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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objeto inferir la influencia de los hidrocoloides
(goma CMC y goma Xanthan) en el comportamiento fisico quimico y
organoléptico en el néctar de maracuya (passiflora edulis), rigiéndose en la NTE
INEN 2337 (2008) para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas
y vegetales. Para las variables fisico quimicas se aplic6é un DCA (Disefio
Completamente al Azar) con dos factores (estabilizantes y porcentajes de
estabilizantes), mientras que, para las variables organolépticas se aplicé un
analisis sensorial (escala heddnica) realizado a 75 catadores no entrenados y
los resultados fueron analizados mediante la prueba Friedman. Se determind
que la goma CMC tiene significancia sobre la acidez, viscosidad y estabilidad,
mientras que la goma xanthan presento significancia sobre el pH y densidad. Se
evidencio que el grado de aceptabilidad del néctar de maracuya en los catadores
no entrenados fue la aplicacion 4% de goma CMC y 2% de la goma xanthan.

PALABRAS CLAVE

Maracuya, organolépticas, estabilizantes.
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ABSTRACT

The present work aimed to infer the influence of hydrocolloids (CMC gum and
xanthan gum) on the physical, chemical and organoleptic behavior in passion fruit
nectar (passiflora edulis), governed by NTE INEN 2337 (2008) for juices, pulps,
concentrates, nectars, fruit and vegetable drinks. For the physical-chemical
variables, a DCA (Completely Random Design) was applied with two factors
(stabilizers and percentages of stabilizers), while, for the organoleptic variables,
a sensory analysis (hedonic scale) was applied to 75 untrained tasters and the
results were analyzed using the Friedman test. It was determined that CMC gum
has significance on acidity, viscosity and stability, while xanthan gum presented
significance on pH and density. It was evidenced that the degree of acceptability
of passion fruit nectar in untrained tasters was the application of 4% CMC gum
and 2% of xanthan gum.

KEYWORDS

Passion fruit, organoleptic, stabiliz



CAPITULO I. ANTECEDENTES
1.1 PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Segun el INEAP actualmente la produccion de la Passiflora edulis Flavicarpa en
el Ecuador corresponde a 247.973 toneladas y una productividad media de 8.6
ton/ha (2014, parr. 5), de acuerdo con Dominguez, Basurto y Teran citando a
Canizares y Jaramillo (2015) el maracuya (Passiflora edulis Flavicarpa) es una
fruta que actualmente se produce principalmente en las provincias Manabi,
Esmeraldas, Los Rios y Guayas, y varias provincias de la sierra, esto se debe a
que la planta es adaptable a condiciones climaticas variadas lo que permite que
se encuentre perenne en todo el afio. Dentro de la produccion se considera que
alrededor del 97% de la produccién esta dirigida hacia el mercado extranjero,
estas pueden ser exportadas como pulpas o concentradas, pero en gran mayoria
es enviada solo como fruta, (2019, p. 13).

Contreras, Ciro y Arango alegan que los fendmenos mas comunes que se
encuentran en la elaboracion de néctares es la sedimentacion de particulas y
que es considerado como una calidad deficiente y que dentro de las soluciones
empleadas esta el uso de aditivos como los hidrocoloides que aportan mayor
estabilidad, viscosidad y una distribucion homogénea de todos los componentes
en los néctares reduciendo la velocidad de suspension de particulas, (2019, p.
5)

Mendoza, et al., (2018, p. 24) citando a Catillo (2012) indica que actualmente los
problemas suscitados en las industrias de néctares es la estabilidad de los
productos y en el caso del maracuya como materia prima, presenta una cantidad
notoria de soélidos en suspensién con una densidad elevada, es decir que
provoca que en un tiempo muy corto los solidos se precipitan repercutiendo en
las propiedades organolépticas del producto, causando que no sea muy
agradable por el consumidor. Por otra parte, Gil hace énfasis que
independientemente a que el maracuya posee con numerosas cualidades
nutricionales, la acidez acentuada es una caracteristica que la hace poco
utilizada en la elaboracidn de néctares puros de maracuya pero que ha sido
empleado en bebidas de baja proporcién como enriquecedor de otra fruta, (2008,
p. 430).



Por lo anteriormente expuesto surge la siguiente interrogante;

¢, Qué técnical/as contribuiria en reducir la velocidad de suspension en el néctar

de maracuya?

1.2 JUSTIFICACION

El propédsito de esta investigacion es el cumplimiento de los requisitos legales de
la Disposicion General Primera de la Ley Organica de Educacién Superior,
Reglamentos de Régimen Académicos y el Reglamento de la Unidad de
Integracién Curricular de Carreras de Grado de la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez donde para iniciar en el proceso
para la obtencion del titulo profesional debe llevarse a cabo la ejecucién del Art.
4 que manifiesta que los estudiantes y/o egresados que ingresen a la Unidad de
Integraciéon Curricular en el nivel grado, podran obtener su titulo profesional
mediante el Desarrollo de un trabajo de integracién curricular o la aprobacion de
un examen complexivo y Art. 5 que indica que todo trabajo de integracién

curricular estara relacionada con las lineas de investigacion de cada carrera.

La estabilidad en el proceso de elaboracion del néctar es de gran relevancia a
nivel industrial ya que consiste en técnicas que procuran solucionar el problema
de la conservacion de alimentos, por lo tanto la finalidad es mejorar la estabilidad
en el proceso de elaboracién del néctar de maracuya mediante la dosificacion de
goma CMC y Xanthan para favorecer significativamente las caracteristicas
fisicoquimico y organolépticas, pretendiendo alcanzar los estandares de calidad
apegado a la normativas legales nacionales NTE INEN 2337: 2008 e
internacionales CODEX STAN 247-2005, procurando que éste no exceda los
limites sefialados por dichos reglamentos y a la vez evitando la separacion de

fases que se muestran en la mayoria de néctares.

Los hidrocoloides son una solucion debido a que mejoran las caracteristicas
sensoriales del producto, a su vez, Lozano et al., (2016, p. 464) citando a Liang
et al., (2006) y Taiwo y Gift (2013) sustentan que estas sustancias hidrofilicas
evitan los proceso de separacién es especial en el proceso de almacenamiento
de los néctares, esto se debe a que aumenta la viscosidad de la fase continua y

conducen a la estabilizacién estérica de particulas en suspension, es decir evita



que las particulas desciendan y proporcionen separaciones de fases en los
néctares y se note una turbidez en el producto, reduciendo la velocidad de
suspension y segun lo mencionado en la investigacion de Lozano et al., (2016,
p. 465) hace énfasis que la goma xanthan y carboximetilcelulosa (CMC) cumplen

favorablemente con dichas caracteristicas anteriormente mencionadas.

Contreras, Ciro y Arango (2019, p. 7) citando a Abbasi y Mohammadi (2013),
Abedi et al (2012) Aghajanzadeh et al. (2017), Akkarachaneeyakorn y Tinrat
(2015) y Nwaokoro y Akanbi (2015) manifiestan en su investigacion que la
adicion de hidrocoloides, como goma xanthan y carboximetilcelulosa (CMC), ha
sido reportada principalmente en bebidas de frutas y hortalizas, con la finalidad

de evitar la sedimentacién y controlar la vida util.

De acuerdo con Avila y Sanchez hace referencia que en la elaboracion de
néctares intervienen técnicas que llevan a la aplicacién de métodos combinados
que permiten que se genere interés hacia nuevas rutas de investigacién e
industrializacion con el objeto de aportar a la conservacion de los alimentos. Los
mismos autores manifiestan que la aplicacion de goma xanthan de 2 a 3 % ya
que en su investigacion aporté mayor estabilidad en el néctar de tamarindo,
(2016, p. 56).

