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INTRODUCCION

En las ultimas décadas, nuestro pais ha experid@ntaportantes cambios en las

conductas, estilos y habitos en el consumo de atwse modificando el panorama

nutricional de su poblacion. Ello ha contribuid@amergencia de nuevos problemas de
salud relacionados con la nutricion, adquiriendeviancia en el perfil epidemiolégico

enfermedades cronicas no transmisibles, entre l#&s msaltan laobesidad la

hipertension arterial y ladiabetes (43)

Por su parte, el desarrollo de la industria dealwmsentos ha diversificado la oferta de sus
productos y ha incorporado a través de la publicdiEnominaciones masificadas a nivel
mundial, con el objeto de relevar la diferenciaipignal de estos nuevos alimentos, con
caracteres especiales con el propoésito de cautichos de mercado especificos. Un
buen ejemplo de esto lo constituye el mercado salimentos light, diet y similares.
Bajo la caracterizacion ddight” y/o “diet”, se ha observado progresivamente una
mayor y diversificada oferta de productos que sefigloseer cualidades nutricionales

diferentes de aquellas de los productos tradicasng#l3)

Segun las ultimas cifras reportadas por el Instifdacional de Estadisticas y Censos,
INEC, la primera causa de mortalidad femenina arafor es la “Diabetes Mellitus” con
1.781 casos anuales y una tasa de mortalidad 8g@86¢cada 100.000 habitantes de sexo

femenino. (46)

Sobre lo expuesto se ve la necesidad de elabadugios alimenticios que contrarresten
y obliguen a paliar estas enfermedades que sondevadas por la OMS como una
pandemia mundial, es decir ofertar productos lggmta lo cual se debe recurrir a los
aditivos alimentarios. Laucralosatiene un excelente perfil de seguridad. Mas de 100
estudios cientificos realizados durante un periddd20 afios han demostrado que la
sucralosa es segura para usar como ingredientézantk) no calorico. Los datos de los

estudios fueron evaluados independientemente pperis internacionales en una
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variedad de disciplinas, como por ejemplo, toxigédo oncologia, teratologia,

neurologia, hematologia, pediatria y nutricion) (62

La presente investigacion tiene como objetivo labetacibn de un prototipo de

mermelada light de frutilla ecoldgica, utilizandacgalosa $plenda como edulcorante

no calorico, para lo cual se recurrié a la real@ade tres formulaciones con diferentes
concentraciones de sucralosa ( 120, 192 y 264 mg/&& hiso una evaluacion por
degustacion donde se obtuvo la mermelada de magptabilidad (la que contenia 192
mg/Kg de sucrasola) y con ésta se realizaron psusbasoriales, fisicas, quimicas y
microbiolégicas al igual que la mermelada de refeigelight marca Gustadina, posterior
a esto, se realizé una evaluacion por degustacitie &as mermeladas: light de frutilla
ecologica, light y normal del mercado marca Gusiadpara determinar si hay o no

diferencias, concluyendo que si hay diferenciasreenias tres mermeladas.

Xiv



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1 ALIMENTOS LIGHT

FOTOGRAFIA. No. 1 ALIMENTOS LIGHT

Cuando se habla de alimentos ligkbtografia No. 1), se esta utilizando un término e
inglés que significa liviano o ligero, o sea quersfiere especificamente a aquellos
alimentos a los cuales se les ha reducido su eahtid grasas o de azucares refinados,

por lo que aportan menor cantidad de calorias. (70)

Para que un producto sea light debe tener otrouptodque sirva como referencia, es
decir, uno que no sea bajo en calorias, para quaetia de éste la reduccién de calorias

del light sea de al menos 30% en comparacion dghat. (61)



Un alimento light puede tener tres significados en la etiqueta:

* Una porcién que aporta menos de una parte de lasasao la mitad de la grasa
del producto regular.
* Una porcion de un alimento bajo en calorias, bajgrasa y que proporciona la

mitad del sodio que normalmente esta presente airednto.

» El producto es light en color o textura. (21)

» SE PUEDE DENOMINAR LIGHT A LOS ALIMENTOS DE:

- Valor calorico reducido.

- Bajo en calorias.

- Bajo en contenido glucido.
- Reducido contenido graso.

- Bajo contenido en sodio. (34)

1.1.1 BENEFICIOS DE LA COMIDA LIGHT

Utilizar productos bajos en calorias puede ayuduarciertas dietas especiales para
personas con problemas de salud, ya que la redudeidcontenido calorico significa la
reduccion de grasas. También en padecimientos ctam®iabetes resulta una
herramienta util, pues en el caso especifico deroductos bajos en azlcares, ayudan a

complementar dietas evitando ingerir azlicar ensxdél)

Lo ideal siempre sera consumir productos natunaligescos, pero si ademas se quiere
dar variedad a un régimen alimenticio con ciertaglpctos light se puede hacer, siempre

y cuando sea con moderacion. (61)(79)

22



CONSIDERACIONES IMPORTANTES:

1.1.1.1 Los productos light no son adelgazantes

El consumidor que hace uso de estos productosrdeterar de igual modo la cantidad
o racion. De no ser asi, sus efectos resultan arovdra lo que se busca, produciendo
incluso aumentos de peso. La nutricionista, Lilidamora de Caracas-Venezuela,
recomienda la ingesta de hasta tres porciones agugios light en la dieta de una
persona a régimen, principalmente para concietdiz la funcion de los mismos, mas

no porque sean nocivos. (78)

1.1.1.2 Imprescindible leer las etiquetas

FOTOGRAFIA No. 2 LECTURA DE ETIQUETAS

Antes de introducir un producto light en la dietay que leer los datos que indica su
etiqueta, en especial en lo referente al etiquetadcional y la lista de ingredientes,
que por ley se presentan en orden decrecient@essy es decir, el de mas peso es el que
primero aparece, incluidos los aditivos. Convieamgarar la lista de ingredientes del
producto light con la del alimento tradicional deferencia. La comparacion de las
caracteristicas de los productos light y sus edgmes tradicionales permite establecer si
en verdad son adecuados o no a las necesidadepelsbna, conocer la composicion de
lo que se estd comiendo, asi como la relacion eatigad y precio (Fotografia No. 2).
(78)(79)
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1.2 OBESIDAD Y SOBREPESO

FOTOGRAFIA No. 3 NINO CON SOBREPESO

La obesidad y el sobrepeso se definen como unaua&cidn anormal o excesiva de

grasa que puede ser perjudicial para la salud ¢Fafia No. 3). (74)(75)

El indice de masa corporal (IMC) —el peso en kiémgos dividido por el cuadrado de la
talla en metros (kg/m2)— es una indicacion sim@dadrelacion entre el peso y la talla
que se utiliza frecuentemente para identificarobirapeso y la obesidad en los adultos,
tanto a nivel individual como poblacional.(74)(75)

El IMC constituye la medida poblacional mas util debrepeso y la obesidad, pues la
forma de calcularlo no varia en funcion del sexdenla edad en la poblacion adulta. No
obstante, debe considerarse como una guia aprixanpties puede no corresponder al

mismo grado de gordura en diferentes individuo$)({b)

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) defines@brepeso como un IMC igual o

superior a 25, y la obesidad como un IMC igual pesior a 30. Estos umbrales sirven de
referencia para las evaluaciones individuales, perp pruebas de que el riesgo de
enfermedades crénicas en la poblacion aumentagsiovgmente a partir de un IMC de

21. (75)(76)
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1.2.1 CAUSAS

En la mayoria de las personas, el sobrepeso ydaidddl se producen por falta de
balance energéticoEl peso se balancea si la cantidad de energialasias que se
obtienen de los alimentos y bebidas (la ingestard®gia) es igual a la energia que el
cuerpo usa en cosas como respirar, digerir losealios y estar activo fisicamente (el
gasto de energia)76)(71)

El balance energético significa que la ingestarsgga es igual al gasto de energia. Para
mantener un peso saludable, la ingesta y el gastengrgia no tienen que estar
balanceados exactamente todos los dias. Lo queesrel balance a lo largo del tiempo:

« Silaingestay el gasto de energia son igualedado del tiempo, el peso sigue

siendo el mismo.
« Silaingesta es mayor que el gasto a lo largoie®ipo, el peso aumenta.

« Si el gasto es mayor que la ingesta a lo largdiei®lpo, el peso disminuye. (76)

El sobrepeso y la obesidad se presentan con eldsdeéempo cuando usted consume

mas calorias que las que usa. (76)

Otras causas son: inactividad fisica, medio ambéjeltts genes y los antecedentes
familiares, afecciones o problemas de salud, meakcifactores emocionales, habito de

fumar, edad, embarazo, falta de suefio. (76)(71)

La obesidadincrementa el riesgo de enfermedades cardiovasswamuerte prematura.
El tejido adiposo libera un gran numero de medisidrioactivos que influyen no
solamente en el peso corporal, sino también eesiatencia a la insulina (caracteristica
central de la diabetes tipo 2), asi como alterasoen los lipidos, presién sanguinea,

coagulacion, y otros. (32)

Sobrepeso y obesidad: patologias asociadas, udan@pi devastadora del siglo XXI”
(53)
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1.3 DIABETES MELLITUS

La diabetes mellitus es una enfermedad, en lascaste demasiada glucosa en la sangre,
esto debido a que el cuerpo es incapaz de conlegeglucosa en energia, como lo haria
normalmente. En la mayoria de los casos, esto Ise deque el pancreas no produce
suficiente insulina o existe una resistencia auteidn de la insulina en el organismo.
(48)

1.3.1 CLASIFICACION

La clasificacion propuesta por el Comité de Expede la Asociacion Americana de
Diabetes (ADA), por el Comité Asesor de la Orgaciiza Mundial de la Salud (OMS) y
acogida por la Asociacion Latinoamericana de DebdALAD) y por la Sociedad
Ecuatoriana de Endocrinologia (SEE), que se basauestiologia y caracteristicas

fisiopatoldgicas. (50)

* Diabetes Mellitus Tipo 1 (dm 1)

1. Inmunomediana

2. ldiopética

* Diabetes Mellitus Tipo 2 (dm 2)

1. Predominante insulino — resistente con deficierslativa de insulina.
2. Predominante con un defecto secretor de la insutimia o sin resistencia

a la insulina.

» Otros tipos especificos de Diabetes Mellitus

* Diabetes Gestacional (DG)(10)
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1.3.1.1 Diabetes Mellitus Tipo {DM 1)

1. The stomach
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into- glucose,
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FIGURA No. 1 DIABETES MELLITUS TIPO 1

Es producida por destruccion de las células, qasioca una deficiencia absoluta de

insulina, su tratamiento es con insulina para pesuvencia (Figura No. 1). (1)

La presencia o deteccion de anticuerpos contrecéadas de islotes (ICAs), contra
insulina (IAAs), contra descarboxilasa del acidat@ico (GAD) y/o anticuerpos
tiroxina fosfato (I1A-2)permite identificar la DM1 inmunomediang estan presentes en
el 85-90% de individuos al momento del diagnostedste una asociacion con HLA,
enlaces con los genes DQA y B, es influenciadalg®rgenes DRB, es asociado por
destruccién auto inmune de las células, esta deramidn comprendia los términos de
Diabetes insulina dependiente, Diabetes tipo labetes juvenil, porque esta forma de
Diabetes es variable, rapida se presenta espeai@rae lactantes y nifios, mientras en el
adulto es lenta. Aunque éstos se manifiestan eimmfémcia y adolescencia puede
manifestarse a cualquier edad, la obesidad nacemipatible con su diagndstico. (1)
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1.3.1.2 Diabetes Mellitus Tipo 2DM 2)

FIGURA No. 2 DIABETES MELLITUS TIPO 2

Esta dado por resistencia y /o deficiencia de inaulaunque no existen marcadores
clinicos que indiquen con precision cual de losakfectos primarios predomina en cada
paciente, el exceso de peso sugiere resisterlaianaulina mientras que la pérdida de
peso apunta a una reduccién progresiva de la hansermpresenta en adultos y ancianos,
pero su frecuencia estd aumentando en nifios y sodolees obesos, su etiologia es
multifactorial, la cetoacidosis rara vez ocurreferma espontanea y cuando aparece
generalmente se presenta asociada a factores ddeaaates, como por ejemplo una
infeccion severa (Fotografia No. 2). (8)

Desde el punto de vista fisiopatologico, la DMZsgbdivide en:

a. Predominante insulino — resistente con deficieralmtiva de insulina.
b. Predominante con un defecto secretor de la insutioi 0 Sin resistencia
a laiinsulina. (1)

1.3.1.3  Otros tipos especificos de Diabetes Mellitus.

1. Defectos genéticos de la funcién de la célula.

2. Defectos genéticos de la accién de la insulina.

28



1.3.14

Enfermedades del pancreas exdcrino: pancreatdismt, neoplasis, fibrosis
quistica.

Endocrinopatias: acromegalia, Sindrome de Cushiagpcromocitoma,
hipertiroidismo, aldosterona, somastinoma.

Inducida por drogas o quimicos: glucocorticoidesi@ nicotinico, hormona
tiroidea, tiazidas, otros.

Infecciones: rubeola congénita, citomegalovirus.

Formas poco comunes de diabetes inmunomedianasuepb anti insulina
receptor.

Otros sindromes genéticos algunas veces asoc@dogliabetes: Sd. de
Down, Turner, distrofia miotonica, Porfiria. (1)

Diabetes Mellitus Gestacion@G)

High blood
glucose levels
in mother

§
Brings extra glucose
to baby }

{ /
Causes baby to put
on extra weight

FIGURA No. 3 DIABETES GESTACIONAL

Se define como una alteracién del metabolismo géidratos de carbono de severidad

variable, que se inicia o se reconoce por primemdurante el embarazo. El término

“Diabetes Mellitus Gestacional” se aplica indepentémente de si se requiere 0 no

insulina o si la alteracion persistente despuégidlarazo y no excluye la posibilidad de

que la alteracion metabdlica haya estado presenés ae la gestacion (Figura No. 3).

