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Artículo 

Proporción de pulpa de chirimoya y características 
sensoriales de un licor crema artesanal: estudio piloto con un 

panel académico 
Cherimoya pulp proportion and sensory characteristics of an artisanal cream 

liqueur: a pilot study with an academic panel 

 Cristopher Alejandro Sotomayor-Romero ,  Estefanía Lorena Ojeda-Aguilar * 

 Carrera de Gastronomía, Universidad Técnica Particular de Loja, Loja, Ecuador. 

 

Resumen 

La chirimoya (Annona cherimola Mill.) posee 
dulzor, aroma y textura cremosa que favorecen su 
uso en bebidas. Este estudio piloto exploró el 
efecto de tres cantidades de pulpa pasteurizada 
(300, 260 y 220 g) sobre las características 
sensoriales de un licor crema artesanal, 
manteniendo constantes el vodka al 40 % (v/v) y 
los principales componentes lácteos. Un panel 
académico de 11 docentes y estudiantes de 
Gastronomía, sin entrenamiento sensorial 
específico, evaluó las formulaciones con una 
escala de 5 puntos. Dados los datos ordinales y el 
diseño de medidas repetidas, se aplicaron la 
prueba de Friedman y la W de Kendall. Ningún 
atributo mostró diferencias significativas (p > 
0,05); para aceptación global, χ²F(2) = 0,40, p = 
0,819 y W = 0,018. Con n = 11, solo W ≥ 0,27 habría 
alcanzado significación, por lo que el diseño 
careció de potencia para efectos pequeños y la 
falta de significación no evidencia equivalencia. 
Descriptivamente, la formulación con más pulpa 
presentó mayor aroma a chirimoya y la de menor 
pulpa, mayor proporción de “Me gustó mucho”; 
estas tendencias son hipótesis para un estudio 
confirmatorio. No se determinaron la graduación 
alcohólica final, la caracterización fisicoquímica 
de la materia prima, el rendimiento final ni la 
calidad microbiológica, por lo que los resultados 
son exploratorios y limitados al panel evaluado. 

Palabras clave: Annona cherimola; licor crema; 
evaluación sensorial; estudio piloto; formulación 
de bebidas. 

Abstract 

Cherimoya (Annona cherimola Mill.) has a sweet, 
aromatic, naturally creamy profile that supports 
its use in beverages. This pilot study explored how 
three amounts of pasteurized pulp (300, 260, and 
220 g) affected the sensory characteristics of an 
artisanal cream liqueur, keeping the 40% (v/v) 
vodka and main dairy ingredients constant. An 
academic panel of 11 gastronomy faculty and 
students, without product-specific sensory 
training, evaluated the three formulations on a 
five-point scale. Given the ordinal data and 
repeated-measures design, we analyzed each 
attribute with the Friedman test, using Kendall's 
W as the effect-size measure. No attribute 
showed statistically significant differences (p > 
0.05); for overall acceptance, χ²F(2) = 0.40, p = 
0.819, and W = 0.018. With n = 11, only W ≥ 0.27 
would have reached significance; thus, the design 
lacked power to detect small effects, and non-
significance is not evidence of equivalence among 
formulations. Descriptively, the formulation with 
the most pulp showed the highest cherimoya 
aroma, and the one with the least pulp the highest 
proportion of "liked very much" responses; these 
trends are hypotheses for a confirmatory study. 
Final alcohol content, raw-material 
physicochemical characterization, final yield, 
and microbiological quality were not determined, 
so results are exploratory and limited to the panel 
evaluated 

Keywords: Annona cherimola; cream liqueur; 
sensory evaluation; pilot study; beverage 
formulation. 
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Introducción 
La valorización de frutas mediante productos 
transformados constituye una alternativa para 
ampliar su aprovechamiento gastronómico y re-
ducir la dependencia del consumo en fresco. La 
chirimoya (Annona cherimola Mill.) es una fruta 
de origen andino con pulpa dulce y cremosa, cuyo 
perfil sensorial y composición han sido descritos 
en diferentes cultivares (Gentile et al., 2021). Ade-
más, revisiones recientes destacan la diversidad 
de aplicaciones alimentarias de la especie y su po-
tencial como materia prima para productos pro-
cesados (Perrone et al., 2022). 

