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RESUMEN

Las bebidas alcohodlicas tienen un mercado consolidado, existiendo una categoria poco
profundizada como las bebidas “Ready To Drink™ que poseen bajo grado de alcohol. El agua
de coco es un derivado que representa un nicho de mercado, por sus cualidades hidratantes y
sensoriales agradables que ofrece. En este sentido, se planted caracterizar sensorialmente una
bebida RTD a base de agua de coco (Cocos nucifera L.) aplicando la metodologia CATA
(siglas en ingles de “marque todo lo que aplica”). Realizando un estudio de mercado, para
seleccionar el saborizante mas aceptado, se aplicé una prueba CATA con 30 descriptores
para conocer las caracteristicas que pudiesen mejorar la bebida. El producto se elabor6 con
agua de coco pasteurizada y clarificada con gelatina sin sabor, alcohol etilico extra neutro,
azUcar, saborizante y conservante. La proporcién de azucar y alcohol se varié para obtener 4
formulaciones diferentes. Se utilizaron 50 consumidores para medir la aceptabilidad de la
bebida con una escala heddnica estructurada de 9 puntos y para describir el producto y bebida
ideal mediante la metodologia CATA utilizando 14 descriptores sensoriales. La aceptabilidad
del producto evaluado fue de 6,04 a 6,76 donde el valor més elevado fue asignado a la bebida
con mayor contenido de azucar y alcohol. La bebida ideal fue descrita con sabor a agua de
coco, sabor a pifia, aroma a pifia, dulce, corpulento y &cido. Es posible elaborar una bebida
RTD a base de agua de coco agradable al consumidor utilizando una proporcion de 10° G.L
y 3% de azucar.

Palabras clave: Cocos nucifera L., alcohol etilico, bebidas, Check All That Apply, pruebas
descriptivas sensoriales.
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SENSORY CHARACTERIZATION OF A READY-TO-DRINK
BEVERAGE BASED ON COCONUT WATER (Cocos nucifera L.)

ABSTRAC

Alcoholic beverages have a consolidated market, with a shallow category such as the "Ready
to drink" beverage that has a low alcohol content. Coconut water is a derivative that
represents a niche market, for its pleasant moisturizing and sensory qualities it offers. In this
sense, it was proposed to sensorially characterize a RTD beverage based on coconut water
(Cocos nucifera L.) applying the CATA methodology ("check all that apply"). Carrying out
a market study, to select the most accepted flavoring, a CATA test with 30 descriptors was
applied to know the characteristics that can improve the drink. The product was prepared
with pasteurized coconut water and clarified with unflavored gelatin, extra neutral ethyl
alcohol, sugar, flavoring and preservative. The proportion of sugar and alcohol was varied to
obtain four different formulations. Fifty consumers were used to measure the acceptability
of the beverage with a 9-points structured hedonic scale and to describe the product and ideal
drink by the CATA methodology using 14 sensory descriptors. The acceptability of the
product evaluated was 6.04 to 6.76 where the highest value was assigned to the beverage
with the highest sugar and alcohol content. The ideal drink was described with coconut water
flavor, pineapple flavor, pineapple aroma, sweet, corpulent and acidic. It is possible to
prepare pleasant coconut water RTD beverage using a proportion of 10° G.L and 3% sugar.

Keywords: Cocos nucifera L., ethyl alcohol, drinks, Check all that apply, sensory descriptive
analysis.
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INTRODUCCION
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as bebidas alcohdlicas poseen actualmente
un mercado completamente activo gracias
a su gran popularidad y consumo masivo a
nivel mundial, otorgando variedades de
bebidas para todas las edades
complaciendo las necesidades de cada
consumidor. Una de las categorias de
bebidas alcohdlicas poco explorada en el
pais, tiene por nombre bebidas “Ready to
Drink”, las cuales se caracterizan por
poseer bajo grado de alcohol (5° - 10°%),
teniendo como base diferentes sabores
frutales, facilitando su consumo y ganando
terreno entre bebidas como la cerveza y el
trago preparado
International,  2017)

(Euromonitor
teniendo  una

demanda mundial cada vez mayor.

