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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisico-
guimicas, microbiol6gicas y sensoriales de la mermelada de fresa enriquecida
con zapallo. Para ello se realizd un DCA con tres repeticiones vy
consecuentemente, el ANOVA evidencié que las variables pH y cenizas
presentaron diferencias estadisticas significativas mediante la prueba
honestamente significativa de Tukey al 0,05, siendo el tratamiento 1 el que
presentdé las mejores caracteristicas con valores de 3,13 y 0,21%
respectivamente, mientras que para los grados brix ningun tratamiento cumplié
con el minimo requerido, siendo el tratamiento 3 el que presento6 un valor superior
(58,8%). Con respecto al contenido nutricional de vitaminas A y C encontrados
en la mermelada se determind que es un aporte significativo y de mucha utilidad
para este tipo de productos, especialmente en el T1 y T3, donde se obtuvo
valores superiores a 50 ug/100 g de vitamina A y mas de 2,35 mg/100 g de
vitamina C. En la determinacion de los andlisis microbiolégicos todos los
tratamientos estuvieron dentro limite permisible para mohos y levaduras <10
UP/cm?3. El andlisis sensorial se realiz6 con 75 catadores no entrenados, quienes
no pudieron encontrar diferencias en los tratamientos tanto para el color, olor y
sabor en la mermelada. Se concluye que la fresa y zapallo son ideales para su
transformacién y uso en la elaboraciéon de mermelada.

PALABRAS CLAVE: Mermelada, fresa, zapallo, vitaminas, nutricion.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the physicochemical,
microbiological and sensory characteristics of strawberry jam enriched with
pumpkin. For this purpose, a DCA was carried out with three replications, whose
ANOVA showed that the variables pH and ash presented significant statistical
differences by means of Tukey's honestly significant test at 0.05, with treatment
1 presenting the best characteristics with values of 3.13 and 0.21% respectively,
while for brix degrees no treatment complied with the minimum required,
treatment 3 being the one that presented a higher value (58.8%). With respect to
the nutritional content of vitamins A and C found in the jam, it was determined
that it is a significant contribution and very useful for this type of product,
especially in T1 and T3, where values higher than 50 ug/100 g of vitamin A and
more than 2.35 mg/100 g of vitamin C were obtained. In the determination of
microbiological analysis, all treatments were within the permissible limit for molds
and yeasts <10 UP/cm3. Sensory analysis was performed with 75 untrained
tasters, who could not find differences in the treatments for color, odor and flavor
in the jam. It is concluded that strawberry and pumpkin are ideal for processing
and use in jam production.

KEYWORDS: Jam, strawberry, pumpkin, vitamins, nutrition.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Bannas y Korus (2018) mencionan que el impacto de los componentes
(vitaminas, fibra, minerales, entre otros) en los alimentos hacia la salud humana
ha generado controversia, debido a que segun recomendaciones nutricionales,
las verduras y las frutas deberian constituir la base de la dieta del ser humano.
Por lo que Torregrosa et al. (2019) exponen que la mermelada es un modo
habitual de preservar y consumir las frutas y verduras. Sin embargo, Lépez et al.
(2010) resaltan que en la actualidad existe una gama muy amplia de este
producto que solo se basan en la adiciéon de frutas, azlUcar y otros edulcorantes
naturales los cuales no brindan beneficios a la salud, mientras que Carcamo y
Mena, (2006) sustentan que el ser humano necesita cubrir un requerimiento
diario de alrededor de 50 nutrientes (proteinas, vitaminas, minerales,

carbohidratos, fibras, etc.) para tener un adecuado estado nutricional.

En la actualidad la pandemia COVID-19 ha afectado mucho a aquellas personas
gue presentan un sistema inmune deébil y esto, ha generado la pérdida de vidas
humanas. Debido a lo anteriormente expuesto, es necesario que profesionales
del campo agroindustrial busquen nuevas alternativas para el enriquecimiento
de productos alimenticios, siempre aprovechando la mayor cantidad de materia

prima disponible.

Garcia (2017) sefala que las tendencias actuales en el consumo de productos
alimenticios estan orientadas a la ingesta de alimentos con caracteristicas
nutritivas que aportan beneficios, para mejorar el sistema inmune y es por ello,
gue los alimentos tradicionales deben innovar incorporando materias primas que
aporten dichas caracteristicas. De la misma manera Villarroel et al. (2003)
manifiestan que en lo que respecta a las mermeladas, estos productos
tradicionalmente se caracterizan por ser alimentos de alta densidad energética,

con propiedades sensoriales muy atractivas para los consumidores por su sabor,



aroma, color, y su estabilidad durante el almacenamiento, sin embargo, desde el
punto de vista nutricional, las mermeladas aportarian solamente energia; pero la

tendencia actual en cuanto al consumo es desarrollar productos nutritivos.

A nivel mundial existen materias primas que no son utilizadas para la elaboracion
de nuevos productos, aun siendo estas una potencial fuente de nutrientes. Las
estimaciones iniciales realizadas por la FAO (2019) del indice de pérdida de
alimentos indican que “alrededor del 14% de los alimentos en todo el mundo se
pierde desde la produccion antes de llegar al nivel minorista. Asi mismo Garcia
(2018) revela que en el Ecuador existe una tasa de desperdicios, de los cuales
el 65% corresponde a verduras, hortalizas, legumbres y tubérculos, 25% a frutas

y el 10% restante a otro tipo de productos.

En la actualidad se esta estudiando la incorporacion de materias primas con alto
valor nutricional en la elaboracion de nuevos productos, esto debido a que las
tendencias de consumo han cambiado por productos mas saludables. Buzigi et
al. (2020) mencionan que el zapallo es considerado como una hortaliza de poca
transformacién pero con alto valor nutricional en vitamina A y con una cantidad
promedio de 1,704 pg/100 g. Por otra parte Saptarini y Herawati (2019)
mencionan que la fresa es una fruta con alto valor de vitamina C 55,7 mg/100 g
qgue la hace idonea para su transformacion en productos de confiteria; la
incorporacion de estas materias primas para la elaboracion de mermeladas
puede un producto final con buenas caracteristicas fisicoquimicas y

nutricionales.
Por esta razdn, se plantea la siguiente interrogante:
¢, Se podra obtener una mermelada con buenas caracteristicas fisicoquimicas,

nutricionales, microbiologicas y sensoriales incorporando zapallo a la

mermelada de fresa?



1.2.  JUSTIFICACION

La presente investigacion se centra atendiendo la problematica antes
mencionada debido a que en la actualidad el consumidor busca un producto que
contenga buenas caracteristicas nutricionales y que aporte beneficios (Jiménez
et al., 2019), con el fin de brindar esos requerimientos se busca darle un valor
agregado al zapallo. Alvarez et al. (2016) indican que el zapallo contiene

excelentes propiedades para el organismo como vitaminas Ay C.

