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Resumen

La mermelada de fruta es un producto de consistencia viscosa, para la
elaboracion se utiliza principalmente frutas o partes de fruta, azlcar, pectina y
preservantes. En los dltimos afios ha aumentado su demanda debido a la
facilidad y diversidad de formas para consumir. La presente investigacion se
verificacion los parametros microbiolégicos segun el RTCA 67.04.50:08
Alimentos. Criterios microbioldgicos para la inocuidad de alimentos
correspondiente al grupo 4, subgrupo 4.2.4. Fisicoquimicos segun Norma del
CODEX para las confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009),
etiquetado general y etiquetado nutricional segun RTCA 67.01.07.10 Etiquetado
general de los alimentos previamente envasados (preenvasados) en las
mermeladas analizadas y RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional de productos
alimenticios preenvasados para consumo humano para la poblacion a partir de 3
afos de edad a las mermeladas que comercializan en los supermercados del
distrito dos zona dos de San Salvador, para esto se recolectdé una muestra por
cada una de las marcas que se comercializan en los supermercados del area
antes mencionada, estas se codificaron y posteriormente se procedié a realizar
las verificaciones mencionadas. Luego los resultados obtenidos en cada
determinacion se compararon con los parametros establecidos por los
reglamentos y normativas correspondientes. Con base a esto se concluye que
solo las marcas Clemente Jacques y Wech’s cumplen con todos los parametros
verificados, afirmandose asi que son productos que cumplen con la calidad
microbioldgica, fisicoquimica y se brinda toda la informacion que el consumidor
debe saber a través del etiquetado, ya que el resto de marcas presentaron no
fueron conformes al total de las verificaciones. Por tanto se recomienda a la

poblacion el consumir de preferencia estas dos marcas.
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1.0 INTRODUCCION

La mermelada de frutas es el producto de consistencia pastosa o gelatinosa,
obtenida por coccién y concentracion de frutas o partes de estas que estén sanas,
limpias y adecuadas para la preparacion, edulcorantes que contribuyen al buen
sabor; sin adicionarle agua, ademas puede adicionarse pectina para mejorar la
consistencia. La fruta entera o en partes puede ser en trozos, tiras o particulas
finas dispersas uniformemente en todo el producto. En los dltimos afios ha
aumentado la demanda de esto se debe a las diversas formas que pueden ser
consumirlas, entre las que se pueden mencionar complemento de yogurt o
sorbete, para productos de panaderia, acompafada de pan tostado, etc. Es
importante mencionar que su aceptacion esta ligada a un buen sabor. Es muy
importante verificar la calidad microbioldgica y fisicoquimica de las marcas de
mermeladas que se comercializadas en los supermercados por ser estos los

principales sitios distribuidores de dichos productos.

Se eligio6 el distrito dos zona dos de San Salvador para recolectar las muestras
para esta investigacion por ser una zona de afluencia comercial y de transbordo
urbano hacia diferentes puntos del area metropolitana y sus alrededores. En esta
area se localizaron cuatro supermercados (Despensa de Don Juan Bulevar de
Los Héroes, Super Selectos Metrosur, Super Selectos Metrocentro sexta etapay
Super Selectos Metrocentro octava etapa) en la zona especificada;
posteriormente, se realizé una visita a cada uno de ellos para conocer las marcas,
sabores y presentaciones que comercializan, inicialmente se encontraron ocho
marcas diferentes, de diferentes sabores y presentaciones, pero al realizar la
recoleccion de las muestras una marca habia sido sacada de comercializacion
por lo que se trabajé con siete muestras. Para realizar la determinacion de los
parametros de calidad microbioldgicos, fisicoquimicos, verificacion de etiquetado
y etiquetado se tomd una muestra de presentacién y sabor elegido al azar, se

realizé un solo muestreo.
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La determinacién microbiolégica se realiz6 de acuerdo a lo establecido por
RTCA 67.04.50:08 Alimentos. Criterios microbiolégicos para la inocuidad de
alimentos correspondiente al grupo 4, subgrupo 4.2.4, las determinaciones
fisicoquimicos de acuerdo a la Norma del CODEX para las confituras, jaleas y
mermeladas (CODEX STAN 29-2009). Ademas se verificd el cumplimiento de
etiquetado general establecido por el RTCA 67.01.07.10 Etiquetado general de
los alimentos previamente envasados (preenvasados) Yy verificacion del
etiguetado nutricional segin RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional de
productos alimenticios preenvasados para consumo humano para la poblaciéon a
partir de 3 afios de edad.

Los andlisis microbiologicos se realizaron en el Centro de Investigacion y
Desarrollo en Salud especificamente en el laboratorio de control de calidad
microbiolégica. Los analisis fisicoquimicos, cumplimento de etiquetado general y
etiquetado nutricional se realizaron en el laboratorio de Quimica Agricola
Aplicada de la Facultad de Quimica y Farmacia de la Universidad de El Salvador.
La parte experimental se realiz6 entre los meses de octubre del afio 2017 y
febrero del afio 2018.

Los resultados obtenidos se compararon con los parametros establecidos por las
normativas y reglamentos correspondientes verificando asi su cumplimiento. Con
base a esto se concluye que solo las marcas Clemente Jacques y Wech’'s
cumplen con todos los parametros verificados, afirmandose asi que son
productos que cumplen con la calidad microbiolégica, fisicoquimica y se brinda
toda la informacion que el consumidor debe saber a través del etiquetado, ya que
el resto de marcas presentaron no fueron conformes al total de las verificaciones.
Por tanto se recomienda a la poblacién el consumir de preferencia estas dos

marcas.
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2.1

2.2

2.0 OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar los parametros microbiolégicos y fisicoquimicos de
mermeladas comercializadas en supermercados del distrito dos zona dos

de San Salvador
OBJETIVOS ESPECIFICOS

2.2.1 Recolectar una presentacion y un sabor elegido aleatoriamente de
cada una de las siete marcas de mermeladas comercializadas en

los supermercados del distrito dos zona dos de San Salvador.

2.2.2 Realizar los parametros de pH, grados Brix a las muestras de
mermeladas segun Norma del CODEX para las confituras, jaleas y
mermeladas (CODEX STAN 296-2009).

2.2.3 Verificar el crecimiento de Salmonella a las mermeladas segun los
requerimientos del RTCA 67.04.50:08 Alimentos. Criterios
microbiolégicos para la inocuidad de alimentos correspondiente al
grupo 4, subgrupo 4.2.4.

2.2.4 Revisar el cumplimiento de etiquetado general y etiquetado
nutricional segun RTCA 67.01.07.10 Etiquetado general de los
alimentos previamente envasados (preenvasados) en las
mermeladas analizadas y RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional
de productos alimenticios preenvasados para consumo humano

para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

2.2.5 Comparar si los resultados obtenidos de las determinaciones
fisicoquimicas, microbiolégicas y de etiquetado cumplen con la

normativa y reglamentos correspondientes.
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3.0 MARCO TEORICO
3.1 MERMELADAS.
3.1 .1 Concepto (11)(12)

Se define a la mermelada de frutas como el producto de consistencia pastosa o
gelatinosa, obtenido por coccién y concentracion de frutas o partes de estas que
estén sanas, limpias y adecuadas para la preparacion, se le adiciona edulcorante,
en algunos casos sin adicién de agua. La fruta o parte de esta puede ser
entera, en trozos, tiras o particulas finas y deben estar dispersas

uniformemente en todo el producto
3.1.2 Clasificacion 1) (12)

Las mermeladas se pueden clasificar, en mermeladas sin frutos citricos,

mermelada tipo jalea y mermeladas de agrios.

Mermelada sin frutos citricos. 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 semi-liquido o
espeso/viscoso.

Mermelada de agrios. Producto preparado con una o una mezcla de frutas
citricas, elaborados hasta adquirir una consistencia adecuada. Puede ser
preparado con uno o mas de los siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en
trozos, que pueden tener toda o parte de la cascara eliminada, pulpa(s), puré(s),
zumo(s) (jugo(s)), extractos acuosos y céscara que estan mezclados con

productos alimentarios que confieren un sabor dulce, con o sin agua.

Mermelada tipo jalea. Es el producto descrito en la definicion de mermelada de
agrios a la que se le han eliminado todos los sdlidos insolubles pero que puede

0 no contener una pequefia proporcién de cdscara finamente cortada.
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Las mermeladas se han fabricado desde tiempo inmemorial de modo casero y
también de modo industrial. En ambos casos, la preparacion basica es muy
sencilla: coccién prolongada con una cantidad importante de azucar, entre el 65
y el 100% de la masa de fruta fresca en su punto 6ptimo de maduracion,
generalmente triturada y tamizada, aunque los pormenores dependen de la
receta y la fruta preparada. Pero la industria de las mermeladas ha alcanzado
niveles técnicos importantes y se sigue investigando en orden a mejorar el
producto final en todos los aspectos, tanto organolépticos como sanitarios, asi

como en técnicas de preparacion de mejor rendimiento (10).

3.2ELABORACION DE MERMELADAS.
3.2.1 Materias primas ) (10).

FRUTA.

Se entiende por “fruta” todas las frutas y hortalizas reconocidas como adecuadas
gue se usan para fabricar mermeladas, ya que es una diversidad que pueden ser
utilizadas como materia prima para la elaboracion de mermelada. Para este fin
se utiliza las diferentes partes que conforman la fruta. Es de mucha importancia
que la fruta se encuentre en buen estado de madurez y no presente dafos

(podrida, partes negras y otros).

Figura N°1. Diferentes variedades de mermeladas de frutas ).
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Pectina ) (10).

La pectina es util en la manufactura de mermeladas por su capacidad de formar
geles o jaleas con compuestos polihidroxilados como los azucares, donde actian
como agentes aglutinantes o de adhesion, sus moléculas son polisacaridos
altamente hidrofilicos que pueden absorber varias veces su peso en agua. Las
pectinas son un tipo de sustancia mucilaginosa de las plantas superiores. Se
asocian con la celulosa y le otorgan a la pared celular la capacidad de absorber
grandes cantidades de agua. Son insolubles en alcoholes y disolventes organicos
corrientes y parcialmente solubles en jarabes ricos en azlcares. Quimicamente,
las pectinas son biopolimeros. Sus monomeros son unidades de acido
Dgalactopiranuronico, unidas a través de enlaces (ver figura N°2) y se obtienen
de frutas (ver tabla N°1) especialmente citricos y manzanas, de girasol y de

remolacha, e incluso de hojas de nopal (Chumbera mexicana).

Tabla N°1. Porcentaje de pectina en algunos frutos ).

FUENTE PECTINA (%)
FRESCA SECAS
Céscaras de manzanas 2 17
Cascaras de limon 3 32
Céscara de naranja 4 35
Pulpa de remolacha 1 28

La cadena principal de galactouronano puede estar interrumpida por unidades de
L ramnosa que pueden llevar a su vez, cadenas laterales de L arabinosa y D-
galactosa. El nombre de pectina deriva la palabra griega "Pectos" (denso,
espeso, coagulado). El porcentaje de carboxilos metilados determina el grado de
esterificacion (GE) y el porcentaje de amidados determina el grado de amidacion

(GA). Cuando el grado de esterificacion es superior al 50% se habla de pectinas



22

de alto grado de metilacion (HMP) vy, si inferior, de bajo grado de metilacién
(LMP).

CH20H CH20H H20H
o N
X \ N
I 0
2
H 0 0

Figura N°2: Molécula de pectina ).

