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RESUMEN

El presente trabajo tiene el objetivo de extraer compuestos bioactivos como los fenoles provenientes de la flor
de la jamaica para elaborar microcapsulas utilizando maltodextrina, caseinato de sodio y suero de leche como
materiales de pared en diferentes concentraciones y aplicarlas en un yogurt para evaluar la estabilidad de los
microencapsulados dentro una matriz alimentaria. Los tratamientos que se aplicaron al yogurt fueron las
distintitas microcapsulas que a continuacion se describen: T1: Yogurt natural sin microcapsulas, T2: Yogurt
natural con extracto de flor de jamaica encapsulado con suero de leche, T3: Yogurt natural con extracto de flor
de jamaica encapsulado con suero de leche y 10% sélidos de maltodextrina. T4: Yogurt natural con extracto de
flor de jamaica encapsulado con suero de leche y 10% solidos de caseinato de sodio. Donde las variables de
respuesta analizadas fueron: Contenido de fenoles totales, actividad antioxidante para el radical ABTS y DPPH;
asi mismo se realizd una prueba sensorial de nivel de agrado orientada a consumidores. El contenido total de
fenoles y la actividad antioxidante de los extractos mostré que el mejor tratamiento para conservar los
compuestos fendlicos de la flor de jamaica fue el T2, mismo que present6 la mayor aceptacion por parte del
consumidor para los atributos sabor, color, aroma y textura. Por lo que la aplicacion de suero de leche como
material encapsulante para elaborar microcapsulas de extractos de flor de jamaica para aplicarlos en una matriz
alimenticia resulta una opcion viable para elaborar alimentos funcionales.

Palabras Clave: Compuestos fenolicos, Antioxidantes, Secado por Aspersion, Hibiscus sabdariffa L.,
Alimentos funcionales

SUMMARY

The objective of this work is to extract bioactive compounds such as phenols from the jamaica flower to prepare
microcapsules using maltodextrin, sodium caseinate and whey as wall materials in different concentrations and
apply them in a yogurt to evaluate the stability of microcapsules within a food matrix. The treatments that were
applied to the yogurt were the different microcapsules described below: T1: Natural yogurt without
microcapsules, T2: Natural yogurt with jamaica flower extract encapsulated with whey, T3: Natural yogurt with
jamaica flower extract encapsulated with whey and 10% maltodextrin solids. T4: Natural yogurt with hibiscus
flower extract encapsulated with whey and 10% sodium caseinate solids. Where the response variables analyzed
were total phenol content, antioxidant activity for the ABTS and DPPH radical; Likewise, a sensory test of level
of liking aimed at consumers was carried out. The total content of phenols and the antioxidant activity of the
extracts showed that the best treatment to preserve the phenolic compounds of the jamaica flower was T2, which
presented the highest acceptance by the consumer for the attributes flavor, color, aroma and texture. Therefore,
the application of whey as an encapsulating material to prepare microcapsules of jamaica flower extracts to
apply them in a food matrix is a viable option to prepare functional foods.

Key Words: Phenolic compounds, Antioxidants, Spray Drying, Hibiscus sabdariffa L., Functional Foods
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INTRODUCCION

La microencapsulacién es una técnica utilizada para proteger compuestos activos y nutracéuticos, que
consiste en recubrir uniformemente ingredientes funcionales (vitaminas, enzimas, fenoles, moléculas
y células), con una pelicula polimérica para obtener cadpsulas micrométricas. El proceso de
encapsulacion se puede realizar con gases, gotas liquidas o pequefias particulas solidas. La pelicula
actla como barrera para proteger el compuesto activo del entorno, controlar su liberacion, evitar la
interaccion con otros ingredientes y mejorar su estabilidad (Ribeiro, 2020).

Un elemento fundamental para la elaboracion de las microcapsulas son los materiales de pared que
dentro de los cuales se encuentran las maltodextrinas de diferentes equivalentes de dextrosa (DE) se
utilizan cominmente como material de pared por su alta solubilidad en agua, baja viscosidad, bajo
contenido de azUcar y sus soluciones son incoloras. Estas propiedades las convierten en los materiales
portadores o de pared mas utilizados en la microencapsulacion (Robert et al., 2010). Mientras que el
caseinato de sodio es un encapsulante adecuado para la microencapsulacion debido a su baja
viscosidad, alta solubilidad y buenas propiedades emulsionantes (Pudziuvelyte et al., 2019). Otro
material de pared es el aislado de proteina de suero de leche, el cual ayuda a la estabilidad estructural
de los polvos debido a su estructura globular y su caracteristica cationica a pH acido, lo que facilita
la unién entre polisacaridos con caracteristicas aniénicas, como la goma arabiga y pectina, que da
como resultado un material de pared con enlaces complejos de proteina-polisacérido que favorece la
microencapsulacion (Chung et al., 2015).

