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RESUMEN

La produccién de alcohol etilico a partir de la cafia de azicar ha sido una practica coman en
muchas partes del mundo debido a su eficiencia y rentabilidad. En la planta de bioprocesos
de la Universidad Nacional de Agricultura se encuentra una oportunidad de mejorar el olor
y el color del alcohol etilico producido, ya que no tiene un olor muy agradable para los
consumidores, ni un color muy llamativo. Mejorar la aceptabilidad del olor y el color del
etanol mediante esencias y colorantes para obtener un producto final de mayor agrado para
el consumidor. Para lograr mejorar el olor y el color del alcohol se elaboraron 6 tratamientos
para el color y 6 para el olor. Se utilizo 5 esencias liquidas sintéticas diferentes (Aloe vera,
Fresa, Manzana verde, Manzana roja, Naranja) mas una muestra control, se agregé 7.8 ml/I
De la misma forma se utiliz6 5 colorantes solido sintético diferentes (Azul, Rojo, Celeste,
Anaranjado, verde) agregando la cantidad de 0.13g/l Se realizaron pruebas sensoriales con
una escala heddnica evaluando asi las caracteristicas organolépticas (Olor y color) a una serie
de 50 jueces no entrenados donde sus respuestas fueron analizadas en el programa estadistico
infostat. Cabe destacar que las pruebas sensoriales fueron realizadas separada teniendo dos
variables predominantes del olor y color. Fue posible calcular el indice de aceptacion por
medio de una escala del 1 al 5 donde uno era lo mas bajo y cinco lo méas alto. Se puede
observar que el indice de aceptacion, del tratamiento mas aceptado de color fue el T4(color
azul) con una aceptabilidad del 87% y en los tratamientos de olor el mas aceptado fue el
T5(Manzana Roja) con una aceptabilidad del 81%. Segun los datos obtenidos, el color mas

aceptado fue el azul, y el aroma mas aceptado es la esencia de Manzana roja.

Palabras claves: Aceptacion, Esencias, Colorantes, Fragancias, Variacion.



I. INTRODUCCION

El etanol es un tipo de compuesto quimico, conocido popularmente como alcohol etilico, el
cual en una situacion de presion y de temperatura normal, se caracteriza por ser un liquido
incoloro e inflamable. Cabe destacar, que de acuerdo a la bebida alcohdlica que lo posea, el
etanol estara acomparfiado de diferentes esencias y colorantes que le aportaran un color, un
olor (Artega 2016).

En la planta de bioprocesos de la Universidad Nacional de Agricultura se encuentra una
oportunidad de mejorar el olor y el color del alcohol etilico producido, ya que no tiene un
olor muy agradable para los consumidores, ni un color muy llamativo. En este estudio, se
propone una metodologia para mejorar el olor y el color del alcohol etilico producido a partir
de la cafia de azlcar. La metodologia implica el uso de esencias y colorantes seleccionados
para modificar las caracteristicas sensoriales del alcohol etilico, sin comprometer su eficacia
y seguridad. Al mismo tiempo realizé y comprobo el resultado final para saber que esencia

es mas apreciada por medio de pruebas sensoriales.

Se busco enriguecer tanto el aroma como la apariencia del alcohol fabricado en la planta de
bioprocesos de la Universidad mediante la incorporacion de esencias y colorantes sintéticos,
con el proposito de lograr un producto final que sea mas atractivo para los consumidores, v,

de esta manera, fomentar un mayor crecimiento en el mercado.



Il.  OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

Mejorar la aceptabilidad del olor y el color del etanol mediante esencias y colorantes para

obtener un producto final de mayor agrado para el consumidor.

2.2 Objetivos especificos

- Implementar esencias sintéticas de frutas y plantas (Aloe vera, Fresa, Manzana verde,

Manzana roja y Naranja) para aumentar la aceptabilidad del olor.

- Aplicar colorantes sintéticos de diversos tonos (Azul, Celeste, Rojo, Verde, Anaranjado)
para determinar el color preferido por los consumidores y realzar la apariencia del

alcohol.

- Realizar pruebas sensoriales con el estudiantado y personal de la Universidad para

identificar los diferentes niveles de aceptacion de los parametros evaluados.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1 Alcohol Etilico.

El alcohol es el agente psicoactivo mas utilizado en el mundo. Las sociedades humanas han
invertido profundamente en la produccion, el consumo y la distribucién de bebidas
alcohodlicas durante miles de afios. En el Antiguo Egipto, la produccién de cerveza era un
mecanismo eficaz que transformaba los productos agricolas en un medio de valor afiadido
para pagos Yy recompensas, facilitando el aumento de las desigualdades sociales(Wang,
2021).