Mero, Parraga, Ochoa, y Diaz sostienen que el tratamiento que presenté mayor
significancia fue 0.3% de goma xanthan puesto que presenté estabilidad coloidal
en el néctar de maracuya debido a que no se observo separacion en las fases,
(2018, p. 125). Por otra parte, Zamudio y Rosadio manifiestan en su investigacion
que el porcentaje de 0.20% de CMC favorece significativamente las propiedades

fisicoquimicas del néctar de maracuya y zanahoria, (2021, p. 18)



1.3 OBJETIVOS
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Inferir la influencia de estabilizantes goma CMC y goma xanthan en el
comportamiento fisicoquimica y organoléptica del néctar de maracuya

(passiflora edulis).

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar la significancia de la goma CMC en las caracteristicas
fisicoquimicas (viscosidad, acidez, densidad, pH, estabilidad del néctar)
en el néctar de maracuya.

e Evaluar la significancia de la goma xanthan en las caracteristicas
fisicoquimicas (viscosidad, acidez, densidad, pH, estabilidad del néctar)
en el néctar de maracuya.

e Establecer el grado de aceptabilidad (olor, color y textura) del néctar de
maracuya usando como estabilizantes CMC y goma xanthan mediante la
preferencia sensorial por ordenamiento.

1.4 HIPOTESIS

Al menos el estabilizante CMC y/o goma xanthan favorecen significativamente

las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del néctar de maracuya.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1 MARACUYA (Passiflora edulis)

Tapia alega que el fruto es originario de Ameérica, siendo un componente
tradicional de la cultura de Brasil, pais en el que existe una gran produccion tanto
para su consumo interno como para su exportacién, pero se ha desarrollado
también en Colombia, Ecuador y, mas recientemente en Peru, Venezuela y
Costa Rica. Su produccidon comercial se inicid en Australia en los afos 40,
dirigida al mercado europeo; posteriormente, empresas europeas lo llevaron a

Kenia, Sudafrica y otros paises del mismo continente, (2013, p. 23).

Actualmente se cultiva en 37 paises de 5 continentes. El maracuya cubre apenas
el 1% del mercado mundial de jugos, concentrados y pulpas; aunque, sin contar
ala pifay a los citricos, junto con el platano y el mango integra el grupo de mayor
demanda de frutas tropicales (Tapia, 2013, p. 26). Por otra parte, el maracuya
es una planta que responde satisfactoriamente a poblaciones de siembra
adecuadas y a las adiciones correctas de nitrogeno, (Alvarez, Hugoa, Pionce,

Joffreb, Castro, Joséa, Viera, Williama, Sotomayor, Andrea, 2018, p. 16)

2.2 COSECHA DEL MARACUYA

En los ultimos anos se ha venido incrementando de forma sustancial gracias a
la creciente demanda por el mercado nacional e internacional para el consumo
en fresco y para la agroindustria. Este fuerte proceso de expansion se ha visto
favorecido por el potencial del cultivo, pero la alteracion en las condiciones
climaticas a causa de la reciente ola invernal, amenaza gravemente las

plantaciones establecidas, (Castro, 2011, parr. 6)

El mismo autor sustenta que debido al aumento y la frecuencia en las
precipitaciones incrementan los contenidos de humedad en el aire y suelo,
favoreciendo la incidencia y severidad de plagas y enfermedades que limitan el
optimo desarrollo del sistema productivo (Castro, 2011, parr. 6). Mientras tanto
Dorado, Tafur y Rios (2013, p. 116) sefialan que el cultivo de maracuya es

actualmente uno de los cultivos con mayor proyeccién de exportacion. La



proyeccion exportadora y el alto consumo local han presionado la ampliacion del

area cultivada en el pais.

2.2.1 COSECHA POST-COSECHA

La cosecha consiste en colectar de la planta los frutos amarillos cuando se
destinan para el mercado fresco y para la industria se destinan los que se
recolectan del suelo. Los frutos para mercado fresco se cortan con el peciolo de
una longitud de 1-2 cm. para evitar la deshidratacion del fruto y la posible entrada
de hongos post-cosecha. Los frutos se colocan en cajas, ya que si se colocan en
sacos el pedunculo se cae, y se llevan a pilas para lavarlos en una solucion
clorada (100 ppm) y el peciolo se recorta dejandolo de 0.5 cm de longitud
(Cordova, 2010, parr. 12).

A su vez Duran y Alcivar indican que la cosecha ideal consiste en retirar el fruto
individualmente de la planta, con el corte de 1 a 2cm del pedunculo con una tijera
de podar, aunque muchos de estos simplemente se los recoge el suelo, (2020,
p. 110).

2.3 CARACTERISTICAS DEL FRUTO

Cornejo define que actualmente el maracuya es fuente de proteinas, minerales,
vitaminas, carbohidratos y grasa, se consume como fruta fresca, o en jugo. Se
utiliza para preparar refrescos, néctares, mermeladas, helados, pudines,
conservas, etc. Segun el Instituto de Tecnologia de Alimentos del Brasil, el aceite
que se extrae de sus semillas podria ser utilizado en la fabricaciéon de jabones,
tintas, (2015, p. 43).

En cuanto a su composicion general segun el mismo investigador la fruta de
maracuya contribuye con lo siguiente: cascara 50-60%, jugo 30-40%, semilla 10-
15%, siendo el jugo el producto de mayor importancia. La concentracion de acido
ascorbico en maracuya varia de 17 a 35 mg/100g de fruto para el maracuya rojo
y entre 10 y 14 mg/100g de fruto para el maracuya amarillo, (Cornejo, 2015, p.
47).

La coloracion amarillo anaranjada del jugo se debe a la presencia de un pigmento
llamado caroteno ofreciendo al organismo que lo ingiere una buena cantidad de

vitamina A y C, ademas de sales minerales, como calcio, hierro y fibras. Cada



100 ml de jugo contiene un promedio de 53 cal, variando de acuerdo con la

especie (Cornejo, 2015, p. 47).

En efecto Espitia, Vargas y Martinez plasman en su investigacion que el peso
del fruto es una caracteristica importante en el mejoramiento genético, ya que
esta positivamente relacionado con el rendimiento. Los frutos deben ser grandes
y de forma ovalada para conseguir una buena clasificacién comercial, asi mismo,
de cascara fina y cavidades internas llenas que permitan un mayor rendimiento
de jugo, (2008, p. 137).

2.4 USO DEL MARACUYA

Torres afirma que se cultiva para aprovechar el jugo del fruto, el cual puede ser
consumido directamente en refrescos, o ser industrializado para la elaboracion
de cremas alimenticias, dulces cristalizados, sorbetes, licores, confites, néctares,
jaleas, refrescos y concentrados. La cascara es utilizada en Brasil para preparar
raciones alimenticias de ganado bovino, pues es rica en aminodacidos, proteinas,
carbohidratos y pectina. Este ultimo elemento hace que se emplee en la industria

de la confiteria para darle consistencia a jaleas y gelatinas, (2002, p. 51).

La semilla contiene un 20-25 % de aceite, que segun el Instituto de Tecnologia
y Alimentos de Brasil se puede usar en la fabricacién de aceites, tintas y
barnices. Este aceite puede ser refinado para otros fines como el alimenticio, ya
que su calidad se asemeja al de la semilla de algodén en cuanto a valor
alimenticio y a la digestibilidad; ademas contiene un 10% de proteina. Otro
subproducto que se extrae es la maracuyina, un tranquilizante muy apreciado en
Brasil y que se comienza a conocer en El Salvador como Pasiflora (Torres, 2002,
p. 54).

2.5 CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS DEL MARACUYA
Resultan indispensables tanto para el conocimiento de las especies del grupo
como para establecer tratamientos taxondmicos que faciliten conocer la

identificacidén de sus especies (Bonilla, Aguirre y Agudelo, 2015, p. 9).



Pesantez Indica que las caracteristicas del maracuya son las siguientes:

Hojas: Son de color verde lustroso con peciolos glabros acanalados en la
parte superior; posee dos nectarios redondos en la base del foliolo, la lamina
foliar es palmeada y generalmente con tres Iébulos, (2015, p. 59).

