica, perfil equilibrado de amino4-
cidos, amplia gama de minerales y vitaminas. *° En re-
lacién con otros granos dietéticos como el trigo, arroz,
maiz, avena, y cebada, ésta tiene un contenido més alto
de proteinas.'’ Se considera de ficil digestién porque no
contiene gluten y es buena fuente de proteinas (12-18
g / 100 g peso seco), fibra, fésforo, magnesio y hierro.
Ademds, contiene una gran variedad de compuestos an-
tioxidantes, tales como carotenoides, vitamina C y fla-
vonoides, que son protectores contra una variedad de
enfermedades, como cdncer, alergias y reducen el ries-
go de enfermedades cardiovasculares. No obstante, la
quinua contiene componentes de sabor amargo (princi-
palmente saponinas hidrosolubles) que se eliminan con
el lavado antes del consumo .

En la elaboracién de bebidas es importante conocer el
tratamiento térmico que se le dard a fin de garantizar la
inocuidad y asimismo alargar la vida dtil. Las bebidas
a base de frutas cuyos valores de pH estdn en el rango
de 4,0 - 3,7, son consideradas dentro del grupo de ali-
mentos muy 4cidos '%, por tanto, el tratamiento térmico
adecuado para este tipo de alimentos a aplicar es la pas-
teurizacién y se considera al Bysosschlamys fulva como
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el microorganismo de referencia . Tradicionalmente la
pasteurizacién por calentamiento discontinuo se da en
el rango de temperatura desde los 60°C hasta los 85 °C
por tiempos comprendidos entre 7 a 15 minutos °. La
pasteurizacién puede causar modificaciones tanto en la
calidad nutricional ' como en la calidad sensorial °.

En la elaboracién de bebidas representa un desafio la
preservacién la calidad sensorial %, los cuales son valora-
dos por el consumidor antes de elegir un alimento. En
general una actitud favorable hacia un producto puede
significar que el consumidor tiene una mayor propen-
sién a comprarlo '. En este contexto se establecié como
objetivo principal de la investigacién determinar la res-
puesta del consumidor (nivel de agrado) de una bebida
elaborada a base de pulpa de pifa y quinua en relacién
a las caracteristicas sensoriales de sabor y consistencia,
bajo la hipdtesis que el tratamiento térmico de la bebi-
da afecta a los atributos sensoriales de sabor (global) y
consistencia.

MATERIAL Y METODOS
Elaboracién de la bebida

Se seleccionaron las frutas (pina de la variedad golden
sweet) procedentes de la provincia de Satipo, departa-
mento de Junin, sin dafos fisicos, quimicos o microbio-
légicos. Se lavaron en agua corriente y se sumergieron
en agua clorada (100 ppm por 10 minutos), luego se pe-
laron manualmente y trozaron en cubos de aproximada-
mente 2,5 cm. Se escaldaron a 82 °C por dos minutos y
se trituraron en un procesador de frutas, se tamizé para
tener la pulpa refinada que se almacend en congelacion
hasta el mezclado.

La quinua utilizada fue la blanca de la variedad Salcedo
INIA, procedente de la provincia de Huamanga, depar-
tamento de Ayacucho, fue seleccionada, lavada dos veces
con agua corriente y sometida a coccién a 100°C hasta
que cada grano doblé su volumen y su germen espiral se
separd, luego se trituré en una licuadora. Posteriormente
se mezcld la pulpa de pifia con la quinua triturada en pro-
porcién 7:1 (p:p), se agregd azdcar granulada (sacarosa),
se pasteurizé segtin los pardmetros mostrados en la Tabla
1. Finalmente se envasé en caliente en botellas de vidrio
con tapa metélica y luego se sumergi6 en un bafo de agua
mantenida a temperatura ambiente (22 °C).

Tratamiento térmico:

La determinacién del tiempo de tratamiento térmico, se
calculé usando la siguiente ecuacidn:

1
D= Dyx10zT~"

El tiempo de tratamiento térmico necesario para redu-
cir la poblacién inicial de microorganismos en 3D con
las temperaturas de pasteurizacion: 85°C, 90°Cy 95°C,
se muestran en la Tabla 1. Los pardmetros base del mi-
croorganismo de referencia (Bysosschlamys fulva) fueron
D,, ,.c = 1,0 minuto y valor Z = 8,9°C y la temperatura
minima letal = 70 °C .
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Andlisis fisicoquimico

Las propiedades fisicoquimicas determinadas fueron
pH, ° Brix y viscosidad. El pH se midi6é usando un po-
tenciémetro de mesa Accumet, el contenido de sélidos
solubles fue medido utilizando un refractémetro (Mar-
ca: Milwaukee modelo MA871, 0- 85 © Brix / 0 - 80°C)
de precisién + 0.2 Brix / + 0.3°C. La viscosidad se midi6
con un viscosimetro modelo RVDV-E - Brookfield, a
una velocidad de 100 rpm, empleando el spindle (SS)
N° 00, puesto que este tipo de spindle se recomienda
para liquidos poco viscosos con una medicién de torque

de 1%, la muestra se midié en un vaso de precipitado
de 500 mL.

