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RESUMEN

Las plantas aromaticas representan alrededor del 0,7% de las hierbas medicinales. Las mas comunes son manzanilla (principio
activo mayoritario: flavonoides como luteolina) y hierbabuena (principio activo mayoritario: mentol). Estas suelen consumirse
en infusiones o tisanas usando "bolsas de té", pero el uso de estas bolsas conlleva tiempos de preparacidn relativamente largos,
genera residuos y acarrea una alta probabilidad de ingerir microplésticos y nanoplésticos. En este trabajo se utilizaron polvos
de mentol y luteolina obtenidos mediante secado por atomizacién a partir de una infusion de manzanilla y hierbabuena (75%
agua, 8% hierbas 1:1 y 17% material de pared (MP)). Para evaluar su potencial como nuevo producto en el mercado, se
elaboraron 3 bebidas con adicion de vitaminas B1 y B9, usando polvos (1 g, 2 g y 3 g) con maltodextrina y proteina de soya al
15% (p/p) (MP). Se realizé un analisis sensorial con 57 consumidores, donde la formulacion con 2 g de capsulas obtuvo mejores
puntuaciones para color, aroma y aceptabilidad global. Ademas, el 95% de los encuestados afirmo que consumiria alguna de
las bebidas evaluadas. Los resultados sugieren el potencial de los polvos como producto innovador, de facil consumo,
ambientalmente amigable y que pueda comercializarse como bebida aromatica instantanea o preparada en el mercado.
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ABSTRACT

Aromatic plants represent about 0.7% of medicinal plants. The most common are chamomile (major active ingredient:
flavonoids such as luteolin) and spearmint (major active ingredient: menthol). These are usually consumed in infusions or
tisanes using "tea bags", but the use of these bags involves relatively long preparation time, generates waste, and carries a high
probability of ingesting microplastics and nanoplastics. In this work, menthol and luteolin powders obtained by Spray-Drying
from an infusion of chamomile and spearmint (75% water, 8% herbs 1:1 and 17% wall material (WM)) were used. To evaluate
its potential as a new product in the market, 3 beverages with vitamins B1 and B9 were prepared using powders (1 g, 2 g and
3 g) with maltodextrin and soy protein at 15% (w/w) (WM). A sensory analysis was conducted with 57 consumers, where the
formulation with 2 g of capsules obtained better scores for color, smell, and overall acceptability. In addition, 95% of the
participants stated that they would consume any of the evaluated beverages. Results suggest the potential of the powders as an
innovative product that is easy to consume, environmentally friendly and can be commercialize as an instant or prepared
aromatic beverage in the market.

Key words: Sensory analysis, Functional food, Solubility, Moisture.
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INTRODUCCION

