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hidrolizado y flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa L)
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Resumen

Las bebidas saborizadas representan una opcion nutritiva, refrescante,
natural y saludable para los consumidores que buscan alternativas a los
refrescos y bebidas energizadas. En este sentido, se plante6 como objetivo
de investigacion desarrollar una bebida saborizada a base de colageno
hidrolizado y flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa L). Para esto, se caracterizo
la materia prima requerida, para la elaboracion de la bebida. Luego, se
establecié experimentalmente, las proporciones de las materias primas
caracterizadas, para la preparacion de la bebida saborizada, y se
determinaron las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la bebida
preparada. Los resultados indican que las materias primas analizadas
poseen caracteristicas adecuadas de humedad, acidez idnica y contenido de
solidos disueltos, para su utilizacion en la elaboracion de una bebida de flor
de Jamaica con criterios de calidad. Ademas, el extracto de flor/agua 1:20
con un pH 2,46 y un contenido de azucar de 0,83 °Brix, es el que mejor se
ajusta a los criterios evaluados para llevar a cabo la produccion de la bebida
saborizada. Las formulaciones preparadas pueden ser consideradas como
bebidas acidas. La formulacion seleccionada fue la constituida por 77,26 %
de agua, 19,62 % de extracto de flor de Jamaica, 2,91 % de azucar, 0,10 % de
colageno y 0,11 % de acido citrico, con caracteristicas fisicoquimicas tales
como: pH 2,44 adim, contenido de solidos solubles 3,5 °Brix, densidad 1,1308
g/mL, acidez titulable 0,0564 mg/mL, y con caracteristicas sensoriales
como el color, sabor, textura y aroma, que agradaron a un alto porcentaje
de la poblacion estudiada.

Palabras clave: bebida saborizada, colageno hidrolizado, flor de Jamaica.
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Research article

Formulation of a flavored drink based on hydrolyzed collagen and
hibiscus flower (Hibiscus Sabdariffa L)

Hernandez Leidimar '"*', Zamora Victor "%/, Medina Jhonny *

1 Ingeniera Quimico, egresada de la Facultad de Ingenieria, Universidad de
Carabobo, Valencia, Venezuela. 2 Departamento de Dibujo, Estudios Basicos,
Facultad de Ingenieria, Universidad de Carabobo, Valencia, Venezuela.
3 Departamento de Quimica, Estudios Basicos, Facultad de Ingenieria, Universidad
de Carabobo, Valencia, Venezuela.

Abstract

Flavored beverages represent a nutritious, refreshing, natural and healthy
option for consumers looking for alternatives to soft drinks and energy
drinks. In this sense, the objective of this research was to develop a flavored
beverage based on hydrolyzed collagen and hibiscus flower (Hibiscus
sabdariffa L.). To this end, the raw material required for the preparation of
the beverage was characterized. Then, the proportions of the characterized
raw materials were experimentally established for the preparation of the
flavored beverage, and the physicochemical and sensory characteristics of
the prepared beverage were determined. The results indicate that the raw
materials analyzed have adequate characteristics of humidity, ionic acidity,
and dissolved solids content for use in the preparation of a hibiscus flower
beverage with quality criteria. In addition, the flower/water extract 1:20
with a pH of 2.46 and a sugar content of 0.83 °Brix is the one that best fits
the criteria evaluated to carry out the production of the flavored beverage.
The prepared formulations can be considered as acidic beverages. The
selected formulation was made up of 77.26 % water, 19.62 % hibiscus flower
extract, 2.91 % sugar, 0.10 % collagen and 0.11 % citric acid, with
physicochemical characteristics such as: pH 2.44 adim, soluble solids
content 3.5 ° Brix, density 1.1308 g/mL, titratable acidity 0.0564 mg/mL,
and with sensory characteristics such as color, flavor, texture, and aroma,
which pleased a high percentage of the population studied.