Andlisis sensorial de la bebida de quinua y pina
Evaluacion sensorial y panel de jueces entrenados

Segtin la NTP-ISO 5492 (2008) 7, juez entrenado es el
catador con un grado elevado de sensibilidad sensorial y
experiencia en su metodologia, el cual es capaz de efec-
tuar un juicio fiable de diversos productos por medio del
andlisis sensorial.

Se selecciond y entrend un panel de 15 jueces sensoriales
(10 mujeres y 5 varones) quienes fueron estudiantes de
la Escuela de Ciencia de los Alimentos de la Universidad
Nacional Mayor de San Marcos, entrenados segiin nor-
mas NTP-ISO (NTP-ISO, 8586-1"%, NTP-ISO 8586-
2Py NTP - ISO 6658 *), en las propiedades sensoria-
les y escalas a utilizar. Los jueces entrenados evaluaron
los atributos consistencia y sabor en los tres tratamientos

(TPO1, TPO2 y TP03).

En la evaluacién sensorial del atributo consistencia se
utilizé una escala no estructurada de 10 cm, tomando
como referencia en los extremos dos anclas (0 = agua,
10 = leche condensada). El atributo sabor fue evaluado
utilizando la prueba de ordenamiento (1 = sabor muy
agradable y 3 = sabor menos agradable).

La prueba se realiz6 en un ambiente iluminado con luz
blanca. Las bebidas fueron servidas en vasos descartables
de tres onzas acompafiados de un vaso de agua de mayor
capacidad (5 onzas), las muestras fueron codificadas con
numeros aleatorios de tres digitos y presentadas en un
diseno de bloques completamente al azar. El panel fue
instruido para no ingerir alimentos, masticar chicle ni
fumar por lo menos una hora antes de la realizacién de
las pruebas, para no influir en los resultados. Se anali-
z6 cada atributo en una sesién separada utilizando una
ficha de evaluacién, que permitié que los participantes
hicieran comentarios con respecto a los atributos eva-
luados.

Prueba de nivel de agrado de consumidores

La evaluacién del consumidor es una experiencia carac-
terizada por una actitud %, en este caso el nivel de agra-
do o desagrado de la bebida. La evaluacién del nivel de
agrado de las bebidas elaboradas (tres tratamientos) se
realiz6 con un panel de 50 consumidores (23 mujeres y
27 varones) de edades entre 16 y 40 afos que consumen
tradicionalmente la bebida y que residen en diferentes
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distritos de Lima. Se evaluaron las muestras empleando
una escala hedénica de 5 puntos, desde 1 indicando alto
nivel de agrado, 5 que indica mucha aversién y 3 indi-
ferencia.

Las muestras fueron servidas a temperatura ambiente,
en vasos descartables codificados con nimeros aleatorios
de tres digitos, ademds se presenté agua mineral para
beber entre muestras.

Anailisis estadistico

Los resultados de las caracteristicas fisico-quimicas de
las muestras de bebida (tres tratamientos térmicos di-
ferentes): pH, grados Brix, viscosidad fueron evaluados
por andlisis de varianza.

Para el andlisis sensorial con el panel de jueces exper-
tos, se analizaron un total de 12 muestras de la bebida
de quinua y pina (3 tratamientos x 2 repeticiones x 2
muestras de cada tratamiento) por panelista. Se reali-
z6 el andlisis de varianza de dos vias (ANOVA) para la
variable consistencia de la bebida, posteriormente se
compararon las medias mediante la prueba de Tukey. El
atributo sabor evaluado por el panel de jueces expertos
y el nivel de agrado del consumidor se evaluaron con la
prueba estadistica no paramétrica de Friedman. Todas
las pruebas se realizaron con un nivel de significancia

del 95%.

El modelo estadistico utilizado en este estudio fue: Yij
= u + Fi + EE. Donde Yij representa la respuesta del
consumidor j que recibe la bebida i, p es el promedio
del grado de aceptacién, Fi representa el efecto del tra-
tamiento y EE es el error experimental que representa
la variabilidad entre las respuestas de los consumidores
dentro de los tratamientos. Se empled el software esta-
distico InfoStat versién estudiantil.

