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Resumen

El objetivo de esta investigacion fue obtener una mermelada realizada con mix de
ardndano (Vaccinium corymbosum L.) y frambuesa (Rubus idaeus L.) orgénicos
como materia prima, sellado al vacio y endulzado con azicar granulada orgdnica
y/o stevia en polvo orgdnica, para su posterior evaluacién nutricional, sensorial y
de aceptabilidad. Los andlisis nutricionales realizados fueron: i) dcido ascérbico
(Vitamina C); ii) azdcares totales; iii) dcido citrico (acidez); iv) °Brix y v) pectato
de calcio (pectina). Los andlisis sensoriales realizados, se elaboraron a través de una
cartilla de evaluacién sensorial; sobre la cual, se determind el sabor, color, textura y
aroma; ademads de realizar la medicién de aceptabilidad en conjunto con los panelistas.
De acuerdo con los resultados obtenidos en las mermeladas elaboradas, se presentaron
los valores promedio mayores en concentracién de 4cido citrico (1.47%) y pectado
de calcio (0.57%), respectivamente (T,); los valores mas altos en referencia a °Brix
(60.46); azucares totales (0.8%); color y textura, los aport6 T ; con T, se obtuvieron
los promedios mds altos en concentracidn de 4cido ascérbico (25.7mg), sabor, aroma
y aceptabilidad. De este modo, fue factible la realizacién de mermeladas con base en
ardndanos y frambuesas orgdnicas selladas al vacio y en términos de composicion,
se logré la afectacion de los valores nutricionales, organolépticos y de aceptabilidad.

Abstract

The aim of this research was to obtain a jam made with a mix of organic blueberry
(Vaccinium corymbosum L.) and raspberry (Rubus idaeus L.) as raw material,
vacuum sealed and sweetened with organic granulated sugar and/or organic
powdered stevia, for subsequent nutritional evaluation, sensory and acceptability.
The nutritional analysis performed were as follows: 7) ascorbic acid (Vitamin C); i7)
total sugars; iif) citric acid (acidity); iv) °Brix and v) calcium pectate (pectin). The
sensory analysis carried out were elaborated through a sensory evaluation card; from
which, the flavor, color, texture and aroma, were determined; in addition to carrying
out the acceptability measurement in conjunction with the panelists. According to
the results obtained in the processed jams, the highest average values were presented
in citric acid concentration (1.47%) and calcium content (0.57%), respectively (T);
the highest values in reference to °Brix (60.46); total sugars (0.8%); color and
texture, provided by T,; with T,, the highest averages were obtained in ascorbic
acid concentration (25.7mg), flavor, aroma and acceptability. In this way, it was
feasible to make jams based on vacuum-sealed organic blueberries and raspberries,
and in terms of composition, it was possible to affect the nutritional, organoleptic

and acceptability values.
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Introduccion

El ardandano (Vaccinium corymbosum L.) es un cultivo
que crece de forma silvestre en el Hemisferio Norte y
se encuentra en regiones frias o moderadamente frias.
Este fruto, perteneciente al género Vaccinium, incluye
mads de 450 variedades [1]. Los frutos en la etapa inicial
de maduracidn, se caracterizan por presentar un color
blanco, en la siguiente etapa, se tornan de un color
rojizo-purpura, para finalmente, llegar a la maduracién
de la baya de un color azul; esta caracteristica le otorga
la denominacién de blueberry en inglés [2].

La frambuesa (Rubus idaeus L.), pertenece a la familia
de las rosiceas y al género Rubus en donde se incluyen
cerca de 2000 variedades [3]. La frambuesa provine
del monte Ida, Grecia y su requerimiento climdtico es
templado. El fruto de la frambuesa estd compuesto por
varias drupas acomodadas en forma de pifia, la drupa
posee un color rojo escarlata y su piel es aterciopelada;
su pulpa es carnosa, jugosa y muy aromadtica, de un
cardcter agridulce [2.4].

La confeccién de mermeladas es regida por la norma del
Codex Alimentarius de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) [5], para las
confituras, jaleas y mermeladas; en el cual, es especificado
los requerimientos necesarios para la correcta elaboracion
de dicho producto. La mermelada es aquella elaborada
con fruta entera, pulpa, puré, zumo (jugo), extracto acuoso
o céscara de frutos citricos, mezclados con azicares y/o
edulcorantes carbohidratos como la miel, con o sin agua
y elaborado hasta adquirir una consistencia gelatinosa
adecuada, en donde la cantidad de fruta no se debe ser
menor al 20% del cual, no menos del 7.5% se obtiene del
endocarpio, en el producto terminado [5].