La investigacion, esta orientada al aprovechamiento de las materias primas, ya
antes expuestas, las cuales tienen propiedades ventajosas para el cuerpo
humano, segun Camayo et al. (2020) afiaden que el zapallo es rico en
betacaroteno (provitamina A), y vitamina ¢ que contribuyen al funcionamiento

normal del sistema inmunitario y la vista.

Se pretende elaborar una mermelada de fresa enriquecida con zapallo que
mantenga sus propiedades nutricionales ademas de aprovechar esta hortaliza
que brinda propiedades nutritivas para el cuerpo humano, sin descuidar el
cumplimiento de las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas estipuladas
en la norma NTE INEN 419 (2013).



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

¢ Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas y sensoriales de la

mermelada de fresa enriquecida con zapallo.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas (pH, solidos solubles y cenizas) de
la mermelada de fresa enriquecida con zapallo mediante el analisis
estadistico.

e Determinar el contenido nutricional de vitamina A y C de la mermelada de
fresa enriquecida con zapallo al tratamiento que presente las mejores
caracteristicas fisicoquimicas.

e Valorar las caracteristicas microbiolégicas (mohos y levaduras) al tratamiento
gue presente las mejores caracteristicas fisico-quimicas, para el cumplimiento
de lo estipulado en las normas NTE INEN 419-2013.

e Determinar sensorialmente la aceptabilidad de los tratamientos de la
mermelada de fresa enriquecida con zapallo mediante una prueba de
preferencia a catadores no entrenados.

1.4. HIPOTESIS

La incorporacion de zapallo a la mermelada de fresa mejorara las caracteristicas

fisicoquimicas, microbiolégicas y el contenido de vitaminas Ay C.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. MERMELADA

NTE INEN 2825 (2013) menciona que es el producto preparado por cocimiento
de fruta(s) entera(s), en trozos o machacadas mezcladas con productos
alimentarios que confieren un sabor dulce, hasta obtener un producto
semiliquido o espeso/viscoso. Sin embargo, Alvarez et al. (2016) expresan que
actualmente, se busca cambiar esta realidad y generar lineas de industrializacion
de diversas hortalizas y verduras que proporcionen un cambio en la matriz

productiva y darles un valor agregado.

La mermelada es un producto alimenticio de humedad intermedia (semisélido)
gue se prepara cocinando frutas con azlcar (con o sin pectina) para aumentar el
contenido de sdlidos solubles totales a 65%; las frutas tienen en su mayoria
suficiente acidez y contenido de pectina (extraidas durante la coccion), lo que
contribuye al desarrollo de la textura de la mermelada. Sin embargo, en algunos
casos se afiladen pectina y acidos externos para cumplir con un requisito minimo
de pectina del 1% y pH 3,5, ya que la red de gel esta formada por pectina con
soélidos solubles y pH especificos. Sin embargo, la mermelada con menores
sélidos solubles se puede obtener utilizando diferentes agentes gelificantes

como gomas o pectina con menor grado de esterificacion (Shinwari y Rao, 2018).

2.2. MATERIAS PRIMAS E |INGREDIENTES EN LA
ELABORACION DE MERMELADAS

2.2.1. FRESA (Fragaria x ananassa Duch. (Rosaceae)

Barrufet (2013) menciona que esta fruta posee mas cantidad de vitamina C que
muchos citricos, el contenido de vitamina C es de 58,8 mg lo que la constituye el
complemento ideal para la elaboracion de postres como la mermelada. También

contienen vitamina A (5 mg por 100 g), vitamina E (0,23 mg por 100 g) y menores



cantidades de otras vitaminas como las B1, B2, B3 y B6. Entre sus minerales,
las fresas aportan fundamentalmente potasio y magnesio, aunque también
hierro, fésforo, yodo y calcio. Tienen 2,2 gramos de fibra por 100 gramos de

producto, lo que supone un aporte moderado.

La fresa, (Fragaria x ananassa Duch. (Rosaceae), es una fruta blanda de alto
valor econémico, a la que millones de personas incluyen en su dieta, gracias a
sus propiedades organolépticas y a su contenido fitoquimico, ya que es una
fuente sustancial de vitamina C, compuestos fendlicos y antioxidantes; es muy
deseable por su gusto y sabor Unicos, y es una de las frutas mas populares en
el mundo. En el mercado internacional, el consumo promedio es de 3,9
kg/afo/persona, incluyendo la fruta fresca y la procesada, aunque en Colombia

el consumo es de solo 0,7 kg/afio (Lopez et al., 2018).

2.2.2. ZAPALLO (Cucurbita maxima)

Es un tipo de calabaza perteneciente a la familia de las Cucurbitaceas, es
originario de las regiones tropicales y subtropicales de las Américas y crecen en
forma de enredaderas, rastreras y trepadoras. Esta familia consiste en alrededor
de 118 géneros y 825 especies, de las cuales cinco de ellas fueron
domesticadas: Cucurbita ficifolia, C. moschata, C. argyrosperma, C. pepo y C.
maxima y son cultivadas porque sus frutos, flores y semillas son comestibles,

(Camayo et al., p. 2020).

Castanieda (2014) afirma que el zapallo es una hortaliza que se caracteriza por
Su gran tamafo y por su alto contenido de betacaroteno y vitamina A, es que el
zapallo, a pesar de encontrarse en abundancia, no ha sido verdaderamente
industrializado, dandole un valor agregado teniendo valores de Vitamina A 128
mg/100 g y vitamina C 1200 mg/100 g.

Su importancia radica en que forman parte de nuestra historia, tomando como
ejemplo la fanesca, un platillo que integra una cantidad alta de ingredientes

ancestrales y tradicionales dentro de un alimento que representa un aspecto



religioso de la cultura. En la actualidad la hortaliza es utilizada como materia
prima en diversos productos como: compotas, puré en polvo, mermeladas, entre

otros, (Jacome y Lépez, 2019, p. 17).

El zapallo es rico en fibra y una de las hortalizas con mayor concentracion de
antioxidantes. Es bajo en sodio y carbohidratos, y alto en potasio. Ademas, es
rica en vitaminasy tiene un elevado porcentaje de agua. Sus valores
nutricionales por cada cien gramos son aproximadamente de veintiocho
kilocalorias, 1,4g de fibra, O colesterol, 0,1g de grasas y 5,69 de hidratos de
carbono, (Castel, 2017, p. 2).

2.2.3. SACAROSA (AZUCAR COMUN)

Esta cumple un papel importante en la gelificaciébn al mezclarse con la pectina,
la concentracion de azucar en la mermelada debe impedir tanto la fermentacion
como la cristalizacién debido a que si contiene escasa cantidad de azlcar la
mermelada se fermenta mientras que con una excesiva cantidad de azlcar se

produce la cristalizacion. (Trinidad, 2001, p. 15).