(1)
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1.3.2 LA ALIMENTACION DE UNA PERSONA CON DIABETES DEBERIASER:

Suficiente, aportando la cantidad de energia necesaria para de forma adecuada las
necesidades individuales (no es conveniente utitlitas bajas en energia sélo por el -
hecho de padecer esta enfermedad). (40)

Equilibrada, manteniendo la proporcion de las distintas sesamutritivas (50 % de
hidratos de carbono, 15 % de proteinas y 30 % akag). (40)

Variada, utilizando una gran diversidad de alimentos l&siflacteos, farinaceos,
verduras y hortalizas, frutas y alimentos carnic@K))

Y, sobre todo,agradable y adaptada al estilo de vida y a las necesidades de cada
persona, ya que al tratarse de una enfermedadtardaipropuesta dietética se plantea de
por vida. La dieta para los diabéticos se apratia &igura No. 4 (40)

Hra-mde de -
alimentos para y dulces
la diabetes

Came. sustitulos de ka
cains y olies probeinas

Werduras

Panes, grancs y oiros almidonaes

FIGURA No. 4 PIRAMIDE DE ALIMENTOS PARA DIABETICOS
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Una persona con diabetes, debe controlar, sobee lm@antidad de hidratos de carbono
que ingiere, el enunciado «especial para diabétjce®lerado por diabéticos» 0 «sin

azucar afladido» no es garantia de que el produettagomarse libremente, en cantidad
no controlada(81)

Muchos de los productos dietéticos para diabétitdizan fructosa para endulzar, en
lugar de azucar o sacarosa. La fructosa es tamini@rlcar, procedente de las frutas,
aungue con un sabor mas dulce que el de la sacpmyda que suele utilizarse en menor
cantidad(52)

Otros productos, como por ejemplo, las galletas ghabéticos, estan elaborados, al
igual que las galletas normales, principalmentel@ina de trigo. La mayor parte de los
carbohidratos de las galletas proceden de la harmmdel azlucar afiadido. Por lo tanto, el
diabético deberd también controlar la cantidadalketgs especiales. En general existen
s6lo unos cuantos productos que realmente contangamantidad mucho mas baja en

azucares gque sus homologos tradicionales. (52)

No todas las mermeladas para diabéticos tieneronitermido del 6 % en azucares, éstas
son realmente las de menor porcentaje y, por Itotdas mas recomendables. Es

imprescindible leer la informacién nutricional geebducto.(49)

Las bebidas light son una buena alternativa adbglbs refrescantes azucaradas, ya que
estan endulzadas con edulcorantes artificialeslogpgue no aportan azlcares ni energia.
Deben ser bebidas reservadas para determinadasnasag nunca deberian sustituir el
consumo habitual de agua en las comidas. (49)

1.4 GENERALIDADES SOBRE LA ELABORACION INDUSTRIAL
DE MERMELADAS

Al procedimiento seguido en la preparacion de mixdaes y al tipo de materias primas

empleadas, se unen ademas ciertas condicionesnfentides y de caracter general
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relacionado con la formulacién, necesario para spidogre obtener un producto que

cumpla con las exigencias de calidad propias demé&meladas. (60)

Las formulas de fabricacion estan constituidasvpaios factores que contribuyen juntos
a lograr las cualidades peculiares del productoitexdo. Estos factores son:

e Solidos solubles del producto terminado (expresadoso °Brix)
» El 6ptimo de azucar invertido y,

e Acidez total y el pH del producto. (60)

Los otros factores como las caracteristicas fisiongcas de la fruta, las caracteristicas
de la pectina y el agua, constituyen variablespgyogocan un continuo adaptamiento y
ajuste de las formulas de elaboracion, tarea aocdef) experto experimentado en la

preparacion de este tipo de conser(6)

1.4.1 LOS SOLIDOS SOLUBLES

Las legislaciones de casi todos los paises estblegra las mermeladas un contenido
minimo de sdlidos solubles que varia desde 60 3&8E| rendimiento tedrico de una
formulacién esta calculado sobre el total de laematsélida de los componentes, cuyos

valores no sufren variaciones con la coccion. (60)

Los valores aproximados de los sdlidos solubldaglerincipales materias primas son:

Sacarosa 100%
Acido seco 100%
Pectina seca 100%
Fruta 5 al 30%

Los primeros tres valores son constantes, mieetrasarto depende de la variedad y del

grado de maduracion y de conservacion de la f(6€g.
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En lo relacionado con la concentracion de azuchueno recordar que esta aumenta con
la coccién no solo por la eliminacion del aguaosiambién por la inversion de la
sacarosa. En un producto con un valor tedrico 8élb&le soélidos solubles y con el 30%
de sacarosa invertido, el incremento de las sustgélidas es de cerca del 1% del peso
del producto terminado, resultando asi un valor deasélidos solubles del 66%, Este

aumento es considerado como un margen de seguié@gd.

1.4.2 PORCENTAJE OPTIMO DE AZUCAR INVERTIDO

La cantidad de azucar invertido en el productol fdebe ser siempre menor a la de
sacarosa presente. Para el valor d8%®| 6ptimo de inversion esta comprendido entre
el 20 y el 25% del peso total del producto terminé8D-40% de los azucares totales).
Usando pulpas acidas la inversion debe ser freagdegando una sal tampén o buffer,
mientras que con pulpas no acidas debe ser actogadan &cido organico. La inversion

de la sacarosa, ademas de la acidez natural detéadepende de la duracion de la

coccion y de la temperatur@®0)

1.4.3 ACIDEZ TOTAL Y pH DE LA MERMELADA

La normal gelificacion se obtiene ajustando el pHial fruta (pulpa o jugo). La acidez
total de la mermelada debe ser mantenida lo mastartte posible; esta puede variar
entre un maximo de 8% y un minimo de 3% con umuptie 5% (expresado en g del
acido representativo de la fruta, por ejemplo adioco anhidro para mermelada de

naranja) (60).

1.4.4 LA COCCION

La coccidén es la fase mas importante y delicadapdeteso de fabricacion de la
mermelada. Durante esta los ingredientes agregadogna secuencia adecuada son

transformados en el producto final. La coccion poadlos siguientes efectos:

* Ablandamiento de los tejidos de la fruta a fin dedrla capaz de absorber el

azucar.
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« Eliminacion por evaporacion de las eventuales srad@ productos quimicos
usados para la conservacion de la pulpa como eiddidle azufre.

* Asociacion intima de los componentes.

» Transformacion de parte de la sacarosa en azOgatido.

* Eliminacion por evaporacion del agua necesariaiahasanzar un contenido de

sélidos solubles preestablecidos. (60)

La coccion puede ser efectuada en marmita abiemtagcipiente a vacio y en circuito
cerrado. El primer procedimiento ofrece la ventdgh facil control de la rapidez; el
segundo permite trabajar a bajas temperaturas rydgsacantidades de producto; el
tercero que es el mas reciente, permite conseraar iotactas las caracteristicas
organolépticas y los aromas de la fruta frescacdela caso la coccion debe ser efectuada

en el mas breve tiempo posible, para no compromeétetito de la elaboracion. (60)

1.4.4.1 Lacoccion en marmita abierta usando pectina seca

La fruta o pulpa se coloca en la marmita con un ti@%zucar de la dosis total a agregar,
a fin de impedir que la masa se pegue a la pareld dearmita y para asegurar la
inversion deseada de la sacarosa. La dosis denpewcesaria se mezcla con azlcar en
proporcion 1 a 5 en un recipiente seco y esta megsladicionada a la masa en la
marmita con agitacion vigorosa, mientras es intepida momentaneamente la
ebullicion. (60)

Con el propésito de que la pectina pueda disolvemsapletamente en la masa, es
necesario que al momento de la adicién de la mecaca el contenido de solidos
solubles no sea superior del 25%. Esta condici®upera cuando se emplea pectina en

solucion. (60)

A continuacion se prosigue con la evaporacién hastaivel de concentracion que es
alrededor de 37 a 4Brix. En este momento se agrega y disuelve el dsstedulcorante
que se tenia pesado. Aqui sin necesidad de coacemds, se alcanzan los 65 a’B8x.

Luego se procede a adicionar la cantidad de solwgdacido previsto para llevar al pH
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adecuado. El valor del nivel de concentracion & s@ lleva la mezcla inicial depende
del porcentaje de fruta que se ha establecido rmgata mermelada y de la proporcion

fruta: edulcorante previsto en la formulacion. (60)

Con esta técnica se logra una mas rapida conceémtratebido a que es mas facil retirar
agua de una solucién diluida que de una concentEdgue sea mas rapido permite un
ahorro en energia, mano de obra, uso de equipds; levsalida de la mayoria de
compuestos volatiles que comunican el aroma y sahmacteristicos de la fruta en
proceso; previene el deterioro por hidrélisis adddas pectinas naturales o adicionadas,

y en general puede reducir los costos que prodngmiocesos prolongaddg0)

El siguiente paso es el envasado de la mermelatia.oferacion se debe llevar a cabo a
temperatura superior a la que gelifica la pectimpleada, es decir a la temperatura
critica de gelificacién. Aproximadamente, una pettie velocidad lenta de gelificacion
lo hace cerca de los 60 °C, la de velocidad intdiang 75 °C y la de rapida a 85 °C. Si el
envasando se efectia a temperaturas alrededor d€C8& mas y cerrando
inmediatamente, el envase se invierte para egtarila tapa y de esta forma no hay
necesidad de someter el producto a posterioremnti@ntos térmicos. Los frascos asi
obtenidos se pueden luego enfriar y dejar en repasa lograr la formacién del gel

caracteristico(60)

1.4.5 CALCULO DE LA FORMULACION DE INGREDIENTES

El célculo de la formulacion para la fabricacibn de producto, requiere del
conocimiento de las caracteristicas de sus compesmgnde sus proporciones en el

empleo, que en el presente caso son:

+ Contenido de fruta respecto al producto final.
+ Los sdlidos solubles del producto final.
« El poder gelificante o gradacion de la pectina.
+ pH de la fruta.
« pH éptimo de gelificacion de la pectina. (60)
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1.4.6 CONTROL DE CALIDAD DE MERMELADAS

El productor de mermeladas debe contar con una deriequipos y elementos que le
permitan realizar algunos controles minimos a laseras primas, a los productos en

proceso y a los terminaddd)
Entre estos elementos se hallan:

Termdmetro para medicién de temperaturas de ebullicion yagputeterminar el punto

final al que debe alcanzar la concentracion dedenmmalada(4)

Refractdmetro para determinar los °Brix de materias primasdim$a masa en proceso;
y finalmente del producto terminado. Con este dpaa puede determinar con una gota
de muestra la concentracion de sdlidos solublesaeterminado momento del proceso
de concentracion. En el mercado se consiguen téfmatros de escalas que van de 0
°Brix hasta 85 ° Brix. (4)

Potenciometro para la medida del pH. No se recomienda empleaeles indicadores
teniendo en cuenta su baja precision y la necesidagjustar este valor en un rango tan
estrecho. Antes de determinar el valor de pH se dahbrar el equipo con soluciones
buffers frescas y de valor cercano a 3,5. La medigdee tomarse a temperatura ambiente

o hacer la respectiva correccion en el equibp.

Ridgelimetro para el control de la graduacion de la pecting. (4

Contar en el laboratorio con los reactivos y eleéim®mecesarios para determinar de
forma cuantitativa la cantidad de azucares redestgrtotales, acidez total y quizas el

dioxido de azufre, siguiendo las Normas Técnicaskaulas por el Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion (INEN). (6)
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1.4.7 ERRORES FRECUENTES QUE SE DEBEN EVITAR

He aqui una lista de errores comunes cometidoshtuta elaboracion de mermeladas
entre los cuales se debe buscar la causa de fsagada obtencion y gelificacion de este

producto:

e Omisién en la agregada de uno o mas ingredientes.

» Pesada inexacta de uno o mas ingredientes.

» Solucién parcial de la pectina en la masa, pern@nég como grumos.

* Inexactitud en la lectura de °Brix o de la tempe®tdel punto final de la
concentracion.

» El Refractometro debe ser calibrado diariamenteagpra destilada, cuya lectura
debe ser cero. Los termdmetros de igual forma mitieel punto de ebullicion
del agua que en Bogota es de 92-93 °C.

« El cerrado defectuoso de los envases. Esto puedetipeontaminaciones por la

entrada de agua o microorganismos durante la eefogon (4)

1.5 FRUTAS PREFERIDAS PARA LA ELABORACION DE
MERMELADAS

Los sabores preferidos de consumo son mora, &ufilitimora y pifia o guayaba. El
comportamiento de los consumidores con relaciorefegencias de marcas y sabores, es
casi estético en la mayoria de los casos; suelegr tigeros cambios por diferencias en
precios. (36)
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1.6 LAFRUTILLA

1.6.1 ORIGEN E HISTORIA

FIGURA No.5 FRUTILLA

Las frutillas modernas (Figura No. 5) de fruto glartienen un origen relativamente
reciente (siglo XIX), pero las formas silvestreg@addas a diversos climas son nativas a

casi todo el mundo, excepto Africa, Asia y Nuevéadda. (30)

La forma mas conocida de ellas es la "Alpina”, atiitivada y originaria de las laderas
orientales del Sur de los Alpes, mencionadas etidoss por el afio 1400. En aquellos
tiempos se cultivé tambiéRragaria moschatague se distinguia por ser una planta de

buen desarrollo y frutos de un caracteristico alatmizcle. (30)

El padre Gregorio Ferndndez de Velasco mencionexistencia de las frutillas del
Ecuador comdresas quitensjsseguramente se referia a la varieBeataria chiloensis
(30)

En el afio de 1714, Francois Frezier, un experteniggo al servicio de Luis XIV de
Francia, llevé algunas de estas plantas desde @cnoea Europa, en un viaje maritimo

que duro seis meses y en el que solo cinco plaotagvivieron. (30)
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A partir de 1900, la Universidad de California img#ico notablemente sus trabajos de
mejoramiento genético. En igual forma lo hicieros paises europeos y posteriormente

paises de otros continentes. (30)

1.6.2 DESCRIPCION BOTANICA

Familia: Roséaceas.
Subfamilia: Rosideas.
Tribu: Potentilea.
Génera Fragaria

Especie Fragaria dioica. (46)

A la frutilla o fresa se le conoce con los sigugsmiombres:

Fresa o frutillaen espaiiol
Fragolaen latin.
Morongoen portugués.
Fraiseen frances.
Strawberryen inglés.

Terdbeereen aleman. (46)

1.6.3 ESTRUCTURA'Y GENERALIDADES

Es un fruto maltiple denominado botanicamente &stércuyo receptaculo constituye la

parte comestible. (57)

El receptaculo maduro tiene hasta 5 cm de diandetformas achatadas, globosa, conica
alargada, conica alargada con cuello, en cufiaamlarg en cufia corta, su color puede ser
rosado, carmin, rojo o purpura. El receptaculo cgfrena gran variedad de gustos,

aromas y consistencia que caracterizan a cadaladri€s7)
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Los aquenios, llamados vulgarmente semillas, samodr secos indehiscentes,
uniseminados de aproximadamente 1 mm de largo gunsuentran insertados en la
superficie del receptaculo o en pequeiias depresionds o menos profundas
denominadas criptas, el color de los aquenios psedamarillo, rojo, verde o marrén.
Un fruto mediano suele tener de 150 a 200 aquepiadiendo llegar hasta 400 en los

frutos de gran tamario. (57)

1.6.4 VARIEDADES MAS DESTACADAS

1.6.4.1 Reinade los valles

Es la variedad de fresa predominante en el mereagafol. Son frutos diminutos de

color rojo blanquecino a rojo brillante, con suctidepulpa de sabor dulce y aromatic

(57)

1.6.4.2 Camarosa

La variedad de mayor cultivo de freson. Este fgremde de origen californiano es muy

precoz, de color extremadamente brillante y de Isabor y firmeza. (54)

1.6.43 Tudla

Son fresones grandes, aromaticos, alargados, de ropb intenso, tanto externa como

internamente. (57)
1.6.4.4 Cartuno:
Es un fresén de forma cénica perfecta, calibreonmé y color rojo brillante. Su sabor es

azucarado. (57)
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1.6.4.5 Carisma

Variedad muy vigorosa y rastica, capaz de adaptarsedo tipo de suelos y climas,
precoz y muy productiva. El fruto es de forma cénia veces acostillada, de gran
tamafio y color rojo suave. (54)

1.6.4.6 Oso Grande

Variedad californiana, cuyo inconveniente es lalézicia del fruto al rajado. No obstante
presenta buena resistencia al transporte y egpapacel mercado en fresco. De color rojo
anaranjado, forma de cufia achatada, con tendergaracer bilobulado, calibre grueso
y buen sabor. (54)

La planta es vigorosa y de follaje oscuro. En zaddislas bajo proteccion de plastico, se
recomienda trasplantar con plantas producidas\eros de altitud durante octubre para
la produccion a finales de invierno. En zonas deemo frio, el trasplante se realiza
durante el verano para la produccion en el afiaesitgia principios de primavera. Se
aconseja una densidad de plantacién de 6-7 plarftasslocadas en caballones cubiertos

de plastico, con riego localizado y lineas parea@3

1.6.4.7 Irwing

Son fresones de forma redondeada, achatada ped@hqulo y de color rojo mate. (54)

1.6.4.8 Pajaro
Es una variedad que da fresones con forma conioze,fde pulpa consistente y color

rojo uniforme y brillante. Esta es, posiblemengeydriedad con mejor sabor de todas las
comercializadas. (54)

1.6.49 Selva

Se consideran los fresones de verano, ya que sapéacer en el mercado a mediados

de julio y duran hasta finales de septiembre. (54)
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En todos los paises donde se cultiva frutilla loedpctores se han preocupado
preferentemente en seleccionar las mejores vamesdatt acuerdo a sus medios
ecologicos, técnicas de cultivo, resistencia agdagenfermedades, tipos de fruta, color
y uso. (30)

Las variedades de mayor importancia cultivadas krEaiador son: Camarosa,
Chandler, Oso Grande y Péjaro, y en menor escata Beuglas, Seascape, Irvine, Selva
y otras. (30)

1.6.5 COMPOSICION NUTRICIONAL

La composicion nutricional de la frutilla se obsean la Tabla No. 1

TABLA No. 1 COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA FRUTILLA (Fragaria vesca)

Componente Cantidad por Ingestas
100 g por Recomendadas
porcién comestible hombre-mujer de

