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RESUMEN

Introduccion: El documento aborda la formulacion de
néctares a partir de mezclas de arandano, maracuya y euca-
lipto, con el propdsito de evaluar sus caracteristicas sensoria-
les y fisicoquimicas. Se considera la relevancia de estos frutos
por su aporte de compuestos bioactivos y propiedades fun-
cionales, asi como la necesidad de generar bebidas innova-
doras que respondan a las demandas de consumidores que
buscan alternativas naturales y saludables.

Objetivos: Elaborar una propuesta de desarrollo y evalua-
cion sensorial de un néctar a base de arandano, maracuya e
infusion de eucalipto, a diferentes proporciones, con la finali-
dad de crear una bebida saludable, sensorialmente atractiva
en sabor y con posibles ventajas por sus caracteristicas nutri-
cionales y medicinales.

Material y métodos: La investigacion se realizo en la
Universidad Tecnoldgica del Perd, utilizando frutos de las re-
giones de Ancash y La Libertad, en Per(, en tres formulacio-
nes diferentes, evaluadas por 60 panelistas a través de un
analisis sensorial se realizd en base a la prueba heddnica con
escala Likert de 5 puntos y prueba pareada para identificar di-
ferencias significativas en sabor, aroma, color, textura y acep-
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tacion general. El proceso incluyd estandarizacion de la pre-
paracion y uso de herramientas estadisticas como ANOVA y
prueba de Tukey. Se determinaron parametros fisicoquimicos
iniciales (pH y sdlidos solubles totales).

Resultados: Los resultados sefialaron que la formulacion
F1430 (50% arandano, 50% maracuyad) fue la mas aceptada
por los panelistas, esto por su equilibrio en dulzor, acidez y
textura, mientras que la F1428 (75% maracuya, 25% aran-
dano) fue la menos valorada por su acidez y aroma fuerte a
eucalipto. La inclusion del eucalipto en las 3 formulaciones
aportd un sabor mentolado y fresco, aunque su percepcion
varié segun la relacién en contenido frutal. Finalmente, se
concluye que la proporcion equilibrada de frutas mejora la
aceptacion sensorial, y se recomienda realizar estudios adi-
cionales sobre el atributo “olor” y analisis microbioldgicos,
para optimizar formulaciones futuras y asegurar la viabilidad
comercial del producto.

Conclusiones: Las formulaciones evaluadas demostraron
que la combinacidon de arandano, maracuya y eucalipto per-
mite obtener néctares con caracteristicas diferenciadas en co-
lor, sabor y funcionalidad. El néctar con balance intermedio de
frutos se posicioné como la opcidn mas aceptada, eviden-
ciando el potencial de esta mezcla para el desarrollo de bebi-
das innovadoras y funcionales.

PALABRAS CLAVE

Néctar de fruta, analisis sensorial, arandano, maracuya,
eucalipto.
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ABSTRACT

Introduction: This study addresses the formulation of
nectars made from mixtures of blueberry, passion fruit, and
eucalyptus, with the purpose of evaluating their sensory and
physicochemical characteristics. These fruits were selected
for their contribution of bioactive compounds and functional
properties, as well as for the growing need to develop inno-
vative beverages that meet the demands of consumers see-
king natural and healthy alternatives.

Objectives: To develop and perform the sensory evalua-
tion of a nectar based on blueberry, passion fruit, and euca-
lyptus infusion, using different proportions, with the aim of
creating a healthy beverage that is sensorially appealing in
flavor and potentially beneficial due to its nutritional and me-
dicinal characteristics.

Materials and Methods: The research was conducted at
the Technological University of Peru, using fruits from Ancash
and La Libertad, regions of Peru, in three different formulations.
Sixty panelists participated in the sensory evaluation, which was
carried out using a 5-point Likert hedonic scale and paired com-
parison tests to identify significant differences in taste, aroma,
color, texture, and overall acceptance. The process included
standardization of preparation and the use of statistical tools
such as ANOVA and Tukey’s test. Initial physicochemical para-
meters, including pH and total soluble solids, were determined.