Keywords: flavored drink, hibiscus flower, hydrolyzed collagen.
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1. Introduccion

Las bebidas saborizadas representan una categoria consumida a nivel
global, contribuyendo significativamente a los habitos alimenticios de las
sociedades contemporaneas. Segan informes de la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) (2020) [1], el consumo de bebidas saborizadas ha
experimentado un crecimiento sostenido en las ultimas décadas,
convirtiéndose en una parte integral de la dieta moderna. El consumo per
capita de estas bebidas ha alcanzado cifras notables, sefialando su
popularidad y su presencia cotidiana en la vida de las personas [2]. Sin
embargo, es crucial abordar la formulacion de estas bebidas desde una
perspectiva de salud, considerando ingredientes que aporten beneficios

nutricionales y bienestar general.

En el contexto de los componentes y aditivos utilizados en la preparacion
de bebidas saborizadas, es imperativo analizar la naturaleza de dichos
elementos para comprender su impacto en la salud humana. La
incorporacion de aditivos naturales y funcionales ha ganado relevancia en
la industria alimentaria [3]. Este enfoque no solo se traduce en opciones mas
saludables, sino que también abre oportunidades para la exploracion de

sabores innovadores y beneficios adicionales para el consumidor [4].

En este contexto, el colageno hidrolizado y la flor de Jamaica emergen como
aditivos alternativos prometedores para la formulacién de bebidas
saborizadas. El colageno, una proteina esencial en tejidos conectivos, ha
sido objeto de interés debido a sus beneficios para la piel, las articulaciones
y la salud en general [5]. Por otro lado, la flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa
L.) destaca por su contenido antioxidante y propiedades antiinflamatorias,

segun estudios recientes [6]. La combinacién de estos ingredientes ofrece
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no solo un perfil sensorial Gnico sino también una serie de beneficios para
la salud que podrian mejorar la percepcion del consumidor hacia las bebidas

saborizadas.

El presente articulo tiene como objetivo principal la formulacion de una
bebida saborizada que integre coldgeno hidrolizado y flor de Jamaica como
componentes clave. La investigacion se centré en la seleccion de la receta
adecuada para garantizar la estabilidad de los componentes, la aceptacion
sensorial y, lo mas importante, la mejora de los beneficios para la salud
asociados con la ingesta de estas bebidas. Al abordar este objetivo, se espera
contribuir al desarrollo de opciones mas saludables y atractivas en el
mercado de bebidas saborizadas, proporcionando alternativas nutritivas y

deliciosas para el consumidor consciente de la salud.

2. Metodologia.

2.1. Materia prima utilizada.

La materia prima utilizada en la investigacion fue: agua potable, flor de
Jamaica, colageno hidrolizado, aztcar y acido citrico. Es de hacer notar, que
la flor de Jamaica utilizada fue cultivada y recolectada por el sefior Ernesto
Armando Hernandez (Q.E.D.P), en Nirgua al Centro-Occidente del pais, y se
traslado en bolsa de papel al Laboratorio de Polimeros del Centro de
Investigaciones Quimicas de la Facultad de Ingenieria de la Universidad de
Carabobo para su acondicionamiento y caracterizacion. En tanto, que las

otras materias primas fueron adquiridas en el comercio de la localidad.
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2.1.1.- Preparacion del extracto de flor de Jamaica.

Para la preparaciéon del extracto de flor de Jamaica se coloc6 en un vaso
precipitado de 800 mL, la proporcion de agua y flor de Jamaica
correspondiente, tal como se muestra en la Tabla 1, y se calent6 a ebullicién
por 15 minutos bajo agitacion constante. Luego se dejo enfriar, se filtro y se
almaceno el extracto para su posterior caracterizacion. Es de resaltar, que
de los extractos de la Tabla 1, se seleccion6 uno y se utiliz6 como materia
prima en la elaboracion de las formulaciones realizadas en esta

investigacion.

Tabla 1.- Relacién de Concentrados utilizados para la formulacién.

Relacion de extractos Cantidades utilizadas
01:20 10 g de Flor de Jamaica: 200 mL de agua
01:30 10 g de Flor de Jamaica: 300 mL de agua
01:40 10 g de Flor de Jamaica: 400 mL de agua

2.2. Ensayos de caracterizacion fisicoquimicos.
A continuacion, se describen los ensayos realizados para examinar las
caracteristicas de las materias primas y productos terminados de la

investigacion.