El alcohol etilico lleva un proceso de destilacion, filtracion, adicion de esencias y colorantes,
entre otros, para mejorar sus caracteristicas sensoriales, como el olor, el color, el sabor y la
textura. El alcohol etilico tiene aplicaciones en diferentes campos, como la industria

alimentaria, farmacéutica, cosmética y de biocombustibles (Pastrana 2023).

Dentro de las aplicaciones en la que se puede usar el alcohol etilico tenemos que: que es un
buen disolvente, y puede utilizarse como anticongelante. También es un desinfectante. Su
mayor potencial bactericida se obtiene a una concentracion de aproximadamente el 70 %. La
industria quimica lo utiliza como compuesto de partida en la sintesis de diversos productos,
como el acetato de etilo (un disolvente para pegamentos, pinturas, etc.), éter dietilico, etc.

También se aprovechan sus propiedades desinfectantes (Paz Maria de Lourdes 2016).



3.2 Proceso de produccion de etanol a partir de cafia de azucar.

La produccion de etanol a partir de la cafia de azlcar es un proceso bien establecido y
ampliamente utilizado en paises como Brasil, Colombia, México y otros paises de América
Latina (Llenque-Diaz, 2020). El proceso comienza con la molienda de la cafia de azucar para
extraer su jugo, el cual se somete a un proceso de fermentacion para convertir los azlcares

en alcohol.

Después de la molienda, el jugo de cafia se filtra y se somete a un proceso de clarificacion
para eliminar las impurezas. Luego se lleva a cabo la fermentacion, en la cual se agrega
levadura al jugo filtrado y se mantiene a una temperatura de alrededor de 30°C. La levadura

convierte los azucares del jugo en alcohol y diéxido de carbono (José Luis Alfaro, 2012).

Una vez completada la fermentacién, se separa el alcohol de la solucién mediante destilacion,
lo que da lugar a un producto final de alta concentracion de alcohol. El alcohol puede ser
utilizado directamente como combustible en motores de combustion interna o se puede

mezclar con gasolina para producir etanol combustible (LIenque-Diaz, 2020).

Cabe destacar que el proceso de produccién de etanol a partir de cafia de aztcar es complejo
y requiere una combinacién de diferentes tecnologias y procesos para obtener un producto

final de alta calidad y pureza (Leal y Walter, 2010).



3.3 Factores ambientales y de almacenamiento que afectan las caracteristicas

sensoriales del etanol producido a partir de cafia de azucar.

Segun un estudio de (Granadillo, 2018) la temperatura y la humedad son factores ambientales
importantes que pueden afectar la calidad del etanol durante el almacenamiento. La presencia
de agua en el etanol puede provocar la formacién de compuestos no deseados que pueden
afectar el olor y el color. Ademas, la exposicion del etanol a altas temperaturas puede
aumentar la velocidad de la oxidacién y la formacion de compuestos secundarios que también

pueden afectar las caracteristicas sensoriales.

Por otro lado, un estudio de (Oliveira, 2020) encontr6 que la calidad del etanol producido a
partir de cafia de azUcar se puede ver afectada por las condiciones de almacenamiento, como
la presencia de oxigeno y la temperatura. La exposicion al oxigeno puede acelerar la
oxidacion y la formacion de compuestos secundarios no deseados, mientras que una
temperatura alta puede aumentar la velocidad de la degradacion de los compuestos
responsables del aroma y sabor del etanol.

3.3 Compuestos quimicos responsables de las caracteristicas sensoriales del etanol.

Los ésteres son compuestos de sabor que se encuentran ampliamente en una variedad de
productos alimenticios (Gatfield, 1992). En bebidas fermentadas como el vino y la cerveza,
frecuentemente se encuentran en cantidades traza, de modo que individualmente suelen estar
por debajo de las concentraciones umbrales de aroma y, en conjunto, generalmente no

superan las concentraciones de 100 mg/l (Sumby, 2010).



Los lipidos también son componentes importantes de los alimentos y su degradacion y
oxidacion pueden producir sabores caracteristicos. En particular, los aromas tipicos de los
productos carnicos curados o curados se originan principalmente de la oxidacion de lipidos
La oxidacion de acidos grasos inducida por el calor, especialmente &cidos grasos insaturados,
produce productos de degradacién, como aldehidos alifaticos, cetonas y alcoholes, que tienen

sabores intrinsecos (Liu, 2023).

