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RESUMEN: El presente estudio tuvo como objetivo evaluar la aceptación de bebidas lácteas achocolatadas 

fortificadas con omega-3 de origen animal (pescado) y vegetal (linaza). Para ello, se aplicaron pruebas de 

aceptabilidad y preferencia pareada con un panel de 50 jueces no entrenados. Inicialmente, se pretendió aportar 

100% de las Recomendaciones de Ingesta Diaria (RID) de omega-3, pero los atributos organolépticos de las bebidas 

se afectaron negativamente. La bebida aporta 100 mg de ácidos grasos omega-3, el sabor y aroma no fueron 

percibidos por los jueces, etc. Entonces, se adicionaron cantidades menores, hasta seleccionar 200mg de 

aceite/200mL de bebida, por tener el mayor aporte y menor variación en la calidad sensorial del producto. Los 

consumidores aceptaron (90%) la bebida fortificada con aceite de linaza y, por el contrario, no aceptaron (66%) la 

de aceite de pescado. Análogamente, se obtuvo una preferencia significativa por la bebida con aceite de linaza. 

Entre las causas del rechazo de la bebida con aceite de origen animal, destacan el sabor y aroma a pescado. En 

conclusión, la bebida láctea achocolatada puede ser un buen vehículo para aportar hasta 48,6% del RID de omega-

3 (origen vegetal) por ración. Se recomiendan pruebas adicionales con menores cantidades de aceite de pescado 

para evaluar hasta qué punto puede adicionarse sin que cambien las propiedades organolépticas de la bebida.  

PALABRAS CLAVE: Omega-3,  Fortificación,  Pruebas afectivas, Aceite de linaza, Aceite de pescado, bebida 

achocolatada. 

Categoría: Evaluación Sensorial  

 

ABSTRACT:  Aim of this study was to evaluate the sensory acceptance of milk chocolate drinks fortified with 

omega-3 from animal (fish) and vegetable (flaxseed) sources. For this reason, sensory acceptability and paired 

preference tests were applied with 50 untrained (consumers) judges. At first, it was intended to provide 100% of 

the Recommendations for Daily Intake (RDI) for omega-3, but organoleptic attributes of the drinks were negatively 

affected. Then, smaller amounts were added, until selecting 200mg omega-3 / 200mL of drink, for having the 

highest nutritional contribution and the lesser variation in the product sensory quality. Consumers accepted in a 

90% the drink fortified with flaxseed oil; on the contrary, they did not accept (66%) the one fortified with fish oil. 

Similarly, a significant preference was obtained for drink with flaxseed oil.  Main causes for consumer’s rejection 

of the drink with animal source oil are fishy flavor and aroma. In conclusion, chocolate milk drink could be a good 

vehicle to provide up to 48,6% of RDI of omega-3 (from vegetable source) per serving. Additional tests with lower 

amounts of fish oil are recommended to evaluate the extent to which it can be added without changing the 

organoleptic properties of the beverage. 
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INTRODUCCIÓN 

Actualmente, muchos consumidores tienden a buscar nuevos productos con propiedades funcionales que 

puedan proporcionar, además de los nutrientes básicos, otros componentes con actividad fisiológica que 

permitan un mejor estado, tanto físico como mental, y una buena calidad de vida, reduciendo así el riesgo 

de enfermedades. Entre las tendencias actuales en bebidas saludables destacan las combinaciones de 

frutas/soya, frutas/lácteos, bebidas fortificadas, bebidas proteicas, bebidas a base de aloe vera (Sábila) y 

bebidas orgánicas o ecológicas. Las denominaciones “saludable” y “funcionales” se han convertido en 

una directriz importante para el consumidor al momento de elegir sus alimentos; sin embargo, para la 

mayoría de las personas, cualquier beneficio que el alimento le pudiera aportar con su consumo frecuente 

deja de ser importante si el mismo no posee buenas características organolépticas (Pérez y Granito, 

2015).   

Los ácidos grasos (AG) esenciales deben estar presentes en la alimentación humana pues son necesarios 

para el crecimiento y desarrollo, para la estructura de las membranas de las células, pues las ayuda a 

mantener su flexibilidad. La importancia de los AG de cadena larga omega-3, Eicosapentaenoico (EPA. 

