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Resumen

Este estudio analizdé el efecto de las diferentes

proporciones de frutos enteros de aguaymanto (Physalis
http://revistas.untrm.edu.pe/index.php/RIAGROP

peruviana), uva (Vitis vinifera) negra y fresa (Fragaria

. . ananassa) en la aceptabilidad sensorial (aroma, color, sabor
revista.riagrop@untrm.edu.pe

y aceptabilidad general) de un macerado en pisco. Se
utilizé un disefio de mezclas con centroide ampliado para
determinar las proporciones de frutas (aguaymanto, uva
Recepcidén: 20 de marzo 2024 negra y fresa), las cuales fueron mezcladas con pisco,
diluido a 25 °GL y estandarizado a 20 °Brix. La evaluacién
Aprobacién: 28 de mayo 2024 sensorial se realizé con jueces no entrenados y empleando
una escala hedoénica estructurada (10 puntos). El modelo

lineal se ajustd mejor a los datos experimentales (p < 0.05)

y todos los macerados fueron aceptables (calificacion
mayor a 5 puntos). Los macerados de pisco mas aceptados

en aroma, color, sabor y aceptacion general fueron los que
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tuvieron mayor proporcion de uva.
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Abstract

This study analized the effect of different proportions of whole fruits of golden berry (Physalis peruviana), black
grape (Vitis vinifera), and strawberry (Fragaria ananassa) on the sensory acceptability (aroma, color, flavor, and
general acceptability) of pisco macerated. A mixture design with an expanded centroid was used to determine
the proportions of fruits (golden berry, black grape, and strawberry), which were mixed with pisco, diluted to
25 °GL, and standardized to 20 °Brix. Sensory evaluation was done with untrained judges and using a
structured hedonic scale (10 points). The linear model fitted the experimental data better (p <0.05), and all the

macerations were acceptable (score greater than five points). The most accepted pisco macerated in aroma,

color, flavor, and general acceptance were those with the highest proportion of grapes.

Keywords: Macerated; golden berry; grape; strawberry; pisco.

1. INTRODUCCION

Los licores de fruta usualmente estan

compuestos por agua, azucar (sacarosa),
esencias aromaticas de plantas o frutas, alcohol
y otros ingredientes que se pueden obtener
mediante algunos procesos como la maceracién
o destilacion (Soldrzano et al., 2019). El uso de
licores de diferentes tipos de fruta se ha ido
extendiendo a través del tiempo, y en la
actualidad se fabrican de muchas variedades de

fruta (Silva, 2021).

En el Pert, una de las bebidas alcohdlicas mas
representativas es el pisco, y comunmente es
utilizado como insumo en cdcteles y otros
preparados (Ronquillo et al., 2016). El consumo
aproximado de bebidas destiladas, como el
pisco, en Perti es 0.22 L/afo, lo que indica que el
consumo nacional anual es superior a los 5 000
000 L (Sociedad Nacional de Industrias, 2020).
Estos datos son indicadores externos de
consumo y no explican el comportamiento de
compra y las preferencias de los clientes
habituales; estos ultimos indicadores podrian
evidenciar la existencia de wun mercado
importante para este tipo de bebidas. A pesar de
ser una bebida con elevada demanda nacional e
internacional, pocos son los esfuerzos para
innovar sustitutos o

nuevos productos

derivados como los macerados de pisco (Rios-
Reyes et al., 2019).

Los macerados de frutas en pisco son bebidas
alcohdlicas que resultan de la maceracion de
diferentes frutas, que pueden ser comerciales o
nativas en pisco (Ronquillo et al, 2016).
Ademads, el proceso de macerar frutas en
mezclas hidroalcoholicas permite extraer sus
componentes sensoriales y nutricionales de una
manera facil y rapida, y son aplicables a nivel
artesanal e industrial. En este contexto, el Peru
cuenta con amplia diversidad de frutos nativos;
cuyo contenido es rico en aztcares (sacarosa,
glucosa, fructuosa, etc.), vitaminas, sabores y
aromas que podrian ser aprovechados en la
industria para la obtenciéon de productos de
buena calidad sensorial y nutritiva; estos
podrian competir en el mercado nacional o
internacional, sin inconveniente
(Ortega-Pérez et al., 2015; Cojal y Rojas, 2016).