La poblacidn a nivel mundial, actualmente, presenta una
tendencia marcada hacia el consumo de alimentos que
sean mds sanos, con menores cantidades de quimicos
que afecten al producto, de ficil preparacién y cémodo
transporte. Los cambios en los hdbitos de alimentacion,
en conjunto con el incremento del ingreso econdmico;
ha llevado a que la poblacién, consuma productos
preferiblemente saludables y sabrosos, ademds de
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una facil preparacién y que se encuentren disponibles
a lo largo del tiempo [6]. Las nuevas tendencias de
alimentacion, tienen nuevas exigencias, tales como: i) el
compromiso con el medio ambiente y ii) la disminucién
y/o la no utilizacién de productos quimicos; lo que se
ve reflejado en el incremento de consumidores que
buscan productos organicos [7]. El fin de este proyecto
es satisfacer las nuevas exigencias alimentarias.

La comercializacion de productos procesados, ha
experimentado un crecimiento significativo durante
la ultima década. A su vez, el consumo de berries se
ha incrementado por sus diversas caracteristicas que
aportan valores nutricionales asociados a productos
denominados sanos; se proyecta entonces que el
consumo de berries, seguird en aumento [6]. Desde
otro punto de vista mds econémico, Chile, necesita
experimentar con productos nuevos, buscar nuevas
opciones, que agreguen valor y sustentabilidad a los
productos agricolas; generando de esta forma, nuevas
alternativas de comercializacion. El objetivo de esta
investigaciéon fue obtener una mermelada realizada
con mix de ardndano (V. corymbosum) y frambuesa
(R. idaeus) orgénicos como materia prima, sellado al
vacio y endulzado con azucar granulada orgdnica y/o
stevia en polvo orgdnica, para su posterior evaluaciéon
nutricional, sensorial y de aceptabilidad.

Métodos

Area de estudio

La investigacién fue llevada a cabo en el Laboratorio
de la Universidad Catélica del Maule, Campus San
Isidro, km 6 caminos a Los Niches, Provincia de
Curic6-Region del Maule, Chile (Latitud 35°01°39.7”S
Longitud 71°11°38.7” Oeste).

Descripcion del proceso de elaboracion de mermelada

La descripcion del proceso de elaboracion de la
mermelada con mix de ardndano (V. corymbosum) y
frambuesa (R. idaeus) y la linea de flujo utilizado, se
expone en la figura 1.
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Figura 1. Linea de flujo para la elaboracién de mermelada

J

Recepcion de frambuesas y arandanos orgdnicos

Se recibi6 una cantidad de 18 kg de ardndanos y 12 kg
de frambuesas, obtenidos de la empresa Minuto Verde,
ubicada en Parral, Region del Maule, Chile (latitud
36° 9’8.73” Sur, longitud 71° 46°,76” Oeste), con el
objeto de ser procesados. En las cajas correspondientes
a una temperatura ambiente; los productos fueron
transportados hasta la regién de Los Niches, para ser
sometidos al proceso de congelamiento.

Seleccion de frutos por criterios de sanidad

Una vez seleccionados los frutos por criterios de calidad
y sanidad (figura 1), se descartaron aquellas frutas que no
cumplian con los estdndares y condiciones adecuadas;
principalmente, frutas que exhibfian la presencia de una
enfermedad o ataque de microorganismos patégenos
relacionados con enfermedades postcosecha; con el
fin de garantizar la inocuidad del producto. Las frutas
seleccionadas (figura 1), se pesaron en una balanza
analitica (Mettler Toledo™ , modelo AB204-s) [8].
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Lavado y esterilizacion de la materia prima

El lavado y esterilizacién de la materia prima se realiz6
con una solucién de 3 L de hipoclorito de sodio (NaClO),
el cual contenia cloro (Cl,) a una concentracién de 50
ppm para disminuir la carga bacteriana al minimo,
sin afectar la calidad del producto. Los frutos fueron
posteriormente sumergidos y agitados cuidadosamente
en la soluciéon durante aproximadamente 1.5 minutos.
Acto seguido, se lavaron los frutos con agua potable para
eliminar cualquier tipo de residuo; posteriormente, fueron
sometidos a proceso de congelamiento en una nevera.

Medicion de solidos solubles (°Brix)

Se determinaron los sélidos solubles de los frutos de
ardndano y frambuesa, utilizando una muestra de
200g. Luego, se efectuaron las lecturas de °Brix en el
refractometro (Atago™ , modelo atc-1), haciendo uso
de la norma AOAC (Official Methods of Analysis)
932.12 [9].

Molienda y filtrado

Después del descongelado de la fruta, se procedid a
triturar la fruta en una juguera hasta lograr una pasta
uniforme; la cual, fue filtrada con un género para extraer
las semillas de los frutos.

Preparacion del medio de cobertura

El medio de cobertura, correspondié a distintos
tratamientos: T, T , T, y T,, respectivamente. Para cada
tratamiento, se utilizaron distintos aditivos, como sigue:
i) T, = sin aditivo; if) T = con azicar; iii) T, = con stevia
y iv) T,= azicar + stevia. La mermelada se prepar6 a
una temperatura de coccion de 98°C, determinada por
termémetro, siguiendo los protocolos establecidos [10].