2.2.1.- Determinacion del potencial de hidrégeno (pH).

Para la determinacion del potencial de hidrégeno (pH), se siguid el
procedimiento establecido en la norma Covenin 1315-2021 [7]. Para esto, se
peso 1,00 g de muestra. Luego, se disolvio en 10,00 mL de agua destilada, y
se filtrd. Al liquido obtenido, se le midi6 pH mediante un pHmetro marca Dr.
Meter modelo pH-100.
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2.2.2.- Determinacion del contenido de humedad.

La determinacion del contenido de humedad se llevo a cabo mediante el
procedimiento establecido en la Norma Covenin 1153-80 [8]. Para ello, se
peso sobre una capsula de Petri seca 1,0000 g de muestra. Luego, se coloco
en la estufa 105 °C, durante 1 hora. Se dejo enfriar en un desecador y se peso
hasta obtener masa constante. El contenido de humedad de la muestra se

calcul6 empleando la ecuacién 1.

mh (g)

Donde mh es la masa (en gramos) de la muestra humeda y ms es la masa (en

Contenido de Humedad, % = ecuacion 1.

gramos) de la muestra seca.

2.2.3.- Determinacion de la densidad.

Para determinar la densidad aparente de las muestras solidas, se empleo la
metodologia senialada por Smith (1967) [9]. Para esto, se peso en una balanza
analitica un cilindro vacio de 25 mL de capacidad. Luego se adicion6 con
sumo cuidado y por medio de un embudo la muestra sélida hasta completar
el aforo del mismo. Posterior a esto, se peso el cilindro lleno y se calculo la

densidad aparente mediante la ecuacién 2.

mll (g) —mc (g)

Densidad del solido, g/mL = Sy—

ecuacioén 2.

Donde mll es la masa (expresada en gramos) del cilindro lleno con la muestra

solida y mc es la masa (expresada en gramos) del cilindro vacio.

En cuanto a las muestras liquidas, la densidad se determind segun el

procedimiento descrito en la Norma Covenin 1116-77 [10]. Para esto, se peso
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un picnometro vacio de 25 mL, luego se llen6 con la muestra liquida, y se
peso nuevamente. La densidad de la muestra liquida se calculé empleando

la ecuacion 3.

mll (g) —mc (9)

Densidad del liquido, g/mL = 25 mL

ecuacion 3.

Donde mll es la masa (expresada en gramos) del picnometro lleno con la
muestra liquida y mc es la masa (expresada en gramos) del picnémetro

vacio.

2.2.4.- Determinacion de la dureza del agua.

Para determinar la dureza del agua se utilizo el procedimiento establecido
en la Norma Covenin 1431 - 82 [11]. Para esto, se vertieron 50 mL de la
muestra en un Beaker de 100 mL, Luego, se afiadi6é 1 mL de solucion buffer
amoniacal de pH 10 y 2 gotas del indicador negro de eriocromo-T. Posterior

a esto, se tituld con solucion EDTA.

2.2.5.- Determinacion del contenido de cloro en el agua.

La determinacion del porcentaje de cloro en el agua potable se llevo a cabo
siguiendo el procedimiento descrito en la Norma Covenin 1431 - 82 [11],
utilizando un test de cloro. Para esto, se colocé una cucharadita de acido
borico ala muestra de agua, se agito y se espero 1 minuto para anadir 2 gotas
de ioduro de potasio, se dejo en reposo por 1 minuto y se midi6 por

colorimetria.

2.3.- Formulacion de la bebida saborizada.
Para establecer las proporciones de las materias primas caracterizadas en

la elaboracion de la bebida saborizada, se plante6 a escala de laboratorio
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una matriz experimental constituida de 17 formulaciones, en las que se vario

el contenido de materias primas, tal como se muestra en la Tabla 2.

