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Abstract.

The study was carried out at the ESPOCH Faculty of Livestock Sciences, where prepare
a jam using araza and babaco in order to provide added value to these fruits, using stevia
at different levels 2, 4, 6%, as a substitute for sugar, for the statistical analysis a
completely randomized design (DCA) of four treatments with four repetitions and 200g
per experimental unit was applied, the Acidity, reducing sugars and Brix presented
statistically significant differences with a significance of p <0.05. Level 6% shows better
nutritional characteristics. Protein 1.33%, Fiber 3.29%, Ethereal Extract 0.19%, Ash
0.28%, Non-Nitrogen Free Extract 5.19% and lower caloric value 17.81 Kcal / g. No
significant differences were found for Vitamin C or microorganisms were reported, the
product with the highest sensory acceptance was the 6% level and with a cost benefit of
1.30 in US dollars. It is recommended to use level 6% stevia in the production.
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Resumen.

El estudio se llevd a cabo en la Facultad de Ciencias Pecuarias ESPOCH, donde se
elabor6 una mermelada de araza y babaco; con el objetivo de aportar valor agregado a
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estas frutas, utilizando stevia en diferentes niveles 2, 4, 6 %, como sustituto del azucar
blanco, para el analisis estadistico se aplicé un disefio complemente al azar (DCA) de
cuatro tratamientos con cuatro repeticiones y 200g por unidad experimental, la acidez,
azucares reductores y Brix presentaron diferencias estadisticamente significativas para
una significancia p<0,05. El nivel 6% muestra mejores caracteristicas nutricionales
Proteina 1,33 %, Fibra 3,29 %, Extracto Etéreo 0,19%, Cenizas 0,28 %, Extracto libre no
Nitrogenado 5,19 % y menor valor caldricos 17,81 Kcal/ g. No se encontraron diferencias
significativas para Vitamina C ni se reportaron microorganismos, el producto de mayor
aceptacion sensorial fue el nivel 6% y con un beneficio costo de 1,30 en ddlares
americanos. Se recomienda utilizar el nivel 6% stevia en la elaboracion de mermeladas y
otros productos dietéticos para personas con diabetes y problemas nutricionales.

Palabras clave: mermelada, araza, stevia, nutricion.

Introduccion.

El Basandose en el concepto de mermelada segin la (NTE INEN 2825. 2013, la cual
manifiesta que “es el producto obtenido por la concentracion de la pulpa, con cantidades
adecuadas de azUcar, pectina y acido, debe caracterizarse por una buena consistencia,
presentar un cuerpo pastoso, pero no duro y tener su dulzor adecuado” se formuld un
producto con las caracteristicas citadas en la Norma. (Rojas 2007, citada en Velasco A
2020)

El araza es una fruta aromatica poco utilizada pero con muy buenas caracteristicas fisico
quimicas y un elevado potencial industrial (Duran S, 2012) por otra parte el babaco otro
fruto poco industrializado ayudara a reducir los niveles de acidez que posee el araza,
contiene abundante agua (alrededor del 93%), su porcentaje de azucares es bajo al igual
que su aporte caldrico, tiene un buen perfil vitaminico y un sabor agradable, (Espin E,
2016) ademas de poseer una enzima llamada papaina la cual es digestiva y facilita el
desdoblamiento de la proteina animal.(Cuellar E, 2013, citada en Velasco A 2020)

La Stevia presenta un sabor particular al comienzo y una duracion mas prolongada,
aunque algunos de sus extractos pueden tener un sabor amargo similar al “regaliz” en
altas concentraciones, debido a que esta es 300 veces mas dulce que el azlcar o sacarosa,
trabajando en pH de 3 a 9 que son estables y con temperaturas de 100°C en el
procesamiento de alimentos, si se sobrepasan estas temperaturas se pierde su dulzor.
(Rojas S, 2007).

Se pretende entonces elaborar una mermelada hipocal6rica de araza y babaco utilizando
diferentes niveles de stevia (stevia rebaudiana) en la formulacion 2, 4 y 6% evaluandola
de nutricional, sensorial, microbiolégica y econdmicamente.