Peso: Es de 30 gramos aproximadamente y mide unos 30 a 80 milimetros.
La amarilla puede llegar a pesar hasta los 100 gramos. El color puede variar
segun la variedad. Usualmente tiene una capa interna blanca con pepitas
cubiertas con una especie de carne de color anaranjado, (2015, p. 59).
Sabor: Es agridulce, sobre todo en el verano se consume mucho puesto que
es refrescante y con un ligero sabor albaricoque como si se estuviera
comiendo una mermelada, (2015, p. 59).

Forma: Tiene la forma de una baya redonda, (2015, p. 59).

Flores: Son solitarias y axilares, fragantes y vistosas; estan provistas de 5
pétalos y una corona de filamentos radiante de color purpura en la base y
blanca en el apice, posee 5 estambres y 3 estigmas, (2015, p. 60).

Fruto: Es una baya globosa u ovoide de color entre rojo intenso a amarillo
cuando esta maduro, las semillas con arilo carnoso muy aromaticas, miden

de 6 a 7 cm de diametro y entre 6 y 12 cm de longitud, (2015, p. 60).

2.6 TAXONOMIA DEL MARACUYA

Segun Haro, Fonseca y Zamora la especie Passiflora edulis L (maracuya), dio

origen, a través de una mutacion, a la Passiflora edulis L. forma flavicarpa

(maracuya amarillo), (2020, p. 699). Ademas, Toapanta (2013, p. 37) indica la

taxonomia del maracuya es la siguiente:

Reino Vegetal Division: Angiospermas

Clase: Dicotiledoneas

Subclase: Archichlamydeae

Orden: Passiflorales

Suborden: Flacontineas

Familia: Passifloraceae



Género: Passiflora

Especie: Edulis

Variedades: Flavicarpa, Purpurea

Nombre Cientifico: Passiflora edulis

Nombre vulgar: Maracuya pasionaria, fruta de la pasion, parchita.

2.7 COMPOSICION QUIMICA DEL MARACUYA

Indican que la composicion tipica de la fruta de Maracuya es la siguiente: cascara
50-60%, el jugo 30-40%, semillas 10-15%, siendo el jugo el producto de mayor
importancia. (Ver anexo 2) Una fruta de Maracuya tiene en promedio un valor
energético de 78 calorias, 2.4 g de hidratos de carbono, 5mg de calcio, 17 mg
de fosforo, 0.3 mg de hierro, 684 mg de vitamina A, 0.1 mg de vitamina B2
(Riboflavina), 2.24 mg de Niacina y 20 mg de vitamina C. En cuanto a la semilla
se puede decir que estas son de color negro, forma de corazén, superficie
rugosa, cubiertas con un arilo carnoso y muy aromatico (Cruz y Zepeda, 2004,
p. 21).

Granados, Tinoco, Llamas, Castro y Garcia definen que el fruto de P.
edulis contiene 90 % de humedad, elevado contenido de vitamina A y acido
ascorbico, asi como de compuestos antioxidantes. Su peso varia entre 38 y 75

gy su diametro oscila entre 45 y 56 mm, (2017, p. 129).

2.8 PULPA DE MARACUYA

Félix, Lovato y Quimi alegan que la pulpa de Maracuya es un producto nutritivo,
con altos indices de vitaminas, minerales, enzimas y carbohidratos como la fibra,
esta hecho a base de pura pulpa de fruta, sin conservantes y preservantes, lo
cual hace que sea un producto 100% natural y para su conservacion se necesita
solo de refrigeracion. La pulpa de fruta es elaborada en condiciones apropiadas,
con frutas frescas, sanas, maduras y limpias, la misma que se caracteriza por
poseer una gama de compuestos nutricionales que les confieren un atractivo

especial a los consumidores, (2016, p. 30).

Los autores definen que estan compuestas de agua en un 70% a 95%, aporta

nutricionalmente a la dieta de las personas. La pulpa de maracuya tendra una
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calidad alta, ya que al momento de su procesamiento se tomaran las medidas
respectivas inmersas en un control de calidad, tales como: la seleccién de la fruta
en el que se tomaran en cuenta el peso, la contextura y la frescura de la fruta;
en cuanto a las maquinarias, se producira en una despulpadora de tipo industrial,
la cual esta fabricada de acero inoxidable, evitando el deterioro de la pulpa de

maracuya al producirlo, (2016, p. 31).

Félix, Gonzalez, Torres y Reyes definen que la “Pulpa de Maracuya” es un
producto nutritivo, con altos indices de vitaminas, minerales, enzimas y
carbohidratos como la fibra, esta hecho a base de pura pulpa de fruta, sin
conservantes y preservantes, lo cual hace que sea un producto 100% natural y
para su conservacion se necesita solo de refrigeracion. La pulpa de fruta es
elaborada en condiciones apropiadas, con frutas frescas, sanas, maduras y
limpias, la misma que se caracteriza por poseer una gama de compuestos
nutricionales que les confieren un atractivo especial a los consumidores. Estan
compuestas de agua en un 70% a 95%, aporta nutricionalmente a la dieta de las

personas, (2016, p. 25).

2.9 COMPOSICION NUTRICIONAL

Munoz, Carranza, Delgado, Alcivar y Mufoz, definen que el maracuya esta
compuesto por hidratos de carbono, provitaminas A, vitamina C, fésforo, vitamina
B2, hierro y calcio. La variedad amarilla es mas rica en minerales y en
provitamina A que la morada. Ademas, contiene una cantidad elevada de fibra,
gue mejora el transito intestinal reduciendo asi el riesgo de ciertas alteraciones
y enfermedades”, (2019, p. 18). Por otra parte, Morton (2013, parr. 3) indica que

la composicion nutricional del maracuya es la siguiente:

Tabla 1. Composicién nutricional del maracuya.

Compuesto Cantidad
Calorias 90
Agua 75.1¢g
Carbohidratos 21.2g
Grasas 0.7¢g
Proteinas 229

Fibras 049
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Cenizas 08¢
Calcio 13 mg
Fésforo 64 mg
Hierro 1.6 mg
Tiamina 0.01mg
Riboflavina 0.13 mg
Niacina 1.5mg
Acido ascérbico 30 mg

Fuente. Datos tomados de (Morton, 2013, parr. 5).

2.10 NECTAR

Es un producto constituido por pulpa de fruta finamente tamizada, agua potable,
azucar, acido citrico, preservante quimico y estabilizador. Ademas, el néctar
debe recibir un tratamiento térmico adecuado que asegure su conservacion en
envases herméticos. Los néctares de mayor aceptaciéon comercial son los de
manzana, melocotdn, pera y de frutas tropicales como la pifia, el mango y la
guayaba. El proceso consiste en la obtencién de la pulpa, la formulaciéon de una
mezcla de pulpa, agua y azucar, la aplicacion de un tratamiento térmico
(pasteurizacion) y el envasado en latas, botellas de vidrio o plastico y en cartéon
(FAO, 2001, parr. 6).

2101 NORMA INEN DEL NECTAR

De acuerdo con la norma INEN 2337 (2008, p. 4) plantea que el néctar es el
producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de fermentacion,
obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o
la mezcla de estos, proveniente de una o mas frutas con agua e ingredientes

endulzantes o no.

2.10.2 CARACTERISTICAS DEL NECTAR

Mauren (2011, parr. 5), menciona que los néctares de frutas, segun la misma

resolucion, deben presentar las siguientes caracteristicas:
a. Organolépticas

Deben estar libres de materias y sabores extranos, que los desvien de los
propios de las frutas de las cuales fueron preparados. Deben poseer color

uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta.



b. Fisicoquimicas

Los sélidos solubles o grados Brix, medidos mediante lectura refractométrica a
20 ° C en porcentaje m/m no debe ser inferior a 10%; su pH leido también a 20 °

C no debe ser inferior a 2.5 y la acidez titulable expresada como acido citrico

anhidro en porcentaje no debe ser inferior a 0,2.

c. Microbiologica

Las caracteristicas microbiolégicas de los néctares de frutas higienizados con

duracién maxima de 30 dias, son las siguientes:

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos del néctar.