En el ámbito de las bebidas, la chirimoya ha mos-
trado viabilidad tecnológica y sensorial. Se han 
desarrollado jugos fermentados con bacterias 
ácido-lácticas que conservan atributos de calidad 
(Isas et al., 2020), así como bebidas funcionales 
que incorporan chirimoya y han sido evaluadas 
mediante escalas hedónicas (Palacios-Castillo et 
al., 2025). Estudios recientes también han repor-
tado una aceptación sensorial favorable de bebi-
das fermentadas de chirimoya, lo que evidencia el 
interés por diversificar su uso en matrices líqui-
das (Van Nieuwenhove et al., 2026). 

Los licores crema son emulsiones complejas en 
las que interactúan agua, etanol, grasa, proteínas, 
azúcares y otros sólidos. La concentración de eta-
nol, las propiedades de la fase lipídica, el tamaño 
de gota y la viscosidad influyen en la estabilidad y 
las características sensoriales de estas matrices 
(Erxleben et al., 2024; Zhu et al., 2020). Asi-
mismo, la estructura de una emulsión puede mo-
dificar la partición y la difusión de compuestos 
volátiles y, por tanto, su liberación aromática y su 
percepción durante el consumo (Mao et al., 2017; 
Ammari y Schroen, 2018). La incorporación de 
pulpa de fruta aporta sólidos insolubles y solubles 
que pueden alterar el cuerpo, la viscosidad y la 
movilidad de los compuestos aromáticos. 

La evaluación sensorial permite estudiar estas di-
ferencias a partir de la percepción del evaluador. 
La ISO 6658:2017 proporciona directrices genera-
les para el análisis sensorial, mientras que la ISO 
11136:2014 establece orientaciones para pruebas 
hedónicas destinadas a medir el grado de agrado 
en condiciones controladas. Este enfoque resulta 
pertinente al comparar modificaciones de formu-
lación. 

Hasta donde alcanza la literatura científica con-
sultada, no se identificó ningún trabajo previo 
que haya evaluado sistemáticamente el efecto de 
la proporción de pulpa de chirimoya sobre el 
equilibrio sensorial de un licor crema artesanal, 
manteniendo constante la base láctea-alcohólica. 
Este vacío justifica un estudio piloto que explore 
la dirección y la magnitud de las diferencias entre 
formulaciones antes de emprender un estudio 
confirmatorio. Se planteó como hipótesis de tra-
bajo (H1) que al menos una de las tres cantidades 
de pulpa evaluadas (300, 260 y 220 g) presentaría 
un perfil sensorial o una aceptación global dife-
rente respecto de las otras formulaciones, frente 
a la hipótesis nula (H0) de ausencia de diferen-
cias. Se reconoce que, con el diseño y el tamaño 
muestral disponibles, H1 no podía contrastarse de 
manera informativa: un resultado no significa-
tivo no permite distinguir entre la ausencia real 
de efecto y la falta de potencia estadística. Por 
ello, el objetivo fue explorar, en un panel acadé-
mico, las características visuales, olfativas, gus-
tativas, de textura, de armonía y de aceptación 
global de tres formulaciones de licor crema arte-
sanal con cantidades decrecientes de pulpa de 
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chirimoya, con el fin de generar hipótesis para un 
estudio confirmatorio. 

Métodos 

Diseño del estudio 
Se desarrolló un estudio piloto experimental de 
comparación intra-sujeto, ya que los mismos 11 
participantes evaluaron las tres formulaciones. 
La variable manipulada fue la cantidad de pulpa 
de chirimoya pasteurizada: 300 g en A (T1), 260 g 
en B (T2) y 220 g en C (T3). En los tres tratamien-
tos se mantuvieron constantes 210 ml de vodka 
declarado al 40 % (v/v) y las cantidades de los 
principales componentes lácteos. El diseño per-
mitió realizar comparaciones emparejadas entre 
formulaciones para cada atributo sensorial, con 
fines exploratorios y no confirmatorios. 

Materia prima y caracterización disponible 
Se empleó chirimoya (Annona cherimola Mill.) ad-
quirida localmente en Loja, Ecuador. El registro 

experimental original no consignó el cultivar co-
mercial ni la accesión específica del lote utilizado. 
La selección se realizó considerando la madurez 
aparente, el color, el aroma, la integridad del 
fruto y la firmeza adecuada para el despulpado. 
Antes del procesamiento, no se realizaron deter-
minaciones instrumentales de sólidos solubles 
(°Brix), pH, acidez titulable, colorimetría ni fir-
meza. La ausencia de estas variables se reconoce 
como una limitación, ya que impide relacionar las 
diferencias sensoriales con la composición real de 
la fruta, verificar la homogeneidad de la materia 
prima y comparar los resultados con los de estu-
dios posteriores. 

