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Resumen

En el presente estudio, se plante6 como objetivo el desarrollo de cocteles preparados mediante
técnicas de mixologia molecular. Para esto, se realizaron formulaciones de recetas estandar para
cada coctel teniendo en cuenta caracteristicas fisicoquimicas de los productos usados, tomando en
cuenta variables como pH, sélidos solubles totales y concentracién de alcohol. Posteriormente, se
efectué un analisis sensorial donde se evaluaron atributos como: sabor, color, aroma, y textura,
en tres muestras de cocteles (Gin Fizz, Orgasmo, y Dulce Recuerdo). Los resultados obtenidos
reportaron que existen diferencias significativas en el nivel de agrado de todas las muestras en cada
atributo, encontrando que el coctel Orgasmo fue el de mayor puntaje, seguido de Dulce Recuerdo y
con menor aceptabilidad Gin Fizz.

Palabras clave: Cocteles, evaluacion sensorial, esferificacion, gelificacion.

Autor para correspondencia:

*Correo electronico: mcalvache@unicomfacauca.edu.co

© 2021. Fundacién de Estudios Superiores Comfanorte.



Mabel Cristina Calvache-Muinoz, Juan Camilo Ramos-Velasco, Luis Alfonso Loja-Mino,

German Antonio Arboleda-Muioz, Carlos Alberto Vargas-Bermudez, Sandra Faisuler Potosi-Rodriguez

182
Asbtract

The objective of this study was the development of cocktails prepared by molecular mixology
techniques. For this purpose, standard recipes were formulated for each cocktail taking into account
physicochemical characteristics of the products used, taking into account variables such as pH, total
soluble solids, and alcohol concentration. Subsequently, a sensory analysis was performed to evaluate
attributes such as flavor, color, aroma, and texture in three cocktail samples (Gin Fizz, Orgasmo,
and Dulce Recuerdo). The results obtained reported that there were significant differences in the
level of liking of all the samples in each attribute, finding that the Orgasmo cocktail had the highest

score, followed by Dulce Recuerdo and with lower acceptability Gin Fizz.

Keywords: Cocktails, sensory evaluation, comparative analyse.

Introduccion

La evolucion constante y rapida en el mundo
de los alimentos durante los Gltimos anos ha
cambiado la forma en que chefs/bartenders
y cientificos de alimentos realizan
investigaciones en restaurantes/bares y
laboratorios a nivel mundial, debido a las
diversas transformaciones fisicas y quimicas
que ocurren en la preparacion de alimentos.

A partir de estos ensayos, surgié un nuevo
término el cual es ampliamente conocido
como “gastronomia molecular” que estudia
la comprensién cientifica de los fenémenos
culinarios [1, 2], teniendo en cuenta las
propiedades fisicoquimicas de los alimentos,
ingredientes (adicionados o no), y los
procesos tecnoldgicos a los que se someten
[3] para obtener una 6ptima preparacion con
textura particular, que combine el enfoque
tradicional, moderno, y artistico con el
conocimiento cientifico [4]. En ese sentido, la
cocina molecular evoluciona continuamente
y es muy atractiva al ser humano, ya que
juega con los cinco sentidos, creando nuevas
sensaciones en el consumidor.

Deotrolado, la mixologia molecular sebasaen
la generacion de habilidades especializadas
para la mezcla de bebidas desde el analisis,
los conocimientos y las técnicas derivadas de
las disciplinas cientificas y la gastronomia,
con el fin de experimentar con ingredientes
de cécteles a nivel molecular. Su objetivo
se orienta en la manipulacion del estado de

agregacion del liquido, para generar nuevos
aromas, sabores, texturas y apariencias, con
lo cual se brinde una experiencia atractiva
e interesante alrededor del consumo de
bebidas [5].

Teniendo en cuenta que un coctel se compone
de dos o mas ingredientes combinados o
mezclados que se sirven como trago largo o
copa corta, en el cual se pueden descubrir
nuevas sensaciones, evocar un recuerdo o
trasladarnos a un sitio remoto a través de
la unién de sofisticados sabores que estan
en equilibrio [6]; segun [7], es posible
cambiar la estructura de un coctel cuando
se emplean diferentes técnicas de mixologia
molecular tales como: la emulsificacién que
consiste en transformar cualquier liquido en
una espuma ligera mediante la adicién de
un agente surfactante o emulsionante (i.e.
lecitina de soya) que ayuda a estabilizar las
interfaces [8].