El azucar es un ingrediente fundamental permite la conservacion de la
mermelada es recomendable agregar la cantidad de azlcar y fruta en una
proporcion de 1:1 para obtener una mermelada de buena calidad ya que una
baja concentracion de azucar puede provocar el deterioro del producto, debido
a la propagacién de microorganismos los cuales en escasas concentraciones de

azucar se propagan con mayor facilidad. (Cuadrado, 2019, p. 5).

2.2.4. PECTINA

Es un coloide por excelencia que tiene la propiedad de absorber una gran
cantidad de agua. Pertenece al grupo de los polisacéaridos y se encuentra en la
mayoria de los vegetales, especialmente en frutas citricas. La pectina se
deposita principalmente en la pared primaria y en la lamina media, siendo los

tejidos mesenquimaticos y parenquimaticos particularmente ricos en dicha



sustancia, teniendo la funcion de cemento intercelular, (Addosio et al., 2005, p
187).

Las pectinas se usan en la industria alimentaria como gelificantes, espesantes,
texturizantes, emulsificantes y estabilizantes, como sustitutos de grasa en
alimentos de bajo aporte calérico y su aplicacion mas comun es en la
manufactura de mermeladas y jaleas. Esta multifuncionalidad de la pectina es
atribuida a la presencia de regiones polares y apolares dentro de su molécula, lo
gue permite incorporar a diferentes sistemas alimenticios, (Barazarte et al., 2008,
p. 64).

La FAO (2016) recomienda una dosis de 0,5% de pectina en el procesamiento
de mermeladas y jaleas de frutas, el cual es un aditivo alimentario de bajo peligro

gue ayuda al proceso de gelificacion.

2.2.5. ACIDO CITRICO

Es ampliamente utilizado en la industria de alimentos, bebidas, quimica y
farmacéutica, entre otras. Es empleado como agente acidificante y resaltador del
sabor, como antioxidante para prevenir la rancidez de grasas y aceites, como
amortiguador en mermeladas, y como estabilizante en gran variedad de

alimentos, (Sanchez et al., 2004, p. 44).

El acido citrico es importante para la gelificacién, asi como para conferir brillo al
color de la mermelada, mejorar el sabor, evitar la cristalizacion del azlcar y
extender su vida util. El &cido citrico se vende bajo la forma granulada y tiene un
aspecto parecido al azucar blanco, aunque también se puede utilizar el jugo de
limén como fuente de este acido. La cantidad que se emplea varia entre 0,15 y

0,2% del peso total de la mermelada, (Salas, 2017, p. 2).

La FAO (2016) recomienda una dosis de 0,5% de &cido citrico en el proceso de

elaboracion de mermeladas para favorecer la acidez en caso de ser necesario.



2.2.6. SORBATO DE POTASIO

Uno de los conservantes mas usados en la industria alimentaria, es el Sorbato
de Potasio; por su alta solubilidad, efecto antibacteriano y antimicotico
comprobado, por ser facilmente metabolizado y asimilado por el organismo y por
su cardcter inocuo. Debido a sus notables propiedades quimicas vy fisicas, es
facil de usar y no influye en el sabor ni en el olor de los productos, por lo que ha
sido adoptado en muchos paises como el conservante ideal para varios

productos alimenticios. (Noboa, 2005, p. 23).

El Sorbato de Potasio, detiene el crecimiento microbiano al inhibir a las
deshidrogenasas involucradas en la oxidacion de acidos grasos; ocasionando la
acumulacion de acidos grasos insaturados que son productos intermedios en el
metabolismo lipidico. Otro mecanismo de accion estd asociado a los dobles
enlaces que posee, los cuales interfieren con la actividad catalitica de las
enzimas responsables del crecimiento microbiano convirtiéndose de esta

manera en un eficaz fungicida, (Quispe et al., 2010, p. 72).

La FAO (2016) recomienda una dosis de 0,07 a 0,11 % de sorbato de potasio en
mermeladas, confituras y jaleas de frutas, el cual es un aditivo de bajo

peligrosidad ampliamente utilizada como conservante.

2.3.  ANALISIS SENSORIAL

Cordero-Bueso (2017) define al analisis sensorial como un conjunto de técnicas
de medida y evaluacion de determinadas propiedades de los alimentos, a través
de uno o mas de los sentidos humanos. Por otra parte, Carpenter et al. (2002),
lo definen como la identificacién, medida cientifica, analisis e interpretacion de
las propiedades (atributos) de un producto que se perciben a través de los cinco

sentidos, vista, olfato, gusto, tacto y oido.

El analisis sensorial se perfila con caracter de ciencia y es utilizado como

herramienta para medir de forma objetiva con un aceptable grado de precision y
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reproducibilidad, Iégicamente se tiene que conocer qué es lo que se quiere
medir, el desarrollo e implementacion de pruebas especificas reguladas por
normas de estandarizacion hace del analisis sensorial una herramienta muy util

y con un amplio campo de aplicacion (Cordero-Bueso, p 11, 2017).

2.3.1. TIPOS DE CATADORES

Cordero-Bueso (2017) indica que existen diferentes tipos de catadores los cuales

tienen caracteristicas especificas y se detallan a continuacioén:

e Catador experto: persona con gran experiencia en probar un determinado
tipo de alimento y que posee una gran sensibilidad para percibir las diferencias
entre muestras y para evaluar las caracteristicas del alimento. Debido a su
habilidad y experiencia, en las pruebas que efectla sélo es necesario contar
con su criterio. Su entrenamiento es muy largo y costoso, por lo que solo
intervienen en la evaluacion de productos caros, como por ejemplo el té o
trufas de tierra. Estos jueces estan revisando constantemente sus habilidades
y existen muy pocos en todo el mundo.

e Catador entrenado o panelista: persona con bastante habilidad para la
deteccion de alguna propiedad sensorial, que ha recibido ensefianza teédrica
y practica sobre la evaluacion sensorial, sabe lo que debe medir exactamente
y realiza pruebas sensoriales con cierta periodicidad. EI nimero requerido es
de al menos siete y como maximo quince. Se emplean para pruebas
descriptivas y discriminativas complejas. Como los jueces expertos, deben
abstenerse de habitos que alteren su capacidad de percepcion.

e Catador semientrenado o de laboratorio: personas con un entrenamiento
tedrico similar al de los jueces entrenados, que realizan pruebas sensoriales
con frecuencia y poseen suficiente habilidad, pero que generalmente solo
intervienen en pruebas discriminativas sencillas que no requieren una
definicibn muy precisa de términos o escalas. Las pruebas con este tipo de
jueces requieren un minimo de 10 y un maximo de 20 o 25 jueces.

e Catador consumidor: son personas que no tienen nada que ver con las
pruebas, ni han realizado evaluaciones sensoriales periddicas. Es importante

gue sean consumidores habituales del producto a valorar o, en el caso de un



11

producto nuevo, que sean los consumidores potenciales de dicho producto. El

numero de jueces necesario oscila entre 30 y 40.