Educacion del Futuro Pagina 152


http://cienciadigital.org/revistacienciadigital2/index.php/ConcienciaDigital/$$$call$$$/grid/issues/future-issue-grid/edit-issue?issueId=75

Conciencia
© Digital ISSN: 2600-5859

www.concienciadigital.org Vol. 3, N°3, p. 151-163, julio-septiembre, 2020

Metodologia.

El producto se elaboré y se analizé en la Facultad de Ciencias Pecuarias de la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo, ubicada en la Panamericana Sur Km 1 % con una
duracion de 120 dias.

Las mediciones que se realizaron fueron pH, Acidez, °Brix y Azlcares Reductores,
Humedad, Proteina, Fibra, Extracto Etéreo, Minerales, Carbohidratos, Valor Calérico,
Vitamina C, Mohos y Levaduras (UFC/g), color, sabor, olor

Elaboracion de la mermelada

Se recolect6 las frutas (arazd y babaco) en su estado Optimo de maduracion verde
ligeramente amarillento, para proceder a la seleccion eliminando las frutas en mal estado.
Luego se desinfectaron y se eliminaron las impurezas o material extrafio. Se peso la
materia prima y los ingredientes para la formulacion.

Se procedio a la coccion de las frutas agregando la pectina y el &cido citrico para ajustar
el pH, en el caso del tratamiento testigo se espero a que los °Brix llegaran de 65 a 68, en
la mermelada baja en calorias los °Brix hasta 40, se procedid luego a su envasado mientras
la mermelada esta aproximadamente a 85°C.

Se enfrio la mermelada por inmersidn, aspersion o rociada su almacenamiento se realiza
en lugar fresco y seco (bajo sombra) evitando la luz directa (Espin, 2012. citada en
Velasco A 2020).

Determinacion de pH.

Se realizd mediante el uso de un pH- metro digital previamente calibrado con solucién
buffer a 7 y se utilizé el método descrito en la AOAC 981.12.

Determinacion de Acidez

Se realiz6 por medio de volumetria acido-base, mediante el método (AOAC 942.15 A).
Determinacion de Azucares reductores.

Se realizé por el método de Fehling.

Determinacion de Solidos solubles

Se mide mediante un refractémetro a 20 °C, utilizando el método (AOAC 920.151)
Determinacion de Humedad

Se determin6 mediante el método (AOAC, 10.184).
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Determinacion Proteina

Contenido de proteina, para la determinacion de proteina donde se utilizé el método de
Kjeldahl, bajo la norma (AOAC 920.152).

Determinacion de Fibra

Para la fibra se determin mediante el método que consiste en la digestion acida y alcalina
bajo la norma (AOAC 985.29).

Determinacién de Extracto Etéreo

Para el extracto etéreo se determin6 mediante el método Soxhlet, bajo la norma (AOAC
31.4.02, 2000).

Determinacion de Minerales

Para cenizas se realizO mediante la incineracion por mufla, bajo la norma (AOAC
940.26).

Determinacion de Carbohidratos o ELnN

Para Extracto Libre Nitrogenado se obtuvo por diferencian entre 100 y la suma de los
otros componentes proteina, humedad, cenizas, extracto etéreo, fibra cruda.

Determinacion del contenido Calorico (Kcal/g)

Para el contenido caldrico se realiza la multiplicacion de proteina, grasa, carbohidratos
por los factores establecidos segun Norma INEN 1334, expresado el Kcal/g.

Determinacion de Vitamina C

Para determinar Vitamina C se realiza mediante el método de Yodimetria.

Analisis Microbioldgicos

Determinacion de mohos y levaduras se realiz6 mediante bajo la norma (NTE INEN 386).
Analisis de aceptabilidad

Con la finalidad de evaluar la aceptabilidad del producto se utilizé una prueba hedonica,
asignando un valor a cada atributo segun la categoria reportada en la escala que fue desde
“me disgusta mucho” hasta “me gusta mucho”

Se emple6 un disefio completamente al azar DCA. El anélisis de datos se realiz6 con
ayuda del paquete estadistico Infostat version 2018. Las diferencias entre tratamientos
fueron evaluadas mediante el calculo del ADEVA vy para la separacion de medias la
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prueba de Tukey al 5%. Estadistica descriptiva para las pruebas microbioldgicas-
(Velasco A, 2020)

Resultados y discusion.
Anélisis fisico-quimicos

Los resultados obtenidos de los andlisis fisicos quimicos de la mermelada hipocalérica de
araza y babaco con diferentes niveles de stevia se reportan en la tabla 1, los mismos que
se detallan a continuacion.