M M c

Recuento de microorganismos mesofilicos 1000 3000 1
NMP coliformes totales/cc 9 29 1

NMP coliformes fecales/cc 3 - 0

Recuento de esporas clostridium sulfito reductor/cc <10 - 0
Recuento de Hongos y levaduras/cc 100 200 1

Fuente. Datos tomados de (Mauren, 2011, pérr. 9).

CON:

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = indice méaximo permisible para identificar nivel de aceptable calidad.

¢ = Numero maximo de muestras permisibles con resultado entre m y M.

NMP = Numero mas probable.

2.10.3 REQUISITOS DEL NECTAR

De acuerdo con la norma INEN 2337 (2008), los requisitos del néctar son los

siguientes.

e El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas

sensoriales propias de la fruta o frutas de las procede

e El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables

e Requisitos fisico quimicos

e El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4.5 (determinado segun NTE

INEN 389).
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e EIl contenido minimo de solidos solubles (Brix) presentes en el néctar debe
corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la

presente norma.

2104 ESTABILIZANTES DENTRO DE LOS NECTARES

Coronado e Hilario plantean que los estabilizantes dentro de los néctares son
insumos que se emplean para evitar la sedimentacion en el néctar, de las
particulas que constituyen la pulpa de la fruta. Asimismo, el estabilizador le
confiere mayor consistencia al néctar. El estabilizador mas empleado para la
elaboracion de néctares es el Carboxi Metil Celulosa (C.M.C) debido a que no
cambia las caracteristicas propias del néctar, soporta temperaturas de
pasteurizacion y actia muy bien en medios acidos, (2001, p. 12). Por otro lado,
Contreras, Ciro y Arango sustentan que la aplicacion de hidrocoloides, como GX
y CMC, ha sido reportada previamente en bebidas elaboradas con frutas y

hortalizas, para evitar la sedimentacion y controlar la vida util, (2019, p. 3).

2.11GOMA CMC

Guevara menciona que la goma CMC se utiliza para evitar la sedimentacion y
mejorar la viscosidad del néctar. Los porcentajes estan por debajo de 0.08% en
funcion de la dilucion y el contenido de gelificante natural de la fruta. Se puede
utilizar CMC (Carboximetil Celulosa) o Keltrol, (2015, p. 23). A su vez, Diaz,
Muijica, Soto, Machado y Yepez, indican que los estabilizadores mas empleados
para la elaboracion de néctares son el carboximetilcelulosa (CMC) y la goma
xanthan debido a que no cambian las caracteristicas propias del néctar, (2016,
p. 10).

2.12GOMA XANTHAN

Castulovich y Franco, indican que la goma Xanthan (E415) se produce por la
bacteria Xanthomonas campestris. Es un polisacarido conformado por una
cadena de glucosa que presenta ramificaciones de trisacaridos laterales. Se
solubiliza en agua fria y es capaz de hidratarse rapidamente una vez se ha
dispersado por toda la mezcla. Es resistente a los cambios de temperatura y pH.
Brinda propiedades pseudoplasticas a la mezcla y se diluye con facilidad al

aplicar un esfuerzo cortante, (2018, p. 19).
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No obstante Cedefio, Tamayo y Ramirez, indica que la goma xanthan es un
heteropolisacarido con estructura primaria que consiste en unidades repetidas
de pentasacarido, formado por dos unidades de glucosa, dos de manosa y una
de acido glucordnico. La funcion de un hidrocoloide es ligar agua, reaccionar con
otros constituyentes del medio, estabilizar |la red de proteina y evitar la liberacion
de agua, En cuanto a sus propiedades fisicoquimicas, a un bajo pH, la disolucion
de la goma es rapida y completa e influye en la suspensién de componentes
insolubles. El uso de la goma en bebidas con frutas citricas proporciona
estabilizacion en las propiedades organolépticas, especificamente olor, sabor y
textura, (2018, p. 17).



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1 UBICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de la presente investigacidon se realizé en las instalaciones de los
talleres de Procesos de Frutas y Hortalizas y en los laboratorios de Bromatologia
y Quimica de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi ESPAM
“MFL” 0°49'34.9" latitud sur, 80°11'14.24” longitud oeste y una altitud de 19
msnm (Earth, 2021). A su vez, el analisis sensorial de la investigacion se ejecutd

en el campus de la ESPAM MFL con jueces no entrenados.

3.2 DURACION

Esta investigacion se desarrollé durante un periodo de 9 meses (36 semanas),

terminando con la aprobacion del trabajo.

3.3 METODO Y TECNICAS
3.3.1 METODOS
3.3.1.1 METODO EXPERIMENTAL

Explica que la investigacion de enfoque experimental el investigador manipula
una o mas variables de estudio, para controlar el aumento o disminucién de esas
variables y su efecto en las conductas observadas. Dicho de otra forma, un
experimento consiste en hacer un cambio en el valor de una variable (variable
independiente) y observar su efecto en otra variable (variable dependiente). Esto
se lleva a cabo en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir
de qué modo o por qué causa se produce una situacidon o acontecimiento

particular, (Serrano et al., s,f).

3.3.2 TECNICAS
3.3.2.1 VISCOSIDAD

Se la realizé por el método de Viscosimetro con el equipo de Viscometer de
marca Biobase modelo BDU-95. El analisis de viscosidad se realizé tomando
una muestra de 250mL de cada una de las réplicas la cual fue introducida en el
viscosimetro, esta técnica tiene como objetivo observar cuanto tarda en recorrer
la muestra de un punto superior a otro inferior dependiendo la viscosidad del
néctar es el tiempo que tarda en recorrer, la cual debe obtener un rango de 15%-
85%.
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3.3.2.2 ACIDEZ

Se la determind por medio del método volumétrico con el equipo de Titulacion
marca LMS, en la cual que se tomara 2 mL de muestra con una pipeta
volumétrica, dentro de un Erlenmeyer de 250 mL, se adicioné 50mL de agua libre
de CO, (agua destilada hervida durante 20 s tapada y enfriada) medidos en un
cilindro; se agité hasta obtener una disolucién total, (se filtra si fuese necesario),
se afiadio de 1 a 3 gotas de indicador fenolftaleina y se titul6 con una solucion
NaOH (Hidréxido de Sodio) al 0,1N hasta que se pudo percibir un cambio de
coloracion rosada. Para expresar la acidez en mL de alcali normal % se aplico la

siguiente férmula:

mlx N x mlg.ac x 100

= % de A.T.exp.en acido citrico [Ecuacién 1]
Muestra

3.3.2.3 pH

Se determiné por el método potencidmetrico con el equipo de potenciémetro
digital marca Milwaukee, la cual consiste en introducir 50 mL de la muestra en
un vaso de precipitacion, se limpian los electrodos con agua destilada y se secan.
Se introdujo los electrodos en la solucion de buffer, mas cercano al pH de la
muestra, se estandariz6 el aparato, se retiré los electrodos luego se procedio
otra vez a enjuagar y secar, se introdujeron los electrodos en la solucién muestra,
durante un minuto para obtener la lectura del pH de las muestras con una

aproximacién de 0,01 unidades.

3.3.2.4 DENSIDAD

Se realizé por el método picndmetrico con el equipo de picndmetro de marca
Pirex, en el cual se tomd una muestra de los diferentes tratamientos del néctar,
se peso el picndmetro vacio, luego se procedié a pesarlo con agua destilada,
luego se procedio al pesado del picndmetro con cada uno de los tratamientos
(cada vez que se peso6 una muestra se lavo el picndmetro con el agua destilada),
una vez que se obtuvieron los pesos se procedio aplicar la formula de la cual se
obtuvo el resultado de la densidad relativa de cada tratamiento.

