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RESUMEN

La mermelada es el producto preparado con fruta entera, pulpa, puré de frutos,
mezclados con azucares y/o edulcorantes que sufre proceso de coccién hasta
adquirir una consistencia adecuada.

En este trabajo se propuso elaborar mermeladas utilizando edulcorantes
artificiales lo cual las hace aptas para personas con diabetes, la investigacion de
campo se llevé a cabo en los talleres impartidos en la Asociacion Salvadorefia de
Diabetes (ASADI), se les solicitd participar en una encuesta con la que se logré
determinar que la fresa seria la fruta a utilizar para elaborar la mermelada, ademas
conocimos la frecuencia y el porcentaje de consumo de los edulcorantes stevia y
sucralosa, siendo este ultimo el mas consumido.

Se elaboraron seis mermeladas realizando mezclas con tres espesantes (gelatina,
pectina y goma xantan) y dos edulcorantes (sucralosa y stevia). Se seleccionaron
los productos con las mejores caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color y
textura) y propiedades fisicas (pH, densidad, viscosidad y soélidos solubles) en
base a los resultados obtenidos se descartaron las mermeladas en las cuales se
utilizé gelatina como espesante, ya que no cumplia especificaciones.

Las mermeladas restantes fueron evaluadas en uno de los talleres de ASADI
mediante analisis sensorial, logrando conocer el grado de aceptacion a través de
una escala heddnica, obteniendo como resultando que la mermelada predilecta
corresponde a la combinacién de sucralosa — goma xantan.

Finalmente se elabord un lote artesanal de mermelada predilecta y se verificaron
los parametros organolépticos, fisicos quimicos y microbiologicos y el plan de
muestreo obteniendo resultados conformes; siendo uno de los analisis
fundamentales para esta investigacion el bajo contenido de gados Brix con el cual
se logra confirmar que le producto es apto para personas con diabetes.
Comprobando asi que la mermelada es de calidad y apta para diabéticos del

producto.
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1.0 INTRODUCCION

Existe una alta prevalencia de enfermedades crénicas como la diabetes, que
amenazan la salud de la poblacion, estos problemas hacen necesario la creacion
de medidas de prevencion; las mas eficaces y menos practicadas son las
relacionadas con el estilo de vida, como una alimentacion sana que es uno de los
tratamientos fundamentales para las personas con esta enfermedad. En relacién
con los alimentos, estos deben ser de alta calidad para brindar una adecuada
nutricion, que ayude a evitar crisis en la salud de los pacientes, a los cuales se
recomienda incluir en la alimentacién el consumo de vegetales y frutas por su alto

contenido de fibra, vitaminas y minerales.

Para las familias salvadorefias el alto costo de tratamientos, medicamentos y
alimentos genera una alta carga econdémica, por lo que en esta investigacion se
buscé crear un producto apto para personas con diabetes especificamente una

mermelada a base de edulcorantes artificiales.

Como parte de la investigacion se realizé una encuesta en uno de los talleres de
la Asociacion Salvadorefia de Diabetes (ASADI), con la cual se selecciond la fruta

a utilizar, ademas se conocio la frecuencia de consumo de los edulcorantes.

Por lo antes expuesto, dentro de la investigacidn experimental se realizaron tres
procesos diferentes de fabricacién, se utilizé la misma fruta (fresa) y se modificé
el tipo de espesante; para el proceso uno se utilizé gelatina, proceso dos pectina

Yy proceso tres gomas xantan.

En cada uno de los procesos se edulcoro con Sucralosa y Stevia respectivamente,
de los cuales se obtuvo un total de seis mermeladas. Posteriormente, se

seleccionaron las mermeladas con los mejores resultados en los analisis fisicos



XXiii

y organolépticos;y se procedid a evaluarlas por medio de un analisis
sensorial (olor, sabor, color, consistencia) para lo cual se considero a tres grupos
de diez panelistas, que asistieron a los talleres de diabetes (ASADI), se medié el
grado de aceptacion a través de una escala hedodnica para conocer la mermelada
predilecta, de la cual se fabrico un lote artesanal de 20 unidades de 100 g, y se le
realizaron los analisis de control de calidad organolépticos (olor, sabor, color y
textura), fisicos (pH, densidad, viscosidad y solidos solubles), quimicos (acidez
titulable) y microbiolégicos (Salmonella, mohos y levaduras) exigidos por el
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 67.04.50:08), subgrupo 4.2.4
jaleas, mermeladas y rellenos de frutas para pasteleria, ademas el plan
de muestreo del Codex para alimentos preenvasados.

La parte practica de esta investigacion se realizd en el laboratorio de Quimica
Agricola Aplicada de la Facultad de Quimica y Farmacia, Laboratorio de Alimentos
del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD) ambos de la
Universidad de El Salvador, en el periodo de septiembre de afio 2016 a agosto del
afno 2019.
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2.0 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Proponer la elaboracion de mermeladas con edulcorantes artificiales, para

personas con diabetes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

211

2.1.2

2.1.3

214

2.1.5

Realizar una encuesta en uno de los talleres de la Asociacion
Salvadorefia de Diabetes (ASADI) para seleccién de la fruta a utilizar.

Elaborar seis mermeladas utilizando sucralosa y stevia, combinando

con tres espesantes diferentes.

Seleccionar las mermeladas con mejores caracteristicas

organolépticas y propiedades fisicas.

Conocer el grado de aceptacién de las mermeladas seleccionadas a
través de una escala hedonica, obteniendo la mermelada predilecta.

Efectuar el control de calidad de la mermelada predilecta mediante
analisis organolépticos, fisicos, quimicos y microbiolégicos (Salmonella
spp, mohos y levaduras) segun los requerimientos de las Normas
ICAITI 34 056, NMX-F-131-1982 mexicana y el RTCA 67.04.50:08
Alimentos. Criterios microbioldgicos para la inocuidad de alimentos

correspondiente al grupo 4, subgrupo 4.2.4.



2.1.6 Determinar la aceptacion de un lote artesanal de mermeladas por
medio del Planes de Muestreo del Codex para Alimentos Preenvasados
(NCA 6,5) CODEX STAN 233
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. MARCO TEORICO

3.1 Estado nutricional. a3
Es la condicion fisica que presenta una persona, como resultado del balance entre

sus necesidades e ingesta de energia y nutrientes.

3.1.1 Evaluacion del estado nutricional. us

El estado nutricional se evaliia midiendo el peso, la estatura o la cantidad de grasa
gue posee el cuerpo de una persona de acuerdo a su edad y sexo. Estas medidas
conocidas como antropométricas son Utiles y practicas, se compara con un patron
de referencia, permiten evaluar si el estado nutricional de la persona es normal
(basado de acuerdo a la edad o a la estatura), o tienen un déficit, sobrepeso u

obesidad.

Factores determinantes del estado nutricional
- Alimentacion
- Estado de salud

- Cuidados y nutricién

3.1.2 Alimentacién saludable.

Una alimentacién saludable significa elegir un alimento que aporte todos los
nutrientes esenciales y la energia que cada persona necesita para mantenerse
sana. Los nutrientes esenciales son: proteinas, hidratos de carbono, lipidos,

vitaminas minerales y agua. us

Se ha demostrado que una buena alimentacién previene enfermedades como la
obesidad, la hipertension, las enfermedades cardiovasculares, diabetes, la
anemia, la osteoporosis, y algunos canceres. La alimentacion saludable permite

tener una mejor calidad de vida. s



29

En El Salvador existe una guia alimentaria para las familias salvadorefias en la

cual se recomienda:

- Preparar diariamente comidas variadas utilizando alimentos naturales,
consumir como minimo 3 porciones de verduras y 2 porciones de frutas frescas
al dia,

- Incluir en la alimentacion diaria por lo menos uno de los siguientes alimentos:
leche, queso fresco, cuajada, requeson o huevo. Consumir al menos dos veces
por semana carne de aves, pescado, res, visceras 0 menudos.

- Al cocinar utilizar aceite vegetal en pequefias cantidades y evitar el uso de
mantecas y margarinas,

- Sustituir el uso de condimentos, sazonadores artificiales, salsas procesadas;

- Evitar el consumo de alimentos y bebidas azucaradas, frituras, embutidos,
golosinas, comidas rapidas y alimentos enlatados,

- Consumir por lo menos 6 a 8 vasos de agua al dia y realizar actividad fisica

por lo menos 30 minutos. ).

3.1.3 Dietay prevencion de enfermedades. ¢

El nivel de salud de una poblacion puede ser evaluado a través de la medicién de
parametros tales como la expectativa de vida, tasa de mortalidad, enfermedades,
discapacidades y diversas mediciones de calidad de vida.