Formulación de los tratamientos 
La formulación, esquematizada en la Tabla 1, em-
pleó vodka al 40 % (v/v), leche condensada, leche 
evaporada, crema de leche, azúcar, ácido ascór-
bico, sorbato de potasio, ácido cítrico y esencia de 
vainilla. En las tres formulaciones se utilizaron 
0,5 g de sorbato de potasio. 

Tabla 1. Formulación de los tres licores crema evaluados. 

Ingrediente Licor A Licor B Licor C 

Pulpa de chirimoya pasteurizada 300 g 260 g 220 g 

Vodka (40 % v/v) 210 ml 210 ml 210 ml 

Leche condensada 150 g 150 g 150 g 

Leche evaporada 85 ml 85 ml 85 ml 

Crema de leche 40 ml 40 ml 40 ml 

Azúcar 5 g 5 g 5 g 

Ácido ascórbico 1 g 1 g 1 g 

Sorbato de potasio 0,5 g 0,5 g 0,5 g 

Ácido cítrico 0,4 g 0,4 g 0,4 g 

Esencia de vainilla 2 ml 2 ml 2 ml 

Nota. Las cantidades corresponden a las recetas estandarizadas empleadas en el estudio. 

Proceso de elaboración 
Las frutas seleccionadas fueron lavadas, desin-
fectadas, peladas y desprovistas de semillas. De 
acuerdo con el registro original, la pulpa se some-
tió a tratamiento térmico durante aproximada-
mente 15 min dentro del intervalo de 65–72 °C, 

con agitación manual constante para evitar la ad-
hesión y favorecer la dispersión de los aditivos. Al 
finalizar, se realizó enfriamiento mediante baño 
María inverso y la pulpa se reservó hasta conti-
nuar la formulación. Posteriormente, se incorpo-
raron leche condensada, leche evaporada y crema 
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de leche, seguidas de la fase alcohólica; la prepa-
ración se homogeneizó, se filtró y se envasó en 
recipientes higienizados. Los productos se man-
tuvieron en maduración en frío durante 20 días 
antes de la evaluación sensorial. El registro dis-
ponible no incluyó una temperatura de consigna 
única con tolerancia definida, una curva de en-
friamiento tiempo–temperatura ni la velocidad 
de agitación en revoluciones por minuto. Estas 
condiciones limitan la reproducibilidad exacta del 
procedimiento y deberán estandarizarse en estu-
dios confirmatorios mediante control térmico 
continuo y agitación mecánica definida. 

Tratamiento térmico e inocuidad 
microbiológica 
El tratamiento de la pulpa a 65–72 °C durante 
aproximadamente 15 min tuvo como objetivo es-
tabilizarla antes de la formulación. Sin embargo, 
este tratamiento no se validó frente a microorga-
nismos de referencia, no se registró la tempera-
tura en el punto más frío del producto y, dado el 
amplio intervalo documentado, no puede afir-
marse que haya sido suficiente para garantizar la 
inocuidad. Además, los componentes lácteos y la 
fase alcohólica se incorporaron después del trata-
miento térmico y el producto se mantuvo refrige-
rado durante 20 días antes de la evaluación. No se 
realizaron análisis microbiológicos de la pulpa ni 
del licor terminado (por ejemplo, recuento de ae-
robios mesófilos, coliformes, mohos y levaduras) 
antes de la evaluación sensorial. Esta ausencia se 
considera una limitación relevante; en estudios 
posteriores, la evaluación sensorial deberá reali-
zarse únicamente tras verificar la calidad micro-
biológica del producto conforme a la normativa 
aplicable. 