Results: The results indicated that formulation F1430 (50%
blueberry, 50% passion fruit) was the most accepted by pane-
lists due to its balance of sweetness, acidity, and texture. In
contrast, formulation F1428 (75% passion fruit, 25% blueberry)
received the lowest ratings because of its acidity and strong eu-
calyptus aroma. The inclusion of eucalyptus in all three formu-
lations contributed a mentholated and refreshing flavor, though
its perception varied according to the fruit ratio. Overall, a ba-
lanced fruit proportion enhanced sensory acceptance. Further
studies are recommended to analyze the “odor” attribute and to
conduct microbiological analyses to optimize future formulations
and ensure the product’s commercial viability.

Conclusions: The evaluated formulations demonstrated
that combining blueberry, passion fruit, and eucalyptus yields
nectars with distinctive color, flavor, and functional properties.
The nectar with an intermediate fruit balance was the most
accepted, highlighting the potential of this blend for the de-
velopment of innovative and functional beverages.

KEYWORDS

Fruit nectar, sensory analysis, blueberry, passion fruit, eu-
calyptus.

INTRODUCCION

En las Ultimas décadas, la busqueda de una alimentacion
mas saludable ha impulsado el desarrollo y consumo de be-
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bidas funcionales elaboradas a partir de ingredientes natura-
les que aporten diversos beneficios!. Como en la investiga-
cién de Mufioz et al.2, en la que se desarrolld un néctar a
base de pitahaya y harina de cascard de maracuya, eva-
luando antioxidantes, estabilidad fisicoquimica y aceptabili-
dad sensorial para mejorar la percepcion del consumidor, cu-
yos resultados indicaron que a mayor concentracion de la
harina de cascaréd de maracuya aumentaban los niveles de
antioxidantes en la bebida.

En este contexto, el arandano y el maracuya destacan
como frutas de alto valor nutritivo que no solo poseen pro-
piedades sensoriales agradables, sino también compuestos
con efectos positivos para la salud, como antioxidantes, vita-
minas y minerales. El arandano (Vaccinium spp.) es amplia-
mente reconocido por su elevado contenido de antocianinas?,
mientras que el maracuya (Passiflora edulis) aporta una no-
table cantidad de vitamina C, fibra y compuestos fendlicos
que lo convierten en un ingrediente idéneo para productos
con valor afiadido®. Frente al incremento de enfermedades
asociadas a una alimentacion inadecuada, como la obesidad,
la hipertension o la diabetes, surge la necesidad de formular
bebidas que, ademas de ser saludables, resulten atractivas
para el consumidor.

En el Pery, el interés por la elaboracion de néctares natu-
rales ha crecido, en parte como respuesta a la saturacion de
productos ultra procesados y al impacto del consumo exce-
sivo de bebidas azucaradas®. Tal como destaca Café et al.b,
existe una tendencia marcada en la poblacion por sustituir be-
bidas con altos niveles de sacarosa por alternativas mas salu-
dables, en muchos casos aprovechando frutas tropicales in-
frautilizadas. En este marco, el maracuya se ha convertido en
una de las frutas con mayor potencial en el sector de las be-
bidas por su perfil sensorial y versatilidad. Asimismo, el aran-
dano, aunque menos extendido, representa una oportunidad
prometedora por sus atributos antioxidantes. Sin embargo, es
fundamental diversificar la oferta incorporando ingredientes
no convencionales que enriquezcan las formulaciones, tanto
desde el punto de vista sensorial como funcional’.

