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Resumen

El lactosuero es un subproducto de importancia nutricional cuyo aprovechamiento
permite formular alimentos funcionales sostenibles. EI mesocarpio de Coffea arabica
contiene compuestos fendlicos como los acidos clorogénicos, responsables de actividad
antioxidante y de un potencial valor agregado en matrices alimentarias. Se elaboraron
cinco tratamientos: T1 (90:0), T2 (70:18), T3 (68:20), T4 (70:20) y T5 (68:18),
incorporando 10 % de estevia, 1 % de goma xantana y 1 % de acido citrico. Se
determinaron pH, °Brix y acidez titulable. El acido clorogénico (3-CQA) se cuantificd
mediante HPLC. La evaluacion sensorial se realizo con 50 panelistas no entrenados
utilizando escala hedoénica de nueve puntos. Los datos se procesaron mediante ANOVA
y prueba de Tukey (p < 0.05). Mostraron diferencias significativas en °Brix y acidez
titulable (p < 0.05), indicando la influencia del mesocarpio en los sélidos solubles y la
acidez del producto. El analisis HPLC determind que T4 present6 la mayor concentracion
de acido clorogénico (17,488.27 ng/mL), siendo significativamente superior a T2, T3y
T5. En la evaluacion sensorial, T4 obtuvo la mayor aceptacion global (80.6 + 6.28Y),
superando al control (64.72 + 4.812) y al resto de tratamientos, lo cual evidencia que un
mayor porcentaje de mesocarpio potencia tanto el contenido fendlico como el agrado del
consumidor. En conclusién: la bebida funcional elaborada resultdé tecnologicamente
viable, estable y con adecuada aceptacion. El tratamiento T4 se identific6 como la
formulacién 6ptima debido a su equilibrio entre propiedades fisicoquimicas, bioactivos y
sensoriales, constituyendo una alternativa sostenible para el aprovechamiento del
lactosuero y del mesocarpio de café.

Palabras clave: Acido clorogénico, aceptacion sensorial, propiedades sensoriales



l. INTRODUCCION

En la actualidad, el desarrollo de alimentos funcionales ha cobrado gran relevancia debido
a la creciente demanda de los consumidores por productos que, ademas de satisfacer las
necesidades nutricionales basicas, ofrezcan beneficios adicionales para la salud. En este
contexto, las bebidas funcionales han emergido como una categoria dindmica y en
constante expansion, gracias a su facilidad de consumo, versatilidad de formulacién y
capacidad para incorporar compuestos bioactivos como vitaminas, minerales, probioticos

y antioxidantes.

El lactosuero, subproducto de la industria quesera, ha dejado de ser considerado un
residuo para convertirse en una materia prima de alto valor nutricional y funcional. Su
riqueza en proteinas de alto valor bioldgico, lactosa, minerales y compuestos bioactivos
lo posiciona como un ingrediente clave para el desarrollo de bebidas fermentadas o
enriquecidas con propiedades saludables. Paralelamente, el interés por la valorizacion de
subproductos agroindustriales ha promovido la investigacion sobre ingredientes
alternativos, como el mesocarpio de Coffea arabica, una fraccién frecuentemente
subutilizada del fruto del café. Este componente posee una notable concentracién de fibra
dietética, compuestos fenolicos y flavonoides, los cuales han demostrado actividad

antioxidante, antiinflamatoria y prebiética.

La combinacion de lactosuero con ingredientes de origen vegetal representa una
estrategia prometedora para el desarrollo de bebidas funcionales sostenibles, con
beneficios fisiolégicos comprobables. Diversos estudios han documentado formulaciones
exitosas que integran lactosuero con frutas, extractos vegetales o subproductos agricolas,
logrando mejorar tanto el perfil nutricional como el sensorial del producto final. En este
contexto, la incorporacion del mesocarpio de Coffea arabica podria constituir una

alternativa innovadora y ambientalmente responsable, al revalorizar un subproducto de la



industria cafetalera y transformarlo en un ingrediente funcional con impacto positivo en

la salud humana.

Por tanto, el presente trabajo tuvo como finalidad desarrollar una bebida funcional a base
de lactosuero con la adicion de mesocarpio de Coffea arabica, evaluando sus
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y su viabilidad tecnolégica, con el objetivo de
contribuir a la diversificacion de productos funcionales sostenibles y al aprovechamiento

integral de los recursos agroindustriales.



Il.  OBJETIVOS

2.1.0Dbjetivo General

Desarrollar una bebida funcional a base de lactosuero con la adicién de mesocarpio de
Coffea arabica, evaluando sus caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y su viabilidad

tecnoldgica para determinar su potencial como alimento funcional sostenible.

2.2.0bjetivo especifico

Formular una bebida funcional a base de lactosuero, incorporando diferentes

concentraciones de mesocarpio de Coffea arabica.

Evaluar las propiedades fisicoquimicas de las formulaciones desarrolladas (pH, acidez,

solidos solubles y contenido de compuestos fenolicos).

Determinar la aceptabilidad sensorial de las bebidas formuladas mediante pruebas de

degustacion con panelistas no entrenados (consumidores).



1. MARCO TEORICO

3.1. Bebidas funcionales

3.1.1. Definicién de bebida funcional

Las bebidas funcionales han cobrado gran relevancia en la industria alimentaria actual,
dado el creciente interés del consumidor por productos que no solo satisfagan una
necesidad fisiol6gica basica como la hidratacién, sino que ademds contribuyan
activamente al bienestar y la prevencion de enfermedades. Estas bebidas estan formuladas
con ingredientes bioactivos que poseen efectos beneficiosos para la salud, tales como
antioxidantes, vitaminas, minerales, prebidticos y probioticos. Uno de los objetivos clave
en su desarrollo es ofrecer propiedades especificas, como el fortalecimiento del sistema
inmune, la regulacion del transito intestinal o la reduccion del estrés oxidativo. A
diferencia de las bebidas convencionales, las funcionales deben demostrar
cientificamente los efectos positivos que se les atribuyen, y su formulacion debe estar
sustentada en estudios que avalen la bioactividad de sus componentes. En este sentido, el
desarrollo de bebidas funcionales representa una interseccién entre la ciencia de los
alimentos y la nutricion aplicada, incorporando criterios tecnoldgicos, sensoriales y de
salud publica (Shahbal, 2025).