El coco (Cocos nucifera L.) es el fruto
mas versatil teniendo una gran
importancia econdmica, ademas de ser
ampliamente cultivado mundialmente
(Garcia y Guerrero, 2003). El coco es una
drupa, que para su desarrollo necesita de
10 a 12 meses. En su interior se encuentra
el endocarpio, que es una capa fina y dura
de color marrén, lugar donde se aloja el
albumen liquido también conocido como

agua de coco (Lizano, 2000).
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El agua de coco, es considerado como
un derivado de gran valor para la
fabricacion de bebidas hidratantes, gracias
a la cantidad de electrolitos y antioxidantes
que presenta (Umiyauri 'y Umiyauri,
2017); a su vez, posee un pH poco acido y
una cantidad solidos solubles totales que le
otorgan un nivel de dulzor apropiado para
una bebida refrescante (De Freitas, 2000),
caracteristicas ideales para el desarrollo de
bebidas alcohdlicas con el uso apropiado

de dicho derivado.

Sin embargo, el agua de coco, en el
momento que entra en contacto con el aire,
comienza un momento de fermentacion,
perdiendo rédpidamente parte de sus
propiedades organolépticas y
nutricionales, por lo que, para su
conservacion, se es necesario realizar una
filtraciéon o clarificacion para ofrecer un
producto estéril sin que afecte sus
componentes,  eliminando  aquellas
particulas que empafian el aspecto del

producto (FAO, 2007).

Con un mercado tan competitivo dentro
de las bebidas alcohdlicas, se ha
incrementado el uso de analisis sensoriales
descriptivos, los cuales representan una

herramienta poderosa, que proporciona
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una descripcion completa de las
caracteristicas sensoriales del producto.
Estas metodologias ameritan menos
tiempo, haciendo uso de catadores
entrenados, semi e incluso con los
consumidores potenciales proporcionando
resultados tanto similares como validos
(Varela 'y Ares, 2012). La metodologia de
preguntas CATA (por sus siglas en inglés
marque todo lo que aplique) utiliza
oraciones o0 palabras cualitativas y
cuantitativas para la identificacion de
atributos que tenga un producto en
especifico (Zaldivar et al. 2018). Este
cuestionario ayuda a describir la
experiencia a partir de atributos
sensoriales, potenciales aplicaciones, entre
otros (Meyners y Castura, 2014) y el
catador debe seleccionar todas aquellas

que describen al alimento.

En el presente trabajo se planted
caracterizar sensorialmente una bebida
RTD a base de agua de coco (Cocos
nucifera L.) haciendo wuso de Ia

metodologia de preguntas CATA.
MATERIALES Y METODOS

Elaboracién de la bebida RTD.
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Los cocos se obtuvieron en un mercado
local de la ciudad de Barquisimeto,
Venezuela, se les realizd una inspeccion
rapida para verificar su aspecto externo, y
posteriormente fueron cortados, para
separar la capa fibrosa del endocarpio con
ayuda de cuchillos. Antes de realizar el
ultimo corte, se realiza un lavado, para
evitar que el agua de coco se trasvase con
impurezas. Posteriormente se realiza la
extraccion del agua, esta agua pasa a través
de un medio filtrante para garantizar que
no traspasen particulas de mayor tamafio.
Siguiendo con la metodologia descrita por
Garcia y Gonzalez (2015), se realiza el
proceso de clarificacion, el cual se disolvid
1g de gelatina sin sabor (floculante
natural) en 100mL de agua destilada, y se
colocé 2mL de la solucion preparada con
el floculante. Se homogeneiz6 unas 50
veces mientras se pasteurizaba a 75°C
durante 30 minutos, finalmente fue filtrada
utilizando un papel de filtro N2. Se ajusto
el pH del agua de coco con la adicién de
acido citrico hasta alcanzar un pH de 4,40,
segun lo exigido por la norma COVENIN
1315-79.