Formulacion de las mermeladas

En las mermeladas elaboradas, se realizaron cuatro
formulaciones distintas, las que fueron denominas como
tratamientos (tabla 1); en las cuales, varia la cantidad
de fruta utilizada y principalmente, los aditivos que
poseen. La cantidad de materia prima en conjunto con
los aditivos y conservantes, es denominada dosis. La
tabla 1, expone los distintos tratamientos en conjunto
con las dosis utilizadas.



Tabla 1. Formulacion de las mermeladas elaboradas

Tratamiento Dosis

T, 50% de fruta de ardndano y un 50% de fruta de

frambuesa + 1.5% de conservante [80% Benzoato
de Sodio (C;H,NaO, y 20% Sorbato de Potasio
(CHKO,]

T 25% de fruta de ardndano y 25% de fruta de
frambuesa + 50% azicar + 1.5% de conservante
[80% Benzoato de Sodio (C7H5Na02) y 20%
Sorbato de Potasio (C,H,KO,]

T 40% de fruta de ardndano y 40% de fruta de frambuesa
+ 20% manzana Granny Smith orgédnica 1.5% de
conservante [80% Benzoato de Sodio (C7H5Na02)
y 20% Sorbato de Potasio (CHKO,] + Stevia
(equivalente al poder edulcorante del azicar 50%)

T 32.5% de fruta de ardndano y 32.5% de fruta
de frambuesa + 10% manzana Granny Smith
orgdnica + 25% de azicar + Stevia (equivalente
al poder edulcorante del azicar 25%) + 1.5% de
conservante [80% Benzoato de Sodio (C7H5Na02)
y 20% Sorbato de Potasio (C,H,KO,]

Formulacion balance de solidos solubles

Esta férmula es disefiada con el fin de evaluar la cantidad
de solidos solubles necesarios para cumplir con la
cantidad de so6lidos solubles establecida por el Codex
Alimentarius [5], la cual debe estar entre 60 - 65% en el
producto terminado. La tabla 2, ensefa la formulacion
con base en 1 kg de fruta.

Tabla 2. Balance solidos solubles

Ma.terla G °Brix g solidos solubles
prima
Fruta 1000 °Brix dela % soélidos solubles de
fruta (%) la fruta
Azicar (1000 —sélidos 1 (100%) (1000 — sélidos

solubles de la
fruta)

solubles de la fruta)

Los sélidos solubles expuestos en la tabla 2, obedecen a
la siguiente determinacion:

Solidos solubles = 28 so’lidgs solubles x100
8

Adicionalmente, se realiz6 la formulacién del
rendimiento para obtener la concentracién necesaria
para la formulacién de mermeladas.
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2'g x % solidos solubles
% ° Brix norma (659)

Rendimiento =

Con base en lo anterior, se logré conocer cudl es la
cantidad de agua que se debid evaporar para lograr la
concentracion de sélidos solubles adecuada. Para la
problematica del uso de Stevia como edulcorante, no
rige la norma Codex Alimentarius [5].

Frascos

Se utilizaron frascos de vidrio de 250ml, los cudles
fueron desinfectados y esterilizados con una solucién
desinfectante de 200 ppm de hipoclorito de sodio (NaClO).
La capacidad de los envases, se considerd de acuerdo con
semejanzas en el mercado actual; el cual, posee 240 ml
de mermelada correspondiente a cada tratamiento.

Sellado al vacio

El sellado al vacio se realizé por medio de temperatura,
para evitar la presencia de oxigeno; el cual, se ejecutd
a temperaturas entre los 55°-98°C, durante 45 segundos

[11].

Parametros a evaluar
Salidos solubles

Determinacién de solidos segtin Método Oficial AOAC
932.12 solidos solubles en frutas y productos frutales;
método refractométrico [9]. Se evaluaron los sélidos
solubles de los tratamientos (T, T, T, y T,) tres veces
por muestra a partir del dia 25 y 35 de almacenado.

Determinacion de dcido ascorbico (vitamina C) en
mermeladas

Se determind la cantidad de acido ascérbico (Vitamina
C) a través del método AOAC 967.21 [12], con
mediciones a los 25 y 35 dias después de la elaboracion
de la mermelada.

Determinacion de aziicares totales

La determinacién de azucares totales se determind
siguiendo los lineamientos expuestos por la norma
AOAC 923.02 [13] con mediciones a los 25 y 35 dias
después de la elaboracion de la mermelada.
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Determinacion de acidez

Mediante la norma AOAC 942.15 [14], se determiné la
acidez que poseia la mermelada.

Determinacion de pectato de calcio (Pectina)

Se determiné la cantidad de pectina mediante el método
gravimétrico de Carré y Haynes, descrito por Kirk etal. [15].

Evaluacion sensorial y aceptabilidad

La evaluacion sensorial se realizé posterior a 25 y 35
dias de almacenamiento de las mermeladas, en los
cuales, se comprobardn que no representan ningun
riesgo para la salud humana. Este proceso se realiz
de forma aleatoria, aplicando cartillas de evaluacion
sensorial y de aceptabilidad, para 15 panelistas.