3.1.2. Clasificacion de bebidas funcionales (fermentadas, vegetales, lacteas)

Las bebidas vegetales son preparaciones liquidas destinadas a sustituir la leche de vaca
en la dieta. A pesar de su apariencia y color similares a la leche, estas bebidas son
nutricionalmente diferentes. Existen maultiples tipos: bebidas de soya, almendra, arroz,
avena, coco, entre otras, con variaciones en su contenido proteico, lipidos y azucares.
Algunas estan enriquecidas con calcio, vitamina D y B12, con el objetivo de emular el
perfil de la leche de vaca. No deben confundirse con formulas infantiles ni con sucedaneos
de leche materna. En cuanto a su funcionalidad, estas bebidas pueden tener efectos
benéficos si se combinan con ingredientes bioactivos o si se fermentan. La fermentacion

puede aportar compuestos probidticos y mejorar la digestibilidad. Las bebidas



funcionales, entonces, pueden clasificarse en: 1) fermentadas (como yogures bebibles),
2) vegetales (como la de soya fermentada), 3) lacteas enriquecidas, y 4) combinadas, que

utilizan ingredientes funcionales de varias fuentes (Fria, 2020).

3.1.3. Importancia de los alimentos funcionales en la salud humana

Los alimentos funcionales son aquellos que, ademas de aportar nutrientes esenciales,
cumplen funciones fisioldgicas especificas en el organismo humano, més all& de su valor
nutritivo basico. Se han convertido en un recurso clave para la prevencion de
enfermedades crénicas como diabetes, hipertension, enfermedades cardiovasculares y
ciertos tipos de cancer. Su consumo regular se asocia con una mejor calidad de vida,
mayor longevidad y menor incidencia de enfermedades degenerativas. Estos alimentos
pueden ser de origen natural o desarrollado mediante procesos tecnoldgicos que potencien
sus propiedades funcionales. Ejemplos de alimentos funcionales incluyen frutas ricas en
polifenoles, cereales integrales con fibra dietética, yogures con probidticos y aceites con
acidos grasos esenciales. La investigacion en este campo ha crecido exponencialmente
debido al interés cientifico y comercial por ofrecer alimentos que aporten beneficios a la
salud publica (Torric, 2024).

3.1.4. Tendencias actuales de consumo de bebidas funcionales.

El consumo de bebidas funcionales ha presentado un crecimiento notable en los Gltimos
afios, impulsado por la creciente preocupacion de los consumidores por mantener una
buena salud y prevenir enfermedades mediante la alimentacion. Las tendencias actuales
indican un mayor interés por productos naturales, minimamente procesados, y que
contengan ingredientes con propiedades benéficas, como antioxidantes, probidticos o
extractos vegetales. Las bebidas fermentadas como la kombucha han ganado popularidad
debido a su percepcion como alternativas saludables frente a bebidas azucaradas o
industrializadas. Asimismo, se ha observado una preferencia creciente por productos
veganos, libres de lactosa y sin gluten, lo que ha motivado el desarrollo de bebidas
funcionales a base de plantas, cereales y leguminosas. La funcionalidad sensorial y el

etiquetado limpio son también factores clave para el consumidor moderno (Puente, 2024).



3.2.Lactosuero

3.2.1. ¢Qué es el lactosuero? (composicién y origen)

El lactosuero es un subproducto liquido resultante del proceso de coagulacion de la leche
durante la elaboracién de quesos o caseina. Estd compuesto principalmente por agua
(aproximadamente un 93%), lactosa (4-5%), proteinas solubles como las p-
lactoglobulinas y a-lactoalbumina (0.6-0.8%), minerales (0.5-0.7%) y trazas de lipidos y
vitaminas hidrosolubles. Su origen se remonta a la separacion de la fase liquida de la
leche, que no se incorpora al producto final sélido. Debido a su alto valor nutricional y su
bajo costo, ha adquirido importancia como materia prima para el desarrollo de productos
funcionales, suplementos nutricionales y bebidas fermentadas. A lo largo de los afios, ha
pasado de ser considerado un residuo de la industria lactea a un ingrediente versatil con

multiples aplicaciones tecnoldgicas y dietéticas (Colinas, 2024).

3.2.2. Usos actuales del lactosuero en la industria alimentaria

En la actualidad, el lactosuero ha dejado de considerarse un desecho de la industria lactea
para convertirse en un recurso valioso, ampliamente utilizado en diversos sectores de la
industria alimentaria. Entre sus principales usos destacan: la formulacion de bebidas
fermentadas como el kéfir y yogures bebibles; la produccion de suplementos nutricionales
ricos en proteinas; y su incorporacion en panificacion, productos carnicos y confiteria
para mejorar el perfil nutricional y funcional. Asimismo, se emplea como sustrato en
fermentaciones para la obtencion de compuestos bioactivos y acidos organicos. Gracias
a su contenido de lactosa y proteinas solubles, el lactosuero también se valoriza como
base para medios de cultivo en biotecnologia alimentaria y como ingrediente en alimentos
funcionales con propiedades prebioticas. Esta revalorizacion esté alineada con tendencias

sostenibles y economia circular dentro del sector agroalimentario. (Pérez, 2025).

3.2.3. Propiedades nutricionales y funcionales del lactosuero

El lactosuero, como subproducto de la elaboracion de quesos, posee una alta

concentracion de nutrientes esenciales, siendo una fuente importante de proteinas de alto



valor bioldgico, principalmente B-lactoglobulina, o-lactoalbumina, inmunoglobulinas,
lactoferrina y albumina sérica bovina. Ademas, contiene lactosa, minerales como calcio,
fosforo y magnesio, y vitaminas hidrosolubles del complejo B. Estas caracteristicas lo
convierten en un ingrediente funcional de gran valor, ya que sus componentes pueden
favorecer lamodulacion del sistema inmune, la salud intestinal y el crecimiento muscular.
La incorporacion de lactosuero en productos de panaderia, bebidas, suplementos y
productos fermentados responde a la necesidad de valorizar sus propiedades nutricionales
y funcionales, promoviendo un aprovechamiento integral de este subproducto lacteo
(Olveraa., 2024).

3.2.4. Aplicaciones del lactosuero en bebidas.

En el mercado actual, el lactosuero ha comenzado a posicionarse como un ingrediente
funcional valioso en la formulacion de bebidas fermentadas. Gracias a su alto contenido
proteico y su perfil nutricional completo, se ha incorporado en productos como kéfires
bebibles, smoothies funcionales, bebidas energéticas con probidticos y férmulas lacteas.
La versatilidad del lactosuero permite su uso como base fermentable en procesos que
involucran cepas como Lactobacillus y Bifidobacterium, generando productos que
promueven la salud digestiva. Ademas, sus propiedades sensoriales mejoran la textura y
la estabilidad de las bebidas. Estas aplicaciones responden a una creciente demanda de
bebidas saludables, sostenibles y con beneficios concretos para la salud humana
(Victoria., 2024).