Algunos compuestos especificos, como el acetaldehido, el etil butirato y el isoamilico, son
responsables de los olores y sabores distintivos del etanol. La identificacion y cuantificacion
precisa de estos compuestos quimicos es importante para comprender mejor las
caracteristicas sensoriales del etanol y desarrollar estrategias para mejorarlas (Gutiérrez-
Osnaya, 2010).

Por lo tanto, se han realizados estudios para investigar los compuestos quimicos responsables
de las caracteristicas sensoriales del etanol, utilizando técnicas analiticas avanzadas como

cromatografia de gases y espectrometria de masas (Li y Liu, at al 2015).

3.4 Uso de Fragancias y Colorantes en el Alcohol etilico.

La concentracion de etanol afecta el aroma y la percepcion sensorial en las bebidas
alcoholicas han abordado el problema principalmente desde una perspectiva analitica.
Ademas, se han centrado principalmente en cémo el etanol afecta la concentracion de

volatiles en el espacio de cabeza en sistemas estaticos. A medida que aumenta la



concentracion de etanol en las soluciones, se ha demostrado que la concentracion en el

espacio de cabeza disminuye (lckes y Cadwallader, 2018).

Durante los Ultimos 80 afios aproximadamente, varios de estudios han evaluado las
influencias que las sefales visuales (como el color) tienen en la experiencia de diferentes
productos alcohdlicos. Por ejemplo, el color de un alimento/bebida (o el color de su empaque;
puede influir en qué productos notan los consumidores y, en consecuencia, cuales eligen
comprar (es decir, el color). Influye en el comportamiento de compra), ademas de influir en
su experiencia de degustacién. La interaccion del consumidor En realidad, la interaccién
entre colores, en el caso del gusto y la percepcion del sabor, no debe entenderse sélo en el

momento en que se produce la degustacion (Shankar, 2010).

Las asociaciones color se han estudiado de diferentes maneras. Por ejemplo, comparando la
presencia versus ausencia de color, o cambiando las caracteristicas del color que esta presente
en un alimento o bebida (su intensidad, tono, etc.). Como las expectativas provocadas por los
colorantes alimentarios influyen en el juicio sobre el sabor de un alimento o una bebida
(Carvalho, 2017).

3.5 Factores que afectan las caracteristicas sensoriales del etanol.

Segln un estudio (Rodriguez, 2016) los factores que mas influyen en las caracteristicas
sensoriales del etanol son: la variedad de la cafia de azUcar utilizada, el momento de cosecha,
el tratamiento postcosecha, la fermentacion y destilacion, y el almacenamiento del etanol
.Otro estudio (Velasco-Galilea, 2018) concluyo que la presencia de impurezas y compuestos
indeseables, como el &cido acético y el metanol, pueden afectar negativamente las
caracteristicas sensoriales del etanol.



3.7 Aromas

Ante todo, el aroma es una mezcla de sustancias con olores complejos, mas 0 menos
armonioso. Su base casi siempre es el alcohol etilico acompafiado de aceites y esencias
aromaticas de origen vegetal, animal o sintético y de productos quimicos para estabilizar la

mezcla o darle mas fuerza (Morales 2012)

3.8 Influencia de los Colorantes en la Percepcién del alcohol etilico.

Los colorantes utilizados en la modificacion del color del alcohol etilico son compuestos
quimicos disefiados para conferir tonos y matices especificos al producto. Estos compuestos
poseen diversas propiedades que incluyen solubilidad en alcohol, estabilidad quimica y
resistencia a factores como la luz y el oxigeno, para garantizar que el color se mantenga en

condiciones de almacenamiento (Introduccion a la Quimica, 2018).

Los colorantes desempefian un papel esencial en la industria de las bebidas alcohdlicas al
mejorar la apariencia visual del producto y contribuir a la percepcion sensorial. El color de
una bebida puede influir en la anticipacién y la experiencia del consumidor, ya que se asocian

ciertos colores con sabores especificos (Introduccién a la Quimica, 2018).



3.9 Esencias.

Las esencias mas volatiles son los mas agradables mientras que los menos volatiles tienen un

olor més penetrante, las combinaciones de olores y gustos juegan un papel importante en el

sabor de las comidas. Existen algunos trabajos que demuestran que olor + gusto sabor, se

pueden hacer experiencias tomando un alimento o bebida sin olerlos, sin verlos, etc. Se

demuestra que el olor, la imagen y el gusto estan asociados con el sabor de la comida; por

ejemplo, masticando chicle con la nariz tapada, el sabor se dispersa porque depende del olor

ademas del gusto, la industria alimentaria utiliza profusamente la quimica para obtenerlos

aromas deseados, ya que normalmente es mas facil y barato sintetizar los aromas que

extraerlos de los productos naturales (Silvia Garcia, 2009).