Graduación alcohólica final 
En las tres formulaciones se incorporaron 210 ml 
de vodka declarado al 40 % (v/v). La graduación 
alcohólica final de A, B y C no se determinó me-
diante destilación seguida de alcoholimetría ni 
mediante otro método instrumental validado; por 
ello, no se reporta un porcentaje final de alcohol 
por volumen. Debido a que el volumen de vodka se 
mantuvo constante mientras la cantidad de pulpa 
disminuyó de 300 a 220 g, la concentración nomi-
nal de etanol no fue idéntica entre formulaciones: 
previsiblemente fue menor en A, que contiene 

más pulpa, y mayor en C. En consecuencia, la can-
tidad de pulpa y la concentración de etanol están 
confundidas en este diseño, y la graduación al-
cohólica final constituye una variable de confu-
sión no controlada que pudo influir tanto en la es-
tabilidad de la emulsión como en la percepción del 
aroma, del sabor y del alcohol. En los resultados, 
los términos “presencia de alcohol” e “integra-
ción del alcohol” corresponden exclusivamente a 
atributos sensoriales percibidos por los partici-
pantes y no a una cuantificación objetiva de eta-
nol. 

Rendimiento final 
No se registraron los volúmenes ni las masas fi-
nales de cada formulación después del filtrado y el 
envasado. Por ello, no es posible estimar la con-
centración real de sólidos aportados por la pulpa 
ni la proporción final de cada ingrediente en el 
producto terminado; las cantidades de la Tabla 1 
corresponden a la formulación de partida y no a la 
composición final. Además, la filtración pudo ha-
ber retenido una fracción no cuantificada de sóli-
dos insolubles, la cual probablemente fue mayor 
en las formulaciones con mayor contenido de 
pulpa. En estudios posteriores, esta información 
deberá registrarse mediante el pesaje del pro-
ducto final de cada formulación. 

Participantes, lugar y fecha de evaluación 
La evaluación sensorial incluyó a 11 participantes 
(n = 11), entre docentes y estudiantes de cuarto y 
octavo ciclo de la Carrera de Gastronomía de la 
Universidad Técnica Particular de Loja, seleccio-
nados mediante muestreo no probabilístico in-
tencional por su familiaridad académica con el 
análisis sensorial, las bebidas alcohólicas y los 
procesos gastronómicos. Los participantes no re-
cibieron entrenamiento sensorial específico ni 
calibración con referencias para este producto; 
por ello, conforman un panel académico, no un 
panel entrenado ni una muestra representativa de 
consumidores. El tamaño del panel no se deter-
minó mediante un cálculo de potencia a priori, 
sino por la disponibilidad de evaluadores en el 
marco del Trabajo de Integración Curricular del 
que deriva el estudio, lo que es coherente con su 
carácter piloto. En consecuencia, las conclusiones 
hedónicas se limitan a este panel. La evaluación se 
realizó el 21 de mayo de 2026 en los laboratorios 
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de la Carrera de Gastronomía ubicados en el Hotel 
Sonesta, Loja, Ecuador. 

Instrumento y procedimiento sensorial 
Las tres muestras se presentaron codificadas bajo 
condiciones controladas. El instrumento utilizó 
una escala de cinco puntos: 1 = muy deficiente, 2 
= deficiente, 3 = aceptable, 4 = bueno y 5 = exce-
lente. Se evaluaron intensidad y tonalidad, limpi-
dez y uniformidad, atractivo visual, intensidad y 
calidad aromática, aroma a chirimoya, presencia 
de alcohol, notas aromáticas destacables, equili-
brio en boca, persistencia del sabor, sabor a chiri-
moya, integración del alcohol, sensaciones des-
tacables, sabor residual, cuerpo y cremosidad, y 
armonía global. La aceptación global se registró 
mediante cinco categorías, desde “No me gusta 
mucho” hasta “Me gusta mucho”. El procedi-
miento tomó como marco general de referencia 
los principios de ISO 6658:2017 y las orientacio-
nes para pruebas hedónicas de ISO 11136:2014. No 
obstante, el estudio no cumple plenamente ISO 
11136:2014, concebida para pruebas con consumi-
dores cuya validez depende de un número de par-
ticipantes considerablemente mayor que el em-
pleado aquí; por ejemplo, Hough et al. (2006) es-
timaron alrededor de 112 consumidores para de-
tectar, con α = 5 % y β = 10 %, una diferencia equi-
valente al 10 % de la escala. Por ello, la norma se 
cita únicamente como marco metodológico y no 
como protocolo cumplido. 