3.3. Mesocarpio de Coffea arabica

3.3.1. Estructura del fruto del café (explicacién del mesocarpio)

El fruto de Coffea arabica es una drupa, constituida por varias capas: epicarpio (piel),
mesocarpio (pulpa), endocarpio (pergamino), y el tegumento seminal que envuelve la
semilla. El mesocarpio representa la parte carnosa del fruto, ubicado entre el epicarpio y
el endocarpio. Estd compuesto por tejido parenquimatico con alto contenido de agua y
azucares solubles, y juega un papel clave en el desarrollo de la semilla. Su estructura es

7



homogénea en la etapa temprana, pero durante la maduracion del fruto experimenta
cambios quimicos que favorecen procesos como la fermentacion y el secado. Al separarse
del endocarpio, libera el mucilago, una capa rica en polisacaridos que también proviene
del mesocarpio interno. Esta porcion, que representa un porcentaje considerable del peso
del fruto, ha sido tradicionalmente descartada, aunque recientemente se investiga su

potencial para usos alimentarios y nutracéuticos (Lindorf, 2017).

3.3.2. Composicion nutricional y fotoquimica del mesocarpio

El mucilago o mesocarpio del café es una capa gelatinosa que rodea la semilla y contiene
altos niveles de azlcares solubles (glucosa, fructosa y sacarosa), pectinas, acidos
organicos, proteinas y compuestos fendlicos. Desde el punto de vista fitoquimico, se ha
determinado la presencia de flavonoides, acidos clorogénicos y taninos, los cuales
presentan propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. Estos compuestos han
despertado interés por su potencial en aplicaciones alimentarias y farmacologicas.
Estudios recientes indican que el mesocarpio puede ser una fuente rica de fibra dietética
soluble, con capacidad para modular la flora intestinal y reducir el estrés oxidativo. Su
caracterizacion nutricional revela que, ademas de su alto contenido de carbohidratos
fermentables, también contiene minerales como potasio, calcio y magnesio, esenciales

para el metabolismo humano (Padilla, 2018).

3.3.3. Estudios previos sobre el uso del mesocarpio en alimentos o
bebidas

La pulpa del café (mesocarpio) representa alrededor del 40-50% del peso del fruto fresco
y ha sido objeto de multiples investigaciones debido a su potencial aplicacién alimentaria.
Su alto contenido de fibra, azlcares reductores, acidos fendlicos y compuestos
antioxidantes ha despertado interés en su uso como ingrediente funcional. En este estudio
se desarrollo un producto tipo mermelada y una infusion tipo té utilizando la pulpa
deshidratada, evaluando caracteristicas fisicogquimicas, microbiologicas y sensoriales.

Los resultados mostraron que el mesocarpio conserva un perfil nutricional atractivo y



ofrece buena aceptacién sensorial. Se concluyd que este subproducto puede ser
aprovechado como materia prima en productos alimentarios de valor agregado,

contribuyendo a la sostenibilidad en la industria cafetalera (Melchor, 2023).

3.3.4. Potencial del mesocarpio como ingrediente funcional (fibra,

antioxidantes, polifenoles)

La pulpa del cafe, que incluye el mesocarpio, ha demostrado ser rica en compuestos
fendlicos como los &cidos clorogénicos, flavonoides y taninos, los cuales poseen
propiedades antioxidantes. Esta actividad antioxidante es fundamental para la prevencion
del dafio celular provocado por los radicales libres. Ademas, contiene fibra dietética, tanto
soluble como insoluble, que contribuye a la regulacion del transito intestinal y puede tener
efectos positivos sobre el microbiota. Los estudios fitoquimicos también han identificado
una notable presencia de polifenoles totales, posicionando al mesocarpio como un
ingrediente funcional viable en alimentos enriquecidos. El aprovechamiento de este
subproducto, anteriormente considerado desecho, se perfila como una alternativa

sostenible y de valor agregado para la industria alimentaria (Barrantes, 2020).

3.4.Compuestos bioactivos y propiedades funcionales

3.4.1. Compuestos fendlicos: definicidn, funcion en salud, fuentes

El término ‘compuestos fenolicos’ engloba a todas aquellas sustancias que poseen varias
funciones fenol unidas a estructuras aromaticas. Se encuentran ampliamente distribuidos
en el reino vegetal, en alimentos como frutas, verduras, legumbres, cereales, café, té, vino
y cacao. Entre sus funciones bioldgicas destacan sus propiedades antioxidantes,
antimicrobianas, antiinflamatorias, cardioprotectoras y anticarcinogénicas. Estas
actividades se relacionan con su capacidad para neutralizar radicales libres, quelar
metales de transicion y modular enzimas implicadas en procesos oxidativos. Los
flavonoides, &cidos fendlicos, taninos y estilbenos son algunos de los subgrupos mas
representativos. La dieta mediterranea, rica en frutas y verduras, ha sido asociada con
efectos beneficiosos atribuidos, en parte, a la alta ingesta de compuestos fenolicos (Creus,
2024).



Se ha demostrado que los polifenoles o compuestos fendlicos poseen un efecto en la salud
humana gracias a sus actividades bioldgicas, como antioxidantes, antimicrobianos y
antiinflamatorios. Estas actividades se deben a su capacidad de donar electrones o &tomos
de hidrogeno para neutralizar radicales libres, previniendo asi el dafio oxidativo en las
células. También actlan como agentes quelantes de metales y moduladores de enzimas.
Los compuestos fendlicos estan presentes principalmente en frutas, verduras, granos
enteros, legumbres, café, cacao, vino tinto y té verde, constituyendo uno de los grupos
mas abundantes de fitoquimicos en la dieta. Su consumo se ha asociado con una reduccion
del riesgo de enfermedades crénicas como céancer, enfermedades cardiovasculares,

diabetes y trastornos neurodegenerativos (Gonzales, 2023).

3.4.2. Flavonoides: importancia y beneficios

Los flavonoides constituyen una familia de compuestos fendlicos de origen vegetal
ampliamente distribuidos en frutas, verduras, te, vino tinto, cacao y legumbres. Han sido
reconocidos por su papel antioxidante, ya que neutralizan radicales libres y previenen el
dafio celular. Ademas, ejercen funciones antiinflamatorias, antitrombdticas,
antimicrobianas y cardioprotectoras. Su consumo regular se ha asociado con la reduccion
del riesgo de enfermedades cronicas como la hipertension, el cancer, la diabetes tipo 2 y
enfermedades neurodegenerativas. Debido a su biodisponibilidad, pueden modular rutas
metabolicas y enzimaticas a nivel celular. La investigacion actual ha resaltado su
potencial como agentes nutracéuticos, justificado por su bajo costo y eficacia preventiva
(Pacheco., 2021).