Tabla 1. Esteresy suaroma

Esteres

Olor

Acetato de isoanilo
Acetato de bencilo
Acetato de n-propilo
Acetato de n-octilo
Acetato de etilo
Butirato de metilo
Butirato de etilo
Butirato de bencilo
Butirato de isoamilo
Propionato de metilo
Salicilato de metilo

Antranilato de metilo

Banana, Manzana
Melocotdn
Pera
Naranja
Disolvente de pegamento
Manzana
Pifia
Flores
Chocolate
Ron
Hierbas

Uvas
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Benzaldehido Cerveza
Sulfuro de alilo Ajo

Isotiocianato de alilo Mostaza

Fuente: (Silvia Garcia, 2009)

La tabla 1 muestra algunos ejemplos de ésteres y sus olores caracteristicos. Los ésteres son
conocidos por su aroma agradable y afrutado, lo que los hace Utiles en la industria alimentaria
y de fragancias. El olor de un éster esta determinado por la estructura de sus moléculas. Los
ésteres con cadenas de carbono mas cortas tienden a tener olores mas frutales, mientras que

los ésteres con cadenas de carbono mas largas tienden a tener olores més florales o cerosos.

4 Colorantes.

Una materia se llama colorante cuando es susceptible de tefiir una materia incolora, es decir,
darle la propiedad de permanecer coloreada las primeras materias colorantes eran de origen
vegetal (indigo, gualda, campeche, orchilla) o incluso animal (cochinilla); en la actualidad
son en su mayoria derivados de los hidrocarburos contenidos en el alquitrdn de hulla; la
mayor parte de las materias colorantes naturales han sido reproducidas artificialmente y

entran en el cuadro de las materias colorantes sintéticas (Silvia Garcia, 2009).

A diferencia de los colorantes sintéticos el colorante natural en los Gltimos afios ha sido
motivo de diversos estudios cuyos resultados brindan una perspectiva positiva, asi como, por
ejemplo, el uso de los carotenoides como pigmentos, rico en vitamina A, “que es un nutriente
esencial, critico para una amplia variedad de las actividades bioldgicas, incluida la vision, la
reproduccion y la inmunidad. De igual manera, las frutas pueden ser una fuente confiable de
colorantes alimentarios como una excelente fuente alternativa de compuestos naturales, que
permiten la obtencion de una amplia gama de 17 moléculas colorantes, como antocianinas,

betalainas, carotenoides y clorofilas (Geovanny y Salazar, at al 2022).
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Figura 1. Clasificacion de los colorantes segun su procedencia.

En lafigura 1 el diagrama de colorantes es una representacion grafica de los diferentes tipos

de colorantes que se utilizan en la industria. El diagrama se divide en dos ramas principales:

colorantes naturales y colorantes sintéticos.

12



IV. MATERIALES Y METODOS

4.1 Lugar de investigacion.

El trabajo se realiz6 en la planta de Bioprocesos de la Universidad Nacional de Agricultura
ubicada en la comunidad de Santa Clara, misma que se encuentra a un Km de la Universidad.

Coordenadas:14.822670, -85.830205

Figura 2. Ubicacion de la planta de bioproceso.

4.2 Materiales.
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4.2.1 Materia prima (Alcohol etilico): El alcohol etilico o etanol es la materia prima
principal. Compuesto quimico organico alifatico con un grupo funcional hidroxilo liquido
incoloro de olor caracteristico, inflamable con un punto de ebullicion a una temperatura de
78 °C y derivado de la fermentacion de los azlcares de origen vegetal, el cual es utilizado

como materia prima para la fabricacion de diversos productos.

4.2.2 Esencias: Se utilizaron 5 esencias liquidas sintéticas de la marca IC del caribe y una
muestra control para evaluar cual fue la méas aceptada entre las personas que lo evallan
entre ellas estan: esencia de aloe vera, esencia de fresa, esencia de Manzana Roja, esencia

de naranja y esencia de manzana verde.

4.2.3 Colorantes: Los colorantes que se utilizaron son: Naranja, rojo, azul, y verde

comprados en la distribuidora I1C del caribe.