Las plantas forman parte de la alimentacion de animales y humanos ya que otorgan principios inmediatos (moléculas
como carbohidratos, lipidos y proteinas) y principios activos (Tovar & Ospina, 2015). De acuerdo con sus efectos
en la salud humana (por contacto, absorcion o ingestion) pueden ser venenosas, narcéticas, medicinales, especias y
aromaticas (Fretes, 2010). Estas ultimas representan alrededor de 0,7% del total de plantas medicinales y son
aquellas cuyos principios activos se constituyen parcial o totalmente por esencias (Fretes, 2010). En Colombia se
producen y comercializan aproximadamente 156 especies de plantas aromaticas medicinales (ICA, 2011). Entre las
especies que gobiernan gran parte de estos mercados se encuentran la manzanilla y hierbabuena (Cardona &
Barrientos, 2011). Estas son de gran interés ya que poseen una mayor distribucion geogréafica en el territorio nacional
(Cardona & Barrientos, 2011). La hierbabuena (Mentha spicata) es originaria de las regiones de la cuenca
mediterranea y procede de la hibridacion de la menta negra y la blanca. Su principal principio activo es el aceite
esencial, que esta compuesto por un 70% de mentol libre (monoterpeno) y un 20% de mentol en combinacion con
acido aceético y resinas. Estas sustancias quimicas son las responsables de su fuerte olor y sabor (Castro et al., 2005).
Segun investigaciones presentadas en el Vademécum Colombiano de Plantas Medicinales (VCPM), las hojas de
esta planta también contienen taninos, flavonoides como el luteol y aminoacidos libres como la arginina y el
triptdfano. Tradicionalmente se consume la infusion de sus hojas, asi como la inhalacidn de su aceite esencial, como
tratamiento de afecciones gastrointestinales, como el dolor de estdmago y las nauseas; respiratorias, como la tos, y
nerviosas, como el nerviosismo y el insomnio. Se han realizado varios estudios que demuestran su eficacia contra
diversas enfermedades. Por ejemplo, la administracién de capsulas de la planta a nifios con sindrome del intestino
irritable contribuyé a una disminucion significativa de los sintomas. EI uso del aceite esencial en pacientes
sometidos a colonoscopia redujo los espasmos del colon. Ademas, estudios en ratas demostraron que la ingestion
de la planta genera actividad antidiarreica (Ministerio de la Proteccidn Social, 2008). Por otro lado, la manzanilla
(Matricaria chamomilla L.) también es originaria de regiones de la cuenca mediterranea, tiene flores blancas y es
parecida a una margarita (ICA, 2011). Esta constituida por flavonoides, en particular luteolina, sesquiterpenos como
el oxido de bisabolol, cido salicilico, vitamina C y lactosas sesquiterpénicas que contribuyen a su sabor amargo
(Castro et al., 2005). Segun las investigaciones presentadas por el VCPM, esta hierba se utiliza tradicionalmente
para tratar la diarrea, las Ulceras, los dolores menstruales y otros trastornos gastrointestinales. También se utiliza
como antiespasmadico, antiinflamatorio y bactericida. Los estudios han demostrado que su aceite esencial ejerce
una accion bactericida contra el Helicobacter pylori. Ademas, el extracto de sus flores ha demostrado tener actividad
antipruriginosa, antiespasmadica (in vitro) e inmunomoduladora (in vitro) (Ministerio de la Proteccién Social,
2008).

