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Resumen

Se realiz6 la evaluacién fisicoquimica de dos aguardientes dulces aromatizados
con los extractos de las cascaras de naranja Valencia y mandarina Cleopatra,
para esto se utilizaron frutas de madurez homogénea y ausencia de danos. Las
cascaras de ambas frutas se sometieron a procesos de maceracién durante 8
horas en ausencia de luz, utilizando como solvente alcohol etilico neutro (96,2°GL)
a tres relaciones distintas peso de cascara / volumen de etanol (10, 13 y 16%) para
cada fruta. Se preparo6 un jarabe azucarado para cada férmula y se mezcl6 con
cada extracto hasta obtener aguardientes a 40°GL y 12 °Brix. Una vez obtenidos
los aguardientes se les agrego 1% de acido ascérbico en base al peso de cascara
utilizado y se dejaron reposar durante 13 dias. Se filtraron y envasaron en botellas
ambar. Se escogi6 la mejor formulacién para cada fruta y a estas formulaciones
se evalud su estabilidad en el tiempo (3 meses). Durante este periodo se evaluaron
parametros como grado alcohdlico, sdlidos en suspensién, sacarosa, aceites
esenciales, pH y carotenoides. La mejor formulacién para ambas frutas fue de
13%. Se determinaron diferencias significativas entre los meses de
almacenamiento para el aguardiente de naranja y mandarina en relacién al
contenido de carotenoides (P<0,05). En funcién de determinar cual de los dos
aguardientes era el mas aceptado se efectuaron evaluaciones sensoriales con la
misma frecuencia que los analisis anteriores donde se determiné que el aguardiente
de mandarina presento mayor aceptacion durante el tiempo de almacenamiento.
Palabras clave: aguardientes aromatizados, esencias, mandarina, naranja,
licores
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Introduccion

El aguardiente tradicional se
caracteriza por ser de gran tenor
alcohélico y la ausencia de sustancias
que cambien su sabor caracteristico.
Es por ello, que gran parte de los
consumidores los combinan con jugos
de frutas citricas para disminuir su
fuerte sabor y de esta manera hacer
que se torne agradable al ser
consumido.

Las cascaras de naranjas
presentan un potencial poco explotado
(6). El uso de este subproducto agricola
se limita a la alimentacién de bovinos
y peces (23). Sin embargo, estos
desechos son ricos en aceites esenciales
y pigmentos naturales que merecen ser
investigados, para lograr un
aprovechamiento integral del rubro.
Entre los pigmentos naturales
presentes en los desechos de naranja
se encuentran los carotenoides, los
cuales son muy importantes ya que
presentan una fuente de pro-vitamina
A, no son toxicos y presentan dentro
de la célula actividad antioxidante
(19). La extraccién de estos metabolitos
permitira utilizarlos como colorantes
naturales para fortificar el color en
jugos y/o en cualquier otro alimento
en lugar de la utilizacién de los
colorantes artificiales que son de
naturaleza toxica (6, 22).

Avilan et al. (1) describen que la
mandarina variedad Cleopatra, tiene
un uso fundamental y es el de servir
de patrén para injertos de naranja de
variedades mucho mas comerciales
que esta, debido a la gran resistencia
que tiene esta planta a las
enfermedades que atacan los citricos,
desechando como desperdicio su
cascara, la cual pudiera ser de gran
utilidad en el acondicionamiento de
bebidas alcohdlicas.

En Venezuela, la produccion e
importacién de alcohol etilico de 96 °GL
y de calidad para elaboracién de
bebidas alcohdlicas muestra un
incremento apreciable durante los
ultimos anos, donde se observa que
para 1999 se produjeron en el pais
15.010.114 L de alcohol etilico y al
mismo tiempo se 1importaron
25.121.710 L, lo cual asegura la
accesibilidad a la principal materia
prima en abundante cantidad y a
precios razonables para la obtencion de
aguardientes (21,24).