Para el mezclado, se homogeneizaron

los insumos necesarios para la bebida,
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como el volumen establecido de agua de
coco, volumen de alcohol etilico (al 96°
G.L), agua desmineralizada, azUcar y
saborizante. La proporcion estd sujeta a
cada formulacion obtenida bajo el disefio
factorial. Para determinar el grado
alcohdlico se aplica la metodologia
presentada por COVENIN 3042-93
usando un alcoholimetro. Seguidamente se
realizo el envasado, dichos envases de un
litro de capacidad, fueron esterilizados
previamente, garantizando su inocuidad,
para asi realizar en llenado. Seguidamente
que alcanzara la temperatura ambiente,
fueron refrigerados a 5°C para prolongar

su vida util.
Formulaciones de la bebida RTD

Se establecieron 4 formulaciones de la
bebida presentados en el cuadro 1,
variando las proporciones de azlcar y
grados de alcohol, dejando como constante
la proporcion de agua de coco (50%). Las
formulaciones fueron desarrolladas en
ensayos preliminares de laboratorio,

donde se hizo la eleccién de saborizantes,
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proporciones de agua de coco, proporcion
de sacarosa y valor de acidez.

Cuadro 1. Formulaciones de la bebida

Grado
Formulacion Azacar (g)  alcoholico
(G.L)
1 20 8,5
2 20 10
3 30 8,5
4 30 10

Prueba preliminar para formulacién
de la bebida RTD

Se hicieron pruebas preliminares a 50
consumidores de la  Universidad
Centroccidental Lisando Alvarado con
edades comprendidas de 10 a 40 afos,
48% hombres y 52% mujeres, para
conocer el agrado hacia la bebida, con
saborizantes de pifia y durazno. Esta
prueba constd de dos etapas: se evaluo la
aceptabilidad de las bebidas y se aplico la
metodologia de preguntas CATA para
conocer si el producto deberia modificar
alguna de sus variables. Las oraciones
usadas, fueron obtenidas en las pruebas

preliminares a partir de preguntas abiertas
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y cerradas aplicadas a los consumidores
(Ares et al. 2011); con dichas frases, se
modificaciones

hicieron las para la

siguiente etapa.
Anélisis sensorial de la bebida RTD a
través de la prueba CATA

Para determinar la aceptabilidad de las
nuevas formulaciones, se hicieron pruebas
a 50 potenciales consumidores de la
Universidad  Centroccidental  Lisando
Alvarado, con edades comprendidas de 18
a 40 afos, 44% hombres y 56% mujeres.
Para esta prueba, se presentaron 3 etapas:
se evalu6 aceptabilidad de la bebida,

haciendo uso de una escala hedénica
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estructurada de 9 puntos, donde nueve (9)
representd “me gusta extremadamente”,
cinco (5) “me es indiferente” y uno (1)
“me disgusta extremadamente”. Luego se
aplicé la metodologia de preguntas CATA
para describir el producto, donde cada
consumidor seleccionaba cada atributo
que consideré apropiado para cada
formulacién, teniendo un total de 14
definidos

descriptores sensoriales

apropiadamente en el cuadro 2.

Finalmente, se le pidi6 al consumidor
sefialar aquellos atributos que bajo su
criterio deberian estar presentes en el

producto ideal.

Cuadro 2. Definicion de los descriptores usados en la prueba sensorial con la

metodologia CATA

Dulce Intensidad moderada de dulzor

Descriptor Pb‘e‘l‘iﬂ?‘&?&n. intensidad baja de dutzor
Acido Intensidad moderada de acidez VUY UUTCE. ritensidacalta de-dulzor .
Poco Acido Intensidad baja de acidez Sabor a pifia N Intens!dad querada a sabor a fryNta (pifia)
Muy acido Intensidad alta de acidez Poco sabor a pifia Intens!dad baja a sabor a fruta (pifia)
Corpulento Intensidad alta de alcohol Sabor a coco Intens!dad querada a sabor a agua de coco
Descarnado Intensidad baja de alcohol Poco sabor a coco Intensidad baja a sabor a agua de coco
Arona a pifia Intensidad moderada de aroma a fruta (pifia)