Edulcorante () (10)

El principal edulcorante utilizado para la elaboracion de mermelada es la azucar,
las razones por la que es mas selecta para elaborar mermeladas se debe a que
proporciona excelente sabor dulce y actla como agente viscosante al
combinarse con la pectina permitiendo asi que la mermelada tenga la viscosidad
adecuada. Ademas de su bajo costo econdmico lo que permite obtener productos
de precios competitivos y atractivos para el consumidor. Se denomina
coloquialmente azucar a la sacarosa, también llamado azucar comuin o azucar
de mesa. La sacarosa es un disacarido formado por una molécula de glucosa y
una de fructosa, que se obtiene principalmente de la cafia de azucar o de la

remolacha azucarera.

Preservantes (11) (12)

El uso de los preservantes en mermeladas permite garantizar que se conserve la
calidad e inocuidad, debido a que limitan el crecimiento de microorganismos que
degradan al producto y que pueden representar un factor de riesgo en la salud
de los consumidores. Se deben utilizar preservantes que son admitidos por las
normativas alimentarias, ademas se debe controlar la concentracion a la que son

utilizados.



23

Tabla N°2. Conservantes admitidos por el Codex 296-2009 (11).

Nombre del aditivo alimenticio Dosis maxima
Sorbatos 1.00mg/Kg
Benzoatos 1.00mg/Kg
Sulfitos 50mg/Kg

3.2.2 Proceso )

La fabricacion de mermeladas implica varios factores que juntos contribuyen a
lograr las cualidades o caracteristicas peculiares del producto terminado.

La seleccion de materias primas e ingredientes que contengan parasitos,
microorganismos patdgenos, sustancias téxicas (tales como, metales pesados,
drogas veterinarias, pesticidas), materias primas en estado de descomposicion o
extrafias no deberan ser aceptadas por parte de los operarios ya que sera signo
de una contaminacion de las Frutas y Hortalizas que lleguen a la planta
industrializadora. El lavado de frutas y hortalizas se realiza con la finalidad de
eliminar cualquier tipo de particula extrafia, como suciedad y restos de tierra que
puedan estar adheridas a las materias primas, esta operacion se realizara bajo
inmersion o aspersion, una vez lavada se utilizara un desinfectante.

Las soluciones desinfectantes mayormente empleadas estan compuestas de
hipoclorito de sodio (lejia) en una concentracion del 0.05% a 0.02%, el tiempo de
inmersion en estas soluciones desinfectantes no debe ser menor a 15 minutos,

finalmente la fruta debera ser enjuagada con abundante agua corriente.

El pelado se realizara de forma manual empleando cuchillos o de forma mecéanica
con maquinas en el cual se eliminara la cascara y el corazén de la fruta, siempre
dependiendo del tipo de fruta. Consiste en la remocion de la piel de la fruta u

hortaliza, esta operacion puede realizarse por medios fisicos como el uso de
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cuchillos o aparatos similares, el pelado es una operacion que permite una mejor
presentacion del producto, al mismo tiempo que favorece la calidad sensorial al
eliminar material de textura mas firme y aspera al consumo. Ademas, la piel
muchas veces presenta un color que es afectado por los procesos térmicos
normalmente usados en los métodos de conservacion como es el caso de la

mermelada.

El pulpeado consiste en obtener la pulpa de las frutas y hortalizas, libre de
cascaras y pepas, esta operacion se realiza a nivel industrial con la utilizacion de
maquinaria (pulpeadoras), luego del proceso se llegara a obtener un producto
pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido por la desintegracion

y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas sanas, maduras y limpias.

La coccidn sobre la mezcla es la operacion que tiene mayor importancia sobre la
calidad de la mermelada; por lo tanto requiere de mucha destreza y practica de
parte del operador, el tiempo de coccién depende de la variedad y textura de la
materia prima, al respecto un tiempo de coccion corto es de gran importancia
para conservar el color y el sabor natural de la fruta y una excesiva coccion
produce un oscurecimiento de la mermelada debido a la caramelizacién de los
azucares. La coccion puede ser realizada a presion atmosférica en pailas
abiertas o al vacio en pailas cerradas, en el proceso de coccién al vacio se
emplean pailas herméticamente cerradas que trabajan a presiones de vacio entre
700 a 740 mm Hg, el producto se concentra a temperaturas de 100 a 120 °C,

conservandose mejor las caracteristicas organolépticas de la fruta.

Una vez que el producto estad en proceso de coccion y el volumen se haya
reducido en un tercio, se procede a afiadir el regulador de pH (acido citrico o
acido tartarico) con la mitad del azucar en forma directa. La cantidad total de
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azucar y pectina a afiadir en la formulacién se calcula teniendo en cuenta la

cantidad de pulpa obtenida.

Procedimiento estandarizado de limpieza y sanitizacion )
La limpieza y sanitizacion del area de trabajo es muy importante ya que al no

realizar correctamente pueden ser factores que generen contaminacion a las

mermeladas.

1. Seguridad del agua que entre en contacto con los alimentos.

2. Vestimenta adecuada.

3. Limpieza de superficies en contacto con los alimentos.

4. Prevencion de contaminacion cruzada, mediante una sanitizacion adecuada.
5. Mantenimiento de facilidades sanitarias de limpieza de manos y desinfeccion.
6. Proteccion de alimentos, materiales de empaque y superficies.

7. Etiquetado apropiado.

8. Control de salud de los empleados.

- Descripcién del proceso de elaboracion de mermelada (10)

Seleccidn: Se seleccionan los frutos sanos y con el grado de madurez adecuado.

Lavado: Se hace por inmersion de las naranjas en agua clorada.

Pelado: Los frutos se pelan a fin de recuperar la ciscara. Estas cascaras se
cortan en tiras finas de 3-4 mm de ancho y 3 cm de largo y se recogen en un

recipiente para utilizarlas después.

Formulacidon: Se pesa el jugo obtenido, para calcular la cantidad de azucar y
pectina que son necesarias. La pectina se mezcla, en una bolsa plastica, con la

quinta parte del azlcar pesada

Coccion: Las frutas o las cascaras se colocan junto con el azucar en

calentamiento lento hasta ebullicion, agitando vigorosamente durante todo el
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procesos. Y el calentamiento se suspende cuando la mermelada ha alcanzado
65-66 °BRIX o hasta una temperatura de 104 °C.

Para determinar cuando se debe suspender proceso de coccién se puede
realizar las siguientes pruebas (1)

- Prueba de la gota en un vaso con agua: Consiste en colocar gotas de
mermelada dentro de un vaso con agua. El indicador es que la gota de
mermelada caiga al fondo del vaso sin desintegrarse.

- Prueba del refractometro: Utilizando una cuchara se extrae un poco de muestra
de mermelada. Se deja enfriar a temperatura ambiente y se coloca en el
refractbmetro, se cierra y se procede a medir. El punto final de la mermelada sera
cuando marque 65 grados Brix, momento en el cual se debe parar la coccién.

- Prueba del termémetro: Se introduce un termometro hasta cubrirlo con la
mermelada asegurandose de no topar en el fondo de la olla. El porcentaje de
azucar suele ser el correcto cuando la mermelada hierve a 104.5 °C.
Envasado: El envasado puede hacerse en frascos de vidrio, y en envases y
bolsas de plastico. En el caso de los frascos deben ser previamente esterilizados
con agua hirviendo por 10 minutos y los envases de plastico se deben clorar. La

temperatura de llenado no debe bajar de 80°C.

Pasteurizado: Cuando el llenado se realiza en frascos, el producto se debe
pasteurizar en un bafio maria a 95 °C durante 10 minutos. Al finalizar este
proceso se sacan del bafio maria y se enfrian gradualmente, primero en agua
tibia y luego en agua fria para evitar un choque térmico que puede quebrar los

frascos.

Etiguetado: La etiqueta se pega cuando los envases estén frios y se haya

verificado la gelificacién de la mermelada.

Embalaje y almacenado: El encajado se hace en cajas de carton, y se

almacenan en lugares secos, ventilados y limpios.
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3.3 DEFECTOS EN LA ELABORACION DE MERMELADAS (10)

El mercado de las mermeladas es bastante competitivo, debido a que es un
producto relativamente facil de elaborar. No obstante, el producto se puede
diferenciar por calidad (tiempo de coccion) y por envase y etiquetado. Los

principales defectos en la elaboracion de mermelada son los siguientes:

3.3.1 Mermelada floja o poco firme.

Este defecto puede ser debido por los siguientes factores:

- Coccion prolongada (hidrdlisis de la pectina).

- Acidez muy alta (rompe el sistema de redes o estructura en formacion).

- Acidez demasiado baja (perjudica a la capacidad de gelificacion).

- Elevada cantidad de sales minerales o tampones presentes en la fruta (retrasan
o impiden la completa gelificacion).

- Carencia de pectina en la fruta, elevada cantidad de azucar en relaciéon a la
cantidad de pectina, un excesivo enfriamiento que origina la ruptura del gel

durante el envasado.

3.3.2 Sinéresis 0 sangrado.

Se presenta cuando la masa solidificada suelta liquido. El agua atrapada es
exudada y se produce una compresion del gel que es causado por:

- Acidez demasiado elevada.

- Deficiencia de pectina.

- Exceso de azdcar invertido

- Concentracion deficiente.

- El exceso de agua se debe comprobar (grados Brix, pH).

3.3.3 Cristalizacion.
Este defecto puede surgir debido a:

- Elevada cantidad de azUcar.
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- Acidez demasiado elevada (ocasiona la alta inversién de los azlUcares, dando
lugar a la granulacion de la mermelada).

- Acidez demasiado baja (origina cristalizacion de la sacarosa).

- Exceso de coccion que da una inversion excesiva, permanencia de la

mermelada en las pailas de coccion u ollas.

3.3.4 Cambios de color.

La caracteristica del color se puede ver modificada debido a:

- Coccion prolongada (caramelizacion del azucar).

- Deficiente enfriamiento después del envasado.

- Contaminacion con metales (el estafio y el hierro y sus sales pueden originar
un color obscuro).

- Los fosfatos de magnesio y potasio, los oxalatos y otras sales de estos metales

producen enturbiamiento.

3.4 Descripcion del producto final, instalacién y equipos 1)

3.4.1 Producto final
Debe controlarse la concentracion de sdlidos (grados Brix), la acidez (pH) y la
formacion del gel (cantidad de pectina). Ademas, la suavidad de las cascaras, el

color y el sabor son variables importantes a controlar en la mermelada de fruta.

3.4.2 Producto en bodega

Para un mejor control de calidad, deje muestras almacenadas por varios meses,
para evaluar la vida util del producto. La presencia de abombamiento en las
tapaderas de los frascos, indica que el producto se ha descompuesto, y que no

debe consumirse.
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3.4.3 Instalaciones y equipos.

Instalaciones: El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que
exige las autoridades de salud para el procesamiento de alimentos. Debe ser lo
suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta,
sala de proceso, seccion de empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios
sanitarios y vestidor. La construccion debe ser en bloc repellado con acabado

sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plastica, con
desnivel para el desagie. Los techos de estructura metalica, con zinc y
cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se recomienda

el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo.

Pelador de frutas

Refractometro

Utensilios varios: cuchillos, paleta removedora, coladores, recipientes
Fuente de calor

Balanza

pHmMetro

3.5 Normativas y reglamentaciones sobre mermeladas (11) (12)

Las normativas y reglamentos en el area alimentaria han sido creadas para
proteger la salud de los consumidores garantizar comportamientos correctos en
el mercado internacional. EI mercado internacional de la alimentacion se estima

anualmente en mas de 400 billones de délares. Las normas de alimentacion
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uniformadas universalmente tienen la ventaja de proteger a los consumidores de
los alimentos no seguros y de permitir a los productores, manufactureros y
comerciantes el acceso a los mercados eliminando obstaculos artificiales para el

comercio que no estan basados en las tarifas.