Densidad = (m3-ml) [Ecuacion 2]
(m2-m1l)
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Donde:

m1= peso del pichndmetro vacio

m2= peso del picnémetro con agua
m3= peso del picnémetro con néctar

3.3.2.5 ESTABILIDAD

Una vez almacenado el néctar en la botella se procedié a que cada envase tenga
un nivel de 20 cm de altura, en la que dia a dia se midio el nivel de precipitacién
observando cuantos centimetros de precipitacion habia en cada tratamiento, el
tratamiento se realizé durante tres dias en los cuales se tomaba como tiempo de

referencia las 12 p.m.

3.3.2.6 ANALISIS SENSORIAL

Para el analisis sensorial se tomaron muestras a todos los tratamientos junto con
el testigo a 75 jueces no entrenados en la ESPAM MFL, para definir la calidad
del néctar de maracuya en el cual se valoraron, olor, color y textura, para lo cual

se utilizé una prueba de preferencia sensorial por ordenamiento.

3.4 FACTORES EN ESTUDIO
3.4.1 FACTORES

Los factores que se estudian seran:
FACTOR A: Estabilizantes (goma CMC, goma xanthan).
FACTOR B: Porcentaje de estabilizantes.

3.4.2 NIVELES

Para el factor A se utilizan los siguientes niveles:
a, =Estabilizante goma xanthan

a, =Estabilizante goma CMC

Para el factor B se utilizaran los siguientes niveles:
b,=0.1%

b,=0.2%
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bs=0.3%
b= 0.4%

3.5 TRATAMIENTOS

Tabla 3. Detalles de Tratamientos.

TRATAMIENTOS cODIGOS DESCRIPCION
™ a,b; Goma CMC 1%
T2 ab, Goma CMC 2%
T3 a,bs Goma CMC 3%
T4 a b, Goma CMC 4%
T5 a,b, Goma Xanthan 1%
T6 a,b, Goma Xanthan 2%
T7 a,bs Goma Xanthan 3%
T8 a, b, Goma Xanthan 4%

Fuente. Los autores

3.6 UNIDAD EXPERIMENTAL

Se tomdé para esta investigacion como unidad experimental 2000 g de la mezcla
constituida de pulpa, agua y azucar. Los tratamientos se diferenciaron por el tipo
de estabilizante adicionado en la elaboracion de néctar y el calculo de las gomas
CMC y xanthan al (1%; 2%; 3% y 4%) se lo realiz6 tomando como base los 2000

g de la mezcla antes mencionada.



Tabla 4. Célculo de los porcentajes (en gramos) de los estabilizantes (goma xanthan) seran establecidos tomando como base la mezcla de agua, aztcar y pulpa.

Materia prima

e insumos %
0
Agua 61.82
Pulpa 13.19
Azlcar 25
Total 100%

T

g
1236.41
263.76
499.84
2000 g

%
61.82
13.19

25
100%

%
61.82
13.19

2
2000 g

T2
G
1236.41
263.76
499.84
100%

GOMA XANTHAN
T3
% % G
6182 6182 123641
13.19 1319 26376
25 25 499.84
2000g  100%  2000g

Fuente. Los autores

%
61.82
13.19

25
100%

T4
% G %
6182 123641 6182

1319  263.76 13.19
25 499.84 25
2000g = 100% 2000 g

Tabla 5. Calculo de los porcentajes (en gramos) de los estabilizantes (goma CMC) seran establecidos tomando como base la mezcla de agua, aztcar y pulpa.

Materia prima

e insumos %
Agua 61.82
Pulpa 13.19

Azlcar 25
Total 100%

T5
G

1236.41
263.76
499.84
2000 g

%
61.82
13.19

25
100%

%
61.82
13.19

25
2000 g

T6
9

1236.41

263.76

499.84
100%

GOMA CMC
T7
% % g
61.82 61.82  1236.41
13.19 1319  263.76
25 25 499.84
2000 g 100% 2000 g

Fuente. Los autores

%
61.82
13.19

25
100%

T8
% g %
61.82 123641 61.82

13.19 263.76 13.19

25 499.84 25
2000gr =~ 100% 2000¢
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3.7 VARIABLES A MEDIR

Variable
Viscosidad
Acidez
Caracteristicas pH
fisico quimico
Densidad
Estabilidad

Tipo de
variable

Cuantitativa

Cuantitativa

Cuantitativa

Cuantitativa

Cuantitativa

Tabla 6 Matriz operacional de las variables.

Conceptualizacion

Panchiy Lara (2012, Como se en cit6 Irving, 1995), define que la
viscosidad se utiliza como un indicador cuantitativo de calidad en la
industria de los aceites, la petroquimica, de los alimentos, la farmacéutica,
la textil, de las pinturas, entre otras. Bajo dicha premisa, la viscosidad, es
una propiedad fisicoquimicas de los fluidos y representa la resistencia de
los fluidos al fluir.

De acuerdo con Arreola (2012, p. 12) generalmente la acidez en una
sustancia es determinada por las técnicas volumétricas, dicha medicion se
enfoca en la titulacion donde intervienen el titulante, el titulado y el
indicador.

El valor de pH representa el menos logaritmo en base diez de la
concentracion (actividad) de iones hidrégeno [H+]. Como la escala es
logaritmica, la caida en una unidad de pH es equivalente a un aumento de
10 veces en la concentracion de H+
(Goyenola, 2007, p. 23).

Torres (2009) manifiesta que una propiedad importante de cualquier
materia es la densidad, definida como su masa por unidad de volumen. Un
material homogéneo tiene la misma densidad a través de este. Usamos P
para la densidad. Si una masa m de material homogéneo tiene un
volumen V, la densidad P, esta dada como: P= m/v.

La estabilidad es el equilibrio de las fuerzas de un sistema dispersante, las
particulas del néctar o jugo se pueden mantener en suspension a travées
de: la repulsion de cargas electrostaticas, aumento de viscosidad de la
fase, el equilibrio de la densidad entre las fases, reduciendo el tamafio de
las particulas por el proceso de homogeneizacion y la combinacion entre
estos factores (Castillo, 2012, p. 98).

Definicion
operacional

AOAC-2005a

AOAC 942.1-1990

NTE INEN 0784:85

CODEX STAN 247-
2005

Se almacenara el
néctar en la botella
que tenga un nivel
de 20 cm de altura,
en la que dia a dia

se medira el nivel
de precipitacion por

3 dias.
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Instrumentos Medicion
Viscosimetro centipoise
(cP)
Matraces
Erlenmeyer %
Probeta °
Soporte universal
Potenciémetro 0-14
Picnémetro g/cm3
Botellas de vidrio
de 20 cm de cm

altura.



Analisis
sensorial

Color

Olor

Textura

Cualitativa

Cualitativa

Cualitativa

El color es una sensacién producida por los rayos luminosos que
impresionan los drganos visuales y que depende de la longitud de onda.
Por lo tanto, el color es una percepcion visual: la retina del ojo lo capta y el
cerebro lo interpreta. (Villicafia, Luque, y Gonzalez, 2015, p. 41).
Leon (2016, p. 32) hace énfasis que dentro de los parametros a evaluar
respecto al olor se evalla las caracteristicas importantes y esto involucra
las materias primas que tienen los productos donde debe tener un olor
caracteristico al producto sin anomalias.

La textura se convierte en un pardmetro de calidad que relacionado al
sabor, olor entre otras caracteristicas como la dureza, elasticidad, y
resistencia al corte, se convierten en factores claves para el consumidor.
(Pérez, 2015, p. 38).

Fuente. Los autores

Se realizaraa 75
catadores no
entrenados.

Se tomaran
muestras a todos
los tratamientos
junto con el testigo
a 75 jueces no
entrenados.
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Prueba de
preferencia
sensorial
por
ordenamien
to.
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3.7.1 INDEPENDIENTES

Estabilizante (goma CMC, xanthan).

Porcentaje de estabilizante.