3.4.3. Actividad antioxidante: mecanismos y relevancia

La actividad antioxidante consiste en la capacidad de ciertos compuestos bioactivos de
neutralizar especies reactivas del oxigeno (ROS) y del nitrogeno (RNS), las cuales estan
implicadas en el dafio celular, el envejecimiento y la génesis de enfermedades cronicas.
Los mecanismos implican la donacion de electrones o &tomos de hidrogeno, quitacion de

metales pesados y la inhibicion de enzimas prooxidantes. Esta actividad es relevante para
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la prevencion de enfermedades como el céancer, la diabetes tipo 2, patologias
cardiovasculares y trastornos neurodegenerativos. En estudios in vitro e in vivo se ha
demostrado que los polifenoles, flavonoides y otros fitoquimicos presentes en infusiones
como el té verde, ejercen efectos protectores gracias a esta accion antioxidante, lo que

refuerza su inclusién en dietas funcionales y terapias complementarias (Mamani., 2024).

3.4.4. Métodos de analisis (breve mencién técnica: Folin-Ciocalteu,
DPPH, ABTS, HPLC)

La determinacion del contenido total de polifenoles se realizé utilizando el método de
Folin-Ciocalteu, que se basa en una reaccién redox entre los compuestos fendlicos y el
reactivo de Folin, midiendo la absorbancia a 765 nm. Para la evaluacién de la capacidad
antioxidante se emplearon los métodos DPPH y ABTS. ElI método DPPH evalla la
capacidad del extracto para donar electrones a un radical libre estable, el 2,2-difenil-1-
picrilhidrazil, y se mide la disminucion de absorbancia a 517 nm. Por otro lado, el método
ABTS utiliza el radical cationico ABTSe+ y mide la inhibicién de su coloracion a 734
nm. Estos métodos son ampliamente utilizados por su simplicidad, sensibilidad y

reproducibilidad en la caracterizacion de matrices vegetales (Romero, 2024).

La cromatografia liquida de alta eficiencia (HPLC, por sus siglas en inglés) es una técnica
de separacion basada en la distribucion diferencial de los componentes de una muestra
entre una fase estacionaria (columna) y una fase mavil (solvente o mezcla de solventes).
La muestra se inyecta en la columna y los compuestos son arrastrados por la fase mévil a
través de la fase estacionaria. La separacion se basa en la afinidad quimica de cada
compuesto con las fases, lo cual determina su tiempo de retencidn. Posteriormente, un
detector (generalmente UV-Vis) mide la sefial generada por cada analito, permitiendo su

cuantificacion mediante comparacion con estandares (Puig., 2016).
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3.5.Propiedades fisicoquimicas y sensoriales de bebidas

3.5.1. Parametros fisicoquimicos comunes: pH, acidez, solidos

solubles, etc.

Los pardmetros fisicoquimicos analizados en las muestras de bebida incluyeron pH,
acidez titulable y sélidos solubles (°Brix), de acuerdo con las normativas técnicas de
analisis de alimentos. ElI pH es un indicador clave de la estabilidad microbiolégica y
sensorial del producto, mientras que la acidez esta relacionada con el sabor y la
conservacion. Los sélidos solubles reflejan el contenido de azlcares y componentes
solubles en el producto, y se asocian directamente con la dulzura percibida. En este
estudio, los valores de pH oscilaron entre 3.16 y 3.92; los sélidos solubles entre 13.02 y
14.31 °Brix; y la acidez titulable present6 una variabilidad segun la proporcion de frutas
utilizadas. Estos pardmetros son fundamentales para garantizar la aceptabilidad del

producto final y su estabilidad durante el almacenamiento (Mendoza D. M., 2024).

3.5.2. Evaluacion sensorial: métodos, escala hedonica, panel de

catadores

Las diferentes formulaciones fueron sometidas a una evaluacion sensorial a escala de
laboratorio, tomando como variables de respuesta textura, aroma, color, sabor y
aceptabilidad general a partir de pruebas hedonicas de 9 puntos (donde 1 es me disgusta
muchisimo y 9 es me gusta muchisimo). Las muestras se presentaron en recipientes
plasticos libres de olores y bajo las mismas condiciones para todos los jueces. Se utilizd
agua para el lavado de la boca de los panelistas entre muestras con 75 jueces tipo afectivos
tomados aleatoriamente, cumpliendo con la norma ISO 66:58:2008 (Benitez, 2008;
Marcia et al., 2019; Mendoza et al., 2023). La formulacion mas aceptada, se denomino la

formula optimizada para esta investigacion (Mendoza E. , 2016).

Las pruebas sensoriales son utilizadas para medir las caracteristicas organolépticas de un
producto y la respuesta del consumidor ante él. Los métodos afectivos, como la prueba
de escala hedonica, permiten evaluar la aceptacion mediante una escala de 9 puntos, que
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va desde 'me disgusta extremadamente' hasta 'me gusta extremadamente'. Esta prueba se
aplica a consumidores o paneles semientrenados, en un entorno controlado, y es Util para
comparar formulaciones. Por su parte, los paneles de catadores deben ser seleccionados
y entrenados para detectar atributos especificos como sabor, aroma, textura y color. La
evaluacion sensorial es esencial en el desarrollo de nuevos productos y en la mejora de
los existentes, ya que proporciona datos clave sobre la aceptabilidad del producto
(Mazén., 2017).

3.5.3. Relacién entre propiedades funcionales y la aceptacién del

consumidor.

El desarrollo de productos funcionales se encuentra cada vez mas ligado a la aceptacién
del consumidor, ya que no basta con ofrecer beneficios para la salud si el producto no
resulta atractivo sensorialmente. La percepcion de sabor, textura, color y aroma influye
directamente en la aceptacion, incluso cuando se conocen sus ventajas funcionales. En
este estudio, se disefidé un sorbete con propiedades nutracéuticas a base de frutos rojos y
extractos vegetales, evaluado por un panel sensorial mediante escala hedonica. Aunque
el producto presentd altos niveles de compuestos bioactivos, los niveles de aceptacion
dependieron de la adecuacion sensorial. Esto evidencia la importancia de equilibrar la
funcionalidad con la aceptabilidad organoléptica (Pazmifio, 2024).