2.4. LAS VITAMINAS

Magbool et al. (2017) sefalan que las vitaminas son grupos de compuestos
altamente complejos, de naturaleza organica, presentes en los alimentos en
trazas, esenciales para el metabolismo normal y la ausencia de estos nutrientes
causa trastornos, mientras que el reabastecimiento de estos nutrientes puede
curar los sintomas de deficiencia. Las vitaminas se diferencian de otros grupos
por su naturaleza organica y su clasificaciéon depende de la naturaleza y funcién
guimicas, se necesitan cantidades muy pequefias de vitaminas para el

crecimiento, el desarrollo, la salud y la reproduccién.

24.1. VITAMINA A

Para Magbool et al. (2017) la vitamina A es de naturaleza mas complicada, se
puede obtener tanto de fuentes vegetales como animales. La vitamina A de
fuentes animales se conoce como retinoides, mientras que, de fuentes
vegetales, estos se denominan carotenoides provitamina A. El a-caroteno, el 3-
caroteno y la Bcriptoxantina son los carotenoides provitamina A de origen vegetal
gue se convierten en retinoides de vitamina A preformados durante la digestion

en el cuerpo humanao.

Tiene importantes aportes bioldgicos en el ser humano como en la vision, apoyo
al sistema inmunologico y los sistemas inflamatorios, crecimiento y desarrollo
celular, actividad antioxidante, promocion de la comunicacion celular adecuada.
La ingesta diaria requerida de vitamina A para los hombres jovenes es de 900
microgramos, para las mujeres de 700 microgramos y para los nifios de 300 a
400 microgramos (WHFoods, 2017).
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2.4.2. VITAMINA C

Esta vitamina es el nutriente mas conocido y los citricos son una fuente bien
conocida de vitamina C, es un suplemento nutricional de uso muy comun
(Magbool et al., 2017).

Esta vitamina tiene propiedades antioxidantes, protege las moléculas que
circulan en el torrente sanguineo y el material genético (ADN) de los efectos
nocivos de los radicales libres, también transforma el hierro en una forma que se
puede absorber facilmente en los intestinos, necesaria para la produccion de
colageno, que es un componente estructural del cuerpo humano. La ingesta
dietética recomendada para hombres y mujeres jovenes es de 75 miligramos por
dia (WHFoods, 2017).



CAPITULO lIl. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La investigacion se desarroll6 en el Laboratorio de Bromatologia de la carrera de
Agroindustria y en el taller de Frutas y Vegetales de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez ESPAM MFL, ubicada
en el sitio El Limon de la ciudad de Calceta cabecera cantonal del Canton Bolivar
de la provincia de Manabi con las siguientes coordenadas 0°49'37.96” latitud sur,
80°11'14.24” longitud oeste. Ademas, los analisis de contenido vitaminico (A y
C) se realizaron en SEIDLABORATORY CIA. LTDA de la Ciudad de Quito de
latitud: -0.12398199076016216, longitud: -78.48113270775403, 0° 13' 31" Sur,
78° 31' 29" Oeste. (Google Earth, 2021).

3.2. DURACION

El presente trabajo de titulacion tuvo un tiempo de duraciéon de 32 semanas en
las cuales se desarrollaron todas las actividades para dar cumplimiento a los

objetivos.
3.3. METODOS

3.3.1. EXPERIMENTAL

La investigacion desarroll6 un disefio experimental DCA con tres variables
respuestas entre ellas, el analisis fisico-quimico, analisis microbiolégico y
sensorial de la mermelada de fresa enriquecida con zapallo, cabe recalcar que
el analisis de vitaminas A y C se le realiz6 sélo al tratamiento que presento las

mejores caracteristicas fisicoquimicas (Merolla et al., 2017).
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3.3.2. BIBLIOGRAFICO

Este trabajo de investigacion permiti6 realizar la recopilacion de citas
bibliograficas extraidas de fuentes secundarias como: articulos cientificos, libros,
revistas, paginas de internet con temas relacionados a la investigacion (Gomez
et al., 2015).

3.4. TECNICAS

3.4.1. REQUISITOS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA
MERMELADA

En la tabla 1, se detallan cada uno de los andlisis fisicoquimicos y

microbioldgicos evaluados en la presente investigacion.

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos y microbiologicos de la mermelada

CARACTERISTICAS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAYO
Sélidos solubles (a 20°C) % m/m 65 INEN 380
pH unidad 28 35 INEN 389
Cenizas % m/m ** INEN 401
Mohos % de campos positivos 30 INEN 386

Fuente. Datos tomados de NTE INEN 419 (2013, p. 6)

3.4.1.1 ANALISIS FISICOQUIMICOS

opH

Se midi6 con un pHmetro marca MILWAUKEE siguiendo norma NTE INEN 0389
(1985), previamente en la balanza analitica marca SARTORIUS modelo cp220.
Se pesaron 15 g de muestra diluida en agua destilada con conductividad 20 dS/m
en un vaso de precipitacion marca BOEKO, para su posterior determinacion de
pH se introdujo los electrodos del potencidémetro en la muestra, evitando tocar

las partes sélidas de la muestra y las paredes del recipiente.
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e SOLIDOS SOLUBLES

Se utiliz6 el método de ensayo contemplado en la NTE INEN 380 (1985), que

indica:

e Pesar en un vaso de precipitacion 40 g de la muestra.

e Adicionar 100 mL de agua destilada para su posterior ebulliciébn durante dos
minutos y agitar con varilla de vidrio.

e Enfriar, mezclar y dejar reposar por 20 minutos y filtrar en un embudo de
Bunchner.

e Colocar dos o tres gotas de la muestra preparada en un refractometro marca
SPER SCIENTIFIC con regulador de temperatura (15-25°C),

o Finalmente leer el valor del indice de refraccién.

e CENIZA

Se determin6é mediante la técnica establecida en la NTE INEN 401 (1985), para
su calculo se utilizo la ecuacion 1.
_ m3—my

¢ ="2"",100 [1]

ma—mq

Donde:

C= Contenido de cenizas, en porcentaje de masa.
m1= masa de la cipsula vacia, en gramos.

m>= masa de la capsula con la muestra, en gramos.

ms= masa de la cipsula con las cenizas, en gramos.

3.4.1.2 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

La técnica que se utilizé para el recuento de mohos fue NTE INEN 386 (1985),
la misma que consiste en: (ver los requisitos en la tabla 1.).
¢ Diluir la muestra en estudio de tal manera que el contenido de sélidos solubles

esté comprendido entre 8,5 y 9,4% mezclar bien para homogeneizar.
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Limpiar la celda de Howard, de manera que aparezcan los llamados anillos
de newton entre el portaobjetos y cubreobjetos.