Figura 3. Colorantes de la marca IC del caribe

4.2.4 Libretas de apuntes: Se utilizo para registrar todos los datos y resultados durante el

proceso de investigacion.

4.2.5 Papel pergamino: Se utilizo para dar las muestras de olor ya que roseando el papel se

percibe un mejor olor de la fragancia.
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4.3 Equipos.

4.3.1 Recipientes de Mezcla: Recipientes de plasticos donde se vierte el alcohol etilico para

mezclarlo con las esencias y colorantes.

4.3.2 Agitadores o Varillas de Mezcla: Herramientas para mezclar las sustancias de manera

homogénea, como agitadores magnéticos o varillas de vidrio.

4.3.3 Equipo de Seguridad: Equipos de proteccion personal, como guantes, y mascarilla

para la seguridad a la hora de manipular los productos quimicos.

4.3.4 Material de Laboratorio General: Incluye pipetas, probetas, balanzas y otros

utensilios de laboratorio necesarios para medir y dispensar con precision las sustancias.

4.4 Metodologia.

e Preparacion de Muestras de Alcohol Etilico

Adquisicion y estandarizacion del alcohol etilico de cafia de azGcar como la base de las

muestras de olor y color.
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La investigacion se llevo a cabo en tres etapas:

 Etapa l

- Etapa I

» Etapa Il

Figura 4. Etapa de la investigacion.

4.4.1 Etapa I: Preparar el alcohol con los diferentes colores.

Para mejorar el color del alcohol mediante colorantes solido sintéticos de la marca IC del
caribe, se empled una metodologia que consistié en disolver 0.13 gramos de colorante en 1L.
Esto se debio a que el colorante era muy concentrado y requeria una cantidad mayor de
alcohol, al agitar el recipiente se disolvia de una mejor manera. Esta técnica aseguraba la
creacion de una mezcla homogénea, facilitando su posterior distribucion en los recipientes
pequerfios de 140 ml.

4.4.2 Etapa Il Preparar el alcohol con las diferentes esencias.

Para mejorar el aroma del alcohol mediante unas esencias liquidas sintéticas se empled una
metodologia que consistio en agregar 7.8 ml de las esencias en 1L las esencias se midid por

gracias a un gotero. De esa forma y al agitarlos se distribuyd de una mejor manera las
16



esencias. Esta técnica aseguraba la creacidon de una mezcla homogénea de olor, facilitando

su posterior distribucion en los recipientes pequefios de 140 ml.

4.4.3 Etapa |11 Evaluacion sensorial.

Se llevo a cabo una prueba de evaluacion sensorial organizada para cincuenta participantes,
que incluyo tanto a estudiantes como al personal de la Universidad. En esta evaluacion, se
utilizaron cinco esencias de fragancias sintéticas de frutas y plantas, contenidas en
atomizadores de 140 ml, cada uno numerado de manera Unica. Cada participante recibié una
hoja de evaluacion que completaron a través de una prueba escalar. Ademas, se les pidi6 que

indicaran el nimero de muestra que mas les gusto.

Para facilitar la percepcion de las fragancias, se les proporcionaron cinco pequefios pedazos
de papel pergamino, en los cuales pudieron rociar las cinco fragancias respectivamente.
Asimismo, se les solicito que calificaran en la recta numérica la muestra que mas les gustd
en una escala del uno al cinco, donde uno representaba la preferencia mas baja y cinco la

preferencia mas alta.

En la evaluacion del color, los participantes utilizaron Gnicamente la vista para evaluar los
colores. Los atomizadores estuvieron sellados herméticamente para garantizar que el aroma
no influyera en la percepcion del color. Cada participante recibié hojas de evaluacion y se

les pidi6 que calificaran los colores utilizando la misma escala del uno al cinco.
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Tabla 2. Disefio experimental fragancias.

Colorante Numero de replicas Composicion de grupo
experimental

Verde 50 50 participantes
evaluando el color verde

Rojo 50 50 participantes
evaluando el color rojo

Azul 50 50 participantes
evaluando el color azul

Celeste 50 50 participantes
evaluando el color celeste

Naranja 50 50 participantes

evaluando el color naranja

En la tabla 2 muestra la forma de como se elaboraron las pruebas sensoriales de fragancia

donde las mismas 50 personas evaluaban los 5 colores diferentes haciendo un total de 50

réplicas.

Esencia Numero de replicas Composicion de grupo
experimental

Aloe vera 50 50 participantes evaluando
Aloe vera

Manzana roja 50 50 participantes evaluando
Manzana roja

Manzana verde 50 50 participantes evaluando
Manzana verde

Fresa 50 50 participantes evaluando
Fresa

Naranja 50 50 participantes evaluando
Naranja

Tabla 3. Disefio Experimental Colorantes.