20 a 40 afios.
Agua (g} 89.6 -
Energia (Kcal) 34 3000 - 2300
Proteinas (d) 0.7 54 - 41
Hidratos de carbono () 7 450 - 350 (a)
Lipidos (g} 0.5 90 - 80 (a)
Fibra
Fibra total (gj 1.63 > 30 (a)
Soluble (g) 0.58 12 ()
Insoluble (g) 1.05 18 (a)
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Vitaminas

Vitamina A (Eg. Retinol) (ug) 3 1000 - 800
Carotenos totales (ph) 20 -
Alfa-caroteno (1g) 4 -
Beta-caroteno (pg) 16 -
Criptoxantina (ug) Tr -
Vitamina E (mg) 0.2 10-8
Vitamina B1 (mg) 0.02 1.2-1.1
Vitamina B2 (mg}) 0.04 1.3-1.2
Niacina (mg} 0.6 16 - 15
Vitamina B6 (mg]) 0.06 1.5-1.3
Folatos (pug) 43 400
Vitamina C (mg) 60 60
Minerales

Calcio (mg} 25 1000 - 1200
Hierro (mg} 0.8 10 - 15
Fosforo (mg) 26 700
Yodo (ugf 2.7 150
Magnesio (md) 12 400 - 350
Zinc (mgy’ 0.26 15-12
Selenio (ng) 1.3 70 - 55
Sodio (mg} 2 -
Potasio (md) 190 -
Carotenos sin actividad provitaminica A

Luteina (ng) 14 -
Licopeno (ug) 0 -
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Esteroles

Esteroles totales (my) 12
Campesterol (mg) Tr
Beta-sitosterol (md) 10
Estigmagsterol (mg) Tr
Compuestos bioactivos especiales
Kaempferol (mg) 1.2
Quercetina (mg) 0.860
Acidos orgéanicos
Acido citrico (mg§ 748
Acido clorogénico (mg) 3.1
Acido malico (mg} 303
Acido oxalico (mg] 16
Acido p-cumarico (ud) 0.0015
Otros componentes
Purinas totales (md) 21

FUENTES:

1 MOREIRAS O, CARVAJAL A, CABRERA L, CUADRADO M (2001). TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS.

EDICIONES PIRAMIDE. MADRID

2 OLMEDILLA B, GRANADO F, BLANCO |, GIL-MARTINEZ E, ROJAS-HIDALGO E (2001). COMPOSICION EN
CAROTENOIDES Y EN EQUIVALENTES DE RETINOL DE VERDURAS, HORTALIZAS Y FRUTAS -CRUDAS Y COCIDAS-
POR 100 G DE PORCION COMESTIBLE. EN: TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS. MOREIRAS O, CARVAJAL A,

CABRERA L, CUADRADO M, EDS. EDICIONES PIRAMIDE. MADRID.

3 SOUCI S W, FACHMANN W, KRAUT H (2000). FOOD COMPOSITION AND NUTRITION TABLES. 6TH REVISED AND

COMPLETED EDITION. MEDPHARM SCIENTIFIC PUBLISHERS. GERMANY.

(a) Cantidades aproximadas para hombre-mujer teniendo en cuenta los objetivos nutricionales.

Ingesta Recomendada : Recomendaciones de energia y nutrientes para hombre-mujer de 20 a 39 afios.
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1.6.6 CONSERVACION E HIGIENE

Las frutillas son frutas muy delicadas que hanadesgmirse en poco tiempo, para evitar
su deterioro. Podemos conservarlas a temperatureeai® o bien en la parte menos fria
de la nevera, hasta tres dias. Antes de su consomgdene lavarlas con agua para

eliminar impurezas y evitar posibles riesgos parsalud. (63)

1.6.7 BENEFICIOS

Esta fruta pequefia y carnosa es de gran valor magatro organismo ya que tiene

propiedades muy interesantes y buenas de conals como:

Ayuda en laeliminacién del acido uricoEsto se debe a la cantidad de acido salicilico
gue contiene y esto ayuda a eliminar mediante iltacel exceso de acido urico que
forman quienes padecen de artritis, reuma o gavayéce por lo tanto a quienes padecen

trastornos reumaticos. (59)

Influye también en mejorar &incionamiento del higado, vesicula y rifiariésr su alto
contenido en silice colabora en limpiar la sangagyda a los rifiones. (59)

Para quienes tienen problemas de estreflimientosemotnoides es importante
consumirlas en cantidades considerables ya queigumentos, semillas o pepitas que las
recubren no son digeribles y la celulosa y los &ios actian sobre el intestino como un
laxante suave facilitando la eliminacion de la matéecal y ayudando a corregir el
estrefiimiento. (59)(58)

Esrefrescante, tonica, mineralizanyeal contener fésforo también ayuda a fortaleter e

sistema nervioso. (58)
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Esrica en vitamina Ctan importante para nuestro organismo como loregepir los
estados gripales, envejecimiento de la piel, didailimuscular etc. Tomemos en cuenta
que 100 gramos de frutillas contienen 60 miligrardesvitamina C y que este valor

equivale a 10 veces mas que las que contienemtasjas. (59)

Esrica en hierroy por tanto es muy bueno su consumo para conmbaimemia, siendo
ademas estimulante del apetito colaborando enseiocualidades aromaticas que al

actuar sobre el olfato y el gusto estimulan elitpdb9)

Aportan ademas cantidades considerables de misaraigo calcio, yodo, azufre, silice,
magnesio, bromo y cloro. Es particularmenba en calciolo que favorece al sistema

0seo sobre todo en la pre y post menopausia. (59)

Dos condiciones muy interesantes, aporta muy poalasias siendo ideal para personas
con sobrepesoy por su bajo contenido de azucares es una fretmipda para las

personasliabéticas (59)

Actlia como crema de belleza natural a nivel défoasejorando su aspecto. (59)

1.7 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustaque en cuanto tal no se consume
normalmente como alimento, ni tampoco se usa comediente basico en alimentos,
tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion intem@da al alimento con fines tecnolégicos
(incluidos los organolépticos) en sus fases deidatidn, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transportemacahamiento, resulte o pueda
preverse razonablemente que resulte (directa cectdmente) por si 0 sus subproductos,

en un componente del alimento o un elemento queadesus caracteristicas. (51)

46



1.8 EDULCORANTES

1.8.1 FUNCION Y CLASIFICACION DE LOS EDULCORANTES

Los edulcorantes bajos en calorias, tratan deriraitaabor dulce del azlcar (sacarosa),
pero con la ventaja de aportar una minima o nulidzd de calorias. Ademas, presentan
muchos beneficios psicolégicos vy fisioldgicos. Lmofesionales de la salud y los
consumidores creen que ofrecen ventajas en el mamémto del peso, disminucion del
mismo, tratamiento de la diabetes, reduccion desadentales y reduccion del riesgo de

padecer de obesidad. (65)

Entre los edulcorantes bajos en calorias, podemmm&ar dos clases principales:

Edulcorantes Nutritivasaportan calorias en distintas cantidades, siemgreores a las
gue aporta la sacarosa (4 Kcal/g).

» Polioles (o0 alcoholes del azucar): xilitol, sorhitoanitol, lactitol y maltitol.

* Aspartamo

Edulcorantes No Nutritivoso aportan calorias.

« Acesulfame-K
« Ciclamato
« Sacarina

+ Sucralosa
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1.9 SUCRALOSA

CH2COH
CHCl g H
H HO
CHzCI
H OH OH H

FIGURA No. 6 ESTRUCTURA QUIMICA DE LA SUCRALOSA

Es un edulcorante descubierto en 1976, conocidmcepienda (Fotografia No. 4). Ha
sido desarrollado en comun por acuerdo entre McBfmkialty Products, una subsidiaria

de Johnson y Johnson, y Tate y Lyle Speciallity &emers. En la Union Europea, es

también conocida bajo el cédigo E955. (21)(82)

FOTOGRAFIA No. 4 PRESENTACION DE SPLENDA EN SOBRES

1.9.1 PROPIEDADES

La sucralosa es aproximadamente 600 veces mas qludcel azucar (es de 320 a 1000

veces mas dulce que el azlcar, casi el doble seckrina y 3.3 veces mas dulce que el
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aspartamo, dependiendo del producto en el quewtd#iza) y ademas, el organismo no la
descompone ni la utiliza para energia, por lo tantbaporta calorias. A diferencia de
otros edulcorantes bajos en calorias, su granikséablo hace apto para ser utilizado en
procesos de coccion y horneado, sin sufrir desceimidn. Puede ser conservado
durante largos periodos de tiempo, es estable kwi@wes con diferentes pH, y a
temperaturas elevadas (180°C - 230°C), todo edbiddea la gran estabilidad de su
estructura molecular (Figura No. 6); sin embarg lieterminadas condiciones de
almacenamiento, extrema acidez y altas temperajpuage producirse hidrdlisis parcial.
Al hidrolizarse, se obtienen los monosacaridoslofiee4-deoxi-galactosa (4-CG) y 1,6-
dicloro-1,6-dideoxifructosa (1,6-DCF). (66)(82)

1.9.2 ABSORCION, METABOLISMO Y EXCRECION

Los estudios en diferentes especies animales yeramos, mostraron diferencias en la
cantidad absorbida de este compuesto de acuerdoeapkcie, aunque en todas las
especies se absorbié en el intestino delgado enafgrasiva y limitada. En el ser
humano, la absorcién se encuentra en el rango %l La mayoria de la sucralosa
ingerida se elimina por las heces sin modificacfijuna, y el pequefio porcentaje que
fue absorbido, se excreta por orina sin cambio gfgixc pequefias cantidades de
metabolitos) a las 24 hs. La eliminacion total @mpleta en unos pocos dias. Debido a la
alta afinidad de la molécula de sucralosa por elaada bioacumulaciéon es poco
probable. (66)

1.9.3 DISTRIBUCION

La baja cantidad de sucralosa que pasa adalacion, es distribuida a todos los
tejidos. No hay un transporte activo de la suceal@s través de la barrera
hematoencefalica al sistema nervioso central,\&srae la barrera placentaria o desde
las glandulas mamarias a la leche. Aunque haylatitin pasiva de la sucralosa a través
de la placenta, los estudios han demostrado quedossucralosa radiomarcada en
animales prefiados, las concentraciones de sucrhasatradas en la placenta y el feto

de los animales, no exceden las medidas en lassamgjerna. (66)
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1.9.4 INGESTA DIARIA ESTIMADA Y ACEPTADA POR LA F.D.A.

La E.D.l. (Estimated Daily Intake) para todas latades es de 98 mg/dia, 6 1,6
mg/Kg/dia. La A.D.l. (Acceptable Daily Intake) ese & mg/Kg/dia. Estos dos datos
fueron determinados por la F.D.A luego de muchasdess, tomando la decisién de
aprobar este edulcorante, al ser la ingesta esin@B®I) mucho menor a la que se
considera aceptable (ADI). (66)

La sucralosa hace posible la elaboracion de versiale bajas calorias de una amplia
variedad de productos, como por ejemplo, bebidabonatadas, cremas heladas,
productos lacteos y horneados. Uno de los atribenokisivos de la sucralosa es que se
la puede usar como si fuera azucar sin que pierdalsor dulce, incluso en aplicaciones
gue requieren la exposicion prolongada a altas eestyras. Por lo tanto, los productos
elaborados con sucralosa mantienen su sabor duteatd los procesos de coccion y

horneado, y aunque estén almacenados por pericgloagados. (66)

1.9.5 BENEFICIOS

1.9.5.1 Sabe a azucar

La sucralosa sabe a azlcar y no tiene un regustmaable. En pruebas cientificas de
sabor realizadas por organizaciones de investigaoidependientes, se comprob6 que la

sucralosa tiene un perfil de sabor muy similaredladtcar. (84)

1.9.5.2 Es estable al calor

La sucralosa es excepcionalmente estable al dalayal la hace ideal para el uso en
procesos de horneado, enlatado, pasteurizaciboegamiento aséptico y otros procesos
de fabricacion que requieren altas temperaturagsimdios realizados entre una amplia
gama de productos horneados, frutas enlatadashaksiy confituras y jaleas, no se
produjo una pérdida mensurable de sucralosa duehptecesamiento ni a lo largo de su
vida util de almacenamiento. (84)
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1.9.5.3 Puede ayudar a controlar la ingesta calérica.

La sucralosa no es metabolizada para obtener eanesgidecir, no tiene calorias. Pasa
rapidamente por el cuerpo practicamente inalterao,es afectada por el proceso
digestivo y no se acumula en el cuerpo. Al remplataazicar con sucralosa en los
alimentos y las bebidas, las calorias se puedencired en muchos productos

practicamente se pueden eliminar. (84)

1.9.5.4 Es adecuada para las personas con diabetes.

El cuerpo no reconoce a la sucralosa ni como aziamo carbohidrato. Por lo tanto,

no tiene efecto en la utilizaciéon de la glucosametabolismo de los carbohidratos, la
secrecion de insulina ni la absorcion de la glugokafructosa. Los estudios realizados
en personas con niveles normales de glucosa erespieg personas con diabetes Tipo 1
0 Tipo 2 han confirmado que la sucralosa no tideet@ en el control de la glucosa en

sangre a corto o largo plazo. (84)

1.9.5.5 No promueve el decaimiento dental.

Los estudios cientificos han demostrado que laatasa no fomenta el crecimiento de

las bacterias orales y no promueve el decaimiesiitatl (84)

1.9.5.6 Larga vida util de almacenamiento.

La sucralosa combina el sabor a azucar con laikdtabfrente al calor, en liquidos y en
almacenamiento que se requiere para la utilizaeiriodos los tipos de alimentos y
bebidas. Es muy estable en productos acidos, tateso bebidas refrescantes
carbonatadas, y en otros productos de base liqpiolae)., salsas, jalea, productos
lacteos y bebidas de frutas procesadas). La ssearal@mbién es muy estable en
aplicaciones secas, tales como mezclas para bebadiantes, postres instantaneos y
edulcorantes de mesa. Por lo tanto, los consunsdmreden confiar en obtener un gran

sabor a azucar con los productos endulzados coalcsa. (84)
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1.9.6

APLICACIONES

Productos horneados y mezclas para hornear
Bebidas y bases para bebidas

Chicle

Cafe y té

Decoracion, confites y coberturas para pasteleesgu
Sustitutos de productos lacteos

Grasas y aceites (aderezos y salsas para ensaladas)
Postres lacteos congelados y mezclas para preggararl
Helados de fruta y de agua

Gelatinas, flanes y rellenos

Mermeladas y jaleas

Productos lacteos

Frutas y jugos de frutas procesados

Sustitutos del azucar

Salsas, coberturas y jarabes dulces (66)

1.10 ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial se ha definido como una plisa cientifica usada para medir,

analizar e interpretar las reacciones percibidaslqgmo sentidos de las personas hacia

ciertas caracteristicas de un alimento como s@akar, olor, color y textura, por lo que

el resultado de este complejo de sensaciones eaptadhterpretadas son usadas para

medir la calidad de los alimentos. (44)

1.10.1 ATRIBUTOS SENSORIALES

Dentro de las principales caracteristicas sensaridg los alimentos destacan:
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1.10.1.1 Elolor

Es la percepcién por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas en los alimentos; dicha
propiedad en la mayoria de las sustancias olorosas es diferente para cada una. En la evaluacién
de olor es muy importante que no haya contaminacién de un olor con otro, por tanto los
alimentos que van a ser evaluados deberdn mantenerse en recipientes herméticamente

cerrados. (44)

1.10.1.2 El gusto

El gusto o sabor basico de un alimento puede sdo,adulce, salado, amargo, o bien
puede haber una combinacién de dos o0 mas de &straspropiedad es detectada por la
lengua. Hay personas que pueden percibir con maghdeza un determinado gusto,
pero para otros su percepcion es pobre o nulaloponal es necesario determinar que

sabores basicos puede detectar cada juez parapgateipar en la prueba. (69)
1.10.1.3 Latextura

Se entiende por textura el conjunto de percepciopgs permiten evaluar las
caracteristicas fisicas de un alimento por medidadael y musculos sensitivos de la

cavidad bucal, sin incluir las sensaciones de teatpe y dolor (Matz). (83)

Las caracteristicas texturales pueden ser cappantdes dedos o los receptores bucales.
Entre las caracteristicas captadas por los dedt@:efirmeza (frutas), suavidad
(seleccion de frutas), jugosidad (maiz). Entre daptadas por los receptores bucales
(lengua, dientes y paladar) estan: masticabilididdosidad, grumosidad, harinosidad,
adhesividad, grasosidad. Existen ademas caraitasistexturales que pueden ser
captadas por la vista y cuyo conjunto se denonpaaiencia textural, dependiendo ésta

del tamafio, forma y orientacidon de las particuB®)

1.10.1.4 El color

El color es uno de los atributos visuales mas itapoes en los alimentos y es la luz
reflejada en la superficie de los mismos, la caakeonocida por la vista.
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El color que percibe el ojo depende de la compasiespectral de la fuente luminosa, de
las caracteristicas fisicas y quimicas del objatoaturaleza de la iluminaciéon base y la

sensibilidad espectral del ojo. (42)

1.10.2 FORMAS DE REALIZARLO

El analisis sensorial de los alimentos puede r@aé& a través de diferentes pruebas,
segun la finalidad para la que estén disefiadogaAdgs rasgos, pueden definirse dos

grupos:

+ Pruebas objetivas que se subdividen en discrimimiy descriptivas
« Pruebas no objetivas también denominadas hedo@)s.