Retirar el cubreobjetos y colocar una gota de la muestra sobre el disco central.
Extender la gota de la muestra sobre toda la superficie, utilizando la espatula
y luego distribuirla uniformemente mediante el cubreobjetos.

Si la preparacion presenta una distribucion heterogénea, ausencia de anillos
de newton o liquido derramado hacia el surco o debajo del cubreobjeto,
desecharla y repetir los pasos.

Disponer la preparacion en el microscopio de tal manera que cada campo
tenga una superficie de 1,5 mm? es decir, el didmetro de campo debe ser de
1,32mm.

Observar 25 campos que sean representativos del area de toda la
preparacion, anotando la presencia o ausencia de filamentos de hongos y
utilizando el aumento de 90 a 125x.

Si las caracteristicas de identificacion de los filamentos de hongos no son
facilmente distinguibles, debe usarse el aumento de 200x para confirmar la
identidad de los filamentos de mohos observados previamente en el campo
normal.

Debe considerarse positivo a un campo, cuando la longitud sumada de un
méaximo de tres filamentos de hongos presentes exceda aproximadamente 1/6
del diametro del campo.

Realizar el contaje por duplicado, determinado la proporcion de campos

positivos en el total de campos observados y expresar un porcentaje.

3.4.2. ANALISIS NUTRICIONALES DE VITAMINA Ay C

El andlisis de vitamina C se realizé mediante el método Volumétrico (AOAC
967.21).
El andlisis de vitamina A se realizé mediante el método HPLC (AOAC 2011.13).
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3.4.3. ANALISIS SENSORIAL

Se realiz6 mediante 75 catadores no entrenados, que se reclutaron en funcién
de lo econdmico y confiabilidad, aplicando una prueba afectiva de grado de
satisfaccion, los mismos que se los sometid a una evaluacion de escala heddnica
de cinco puntos, en la prueba sensorial se determind el olor, color, sabor y textura
(Dominguez, 2007, p, 18). Las muestras se entregaron con codigos diferentes
(Anexo 7). Se utilizé la prueba de Kramer para determinar la diferencia
estadistica entre los tratamientos elegidos por los catadores. Esta prueba tuvo
como finalidad comparar la suma total de preferencia de un producto frente a la

suma de los otros (“A” vs “B”, “A” vs “C” y “B” vs “C”).

El valor critico para una prueba con 26 panelistas y 3 productos es 16,9. Por lo
tanto, el producto “A” es mas preferido que el producto “B” y “C”, pero el nivel de

preferencia del producto “B” es igual al “C” (Dominguez, 2007).

Tabla 2. Escala heddnica para prueba organoléptica

PUNTAJE ESCALA
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me disgusta ni me gusta
Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho

Fuente. Datos tomados de (Acevedo, Garcia, Contreras &
Acevedo, 2019, p. 445).

Tabla 3. Ficha de analisis sensorial

CARACTER PUNTAJE MAXIMO T1 T2 T3 T4
Olor 5
Color 5
Sabor 5

Fuente. Datos tomados de (Davalos, 2004, p. 64)



18

3.5. VARIABLES EN ESTUDIO

3.5.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

¢ Relacion fresa-zapallo

3.5.2. VARIABLES DEPENDIENTES

Andlisis fisicoquimicos (pH, soélidos solubles y cenizas)

Andlisis microbioldgicos (mohos y levaduras)

Andlisis sensorial (color, olor, sabor)

Andlisis nutricional (vitamina C y vitamina A)

3.6. TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

Tabla 4. Detalle de los tratamientos

TRATAMIENTOS DESCRIPCION

T 10% pulpa de zapallo
T2 15% pulpa de zapallo
T3 20% pulpa de zapallo
T4 25% pulpa de zapallo

Fuente. Los autores

3.7. UNIDAD EXPERIMENTAL

La investigacion constd de cuatro tipos de relaciones de pulpa de fresa y pulpa
de zapallo, con tres réplicas por cada tratamiento dando un total de 12 unidades

experimentales.

En la presente investigacion, se necesito elaborar 2 Kg de mermelada por cada
réplica, siendo un total de 24 Kg para las 12 unidades experimentales. Los

detalles de las unidades experimentales se detallan en la tabla 5.



19

Tabla 5. Unidades experimentales

t1 t2 t3 t4
INGREDIENTES
% g % g % g % g
Fresa 40 800 35 700 30 600 25 500
Zapallo 10 200 15 300 20 400 25 500
Total pulpa 50 1000 50 1000 50 1000 50 1000
Azlicar 4795 959 47,95 959 4795 959 47,95 959
Pectina 1 20 1 20 1 20 1 20

Sorbato de Potasio 0,05 1 0,05 1 0,05 1 0,05 1

Acido Citrico 1 20 1 20 1 20 1 20

Total 100 2000 100 2000 100 2000 100 2000

Fuente. Los autores

3.8. MANEJO DEL EXPERIMENTO

El proceso de elaboracion de mermelada se realizé segun el diagrama de
proceso detallado en la figura 1. Donde se utilizé 50% de pulpa (fresa-zapallo) y
47,95% de azucar, para efecto de la investigacion se variaran los porcentajes de
fresa y zapallo dando siempre el 50% del total de pulpa segun las relaciones de
los tratamientos, se mezclaron los otros componentes y se procedid a medir las

variables de respuestas.
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3.8.1. DIAGRAMA DE PROCESO

Materias primas

Recepcidn y seleccion

B
N_/

Agua+NaClO (50ppm) » Frutas defectuosas

Lavado

v

Fresa, zapallo, azucar Agua e impurezas

Pelado y cortado

Cascaras y semillas
Envases de vidrio

Lavado Pulpeado

Pectina
Agua+NaCl Esterilizacion  Acido ascérbico . Concentracion 65°Brix
90°c X 10’ Sorbato de potasio

500101

» Vapor de agua

Enfriamiento 27°C

» Vapor de agua

Envasado

Bodega

<O O~

A temperatura ambiente en cuarto ventilado (27°C)

Figura 1. Diagrama de proceso de la mermelada de fresa enriquecida con zapallo

3.8.2. DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcidny seleccion: Se realizd una inspeccion y seleccion para verificar que
las materias primas presenten buen estado: color verde con capa gris para el
zapallo, y fresa en grado de madurez comercial (6) (anexo 1), sin dafos fisicos
tales como cicatrices, pudricidbn seca, congelamiento, suciedad, enfermedad
(ICONTEC, 1997; SENASA, 2020). Todas las materias primas que no cumplieron

con lo antes mencionado se desecharon del proceso.
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Lavado: Las fresas y los zapallos fueron lavados manualmente con agua tratada
al natural e hipoclorito de sodio (50 ppm) (pureza 90%), durante 3 minutos, por
cada 1000 mL de agua se utiliz6 10% hipoclorito de sodio (NaClO) (Icaza, 2019)
con una pureza del 90%, se puede obtener como un monohidrato en su marco
de pureza es mas complejo que equivale a 10 ml, esto se lo realiz6 con el
objetivo de eliminar materias extrafias como tierra u otras que se encuentren

adheridas en la superficie de las materias primas.