Es importante reconocer que en el area alimenticia existen normativas
internacionales como las emitidas por La Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura FAO (por sus siglas en inglés), ademas
existen las reglamentaciones regionales como las emitidas en el Reglamento
Técnico Centro Americano RTCA, gue para que sean aplicadas en nuestro pais
existen instituciones que son las encargadas de regular como el Organismo

Salvadorefio de Reglamentacion Técnica OSARTEC.

Las normas son emitidas con la vision de garantizar que los alimentos que son
comercializados y finalmente consumidos por la poblacion cumplan con los
requerimientos minimos de calidad e inocuidad. Por tal razon se consultaron
normativas que permitan determinar que las mermeladas comercializadas
cumplen con dichos requerimientos, con lo que se garantiza calidad e inocuidad

de estos productos.

La reglamentacién técnica es la regla del juego para vender productos en un
mercado, valida tanto para nacionales como extranjeros. Dentro de los procesos
de apertura comercial, las barreras técnicas no arancelarias representan el factor

gue determina las posibilidades de acceso a los mercados.

Mediante los reglamentos técnicos se establecen las caracteristicas especificas
de la calidad, higiene y etiquetado, entre otros, que deben cumplir los productos
para venta en el mercado, con el propésito de analizar al productor nacional que
competird con el productor extranjero bajo las mismas condiciones y al
consumidor que los productos que consume son inocuos y poseen un estandar

definido de calidad con lo cual se facilita el comercio.
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3.6 Control de calidad

Generalidades. La calidad de una mermelada estara siempre determinada por la
calidad de la materia prima que se use, pero la presencia de trozos de fruta o
cascara imprimird un caracter especial al producto, por lo que siempre se
considerara de una calidad superior que la mermelada contenga fruta palpada.
Otro aspecto que resulta de importancia radical en la determinacion de la calidad
de una mermelada es la presencia o0 ausencia de conservantes. Se supone que
una mermelada que proviene de materia prima sana, bien procesada y envasada
al vacio, sera un producto muy estable en el tiempo, industrialmente para
aumentar el tiempo de vida util se utilizan conservantes.

Al abrir el envase se debe asegurar su conservacion en frio (refrigerador). Este
tipo de producto, sin preservantes, sin aditivos, proveniente de fruta fresca, de
buena calidad y libre de contaminantes, presenta una demanda creciente en los
mercados selectos de los paises de mayor poder adquisitivo.

Una mermelada puede ser elaborada, en general, con todas las frutas, pero como
en el caso de otros productos, algunas materias primas presentaran ventajas

sensoriales importantes.

- Controles de calidad que una mermelada debe cumplir RTCA 67.04.50:08
Alimentos. Criterios microbiologicos para la inocuidad de alimentos y
Norma del CODEX para las confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN
296-2009).

La calidad es uno de los aspectos muy importantes que se deben cumplir en la
industria alimenticia y la mermelada no es la excepcion por tanto es muy
importante cumplir los siguientes parametros.

- Sélidos solubles totales por lectura grados Brix a 20 grados Celsius: minimo 60
%, maximo 65 %.

- Estar libre de bacterias patdégenas. Debe estar libre de Salmonella ssp/25g.
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La acidez se mide a través del pH empleando pH metro. La mermelada debe
llegar hasta un pH de 3.5. Esto garantiza la conservacion del producto.

3.6.1 Determinaciones fisicoquimicas () (11)
- pH.

Es valor que nos indica el grado de acidez o basicidad de una solucién acuosa.

Fundamento: La concentracion de iones hidrégeno se expresa como pH, este se
mide utilizando un potencidmetro que se calibra con soluciones tampon y los
valores de pH de la muestra se determinan introduciendo directamente el
electrodo en la muestra sin diluir a temperatura ambiente. En este tipo de
productos un pH indicado que es alrededor de 3.5, garantiza la preservacion

microbioldgica.

- Sélidos solubles totales (Grados Brix).
Es la unidad de medida de solidos solubles presentes en una solucién,

expresados en porcentaje en peso de sacarosa.

Determinacion fisicoquimica. Criterio.
pH <3.5
°BRIX 60-65%

Tabla N°3. Criterio de aceptacion parametros fisicoquimicos (10).

3.6.2 Determinaciones microbioldgicas.
- Salmonella spp (1s) (16).

Generalidades. Se define como cocobacilo de 1 a 3/0.4 a 0.7 gy gram negativo,
capsulado, no eporulado, mévil por flagelos peritricos, es lactosa (-), manitol (+)

produce H:S, lisina descarboxilasa (+), sensible al KCN. Caracteristicas de
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cultivo. Facultativo, crece en medios simples a pH de 6 a 8, temperaturas entre
15 a 41° C. Los miembros del género Salmonella han sido muy estudiados como
patdgenos cuando se encuentran presentes en los alimentos, por lo que se
cuenta con mucha informacion. Las Salmonellas se encuentran de forma natural
en el intestino del ser humano y de los animales, por lo cual son patdégenos de

manera regular para el hombre.

Salmonella spp es un bacilo en forma de bastoncillo gram-negativo, anaerobio
facultativo, que pertenece a la familia enterobacteriaceae. Mdviles que fermentan
la glucosa y manosa sin producir gas, pero no fermenta lactosa ni sacarosa;
produce sulfuro de hidrogeno (H2S) y no produce ureasa, con una estructura
antigénica que posee toxinas y factores de virulencia que se emplea como base
para la identificacion de sus miembros en serotipos. La estructura antigénica se
clasifica por medio de mas de 150 antigenos somaticos 0 termoestables
(lipopolisacaridicos), mas de 100 antigenos K termolabiles (capsulares) y mas de
50 antigenos H (flagelares). En Salmonella typhy los antigenos capsulares se

llaman antigenos VI.

La clasificacion taxondmica del genero Salmonella ha sido muy problemética; se
han descrito mas de 2,500 serotipos. Especies de salmonella: de 1978 a 1992
(Crosa, Brenner, Le Minor y Popoff): estudios de hibridacion de ADN definieron

dos especies, S. entérica y S. bongori.

Caracteristica de la colonia.

En MacConkey: colonias pequefias, brillantes convexas, incoloras o palidas por
no fermentar lactosa. En Salmonella Shigella, colonias son incoloras con
produccion de acido Sulfhidrico (punto negro). En agar sulfito bismuto: colonias

brillantes, convexas, de color negro por reduccion del sulfito.
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Parametros de crecimiento. Temperatura: Salmonella. Puede crecer entre 7-
49°C, su crecimiento se ve reducido a < 15C. Crece a un pH que varia entre 4-
9, la tolerancia al acido depende del tipo de é&cido al cual se expone el
microorganismo, y por factores como la temperatura y sustancias como los
nitritos.

Condiciones atmosféricas. Salmonella spp se clasifica como anaerobio
facultativo. El crecimiento bajo atmosferas de nitrogeno es ligeramente menor a
las condiciones aerobicas. Puede crecer de 8-11°C con concentraciones de 20-
50% de COz, su crecimiento se ve retardado cuando hay un 80% de CO2 en el
aire. Actividad del agua, Salmonella spp puede multiplicarse en actividad del
agua gque van desde 0.94 hasta 0.995 y puede persistir en alimentos con actividad
de agua inferiores a 0.94

A continuacion se presenta los criterios establecidos en RTCA 67.04.50:08
ALIMENTOS. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LA INOCUIDAD DE
ALIMENTOS en mermeladas.

Tabla N°4. Criterio de aceptacion parametros microbioléaicos (14).

Parametro Limite maximo permitido.

Salmonella spp 259 Ausentes

3.6.3 Alteraciones 17 @s).

- Salmonella spp.

Epidemiologia. La distribucion de Salmonella en la naturaleza es muy extensa,
practicamente existe una para cada vertebrado; el origen fecal de las infecciones
en el hombre es por ingestion de agua o alimentos contaminados (exdgena o
endogena).

Sindromes clinicos. La presencia de Salmonella es la causa mas comudn de las

enfermedades transmitidas por alimentos, entre estas podemos mencionar.



35

Gastroenteritis (enterocolitis). Forma habitual de la salmonelosis con sintomas
que pueden presentarse entre las seis a 48 horas después de la ingestién de
alimentos contaminados, con nausea, vomito, diarrea no sanguinolenta, fiebre
baja y dolor abdominal; suelen presentarse también mialgias y cefalea,
persistiendo por dos dias a una semana con resolucion espontanea (bacteriemia
en 2 al 4% de los casos).

Septicemia. Todas las Salmonellas pueden causarla pero sélo algunas como
Salmonella typhi, Salmonella paratyphi, Salmonella cholerasuis y Salmonella
dublin se han incriminado en caso de septicemias con mas frecuencia.

Fiebre entérica. Llamada también fiebre tifoidea, que es un cuadro septicémico y
la produce Salmonella thypa. Se calculan mas de 16 millones de casos al afio en
el mundo.

Una forma leve de la enfermedad se le llama fiebre paratifoidea y la producen:
Salmonella paratyphi A y Salmonella schottmuelleri (antes llamada Salmonella
paratyphi B), Salmonella hirschifeldi (antes llamada Salmonella paratyphi C).
Presentan un periodo de incubacion de 10 a 14 dias, seguido de fiebre remitente
gue aumenta progresivamente, exantema macupapular rosado, estrefiimiento,
bradicardia, cefalea, mialgias, hepatomegalia y esplenomegalia, malestar
general, incapacidad, anorexia durante una o dos semanas seguida de sintomas
gastrointestinales por una reinfeccién intestinal, las lesiones mas frecuentes son
hiperplasia y necrosis del tejido linfoide (placas de Peyer), hepatitis, necrosis
focal de higado, pulmones periosto y otros oOrganos, colecistis, perforacion
intestinal. La Salmonella es la causante de la patologia salmonelosis, esta ha
causa un estimado de 1.4 millones de casos de enfermedades transmitidas por

alimentos y mas de 400 muertes anualmente en los Estados Unidos.

Diagndstico de laboratorio. Coprocultivo con enriquecimiento en caldo selenito,
caldo tetrationato, hemocultivo o cultivo de médula 6sea, asi como urocultivo con

pruebas bioquimicas y serologia. Reacciones febriles de Nidal.
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Tratamiento. Ampicilina, trimetropin-sulfametaxol, cefalosporinas, cloranfenicol;
por la frecuente resistencia a los antibidticos mediados por plasmidos es
recomendable hacer el antibiograma en todos los casos. Cirugia para extirpacion
de vesicula biliar solo en caso de portadores manejadores de alimentos.

Profilaxis. Control total del manejo de cada una de las materias primas,
aplicacién de Buenas Practicas de Manufactura. Utilizacién de agua potable y

manejar correctamente las aguas negras.

3.7 Etiquetado de mermeladas (14)
3.7.1 Principio generales del etiquetado.

El etiguetado de productos de alimenticios como las mermeladas es el principal
medio a través del cual el productor consigue comunicarse con el consumidor
final e informar sobre los diferentes aspectos del producto. Este hecho es
importante, ya que los consumidores o compradores deben ser debidamente
informados para tomar una decision adecuada a sus preferencias y ademas
resulta imprescindible que las indicaciones que se lleven a cabo en el producto
sean legibles y no induzcan a error o engafio. El mensaje debe reflejar realmente
lo que el productor ofrece al consumidor, es por ello que el etiquetado de
productos alimenticios como las mermeladas debe ser simple y claro. Desde esta
Optica, no es valido atribuir al producto propiedades que no tenga, ni descartar
cualidades y caracteristicas de otros productos de su misma categoria, sino las

tiene.