Los compuestos fenolicos como los flavonoides, taninos, acidos fendlicos, entre otros; estos
compuestos se encuentran en fuentes naturales como los vegetales, las frutas, semillas y poseen
actividad antioxidante (Bugall, 2011). Los antioxidantes son compuestos, naturales o sintéticos, que
pueden retrasar o inhibir la oxidacién de los lipidos y otras moléculas mediante la inhibicién de la
iniciacién o propagacion de las reacciones oxidativas, a través, de la absorcién y la neutralizacion de
radicales libres, los cuales son especies nocivas generadas durante el metabolismo oxidativo (Garro
et al., 2015). El lactosuero se ha considerado por afios como un desecho, sin embargo actualmente es
considerado una fuente antioxidantes, a pesar del valor nutricional potencial del suero y al aumento
en su aprovechamiento para la produccion de otros alimentos, una gran parte es descartado, causando
problemas de contaminacion, (Zhao y Ashaolu., 2020).

Las flores comestibles como la jamaica, posee cualidades que aportan mucho a la salud del ser
humano si se introdujera como parte de su dieta diaria (Pires et al., 2017). La flor de jamaica ha sido
una de las especies mas estudiadas por su alto contenido antioxidantes como vitamina E y C,
compuestos fendlicos, acidos polifendlicos, flavonoides y antocianinas, lo que la convierte en una
fuente muy importante de compuestos bioactivos. Estas propiedades le confieren a esta flor efectos
anticancerigenos, cardioprotectores, diuréticos, antinflamatorios y antimicrobianos ejerciendo asi
accion protectora contra el dafio celular y peroxidacion de lipidos (Jabeur et al., 2017).

El yogur, uno de los productos lacteos fermentados méas consumidos en el mundo, es capaz de
asegurar el aporte diario de nutrientes y traer impactos positivos en la salud de los consumidores
debido a sus cultivos activos que promueven una digestion saludable y estimulan el sistema
inmunolégico, brindando beneficios para la salud (Silva et al., 2019); sin embargo, la mayoria de los
yogures comerciales no conservan adecuadamente los compuestos bioactivos que favorezca mayor
actividad antioxidante, ademés no existen investigaciones sobre el uso de la flor de jamaica como
fuente de compuestos bioactivos para enriquecer el yogurt. Por lo que el presente trabajo pretende
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elaborar microcapsulas de suero de leche para conservar compuestos bioactivos de flor de jamaica en
incorporarlos en un producto fermentado como el yogurt para favorecer mayor aporte funcional y
calidad sensorial.

MATERIALES Y METODOS

Preparacion de las microcapsulas

El suero de leche fue obtenido a partir de la coagulacién enzimatica de la leche previamente
pasteurizada a 72 °C por 15 s. Una vez obtenido el suero se filtrd con la ayuda de una manta cielo
previamente esterilizada, posteriormente se le aplicd una pasteurizacion para eliminar bacterias que
pudieron ser contraidas en la manipulacion del suero al ser recolectado, esto se realizd a una
temperatura de 65 +1 °C por 20 min. Cuando el suero se enfrié hasta una temperatura de 30 °C +1 °C
fue refrigerado a una temperatura de 4 °C +1 °C hasta el momento de su uso. La flor de jamaica fue
triturada en una licuadora, para obtener particulas mas pequefias. Posteriormente se realiz6 una
extraccion en una solucion 1:1 de jamaica - suero de leche. La solucién obtenida fue colocada
directamente en el rotavapor, a una temperatura de 50 °C por 1 h, posteriormente se filtrd y se le
agregaron 50 mL de suero de leche al residuo de jamaica obtenido en el papel filtro (No.4, marca
Great Value, EUA). La solucion fue colocada nuevamente en el rotavapor por 1 h a una temperatura
de 50 °C, se filtr6 y se juntaron las dos extracciones obtenidas, las cuales fueron colocadas en tubos
Falcon de 15 mL y posteriormente fueron llevadas a la centrifuga a 5000 rpm por un tiempo de 10
min. En todas las extracciones fueron determinados los sélidos totales, con este dato y para cada
preparacion fue calculada la cantidad de encapsulante dependiendo las condiciones para cada
muestra, es decir, a cada muestra se le agregaron diferentes cantidades de maltodextrina y caseinato
de sodio para ajustar la cantidad de solidos que requeria cada una dependiendo asi los diferentes
tratamientos. Una vez que se agregd a cada una de las muestras el encapsulante indicado fueron
homogenizadas cada una en el equipo Ultra-Turrax, a 14000 rpm por un tiempo de 20 min. Después
se realiz6 el secado de las muestras en un secador por aspersion bajo las condiciones de secado
establecidas por Naddaf (2012), con una temperatura de entrada de 127-133 ° C, mientras que la
temperatura de salida fue de 76-88 °C, presion de aire 1.5 MPa y una potencia 4 kW.