Poco aroma a pifia

Intensidad baja de aroma a fruta (pifia)
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Para ambas pruebas, se sirvieron 20mL de
la bebida “Ready to Drink” en vasos
plasticos con digitos seleccionados
aleatoriamente, que se mantenia a una
temperatura de refrigeracion de 5°C. Con
la intencion de evitar la generacion de
sesgo, las muestras, las oraciones y los
descriptores utilizados en las planillas
fueron presentadas en orden
completamente aleatorizado con el

objetivo de mantener resultados objetivos.
Andlisis estadisticos

Se utiliz6 una prueba de t pareada y una
prueba LSD para la evaluacion de las
diferencias significativas presentadas ante
la prueba preliminar y las cuatro
formulaciones estudiadas
respectivamente, usando el paquete
estadistico STATGRAPHICS plus version
5.1. Adicionalmente, se realiz6 un anélisis
de correspondencias (AC) para el analisis
de frecuencias de descriptores sensoriales,
a través del paquete XLSTAT 2014, para
obtener una representacion bidimensional
entre las formulaciones y los atributos de

la prueba de preguntas CATA.

RESULTADOS Y DISCUSION
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En el Cuadro 3 se presentan los
resultados de la aceptabilidad de la prueba
preliminar, donde se presentd bebidas con
sabores de durazno y  pifa,
estadisticamente no hay diferencia
significativa ante ambas muestras,
indicando que el agrado es superior a 5,
valor que separa la zona de aceptabilidad o
rechazo. Sin embargo, el saborizante de
piia es uno de los productos que se
encuentra facilmente en el mercado, asi
como también se puede realizar la
extraccion natural o quimicamente a una
fruta la cual se cultiva masivamente en el

estado, aspecto que difiere del durazno.

Cuadro 3. Aceptabilidad en la prueba
preliminar de las bebidas RTD
Formulacion Aceptabilidad

7,14 +£1,13¢
6,86 £ 1,47¢

Resultados expresados como media *+ desviacion
estandar a 50 réplicas. Las letras iguales indican
valores estadisticamente iguales a un a de 0.05 de
acuerdo a la prueba de t pareada.

Al pifia

B1 durazno

En el Cuadro 4, se presenta la
frecuencia con la cual los consumidores
seleccionaron cada atributo para describir
las bebidas presentadas y cuales serian los

cambios que se realizaria en cuanto a la
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cantidad de agua de coco, dulzor, acidez y
cuerpo de la bebida. Se observa que no hay
diferencia significativa (p<0.05 para la
prueba de Cochran’s) entre las oraciones,
sin embargo, se adquiere informacion con
respecto a las mejoras que se pueden
realizar. Por lo tanto, estos resultados
indican claramente la direccion de los
cambios que se realizaron en las
formulaciones. Se aprecia que, ademas del
agrado hacia la bebida, se solicita aumento
de cuerpo de la bebida, asi como aumentar
su dulzor, manteniendo constante su
acidez y la proporcién de agua de coco.

Prueba de aceptabilidad usando la
metodologia CATA

En el Cuadro 5 se presentan los
resultados de la aceptabilidad a las bebidas
RTD a partir de las 4 formulaciones
definidas por el estudio de mercado
previamente realizado. Bajo la escala
hedonica estructurada de 9 puntos, se
obtuvieron valores promediados entre 6,04
y 6,76 en donde presentan diferencias
significativas la formulacion 2 y la

formulacién 4, comportamiento atribuible
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al mayor contenido de azlcar presente (3%
de azlcar) indicando que el nivel de
agrado aumenta conforme el aumento de
proporcién de azucar. La puntuacion mas
baja, a comparacion de las 4
formulaciones la obtuvo la formulacion 2,
en donde predomina la sensacion
corpulenta de la bebida (10 °G. L) y baja
proporcién de azucar (2%). Resultado
similar a los obtenidos por Gomez (2010)
con una bebida RTD sabor a maracuya.
Por su parte, las formulaciones 1, 2y 3 no
presentan diferencias significativas entre
si, como también las formulaciones 1, 3 y
4, siendo aceptadas sensorialmente por
parte de los consumidores.