3.1.4 Importancia del consumo de frutas y verduras @ @

El consumo de frutas y verduras es importante porque contienen vitaminas,
minerales y antioxidantes, necesarios para proteger nuestra salud y prevenir las
enfermedades cardiovasculares y el cancer, también contienen fibra dietética, que
baja el colesterol de la sangre, hace mas lenta la absorcion del azicar contenido
en otros alimentos y favorece la digestion. Las verduras y frutas aportan pocas
calorias, por lo que pueden consumirse en cantidades abundantes cuando se

desea mantener o bajar el peso. Lo recomendable es comer dos platos de


https://goo.gl/lljb8p
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verduras y tres frutas todos los dias, porque ayuda a estar en forma y proteger la

salud.

La fibra insoluble es toda la parte de los vegetales y frutas que el intestino de los
seres humanos no digiere, debido a que no cuentan con enzimas para tal funcion

y esté contenida en la cascara y semillas.

El color de las verduras y frutas ayuda a identificar las sustancias que contienen
en mayor cantidad, existen diversos colores entre ellos tenemos rojo, verde,
morado, amarillo o anaranjado los cuales al ser consumidos proporciona vitaminas
y minerales que el cuerpo necesita, y la ausencia o escasez de ellos puede

ocasionar enfermedades.

En El Salvador existe una gran variedad de frutas: mangos, nances, marafiones,
jocotes, zapote, nisperos, anonas, jicamas, meldn, sandia, papaya, pifia, mamey,
caimitos, naranjas, mandarinas, mamones, pera, manzana, uva, guineo, ciruela,
fresa, mora, melocotdn, granadilla. Algunas se cosechan en época de calor y otras
en época lluviosa y el resto de las frutas se dan en todo el afio. Es preferible el
consumo del fruto en época de cosecha, para obtener mejor calidad y buen precio.

Las verduras y las frutas deben lavarse bien con abundante agua limpia, pues la
suciedad, los insecticidas y las moscas son un riesgo para la salud. Al comerlas
crudas ayudan a evitar la caries dental, ya que tienen una funcion de barrido sobre
la superficie de los dientes. Al consumir las cantidades adecuadas y toda la

variedad no es necesario tomar vitaminas sintéticas.

La educacion alimentaria nutricional contribuye a la formacion de buenos habitos

alimentarios en la poblacion salvadorefia.
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3.2 Diabetes. 7
Diabetes es una afeccidn crénica que aparece cuando el pancreas no produce
suficiente insulina, o cuando el organismo no consigue utilizar la insulina que

produce.

3.2.1 Historia de la diabetes. ¢

Diabetes mellitus era ya conocida antes de la era cristiana. En el manuscrito
descubierto por Ebers en Egipto, correspondiente al siglo XV antes de Cristo, se
describen sintomas que parecen corresponder a la diabetes.

Fue Areteo de capadocia quien, en el siglo Il de la era cristiana, le dio a esta
afeccion el nombre de diabetes, que significa en griego sifon, refiriéendose al signo
mas llamativo que es la eliminacién exagerada de agua por el rifién, con lo cual
queria expresar que el agua entraba y salia del organismo del diabético sin fijarse

en él.

En el siglo Il Galeno también se refirié a la diabetes. En los siglos posteriores no
se encuentran en los escritos médicos referencias a esta enfermedad hasta que,
en el siglo Xl, Avicena habla con clara precisién de esta afeccién en su famoso
Canon de la Medicina. Tras un largo intervalo fue Toméas Willis quien, en 1679,
hizo una descripcibn magistral de la diabetes, quedando desde entonces
reconocida por su sintomatologia como entidad clinica. Fue €l quien, refiriéndose

al sabor dulce de la orina, le dio el nombre de diabetes mellitus (sabor a miel).

3.2.2 Generalidades de la diabetes. 49
La insulina es una hormona que fabrica el pancreas y que permite que las células

utilicen la glucosa de la sangre como fuente de energia.

Un fallo de la produccion de insulina, de la accion de la insulina o de ambas cosas,

generara un aumento de los niveles de glucosa en la sangre (hiperglucemia).
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3.2.3 Principales tipos de diabetes. ¢y

Se clasifica en diabetes tipo 1, tipo 2 y diabetes gestacional. También existe la
hiperglucemia intermedia, a menudo llamada prediabetes, es un componente del
sindrome metabdlico el cual se caracteriza por la presencia de prediabetes junto

con algun factor de riesgo de las enfermedades cardiovasculares.

a) Diabetes tipo 1.

Es también llamada insulinodependiente, juvenil o de inicio en la infancia, se
caracteriza por una produccidn deficiente de insulina y requiere la
administracion diaria de esta hormona. Se desconoce aun la causa y no se

puede prevenir con el conocimiento actual. 4

Sintomas presentes en la Diabetes tipo 1.

Sed excesiva, alta cantidad de azucar en la sangre y/o la orina (un olor dulce y
a frutas puede estar presente en la orina, en el aliento/cuerpo), frecuencia en
orinar, a veces exhibido por la incontinencia nocturna (en cantidades grandes),
cambios de vision repentinamente, hambre extrema (incremento del apetito),
inexplicable pérdida de peso o pérdida de peso rapida, fatigado (débil y
cansado), irritabilidad y cambio de humor, somnolencia, letargo, nausea y/o
vomito, dolor de estébmago, respiracion rapida y laboriosa, cansancio,

confusién, estupor, inconsciencia.

b) Diabetes tipo 2.

Es también llamada no insulinodependiente o de inicio en la edad adulta, se debe
a una utilizacion ineficaz de la insulina. Este tipo es el mas comun representa el
90 % de los casos mundiales y se debe en gran medida a un peso corporal
excesivo y a la inactividad fisica. 47

Los sintomas pueden ser similares a los de la diabetes tipo 1, pero a menudo

menos intensos. En consecuencia, la enfermedad puede diagnosticarse solo
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cuando ya tiene varios afios de evolucion y han aparecido complicaciones. Hasta
hace poco, este tipo de diabetes solo se observaba en adultos, pero en la

actualidad también se esta manifestando en nifios. @,

Sintomas presentes en la Diabetes tipo 2. )

Visién borrosa, hormigueo o entumecimiento de las piernas, los pies o los
dedos, frecuentes infecciones de la piel, encias, o frecuentes infecciones
urinarias, manchas oscuras en la piel generalmente en los dobleces del cuello,
comezon de la piel y/o genitales, somnolencia, dificultad para cicatrizar
cortadas y lesiones en la piel o cualquiera de los sintomas mencionados bajo
la diabetes tipo 1.

Cuadro N° 1. Diferencias Principales entre Diabetes tipo 1y 2. us)

Caracteristica Diabetes tipo 1 Diabetes tipo 2
Edad del diagnéstico < 20 afios > 40 afios
Igual proporcion de
Sexo hombres Mayor proporcién de mujeres
y mujeres
Forma de presentacion Brusca Sin manifestarse
Peso Corporal Normal o bajo Obesidad (80 %)
Cetoacidosis Si No
Proporcion “10 % “90 %
Insulina Disminuida Variable
Historia familiar Infrecuente Frecuente
Auto-anticuerpos85 85-90 % No

c) Diabetes gestacional.

La diabetes gestacional se caracteriza por hiperglucemia (aumento del azucar
en la sangre) que aparece durante el embarazo y alcanza valores que pese a
ser superiores a los normales, son inferiores a los establecidos para

diagnosticar una diabetes. Las mujeres con diabetes gestacional corren mayor
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riesgo de sufrir complicaciones durante el embarazo, parto, o de padecer
diabetes de tipo 2 en el futuro. Suele diagnosticarse mediante las pruebas

prenatales, mas que porgue el paciente refiera sintomas. 4,

Sintomas presentes en la diabetes gestacional. ¢
Visién borrosa, fatiga, infecciones frecuentes, entre ellas las de vejiga, vagina y
piel, aumento de la sed, incremento de la miccidn, nduseas y vomitos, pérdida de

peso a pesar de un aumento del apetito.

3.2.4 Caracteristicas de la alimentacion en la diabetes. @

- Suficiente: aporta la cantidad de energia necesaria para cubrir de forma
adecuada las necesidades individuales, (no es conveniente utilizar dietas bajas
en energia solo por el hecho de padecer esta enfermedad).

- Equilibrada: ayuda a mantener la proporcion adecuada de las distintas
sustancias nutritivas (50 % de hidratos de carbono, 15 % de proteinas y 30 % de
grasas).

- Variada: se debe utilizar una gran diversidad de alimentos béasicos (lacteos,
farindceos, verduras y hortalizas, frutas y alimentos carnicos).

- Agradable: debe adaptarse al estilo de vida y a las necesidades de cada persona,
ya que, al tratarse de una enfermedad crénica, la propuesta dietética se plantea

de por vida.

3.2.5 Datos estadisticos a nivel mundial y nacional de diabetes.

Marco internacional sobre enfermedades cronicas.