1.11 PRUEBAS DE ANALISIS FISICO — QUIMICO

1.11.1 pH

El pH es un buen indicador del estado general delyzto ya que tiene influencia en
multiples procesos de alteracion y estabilidad de &limentos, asi como en la

proliferacion de microorganismos.

Se puede determinar colorimétricamente mediantetbhsadores adecuados, pero, para
su mayor exactitud, se ha de recurrir a métodadgrelés mediante el uso de pH-metros.
(73)

1.11.2 DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES

El contenido de sodlidos solubles se determina tamdece de refraccion. Este método se
emplea mucho en la elaboracion de frutas y hoaslpara determinar la concentracion

de sacarosa de estos productos.

54



La concentracién de sacarosa se expresa con &l fnina temperatura de 20° C, el
°Brix es equivalente al porcentaje de peso de tarsaa contenida en una solucion
acuosa. Si a 20° C, una solucion tiene 60° Britg sgnifica que la solucién contiene

60% de sacarosa.

En productos tales como jugos y mermeladas, laepogs de otras sustancias soélidas
influye en la refraccion de la luz. Sin embargojrelice de refraccion y el °Brix son

suficientes para determinar el contenido de sokadsgbles en el producto.

Por comodidad, se utiliza mucho el refractometnagib.

1.11.3 DETERMINACION DE CENIZA

El concepto de residuo de incineracién o cenizasfBere al residuo inorganico que
gueda tras la combustion (incineracién) completdodecomponentes organicos de un
alimento en condiciones determinadas. Una vez g@dirainan otras impurezas posibles
y particulas de carbono procedentes de una comhusicompleta, este residuo se

corresponde con el contenido de minerales del atin@5)

La ceniza puede estar compuesta de 6xidos, satesaqtienen aniones como fosfatos,
cloruros, sulfatos y otros haloides y cationes caudio, potasio, calcio, magnesio,

hierro, manganeso, etc. (15)

La determinacion de cenizas es importante porque:

* Nos da el porcentaje de minerales presentes dimelirdo.

* Permite establecer la calidad comercial o tipbatena.

« Da a conocer adulteraciones en alimentos, en demd@ adicionado sal, talco, yeso,
cal, carbonatos alcalinos, etc., como conservadonederial de carga, auxiliares
ilegales de la coagulacion de la leche para quesmgralizantes de la leche que

empieza a acidificarse, respectivamente.
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» Establece el grado de limpieza de materias priragstales (exceso de arena, arcilla).

» Sirve para caracterizar y evaluar la calidad teedtos. (15)

1.11.4 DETERMINACION DE ACIDEZ

La acidez titulable de los alimentos es un pareong¢ gran importancia analitica ya
gue nos da informacion sobre el estado de consérvguo alteracion de los alimentos.
También nos permite conocer la acidez normal dlegito, la que se expresa en funcién

del acido representativo. (15)

La acidez total se define como la suma de los dosoestado libre que existen en el
PRODUCTO y que sean valorables, cuando se realizeeltralizacion hasta pH=7,0,
por adicion de una disolucién alcalina. Los asidpe se valoran son de naturaleza

organica, siendo los principales:

+ Acido tartarico.
+ Acido malico.
+ Acido lactico.
 Acido citrico.

« Acido succinico.

1.12 ANALISIS MICROBIOLOGICO

El andlisis microbioldgico de alimentos es una @tgpdn que permite valorar el nUmero
y tipo de microorganismos presentes en los alinseotm la finalidad de verificar que
cumpla con la calidad higiénico — sanitaria esrdegie esté libre de microorganismos
patdgenos que causen problemas de salud en elnsimits) y con la Calidad Comercial
(que esté libre de microorganismos alterantes, ajigeen el producto haciéndolo no

comestible, aunque no sean patdégenos). (45)
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1.12.1 LEVADURAS Y MOHOS

Las levaduras y los mohos crecen mas lentamentéagu®acterias en los alimentos no
acidos que conservan humedad y por ello pocas \d=mtesminan problemas en tales
alimentos. Sin embargo, en los alimentos acidos yos de baja actividad de agua,
crecen con mayor rapidez que las bacterias, detando por ello importantes pérdidas
por la alteracion de frutas frescas y jugos, veégetaguesos, productos cerealicolas,
alimentos salazonados y encurtidos, asi como erallogentos congelados y en los
deshidratados, cuyo almacenamiento se realiza ediaiones inadecuadas. Ademas,
existe el peligro de produccién de micotoxinasgaote de los mohos. (67)

Las levaduras crecen mas rapidamente que los mpéascon frecuencia junto a ellos.
Mientras que los mohos son casi siempre aerobiostes, las levaduras generalmente
crecen tanto en presencia como en ausencia denoxiganque con mayor rapidez y
hasta poblaciones mas elevadas en presencia degastela fermentacion es

completamente un proceso anaerobico. (67)

En los alimentos frescos y en los congelados, puedeontrarse numeros reducidos de
esporas y células vegetativas de levaduras, peesencia en estos alimentos es de
escaso significado. Solo cuando el alimento coetieifras elevadas de levaduras o
mohos visibles, el consumidor se dara cuenta dideacion. La alteracion por levaduras

no constituye un peligro para la salud. (67)
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CAPITULO Il

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1 LUGAR DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion se llevo a cabo endbsratorios de la Facultad de Ciencias,

Escuela de Bioquimica y Farmacia de la ESPOCH.

» Laboratorio de Bioquimica y Alimentos
* Laboratorio de Microbiologia
e Laboratorio SAQMIC

2.2. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

2.2.1 MATERIA PRIMA Y MUESTRAS PARA LA DEGUSTACION

« Frutilla (Fragaria vesca)recolectada en el sector Shuyo, Parroquia Yaruguies
Canton Riobamba.

* Galletas de sal

* Mermelada de frutilla (GUSTADINA): frascos de 300 g

* Mermelada de frutilla light (GUSTADINA): frascos @20 g.

* Pectina

* Sucralosa (Splenda): Edulcorante no calérico.

2.2.2 MATERIALES DE COCINA Y PARA LA DEGUSTACION

* Adhesivos: colores amarillo, tomate y verde.
» Cinta adhesiva transparente.

¢ Cuchara.
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2.2.3

Cuchillo.

Espatula de madera.

Frascos de vidrio esterilizados con tapa.
Ollas.

Paletas: pequefias, de plastico y desechables.
Tabla para picar.

Vasos con tapa: pequeiios, de plastico y desechables

MATERIALES PARA LABORATORIO

Agitador

Bureta de 50 mL.

Bureta de 10 mL.

Cajas petri 140 x 15 mm.
Capsulas de porcelana
Crisol

Desecador

Embudo de separacion
Embudo simple

Erlenmeyer 250 mL.

Espatula
Gradilla

Guantes
Mascarilla
Mechero.
Papel aluminio.
Papel filtro.

Placas porta objetos
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224

Pera.
Pinza de bureta

Pinza de capsula

Pinza para tubos
Pinza para soporte

Pipeta graduada de 1,5y 10 mL.

Reverbero eléctrico
Soporte universal

Tapones de caucho

Termdmetro

Tripode

Tubos de ensayo

Vasos de precipitacion de 100, 250, y 500 mL.

Vidrio reloj

EQUIPOS

Autoclave

Balanza analitica marca: ADAM 58663

Balanza técnica.

Céamara fotografica marca: CANON Power Shot SD18)0 |
Computadora marca: ACER

Estufa de secado y esterilizacion marca: FAMEM rfm8&5 SE
pH metro marca: HANNA

Refractometro

Refrigeradora marca: DUREX
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2.2.5 REACTIVOS

» 2,6diclorofenolindofenol

+ Acido acético al 5%

+ Acido citrico

+ Acido clorhidrico HCI al 10%
+ Acido Fosférico HPO; 0,5 M
+ Acido nitrico HNQ

« Acido sulfurico.

* Agua destilada

* Agua destilada.

* Azul de metileno

* Arenade mar

» Desinfectante

» Hidroxido de sodio NaOH

* Rojo de metilo

2.2.6 MEDIO DE CULTIVO

e Agar Saboraud

2.3 METODOS

2.3.1 SELECCION DE TRATAMIENTOS

Para ejecutar este estudio se realizaron pruelpsratorias de aceptacion con distintas
personas. Se mezclé la pulpa de frutilla y suceal@plendd como edulcorante no
caldrico en distintas concentraciones, hasta logpéimizar tres formulaciones para los

tratamientos que se muestran en el estudio.
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CUADRO No. 1 FORMULACION DE MERMELADA LIGHT DE FRU TILLA ECOLOGICA CON
TRES DIFERENTES CONCENTRACIONES DE SUCRALOSA

INGREDIENTES

PORCENTAJES (%)

Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

Fruta 99.488 99.481 99.474
Sucralosa 0.012 0.019 0.026
Pectina 0.130 0.130 0.130
Acido citrico 0.370 0.370 0.370
Total 100 100 100

El Cuadro No. 1 detalla la formulacion de los tmaintos y su respectivo porcentaje

optimizado.

2.3.2 TRATAMIENTOS

1. Mermelada light de frutilla con 120mg/Kg de sucsal@10 sobreSplenda.
2. Mermelada light de frutilla con 192mg/Kg de sucsal@16 sobreSplenda.
3. Mermelada light de frutilla con 264mg/Kg de sucsal@22 sobreSplenda.

Un sobre dé&plendacontiene: 12 mg de sucralosa.

2.3.3 SELECCION DE LA FRUTA

Para la seleccion de la fruta utilizada en la ekation de la mermelada se consider6 que
el grado de maduracién sea el 6ptimo, que tengaftarmediano, textura firme y color
caracteristico de la fruta (rojo brillante) y qea sana, limpia y fresca.
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2.3.4 ELABORACION DE LA MERMELADA

Para la elaboracion de la mermelada se utilizé d&druta para cada tratamiento. Se
inicié con una seleccién cuidadosa de la calidathdeuta, para posteriormente lavarlas,
pesarlas, quitar los peciolos, licuar y someteperion, afiadiendo ingredientes como:
sucralosa en tres concentraciones, pectina corhgr@aido citrico. Posteriormente a
esto se observd si la mermelada dio punto, unabpruguy practica que consiste en
poner una porcion en un platito de café y enfriatdocar sobre una superficie fria o en
la heladera), si al invertir el platito no se cagta a punto, si se cae, se sigue cocinando
hasta que esta prueba sea positiva. Luego de estimcede al enfriamiento y envasado

en frascos esterilizados. Se culmind con un rotujadimacenado.

2.3.5 ANALISIS FIiSICO DE LA MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA
ECOLOGICA Y MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA MARCA
GUSTADINA.

2.3.5.1 Determinacién de pH (NTE INEN 389).

Si la muestra corresponde a productos densos oopéteos, homogeneizarla con
ayuda de una pequeila cantidad de agua (recienterhentida y enfriada) con
agitacion.

Colocar en el vaso de precipitacion aproximadamé®ig la muestra preparada,
afiadir 100mL de agua destilada (recientemente deeryi enfriada) y agitarla

suavemente.

Si existen particulas en suspension, dejar en ospelsrecipiente para que el liquido

se decante.
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Determinar el pH introduciendo los electrodos detepciometro, en el vaso de
precipitacion con la muestra, cuidando que estasaquen las paredes del recipiente,

ni las particulas solidas.

2.3.5.2  Determinacién de sélidos solubles (NTE INEN 380).

Preparacion de la muestra

Pesar en un vaso de precipitacion tarado, hastdel@Gmuestra con aproximacion al
0,1g. Anadir de 100 a 150mL de agua destiladagntat la mezcla hasta ebullicion:
mantenerla ahi por 2 a 3 minutos, agitando corlaate vidrio. Enfriar y mezclar
bien. Dejar en reposo por 20 minutos, pesar \afikln embudo de Buchner. Recoger

el filtrado en un recipiente seco y reservarlo pameterminacion.

Procedimiento

Colocar 2 a 3 gotas de la muestra prepamda&l prisma fijo del refractometro y
ajustar inmediatamente el prisma movible. Contidaasirculacién de agua durante
el tiempo necesario para que tanto los prismas darsolucion de ensayo alcancen
la temperatura requerida que debe permanegestante, dentro del rango de

+-0,5°C durante toda la determinacion.

Calculos

El contenido de sélidos solubles expresado comoeptaje de masa se obtiene de la

siguiente manera:
Correcciones

Si la lectura se efectué a una temperatura diferdet 20 +-0,5C, se aplicara la

correccion siguiente:
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Refractémetro con escala para indice de refraccion:

N2° = Nt + 0,00013 (¢ - 20)

Siendo:

N2° = indice de refraccion a 20 C

N§ = indice de refraccion a la temperatura a la quefesetué el ensayo.

t = Temperatura a la que se realiz6 el ensayo @ogrC).

Refractdmetro con escala para: porcentaje en masachrosaCorregir la lectura

usando la Tabla 1 del ApéndiceWer Anexo No12

Cuando el producto lo requiera, realizar la colid@tpor acidez segun la Tabla 3 del

Apéndice X.Ver anexo No. 12

Métodos y férmulas del célculo. El contenido dddad solubles, expresado como
porcentaje de masa, se obtiene de la siguientermane

Refractdbmetro con escala para indice de refracoifimener de la Tabla 2 de

apéndice X, el porcentaje en masa de sacarosapondiente al indice de refraccion
determinado segun el refractdmetro utilizado yegido, de ser necesario, segun el
refractdmetro con escala para indice de refrac&arel caso de productos liquidos o
semi espesos, el valor encontrado en la tabla 3piahdice X.Ver anexo No. 12s

el contenido de sélidos solubles. En el caso delymtos espesos, congelados o
secos, el contenido de solidos solubles se obéiplieando la férmula siguiente:
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PxM1

Sienda

P = % (m/m) de sdlidos solubles en la solucidumid.
Mo
M1

masa, en gramos, de la muestra antes diei¢aoa.

masa, en gramos, de la muestra despuésddadan.

2.3.6 ANALISIS QUIMICO DE LA MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA
ECOLOGICA Y MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA MARCA
GUSTADINA.

2.3.6.1 Determinacién de acidez (NTE INEN 381)

Principio

La determinacion se basa en una reaccion doate, para la cual la muestra se coloca
en una solucién acuosa y se titula con una soluaienNaOH N/10 en presencia de
indicador fenoltaleina. Cuando la muestra es cattaese titula potenciométricamente
hasta pH 8,4.

Procedimiento

- Pese una cantidad de muestra (previamente realizad desmuestre)
comprendida entre 5y 10 g y coloque en un erleemes 250 mL.

- Afada agua destilada 50 a 100 mL vy agite por doesminutos tome su pH (con
papel indicador o con pHmetro), deje en reposasinato.

- Titule con solucibn de NaOH/10 en presencia de cé@u indicadora de

fenolftaleina, hasta color rosa.
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Célculos

Calcular la acidez en % del acido representativo.
(V,N;M)100
m

%A =

Sienda

%A = g de &cido en 100 mL de producto.