C20:5) y Docosahexaenoico (DHA. C22:6), en la protección de la salud y en la prevención de 

enfermedades es ampliamente reconocida; estos AG están presentes en los aceites marinos, 

especialmente en el aceite de pescados azules y de preparados purificados de microalgas; siendo los 

pescados las principales fuentes alimenticias naturales. Sin embargo, el consumo de pescado 

generalmente es bajo en comparación con otros alimentos por variadas razones como su disponibilidad, 

ya que no siempre es fácil de conseguir, su corta vida útil pues se deteriora con rapidez, bajo rendimiento 

(Alto factor de desecho) debido a que en su preparación generalmente no se aprovechan la cabeza, cola, 

vísceras, etc.; también se consideran de "baja saciedad" y mayor costo que otras carnes como res, pollo, 

cerdo, pavo, etc., además de estar relacionados con la bioacumulación de mercurio, que luego al ser 

consumidos pasa al cuerpo humano. Por su parte, entre las fuentes de omega-3 de origen vegetal destacan 

la linaza y las algas, y actualmente están siendo estudiadas algunas bacterias y hongos (Morris, 2007; 

Ganesan et al., 2014; Valenzuela y Valenzuela, 2014). 

En la dieta del venezolano, la ingesta de alimentos ricos en omega-3 es escasa, debido principalmente a 

la situación económica actual, a la cultura de cada región, a las tradiciones alimentarias de la población 

y a la poca disponibilidad de alimentos de producción local que sean buena fuente de estos ácidos grasos. 

Los hábitos alimenticios modernos de gran parte de la población evidencian un elevado consumo de 

omega-6 y bajo en omega-3 (Factor omega-6/omega-3 alto). Es por ello, que se plantea reducir el 

consumo de grasas omega-6 e incrementar el consumo de ácidos grasos omega-3. La manera más sencilla 

de equilibrar el consumo de estos ácidos grasos, es consumir más grasas omega-3, como aquellas que se 

encuentran en la linaza, nueces, y pescados azules (Moreno, 2010). Un consumo mayor de grasas omega-

3 incrementará el contenido total de grasa omega-3 en los tejidos y en la sangre, y ayudará a reducir el 

riesgo de enfermedades crónico degenerativas. Diversos estudios recomiendan una ingesta de Omega-3 

que varía entre 250 mg y 2 g/día, aunque el consumo frecuente de cantidades cercanas a esta última 

resultan en altos niveles de DHA en plasma que han sido relacionados con la aparición de cáncer de 

próstata. (Se sugiere revisar: https://ods.od.nih.gov/factsheets/Omega3FattyAcids-Consumer/ )  En todo 

caso, la mayoría de los estudios coinciden en que para tener un consumo óptimo de omega 3 se 

recomienda una ingesta promedio de 300 mg/día de EPA+DHA, de los cuales 200 mg/día deben ser 

DHA. Si lo traducimos en raciones de alimentos, deberían tomarse entre 30 y 35 g de pescado al día (un 

poco menos de la mitad de una lata pequeña de atún), o bien una ración de pescados grasos, tres o cuatro 

veces a la semana (Giacopini et al., 2013; Sánchez-Muniz & Bastida, 2013; Ganesan et al., 2014; 

Valenzuela y Valenzuela, 2014). 

Debido a la escasa accesibilidad de alimentos ricos en omega-3, cuya ingesta se lleva a cabo 

fundamentalmente a partir de pescados azules (también llamados pescados grasos), como por ejemplo el 

salmón, el atún fresco, el arenque y la sardina, se deben considerar fuentes alternativas de este tipo de 

https://ods.od.nih.gov/factsheets/Omega3FattyAcids-Consumer/
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ácidos grasos que sean accesibles y agradables para toda la población, considerando que estos AG son 

componentes clave en el desarrollo y correcto funcionamiento del cerebro, sobre todo en los niños.  La 

solución consiste en aumentar la oferta de alimentos que contengan este tipo de ácido graso o tomar 

suplementos de este componente. Los alimentos fortificados con omega-3 tienen como desventaja, 

además de una elevada susceptibilidad al deterioro oxidativo, cambios en sus atributos organolépticos 

que no siempre resultan agradables al consumidor. Por esta razón, el objetivo del presente trabajo fue 

evaluar, mediante pruebas sensoriales, la aceptabilidad y preferencia de dos bebidas lácteas 

achocolatadas fortificadas con ácidos grasos omega-3 de diferentes fuentes, una de origen animal y la 

otra de origen vegetal, para conocer hasta qué nivel pueden utilizarse estas dos fuentes de omega-3 sin 

ocasionar cambios negativos en las características organolépticas originales de la bebida. Asimismo, se 

planteó la interrogante ¿Cuál de las dos fuentes de omega-3 utilizadas será más aceptada por el 

consumidor? 