La diversidad y naturaleza de productos hace que sea necesario contar con
lineamientos generales que permitan garantizar en todos los casos, que la
informacion ofrecida al consumidor a través de la etiqueta transmita un mensaje
claro a este y sea de su utilidad para la toma de decisiones de compra y consumo.
Estos lineamientos en el RTCA se denominan “Principios generales”, que son

reglas basicas que le permitan al productor cumplir con las disposiciones del
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reglamento de etiquetado y al mismo tiempo tener flexibilidad necesaria para
elaborar la etiqueta de un producto.

Principio 1. Los alimentos preenvasados no deberan describirse ni presentarse
con una etiqueta o etiqguetado en una forma que sea falsa, equivocada o
engafiosa, 0 susceptible de crear en modo alguno una impresion errénea

respecto de su naturaleza en ningun aspecto.

Principio 2. Los alimentos preenvasados no deberan describirse ni presentarse
con una etiqueta o etiquetado en los que se emplean palabras, ilustraciones u
otras representaciones graficas que se refieran 0 sugieran directa o
indirectamente cualquier otro producto con el que el producto de que se trate
pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con aquel

otro producto.
3.7.2 Informacion obligatoria del etiquetado.

1. Nombre del alimento. El nombre del alimento es aquel que indica la verdadera
naturaleza del producto; es decir expresa claramente y sin lugar a dudas lo que

es el alimento, ejemplo: mermelada de fresa.

2. Lista de ingredientes. Es el conjunto de los ingredientes que constituyen el

alimento. Esto se debe realizar de la siguiente manera.

- La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por un titulo apropiado

gue consista en el término ingredientes o lo incluya.

- Cuando se trate de alimentos de un Unico ingrediente no esta obligado a

declararse este.

- Deberan enumerase todos los ingredientes por orden decreciente, segun la

proporcion de masa inicial en el momento de la fabricacion del alimento.
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3. Contenido neto y peso escurrido. El contenido neto debe aparecer en el
mismo campo de vision del nombre del alimento. Por el mismo campo de vision
se entiende que de una sola lectura el consumidor puede apreciar, qué y cuanto
estd comprando; de este modo no se tiene que buscar en todo el empaque el

contenido neto del producto.

El contenido neto debera declararse en unidades del Sistema Internacional (Sl)
y adicionalmente puede agregarse cualquier otra unidad que el fabricante
considere conveniente, en peso para los alimentos sélidos, en volumen para los
alimentos liquidos, en peso o volumen para los alimentos semisélidos o
viscosidad y deben usarse los siguientes simbolos segun sea el caso. Gramos
(9), Kilogramos (Kg), Mililitros (mL), Litros (L).

4. Nombre y direccién.

- Debera indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor

0 exportador para los productos nacionales.

- Para los productos importados deberda indicarse el nombre y la direccién del

importador o distribuidor final del alimento.

5. Pais de origen. Es obligatorio declararse el pais de origen en la etiqueta. Para
los fines de etiquetado, se entiende por pais de origen, aquel en que se elabora

o produce el alimento.

6. ldentificacion del lote. El lote es una indicacion en numeros, letras o
combinacion de estos de forma indeleble en la etiqueta. Permite identificar que
los alimentos se produjeron en condiciones esencialmente iguales. La
declaracion del lote es transcendentalmente importante tanto para el productor

como para las autoridades reguladoras, pues de presentarse una emergencia o



39

contaminacion en el producto que obligue su retiro se puede facilmente identificar
el grupo de productos que presenta el problema y retirar ese lote especifico y no

todo el producto que se estad comercializando en el mercado.

Debe iniciar su declaracién con palabras tales como: niamero de lote, lote. N, de
lote o abreviaturas conocidas, como: Lot, L, N.L. puede ir seguido de la
identificacién del mismo o indicar donde esta ubicado. Para efectos de contar con
la trazabilidad del producto en el mercado principalmente en caso de emergencia
sanitaria, es necesario poder identificar de forma inequivoca el nimero de lote

del producto.

7. Marcado de la fecha de vencimiento. En todos los casos debe indicarse la
fecha de vencimiento del alimento, entendida como aquella fecha después dela
cual el producto, almacenado en las condiciones indicadas, no tendra los tributos
de calidad que normalmente el consumidor espera, en funcion de lo ofrecido por
el productor o fabricante. Después de esta fecha no se considerara
comercializable el alimento en cuestion. Esta fecha debe ser colocada
directamente por el productor o fabricante, de forma indeleble y no puede ser

alterada ni estar oculta.

8. Instrucciones de uso y conservacion de los alimentos. - Intrusiones de uso.
Son aquellas indicaciones o recomendaciones que el consumidor debe seguir
para poder preparar el alimento para su consumo o uso directo. Instrucciones de
conservacion: Deben indicarse en el caso que para la conservacion del producto

se requieren de condiciones especificas.

9. Debe indicarse el numero de registros emitido por la autoridad
competente. La declaracion debe iniciar con una frase o abreviatura que indique
claramente al consumidor esta informacién y se podran utilizar la frase registro

sanitario y abreviaturas como Reg. San, RS.
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3.7.3 Otros elementos del etiquetado.

1.

Idioma. Toda etiqueta debe ser redactada en idioma espariol, a efecto de que
el consumidor nacional conozca la informacién obligatoria sobre el alimento
en idioma oficial. Esta etiqueta puede ser la original que trae el producto o se
permite adherir una etiqueta complementaria.

Tamafio de letra. Los datos incluidos en la etiqueta deberan indicarse con
caracteres claros, visibles, indelebles y faciles de leer para el consumidor en
condiciones normales de compra y uso, para ello se debe utilizar caracteres
cuya altura no sea inferior a un milimetro.

Designaciones de calidad. EI productor, exportador, importador o
comercializador, segun sea el caso, debe poder demostrar que la designacion
de la calidad que realiza sea cierta y cuenta con sustentos técnicos. No se
permite el uso de declaraciones de propiedades sin significado, incluso los
comparativos y superlativos incompletos, declaraciones que puedan suscitar
dudas de inocuidad de alimentos analogos, puedan provocar miedo al
consumidor, tampoco declaraciones de propiedades que no puedan

comprobarse o engafosas en otro tipo de declaraciones.

3.8 Etiquetado nutricional (s).

El RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional de productos alimenticios
preenvasados para consumo humano para la poblacion a partir de los 3 afios
de edad es aplicable al etiquetado de los productos alimenticios previamente
envasados que incluyan informacion nutricional, declaraciones nutricionales
o saludables del alimento, de venta directa para el consumo humano y que se
comercialicen en el territorio de los paises centroamericanos.

El consumo de productos preparados que son previamente envasados ha
presentado una notable alza en los ultimos afios, esto se debe al estilo de

vida donde se tiene poco o nada de tiempo para preparar los alimentos, por
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lo que se vuelve una opcion el consumo de productos preenvasados como las
mermeladas, la mayoria de la poblacion no verifica informacién del producto
gue le permita conocer sobre si es nutritivo o no, ademas de conocer si puede
generar alguna afeccion a su salud por el exceso de algun ingrediente.

La etiqueta nutricional es un el medio que le permite al consumidor obtener la
informacion nutricional del producto. Este se define como la descripcién que
informa al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un producto de
un alimento; se comprende de a) declaracion de nutrientes y b) informacion

nutricional complementaria.

3.8.1 Definiciones

Informacioén nutricional complementaria: informacion adicional incluida en la
etiqueta de un producto alimenticio, destinada a facilitar al consumidor la
interpretacion del valor nutritivo y la declaracion de propiedades nutricionales
y saludables.

Ingrediente: cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se
emplee en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el

producto final aunque posiblemente en forma modificada.

3.8.2 Principios generales

El etiquetado nutricional debe proporcionar al consumidor informacion sobre
el tipo y cantidad de nutrientes aportados por el alimento. Dicha informacion
debe ser presentada en forma estandarizada y de acuerdo al RTCA
67.01.60:10 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados

para consumo humano para la poblacion a partir de los 3 afios de edad.

3.8.3 Finalidad
Las finalidades del etiquetado nutricional segun el al RTCA 67.01.60:10
Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para consumo

humano para la poblacion a partir de los 3 afios de edad.
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- Proporcionar un medio eficaz y estandarizado para informar sobre el
contenido de nutrientes del alimento.

- Dar a conocer al consumidor informacion valida y util sobre el contenido
nutricional del alimento y que ésta le permita realizar una seleccion
saludable del mismo.

- Asegurar que no se describa un producto, ni se presente informacién
nutricional sobre el mismo, que sea de algun modo falsa, equivoca,
engafiosa o carente de significado en cualquier aspecto.

- La informacion relacionada con las propiedades nutricionales y saludables
del alimento se debe presentar en idioma espafol. Cuando la informacion
nutricional de un producto importado este en otro idioma, ésta se debe
traducir al espafiol en una etigueta complementaria, de manera que cumpla

con el presente reglamento.

3.8.4 Declaracion de nutrientes

La informacién sobre el contenido nutricional de un alimento se presentara en
forma de cuadro o texto. La cantidad de informacién proporcionada en el
mismo, depende de las caracteristicas nutricionales que se destaquen en el

producto alimenticio.



CAPITULO IV

DISENO METODOLOGICO
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4.0 DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo de estudio

Experimental.

Se verificaron los parametros microbiolégicos y fisicoquimicos de las mermeladas
comercializadas en los supermercados del distrito dos zona dos de San Salvador.
Se evaluaron Salmonella, pH, grados Brix, cumplimiento de etiquetado y

etiquetado nutricional.
Transversal:

La parte experimental se realiz6 en un periodo de tiempo determinado. El cual
comprendio de octubre del 2017 a febrero del 2018.

Prospectivo:

Esta investigacion servird como antecedente para futuros estudios relacionados

a mermeladas.
Investigacion bibliografica:

La recopilacién de informacién bibliografica se llevé a cabo en las siguientes

bibliotecas.

“Dr. Benjamin Orozco”, Facultad de Quimica y Farmacia, Universidad de El
Salvador.

Padre Florentino Idoate, S.J, de la Universidad Centroamericana José Simeon
Cafias.

Central de la Universidad Doctor José Matias Delgado.

Central de la Universidad Francisco Gavidia.

Internet.
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Investigacion de Campo.

Universo: Lo conformaron todas las marcas, presentaciones y sabores de
mermeladas comercializadas en los supermercados del distrito dos zona dos de
San Salvador (Ver ANEXO N°1).

Muestra: Las siete muestras de mermeladas recolectadas en los supermecados.

Para conocer el universo de la investigacién, se realizd una visita a cada uno de
los cuatro supermercados que estan ubicados en el distrito dos zona dos de San
Salvador: Despensa de Don Juan Bulevar de Los Héroes, Super Selectos
Metrosur, Super Selectos Metrocentro octava etapa y Sudper Selectos
Metrocentro sexta etapa para verificar las diferentes marcas, sabores y
presentaciones de mermeladas que se comercializan en estos supermercados,
para ello se utilizé una lista de chequeo (ver Anexo N°2). Mencionar que en el
estudio que se realizo inicialmente se encontr6 que se comercializaban ocho
marcas de mermeladas, pero cuando se recolectaron las muestras solo se
encontraron siete muestras ya que una de las marcas fue sacada del mercado.