3.7.2 DEPENDIENTES

Viscosidad (mPa*s)

Acidez (% Ac. Acido Citrico)

Densidad (Kg/m”3)

pH* (potencial de hidrogeno)

Estabilidad del néctar, evaluada mediante Velocidad de sedimentacion (cm/s)

Preferencia sensorial (olor, color, textura).
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3.8 MANEJO DE EXPERIMENTO

RECEPCION DE MP
(MARACUYA) N f1 \
PULPA: 1391%
AGUA:  61.8% FORMULACION
AZUCAR: 25% 2 ) 20MIN
PESADO DE MATERIA PRIVA E INSUMOS

10 MIN
SELECCION Y LAVADO
10 MIN
EXTRACCION DE LA PULPA
10 MIN
Y COMBINADO

ADICION DE GOMA CMC Y
MEZCLADO

XANTHAN (0.10.203.04 %)
Cs) 40°c
D DEMORA

PAUSTERIZADO A 65°CX30MIN

LAVADO Y SELLADO

8 ) SINPRESENCIA DE OXIGENO

ESTERILIZADO Y ENFRIADO

() =
\ A%

ALMACENADO

Fuente. Los autores
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3.8.1 DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE NECTAR
Recepcion: La materia prima y los insumos se receptaron aplicando buenas
practicas de manufactura; se verificd que estos se encuentren en Optimas

condiciones (sin impurezas) para iniciar con el proceso de elaboracion de néctar.

Seleccion: Se selecciond la materia prima verificando que se encuentre libre de
elementos extranos, sin dafos de insectos o roedores y con el grado de madurez
fisiologica; esta etapa se la realizoé con la finalidad de obtener un producto sin

alteraciones.

Formulacion: Se procedié a calcular y pesar las diferentes cantidades de
maracuya e insumos, con relacién a la tabla 4 y 5 contemplando los lineamientos
estipulados en la Norma INEN 2337, donde se encuentran establecidos los

niveles a utilizar en la formulacion.

Pesado: Consistid en cuantificar la materia prima e insumos en una balanza
marca CAS, con el fin de estandarizar la cantidad que ingresa de cada elemento

por tratamiento.

Extraccién de la pulpa o de jugo: La extraccidon de la pulpa o de jugo de
maracuya se obtuvo utilizando un cuchillo marca tramontina que consistié en
realizar este proceso de manera artesanal, luego se realizd una dilucién de la
misma en relacién 1:10 es decir un kilo de pulpa con semilla en 10 litros de agua
tratada, esta correlacion se determiné de acuerdo al alto indice de acidez, el
objetivo de la adicion del agua es que la dilucién se encuentre con un pH no

mayor de 3,5 como lo establece la Norma INEN 2337.

Homogenizado: Consistid en realizar manualmente movimientos continuos a la
pulpa diluida, azucar y los estabilizantes utilizados (goma CMC, goma xanthan
al 1%, 2%, 3% y 4%), de acuerdo a la formulaciéon establecida para cada
tratamiento y se sometié a temperatura que no supere los 50 °C, hasta alcanzar
un pH no mayor de 4,5. Este procedimiento se lo realiz6 con una cuchara de

acero inoxidable.

Pasteurizacion: Consistio en someter el néctar en una olla esterilizada

(capacidad de 40L) marca INDALUM a una temperatura de 65 °C por 30 minutos
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(este proceso sera controlado con un termémetro marca DELTATRANK), se

realizé con la finalidad de destruir los microorganismos patégenos.

Envasado y sellado: El néctar fue introducido en botellas de vidrio de 233 mL,
contemplando una temperatura de 55 °C para posteriormente continuar con el
sellado de cada envase. Este procedimiento se realizé con el objetivo de crear
un vacio que permita eliminar cualquier tipo de microorganismo resistente a la

pasteurizacion.

Esterilizado y enfriado: Se trasladd las botellas llenas de néctar a una olla
esterilizadora de 20 litros, donde se afiade dos litros de agua para generar vapor;
se mantuvo por 20 minutos y posteriormente fueron retiradas. El material
esterilizado fue sumergido en un tanque con agua limpia a temperatura ambiente
o fria, durante 15 minutos. Luego se colocd en estantes para el secado del

envase.

Almacenado: Se realizé a una temperatura de 4°C durante cinco dias. A este
producto se le realizd el control de calidad verificando: °Brix, pH, densidad,
acidez y viscosidad para la captacion de olor, color y textura, ademas se extrajo
una muestra representativa para la determinacion de estabilidad del néctar cada
24 horas.

3.9 DISENO EXPERIMENTAL

Se desarroll6 un disefio completamente al azar (DCA)

Tabla 7 Tabla de Anélisis de Varianza (ADEVA)

Fuente de variacién Grados de libertad
Total 23
Error 16
Factor A 1
Factor B 3
Interaccion AxB 3

Fuente. Los autores

3.10 ANALISIS ESTADISTICO
Los resultados obtenidos en la variable fisico quimica fueron sometidos a los
supuestos del ADEVA prueba de normalidad llamada test Shapiro Wilk y pruebas

de homogeneidad de varianzas y homogeneidad mediante (Test Levene).
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Tabla 8 Supuestos de Normalidad y Homogeneidad.

Pruebas de normalidad

Shapiro-Wilk
Estadistico Gl Sig.
pH ,800 16 ,003**
Acidez (%) ,830 16 ,007*
Viscosidad (mPa.S) ,925 16 ,200NS
Densidad (g/mL) 122 16 ,000*
Para Shapiro Wilk y Levene P_valor (>0.05) difieren con los
supuestos
* significativo
** Altamente significativo
NS No significativo

Fuente. Los autores

Las variables pH, acidez y densidad no cumplen con la prueba de normalidad
(Test Shapiro-Wilk), por otra parte, la prueba de homogeneidad mediante el test
de Levene indico que la variable viscosidad difiere de la homogeneidad. Por tal

motivo las variables no cumplieron con los supuestos de ADEVA.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 DEL DETALLE SORTEO DE TRATAMIENTOS Y TOMA DE
DATOS SORTEO

Correspondiente al sorteo de los tratamientos en este caso en el primer dia de
elaboracion del producto se realizaron los dos primeros con sus respectivas
réplicas y en el segundo dia se realizaron los dos Uultimos tratamientos
conjuntamente con cada una de sus réplicas, este procedimiento se realizé de
manera secuencial con el objetivo de aprovechamiento del tiempo facilitando el
proceso de elaboracién del producto.

Para los analisis fisicoquimicos se desarrollé un disefio completamente al azar
(DCA).

Tabla 9 Detalles de Tratamientos

TRATAMIENTOS CODIGOS DESCRIPCION
T alb1 Goma CMC 1%
T2 alb2 Goma CMC 2%
T3 alb3 Goma CMC 3%
T4 alb4 Goma CMC 4%
T5 a2b1 Goma Xanthan 1%
T6 azb2 Goma Xanthan 2%
T7 azb3 Goma Xanthan 3%
T8 az2b4 Goma Xanthan 4%

Fuente. Los autores

Para los analisis fisicoquimicos se aplicaron ocho tratamientos con dos réplicas

cada uno.

4.2 PARAMETROS FISICOQUIMICOS

En la tabla 8 se muestra la prueba de normalidad, la cual indica que; las variables
pH, acidez y densidad no cumplen con este criterio, asimismo en la tabla 10 se
muestra la prueba de homogeneidad mediante el test de Levene, la cual indica
que; la variable viscosidad difiere de la homogeneidad. Por tal motivo todas las
variables no cumplieron con los supuestos de ADEVA, por lo que es necesario
aplicar pruebas no paramétricas para validar el efecto de los factores sobre las
variables respuestas.
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Tabla 10 Supuesto del ADEVA de Viscosidad Test de Levene

PRUEBA DE HOMOGENEIDAD DE VARIANZAS

ESTADISTICO GL1 6L2 SIG.
DE LEVENE
Se basa en la media 2.01211 x10"29 7 8 ,000**
Se basa en la mediana 2.01211 x10729 7 8 ,000
Viscosidad (mPa.s) ¢ bizf] ;?;fu?t:gf”a Yo 201211 x10%29 7 1,000 000
Se basa en la media 402422 x10°29 7 8 000

recortada
Fuente. Los autores

Los datos obtenidos en la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis mostraron
rechazar hipétesis nula para las variables pH y acidez indicando que los valores
de pH si tienen diferencias significativas al probar diferentes porcentajes de
goma xathan y CMC, mientras que para la variable viscosidad y densidad mostro
retener la hipotesis nula, (tabla 11), por lo cual, indica que los tratamientos de
estudios presentaron valores semejantes. Lo que se manifiesta que al probar
diferente porcentaje de las gomas CMC y Xanthan no existen diferencias

significativas sobre estas variables.