En el ambito industrial, esta investigacion se orienta a ex-
plorar una innovacion poco comun: la incorporacién del euca-
lipto (Eucalyptus globulus) como parte de la formulacién de
bebidas funcionales. Si bien el eucalipto es mas conocido por
su uso medicinal, sus hojas poseen compuestos volatiles y fe-
nolicos que podrian complementar las propiedades organo-
Iépticas y antioxidantes del néctar. A pesar de su uso limitado
en bebidas, estudios preliminares sugieren que su inclusion
en pequefias proporciones puede aportar notas aromaticas
Unicas y mejorar el perfil funcional del producto. Por tanto, re-
sulta pertinente investigar cdmo la adicién de este ingrediente
afecta la aceptacion sensorial de las mezclas con arandano y
maracuya, especialmente en un entorno de consumidores lo-
cales que aln no estan familiarizados con bebidas de estas
caracteristicas.
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En ese sentido, el presente estudio tiene como objetivo
elaborar un néctar a base de arandano, maracuya y euca-
lipto en diferentes proporciones y evaluar su aceptacion
sensorial, considerando la creciente demanda de alternati-
vas saludables y funcionales. Esta investigacion se justifica
en la necesidad de diversificar la industria de bebidas natu-
rales mediante la incorporacién de ingredientes con poten-
cial funcional no explorado, como el eucalipto, evaluando no
solo los beneficios nutricionales sino también la percepcién
sensorial del consumidor. En consecuencia, se formula la si-
guiente pregunta de investigacion: ¢Cudl es la proporcion
optima de arandano, maracuya y eucalipto que permite de-
sarrollar un néctar funcional con buena aceptacién sensorial
por parte del consumidor?

MATERIAL Y METODOS

El proyecto se realizd en el laboratorio de procesos indus-
triales de la Universidad Tecnoldgica del Perl — Sede
Chimbote ubicada en Avenida Panamericana Norte Km 424,
Nuevo Chimbote, Peru.

Para el presente estudio, se utilizd materias primas perte-
necientes a la region Ancash, como el maracuya (passion
fruit) y eucalipto (eucalyptus), de la region de La Libertad se
extrajo el arandano (blueberry). Para la formulacién, se tomo
la proporcién de 2:1 (Agua/Fruta) y la adicién de aditivos ali-
mentarios, siendo fundamental para mantener su calidad or-
ganoléptica del néctar. En la Tabla 1, se especifica con infor-

Software MINITAB que es un paquete estadistico que permite
el andlisis de datos, la comprobacion de hipdtesis y la eva-
luacion de la fiabilidad futura de los productos. La Tabla 2,
presenta las caracteristicas de cada una de las formulaciones
F1: 1427; F2: 1428 y F3: 1430, teniendo como dato relevante
que el pH y los °Brix son idénticas, mientras que los aditivos
alimentarios varian segun cada formulacion.

Luego de la preparacion total de formulaciones, se programé
la evaluacion de aceptabilidad, dirigida a 60 personas de dife-
rentes sexos y edades. Para asegurar una evaluacion sensorial
objetiva por parte de los participantes y ademas evitar la inter-
ferencia de sabores residuales entre muestras, se implemento
un protocolo de limpieza del paladar. Tras la degustacion de
cada formulacion de néctar, los participantes realizaron un en-
juague bucal con agua a temperatura ambiente antes de pro-
ceder a la siguiente muestra. Este procedimiento reestablece la
neutralidad, promoviendo asi una valoracion mas precisa y
comparable entre muestras. El procedimiento se basa en el es-
tandar ASTM E1871-17, la cual recomienda el uso del agua a
temperatura ambiente como limpiador eficaz del paladar en es-
tudios de analisis sensoriales descriptivo y afectivo.

Para la recoleccion de los datos se utilizd el Microsoft
Forms, consistid en preguntas de datos personales vy la fre-