El objetivo de esta investigacion
fue la elaboracion de dos aguardientes
dulces acondicionados con los extractos
de la cascara de mandarina (Citrus
reshni Tanaka) Variedad Cleopatra y
naranja (Citrus sinensis L.) Variedad
Valencia.

Materiales y métodos

Muestreo

Las frutas de mandarinas (Citrus
reshni Tanaka) variedad Cleopatra y
naranjas (Citrus sinensis L..) variedad
Valencia, fueron cosechadas en la finca
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«Las Matas», perteneciente al
municipio Montalban, estado
Carabobo, Republica Bolivariana de
Venezuela (cosecha Octubre - 2001). Se
le efectuaron muestreos dirigidos para
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seleccionar lotes de 200 mandarinas y
200 naranjas. Los criterios de
muestreo para la seleccion fueron los
establecidos por Moreno-Alvarez et al.
(22) y Yovera et al. ( 26) para frutos
citricos.

Determinaciones analiticas
y microbiolégicas

A las cascaras se les efectuaron
evaluaciones de humedad (10), aerobios
mesdfilos (14), mohos y levaduras (15).
A muestras de jugos se les efectuaron
las siguientes evaluaciones: sélidos
solubles (°Brix) determinandose con un
refractometro marca Baush & Lomb
modelo Abbe-3L, pH mediante
potenciémetro Hanna Instruments,
modelo pHep® 1, acidez titulable segin
normas AOAC (2) expresando los
resultados como promedios de tres
determinaciones. Se calculé el indice
de madurez mediante la relaciéon °Brix/
acidez titulable. El alcohol que se
empleo fue donado por Ron Santa
Teresa C.A., el cual proviene de la
fermentacion de cafa y rectificado a
96,2°GL y fue evaluado mediante
cromatografia de gases (11).

En los productos terminados se
efectuaron las siguientes evaluaciones:
grado alcoholico (9), cromatografia de
gases (11), s6lidos en suspensién (13),
sacarosa (12), carotenoides totales (22),
aceites esenciales (17), aerobios
mesdfilos (14), mohos y levaduras (15).
Para evaluar el comportamiento
fisicoquimico de los aguardientes en el
transcurrir del tiempo se estudiaron
las variaciones que pudieron ocurrir
en cuanto a los siguientes parametros:
grado alcohédlico (9), sélidos en
suspensién (13), sacarosa (12),
carotenoides totales (22), aceites
esenciales (17), pH (2), aerobios
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mesdfilos (14), mohos y levaduras (15).

Procedimiento

Las frutas fueron lavadas con
agua corriente en un equipo de lavado
rotatorio marca Dixie. Posteriormente
las cascaras se separaron en forma
manual del resto del fruto y se corto en
trozos aproximados de 1 cm? Las
maceraciones se llevaron a cabo en
envases de vidrio cubiertos con papel
aluminio durante 8 horas. Los extractos
obtenidos se filtraron al vacié. Se
prepard un jarabe para cada uno de los
aguardientes. El jarabe preparado fue
el necesario para degradar el alcohol
proveniente de la maceracién hasta
40°'GL, se empleo agua destilada y
azucar blanca refinada, agitado durante
4 horas. Una vez en contacto el jarabe
y el alcohol aromatizado y saborizado,
se agito durante 25 minutos en una
marmita marca Velta— Machi. Los
aguardientes se trasvasaron a botellas
de 18 litros de capacidad, protegidos del
contacto con la luz. Estos se
mantuvieron en reposo durante 13 dias
para propiciar la floculacién de
sustancias presentes en el extracto,
cuya solubilidad se ve afectada por la
adicién del jarabe y de esta manera
facilitar el filtrado posterior. Cada uno
de los aguardientes fue filtrado al vacio
segun el procedimiento establecido por
Moreno-Alvarez et al. (24). Terminado
el proceso, los aguardientes se
envasaron en botellas de 1 litro de
capacidad de color ambar, para
preservar los carotenoides de la
incidencia de la luz, y se etiquetaron,
seglin procedimientos establecidos
segun norma COVENIN (16).