Análisis de datos 
Las puntuaciones individuales de los 11 partici-
pantes se organizaron en una matriz emparejada 
correspondiente a las tres formulaciones (T1 = A = 
300 g de pulpa; T2 = B = 260 g; T3 = C = 220 g). 
Durante la depuración de las rúbricas se identifi-
caron casillas sin respuesta y casillas con doble 
marca; las primeras se completaron con la res-
puesta confirmada por el evaluador correspon-
diente y, en las segundas, que el evaluador atri-
buyó a un error involuntario, se consideró válida 
la puntuación más alta. Los atributos se organi-
zaron en fases visual, olfativa y gustativa única-
mente para estructurar la presentación de los re-
sultados; no se calcularon puntuaciones com-
puestas por dimensión, porque la agrupación de 
ítems no fue validada psicométricamente ni se 
evaluó su consistencia interna. Debido al carácter 

ordinal de la escala y al diseño de medidas repeti-
das, cada atributo y la aceptación global se anali-
zaron por separado mediante la prueba no para-
métrica de Friedman. El tamaño del efecto se ex-
presó mediante W de Kendall, calculado como 
χ²F/[n(k−1)], con k = 3 formulaciones. Se estable-
ció un nivel de significación de α = 0,05. Las com-
paraciones pareadas mediante la prueba de ran-
gos con signo de Wilcoxon con ajuste de Holm se 
definieron como procedimiento post hoc única-
mente para contrastes globales significativos; 
como ninguno lo fue, no se realizaron. No se 
aplicó corrección por multiplicidad a los 17 con-
trastes globales, lo que refuerza su carácter ex-
ploratorio. 

Dado que el tamaño del panel no se fijó por cálculo 
de potencia, se realizó un análisis de sensibilidad 
a posteriori. Con n = 11 y k = 3, el estadístico de 
Friedman supera el valor crítico de χ²(2) = 5,99 (α 
= 0,05) solo cuando W ≥ 0,27; es decir, única-
mente efectos observados de magnitud moderada 
a grande podían alcanzar significación. Mediante 
una aproximación asintótica basada en la distri-
bución χ² no central, con parámetro de no centra-
lidad λ = n(k−1)W, la potencia estimada para de-
tectar efectos poblacionales de W = 0,10 y W = 
0,20 fue de aproximadamente 0,24 y 0,45, res-
pectivamente. Estas cifras son orientativas, pero 
indican que el diseño no permitía detectar efectos 
pequeños y que un resultado no significativo debe 
interpretarse como ausencia de evidencia y no 
como evidencia de ausencia de diferencias (Alt-
man y Bland, 1995). 

Consideraciones éticas 
La participación de los 11 evaluadores fue volun-
taria. Antes de la evaluación sensorial, se les in-
formó que sus valoraciones formarían parte del 
trabajo de investigación y que podrían utilizarse 
posteriormente con fines académicos y de publi-
cación. Los participantes aceptaron realizar la 
cata y completar la rúbrica con conocimiento de 
este propósito. En el presente artículo, los resul-
tados se presentan de forma agregada y no se 
identifican ni se atribuyen valoraciones indivi-
duales a los participantes. 
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Resultados 

Fase visual 
En intensidad y tonalidad, las tres formulaciones 
recibieron 7/11 (63,6 %) calificaciones de “Exce-
lente”. En limpidez y uniformidad, C obtuvo 7/11 
(63,6 %) respuestas “Excelente”, frente a 5/11 
(45,5 %) en A y 4/11 (36,4 %) en B. En atractivo 
visual, C alcanzó 8/11 (72,7 %) respuestas “Exce-
lente”, B 7/11 (63,6 %) y A 5/11 (45,5 %). Ninguno 
de los tres atributos visuales mostró diferencias 
significativas en la prueba de Friedman (p > 0,05). 

Fase olfativa 
El aroma a chirimoya disminuyó de manera des-
criptiva de A (4,27/5) a B (3,82/5) y C (3,18/5). La 
calidad del aroma fue mayor en A (4,18/5), mien-
tras que la percepción de presencia de alcohol al-
canzó 3,36/5 en A, 3,73/5 en B y 3,55/5 en C. Nin-
guno de los atributos olfativos presentó diferen-
cias estadísticamente significativas entre formu-
laciones; para aroma a chirimoya, que mostró el 
mayor tamaño del efecto del estudio, el contraste 
fue χ²F(2) = 4,26, p = 0,119, W = 0,194. 