V1 = mL de NaOH usados para la titulacion denleestra
N1 =normalidad del NaOH

M = peso meq del &cido considerado como ref@enc

M = peso de la muestra
2.3.6.2  Determinacién de acido ascorbico (Método del yodo)

- Pesar 15g de muestra preparada y colocar en umenjer de 250 mL.

- Afnadir 100 mL de agua destilada y 1 mL. de acidohétirico concentrado.

- Titular inmediatamente con solucion de yodo 0.1Npeesencia de solucion
indicadora de almidén soluble (Pesar 1g de alm#tinble, colocar en un tubo
con 10 mL. de agua destilada verter sobre un vasteciendo 100 mL. de agua
destilada hirviendo, agitar y hacer hervir por 2wmos, enfriar y utilizar) hasta

coloracion azul.

Calculos

Cada ml de yodo 0.1N corresponde a 8.806 mg. die asicorbico.

2.3.6.3  Determinacién de sustancia s¢BdE INEN 382)

Para productos densos, heterogéneos o dificilékrde
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Procedimiento

» Secar en la estufa a°@la capsula que contiene de 10 a 20 g de aremaayilla
de vidrio, retirando la tapa de la capsula.

» Después de una hora de secado, retirar la capsuéeastufa, taparla y colocarla
para enfriamiento en el desecador; proceder luegoesar la capsula con
aproximacion al 0,1mg.

* Pesar, con aproximaciéon a 1mg, 3g de muestra @@pay colocarlos en la
capsula que contiene la arena y la varilla de @jdmezclando intimamente la
muestra con la arena mediante la varilla de vigrievitando la pérdida de
producto o arena.

e Si la muestra se dificulta debido a la densidadodemateriales, puede afiadirse
una pequefia cantidad de agua destilada despuébelegesado la capsula con la
muestra.

« Colocar la capsula con su contenido en la estuf@ durante cuatro horas.

e Continuar el secado hasta que dos pesadas efestoadantervalo de una hora

no difieran en mas de 1 mg.

Calculos

(m; — m)

E=100x —
(my; —m)

Donde

E = Extracto seco en porcentaje de masa
m= masa de la capsula con el papel filtro o laasewarilla de vidrio, en gramos.
m;= masa de la capsula, sus aditamentos y la muastes del secado, en gramos.

M= masa de la capsula, sus aditamentos y la mukstpués del secado en gramos.
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2.3.6.4  Determinacion de cenizédTE INEN 401)
Principio

Se lleva a cabo por medio de incineracion secangist® en quemar la sustancia
organica de la muestra problema en la mufla a emgpératura de 550°C + 25°C., con
esto la sustancia organica se combustiona y seaf@mnCQ, agua y la sustancia
inorganica (sales minerales) se queda en formasiduos, la incineracion se lleva a

cabo hasta obtener una ceniza color gris o gnis.cla
Procedimiento

- Colocar la capsula con la muestra seca resultati diterminacion del contenido de
humedad en un mechero y en la sorbona, para calasta ausencia de humos.

- Transferir la capsula a la mufla e incinerar a B08°550°C, hasta obtener cenizas
libres de residuo carbonoso (esto se obtiene al dal2 a 3 horas).

- Sacar la capsula y colocar en desecador, enfpasgr.
Célculos

Porcentaje de Ceniza:

oL (m; —m) .
C(%) = —(m1 e 100

Donde
%C = contenido de cenizas en porcentaje de masa
m = masa de la capsula vacia en g
m1l = masa de capsula con la muestra himeda en g

m2 = masa de la capsula con las cenizas en g
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2.3.7 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MERMELADA LIGHT DE
FRUTILLA ECOLOGICA Y MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA MARCA
GUSTADINA.

2.3.7.1 Determinacién de la cantidad de microorganismosddohLevaduras.

Recuento en placa por siembra en profundidad. NoE® *+ 10:1998

Utilizando una sola pipeta estéril, pipetear poplitado alicuotas de 1mL de cada

una de las disoluciones decimales en la placa ged#guadamente identificadas.
Iniciar por la disolucién menos concentrada.
Inmediatamente verter en cada una de las placaslauas aproximadamente 20mL

de Saboraud dextrosa fundida y templada a 45 +l@°adicién del cultivo no debe
pasar mas de 15 minutos, a partir de la preparagda primera dilucién.

Delicadamente mezclar el inéculo de siembra eneglionde cultivo, imprimiendo a
la placa movimientos de vaivén 5 veces en una déegc hacer girar 5 veces en
sentido de las agujas del reloj, volver a imprimiovimientos de vaivén en una
direccién que forme angulo recto con la primeraagehmla girar 5 veces en sentido
contrario de las agujas del reloj.

Dejar las placas en reposo hasta que solidifiqagai.

Invertir las placas e incubarlas entre 22 y 25°C5pdias.

Examinar a los 2 dias y comprobar si se ha forneado micelio aéreo.
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2.3.8 EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE
FORMULACIONES POR DEGUSTACIONES, METODO: PREFEREMNCI

DESCRIPTIVO

LAS TRES

CUADRO No. 2 ETIQUETADO DE LAS MERMELADAS LIGHT DE FRUTILLA ECOLOGICA
DE ACUERDO A LA DISTINTA CONCENTRACION DE SUCRALOSA

Mermelada 1 Mermelada 2 Mermelada 3
Concentracion de sucralosa 120 mg/kg 192 mg/Kg 264 mg/Kg
Color de etiqueta Amarillo Tomate Verde

Se prepar6 tres mermeladas light de frutilla, dectoen frascos de vidrio y fueron
etiquetadas con distinto color, de acuerdo a l&@unacion de sucralosa que se utilizo

en cada una de ellas (Cuadro No. 2), quedandas Ipstea luego colocar en los envases

que se utilizaron para dicha degustacion.
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2.3.9 EVALUACION POR DEGUSTACION PARA DETERMINAR SI HAY ONO
DIFERENCIAS ENTRE LAS MERMELADAS: LIGHT DE FRUTILLA
ECOLOGICA, LIGHT Y NORMAL DE FRUTILLA MARCA GUSTADNA,
METODO: TRIANGULAR

CUADRO No. 3 ETIQUETADO DE LAS MERMELADAS LIGHT DE FRUTILLA ECOLOGICA
Y LIGHT Y NORMAL DE FRUTILLA MARCA GUSTADINA.

Mermelada Light deg Mermelada Light de Mermelada normal de
frutilla preparada | frutilla (Gustadina) | frutilla (Gustadina)

Color de etiqueta Amarillo Verde Tomate

Se prepard la mermelada light de frutilla de mayoeptabilidad por degustacion, se
coloco en un frasco de vidrio, se etiqueto6 junto los otros dos tipos de mermeladas de
frutilla (light y normal del mercado de marca GU3JINA) con distinto color. (Cuadro
No. 3).

2.3.10 CALCULO DEL VALOR CALORICO DE LA MERMELADA LIGHT DE
FRUTILLA ECOLOGICA Y COMPARACION CON LA MERMELADA CE
FRUTILLA NORMAL O DE REFERENCIA MARCA GUSTADINA

En base a la NTE INEN 1334: 2. 2002, numeral %tdral a) y numeral 5.2, literales a),
), m), p), s) y t) se calcul6 el valor calorico ldemermelada light de frutilla ecolégica y
se comprobé el VC declarado en las etiquedaeXo No. 1pde las mermeladas normal
o de referencia y light de frutilla marca Gustadina
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CAPITULO 1l

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 TABULACION DE LAS ENCUESTAS DE EVALUACION DE LA
ACEPTABILIDAD DE LAS TRES FORMULACIONES POR
DEGUSTACIONES

El producto elaborado para que tenga una buenashdegad debe cumplir con una serie

de caracteristicas que impresionen facilmente adotidos de la vista, gusto, y olfato de

los degustadores.

Para la degustacion se empled tres muestras indieisl de mermelada light de frutilla
con distintas concentraciones de sucralosa (diéeadas por el color distinto de etiqueta
que llevan consigo, acompafadas de galletas dBlestlé) con una poblacion de 89
estudiantes de la Escuela Superior Politécnica lienlidrazo, Facultad de Ciencias,
Escuela de Bioquimica y Farmacide( Anexo No. 6 Modelo de la encugsta

La muestra de mermelada con etiqueta amarillaeoetil20 mg/Kg de sucralosa.

La muestra de mermelada con etiqueta verde conti®2eng/Kg de sucralosa.

La muestra de mermelada con etiqueta tomate cent@&4mg/Kg de sucralosa.
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MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA

GRAFICO No. 1 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DEL COLOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA . ESCUELA DE BIOQUIMICA'Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA
FACTOR DE CALIDAD: COLOR

= MALO = REGULAR BUENO m EXCELENTE

26% 3% 16%

N /

55%

Segun el Grafico No. 1, el 55% de encuestados dicenel color de la muestra
mermelada con etiqueta amarilla es bi, el 26% dicen que es excelente, el 16% d
que es regular y un 3% dic«que es maloEsta mermelada contiene 120 mg/Kg

sucralosa.

GRAFICO No. 2 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE LA CONSISTENCIA
DE LA MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA. ESCUELA DE
BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH .
OCTUBRE 2010.

MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA
FACTOR DE CALIDAD: CONSISTENCIA
mMALO mREGULAR mBUENO m EXCELENTE

12% 5%
‘ ’. 30%

|

53%

En el Grafico No. 2 para la muestra de mermeladaatmueta amarilla, el 53% ¢
encuestados dicen que la consistencia es buerna)%ndicen que es regular, un 1.
dicen que es excelente y un 5% dicen que es ntata mermelada contiene 120 mg;

de sucralosa.
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GRAFICO No. 3 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE L SABOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA. ESCUELA DE BIOQUIMIC A'Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA
FACTOR DE CALIDAD: SABOR

® MALO mREGULAR BUENO mEXCELENTE

' ’226%
-

54%

14%

En el Grafico No. 3 para la muestra de mermeladaatmueta amarilla, el 54% ¢
encuestados dicen que el sabor es bueno, el 2& gie es regular, un 14% dicen |

es excelente y un 6% dicen que es malo. Esta nedee&ontiene 120 mg/Kg (

sucralosa.

GRAFICO No. 4 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE L OLOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA. ESCUELA DE BIOQUIMIC A'Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA AMARILLA
FACTOR DE CALIDAD: OLOR

m MALO mREGULAR BUENO m EXCELENTE

2% 16%

37% ”
’V

45%

En el Grafico No. 4 para la muestra de mermeladaatmueta amarilla, el 45% ¢
encuestados dicen que el olor es bueno, un 37% dige es excelente, un 16% dic
gue es regular y un 2% dicen que es malo. Estanatada contiene 120 mg/Kg

sucralosa.
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MUESTRA CON ETIQUETA VERDE

GRAFICO No. 5 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE L COLOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA VERDE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH . OCTUBRE 2010.

MUESTRA CON ETIQUETA VERDE
FACTOR DE CALIDAD: COLOR
EMALO mREGULAR mBUENO m EXCELENTE
5% 20%

" ol P
o’

56%

En el Grafico No. 5 para la muestra de mermelada etiquetaverde, el 56% de
encuestados dicen queaallor es bueno, el 20% dicen que es regular, el 19% djoe
es excelente y un 5% dicen que es malo. Esta neteneontiene 264mg/Kg (

sucralosa.
GRAFICO No. 6 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE LA CONSISTENCIA

DE LA MUESTRA CON ETIQUETA VERDE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA VERDE
FACTOR DE CALIDAD: CONSISTENCIA

®MALO mREGULAR BUENO mEXCELENTE

17% 5% 209

,

58%

En el Grafico No. 6 para la muestra de mermelada etiquetaverde el 58% de
encuestados dicen que la consistencia es , un 20% dicen que es regular, un 1
dicen que es excelente y un 5% dicen que es r. Esta mermelada contie

264mg/Kg de sucralosa.
76



GRAFICO No. 7 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION D EL SABOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA VERDE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA VERDE
FACTOR DE CALIDAD: SABOR

® MALO mREGULAR BUENO m EXCELENTE
8% 15%

- =
Ve

En el Grafico No. 7 para la muestra de mermelada et@ueta verde, el 45%
encuestados dicen que el sabor es regular, un 8%gude es bueno, un 15% dicen
es malo y un 8% dice que es excelente. Esta madaetontiene 264mg/Kg ¢

sucralosa.

GRAFICO No. 8 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE L OLOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA VERDE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA VERDE
FACTOR DE CALIDAD: OLOR

®MALO mREGULAR BUENO mEXCELENTE
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En el Grafico No. 8 para la muestra de mermelada etiqueta verde, el 44% i
encuestados dicen que el olor esno, el 30% dicen que es regulal 24% dicen que ¢

excelente y un 2% dicen que es malo. Esta mermelaatiene 264mg/Kg de sucralo
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MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE

GRAFICO No. 9 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DEL COLOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE
FACTOR DE CALIDAD: COLOR

mMALO mREGULAR mBUENO mEXCELENTE
2% 14%

a@®.

En el Grafico No. 9 para la muestra de mermelada eta@ueta tomate, el 53%

encuestados dicen que el color es excelente, elddén que es bueno, un 14% dic
gue es regular y un 2% dicen que es malo. Estanel@da contiene 192mg/Kg

sucralosa.

GRAFICO No. 10 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE LA CONSISTENCIA
DE LA MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE. ESCUELA DE BIOQUIMICA
Y FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2 010.

MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE
FACTOR DE CALIDAD: CONSISTENCIA

® MALO mREGULAR BUENO m EXCELENTE

29%
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En el Gréfico No. 10 para la muestra de mermelama atiqueta tomate, el 35%
encuestados dicen que la consistencia es excetepeido de un 33% que dicen que
buena, un 29% dicen que es regular y un 3% dicenegumala. Esta mermele

contiene 92mg/Kg de sucralos
78



GRAFICO No.11 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE L SABOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE
FACTOR DE CALIDAD: SABOR

m MALO mREGULAR BUENO m EXCELENTE
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En el Gréfico No. 11 para la muestra de mermelama atiqgueta tomate, el 47%
encuestados dicen que el sabor es excelente, sadgiign 29% que dicen que es bug
el 29% dicen que es bueno, el 20% dicen que regular 4% dicen que es malo. E

memelada contiene 192mg/Kg de sucralc

GRAFICO No.12 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION DE L OLOR DE LA
MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 201 0.

MUESTRA CON ETIQUETA TOMATE
FACTOR DE CALIDAD: OLOR

®MALO mREGULAR BUENO mEXCELENTE

2% 9%

3

En el Gréfico No. 12 para la mue: de mermelada con etiqueta tomate, el 53%

encuestados dicen que el olor es excelente, sedeidm 36% que dicen que es bue
un 9% dicen que es regular y un 2% dicen que es.mésta mermelada contie

192mg/Kg de sucralosa.
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GRAFICO No0.13 RELACION DE ACEPTACION DE ACUERDO AL MAYOR PUNTAJE 4
(EXCELENTE) ENTRE LOS TRES DIFERENTES TIPOS DE
MERMELADAS. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACUL TAD
DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2010.

PUNTE 4 (EXCELENTE)

50 47 47

45 42

40
8 35 31 33
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COLOR CONSISTENCIA SABOR OLOR
FACTORES DE CALIDAD

En el Gréafico No. 13 se observa los tres tipos atenfilaciones de mermelada con
distinta concentracién de sucralosa, calificadas@lanaximo puntaje 4 que equivale a
excelente y en el cual podemos observar con fadilgjue la mermelada que alcanzé el
mayor puntaje corresponde a la de etiqueta coloat®, ésta tiene una concentracion de
192 mg/Kg de sucralosa. Esta concentracion emetdia, ni desabrida, ni muy dulce,
gue presentd un color: rojo caracteristico de igmpntos antocianicos de la frutilla,
estables al pH acido de la mermelada y no afeqiad@! tratamiento térmico, aspecto:
homogéneo sin sangrado o sinéresis por la gelificaadecuada de la pectina de bajo
grado de metoxilo utilizada, una consistencianémpero no rigida, un sabor: dulce, y un
olor: agradable, frutal.
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A continuacion se presentan los resultados degpriésr analizados con la Prueba HSD
de Tukey. Se analizaron los resultados para obskEwaliferencias significativas entre

las tres formulaciones (etiquetas de color: anceviéirde y tomate).