Tabla 1: Valoracién fisico quimico de la mermelada hipocalorica de araza y
babaco utilizado diferentes niveles de stevia (stevia rebaudiana).

Niveles de stevia

Variables 0% 204 4% 6% EE. Pro.
pH 2,662 2,96a 3,022 3,07a 0,10 0,0617ns
Acidez % 0,182 0,18ab  0,15bc  0,14c 0,01 0,0001s
Azucares 1392¢ 758 6,03 50lb 093 0,0001s
Reductores%
Brix 68,632 15,20ab 17,38b 19,15c 0,68 0,0001s

Fuente: Infostat (2019)

Prob. Probabilidad

E.E: Error Estandar

Prob>0,05: no existen diferencias significativas

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p>0,05)

pH: En latabla 1 se observa los valores de pH para los niveles de stevia al 0%,2%,4%,6%,
de la mermelada y no presentaron diferencias significativas (p<0,05), el valor medio es
de 2,93 y al compararlo con la (NTE INEN 0419 y Alonso 2012), se indica que el maximo
es 3,5, demostrandose que los valores de la investigacion estan dentro de los parametros
establecidos por dicha norma para la elaboracion de mermelada.

Acidez: La acidez de la mermelada en los diferentes niveles de stevia 0%, 2%, 4%, 6%,
presenta diferencias altamente significativas (p<0.01) para el nivel 6% se obtiene un valor
de 0,14 % al comparar con la (Resolucion 15789 Ministerio de Salud Colombia 1984,
citada en Velasco A 2020) quien da un valor minimo de 0,5% de acidez y se determina
que nuestros resultados cumplen con el valor establecido por dicha norma esto se debe a
que las frutas que se utilizaron estaban en estado de madurez comercial ademas del
edulcorante y esto corresponde al contenido de acidos organicos del producto.

Azucares reductores: los azucares reductores presentaron diferencias altamente
significativas (p<0,01), obtenido un valor de 5,01% en el nivel de adicion de 6%, en el
estudio realizado por (Flores C, 2012) indica valores de 12,84%, los cuales no son
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similares a los encontrados, la disminucion puede deberse al tipo de edulcorante utilizado
pues la cantidad de sacarosa (20-30% menos) que se utiliza en la elaboracion de esta
mermelada determina la capacidad de reduccion en el oscurecimiento del producto.
(Garcia 2013).

°Brix: Los grados Brix de la mermelada presentaron diferencias altamente significativas
(p<0,01), obtenido un valor de 68 °Brix para el nivel 0% que se encuentra en los
pardmetros establecidos por la (NTE INEN 0419, 1988) la cual establece 68 °Brix para
mermeladas, jaleas y confituras, sin embargo en la norma técnica (NOM-086-SSAL,
1996) nos dice que el contenido de solidos solubles en mermeladas de bajas calorias no
debe ser mayor al 25 % Yy en la investigacion se muestran un valor de 19,15 para el nivel
del 6% de stevia la cual esta acorde con la norma citada.

Humedad: el contenido de humedad en la mermelada presenta diferencias altamente
significativas (P<0,01) entre los niveles, observandose un valor de 88,15% para el nivel
6% de stevia y difiere con los resultados encontrados por (Flores, C, 2012) que obtuvo
valores mas bajos, esto se debe a que en la mermelada de guayaba se utiliz6 una
formulacién tradicional mientras que en la mermelada hipocalorica se disminuyé el
porcentaje de azucar.

Tabla 2: Composicion nutricional de la mermelada hipocaldrica de Arazad y

babaco.