Diseiio experimental

Eldisenoestadisticoaplicadofue bloques completamente
al azar (BCA) e incluyo la evaluacion a partir del andlisis
de varianza. En los casos que se encontraron diferencias
significativas, se sometieron a la prueba de honestidad
de Tukey con un nivel de significancia del 0.05. Los
datos fueron analizados con el programa estadistico
STATGRAPHICS® Centurién versién 16, 2009.

Resultados

Anadlisis de propiedades nutricionales y pardmetros
quimicos

Analisis de °Brix

Las mermeladas elaboradas fueron evaluadas y
los resultados obtenidos, se promediaron como se
demuestra en la tabla 3.

Tabla 3. Valores promedio de °Brix en 25 y 35 dias

Tratamiento Prom. °Brix 25 dias Prom. °Brix 35 dias
T, 60.40 * 60.46 ¢
T, 39.96" 40.10°
T, 1243 ¢ 12.70 ¢
T, 12.73 ¢ 12.86 ¢

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).
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Las mermeladas elaboradas con los tratamientos T,
(fruta orgénica sin edulcorante) y T, (fruta orgdnica +
Stevia), no presentaron diferencias significativas entre
ellos (figura 2) respecto a los °Brix medidos.

4 )
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m 25dias - m 35dias

Figura 2. Valores promedio de °Brix en 25 y 35 dias
Los valores promedio que no presentan una letra en comun, son
significativamente diferentes segtin test de Tukey (p<=0.05) )

\

La adicién de azicar granulada orgdnica en las
mermeladas elaboradas con el tratamiento T, permitio
un incremento significativo en la concentracion de los
sdlidos solubles (valores T, y T,), debido a que la fruta
en un comienzo, presentd entre 11 y 12°Brix.

Analisis del contenido de acido citrico

La cantidad de 4cido citrico que se extrajo de cada
mermelada elaborada, fue expresada en porcentaje de
acuerdo con una muestra de 2g (tabla 4).

Tabla 4. Valores promedio de acido citrico en 25 y 35 dias

Tratamiento  Acido citrico 25 dias  Acido citrico 30 dias
T, 1.46% 1.47%
T, 1.18% ,, 1.12%
T, 0.92% 0.90%
T, 0.81% , 0.79% ,

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(»>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

La mermelada elaborada que presentd una mayor
concentraciéon de dcido citrico fue obtenida con el
tratamiento T, obteniéndose promedios entre 1.46% y
1.47% de acido citrico; el tratamiento que presentd una



menor concentracién de dcido citrico fue el tratamiento
T, con promedios de concentracion entre 0.81% y
0.79%. Los resultados se exponen en la figura 3.
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%Acido citrico

Tratamiento 0 Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

| 25dias m 35dias

Figura 3. Valores promedio de acido citrico en 25 y 35 dias

Los valores promedio que no presentan una letra en comun, son
significativamente diferentes segtn test de Tukey (p<=0.05) )

En las mermeladas elaboradas, respecto al porcentaje
de d4cido citrico, todos los tratamientos presentaron
diferencias significativas entre ellos, debido a la
concentracion de fruta que poseian (figura 3).

Analisis del contenido de acido ascorbico (vitamina C)

En las mermeladas elaboradas, se realizé la medicion
de 4cido ascérbico en 100gr de muestra. La tabla 5,
muestra la cantidad promedio en mg de dcido ascorbico
evaluada.

Tabla 5. Valores promedio en mg de dcido ascdrbico en
25y 35 dias

Prom. acido Prom. acido

Tratamiento ascérbico 25 dias ascorbico 35 dias
T, 2450 , 2570,
T, 2220, 23.56,
T, 20.00 19.80
T, 1440 , 1640

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

El anélisis estadistico reflejé diferencias significativas
en todos los tratamientos de las mermeladas
realizadas, respecto a la cantidad de 4cido ascérbico.
La mermelada elaborada con el tratamiento T,, fue la
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que presento la mayor concentracion de vitamina C, en
donde los ardndanos y frambuesas fueron mezclados
con azucar orgdnica, stevia y manzana orgénica;
obteniendo 24.5mg de 4cido ascérbico.100g! de
muestra. El segundo tratamiento que presentd una
mayor concentracion de acido ascérbico fue el T,,
el cual, contiene como adicién, manzana y Stevia;
obteniendo 20.2mg de &cido ascorbico.100g”' de
muestra (figura 4).

Analisis del contenido de aziicares totales

Los resultados obtenidos de las mermeladas elaboradas,
son expresados en porcentaje de acuerdo a las muestras
realizadas de 100ml de mermelada (tabla 6).