ningun

Para el sector de la licoreria cada vez es mas
bebidas

alcoholicas, debido a que las preferencias,

importante la  innovacion en
costumbres y gustos de los consumidores
cambian afio tras afno (Espinoza et al., 2020). La

concepcion y materializacion de nuevos
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productos en este rubro requiere de la
aplicacion de disefios de mezclas adecuados, ya
que los macerados poseen  diversos
componentes y se debe determinar las mejores
proporciones de cada componente; estas
mesclas deben incrementar la aceptacion del
macerado por parte del consumidor y deben
cumplir las normas técnicas para su
comercializacion (Gomez et al., 2016; Puente et

al., 2016).

Por otro lado, los materiales y procedimientos
utilizados en las industrias se establecen de
forma arbitraria, y en general, son costosos,
inviables y lentos. La inclusion de parametros
sistematicos sobre las proporciones mejoraria
los indicadores de produccion en todos los
niveles (Puente et al., 2016; Paz et al., 2014). Por
ello, este estudio analizé el efecto de las

diferentes proporciones de aguaymanto, fresa y

uva en la aceptabilidad sensorial de un

macerado en pisco.

2. MATERIALES Y METODOS
2.1. Elaboracion de mezcla hidroalcohdlica

En la elaboracion del macerado de frutas en
pisco se utilizéd uva negra variedad Alfonso
Lavalle, fresa, aguaymanto, agua de mesa, pisco
Quebranta y aztcar blanca (pisco). El pisco (42
°GL) se diluy6 con agua de mesa hasta tener 25

°GL, el cual fue usado para la maceracion.

2.2. Elaboracion del macerado de fruta

Los macerados de fruta se obtuvieron

utilizando  diversas etapas (Figura 1):
Recepcion, seleccion y clasificacion, lavado,
pesado, mezcla de frutas, maceracion, trasiego,

filtrado, envasado y sellado.

Seleccion y
clasificacion

Recepcion H

Lavado H Pesado H

Mezcla de
frutas

Mezcla hidroalcoholica —bl

Envasado H Estandarizado H Filtrado H Trasiego H Maceracién

Figura 1. Proceso de elaboracion de macerado mixto de frutas.

Se recepcionaron las frutas (aguaymanto, fresa
y uva) provenientes de los supermercados de la
ciudad de Trujillo; de los cuales se descartaron
frutos con dafios visible y se clasific6 de acuerdo
al tamafo. Las frutas seleccionadas fueron
lavadas con agua potable aprovechando la
presién para eliminar la suciedad e impurezas
de la superficie y se pesaron de acuerdo con las

diferentes proporciones establecidas por el

disefio de mezclas. Estas frutas se mezclaron y
pusieron en un frazco de vidrio para su

maceracion.

Para la maceracion, las frutas mezcladas se
sumergieron en la mezcla hidroalcohdlica
previamente preparada en una relaciéon de 1:2 'y
se dejo en reposo por un periodo de 15 dias.
Después de la maceracion se realizo el trasiego

y consistio en pasar el contenido macerado a

Rev. Agrop. Sci. & Biotech. Vol. 04, No. 03, 2024. pp. 09-18. ISSN: 2788-6913 11



Espiritu et al.

otro recipiente. Luego este fue filtrado en tres
ocasiones para clarificarlo y se estandarizé a 20
°Brix. El producto final fue envasado en botellas
de vidrio, se sellaron herméticamente y fueron

almacenados hasta su evaluacién sensorial.

2.3. Evaluacion sensorial

Se aplico la prueba hedonica para aroma, color,
sabor y aceptacion general; para lo cual se
utilizé la escala estructurada del 1 al 10; siendo
1 = malo, 5 = ligeramente regular y 10 =
excelente. En esta prueba se utiliz6 80 panelistas
no entrenados, los cuales valoraron las
muestras de macerado y puntuaron de acuerdo
a la escala previamente descrita. Con los
resultados se obtuvieron promedios y se
consideraron valores superiores a seis, como

aceptables.

2.4. Disefio experimental

Para analizar el efecto de la proporcion de frutas
en la aceptacion sensorial se aplico el disefio de
mezclas simples con centroide ampliado, el cual
describe a un tridngulo que indica las posibles
mezclas para cada proporcion de fruta (Figura
2).