3.6.Antecedentes de investigaciones similares

3.6.1. . Estudios sobre bebidas con lactosuero y frutas, subproductos o

extractos vegetal €s

El lactosuero es un subproducto que puede ser aprovechado para la obtencion de bebidas,
proteinas concentradas o aisladas. En este estudio se utilizo fruta y extracto de Moringa
oleifera por su potencial antioxidante. Se formularon tres concentraciones para evaluar
aceptacion sensorial y parametros fisicoquimicos, obteniendo buena respuesta del panel

de catadores en sabor y color (Paguay, 2020).
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3.6.2. Trabajos que han usado partes del café como ingrediente

funcional

Se utilizaron subproductos agroindustriales como la cascara de uva y la cascara de café
para la formulacion de una harina funcional con propiedades mejoradas. Estos residuos
fueron seleccionados por su alto contenido en polifenoles, fibra dietaria y compuestos
antioxidantes. En el caso de la cascara de café, se identificd la presencia de acido
clorogénico, cafeina y otros compuestos fendlicos que presentan potencial beneficioso
para la salud, como la reduccion del estrés oxidativo. La inclusion de este subproducto
permitié mejorar el valor nutricional de la harina integral sin alterar significativamente
sus propiedades sensoriales. Las pruebas fisicoquimicas indicaron un aumento en el
contenido de fibra total y capacidad antioxidante del producto final. Por tanto, se valida
su incorporacion en matrices alimentarias como estrategia de valorizacion sostenible del
residuo del café (Elena, 2021).

3.6.3. Casos de éxito de bebidas funcionales fermentadas o

enriquecidas

En la presente investigacion se elabor6 una bebida funcional con base en suero
fermentado utilizando la cepa Lactobacillus helveticus, a la cual se adiciond extracto de
maqui (Aristotelia chilensis). El objetivo fue desarrollar un producto con propiedades
bioactivas, especialmente antioxidantes, aprovechando tanto los beneficios del suero
como los compuestos fendlicos del maqui. El andlisis fisicoquimico demostré que el
producto final presentaba un pH adecuado para bebidas fermentadas, buena estabilidad
microbioldgica y una elevada capacidad antioxidante medida por los métodos DPPH y
ABTS. Ademas, se realiz6 una prueba sensorial con paneles semi entrenados no que
indicé una alta aceptabilidad en sabor, aroma y color. Este resultado sugiere que la
combinacién de suero fermentado y maqui puede ser utilizada exitosamente para el
desarrollo de bebidas funcionales atractivas para el consumidor y con beneficios

comprobados para la salud (Torres, 2017).
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V. MATERIALES Y METODOS

4.1. Lugar de la investigacion

La investigacion se realizd en los laboratorios de la Universidad de Cuenca (Ecuador),
especificamente en la Facultad de Ciencias Agropecuarias, los cuales cuentan con el
equipamiento e infraestructura adecuados para llevar a cabo los procesos de preparacion,
formulacion, pasteurizacion y analisis fisicoquimicos y sensoriales de bebidas

funcionales.

4.2 Materialesy equipo

Material / Equipo Descripcion

Lactosuero Subproducto liquido obtenido
tras la elaboracion de queso,
pasteurizado antes de su

utilizacion.

Mesocarpio de Coffea Arabica Ingrediente funcional en polvo,
rico en compuestos fendlicos y

antioxidante.

Estevia Edulcorante natural al 10%.

Goma Xantana Agente estabilizante y espesante
(1%).

Estufa Empleada para la pasteurizacion

del lactosuero a 75°C.

Agitador mecanico Utilizado para la
homogeneizacion de las mezclas

a 800 rpm.

Titulacion con NaOH Empleado para la determinacion

de la acidez del lactosuero.

Refractometro Utilizado para la medicion de

solidos solubles (°Brix).
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pH-metro Empleado para la medicion del
pH.
NaOH 0.1 N Solucion  utilizada en la

titulacién de la acidez.

Sistema HPLC Empleado para la determinacion
del contenido de compuestos

fenolicos totales.

Botellas HDPE Utilizadas para el envasado y
almacenamiento de la bebida.

Camara de refrigeracion Empleada para conservar las

muestras a 4 °C hasta su analisis.

4.3. Método

La metodologia empleada fue de tipo experimental con un enfoque cuantitativo,
estructurada en cinco fases principales que permitieron el desarrollo sistematico del

estudio.

4.4 Etapas de la investigacion

Se elaboraron cinco tratamientos experimentales, cuatro con diferentes proporciones de
lactosuero y mesocarpio de Coffea arabica, y uno como tratamiento control (sin
mesocarpio). Las concentraciones de estevia (10 %) y goma xantana (1 %) se
mantuvieron constantes en todas las formulaciones (Tabla 1). Para la obtencion del
lactosuero base, se elabord un queso fresco, con el propésito de recuperar el suero
generado durante la coagulacion de la leche. El suero se filtr6 para eliminar residuos
solidos y posteriormente se pasteuriz6 a 75 °C durante 15 minutos, garantizando asi la
inocuidad microbioldgica. Tras la pasteurizacion, se enfrié de manera controlada hasta 4

°C y se mantuvo en refrigeracion hasta su uso.

En la formulacion de las bebidas funcionales, se adicionaron las proporciones

correspondientes de lactosuero y mesocarpio segin cada tratamiento. Los ingredientes
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constantes (estevia y goma xantana) se incorporaron posteriormente. Las mezclas se
homogeneizaron mecanicamente a 800 rpm durante 5 minutos en un recipiente de acero

inoxidable, hasta obtener una dispersion uniforme.

Finalmente, las bebidas fueron envasadas en botellas de polietileno de alta densidad
(HDPE), previamente sanitizadas, y almacenadas a 4 °C hasta su evaluacion

fisicoquimica y sensorial. Figura 1.

Etapas de la
investigacié 02
5 etapas Formulacién de
de bebida
03

Andlisis
fisicoquimicos

Figura 1. Etapas de la investigacion

4.4.1. Fase |. Preparacion del mesocarpio de Coffea arabica.

El mesocarpio fue recolectado en fincas cafetaleras de la Zona alta del municipio de
Masaguara en las cordilleras de Montecillos y Opalaca (Intibuca, Honduras) a una altitud
de 900-1850 msnm. Posteriormente, se lavd con agua potable, se deshidrato en una estufa
de aire forzado a 45 °C hasta alcanzar una humedad inferior al 10%, y se trituro hasta la
obtencién del polvo fino. Este material fue almacenado en condiciones secas, oscuras y

en envases herméticos hasta su uso.
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Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencion de la harina de céscara de cafe.
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4.4.2. Fase 2. Formulacién en porcentajes de los ingredientes para la
elaboracion de la bebida.