Tabla 11 Prueba de Kruskal-Wallis para las variables de estudio

Resumen de prueba de hipotesis

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
La distribucién de pH es la misma Prueba de Kruskal-Wallis para . Rgchgzar la
1 entre las categorias de muestras independientes ,047 hipétesis nula.
TRATAMIENTOS. P
o . 0
La dllstrlbumon de Acidez (,/o) esla Prueba de Kruskal-Wallis para . Rgchgzar la
2 misma entre las categorias de muestras independientes ,041 hipotesis nula.
TRATAMIENTOS. P
La distribucion de Viscosidad Prueba de Kruskal-Wallis para Retener la
3 (mPa.S) es la misma entre las muestras inde endient:s ,055 hipotesis nula.
categorias de TRATAMIENTOS. P
La dIStI:IbUCIOI’] de Densidad (g/mL) Prueba de Kruskal-Wallis para .R'eter)er la
4  eslamisma entre las categorias de muestras independientes ,052 hipotesis nula.
TRATAMIENTOS. P

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,05.
Fuente. Los autores

4.3 COMPORTAMIENTO DE LOS ESTABILIZANTES EN
FUNCION DEL pH Y ACIDEZ.

En la tabla 12 se logra identificar mediante la prueba Kruskal-Wallis el

comportamiento de los estabilizantes goma CMC y Xanthan, donde mostraron
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rechazar hipdtesis nula, es decir que al menos unos de los tratamientos fueron
significativos ante las variables pH y acidez.

Tabla 12 Prueba de Kruskal-Wallis sobre el comportamiento de los estabilizantes en funcion del acidez y pH.

Resumen de prueba de hipétesis

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
1 La distribucion de pH es la misma entre las Prueba de Kruskal-Wallis para 001 Rechazar la
categorias de FACTOR_A. muestras independientes ’ hipotesis nula.
La distribucion de Acidez (%) es la misma Prueba de Kruskal-Wallis para 001 Rechazar la
entre las categorias de FACTOR_A. muestras independientes ' hipétesis nula.

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,05.
Fuente. Los autores

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

3,10
3,00
= 2,90
[-% _|_
2,80
2,70
R —
2,60 T T
cMC XANTHAN

FACTOR_A
En la figura numero 2 se logra apreciar el comportamiento de los estabilizantes

en funcion del pH, donde se logrd apreciar que la goma Xanthan presenté mejor
comportamiento respecto a esta variable, ya que los valores de pH fueron lo mas
apropiados en la aplicacion al néctar de maracuya, ademas permitiendo el
cumplimiento de la normativa NTE INEN 2337: 2008.

Hurtado y Machay reportan un pH de 3,09 utilizando goma xanthan al 2% en
néctar de melocotén (2017, p. 102), a su vez, Chica sefiala que obtuvo un pH
promedio de 2,99 implementando goma CMC al 3 y 4% para la estabilidad de un
néctar de mango (2019, p.56). Por otra parte, Valencia y Bravo (2022) sugiere
que los néctares deben presentar un pH menor a 4.5 de la misma manera citando
a Gutiérrez y Segil (2016) concuerda con la anterior afirmaciéon ya que esta
relacionado directamente para controlar de alguna manera la actividad
microbiana, debido a que esta relacionada con la acidez y una acidez alta

favorece la destruccion de los microorganismos
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Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

2,60

2,20

Acidez (%)

2,007

1,80

1,60 T ==
cMC XANTHAN
FACTOR_A
En la figura numero s se 10gro apreciar que respecto para la varianie acidez que

el mejor estabilizante fue la aplicacion de la goma CMC ya que el
comportamiento fue mejor en la elaboracién del néctar de maracuya. Cafizares
et al., (2009, p. 27) menciona que obtuvieron un valor de acidez de 0,6973% en
la caracterizacion quimica y organoléptica de néctares a base de frutas de

lechosa, mango, parchita y lima, similares a lo obtenido en este estudio.

Por otra parte, Varas en el estudio realizado sostienen que al aumentar la
concentracién de goma xanthan en el néctar mixto de granadilla y carambola, los
valores de acidez titulable, expresados en acido citrico, presentaron tendencia a
aumentar de 0.41 a 0.52% debido a que la goma Xanthan se solubiliza
rapidamente y es estable con acidulantes usados normalmente en productos
alimenticios, (2019, p. 49).

4.4 COMPORTAMIENTO DE LOS PORCENTAJES
ESTABILIZANTES EN FUNCION DEL pH Y ACIDEZ.

En la tabla 13 se logra identificar mediante la prueba Kruskal-Wallis el
comportamiento de los porcentajes de los estabilizantes CMC y Xanthan, donde
mostro retener hipétesis nula, es decir que ninguno de los tratamientos fueron

significantes ante las variables pH y acidez.

Tabla 13 Prueba de Kruskal-Wallis sobre el comportamiento de los porcentajes en funcion del acidez y pH
Resumen de prueba de hipétesis
Hipoétesis nula Prueba Sig. Decision

La distribucion de pH es la misma entre Prueba de Kruskal-Wallis Retener la

las categorias de FACTOR_B. para mugstras 876 hipétesis nula.
independientes

1
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La distribucion de Acidez (%) es la misma Prueba de Kruskal-Wallis Retener la

entre las categorias de FACTOR_B. para mugstras 663 hipétesis nula.
independientes

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,05.
Fuente. Los autores

2

4.5 COMPORTAMIENTO DE LOS ESTABILIZANTES EN
FUNCION DEL VISCOSIDAD Y DENSIDAD.

En la tabla 14 se logré identificar mediante la prueba Kruskal-Wallis el
comportamiento de los estabilizantes goma CMC y Xanthan, donde mostraron
retener hipétesis nula para la variable viscosidad, es decir que ninguno de los
estabilizantes aplicados presento significancia ante esta variable, mientras que
para la densidad se identificd rechazar la hipétesis nula indicando que al menos

unos de los tratamientos presentaron cambios ante esta variable.

Tabla 14 Prueba de Kruskal-Wallis sobre el comportamiento de los estabilizantes en funcién de viscosidad y

densidad.
Resumen de prueba de hipotesis
Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
1 La distribucion de Viscosidad (mPa*S) esla ~ Prueba de Kruskal-Wallis para 635 Retener la
misma entre las categorias de FACTOR_A. muestras independientes ’ hipotesis nula.
2 La distribucion de densidad (g/mL) es la Prueba de Kruskal-Wallis para 001 Rechazar la
misma entre las categorias de FACTOR_A. muestras independientes ’ hipotesis nula.

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,05.
Fuente. Los autores

En la figura numero 4 se logra apreciar el comportamiento de la densidad de los
estabilizantes, donde se logré apreciar que la goma Xanthan presentdé mejor
comportamiento respecto a esta variable, mientras que la goma CMC no obtuvo
mayores cambios. Segun Laz (2018) citando a Figueroa et al. (2016) indican que
la densidad varia con respecto al tiempo de evaluacién, debido a que las
particulas de mayor tamano exhibiran mayor peso (mayor densidad) y
precipitaran mas, lo que confirma que la adicion de Xanthan genera una
disminucion significativa en la densidad del jugo de maracuya, asociado a una

disminucion de solidos sedimentados.

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

1,08

-
=1
=

|

Densidad {g/ml)
= ]
B

1,04

10

I |
CMT KANTHAMN
FACTOR_A
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46 COMPORTAMIENTO DE LOS PORCENTAJES DE
ESTABILIZANTES EN FUNCION DE LA VISCOSIDAD Y
DENSIDAD.

En la tabla 15 se logré identificar mediante la prueba Kruskal-Wallis el
comportamiento de los porcentajes de estabilizantes de goma CMC y Xanthan,
donde mostraron rechazar hipoétesis nula para la variable viscosidad, es decir
que al menos uno de los estabilizantes aplicados fue significativo ante esta
variable, mientras que para la densidad se identificé retener la hipétesis nula

indicando que ninguno de los tratamientos presentd cambios ante esta variable

Tabla 15. Prueba de Kruskal-Wallis sobre el comportamiento de los porcentajes en funcion de viscosidad y densidad

Resumen de prueba de hipétesis

Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
1 Ladistribucion de Viscosidad (mPa.S) es Prueba de Kruskal-Wallis para ,012 Rechazar la
la misma entre las categorias de muestras independientes hipotesis nula.
FACTOR_B.
2 Ladistribucién de Densidad (g/mL) es la Prueba de Kruskal-Wallis para ,768 Retener la
misma entre las categorias de muestras independientes hipotesis nula.
FACTOR_B.

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,05.
Fuente. Los autores

En la figura numero 5 se logra apreciar el comportamiento de los porcentajes de
los estabilizantes de la viscosidad, donde se logré apreciar que mejor tratamiento
fue la aplicacion de al 4% tanto como para la goma CMC y Xanthan. Segun Avila
(2016) Citando a Grandez (2008) indica que los mejores tratamientos obtenidos
en la investigacion fueron en la aplicacién de 2% y 3% de goma xanthan
respectivamente por ser los tratamientos menos viscosos. Por otra parte, Laz
(2018) et al, indica que la mejor formulacién fue la Xanthan al 0,3% con una

apariencia homogeénea, estable y sin presencia de grumos.

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

45,00 —_
7y ]
£ 40,00
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E
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1% 2% 3% 4%
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4.7 ESTABILIDAD DEL NECTAR

En la figura numero 5 se puede observar el comportamiento de la sedimentacion
en funcién del tiempo donde se puede observar la goma CMC obtuvo un mejor
resultado en la estabilidad del néctar respecto al tiempo de almacenamiento, ya
qgue la sedimentacion de particulas fue menor. Segun Valencia y Bravo (2022, p.
37) definen a la CMC como la goma que presentd mayor estabilidad en el néctar
de carambola con naranja. EI mismo autor citando Diaz et al., menciona que a
mayor concentracion de goma CMC se intensifican las capacidades de enlazar

las particulas y mantenerlas mas tiempo en suspension.

En la tabla 16 da a conocer que los 8 tratamientos en estudio tuvieron un buen

ajuste ya que estan entre 93,55 % hasta 93, 62%.

Sedimentacion en funcion del tiempo

-
-

Estabilidad (Cm)
© o o o
o N - [=2) (=)

0 1 2 3 4 5

Tiempo en dias
cMC XANTHAN

Tabla 16 Ajuste de los factores en estudio

FACTORA  PENDIENTE INTERSEPCION R CUADRADO %R
CMC 0,1464 -0,1286 0,8752 93,55%
XANTHAN 0,2564 -0,2119 0,8764 93,62%
Fuente. Los autores

4.8 PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO
La prueba de Friedman mostré rechazar la hipétesis nula (tabla 17) dado a que
p<0.05, indicando que al menos uno de los porcentajes de la goma CMC y

Xanthan si influyeron significativamente sobre las propiedades organolépticas.
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Tabla 17 ADEVA Friedman
Resumen de prueba de hipétesis
Hipétesis nula Prueba Sig. Decision
Las distribuciones de T1, T2, T3, T4, T5, Andlisis de varianza de dos vias por rangos de
1 T6, T7 y T8 son las mismas. Friedman para muestras relacionadas 000 Rechazar la

hipotesis nula.

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,05.

Fuente. Los autores
En la tabla 18 se refleja que los jueces no entrenados lograron identificar
diferencias significativas entre los tratamientos T4 y T6.

Tabla 18 Subconjuntos homogéneos
Subconjuntos homogéneos

Subconjunto
1 2 3
Muestra1 T4 3,680
T6 3,973
T3 4,107 4,107
T2 4,187 4,187
T 4,547 4,547 4,547
T7 4,867 4,867 4,867
T8 5,293 5,293
T5 5,347
Estadistico de contraste 10,467 10,549 3,912
Sig. (prueba 2lateral) ,063 ,032 ,271
Sig. ajustada (prueba 2lateral) ,083 ,051 ,469

Los subconjuntos homogéneos se basan en significaciones asintéticas. El nivel de significacion es de ,05.
1Cada casilla muestra el rango promedio de muestras.
Fuente. Los autores



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

e La goma CMC tiene significancia sobre la acidez, viscosidad y estabilidad,
incrementando significativamente, y respecto a las variables de pH y

densidad presenté decremento en funcion al factor evaluado.

e La goma xanthan tiene significancia sobre el pH y densidad teniendo un
comportamiento poco favorable, por otra parte, en las variables de acidez,

viscosidad y estabilidad, presentd incremento en funcién al factor evaluado.

e El grado de aceptabilidad del néctar de maracuya por parte de los catadores

no entrenados fue la aplicacion 4% de goma CMC y 2% de la goma xanthan.

5.2 RECOMENDACIONES

e Aplicar la dosificacion del 4% de goma CMC debido a que su incidencia fue
positiva dentro de la estabilidad del néctar de maracuya en funcion del
tiempo.
Es ideal utilizar la goma xanthan con la finalidad de incrementar la acidez y

viscosidad del néctar de maracuya.
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ELABORACION DEL PRODUCTO

ANEXO 1. ANEXO 2.

Recepcion de materia prima. Despulpado del maracuya.

ANEXO 3. ANEXO 4.

Filtrado de pulpa. Pesado de pulpa.
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ANEXO 5. ANEXO 6.

L -
Pesado de Goma. Pesado de azucar.
ANEXO 7. ANEXO 8.

Pesado del agua. Pesado de pulpa mas agua.
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ANEXO 9. ANEXO 10.

Proceso de pasteurizado. Enfriado del néctar.

ANEXO 11. ANEXO 12.

Envasado del néctar. Rotulado de tratamientos
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ANEXO 13. ANEXO 14.
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Producto sellado. Almacenado.
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ELABORACION DE ANALISIS FISICOQUIMICO

ANEXO 1. ANEXO 2.

Vasos de precipitacion Néctar en vasos de precipitacion

ANEXO 3. ANEXO 4.

Andlisis de pH Andlisis de densidad
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ANEXO 5. ANEXO 6.
: ;

Distribucidon de agua destilada Equipo de titulacion

ANEXO 7. ANEXO 8.

Analisis de viscosidad Equipo de picnédmetro



ANEXO 9.

Equipo de balanza analitica
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RESULTADOS DEL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA AREA
AGROINDUSTRIAL DE LA ESPAM MFL

ANEXO 1. Andlisis fisicoquimico de pH
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ANEXO 2. Analisis fisicoquimico de densidad
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ANEXO 4. Analisis fisicoquimico de acidez
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ANALISIS SENSORIALES

ANEXO 1.

Evaluacion de catadores Evaluacion de catadores

ANEXO 3. ANEXO 4.

Evaluacion de catadores Evaluaciéon de catadores
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ANEXO 5. ANEXO 6.

111
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Evaluacién de catadores Evaluacion de catadores

ANEXO 7. ANEXO 8.

Evaluacién de catadores Evaluacion de catadores



ANEXO 9.

Test sensorial
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