(1/6: 4/6: 1/6]

(V2 125 0) 10:1/2; 1/2)

(13 143; 13)

. .
(4/6: 1/6: 1/6) \/ 1/6; 1/6; 4/6)
1 1
AGUAYMANTO (4/2; 0:1/2) FRESA
Figura 2. Proporciones de los diferentes

componentes en el tridngulo de mezclas.

En total se evaluaron 10 mezclas (tratamientos),
las cuales contenian diferentes proporciones de
las frutas (aguaymanto, uvay fresa), tal como se

muestra en la Figura 2.

2.5. Analisis estadistico

Para analizar los resultados de la prueba
hedodnica se realizé un analisis de varianza para
diferentes modelos: Lineal, cuadratico y cubico
especial;, para lo cual se utilizé un nivel de
significacion del 0.05). Se elaboraron graficos de
contorno para determinar las regiones de mayor
aceptacion  sensorial y  encontrar las
proporciones de frutas que generen mayor
aceptacion sensorial. Ademads, se estimaron
ecuaciones que explican los resultados de la
prueba hedoénica, determinando también sus
coeficientes de determinacion. Para el
procesamiento de los datos se utilizo el software

STATISTICA 7.0.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores de sélidos solubles fueron 14.3, 18.9
y 6.7 °Brix para aguaymanto, uva y fresa
respectivamente; dichos valores indican una
madurez adecuada de la fruta para el consumo.
Estos estados de madurez influyeron en la
aceptacion final del producto. Al respecto,
Velasquez-Barreto et al. (2021) indican que la
madurez de la fruta es muy importante, ya que
las frutas completamente maduras garantizan

un aroma perfecto y un color intenso.

El aroma, color, sabor y aceptacién general son
indicadores de preferencia de los consumidores
hacia los productos; siendo el aroma una de las
bebidas

alcoholicas. Ronquillo et al. (2016) realizé una

propiedades  determinantes en

evaluacion sensorial de preferencia a dos vinos

de fruta para conocer si presentaba defectos al
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probar, usando escala no estructurada a 30
panelistas no entrenados, evaluando el olor,
color y sabor caracteristico a un vino de fruta;
Cano (2013) evalud el color, y sabor en
macerados de aguaymanto, arandano y uva
variedad moscatel, encontrando resultados
satisfactorios; Maldonado (2019) usé la escala

hedonica estructurada en una bebida alcohdlica

a base uvilla para los atributos color, olor y
sabor. Los resultados de este trabajo, para la
puntuaciéon de la prueba hedonica se muestra
enla Tabla 1; cuyos valores varian de 5.14 — 6.84,
5.56 - 6.96, 5.26 — 6.56 y 5.71 — 6.51 para aroma,
color, sabor y

aceptacion  general

respectivamente, en los diferentes tratamientos.

Tabla 1. Valores de aceptabilidad sensorial para cada atributo por cada tratamiento en cada tratamiento

Tratamiento (proporcion)

Niveles de aceptacion

Numero Aguaymanto Fresa Uva Aroma color Sabor General

1 1 0 0 584 5.59
2 0 1 0 514 5.56
3 0 0 1 6.84 6.96
4 1/2 1/2 0 6.08 6.28
5 0 1/2 172 613 674
6 1/2 0 1/2  6.02 593
7 1/3 1/3  1/3 5.5 5.8
8 4/6 1/6 1/6 597 6.68
9 1/6 4/6 1/6 636 599
10 1/6 1/6 4/6 6.68 6.86

5.98 5.89
526 571
7.24 7.04
6.14 6.08
6.11 6.33
6.42 6.5

6.22 5.93
6.15 6.33
6.56 6.51
6.05 6.45

De los resultados de aceptabilidad sensorial, la
aceptacion general se considera como la
evaluacion post gustativa o aceptabilidad
(Alcivar, 2021) y es determinante en la decision

de compra de los consumidores.