Formulaciones
Se elaboraron tres formulas para
cada fruta variando las
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concentraciones de cascara (naranjay
mandarina) en 10, 13 y 16% (cuadro
1), con un tiempo de maceracién de 8
horas. A cada formulacion se le adicion6
1% de acido ascérbico en base al peso
humedo de las cascaras utilizadas.

Evaluacion sensorial

Se evaluaron sensorialmente los
dos aguardientes con 10, 13 y 16% de
cascaras de cada fruta, con la finalidad
de discriminar cual de las
formulaciones presentaba mayor
aceptacion mediante escala hedénica
de atributos (color, olor y sabor), a
través de un panel no entrenado segiin
procedimiento establecido por CIEPE
(7). El nimero de panelistas fue de
cuarenta, todos estudiantes de la
Universidad Nacional Experimental
Simén Rodriguez, nicleo Canoabo,
estado Carabobo, Venezuela.

Las formulaciones seleccionadas
para el estudio fueron evaluadas
mensualmente durante un lapso de
tres meses en similares condiciones que
el experimento anterior. Paralela-
mente se investigd cual de los dos
aguardientes presentaba mayor
aceptacién a través de una escala
hedénica (7). sentido Herbert (20)
senala que para la elaboracién de una
bebida alcohélica lo mejor es utilizar
una solucién de azucar (jarabe) por que
permite que las impurezas sean

separadas con facilidad, ademaés de
suavizar el sabor de los licores y/o
aguardientes.

El porcentaje de aceites
esenciales obtenidos para los
aguardientes de naranja y mandarina
fue de 0,5 y 0,8%, respectivamente.
Badui (3) sefiala que en su mayoria los
aceites esenciales se caracterizan por
tener una alta proporcién de
hidrocarburos terpenoides y una baja
cantidad de los derivados oxigenados
que son realmente los responsables del
aroma. Con la finalidad de disminuir
la presencia de los hidrocarburos
terpenoides que poco contribuyen con
el aroma y se oxidan facilmente, se
maceraron las cascaras de las frutas
durante 8 horas.

Los valores de pH de los
aguardientes fueron de 3,9 para la
naranja y 4,3 para la mandarina,
estando estos dentro de los limites
estandar, para aguardientes y bebidas
espirituosas secas. Moreno-Alvarez et
al. (24) senalan que un licor de
mandarina Cleopatra preparados al 1,
5y 10% de concentracién de cdscaras /
volumen de etanol, tuvieron valores de
pH de 5,74; 5,01 y 4,72 respectivamente,
evidenciandose que a medida que la
concentracion de cidscaras es mayor, el
medio se hace mas acido, debido a la
incorporacién de mayor cantidad de

Cuadro 1. Composicion de los tratamientos usados en las maceraciones.

Relacién P/V (%) Volumen de etanol Mandarina Naranja
(litros) (gramos) (gramos)

10 3,100 310 310

13 3,100 403 403

16 3,100 496 496
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Analisis estadistico

Todos las determinaciones
analiticas fueron evaluados mediante
analisis de varianza y comparacién de
medias de Tukey (P<0,05), utilizando
el paquete estadistico SAS (25). Los
resultados obtenidos para escoger las
mejores formulaciones fueron
evaluados mediante el analisis de
varianza no parametrica de Friedman
al 95% de confianza (25). Las

formulaciones seleccionadas se
evaluaron sensorialmente, durante un
periodo de tres meses, con intervalo de
un mes, a través de la prueba no
paramétrica de Friedman al 95% de
confianza. Para investigar cual de los
dos aguardientes presento mayor
aceptacién, se utiliz6 una prueba
binomial (P<0,05) y Wilconxon
(P<0,05) (25).

Resultados y discusion

Los resultados obtenidos en la
caracterizacién del jugo de naranjay
mandarina se presentan en el cuadro
2. Estos valores son similares a los
sefialados por otros autores para
naranjas y mandarinas evaluadas en
la misma zona geografica (22, 26). Los
valores de humedad para la cascara
de naranja y mandarina fueron de
59,2 + 0,29% y 76,9 £ 0,16%
respectivamente, siendo idoneos para
la maceracién con alcoholes a 92,2GL,
permitiendo una adecuada extraccién
de las esencias (20).