En la tabla 3 muestra la forma de cdmo se elaboraron las pruebas sensoriales de color donde
las mismas 50 personas evaluaban las 5 fragancias diferentes haciendo un total de 50 réplicas.
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e Andlisis de Datos

Recopilacion de datos de evaluacién sensorial, registrando las percepciones de olor y color

para cada muestra.

Se utiliz6 analisis de varianza (ANOVA) por medio del programa de Excel 2016 y pruebas

de comparacion multiple, para identificar diferencias significativas entre las muestras.

e Variables Independientes:

- Seleccidn e implementacion de las esencias sintéticas.
- Seleccidn y aplicacién de los colorantes sintéticos.

- Laejecucion de pruebas sensoriales con las muestras de etanol modificado.

e Variable dependiente:

- la aceptabilidad de los consumidores en las pruebas sensoriales en relacion con el olor y

el color del alcohol.
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Figura 5. Variables independientes y dependientes.
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V. RESULTADO Y DISCUSION

5.1 Etapa I. Preparacion del alcohol con los diferentes colores.

Al elaborar los 5 colores diferentes se realizaron pruebas para saber que concentraciones se
iba a utilizar. Después de realizar dichas pruebas se llegd a la conclusién de que se ocupaba
0.13 gramos de colorante por 1L de alcohol. Se obtuvieron percepciones variadas entre los

participantes.

Figura 6. Colores en recipientes de 140ml.

5.2 Etapa Il. Preparacion del alcohol con las diferentes esencias.

Para determinar la concentracion adecuada de las esencias, se realizaron pruebas con el
objetivo de encontrar un equilibrio entre un aroma intenso y la ausencia total de olor. Tras
meticulosos ensayos, se concluyo6 que la concentracidn 6ptima era de 0.78 ml por cada litro
de solucion. En términos del recipiente disponible en la planta, esto se tradujo en la adicion
de 27 ml de esencia por cada 3.78 litros de mezcla. Un estudio realizado por (Strojnik, 2019)

dice que la demanda de aromas estd aumentando y el aroma de manzana no es una excepcion.
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Los principales factores que conducen a este aumento son la globalizacion y la
modernizacion, en el 2016, el mercado mundial de sabores ascendia a unos 9.200 millones
de ddlares y se espera que aumente a una tasa de crecimiento anual compuesta del 3,8% y
alcance casi 12.800 millones de ddlares en 2023. Hoy en dia, la mayoria de los compuestos
aromatizantes se producen mediante sintesis quimica o extraccion de materiales naturales.
Los consumidores actuales demandan mas que nunca productos con sabores naturales, y la
palabra “natural” se utiliza cada vez mas en la comercializacion de productos alimenticios.
Los que nos da una conclusion que los aromas que los aromas provenientes de alimentos

frutas son mas apreciado por las personas.

5.3 Etapa 111 Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial consistié en dos etapas separadas. Primero, se llevo a cabo 50
pruebas de color, se sirvieron las muestras (identificadas Gnicamente por su codificacion), el
T1 su codificacion fue “C” que era el color celeste, el T2 es “H” con el color rojo, el T3 su
codificacion es “R” con el color naranja, el T4 con codificacion “L” el color azul, el T5 con
“N” con el color verde y la muestra control como T6 con codificacion “P”. Se utilizaron 50
jueces entre estudiante y empleados no entrenados. Luego se evalud la prueba de aceptacion
del producto mediante una escala hedonica. La prueba de aceptacion busco evaluar cuanto
gusto el producto a los jueces, siendo 1, en la escala heddnica, indica “me desagrada” y 5

“me agrada mucho”.

Por otro lado, en cuanto al aroma, la evaluacién sensorial se realiz6 un dia después de la
evaluacion de color, siendo asi personas diferentes las que evaluaron las dos pruebas. La
evaluacion sensorial consistié en dar las muestras de aromas a otras 50 personas (siempre
identificadas por su codificacion) el T1 su codificacion fue “181” que era la fragancia de
naranja, el T2 es “202” con olor a fresa el T3 su codificacion es “301” con la fragancia de

aloe vera, el T4 con codificacion “130” con la fragancia de manzana verde, el TS5 con “715”
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con aroma de manzana roja y la muestra control como T6 con codificacion “453”. De la
misma forma que las pruebas de color se utilizaron 50 jueces entre estudiante y empleados
no entrenados. Luego se evalud la prueba de aceptacion del producto mediante una escala
hedédnica. La prueba de aceptacion buscd evaluar cuanto gustd el producto a los jueces,

siendo 1, en la escala heddnica, indica “me desagrada” y 5 “me agrada mucho”.