Tabla 2.- Matriz experimental para la formulacion de una bebida de Flor de Jamaica/ Colageno

Hidrolizado.
Materia Prima Cantidad(g A B CDEFGH I JKLMNOPAQ
Agua Potable <=80,00 1111111111111 1111
Concentrado FJ 20,00 1111111111111 111
AzUcar <3,00
Azlcar 1,00 0 01 0000O0O1I11200W0HO0O00
Azlcar 2,00 0 001 000O0OO0ODO0OO0O1IT1I1O0O00
AzUcar 3,00 0 0 0O0O100O0OO0ODO0OO0OO0OO0OO0OTI1II11
Colageno <0,30
Coléageno 0,10 0O 000OO10O010O010HO0100
Colageno 0,20 0 0 0OOOO1O0O0O1O0O0T1O0O0OT11POQO
Colageno 0,30 0 0 0OOOOO1001001001
Acido Citrico c.s,pH 3 0111111111111 1111
Total >100,00

Para la preparacion de las formulaciones de la Tabla 2, se utiliz6 un vaso

precipitado de 100 mL, en el cual se colocd la cantidad de agua y del extracto

de flor de Jamaica. Luego, bajo agitacion constante, se fue anadiendo el

colageno hidrolizado, el azucar, y el acido citrico. Luego, se filtré y se

almaceno para su posterior caracterizacion.

2.3.1.- Caracterizacion de las bebidas saborizadas formuladas.

La caracterizacion de las bebidas saborizadas formuladas, se llevo a cabo

mediante la determinacion de la acida iénica (pH), tal como se realiz6 en el

apartado 2.2.1,, y el contenido de solidos disueltos; para lo cual se utiliz6 el

meétodo descrito en la Norma Covenin 762-95 [12], empleando un

refractometro modelo Hand Held, tal como se muestra en la Figura 1.
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@ ®) ©
Figura 1.- a) Equipo utilizado para la determinacion de grados Brix. b) Refractémetro calibrado con
agua destilada. c¢) Medicién de grados brix a la bebida con el refractémetro.

2.4.- Caracterizacion bebida seleccionada.
Una vez seleccionada la bebida saborizada entre las 17 formulaciones
preparadas, se amplio su caracterizacion mediante los siguientes ensayos

de laboratorio:

2.4.1.- Determinacion de la acidez total.

Para determinar la acidez total se siguio el procedimiento establecido en la
Norma Covenin 1151-77 [13]. Para esto, se tomaron 100 mL agua destilada y
se le ajusto el pH hasta 8,2 usando de hidroxido de sodio al 0,104 N. Luego
se agregaron 50 mL de la bebida saborizada, y se titul6 con hidréxido de
sodio hasta alcanzar un pH de 8,2. La acidez total expresada como acido
aceético por cada 100 mL de bebida saborizada, se calculé6 empleando la

ecuacion 4.

. 100+#V1+N* me .,
Acidez total = — ecuacion 4.

Donde V es el volumen en mililitros de la muestra, V1 es el volumen en

mililitros de NaOH empleado en la titulacion, N es la normalidad de la
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solucion de hidroxido de sodio y me es el peso miliequivalente del acido

citrico.

2.4.2.- Determinacion de las propiedades sensoriales.

Para realizar el analisis sensorial de la bebida seleccionada, se conformoé un
panel de consumidores integrado por 25 personas residentes de la
parroquia urbana San José del municipio Valencia del Estado Carabobo, con
el fin de conocer la opinion sobre los atributos visuales como el color y la
apariencia de las mezclas, asi como de aspectos relacionados con el olfato,

como el aroma y la fragancia de la preparacion, ademas del sabor.

Para esto, se utiliz6 una herramienta de consulta, validada por la Facultad
de Ingenieria de la Universidad de Carabobo. La herramienta solicita a los
participantes que comparen la similitud del color, sabor, textura y aroma de
la bebida preparada con respecto a una bebida patrén seleccionada, en este
caso, una bebida sabor a flor de Jamaica a base de té negro comercial. La
finalidad es obtener informacion precisa sobre las preferencias y
percepciones de los participantes en relacion a las diferentes variantes

evaluadas.

Tabla 3.- Encuesta realizada para la evaluacion de las propiedades organolépticas de diferentes

muestras.