Preparacion del yogurt

El yogurt se realiz6 utilizando un cultivo lactico con bacterias Streptococcus thermophilus vy
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, y se incubd a una temperatura de 45 + 1°C, durante 5 h.
Transcurrido el tiempo se enfrié a una temperatura de 15 + 1°C y enseguida se refrigeré a una
temperatura de 5 + 1°C de 12-24 h. Al dia siguiente se desnatd y se homogeneiz6 y se almacend en
vasos de plastico hasta su uso, posteriormente a cada muestra se le agrego 3 % de las microcapsulas
previamente preparadas. Los tratamientos que se aplicaron al yogurt fueron las distintitas
microcapsulas que a continuacion se describen: T1: Yogurt natural sin microcapsulas, T2: Yogurt
natural con extracto de flor de jamaica encapsulado con suero de leche, T3: Yogurt natural con
extracto de flor de jamaica encapsulado con suero de leche y 10% sdélidos de maltodextrina. T4:
Yogurt natural con extracto de flor de jamaica encapsulado con suero de leche y 10% so6lidos de
caseinato de sodio. Donde las variables de respuesta analizadas fueron las siguientes:

Actividad funcional del yogurt

Para la actividad funcional del yogurt se tomaron 30 mg del yogurt y se agregaron 2 mL de etanol al
50 %, la mezcla se agit6 por 3 min y posteriormente se centrifugd en una microcentrifuga a 10000
rpm por 10 min a 4 °C, pasando el tiempo se coloco el sobrenadante en tubos Eppendorf, se utilizé
para realizar la actividad antioxidante y el contenido de fenoles del yogurt.
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Contenido Total de Compuestos Fenolicos

El sobrenadante se utilizé para cuantificar fenoles con el reactivo Folin-Ciocalteu de acuerdo con lo
propuesto por George et al., (2005). Para lo cual, se tomaron 25 pL del sobrenadante y se diluyeron
en alcohol metilico al 80%, se afiadieron 25 uL de Folin y se repos6 por 7 min posteriormente se
mezclaron con 25 uL de carbonato sodico al 7.5%. Una vez que se realizd la mezcla, se dejé en
obscuridad durante 30 min a 40 °C. Trascurrido el tiempo, se afladieron 200 uL de agua destilada y
se midio la absorbancia a 760 nm en un lector de microplacas. Previamente se realiz6 una curva
patron usando &cido gélico estandar. Los fenoles totales fueron expresados como miligramos
equivalentes de acido galico por g de muestra (mg EAG /g de muestra).

Actividad Antioxidante por el radical DPPH

El efecto antioxidante de las muestras sobre el DPPH se evalué siguiendo la metodologia propuesta
por Brand-Williams, et al., (1995). Se mezclaron 5 pL del sobrenadante de la muestra con 295 pL del
reactivo de una solucién de 60 mM en metanol del radical DPPH, se homogeneizaron y se dejaron
reposar por 30 min en la oscuridad, posteriormente se midid la absorbancia a 517 nm en un lector de
microplacas. Previamente se realizé una curva patron usando Trolox como estandar. La inhibicion de
DPPH se expresé se expresd UM Trolox / g de muestra.