En cuanto a la caracterizacion
microbiolégica de las cascaras de

mandarina y naranja cuadro 3 los
resultados, obtenidos en este estudio
fueron similares a los sefialados por
Moreno-Alvarez et al. (24), para
muestras de naranja Valencia
provenientes de la misma localidad.
El alcohol utilizado para la
elaboracion de los aguardientes de
mandarina y naranja presento las
caracteristicas adecuadas de un alcohol
neutro (cuadro 4) (18). Los licores
obtenidos de las cascaras de naranjay
mandarina (para todas las
formulaciones) no pudieron ser
discriminados por los panelistas a
través de la prueba no paramétrica de

Cuadro 2. Caracterizacion fisicoquimica del jugo de las mandarinas y

naranjas’.
Parametro Valor promedio Valor promedio
(mandarinas) (naranjas)
Sélidos solubles (°Brix) 11,0 + 0,23 12,50 + 0,20
Acidez titulable (+) 1,23 + 0,09 0,80 + 0,05
Acidez i6nica (pH) 3,70 + 0,25 3,80 + 0,10
Ratio (Brix/acidez titulable) 8,94 + 0,09 15,62 + 0,06

1 valor promedio de tres repeticiones + ds
+ expresado (g acido citrico/100 mL jugo)
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Cuadro 3. Caracterizacion microbiolégica de las cascaras de naranjay

mandarina.
Parametro Naranja** Mandarina**
Aerobios mesoéfilos 3,8x10° 3,4x10°
Mohos 2,6 x 10° 3,2x10°
Levaduras 9,2x 10* 7,56x10°
** UFC/g.

Friedman al 95% de confianza, razén
por lo cual se escogieron para evaluar
en el tiempo las formulas con 13% de
cada fruta; esta seleccién se debié a que
eran los valores intermedios de todas
las formulaciones hechas.

En el cuadro 5 se presentan las
caracterizaciones de los aguardientes
de mandarina y naranja. La
variabilidad de los grados alcohdlicos
obtenidos en las dos formulaciones
basicamente se debid al fenémeno de

contraccién, que no es mas que una
propiedad caracteristica del alcohol
etilico, y se puede explicar como el
resultado de una reagrupacién
molecular cuando se forman estas
mezclas hidroalcohdlicas o mezclas
puras de alcohol etilico y agua (3).
Cada una de las formulaciones se
acondicionaron con azucar (jarabe
azucarado) hasta tener valores para el
aguardiente de naranja de 12,92% y
para mandarina de 12,54%. En este

Cuadro 4. Caracterizacion fisicoquimica del alcohol etilico’.

Parametro Resultados

Grado alcohdlico (°GL) 96,20 £ 0,29
Densidad (g/mL) 0,81 +0,01
Metanol (mg/100 mL alcohol anhidro) 3,19
Acetaldehidos (mg/100 mL alcohol anhidro) 2,8x 101
Acetato de metilo (mg/100 mL alcohol anhidro) ND
Acetato de etilo (mg/100 mL alcohol anhidro) ND
2 — Butanol (mg/100 mL alcohol anhidro) ND
N — Propanol (mg/100 mL alcohol anhidro) 4,57
Iso— Butanol (mg/100 mL alcohol anhidro) ND
N — Butanol (mg/100 mL alcohol anhidro) 1,00
Activo amilico (mg/100 mL alcohol anhidro) ND
Furfural (mg/100 mL alcohol anhidro) ND
Total (mg/100 mL alcohol anhidro) 8,04