ENCUESTA PARA LA DETERMINACION DE LAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DE LA BEBIDA SABORIZADA

MARQUE CON UNA (X) LA OPCION QUE CONSIDERE CORRECTA.,

N.© MUESTRA

DESCRIPCION CON RESPECTO A LA PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS A EVALUAR

BEBIDA COLOR SABOR TEXTURA AROMA

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy Malo
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3. Resultados y Discusion.

En la Tabla 4, se muestran los resultados de la caracterizacion de la materia
prima empleada en esta investigacion. En ella, se tiene que el contenido de
humedad de la flor de Jamaica fue de 10,55 %. Este valor se encuentra en el
rango establecido por diversos autores, quienes sefialan que conocer el
contenido de humedad es importante porque su presencia puede afectar las
propiedades del material. Por lo que, en este caso se puede utilizar la flor de
Jamaica sin realizar algan pretratamiento para su uso en la preparacion de

bebidas saborizadas [14].

Tabla 4.- Caracteristicas de la materia prima en estudio.

Materia prima Parédmetro Valqr el d_e Método de .Ef‘sayo /
obtenido referencia Norma Utilizada

Flor de Jamaica Contenido de humedad, (CH + 0,51)% 10,55 10-12 (Ruiz et al, 2015)
Acidez idnica, (pH + 0,01)adm. 7,45 6,5-8,8

Agua Contenido de cloro, (Ccl £0,01)ppm 0,00 <250,0 Norma COVENIN
Dureza total, (Dt £ 1,0) ppm 22,0 <500,0 1431 - 82
Densidad, (D + 0,04) g/mL 1,05 -
Acidez i6nica, (pH + 0,01)adm. 3,27

Acido Citrico Densidad, (D + 0,03)g/mL 0,85 Ficha técnica
Contenido de humedad, (CH + 0,14)% 0,18
Acidez idnica, (pH + 0,01)adm. 7,45

Azlcar Densidad, (D + 0,01)g/mL 0,88 Ficha técnica
Contenido de humedad, (CH + 0,01)% 0,79

En cuanto a los resultados del agua, se encontré un pH de 7,45; una dureza
de 22 ppm, un contenido de cloro O ppm y una densidad de 1,05 g/mL.
Todos los resultados se encuentran en el rango establecido en la Norma
Covenin 1431-82 [11]. Lo que implica que el agua se encuentra en adecuadas
condiciones de potabilidad para su utilizacion en la preparacion de la bebida
saborizada [15].
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Por su parte, al caracterizar el acido citrico y el azdcar, se encontro para el
acido citrico un pH de 3,27; una densidad de 0,85 g/mL y un contenido de
humedad de 0,18 %. En cuanto al azucar, se determiné un pH 7,45; una
densidad de 0,88 g/mL y un contenido de humedad de 0,79 %. Para ambas
materias primas, lo valores determinados se encuentran en el rango
establecido en la etiqueta o ficha técnica de cada uno de estos productos,
por lo que se considera que poseen las condiciones adecuadas para su

utilizacion, en la elaboracion de la bebida que se plantea.

Por otra parte, se caracterizo el extracto de flor de Jamaica preparado a
diferentes proporciones de flor/agua, con la finalidad de establecer la
adecuada proporcion para la preparacion del extracto y su posterior

utilizacion como materia prima en la elaboracién de la bebida deseada.

En la Tabla 5, se muestran los resultados de la caracterizaciéon de los
extractos preparados. En ella, se evidencia que entre los extractos
preparados la variacion del pH es minima y todos los valores se mantiene en
el rango 2,40 - 2,65 establecido por diversos autores. En cuanto, a los
solidos solubles se encontré que el mayor valor (0,83 °Brix) corresponde al
extracto 1:20, mientras que el menor valor (0,27 °Brix) al extracto 1:40. Es de
resaltar, que este parametro esta relacionado con la cantidad de azdcares y
acidos organicos presentes en los frutos y que el valor de °Bx en los
extractos varia dependiendo de factores como la proporcion de flor/agua
que se utilice en su preparacion. En consecuencia, se selecciond el extracto
de flor de Jamaica 1:20 con pH de 2,46 y un contenido de solidos solubles de
0,83 °Brix, ya que cumple con las caracteristicas establecidas por los autores
para la elaboracion de la bebida saborizada, y porque amerita de menor

cantidad de agua para su preparacion [15].
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Tabla 5.- Caracteristicas de los extractos preparados.