Actividad Antioxidante por el radical ABTS

El efecto antioxidante de las muestras sobre el ABTS se evaluo siguiendo la metodologia propuesta
por Van den Berg (1999). Primeramente, la mezcla de una solucidn acuosa de persulfato potasico de
140 mMy ABTS a 7 mM, se dejo reposar de 12 a 14 h a 4°C y en la oscuridad. La solucion de trabajo
se le coloca 500 pL y se agregd 20 25 mL de etanol o buffer de fosfatos, posteriormente se realizd
una sonicacion por 3 min y se verifico la absorbancia en un espectrofotémetro a 734 nm con un lector
de microplacas. La inhibicién de ABTS se expresé UM Trolox / g de muestra.

Evaluacién Sensorial

Las muestras de yogurt fueron sometidas a evaluacion sensorial de nivel de agrado, utilizando la
prueba de escala hedénica, se sirvieron 20 g de muestra a 50 panelistas no entrenados con edades de
22 a 50 afios, de ambos sexos, los jueces evaluaron su nivel de agrado por color, sabor, consistencia
y olor en el yogurt. Para lo cual se utiliz6 una escala hedonica de 5 puntos (Schlossareck y Ross,
2020).

Disefio Experimental

El disefio experimental para medir las variables de respuesta relacionadas con la textura, actividad
antioxidante y contenido de total de compuestos fenédlicos fue completamente al azar, donde se aplico
un analisis de varianza y una prueba de comparacion de medias por la prueba de Tukey con un p <
0.05. Mientras que para el analisis sensorial se aplico un disefio experimental bloques al azar y una
prueba de comparacion de medias por la prueba de LSD con un p < 0.05.

RESULTADOS Y DISCUSION

Calidad funcional

El contenido de polifenoles en diversos tipos de yogures enriquecidos con frutas y vegetales es muy
variable y dependera de la fuente de polifenoles es decir de frutas, zumos de frutas polvos o extractos
frutas o flores que comestibles; que tienen el potencial de ser utilizados como ingredientes funcionales
en la industria alimentaria, incluido el sector lacteo (Coisson et al., 2005; Wallace y Giusti 2008). De
acuerdo con los resultados de la Tabla 1, el mejor yogurt que conservé los compuestos fendlicos de
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la flor de jamaica fue el Tratamiento T2 que esta constituido por el material de pared suero de leche,
ya que este no contenia ningln tipo de encapsulante adicional. Mientras que el Tratamiento T3
constituido por el material de pared suero de leche con 10% maltodextrina conservé en menor
cantidad los compuestos fenolicos. Segin Oliveira et al., (2015), los compuestos fenolicos tienen una
afinidad significativa por las proteinas, lo que resulta en la formacion de complejos solubles que
pueden aumentar su tamafio, incluso formando sedimentos. Asi mismo el contenido total de
compuestos fendlicos fue mayor en el presente trabajo de investigacion para los tratamientos
propuestos con microcapsulas de extractos de flor de jamaica con respecto a un yogurt elaborado con
microcapsulas elaboradas con extracto de flor de jamaica bajo un sistema de doble emulsién y que se
obtuvieron por gelificacion iénica (De Moura et al., 2019).