5.4 Caracteristicas sensoriales evaluadas.

Tabla 4. Analisis de las caracteristicas organolépticas del color.

.. ) Tratamientos
Caracteristicas sensoriales

Iratamiento §O7I<ir oo T: 1 =Celeste
T )
g1+ 1. T: 2=Rojo
g gg;iigé E T: 3:Nara|mja
.69 +1. T:4=Azu
4 4.36+0.86 ¢ T: 5=Verde
2 13.829%: 88§ ; T6=Muestra control.
89+0.

En la tabla 4. Se muestra la evaluacion sensorial de los 6 tratamientos del alcohol con
colorantes especificos. Cada tratamiento, identificado por un nimero y asociado con un color
muestra la media y la desviacién estdndar de una medida sensorial relacionada con el color.
Por ejemplo, el tratamiento T4 (Azul) tiene el valor medio mas alto de 4.36d, sugiriendo una

percepcion sensorial mayor.
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Caracteristicas Sensoriales Tratamientos

Tratamiento Aroma ?I_': IZ:II\:Iaranja
- 2=Fresa
21 3?;302;10'090;; T: 3=Aloe vera
oY= T: 4=Manzana verde
3 372+1.22cd T: 5=Manzana roja
4 3.60+ 1.15 cd T: 6=Muestra control.
5 403+1.00d
6 247+15a

En la tabla 5. Se muestra la evaluacion sensorial de los 6 tratamientos de alcohol con
diferentes aromas. Cada tratamiento, identificado por un nimero y asociado con un aroma
especifico, muestra la media y la desviacion estandar de una medida sensorial relacionada
con el aroma. Por ejemplo, el tratamiento 5 (Manzana roja) tiene el valor medio maés alto de
4.03d.

Indice de aceptabilidad del color

100 A 87
g 30 - 72 - M Celeste
_‘q”i 60 4 53 54 HRojo
% 20 4 38 H Naranja
§ 20 4 H W Azul
0 4 . . . . . . W Verde
Celeste Rojo Naranja Azul Verde Muestra O Muestra control

control

Figura 7. Analisis de las caracteristicas organolépticas del color
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La figura 7. Muestra diferencias claras en las caracteristicas sensoriales entre los
tratamientos de color. El tratamiento azul (T4) destaca con una percepcion sensorial alta del
87%, seguido por el verde (T5) y el celeste (T1). El rojo (T2) y el naranja (T3) tienen
percepciones sensoriales similares, mientras que el tratamiento de muestra control (T6) tiene
la calificacién mas baja, con un 38%. Los colores resultaron mas llamativos para todas las
personas evaluadas, con una excepcion notable: el color azul fue el méas elegido por un
margen significativo. Segin (Heller, 2004) el azul es el color més profundo e inmaterial de
los colores. Es un color frio que produce calma y tranquilidad. Estas caracteristicas podrian
explicar su mayor atractivo entre los participantes. En contraste, la muestra control, al no
tener ningun tono definido, fue percibida como simple y comun. Este fenémeno se relaciona
con la ley del movimiento comun (Jordi, 2014), la cual indica que tendemos a agrupar
elementos que se mueven o comportan de manera similar. En este caso, la ausencia de color

en la muestra control la hacia destacar menos que los colores vibrantes de las otras muestras.

Indice de aceptabilidad aroma

100 H
80 A

74 72 81
66 62
60 4 49
40 1 ®m Aroma
20 A1
O T T T T T

Naranja Fresa Alo vera Manzana V Manzana R Muestra
control

Porcentaje

Figura 8. Analisis de las caracteristicas organolépticas del aroma.

La figura 8. Revela una marcada preferencia por el tratamiento 5 (azul), que recibio la
calificacion maés alta del 81% en términos de aceptabilidad de aroma. Esta observacion
sugiere que el aroma asociado con este tratamiento fue percibido de manera mas positiva por
los evaluadores en comparacion con los otros tratamientos. Por el contrario, los demas
tratamientos obtuvieron calificaciones inferiores, con el tratamiento 6 ubicado en el Gltimo

lugar con un 49% de aceptabilidad de aroma.
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VI. CONCLUSIONES

Se logro mejorar la aceptabilidad del olor y el color del etanol mediante el uso de esencias
y colorantes, obteniendo un producto final mas agradable para el consumidor. Los
resultados de este estudio son prometedores y sugieren que el uso de esencias y colorantes

es una estrategia viable para mejorar la aceptabilidad del etanol.