RESULTADOS:

Determinacién de los tratamientos térmicos para la
elaboracién de la bebida

Considerando al Bysosschlamys fulva como microorga-
nismo de referencia, se calcularon los tiempos corres-
pondientes a los tratamientos de pasteurizacion a las

temperaturas: 85 °C, 90 °Cy 95 °C.

Tabla 1. Parametros para el tratamiento térmico de la bebida de
pifia y quinua

Tratamiento Térmico Temperatura (°C) Tiempo (minutos)

TPO1 85 26
TP02 90 7
TPO3 95 2

Evaluacién fisicoquimica

La Tabla 2 muestra los valores medios de las propieda-
des fisicoquimicas cuantificadas por triplicado para las
muestras de bebida de pina y quinua elaboradas en tres
tratamientos. No hubo diferencias estadisticamente sig-
nificativas (p> 0,05) en todos los valores de pH y ° Brix.
La viscosidad presenta diferencias estadisticamente sig-
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nificativas entre el tratamiento TP03 comparado con el
TPO1 y TPO2.

Tabla 2. Caracteristicas fisico quimicas de la bebida por tratamientos

Tratamiento °Brix pH Viscosidad (cp)
TPO1 162 3,89 68,72
TP02 16 @ 3,892 66,12
TPO3 16 @ 3,882 62,0°

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p> 0.05).
Los datos son valores medios de tres repeticiones

Andlisis sensorial de la bebida de quinua y pina

Se aplicé el andlisis de varianza para las calificaciones del
atributo sensorial consistencia para los tres tratamien-
tos térmicos de la bebida de pifa y quinua, se realizé
la prueba de comparaciones multiples de Tukey por
presentar diferencias estadisticamente significativas, el
tratamiento TPO1 fue estadisticamente diferente a los
demds tratamientos en cuanto a la consistencia.

En la Tabla 3 se muestra la media y la desviacién es-
tdndar de las calificaciones de asignadas por el panel de
jueces entrenados. Ademds, se observa que el tratamien-
to TPO1 en promedio fue calificado como el de mayor
consistencia por los consumidores, los tratamientos
TP02 y TP03 han obtenido similar calificacion.

Tabla 3. Valores medios del atributo sensorial consistencia

Tratamiento Consistencia n
TPO1 5,572+ 1, 741 15
TP02 4,13°+ 1,552 15
TPO3 3,87°+ 1,846 15

Los datos son valores medios de las calificaciones del atributo sensorial
consistencia de los tres tratamientos de la bebida de pifia y quinua de 15
panelistas entrenados + SD. Medias con una letra comun no son significati-
vamente diferentes (p> 0.05).

En la Tabla 4 se muestran las calificaciones medias, des-
viacién estdndar para el atributo sabor del panel de jue-
ces entrenados (15 jueces) y para la calificacién de nivel
de agrado de los 50 consumidores. Los resultados de la
prueba de Friedman evidencian que los tres tratamien-
tos no son diferentes estadisticamente para el atributo
sabor ni para el nivel de agrado de los consumidores.

Tabla 4. Valores medios para las puntuaciones de sabor y nivel
de agrado del consumidor de los tres tratamientos de la bebida
de pifia y quinua

Calificacién del Sabor
(Panel entrenado)

Nivel de agrado del

Tratamiento h
consumidor

TPO1 2,202+ 0,941 2,022+ 0,98
TP02 1,732+0,704 2162 +1,11
TPO3 2,072+ 0,799 2,182+1,22

Valores promedio + SD obtenidos mediante el andlisis sensorial de sabor (15
jueces entrenados) y nivel de agrado del consumidor (50 consumidores no
entrenados) para los tres tratamientos de la bebida de pifia y quinua. Medias
con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05).

En la Fig. 1 se muestran los resultados de las calificacio-

nes promedio del nivel de agrado del consumidor por
género, donde no existen diferencias significativas entre
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las calificaciones de nivel de agrado del consumidor por
género con un nivel de significancia del 95 %.

i

TPO2 TPO3

TPO1
Tratamiento

[} Género Femenino
. Género Masculino

= o
a B

Nivel de agrado
2 8 3 8 8

-

e
e

Figura 1. Calificaciéon promedio del nivel de agrado consumidor
por género

La Figura 2 muestra la calificacién promedio de cada
uno de los tres tratamientos de la bebida segtin el rango
de edad (16218, 19 a 22y 22 a 40). Se aplicé el andlisis
de varianza para las respuestas de nivel de agrado en fun-
cién al rango de edades y la prueba de comparaciones
multiples de Tukey con un nivel de significancia del 95
%, por lo que se puede afirmar que la muestra TP02 es
mejor calificada para el rango de edades entre 16 a 18
afos en cuanto al nivel de agrado y el grupo de edades
entre 23 a 40 afios calificé a las bebidas en el nivel de
agrado “indiferente”. La muestra TP03 recibi6 la mejor
calificacién para el grupo de rango de edades entre 16 a
18 anos y a su vez la calificacién mds baja del grupo de
edades entre 23 a 40 anos.