Tabla 2. Caracteristicas de las formulaciones propuestas

macion en detalle los insumos principales que se han utilizado Descripcion F1: 1427 | F2: 1428 | F3:1430
ara la investigacion.
P 9 Dilucion: fruta/ . . .
L . , . , . 1:2 1:2 1:2
Para la elaboracion del néctar, segun la Figura 1 se tomo eucalipto
. - . 8
como referen.cm} el traba]'o de Medina et aI.. , que cor,responde Arandano 75% 25% 50%
a un procedimiento validado en produccion de néctar. Por
ende, es importante seguir de manera rigurosa la ejecucion Maracuya 25% 75% 50%
de cada fase, desde la recepcion de la materia prima hasta el
almacenamiento del producto final, con el fin de garantizar la Brix 13 13 13
calidad fisico-quimica del néctar obtenido.
pH 3.4 3.4 3.4
Una vez definido el proceso de elaboracion del néctar, se
determinaron tres formulaciones con la finalidad de determi- CcMC 0.1% 0.1% 0.1%
nar su’ acept§b|I|d§fj entre la cgmbmacmn de arandan-o., r’na- Sorbato Potasio 0.02% 0.02% 0.02%
racuya y la infusion de eucalipto. Para esto, se utilizo el
Tabla 1. Caracteristicas de insumos utilizados en la elaboracién de nectar
Insumos Variedad Region PH °Brix Estado
Pulpa de Arandano Biloxi Libertad 4,4 -5,5 17 Congelado
Pulpa de Maracuya Amarilla Ancash 3.1£0.0.54 13 Fresco
Hojas de Eucalipto Eucalyptus globulus Ancash 8.5 - Deshidratado en infusion
Agua mineralizada Agua de mesa Ancash 8.52+0.04 - Inocuo
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Figura 1. Diagrama de flujo de la preparacion del Néctar

cuencia del consumo del néctar que tiene el panelista, como
también, preguntas relacionadas a la satisfaccion del néctar
considerando los atributos: Color, Olor, Dulzor, Acidez y
Textura, resaltando entre ellas la aplicacion de la escala Likert
con el objetivo de obtener la aceptabilidad en algunas de las
tres formulaciones segun las caracteristicas planteadas.
Seguin Matas®, la escala Likert es un instrumento de investi-
gacion importante para la obtencion de datos, con el fin de
evaluar el grado de acuerdo o desacuerdo de los encuestados
sobre un tema en especifico.

RESULTADOS

El procesamiento de frutas frescas permite generar bebidas
innovadoras con valor agregado, orientadas a la salud y acep-
tacion general®12, En este estudio, se evaluaron tres formu-
laciones de néctar a base de arandano, maracuya e infusion
de eucalipto. La formulacion F1427, con una proporcion 3:1
de arandano respecto al maracuya, se caracterizd por un néc-
tar menos acido, con mayor contenido de sdlidos disueltos y
mejor cuerpo gracias a las antocianinas y pectinas presentes
en el ardandano!314, Sin embargo, su aceptacion fue la mas
baja, con solo 23% de preferencia, posiblemente por el pre-
dominio del dulzor sobre la acidez, en comparacion con el ma-
racuya, conocido por su perfil marcadamente acido'®.

Por otro lado, la formulaciéon F1428, con una proporcion 3:1
de maracuya respecto al arandano, alcanzé una aceptacion
del 30%, mostrando un balance intermedio entre acidez y
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dulzura. Aunque recibid respuestas positivas, no logré supe-
rar la preferencia por la tercera alternativa. Finalmente, la for-
mulacion F1430 obtuvo la mayor aceptacion general, con
47% de las respuestas a favor. Este resultado se atribuye a su
combinacion equilibrada de frutas en igual proporcion vy la
presencia de notas mentoladas del eucalipto, que aportaron
frescura, textura densa y un sabor mas armonioso.

En la Figura 2, se muestra los resultados donde se eviden-
cia que, aunque todas las formulaciones presentan potencial
en el mercado, la F1430 es la opcién mas valorada sensorial-
mente por los consumidores, destacandose como la pro-
puesta mas innovadora y con mayor potencial de aceptacion
en la industria de néctares y jugos naturales.