CUADRO No. 4 RESULTADO DE LA ACEPTABILIDAD APLICAN DO LA PRUEBA HSD DE
TUKEY DE LAS TRES FORMULACIONES DE MERMELADA LIGHT DE
FRUTILLA ECOLOGICA

Aceptabilidad
HSD de Tukey

Subconjunto para alfa = 0.05

Color N 1 2

Verde 89 2,7669

Amarillo 89 2,9382

Tomate 89 3,2528
Sig. 111 1,000

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos

homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 89,000

En el Cuadro No. 4 Se puede apreciar que a nivelfdale 0,05 0 95% de confiabilidad
las muestras con etiquetas de color verde y amdoiiman un grupo porque no difieren
entre si, pero la muestra con etiqueta de colomaterforma otro grupo ya que hay

diferencias significativas con las dos anteriores.

De acuerdo a todo lo expuesto la muestra de medimelan etiqueta de color tomate es
la adecuada para este trabajo de investigaciomepes su formulacion 192 mg/Kg de
sucralosa y la que presenta mayor aceptabilidaghqnde de los encuestados en cuanto a
su color, consistencia, sabor y olor y con la csglprocede a realizar las distintas

pruebas de analisis; resultados que son ratificaddas pruebas estadisticas.
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3.2 EVALUACION DE LAS PROPIEDADES SENSORIALES, FiSICAS,
QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LA FORMULACION DE MAY OR
ACEPTABILIDAD.

3.2.1 EVALUACION SENSORIAL

Para la evaluacion sensorial, se utilizé los érgath® los sentidos como: vista, olfato,
gusto; para medir las reacciones que produce lanelada light de frutilla con los

mismos, permitiendo un control de calidad del potd elaborado.

CUADRO No. 5 RESULTADO DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA MERMELADA
LIGHT DE FRUTILLA ECOLOGICA Y MERMELADA LIGHT DE
FRUTILLA MARCA GUSTADINA.

ASPECTOS MERMELADA LIGHT DE MERMELADA LIGHT DE
SENSORIALES FRUTILLA ECOLOGICA FRUTILLA (GUSTADINA)

Color Rojo Rosado palido
Textura Pastosa Pastosa

Sabor Dulce Dulce

Olor Agradable, frutal Agradable, frutal

El color y olor de un producto elaborado debenaggadables y caracteristicos de la

mermelada.

El sabor debe ser agradable, distintivo, libreat®ees indeseables.
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La consistencia de los productos elaborados a Wasdrutas debe ser pastosos,

gelatinosos de acuerdo a las caracteristicasfdetda (TAPIA, V. 2009).

Analizando los resultados de la evaluacion sersgelaCuadro No. 5 se concluye que
las dos muestras solo se diferencian por el celoefecto la mermelada light de frutilla
ecologica presentd un color rojo caracteristica fauta, en cambio la mermelada light de
frutilla marca Gustadina tuvo un color rosado palgle puede deberse al prolongado
tratamiento térmico que afecta a los antociangsoresables de la coloracion y en cuanto

a textura, sabor y olor estas dos mermeladas sola®s.
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3.2.2 ANALISIS FiSICO, QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE LA MERMELADA
LIGHT DE FRUTILLA

En la elaboracién de mermeladas el control de adlab una actividad que conlleva a la

determinacion de normas especificas para obtenegprogiucto que cumpla con las

exigencias del consumidor y se ajuste a las novamty regulaciones de calidad

establecidas por el INEN

CUADRO No. 6 RESULTADOS DE LA EVALUACION DEL ANALI SIS FiSICO, QUIMICO Y
MICROBIOLOGICO DE LA MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA
ECOLOGICA DE MAYOR ACEPTACION Y MERMELADA LIGHT DE
FRUTILLA MARCA GUSTADINA.

RESULTADOS
MERMELADA MERMELADA
s oNDAD | SRS | Lane:
ECOLOGICA+ | (GUSTADINA)+
MIN. | MED. | MAX.
FISICO
pH 2.8* 3.5*% % 3.25 3.46
Sélidos Solubles 65% % 4.20 30.6
QUIMICO
Acidez Il 8*** | 0% (ac. citrico anhidro) 7.2 2.21
Cenizas 0.57* % 0.77 0.58
Acido Ascorbico 60** mg/100g 52.84 54.23
Sélidos Totales 10.4*%¢ % 9.45 19.7
MICROBIOLOGICO
Mohos y Levaduras | | 30 UPClg 20 140

* NTE INEN

**TABLA No. 1 COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA FRUTLLA (Fragaria vesca)
***GENERALIDADES SOBRE LA ELABORACION INDUSTRIAL DEMERMELADAS. 2005
http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronat®006228/teoria/obmerm/p4.htm

+TESISTA
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Una mermelada de buena calidad tiene factores agpie que se pueden fijar y

normalizar.

En el cuadro No. 6 se puede observar que en abisntiico, el resultado del pH para
las dos mermeladas se encuentra dentro del ramgerido, lo que no ocurre con el
reporte de sdlidos solubles, para la mermelada tighfrutilla ecolégica su resultado es
de 4.2% y para la mermelada Gustadina es de 3@&%s valores estan muy por debajo
del rango minimo establecido que es de 65 %, ésieencia puede deberse a que en la
mermelada light de frutilla ecolégica so6lo se mfiliun edulcorante, la sucralosa (no
caldrico) que no contribuye al aumento de solidisldes con relacion a la mermelada

Gustadina que en su composicion contiene a masctdal@sa, tambiéen fructosa.

La acidez para la mermelada light de frutilla egala fue de 7,2% que se encuentra
dentro de los parametros normales que son: min¥hoy 3ndximo 8% de acuerdo a

bibliografia de internet, mientras que la mermel@istadina no se encontré dentro de
los parametros establecidos ya que tuvo un val@.2iE%. La acidez es otro parametro
gue puede o no interferir en la estabilidad de éanmelada, ya que la concentracion de
los &cidos tiende a aumentar cuando aumentan tandsi&olidos solubles.

Los resultados de cenizas para la mermelada lightudilla ecologica es de 0,77% y
para la mermelada Gustadina es de 0,58%, valoese&aproximan al rango promedio
que es 0,57% de acuerdo a la composicion nutaciba la frutilla (Tabla No. 1)

Los resultados de solidos totales para la mermdigta de frutilla ecoldgica es de
9,45% y para la mermelada Gustadina es de 29, f8@eske decir que no hay diferencias
significativas con respecto al rango promedio qaede 10.4% de a cuerdo a la

composicion nutricional de la frutilla (Tabla N9, Yariedad y el grado de maduracion.

En los datos obtenidos de acido ascoérbico parataeiada light de frutilla ecolégica es
de 52.84 mg/100g y para la mermelada Gustadinaee54¢23 mg/100g, se puede
apreciar que los datos son inferiores al rango onddi 60mg/100g, esta disminucion

puede deberse a que la muestra fue sometida aspsode coccion, donde influye la
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temperatura, tiempo de coccion y la luz, que saarpeatros causantes de la degradacion

de la vitamina C.

Dentro del analisis microbiolégico los datos ohdesi de mohos y levaduras para la
mermelada light de frutilla ecolégica fue de 20 UWPE€ para la mermelada Gustadina
fue de 140 UPC/g, para la primera mermelada logltegtos estan dentro del rango
requerido que es de maximo 30 UPC/g. lo que noreawon la mermelada Gustadina
porque su resultado esta muy por encima de lo lestdb, esto puede deberse a
humedad excesiva en el almacenamiento, por condaiim anterior al cierre de los

envases, 0 envases poco herméticos y no aplicdeitas BPM.

3.3 TABULACION DE LA EVALUACION POR DEGUSTACION PARA
DETERMINAR SI HAY O NO DIFERENCIAS ENTRE LA MERMELA DA
LIGHT, LA DE REFENCIA NORMAL Y LIGHT DEL MERCADO

Para la degustacion se empleo tres muestras indieisl de: mermelada light de frutilla
elaborada, light y normal de frutilla marca GUSTAIA (diferenciadas por el distinto

color de etiqueta que llevan consigo) acompafadagalletas de sal Nestlé a una
poblacién de 100 estudiantes de la Escuela Sugeoiiécnica de Chimborazo, Facultad
de Ciencias, Escuela de Bioquimica y Farmacier (Anexo No. 8 Modelo de la

encuesta

Los datos a continuacién se obtuvieron medianfguaba tipo: Test de Consumidores,

Método: Preferencia Descriptivo.
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GRAFICO No. 14 PREFERENCIA DE LA MERMELADA DE MAYOR AGRADO . ESCUELA DE
BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH .
OCTUBRE 2010.

Cual producto prefiere?

LI MERMELADA  CON
ETIQUETA AMARILLA

L1 MERMELADA  CON

ETIQUETA VERDE
18%
EH MERMELADA  CON
ETIQUETA TOMATE

En el Grafico No. 14 se puede observar que el 46%o8 encuestados optaron
preferir a la muestra qukeva etiqueta de color tomate, pertenecienteradanelada d
frutilla normal del mercado marca GUSTADINA, el 3&}taron por la mermelada lig
de frutilla ecologica y el 18% restante optaron lomermelada light de frutilla mar
GUSTADINA.
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GRAFICO No. 15 MOTIVO DE PREFERENCIA DE LA MERMELAD A CON ETIQUETA
TOMATE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE
CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2010.

Por qué lo prefiere?

100

ENCUESTADOS

& M ESTUDIANTES

FACTORES DE CALIDAD m PORCENTAJE

En el grafico No. 15 del 46% de encuestados qu&rap por la mermelada de fruti
normal delmercado marca GUSTADINA, el motivo de preferendgerque al 87% I
agrado el sabor, al 65% la consistencia normal pdugnea, al 57% por el dulzor,
48% por el olor agradable y al 43% por el colorirddb, caracteristicas de u

mermelada comun gorriente
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GRAFICO No. 16 MOTIVO DE PREFERENCIA DE LA MERMELADA CON ETIQUETA
AMARILLA . ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE
CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2010.

Por qué lo prefiere?
(72
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|
o FACTORES DE CALIDAD

En el grafico No. 16 del 36% de encuestados querap por la mermelada light
frutilla, el motivo de preferencia es porque al 818% agrad6 el sabor, al 28%
consistencia normal y homogénea, al 67% por elodué 47% por el olor agradable y

69% por el color definido.
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GRAFICO No. 17 MOTIVO DE PREFERENCIA DE LA MERMELADA CON ETIQUETA
VERDE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE
CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2010.

Por qué lo prefiere?

ENCUESTADOS

, 0
s & & ® ESTUDIANTES
(\é}’b %00
o 3 m PORCENTAJE
40& FACTORES DE CALIDAD

En el grafico No. 17 del 18% de encuestados quarap por la mermelada light
frutilla del mercado marca GUSTADINA, el motivo geeferencia es porque al 94%
agrado el sabor, al 44% la consistencia normal pdugnea, al 28% por el dulzor,

28%por el olor agradable y al 17% por el color defm
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Los datos a continuacién se obtuvieron mediantprigba tipo: Diferencia, métod

Triangular.

GRAFICO No. 18 POSIBLE DIFERENCIA ENTRE LOS TRES TIPOS DE MERMELAD A.
ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE CIENCIAS.
ESPOCH. OCTUBRE 2010.

Diferencia entre mermeladas

B Las muestras son diferentes

M Es la muestra diferente

En el Gréfico No. 18 se puede observar que el 76%slencuestados manifestaron
todas las muestras son diferentes, mientras qgdé2&Irestante sefialé que una de las
muestras es diferente.
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GRAFICO No. 19 CANTIDAD DE ESTUDIANTES QUE SENALARON “ES LA MUESTR A
DIFERENTE” ENTRE LA MERMELA DA CON ETIQUETA AMARILLA Y
LA CON ETIQUETA VERDE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA.
FACULTAD DE CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2010.

Es la muestra diferente

Mermelada con etiqueta amarilla

Mermelada con etiqueta verde

15

_—

En elGrafico No. 19 se puede observar que de los 24iestedos que sefialaron que
de las tres muestras es diferente, tenemos queug@stados manifiestan que la mue
con etiqueta amarilla que contiene la mermeladd tig frutilla elaborada, es la nstra
diferente, mientras que los 15 encuestados restadieen que la muestra con etiqt
verde que contiene la mermelada light de frutidhrdercado marca GUSTADINA, es

muestra diferente.
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GRAFICO No. 20 GRADO DE DIFERENCIA PARA LA MERMELADA CON ETIQUETA
VERDE. ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE
CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2010.

GRADO DE DIFRENCIA

M Leve
M pequeio

B Moderado

B Grande

= Muy grande

En el gréfico No. 2@e los 15 estudiantes que manifestaron que esdatraudiferente |
con etiqueta verde que contiene la mermelada lightfrutilla del mercado marc
GUSTADINA, 7 estudiantes dicen que el grado derdifeia es moderado, 4 dicen ¢

es pequeiio, 2 dicemug es grande y 2 dicen que es |
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GRAFICO No. 21 GRADO DE DIFERENCIA PARA LA MERMELADA CON ETIQUET A
AMARILLA . ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA. FACULTAD DE
CIENCIAS. ESPOCH. OCTUBRE 2010.

GRADO DE DIFERENCIA

W Leve
M pequeio
® Moderado

B Grande

= Muy grande

En el grafico No. 2 de los 9 estudiantes gmanifestaron que es la muestra diferent
con etiqueta amarilla que contiene la mermeladd tig frutilla elaborada, 6 estudian
dicen que el grado de diferencia es leve, 2 diceneg pequefio y 1 estudiante manifi

gque es moderado.

Al analizarlos gréficos del numeral 3.3 se concluye que lammetada de frutilla d
mayor preferencia es la normal o de referencia an&acstadina y el motivo
preferencia es por presentar una consistencia i, color definido caracteristico de |
pigmentos antocidcos de la frutilla, ser mas dulce y tener un sabolor agradables
Las tres mermeladas son diferentes, pero las dowetaas light de frutilla son las g
mas difieren con relacion a la mermelada de feutibrmal y la diferenc entre éstas dos
mermeladas light esta basicamente en el color. é&anlada light de frutilla ecologic
en su composicion tiene como Unico edulcorantautaiatosa Splend), la mermelada
light de frutilla marca Gustadina a mas de suceatmstiene fructoy, esto influye en su
color.
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A continuacién se presentan los resultados de délisende varianza. Se analizaron los
resultados para observar las diferencias signv&st entre las dos muestras de

mermelada (etiquetas de color: amarillo y verde)acuerdo al Grafico No. 19.

CUADRO No. 7 RESULTADO DEL ANALISIS DE VARIANZA PA RA LAS MUESTRAS CON
ETIQUETA DE COLOR AMARILLO Y VERDE QUE CORRESPONDEN A LA
MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA ECOLOGICA Y MERMELADA L IGHT
DE FRUTILLA MARCA GUSTADINA RESPECTIVAMENTE.

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las Suma de Grados de Promedio de F* Valor critico
variaciones cuadrados libertad los cuadrados Probabilidad para F
Entre grupos 7,511111111 1 7,51111111110,443820220,0038344924,300949462
Dentro de los
grupos 15,82222222 22 0,719191919
Total 23,33333333 23

* Prueba de Fisher

Como se puede observar en el Cuadro No. 7 se obtuvesultado F de 10,44382022, si
las muestras hubieran sido iguales, F hubierariglwor al valor critico para F que es de

4,300949462, por lo tanto las dos muestras soredifes.

Por lo expuesto sobre el numeral 3.3, se puede deei si hay diferencias entre las
mermeladas: light de frutilla ecoldgica, light yrmal de frutilla del mercado marca

Gustadina.
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CUADRO No. 8 RESULTADO DEL VC DE LA MERMELADA DE F RUTILLA MARCA
GUSTADINA Y LA MERMELADA DE FRUTILLA ECOLOGICA PARA
DEMOSTRAR QUE SON LIGHT.