Para explicar la variabilidad en la actividad antioxidante en los diferentes tratamientos y representada
por las antocianinas presentes en los extractos de flor de jamaica, se ha reportado que son altamente
inestables y facilmente susceptibles a la degradacion. En los productos lacteos, la estabilidad de las
antocianinas puede verse afectada por el pH y por la presencia de proteinas (Oliveira et al., 2015). Se
observé que el Tratamiento T2 constituido por el material de pared suero de leche favorecié mayor
actividad antioxidante para el radical ABTS y DPPH. Oancea y Hasan (2018), realizaron la
evaluacion de la actividad antioxidante de antocianinas del extracto de piel de cerezas encapsulados
por liofilizacién utilizando como materiales de pared goma acacia y proteina de suero de leche, donde
se observo que el aislado de proteina de suero resulta ser una buena opcidn para proteger compuestos
fendlicos ante los acidos del estomago. La actividad antioxidante para el radical DPPH en el presente
trabajo de investigacion fue similar respecto a los resultados reportados por Zabaleta et al., (2013),
quienes prepararon un yogurt estandarizado afiadido con aceite de flor de jamaica con una dosis de
150 ppm y encontraron un valor de 33.33 uM Trolox /g. Asi mismo se observo que el Tratamiento
T1 constituido por el yogurt natural presentd la menor actividad antioxidante para el radical ABTS,
lo anterior se a que no presenta extracto de flor de jamaica. Ademas, los tratamientos con material de
pared suero de leche con 10% de maltodextrina y 10% de caseinato expresaron menor actividad
antioxidante para el radical ABTS, con respecto al extracto de jamaica encapsulado con suero de
leche. Lo anterior puede ser aplicando una cantidad moderada de biopolimeros dando como resultado
una mayor actividad antioxidante, debido a que el exceso de biopolimeros conduce a una floculacion
reducida disminuyendo la actividad antioxidante (Rezvankhah et al., 2020). Ademas al utilizar una
mezcla de dos materiales encapsulantes como son el suero de leche en una mezcla con maltodextrina
y caseinato de sodio favorecen una menor Temperatura de Transicién Vitrea (Tg), asi mismo una
concentracion de los solidos en las mezclas que se somenten a secado para obtener las microcapsulas
puede favorecer reacciones de deterioro relacionadas con pardeamiento no enzimatico, dando lugar a
cambios de color en el producto (Ross, 1995), que esta relacionado con la degradacion de los
pigmentos de la flor de jamaica que se microencapsulan. Ademas, se ha informado que la proteina de
suero tiene actividad antioxidante, que puede estar relacionada con sus grupos sulfhidrilo (-SH) que
pueden reducir los radicales libres (Premi y Sharma, 2017).

Para el caso del radical DPPH no se encontr6 diferencia estadisticamente significativa para ninguno
de los tratamientos; sin embargo, se ha encontrado que la reaccién que genera en los flavonoides
como las antocianinas presentes en las microcapsulas con extractos de flor de jamaica se pueden
atribuir al nimero multiple de grupos hidroxilo y, en particular, a la contribucion de los grupos orto-
di-hidroxilo ubicados en el anillo B de la molécula de flavonoides (Salah, 1995). La presencia de
grupos orto-di-hidroxilo confiere una alta estabilidad a la molécula una vez que ha atrapado el radical,
proceso que es importante para la participacion de la deslocalizacion y por lo tanto, la estabilizacion
del intermediario radical fendlico en los flavonoides como las antiocianinas (Bors et al., 1995). La
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actividad antioxidante del radical DPPH esté dada por las propiedades fisicoquimicas particulares de
los aminoacidos que forman la secuencia de los péptidos en el yogurt lo que resulta en actividad
eliminadora de radicales DPPH en péptidos aislados de leche fermentada con Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus (Kudoh et al., 2001). Para la actividad antioxidante por el radical DPPH,
se encontré mayor actividad antioxidante en los yogures con microcapsulas de flor de jamaica con
respecto a yogurt de flores de azafran, (Cerda-Bernad, et al., 2023), asi mismo Flores-Mancha et al.,
(2021) encontré menor actividad antioxidante para el radical DPPH para el yogurt natural, con
respecto al yogurt sin microcapsulas realizado en el presente trabajo. Lo anterior se debe a la calidad
de la leche dada por la presencia de compuestos bioactivos como los aminoacidos tirosina y cisteina,
vitaminas A 'y E, cultivos bacterianos para la realizacién de yogurt, presencia de péptidos bioactivos
producto de la fermentacién de la leche (Grazyna et al., 2017). Las antocianinas presentes en los
yogures como el que se elabor6 en el presente trabajo de investigacion y que le confieren actividad
antoxidante pueden formar complejos con macromoléculas que protegen a las antocianinas de la
degradacion (Jing y Giusti 2005). Segun Oliveira et al., (2015), los polifenoles tienen una afinidad
significativa por las proteinas, lo que resulta en la formacion de complejos solubles que pueden
aumentar su tamafio, incluso formando sedimentos.

Tabla 1. Contenido de fenoles y capacidad antioxidante de yogurt con microcapsulas de flor de
jamaica con diferentes materiales de pared.