Por lo que se trabajo con siete muestras de mermeladas.
El sabor y la presentacion se eligieron al azar.
4.2 Parte experimental.

Se analizaron los parametros microbioldgicos, fisicoquimicos, verificacion del
etiguetado de mermeladas, segun la normativa y reglamentos correspondientes
a mermeladas (ver Anexo N°3). Los parametros fisicoquimicos se realizaron por
duplicado. Los analisis microbiolégicos fueron realizados en el Centro de
Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD) Especificamente en el
laboratorio de control de calidad microbioldgica. Los analisis fisicoquimicos,
cumplimento de etiquetado y etiquetado nutricional se realizaron en el laboratorio
de Quimica Agricola Aplicada de la Facultad de Quimica y Farmacia de la

Universidad de El Salvador.
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4.2.1 Analisis microbioldgicos ).
Preparacion de muestra para analisis.

- Desinfectar el exterior del frasco con un trozo de algodén impregnado con

etanol, homogenizar agitando por un minuto.

Determinacién de Salmonella (2.
Procedimiento.

- Dilucién (101). Pesar asépticamente 25.0 g de muestra en balanza y adicionar
a un frasco que contenga 225.0 mL de caldo lactosado e incubar a 35 + 2°C por
24 -48 horas.

Después de la incubacion.

- Tomar 1.0 mL de la dilucién 101y colocar en un tubo que contiene 10.0mL de
tetrationato, en otro tubo colocar 0.1mL de la dilucién 10" en 10.0 mL de caldo

Rappaport.

- Incubar el tubo con Tetrationato a 35°C por 24 horas y el tubo con Rappaport a
42°C por 24 horas. (Ver Anexo N°4)

- De cada uno de los tubos sembrar por el método de estrias en agar bismuto
(BS) y Salmonella-Shigela (SS) e incubar a 37°C por 24-48 horas.

- Se debe observar para prueba positiva el crecimiento de colonias con las

caracteristicas.
(BS): Colonias café, grises o negras.
(SS): Colonias traslucidas con centro negro.

Material, Equipo, Reactivos y Medios de Cultivo (Ver Anexo N°5)
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4.2.2 Andlisis fisicoquimicos
Determinacion de pH segin AOAC 11.041 (1984) ().

Procedimiento.

Encender el potenciémetro.

Calibrar el potenciometro con las soluciones tampén pH4 y pH7 siguiendo las
instrucciones del fabricante.

Lavar el electrodo con agua destilada y secar el exceso de agua con papel
absorbente.

Homogenizar la mermelada y pesar 10g en un frasco de precipitado de 50mL,
filtrar de ser necesario.

Colocar el electrodo sin que toque las paredes del vaso de precipitado. Esperar
que se estabilice la lectura del potenciémetro y anotar el resultado. (Ver Anexo
N°6)

Determinacion de Grados Brix.

Procedimiento.

Limpiar el lente del brixdbmetro con una torunda de algodén impregnada de
alcohol.

Verificar la calibracién del equipo colocando una gota de agua destilada sobre
el lente del brixébmetro con la ayuda de una micropipeta, se realizara la lectura
observando en direccion a la luz.

Pesar 12.5 g de mermelada en un beaker de 50 mL.

Adicionar 12.5 mL de agua destilada a la mermelada pesada.

Agitar hasta homogenizar.

Colocar 1 gota de la mezcla de mermelada en el lente del brixémetro.
Realizar la lectura observando en direccion a la luz.

Anotar el valor leido en el campo del lente del brixébmetro y la temperatura a la

cual se realiz6 esta medicion. (Ver Anexo N°7)
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4.2.3 Verificacion del etiquetado (14).

Para la verificacién del etiguetado se tomd una muestra por cada marca de
mermelada (estas muestras fueron las mismas que se utilizaron en los analisis
fisicoguimicos), a estas se les verificaron los 9 principales aspectos que debe
cumplir la etigueta de una mermelada segun RTCA 67.01.07.10 Etiquetado

General de los Alimentos Previamente Envasados (preenvasados).

4.2.4 Verificacion del etiquetado nutricional (s).

Para la verificacion del etiquetado nutricional se tom6é una muestra por cada
marca de mermelada (estas mermeladas fueron las mismas que se utilizaron en
los analisis fisicoquimicos), a estas se les verificd los nutrientes que se deben
declarar segun RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional de productos
alimenticios preenvasados para consumo humano para la poblaciéon a partir de 3

afnos de edad.

4.2.5 Verificacion del cumplimiento de reglamentos y normativa.

Finalmente los resultados obtenidos fueron comparados con los parametros
establecidos por los reglamentos y norma establecida. Los reglamentos y
normativa que hacen referencia a mermeladas son: el RTCA 67.04.50:08
Alimentos. Criterios microbioldgicos para la inocuidad de alimentos, RTCA
67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados
(preenvasados), el RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional de productos
alimenticios preenvasados para consumo humano para la poblacion a partir de 3
afios de edad y norma del CODEX para las confituras, jaleas y mermeladas
(CODEX STAN 296-2009).



CAPITULO V

RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS
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5.0 RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS.

5.1 Recoleccidn de muestras.

La recoleccion de las muestras se realiz6é en los supermercados ubicados en el
distrito dos zona dos de San Salvador, para esto previamente se seleccioné
aleatoriamente el sabor de cada una de las marcas de mermeladas. En total se
recolectaron 7 muestras de mermeladas, se recolectaron dos muestras por cada
marca, pertenecientes al mismo lote, presentacion y sabor. Una de las muestras
se utilizé para realizar las determinaciones fisicoquimicas (pH y grados Brix),
verificacion de etiquetado y de etiquetado nutricional y la otra se utilizé para las

determinacion microbiologica (Salmonella spp). (Ver Anexo N° 8)

5.2 Determinacién microbioldgica

Antes de realizar la determinacion microbiologica los agares Salmonella-Shigella
y Bismuto sulfito para determinar Salmonella. Asi como el Tetrationato y
Rappaport. Posteriormente se desinfecto la tapa de cada frasco sellado que
contenian las muestras de mermeladas, para esto se us6 una gasa impregnada

de alcohol etilico (Anexo N° 9).

5.2.1 Determinacion de Salmonella

La determinacion de Salmonella se realizé en los laboratorios del Centro de
Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD) especificamente en el
laboratorio de control de calidad microbiologica. La lectura se realizé 24 horas
después de la siembra en agar Salmonella-Shigela y agar bismuto sulfito, estas

fueron encubadas a una temperatura de 35+2°C.
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Tabla N°5. Resultado de la determinacion de Salmonella ssp.

Cddigo de Valor establecido por RTCA
Lectura de Salmonella

muestra 67.04.50:08 Salmonella Resultado
Mx1 Ausente Conforme
Mx2 Ausente Conforme
Mx3 Ausente Conforme
Mx4 Ausente Ausente Conforme
Mx5 Ausente Conforme
Mx6 Ausente Conforme
Mx7 Ausente Conforme

Con base en los resultados reportados en la Tabla N°3, se observa que ninguna
muestra de mermelada fue positivo a la presencia de Salmonella, ya que no se
observé crecimiento en agar Salmonella-Shigela ni en agar Bismuto Sulfito.
Cumpliendo con lo establecido en el RTCA 67.04.50:08. Con base a esto se
puede afirmar que cumplen con calidad microbiolégica y la poblacion al consumir

no corre el riesgo de sufrir salmonelosis o fiebre entérica.

5.3 Determinaciones fisicoquimicas, verificacion de etiqguetado y etiquetado

nutricional.

5.3.1 Determinacion de pH.

La determinacién de pH se realiz6 en el laboratorio de Quimica Agricola Aplicada
de la Facultad de Quimica y Farmacia utilizando el pHmetro marca Denver
Instrument modelo 250 (Ver Anexo 9), este parametro se realiz6 por duplicado a
cada una de las muestras. Antes de realizar la determinacion se calibré el
pHmetro con los buffer de pH 4 y pH 7, luego se homogenizaron las muestras de
mermeladas mediante una agitacion manual, posteriormente se pesaron 10 g de

cada muestra de mermelada en un vaso de precipitados de 50mL y se realizaron
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la mediciones de pH colocando directamente el electrodo del pHmetro en la

muestra de mermelada.

Tabla N°6 Resultado de la determinacion de pH de las muestras de

mermelada.
Cadigo de Promedio de la Valor establecido por Norma Dictamen
muestra determinacion de pH | CODEX STAN 29-2009 (pH)
Mx1 2.70 Conforme
Mx2 3.31 Conforme
Mx3 4.06 No conforme
Mx4 2.94 <35 Conforme
Mx5 3.92 No conforme
Mx6 3.03 Conforme
Mx7 4.4 No conforme

En base a los resultados reportados en la Tabla N°5, se observo que del total de
las siete muestras analizadas las muestras Mx3, Mx5 y Mx7 no cumplen con los
parametros de pH establecidos por la norma CODEX STAN 29-2009 ya que
presentaron pH por encima del establecié para mermeladas y jaleas. Esto se
debe a que no usan reguladores de pH adecuados o no realizan el control del pH
durante el proceso de elaboracién por tal razén no cumplen con el parametro. El
resto si presentaron pH dentro del limite establecido cumpliendo asi con la
normativa. Pese a no cumplir la normativa, los resultados obtenidos el pH de las
mermeladas limita el crecimiento de Salmonella spp, ya que este microorganismo

crece en pH 6 a 8.

5.3.2 Determinacion de grados Brix.

Esta determinacion también se realizd6 en el laboratorio de Quimica Agricola

Aplicada de la Facultad de Quimica y Farmacia, utilizando el Brixometro marca
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VEE GEE modelo 50BRIX. Para realizar la determinacion se realiz6 una dilucion
1:1 mermelada: agua destilada ya que el valor de grados Brix de las mermeladas
puras sobrepasaba la lectura maxima del equipo que es 50°. Para realizar la
dilucion se pesaron 25 g de cada una de las muestras en vasos de precipitados
de 100 mL que previamente fueron tarados hasta 50mL, posteriormente se llevo

a la marca utilizando agua destilada.

Luego de realizar las lecturas de grados Brix, se recolecto (Ver Anexo N° 9) se
realizaron diferentes calculos para obtener los valores reales (Ver Anexo N°10),
por correccion de la temperatura utilizando la tabla de correccion de temperatura

que reporta el fabricante del equipo (Ver Anexo N°11).

Tabla N°7. Resultado de la determinacion de grados Brix en muestra de
mermeladas analizadas.

Cédigo de | Promedio de | Valor establecido por Dictamen
muestra | 'esultados |\ ma CODEX STAN
29-2009 (°BRIX)
Mx1 62.63° Conforme
Mx2 60.62° Conforme
Mx3 45.60° No conforme
260°

Mx4 63.7° Conforme
Mx5 18.58° No conforme
Mx6 51.76° No conforme
Mx7 63.70° Conforme

Con base en los resultados reportados en la tabla N°7, se observa que de las
siete muestras analizadas las muestras Mx3, Mx5 y Mx6 no cumple con los
parametros de grados Brix establecidos por CODEX STAN 29-2009 para
mermeladas y jaleas. Esto se debe a que algunas de las muestras dentro de sus

ingredientes utilizan edulcorantes artificiales, los cuales no permiten obtener
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valores altos de grados BRIX. Otro factor que puede influir para que no se cumpla
con los grados Brix es que no se verifique durante el procesamiento este
parametro fisicoquimico. El resto si presentaron grados Brix dentro del limite
establecido cumpliendo asi con la normativa. Las mermeladas que cumplen con

el limite de grados Brix limitan el crecimiento de mohos y levaduras.