VALOR CALORICO
kJ (Calorias)

MERMELADA DE FRUTILLA | MERMELADA LIGHT MERMELADA LIGHT

NORMAL O DE REFERENCIA DE FRUTILLA DE FRUTILLA
GUSTADINA GUSTADINA ECOLOGICA
293 (70) 84 (20) 126 (30)

La mermelada light de frutilla ecolégica proporco#2.86% de calorias con respecto a
la mermelada de frutilla normal o de referencia sgi¢a asigna el 100% de calorias; y se
concluye que se le ha reducido su contenido caléeic 57.14% vy por lo tanto
corresponde a mermelada light, segun los requisstablecidos (1: tener un producto
normal o de referencia, 2: proporcionar un valoldried como minimo 30% en

comparacion del original).

96



CAPITULO IV

. CONCLUSIONES

» Se desarroll6 un prototipo de mermelada light deilllx ecologica, utilizando

sucralosa (flendg como edulcorante no caldrico.

» Se determind la formulacién apropiada para la etdddn de mermelada light de
frutilla ecoldgica, utilizando 99.481% de frutaD09% de sucralosa, 0.130% de

pectina y 0.370% de &cido citrico.

* Se realizaron pruebas de degustacion de tres tdsstiformulaciones para
establecer la de mayor aceptabilidad del consumi@ada formulacion tenia
distintas concentraciones de sucralosa (120 — 19@4ymg/Kg), representadas
con colores distintos de etiquetas (amarillo, t@mnaverde) siendo la mermelada
de mayor aceptabilidad la que contenia 192mg/Kg sderalosa en su

composicion, identificada con la etiqueta de ctbonate.

» Se elabor6 la mermelada con la formulacion de mageptabilidad es decir la

que contenia 192mg/Kg de sucralosa en su compnsicio

* Se determinaron las caracteristicas sensorialés(sabor, olor, textura), fisicas
(pH vy sodlidos solubles), quimicas (acidez, cenizZasdo ascorbico y solidos
totales) y microbiolégicas (mohos y levaduras) alenermelada light de mayor
aceptabilidad.
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Se establecié una comparacion por degustacion lermermelada light obtenida,
la mermelada de referencia normal y la mermeladht Imarca Gustadina,
representadas con diferentes colores de etiqudsnelada de frutilla light del
mercado marca Gustadina con etiqueta de color v&adeermelada de frutilla
normal del mercado marca Gustadina con etiquetacaler tomate y la
mermelada light de frutilla ecoldgica con etiqudta color amarillo, quedando
como preferida por la mayoria de los encuestado®taelada normal de frutilla
marca Gustadina con un 46%, en segundo puestoritagiaela light elaborada en
esta investigacion con un 36% y como tercero lammakada light de frutilla

marca Gustadina con un 18%.

La mermelada de frutilla ecoldgica si correspondmemelada light porque

proporciona el 57.14% de valor calérico reducido.

98



CAPITULO V

5. RECOMENDACIONES

Para tener una idea mas objetiva de la aceptatitidaun producto se debe tomar en

cuenta, la valoracion sensorial y las caractedstorganolépticas del alimento.
Promocionar el producto ya que cuenta con exceddrgneficios nutricionales, el mismo
que puede ser consumido no solo por personas idi@abéino por aquellas que gozan de

buena salud.

Investigar la posibilidad de realizar una mermelada otros tipos de edulcorantes no

caldricos y que sean legalmente aceptados.

Se recomienda que cuando se utilice productos gicoBu organicos se realice pruebas

gue verifiguen aquello.
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CAPITULO VI

6. RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue desarrollaxa umermelada light, utilizando
sucralosa $plendd como edulcorante no calérico, con la finalidad abtrarrestar
enfermedades cronicas no transmisibles como latiabsobrepeso y obesidad, para lo
cual se utilizo frutilla ecologica, materiales decioa y de laboratorio. Se hizo tres
formulaciones con diferentes concentraciones deralmsa utilizando métodos
experimentales, y mediante una evaluacion se obfanae mayor aceptabilidad, se
realizd un analisis empleando técnicas fisicasmmpais y microbiolégicas y una
evaluacion con otras mermeladas para determinaefarencia y si hay o no diferencias
entre éstas. Como consecuencia se determiné quertaelada de mayor aceptabilidad
en color, consistencia, sabor y olor es la queerbat192 mg/Kg se sucralosa, se realizo
un estudio comparativo con otra mermelada lightcen&ustadina y cuyos resultados de
analisis para la mermelada de mayor aceptabilidad dn el andlisis fisico se obtuvo:
3.25% de pH y 4.2% de solidos solubles, en el sis&juimico: 7.2% de acidez, 0.77%
de cenizas, 58.84 mg/100g de acido ascorbico y98®.dB6 sdlidos totales y analisis
microbiolégico: 20 UPC/g de mohos y levaduras. Bnelaluacion junto con las
mermeladas normal o de referencia y light marcatdélisa, se obtuvo un 36% de
preferencia y concluyendo que si hay diferencideeefstas. El uso dgplenda si es
satisfactorio para la elaboracion de mermeladagopcmnando beneficios no solo para

personas enfermas sino para aquellas que quieran ge buena salud.
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SUMARY

The objective of this investigation was developadight marmalade using sucralose
(Splenda) as sweetening non caloric component tmtecact the non-transmissible
chronic diseases such as diabetes, overweight lzesity; for this, ecological strawberry
and cooking and laboratory materials were useded liormulations were made with
different sucralose concentrations using experialanethods and through an evaluation
the one with the highest acceptance was obtainedarfalysis using physical, chemical
and microbiological techniques and an evaluatioth wither marmalades were carried
out to determine the preference and the differeao@sng these. As a consequence it was
determined that the marmalade with a higher acoepta color, consistency, flavor and
odor was the one containing 192 mg/Kg sucraloseoparative study to other light
marmalade Gustadina, was carried out; the anafgsislts for the highest-acceptance
marmalade were in the physical analysis 3.25% pHl 42% soluble solids; in the
chemical analysis, 7.2% acidity, 0.77% ash, 58.84100g ascorbic acid and 9.45% total
solids and in the analysis microbiological: 20 U @Yolds and leaven. In the evaluation,
together with the normal or reference marmaladekligt Gustadina 36% preference
was obtained concluding that there are differeram@®ng these. The Splenda use is
satisfactory for the marmalade elaboration progdienefits not only for sick people but
also for those who want to enjoy a good health.

101



CAPITULO VI

BIBLIOGRAFIA

+ BIBLIOGRAFIA DE LIBROS Y FOLLETOS

AMOROSO, A., TORRRES, H. 2007. Insulino Resistencia, Prediabetes, Diabete
y Riesgo Cardiovascular. Ecuador. pp. 14- 2

. ARTHEY, D., ASHURST, P.1997. Procesado de frutas. Barcelona. Acribia.

ASTIASARAN, I. 2003 Alimentos y Nutricion en la Practica Saméta Dias de
Santos. p. 132

BRIDGET, J. 2002. Jaleas y Mermeladas. Mike Newton. p. 87

BROKS, G., BUTEL, J., MORSE, S. 1999. Microbiologia Médica. Manual
Moderno. México. pp. 899

CHEFTEL, J., CHEFTEL, H., BESACON, P. 1999. Introduccion a la Bioquimica
de Alimentos. Espafa. Acribia. V. Il.

CUBERO, N., MONTERREY, A., VILLATA, J. 2002. Aditivos Alimentarios.
Espafia. Mundi- Prensa.

DEREK, L., SIMEON, T. 2003. Diabetes Mellitus Fundamentos y Clini@a.
ed. México. Mc Graw Hill. pp. 607-617

102



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

EMMA WITTIG DE PENNA. Evaluacion Sensorial: Una Metologia Actual para
Tecnologia de Alimentos. pp. 58 — 60

FELLOWS, P. 2003. Tecnologia del Procesado de los Alimentasicipios y

Practicas. Zaragosa. Acribia.

FIGUEROLA, D. 2000. Diabetes. 42. ed. Barcelona. Masson.

FRAZIER, W., MORALES V. 1985. Microbiologia de los Alimentos. 3a. ed.
Zaragoza — Espafia. Acribia. pp. 161-163

HERBARIO NACIONAL DEL ECUADOR. SECCION BOTANICA DEL
MUSEO ECUATORIANO DE CIENCIAS NATURALES. 2006. Batita

de la Frutilla. Quito.

KREMENCHUZKY, L . 2009. Guia de Trabajos Practicos del Laboratdeo

Bioquimica de Alimentos, Escuela Técnica ORT.

LUCERO, O. 2005. Técnicas de Laboratorio de Bromatologia jalisis de
Alimentos. Riobamba pp. 6-28.

MORALES, A., MINO, V. Tabla de Composicion de los Alimentos Ecuatosano

MUNOZ, M., LEDESMA, J. 2002. Los Alimentos y sus Nutrientes, Tablas de

Valor Nutritivo de Alimentos. México Mc Graw Hill

RICK, C. S, J. 2000. Historia de la Mermelada: Elaboracion déMiermelada.
Madrid. Alianza.

ROSENTHAL, A. 2001. Textura de los Alimentos. Medida y Peraapc Esparia.
Acribia S.A.
TRIPLA, M. 2000. Estadistica Elemental. México. Education. 573 — 583

103



21. VELASQUEZ, G. 2006 Fundamentos de Alimentacion Saludai8ajud:
Nutricion y Dietética. Universidad de Antioquip. 42

22. WITTIG, E. 1979. Evaluacién Sensorial. Una Metodologia Achaah Tecnologia
de Alimentos. UACH. Chile.

23. WRIGHT, J. 2007. Guia Completa de las Técnicas Culinariased€ordon Bleu.
2a. ed. Barcelona. Art. Blume.

24. ZUCARITO, R. 2000. Vencere la Diabetes: Tipos de Diabetes AJZa. ed.

+ BIBLIOGRAFIA DE TESIS

25. ESPARZA. P., QUEVEDO, E. 1988.Determinacion de Residuos de Pesticidas
Clorados en el Tomate Rifién (Lycopersicum esculahtconsumido en la
ciudad de Riobamba. Tesis Doctor en Quimica. Ridizariscuela Superior
Politécnica de Chimborazo. Facultad de Cienciasu&a de Doctorado en

Quimica. pp. 113

26. JORQUE, A. 2009. Obtencién de la miel de cabuya y su util@@accomo
endulzante en la elaboracion de mermelada pareonEysque padecen
diabetes 2009. Tesis Licenciada en Gestion Gastimad Riobamba.
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Fatuitea Salud Publica.

Escuela de Gastronomia. pp. 114

27. NARVAEZ, V., CRUZ, A. 2006. Elaboracion de Mermelada utilizando Azlar
bajo valor cal6rico y Frutas del Canton Penipe 20Désis Doctora en
Nutricion y Dietética. Riobamba. Escuela SuperioolitBcnica de
Chimborazo. Facultad de Salud Publica. Escuelaudgdidn y Dietética. pp.
78

104



28. SAGNAY, N. 2009. Control de Calidad de Frutillgragaria vesci Deshidratada
por método de microondas a tres potencias. TesiguBnico Farmacéutico.
Riobamba. Escuela Superior Politécnica de Chimlmorazacultad de

Ciencias. Escuela de Bioquimica y Farmacia. pp. 109

29. TAPIA, V. 2009. Disefio de un recetario de postres en bksatdizacion de frutas
tropicales exoticas del Canton Puerto Quito dertaviRcia de Pichincha.
Tesis Licenciada en Gestion GastronOmica. Riobanisguela Superior
Politécnica de Chimborazo. Facultad de Salud PabliEscuela de
Gastronomia. pp. 106

+ BIBLIOGRAFIA DE INTERNET

30. ABM NEGOCIOS ASOCIADOS. Frutilla
http://www.abmnegocios.com/Frutilla.html

Fecha no editada

31.ABRAIRA. V. 1996. Métodos Multivariantes en Bioestadistica. &ehtro de

Estudios Ramon Areces.

32. ALIMENTACION Y OBESIDAD, DUO PARA LA NUTRIGENOMICA
http://www.ecuadorciencia.org/articulos.asp?id=4423
20080405

33. ALIMENTACION SANA . La Sucralosa
http://www.alimentacion-.com.ar/informaciones/noaédds/sucralosa.htm

Fecha no editada

34. ALIMENTOS LIGHT
http://www.publispain.com/revista/alimentos-lightrh

Fecha no editada
105



35. ALTO INDICE DE DIABETES
http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/alto-indam-diabetes-52018-
52018.html

Fecha no editada

36. AMAZONICOS. Sondeo Nacional de Pulpas, Mermeladas y Jaleabase de
Frutales.
http://www.corpei.org/archivos/file/pdf/Sondeo_deutales amazonicos_fin
al.pdf
20040621

37.ANOVA
http://www.hrc.es/bioest/Anova_4.html
2009/12/15

38. APLICACION DE LA STEVIA REBAUDIANA BERTONI EN EL
DESARROLLO Y DISENO DE PROCESO DE UN CHOCOLATE EN
POLVO PARA GRUPOS DE PERSONAS CON DIETAS DE BAJAS
CALORIAS.
http://www.cib.espol.edu.ec/Digipath/D_Tesis  PDR®#57.pdf

Fecha no editada

39. ARGENTINA - CONSUMO DE PRODUCTOS LIGHT
http://www.latinamerican-markets.com/argentina-rsamo-de-productos-
light
Fecha no editada

40. CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACION RECOMENDADA PARA
PERSONAS CON DIABETES.
http://nutricion.doctissimo.es/alimentacion-saludédimentacion-
preventiva/caracteristicas-de-la-alimentacion-remodada-para-personas-
con-diabetes.html
Fecha no editada

106



41. CODEX STAN 192-1995Norma general del codex para los aditivos alinteyga

http://www.codexalimentarius.net/web/standard distlang=es

42.COLOR Y APARIENCIA:
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/coéds _quimicas_y far
maceuticas/wittinge01/capitulo01/04.html
2009/12/15

43. COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR
http://mwww.eumed.net//2008/419/investigacion/glfiggt. htm

2008

44.CONCEPTOS GENERALES DEL ANALISIS SENSORIAL
http://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%ALllisis_Sensdride Alimentos/%C3
%8Dndice.
2009/11/15

45.CONTROL MICROBIOLOGICO DE CALIDAD
http://apuntes.rincondelvago.com/apuntes_univedgidalogia/micro
biologia/
2010/05/25

46.CULTIVO DE LA FRUTILLA O FRESA
http://www.foroswebgratis.com/tema-
historia_de _los_cultivos_de frutos finos_en_la acoaade el bolson-
92099-801508.htm
2007-04-01

47. DESARROLLO DE UN PROTOTIPO DE MERMELADA LIGHT DE
MANGO UTILIZANDO SUCRALOSA Y SACARINA COMO
EDULCORANTES NO CALORICOS.
http://zamo-oti-02.zamorano.edu/tesis_infolib/20@99. pdf
20091201

107



48.

49.

50.

51.

52.

53.

4.

DIABETES
http://www.sanofi-aventis.com.ec/live/ec/sp/lay@p?scat=927B709D-
3C24-4F6A-A5EC-238EE65736C9
20070801

DIABETES-DIETA FACIL
http://www.teledietafacil.com/cardiovascular/dieliabeticos/

Fecha no editada

DIABETES MELLITUS: DEFINICION, DIAGNOSTICO Y
CLASIFICACION
http://www.medicinapreventiva.com.ve/articulos/aitds_mellitus.htm
20100419

DIABETES MELLITUS ES LA PRIMERA CAUSA DE MUERTE EN LAS
MUJERES ECUATORIANAS
http://confirmado.net/salud/8988-diabetes-mellidgsta-primera-causa-de-
muerte-en-las-mujeres-ecuatorianas.html
20091115

EL CONTROL DE LA DIABETES
http://www.alimentacion-
sana.com.ar/informaciones/novedades/diabetes.htm#8

Fecha no editada

EL CORREO. Obesidad es principal causa de diabetes
http://www.diariocorreo.com.ec/archivo/2006/064t# sidad-es-principal-
causa-de-diabetes
20060613

EL CULTIVO DE LA FRUTILLA
http://www.abcagro.com/frutas/frutas_tradiciondiesillas2.asp

Fecha no editada
108



55.

56.

S57.

58.

59.

60.