4 )

Figura 4. Valores promedio en mg de acido ascérbico en 25 y 35 dias
Los valores promedio que no presentan una letra en comdn, son
ksigniﬁczllivzlmcmc diferentes segtin test de Tukey (p<=0.05) )

Tabla 6. Valores promedios de aztcares totales en 25 y
35 dias

Prom. Azdcares

Prom. Azicares

Tratamiento totales 25 dias totales 35 dias
T, 0.80% 0.78% ,
T, 0.70% , 0.70%,
T, 0.18% 0.19%
T, 0.19% , 0.20%

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

La mermelada elaborada con el tratamiento T, fue
la que presentd la mayor concentraciéon de azicares
totales, debido a que este tratamiento, estaba compuesto
por azucar y fruta organica. La cantidad de aziicares
totales obtenidos en la mermelada elaborada con
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el tratamiento T, fluctdo entre 0.8% y 0.78%. Las
mermeladas elaboradas con los tratamientos T,y T,
no presentaron diferencias significativas entre ellos en
cuanto al contenido de azicares totales (figura 5).

Anadlisis del contenido de pectato de calcio (Pectina)

Los resultados obtenidos de las mermeladas elaboradas,
fueron promediados y expresados en porcentaje (tabla 7).

La mermelada con el tratamiento que present6 la mayor
cantidad de pectato de calcio, fue el T, elaborado
unicamente con fruta orgdnica y conservantes; los
promedios obtenidos con el tratamiento T, se encontraban
entre 0.55% y 0.57% (tabla 7).

Tabla 7. Valores promedio de pectato de calcio en 25
y 35 dias

Tratamiento Pectina 25 dias Pectina 30 dias
T, 0.55% , 0.57% ,
T, 048% , 0.46% ,
T, 0.37% 0.39%
T, 0.39% 0.40%

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

La segunda mermelada que obtuvo una mayor cantidad
de pectato de calcio, fue la elaborada con el tratamiento
T,, la cual present6 un tango entre 0.48% y 0.46% de
pectato de calcio (figura 5).

( )

Figura 5. Valores promedio de pectato de calcio en 25 y 35 dias
Los valores promedio que no presentan una letra en comin, son
ksigniﬁcati\'ameme diferentes segun test de Tukey (p<=0.05) )

Evaluacion sensorial de las mermeladas
Analisis sensorial: Sabor

En las mermeladas realizadas, los valores obtenidos
oscilaron entre 0 y 13, donde 13, fue el valor mdximo
“dulce” (tabla 8).

La mermelada elaborada con el tratamiento T, fue la
que presentd un sabor mds “insipido” percibido por los
panelistas; los degustadores evaluaron el tratamiento
entre los valores 3.33 y 2.83 y lo catalogaron como
“cercano a insipido” (tabla 8).

Tabla 8. Valores promedio de sabor en 25 y 35 dias

Tratamiento Sabor 25 dias Sabor 30 dias
T, 12.07, 12.23,
(dulce) (dulce)
T, 10.13, 10.50,
(cercano a dulce) (cercano a dulce)
T, 727, 7.60,
(no muy dulce) (no muy dulce)
T, 3.33, 2.83,

(cercano a insipido) (cercano a insipido)

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre s{
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

La mermelada elaborada con el tratamiento T,, fue la
que present6 el sabor “muds dulce”, donde los panelistas
evaluaron la mermelada con Stevia, azdcar orgdnica y
manzana orgdnica; obteniendo valores entre 12.07 y
12.23, considerada finalmente como “dulce” (figura 6).
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Figura 6. Valores promedio de sabor en 25 y 35 dias
Los valores promedio que no presentan una letra en comun, son
ksigniﬁcativameme diferentes segun test de Tukey (p<=0.05) )
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De acuerdo con el andlisis estadistico realizado a las
mermeladas elaboradas, todos los tratamientos evaluados,
presentaron diferencias significativas entre ellos; respecto
al atributo sensorial del sabor, por los distintos componentes
edulcorantes en la mermelada elaborada (figura 6).

Analisis sensorial: Color

Los valores obtenidos oscilaron entre O (“color claro”)
y 13 (“color oscuro”) (tabla 9).

Tabla 9. Valores promedio de color en 25 y 35 dias

Tratamiento Color 25 dias Color 30 dias
T, 11.93, 12.03,
(oscuro) (oscuro)
T, 9.03, 9.50,
(medianamente (medianamente
0scuro) 0scuro)
T, 5.00, 4.80,
(levemente oscuro) (levemente oscuro)
T, 5.10, 5.50,

(levemente oscuro) (levemente oscuro)

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

Los panelistas percibieron que las mermeladas elaboradas
con el tratamiento T, , presentaron un color oscuro, el cual,
contenia azicar y fruta orgénica con valores promedios
resultantes entre 11.93 y 12.03, que lo catalogaban como
“oscuro” (tabla 9). De la misma manera, los panelistas
evaluaron con “levemente oscuro” a las mermeladas
elaboradas con los tratamientos T y T,, respectivamente,
los cuales no contenian adicién de azicar; resultando
entre 4.8 y 5.5, caracterizado finalmente como “/evemente
oscuro” (tabla 9; figura 7).
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Figura 7. Valores promedio de color en 25 y 35 dias

Los valores promedio que no presentan una letra en comin, son

\ _significativamente diferentes segin test de Tukey (p<=0.05) )
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Analisis sensorial: Textura

De acuerdo con la cartilla de evaluacién sensorial
realizada a las mermeladas elaboradas, en donde el
valor O es el minimo y 13 el maximo; los resultados
fueron promediados como se demuestra en la tabla 10.