Cuadro 5. Aceptabilidad de la bebida
Ready To Drink

Formulacion Aceptabilidad
1 6,40 + 1,460
2 6,04 + 1,64%
3 6,44 + 1,439P
4 6,76 + 1,22

Resultados expresados como media * desviacion
estandar a 50 réplicas. Las letras diferentes indican
diferencias significativas a un a de 0.05 de acuerdo
a la prueba LSD.

Descriptores

Formulaciones
Al Bl

Me agrada el sabor de la bebida

482 432
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Me gusta la bebida con sabor a pifia/durazno 46° 412
Yo consumiria este producto 452 418
Me agrada el sabor a agua de coco 452 452
Me parece una bebida refrescante 402 318
Su sabor es natural 348 262
El sabor de agua de coco es el adecuado 318 357
El dulzor de la bebida es el adecuado 318 232
Me parece una bebida poco acida 318 318
La acidez de la bebida es adecuada 318 328
Me parece una bebida dulce 302 292
La bebida es descarnada 292 232
Preferiria que la bebida fuera mas corpulenta 258 228
La bebida es corpulenta 2128 278
Me parece una bebida poco dulce 192 192
El cuerpo de la bebida es el adecuado 182 228
Me sale una bebida acida 182 182
Preferiria que la bebida fuera méas dulce 152 212
Preferiria que la bebida fuese mas acida 152 82
Su sabor es artificial 1428 208
Preferiria méas sabor a agua de coco 132 108
Preferiria que la bebida fuera mas descarnada 78 62
Preferiria otro sabor en la bebida 62 52
Y0 no consumiria este producto o 82
No me agrada el sabor a agua de coco 5@ 52
Preferiria que la bebida fuese menos acida 42 108
Preferiria que la bebida fuese menos dulce 42 72
No me gusta la bebida son sabor a pifia/durazno 42 92
Me desagrada el sabor de la bebida 22 7°
Me parece una bebida amarga 12 32

Cuadro 4. Frecuencia de uso de descriptores en las formulaciones preliminares de las
bebidas RTD con sabor a pifia y durazno

Las letras iguales indican valores estadisticamente iguales a un a.= 0.05 de acuerdo al test de Q de Cochran’s.

En el Cuadro 6, se aprecia la frecuencia presentadas, y coOmo describirian el
por la cual los potenciales consumidores producto ideal. Se observa diferencia
seleccionaron los atributos sensoriales que significativa (p< 0,05 para la prueba de
mejor describieron a las bebidas RTD Cochran’s) entre los valores asignados a

las formulaciones evaluadas para cada

descriptor, dando sefial de la utilidad de la
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metodologia para revelar diferencias entre
los estimulos sensoriales que provocaron
las bebidas RTD.

Dada la informacion suministrada, las
caracteristicas sensoriales de la bebida
RTD ideal a base de agua de coco son:
corpulento, aroma a pifia, dulce, poco
acido, con sabor a pifia y con sabor a agua
de coco, siendo estos los atributos que
impulsan la afinidad con este tipo de
producto. La formulacion 4, que obtuvo
mayor aceptabilidad, presenta mayor
frecuencia de cada uno de estos atributos.

En este caso, Cowden et al. (2009)
sugieren comparar el producto real con el
producto ideal basado en la proporcion de
menciones por producto y usando un
intervalo de confianza para el niumero de
menciones del producto real. Por otra
parte, la formulacion 2, que obtuvo menor
aceptabilidad, present6 menor uso de los
descriptores mencionados y aunado a eso,
obtuvo mayor frecuencia en aquellos
atributos que no se desea en la bebida
ideal, como es el caso de poco aroma a
pifia, poco sabor a agua de coco y poco

dulce.