La F1428, segun el analisis sensorial, los panelistas mos-
traron la tendencia en sefialar a esta formulacion como una
bebida acida y de caracter amargo, con un sabor en el que
prevalece el contenido de infusion de eucalipto. La proporcion
de pulpa de maracuya en esta formulacion es mayor, razén de
la acidez de la bebida. De acuerdo con Garcia et al.15, la pulpa
de maracuya para néctar tiene como caracteristica fisicoqui-
mica un nivel de pH de 3,10%0,054, acidez 3,48+0,069%
como acido citrico. Segun lo dicho por el autor y relacionan-
dolo con los resultados obtenidos en el analisis sensorial en el
atributo de acidez podria considerarse como una tendencia
significativa estadisticamente, prueba de ello es que la F1428,
es la formulacion que menos aprobacion alcanzo con un 50%
del total, tal como se aprecia en la Figura 3.
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1430 .
47%

tacada, posicionandose como uno de los
atributos mejor percibidos por los panelis-
tas, lo que coincide con la densidad vy el
cuerpo aportados por el arandano y el ma-
racuya en igual proporcion.

En cuanto al olor y la acidez, la mayoria
de respuestas se ubicaron en “Me gusta”,
sin alcanzar niveles tan altos como los
otros atributos, pero manteniéndose den-
tro de una percepcién favorable. Esto se
asocia a las caracteristicas fisicoquimicas
de los frutos empleados, en especial el
arandano, cuyo equilibrio entre acidez titu-
lable (0,87%), pH (2,98) y sodlidos solubles
(14,5 °Brix) genera un perfil agridulce ba-

Figura 2. Nivel de aceptacion general de formulacion

lanceado?®.

Las valoraciones negativas (“Me disgusta”
y “Me disgusta mucho”) fueron minimas, lo

S’/

que refuerza la idea de que la formulacion
F1430 presenta un perfil sensorial amplia-
mente aceptado. Este comportamiento evi-
dencia que la combinacion de frutas con la
infusion de eucalipto logré potenciar atribu-
tos clave de frescura, sabor y consistencia,
consolidando al néctar como una alternativa
innovadora y con alto potencial de consumo
en el mercado.

En la Tabla 3 se presenta los resultados
de andlisis de varianza y prueba de compa-
racion En general en la evaluacion sensorial,
se observd cdmo la variacion en la compo-
sicion del néctar afecta a la percepcion sen-
sorial en color, olor, dulzor, acidez, textura;

Figura 3. Nivel de aceptacion por acidez de formulacion

La adicion de infusion de eucalipto en las tres formulacio-
nes intensificd la frescura y aporté un matiz mentolado. En la
F1428, la acidez del arandano suavizd la del maracuya, man-
teniendo el caracter funcional del eucalipto, reconocido por
sus propiedades terapéuticas!’ y antimicrobianas!®. En la
F1427, destaco el color purpura intenso por el alto contenido
de antocianinas (cianidina 3-glucdsido), mientras que el ma-
racuya aportd acidez y aroma caracteristico, en linea con lo
reportado sobre el potencial sensorial de estas frutas.

Por ende, se presenta la Figura 4, la cual, refleja la evalua-
cion sensorial de los atributos del néctar F1430, destacando
una marcada preferencia en la escala positiva. Los atributos
color, dulzor y textura se concentraron principalmente en las
categorias “Me gusta” y “Me gusta mucho”, lo que confirma
su relevancia como factores decisivos en la aceptacion del
producto. En particular, la textura obtuvo una valoracion des-

segun lo reportado por cada panelista. En
relacion a la acidez y olor de las 3 formula-
ciones su variacion podria considerarse sig-
nificativa, cuyos valores de p estan cerca un
nivel (a = 0.05), por lo contrario, en relacion al color, textura
y dulzor el valor de p es mayor a 0.05, lo que se interpreta
que no hubo cambios significativos ante a percepcion de los
panelistas de estos tres ultimos atributos.

En la Tabla 4 que se presentan los resultados de prueba de
comparacion multiple de Tukey para los atributos de analisis
sensorial. De acuerdo a los resultados las diferencias entre
medias fueron comparadas con el valor critico HSD = 0.532.
No se encontraron diferencias significativas (p > 0.05) en nin-
gun atributo sensorial entre las tres formulaciones.