La comunidad internacional ha reconocido el problema de las enfermedades
cronicas y ha establecido la forma adecuada de combatirlas por medio de la
estrategia Mundial de la OMS para la Prevencion y Control de las Enfermedades

Croénicas. us)

La Asamblea General de las Naciones Unidas reconocio la carga que representa


https://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003029.htm
https://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003088.htm
https://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003085.htm
https://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/003134.htm
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la diabetes al aprobar una resolucion, en diciembre del 2006, por la cual
designaba el Dia Mundial de la Diabetes como Dia de las Naciones Unidas.
Ademas, hace més de diez afios, el Consejo Directivo de la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS) adopté la Declaracion de las Américas sobre la
Diabetes (DOTA), un documento sin precedentes que exige acciones para

prevenir y mejorar el tratamiento de la diabetes junto con la sociedad civil. ue

- Paises afectados por la diabetes. us

Calculos recientes revelan que, en los paises Latinoamericanos y del Caribe las
tasas mas elevadas de prevalencia de la diabetes corresponden a Belice (12.4 %)
y México (10.7 %). Managua, Ciudad de Guatemala y Bogota mantienen tasas de
alrededor del 8 % al 10 %. Estados Unidos representa una prevalencia de
alrededor del 9.3 %, llegando a practicamente el 16 %, en la frontera

mexicoestadounidense.

En un estudio clinico realizado en seis paises latinoamericanos se hallé que, la
frecuencia de complicaciones cronicas en personas que han padecido diabetes
durante méas de veinte afios son del 48 % para las retinopatias, 6.7 % para la
ceguera, 42 % para las neuropatias, 1.5 % para el dafio renal, 6.7 % para el infarto
de miocardio, 3.3 % para los accidentes cerebro vasculares y 7.3 % para las

amputaciones de los miembros inferiores. us

- Prevalencia de diabetes y obesidad. s

La prevalencia (%) de Diabetes Mellitus, sobrepeso (IMC 225) y obesidad (IMC
=230) segun sexo en paises seleccionados, en algunos grupos de la poblacion
estan expuestos a mas riesgo de sufrir complicaciones. Si bien la diabetes y sus
complicaciones son en gran medida prevenibles, con mucha frecuencia se carece
de conocimientos acerca de las medidas de prevenciéon y no hay acceso a

servicios de atencion adecuados. (Ver ANEXO N° 1).
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- Marco nacional sobre diabetes y obesidad.

Esta condicién afecta a mas de 366.2 millones de personas en el mundo, y
alrededor de 800 mil en El Salvador. El perfil de El Salvador segun la Organizacion
Mundial de la Salud para el afio 2016, informa que el pais cuenta con una
poblacion total de 6,127,000; cuenta con grupos de ingreso medianos bajos, la
mortalidad indica que el nimero de muertes por diabetes en hombres en edades
entre 30-69 afos es de 380 y mujeres en ese mismo rango de edad es de 590; en
edades de 70 afios o mas para hombres y mujeres indica 380 y 720
respectivamente. (Ver ANEXO N° 2). @

De acuerdo al INCAP, la obesidad presenta las siguientes cifras: 6 % en nifios
menores de cinco afios [32,000] — 23 % en nifios escolares [137,000] — 39 % en
adolescentes [257,000] — 60 % en adultos. @

3.3 Los Alimentos.

Un alimento es toda sustancia procesada, semiprocesada o no procesada, que se
destina para la ingesta humana, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera
otras sustancias que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamiento del
mismo, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni los productos que se utilizan
como medicamentos. s

La alimentacion variada y balanceada en la que contiene todos los grupos de
alimentos y en las cantidades necesarias para cumplir con las recomendaciones
nutricionales de la poblacién, para mantener un buen peso y evitar aparecimiento
de enfermedades croénicas. 7 Los Alimentos pueden ser naturales es decir no han
sufrido ningun tipo de procesamiento industrial o procesados en los cuales se has
efectlan operaciones sobre la materia prima hasta el alimento terminado o en

cualquier etapa de su produccion. s

El concepto general de la preservacion de los alimentos es prevenir o evitar el

desarrollo de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos), para que el
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alimento no se deteriore durante el almacenaje. Al mismo tiempo, se deben
controlar los cambios quimicos y bioquimicos que provocan deterioro. De esta
manera, se logra obtener un alimento sin alteraciones en sus caracteristicas
organolépticas tipicas (color, sabor y olor), y puede ser consumido sin riesgo

durante un cierto periodo. 2

3.3.1 Historia de la Mermelada. @4

La palabra "mermelada” proviene del idioma portugués marmelada que significa
"confitura de membrillo", y ésta a su vez del latin melimelum (un tipo de manzana).
En 1238, El Murciano lbn Razin al-Tuyibi en su libro de gastronomia Relieves de
las mesas, acerca de las delicias de la comida y los diferentes platos se refiere a
la mermelada como a unas obleas que se desmigaban en miel o sirope para

elaborar dulces.

En 1480, la palabra aparece por primera vez en documentos en inglés, y se
divulgd en el siglo XVII. Es en ese siglo que se elaboran por primera vez en
Escocia las famosas mermeladas de naranjas de Sevilla. La palabra se extendi6
por varios paises europeos para designar conservas dulces sélo hechas con
citricos, en otros se empleé como sinénimo de "confitura de fruta", y en Portugal

ha conservado su sentido original, dulce de membrillo.

3.3.2 Definicién de mermelada.

La mermelada es una pasta de fruta espesa y para untar preparada con la fruta
entera, la pulpa o el puré de fruta (hormalmente citricos) que se ha hervido con
azucar para espesarla, y a la que puede afadirse pectinay trozos de fruta y trozos
de piel de fruta. Comprende los productos similares dietéticos elaborados con

edulcorantes de gran intensidad no nutritivos. s

La mermelada es el producto preparado con fruta entera, pulpa, puré, zumo (jugo),

extracto acuoso o cascara de frutos citricos, mezclados con azucares y/o


https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_portugu%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Lat%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/Murcia
https://es.wikipedia.org/wiki/Ibn_Razin_al-Tuyibi
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ingl%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_aurantium
https://es.wikipedia.org/wiki/Dulce_de_membrillo

38

edulcorantes, carbohidratos como la miel, con o sin agua y elaborado hasta

adquirir una consistencia gelatinosa adecuada. us

3.3.3 Propiedades de las mermeladas. ¢ @3

Las mermeladas para ser un producto de calidad alimenticio, debe cumplir con las
siguientes caracteristicas:

- Contenido de calorias adecuado.

- Sabor asociado a la fruta.

- Acidez media.

- Consistencia adecuada

- Aspecto agradable.

- Color acorde a la fruta.

- Aroma agradable.

3.3.4 Materias primas empleadas en la elaboracion de una mermelada.

3.3.4.1 Fruta. w

Debe ser fresca, sana, comestible, y limpia, con un grado de madurez adecuado,
exenta de deterioro y que contiene todas las caracteristicas esenciales excepto
que ha sido recortada, clasificada y tratada con algun otro método para eliminar
cualquier marca, magulladura, parte superior, resto, corazon, pepitas (hueso), y
gue puede estar pelada o sin pelar, y debe ser seleccionada en funcion del
contenido de pectinas naturales. Cuanto mas tiempo de almacenamiento tiene la

fruta, menos cantidad de pectina tendra.

Para la seleccion de una determinada fruta se debe tomar en cuenta la época de
cosecha. La fruta se puede clasificar en funcion del contenido de pectinas

naturales.



Cuadro N° 2. Clasificacion de frutas en funcion al contenido de pectina.

Ricas en Pectina Moderadamente Ricas Pobres en Pectina
Naranjas amargas Fresas Pifias
Manzanas acidas Frambuesas Cerezas
Memobirillos Mora Peras
Ciruela Naranjas dulces No posee
Limones No posee No posee
Pomelos No posee No posee
Limas No posee No posee

La fruta seleccionada para la elaboracién de mermelada: fresa. s

Descripcidn de sabor ()

- Mermelada de fresa: posee numerosas ventajas debido a que la fruta contiene

pocas calorias y bajo contenido en azucar por lo cual lo hace ideal para personas

diabéticas.

a) Fresa (Fragaria vesca L)

Figura N° 1.

- Generalidades de la fresa. @y

Fruto de la Fresa. s

La fresa de fruto grande tiene un origen relativamente reciente (siglo XIX), pero
las formas silvestres adaptadas a diversos climas son nativas a casi todo el

mundo, excepto Africa, Asia y Nueva Zelanda.
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Es un fruto mdiltiple denominado botanicamente “entero”, cuyo receptaculo
constituye la parte comestible, maduro tiene 5 cm de didmetro de forma achatada,
globosa, coénica alargada con cuello, en cufia alargada y en cufa corta, su color
puede ser rosada, carmin, roja o purpura. Ofrece una gran variedad de gustos,

aromas y consistencia que caracteriza a cada variedad.

Los aquenios, llamados vulgarmente semillas, son frutos secos indehiscentes,
uniseminados de aproximadamente 1 mm de largo que se encuentra insertados
en la superficie del receptaculo o en pequefias depresiones mas o menos
profundas denominadas criptas, el color de los aquenios puede ser amarillo, rojo,
verde o marrén. Un fruto mediano suele tener de 150 a 200 aquenios, pudiendo

llegar hasta 400 en los frutos de gran tamafio.