Fase gustativa 
C alcanzó el mayor promedio en equilibrio en 
boca, mientras que la persistencia del sabor y la 

integración del alcohol se mantuvieron en rangos 
altos en B y C. A presentó el mayor promedio de 
sabor específico a chirimoya (3,91/5). El sabor re-
sidual alcanzó 3,73/5 en A y 4,00/5 tanto en B 
como en C. Ninguno de los atributos gustativos 
mostró diferencias significativas; para sabor re-
sidual, χ²F(2) = 3,31, p = 0,191, W = 0,150. 

Textura, armonía y aceptación global 
La textura fue uno de los atributos mejor valora-
dos y obtuvo el promedio más alto en A (4,55/5), 
seguido de B (4,45/5) y C (4,27/5). En armonía 
global, C presentó el mayor promedio (4,36/5), 
seguida de B (4,27/5) y A (3,91/5); el contraste de 
Friedman no fue significativo (χ²F(2) = 2,64, p = 
0,267, W = 0,120; n = 11). 

En la aceptación global, A obtuvo un promedio de 
3,82/5, B de 3,91/5 y C de 4,00/5. La categoría “Me 
gustó mucho” fue seleccionada por 1/11 (9,1 %) de 
los participantes para A, 3/11 (27,3 %) para B y 
6/11 (54,5 %) para C. Sin embargo, la comparación 
emparejada no mostró diferencias significativas 
entre formulaciones: χ²F(2) = 0,40, p = 0,819, W = 
0,018. En consecuencia, no se realizaron compa-
raciones post hoc. Estas frecuencias correspon-
den a un panel académico y no deben extrapolarse 
a consumidores. Los resultados se muestran en la 
Tabla 2. 

Tabla 2. Distribución de la aceptación global de las tres formulaciones. 

Categoría Licor A Licor B Licor C 

No me gusta mucho 0 (0,0 %) 0 (0,0 %) 1 (9,1 %) 

No me gusta 0 (0,0 %) 1 (9,1 %) 1 (9,1 %) 

Ni me gusta ni me dis-
gusta 

3 (27,3 %) 2 (18,2 %) 1 (9,1 %) 

Me gustó 7 (63,6 %) 5 (45,5 %) 2 (18,2 %) 

Me gustó mucho 1 (9,1 %) 3 (27,3 %) 6 (54,5 %) 

Nota. Valores expresados como frecuencias (porcentajes), n = 11. 

Análisis inferencial emparejado 
La prueba de Friedman se aplicó a cada atributo 
sensorial y a la aceptación global utilizando los 
datos emparejados de los 11 participantes (Tabla 
3). Ningún contraste alcanzó significación esta-
dística con α = 0,05, y todos los tamaños del 

efecto observados fueron inferiores al umbral mí-
nimo detectable para este tamaño muestral (W = 
0,27). Por ello, no se realizaron comparaciones 
pareadas post hoc. Los resultados inferenciales 
indican que las diferencias descriptivas observa-
das entre A, B y C no constituyen evidencia de su-
perioridad sensorial de una formulación sobre las 
demás, ni demuestran su equivalencia. 
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Tabla 3. Prueba de Friedman para los atributos sensoriales y la aceptación global. 

Resultado n χ²F p W de Ken-
dall 

Intensidad y tonalidad 11 1,04 0,593 0,047 

Limpidez y uniformidad 11 2,38 0,304 0,108 

Atractivo visual 11 1,45 0,483 0,066 

Intensidad aromática 11 0,06 0,969 0,003 

Calidad del aroma 11 0,69 0,710 0,031 

Aroma a chirimoya 11 4,26 0,119 0,194 

Presencia de alcohol 11 0,53 0,767 0,024 

Notas aromáticas destacables 11 0,27 0,875 0,012 

Equilibrio en boca 11 2,60 0,273 0,118 

Persistencia del sabor 11 2,24 0,326 0,102 

Sabor a chirimoya 11 0,48 0,786 0,022 

Integración del alcohol 11 1,35 0,508 0,062 

Sensaciones destacables 11 1,86 0,394 0,085 

Sabor residual 11 3,31 0,191 0,150 

Cuerpo y cremosidad 11 1,18 0,554 0,054 

Armonía global 11 2,64 0,267 0,120 

Aceptación global 11 0,40 0,819 0,018 

Nota. χ²F = estadístico de Friedman. W de Kendall = tamaño del efecto. n = 11 en todos los análisis. No 
se realizaron comparaciones post hoc porque ningún contraste global fue significativo (p > 0,05). 