Asi, el consumo de plantas con la intencion de usarlas para fines medicinales es una practica tan antigua como la
humanidad misma. Gracias a los remedios herbaceos de muchas civilizaciones antiguas como los egipcios,
mesopotamicos, griegos, precolombinos entre otros, se pudo construir una importante farmacopea que continla
aplicAndose hoy en dia (Berdonces, 2003). Asi, de acuerdo con el Centro de Investigacion para el Desarrollo (CID)
de la Universidad Nacional de Colombia, se resalta el empleo de las plantas aromaticas en infusiones y tisanas
(Cardona & Barrientos, 2011), bebidas similares cuya preparacién conlleva mayormente a una connotacién
medicinal (RAE, s. f.-b). Ahora bien, estas bebidas forman parte de la industria del té, sobre la cual va enfocado
este trabajo. Conforme las estadisticas presentadas por Passport®, las ventas de estos productos son mayores con
el transcurso de los afios y las predicciones son que sigan aumentando; especialmente, luego de que la pandemia
del COVID-19 fortaleciera el enfoque del cuidado preventivo de la salud (Euromonitor International, 2021). A pesar
de los maltiples beneficios y el gran acogimiento en el mercado que tienen los productos de esta indole, existen dos
factores en su contra. El primer factor para tener en cuenta es su tiempo de preparacion. Regularmente, estas bebidas
se preparan dejando las hojas de la planta en agua por mas 0 menos 5 min (Fretes, 2010), sumado al tiempo que
toma calentar o hervir este liquido. Este tiempo, si bien parece corto, resulta representativo si se tiene presente que
en la sociedad actual todo se mueve mas rapido y los consumidores prefieren productos instantaneos o ready to eat.
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Por su parte, el segundo factor es su envoltura. Uno de los empaques mas comunes para el consumo de estas bebidas
son las conocidas “bolsas de té”. Estas suelen ser fabricadas a partir de papel, con un porcentaje de nylon de grado
alimentario o polietileno tereftalato (PET) (Hernandez et al., 2019), uno de los materiales més usados para el
envasado de alimentos y bebidas (Tsochatzis et al., 2020). La presencia de materiales plasticos en los sacos de té
hace que el alto consumo de estas bebidas conlleve una alta produccion de desechos que son dificiles de degradar
(mas de 100 afios) debido a su inercia quimica y durabilidad (Julienne et al., 2019). Esto, junto con las maneras en
las que se disponen los residuos de estas bolsas, produce un dafio al medio ambiente (Lee et al., 2020). Sin embargo,
esta no es la Unica problematica que presenta el uso de este tipo de empaques en las bebidas aromaticas, ya que
estos sacos pueden descomponerse en micro y nano plasticos; particulas que pueden llegar al sistema gastrointestinal
acarreando consigo una respuesta inflamatoria y cambios en la composicién microbiana de los intestinos (Prata et
al., 2019) Su consumo se ha relacionado con el incremento de enfermedades neurodegenerativas, desordenes
inmunoldgicos y cancer; aunque actualmente los datos sobre los efectos de dicha exposicion sobre la salud humana
son limitados, generando asi grandes incertidumbres (Prata et al., 2019). Dado que el agua usada para la preparacion
de infusiones o tisanas frecuenta temperaturas de 95°C o superiores, el plastico presente en las bolsas puede
degradarse, incluso aquellos de grado alimentario, liberando asi sustancias téxicas al ser calentados por encima de
40°C. Estudios han evidenciado que una bolsa de té plastica en agua a 95°C libera aproximadamente 11,6 billones
de microplasticos y 3,1 billones de nanoplasticos en una sola taza de bebida (Hernandez et al., 2019). Con lo anterior
en mente, se piensa que una forma de evitar cualquier efecto secundario que pueda causar la ingesta de estas
particulas es ofrecer las bebidas arométicas en una presentacion que no incluya las bolsas de té. Sumando esto con
el ya mencionado factor del tiempo de preparacion de estas bebidas, una opcion interesante seria encontrar la manera
de producirlas en version instantanea; es decir, en polvo.

Por otra parte, el alcohol es la droga legal mas consumida en Colombia y en el mundo. Para 2009, cerca de 2,4
millones de personas en el pais presentaron un consumo de riesgo o perjudicial de alcohol. EI mayor consumo
prevalece entre los jovenes de 18 a 24 afios, seguidos por la poblacién de los 25 a los 34 afios (Ministerio de Salud
y Proteccion Social, 2013). A nivel mundial, el consumo total de alcohol per cépita en la poblacion mayor a los 15
afios aumentd de 5,5 L de alcohol puro en 2005 a 6,4 L en 2016, siendo més alto el consumo en Europa, pero
seguido por el que se presenta en el continente americano (Organizacion Panamericana de la Salud, 2018). Uno de
los problemas que conlleva el consumo de alcohol es la probabilidad de presentar un déficit nutricional,
particularmente vitaminico. Se ha visto que cuando la ingesta de alcohol supera el 30% del aporte cal6rico total, la
ingesta de vitaminas A, C y B1 se encuentra por debajo de los limites recomendados, pero también se ven carencias
en vitamina B2, B6 y B9 (Moreno Otero & Cortés, 2018). La ingesta excesiva de alcohol dificulta la absorcion de
vitamina B1 y B9 de los alimentos, produciendo sintomas como fatiga, cansancio, debilidad muscular, falta de
concentracion, nauseas, entre otros. Ademas, se puede llegar a padecer de anemia, problemas estomacales,
problemas del suefio y problemas cognitivos (Ratner, 2017). Teniendo presente todo lo anterior, en este trabajo se
caracterizaron polvos de mentol y luteolina obtenidos mediante encapsulacién con secado por atomizacion para su
posterior uso como una bebida aromatica instantanea y en el desarrollo de una bebida aromaética funcional
enriquecida con vitaminas B1 y B9 apta para toda la poblacidn, pero enfocada principalmente para las personas que
consumen alcohol regular y moderadamente.

MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo de este trabajo se utilizd 1,28 kg de hierbabuena y 1,00 kg de manzanilla. Ambas hierbas
aromaticas se adquirieron en un puesto local ubicado dentro de la Plaza de Mercado Paloguemao (Bogota,
Colombia). Se usé un total de 504 g de maltodextrina (Quimicos Mandarin), 36 g de caseinato de sodio (Sigma-
Aldrich®), 36 g de proteina de soya (Vadequimica), 5,52 mg de vitamina B1 (Sigma-Aldrich®) y 1,92 mg de
vitamina B9 (Acido fdlico 97%) (Sigma-Aldrich®). Adicionalmente, se utilizd 1,2 ml de Stevia (Vida Stevia), la
cual se adquiri6 en el supermercado Exito.
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Las capsulas de mentol y luteolina utilizadas para el proceso de caracterizacion de los polvos y la elaboracion de la
bebida aromatica funcional se obtuvieron usando un secador por atomizacion (BUCHI B-290) a 180°C con un flujo
de alimentacion de 4 ml/min. Se desarrollé un disefio experimental factorial 22 donde se evaluaron 4 formulaciones
de polvos. Para cada una de ellas, se alimentd al equipo una infusién de manzanilla y hierbabuena compuesta por
75% agua, 8% hierbas en proporcion 1:1y 17% material de pared (MP). La variacion entre las formulaciones fue
la composicion del MP; asi, las formulaciones analizadas fueron: maltodextrina + caseinato de sodio al 10% (p/p)
(F1), maltodextrina + proteina de soya al 10% (p/p) (F2), maltodextrina + caseinato de sodio al 15% (p/p) (F3) y
maltodextrina + proteina de soya al 15% (p/p) (F4).

Solubilidad

Esta propiedad se calculé como una combinacion entre las metodologias planteadas por Serna-Cock et al. (2015) y
Largo Avila et al. (2015). El porcentaje de solubilidad se calcul6 por diferencia de peso como se muestra en la Ec.
(1). Las mediciones se hicieron por triplicado.

. Peso inicial de la alicuota(g) — peso final de la alicuota(g)
Solubilidad en agua(%) = —— - x100 Ec.(1)
peso inicial de la alicuota(g)

Humedad

El valor de esta propiedad, expresado en porcentaje, se obtuvo por medio de una termobalanza (Precisa® XM 60).
Para cada formulacion se utilizaron 3 g de polvo. Las mediciones se hicieron por triplicado.

Densidad aparente

Esta propiedad se determind de acuerdo con la metodologia Tapped density descrita por Amidon et al. (2017),
donde para cada formulacidn se utilizaron 2 g de polvo. Las mediciones se hicieron por triplicado.

Elaboracién de la bebida

Con base en las propiedades de los polvos evaluadas, se selecciond la mejor formulacién y con ella se elaboraron
tres bebidas: B1, B2 y B3. Para esto, se tuvo en cuenta que, de comercializarse, la bebida vendria en una presentacion
de 200 ml y se buscaria que contuviera el 40% del Valor Diario de Referencia de Nutrientes (VRN) para la vitamina
B1y la vitamina B9. Debido a que la concentracion de mentol en los polvos se considera suficiente para brindar al
consumidor el sabor caracteristico de la hierbabuena y la manzanilla, las cantidades de capsulas usadas para cada
formulacion se mantuvieron bajas. Asi, las bebidas elaboradas se presentan en la Tabla I. Para su proceso de
obtencion se utilizo un agitador mecanico (Heidolph® Hei-TORQUE® Value 400) a 300 RPM por 10 min.