Pelado y cortado: Con ayuda de un cuchillo marca UMCO se retiraron las
cascaras, semillas del zapallo y las hojas de las fresas, seguidamente se

cortaron en pequefias porciones de 2x2 cm de longitud aproximadamente.

Pulpeado: Se extrajo la pulpa de las materias primas de manera manual con
ayuda de un cuchillo, separando la corteza, semillas (zapallo). Tras esta
operacion se procedidé a realizar un pesado en balanza digital marca
SARTORIUS modelo cp22 para conocer la cantidad de pulpa adquirida con la

cual, se realiz6 la formulacién respectiva y el proceso.

Concentracion: Aqui se mezclaron todos los ingredientes que estaban
indicados anteriormente (ver tabla 5). Luego, se concentré la mezcla hasta
alcanzar los 65 °Brix. El tiempo de coccion de la mezcla depende de las
caracteristicas de la pulpa. Durante el proceso, la mezcla se mantuvo en
constante agitacion con la ayuda de una cuchara de madera. Un poco antes de
que la masa tenga los 65 °Brix, se le adiciona la pectina y el acido ascoérbico de
acuerdo a la tabla 6. Terminada la concentracion se interrumpio el calentamiento

y se dejo enfriar hasta alcanzar los 85 °C.

Enfriado: el producto se enfrio hasta alcanzar los 27°C con la finalidad de

estabilizar la mermelada y asi conseguir la formacion del gel.

Envasado: Se envasaron en recipientes de vidrios de 500 mL de capacidad
maxima, previamente esterilizados los cuales, pasaron por un proceso de

esterilizacion de 15 minutos a 90°C.
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Almacenamiento: El producto resultante se conservo a una temperatura de 27°

C en una bodega ventilada.

3.9. DISENO EXPERIMENTAL

En relacion con el principio Unico o multiple de los disefios, esta investigacion fue
de tipo experimental y se ajustd a un disefio completamente al azar (DCA) con

cuatro tratamientos, para cada tratamiento se realizaron tres repeticiones.

Tabla 6. Esquema del ANOVA

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Total 11
Tratamientos 3
Error 8

Fuente. Los autores

3.8.3. ANALISIS ESTADISTICO

La interpretacion de los datos obtenidos se realizé6 mediante el programa IBM
SPSS Statistics 21 version 25, en donde a todas las variables en estudio se les

efectuaron las pruebas de normalidad (Shapiro-Wilk) y homogeneidad (Levene).

La variable (pH) que cumplioé con todos los parametros indicados anteriormente
se sometio a analisis de varianza paramétrico, con el propdsito de establecer la

diferencia significativa estadistica para los tratamientos en estudios.

Seguidamente, se realizé la prueba de diferencias honestamente significativas
de Tukey (HSD), con el objetivo de establecer la diferencia significativa entre
tratamientos, lo cual determind la magnitud entre ellos. Es importante mencionar
que se analizdé al 5% de probabilidad del error, de acuerdo a los grados de

libertad (gl) del error experimental.
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Por otro lado, las variables que no cumplieron con las pruebas de normalidad

(°Brix y cenizas) fueron sometidas a la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis.

En cuanto a las variables de andlisis sensorial, se empleé la prueba estadistica
de Kruskal Wallis, con el propésito de determinar la diferencia estadistica entre

los tratamientos elegidos por los catadores.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS (PH, SOLIDOS SOLUBLES Y CENIZAS)
DE LA MERMELADA DE FRESA ENRIQUECIDA CON
ZAPALLO

Con la finalidad de verificar la distribucién de los datos obtenidos en estudio de
las propiedades fisicoquimicas de la mermelada de fresa enriquecida con zapallo
(Anexo 1A-1B-1C), se procedié a realizar los supuestos del ANOVA de
normalidad con el test de Shapiro-Wilk y homogeneidad con el test de Levene.

En la tabla 7, se observan los datos obtenidos para la prueba de normalidad y
homogeneidad de las varianzas, los cuales indican que las variables °Brix y
cenizas no cumplieron con estos supuestos (Sig <0,05), por lo que se procedio
a realizar ANOVA no paramétrico de Kruskal-Wallis; sin embargo, para el pH se
procedi6 a realizar ANOVA paramétrico debido a que éste si cumplié con dichos

supuestos.

Tabla 7. Supuestos de ANOVA para las variables brix, pH y cenizas

SHAPIRO-WILK LEVENE
Sig. Sig.
°Brix 0,003 0,002
pH 0,130 0,546
Cenizas 0,019 0,857

Como se observa en tabla 8, mediante la prueba del Anova existen diferencias
significativas en los tratamientos para la variable pH (Sig. <0,05), revelando que
dichos tratamientos influyen en este parametro de la mermelada, por ende, se
procede a analizar mediante la prueba de Tukey para determinar qué tratamiento

difiere del resto.
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Tabla 8. Prueba Anova para la variable pH

FUENTEDEVARIACION 6L o MBDE MEDR FCALCULADA SIG.
Tratamientos 3 0,002 0,0556 290,246 <0,0001
Error 8 0,168 0,0002
Total 1 0,167

Los valores de pH obtenidos de los tratamientos cumplen con los requisitos de
la NTE INEN 419 (1988) para una mermelada, debido a que se encuentran en
el rango de 2,8 a 3,5, como se muestra en tabla 9, todos los tratamientos son
diferentes (Sig. <0,05), destacandose el T1 que presento el valor mas cercano
al rango medio de pH siendo la relacion 40% fresa y 10% zapallo la que otorga
menores valores de pH a la mermelada, esto podria ser a la adicion de materias
primas con mayor acidez que provocan una disminucion del pH, la adicion de
materias primas con mayor acidez suelen ser responsables de un producto con
un menor pH, en este caso, Gémez (2017) detalla que la fresa se clasifica como
una fruta acida, debido a que presenta valores promedio de pH que fluctia entre
3,2y 3,4; mientras que, conforme a Guerra (2017) afirma que el zapallo presenta
por lo general un pH de 6,04, el mismo autor destaca que al afadir
progresivamente cantidades de zapallo en la formulacion de mermelada el pH

aumento.