Discusión 
El análisis emparejado mostró diferencias des-
criptivas entre las formulaciones, pero ninguno 
de los atributos evaluados alcanzó significación 
estadística en la prueba de Friedman. Este resul-
tado no demuestra que las formulaciones sean 
equivalentes: con n = 11, el diseño solo permitía 
detectar efectos observados de W ≥ 0,27, de modo 
que la no significación debe leerse como ausencia 
de evidencia y no como evidencia de ausencia de 
diferencias (Altman y Bland, 1995). Las formula-
ciones deben interpretarse, por tanto, como per-
files sensoriales con tendencias distintas, sin su-
perioridad ni equivalencia demostradas. 

La mayor valoración descriptiva de cuerpo y cre-
mosidad en A es compatible con un mecanismo 
fisicoquímico plausible asociado con la mayor 
carga de sólidos de la pulpa. La pulpa aporta sóli-
dos solubles e insolubles, fibra y componentes de 
pared celular que pueden aumentar la fracción 
dispersa y modificar la viscosidad aparente; en 
emulsiones alimentarias, estos cambios se rela-
cionan con la percepción de cuerpo y textura (Zhu 
et al., 2020). Sin embargo, la ausencia de diferen-
cias significativas en textura (χ²F (2) = 1,18, p = 
0,554) y la falta de mediciones reológicas impiden 
atribuir causalmente la respuesta sensorial a este 
mecanismo. 
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En atributos vinculados con la percepción del al-
cohol, B y C mostraron descriptivamente puntua-
ciones elevadas de integración. En emulsiones al-
cohólicas, el etanol y las proteínas influyen en la 
coalescencia, la distribución del tamaño de partí-
cula y la viscosidad, y en modelos de licor crema 
las interacciones entre etanol, proteínas emul-
sionantes y fase lipídica modifican la estabilidad 
del sistema (Medina-Torres et al., 2009; Erxleben 
et al., 2024). No obstante, la integración sensorial 
del alcohol no difirió significativamente entre 
formulaciones (p = 0,508) y la graduación al-
cohólica final no fue determinada instrumental-
mente. Además, como el volumen de vodka fue 
constante y la cantidad de pulpa variable, la con-
centración nominal de etanol difirió entre formu-
laciones, por lo que cualquier diferencia en la per-
cepción del alcohol no puede atribuirse exclusi-
vamente a la pulpa. Esta relación se mantiene, por 
tanto, como una explicación fisicoquímica plau-
sible, no demostrada. 

La formulación A conservó descriptivamente una 
mayor intensidad de aroma y sabor específicos de 
chirimoya, mientras que C presentó una mayor 
proporción de calificaciones “Excelente” en 
atractivo visual y los mayores promedios de ar-
monía y aceptación. En sistemas emulsionados, la 
viscosidad, el tamaño de gota, los lípidos, las pro-
teínas y la estructura interfacial pueden modificar 
la retención y liberación de compuestos volátiles 
(Mao et al., 2017; Ammari y Schroen, 2018). Una 
variación en la carga de pulpa podría modificar si-
multáneamente cuerpo, liberación aromática y 
percepción global; sin embargo, los contrastes de 
Friedman no demostraron diferencias significa-
tivas en aroma a chirimoya (p = 0,119), sabor a 
chirimoya (p = 0,786) ni aceptación global (p = 
0,819). 

La mayor proporción de respuestas “Me gustó 
mucho” observada descriptivamente en C no debe 
interpretarse como evidencia de que una menor 
cantidad de pulpa sea superior. La prueba empa-
rejada de aceptación global mostró un efecto 
prácticamente nulo (W = 0,018) y, además, la 
aceptación procede de un panel académico fami-
liarizado con la gastronomía, cuyas respuestas 
hedónicas no son extrapolables a consumidores. 
La preferencia sensorial puede depender del ba-
lance entre intensidad frutal, textura, dulzor, 
aroma, alcohol y apariencia, pero con el tamaño 

muestral utilizado no se detectaron diferencias 
consistentes entre las tres formulaciones. Los an-
tecedentes confirman que la chirimoya puede in-
corporarse a matrices líquidas con aceptación fa-
vorable (Isas et al., 2020; Palacios-Castillo et al., 
2025; Van Nieuwenhove et al., 2026), mientras 
que el presente trabajo aporta una primera apro-
ximación exploratoria en una matriz láctea-al-
cohólica. 