. Niveles
Variables 0% 2% 1% 6% EE. Pro.
Humedad 37,76a 86,08b 88,55c 88,15c 0,38 10,0001
Proteina 2,22a  1,33a 1,75b 1,33c 0,09 0,0001
Fibra 2,37a 3,32b 3,31b 3,29 0,04 0,0001
Extracto etéreo 0,13a 0,16b 0,2bc 0,190 0,01 0,0001
Cenizas 0,86a 0,38ab 0,23b 0,28c 0,03 10,0001
ELN 56,70a 7,43a 5,97a 5,290 0,62 0,0001
Valor Calérico (Kcal / g) 236,46a 18,28a 18,75b 17,81b 1,13 0,0001
VIT C( mg/ kg) 0,03a 0,03a 0,02a 0,03a 0,0023 0,1678

Fuente: Autores, (2020)

Proteina: El contenido de proteina presento diferencias altamente significativas (p<0,01),
donde el menor porcentaje de proteina es en nivel 6% con un valor de 1,33 % en
comparacion con los demas tratamientos, comparando con los resultados de (Castillo, P,
2014, p) con un valor de 1,86 % que empled calabaza correspondiendo al porcentaje de
proteina de las frutas utilizadas en la investigacién (citado por Velasco, A 2020).

Fibra Cruda: referente al contenido de fibra los tratamientos presentaron diferencias
altamente significativas (p<0,01), donde el nivel 6% tuvo el valor més alto, la
investigacion de (Castillo, P, 2014) presentd un porcentaje de 4.82% en mermelada de
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calabaza observandose valores similares sefialando que no se encuentran en los
parametros de (INCAP, 2012), la cual indica un valor de 0,70 en mermeladas toda
variedad esto ocurre segun (Flores ,C, 2012) porque al eliminar el agua contenida en la
fruta durante el proceso de coccién hay una mayor concentracién de soluto.

Extracto Etéreo.

El contenido de extracto etéreo que se reportd en los diferentes niveles presentan
diferencias altamente significativas (p<0,01), con un valor de 0,19 % en el nivel 6%, en
comparacion a la investigacion (Flores, C, 2012) elaboracion y evaluacion comparativa
de mermelada de guayaba (psidium guajava) deshidratada frente a mermeladas casera e
industrial las cuales reportan valores similares resultados correspondientes
principalmente a vitaminas liposolubles y carotenoides (Duran S. 2012, Citado en
Velasco A., 2020); no obstante en el Ecuador no existen pardmetros de grasa en la
normativa para su comparacion.

Cenizas: En el contenido de cenizas los resultados obtenidos tuvieron diferencias
altamente significativas (p<0,01), teniendo un valor de 0,28% para el nivel 6%, el
porcentaje de azlcar blanca pudo influir en los resultados, elevando la concentracion de
minerales sin embargo relacionando los datos de la investigacion con (Gamarra , J y
Rosales, A, 2016) quienes realizaron mermelada dietética de pifia y naranja obtuvieron
valores de 0,41 % la cual difiere con los resultados obtenidos debido al tipo de edulcorante
y el porcentaje de adicion de azlcar. (Garcia J, 2016 citada en Velasco A 2020)

Extracto Libre Nitrogenado.

El contenido de ELN como presento diferencias altamente significativas (p<0,01), el
nivel 0% con un valor de 57,70% tiene un mayor contenido de carbohidratos en
comparacién con los demas tratamientos, de acuerdo a (INCAP, 2012), sefiala un valor
de 66,30 %

Contenido calérico.

El contenido caldrico presentd diferencias altamente significativas (p<0,01), entre los
tratamiento, observandose un aporte energético de (236,46) kcal /g en el nivel 0%, la cual
cumple los pardmetros de la norma técnica (INCAP, 2012), en el que se establece un
valor de 246 kcal /g para mermeladas de toda variedad y al comparar con la investigacion
de (Espin , X, 2012 ) quien utiliz6 zanahoria amarilla (Daucus carota) con manzana y
diferentes concentraciones de pectina obtuvo un valor de 307 kcal /g esto se debe al
porcentaje de azUcar utilizado; ademas del estado de madurez de la fruta que se empled,
sin embargo en los demas tratamientos el porcentaje de calorias se redujo notablemente
en comparacion con el nivel 0% y de acuerdo a la norma (NOM-086-SSA1, 1996,
DOROSZ) sefiala un valor de 40 kcal /g como maximo, es asi que el nivel 6% presenta
un valor de 17,81 Kcal /g cumpliendo con la norma.
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Analisis microbioldgicos.