Cuadro 6. Frecuencia de uso de los descriptores en las formulaciones de la bebida to

Ready to Drinky el producto ideal

Descriptores

Formulaciones

1 2 3 4 Ideal
Dulce 15a 14a 35b 35b 39
Sabor a agua de coco 24ab 16a 32b 34b 38
Aroma a pifia 19a 20a 23a 24a 36
Corpulento 17a 43b 16a 41b 35
Sabor a pifia 21a 26a 20a 26a 35
Poco &cido 25a 15a 22a 19a 24
Descarnado 33b 7a 33b 6a 15
Poco sabor a pifia 19a 12a 21a 19a 13
Poco sabor a agua de coco 25ab 34b 19a 17a 11
Acido 8a 10a 8a 12a 11
Poco dulce 31b 36b 11a 6a 8
Poco aroma a pifia 21a 24a 21a 21a 6
Muy dulce 2a O0a 4a 5a 1
Muy 4cido Oa 6b Oa 4ab 1

Las letras diferentes indican una diferencia estadistica a un 0=0.05. El producto ideal no fue considerado en la

prueba de Cochran’s.

70



AN
@
-
\ (3) !30«
4 §0 o/

Sl
Ry

Por su parte, en la Figura 1, se muestra
la representacion gréafica de la bebida RTD
en las primeras dos dimensiones del
analisis de correspondencia, elaborado a
partir de los datos presentados en el cuadro
6, el gréafico permite verificar la calidad del
analisis, el cual corresponde al 88,97% de
la inercia total de las dos dimensiones,
siendo un andlisis de buena calidad. Las
dimensiones 1 y 2 explican el 50,05 y
38,91% del total de la varianza de los datos
experimentales. Se presenta, a partir de las
formulaciones cuatro  grupos  bien
diferenciados, en donde las muestras
estudiadas estan separadas en el espacio,
lo que indica diferente percepcién que
tienen los consumidores sobre dichas

muestras.

La formulacion 1, se encuentra entre
los valores positivos de la primera
dimension y los valores negativos de la
segunda, siendo principalmente descrita
como poco aroma a pifia, poco sabor a
agua de coco y poco dulce, éste Gltimo
debido a la menor proporcién de azlcar,
caso contrario a la formulacion 2, el cual
se encuentra en los valores positivos de
ambas dimensiones, pero es descrito como

muy &cido, corpulento y poco sabor a agua
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de coco. Ambas formulaciones tienen en
comun la poca proporcion de azucar (2%)
mientras que difieren en la proporcion de
alcohol. La disminucion de azlcar dentro
de dicha formula, en conjunto al aumento
del cuerpo, hace que se perciba muy acida,
incrementando la percepcion de un alcohol
fuerte y disfrazando la presencia de agua
de coco y saborizante de pifia presente en

el producto.

Por otra parte, la formulacion 3 se
encuentra en los valores negativos de
ambas dimensiones, teniendo como
descriptores las oraciones: muy dulce,
sabor a agua de coco, poco &cido, poco
sabor a pifia y descarnado, este ultimo
influenciado por el bajo grado de alcohol
(8,5 °G. L), a diferencia de la formulacion
4, la cual se encuentra entre los valores
negativos de la primera y positivos de la
segunda dimensién, teniendo
caracteristicas como aroma a pifia, sabor a
pifia, sabor a agua de coco, acido y dulce,
encontrandose muy cerca del producto que
los consumidores consideran ideal. Segun
Worch et al. (2012) la informacion del
producto ideal se considera consistente si
su descripcién es similar al producto con

mayor nivel de agrado, por lo cual se
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reitera los resultados obtenidos en el
presente estudio. Es necesario destacar que
donde se posiciona la bebida ideal, se
alejado el

encuentra  ligeramente

descriptor corpulento, pero

representativamente  distanciado  del
descriptor descarnado, haciendo alusién
que en efecto los consumidores estan en

busqueda de una bebida que tenga un

grado de alcohol elevado, dentro de los
pardmetros que establece la categoria
RTD. Los descriptores: sabor a agua de
coco, aroma a pifia, sabor a pifa, dulce,
acido y corpulento fueron los que
evidenciaron mayor influencia en la
aceptacion de la bebida RTD y dentro los

cuales se ubico el producto ideal.