Tabla I. Composicidn de las bebidas aromaticas funcionales elaboradas.

Compuesto Bebida 1 (B1) Bebida 2 (B2) Bebida 3 (B3)
Polvos (g) 1 2 3
Vitamina B1 (mg) 0,46 0,46 0,46
Vitamina B9 (ug) 160 160 160
Stevia (2 gotas) (ml) 0,1 0,1 0,1
Agua (ml) 200 200 200
Total (ml) 200 200 200
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Andlisis sensorial

Esta etapa se desarroll6 con un panel sensorial conformado por 57 jueces inexpertos (consumidores), mayores de
edad, seleccionados aleatoriamente. La prueba se llevo a cabo en las instalaciones de la Universidad de los Andes
(Bogota, Colombia) y se contd con el aval del comité de ética de la Facultad de Ingenieria. Los datos demograficos
de los participantes muestran que el 53% de los encuestados fueron hombres y el 47% mujeres. EI 72% tuvo entre
18-26 afios, 23% entre 27-59 afios y 5% 60 afios 0 m&s. En cuanto al estrato socioeconémico, el 4% pertenecio al
estrato 2, 23% al 3, 61% al 4, 7% al 5y 5% al 6. Adicionalmente, el 72% tenia estudios universitarios, mientras que
el 28% alcanzé estudios secundarios. Por otra parte, se pregunté acerca de la frecuencia de consumo de infusiones
de plantas y/o frutas y de bebidas alcoholicas. El consumo diario fue de 19% para las infusiones y 0% para las
bebidas alcohdlicas; semanal de 21% y 37% respectivamente; mensual de 5% y 16%; esporadico de 47% y 40%; y
nulo de 7% para ambas bebidas.

Al momento de ejecutar el analisis sensorial, la hoja de cata se facilité por medio de un formulario de Google Forms
y las muestras se presentaron a cada juez de una en una y en orden aleatorio. A cada bebida se le asigné un codigo
de 3 digitos generado también aleatoriamente. Se realiz6 una prueba afectiva o prueba de aceptabilidad en escala
hedonica, donde se evaluaron 3 atributos: aceptabilidad global, aroma y color (apariencia visual) de cada una de las
tres bebidas formuladas, mediante el uso de una escala de nueve puntos (1 = me disgusta muchisimo; 9 = me gusta
muchisimo). Adicionalmente, se les pregunto a los jueces su intencion de consumo y compra de las bebidas y el
valor que estarian dispuestos a pagar por ellas.

Disefio experimental y anélisis estadistico

Los resultados obtenidos en la caracterizacion de los polvos se analizaron por medio de un disefio experimental
factorial 22, donde las variables de respuesta fueron la solubilidad, humedad y densidad aparente y los factores que
se variaron fueron la combinacion de MP que cubre la matriz y las concentraciones de caseinato y proteina de soya
con respecto al total del MP. Por otro lado, el anélisis estadistico de los resultados recolectados para la evaluacién
de la bebida se hizo por medio de un analisis de la varianza (ANOVA) de un factor (atributo evaluado) con 3 niveles
(B1, B2 y B3). Se hizo uso del software Minitab® teniendo en cuenta el criterio de la prueba Tukey con un nivel
de confianza del 95%.

RESULTADOS Y DISCUSION
Solubilidad

Serna-Cock et al. (2015) definen la solubilidad como la velocidad con la que los compuestos presentes en las
particulas de polvo se disuelven en agua. Este es un factor de gran importancia a la hora de presentar al mercado un
producto para reconstituir. Dependiendo de la facilidad que tenga un polvo para dispersarse en la fase liquida, se
puede ver influenciada la decision del consumidor sobre adquirir el producto. Debido a que se busca que esta
propiedad sea cercana al 100%, se hace uso de materiales de pared que presenten altos porcentajes de solubilidad.