Cuando la proporcion de maracuya aumenta al 75%, man-
teniendo un contenido final de 13 °Brix sin adicion de saca-
rosa, se observa una mayor tendencia al disgusto por parte
de los evaluadores. Sin embargo, al incrementarse la propor-
cion de sacarosa, la aceptacion del producto tiende a mejorar

Nutr Clin Diet Hosp. 2025; 45(4):126-135
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Figura 4. Frecuencia escala Likert de evaluacidn sensorial de atributos del néctar F1430
Tabla 3. Andlisis de varianza de andlisis sensorial
Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. F P
Color 3 9.859 7.416 2.4720 1.65 0.180
Olor 3 6.197 11.945 3.9817 2.66 0.050
Dulzor 4 4.389 1.320 0.3300 0.22 0.927
Acidez 4 12.299 14.132 3.5331 2.36 0.056
Textura 4 6.267 6.267 1.5667 1.05 0.385
Error 161 240.989 240.989 1.4968
Total 179 280.000
Tabla 4. Promedios sensoriales (+ DE) de cada formulacién con significativamente, tal como lo sefialan Calderén et al.?0,
resultados de la prueba de Tukey HSD Estos resultados coinciden con lo reportado en el estudio de

M 1.2,
Atributo | F1(1427) | F2(1428) | F3 (1430) | D.S atsuura et a

Los datos fueron analizados mediante ANOVA vy la prueba
de comparaciones multiples de Tukey, siguiendo la metodolo-
gia propuesta por Benedict et al.22.

Color 3.70 £ 0.50 | 3.70 £ 0.50 | 3.90 + 0.50

Aroma 3.90 £ 0.50 | 3.65 + 0.50 | 3.73 = 0.50

Uno de los resultados principales del estudio es el hallazgo
de la mayor aceptacion sensorial de la formulacion (F1430),
ésta tenia una proporcion equilibrada (50 % arandano / 50 %

Acidez 3.38 £ 0.50 | 3.28 +£ 0.50 | 3.61 £ 0.50

> | > > > >

Textura 3.48 £ 0.50 | 3.76 £ 0.50 | 3.80 £ 0.50

Nutr Clin Diet Hosp. 2025; 45(4):126-135
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maracuya + infusion de eucalipto). Ello concuerda con la ten-
dencia observada en los mdltiples trabajos que sefalan que
las mezclas de frutas con diferentes perfiles organolépticos
(dulzor, acidez, aroma) permiten “mascarar” excesos de al-
guno de los componentes y mejorar la aceptacion general.

En el estudio de Souza et al.Z3, optimizaron formulaciones
de bebidas a base de frutas amazonicas (murici y tapereba)
considerando tanto paréametros fisico-quimicos como acepta-
cion sensorial, demostrando que ajustes en proporciones pue-
den producir mejoras notables en la percepcion del sabor y
aroma. Asimismo, en la investigacion de Nascimiento et al.?4,
se evaluaron jugos mixtos con diferentes porcentajes de fru-
tas y aplicaron la metodologia “Check-All-That-Apply” (CATA)
para entender como los consumidores describen perfiles sen-
soriales de mezclas, concluyendo que la mezcla éptima no ne-
cesariamente coincide con la de mayor contenido de fruta do-
minante, sino aquella que genera el perfil mas balanceado.

Por otro lado, una investigacion realizada en Africa se estu-
diaron jugos mixtos de platano, pifia y maracuya, encon-
trando que la mezcla (80 % platano + 20 % maracuya) ob-
tuvo el mayor puntaje heddnico en todos los atributos
sensoriales como: olor, sabor y color?. Estos resultados apo-
yan la idea de que una fruta “base” con caracteristicas sua-
ves (dulce o de menor acidez) combinada con otra fruta mas
acida o aromatica puede mejorar la aceptacion total.

Asimismo, la adicion de eucalipto en la formulacion se en-
marca en la tendencia de bebidas funcionales enriquecidas
con hierbas, donde la dosis y el método de preparacion son
determinantes para la aceptacion sensorial. El estudio reali-
zado por Skapska et al.25, sefialan que los extractos herbales
pueden mejorar el valor funcional percibido, aunque un ex-
ceso 0 una preparacion inadecuada reduce la aceptabilidad.
En la misma linea, Bala et al.’ destacan que la infusion, con-
serva mejor los compuestos volatiles y favorece la aceptacion
del consumidor.