Se elaboraron cinco tratamientos: cuatro formulaciones experimentales con diferentes
proporciones de lactosuero y mesocarpio, y un tratamiento control sin mesocarpio. Las
proporciones de estevia (10%) y goma xantana (1%) seran constantes en todos los

tratamientos experimentales.

Tabla 1. Formulacion en % de la bebida

Tratamiento | Lactosuero | Mesocarpio | Estevia | Goma Observaciones
(%) (%) (%) Xantana

T1 (control) | 90 0 10 1 Sin mesocarpio

T2 70 18 10 1

T3 68 20 10 1

T4 70 20 10 1

TS5 68 18 10 1

Todas las formulaciones se ajustan a una proporcion de mezclas.

Para la obtencion de la base lactea, se elabord un queso fresco con el proposito de
recuperar el lactosuero generado durante la coagulacion enzimatica de la leche. El suero
obtenido fue filtrado para eliminar impurezas y residuos solidos, asegurando una matriz
liguida limpia antes del tratamiento térmico. Posteriormente, el lactosuero fue
pasteurizado a 75 °C durante 10 minutos, proceso aplicado con el fin de reducir la carga
microbiana y garantizar la inocuidad del producto sin afectar negativamente sus

propiedades funcionales.

Luego de la pasteurizacion, el lactosuero fue sometido a un enfriamiento controlado
durante 1 hora, hasta alcanzar aproximadamente 4 °C. Una vez a esta temperatura, el
suero se mantuvo en reposo durante 4 horas, permitiendo su estabilizacion

fisicoquimica previa al almacenamiento. Finalmente, el lactosuero fue conservado en
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refrigeracion (4 °C) durante 24 horas, tiempo tras el cual se utiliz6 en la formulacién de

las bebidas funcionales, este procedimiento permitio asegurar la calidad del suero.

Posteriormente, se procedio a la formulacién y elaboracion de las bebidas funcionales,
utilizando las proporciones establecidas en los tratamientos experimentales (Tabla 1). En
todas las formulaciones se mantuvieron constantes la estevia al 10 %, empleada como
edulcorante natural, y la goma xantana al 1 % como agente estabilizante y espesante,
mientras que las proporciones de lactosuero y mesocarpio de Coffea arabica variaron

segun cada tratamiento.

La elaboracion de las bebidas se realizd en condiciones controladas de laboratorio. En un
recipiente de acero inoxidable se colocaron las cantidades correspondientes de lactosuero
y mesocarpio segun el tratamiento, seguido de la adicion de los componentes constantes
(estevia y goma xantana). Las mezclas fueron homogeneizadas mecanicamente a 800 rpm
durante 5 minutos, hasta lograr una dispersion uniforme de los ingredientes.
Posteriormente, las bebidas fueron envasadas en botellas de polietileno de alta densidad

(HDPE) previamente sanitizadas y almacenadas a 4 °C hasta su evaluacion.
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Figura 2. Diagrama de flujo para elaboracion de la bebida.
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4.4.3. Fase I11. Andlisis fisicoquimico

Las bebidas elaboradas fueron sometidas a andlisis fisicoquimicos con el proposito de
evaluar sus principales propiedades de calidad. Estos procedimientos se realizaron
conforme a metodologias ampliamente utilizadas en bebidas funcionales, tal como lo
describen (Farahani, 2024) en estudios sobre propiedades fisicoquimicas de bebidas

enriquecidas.

Se determinaron los parametros pH, acidez titulable, solidos solubles (°Brix).

e EIl pH se midié mediante un potenciémetro calibrado con soluciones buffer patron
(pH 4.0y 7.0).
e La acidez titulable se determind por titulacion con NaOH 0.1 N, expresando los

resultados en % de acido lactico.

e Los solidos solubles se cuantificaron mediante refractometro manual y se

expresaron en grados Brix (°Brix).

4.4.4. Fase 1V. Analisis de Compuestos Fenolicos Totales.

El contenido de acido clorogénico (3-CQA) se determind mediante cromatografia liquida
de alta eficiencia (HPLC), siguiendo metodologias utilizadas para la separacion y
cuantificacion de compuestos fenolicos en matrices alimentarias. La técnica se
fundamenta en la distribucion diferencial de los analitos entre una fase estacionaria y una
fase movil en gradiente, permitiendo la separacion eficiente de polifenoles y flavonoides,
tal como se describe en estudios especializados de HPLC aplicados a alimentos (Jandera,
2009)

Se determinaron estos compuestos mediante el método de polifenoles en HPLC el cual
consiste en un volumen de inyeccion de 10 uL, un flujo de 1 mL/min a temperatura
constante de 30°C , se trabajo con un gradiente de tres fases moviles; fase moévil A:

Agua/acido acético 0.3% v/v, fase movil B: Acetonitrilo/agua 50/50 v/v + acido acético
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0.3%, fase movil C: Acetonitrilo; comenzando con un 10% de fase mavil B (90% A, 0%
C), que se mantuvo durante 2 minutos, siguiendo de un incremento de 55% fase movil B
(45% A, 0%C) hasta los 27 minutos, el cual se mantiene hasta el minuto 37, desde los 39
minutos la fase maévil C llega a 100% (0%A, 0%B) manteniéndola hasta el minuto 43.
Finalmente se regresa a condiciones iniciales donde, fase mévil B es el 10% desde el

minuto 43 hasta 0.5 minutos después para la equilibracion.

Para la determinacidn cuantitativa de las muestras se construy6 una curva de calibracion.
Para esta, inicialmente se prepar6 un pool de estandares (3CQA y CQA) y se realizo las
diluciones establecidas para la curva (50 ng/mL, 100 ng/mL, 150 ng/mL, 300 ng/mL, 500
ng/mL). Estas diluciones al igual que las muestras fueron determinadas mediante el

método de polifenoles en HPLC previamente mencionado.