Tabla 10. Valores promedio de textura en 25 y 35 dias

Tratamiento Textura 25 dias Textura 30 dias
T, 12.07, 11.96,
(firme) (firme)
T, 10.07, 10.22,
(medianamente (medianamente firme)
firme)
T, 8.73, 8.74,
(levemente firme) (levemente firme)
T, 2.10, 2.17,
(suave) (suave)

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

De acuerdo con la percepciéon de los panelistas, las
mermeladaselaboradasconeltratamiento T, presentaron
una menor textura, obteniendo resultados entre 2.1 y
2.17, caracterizado como “suave”. Las mermeladas
elaboradas con el tratamiento T,, presentaron los
mayores valores en cuanto a textura percibido por los
panelistas; el que consiste en la mezcla de fruta orgénica
y azucar organica, otorgando la calificacién de 12.07,
catalogada como “firme” (tabla 10; figura 8).

12,072 11.96a

10,07b 10.22b
8.73c 8.74c

Textura
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0
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Tratamiento 1 Tratamiento 2

125 dias M35 dias

Figura 8. Valores promedio de textura en 25 y 35 dias
Los valores promedio que no presentan una letra en comun, son
Ksigniﬁczltivumente diferentes segtin test de Tukey (p<=0.05) )
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Mermelada de ardndano y frambuesa: evaluacion sensorial, nutricional y
de aceptabilidad

Analisis sensorial: Aroma

Mediante el uso de cartillas sensoriales, se evalud el atributo
aroma, percibido por los panelistas en las mermeladas
elaboradas. En una escala de 0-13 en donde 0, indica un
aroma insipido y 13, un aroma frutal (tabla 11).

Tabla 11. Valores promedio de aroma en 25 y 35 dias

Tratamiento Aroma 25 dias Aroma 30 dias
T, 10.80, 10.83,
(aroma frutal) (aroma frutal)
T, 8.6, 8.67,
(medianamente (medianamente frutal)
frutal)
T, 6.50, 6.87,
(levemente frutal) (levemente frutal)
T, 4.33, 4.50,

(cercano a insipido) (cercano a insipido)

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

La mermelada que presentd un mayor aroma (“‘frutal”)
segun los panelistas, fue el tratamiento T,, con valores
entre 10.8 y 10.83, catalogado como “aroma frutal”, enlos
cuales, los panelistas percibieron e indicaron que posee un
aroma “agradable y frutal”. El tratamiento que presentd
un aroma ‘s insipido” fue el T, con valores entre 4.33
y 4.5 “cercano a insipido”, en el cual, los panelistas lo
sefialaron como aroma “acido” . El tratamiento T , present6
valores entre 8.6 y 8.67, catalogado como “‘medianamente
Jfrutal”, e incluso, un aroma a “caramelo”, seialado por
los degustadores (tabla 11; figura 9).
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Figura 9. Valores promedio del atributo aroma en 25 y 35 dias
Los valores promedio que no presentan una letra en comun, son
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Andilisis de aceptabilidad

Los valores obtenidos de las mermeladas elaboradas,
oscilaron entre 0- 9, en donde 0, fue el valor minimo
(“me disgusta extremadamente”) y 9, el valor maximo
(“me gusta extremadamente’) (tabla 12).

Tabla 12. Valores promedio de aceptabilidad en 25 y
35 dias

Tratamiento Aceptabilidad 25 dias  Aceptabilidad 30 dias
T, 78, 8.0,
(me gusta mucho) (me gusta mucho)
T, 70, 72,
(me gusta (me gusta
moderadamente) moderadamente)
T, 6.2, 6.0,
(me gusta levemente) (me gusta levemente)
T, 1.6, 1.8,

(me disgusta
extremadamente)

(me disgusta
extremadamente)

Promedios con la misma letra no difieren significativamente entre si
(p>0.05 ANOVA seguido de la prueba Tukey).

Los panelistas aceptaron de mejor forma aquellas
mermeladas elaboradas con el tratamiento T, (tabla 12);
de acuerdo con los panelistas, fue clasificado con un
promedio de 8 “me gusta mucho”, lo que indica que, el
producto genera satisfaccion en el consumidor; por lo
que indicaron que la mermelada resulté “agradable y
de buen sabor” . La mermelada que presenté una menor
aceptabilidad fue la elaborada con el tratamiento T, con
valores entre 1.6 y 1.8 “me disgusta extremadamente”,
en donde los panelistas comentaron que la mermelada
T,erade un “sabor demasiado dcido y mala™ (tabla 12;
figura 10).

