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Resumen

El objetivo del presente trabajo consistio en desarrollar
un licor tipo crema de whisky, utilizando suero de leche,
que sea de similar calidad a los existentes en el merca-
do y con un menor costo para el consumidor. La meto-
dologia experimental consistié en plantear una formula
base, con la cual se realizaron algunas pruebas prelimi-
nares que permitieron obtener tres formulaciones alter-
nativas. La seleccion de la formula mas adecuada se rea-
lizd con un analisis sensorial de aceptabilidad mediante
Escala Hedonica. Posteriormente, a la formula selecciona-
da se le aplicé un disefio estadistico de tipo factorial con
tres factores y dos niveles de variacion por factor. Los fac-
tores en estudio correspondieron a las cantidades de
crema de leche, suero lacteo en polvo y whisky. A partir de
este disefio se obtuvieron nueve tratamientos en los cua-
les se midieron parametros fisico-quimicos (°Brix, densi-
dad, pH, grados alcohdlicos) y se hizo un test sensorial de
aceptabilidad. Como resultado, se obtuvo que la formula-
cion mas aceptada fue la que contenia 17% de suero de
leche en polvo, 11% de crema de leche y 40% de whisky.
A la formulacion final se le realizd un analisis proximal y
se la compard sensorialmente -mediante un analisis de
calidad- con una muestra patron comercial de crema de
whisky (Baileys). Se determind que la crema de whisky con
utilizacion de suero de leche presentd mejores caracteris-
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ticas que la muestra patron en los atributos de aroma, tex-
tura, dulzor y resabio posterior. Los resultados de los ana-
lisis fisico-quimicos fueron similares a los de la muestra
patron, sin embargo, se encontrd que el contenido de
materia grasa fue considerablemente menor en el licor
desarrollado en comparacion a la muestra patron, lo que
significa un menor aporte caldrico, categorizando el pro-
ducto como reducido en calorias.

Introduccion

La crema de whisky es una bebida alcohdlica que com-
bina crema de leche y whisky con la adicion de azucary
especias. El licor Baileys -fabricado por R. A. Bailey & Co.
de Dublin, Irlanda- fue el primero en combinar crema de
leche y whisky irlandés, y es la marca mas vendida a
nivel mundial. En Chile es consumido principalmente por
mujeres de estrato socioeconomico ABC1, correspondien-
tes a clase media alta, integrada por familias de ingresos
sustentables, profesionales, en su mayoria con estudios
superiores. Debido al alto valor comercial de este produc-
to, resulta atractivo realizar un estudio tendiente a eva-
luar la factibilidad de elaborar un licor de caracteristicas
similares al original, reemplazando la crema de leche por
otro tipo de materia prima de menor costo, tal como
suero de leche en polvo.

Materiales y métodos

La metodologia experimental utilizada en la formula-
cion y desarrollo del licor de crema de whisky compren-
did las siguientes etapas:

Pruebas fisico-quimicas al producto patron

Se realizaron diversas pruebas a la crema de whisky
Baileys, tal como densidad, pH, solidos solubles y hume-
dad, los resultados fueron utilizados como valores de
referencia para compararlo con el producto elaborado
con suero de leche en polvo.

Desarrollo formula base

Se desarrollo una formula inicial (base) utilizando refe-
rencias bibliograficas y resultados obtenidos a partir de
balances de masa, que consideran la composicion nutri-



Tabla 1: Factores y dominio experimental

Dominio experimental

Factores

Nivel menor (%) Nivel mayor (%)
Whisky 40.38 4463
Suero de leche en polvo 12.75 17.25
Crema de leche 8.5 115

cional del producto patron. Las materias primas usadas en
el desarrollo del licor de crema fueron: crema de leche
(35%), suero lacteo en polvo, azticar granulada, grasa
vegetal, whisky escocés, caseinato de sodio, saborizantes.

Pruebas preliminares

Con la férmula base obtenida se realizaron algunas
pruebas preliminares que permitieron obtener tres for-
mulas alternativas. La seleccion de la formula mas ade-
cuada se realizo con un analisis sensorial de aceptabili-
dad mediante Escala Hedonica.