DISCUSION

Las muestras de bebida fueron elaboradas con la mis-
ma formulacién y tres tratamientos térmicos distintos
(Tabla 1), presentaron valores iguales de © Brix y pH
(Tabla 2). El tratamiento térmico que empled la menor
temperatura y mayor tiempo (TP01), presenté mayor
viscosidad (p> 0.05), estas diferencias s6lo reflejan las
modificaciones que se dan en funcién del tratamiento
térmico, ya que la viscosidad estd influenciada por la
temperatura *'.

Las diferencias en cuanto a la viscosidad en los tres tra-
tamientos fueron percibidas por el panel de jueces en-
trenados en la calificacién promedio de la consistencia
sensorial (Tabla 3), sin embargo, esto no significé una
menor calificacién en el nivel de agrado del consumi-
dor, contradiciendo la afirmacién, que la evaluacién de
alimentos liquidos por el consumidor tiene relacién con
la viscosidad y consistencia del producto **.

CIENCIA E INVESTIGACION 2018; 21(1)
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Figura 2. Calificacion promedio por rango de edades

El gusto de los alimentos se puede detectar gracias a los
receptores de la lengua que se encuentran en las papilas
gustativas, siendo el sabor la sensacién compleja inte-
grada por la percepcién simultanea del gusto y olor a
través de la boca %%, Las frutas tropicales como la pifia
ofrecen al consumidor una agradable experiencia sen-
sorial, beneficios para la salud, al igual que la quinua.
Sin embargo a pesar de las propiedades saludables de un
alimento, los consumidores no comprometen el sabor
de los alimentos a cambio de la salud 3 el sabor tiene
una conexion directa con la memoria, por lo que tiene
vinculaciones emocionales que quedan en la mente y en
el corazén de quien las consume %, es decir, el consu-
midor toma la actitud de aceptacién o rechazo de un
alimento en funcién a las emociones que relaciona con
un sabor determinado, es probable que el sabor sea de
importancia sustancial para determinar si los alimentos
son aceptados o no ». El sabor pobre tiene un impacto
negativo en la aceptacién sensorial, por tanto, fue im-
portante evaluar el sabor de las muestras de los tres tra-
tamientos de la bebida evaluada, obteniéndose que el
sabor tuvo una correlacién positiva con la calificacion
del nivel de agrado (Tabla 4). Actualmente, el consumi-
dor valora mucho el sabor de los alimentos y que estos
contribuyan a un estilo de vida saludable, por lo que la
industria alimentaria ha desarrollado productos que no
se caracterizan por precios, sino por su calidad .

La Tabla 4 muestra la calificacién promedio del nivel de
agrado de la bebida por tratamientos, estos no presen-
taron diferencias significativas (p > 0,05), la Figura 1,
presenta el grafico de barras de la calificacién promedio
de la nivel de agrado por géneros, observindose que el
género femenino calificd mejor en promedio el nivel
de agrado de la bebida, sin embargo esta puntuacién
presenta una mayor desviacién estindar, lo que podria
explicarse porque las mujeres estin mds relacionadas
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con el denominado “gusto por necesidad” que valoriza
la estética, cuya blsqueda estd cargada de emociones y
nuevas experiencias, dedicando tiempo y recursos a su
bienestar; lo cual despliega toda una simbologifa de la
prevencién en pro de una mejor calidad de vida *.

Respecto a la relacién del nivel de agrado de los consu-
midores por rangos de edad (Figura 2), los consumido-
res mds jévenes son los que dan las mejores calificaciones
por tratamiento.

CONCLUSIONES

El tratamiento térmico afectd la viscosidad y la consis-
tencia de los tres tratamientos, la consistencia no fue
determinante en la respuesta del consumidor, pudiendo
existir correlacidon positiva en la preferencia del consu-
midor con el sabor. La bebida elaborada gusta mucho al
consumidor, siendo especialmente preferida por el con-
sumidor de género femenino y los consumidores mds
jévenes (16 — 18 anos de edad).
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