Asi mismo, la gelificacién que es un proceso
mediante el cual se forma una estructura
reticular (red) de polimeros en estado
sélido que atrapan un liquido en su interior
[8] empleando un agente gelificante (i.e.
agar — agar, gelatina, carragenina, goma
gellan, pectina y metilcelulosa) proveniente
de fuentes naturales. La esferificacién que
consiste en la transformacién de un alimento
con un pH superior a 3,6 en esferas liquidas
mediante la gelacién de la interface, ésta
puede ser directa e inversa, y los aditivos
que se utilizan son alginato de sodio, cloruro
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de calcio, lactato de calcio, y/o goma xantana (opcional), cuya finalidad es construir en la
superficie una pequena membrana de alginato de calcio que ayude a sostener el liquido
y formar la esfera [9]. Todo esto se logra mediante el conocimiento de los origenes y las
composiciones fisicoquimicas (densidad, pH, concentracion de alcohol, contenido de azucares,
entre otros) de las bebidas a incorporar en cada mezcla [10].

El propédsito de este estudio, fue desarrollar diferentes cocteles: Orgasmo, Gin Fizz, y Dulce
Recuerdo, modificando su textura mediante el empleo de técnicas de mixologia molecular de
facil divulgacion que permitieran conocer el nivel de agrado en un grupo de consumidores de
la Corporaciéon Universitaria Comfacauca en Popayan, Colombia.

Materiales y métodos
Formulacion de recetas estandar:

Los cocteles que se emplearon para modificar la textura a partir del uso de técnicas de
mixologia molecular se muestran en la Tabla I.

Tabla 1. Cantidad de ingredientes (g o mL) usados en la formulacién de cocteles.

Gin Fizz Orgasmo Dulce Recuerdo
Ingredientes Cand Ingredientes Gk Ingredientes Can
Ginebra (mL ) 80 | “odka (ml.) 10 | Apvardiente (ml) 137
Limon (ml.} 40 | Amaretto (ml) 30 | Limoncillo {g) 3
ﬁ]}umnﬁ]numm de calcio 13 | Kahna (mL) 0 gl\ucunolaelaio de caleio |5
Guoma xantana (g) 0.2 | Swope simple (=] 7 | Goma xantana (g) 02
Agua (mL) 200 | Goma gellan (g) 5 | Apraz (mL) 100
Agar — agar (g) y | Semidedchs 100 | Azicar (z) 50
s i i 1,ﬂ'.IL-| i
Clara hueve (2) 30 [ Bailevs (mL) 69 | Granadina (g) 63
S%oda (ml) 100 [ Gelatina (=) 4 | Lecttina (g) 04
Azlcar myvertido (g) [ 10 [ Cardamomo (g) 2
Jugo cereza (mL) 60 | Menta (g) 4
Agua (mL) 30 | Anis (g) 4
Agar — aoar (g) 25 | Cangla (&) 4
Chocolate (£) 100 | Yerbabuana (g) 2
Guarapo (mL) i)

De igual manera, se presenta a continuacion el proceso de elaboracion de los cocteles
desarrollados:

Coctel Gin Fizz. El pre-alistamiento del coctel consistié en preparar un almibar 6 especias
en donde se hizo una infusién de una mezcla de 600 mL de agua en presencia de limoncillo,
cardamomo, menta, anis, y yerbabuena. Adicionalmente se preparé6 una solucién de alginato
de sodio al 0,5 %.

La preparaciéon del coctel se efectud en diferentes fases como se describe a continuacion: En
primer lugar, se realiz6 una esferificacion inversa mediante la mezcla de 60 mL de ginebra,
30 mL de almibar, 15 mL de limén, 1,3 g gluconolactato de calcio, y 0,2 g goma xantana en
una batidora de inmersién. Posteriormente, se deposité la mezcla en bolsas de polietileno y
se empaco al vacio para evitar la generacion de burbujas; después se retiré del empaque y
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se sumergié en una solucién de alginato de
sodio al 0,5 % durante 1 minuto. Finalmente
se sacaron del bano, y se pasaron por agua
para evitar sabores indeseados.

En la segunda etapa, se realiz6 un gel base
en donde se mezclaron 200 mL de agua, 3 g
de agar — agar, 60 mL de almibar, y se llevd
en un recipiente a una temperatura de 80°C
por 2 minutos para activar el gelificante;
después se vacié en moldes en forma de
lingote, se dej6 enfriar y se desmoldaron para
servir. La tercera y ultima etapa consistié en
mezclar en una coctelera 20 mL de ginebra,
30 g de clara de huevo, 25 mL de limén, y 5
g de hielo, se agitdé suavemente, se sirvib en
un vaso y se agregb soda para recrear una
especie de volcan.

Coctel orgasmo. Para el mise en place
de este coctel, se realizéo un sirope simple
en relacion 1:1 (100 g agua por 100 g
azucar), el cual se llevé a ebullicién por 3
minutos. Asi mismo, en la preparacion del
coctel Orgasmo se construyeron 3 capas
con diferente textura, que se describen
asi: La capa interna se denominé “centro
sorpresa” el cual se elabor6 mezclando 10
mL de vodka, 30 mL: de amaretto, 30 mL de
Kahlua, 7 g de sirope simple, y 5 g de goma
gellan. Posteriormente a ésta mezcla se le
aplico calor hasta alcanzar una temperatura
de 40 °C con el fin de evitar evaporacién de
alcohol, se agitdé suavemente hasta obtener
una textura en gel, y se incorpord en una
manga pastelera para su reserva.

Se continué con la preparaciéon de la capa
intermedia que fue una “mousse” la cual
se elaboré mezclando 100 mL de crema de
leche, 69 mL de Bailey, y 4 g de gelatina
previamente hidratada, la cual se llev6 a baiio
maria a 45 °C hasta tener una consistencia
liquida, y finalmente se disminuy6 la
temperatura a 28 °C. Se mezclaron todos
los ingredientes y se dejaron en una crema
pastelera, después se incorpor6 la mezcla en
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moldes redondos y se llev6 a congelacion (-18
°(C), pasados 10 minutos con una parisienne
se realiz6 una perforacion en el centro y
se procedi6é a introducir la mezcla anterior
(centro sorpresa). Se rellen6 con mousse y
se llevd nuevamente a congelacién en los
moldes para ser retirados.

Finalmente se elabor6 la capa externa que
se denomind6 “manto de cereza” para la cual
se empledé una mezcla de 10 g de azucar
invertido, 60 mL de jugo de cereza, 30 mL
de agua, y 2,5 g de agar — agar. Esta mezcla
se calent6 hasta 80 °C y se mantuvo durante
2 minutos, posteriormente se disminuy6 la
temperatura hasta 60 °C y se sumergieron
las esferas anteriormente elaboradas (centro
sorpresa + mousse) formando un manto que
ayuddé a sostenerlas.

Coctel Dulce Recuerdo. Para el pre-

alistamiento se preparé un almibar 6
especias en donde se hizo una infusion de
una mezcla de 600 mL de agua en presencia
de limoncillo, cardamomo, menta, anis, y
yerbabuena. Adicionalmente se prepard
una solucién de alginato de sodio al 0,5 %
y por ultimo, se prepar6 un almibar de
agraz conteniendo 100 mL de jugo de agraz
previamente licuado, 100 mL de agua y
50 g de azucar. Esta mezcla se sometié a
ebullicién hasta la reduccién de 1/3 de su
volumen inicial. Luego se dejé enfriar, y se
reservo para su uso posterior.

Para la preparacion de este coctel se
emplearon perlas de aguardiente infusionado
con limoncillo que se elaboraron realizando
una infusién de 137 mL de aguardiente
con 3 g de limoncillo. Para llevar a cabo
este procedimiento, la mezcla se depositd
en una bolsa de polietileno y se empac6 al
vacio, después el empaque con la mezcla
en su interior se introdujo en un Sous vide
professional™ marca Polyscience SVC —
AC1B y se expuso a una temperatura de 45
°C durante 5 minutos.
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Finalmente se retir6 el limoncillo y se pasé
la infusién por un tamiz que luego se mezcld
en una batidora de inmersién con 50 mL de
almibar 6 especias, 1,25 g de gluconolactato
de calcio, y 0,2 g de goma xantana. Por Giltimo,
empleando una cucharilla, se realizaron
esferas de 2 mL en una solucién de alginato
de sodio al 0,5 %, las cuales se dejaron en
contacto durante 1 minuto, se retiraron y se
colocaron en agua.

Finalmente, se elaboré el cuerpo del coctel
que se compone de la mezcla de 90 mL de
guarapo, 25 mL de sirope 6 especias, y 30
mL de almibar de agraz, y hielo, se agitd
suavemente en una coctelera hasta que la
mezcla alcanzé una temperatura de 6 °C
para posteriormente servir en vasos.

Evaluaciéon de pH, contenido de sélidos
solubles totales (SST), temperatura,
y concentracion de alcohol. El1 pH se
determiné usando un pH metro HANNA
HI 98103 Checker® previamente calibrado
con soluciones buffers estandar de 4,01 y
7,01 respectivamente. De igual manera, se
empleé un refractometro portable Brixco®
modelo 3090 con rango de 0 a 90 °Brix, para
determinar el contenido de sélidos solubles
totales, calibrado con agua destilada. Asi
mismo, la temperatura se determiné usando
un termoémetro de punzén Winco® TMT —
DG4 con rango entre -40 a 230 °C, calibrado.
Del mismo modo, se utilizé un Rotavapor
DLAB® RE 100-S adaptado a una bomba de
vacio Mao Yang® SHZ — D (III) con presién
de vacio de 0,07 MPa, en donde se deposité un
volumen de muestra conocido y se obtuvo un
destilado en 5 horas, el cual se utiliz6é para
medir la concentraciéon de alcohol mediante
un alcoholimetro Gay Lussac — Cartier® con
un rango entre 0 y 100 %. Cada analisis se
realizé por triplicado.

Prueba sensorial de aceptabilidad. Se
realiz6 un analisis sensorial empleando un
panel interno no entrenado de 80 personas
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[11] compuesto por docentes y administrativos
de la Corporacion Universitaria Comfacauca
(Popayan, Colombia) con edad entre 18 y
65 anos, distribuidos asi: 45 % hombres y
55 % mujeres. Cada consumidor degusté en
su puesto de trabajo 3 muestras codificadas
de forma aleatoria, ofrecidas a temperatura
ambiente (25 °C) de acuerdo a un disefio de
bloques completamente al azar para evitar
el efecto del orden. La sesién se realizo de
3 pm a 4 pm. Finalmente, se evaluaron
los atributos sensoriales de color, aroma,
textura y sabor mediante una escala
hedénica de 9 puntos, siendo 1 equivalente
a “me disgusta extremadamente” y 9 “me
gusta extremadamente”.

Analisis _estadistico. Se aplico6 un
ANOVA simple para determinar diferencias
estadisticamente  significativas en el
nivel de aceptabilidad de las muestras.
Posteriormente, se efectudé una comparacién
pareada de medias, a través de la prueba de
Diferencia Minima Significativa (p < 0.05),
con el fin de escoger la(s) preparacion (es)
con mayor valoracién [12].

Resultados y discusion

En la Figura 1, se muestra la presentacion
de cada uno de los cocteles. Se obtuvo un
coctel Gin Fizz con diferentes texturas. La
esferificacion reportd valores de pH 3,4 +
0,1, contenido de sélidos solubles totales de
21,7 + 0,6 %, y concentraciéon de alcohol de
27,4+ 0,6 % (v/v). De igual manera, el volcan
arroj6 valores de pH 3,2 £ 0,1, contenido
de solidos solubles totales de 2,3 + 0,3 %,
y concentracién de alcohol de 12,1 + 0,3 %
(v/v). Finalmente, el gel base reporté valores
de pH de 4,9 £ 0,1 y contenido de sdlidos
solubles totales de 9,8 +£ 0,8 %.
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Figura 1. a) Coctel Gin Fizz; b) Coctel Orgasmo; c) Coctel Dulce Recuerdo

En la Figura 1, se muestra la presentacion de cada uno de los cocteles. Se obtuvo un coctel
Gin Fizz con diferentes texturas. La esferificacion report6 valores de pH 3,4 + 0,1, contenido
de sélidos solubles totales de 21,7 £ 0,6 %, y concentracion de alcohol de 27,4 + 0,6 % (v/v). De
igual manera, el volcan arroj6 valores de pH 3,2 + 0,1, contenido de sélidos solubles totales
de 2,3 = 0,3 %, y concentracién de alcohol de 12,1 + 0,3 % (v/v). Finalmente, el gel base
reportd valores de pH de 4,9 + 0,1 y contenido de s6lidos solubles totales de 9,8 + 0,8 %.

Las texturas del coctel Orgasmo y los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas
obtenidos fueron: centro sorpresa que present6 forma de gel, reporté valores de contenido de
sélidos solubles totales del 33,3 + 1,1 %, pH 5,2 + 0,1, y concentracién de alcohol de 22,7+ 1,1
% (v/v). La capa intermedia que presenté textura de una mousse arrojé valores de contenido
de sélidos solubles totales de 61,7 + 1,5 %, pH 4,9 + 0,1, y concentracién de alcohol de 7,05 +
0,3 % (v/v). Finalmente, el manto de cereza que presentd una textura de falso caviar en capa
delgada de gel reporté valores de contenido de s6lidos solubles totales de 45,3 + 1,5 %, y pH
3,6+0,1.

Los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas obtenidos y las texturas desarrolladas
en la elaboracion del coctel Dulce Recuerdo fueron: perlas de aguardiente infusionadas
con limoncillo que presenté textura de esferas, reportaron valores de contenido de s6lidos
solubles totales de 17,7 + 0,5 %, pH 4,9 + 0,1 y concentracién de alcohol de 15,2 + 1,0 % (v/v).
El cuerpo del coctel que fue una sustancia liquida, arroj6 valores de contenido de sélidos
disueltos totales de 8,3 + 0,3 %, pH igual a 3,0 + 0,1 y concentracién de alcohol de 1,0 + 0,16
% (v/v).

Tomando en cuenta los anteriores resultados, de acuerdo al comportamiento del pH, el coctel
Orgasmo en su centro sorpresa en forma de gel presenté el nivel superior frente a esta
caracteristica (5,2 + 0,1), seguido de las perlas de aguardiente infusionadas con limoncillo
del céctel Dulce Recuerdo (4,9 + 0,1) y finalmente la esferificacién del coctel Gin Fizz (3,4 +
0,1). De igual manera de las distintas fases de los tres distintos cocteles, el cuerpo del coctel
Dulce Recuerdo presenté el menor nivel de pH (3,0 £ 0,1).

Durante el proceso de gelificacion, en la mayoria de geles se parte de una solucién de moléculas
poliméricas en un fluido, en este caso a base de alcohol, donde por un procesos fisico o quimico
las moléculas sufren un fenémeno de reticulacién, en donde el peso molecular efectivo de las
moléculas del polimero disuelto y la viscosidad se incrementan. A medida que las moléculas
forman enlaces entre si, pronto se hace posible construir una red tridimensional completa
en toda la solucién, en cuyo punto se forma un gel [10, 13].
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Respecto a los sélidos solubles totales, la técnica mousse para el coctel Orgasmo present6 los
niveles superiores para esta caracteristica (61,7 + 1,5 %), mientras que el volcan del coctel
Gin Fizz mostr6 los menores niveles (2,3 + 0,3 %). Respecto a los niveles de las técnicas, en
general el coctel Orgasmo presento los niveles mayores para el contenido de sélidos solubles
totales, con un promedio de 46,8 % en sus técnicas, mientras que el coctel Gin Fizz con 11,3
% y el coctel Dulce Recuerdo con 13,0 %, mostraron niveles inferiores.

De otro lado, frente a la concentracion de alcohol, los mayores niveles se concentraron en la
esferificacion del coctel Gin Fizz (27,4 + 0,6 %), el centro sorpresa del coctel Orgasmo (22,7
+ 1,1 %) y las esferas del coctel Dulce Recuerdo (15,2 = 1,0 %). El coctel Gin Fizz ofrecid
mayores niveles respecto a la concentracion de alcohol en sus diferentes técnicas, respecto a
los otros dos cocteles preparados, como se muestra en la Figura 2.

o

: | I

W L
2 1 4 5 v T k]

Figura 2. Comparacion de la concentracién de alcohol en los tres cocteles

Comceniracion de aloahud {Ya)
o

N

En este sentido, [14] efectué un estudio empleando agua, jarabe y etanol con el fin de
determinar la influencia del grado alcohdlico y el contenido de azicar sobre la esferificacion
directa de licores. Para esto, realizé mezclas, teniendo en cuenta sus restricciones, conociendo
que el contenido de etanol debe estar entre 20 y 40 %, el jarabe de 60 °Brix debe estar
entre el 10 al 60 %, y el agua entre 0 y 70 %. A partir de esta informacién, se realizaron
combinaciones empleando diferentes proporciones y se evalué la viscosidad, el tamaro y la
fuerza de gel de las esferas.

Se encontré que el incremento del porcentaje alcohdlico en la mezcla, incide directamente
en la pérdida de solubilidad del polisacarido (alginato de sodio), mientras que el aumento de
la concentracion de sacarosa también afecta la solubilidad e hidratacién ya que compite por
las moléculas de agua en el entorno [8]. En consecuencia, la viscosidad disminuye debido
a que se reduce el volumen relativo del polimero asociado con las moléculas de disolvente
del medio, lo que debilita la formacién de un gel superficial que funcione como pelicula y
encapsule adecuadamente el liquido interno, teniendo en cuenta que la fuerza de gel de las
esferas obtenidas fue inferiores a 25 N, valor de 6ptima calidad en tamano y forma.

Para corregir este fenémeno, algunos investigadores como en [15, 16, 17 y 18] sugieren
realizar una esferificacién inversa en cocteles y ademas, aumentar la viscosidad mediante

la adicién de goma xantana a concentraciones inferiores al 0,5 %, el cual ayuda a suspender
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las particulas sélidas del medio acuoso entre las que se encuentra los iones de calcio para
que interactien posteriormente con el bafno de alginato de sodio facilmente y formen una
membrana gelatinosa gruesa en la superficie del liquido.

De otro lado, [19] elaboré diferentes lineas de helados empleando distintas proporciones de
cocteles tradicionales, en donde realizé pruebas con 20 % de coctel y 80 % crema inglesa, 30 %
de coctel y 70 % de crema inglesa, y 35 % de coctel y 65 % de crema inglesa respectivamente,
encontrando que la linea de helados con 30 % y 35 % de coctel presentaron una textura
defectuosa debido a que la alta concentracién de alcohol no permitié una adecuada congelacién
del producto, suspendiéndose el licor de la crema inglesa, formando capas de cristales de
hielo. Por lo tanto, la linea de helados con textura destacada fue la mezcla de 20 % de coctel
y 80 % de crema inglesa.

Analisis sensorial de cocteles. L.a tabla II muestra los resultados de la evaluacién
comparativa de los atributos sensoriales de las tres muestras de cocteles: Gin Fizz, Orgasmo
y Dulce Recuerdo.

Tabla II. Evaluacién de las propiedades sensoriales de cicteles con textura modificada.

Atributos sensoriales®
Tipo de Coctel Arons Color Sabor Textura Aceptabilidad
general
7,93+ 829+ 8.34= 325+ s i
{rpaamo {04t 0.98¢ 0.86° 1010 )
G ;o 6,45+ 6,59 + 6,79+ F 2
Gin Fizz 641+ 153 1 550 1 808 5 0 6,56+ 1,76
Dulce 7,19 = .7759_: ?Jéf 7,86 + 162125
Recuerdo 1.46° 1.15% 137" 1.02% ' ;

Respecto a los resultados obtenidos se puede mencionar que las muestras presentaron
diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05) en los atributos sensoriales de aroma,
color, sabor, y textura, lo cual indic6é que las respuestas en el nivel de agrado por parte de
los panelistas fueron distintas en cada atributo. En términos generales, el coctel Orgasmo
presentd mayor aceptabilidad en los atributos de aroma, color, y sabor; y fue estadisticamente
de similar agrado en textura al coctel Dulce Recuerdo.

En este sentido, el coctel Orgasmo fue el que presentd un mayor contenido de sélidos solubles
totales, entre 33,3 y 61,7 % en sus diferentes técnicas, niveles intermedios de alcohol entre
7,05y 22,7 % y pH entre 3,6 y 5,2.

En efecto, el coctel Gin Fizz presenté menor aceptabilidad debido probablemente a la adicién
de goma xantana lo cual aument6 la viscosidad del liquido en el interior de las esferas
o perlas de aguardiente infusionadas con limoncillo, tornandose un poco desagradable al
paladar. Asi mismo, este coctel presento los niveles superiores de contenido de alcohol, bajos
niveles de sélidos solubles totales y valores de pH entre 3,2 y 4,9. En este sentido, [20]
evaluaron el efecto de la concentracién de alginato de sodio y cloruro de calcio sobre la
textura sensorial de chicha morada esferificada, encontrando que la combinacién de 0,75 %
de alginato de sodio y 0,5 % de cloruro de calcio ofrecieron mayor aceptabilidad en la textura
de las esferas, en 30 jueces no entrenados.
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De otro lado, [19] evalud la aceptabilidad de
una linea de helados con un 20 % de coctel
y 80 % de crema inglesa, y en términos
generales, encontr6 que al 55 % de los 23
panelistas no entrenados, les “gusté mucho”
la consistencia, el sabor, el olor, el color,
y la textura de ésta linea de productos, es
decir que el juzgamiento tuvo una alta
aceptabilidad para ésta linea de helados en
todos los atributos sensoriales.

Conclusiones

La mixologia molecular, enmarcada en las
nuevas tendencias de desarrollo gastronémico
frente a la busqueda de alternativas
novedosas que buscan una mayor diversidad
de experiencias en los consumidores,
representa la oportunidad de generacién de
valor agregado a preparaciones del sector,
como en el caso de los cocteles. Es pertinente
continuar los esfuerzos hacia la comprension
de fendémenos fisico-quimicos dentro de las
preparaciones culinarias, donde se potencie
el vinculo de ciencia y gastronomia, para
beneficio de la industria.

Con el desarrollo experimental de las
diferentes  preparaciones de cocteles
usando técnicas de mixologia molecular
permitié6 obtener productos con adecuadas
caracteristicas fisico-quimicas que fueron
comparadas mediante un analisis sensorial,
en donde fue posible determinar el grado de
aceptacion de cada una de las preparaciones.

Se desarrollaron diferentes tipos de cécteles
empleando técnicas de mixologia molecular,
De acuerdo al proceso de estandarizacién
llevado a cabo respecto a la concentracién
de alcohol, para la obtencion de esferas es
necesario tener en cuenta que en cocteles
donde ésta variable sea superior al 20 %, se
debe efectuar una esferificacién inversa y
adicionar goma xantana en concentraciones
inferiores al 0,5 %, con el fin de aumentar
los niveles de viscosidad y favorecer la
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dispersion de particulas sélidas en el medio
acuoso (1.e. iones de calcio) , lo cual facilita la
formacién de la esfera en un bano posterior
con solucién de alginato de sodio al 0,5 %. En
sentido contrario, la técnica de esferificacion
directa se puede emplear en cocteles cuya
concentracion de alcohol sea inferior al 20 %.
Una vez los cocteles fueron sometidos a
evaluacion sensorial, se concluye que el coctel
Orgasmo tuvo una mayor aceptabilidad
en todos los atributos evaluados de forma
comparativa, debido a que presenté un sabor
y aroma agradable, color llamativo, y textura
con capas gelificadas suaves al paladar.

La modificacién de textura en el desarrollo
de nuevas preparaciones debe considerar
aspectos fisicoquimicos en la utilizacién de
materias primas y aditivos, con el fin de
obtener un producto estable en su estructura
que logre un equilibrio en las diferentes
fases desarrolladas. El conocimiento y
la combinacién efectiva de estos factores
incrementan el nivel de aceptabilidad de los
cocteles y permiten al consumidor vivir y
explorar nuevas experiencias culinarias.
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