Tabla 9. Prueba de Tukey para la variable pH

SUBCONJUNTO PARA ALFA =0.05

TRATAMIENTOS N
1 2 3 4
T1 (10% zapallo) 3 313
T2 (15% zapallo) 3 3,20
T3 (20% zapallo) 3 3,29
T4 (25% zapallo) 3 3,45
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Rahman y Moshiur, (2018) elaboraron una mermelada de fresa, encontrando un
pH promedio de 2,81. Por otra parte Awad y Shokry, (2018) evaluaron las

caracteristicas fisicas y sensoriales de una mermelada de zapallo donde
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encontraron valores elevados de pH de 4,2 a 5,1. En relacion con lo anterior, se
puede destacar que la mezcla de las dos materias primas empleadas en la
presente investigacion permitieron obtener valores de pH dentro del rango
establecido, cumpliendo con la normativa técnica ecuatoriana para este tipo de
productos. Shinwari y Rao (2018) explican que una mermelada debe tener un pH
maximo de 3,5 para que el producto forme una correcta gelificacion y actué de

manera adecuada con la pectina.

Ocas (2020), indica que el pH varia en forma significativa dependiendo de las
cantidades de pectina y acido citrico. Nunes et al. (2007) argumentan que la
variacion del pH de la mermelada es afectada por factores como la fruta,
(variedad, condiciones sanitarias, estado de maduracion, zona de procedencia,
forma de cultivo, etc.), la cantidad de materia prima empleada y las proporciones
de ingredientes (fruta, azlcar, pectina y acidos); la forma aplicada (entera,
trozos, triturada, en pasta, disolucion, liquido o polvo); la mezcla y la

homogeneizacion durante la coccién, y los tiempos y temperaturas de coccion.

Por otra parte, en la tabla 10 se muestra los datos analizados para las variables
°Brix y cenizas mediante la prueba estadistica no paramétrica de Kruskal-Wallis,
la cual indica que existe diferencias significativas tanto para los °Brix como para
cenizas (Sig <0,05), lo que significa que al menos uno de los tratamientos es
diferente para estas variables, por ende, se procede a analizar los datos

mediante la prueba de kruskal Wallis.

Tabla 10. Prueba de Kruskal Wallis para las variables brix y cenizas

HIPOTESIS NULA TEST SIG. DECISION

La distribucion de °Brix es la misma
entre todas las categorias de
tratamientos

Prueba de Kruskal-Wallis de

. . 0,0175  Rechazar la hipétesis nula
muestras independientes

La distribucion de cenizas es la
misma entre todas las categorias
de tratamientos

Prueba de Kruskal-Wallis de

. . 0,0227  Rechazar la hipbtesis nula
muestras independientes
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La tabla 11, muestra que el T3 (30% fresa 20% zapallo) otorga mayores °Brix a
la mermelada con una media cercana al 59%, sin embargo, ningun tratamiento
cumple con el requerimiento minimo establecido por la NTE INEN 419 (1988) la

cual es de 60% de sdlidos solubles.

Awad y Shokry, (2018) evaluaron las caracteristicas fisicas y sensoriales de una
mermelada de zapallo donde encontraron un valor promedio de sdélidos solubles
de 60%. Asimismo, Okut et al. (2017) optimizaron el proceso de coccién de la

mermelada de fresa encontrando valores de sélidos solubles de 47,60 a 60%.

Los valores encontrados de solidos solubles son inferiores a los mencionados
por la NTE INEN 419 (1988), por lo cual para cumplir con los requisitos minimos
se deberia realizar una reformulacion debido a que el % de azucar (47,95%)
afiadido, es menor al descrito por la FAO (2021), quien recomienda un 50% de
azucar, considerando que este ingrediente permite aumentar el contenido de
sélidos solubles en el producto. En contraste con aquello, se puede destacar que
Bazan (2019) consideré como el mejor tratamiento de la mermelada, el que fue
elaborado con una relacion 50/50 (pulpa/azucar), obteniendo sélidos solubles

mayores al 60%.

Tabla 11. Prueba de Kruskal Wallis y medias de los tratamientos de sélidos solubles y cenizas

TRATAMIENTOS SOL'Do(st;g(')'”B"ES CENIZAS (%)

T1 (10% zapallo) 57,40 ab 021a

T2 (15% zapallo) 57,10 a 0,29 ab

T3 (20% zapallo) 58,80 b 0,33b

T4 (25% zapallo) 56,90 a 0,33b
p-valor 0,0175 0,0227

La tabla 11, representa los valores de ceniza obtenidos para cada tratamiento,
siendo T1 (40% fresa-10% zapallo) el que otorga la media mas baja con 2,21%.
Para Alvarez (2017) los niveles bajos de cenizas son un indicativo de la calidad,
a su vez, Marquez (2014) menciona que altos valores de cenizas puede deberse

a contaminantes metalicos, Carbajal (2018) plantea que el contenido de cenizas
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puede variar conforme a factores como la incorporacion de zapallo o la pérdida
de minerales en el proceso de coccion.

Ali et al. (2021) encontraron valores de cenizas promedios de 0,37% en una
mermelada de fresa enriquecida con gel de aloe vera; por otra parte Othman
(2017) estudiaron los puntos criticos de control de una mermelada de fresa
encontrando valores promedios de cenizas de 0,31%. En relacién a lo anterior,
se considera que en la presente investigacion se encontraron valores similares

a los descritos.

4.2. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE VITAMINA A Y C
DE LA MERMELADA DE FRESA ENRIQUECIDA CON
ZAPALLO

En T1 se encontraron valores de vitamina A de 119,73 Ul/100 g mientras que en
vitamina C se encontraron valores de 75,60 mg/100 g; por otra parte en el T3 se
obtuvieron valores de vitamina A de 135,13 UI/100 g mientras que en vitamina C
se encontraron valores de 47,80 mg/100 g. Las frutas empleadas como materias
primas en la presente investigacion contienen un buen contenido de vitaminas,
lo que las hace ideales para su transformacién y uso en la elaboracion de
productos (Arrollo et al.,, 2018). La vitamina A, en el zapallo presenta una
cantidad promedio de 2,84 U1/100 g (Buzigi et al., 2020), siendo superior al valor
presente en la fresa con 1,67 UI/100 g (Arroyo et al., 2018); con respecto a la
vitamina C, el zapallo presenta 280 mg/100 g (Pineda, 2012), mientras que la
fresa contiene un 1114 mg/100 g del nutriente (Saptarini y Herawati, 2019). Khan
et al. (2012) evaluaron la calidad de la mermelada de fresa durante su
almacenamiento donde encontraron valores de vitamina C de 1280 mg/100 g.
Por otra parte, Awad y Shokry (2018), obtuvieron valores de vitamina C de
539,60 a 740,20 mg/100 g en la evaluacion fisica y sensorial de una mermelada

de zapallo.