Discusion

Después de 25 y 35 dias de la elaboracién de las
mermeladas, la medicion de °Brix en la mermelada
elaborada con el tratamiento T, (fruta orgédnica +
azucar), se acoge a la norma establecida por el Codex
Alimentarius [5], el cual se rige en medida de las
mermeladas que poseen azicar en forma de aditivo;
producto que debe contener al menos un 60-65% °Brix
en su presentacion final. Se menciona en el Codex



Alimentarius [5], que se exceptia de esta norma a las
mermeladas que contengan edulcorantes como la stevia.
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Figura 10. Valores promedio de aceptabilidad en 25 y 35 dias
Los valores promedio que no presentan una letra en comdun, son
significativamente diferentes segtn test de Tukey (p<=0.05) )

La mermelada elaborada con el tratamiento T, presentd
los mayores valores de °Brix, con un total de 60.4
debido a que contenfa aziicar orgénica, ardndanos
y frambuesas. Este efecto se produce segin la FAO
[16], dado que la adicién de azicar a las mermeladas,
permitié el aumento de los °Brix, lo que fue corroborado
por el tratamiento T, (fruta orgénica + stevia + azdcar +
manzana), tratamiento que presenté la menor cantidad
de °Brix, al poseer 50% menos de azicar granulada
respecto al tratamiento T, .

El proceso de elaboraciéon de la mermelada permite
incrementar los °Brix por el efecto de la evaporacion del
agua, lo que favorecié una mayor concentracion de los
solidos solubles [16]. La mermelada elaborada con el
tratamiento T fue la que presentd la mayor cantidad de
cido citrico, debido a que estaba compuesta inicamente
de fruta y sin edulcorante. El tratamiento T, presentd
una menor cantidad de 4cido citrico dado que contenia
20% de manzana, la cual posee menos 4cido citrico que
los ardndanos y la frambuesa [17]. Los tratamientos T,
y T,, disminuyeron la cantidad de 4cido citrico debido a
que posee una menor concentracién de fruta.

La adicién de un componente frutal extra en este
caso, €l uso de manzana en los tratamientos T, y T,,
permitié una mayor concentracién de dcido ascérbico
en comparacion con las mermeladas que no se les
adicioné manzana orgdnica. Los resultados obtenidos
aqui corroboran lo sefialado por Gattds [18], quien
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menciona que la adicion de un componente frutal extra,
incrementa la ganancia nutritiva en la elaboracion de un
componente alimentario. La pérdida del contenido de
dcido ascorbico es influenciada por el retiro de la piel de
las frutas; el cual contiene el mayor contenido de 4cido
ascorbico; para el caso del ardndano y la frambuesa, por
causa del filtrado realizado y en el caso de la manzana,
por el pelado de la fruta [18]. En este sentido, Fellows
[19], menciona la perdida de Vitamina C, por un breve
tiempo de ebulliciéon de los alimentos y ademads, el
proceso de congelado en la fruta, disminuye al menos
un 30% la cantidad de acido ascérbico [20].

Las mermeladas elaboradas con los tratamientos T,y T,
no presentan diferencias significativas en la cantidad de
azucares totales, debido a la utilizacion del edulcorante
no nutritivo (stevia). Tal y como lo destaca Brouns et
al. [21], que al utilizar un edulcorante no nutritivo en su
totalidad o en parte, disminuye la cantidad de azucares
totales. La mermelada elaborada con el tratamiento
T,, present6 menor cantidad de azicares totales en
comparacion con el tratamiento T, debido a que poseia
un 50% menos de azicar granulada orgdnica.

De acuerdo con los resultados obtenidos en las
mermeladas elaboradas, los tratamientos T, y T, no
presentaron diferencias significativas en el porcentaje
de pectina entre ellos; sin embargo, la mermelada
realizada con el tratamiento T, es la que presentd
la mayor concentracién de pectato de calcio. Segin
Coronado y Hilario [22], la pectina es una sustancia
natural que se encuentra en las células de las frutas, y
cuya funcidn, consiste en gelificar; es decir que, a mayor
concentracion de fruta, mayor es la cantidad de pectina,
lo que coincide con la informacién de las mermeladas
elaboradas en la presente investigacion.

La mezcla de Stevia, azicar, fruta orgdnica y manzana
organica (T,), demostré ser el tratamiento con mayor
sabor “dulce” 'y “agradable”, percibido y comentado
por los panelistas con valores entre 12.07 y 12.23, lo
que coincide con lo planteado por Rubio et al.[23],
aunque mientras mayor sea la concentracion de Stevia
en el producto, se incrementard el “sabor amargo”.