Disefio experimental

Figura 1: Proceso de elaboracion de
crema de whisky

Recepcion de
materias primas

v
Estanque de elaboracion
(Mezcla base: Caseinato de sodio
+agua a 80°C)

v

Adicion de suero de leche en
polvo y crema de leche + azlicar
Adicion de especias (chocolate,

vainilla, canela, otros)

v
Adicion de alcohol
(Whisky-Pisco)
v

Homogeneizacion

v
Envasado (botellas de 750 ml)
y almacenaje a temperatura

A la férmula seleccionada se le aplico un disefio estadis-

tico de tipo factorial (2k) con tres factores y dos niveles
de variacion por factor. Los factores en estudio corres-
pondieron a las cantidades de crema de leche, suero
lacteo en polvo y whisky, con niveles de variacion de 15
y 5% respectivamente. El dominio experimental escogi-
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Tabla 2 - Analisis fisico-quimicos a crema de whisky "Baileys".

Muestra Densidad (g/ml) pH
il 1115 6.80
2 1:45 6.80

Media 145 6.80

Tabla 3 - Formulaciones alternativas de crema de whisky

°Brix %Humedad
41.30 61.26
41.20 61.22
41.25 61.24

Ingrediente

A (%)
Whisky 425
Crema de leche 15
Suero de leche 15
Grasa vegetal 2
Agua 8.5
Azlcar 15
Caseinato de sodio 2
total 100

A partir de este disefio se obtienen ocho tratamientos,
en los que a cada uno de ellos se les midio parametros
fisico-quimicos (°Brix, densidad, pH, grados alcohdlicos),
realizandose también un test sensorial de aceptabilidad.

Proceso de elaboracion de bebida tipo licor

de crema de whisky

El proceso utilizado en la elaboracion del licor tipo
crema de whisky se muestra en la figura 1, siendo una
caracteristica relevante el hecho de que los ingredientes
se deben afadir en cuatro pasos para evitar el problema
de la separacion de grasas. El proceso de elaboracion se
inicia con la dispersion del emulsificante (caseinato de
sodio) en parte del agua caliente (90°C) con agitacion
intensa por 5 a 10 minutos, para activar la red coloidal
de estabilizacion. Luego se agregan los ingredientes:
suero de leche en polvo, crema de leche, azlcar y sabo-
rizantes para finalizar con la adicion del alcohol (whisky
escocés). Posteriormente, se procede a la homogeneiza-
cion de la mezcla para desintegrar y dividir finamente
los glébulos de grasa en la leche con objeto de conse-
guir un producto uniforme. A continuacion, se realiza
una filtracion que permite eliminar posibles impurezas,
para finalizar con un envasado en botellas de vidrio a
temperatura ambiente.

Analisis sensoriales

Las pruebas sensoriales realizadas a las muestras de
crema de whisky fueron aceptabilidad y calidad. La
determinacion de aceptabilidad se realizd mediante un
panel no entrenado, a nivel de consumidores, conside-
rando un grupo de 31 personas sin distincion de sexo ni
edad. La prueba se baso en el gusto o disgusto produci-
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B (%) C (%)

42.5 425
15 10
45 15
2 2
9.2 12.2
15 17
1.3 453
100 100

do por el producto, para lo cual se utiliz6 la Prueba Escala
Hedonica con una pauta estructurada de 1 a 9 puntos,
donde 1 es "me disqusta extremadamente" y 9 "me gusta
extremadamente”. Los atributos evaluados fueron: apa-
riencia, aroma, sabor, textura, resabio posterior y aprecia-
cion general. Los resultados de las pruebas de aceptabili-
dad se analizaron a través de las medias de las evaluacio-
nes de los jueces. Se determinaron las zonas de aceptabi-
lidad: rechazo, indiferencia y aceptabilidad. Para efectos
del analisis estadistico, se realizé un analisis de varianza
con un factor (ANOVA) y una prueba de rangos multiples
de Duncan, con un nivel del 5% de significancia (95%
nivel de confianza), y se establecid si existen diferencias
significativas entre las muestras.