Durante el proceso de macerado se observd un
cambio significativo del color del liquido
(pisco), el cual adquirid la tonalidad del color de
las frutas como resultado de una cinética de
extraccion de pigmentos en la maceracion (Paz
et al., 2014); en esta etapa las antocianinas se
combinan, disuelven y estabilizan, aumentando
el principio de la maceracién (Blackford et al.,
2022). También, se observa que el producto va
adquiriendo nuevos componentes aromaticos,
esto debido a que en el proceso de maceracion
se extraen aromas y otras sustancias volatiles de
las frutas, las cuales se transfieren al liquido

obteniéndose un licor con aroma y sabor tipicos

de la fruta. Esto se realiza mediante el proceso
osmotico entre la fruta y el alcohol (Lasekan &
Yap, 2018; Sequeiros & Céspedes, 2013).
Elnazeer et al. (2020) consideran al etanol, como
uno de los mejores liquidos de maceracién para
la extraccion de componentes de frutas y se sabe
que el etanol es componente de las bebidas
(2017)

también consideran al etanol como uno de los

alcoholicas; Hidalgo & Almajano

solventes de extraccion mas importantes.

Se consideré como tratamientos aceptables

(buenos), a aquellos que superaron una
puntuacién de seis en aceptacion general. Por
tanto, los tratamientos aceptables fueron el 3, 4,
5, 6, 8, 9 y 10. Ningun tratamiento supero la
puntuacién de ocho. De los tres tratamientos
mas aceptados, el que tuvo uva como tnico

ingrediente y el que tuvo uva en mayor
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proporcién tuvieron las mayores puntuaciones

de aceptacion (Tabla 2).
Tabla 2. Tratamientos mds aceptados
. Puntaje
Tratamiento Aguaymanto Fresa Uva total
3 0 0 1 28.08
10 1/6 1/6  2/3 26.04
9 1/6 2/3  1/6 25.42

Fonseca et al. (2020) indican que la calidad de
un vino estd estrechamente vinculada con la
calidad de la uva de cosecha, pero se ha
observado que uvas altamente coloreadas no
siempre producen vinos con una coloracion
intensa. Como se pudo observar en los
macerados, la presencia de pigmentos de la

fresa y aguaymanto atenuaron la coloracion de

los pigmentos de la uva. La presencia del
aguaymanto parece ceder a la influencia de la
uva, pero por otro lado Paspuel et al. (2020)
concluyen que es factible producir licores de
crema a base de aguaymanto debido a
resultados satisfactorios obtenidos luego de un

estudio sensorial.

Evaluando los atributos aroma, sabor vy
aceptacion general, siempre los tratamientos
mas aceptados resultan los correspondientes a
las regiones de la uva (Figura 3). Al respecto
Barboza-Mejia et al. (2021) y Castillo (2020)
indican que los compuestos fenodlicos de las
uvas y otras frutas, como las antocianinas y
taninos, son los principales responsables del

color y sabor de los productos.

Uva
e
— -
Cles — P
Be Cles
=:§ 00c 02 0% ovs 100 =E.
Aguaymanto Fresa Aguaymanto Fresa :
) Uva
e
— mos
[ [ X
ez 5 CJes
=:8 0.00 025 0.50 075 1.00 =22
Aguaymanto Fresa ’ Aguaymanto Fresa

Figura 3. Superficie de contorno para el aroma (a), para el color (b), para el sabor (c) y para aceptacion

general (d).

En la Figuras 3 se observan las superficies de
contorno para cada atributo sensorial evaluado
segn el modelo lineal, en el cual se observa que
evaluados los

en todos los atributos

tratamientos mas aceptados fueron aquellos
que tuvieron mayor proporcion de uva (zona
roja) y los menos aceptados fueron los que

tuvieron mayor proporcion de fresa (zona verde
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oscura). Esta herramienta de los graficos de
contorno también fue utilizada por Taipe (2021)
en su interpretacion de la caracterizacion de

macerados de Berberis flexuosa.

El uso del pisco como licor de maceracion,
contribuye a la aceptacion positiva del producto
final, y su uso es recomendado por Atocha et al.
(2019), Chavez & Villacorta (2020), Mogollon &
Rosas (2019) y Chevarria et al. (2017), éstos
ultimos usaron el Pisco Tajahuana mientras que
Quille (2019) us6 el pisco de uva Quebranta.
Mio & Sanchez (2020) ofrecen una lista de
multiples frutas que se maceran con el pisco,
mostrando su aceptacion en el mercado
selvatico del Pert, por su parte Arauco et al.
(2021) luego de un estudio, concluyen la buena
predisposicion al consumo de licores a base de

pisco y frutos exdticos.