Extracto flor . Valor Valor de Meétodo de Ensayo /
de Jamaica Parametro obtenido referencia Norma Utilizada
Acidez iénica, (pH + 0,01)adm. 2,46 2,40 -2,65 (Salinas et al, 2012)
1:20 Densidad, (D * 0,02)g/mL 1,26
Contenido de solidos solubles, (Css + 0,01)°Bx 0,83 0,15-0,85 (Salinas et al, 2012)
Acidez i6nica, (pH + 0,01)adm. 2,44 2,4-2,65 (Salinas et al, 2012)
1:30 Densidad, (D + 0,01)g/mL 1,36
Contenido de solidos solubles, (Css + 0,01)°Bx 0,42 0,15-0,85 (Salinas et al, 2012)
Acidez iénica, (pH + 0,01)adm. 2,49 2,4 2,65 (Salinas et al, 2012)
1:40 Densidad, (D + 0,01)g/mL 1,27
Contenido de solidos solubles, (Css + 0,01)°Bx 0,27 0,15-0,85 (Salinas et al, 2012)

En virtud de lo senalado, se indica que las diversas materias primas
analizadas poseen caracteristicas adecuadas de humedad, acidez i6nica y
contenido de azucares o solidos disueltos, para su utilizacién en la
elaboracion de una bebida de flor de Jamaica con criterios de calidad, tal
como lo establece la normativa vigente en el area. Ademas, se encontr6 que
la proporcion flor/agua que se ajusta a estos criterios, es el extracto

preparado con una relacién de 1:20.

Tal como se sefialo en la Tabla 2, se prepararon 17 formulaciones empleando
diferentes proporciones de las materias primas caracterizadas. Luego, se
caracterizo en términos de acidez idnica y contenido de azucar o solidos
solubles. Posterior a esto, se selecciono la formulacion que se considero la

mas adecuada a los criterios establecidos.

En la Tabla 6 se presentan los diferentes porcentajes masicos de cada una
de las materias primas utilizadas en las formulaciones preparadas, en ella se
muestran las variaciones de la acidez ionica (pH) y el contenido de solidos
solubles (°Brix). Asi, para la formulacion A, constituida de extracto-agua, se
determiné el mayor valor de pH (2,73 adm.). Como se evidencia, este valor
disminuye a medida que se incorpora los aditivos (aztcar, colageno y acido

citrico). Esta disminucion generalizada, se debe al efecto causado por la
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naturaleza quimica de los aditivos utilizados, los cuales aportan iones

hidronio que cambian el pH del medio, tal como se muestra en la Figura 2.

Tabla 6.- Caracteristicas de las formulaciones preparadas.

Porcentaje Mésico, %. Contenido de
Acidez I6nica solidos
Formulaciones Extracto . . Acido (pH £ 0,01) solubles
Agua Potable Flor/agua Azticar Colageno Citrico adm. (Css £0,01)
°Bx
1 A 79,92 20,08 0,00 0,00 0,00 2,73 0,80
2 B 79,87 20,02 0,00 0,00 0,11 2,64 0,80
3 C 79,09 19,81 1,00 0,00 0,10 2,60 1,27
4 D 78,31 19,60 1,98 0,00 0,11 2,57 2,40
5 E 77,53 19,46 2,91 0,00 0,10 2,58 3,00
6 F 79,80 19,98 0,00 0,12 0,10 2,63 0,80
7 G 79,64 20,04 0,00 0,22 0,10 2,66 1,00
8 H 79,64 19,95 0,00 0,30 0,11 2,49 1,00
9 | 79,00 19,81 0,99 0,10 0,10 2,46 1,80
10 J 78,76 19,93 1,00 0,20 0,11 2,46 1,80
11 K 78,76 19,75 1,01 0,30 0,12 2,45 2,00
12 L 78,20 19,61 1,97 0,10 0,12 2,43 2,60
13 M 78,13 19,58 1,97 0,20 0,12 2,45 3,00
14 N 78,02 19,60 1,96 0,31 0,11 2,46 3,00
15 (0] 77,26 19,62 2,91 0,10 0,11 2,44 3,50
16 P 77,36 19,43 2,91 0,20 0,10 2,43 3,30
17 Q 77,20 19,46 2,91 0,31 0,12 2,42 3,30
2.8
2.75
2.7
2.65
E._ 2.6
g 2,55
=
2 25
N
S 245
< 24
2.35
2.3
2,25
A B C D E F GH I I KL MN O P