1 valor promedio de tres repeticiones
ND=Valores no detectados
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Cuadro 5. Caracterizacion fisicoquimica del aguardiente de naranjay

mandarina!
Parametro Naranja mandarina
Grado alcohélico (°GL) 39,6 +0,3 41,6 £0,31
Sélidos en suspension (%) ND ND
Sacarosa (%) 12,92 + 0,07 12,54 + 0,09
Aceites esenciales (%) 0,5+0,16 0,8+0,21
Acidez i6nica (pH) 3,9+0,1 4,3+0,1
Carotenoides (mg CT/L aguardiente) 3,256 £ 0,23 3,660 + 0,29
Metanol (mg/100 mL alcohol anhidro) 5,15 4,02
Acetaldehidos (mg/100 mL alcohol anhidro) 9,57 6,854
Acetato de metilo (mg/100 mL alcohol anhidro) 1,18 7,43 -101
Acetato de etilo (mg/100 mL alcohol anhidro) 4,07x 10! 3,43x 10!
2 — Butanol (mg/100 mL alcohol anhidro) ND ND
N — Propanol (mg/100 mL alcohol anhidro) 4,99 4,62
Iso — Butanol (mg/100 mL alcohol anhidro) ND ND
N — Butanol (mg/100 mL alcohol anhidro) 1,00 1,00
Activo amilico (mg/100 mL alcohol anhidro) 9,94 2,12
Furfural (mg/100 mL alcohol anhidro) ND ND
Total (mg/100 mL alcohol anhidro) 31,24 18,61
1 valor promedio de tres repeticiones
- ND=Valores no detectados
compuestos acidos presentes en las 100 mL de alcohol anhidro

cascaras.

El analisis cromatografico del
metanol en el aguardiente de
mandarina, permitié observar un
incremento de 0,83 mg/100 mL de
alcohol anhidro con respecto al
resultado arrojado por el alcohol etilico
que sirvi6 de base para la elaboracion
de los aguardientes. Esto se puede
atribuir a lo expuesto por Braverman
(4), el cual senala la presencia de
metanol en estos subproductos. En
relacion a los acetaldehidos, acetato de
metilo y acetato de etilo en la
cromatografia del aguardiente de
naranja, se observa un incremento
considerable de 9,28; 1,18 y 0,41 mg/
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respectivamente, pues los ésteres como
el acetato de metilo y acetato de etilo
no se encontraban en el alcohol
utilizado en la maceracién y el
acetaldehido (aldehido acético) se
encontraba en muy poca proporcion.
Para el acetaldehido, acetato de
metilo y acetato de etilo del aguardiente
de mandarina también se observo un
incremento de 6,57; 0,74 y 0,34 mg/00
mL de alcohol anhidro respectiva-
mente. Estos aumentos pueden ser
igualmente atribuible a las razones
antes expuestas por Badui (3) el cual
senala la presencia de trazas de
alcoholes no indeseables en los frutos
citricos. La cromatografia también
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arrojé que otros compuestos como n—
Propanol y alcohol amilico para ambos
aguardientes sufrieran un incremento
en comparacién con el alcohol utilizado
en la maceracién.

En el aguardiente de naranja se
observan incrementos de n—Propanol
en 0,43 mg/100 mL de alcohol anhidro
y para el alcohol amilico en 9,94 mg/
100 mL de alcohol anhidro, mientras
que el aguardiente de mandarina tuvo
incremento en n-Propanol de 0,06 mg/
100 mL de alcohol anhidro y en alcohol
amilico de 2,12 mg/100 mL de alcohol
anhidro. El incremento del n—Propanol
y la aparicién del alcohol amilico en
los aguardientes preparados podria
explicarse como un efecto producido por
la maceracion de las cascaras. Ambos
compuestos pertenecen al aceite de
fusel. De acuerdo con lo antes
mencionado se infiere que el alto
incremento del activo amilico para
ambos aguardientes se produce por ser
el componente principal del aceite de
fusel. En los demés compuestos como
el 2—-Butanol, iso-Butanol, n—Butanol
y furfural no se presento ningun tipo
de variacién en relaciéon al alcohol
utilizado en la maceracion, con lo que
se puede inferir que las céscaras
utilizadas en dicha maceracién no
proporcionaron este tipo de
congénericos al aguardiente elaborado.

A pesar del incremento de
determinados congénericos para ambos
aguardientes se puede asegurar que son
aptos para el consumo de acuerdo a los
rangos fisicoquimicos que debe cumplir
un alcohol en el producto terminado
establecidos por COVENIN (8).