4.3.5. Fase V. Andlisis Sensoriales.

La evaluacion sensorial se realizd mediante una prueba afectiva con 50 panelistas no
entrenados, seleccionados de manera aleatoria entre consumidores habituales de bebidas
lacteas y funcionales. Se aplicd una escala hedodnica de 9 puntos para los atributos color,
aroma, sabor, textura y aceptacion general, donde 1 correspondid a “me disgusta
extremadamente” y 9 a “me gusta extremadamente”. Este método es ampliamente
utilizado en el anélisis de la aceptabilidad del consumidor debido a su fiabilidad y

sensibilidad para detectar diferencias entre formulaciones. (Mendoza E. , 2016)

Las muestras se sirvieron a 4 °C en vasos plasticos codificados con nimeros aleatorios
de tres digitos, asegurando el anonimato de los tratamientos y evitando sesgos
perceptuales. Entre cada muestra, los panelistas realizaron un enjuague bucal con agua
para evitar la interferencia sensorial residual, siguiendo las recomendaciones
metodoldgicas descritas en estudios previos de evaluacion sensorial en alimentos
funcionales. EIl andlisis se desarrolld bajo condiciones controladas de iluminacion y

ausencia de olores externos, garantizando una evaluacién objetiva y reproducible.
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4
4.4. Disefio experimental

El disefio experimental a usarse sera por consiguiente el Disefio de Mezclas optimizado

mediante la metodologia de Superficie de Respuesta (RSM)

4.5. Analisis de los resultados Disefio experimental

Los datos obtenidos se analizaron mediante un Disefio de Mezclas optimizado utilizando
el el software IBM SPSS Statistics. Se aplicard un ANOVA de una via para identificar
diferencias significativas entre tratamientos, seguido de la prueba de Tukey para
comparaciones multiples. Se evaluaran las variables fisicoquimicas y sensoriales con un
nivel de significancia de p < 0.05. También se verificaran los supuestos de normalidad y

homogeneidad de varianza
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V. RESULTADOSY DISCUSION

5.1. Elaboracion de la bebida

Se elaboraron bebidas funcionales a base de lactosuero con la adicién de mesocarpio de
Coffea arabica, utilizando diferentes proporciones de ambos componentes en las
formulaciones. Se prepararon tratamientos con variaciones en el porcentaje de lactosuero
(68 % y 70 %) y de mesocarpio (18 % y 20 %), manteniendo constantes los niveles de
estevia (10 %) y goma xantana (1 %). Asimismo, se elabor6 una bebida sin adicion de
mesocarpio (0 %), la cual se consider6 como muestra control para la comparacion entre

los diferentes tratamientos, tal como se observa en la Figura correspondiente.

Figura 2. Elaboracion con diferentes porcentajes de mesocarpio coffea arabica
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5.2 Andlisis Fisicoquimicos

Tabla 2. Resultados de Analisis Fisicoquimicos.

Tratamiento pH Solidos solubles Acidez titulable
(°Brix) (g acido lactico /
100 mL)
T1 3.48 11 3.47
T2 3.46 10 2.39
T3 3.48 10 2.08
T4 3.53 12 2.25
T5 3.53 10 1.96

Los resultados fisicoquimicos mostraron que el pH de las formulaciones se mantuvo
dentro de un intervalo muy estrecho (3.46-3.53), lo cual evidencia estabilidad en la matriz
de la bebida independientemente de la proporcion de mesocarpio afiadida. Este
comportamiento es tipico de este tipo de bebidas y coincide con lo reportado en bebidas
a base de lactosuero, donde el pH suele situarse entre 3.5 y 4.0 como consecuencia de la
presencia de acidos organicos generados o propios de los ingredientes utilizados (Mello,
2025). La estabilidad del pH sugiere que la incorporacion del mesocarpio no alteré de
manera significativa el equilibrio acido-base de la bebida, lo que puede ser ventajoso para

mantener la calidad sensorial y la seguridad microbiolégica del producto

La acidez titulable presentdé una relacion inversa respecto al pH, comportamiento
ampliamente documentado en bebidas de lactosuero donde un mayor contenido de acido
lactico reduce el pH del sistema (Skryplonek, 2019). La disminucion progresiva de acidez
en los tratamientos con mayor adicion de mesocarpio podria estar asociada a las pectinas
y polisacaridos presentes en Coffea arabica, los cuales pueden ejercer un efecto
amortiguador (buffer) o complejar parcialmente los acidos organicos, reduciendo su

disponibilidad en la fase liquida.
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En cuanto a los sélidos solubles (°Brix), el incremento observado en el tratamiento T4 se
asocia directamente a la mayor presencia de compuestos solubles aportados por el
mesocarpio, entre ellos azucares simples, polisacaridos solubles y diversos metabolitos
caracteristicos del fruto. Estas sustancias contribuyen a incrementar la concentracion total
de sélidos en soluciones acuosas, patron que coincide con lo descrito en la literatura
(Murthy, 2012)

5.3 Anélisis compuestos Bioactivos.

Tabla 3. Resultados de Compuestos Fendlico

\ Acido Clorogénico ( 3 CQA) \

Tratamiento RT AREA [C] (ng/mL)
T1 UNAG 0 0 0
T2 UNAG 15.13 116.90 11687.73
T3 UNAG 15.22 105.98 10584.59
T4 UNAG 15.23 174.33 17488.73
T5 UNAG 15.27 88.54 8823.32

Los resultados obtenidos para el &cido clorogénico (3-CQA) evidencian variaciones
importantes entre los tratamientos, siendo T4 el que presentd la mayor concentracion (17
488.27 ng/mL). Este comportamiento coincide con lo reportado en la literatura, donde la
liberacion y extractabilidad de los acidos clorogénicos depende directamente de la
proporcion de materia vegetal rica en polifenoles, asi como de los procesos térmicos y
mecanicos aplicados, los cuales pueden favorecer la ruptura de estructuras celulares y

aumentar la disponibilidad de compuestos bioactivos (Esquivel, 2012).

La superioridad de T4 frente a los demas tratamientos (T4 > T2 > T3 > T5 > T1) sugiere
que este tratamiento incluyd condiciones de formulacion o procesamiento méas adecuadas
para preservar o facilitar la extraccion del 3-CQA. Estudios previos han demostrado que
el mesocarpio y la pulpa del café contienen concentraciones elevadas de &cidos
clorogénicos, y que estos compuestos pueden verse afectados positiva o negativamente

dependiendo de la temperatura, el pH y el tiempo de procesamiento (Ameca, 2018)
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En contraste, la ausencia de 3-CQA en T1 sugiere una baja disponibilidad del compuesto
en este tratamiento, ya sea por una formulacién con menor contenido de matriz vegetal
bioactiva o por posibles pérdidas durante el proceso. La tendencia general (T4>T2>T3
> T5 > T1) confirma que el acido clorogénico se ve directamente afectado por los cambios
en las proporciones de los ingredientes o las variaciones en las condiciones

experimentales.

En términos funcionales, los tratamientos con mayor contenido de 3-CQA -
principalmente T4— presentan un mejor potencial antioxidante, ya que este acido es uno

de los polifenoles mas abundantes y bioldgicamente relevantes en matrices derivadas del

5.4. Andlisis Sensoriales

En la siguiente tabla se muestran los resultados obtenidos del nivel de agrado de los
diferentes tratamientos mediante analisis sensoriales realizados con un panel de jueces no
entrenados, utilizando una escala hedonica de 9 puntos, donde 1 correspondié a “me

disgusta extremadamente” y 9 a “me gusta extremadamente”.