Formulaciones Preparadas

Figura 2.- Variacion de la acidez idnica de las distintas formulaciones preparadas.
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Estos cambios en la acidez i6nica se producen debido a las fluctuaciones en
la concentracion de hidrogeno en la bebida [16]. Es de resaltar, que todas
las formulaciones preparadas poseen un pH acido, con valores aceptables
en el rango recomendado para las bebidas no alcoholicas. Por su parte, con
base en los datos presentados en la Figura 3, se puede observar una clara
correlacién entre las diferentes formulaciones de la bebida saborizada y su
contenido de solidos solubles. A medida que el porcentaje de azucar
aumenta en la formulacién, también se incrementa la cantidad de soélidos
solubles presentes en la bebida. Esta relacion directa entre la cantidad de
azucar anadida y el contenido de solidos disueltos es evidencia de la

influencia que tiene el aztucar en la composiciéon y calidad de la bebida

C D E N O P Q

F G H K L M

Formulaciones Prepar:ldas

saborizada.

gy M g
=on R M W1

Contenido de Solidos solubles
(°Brix)
o
(¥

=

Figura 3.- Variacion del contenido de solidos solubles de las distintas formulaciones preparadas.
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Ademas, es importante destacar que los solidos solubles desempefian un
papel crucial en la experiencia sensorial de la bebida. Cuanto mayor sea el
contenido de soélidos solubles, es mas probable que la bebida tenga una
textura mas densa y un sabor mas intenso. Esto puede ser deseable para
algunos consumidores que buscan una bebida mas sustancial y sabrosa. Sin
embargo, es importante tener en cuenta que un alto contenido de solidos
solubles también puede ser perjudicial para la salud, en especial si esta
asociado con un exceso de azucar [16]. Por lo tanto, es fundamental
encontrar un equilibrio adecuado en la formulacion de la bebida saborizada
para ofrecer una experiencia sensorial agradable sin comprometer la salud

del consumidor.

Ahora bien, con base en lo expuesto anteriormente, se indica que las
formulaciones preparadas cuentan con una acidez idnica dentro del rango
de los parametros para ser considerada como una bebida acida [15]. En
virtud de esto, se seleccion6 la formulacion 15, constituida por 77,26 % de
agua, 19,62 % de extracto de flor de Jamaica, 2,91 % de azucar, 0,10 % de
colageno y 0,11 % de acido citrico, con valor de pH de 2,44 adim y un

contenido de solidos solubles de 3,5 °Brix.

En la Tabla 7, se muestran los resultados de la caracterizacion de la
formulacion seleccionada en el objetivo anterior. Con una acidez ionica de
2,44 adm, un contenido de sélidos solubles de 3,50 °Brix, una densidad de
1,13 g/mL, y una acidez titulable de 0,056 mg de acido citrico/mL, se senala
que la bebida preparada reune las caracteristicas adecuadas a los criterios
establecidos en la Norma Covenin 762-95 [12], referida a bebidas gaseosas,
la cual incluye los parametros establecidos para bebidas no alcohdlicas. Por
lo que, la formulacion evaluada reune las condiciones adecuadas con

criterios de calidad, tal como lo establece la normativa vigente en el area.
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Tabla 7.- Caracteristicas de la formulacion seleccionada.