5.3.3 Resumen de las determinaciones fisicoquimicas.
A continuacion se presentan resultados de los parametros fisicoquimicos
analizados en las mermeladas comercializadas en el distrito dos zona dos de San

Salvador.

Tabla N°8. Resumen de los resultado de las determinaciones fisicoquimicas de
las mermeladas analizadas comparadas con CODEX STAN 29-2009

Valor .
o ) Valor establecido
Cadigo establecido por ]
por Norma Dictamen
de pH Norma °BRIX
CODEX STAN
muestra CODEX STAN
29-2009 (°BRIX)
29-2009 (pH)

Mx1 2.70 62.63 Conforme
Mx2 3.31 60.62° Conforme

Mx3 4.06 45.60° No
conforme
Mx4 2.94 63.7° Conforme

Mx5 3.92 <35 18.58° 260° No
conforme

Mx6 3.03 51.76° No
conforme

Mx7 4.40 63.70° No
Conforme

Mencionar que si se cumplen con los parametros de pH y Grado Brix se

garantizan producto con buena calidad fisicoquimica y microbiologica.
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La verificacion del etiquetado se realizd en el laboratorio de Quimica Agricola

Aplicada de la facultad de Quimica y Farmacia, en donde se verificaron los nueve

parametros de etiquetado general segun lo establecido en RTCA 67.01.07.10 a

cada una de las muestras de mermeladas utilizando lista de chequeo (Ver

ANEXO 13). Luego se dictamino si cumplia con establecido en la normativa, para

lo cual se uso el siguiente cuadro.

Tabla N°9.

Resumen de los resultados de la verificacion de etiquetado
general de las muestras de mermelada analizadas.

almacenamiento.

Cadigo de Resultado de la verificacion de etiquetado general Dictamen
muestra
Mx1 Cumple con los nueve parametros. Conforme
Mx2 No cumple con el pardmetro ocho, instrucciones de uso y No conforme
almacenamiento.
Mx3 No cumple con el pardmetro ocho, instrucciones de uso y No conforme
almacenamiento.
Mx4 Cumple con los nueve parametros. Conforme
Mx5 Cumple con los nueve parametros. Conforme
Mx6 Cumple con los nueve parametros. Conforme
Mx7 No cumple con el parametro ocho, instrucciones de uso y Conforme

Con base a los resultados reportados en la tabla N°8, se observa que de las siete

muestras analizadas, las muestras

Mx2, Mx3 y Mx7 no cumplen con lo

establecido en el RTCA 67.01.07.10, esto puede deberse a que algunos

productos son importados y sus etiquetas estan en otro idioma y los distribuidores

en nuestro pais al imprimir la etiqueta en espafiol no verifican la calidad de la,
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otro factor que influye es no conocer la informacion que debe contener el
etiquetado de productos alimenticios, por lo que el consumidor no recibe la

informacion completa sobre el producto.

5.3.7 Verificacién del etiquetado nutricional.

La verificacidon del etiquetado nutricional se realizé en el laboratorio de Quimica
Agricola Aplicada de la facultad de Quimica y Farmacia, en donde se verificaron
los seis parametros de etiquetado nutricional segun lo establecido en RTCA
67.01.60 a cada una de las muestras de mermeladas utilizando la siguiente lista
de chequeo (Ver ANEXO N°14). Todas las muestras cumplieron con los seis

parametros de etiquetado nutricional establecido por el RTCA 67.01.60:10.
5.3.9 Discusion de resultados de la verificacion del etiquetado nutricional.

Segun los resultados reportados, todas las muestras de mermeladas cumplen
con los parametros establecidos en el RTCA 67.01.60:10. Esto se debe a la
buena orientacion e informacidén que reciben las empresas productoras de este
tipo de productos para elaborar el etiquetado nutricional, con lo que el consumidor
obtiene la informacién nutricional que necesita conocer antes de adquirir dicho

producto.

5.3.10 Resumen de los resultados de las determinaciones microbioldgicas,
fisicoquimicas, verificacion de etiquetado general y verificacion de

etiquetado nutricional.

A continuacion se presenta un cuadro donde se resumen los resultados

obtenidos de las siete muestras de mermeladas analizadas.
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Tabla N°10. Resultados de las determinaciones microbioldgicas, fisicoquimicas, etiquetado general y etiquetado nutricional.

Cadigo Lectura de Parédmetro Medicién de Parametro establecido Medicion de Parametro Dictamen de Dictamen de Dictamen
de Salmonella establecido para pH para pH por °BRIX establecido para cumplimiento | cumplimiento final
muestra Salmonella por NORMA CODEX STAN °BRIX por de de etiquetado
RTCA 29-2009 pH NORMA CODEX etiquetado nutricional
67.04.50:08 <3.5 STAN 29-2009
Ausente 260°
Dictamen Dictamen Dictamen
Mx1 Ausente Conforme 2.70 Conforme 62.63 Conforme Conforme Conforme Conforme
Mx2 Ausente Conforme 3.31 Conforme 60.62 Conforme No Conforme No
conforme conforme
Mx3 Ausente Conforme 4.06 No conforme 45.60 No conforme No conforme Conforme No conforme
Mx4 Ausente Conforme 2.94 Conforme 63.7 Conforme Conforme Conforme Conforme
Mx5 Ausente Conforme 3.92 No conforme 18.58 No conforme Conforme Conforme No
conforme
Mx6 Ausente Conforme 3.03 Conforme 51.76 No conforme Conforme Conforme No
conforme
Mx7 Ausente Conforme 4.4 No conforme 63.70 Conforme No Conforme No
conforme conforme
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6.0 CONCLUSIONES

1.0 Las siete muestras de mermeladas analizadas cumplen con lo establecido en
RTCA 67.04.50:08 por tanto se puede afirmar que son productos con buena
calidad microbioldgica.

2.0 Las muestras Mx3, Mx5 y Mx7 presentaron valores pH fuera del limite
establecido por la Norma CODEX STAN 296-2009 por lo que son productos
gue no cumplen con la calidad fisicoquimica.

3.0 Las muestras Mx3, Mx5 y Mx6 presentaron valores de grados Brix fuera de
lo establecido por la Norma CODEX STAN 296-2009, por lo que se puede
concluir que no son productos con buena calidad fisicoquimica.

4.0 Las muestras Mx2, Mx3 y Mx7 no cumple los requerimientos de etiquetado
general, con base a esto se puede afirmar que estos productos no
transmitiran toda la informacion que el consumidor necesita saber sobre estos
productos.

5.0 Todas las muestras cumplen con lo establecido para el etiquetado nutricional,
por lo que se confirma que el consumidor obtendra toda la informacion
nutricional que necesita conocer de los productos.

6.0 Del total de las siete muestras la muestras Mx1 (Clemente Jacque) y Mx4
(Welch’s) cumplen con los parametros analizados (Salmonella, pH, °BRIX,
Etiquetado general y Etiquetado nutricional) en la presente investigacion
tomando como referencia RTCA 67.04.50:08, CODEX STAN 296-2009,
RTCA 67.01.07.10 y RTCA 67.01.60:10. Por tanto concluyo que son los

productos que la poblacion debe elegir para el consumir.
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7.0 RECOMENDACIONES

Para garantizar a los consumidores productos inocuos las empresas productoras de
mermeladas deben desarrollar, ejecutar, validar y verificar procesos estandarizados
de limpieza y sanitizacién en las areas y equipos donde se manufacturan dichos

productos.

Las autoridades competentes deben mantener una vigilancia de la calidad

microbioldgica de las mermeladas que se encuentran en el mercado.

Las distribuidoras de mermeladas importados deben usar material de impresion que
no se degrade o borre, garantizando asi que el consumidor al adquirir el producto
conozca toda la informacion que necesita del producto

Por los resultados obtenidos se le recomienda a los consumidores de mermeladas

se les recomienda consumir mermeladas de la marca Welch’s y Clemente Jacques.
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ANEXO N° 1

Distrito dos de San Salvador ().

- Generalidades. El distrito dos es uno de los cuatro distritos en los que esta

dividida la ciudad de San Salvador
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Figura N° 4. Mapa de ubicacién de los supermercados del distrito dos, zona




ANEXO N° 2

LISTA DE CHEQUEO UTILIZADA.



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo mermeladas comercializadas en los supermercados

del distrito dos zona dos de San Salvador.

Nombre del supermercado: Despensa de Don Juan

Direccioén: Bulevar de los Héroes.

Marca de mermelada

Sabores de mermeladas

Presentaciones de

mermeladas

Clemente Jacques

Fresa y Mora

Frasco de vidrio por

240g

Smucker’s Fresa, Pifia y Mora Frasco de vidrio por
3409

Valle del Panchoy Mango, Pifia, Guayaba, Frasco de vidrio por
Fresa y Mora 3009

ByB Pifa y Fresa Frasco de vidrio por
2239

Welch’s Uvay Fresa Frasco de platico por
850g

Helios Fresa, Melocoton, Frasco de vidrio por
Arandano y Frambuesa 2809

Vtz Fresa, Pifiay uva Frasco de vidrio por

2859




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

Lista de chequeo mermeladas comercializadas en los supermercados

del distrito dos zona dos de San Salvador.
Nombre del supermercado: Super Selectos

Direccion: Metro centro 62 Etapa.

Marca de mermelada | Sabores de mermeladas Presentaciones de
mermeladas

Clemente Jacques Fresa y Mora Frasco de vidrio por
240g

Valle del Panchoy Mango, Pifia, Guayaba, Frasco de vidrio por
Fresa y Mora 300g

ByB Pifa y Fresa Frasco de vidrio por
2239

Helios Fresa, Melocoton, Frasco de vidrio por
Arandano y Frambuesa 280g

Viz Fresa, Pifiay uva Frasco de vidrio por
2859




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

Lista de chequeo mermeladas comercializadas en los supermercados

del distrito dos zona dos de San Salvador.

Nombre del supermercado: Super Selectos

Direccion: Metrocentro 82 Etapa

Marca de mermelada

Sabores de mermeladas

Presentaciones de

mermeladas

Clemente Jacques

Fresa y Mora

Frasco de vidrio por

240g

Helios Fresa, Melocotén, Frasco de vidrio por
Arandano y Frambuesa 280g

Valle del Panchoy Mango, Pifa, Guayaba, Frasco de vidrio por
Fresa y Mora 300g

ByB Pifia y Fresa Frasco de vidrio por
2239

Santa Eduvigis

Pifia, Mango, Guayaba

Frasco de vidrio por
4209




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

Lista de chequeo mermeladas comercializadas en los supermercados

del distrito dos zona dos de San Salvador.
Nombre del supermercado: Super Selectos

Direcciéon: Metro Sur.

Marca de mermelada | Sabores de mermeladas Presentaciones de
mermeladas

Clemente Jacques Fresa y Mora Frasco de vidrio por
240g

Valle del Panchoy Mango, Pifia, Guayaba, Frasco de vidrio por
Fresa y Mora 300g

ByB Pifa y Fresa Frasco de vidrio por
2239

Helios Fresa, Melocoton, Frasco de vidrio por
Arandano y Frambuesa 280g

Viz Fresa, Pifiay uva Frasco de vidrio por
2859




ANEXO N° 3

RTCA 67.04.50:08 ALIMENTOS. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LA
INOCUIDAD DE ALIMENTOS, RTCA 67.01.07.10 ETIQUETADO GENERAL
DE LOS ALIMENTOS PREVIAMENTE ENVASADOS (PREENVASADOS),M

RTCA 67.01.60:10 ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PREENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO PARA LA
POBLACION A PARTIR DE 3 ANOS DE EDAD Y NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS (CODEX STAN 296-
2009).



REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.04.50:08

TABLA 2. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA VIGILANCIA

4.2.3 Conservas hortalizas ¥ frutas enlatadas
Plan de muesireo Limite
FParameiro Tipo de Clase ™ ¢ m
riesgo
Recuento de acrobios mesofilos {previa
incubaciom a 35 °C por 10 dias) Para B 2 5 0 = 10 UFC/g
productos con pH < 4.5
Recuento de anacrobios mesofilos (previa
incubackim a 33 °C por 10 dias). Para B 2 5 1 = 10 UFCig
productos con pH = 4.5
4.2.4 Jaleas, mermeladas ¥ rellenos de frutas paraw
Plan de muestreo Limite
Fariametro Tipo de clase " P m
riesgo
< .&'r.n':m:mﬂ'.n'a.ujﬂﬁy [ 2 5 0 Ausencin
4.2.5 Mantequilla de mani
Plan de muestren Limite
Pardmetro Tipo de clase n ¢ m
riesgo
Seelmomello 25p25 g C 2 5 0 Ausencia




ANEXO DE LA RESOLUCION No. 280-2012 (COMIECO-LXII)

REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.01.07:10

CENTROAMERICANO

ETIQUETADO GENERAL DE LOS ALIMENTOS PREVIAMENTE ENVASADOS
(PREENVASADOS).

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.60:10

REGLAMENTO RTCA 67.01.60:10
TECNICO

CENTROAMERICANO

ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PREENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO PARA LA POBLACION A
PARTIR DE 3 ANOS DE EDAD



CODEX STAN 296

Pdgina 1 de 10

NORMA DEL CODEX

PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

(CODEX STAN 296-2009)

1 AMBITO DE APLICACION

1.1  Esta Norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, segin se definen en la Seccion 2 infra, que
estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario.

Esta Norma no se aplica a:

2 DESCRIPCION

21 DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto

Definicion

Confitura’

Es el producto preparado con fruta(s) entera(s) o en trozos, pulpa v/o puré de
fruta(s) concentrado y/o sin concentrar, mezclado con productos alimentarios que
confieren un sabor dulce segin se definen en la Secci6n 2.2, con o sin la adicion
de agua v elaborado hasta adquirir una consistencia adecuada.

Jalea

Es el producto preparado con el zumo (jugo) y/o extractos acuosos de una o mas
frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulce segim
se definen en la Seccidn 2.2, con o sm la adicion de agua y elaborado hasta
adquirir una consistencia gelatinosa senusélida.

Mermelada de agrios

Es el producto preparado con una o una mezcla de frutas citricas y elaborado hasta
adquirir una consistencia adecuada. Puede ser preparado con uno o mas de los
siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la cascara eliminada, pulpa(s), puré(s). zumo(s) (jugo(s)). extractos
acuosos y cascara que estan mezclados con productos alimentarios que confieren
un sabor dulce segin se definen en la Secci6n 2.2, con o sin la adicion de agua.

Mermelada sin frutos
citricos

Es el producto preparade por cocinuento de fruta(s) entera(s), en trozos o
machacadas mezcladas con productos alimentarios que confieren un sabor dulce
segtin se definen en la Seccién 2.2 hasta obtener un producto semu-liquido o
espeso/viscoso.

Mermelada tipo jalea

Es el producto descrito en la definicién de mermelada de agrios de la que se le han
eliminado todos los sélidos insolubles pero que puede o no contener una pequefia
proporcién de cascara finamente cortada.

3.2 SOLIDOS SOLUBLES

El contenido de sélidos solubles para los productos terminados definidos en las Secciones 3.1.2 (a) al
(c), debers estar en todos los casos entre el 60 al 65% o superior.” En el caso del producto terminado que se
define en la Seccién 3.1.2 (d), el contenido de solidos solubles debera estar entre el 40 - 65% o menos.

La acidez para los productos terminados definidos en las Secciones 3.1.2 (a) al (c). debera estar en

todos los casos en 3.5,




ANEXO N° 4
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Figura N° 5. Procedimiento para la de determinacién de Salmonella.



ANEXO N°5

CALCULOS, PREPARACION DE CALDOS Y MEDIOS DE CULTIVOS PARA
LA DETERMINACION DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS.



Célculos para preparar caldo Lactosado.

Volumen que se prepard: 7x225mL=1,575mL=1700mL, en donde 7 es el numero
de Erlenmeyer que se preparé uno por cada muestra, 225mL la capacidad de
cada erlenmeyer y 1575mL es resultado del calculo de la cantidad a preparar,
pero se aproximd a 1700mL ya que se prepardé un exceso por si suscitara

cualquier imprevisto.

Cantidad de Lactosado pesado: (13gx1700mL)/1000mL=22.1g. En donde 13g es
la cantidad que reporta el fabricante que se debe pesar para preparar 1000mL
de caldo lactosado y 1700 mL es la cantidad de caldo lactosado a preparar.

Se pes6 22.1 g de Lactosado

Se colocd en autoclave
el caldo lactosado.

Figura N°6. Esquema de preparacion de caldo lactosado.



Calculo parala preparacion de agar Salmonella-Shigella

Volumen que se preparo: 14x20mL=280mL=300mL, en donde 14 es el numero
de placas que se utilizaron para realizar la determinacion de Salmonella
usandose dos placas por cada muestra, y 20mL es la cantidad de agar
depositado en cada placa, se prepar6é en total 300mL de agar para tener un

exceso por si se presenta cualquier inconveniente.

Cantidad de agar Salmonella-Shigella pesado: (60gx300mL)/1000mL=18g. En
donde 60g es la cantidad de agar que se debe pesar para preparar 1000mL,
segun lo expresa el fabricante y 300mL es el volumen a preparar de agar

Salmonella-Shigella.

Se adicionaron los

18g de Salmonella- Se disolvié con
Se peso 18 g de agar Shigella en 300mL de agitacion y
Salmonella-Shigella agua destilada. aplicacion de calor

Se sometid a autoclave

Figura N°7. Esquema de preparacion de agar Salmonella-Shigella



Figura N° 8. Disolucion de agar Salmonella-Shigella

Figura N°9 Llenado de placas de Petri con agar Salmonella-Shigella
- Calculo para la preparacion de agar Bismuto Sulfito.

Volumen que se preparo: 14x20mL=280mL=300mL, en donde 14 es el numero
de placas que se utilizaron para realizar la determinacion de Salmonella

usandose dos placas por cada muestra, y 20mL es la cantidad de agar



depositado en cada placa, se prepar6 en total 300mL de agar para tener un

exceso por si se presenta cualquier inconveniente.

- Cantidad de agar Bismuto Sulfito pesado: (20gx300mL)/500mL=12g, en donde
20g es la cantidad de agar que se debe pesar para preparar 500mL segun el

fabricante y 300mL es el volumen a preparar.

o

Figura N°10.Placas de Petri con agar Salmonella-Shigella y agar Sulfito

- Calculo para la preparacién de Tetrationato.

Volumen que se prepard: 7x10mL=70mL=90mL, en donde 7 es el numero de
tubos que se us6 uno por cada muestra 10mL es el volumen que se adiciono a
cada tubo. Se prepararon 90mL para tener un exceso por si se presentara algun

imprevisto.

Cantidad de Tetrationato pesado: (82.05gx90mL)/1000mL=7.38g, en donde
82.05¢g es la cantidad que reporta el fabricante que se debe pesar para preparar

1000mL de Tetrationato y 90mL es el volumen que se preparo.



Se adicionaron los . .,
7.38g de Tetrationato Se disolvio con

—_— en 90mL de agua —_— _agiﬁfflcién y
destilada. aplicacion de calor

(Se sometié a autoclave>

Figura N°11. Esquema de preparacion de Tetrationato

Se pes6 7.38g de
Tetrationato

- Calculo para la preparacion de Rappaport.

Volumen que se prepard: 7x10mL=70mL=90mL, en donde 7 es el numero de
tubos que se us6 uno por cada muestra 10mL es el volumen que se adiciono a
cada tubo. Se prepararon 90mL para tener un exceso por si se presentara algun

imprevisto.

Cantidad de Rappaport pesado: (26.6gx90mL)/1000mL=2.394g, en donde
82.059 es la cantidad que reporta el fabricante que se debe pesar para preparar

1000mL de Rappaport y 90mL es el volumen que se preparo.

Se adicionaron los
2.394g de Rappaport
E— en 90mL de agua —
destilada.

Se disolvio con
agitacion y
aplicacion de calor

(Se sometio a autoclave)

Figura N°12. Esquema de preparacion de Rappaport

Se pes6 2.394g de
Rappaport




ANEXO N° 6

1. Calibrar el pH metro,

utilizando buffer pH 4 y - 2. Adicionar * 25g de mermelada
y homogenizar.

buffer pH 7.

-

3. Filtrar si hay presencia de

particulas extrafias

4. Tomar el pH sumergiendo
directamente el electrodo en la

muestra.

Figura N° 13. Procedimiento para la determinacion de pH.



ANEXO N° 7

N

@

Limpiar el lente del brixémetro
con una torunda de algoddén

impregnada de alcohol.

Verificar si esta calibrado
colocando una gota de agua
destilada sobre del lente del
brixébmetro, realizar la lectura
observando en direccién a la luz

Pesar 12.5g de mermelada y adicionar 12.5
mL de agua mezclar y con la ayuda de una
micro pipeta colocar 1 gota de mezcla en el
lente del brixometro y realizar la lectura
observando en direccion a la luz

Anotar el valor leido y la
temperatura de lectura.

Figura N° 14. Procedimiento para la determinacion de Grados Brix.



ANEXO N° 8

IMAGEN, CODIFICACION DE MUESTRAS Y CODIFICACION
SUPERMERCADOS DE RECOLECCION.

Tabla N°11. Codificacion de muestras y reporte de supermercado de

adquisicion
Marca de mermelada Cadigo de Sabor analizado Cadigo de supermercado de
muestra adquisicion
Welch’s Mx1 Fresa DJ
Smucker’s Mx2 Pifa DJ
Helios Mx5 Melocoton DJ
Valle de Panchoy Mx3 Mango SS3
Clemente Jacques Mx4 Melocoton SS2
Viz Mx6 Mora SS2
ByB Mx7 Pifa SS1

Figura N°15. Muestras de mermeladas recolectadas para los analisis.




ANEXO N°9

IMAGENES DE LAS DETERMINACIONES MICROBIOLOGICAS,
FISICOQUIMICAS Y CALCULOS DE LOS GRADOS BRIX.



Figura N°16. Desinfeccion de las muestras de mermelada usando etanol

Figura N°17. Proceso de lectura de pH utilizando el pHmetro marca Denver
Instrument modelo 250.



Figura N°18. Proceso de lectura de grados Brix.

Célculos de grados Brix utilizando los valores obtenidos de la Mx1.
Formula.

°BRIX de la muestra= °BRIX + correccién por T (°) x FD

En donde.

°BRIX= Grados Brix leidos en el equipo

Correccion por T (°)=Temperatura a la que se ley6 la muestra.

FD= Factor de dilucion.