La Tabla Il presenta los porcentajes de solubilidad obtenidos para cada formulacion, donde se realizé la prueba de
Tukey para este parametro. Se observé que entre las formulaciones F1, F2 y F3 no hubo una diferencia
estadisticamente significativa (p>0,05) para este atributo, al igual que entre F2, F3 y F4. Sin embargo, entre F1y
F4 si se pudo evidenciar una diferencia entre sus medias estadisticamente significativa. Se observo que F4 mostrd
la mejor solubilidad, mientras que F1 fue la menos soluble. En general, las formulaciones elaboradas con proteina
de soya como material de pared fueron mas solubles que aquellas elaboradas con caseinato. Ademas, se obtuvieron
valores mas altos de esta propiedad cuando la concentracion del material de pared fue del 15% (p/p). La solubilidad
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de los polvos depende de diversos factores: microestructura, densidad, tamafio de particula, condiciones de
operacion del secador por atomizacién, humedad y, como ya se menciond, la seleccion de un material de pared
altamente soluble como lo es la maltodextrina, caseinato de sodio o proteina de soya y la concentracion de estos.
Generalmente, un polvo con baja higroscopicidad, bajo contenido en agua y una alta solubilidad es considerado un
buen polvo (Jafari et al., 2017). Basado en esta Gltima caracteristica, se podria considerar que el producto obtenido
podria ser tentador para el mercado.

Tabla Il. Resultados de las pruebas de caracterizacion de los polvos de mentol y luteolina.

Formulacion  Material No.2 ~ %p/p  Solubilidad (%) Humedad (%) Densidad (g/ml)

F1 Caseinato 10 97,73°(0,76) 2,69¢(0,53) 0,250° (0,020)
F2 Proteina 10 98,072°(0,50)  2,71%(0,21) 0,302% (0,046)
F3 Caseinato 15 97,99%P(0,20)  3,11%(1,42) 0,248 (0,07)

F4 Proteina 15 98,29 (0,29) 2,78 (1,28) 0,291%° (0,038)

Los valores entre paréntesis representan la desviacion estandar.
*Para una misma columna letras diferentes indican la existencia de diferencias estadisticamente significativas de acuerdo
con la prueba Tukey (p < 0,05).

Humedad

Este pardmetro suele utilizarse como un indice de estabilidad del producto; por ello, el contenido de humedad de
los alimentos es de gran interés. Se entiende como humedad a la cantidad de agua presente en un medio y que puede
influir en la conservacion o resistencia al deterioro de los productos (Bianco et al., 2014). Para alimentos granulados,
un alto porcentaje de humedad indica que las fuerzas de cohesion entre las particulas son mayores, fendmeno que
puede afectar la velocidad de dispersidn de estos (Gomez Arciniegas, 2016).

Los valores de esta propiedad para cada formulacion se muestran en la Tabla |1, donde puede verse que F3 presenta
el mayor porcentaje de humedad mientras que F1 el menor. Sin embargo, al realizar el andlisis estadistico por medio
de la prueba de Tukey, se puede evidenciar que las 4 formulaciones no presentaron diferencias estadisticamente
significativas (p>0,05) entre si. En términos generales, se observa que, para obtener porcentajes de humedad mas
bajos, es mejor que la concentracion de caseinato de sodio y proteina de soya sea del 10% (p/p). Por otro lado, usar
maltodextrina como parte del material de pared puede acarrear que se presenten valores de humedad mas altos
debido a que esta podria tener un contenido alto de dextrosa. Las maltodextrinas con alto contenido de dextrosa
presentan un mayor nimero de ramificaciones con grupos hidréfilos y, por ello, las moléculas de agua del ambiente
pueden adherirse més facilmente a los polvos (Martinez Iturralde, 2015). Aun asi, las cuatro formulaciones
presentan valores bajos de humedad, lo cual contribuye a una buena estabilidad del producto. Por ultimo, si se toma
la leche en polvo como referencia, se sabe que para esta el porcentaje de humedad tiene un limite superior de 4%
(Augustin & Margetts, 2003). Al comparar este porcentaje con el obtenido en los polvos estudiados, se observa que
estos estan dentro del rango comuin para este tipo de productos.