En los analisis microbiologicos
realizados a los productos terminados
se presentaron valores menores de 10
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UFC/g de céscara, lo cual indica la
inexistencia de crecimiento microbiano
debido a la naturaleza inhibitoria del
alcohol.

Los parametros evaluados para
estudiar la estabilidad de los
aguardientes en el tiempo se presentan
en los cuadros 6 y 7 para la bebida de
naranja y mandarina respectiva-
mente. Los valores de grado alcohdlico,
s6lidos en suspensién, sacarosa y
aceites esenciales determinados en el
estudio a lo largo de los tres meses no
presentaron diferencias significativas
(P>0,05). La cuantificacién de s6lidos
en suspension en los dos aguardientes
arrojaron valores de cero, lo cual puede
inferir que los productos no sufrieron
deterioro y/o precipitacién de minerales
durante el tiempo evaluado, siendo
esto indicativo de que el producto
mantuvo la estabilidad deseada en
cuanto a este parametro que
sensorialmente y/o desde el punto de
vista colorimetrico tiene gran
influencia en la aceptacién del producto
final.

El contenido de carotenoides
totales en los aguardientes de naranjas
y mandarinas presentaron diferencias
significativa a lo largo de los tres meses
de evaluaciéon (P<0,05). Sin embargo,
comparando los resultados de
carotenoides en los aguardientes con
los obtenidos por Moreno-Alvarez et al.
(23) se puede observar que sus
productos presentaron una mayor
degradacién de estos pigmentos ya que
en sus formulas al 1 y 5%
practicamente se habian degradado al
segundo mes de evaluacién, mientras
que la formula al 10% la cual tuvo al
mes cero 11,05 mg CT/L Licor, mucho
més cantidad que la obtenida en los
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aguardientes elaborados en este estudio
que al mes cero presentaron (3,256 y
3,660 mg. CT/L Aguardiente) para
naranja y mandarina respectiva-
mente; se degradaron al segundo mes
a menos de la mitad del total y al cuarto
mes fue muy poca la cantidad de este
pigmento que permaneci6 en su licor
de 10%. Las diferencias encontradas
en este estudio con respecto al
presentado por Moreno-Alvarez et al
(24), se debieron al efecto antioxidante
del acido ascérbico. Sin embargo, la
degradacion excesiva de los
carotenoides en las bebidas se pudo
deber a que estas moléculas poseen en
su estructura dobles enlaces lo que las
hace altamente reactivas e inestables;
bastante propensas a sufrir oxidacién,
lo cual se acelerd por la disponibilidad
de oxigeno que se dejé en el espacio de
cabeza en el envasado de los productos
(5,19).

Por otra parte el aguardiente de

mandarina presento el mismo
comportamiento en cuanto a los
carotenoides presentes, los cuales se
degradaron poco en el tiempo no
llegando a perderse durante los tres
meses de evaluacién. Al igual que en
el aguardiente de naranja al segundo
mes de evaluacién no se habian
degradado ni a la mitad del valor
obtenido en el mes cero (3,660 mg CT/
L Aguardiente) y poseia al mes tres
(1,549 mg CT/L Aguardiente) cantidad
suficiente para impartirle a las bebidas
el color caracteristico de la fruta
utilizada.

El aguardiente de naranja,
presento mayor aceptacién en la
primera evaluacién que el licor de
mandarina en relacién al atributo olor
(Wilconxon, P<0,05). En cuanto al
sabor no hubo diferencia significativa,
es decir, ambas muestras presentaron
igual aceptacién por parte del panel
evaluador (Wilconxon, P>0,05). En el

Cuadro 6. Estabilidad en el tiempo del aguardiente de Naranja.