La esencia de Manzana Roja fue la que obtuvo la mayor aceptacion, seguida de las
esencias de Aloe vera, Manzana verde, Naranja, fresa y la muestra control por ultimo. Se
determin6 que el color Azul es el preferido por los consumidores. Los colorantes
sintéticos realzaron la apariencia del alcohol, haciéndolo mas atractivo para los

consumidores.
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VIl. RECOMENTACIONES

Es fundamental considerar las concentraciones establecidas para las esencias y
colorantes. Exceder las medidas recomendadas podria resultar en un producto con un olor
y color excesivamente fuertes, lo que podria afectar negativamente la aceptabilidad del

mismo por parte de los consumidores.

Experimentar hacer pruebas sensoriales con mas colores y fragancias ya combinadas.

Dotar a los estudiantes y asistentes de la indumentaria y el equipo de proteccion personal
adecuados para garantizar la seguridad durante el proceso de mejoramiento del olor y el

color del alcohol etilico.
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IX.  ANEXOS

1. Colores

2. Cantidad adicionada de los colorantes
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3. Preparacion de lo diferente tratamiento de color
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5. Realizacion de pruebas sensoriales.
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Evaluacion sensorial de aromas

Fecha: [/ |/

Indicaciones

Estimado participante, le agradecemos su colaboracion en este estudio sobre las preferencias

olfativas. A continuacion, le explicamos como realizar la prueba de forma sencilla y rapida.

En primer lugar, debe tomar uno de los atomizadores y rociar con él uno de los trozos de
papel pergamino que tiene el mismo nimero. Luego, debe acercar el papel a su nariz y olerlo
con atencion. Trate de identificar las notas aromaticas que percibe y el grado de intensidad y
duracion de la fragancia. REPITA ESTE PROCESO CON LOS DEMAS
ATOMIZADORES Y PAPELES, SIGUIENDO EL ORDEN NUMERICO.

Después de oler cada fragancia, debe calificarla segun su nivel de agrado. PARA ELLO,
DEBE MARCAR CON UN PUNTO RELATIVAMENTE MEDIANO UN LUGAR EN
LA RECTA NUMERICA QUE CORRESPONDE AL NUMERO DEL
ATOMIZADOR. La recta numérica va del 1 al 5, donde el 1 significa que le desagrada

mucho la fragancia y el 5 significa que le gusta mucho.

Una vez que haya calificado todas las fragancias, puede retirarse de la 'y en entregar su hoja

de repuesta al encargado del estudio

Me Me agrada mucho

S A I B
R N N R
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Me agrada mucho

| 5

Me agrada mucho

| 5

Me agrada mucho

| 5

Me agrada mucho
| 5

Me
| 1
202 |
Me
| 1
301 |
Me
| 1
130 |
Me
| 1
715 |
Me

Me agrada mucho
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453

Muchas gracias
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Evaluacion sensorial de colores

Fecha: [/ |/

Indicaciones

Estimado participante, le agradecemos su colaboracion en este estudio sobre las preferencias.

A continuacion, le explicamos como realizar la prueba de forma sencilla y rapida.

A continuacion, se encuentra ante usted una serie de cinco atomizadores, cada uno de los
cuales contiene un color diferente. Cada atomizador esta identificado con una letra. La tarea
que tiene por delante consiste en VER CADA COLOR SIN ABRIR EL ATOMIZADOR
SOLO PERCIBIR MEDIANTE LA VISTA.

Después de ver cada color, debe calificarla segun su nivel de agrado. PARA ELLO, DEBE
MARCAR CON UN PUNTO RELATIVAMENTE MEDIANO UN LUGAR EN LA
RECTA NUMERICA QUE CORRESPONDE AL NUMERO DEL ATOMIZADOR.
La recta numérica va del 1 al 5, donde el 1 significa que le desagrada mucho la fragancia y
el 5 significa que le gusta mucho.

Una vez que haya calificado todos los colores, puede retirarse de la y en entregar su hoja de

repuesta al encargado del estudio

Me Me agrada mucho

S SR R IR
C I
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Me

Me

Me

Me agrada mucho

| 5

Me agrada mucho

| 5

Me agrada mucho

| 5

Me agrada mucho
| 5
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Me agrada mucho
| 5

Muchas gracias
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