Las mermeladas elaboradas con los tratamientos T, y
T,, no presentaron diferencias significativas en el color
entre las muestras, segun la percepcion reflejada entre
los panelistas; debido a que la Stevia, favorece el
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mantenimiento del color natural del producto [23]; sin
embargo,las mermeladas elaboradas con los tratamientos
T, y T,, si presentan diferencias significativas entre
ellos, lo que probablemente se debid a la aplicacién de
edulcorantes (aztcar) que se evidenci6 la afectacion en
el color del producto final; obteniendo una tonalidad
mds oscura, tal y como lo sefiala Raza et al. [24].

Todos los tratamientos en las mermeladas elaboradas,
presentaron diferencias significativas en su textura.
Destaca Boatella et al. [25] que la adicién de azicar
y/o manzana, incrementa la textura de las mermeladas;
lo que se demuestra en las mermeladas elaboradas
con los tratamientos T, T, y T,, los cuales presentan
un incremento en la textura en comparacién con el
tratamiento T,

Todas las mermeladas elaboradas, presentaron
diferencias significativas en el aroma, en sus distintos
tratamientos. Segun Torregroza et al. [26], el remplazo
total de un edulcorante nutritivo afecta en la mermelada
modificando sus propiedades organolépticas. Al utilizar
completamente la adicién de stevia, no se evidencid
incremento en el aroma frutal en la mermelada
preparada, pero al utilizar la combinaciéon de los 2
edulcorantes (azicar y stevia), si aumenté el aroma
frutal; sin embargo la utilizacion de solo azucar y fruta
(T)), produjo que el aroma frutal, se enmascarara con el
aroma a caramelo.

Todos los tratamientos en las mermeladas elaboradas,
presentaron diferencias significativas entre ellos,
respecto a la aceptabilidad (figura 10), en donde la
mermelada elaborada con el tratamiento T,, fue la que
presentd los mayores promedios obtenidos; calificindolo
con nota 8 “me gusta mucho” . Los panelistas sefialaron
en sus observaciones, que la mermelada elaborada con
el tratamiento T, fue la que mds les agradd, sefialando
que tenia un gusto “agradable” y no “hostigante”
Sin embargo, también se destac6 que el tratamiento T,
otorgd a las mermeladas, valores entre 7 y 7.2 calificados
como “‘me gusta moderadamente” seguin la percepcion
de los panelistas.

Segin Rocha et al. [27], mientras mayor es la
concentraciéon de Stevia, aumenta el sabor amargo
en el producto final, lo que generaria disgusto en el
consumidor. Al reducir la cantidad de Stevia utilizada
en la presente investigacidn, se generd una mayor

aceptacion del producto final. Al contener una mezcla
de azicar y manzana orgdnica, generé una buena
concentracion de pectina, lo que coincide con los
hallazgos de Boatella et al. [25], lo que permitié que en
la presente investigacion, se obtuviera una mejor textura
en la mermelada para el consumidor. La cantidad de
contenido de acido ascérbico (vitamina C), varid en
cada elaboracion de mermelada, en donde la mayor
concentracion, se obtuvo en los tratamientos en los cuales
se adicion6 un componente frutal extra a la mermelada,
en el cual, el tratamiento T, (fruta orgénica + manzana
Granny Smith + stevia + azicar orgénica), presento la
mayor cantidad de 4cido ascérbico en concentraciones
de 24.5 y 25.5mg de acido ascérbico.100g! de muestra.

Conclusiones

La elaboracién de mermelada de ardndano y frambuesa
organicos, sellados al vacio, permiti6 la conservacién
de los valores nutricionales y favorecid los valores
sensoriales durante 35 dias.

La adicion de stevia, no presentd diferencias
significativas en la cantidad de aziicares totales entre
las mermeladas elaboradas con el tratamiento T, (fruta
orgdnica + conservantes) y T, (fruta orgénica + stevia),
por lo cual, la Stevia no increment6 significativamente
los azucares totales y los °Brix en la mermelada
elaborada.

El contenido de 4cido citrico y pectato de calcio (pectina),
se ven afectados de acuerdo con la concentracién de
fruta en cada mermelada; donde existi6 una mayor
concentracién de fruta, hubo una mayor concentracién
de 4cido citrico y pectina; como se demostr6 en las
mermeladas elaboradas con los tratamientos T y T,.

La mermelada elaborada con el tratamiento T,, present6
los valores mds elevados en sabor y aroma, mientras
que el tratamiento T, exhibid los valores mds altos en
textura y sabor, de acuerdo con la perceptibilidad de los
panelistas.

La mermelada que presentd la mayor aceptabilidad,
fue la elaborada con el tratamiento T,, de acuerdo a
lo percibido por el grupo de panelistas, el producto
fue clasificado con un promedio de 8, lo cual pone
de manifiesto que la mermelada elaborada con el mix



de ardndanos y frambuesas, genera satisfaccién en el
consumidor, y los panelistas la catalogaron con un alto
nivel de aceptabilidad ( “me gusta mucho”).
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