. Valor . Método de Ensayo /
Parédmetro obtenido Valor de referencia Norma U tilizaga
Acidez idnica, (pH + 0,01)adm. 2,44 <45
Contenido de s6lidos solubles, (Css + 0,01)°Bx 3,50 0,5-55 Norma COVENIN
Densidad, (D + 0,07)g/mL 1,13 - 2182-95
Acidez titulable, (Ac + 0,01) mg/mL 0,06 0,003-0,5

Posterior a la caracterizacion de la formulacion seleccionada, se llevo a cabo
el andlisis sensorial empleando una muestra no representativa de 25

personas. Los resultados de este analisis se detallan a continuacion:

En la Figura 4, se muestran los resultados de la evaluacién sensorial de la
bebida saborizada con respecto al color. En ella, se tiene que €l 100 % de los
participantes encuentran que la bebida preparada presenta un color muy
bueno, lo que implica que el color obtenido es agradable para los

consumidores que participaron en el estudio.

100% Muy Bueno

Figura 4.- Resultado de la evaluacion sensorial de la bebida saborizada con respecto al color.

En la Figura 5, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial de la
bebida saborizada con respecto al sabor. En ella, se tiene que el 73 % de los
participantes encuentran que la bebida preparada presenta un sabor muy

bueno, el 18 % que el sabor es bueno y el resto considera que es regular,
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malo o muy malo. Estos resultados, senalan que el sabor de la bebida posee
una aceptacion del mas del 90 % de los consumidores que participaron en

el estudio.

regular malo  muy malo
6% 2% 1%

muy bueno
73%

Figura 5.- Resultado de la evaluacion sensorial de la bebida saborizada con respecto al sabor.

En la Figura 6, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial de la
bebida saborizada con respecto a la textura. En ella, se tiene que el 43 % de
los participantes consideran que la bebida preparada presenta una textura
muy buena, el 35 % que es buena, un 16 % la encontr6 regular y el resto
considera que es mala o muy mala. Estos resultados, indican que la textura
de la bebida posee una aceptacion del mas del 80 % de los participantes del

estudio.

49 Malo 2% Muy Malo

Reg‘

35% Bueno_

_ 43% Muy
Bueno

Figura 6.- Resultado de la evaluacion sensorial de la bebida saborizada con respecto a la textura.

En la Figura 7 se muestran los resultados de la evaluacion sensorial de la

bebida saborizada con respecto al aroma. En ella, se tiene que el 84 % de los
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participantes consideran que la bebida preparada presenta un aromar muy
bueno, el 7% que es bueno y el resto considera que es regular, malo o muy
malo. Estos resultados, senalan que el aroma de la bebida posee una
aceptacion del mas del 90 % de los consumidores que participaron en el

estudio.

49 Mal
4% Regular 0?06 Muy Male

7% Bueno 84%% Muy
Bueno

Figura 7.- Resultado de la evaluacion sensorial de la bebida saborizada con respecto al aroma.

De acuerdo a los sefialamientos anteriores se indica que la formulacion
seleccionada presenta caracteristicas que se enmarcan en el contexto
establecido en las normas de calidad relacionadas con la preparacion de
este tipo de bebida. Ademas, posee caracteristicas sensoriales como el
color, sabor, textura, y aroma, que agradaron a un alto porcentaje de la

poblacion participante en el estudio.

4. Conclusiones.

Las materias primas analizadas poseen caracteristicas adecuadas de
humedad, acidez ionica, y contenido de azucares o solidos disueltos, para
su utilizacion en la elaboracion de una bebida de flor de Jamaica con
criterios de calidad, tal como lo establece la normativa vigente en el area. El

extracto de flor /agua 1:20 con un pH 2,46 y un contenido de azucar de 0,83
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°bx, es el que mejor se ajusta a los criterios evaluados para llevar a cabo la
produccion de la bebida saborizada. Las formulaciones preparadas cuentan
con una acidez ionica y un contenido de solidos solubles para ser
considerada como una bebida acida. La formulacién seleccionada fue la
constituida por 77,26 % de agua, 19,62 % de extracto de flor de Jamaica,
2,91 % de azucar,

0,10 % de colageno y 0,11 % de acido citrico, con caracteristicas
fisicoquimicas tales como: pH 2,44 adim, contenido de solidos solubles 3,5
°Brix, densidad 1,1308 g/mlL, acidez titulable 0,0564 mg/mL, y
caracteristicas sensoriales como el color, sabor, textura y aroma, que

agradaron a un alto porcentaje de la poblacion estudiada.
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