El uso de la Metodologia de Superficie de
Respuesta (MSR) resultdé apropiado en la
interpretacion de los resultados de este trabajo,
al respecto Acosta et al. (2021) sefialan que MSR
es una herramienta estadistica util y versatil que
se aplica en la solucion de problemas de
muchos

optimizacion de procesos

agroindustriales y alimentarios.

El modelo

significancia fue el modelo lineal, y fue el que

estadistico que tuvo mayor
se utilizo. En la Tabla 3 se aprecian los valores p
de los diferentes modelos estadisticos que
explican la influencia de la proporcién de fruta
en los atributos sensoriales, donde se observa

Tabla 3. Significancia de los modelos estadisticos

que el tnico modelo significativo es el lineal
para aceptacion general. Al respecto Montoya et
al. (2019) sefialan que los disefios de primer
orden son muy utilizados en la primera etapa
de una investigacion cuyo objetivo es encontrar
las condiciones de operacién de un proceso, tal

como se hizo en este trabajo.

En la Tabla 4 se observan las ecuaciones
correspondientes al modelo estadistico lineal
coeficientes de

con sus  respectivos

determinacion. Los coeficientes de
determinacién variaron desde 0.48 hasta 0.67;
donde la aceptacion general tuvo el mejor
ajuste, evidenciado en su mayor valor. Sin
embargo, hay que considerar que estos
coeficientes, indican que otros factores estarian
influenciando la puntuacién final para los
diferentes atributos; y estos requieren aun
mayor investigacion. El modelo estaria
explicando el 67 % de la variabilidad, pudiendo
decirse que el nivel de explicacién es moderado
ya que el coeficiente de determinaciéon es un

poco mas del 50 % (Bouza-Herrera, 2018).

Los intervalos de confianza de los coeficientes
del modelo lineal estimado (Tabla 5) mostraron
amplitud de variacién, esto es concordante con
los coeficientes de determinacién. Es decir,
existen algunos factores externos a la fruta y a
su proporcién en la mezcla, que intervienen en
la puntuacién de la prueba hedodnica, y
recomendamos que estos se incluyan en futuras

investigaciones.

Atributo

Lineal Cuadratico Cubico especial

Aroma 0.07346  0.60218
Color 0.09971  0.55474
Sabor 0.06889  0.57685
Aceptacién general 0.02007  0.24509

0.64322
0.63394
0.99948
0.40130
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Tabla 4. Modelo estadistico lineal para cada atributo sensorial

Atributo Ecuacion R? R2ajustado
Aroma y = 5.8493x1+ 5.5493x2+ 6.7693x3 0.5257  0.3902
Color y = 5.8568x1+ 5.8770x2+ 6.9834x3 0.4825 0.3346
Sabor y = 6.0963x1+ 5.6497x2+ 6.8930x3 0.5344 0.4013

Aceptacion general  y = 6.0192x1+ 5.9026x2+ 6.9090x3

0.6726  0.5791

*R?, coeficiente de determinacion; xi, proporcidon de aguaymanto; xz, proporcion de fresa; xs, proporcion de

uva.

Tabla 5. Intervalos de confianza para los coeficientes del modelo lineal

. Aroma
Componente  Coeficiente

Min Max Min

Aceptacion
general
Mix Min Mix Min  Max

Calor Sabor

Aguaymanto A 5160 6.539 5094 6.620 5425 6.768 5580  6.458
Fresa B 4860 6239 5114 6.640 4978 6321 5464 6.341
Uva C 6.080 7459 6221 7.746 6221 7565 6470 7.348

*Min, minimo; Max, maximo.

4. CONCLUSIONES

Los macerados elaborados a partir de
aguaymanto, fresa y uva fueron considerados
aceptables a la prueba heddnica; de los cuales,
los tratamientos mds aceptados para aroma,
color, sabor y aceptacion general fueron los que
tuvieron mayor proporcion de uva. El modelo
lineal es el que mejor explica el efecto de la
proporcion de aguaymanto, fresa y uva en

aceptabilidad sensorial.
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