El uso de fermentaciones también ha sido explorado por
Vazquez et al.?8, donde se mostraron que las infusiones herba-
les fermentadas con consorcios tipo kombucha pueden mante-
ner una aceptabilidad cercana a la no fermentada, siempre que
se controlen factores como el tiempo o la concentracion de azu-
car. De igual modo, Czarnowska et al.2? evidenciaron que el tipo
de hoja y su concentracion influyen directamente en la calidad
sensorial y antioxidante, confirmando la necesidad de dosifica-
cion adecuada. En conjunto, estos hallazgos respaldan que el
uso de hierbas en bebidas es viable, siempre que se optimicen
proporcion, técnica de extraccion y combinacion con frutas.

Por ende, el equilibrio entre acidez y dulzor observado en
la formulacion mas aceptada coincide con lo descrito en la li-
teratura, donde bebidas con acidez elevada tienden a ser re-
chazadas si no se compensan sensorialmente. Por ello, se
destacan que compuestos fendlicos, pigmentos y volatiles de-
terminan la percepcidn positiva, y que procesos no térmicos

ayudan a conservarlos30. En la misma linea, Song et al.3! de-
mostraron que tecnologias como la alta presion mantienen
mejor los aromas que los tratamientos térmicos tradicionales.

Asimismo, estudios recientes refuerzan la importancia del
balance funcional-sensorial: como la de Maulidad et al.3?,
donde mostraron que las combinaciones especificas de ex-
tractos (céscara de café, roselle y jengibre rojo) potenciaron
simultaneamente la capacidad antioxidante y la aceptacion en
atributos como aroma y regusto. Esto subraya que, mas alla
de las propiedades nutricionales, la sinergia entre componen-
tes y su procesamiento es clave para garantizar la aceptacion
del consumidor.

Por otro lado, las formulaciones F1428 y F1427 presentaron
menor aceptacion sensorial en comparacién con F1430 de-
bido a desequilibrios especificos en acidez, aroma y textura.
En el caso de F1428, el predominio del maracuya incrementd
notablemente la acidez, lo que generd una percepcion agria
poco agradable para los panelistas. Este resultado coincide
con lo reportado por Sousa et al.33, quienes demostraron que
la elevada acidez en néctares de maracuya disminuye la pre-
ferencia del consumidor si no esta equilibrada con un nivel su-
ficiente de dulzor. Ademas, en esta misma formulacion se per-
cibié con mayor intensidad el aroma del eucalipto, que opacd
las notas frutales y redujo la armonia sensorial. De manera si-
milar, Gous et al.3* encontraron que la presencia de aromas
demasiado intensos en bebidas citricas o herbales puede ge-
nerar sabores pungentes y disminuir la aceptacion general.

Por su parte, la F1427, aunque aportd un mayor contenido
de antocianinas debido al predominio del arandano, presento
problemas de textura relacionados con la separacion de fases
y sedimentacion de sdlidos, lo que afectd la homogeneidad del
néctar y redujo su valoracion sensorial. Este fendmeno se re-
laciona con lo descrito por Kyroglou et al.3>, quienes sefialaron
que la inestabilidad fisica en bebidas frutales, como la estrati-
ficacidn o cambios en viscosidad, tiene un impacto negativo en
la percepcion de calidad y en la preferencia del consumidor.

Si bien se adicionaron los aditivos alimentarios para mejo-
rar el tema de la homogeneizacion de la mezcla con el fin de
mejorar la estabilidad, los resultados sugieren que la concen-
tracion de carboxil metil celulosa (CMC) empleada no fue su-
ficiente para contrarrestar la alta carga de solidos provenien-
tes del arandano. Estudios previos han demostrado que la
eficacia del CMC depende de la dosis y de su interaccion con
los componentes naturales de la fruta, pudiendo incluso ge-
nerar sinéresis cuando no se ajusta adecuadamente3%. Por su
parte, el acido citrico contribuyd a mantener la estabilidad del
color de las antocianinas al reducir el pH, aunque no influyd
de manera significativa en la textura. Estos hallazgos eviden-
cian la necesidad de optimizar la formulacion de hidrocoloides
o0 evaluar la combinacidn con otros estabilizantes para garan-
tizar una mayor homogeneidad en néctares de alta concen-
tracion de arandano.