Densidad aparente

Es importante recalcar que esta no es una propiedad intrinseca del polvo puesto que puede variar conforme la
manipulacion de estos (Brady, 1984). En la Tabla Il se muestran los resultados obtenidos para cada formulacién.
Al realizar la prueba de Tukey, se pudo observar como las formulaciones F1, F3 y F4 no presentaron medias
significativamente diferentes entre si (p>0,05), al igual que las formulaciones F2 y F4. Por otra parte, F1, F2 y F3
si presentaron una diferencia estadisticamente significativa para este parametro. Se observa que las formulaciones
gue contenian caseinato presentaron una menor densidad que aquellas con proteina de soya. Esta propiedad es util
para calcular otros parametros como la porosidad y asi conocer la fluidez que tendrian los polvos, ya que indica la
cohesividad que presentan. Asi, si se tiene un producto muy cohesivo no seré facil que se disperse en el medio, lo
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cual afectaria la velocidad de disolucion. Si el material es poroso, este tendra un mayor contacto con el medio
facilitando asi la dispersién de los polvos en la solucion (Martinez Iturralde, 2015).

Andlisis sensorial de la bebida aromatica funcional

La Fig. 1 muestra las 3 formulaciones de bebidas elaboradas y la forma en la que fueron presentadas a los
consumidores durante el desarrollo de la evaluacion sensorial. Analizando los resultados de las propiedades
evaluadas para los polvos y, dando prioridad a la solubilidad, la mejor formulacion para la elaboracion de la bebida
fue F2 (maltodextrina + proteina de soya al 10% p/p). Por ello, el analisis sensorial se llevd a cabo con 3
formulaciones de bebidas que contenian estos polvos en diferentes cantidades. Ahora bien, en primer lugar, se
evalug el color. La Tabla Ill presenta la prueba de Tukey para este parametro. Se observa que en este aspecto las 3
bebidas no presentaron diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05) en el color. A pesar de que la tonalidad
de las bebidas muestra un cambio considerable debido a su diferencia en concentracion de polvos, especialmente
entre B1 y las otras dos, este no fue un factor de peso, estadisticamente hablando, sobre la preferencia de los
consumidores. Si bien no hubo diferencias representativas en las medias de esta propiedad, la bebida 2 obtuvo la
mejor puntuacion (6,96), seguido de la bebida 3 (6,89) y, por ultimo, la bebida 1 (6,70) sugiriendo que una mayor
cantidad de polvo tiende a originar mejores puntuaciones en el color de las bebidas.

Figura 1. Presentacion de las bebidas a los jueces durante el analisis sensorial.

Por otra parte, se evaluo el aroma de las bebidas. La prueba Tukey (Tabla I11) mostr6 que entre B1 y B3 no hubo
diferencias estadisticamente significativas (p > 0,05) para este atributo; mientras que B2 presentd los puntajes en
aroma significativamente mas altos (p < 0,05). Los resultados evidencian una notoria diferencia entre la media de
la puntuacion de la bebida 2 (6,63) y las medias de las bebidas 1 (5,79) y 3 (5,82). Cabe destacar que algunos
encuestados expresaron que no lograban percibir olor alguno en B1, razén por la cual esta fue la que menor
calificacion obtuvo.

Tabla I11. Resultados de la prueba Tukey para propiedades de la bebida evaluadas en el anélisis sensorial.

Bebida Aroma Color Aceptabilidad General
1 5,789°* (0.475)  6,632% (0.443) 6,4917 (0.393)
2 6,6322 (0,474)  6,965% (0.443) 6,772% (0.393)
3 5,825° (0,474)  6,895% (0.443) 6,4047 (0.393)

Los valores entre paréntesis representan la desviacion estandar.