Datos:

°BRIX leido en equipo= 30°

Correccion por T=0.31

FD=2

°BRIX de la muestra= 30 + 0.33 x 2= 60.62°



ANEXO N°10

Cadigo de Duplicado Resultado de grados | Temperatura
muestra. Brix (°Brix) (°C)
Mx1 1 30 24
2 32 24
Mx2 1 30 24
2 30 24
Mx3 1 22 24
2 23 24
Mx4 1 31 25
2 32 24
Mx5 1 9 24
2 9 24
Mx6 1 25 24
2 26 24
Mx7 1 32 24
2 31 25

Tabla N°12. Resultado de la determinacion de grados BRIX en las
muestras de mermelada.



Temperature °C

ANEXO N° 11

Tabla N°13 Correccion de lectura de grados Brix segun
lectura del Brixometro marca VEE GEE.

I 0.53

0.56

0.59

0,62

0.65

0.67

| 0.69

0.71

Brix%
A0
0.72

0.73

0.74

0,75

U '
0.75

0.76

0,75

temperatura de

0,75

30
0.74

0.73

0.49

0.52

0.54

0.57

0.59

0.61

0.63

0.64

0.65

0.66

0.67

0.68

0.68

0.68

0.68

0.67

0.67

0.66

0.44

047

0.49

0.51

0.53

0.55

0.56

0.57

0.58

0.58

0.60

0.60

0.61

0.61

0.60

0.60

0.50

0.59

0.40

o4

043

0.45

0.47

0.48

0.50

0.51

052

0.52

0.53

0,53

0.53

0.53

0.53

0.53

0.52

0.52

N 0,34

0.36

0.38

0.38

0.40

0.42

0.43

0.44

0.44

0.45

0.45

0.46

0.46

0.46

0.46

0.45

0.45

0.44

0.2%

0.31

0.32

0.33

0.34

0.35

0.36

0.37

0.37

0.38

0,38

0.38

0.38

0.38

0.38

0.38

0.37

0.37

0.24

0.25

0.26

0.27

0.28

0.28

0.29

0.30

0.30

0.30

0.31

0.31

0.31

0.31

0.31

0.30

0.30

0.30

0.18

0.19

0.20

0.20

0.21

0.21

0.22

0.22

0.23

0.23

0.23

0.23

0.23
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ANEXO N° 12

FOTOGRAFIAS DE EL ETIQUETADO Y ETIQUETADO NUTRICIONAL DE
ALGUNAS MUESTTAS DE MERMELADAS VERIFICADAS.
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Figura N°19. Etiquetado de muestra de Mx2 la cual no cumple con lo
establecido en el RTCA 67.01.07.10
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Figura N°20. Etiquetado nutricional de la muestra Mx1 la cual cumple con lo
establecido en RTCA 67.01.60:10



ANEXO N°13

LISTA DE CHEQUEO PARA VERIFICAR CUMPLIMIENTO DE ETIQUETADO
SEGUN RTCA 67.01.07.10 ETIQUETADO GENERAL DE LOS ALIMENTOS
PREVIAMENTE ENVASADOS



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados

(preenvasados).

Marca de mermelada: Welch's

Fecha: 29/01/2018

Hora: 11:03am

Parametro Resultado Cumple No
cumple
1. Nombre del alimento Mermelada de fresa X | -
2. Listados de ingredientes Fresa, pectina,
jarabe de maiz, jugo | | -
de uva para dar X
color, &cido citrico.
3. Contenido neto 30 oz (850q) X | -
4. Nombre y direccion del Operadora del sur X | -
fabricante SA de CV.
5. Pais de origen Estados Unidos ) G E—
6. ldentificacion de lote NE 17C2B X | e
7. Fecha de vencimiento 21 Junio 2018 X | -
8. Instrucciones de uso y Conservar en lugar X
almacenamiento fresco, refrigere | | -
después de abrir
9. Numero de registro sanitario 37041 X | -




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA

67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados

(preenvasados).
Marca de mermelada: Smucker’s

Hora: 10:40 am

Fecha: 29/01/2018

Parametro Resultado Cumple No
cumple
1. Nombre del alimento Mermelada de Pifia X | -
2. Listados de ingredientes Pifia, azucar, X
pectina. | | -
3. Contenido neto 12 oz (3409) X | -
4. Nombre y direccion del Grupo Fructosa S.A X
fabricante DECVkm5%BIlvd | | -
Ejercito.

5. Pais de origen Estados Unidos X | -
6. Identificacion de lote 6126001412235 X | -
7. Fecha de vencimiento 5 Mayo 2018 X | -
8. Instrucciones de uso y No descrito |  ------ X
almacenamiento
9. Numero de registro sanitario 37041 X | -




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados

(preenvasados).
Marca de mermelada: Valle del Panchoy Fecha: 29/01/2018

Hora: 10:30 am

Parametro Resultado Cumple No
cumple
1. Nombre del alimento Mermelada de mango X | -
2. Listados de ingredientes Mango, azucar, X | e
pectina.
3. Contenido neto 300¢g X | -
4. Nombre y direccion del Productos X
fabricante Alimenticios Panchoy | | -
S.A Antigua
Guatemala
5. Pais de origen Guatemala X |
6. Identificacion de lote 29817 X
7. Fecha de vencimiento Octubre 2019 X
8. Instrucciones de uso y No reportado | ----- X
almacenamiento
9. Numero de registro sanitario 13-22276 X | -




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA

67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados

(preenvasados).

Marca de mermelada: Clemente Jacques

Hora: 10:20 am

Fecha: 29/01/2018

Parametro Resultado Cumple No
cumple
1. Nombre del alimento Mermelada de X | -
melocoton
2. Listados de ingredientes Melocotoén, azlcar, X | -
pectina, agua.
3. Contenido neto 270 g X
4. Nombre y direccion del Sabormex SA DE X
fabricante CV lztapalapa | | -
México
5. Pais de origen México X | -
6. Identificacion de lote L319:12 X |
7. Fecha de vencimiento 27 Noviembre 2018 X | -
8. Instrucciones de uso y Una vez abierto X
almacenamiento conservaren | | -
refrigeracion
9. NUumero de registro sanitario 21565 X | e




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA

67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados

(preenvasados).
Marca de mermelada: Helios

Hora: 9:50 am

Fecha: 29/01/2018

Parametro Resultado Cumple No
cumple

1. Nombre del alimento Mermelada de X | -
melocoton

2. Listados de ingredientes Melocoton, fibra, X | -
edulcorante.

3. Contenido neto 280 ¢ X | e

4. Nombre y direccion del Dulces y conservas X

fabricante S.ACostaRica | | -
Salamanca

5. Pais de origen Costa Rica X | -

6. Identificacion de lote 15070702 X | -

7. Fecha de vencimiento Julio 2018 X | -

8. Instrucciones de uso y Refrigere después X | -

almacenamiento de abierto

9. Numero de registro sanitario 34473 X | e




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA

67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados

(preenvasados).
Marca de mermelada: VTZ

Hora: 10:00 am

Fecha: 29/01/2018

Parametro Resultado Cumple No
cumple
1. Nombre del alimento Jalea de Mora X | -
2. Listados de ingredientes Mora, azucar, X |
pectina.
3. Contenido neto 285¢ X |
4. Nombre y direccion del Productos X
fabricante Alimenticios | | -
Panchoy Antigua

Guatemala
5. Pais de origen Guatemala X | e
6. Identificacion de lote 292017 ). G B
7. Fecha de vencimiento Octubre 2019 X | -
8. Instrucciones de uso y Refrigere después X | -
almacenamiento de abierto.
9. Numero de registro sanitario B-27226 X | e




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA

67.01.07.10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados

(preenvasados).
Marca de mermelada: By B

Hora: 10:10 am

Fecha: 29/01/2018

Parametro Resultado Cumple No
cumple
1. Nombre del alimento Mermelada de Pifia X | -
2. Listados de ingredientes Pifia, azucar, X | -
Preservante.
3. Contenido neto 223 ¢ X | -
4. Nombre y direccion del Productos X
fabricante alimenticios Centro | |  -----
Americanos San
Miguel P T
5. Pais de origen Guatemala X | e
6. Identificacion de lote L01210617 X | -
7. Fecha de vencimiento Diciembre 2018 X
8. Instrucciones de uso y No reportado | ----- X
almacenamiento
9. Numero de registro sanitario B-22078 X | -




ANEXO N°13
LISTA DE CHEQUEO PARA VERIFICAR CUMPLIMIENTO DE ETIQUETADO
SEGUN RTCA 67.01.60 ETIQUETADO GENERAL DE LOS ALIMENTOS
PREVIAMENTE ENVASADOS



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.60 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

Marca de mermelada: Welch's Fecha: 29/01/2018
Hora: 8:00 am
Nutrientes que se deben Resultado Cumple No
declarar. (Valor medido por 20g) cumple
1. Valor energético 50 kcal X | -
2. Grasa total 0% X
3. Grasa saturada No reportado X ] -
4. Carbohidratos 4% del % diario X ] e
5. Sodio 1% del % diario X | -
6. Proteina Og X ] -




Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.60 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

Marca de mermelada: Smucker’s

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

Fecha: 29/01/2018

Hora: 8:10 am
Nutrientes que se deben Resultado Cumple No
declarar. (Valor medido por 20g) cumple

1. Valor energético 50 kcal X | -
2. Grasa total 0% X ] -
3. Grasa saturada No reportado X ] e
4. Carbohidratos 139 4% del % diario X ] e
5. Sodio 0% X ] e
6. Proteina Og X | -




Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.60 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

Marca de mermelada: Valle del Panchoy

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Fecha: 29/01/2018

Hora: 8:40 am
Nutrientes que se Resultado Cumple No
deben declarar. (Valor medido por 16q) cumple

1. Valor energético 52 kcal X | -
2. Grasa total Og X | e
3. Grasa saturada Og X | -
4. Carbohidratos 4.29 X | e
5. Sodio 45mg X | e
6. Proteina 39 X | e




Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.60 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

Marca de mermelada: Clemente Jacques

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Fecha: 29/01/2018

Hora: 8:50 am
Nutrientes que se deben Resultado Cumple No
declarar. (Valor tomado por 15gq) cumple

1. Valor energético 40cal X
2. Grasa total Og X | e
3. Grasa saturada Og X | -
4. Carbohidratos 9.8g X | e
5. Sodio 2mg X | e
6. Proteina 0Og X | e




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.60 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

Marca de mermelada: Helios Fecha: 29/01/2018
Hora: 8:20 am
Nutrientes que se Resultado Cumple No
deben declarar. (Valor medidos por 100g ) cumple
1. Valor energético 50 kcal X
2. Grasa total 0% X
3. Grasa saturada 0% X
4. Carbohidratos 179 X | -
5. Sodio 0% X
6. Proteina 0% X | e




Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.60 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

Marca de mermelada: VTZ

Fecha: 29/01/2018

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Hora: 8:30 am
Nutrientes que se deben Resultado Cumple No
declarar. (Valor medido por 159) cumple

1. Valor energético 50 kcal c/20 g X | -
2. Grasa total Og X | e
3. Grasa saturada Og X | -
4. Carbohidratos 98¢ X | e
5. Sodio Og X | -
6. Proteina 0.1g X | e




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Lista de chequeo para verificar cumplimiento de etiquetado segun RTCA
67.01.60 Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

Marca de mermelada: By B Fecha: 29/01/2018
Hora: 8:55 am

Nutrientes que se deben Resultado Cumple No

declarar. (Valor tomado por 13g) cumple

1. Valor energético 45 calorias X

2. Grasa total Og X ] -

3. Grasa saturada Og X ] -

4. Carbohidratos 4% del % diario X ] e

5. Sodio 10mg X | e

6. Proteina Og X ] -