Tratamiento Fenoles i | —
mg EAGeg™ uM Troloxeg™
T1: Yogurt natural sin NP 30.14 +0.15 a 10.83+0.14 ¢

microcépsulas

T2: Yogurt natural con extracto
de flor de jamaica encapsulado 45.35 +0.10 b* 36.62 £0.09 a 27.05+0.18 a
con suero de leche

T3: Yogurt natural con extracto
de flor de jamaica encapsulado

3413 +0.15a 31.76 +0.12 a 17.5+0.17b
con suero de leche y 10%
solidos de maltodextrina
T4: Yogurt natural con extracto
de flor de jamaica encapsulado 34.14 +0.20 b 33.84+0.05a 15.72 +0.21 b

con suero de leche y 10%

solidos caseinato de sodio
Los valores corresponden con la media + el error estandar (n=3); *Letras iguales en cada columna
son significativamente iguales (Tukey, p < 0.05). NP: No Presento. Fuente: Elaboracion Propia
(2023).

Evaluacion sensorial

De acuerdo con los resultados de la Figura 1, el Tratamiento T2 que representa el yogurt con
microencapsulados de flor de jamaica encapsulados con suero de leche present6 el mayor grado de
aceptacion para los atributos textura, sabor, color y aroma en un nivel de agrado entre 4 y 5 ubicandose
estos atributos entre "Me gusta moderadamente” y " Me gusta mucho". Se observé que en la adicion
de las microcéapsulas en el Tratamiento T2 tuvo un efecto positivo en el color ya que es uno de los
factores mas importantes para determinar la aceptacion del consumidor, esto concuerda con la adicion
de microcépsulas de antocianinas obtenidas por gelificacion i6nica provenientes de flor de jamaica,
gue impactaron positivamente en los parametros sensoriales de un yogurt natural (De Moura et al.,
2022). Para el caso del Tratamiento T1 representado como yogurt natural que se propone como
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control presenta un mayor nivel de aceptacion en los atributos sabor, aroma y textura con respecto a
los otros tratamientos, lo que coincide con Pinoargote (2021); ya que los consumidores estan
habituados a patrones de sensoriales tipicos a los atributos que se presentaron mayor aceptacion en el
control y que se encuentran en el yogurt comercial. Para el caso del tratamiento T4 que representa el
yogurt con microencapsulas de flor de jamaica suero de leche con 10% caseinato present6 la menor
aceptacion para los atributos color, sabor y textura; debido a que el yogurt se hace demasiado espeso
como lo menciona Hunk-Iriart (2014), en donde gelificaron emulsiones de caseinato de sodio como
una alternativa a las grasas trans, dado que el caseinato tiene propiedades de generacién de textura ya
que tiene la capacidad de formar geles, mientras que el Tratamiento T3 que representa el yogurt con
microencapsulado jamaica suero de leche con 10% de maltodextrina presentd la menor aceptacion
para el atributo sabor, esto se atribuye a que la maltodextrina que tiene un sabor y olor moderadamente
dulce (Corréa-Filho, 2019).

Ib* Ic Ib Ib Ib Ic

Nivel de Agrado

T1-A TA-C T1-S TA-T T2-A T2-C T2-S T2-T T3-A T3-C T3-S T3-T T4A T4-C T4-S TAT
Productos

Figura 1: Andlisis sensorial de preferencia por atributos en yogurt con microcpsulas de flor de
jamaica con diferentes materiales de pared. *Letras iguales no son significativamente diferentes con
un P <0.05, para la prueba LSD. A: Aroma; C: Color; S: Sabor; T: Textura. T1: Yogurt natural sin
microcéapsulas; T2: Yogurt natural con extracto de flor de jamaica encapsulado con suero de leche;
T3: Yogurt natural con extracto de flor de jamaica encapsulado con suero de leche y 10% solidos de
maltodextrina; T4: Extracto de flor de jamaica encapsulado con suero de leche y 10% solidos de
caseinato de sodio.

CONCLUSIONES

De las cuatro formulaciones propuestas de yogurt con las diferentes microcapsulas para favorecer la
estabilizacion del yogurt, se encontrd que la bebida fermentada que presento mayor contenido de
compuestos fendlicos y mayor actividad antioxidante por el radical ABTS y DPPH, fue el yogurt que
incorporo en su formulacién compuestos bioactivos de flor jamaica microencapsulados con suero
leche. Asi mismo se encontr6 que esta misma bebida fue la que presentd un mayor grado de
aceptacion en atributos sensoriales como consistencia, sabor, color y olor.
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