6L

FRESA
http://frutasmanuela.com/web/?p=974
20050621

FRESA: Composicion Nutricional
http://nutriguia.com/?id=fresa;t=STORY ;topic=alintes
20030601

FRESAS Y FRESONES
Fundacién Eroski
http://frutas.consumer.es/documentos/frescas/frasaphp
20070101

FRUTILLA O FRESA
http://www.alcentral.com.ar/fh_frutilla.html

Fecha no editada

FRUTILLAS, FRESAS, INFORMAMOS SOBRE SUS BENEFICIOS
SOLO VEGETALES.
http://www.solovegetales.com/ver-articulo.php?id=40

Fecha no editada

GENERALIDADES SOBRE LA ELABORACION INDUSTRIAL DE
MERMELADAS
http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/@PB8/teoria/obmerm/p4.
htm
2005

GUTIERREZ C. Qué tanto sirven los productos light?
http://www.yocondiabetes.com/nutricion/index.phptfmp=com_content&ta
sk=view&id=603&Itemid=0
20090623

109



62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

LA FRUTILLA ECOLOGICA CRECE EN CHIMBORAZO

http://www.elcomercio.com/Generales/Solo-Texto.&gp3articlelD=89993

20070526

LAS FRESAS Y LOS FRESONES
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/guimaiitos/frutas-y-
derivados/2003/04/01/59601.php
20060512

LAS MERMELADAS
http://www.mailxmail.com/curso-cocina-conservasasals-
dulces/mermeladas

Fecha no editada

LA SUCRALOSA
http://www.alimentacion-
sana.com.ar/informaciones/novedades/sucralosa.htm

Fecha no editada

LA SUCRALOSA: UN EDULCORANTE PARTICULAR
http://www.nutrinfo.com.ar/pagina/info/sucralo0.htm
27-06-2000

MARCAMASI. Dulce vida o muerte? sucralosa vs aspartamo.
http://galayza.perublog.net/2008/09/14/dulce-vidaneerte-sucralosa-vs-
aspartame.

Fecha no editada

MARCO TEORICO.
http://www.pmmi.org/spanish/inquiry.asp
2009/11/15

110



69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

MONTES, M., Alimentoslight
http://nutriciontotal.org/tip20.htm

Fecha no editada

MSP (Ministerio de Salud Publica)

www.msp.gov.ec/images/diabetes.pdf

NIVELES RECOMENDADOS DE AZUCAR EN LA SANGRE
http://www.monografias.com/trabajos20/glucosa-emgsa/glucosa-en-
sangre.shtml
2009

OBEND ECUADOR. ¢,Qué es el Sobrepeso y Obesidad?
http://www.obend.net/sobre-peso-obesidad-clinicagagEcuador.html

Fecha no editada

ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD. Obesidad

http://www.who.int/topics/obesity/es/
ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD . Obesidad y sobrepeso

http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs31 Inekx.html

Fecha no editada

ORIGINALSWEET (SUCRALOSA)

http://www.chilepd.cl/content/view/559266/Caso-Qmay-Sweet-Sucralosa-

Nueva-Marca-y-linea-de-productos-sexy-dulce-y-grsaihtml
20090709

PRODUCTOS LIGHT
http://www.pronaca.com/site/principal.jsp?arb=368&dijo=473



20070601

77. RED IBEROAMERICANA DE UNIVERSIDAAADES POR LA
RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESSRIAL (RSE). Productos
light llegan a costar 10% mas caros, sin ningureti@n.
http://www.redunirse.org/?q=node/639
2100408

78. SOBREPESO Y OBESIDAD
http://www.nhlbi.nih.gov/health/dcisp/Diseases/al® causes.html

Fecha no editada

79. ¢SON RECOMENDABLES LOS PRODUCTOS DIETETICOS PARA
DIABETICOS?
http://nutricion.doctissimo.es/alimentacion-saludédimentacion-
preventiva/son-recomendables-los-productos-diete{para-diabeticos.html

Fecha no editada

80. SUCRALOSA
http://www.esacademic.com/dic.nsf/eswiki/395907
20100101

81. TEXTURA.
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ctégs _quimicas_y farmaceuti

cas/wittingeOZl/introd.html.
2009/11/15

82. TODO SOBRE LA SUCRALOSA

http://www.sucralosa-es.org/facts/

Fecha no editada

112



* NORMAS

83. NTE INEN 380; “Determinacion de so6lidos solubles, método refnagitrico”

84. NTE INEN 389; “Determinacion de la concentracion del ion hidrimgéoH)”

85. NTE INEN 386; “Ensayos microbiolégicos, mohos y levaduras”

86. NTE INEN 401; “Determinaciéon de cenizas”

113



CAPITULO VIII

ANEXO No. 1 FLUJOGRAMA DE LA ELABORACION DE MERMELADA

LIGHT DE FRUTILLA ECOLOGICA.

FRUTILLA

ELABORACION DE MERMELADA LIGHT DE

A

Recepcion de la materia prima (fruta)

A

Seleccion

A 4

Lavado

A 4

Retirode |«
cabitos
v * SucralosgSplenda)
Trituracion « Pectina
« Acido citrico
» Especias

v

A 4
@cién Dosificacion

A 4

Almacenadc

Rotulado

A

Enfriamiento>
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ANEXO No.2 FOTOGRAFIAS SOBRE EL PROCESO DE ELABORACION DE
LA MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA ECOLOGICA.

Seleccidén de la fruta

Pesar la cantidad adecuada

Lavar en el grifo
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ANEXO No. 2 CONTINUACION

Trituracion

Coccién
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ANEXO No. 2 CONTINUACION

Anadir Splenda, pectina,

acido citrico y especias

7 Enfriado

Envasado
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ANEXO No. 3 FOTOGRAFIAS SOBRE LA PREPARACION DEL MATERIAL
PARA LAS DISTINTAS DEGUSTACIONES.

Preparacion de los vasos con las distintas etiggieta
(amarilla, tomate y verde)
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ANEXO No. 4 FOTOGRAFIAS DE LAS PRUEBAS DE ANALISIS FiSICO, QUIMICO Y
MICROBIOLOGICO DE LA MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA
ECOLOGICA Y MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA MARCA GUSTA DINA.

DETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS

DETERMINACION DE LA SUSTANCIA SECA
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ANEXO No. 4 CONTINUACION

DETERMINACION DE ACIDO ASCORBICO
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ANEXO No. 5 FOTOGRAFIAS DEL ENVASADO DE LAS DISTINTAS
MERMELADAS

Envasado de las distintas mermeladas
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ANEXO No. 6 MODELO DE ENCUESTA PARA LA EVALUACION DE LA
ACEPTABILIDAD DE LAS TRES FORMULACIONES POR

DEGUSTACION

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA

caracteristicas de calidad en la tabla de acuerdo al siguiente puntaje:

Sirvase degustar las muestras que se presenta (3 mermeladas de frutilla) y califique las

1. MALO 2. REGULAR 3. BUENO 4. EXCELENTE

PUNTAJE DE MUESTRAS
FACTORES DE
CALIDAD

AMARILLO VERDE

TOMATE

COLOR

CONSISTENCIA

SABOR

OLOR

GRACIAS POR SU COLABORACION

FECHA: 2010-10-20
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ANEXO No. 7 FOTOGRAFIAS DE LA EVALUACION SOBRE LA
ACEPTABILIDAD DE LAS TRES FORMULACIONES POR
DEGUSTACION.
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ANEXO No. 8 MODELO DE ENCUESTA PARA LA EVALUACION POR
DEGUSTACION PARA DETERMINAR SI HAY O NO
DIFERENCIAS ENTRE LA MERMELADA LIGHT, LA DE
REFENCIA NORMAL Y LIGHT DEL MERCADO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE (IENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA

Tipo: Test de consumidores
Método . Preferencia descriptivo
Producto : Mermelada de frutilla

Sirvase degustar los tres productos rotulados con colores: Amarillo, Verde y Tomate y luego de su
opinién en este sentido:

1. Cual producto prefiere?.....Amarillo ... Verde ... Tomate

2. Por qué lo prefiere? ... Consistencia normal y homogéneo
..... Color definido

..... Mas dulce

..... Sabor més agradable

..... Olor agradable

Tipo: Diferencia
Método : Triangular
Producto : Mermelada de frutilla

Sirvase degustar el set de tres muestras que se presentan (etiqueta amarilla, verde y tomate), ellas
pueden o no ser diferentes entre si. Sefiale su respuesta marcando una de las siguientes alternativas:

1 Las muestras son diferentes.
2 Es la muestra diferente.

3. El grado de diferencia es:

..... pequefio
..... moderado

GRACIAS POR SU COLABORACION

FECHA: 2010-11-15




ANEXO No. 9 FOTOGRAFIAS DE EVALUACION POR DEGUSTACION PARA
DETERMINAR SI HAY O NO DIFERENCIA ENTRE
MERMELADA LIGHT, LA DE REFERENCIA NORMAL Y
LIGHT DEL MERCADO
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ANEXO No. 9 CONTINUACION
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ANEXO No. 10 ETIQUETAS DE LAS DISTINTAS MERMELADAS

ETIQUETA DE MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA MARCA GUSTADINA

jittl
Hif
§§§§§:§

ETIQUETA DE MERMELADA DE FRUTILLA NORMAL O DE REFERENCIA
MARCA GUSTADINA

= i — —

! e — - 7
~  Mermeladd ae ¢ = " Mermeluda.de

 Frutilla Frutilla -

300g

S
Che-
Samos en
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ANEXO No. 11 FOTOGRAFIA DEL ASPECTO DE LA MERMELADA LIGHT
DE FRUTILLA ECOLOGICA DESPUES DE 45 DIAS DE SU
ELABORACION
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ANEXO No. 12 APENDICE X SEGUN LA NTE INEN 380

Temperatura

(C)

15
16
17
18
19

21
22
23
24
25

TABLA 1. Correccion de las lecturas del refractdmetro ceoalas
para sacarosa a una temperatura diferente de@®@9 C

Lecturas de la Escala para contenido de sélidos sblles (% m/m)

0,29
0,24
0,18
0,13
0,06

0,07
0,13
0,20
0,27
0,35

10

15

20

25

30

40

Sustraer el porcentaje de sélidos solubles

0,31
0,25
0,19
0,13
0,06

0,33
0,26
0,20
0,14
0,07

0,34
0,27
0,21
0,14
0,07

0,34
0,28
0,21
0,14
0,07

0,35
0,28
0,21
0,14
0,07

0,37
0,30
0,22
0,15
0,08

Anadir al porcentaje de solidos solubles

0,07
0,14
0,21
0,28
0,36

0,07
0,14
0,22
0,29
0,37

0,07
0,15
0,22
0,30
0,38

0,08
0,15
0,23
0,30
0,38

0,08
0,15
0,23
0,31
0,39

0,08
0,15
0,23
0,31
0,40

50

0,38
0,30
0,23
0,15
0,08

0,08
0,16
0,24
0,31
0,40

60 70

0,39 004
0,31 20,3
0,23 40,2
0,16 60,1
0,08 80,0

0,08 80,0
0,16 60,1
0,24 40,2
0,32 20,3
0,40 004
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ANEXO No. 12 CONTINUACION

indice de
Refraccion

20

1,3330
1,334 4
1,3359
1,337 3
1,338 8
1,340 3

1,341 8
1,343 3
1,344 8
1,346 3
1,347 8

1,349 4
1,350 9
1,352 5
1,354 1
13557

1,357 3
1,358 9
1,360 5
1,362 2
1,363 8

1,3655

TABLA 2. indice de refraccion y porcentaje en masa
de sélidos solubles (sacarosa) correspondiente

Contenido
de solidos
solubles
(sacarosa)

% (m/m)

abhwWNEFEO

=
OOCD\IO

11

13
14
15

16
17
18
19
20

21

indice de
refraccion

ng?

1,367 2
1,368 9
1,370 6
1,372 3

1,374 0
1,375 8
1,3775
1,379 3
13811

1,3829
1,384 7
1,3865
1,388 3
1,390 2

1,392 0
1,393 9
1,395 8
1,397 8
1,399 7

1,4016
1,403 6
1,4056

Contenido
de solidos
solubles
(sacarosa)

% (m/m)

22
23
24
25

26
27
28
29
30

31
32
33
34
35

36
37
38
39
40

41
42
43

indice de
refraccion

n3?

1,407 6
1,409 6

14117
1,4137

1,4158
1,417 9

1,420 1

1,422 2
1,424 3

1,426 5
1,4286

1,4308

1,433 0
1,435 2

1,437 4
1,4397

1,441 9

1,444 2
1,446 5

1,448 8
14511

1,4535

Contenido
de solidos
solubles
(sacarosa)

% (m/m)

44
45

46
47

48
49

50

51
52

53
54

55

56
57

58
59

60

61
62

63
64

65

indice de
refraccion

20

1,455 8

1,458 2
1,460 6

1,463 0
1,465 4

1,467 9
1,470 3

1,472 8
1,475 3

1,477 8

1,480 3
1,482 9

1,4854
1,488 0

1,490 6

1,493 3
1,495 9

1,498 5
1,501 2

1,503 9

Contenido
de solidos
solubles
(sacarosa)

% (m/m)

66

67
68

69
70

71
72

73
74

75

76
77

78
79

80

81
82

83
84

85
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ANEXO No. 12 CONTINUACION

TABLA 3. Correcciones por acidez para obteiBix a partir de lecturas refractométricas (Basaatas
contenido de &cido citrico de jugos citricos
u otras soluciones que contienen azucar)
Afadir al valor obtenido para porcentaje de sélgtables (m/m)

% Corr. % Corr. % Corr. % Corr. % Corr.
Acido Acido Acido Acido Acido

0,0 0,00 7,0 1,34 14,0 2,64 21,0 3,88 28,0 5,10

0,2 0,04 7,2 1,38 14,2 2,69 21,2 3,91 28,2 5,14

0,4 0,08 7,4 1,42 14,4 2,72 21,4 3,95 28,4 5,18

0,6 0,12 7,6 1,46 14,6 2,75 21,6 3,99 28,6 5,22

0,8 0,16 7,8 1,50 1,48 2,78 21,8 4,02 28,8 5,25

1,0 0,20 8,0 1,54 15,0 281 220 405 29,0 525
1,2 0,24 8,2 1,58 15,2 2,85 22,2 4,09 29,2 531
1,4 0,28 8,4 1,62 154 2,89 22,4 4,13 29,4 535
1,6 0,32 8,6 1,66 156 2,93 226 4,17 29,6 5,39
1,8 0,36 8,8 1,69 15,8 2,97 228 420 29,8 542

2,0 0,39 9,0 1,72 160 3,00 230 424 30,0 546
2,2 0,43 9,2 1,76 16,2 3,03 23,2 427 30,2 549
2,4 0,47 9,4 1,8 16,4 3,06 234 4,30
2,6 0,51 9,6 1,83 16,6 3,09 236 4,34
2,8 0,54 9,8 1,87 16,8 3,13 23,8 4,38

3,0 0,58 10,0 191 17,0 3,17 240 441
3,02 0,62 10,2 1,95 17,2 321 242 4,44
3,4 0,66 10,4 1,99 17,4 324 244 448
3,6 0,70 10,6 2,03 17,6 3,27 246 4,51
3,8 0,72 10,8 2,6 17,8 3,31 248 4,54

4,0 0,78 11,0 2,10 18,0 3,35 25,0 4,58
4,2 0,81 11,2 2,14 18,2 3,38 252 4,62
4,4 0,85 11,4 2,18 18,4 3,42 254 4,66
4,6 0,89 11,6 2,21 18,6 3,46 256 4,69
4,8 0,93 11,8 2,24 18,8 3,49 258 4,73

50 0,97 120 227 190 353 260 4,76
5,2 1,01 122 231 192 356 262 4,79
54 1,04 124 239 194 359 264 4,83
5,6 1,07 126 242 196 363 266 4,86
5,8 1,11 128 224 198 368 268 4,90

6,0 1,15 13,0 2,46 20,0 3,70 27,0 4,94
6,2 1,19 13,2 2,50 20,2 3,73 27,2 4,97
6,4 1,23 13,4 254 204 3,77 27,4 5,00
6,6 1,27 13,6 2,57 20,6 3,80 276 5,03
6,8 1,30 13,8 2,61 20,8 3,84 27,8 5,06
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ANEXO No. 13 FOTOGRAFIAS DEL PRODUCTO ELABORADO

MERMELADA LIGHT DE FRUTILLA ECOLOGICA
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