Parametro®

Tiempo (meses)

0 2 3
G.A (°GL) 39,6+0,31*  39,6+0,31° 39,5+0,29°  39,6+0,31
S.S (%) 0 0 0 0
Sacarosa (%)  12,92+0,07° 11,50+0,21*  11,40+0,23* 11,30 +0,36"
A.E (%) 0,50+£0,16*  0,50+0,50°  0,50+0,21*  0,50+0,21°
Al (pH) 3,90+0,10° 3,90 +0,10° 3,90 +0,10°  3,80+0,10°
C.T 3,256+0,29° 2,861+0,22"  1,912+0,22° 1,195+ 0,28¢

MValores promedios de tres repeticiones + ds

Letras diferentes sefialan valores significativos (P<0,05)

G.A= Grado Alcohdlico

S.S =Sélidos en Suspensién
A.E = Aceites Esenciales
A.I=Acidez I6nica

C.T = Carotenoides Totales (mg. CT/L Aguardiente)
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Cuadro 7. Estabilidad en el tiempo del aguardiente de Mandarina.

Pardametro®

Tiempo (meses)

0 1 2 3
G.A (°GL) 41,6+0,31° 41,6+0,31*°  41,4+0,38"  41,4+0,44"
S.S (%) 0 o o o
Sacarosa (%) 12,54 +0,09* 11,31+0,10* 11,10+0,16* 11,10+0,23"
AE (%) 0,80+ 0,212 0,80+ 0,212 0,80+ 0,29° 0,80 + 0,252
A.I(pH) 4,30+0,102 4,3 +0,1022 4,20+ 0,102 4,20+0,10?
C.T 3,660+ 0,23 3,255+ 0,22 2,098 £0,31¢ 1,549+0,214

MValores promedios de tres repeticiones + ds
Letras diferentes sefialan valores significativos (P<0,05)

G.A= Grado Alcohdlico

S.S =Sélidos en Suspensién
A.E = Aceites Esenciales
A.I=Acidez I6nica

C.T = Carotenoides Totales (mg CT/L Aguardiente)

primer mes de evaluacién el color y
sabor del aguardiente de mandarina
presentaron mayor aceptacién
(Wilconxon, P<0,05); en cuanto al olor
no hubo diferencia entre los
aguardientes. En el segundo mes el olor
y sabor del aguardiente de mandarina
presentaron mayor aceptacién
(Wilconxon, P<0,05); en cuanto al color
ambas muestras presentaron igual
aceptacién por el panel evaluador

(Wilconxon, P>0,05). En el tercer mes
el sabor del aguardiente de mandarina
tuvo mayor aceptacién con respecto al
de naranja (Wilconxon, P>0,05).En
cuanto al olor y color existi6 igual
aceptacién (Wilconxon, P>0,05). Cabe
destacar que el aguardiente de
mandarina presento mayor aceptacion
durante el almacenamiento
evidenciada a través de la prueba
binomial.

Conclusiones

La materia prima utilizada
(cascaras de mandarina y naranja) es
apta para la elaboracién de licores
dulces aromatizados, a pesar de que
las mismas aportan al producto final
cierta cantidad de congénericos.
Aunque las cascaras de mandarina y
naranja presentaron altos recuentos de
aerobios mesdfilos, hongos y levaduras,
son 6ptimos para la elaboracién de este
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tipo de bebidas, ya que su contenido
alcohodlico inhibe cualquier crecimiento
microbiano. Las maceraciones de
cascaras durante 8 horas, con la mitad
del alcohol total a utilizar en la
elaboraciéon de cada aguardiente,
disminuyé el contenido de terpenos
insaturados responsables del amargor
de las bebidas. La adicién de Acido
ascorbico como antioxidante a las
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bebidas resulté efectiva, ya que impidié
la degradacién total de los carotenoides
en un tiempo de tres meses. Las
cascaras de naranja aportaron a la
bebida mayor cantidad de metanol y
congénericos totales. El aguardiente de
mandarina desde el punto de vista
sensorial presento mayor aceptacion

durante el almacenamiento. Los
resultados aportados en este estudio
evidencian la factibilidad técnica en la
elaboracién de aguardientes
aromatizados utilizando cdscaras de
mandarinas y naranja, lo cual
permitiria la utilizacién integral de
estos rubros en el pais.
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