441
Mora-Flérez, et al./Vol. 8 (2023) 435-444



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

*Para una misma columna letras diferentes indican la existencia de diferencias estadisticamente
significativas de acuerdo con la prueba Tukey (p < 0,05).

Por ultimo, se evalud la aceptabilidad global de las bebidas. A pesar de haberse obtenido diferencias
estadisticamente significativas en las medias de la puntuacién para el aroma de las bebidas, esa propiedad no
influenci6 estadisticamente (p > 0,05) en la aceptabilidad global de las 3 formulaciones tal y como se observa en la
Tabla I11. Si bien no hubo diferencias representativas en las medias de dos de los atributos evaluados, la bebida 2
fue la que obtuvo las puntuaciones mas altas en las 3 propiedades evaluadas. Adicionalmente, cuando se les preguntd
a los encuestados sobre cual o cuéles de las bebidas evaluadas estarian dispuestos a consumir, el 95% afirmé que
consumiria alguna de las tres, mientras que el 5% ninguna. En este caso, B2 también presenté mayor preferencia ya
que el 53% de los encuestados la consumiria; mientras que el 44% del total de jueces consumiria las bebidas 1y 3.

Las personas que afirmaron no tener disposicion para consumir alguna de las bebidas mencionaron que su decision
se debio a que visualmente no lucen agradables por la turbidez que presentan. Aquellos que prefirieron Gnicamente
B1, lo hicieron en su mayoria por su color claro que se asemeja méas a una bebida aromatica y su olor suave que no
se siente penetrante. Por su parte, los que decidieron elegir solamente a B2 justificaron que esta brinda un balance
entre un color no tan claro, pero tampoco turbio, y un aroma agradable que se percibe facilmente, pero sin llegar a
ser molesto. En el caso de B3, la preferencia por ella se basd en su concentracién, ya que para varios evaluadores
entre mas intenso fue el color y el aroma, mejor fue la bebida. Finalmente, los participantes respondieron cuanto
estarian dispuestos a pagar por una presentacion de las bebidas de 200 ml, independientemente de la formulacion.
La mayoria de los encuestados (81%) pagaria entre 1.000 COP y 3.000 COP, el cual es un valor que les resulta
comodo y acorde con el precio de las bebidas que actualmente se ofrecen en el mercado.

CONCLUSION

Se observo que las cuatro formulaciones de polvos obtuvieron valores de solubilidad considerablemente altos y
prometedores al querer reconstituir estas capsulas en agua. Ademas, las capsulas presentaron valores de humedad
bajos, los cuales son ideales para productos instantaneos y, a su vez, se pueden considerar seguros en una primera
instancia por el hecho de que presentan bajas probabilidades de crecimiento de microorganismos. Respecto a la
densidad aparente no se encontraron variaciones entre las formulaciones, aunque las formulaciones que presentaron
una menor densidad fueron aquellas preparadas con caseinato como material de pared en vez de proteina de soya.

El andlisis sensorial realizado evidencié que una bebida formulada con 2 g de polvos de la formulacion F2
(maltodextrina + proteina de soya al 15% p/p) presenta buena aceptabilidad por parte de los consumidores ya que
su color y aroma fueron considerados agradables y equilibrados. Los resultados muestran un buen potencial para la
bebida aromaética funcional como producto nuevo en el mercado debido a que la mayoria de los encuestados
afirmaron estar dispuestos a consumirla y adquirirla. Asimismo, se impulsaria el interés de los consumidores por
este producto ya que se vio que existe una alta frecuencia de consumo de infusiones herbales. Los resultados
sugieren un alto potencial en los polvos formulados al momento de desarrollar un nuevo producto que sea innovador,
de facil consumo, amigable con el ambiente y que pueda comercializarse como una bebida aromaética instantanea o
preparada en el mercado.
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