Al evaluar el analisis microbioldgico de la mermelada niveles de stevia se pudo evidenciar
ausencia total de mohos y levaduras. EI método de ensayo que se utilizé para determinar
mohos y levaduras fue bajo la norma (NTE INEN 386: 1985) y segun las referencias de
(Esmeralda J 2018).

Pruebas de aceptabilidad.

Se realizd una prueba de aceptabilidad escala hedonica en las categorias de me agrada
mucho, me disgusta, no me gusta ni me disgusta, me gusto, me disgusta.

Color: Para determinar la aceptabilidad del color de la mermelada se realiz6 una prueba
a los catadores para este parametro, como se puede observar en el grafico 1, se tuvo una
aceptabilidad en la categoria de me gusta mucho para el nivel 0% con el 50% la cual nos
dice que el color de la mermelada es aceptable sin embargo para la categoria de no me
gusta ni me disgusta se obtuvo un valor de 50% para el nivel 4%, de acuerdo a (Otiniano
J 2017) posiblemente se deberia a una coccién prolongada y al estado de madurez de la
fruta. (Velasco, A 2020)

Gréfico 1: Analisis del parametro de Color

Color
60%
. 50% 0
0 4%
40% 8%
32% 2%
20%
30% 26%
219
20% 18% o,
® %% e
10% 6% 6%
% . .
0% I 0% g 0%
0%
Me desagrada Me disgusta No me gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
mucho disgusta

Fuente: Autores, (2020).

Olor: De acuerdo del parametro de olor se determind una mayor aceptabilidad para el
nivel 6% con un 41% como se puede observar en el grafico 2 en la categoria de me gusta
y en la de no me gusta ni me disgusta, seguidos por el nivel 4%, 0% con el 38% ,y el
puntaje mas bajo fue en el nivel 0% con 35% en la misma categoria, sin embargo en la
categoria de me gusta mucho se observa un valor de 35% lo que se entiende que no influye
la formulacion de la mermelada. (Velasco, A 2020)
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Graéfico 2: Anélisis del parametro olor.

Olor
45% 38"’33% 1%
40% =L 35%
30% 2% 3% 26%
Py 4%
2 21% 21%,
20%
15%
9% Y% 9%

10% 6% 6% 6% 6%

] | - I

0%

Me desagrada Me diszusta No me gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
mucho disgusta

0% m2% m4% = 6%

Fuente: Autores, (2020)
Sabor.

El puntaje en la categoria de me gusta fue 38% para el nivel 6% y existe una coincidencia
de valores con el nivel 0% con igual puntaje en la categoria de me gusta mucho, lo cual
indica que es aceptable y no existen cambio ni factores externos que influyan en su sabor
de acuerdo a las respuestas de los catadores para este nivel, ademas de diferir en el nivel
2% la cual tiene un valor de 41% en la categoria de me disgusta lo que se atribuye al
porcentaje de stevia utilizado en la elaboracién de la mermelada. (Velasco, A 2020)

Conclusiones:

e Se pudo elaborar mermeladas de araza y babaco utilizando diferentes niveles de
stevia (stevia rebaudiana) 2, 4 y 6%, en donde el nivel 6% presenta el menor valor
caldrico 17 kcal/g (20 Kcal/g para etiquetado) en relacion al tratamiento testigo
para el que se calcul6 un valor de 236,46 kcal/ g (240 kcal/g para etiquetado).

e Las mejores caracteristicas nutricionales, sensoriales y microbioldgicas se
atribuyen al nivel 6% de adicién de stevia debido a su bajo aporte calorico.

e Seevalu6 la composicién nutricional en todas las mermeladas, donde el nivel 6%
presento valores de 88,15% de humedad, 1,33% proteina, 3,29%, 3,29% Fibra,
0,19 % extracto etéreo, 0,28% minerales totales y 5,29% extracto libre
nitrogenado, siendo el nivel con mayor (olor color y sabor), microbiologicamente
los tres niveles no presentaron crecimiento de microorganismos.
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