Figura 1. Representacion de las formulaciones de la bebida RTD y el producto ideal en
primeray segunda dimension del andlisis de correspondencia a partir de la metodologia

de preguntas CATA.
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Analisis de los atributos necesarios.

En el Cuadro 7, se establecen todos los
atributos que debe poseer la bebida para
ser aceptada sensorialmente, y aquellos
gue no deberian estar presente. Cabe
resaltar que, los atributos sensoriales de
acidez se encuentran repetidos, donde
presenta el descriptor acido y poco acido,
haciendo entender que el pH de la bebida
puede ser ligeramente modificado por
encima de 4,40 para ser considerada poco
acido, sin embargo, no se debe modificar
excesivamente por debajo de dicho valor,
debido a que es negativo que la bebida sea
presentada muy acida.

Caso similar con el dulzor, donde no es
deseado que la bebida tenga poca
proporcion de azucar en su formulacion,
sino que éste atributo se encuentre por
encima de lo presentado, es decir, 3%, asi
como también en el caso de la presencia de
agua de coco, los consumidores desean
percibir este ingrediente, que le otorga
valor agregado a la bebida; ofrecer un
producto por debajo del 50% del agua de
coco, hace que sea un aspecto negativo y

poco deseable en la bebida ideal.
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Adicionalmente, la percepcion del
saborizante depende particularmente de
cada consumidor, quien puede identificar
su intensidad con respecto al sabor y el
aroma, aun asi, es necesario para el
producto la presencia del mismo, con la
intencién que el consumidor logre percibir
la fruta utilizada como saborizante

presente en la bebida.

Mismo escenario con respecto a la
percepcion del grado alcohélico que posee
el producto, entendiéndose que, dentro de
las bebidas alcoholicas, el porcentaje de
alcohol que posee las bebidas RTD es
considerada descarnada, siendo una de las
mas bajas dentro de las categorias, junto a
la cerveza; aun asi, dentro de esta seccion
se encuentra en su limite establecido,
asigndndole el atributo  corpulento.
Indiferentemente, es necesario para la
formulacion de la bebida un valor por
encima de 8,5° G.L, pero no superior a 10°
G.L para que el producto sea aprobado

sensorialmente.
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Cuadro 7. Resumen de los atributos necesarios y negativos en la bebida RTD ideal

Necesario Interesante

Indiferente

Negativo

Acido

Corpulento
Aroma a pifia
Dulce

Poco acido
Descarnado

Poco aroma a pifia
Sabor a pifia

Poco sabor a pifia
Muy dulce

Sabor a agua de coco

Muy acido
Poco sabor a agua de coco
Poco dulce

CONCLUSIONES

Es posible la elaboracion de bebidas
“Ready to Drink” a base de agua de coco
que posea caracteristicas sensoriales

atractivas para los consumidores.

A partir del estudio de mercado se
establecieron las formulaciones,
manteniendo como valor fijo el porcentaje
de agua de coco y el saborizante. Los
niveles mas altos de aceptabilidad se
obtuvieron con mayores proporciones de
azucar y de grado alcoholico, teniendo una
aceptacion de 6,76 de 9 puntos en la escala

heddnica estructurada donde, ademas, es

la formulacién més cercana al producto

ideal.

Segun la metodologia CATA, el
producto elaborado con la formulacion
que gener6 mayor  aceptabilidad
(formulacién  4), los  descriptores
percibidos con mayor frecuencia por los
consumidores fueron: &cido, sabor a agua
de coco, sabor a pifia, aroma a pifia,
corpulento y dulce, siendo estos de igual
forma, los demandados para describir el

producto ideal.
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