 

MATERIALES Y MÉTODOS  

La bebida láctea achocolatada (Leche completa, cacao en polvo, azúcar, esencia de vainilla, extracto de 

malta, carragenina, lecitina de soya), fue fortificada con omega-3 proveniente de dos fuentes diferentes: 

- Aceite de Linaza marca comercial “Flaxol”. Adquirido en el comercio local. Su contenido de Omega-

3 declarado es de: 585 mg de -3 / 963,7 mg de aceite. 

- Aceite de pescado concentrado y ultra-refinado Omevital™ 1812 TG Ultra de BASF, desarrollado 

especialmente para aplicación en alimentos y bebidas. Donado por Cenco-Zotti Alimenticia (Caracas, 

Venezuela).  

- Nivel de Fortificación: Se realizaron varias pruebas preliminares con diferentes cantidades de 

aceites, iniciando con 250 mg de aceite por cada 200 mL (una ración) de bebida. Esta cantidad inicial 

se propuso siguiendo las recomendaciones de la ingesta diaria (RID) de la Fundación Española de 

Nutrición (FEN), la Fundación Española del Corazón (FEC), y el Instituto de Nutrición y Trastornos 

Alimentarios de la Comunidad de Madrid (INUTCAM) de que la ingesta diaria de AG omega-3 

debiera ser de 250 mg por día (FEC, 2010), ya que en Venezuela no hay recomendaciones oficiales 

sobre el consumo de -3. La Norma COVENIN sobre la declaración de propiedades nutricionales en 

el rotulado de alimentos envasados (COVENIN, 1997), refiere que para considerar un alimento como 

enriquecido, este debe aportar por lo menos el 5% del RID del nutriente correspondiente, y para poder 

etiquetarlo como “Rico en” o “Excelente fuente de” debe contener, por ración, una cantidad mayor 

al 20% del RID del nutriente. Se propuso inicialmente entonces suplir con una ración de bebida (200 

mL), el requerimiento diario completo, es decir, el 100% del  RID al considerar que el consumo de 

estos AG es bastante bajo en el país. También se realizaron pruebas con 230 mg, 220 mg y 200 mg 

de aceite. La fortificación se realizó posterior al tratamiento térmico de la bebida (72°C por 30 seg.), 

para evitar pérdidas y/o modificaciones en los AG. Posteriormente, la bebida se almacenó bajo 

condiciones de refrigeración a 8°C. 

Evaluación Sensorial: Se realizaron dos tipos de pruebas afectivas en diferentes sesiones, utilizando un 

panel no entrenado (consumidores) de 50 personas en cada sesión. Las muestras evaluadas fueron las 

fortificadas con 200 mg de aceite; estas fueron identificadas con códigos diferentes de tres dígitos, 

utilizando la tabla de números aleatorios y fueron suministradas de forma aleatoria a los panelistas 

(Ramírez, 2012). En las planillas de ambas pruebas se colocó una sección para las observaciones y 

comentarios de los consumidores; aspecto que es muy importante a considerar cuando se desarrollan 

nuevos productos.  

Prueba de Aceptabilidad: se evaluaron dos muestras, una con aceite de linaza y la otra con aceite de 

pescado. La planilla utilizada para esta prueba se observa en la Figura 1. Para el procesamiento de los 

datos obtenidos en esta prueba se realizó un análisis estadístico descriptivo de los datos obtenidos 

(Pineda, 2014). 
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Figura 1. Planilla de la prueba de aceptabilidad. 

Prueba de Preferencia pareada: se analizaron dos muestras fortificadas con las diferentes fuentes de 

ácidos grasos omega-3. La planilla utilizada se puede observar en la Figura 2. Para determinar si hubo 

preferencia estadísticamente significativa por alguna de las dos muestras evaluadas, se utilizaron las 

Tablas de Roessler (Roessler et al.; 1978), con un nivel de significación de  = 0,05 (Catania y Avagnina, 

2007). 