El estudio presenta limitaciones que restringen el 
alcance de sus conclusiones. Primero, el panel fue 
reducido (n = 11), se seleccionó por pertenencia 
académica y no recibió entrenamiento específico; 
no representa a consumidores, por lo que los re-
sultados hedónicos se limitan a este grupo y la 
potencia estadística fue insuficiente para detectar 
efectos pequeños. Segundo, la agrupación de atri-
butos en fases no fue validada psicométrica-
mente, razón por la cual no se reportaron puntua-
ciones compuestas. Tercero, no se registraron el 
cultivar, °Brix, pH, acidez titulable, color ni fir-
meza de la materia prima, lo que constituye una 
limitación crítica para interpretar las diferencias 
entre formulaciones. Cuarto, el proceso no contó 
con una temperatura única de consigna, curva de 
enfriamiento ni velocidad de agitación definida, y 
no se registró el rendimiento final de cada formu-
lación. Quinto, la graduación alcohólica final no 
se determinó y actúa como variable de confusión 
no controlada. Sexto, el tratamiento térmico no 
fue validado y no se realizaron análisis microbio-
lógicos antes de la evaluación sensorial. Final-
mente, no se midieron viscosidad, actividad de 
agua, tamaño de gota ni estabilidad instrumental, 
por lo que los mecanismos fisicoquímicos pro-
puestos no pudieron comprobarse. 

Los resultados permiten formular hipótesis con-
cretas para un estudio confirmatorio: que una 
mayor carga de pulpa se asocia con mayor aroma 
a chirimoya y mayor cuerpo, y que cargas meno-
res podrían favorecer la apariencia y la armonía 
global. Dicho estudio debería calcular a priori el 
tamaño muestral a partir de un efecto mínimo de 
interés; como referencia orientativa, según la 
misma aproximación asintótica, detectar W = 
0,10 con una potencia de 0,80 y α = 0,05 requeriría 
alrededor de 49 evaluadores, y W = 0,20 alrededor 
de 25, cifras que conviene verificar mediante si-
mulación. Para las pruebas hedónicas se reco-
mienda un panel de consumidores de tamaño 
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acorde con ISO 11136:2014 y con la literatura 
(Hough et al., 2006). Asimismo, se debería utili-
zar fruta identificada por cultivar o accesión y ca-
racterizada mediante °Brix, pH, acidez titulable, 
color y firmeza; fijar el tratamiento térmico con 
una consigna de tolerancia estrecha, validar su 
letalidad y verificar la calidad microbiológica del 
producto antes de la cata; registrar la curva de en-
friamiento, la velocidad de agitación en rpm y el 
rendimiento final; determinar instrumental-
mente la graduación alcohólica final o igualarla 
entre formulaciones; y complementar la evalua-
ción sensorial con viscosidad, tamaño de gota y 
estabilidad durante el almacenamiento. También 
sería pertinente evaluar niveles intermedios de 
pulpa, especialmente entre 220 y 260 g. 

Conclusiones 
Este estudio piloto, realizado con un panel acadé-
mico de 11 evaluadores, no detectó diferencias es-
tadísticamente significativas entre las formula-
ciones con 300, 260 y 220 g de pulpa de chirimoya 
en ninguno de los atributos sensoriales ni en la 
aceptación global (p > 0,05). Debido a la baja po-
tencia del diseño, este resultado no permite afir-
mar que las formulaciones sean equivalentes. 

Descriptivamente, A presentó el mayor aroma y 
sabor específicos de chirimoya y el mayor prome-
dio de cuerpo y cremosidad, mientras que C mos-
tró los mayores promedios de armonía y acepta-
ción global y la mayor proporción de respuestas 
“Me gustó mucho”. La aceptación global fue 
3,82/5 en A, 3,91/5 en B y 4,00/5 en C (χ²F(2) = 
0,40, p = 0,819, W = 0,018). Estas tendencias no 
permiten afirmar que reducir la pulpa mejore el 
balance de la bebida. 

En consecuencia, los hallazgos deben conside-
rarse generadores de hipótesis y no confirmato-
rios. Se propone un estudio confirmatorio con ta-
maño muestral calculado a priori, un panel de 
consumidores representativo, caracterización fi-
sicoquímica de la fruta y del licor, determinación 
de la graduación alcohólica final, registro del ren-
dimiento, control instrumental del proceso y ve-
rificación previa de la inocuidad microbiológica. 
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