Tabla 4. Nivel de agrado de los diferentes tratamientos de la bebida.

Tratamien | Sabor Aroma Textura Color Aceptacion

to General

Tl 524+25B 58+26B 6 +t26 AB 6.26+22B 64.72+4.81B

T2 58+253B 65+256B 6.28+268 65+ 2.36B 68.39+3.36

A B

T3 514 +155 458 +1.76 466 +211 534+ 164 54.78+2.23
B C B C C

T4 75+194A 756+191 6.28+243 7.68+1.70  80.6%6.28 A

A A A

T5 516 +1.77 56 £214B 462+201 542+ 184 57.78+1.78

B B C C

En la Tabla 5, se observaron diferencias significativas en los atributos de color, aroma y

sabor entre los tratamientos. El tratamiento con mayor nivel de agrado fue el T4, con una
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puntuacion promedio de 80%, lo cual indica que fue el tratamiento mas aceptado
estadisticamente por los jueces. Este resultado sugiere que la combinacion de 70% de
lactosuero y 20% de mesocarpio contribuyo favorablemente a las caracteristicas

sensoriales de la bebida, generando una textura méas uniforme y un sabor equilibrado.

Por otro lado, los tratamientos T3 y T5 mostraron las calificaciones mas bajas,
particularmente en aceptacion general (54.78 y 57.78, respectivamente). Esto indica que
las variaciones en su formulacion pudieron generar caracteristicas sensoriales menos
agradables, posiblemente relacionadas con menor intensidad de sabor o una textura
menos adecuada. Los tratamientos T1 y T2 se ubicaron en valores intermedios,
manteniendo perfiles sensoriales aceptables, aunque sin alcanzar la preferencia observada
en T4.

En conjunto, los resultados evidencian que la formulacion correspondiente a T4 fue la
que present6 mejor desempefio sensorial, lo cual respalda su idoneidad como alternativa
Optima dentro de las condiciones evaluadas. Estos hallazgos coinciden con la literatura,
donde se reporta que ajustes especificos en ingredientes funcionales pueden mejorar

significativamente la percepcion sensorial y la aceptacion del consumidor.
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VI. CONCLUSIONES

La adicion de mesocarpio de Coffea arabica al lactosuero permitio desarrollar una bebida

funcional con propiedades fisicoquimicas y sensoriales adecuadas.

Los resultados evidenciaron que el tratamiento T4 (70 % lactosuero, 20 % mesocarpio,
10 % estevia y 1 % goma xantana) presentd los mejores valores de aceptacion sensorial

y mayor contenido de compuestos fendlicos.

Se demostré que la incorporacion del mesocarpio como ingrediente funcional contribuyd
a la reduccion de la acidez y al incremento del contenido de compuestos bioactivos,

potenciando el valor funcional y antioxidante de la bebida.

Desde el punto de vista sensorial, el tratamiento T4 fue el mas aceptado por los

consumidores, destacando por su sabor equilibrado, textura uniforme y color atractivo.

En conclusién, la elaboracion de una bebida funcional a base de lactosuero y mesocarpio
de Coffea arabica constituye una alternativa tecnoldgica viable y sostenible para el
aprovechamiento de subproductos agroindustriales, contribuyendo a la valorizacion de

residuos y a la reduccion del impacto ambiental.
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VII. RECOMENDACIONES

Incluir analisis microbioldgicos: Es importante hacer pruebas microbiolégicas al
producto final para asegurar que la bebida sea inocua y apta para el consumo,

especialmente si se piensa en una futura comercializacion.

Probar otros niveles de mesocarpio y edulcorantes: Seria Gtil evaluar otras
concentraciones de mesocarpio y experimentar con distintos edulcorantes naturales para

ver si mejoran el sabor, el color o los compuestos bioactivos de la bebida.

Profundizar en el analisis de compuestos fendlicos: Se recomienda identificar otros
metabolitos presentes en el mesocarpio mediante HPLC-DAD o LC-MS para caracterizar

mejor la funcionalidad del producto.
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VIII. ANEXOS

Anexos 1. Elaboracion de la Bebida.
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Anexos 2. Analisis Fisicoquimicos
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Anexos 3. Analisis Hplc

ACIDO CLOROGENICO (3 CA)

Muestra . RT AREA [C] ng/ml
T1UNAG :

T2 UNAG JEBE) 1169 1168173

T3 UNAG 5 10598 1058459

T4 UNAG 153 1433 1748821

T5 UNAG B 8354 882332

Tobi 3 Concentrocion de 3 CQA en las muestras Tn UNAG
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Anexos 4 Andlisis Sensorial

Universidad Nacional de Agricultura

Ficha de Evaluacion Sensorial

Fecha: 17/08/2025 Edad: Sexo: F[OJ MO

Instrucciones: Este estudio tiene como objetivo evaluar las caracteristicas sensoriales de cinco
formulaciones de una bebida funcional elaborada a partir de lactosuero con adicién de mesocarpio
de Coffea arabica. Se solicita al evaluador calificar cada muestra segtn los atributos de color,
aroma, sabor, texturay aceptacion general, usando una escala del 1 al 9 (siendo 9 el mayor
agrado). Para evaluar el sabor entre muestras, se debe realizar un borrado del paladar: beber agua,

comer un trozo de galleta y volver a tomar agua.

Puntaje Significado

1 Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Me disgusta bastante

Me disgusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta ligeramente

Me gusta bastante

Me gusta mucho

Ol 00| N o Oof B W DN

Me gusta muchisimo

Muestra 183

Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Color

Aroma

Sabor

Textura
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Antes de analizar la siguiente muestra, por favor limpie su paladar con agua, para borrar el sabor

de la muestra anterior.

Muestra 527

Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Color

Aroma

Sabor

Textura

Antes de analizar la siguiente muestra, por favor limpie su paladar con agua, para borrar el sabor
de la muestra anterior.

Muestra 902

Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Color

Aroma

Sabor

Textura

Antes de analizar la siguiente muestra, por favor limpie su paladar con agua, para borrar el sabor
de la muestra anterior.

Muestra 285

Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Color

Aroma

Sabor

Textura

Antes de analizar la siguiente muestra, por favor limpie su paladar con agua, para borrar el sabor
de la muestra anterior.

Muestra 375

Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Color

Aroma

36



Sabor

Textura

Antes de analizar la siguiente muestra, por favor limpie su paladar con agua, para borrar el sabor
de la muestra anterior.

Exprese su Aceptacion general marcando con una X

Muestra Sl NO

183

527

902

285

378
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