Nutr Clin Diet Hosp. 2025; 45(4):126-135



NUTRICION CLINICA Y DIETETICA HOSPITALARIA

En conjunto, estos resultados muestran que el exceso de
acidez, la intensidad aromatica no controlada y la inestabili-
dad fisica fueron los factores principales que explican la me-
nor aceptacion de las formulaciones F1428 y F1427 frente a
la F1430. Esto confirma la necesidad de ajustar las propor-
ciones de fruta, controlar la dosis de eucalipto y garantizar la
estabilidad del producto para desarrollar néctares funcionales
con mayor potencial de aceptacion comercial.

Ademas, este estudio muestra algunas limitaciones. Entre
ellas, la evaluacion se centrd exclusivamente en el analisis
sensorial inmediato, sin realizar monitoreos durante el alma-
cenamiento, lo que impide conocer la estabilidad de los atri-
butos del néctar en el tiempo. Asimismo, no se efectuaron
analisis fisicoquimicos ni microbioldgicos, los cuales habrian
permitido hacer la correlacion de los resultados sensoriales
con parametros objetivos de calidad y seguridad. Del mismo
modo, la prueba sensorial se realizd con un nimero limitado
de participantes y utilizando Unicamente una escala heddnica,
lo que restringe la generalizacion de los hallazgos. Por lo
tanto, futuras investigaciones deberian incluir un disefio mas
amplio de formulaciones, analisis complementarios y pruebas
de aceptacion en poblaciones mas diversas, con el fin de va-
lidar y ampliar los resultados obtenidos

Por lo tanto, de las tres formulaciones analizadas organo-
Iépticamente, los resultados de la formulacion (50%aran-
dano/50%maracuya), evidencian que el equilibrio sensorial
alcanzado, sumado al valor funcional de la infusion de euca-
lipto con una adecuada proporcion frutal y un proceso optimo
tecnoldgico, la convierten en una alternativa innovadora y (til,
para el desarrollo de bebidas saludables que responda a las
preferencias del consumidor y a las tendencias actuales de
mayor aceptacion en el mercado.

CONCLUSIONES

El néctar de arandano, maracuya e infusion de eucalipto es
una bebida innovadora con pH 3.8, 13°Brix y un toque men-
tolado fresco, evaluada por 60 panelistas. Las herramientas
ANOVA y Tukey muestran que el color, la textura y el dulzor
no difieren significativamente entre las formulaciones, pero el
olor presenta diferencias marginales (p = 0.050) y la acidez
una tendencia cercana a la significancia, sugiriendo ajustes
futuros.

La formulacion F1430 (50% arandano — 50% maracuya) lo-
gré mayor aceptacion por su equilibrio en sabor, dulzor y aci-
dez, ideal para consumo masivo por sus propiedades saluda-
bles. La formulacion F1428 (75% maracuya — 25% arandano),
tuvo menor preferencia por su alta acidez y aroma intenso a
eucalipto.

La formulaciéon F1427 (75% arandano — 25% maracuya),
rica en antocianinas, mostrd baja aceptacion por separacion
de fases y textura desfavorable. Ademas, se recomienda un
estudio experimental del olor mediante un panel sensorial
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descriptivo, andlisis proximal y microbioldgico del eucalipto, y
evaluar su impacto en sabor y seguridad.

El trabajo se centrd en el analisis sensorial, sin abordar en
profundidad variables fisicoquimicas. Estas restricciones limi-
tan la extrapolacion de los resultados y justifican la necesidad
de estudios posteriores que integren analisis mas amplios
para asegurar la calidad y viabilidad comercial del producto.
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