- Taxonomia de la fresa.
Nombre comun: Fresa, frutilla.
Nombre cientifico: Fragaria vesca L.
Reino: Plantae.

Division: Magnoliophyta.

Clase: Magnoliopsida.

Orden: Rosales.

Familia: Rosaceae.

Género: Fragaria.

Especie: vesca.

- Descripcidn botéanica. ¢

La fresa es una planta rastrera que puede alcanzar los 20 cm de altura y esta
constituida por: tallos cortos, de raices fibrosas y poco profundas, la hojas son
pecioladas, su flor son hermafrodita, dando lugar cada ovulo fecundado a un fruto

de tipo aquenio, siendo lo que se consume de esta planta un eterio (receptaculo



41

floral engrosado y carnoso) de color rojo, dulce, acido y aromatico, cosecha se
debe realizar durante las primeras horas del dia, cortandose la fruta con el
pedunculo y cuando este madura (que tenga la mitad o los 2/3 de la superficie
color rojo o rosa). Se puede cosechar cerca de 450 g o mas de fruta por planta. El

indice de calidad se determina por su apariencia, firmeza, sabor y valor nutricional.

- Propiedades de la fresa. @

Esta fruta pequefa y carnosa es de gran valor para el organismo humano ya que
tienen propiedades muy interesantes y buenas de conocer, aporta muy pocas
calorias siendo ideal para personas con sobrepeso y por su bajo contenido de

azucares es una fruta permitida para las personas con diabetes.

Mejora el funcionamiento del higado, vesicula y rifiones, por su alto contenido en
silice colabora en limpiar la sangre y ayuda a los riflones. En problemas de
estrefiimientos y hemorroides es importante consumirlas en cantidades
considerables ya que sus pigmentos, semillas o pepitas que las recubren no son
digeribles, la celulosa y los fermentos actian sobre el intestino como un laxante
suave facilitando la eliminacion de la materia fecal y ayudando a corregir el

estrefiimiento.

Contiene fésforo ayuda a fortalecer el sistema nervioso; es rica en vitamina C, la
cual es importante para el organismo humano, ayuda a prevenir estados gripales,
envejecimiento de la piel, debilidad muscular. Se considera que 100 gramos de
fresas contienen 60 miligramos de vitamina C y que este valor equivale a 10
veces mas que las que contienen las naranjas; es rica en hierro y por tanto el
consumo ayuda a combatir la anemia, siendo ademas estimulante del apetito
colaborando en ello sus cualidades aromaticas que al actuar sobre el olfato y el

gusto estimulan el apetito.
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Aportan cantidades considerables de minerales como calcio, yodo, azufre, silice,

magnesio, bromo y cloro. Es particularmente rica en calcio lo que favorece al

sistema 0seo sobre todo en el pre y post menopausia.

3.3.4.2 Edulcorante. @

Funcion y clasificacién de los edulcorantes bajos en calorias, tratan de imitar el

sabor dulce del azucar (sacarosa), pero con la ventaja de aportar una minima o

nula cantidad de calorias. Ademas, presentan muchos beneficios psicolégicos y

fisiologicos. Los profesionales de la salud y los consumidores creen que ofrece

ventajas en el mantenimiento del peso, disminucion del mismo, tratamiento de la

diabetes, reduccion de caries dentales y riesgo de padecer de obesidad.

Entre los edulcorantes bajos en calorias, podemos encontrar dos clases

principales:

Edulcorantes Nutritivos: aportan calorias en distintas cantidades, siempre

menores a las que aporta la sacarosa (4 Kcal/g). Ejemplo: polioles (o alcoholes

del aztcar como: sorbitol, manitol, lactitol y maltitol), glucosa, fructosa y lactosa

Edulcorantes No Nutritivos: no aportan calorias.

acesulfame potésico, sacarina, sucralosa, glucosa, stevia.

Ejemplo: aspartamo,

a) Sucralosa (Esplenda; sucralosa; sucralosum; SucraPlus; TGS; 10, 40,60 -

triclorogalactosacarosa; 4, 10, 60 -tricloro- 4, 10,60 - trideoxi - galacto —

sacarosa.) e

CH;OH

ClAyy °\H o H

WN\OH HAo NI Hofl,
OH HO

Figura N° 2. Estructura de la Sucralosa. @
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- Nombre quimico. e

4-cloro-4-a-D-galactopiranosido-D-1,6-dicloro-1,6didesoxi- 3-D-fructofuranosilo.

- Descripcion. e

Sucralosa es un polvo blanco grisaceo, libre suelto, cristalino.

- Propiedades fisicas. e

Solubilidad totalmente soluble en etanol (95 %), metanol y agua; ligeramente
soluble en acetato de etilo, formula molecular (C12H19Cl3Os), peso molecular
(397.64 g/mol), punto de fusién (130°C para la forma cristalina anhidra y 36.5°C

para pentahidratado).

- Incompatibilidades: No presenta. g

- Condiciones de almacenamiento. e

La sucralosa es un material relativamente estable. En solucion acuosa, a
condiciones altamente acidas (pH < 3), y a altas temperaturas (< 35°C), se
hidroliza en un grado limitado, produciendo 4-cloro-4-didesoxigalactosa y 1,6-
dicloro-1,6-didesoxifructosa. En productos de comida, la sucralosa se mantiene
estable durante un periodo de almacenamiento prolongado, incluso a pH bajo.
Sin embargo, es mas estable a un pH de 5-6. La sucralosa se debe almacenar en
un recipiente bien cerrado en un lugar fresco, seco, a una temperatura no superior
a 21°C. La sucralosa, cuando se calienta a temperaturas elevadas, produce
didéxido de carbono, mondéxido de carbono, y cantidades menores de cloruro de

hidrogeno.

- Uso0s. ¢
La sucralosa se utiliza como agente edulcorante en bebidas, alimentos, y

aplicaciones farmacéuticas. Tiene un poder edulcorante aproximadamente 300-
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1000 veces mayor que la sacarosa y no tiene mal sabor. No tiene ningun valor
nutricional, es no cariogénico, no promueve caries dental, y no produce ninguna

respuesta glucémica.

c) Stevia (Stevia rebaudiana).

HO OH

HO 0 OH
OH
Hoﬁ o] 0 OH
OH
HO 0
OH

Figura N° 3. Estructura del esteviosido y rebaudiosido A.

OH

Rebaudioside A

- Origen y distribucion. e

Planta de origen tropical (Paraguay), tiene un comportamiento distinto del natural
en climas mediterraneos, donde los dias acortan mucho durante el otofio, invierno,
provocando asi una parada importante en el crecimiento de la planta (en cambio,
en las islas Canarias su comportamiento es mas similar al de sus origenes
tropicales). Por este motivo, la planta que es plurianual (es decir, que puede
rebrotar 4-5 afos), cada primavera, arranca otra vez con fuerza, rebrotando
nuevos y numerosos brotes abajo de las raices.

Esta planta fue usada ancestralmente por sus aborigenes, como edulcorante y
medicina. Sin embargo, el género Stevia consta de mas de 240 especies de
plantas nativas de Sudamérica, Centroameérica y México, con muchas especies

encontradas en lugares tan lejanos como Arizona, Nuevo México y Texas.

- Caracteristicas botanicas. e
Planta herbacea, su tallo es anual sublefioso, erecto de color pardusco, sin

ramificaciones durante el primer afio, abundantes ramificaciones a partir del
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segundo afio. Las hojas son cortamente pecioladas, casi sésiles, ovaladas o
lanceoladas, bordes aserrados, las distales agrupadas en nimero de tres a cuatro,
color verde intenso en el envés, verde azulado y lustroso en el haz Las hojas son
alrededor de 20-30 veces mas dulces que el azlcar, el stevidsido lo es de 300
veces mas y el rebauddsido A 450. Las flores hermafroditas, pequefias, corola de
color blanco, distribuidas en paniculas terminales. La raiz es pivotante, poco

profunda. La altura es de 40 hasta 80 cm de altura.

Figura N° 4. Planta de Stevia (Stevia rebaudiana). ¢

- Composicion quimica. s

La concentracion de steviésidos y rebaudiosida en la hoja seca es de 6 % a 10 %,
habiéndose registrado ocasionalmente valores extremos de 14 %. Diversos
analisis de laboratorio han demostrado que la Stevia es extraordinariamente rica

en: Hierro, manganeso y cobalto. No contiene cafeina.