 

Figura 2. Planilla utilizada para la prueba de preferencia pareada. 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

En las pruebas realizadas con 250 mg, 230 mg y 220 mg de aceite de linaza o de pescado se observó que 

las bebidas presentaban un sabor desagradable a pescado (en el caso de la muestra fortificada con dicho 

aceite) o a grasas (en el caso de la fortificación con aceite de linaza), y un olor característico a aceite, 

además de una apariencia grasosa muy llamativa. Como la idea era proporcionar el mayor porcentaje 
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posible de AG en una sola ración de bebida, sin afectar considerablemente sus características 

organolépticas, el uso de tan elevadas cantidades de aceite se descartó.  

En la prueba realizada fortificando la bebida con 200 mg de aceite se encontró que ya no había aroma ni 

sabor a aceite, por lo cual se tomó este nivel de fortificación para aplicar las pruebas sensoriales. En la 

Prueba de aceptabilidad se encontró que el 90% de los participantes acepta, es decir consumiría, la bebida 

achocolatada enriquecida con aceite de linaza mientras que solo un 10% no la acepta. Por el contrario, 

el 66% no compraría la bebida fortificada con aceite de pescado y solo el 34% si la compraría (Fig. 3). 

 

Figura 3. Resultados de la prueba de aceptabilidad. 

 

Por su parte, los resultados de la prueba de preferencia pareada (Fig. 4) reflejan que de un total de 50 

panelistas, 43 de ellos prefirieron la bebida fortificada con aceite de linaza. Según las Tablas de Roessler 

(Roessler et al., 1978), se necesita un número mínimo de 33 panelistas que prefieran una de las dos 

muestras, para así demostrar que existe significancia estadística en el producto preferido; en 

consecuencia, se obtuvo una preferencia estadísticamente significativa por la bebida láctea achocolatada 

fortificada con aceite de linaza.  

 

34%

66%
90%

10%
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Figura 4. Prueba de preferencia por comparación de pares. 

 

Es oportuno señalar que en las planillas de evaluación, los consumidores acotaron que el motivo de 

rechazo de las muestras estuvo relacionado con el sabor y olor a pescado. Observaciones muy similares 

sobre los off-tastes (off-flavors) en alimentos fortificados con AG fueron reportadas durante las 

evaluaciones sensoriales de queso cheddar, queso blanco y otros alimentos (Martini et al. (2009); Trejo 

y Yánez, 2011; Ganesan et al., 2014). Asimismo, entre las observaciones realizadas por los consumidores 

participantes en las pruebas resalta el hecho de que la textura de ambas bebidas fue considerada poco 

viscosa (consistencia muy líquida) para ser una bebida achocolatada. Otras observaciones menos 

frecuentes, sugieren que el sabor y aroma a chocolate deberían acentuarse más, así como también el 

color, considerado muy claro por algunos panelistas. El sabor y aroma a cacao, al igual que el color claro 

puede corregirse adicionando una mayor cantidad de cacao en polvo; mientras que, para mejorar la 

textura de la bebida y no sea tan fluida podría sustituirse la carragenina por otra goma como guar o 

xanthan, o utilizar dos gomas para aprovechar un efecto sinérgico. Por último, es necesario acotar que 

en la muestra fortificada con aceite de linaza, ninguna de las observaciones hechas por los consumidores 

que evaluaron la bebida reflejó off-flavors sobre sabor u olor a aceite o a pescado.  

 

CONCLUSIONES  

Las pruebas sensoriales arrojaron como resultado una aceptación del 90% para la bebida fortificada con 

aceite de linaza, y solo de un 34% para la bebida fortificada con aceite de pescado. Asimismo, se obtuvo 

preferencia estadísticamente significativa por la bebida fortificada con aceite de  linaza.  Los resultados 

evidenciaron que la fortificación de una bebida láctea achocolatada con ácidos grasos omega-3 es viable, 

siempre y cuando se utilicen cantidades iguales o inferiores a 200 mg de aceite de linaza, ya que de lo 

contrario se observan cambios muy desfavorables en los atributos organolépticos de  la bebida.  

43

7
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En el caso de fortificar con aceite de pescado, se recomienda continuar las pruebas con cantidades 

menores a los 200 mg de aceite de pescado que se evaluaron en el presente estudio, hasta encontrar un 

nivel de fortificación adecuado que cumpla con las normas nacionales para la declaración de nutrientes 

y aun permita declarar la bebida como “Buena fuente de” o “Excelente fuente de”, pero sin afectar tan 

considerablemente los atributos organolépticos de la bebida.  
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