Los valores encontrados de vitaminas Ay C en la mermelada se relacionan a los

obtenidos por los autores antes descritos, siendo un aporte nutritivo significativo
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a un producto englobado dentro de la categoria de golosinas, lo cual lo hace

idéneo para personas que buscan consumir alimentos mas nutritivos.

Villagréan et al. (2019) mencionan que la vitamina C es uno de los antioxidantes
mas conocido, su ingesta ha sido asociada a un sinniumero de beneficios como:
el crecimiento, desarrollo y reparacion de todos los tejidos corporales, la
formacion de colageno, la absorcién de hierro, el funcionamiento adecuado del
sistema inmunoldgico, la curacién de heridas y el mantenimiento de cartilagos,
huesos y dientes. Por otra parte, Pajuelo et al. (2015) explican que la vitamina A
es necesaria para mantener la diferenciacion celular dentro de limites normales;
desarrollar resistencia contra las infecciones, mantener la integridad de los
epitelios; la produccion de glébulos rojos, mantener un buen registro visual y en

el proceso de reproduccion.

4.3. DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS (MOHOS Y LEVADURAS) A LOS
TRATAMIENTOS QUE PRESENTARON LAS MEJORES
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Los andlisis microbiolégicos (Tabla 12) efectuados a la mermelada de fresa
enriquecida con zapallo, determin6é que la presencia de microorganismos esta
dentro del limite permitido por la NTE INEN 1529-10 (2013), obteniendo valores
de mohos <10 UP/cm3 y levaduras <10 UP/cm3, demostrandose que en el
proceso de elaboracion de la mermelada se cumplieron las normas basicas de

higiene.

Tabla 12. Resultados de los analisis microbiologicos obtenidos de los tratamientos

TRATAMIENTOS PRUEBAS REALIZADAS RESULTADOS METODO DE ENSAYO
Determinacion de mohos UP/cm? <10 NTE INEN 1529-10
B Determinacion de levaduras UP/cm3 <10 NTE INEN 1529-10
o3 Determinacion de mohos UP/cm3 <10 NTE INEN 1529-10

Determinacion de levaduras UP/cm3 <10 NTE INEN 1529-10
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4.4. DETERMINACION DE LA ACEPTABILIDAD DE LA
MERMELADA DE FRESA ENRIQUECIDA CON ZAPALLO

De acuerdo con la prueba de Kruskal Wallis (Tabla 13) las distribuciones de
todos los tratamientos son las mismas; esto significa, que los catadores no
entrenados no evidenciaron diferencias organolépticas (color, olor y sabor) en
los tratamientos, por tanto, se retiene la hipotesis nula, considerandose que la
formulacion para cada tratamiento no influyé en la percepcién sensorial de los

catadores.

Tabla 13. Prueba de Kruskal Wallis para el analisis sensorial de la mermelada

HIPOTESIS NULA TEST SIG. DECISION
La distribucion de color es la misma

Prueba de Kruskal-Wallis de

entre todas las categorias de . . 0,264 Retener la hipétesis nula
: muestras independientes

tratamientos

La distribucion de olor es la misma .

entre todas las categorias de Prueba de. Kruskal-WaIIls de 0,181 Retener la hipétesis nula
) muestras independientes

tratamientos

La distribucion de sabor es la .

misma entre todas las categorias Prueba de Kruskal-Walls de 0,378 Retener la hipétesis nula

de tratamientos muestras independientes

En la figura 2 se presenta un diagrama radial de los tratamientos en estudio
relacionados a los atributos sensoriales evaluados, evidenciando que los
tratamientos tuvieron una aceptacion similar en cuanto al color, olor y sabor por

parte de los catadores.

Color

Lo—kl\)mbm

Olor Sabor

Figura 2. Diagrama radial para los tratamientos en estudio
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Ayala y Guardado (2019), detallan que la mermelada es un producto bastante
aceptable por los consumidores, a su vez, plantean que la formulacion puede
variar, aunque por lo general presenta una buena aceptacién, especialmente si
son elaborados con materias primas de alto consumo y preferencia, tanto la fresa
como el zapallo, son segun Abad et al. (2020) es bastante atractiva para los

consumidores, por su aromay sabor exquisito.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

5.2.

CONCLUSIONES

Las caracteristicas fisico-quimicas encontradas en todos los tratamientos
de pH y cenizas en la mermelada, se encuentran dentro de los rangos
idéneos expresados por la normativa ecuatoriana (INEN 419:1988); sin
embargo, los valores de solidos solubles en ninguno de los tratamientos
cumplen con el porcentaje minimo requerido.

Los tratamientos categorizados como mejores segun los parametros
fisicoquimicos (T1: 40% pulpa de fresa 'y 10% pulpa de zapallo y T3: 30%
pulpa de fresa y 20% pulpa de zapallo), presentaron un contenido
nutricional significativo de vitamina Ay C.

Las caracteristicas microbioldgicas (mohos y levaduras) de la mermelada
de todos los tratamientos cumplen con las normas basicas de higiene.
Los catadores no entrenados en el analisis sensorial para la mermelada
de fresa enriquecida con zapallo no lograron encontrar diferencias entre
los tratamientos tanto para el color, olor y sabor, siendo aceptable su

consumo.

RECOMENDACIONES

Desarrollar productos a base de pulpa de fresa y zapallo ya que su
contenido nutricional las hace ideales para su transformacion y uso en la
elaboracion de productos.

Realizar un estudio de mercado y medir la aceptabilidad del producto en

el consumidor.
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ANEXO 1. Estado de madurez de la materia prima (fresa).
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ANEXO 2. Resultados de analisis para cenizas y grados brix
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ANEXO 3-A. Resultados de los analisis del T1 para vitamina Ay C.
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ANEXO 4-B. Resultados de los analisis del T3 para vitamina Ay C.
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ANEXO 5. Reporte de los analisis microbiolégicos parael T1y T3.
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N\ ESPAMMEEIL
W_WW
Carnera de
MEDICINA
'VETERINARIA

s

.DE LA ESPAM

Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec I,*



J

Licuadro del zapallo

ANEXO 6. Proceso

Concentracion de los ingredientes
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Envasado

Almacenamiento
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Anexo 7. Ficha de cata de la mermelada en estudio

48

Caracter Codigo Puntaje
T1
T2 5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente
Olor 3. No me disgusta ni me gusta
T3 2, Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho
T4
Caracter Cédigo Puntaje
T1
T 5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente
Color 3. No me disgusta ni me gusta
T3 2, Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho
T4
Caracter Cadigo Puntaje
T1
T 5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente
Sabor 3. No me disgusta ni me gusta
T3 2, Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho
T4
Caracter Cadigo Puntaje
T1
T2 5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente
Textura T 3. No me disgusta ni me gusta

T4

2, Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho
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