- Propiedades fisicas. s

El edulcorante Stevia se funde a 238 °C, posee un peso molecular de 804 g/mol.
Formula molecular: CssHs0O1s. Resistencia al pH es suficientemente estable entre
pH 3 a 9. Es incoloro, no se observa oscurecimiento. Altamente soluble en agua
fria o caliente, alcohol etilico y metilico e insoluble en éter; resistente a las altas

temperaturas.
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- Us0s. (9

El "steviésido" es recomendado para diabéticos y ha sido aceptado por proteccion
al diabético. Actia como regulador del azlicar en sangre por sus caracteristicas
de alimentacion para el pancreas. Varios investigadores han divulgado que la
stevia parece corregir el azlucar de sangre alta y baja. En algunos paises de
América del sur, la stevia se vende como producto medicinal para gente con
diabetes 0 hipoglucemia. Otros cientificos han indicado que la stevia baja la

tensién arterial, pero no parecen afectar la presion arterial normal.

La stevia mejora la digestion y la funcién intestinal, calma el malestar estomacal y

promueve la recuperacion mas rapida de dolencias de menor importancia.

Es anticancerigeno debido a que contiene betacaroteno, vitamina E, vitamina C,
potasio, magnesio, zinc. Estos antioxidantes tienen la capacidad de prevenir la
formacion de 64 células cancerosas provocadas por “radicales libres” o presencia
de particulas toxicas. Los antioxidantes de la stevia tienen un efecto eficaz en la

prevencion de cancer de mama, Utero, asi como de prostata.

Protege contra problemas dentales inhibiendo el crecimiento de las bacterias que
causan caries, se utiliza en productos de la higiene bucal. Ayuda a perder peso
porque no contiene ninguna caloria y reduce realmente los problemas con los
dulces y los alimentos grasos. Los estudios han demostrado que también reduce

al minimo sensaciones del hambre.

Refuerza sabores y olores, no fermenta, no tiene calorias por ser no metabolizable
y es natural, es un edulcorante no-toxico y no-adictivo. Es potente, 250 a 300
veces mas dulce que el azlcar en su forma procesada. Util para endulzar café, té,
mate, jugos de frutas, refrescos, pasteleria, dulces, pasta dental, helados,

gelatinas y mermeladas.
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3.3.4.3 Agente Estabilizante. () s
Sustancias que posibilitan el mantenimiento de una dispersion uniforme de dos o

mas sustancias no miscibles en un alimento.

Los estabilizantes utilizados en preparados de frutas se pueden clasificar en dos

grupos:

- Gelificantes: Sustancias que dan textura a un alimento mediante la formacién
de un gel. Ejemplo Pectina, Gelatina, Carragenina.

- Espesantes: Sustancias que acrecientan la viscosidad de un alimento. Ejemplo

Goma xantan, Almidén modificado.

a) Gelatina (Byco; criogel; E441; gelatina; instagel; kolatin; solugel; vitagel)

- Nombre quimico: Gelatina. g

-Descripcion. e
Es practicamente inodoro e insipido y esta disponible como polvo grueso, laminas

translicidas, copos y granulos.

- Propiedades fisicas. g e
Practicamente insoluble en acetona, cloroformo, etanol (95 %), éter, y metanol.

Soluble en glicerina, acidos, y alcalis, aunque los acidos o alcalis fuertes provocar
la precipitacion. En agua, se hincha, se ablanda se gelifica, absorbiendo
gradualmente entre cinco y 10 veces su propio peso de agua. La gelatina es
soluble en agua por encima de 40 °C, formando una solucion coloidal, que gelifica
al producirse un enfriamiento a 35-40 °C. Este sistema de gel-sol es tixotropico y

reversible.

La formula molecular es no especifica ya que esta es una proteina compleja, es

decir, un polimero compuesto de aminoacidos. Como sucede con los
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polisacéaridos, el grado de polimerizacion, la naturaleza de los monémeros y la
secuencia en las cadenas proteicas determina sus propiedades generales. Es una
proteina constituida principalmente por aminoacidos como glicina, prolina,
hidroxiprolina, valina, tirosina y triptéfano; la sustancia gelatinizante se llama
condina y la adhesiva se conoce como glutina, peso molecular: 200,000 — 250,000

g/mol, punto de fusioén no es especifica.

- Incompatibilidades. e

La gelatina es un material anfétero y reaccionara con los acidos y las bases.
También es una proteina y por lo tanto presenta propiedades quimicas
caracteristica de tales materiales; por ejemplo, la gelatina puede ser hidrolizada

por la mayoria de los sistemas proteoliticos para producir su aminoacido.

La gelatina también reaccionara con aldehidos y azlcares aldehidicos, polimeros
aniconicos y cationicos, electrolitos, iones metalicos, plastificantes, conservantes,
oxidantes fuertes, y surfactantes. Se precipita por alcoholes, cloroformo, éter sales

de mercurio, y el &cido tanico.

- Condiciones de almacenamiento. s

La gelatina seca es estable al aire, soluciones acuosas de gelatina también son
estables durante largos periodos si esta almacenado en un lugar fresco, pero
estdn sujetos a la degradacién bacteriana. A temperaturas por encima de
aproximadamente 50 °C, soluciones acuosas de gelatina pueden someterse a
despolimerizacion lento y una reduccion de la resistencia del gel se puede producir
sobre el restablecimiento. La velocidad y el grado de despolimerizacién dependen
del peso molecular de la gelatina, con un peso molecular inferior la
descomposicion es mas rapidamente. La gelatina se puede esterilizar por calor
seco. El material a granel se debe almacenar en un recipiente hermético en un

lugar fresco, ventilado y seco.
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- Usos.

La gelatina se usa ampliamente en una variedad de formulaciones farmacéuticas,
incluyendo su uso como un material de matriz biodegradable en un sistema de
administracion implantable, aunque se usa con mayor frecuencia para formar ya

sea capsulas de gelatina dura o blanda. Se usa como estabilizante de emulsiones.

(1) (60)

Es importante tener presente que solo la gelatina en laminas sin azlcar, la
gelatina en polvo natural (sin sabor) y la gelatina en polvo ligera o light (sin
sacarosa, ni fructosa afiadida) de cualquier sabor son libres de carbohidratos

y entonces utiles para cuidar la linea y para pacientes con diabetes mellitus. .3

b) Pectina. (E8440, Pectinum, Pectin, E-440, Pectin HM, Pectin LMC, Pectin
LMA.) o

COOCH, COOH COOCH, COOCH, COOH
0 0 0 0 0
H H H H H H H H H H L
O Now wA-% Now uZ-" Now 0/ Now w /% Now n/-°
H H H h H
H OH H OH H OH H OH H OH

Figura N°5 Estructura de la pectina. s

- Nombre quimico: Pectina. ¢

- Descripcion.

Se trata de un polisacarido que se encuentra en las paredes celulares de todos
los tejidos vegetales, actuando como material de cementacion intracelular. Se
obtiene a partir de la corteza de los frutos citricos (naranja y limén) y de la pulpa
de la manzana. Es una sustancia que podemos encontrar en todas las frutas y en

un gran numero de vegetales, y que aporta a nuestro cuerpo grandes beneficios.


http://www.nutriciontotal.com/tip5.htm
http://www.nutriciontotal.com/tip5.htm
http://www.nutriciontotal.com/tip5.htm
http://nutriciontotal.com/catalog/advanced_search_result.php?keywords=diabetes&osCsid=a56689c1693bea73ab7329c5ee385281
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Se puede encontrar de dos maneras en los alimentos, de forma simple cuando se
concentra en pequefias cantidades, y en forma de gel cuando esta en grandes
dosis. 4

Se presenta como un polvo grosero o fino blanco amarillento, casi inodoro y con

sabor mucilaginoso.

- Propiedades fisicas.

Soluble en 20 partes de agua formando una solucién coloidal viscosa y
opalescente, que fluye con facilidad y tiene reaccidn &cida; practicamente
insoluble en alcohol y otros disolventes orgénicos. Se disuelve mas rapidamente
en agua si previamente se humedece con alcohol, glicerina o jarabe, o bien se
mezcla con 3 0 mas partes de sacarosa.

Formula molecular esta constituido por acido poligalacturonico parcialmente
metoxilados, peso molecular: 20,000 — 400,000 g/mol, punto de Fusion: No
especifico, Se despolimeriza pH basicos o fuertemente acidos. o)

- Incompatibilidades.
Incompatible con alcalis, sales alcalinotérreas, metales pesados, acido salicilico,
acido tanico, alcohol absoluto y fermentos en general.

- Condiciones de almacenamiento.
Almacenar en recipientes herméticamente cerrados. La etiqueta debe indicar si la

sustancia procede de citricos o de la manzana.

- Usos.
La pectina es el elemento fundamental que produce la coagulacion, la accion que
produce es sostener el azucar, otros solidos y el agua en una especie de red o

malla y se obtiene por la ebullicion de la fruta en agua. g

La pectina es considerada por muchos especialistas como un tipo de fibra, y su
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funcidén es idéntica a esta, ya que no aporta ningun nutriente a nuestro cuerpo,
siendo un buen aliado para mantenerlo en perfectas condiciones, pero se encarga
de eliminar los residuos y toxinas, ademas elimina el colesterol nocivo que se
encuentran en nuestro organismo.¢ Se emplea como adsorbente en el tratamiento
sintomatico de la diarrea, especialmente en lactantes y nifios, asociado al caolin,
aunque la terapia de eleccién es la rehidratacibn. También se utiliza como

emulsificante y estabilizante en la industria alimentaria.

c) Goma xantan (Goma de azucar de maiz, polisacéarido B 1.459. E415, Kelco,

Keltrol, Kenthan, Xilool, E 415, Goma de xantano) e

Figura N° 6. Estructura de la Goma xantan. s

- Nombre quimico: Goma xantan. g

- Descripcion. g

Se trata de una goma producida por fermentacion y purificacion de un carbohidrato
en cultivo Xanthomonas de campestris. Es la sal sédica potasica o calcica de un
polisacéarido de alto peso molecular que contiene D-glucosa, D-manosa acido D-
glucurdnico y no menos de un 1.5 % de &cido piravico. Se presenta como un polvo

fino, de color blanco, cremoso e inodoro.
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- Propiedades fisicas. ¢

Relativamente soluble en agua caliente y fria por agitacion; practicamente
insoluble en alcohol y éter. Las soluciones acuosas son neutras al tornasol,
formula molecular es no especifica, peso molecular es mayor a 1,000,000 g/mol,

punto de fusion es cuando carboniza a 270 °C.

- Incompatibilidades.

Incompatible con tensioactivos catidnicos, polimeros y conservantes, ya que la
precipitan en solucién. Los tensioactivos anidnicos y anféteros a concentraciones
superiores al 15 %, provocan la precipitacion de la goma xantan en disolucion
acuosa. En condiciones fuertemente alcalinas, los iones metalicos polivalentes
como el calcio causan la gelificacion o precipitacion de la goma. La presencia de

pequefias cantidades de boratos también puede producir la gelificacion.

- Condiciones de almacenamiento. g

Almacenar en recipientes herméticamente cerrados, en lugar fresco y seco.

- Usos.

Se utiliza como suspensor y estabilizante en preparaciones farmacéuticas orales
y Topicas. Asi mismo, se emplea como estabilizante, espesante y emulsificante
en la industria cosmética y alimentaria. ¢ Informacion nutricional de una porcion de
1.58 g (1/2 cucharadita) contiene 5 calorias, 0 grasa, 15 mg de sodio, 1.5 g de
carbohidratos totales: 1.5 g de fibra, 0 g de proteinas. @

En medicina se usa para bajar el azlcar en la sangrey el colesterol total en
personas con diabetes, es un ingrediente en algunas pastillas de liberacién
sostenida. Como un sustituto de saliva en las personas con boca seca (sindrome
de Sjogren). Y también como laxante porque fermenta y se hincha en el intestino,

lo que estimula el tracto digestivo para expulsar las heces. @9


http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000456.htm
http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/000456.htm
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3.3.4.4 Reguladores de Acidez.

Sustancias que alteran o controlan la acidez o alcalinidad de un alimento. «

a) Acido Citrico (Acidum citricum, &cido del limén (monohidratada), acido B-

hidroxicarbalilico, acido oxitricarbalilico, acido tricarboxilico E330 (anhidra)) ¢

HO. _O
Ze

O
I |

HO OH
OH

Figura N° 7. Estructura del Acido citrico. ¢

- Nombre Quimico. Acido-2-hidroxi-1, 2, 3-propanotricarboxilico. o)

- Descripcion. g

Se presenta como polvo cristalino blanco, cristales incoloros o granulos,
eflorescente (forma monohidratada), inodoro o casi inodoro y con sabor acido. La
forma monohidratada pierde su agua de cristalizacién al aire seco o cuando se
calienta a 40 — 50 °C.

- Propiedades fisicas. ¢

Soluble en menos de 1 parte de agua, 1.5 partes de alcohol, 2 partes de glicerina
y 30 partes de éter. Una solucién acuosa al 10 % es fuertemente acida, con pH
inferior a 4, las disoluciones se pueden esterilizar en autoclave. Férmula molecular
es CsHsO~ (forma anhidra) y CsHsO7.H20 (forma monohidratada). Peso Molecular
es de 192.1 g/mol (forma anhidra) y 110.1 g/mol (forma monohidratada). Punto de
fusién es aproximadamente 153 °C, con descomposicion (Forma anhidra) y 100

°C (Forma monohidratada).
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- Incompatibilidades. ¢
Incompatible con tartrato de potasio, acetatos, carbonatos y bicarbonatos
alcalinos, salicilatos y benzoatos.

- Condiciones de almacenamiento. ¢

Almacenar en recipientes herméticamente cerrados y en lugar fresco. En la
etiqueta debe indicar cuando sea apropiados, que el producto esta libre de
endotoxinas bacterianas y puede utilizarse en la preparacion de soluciones para

dialisis.

- Usos.

El &cido se encuentra presente en todas las frutas en diferentes proporciones, la
funcién que realiza el 4cido a la hora de elaborar una mermelada o jalea es ayudar
a extraer la pectina de la fruta. Facilitar la gelatinizacién y da brillo al producto
terminado, mejora el sabor y evita la cristalizacién del azlcar (proceso por medio
del cual el azicar adquiere estructuras de cristales). « Algunas recetas incluyen
entre sus ingredientes una pequefia cantidad de zumo de limén. Se trata de
compensar la baja acidez natural de algunas frutas, como fresas, melocotones o
peras, entre otras. No sOlo se trata de aportar sabor, sino de favorecer la
conservacion del producto, ya que el acido actiia también como conservante. ¢
En productos alimenticios, el acido citrico se usa como un potenciador del sabor
acido. Se utiliza para ajustar el pH en preparados farmacéuticos como elixires en

proporciones menores al 2 %. ¢ e

3.3.5 Técnica general de preparacion de mermelada.
Fundamento: Las mermeladas se elaboran por cocimiento de la fruta entera, en
trozos o machacadas mezcladas con productos alimentarios que confieren un

sabor dulce, también pueden ser preparadas con frutas citricas procesadas hasta
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adquirir una consistencia adecuada que permita presentar al mercado un producto

con tiempo de anaquel prolongado. o

Limpieza del area de trabajo es el proceso que permite la eliminacion de tierra,
residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.

La sanitizacion del area es la reduccion del niumero de microorganismos
presentes en las superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios,
equipos, mediante tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta
un nivel que no constituya riesgo de contaminacién para los alimentos que se
elaboren en el area de trabajo. s

La recepcién consiste en cuantificar la fruta que entrar4d a proceso. Esta
operacion debe hacerse utilizando recipientes adecuados y balanzas
calibradas y limpias. 7 s2)

La seleccion se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o
presente pudricion o magulladuras.

El lavado se realizara con la finalidad para eliminar bacterias superficiales,
residuos de insecticidas y suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua
clorada.

El Pelado consiste en eliminar la cascara si aplica.

El trozado de las frutas en su totalidad se parten en trozos de tamafio medio,
para facilitar la coccion.

La extraccion de la pulpa se hace con la ayuda de un despulpador de malla
fina para evitar el paso de las semillas. Si no se dispone de este aparato se
puede emplear una licuadora, en este caso debe utilizarse un colador para
separar la fibra y las semillas.

La formulacion se determinar el rendimiento de extraccién cuando se pesa la
cantidad de pulpa obtenida, con la finalidad de calcular la cantidad de azucar
0 edulcorante y acido necesarias. Se le adicionara la cantidad suficiente de

espesante de seleccion.
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- La coccién, las temperaturas y tiempos de cocimiento, deber ser los
necesarios, y la adicion de aditivos en las cantidades adecuadas, controlar el
punto final de la mermelada (°Bx), asi como el pH. Se debe evitar que el
producto hierva en exceso porque se forma espuma que le da mala apariencia
a la mermelada y también disminuye el rendimiento. u»

- Elenvasado se realizara en frascos de vidrio, en envases plasticos o en bolsas.
En el caso de usar frascos, estos deben ser previamente esterilizados.

- Los controles en proceso y de producto final deberan inspeccionar la
concentracion de solidos (°Bx), la acidez (pH) y la formacién del gel (cantidad
de espesante).

- Los procesos de esterilizacion de frascos y Tapas es el tratamiento térmico que
se aplica a los alimentos con la finalidad de destruir a todos los
microorganismos presentes que puedan representar peligro para la salud o
deteriorar el alimento bajo condiciones normales de manejo. a7 e

- Los procesos de pasteurizacion son procesos térmicos moderados que se dan
a los alimentos, que por su naturaleza no permitiran el crecimiento de
microorganismos mMAas resistentes al calor, o que posteriormente seran
refrigerados congelados o deshidratados para prevenir el crecimiento de
microorganismos termoresistentes. s

- El etiquetado se pega cuando los envases estén frios y se haya verificado la

gelificacion de la mermelada.

3.3.6 Puntos importantes en la preparacion de mermeladas. s s

Utilizar fruta fresca con el grado justo de madurez o una mezcla de frutas maduras
y no maduras; evitar la fruta demasiado madura, el pH de una mermelada varia
entre 3.2 a 4, por lo tanto, todas las muestras deberan presentar valores de pH
dentro de este rango; pectina, acido y azucar son ingredientes vitales para una
mermelada bien gelificada y deben estar equilibrados en las proporciones

adecuadas; la fruta que debe ser reblandecida sera hervida a fuego lento con
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suavidad hasta su total reblandecimiento antes de afiadir azucar, no debe anadirse
el azacar hasta que la fruta aparezca blanda o desecha. Una vez afiadido y
disuelto el azucar, la mermelada debera hervirse con rapidez hasta alcanzar el
punto de gelificacion. Una ebullicibn muy prolongada con azucar oscurece el color,

altera el sabor y puede dar lugar a una mermelada pegajosa.

Los grados Brix (°Bx), para mermeladas, confituras y similares se deben
determinar por refractdmetro, igual o superior al 60 %, excepto para los productos
en los que los azlcares hayan sido sustituidos total o parcialmente por sustancias
edulcorantes el cual se encuentra entre 24 y 28 grados Brix (°Bx). Una coccion

escasa puede determinar que la mermelada aparece muy suelta o como un jarabe.

Esto puede ser consecuencia de la falta de pectina o acido, o de incorporacion de
una cantidad excesiva de azucar, la mermelada poco hervida, o que contiene muy
poca cantidad de azucar fermentara al ser almacenada; si se usan cierres
herméticos, deberan limpiarse escrupulosamente y colocarlo sobre los tarros
inmediatamente después de llenarlos; almacenar la mermelada en un lugar fresco,

oscuro, seco y ventilado.

3.4 Métodos de Andlisis de producto terminado. e

El analisis de alimentos es la disciplina que se ocupa del desarrollo, uso y estudio
de los procedimientos analiticos para evaluar las caracteristicas de los alimentos
y de sus componentes. Esta informacion es critica para producir alimentos que

sean seguros, nutritivos y deseables para el consumidor

3.4.1 Andlisis Organoléptico. syen
Para el consumidor, los atributos méas importantes de los alimentos los constituyen
sus caracteristicas organolépticas (textura, olor, forma y color). Son éstas las que

determinan las preferencias individuales por determinados productos.
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Pequefias diferencias entre las caracteristicas organolépticas de productos
semejantes de marcas distintas son a veces determinantes de su grado de

aceptacion.

- El O|0I’.(21)(52)

Fundamento: es la percepcion por medio de la nariz de sustancias volatiles
liberadas en los alimentos; dicha propiedad en la mayoria de las sustancias
olorosas es diferente para cada una. En la evaluacion de olor es muy importante
gue no haya contaminacién de un olor con otro, por tanto, los alimentos que van

a ser evaluados deberan mantenerse en recipientes herméticamente cerrados.

- El Sabor. 2y e

Fundamento: el gusto o sabor basico de un alimento puede ser acido, dulce,
salado, amargo, o bien puede haber una combinacion de dos o0 mas de estos. Esta
propiedad es detectada por la lengua. Hay personas que pueden percibir con
mucha agudeza un determinado sabor, pero para otros su percepcion es pobre o
nula; por lo cual es necesario determinar que sabores basicos puede detectar cada

juez para poder participar en la prueba.

- El Color. eye

Fundamento: el color es el atributo percibido inicialmente por el consumidor y por
tanto fundamental en la eleccién, por lo que su preservacion es objeto de mucho
cuidado para que el alimento tenga el color que el consumidor espera, que no es

siempre el natural.

- Textura / consistencia. g e
La consistencia describe la habilidad del material en permanecer junto/uniforme,
usada tipicamente para describir las propiedades de los solidos, semisdlidos y

liquidos; y la textura en el alimento es definida como el grupo de propiedades
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fisicas derivadas de la estructura del alimento mismo que puede ser detectada por

el tacto.

3.4.2 Andlisis FiSiCOS.(sz)(sn
El analisis de las propiedades fisicas de los alimentos es uno de los aspectos
principales en el aseguramiento de la calidad. Los alimentos sufren cambios

fisicos como color, olor, forma, masa, solubilidad, densidad, punto de fusion, etc.

a) Determinacion de pH. e

Fundamento: el instrumento utilizado para determinar el pH es el potenciometro
0 pH-metro electrénico el cual es utilizado para determinar la acidez o alcalinidad
gue posee cada sustancia. Este equipo usa electrodo para medir el “pH exacto”
de una solucién. El Potencidmetro mide dos variables: “pH” y temperatura a la
cual se realiza la lectura. Electrodo no se ve afectado por gases disueltos,

agentes oxidantes o reductores, materia organica, etc.

b) Determinacién de la Densidad.

Fundamento: la densidad es la masa por unidad de volumen de una sustancia a
una temperatura y presion especificas. La densidad de una sustancia o un cuerpo
tiene dos magnitudes de influencia: la temperatura y la presion.

Todo cuerpo experimenta un cambio en su volumen al disminuir o aumentar la
temperatura, y por lo tanto habrd un aumento o disminucién en la densidad. Asi
mismo, si la presion aumenta, el volumen de una muestra disminuye y la densidad

aumentara.

c) Determinacion de la viscosidad. )3
Fundamento: la viscosidad es la medida de la friccion interna de un liquido. Esta

friccion llega a ser evidente por el efecto de corte o deslizamiento del movimiento
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de una capa de fluido con respecto a otra. Cuanto mayor es la friccion, mayor es

la fuerza requerida para causar este movimiento.

Basa en el principio de la viscosimetria rotacional; mide la viscosidad captando el
par de torsiobn necesario para hacer girar a velocidad constante un spin inmerso
en la muestra de fluido a estudiar. El par de torsion es proporcional a la resistencia
viscosa sobre el eje sumergido, y, en consecuencia, a la viscosidad del fluido.

d) Determinacion de Solido Solubles.

Fundamento: Sélidos solubles se pueden determinar mediante refractdmetro. e
Esta consiste en un tubo con un prisma en su interior que dirige el rayo de luz
incidente hacia una escala observable en un ocular. Al colocar una muestra liquida
sobre el prisma (dos o tres gotas), esta ocasiona una desviacion proporcional a la
cantidad de solidos solubles disueltos. Esta deviacion es leida en la escala como
porcentaje de sacarosa a una temperatura de 20° C, conocida también como

grados Brix (°BX). e7)

Segun el Codex el contenido de sélidos solubles debera estar entre el 60 al 65 %
0 superior, o para mermeladas sin frutos citricos el contenido de solidos soluble
debera estar entre 40 — 45 % menos. En el caso del producto terminado que se
define como Mermelada sin frutos citricos el contenido de sélidos solubles debera

estar entre el 40 — 65 % 0 Menos. wgy

3.4.3 Analisis quimicos. ¢

La quimica de los alimentos abarca la composicion, estructura y propiedades
basicas de los alimentos y la quimica de los cambios que ocurren durante el
proceso Yy la utilizacion; estos analisis deben ser relacionados con las normas y

reglamentos que atafien al procesamiento del alimento.
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a) Determinacion de acidez titulable. @)
Fundamento: la determinacion se basa en una reaccion acido- base, para la cual
la muestra se coloca en una solucién acuosa y se titula con una soluciéon de NaOH

en presencia de indicador fenolftaleina.

3.4.4 Analisis Microbioldgico para Alimentos. s,

Muchos de los alimentos de los que se consumen pueden estar contaminados y
ser un riesgo para la salud, por esta razon, es indispensable que las empresas
productoras y distribuidoras de alimentos realicen analisis microbiologicos a la
mercancia.

El analisis microbiolégico no mejora la calidad del alimento, sino que permite
valorar la carga microbiana, sefialando los posibles puntos de riesgo de

contaminacion o multiplicaciébn microbiana.

Los andlisis microbiolbgicos principalmente se usan para:

- Seguridad higiénica del producto o alimento.

- Ejecucién de préacticas adecuadas de produccion.

- Generar calidad comercial y mantenerla en los productos.

- Establecer la utilidad del alimento o producto para un proposito determinado.
Los riesgos de no realizar un andlisis microbiolégico pueden ocasionar
enfermedades como:

- Salmonella.

- Staphylococcus aureus o dorado.

- Enteritis necrotica o gangrena gaseosa (Clostridium perfringes).

- Gastroenteritis (Vibrio parahaemolyticus).

Las especificaciones microbiologicas referidas a la mermelada, debe estar exenta
de microorganismos y de parasitos en cantidades que puedan constituir un peligro

para la salud.
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a) Recuento de mohos y levaduras. s

Fundamento: técnica de siembra directa y dilucién en placa. EI método de siembra
directa es eficiente para la deteccion de las distintas especies de mohos,
incluyendo la mayoria de los productores de la toxina, pero es menos eficaz en la
deteccidon de levaduras. También se utiliza para determinar si la presencia del
moho es debido a la contaminacion externa o interna de la invasion.

Esta metodologia consiste en realizar diluciones de una muestra y sembrandolas
directamente en placas para obtener un conteo de la cantidad de mohos y

levaduras que posee la muestra.

b) Salmonella spp. s3

Fundamento: esta metodologia aplica a todo tipo de muestra alimentaria a la cual
se le desea determinar Salmonella spp. EI método se basa en el andlisis de 25 g
de muestra a los cuales se pre-enriquecen para favorecer el crecimiento de la
bacteria presente, luego este producto pre-enriquecido se traslada de este a medio
selectivos y diferenciales con el objetivo de obtener colonias caracteristicas y

tipicas de Salmonella spp.

Cuadro N° 3. Parametros Microbiologicos de Mermeladas segun RTCA
67.04.50:08 seccidn 4.2.4. s (Ver ANEXO N° 3).

MERMELADAS
Parametro Limite Maximo Permitido
Recuentos Mohos y Levaduras 102UFC/g
Salmonella spp/25 g Ausente

3.5 Evaluacién sensorial de mermelada. ¢
Fundamento: prueba realizada a un panel de degustadores que determinen el

grado de satisfaccidén que tienen un producto. Es la ciencia utilizada para evocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos

y otras sustancias, que son percibidas por los 6rganos de los sentidos.
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La secuencia de percepcion que tiene un consumidor hacia un alimento es en
primer lugar hacia el color, posteriormente el olor, siguiendo la textura percibida
por el tacto, luego el sabor y por ultimo el sonido al ser masticado e ingerido.

Para poder evaluar los alimentos se llevan a cabo varias pruebas segun sea la
finalidad para la que se efectle. Existen 3 tipos de pruebas: las afectivas, las
discriminativas y las descriptivas. El objetivo que se busca es conformar un panel
de analisis sensorial. Las pruebas afectivas: son pruebas en donde el panelista
expresa el nivel de agrado, aceptacion y preferencia de un producto alimenticio.
Se utilizan escalas de calificacion de las muestras, dentro de las cual se encuentra

la escala hedodnica.

3.5.1 Escala Hedoénica. ¢
El uso de la escala heddnica permite, aparte de medir preferencias, medir estados

psicoldgicos del consumidor. EI método utiliza la medida de la reaccién humana
como elemento indirecto para evaluar el producto. Es una de las técnicas mas
usadas para la medicion de la posible aceptacion de un producto en el mercado,
se pide al consumidor medir el nivel de agrado o desagrado con respecto al

producto a través de una escala verbal-numérica.

Para realizar la prueba hedonica se debe contar con una sala de panel, la cual
consta de cubiculos individuales a fin de aislar a los catadores para que no
influencien unos a otros por medio de comentarios o de expresiones del rostro.
Los cubiculos pueden ser equipados con luces de colores cuando esto se juzgue
conveniente. El catador recibe la muestra del alimento a una temperatura y tamafo
uniforme debidamente identificado por medio de un codigo de letras o niUmeros a
través de una ventanilla, para que no pueda ver como ha sido preparada y sea

influenciado en su decision.
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A lo catadores se les ofrece un impreso de evaluacion, que puede ser de muchos
tipos. Uno de ellos posee columnas para las muestras, con términos descriptivos
como “gusta mucho”, “gusta poco”, “ni gusta, ni disgusta”, “disgusta poco”,
“disgusta mucho”. El catador elige un término para cada muestra y escribe
comentarios adicionales. El coordinador de la cata asigna un valor numérico a
cada término como, por ejemplo, desde un 5 a “gusta mucho” hasta un 1 a
“disgusta mucho” y cuando los impresos se han completado, el coordinador

calcula y obtiene la medida de los resultados alcanzados.

El nimero de muestras que los catadores pueden juzgar eficientemente en una
sesion sin que sus facultades pierdan su agudeza, es limitado y depende del tipo
de producto; generalmente, no deben juzgarse mas de cuatro o cinco muestras
cada vez. Los compartimientos de la sala de cata normalmente poseen un
dispositivo para enjuagarse la boca entre cada muestra, aunque con la ingestion

de galletitas soda se consigue el mismo efecto, o pueden usarse ambas.

El catador y/o el consumidor final, emite un juicio espontdneo de lo que siente
hacia una materia prima, producto en proceso o producto terminado, luego
expresa la cualidad percibida y por ultimo la intensidad. Entonces si la sensacion
percibida es buena de agrado o si por el contrario la sensacion es mala, el producto

no sera aceptado, provocando una sensacion de desagrado.

3.6 Produccién artesanal. s

El modo de producciéon artesanal tiene por finalidad la creacion de un objeto
producido en forma predominantemente manual con o sin ayuda de herramientas
y maguinas, generalmente producen un volumen reducido (lote pequefio) con
utilizacion de materias primas locales y procesos de transformacion y elaboracion

transmitidos de generacion en generacion, con las variaciones propias que le
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imprime la creacion individual del artesano. Es una expresion representativa de su

cultura y factor de identidad de la comunidad”.

3.7 Buenas practicas de manufactura. s

Condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos para todos los
procesos de produccion y control de alimentos, bebidas y productos afines, con el
objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segin normas

aceptadas internacionalmente.

- Calidad. 45)
La calidad es el conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, de un
proceso o de un servicio que le confieren su capacidad de satisfacer necesidades

implicitas o explicitas.

- Sistema de Gestion de la Calidad. @y

Es una serie de actividades coordinadas que se llevan a cabo sobre un conjunto
de elementos (Recursos, Procedimientos, Documentos, Estructura organizacional
y Estrategias) para lograr la calidad de los productos o servicios que se ofrecen al

cliente.

3.7.1 Higiene del personal y requisitos sanitarios. s

Las personas que laboran en la manipulacion de alimentos deben posees
educacion sanitaria y estar autorizadas por el Ministerio de Salud (MINSAL). La
educacion sanitaria debe realizarse de manera continua y permanente para todo
el personal, y debe estar documentada con medios de verificacion. La salud del
manipulador de alimentos debe someterse a examenes generales de heces y de
orina, asi como a los que el médico indique cada seis meses. No se permitira
trabajar a ningin manipulador que padezca o sea portador de una enfermedad

transmisible en ningln area donde se manipulen productos alimentarios.
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a) Practicas higiénicas y presentacion personal.
Toda persona que trabaje en un &rea en la que se manipulan alimentos, debe
lavarse las manos frecuente y minuciosamente, con agua potable y jabon liquido

sin aroma, lo cual debe supervisar constantemente la accion.

b) Equipo de proteccion.

El manipulador de alimentos durante la actividad debe usar uniforme completo;
gorro o redecilla, gabacha o delantal de color claro, zapatos cerrados adecuados
al area de trabajo, la ropa de trabajo debe mantenerse limpia, no debe usarse
fuera de las areas de produccion. El personal manipulador de alimentos no debe
usar anillos, aretes, pulseras, relojes, adornos, u otras joyas, el cabello debe
recogerse o cortase, las ufias deben mantenerse recortadas, limpias, sin esmalte

y el personal masculino debe mantener la barba y bigote rapado.

Se prohibe a los manipuladores de alimentos: fumar, masticar chicle, escupir,
comer, estornudar, toser, hablar, bostezar sobre los alimentos, rascarse, tocarse
el cabello y la cara, tocarse la nariz u oidos y estar en contacto con dinero mientras

se encuentren manipulando los alimentos.

3.8 Planes de muestreo del Codex para alimentos preenvasados (NCA 6,5)
CODEX STAN 233. Seccion 4y 5. qq (Ver ANEXO N° 4).

Los planes de muestreo se aplican a la aceptacion de las unidades defectuosas

de los lotes de alimentos preenvasados, definidos en la norma del Codex

individual, en la medida en que dichos planes de muestreo se han incluidos

especificamente en tal norma del Codex con la finalidad de poder determinar la

aceptaciéon o no aceptaciéon de los lotes.

Estos planes deberan emplearse de conformidad con las disposiciones relativas a

la clasificacion de defectuosas y de aceptacion de lote de las normas del Codex,
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respecto de las cuales se dice que se aplicara estos Planes de Muestreo, y dentro

de los limites del campo de aplicacion.

- Tipos de examen alos que se aplican los planes de muestreo.

Para los fines de estos Planes de Muestreo, la "calidad" se refiere a los factores o
caracteristicas producto evaluado por medios organolépticos o fisicos, tales como
color, sabor, textura, defectos, tamafo y aspecto. Estos no son aplicables a los
factores que pudieran constituir un peligro para la salud, o que sean nocivos, 0
que, por cualquier otra razon, sean altamente objetables para el consumidor, y
que, basdndose en los mismos, las autoridades competentes rechazarian el lote
en cuestion. Ejemplos de estos ultimos factores son los residuos de plaguicidas,
las sustancias contaminantes, las latas abombadas, materias extrafias, como
piedras e insectos grandes, etc. Para los factores de este tipo deberan emplearse
otros criterios y planes de muestreo. