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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo general desarrollar un licor tipo crema a partir de los frutos
de Syzygium cumini[L.] Skeels. Para esto se elabord un extracto hidroalcohdlico a partir de la pulpa de los
frutos recolectados y se empled el software Design Expert 11.0.1 (Stad-Ease Inc., Minneapolis, EE. UU)
para el disefio experimental las variables fueron adicion de extracto (A %) y jarabe de azlcar invertido (B
%). El nimero de combinaciones arrojadas por el programa fue de 8 corridas incluyendo 2 réplicas. Se
caracterizd el extracto obtenido y la formulacion seleccionado se aplic6 en dos variantes de cdcteles
tradicionales. La caracterizacion del extracto obtenido arrojo un valor de pH donde las antocianinas
presentes en este son estables, comprobandose la posible presencia de pelargonidina, cianidina,
delfinidina, peonidina, petunidina y malvinidina. El contenido de polifenoles totales fue de 287 mg
AGE/L de extracto con un color morado intenso. El modelo validado demostr6 que los componentes en la
mezcla influyen de manera lineal, siendo menor la respuesta sensorial a medida que el extracto aumenta
en las formulaciones. La formulacion seleccionada se obtuvo para un 24,1 % de extracto y 60,9 % de
jarabe invertido, estimandose un grado alcohdlico de 27,6 % (v/v) y 42,6 °Brix, por lo que se clasifica
como un licor crema segun la normativa cubana. La formulacién de cocteles evaluados demostré la
factibilidad del empleo del licor en la cocteleria tradicional. Se obtuvo una clasificacion de “Me gusta
mucho” para la variante realizada del “Daiquiri criollo”.

Palabras claves: licor crema; Zyzygium cumini; extracto
ABSTRACT

The present investigation had the general objective of developing a cream-like liquor from the fruits of
Syzygium cumini [L.] Skeels. For this, a hydroalcoholic extract was made from the pulp of the collected
fruits and the Design Expert 11.0.1 software (Stad-Ease Inc., Minneapolis, USA) was used for the
experimental design, the variables were the addition of extract (A%) and invert sugar syrup (B%). The
number of combinations thrown by the program was 8 runs including 2 replicas. The extract obtained was
characterized and the selected formulation was applied in two variants of traditional cocktails. The
characterization of the extract obtained yielded a pH value where the anthocyanins present in it are stable,
verifying the possible presence of pelargonidin, cyanidin, delphinidin, peonidin, petunidin and malvinidin.
The total polyphenol content was 287 mg AGE / L of extract with an intense purple color. The validated
model showed that the components in the mixture influence in a linear way, the sensory response being
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less as the extract increases in the formulations. The selected formulation was obtained for 24.1% extract
and 60.9% invert syrup, estimating an alcoholic degree of 27.6% (v / v) and 42.6 °Brix, therefore it is
classified as a liquor cream according to Cuban regulations. The formulation of cocktails evaluated
demonstrated the feasibility of using liquor in traditional cocktails. A classification of “I like it a lot” was
obtained for the variant made of the “Creole Daiquiri”.

Keywords: cream liqueur; Zyzygium cumini; extrac
1. INTRODUCCION

De acuerdo con los datos presentados por la OMS/FAO en el informe sobre la salud en el mundo del afio
2003, la ingesta insuficiente de frutas y verduras es uno de los 10 factores de riesgo principales que
contribuyen a la mortalidad atribuible. Adicionalmente el informe plantea que la integracién de las frutas
y verduras en la dieta diaria podria ayudar a prevenir importantes enfermedades no transmisibles, como
las cardiovasculares y algunos canceres (Santacruz, 2011). De ahi que la utilizacién de frutas en
sustitucion a productos artificiales en la produccion de bebidas alcohdlicas haya sido de interés historico
para la industria alimentaria.

Las investigaciones y la busqueda de ideas novedosas que aportaran mayor rentabilidad a los productos
alimentarios comercializados, siempre ha sido una linea a seguir. ES por eso que, recurrir a materias
primas 100 % naturales y ademas con gran valor nutricional, es actualmente una prioridad. Tierra (2013)
obtuvo un licor de araza, que sirvio para la elaboracion de preparaciones mixoldgicas, utilizando de una
manera alternativa, un fruto exdético, propio de Ecuador, que se encuentra en grandes cantidades durante
varias temporadas del afio, hasta el extremo que se desperdicia, esto debido al acelerado proceso de
descomposicion que posee esta fruta. Comprobando la inocuidad del producto obtenido, contenido en los
margenes establecidos para ser considerado un licor de fruta, y estandariz6 recetas de cocteles utilizando
como base el licor de araza.

El desconocimiento de la riqueza nutricional de algunas variedades de frutas exdticas tropicales, como las
pertenecientes a la familia del Syzygium cumini, ha provocado su desaprovechamiento como alimento,
materia prima e incluso su uso medicinal. El fruto de cerezo negro (Syzygium cumini) es tipo baya de color
purpura 0scuro y jugoso, rico en vitaminas, minerales, carbohidratos y compuestos fendlicos. Gran parte
del mismo se pierde, debido a su corta vida de anaquel, alta productividad y bajo nivel de procesamiento,
a pesar de que a partir de este fruto se pueden elaborar bebidas, jaleas, mermeladas, jugos y vinos (Garcia
et al., 2019). EIl color de los frutos es intenso debido al alto contenido de compuestos de antocianina,
compuestos bioactivos hidréfilos también identificados en frutas como uva (Vitis sp.), ardndano
(Vaccinium myrtillus) y jabuticaba (Myrciaria cauliflora) (Veigas et al., 2007).

Teniendo en cuenta las razones antes expuestas se trazd6 como objetivo desarrollar un licor tipo crema a
partir de los frutos de Syzygium cumini [L.] Skeels.

2. MATERIALES Y METODOS

El trabajo experimental se realiz6 en los laboratorios del Departamento de Alimentos del Instituto de
Farmacia y Alimentos (IFAL) de la Universidad de La Habana.

2.1. Recoleccion de los frutos y obtencion del extracto hidroalcoh6lico (macerado)
Los frutos fueron recolectados en la provincia de Villa Clara y se almacenaron en congelacién para su

posterior traslado hacia el IFAL. Los frutos se seleccionaron de forma que todos presentaran las mismas
caracteristicas de tamafio, color, ausencia de magulladuras, alteraciones morfolégicas y desarrollo flngico
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visible. Posteriormente, se separd la pulpa de la semilla y, tanto la pulpa como la piel, fueron triturados y
homogenizados con un Ultra-Turrax IKA T25 digital (Mod. T25 D S25). La pulpa obtenida con un
contenido de so6lidos solubles de 9,62 % se conservo a -32 °C, en congelador Dometic MF 110 S.

El extracto se prepar6 manteniendo una relacion pulpa/disolvente 1:2, con etanol al 96 % v-v (acidificado
con acido citrico al 2 % p/v) y tiempo de maceracion de 7 dias. Al término del tiempo de maceracion, la
mezcla resultante se filtro al vacio y desechd el residuo sélido. El extracto obtenido se conservo en frasco
de color &mbar hasta su utilizacion.

2.1.2. Caracterizacién fisica y quimica del extracto obtenido

Se determinaron el pH por el método potenciométrico de forma directa utilizando un pH-metro pH Meter
BASIC 20+ (NC-8303, 2004); la densidad mediante un picnémetro a 20 °C (g/mL) segin Alvarado (1990)
y el grado alcohdlico de forma automatica en un Density Meter DMA 35 AntonPaar (Australia) (NC-790,
2010).

La cuantificacion del contenido de polifenoles totales (CPT) se bas6 en una reaccion colorimétrica de
oxidacién-reduccidn, se realizd de acuerdo a la metodologia propuesta por Slinkard y Singlenton (1977).
El ensayo consisti6 en afadir a 50 uL del extracto; 2,5 mL de la disolucion diluida del reactivo Folin-
Ciocalteu (1:9), después de 5 min, se adicionaron 2 mL de Na,COs al 7,5 % (m/v) y se esperd 2 horas.
Transcurrido ese tiempo, se midio6 la absorbancia a 765 nm en un espectrofotémetro UV-VIS (Rayleigh
UV-1601, Beijing). Para la curva de calibracion se utiliz6 como patrén el acido galico en concentraciones
entre 100 y 500 mg/L. También se realiz6 un ensayo en blanco preparado con 50 pL de agua destilada
bajo las mismas condiciones que la muestra para calibrar el equipo y eliminar las interferencias de las
absorbancias producidas por los disolventes y reactivos empleados en la técnica. Los resultados se
expresaron en mg AGE/L de extracto.

Se determinaron las coordenadas cromaticas del extracto se por el método espectrofotométrico segun las
recomendaciones de la Comision Internacional de la lluminacién (CIE, por su sigla en francés) (CIE,
1971). Se utilizé un espectrofotometro UV-VIS (Rayleigh UV-1601, Beijing) para obtener el espectro de
transmitancia en la region visible entre 400 y 700 nm. Se realizé la transformacién al espacio uniforme
CIE L*a* b*, y se calcularon la luminosidad representada por L*, los componentes del matiz por los
valores a* y b* y la cromaticidad (C*). Se empled el iluminante D65 y un angulo visual del observador
normal de 10° (CIE, 1976). Para el analisis el extracto fue diluido 1:10.

Ademas, se obtuvo el espectro de absorcion entre 400 y 700 nm (Rayleigh UV-1601, Beijing) del extracto
hidroalcohélico.

2.2. Preparacion del jarabe invertido

El jarabe de azlcar invertido se elaboré mezclando sacarosa (97 °Brix) y agua en relacion 1:1, se agit6 y
posteriormente se adiciono el acido citrico para invertir el azucar, en relacion de 0,5 g por cada 100 mL de
disolucién. La coccidn se realizé hasta alcanzar una concentracién superior o igual a los 70 °Brix (luego se
estandarizé a esta concentracion) obteniéndose un producto de apariencia trasldcida y sin particulas en
suspension.

2.3. Disefio experimental
Se empled el software Design Expert 11.0.1 (Stad-Ease Inc., Minneapolis, EE. UU.) para el disefio

experimental y procesamiento de los resultados, se utilizé el método de optimizacién numérica a través de
un disefio de superficie respuesta I-Optimo, generando un modelo matematico que describe las variaciones
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de las variables en cada licor. Los variables fueron adicién de extracto hidroalcohdlico de frutos de
Syzygium cumini (A %) y jarabe deazlcar invertido (B %), las variaciones estuvieron sujeta al maximo
permisible de estos componentes (85 %), tomando como variable de respuesta el nivel de agrado por un
grupo de potenciales consumidores, el porcentaje de solidos solubles y el grado alcohdlico se estimé en
cada una de las formulaciones segln las mezclas. EI nimero de combinaciones arrojadas por el programa
fue de 8 corridas incluyendo 2 réplicas.

2.4. Preparacion de los licores

Una vez obtenido el extracto se elaboraron los licores, para esto se mezcl6 el jarabe invertido y el extracto
hidroalcohdlico de frutos de Syzygium cumini segun el disefio experimental. EI 15 % restante se adicion0
de etanol al 75 % (v/v) para asegurar concentraciones de etanol finales superior al 20 % (v/v) en todas las
formulaciones. La concertacion de jarabe invertido utilizado permite lograr en todos los casos licores con
una concentracién superior a los 35 °Brix (medidos como sacarosa) e inferiores al 51 °Brix, clasificAndose
todos los casos como licores tipo crema (NC-725, 2009).

2.4.1. Evaluacion sensorial de los licores formulados

Las 8 formulaciones de licor tipo crema se sometieron a la degustacion por 60 potenciales consumidores
(estudiantes y profesores del IFAL) de manera aleatoria representada por ambos sexos para saber su
criterio de aceptacion. Se aplicd una prueba de nivel de agrado que emplea siete categorias en la escala
heddnica segun Espinosa (2014).

2.5. Caracterizacion de la formulacion seleccionada

Para la formulacidn seleccionada se estimaron los solidos solubles (°Brix) y el grado alcohélico segun los
componentes en la mezcla final. Ademas se realizé su caracterizacion sensorial.

El proceso de generacion de descriptores fue realizado por 3 evaluadores pertenecientes al Instituto de
Investigaciones para la Industria Alimentaria (I11A, Cuba) adiestrados mediante el método de asociacion
controlada reportado por Damasio y Costell (1991). La eliminacion de los términos se realizé en discusién
abierta con los jueces siguiendo los criterios reportados en la NC-1SO-11035 (2015). Los descriptores
sensoriales de los productos se evaluaron en una escala estructurada de 10 cm acotada en ambos extremos
con intensidad creciente del descriptor de izquierda a derecha tal como indica el método de Analisis
descriptivo cualitativo (Stone y Sidel, 2015).

2.6. Empleo de la formulacion seleccionada en modelos de coctel

La tabla 1 muestra los modelos de coctel escogido para el empleo del licor formulado. Para ambos casos
se sustituyo la granadina por 1 medida (10z) del licor.

Tabla 1. Modelos de cocteles empleados

Céctel Daiquiri Criollo Cdctel Flamingo
Ingredientes Dosis (02) Ingredientes Dosis (02)
Ron blanco 1, % Ron blanco 2

Zumo de limdn 1 Zumo de pifia 1
Azlcar morena % Zumo de limén 1
Licor granadina 7 Licor granadina Ya

Fuente: (Daiquiri Criollo con ron blanco, s. f., Coctel Flamingo, s. f.)
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Las dos variantes de cOcteles elaboradas se evaluaron por 10 consumidores habituales (con edades entre
22 y 26 afios) de este tipo de preparaciones que se reclutaron de los profesores y estudiantes (Gltimo afio
de la carrera de Ciencias Alimentarias). La evaluacion se realiz6 segun lo planteado en el epigrafe 2.4.1.
2.6. Andlisis estadistico

Se realizo la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis para muestras independientes mediante el programa
SPSS (IBM SPSS Statistics.25) para comparar las diferencias entre las formulaciones evaluadas. Mediante
el comando descriptivo se determinaron las medias y desviaciones de las muestras analizadas. El nivel de
significacion empleada en el analisis fue de p < 0,05.

3. RESULTADOS Y DISCUSION
En la Tabla 2, se observan los resultados para la caracterizacion del extracto hidroalcoh6lico elaborado.

Tabla 2. Caracterizacién del extracto hidroalcohélico de frutos de Syzygium cumini

Parametros Media (Desviacion estandar)
pH 3,68 (0,03)
Densidad (g/mL) 0,9974 (0,0001)
Grado alcohdlico (% v-v) 68,0 (1,03)
Polifenoles totales (mg/L) 287 (4,36)
L* 84,02 (0,05)
a* 13,38 (0,09)
b* 5,01 (0,11)
c* 14,23 (0,3)
H* 20,47 (0,07)

*: L (Luminosidad), a (componente rojo-verde), b (componente amarillo-azul),
C (croma), H (tono)

Kukoski et al. (2005) en un ensayo de cuantificacion de polifenoles en extractos de varias frutas,
reportaron valores para mora, uva, acai, guayaba, fresa, acerola, pifia, mango, graviola, cupuacu,
maracuya, siendo el del mango y la acerola los Gnicos superiores al Syzygium cumini, por lo que se puede
concluir que el valor de polifenoles totales obtenido en el presente estudio es elevado en comparacion con
otros extractos de frutas. En cuanto al valor de pH obtenido se encuentra en correspondencia con el
método aplicado, ya que se acidificd el medio a 2 % de &acido citrico p/v con respecto al alcohol. Estos
valores de pH influyen de manera directa sobre las coordenadas crométicas en este estudio estabilizando
las antocianinas presentes en este.

La evaluacién de las coordenadas cromaticas que se observa en la tabla arrojé un valor elevado de
luminosidad determinado por la componente L (su alto valor esta relacionado con la dilucion del extracto
durante el analisis), que concuerda a su vez con la contribucién roja relacionada con el valor positivo de la
componente a* que no es elevado y, en menor proporcion, a la contribucion azul correspondiente al valor
positivo de la componente b*; la combinacion de estos con la luminosidad evidencidé un color morado
intenso, lo cual esta relacionado con la presencia de antocianinas (Gaibor et al., 2017). La cromaticidad o
saturacion (C*) y el tono de color (H*), que representan la intensidad del tono del color, presentaron un
bajo valor, reafirmando la intensidad de la coloracion disminuida en comparacion con el valor de
cromaticidad obtenido por estos mismos autores. Esta coloracion estuvo relacionada con su pH, debido al
efecto de este en la estructura de las antocianinas, las que se pueden encontrar en diferentes formas
quimicas en funcion del pH del medio.
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Al analizar el espectro visible del extracto (Figura 1) se aprecia un pico bien definido entre 475y 600 nm,
de forma similar al espectro visible para las antocianinas en general (Harborne y Williams, 1995). La
glicosidacion conlleva a un desplazamiento hipsocrémico de los méximos de absorcion en el visible. Asi,
por ejemplo, entre el maximo de absorcién de la pelargonidina (520 nm) y el de la pelargonidina-3-
glucosido (505 nm), ocurre un desplazamiento de AA de 15 nm; entre la cianidina (535 nm) y cianidina-3-
glucosido (523 nm) un AA de 12 nm vy, entre la delfinidina (544 nm) y delfinidina-3- glucésido (534 nm)
un AA de 10 nm (Giusti y Wrolstad, 2001).
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400 450 500 550 600 650 700
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Figura 1. Espectro de absorcion del extracto hidroalcohdlico de frutos de Syzygium cumini

Teniendo en cuenta lo anterior, pudieran encontrarse en el extracto, las antocianidinas pelargonidina,
cianidina, delfinidina, peonidina, petunidina y malvinidina, asi como sus variantes glicosidicas.
Resultados similares fueron obtenidos por Gaibor et al. (2017).

3.1. Analisis de la matriz del disefio experimental

En la Tabla 3 se evidencia que el menor valor de aceptacion por parte de los consumidores fue para las
formulaciones con mayor cantidad de extracto (2 y 3), mientras que la mayor respuesta se encontrd para
aquellas donde se emple6 la menor concentracion. Esto demuestra que un aumento del extracto influye de
manera negativa sobre la aceptacion de los licores por parte de los consumidores. El grado alcohdlico
estimado para cada una de las variantes formuladas oscil6 entre el 21,45 y el 31,65 % (v/v), mientras que
los sélidos solubles alcanzaron niveles de hasta un 49 %. De forma general las respuestas sensoriales
estuvieron entre “Ni me gusta ni me disgusta” y ‘“Me gusta ligeramente”, existiendo diferencias
significativas solamente entre las formulaciones 1y 2.

Tabla 3. Resultados obtenidos para la matriz del disefio experimental

Formulaciones Extracto (%) Jarabe (%) Nivel de agrado Grado alcohélico  Sélidos solubles (°Brix)

1 15,0 70,0 5,67 (0,7) ac 21,45 49,00
2 30,0 55,0 4,30 (1,5) b 31,65 38,50
3 30,0 55,0 4,77 (1,4) be 31,65 38,50
4 20,0 65,0 5,07 (1,4) bc 24,85 45,50
5 18,8 66,3 5,33 (1,3) bc 24,03 46,37
6 22,5 62,5 5,13 (1,3) bc 26,55 43,75
7 25,0 60,0 4,80 (1,5) bc 28,24 42,00
8 15,0 70,0 5,47 (1,1) be 21,45 49,00

Letras diferentes indican diferencias significativas para p < 0,05
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La Figura 2 muestra el analisis de correlacion de las variables “nivel de agrado” y “grado alcohdlico”
estimado. En este caso se aprecia una fuerte correlacion negativa, un aumento del grado alcohdlico de las
formulaciones produjo una disminucion en la respuesta sensorial.

Design-Expert® Software

Correlation: -0.937 5.8
Color poirits by
Run

1 . s 56|

54 |

5.2

Nivel de agrado
|

4.8 o

4.6

44 _|

4.2 _|

T T T T T T T
20 22 24 26 28 30 32

Grado alcohdlico

Figura 2. Analisis de correlacion (nivel de agrado/grado alcohdlico)

Los resultados de las variables de respuesta fueron analizados por el paquete estadistico Design-Expert,
Version 11.0.1. El modelo sugerido fue el lineal con un R? ajustado a 0,857. El anélisis de varianza
realizado (tabla 4) muestra la significacion de la regresion y de los coeficientes estimados para la variable
de respuesta. Se observa que el modelo lineal (candnico) resulté significativo con un nivel de confianza
del 95,0 %, explicando el 87,75 % de la variabilidad observada. La falta de ajuste con respecto al error
puro resulté no significativa, lo cual es necesario para un buen de ajuste del modelo.

Tabla 4. Anélisis de varianza para la variable nivel de agrado segun modelo sugerido

Fuente Suma de Grados de Media de Valor-F  Valor-P
cuadrado libertad cuadrados
Modelo 1,18 1 1,18 42,97 0,0006
Mezcla lineal 1,18 1 1,18 42,97 0,0006
Residual 0,1647 6 0,0275
Falta de ajuste 0,0358 4 0,0090 0,1390 0,9527
Error puro 0,1289 2 0,0645

El andlisis realizado permite afirmar que la respuesta sensorial no solo disminuy6 con el incremento de la
concentracion de extracto en la formulacion, sino que lo hizo de forma lineal. La ecuacion del modelo
obtenido (Ecuacion 1) muestra los coeficientes estimados para los componentes en la mezcla donde el
jarabe se muestra como el componente que mas influye sobre la respuesta sensorial.

Nivel de agrado = 4,52 A+ 5,55 B @
3.2. Obtencidn de la mejor formulacion

Una vez que se tuvo el modelo debidamente ajustado y validado se procedié a explorar la superficie
descrita por el modelo para encontrar la combinacién de niveles en los factores que dan por resultado un
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valor 6ptimo de la respuesta, esto fue posible ya que los modelos encontrados explican mas del 70 % del
comportamiento de la respuesta (Gutiérrez y Salazar, 2008).

Para la optimizacion numérica de la mejor formulacion se emplearon como restricciones los intervalos
evaluados de la variable independiente para obtener el mejor valor de la variable dependiente (Figura 3).
De acuerdo a estas restricciones se obtuvo un 6ptimo para un 24,1 % de extracto y 60,9 % de jarabe
invertido, con una conveniencia estadistica del 52,7 % y una respuesta sensorial de “Me gusta
ligeramente”.

_— @
_/,,,»."’
15.0 30.0 55.0 70.0
A:Extrsacto = 24.1 B:Jarabe = 60.9
" Desirability = 0.527
Solution 1 out of 1

4.3 5.6667
Nivel de agrado = 4.92494

Figura 3. Restricciones evaluadas para la obtencion de la mejor formulacién y valor 6ptimo observado

La figura 4 muestra la evaluacion sensorial realizada al licor optimizado, el descriptor picor y acidez
fueron los peores evaluados. El golpe alcoh6lico presenta una puntuacion media debido a que se estima un
27,6 % (v/v) de etanol y en la formulacién del licor crema con 42,6 °Brix, el sabor dulce es un factor
importante en los licores por el alto contenido de s6lidos solubles debido a la incorporacion del azlcar
invertido en la formulacién de la bebida. El licor presenta un olor caracteristico al tipo de licor en estudio,
esta libre de olores extrafios, y el olor herbal no sobresale por encima del frutal. El licor presenta un color

rojo traslicido, brillante sin sedimentos ni particulas en suspensién, cumpliendo con la norma de
especificacién de los licores (NC-725, 2009).

Picor

Color rojo Olor frutal

Sabor acido Olor herbal

Sabor dulce Golpe alcohdlica

Figura 4. Analisis del perfil sensorial realizado al licor seleccionado

3.3. Empleo de la formulacion seleccionada en modelos de cocteles
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En la figura 5 se muestran las dos variantes de coctel formulada, para ambos casos el aporte del licor al
color de la bebida fue pobre, siendo totalmente insuficiente para la variante del “Flamingo”, presentando
una valoracion general de “Me gusta ligeramente”. Para el caso de la variante del “Daiquiri Criollo”, se
observo un color rasado ligero con totalidades naranja que, aunque estuvo distante del cdctel formulado
con el licor de granadina, la valoracion integral fue de “Me gusta mucho”. En este caso los evaluadores
alegaron un sabor caracteristico que recordaba al licor formulado, agradable y adecuado equilibrio &cido-
dulce y grado alcohodlico adecuado. Los resultados obtenidos demuestran la viabilidad de emplear el licor
en la cocteleria tradicional cubana.

/,  — ]
: )

Daiquiri Criollo Flamingo

Figura 5. Cdcteles formulados con el licor de Syzygium cumini
5. CONCLUSIONES

El modelo validado demostrd que los componentes en la mezcla influyen de manera lineal, siendo menor
la respuesta sensorial a medida que la concentracion de extracto aumenta en los licores formulados. La
mejor formulacion se obtuvo para un 24,1 % del extracto obtenido a partir de los frutos de Syzygium
cumini [L.] Skeels y 60,9 % de jarabe invertido, estimandose un grado alcohdlico de 27,6 % (v/v) y 42,6
°Brix, por lo que se clasifica como un licor crema. Las formulaciones de cdcteles evaluados demostraron
la factibilidad del empleo del licor en la cocteleria tradicional. Se obtuvo una clasificacion de “Me gusta
mucho” para la variante realizada del “Daiquiri Criollo”.
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