Los analisis sensoriales de calidad permitieron
establecer la calidad del producto elaborado, por com-
paracion con el producto patron. Esta evaluacion se
efectud para los atributos de apariencia, aroma, dulzor,
textura y resabio posterior mediante un panel entrena-
do formado por 12 jueces. Las pruebas se realizaron por
triplicado y con una escala estructurada de 1 a 9. El ana-
lisis estadistico en este caso consistid en un analisis de
varianza (ANOVA) con dos factores y una prueba de ran-
gos multiples Duncan y/o Tukey, a un nivel del 5% de sig-
nificancia (95% nivel de confianza), y se establecio si exis-
ten diferencias significativas entre las muestras y/o jueces.

Analisis fisico quimicos

Los analisis fisico quimicos realizados durante el proceso
de elaboracion del licor tipo crema de whisky fueron:
determinacion de pH (método potenciométrico), grados
Brix (refractometria), densidad (método indirecto peso -
volumen), alcohol (método de concentracion de dilucion).



Tabla 4 - Analisis fisico-quimicos para las formulaciones alternativas de crema de whisky

A (%)
Grados Brix 40.5
Densidad (gr/ml) 1.11
pH 6.8
Grados alcoholicos 17

Formulacién
B (%) C (%)
40.3 42.5
1.04 1.02
6.8 6.8
17 17

Tabla 5 - Resultados de medias de analisis sensorial de aceptabilidad, mediante escala heddénica de nueve puntos

Atributos*
A

Apariencia 2.42
Aroma 5.65
Sabor 4.68
Textura 4.32
Resabio posterior 5.23
Apreciacién general 4.23

Al producto elaborado se le realizd ademas un analisis
proximal que contempld: determinacion de humedad
(métodos gravimétricos), determinacion de cenizas
(métodos gravimétricos), determinacion de proteinas
(método de Kjeldah), determinacion de lipidos (método
de Soxhlet), determinacion de hidratos de carbono (por
diferencia de los analisis realizados anteriormente).

Formulacion
B &
6.26 7.35
6.65 27
6.55 6.74
6.39 6.77
6.61 6.81
6.65 7.26

Resultados y discusion

La caracterizacion de la muestra patron (crema de
whisky Baileys) en términos fisico quimicos entregd los
resultados que se muestran en la Tabla 2. Los valores
obtenidos (°Brix, % humedad, densidad), junto a refe-
rencias bibliograficas y balances de materiales se utili-
zaron para determinar una formulacion base que permi-
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Tabla 6 - Formulaciones resultantes del disefio factorial 2*

Ingrediente

vl y2 y3
Whisky 40.38 40.38 40.38
Crema de leche 8.5 8.5 11.5
Suero de leche 12.75 17.25 12575
Grasa vegetal 2 2 2
Agua 12.2 12.2 12.2
Azlcar 17 17 17
Casinato de sodio 1L 1.3 1.3
total 94.13 98.63 9795

Formulaciones

y4 y5 y6 y7 y8
40.38 44.63 44.63 44.63 44.63
115 8.5 8.5 115 115
17.25 12.75 17.25 12.75 17.25
2 2 2 2 2
12.2 12.2 12.2 12.2 12.2
17 17 17 17 17
1.3 13 13 1.3 13
101.63 98.38 102.88 101.38 105.88

Tabla 7 - Resultados del analisis sensorial de aceptabilidad para los distintos tratamientos del disefio experimental

vyl y2 y3
Rechazo (%) 59.38 56.25 15.63
Indiferencia (%) 6.25 6.25 3495
Aceptabilidad (%) 34.38 37.50 53.13

Formulaciones

y4 y5 y6 y7 y8

0.00 21.88 34.38 56.25 37.50

0.00 28.13 31.25 3.13 18.75
100.00 50.00 34.38 40.63 43.75

Tabla 8 - Analisis proximal de crema de whisky desarrollada y producto patron

Muestra (g) Humedad (g) Cenizas (g)
v4 64.62 1.12
Patron 61.24 1.01

ta iniciar el plan de experimentacion, teniendo en cuen-
ta que el grado alcohdlico de este licor es de 17°. Como
se mencion6 en la metodologia, con la formula base y
algunas pruebas preliminares de elaboracion de crema
de whisky se obtuvieron tres formulas alternativas,
cuyas composiciones se muestran en la tabla 3.

Los analisis fisico-quimicos realizados a dichas
formulaciones se presentan en la tabla 4, indicando que
la composicion de todas ellas se encuentra dentro de la
categoria de licores de crema, ya que los solidos solubles
estan en el rango establecido de 30,1° a 50° Brix (Reyes
et al, 2011), donde la formulacion C tiene 42,5° Brix,
valor mayor a otras formulas debido a su mayor porcen-
taje de sacarosa en la solucion.

Tanto los grados alcohalicos (17°) como el pH
(6,8) fueron similares para todas las formulaciones y
semejantes a la muestra patron. Las densidades obteni-
das para las formulaciones varian entre 1,02 y 1,11
(g/ml), las cuales son levemente inferiores al producto
patron, debido probablemente a la mayor cantidad de
agua afadida.

El analisis sensorial de aceptabilidad realizado
para estas formulaciones, entrego los resultados que se
muestran en la tabla 5.
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Proteinas (g) Grasa (g) Hidratos de carbono(g)
2.10 2.4 30.05
3.00 13.00 25.00

Como se observa, los resultados de las medias sefialan
que la formulacion mejor evaluada es la Cy la peor la A.
Al transformar dichos resultados en zonas de aceptabi-
lidad, se tiene que la formulacion A obtiene respuestas
de rechazo en apariencia, textura y apreciacion general
e indiferencia en sabor y resabio posterior. Las formula-
ciones B y C obtienen aceptabilidad en todos los atribu-
tos. La formulacion C fue sensorial y estadisticamente
mas aceptada por el panel de consumidores, ya que
obtuvo las medias mayores de las muestras analizadas
para cada descriptor. En consecuencia, la formula esco-
gida para ser el punto central del disefio experimental
(2k) a aplicar es la formulacion C, y los factores a ana-
lizar son whisky, suero de leche en polvo y crema de
leche. A partir de ello, se obtuvieron ocho nuevas formu-
laciones de crema de whisky las cuales se muestran en
la tabla 6.

Los resultados de los analisis fisico-quimicos de
las formulaciones del disefio factorial arrojaron que
todos los parametros se encuentran dentro de lo esta-
blecido, a excepcion de la formulacion y5 e y7, donde los
grados alcohodlicos son de 18°, un grado mayor al maxi-
mo. Comparando con la muestra patrdn, la formulacion
que mas similitud tiene en el aspecto fisico-quimico es
la muestra y4, ya que esta formula tiene el mismo pH de



6,8, densidad 1,15 (g/ml) y grado alcohdlico 17°. Las
muestras se diferencian en que y4 tiene mayor concen-
tracion de solidos solubles (44,5° Brix) en comparacion
con los 41,3° Brix de la muestra patron.

El resultado del test sensorial de aceptabilidad
realizado a los distintos tratamientos del disefio esta-

distico, expresado en % de aceptabilidad, se presenta en
la tabla 7.

La muestra y4 es la que obtiene la mejor cali-
ficacion en la evaluacion sensorial de aceptabilidad, con
un 100% de porcentaje de aceptabilidad a diferencia de
las demas muestras. La muestra que le sigue es y3, con
un 53,13% de aceptabilidad, valor considerablemente
menor, por lo que se elige como formulacion definitiva
la muestra y4.

Esta muestra (y4) fue comparada en términos
sensoriales con la patron (crema de whisky "Baileys”) en
distintos aspectos para determinar calidad. Para ello, se
utilizo una Prueba Descriptiva con una pauta estructu-
rada de 1 a 9 puntos. La comparacion entre ambas
muestras sefalo que el tratamiento y4 obtuvo mejor
calificacion que el patrén en los atributos de aroma,
dulzor y resabio posterior. En el parametro de textura,
las dos muestras tuvieron una calificacion similar, ya
que la crema de leche le otorga cremosidad y suavidad.

Los comentarios de los jueces con respecto a ambos
productos arrojaron una inclinacion por la muestra y4
por sobre la muestra patron, donde lo Unico que sugirie-
ron fue que el color de la crema de whisky debiese ser
mas oscuro y homogéneo.

A la formulacion final (y4) se le realizo un ana-
lisis proximal y se comparé con una muestra patron
comercial de crema de whisky, cuyos resultados se
muestran en la tabla 8.

Los valores de la tabla 8 nos permiten apreciar
que los contenidos de humedad, cenizas, proteinas y
carbohidratos para ambas muestras no son muy dife-
rentes entre si. Sin embargo, el contenido de grasa
difiere en forma significativa, confirmandose que exis-
tié una reduccion de materia grasa en el producto con
suero de leche en polvo, desde un 13 a un 2,11%. Esta
disminucion en el contenido de grasa afecta en forma
considerable los aportes caldricos de cada crema de
whisky. Al comparar el producto patron con el elabora-
do con suero de leche, se tiene que las calorias aporta-
das por este Ultimo son de 147,59 Kcal, cantidad bas-
tante menor a las proporcionadas por Baileys de 327,00
Kcal. El calculo sefiala que se reduce un 54,87% de las
calorias que aporta el producto patron, al reducir el
contenido de grasa aportado por la crema de leche y al
agregar suero de leche en polvo y grasa vegetal en su
composicion. Esta caracteristica es un punto importan-
te para su comercializacion, ya que al aportar menor
cantidad de grasa el producto creado puede ser promo-
cionado como “crema de whisky reducida en calorias"

Conclusiones

La bebida alcoholica tipo crema de whisky desarrollada
en el presente trabajo utiliz6 como materias primas
principales suero de leche en polvo, crema de leche y
whisky, cuyos valores optimos aproximados fueron:
17%, 11% y 409%, respectivamente.

Las pruebas de calidad sensorial arrojaron que
la muestra obtenida fue mejor evaluada que la muestra
patron (Baileys) en los parametros de aroma, textura,
dulzor y resabio posterior.

Los resultados del analisis proximal fueron
similares a los de la muestra patron, sin embargo, el
contenido de materia grasa es considerablemente
menor en comparacion a la muestra patron, lo que
implica un menor aporte calorico, categorizando el pro-
ducto como reducido en calorias.

Bibliografia

Cunningham, A. (2011). Ciencia y tecnologia de licores de crema.
Editorial Reverté. Barcelona. Espafia. pp. 73 - 76.

Reyes, A., Pino-Alea, J., Moreira, V. (2011). Aspectos generales sobre
la elaboracion del licor de limon. Instituto Cubano de investigacio-
nes de los derivados de la cafia de azucar. Cuba. pp. 13 - 19.

[ La Alimentacion Latinoamericana N° 31512015 [41 <



>

[Legislacidén]

Analisis del contenido de vitamina C
y rotulado de bebidas analcohdlicas
de oferta habitual en la ciudad de
Resistencia (Chaco, Argentina)

Maida Natalia Cedaro; Enzo Luciano La Cava; Sonia Cecilia Sgroppo*
Laboratorio de Tecnologia Quimica y Bromatologia - Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura -
Universidad Nacional del Nordeste. Corrientes. Argentina.
*sonia.sgroppo@unne.edu.ar

Resumen

Las bebidas analcohdlicas en la Argentina son de alto con-
sumo, pudiendo ser una de las principales vias de ingesta
de vitamina C para la poblacion. Las formas bioldgicamen-
te activas de esta vitamina son el acido L-ascorbico y L-
dehidroascorbico. En este trabajo se presentan los resulta-
dos de un relevamiento efectuado sobre 52 productos que
forman parte de la oferta habitual de estas bebidas en |a
ciudad de Resistencia (Chaco, Argentina). Se determind el
contenido de acido ascorbico total por cromatografia
liquida de alta eficiencia (HPLC) y se analizo la rotulacion
de los productos, a fin de registrar los ingredientes utiliza-
dos en su formulacion y verificar el cumplimiento de las
normativas vigentes.

42 [ La Alimentacion Latinoamericana N° 315 ] 2015

Se obtuvieron niveles de acido ascorbico en un rango de
0 a 82,36+4,84 mg/200mL, correspondiendo los mayo-
res valores a los productos sabor a naranja. Se determi-
naron niveles de acido ascorbico inferiores en el 42% de
los productos, segun la declaracion del rotulo. Los valo-
res de pH de las bebidas fueron inferiores a
4,092+0,268. Con respecto a los ingredientes utilizados
en la formulacion de bebidas no dietéticas, el azucar
junto con el jarabe de alta fructosa (JMAF) fueron muy
utilizados como edulcorantes. En los productos dietéti-
cos, el aspartamo, acesulfame K, sucralosa, JMAF, saca-
rina y ciclamatos fueron empleados. El acido citrico es el
acidulante universal y en los productos sabor a manza-
na también se adiciona el acido malico. Algunos de los
productos tienen colorantes, en especial tartrazina y
amarillo ocaso, aunque también es utilizado caramelo,
TiO2, amaranto, etc. Se encontré que en general la rotu-
lacion de los productos cumple con lo exigido por la
normativa vigente en cuanto a "informacion obligato-
ria": denominacion de venta, ingredientes, contenido
neto, origen, lote, fecha de duracion, preparacion e ins-
trucciones de uso y que todos los productos incluyen la
informacion nutricional en las condiciones establecidas
por la reglamentacion.

Introduccion

Las bebidas sin alcohol en la Argentina presentan un
consumo per capita de 131 L, debido principalmente a
su bajo precio y la gratificacion inmediata que produ-
cen. Si bien las gaseosas son las bebidas de mayor venta,
en segundo lugar se encuentran las aguas minerales y
los jugos listos para beber o concentrados (Ablin, A,
2013). El tercer puesto lo ocupan las aguas saborizadas
que aumentaron un 18% su consumo en los ultimos diez
anos, siguiendo en orden de importancia los polvos para
preparar bebidas analcohdlicas (Ablin A., 2013; Clarin,
2012). A su vez, desde hace algunos afios se observa un
incremento en la preferencia de los consumidores por
las bebidas no gasificadas, probablemente debido a los
cambios culturales y al impacto de las campanas publi-



citarias y las tendencias internacionales de consumo
(Ablin A., 2013).

El Cédigo Alimentario Argentino en su art. 996
define a las Bebidas Analcoholicas o Bebidas sin Alcohol
como: “..las bebidas gasificadas o no, listas para consu-
mir, preparadas a base de uno o mds componentes: jugo,
Jjugo y pulpa, jugos concentrados de frutas u hortalizas,
leche, extractos, infusiones, maceraciones, percolaciones
de sustancias vegetales, aromatizantes / saborizantes
autorizados...”. Mientras tanto, en el art. 1005 establece
que: "..las bebidas sin alcohol artificiales, gasificadas o
no, se preparan con esencias artificiales o una mezcla con
extractos naturales y/o esencias naturales y/o compuestos
quimicos aislados de las mismas, adicionadas de edulco-
rantes nutritivos y/o dcidos orgdnicos, colorantes, conser-
vadores, emulsionantes-estabilizantes”

Las aguas saborizadas son un producto resul-
tante de la union de aguas minerales con polvos fruta-
les y comenzaron a desarrollarse en el aio 2002, a fin
de crear nuevos mercados. Para el CAA (art. 994 bis) las
aguas saborizadas son: “.. el producto elaborado con
agua mineral natural, adicionada de sustancias aroma-
tizantes naturales de uso permitido” El polvo para pre-
parar bebidas sin alcohol es: “...el producto en polvo que
por la dilucion indicada en el rétulo permite obtener una
bebida sin alcohol” (CAA, art. 1009). Con respecto a los
alimentos dietéticos, el CAA (art. 1339) los define como:
“...alimentos envasados preparados especialmente que
se diferencian por su composicion y/o por sus modifica-
ciones fisicas, quimicas, bioldgicas o de otra indole resul-
tantes de su proceso de fabricacion o de la adicion, sus-
traccion o sustitucion de determinadas substancias
componentes, destinados a satisfacer necesidades parti-
culares de nutricion y alimentacion de determinados
grupos poblacionales’.

Las bebidas deben presentar color, olor y sabor
normales de acuerdo a su composicion y pueden adicio-
narse edulcorantes nutritivos, acidulantes, colorantes,
conservadores, estabilizantes, emulsionantes, espesan-
tes, exaltadores de sabor, espumantes, humectantes,
reguladores de acidez, antioxidantes, aromatizantes,
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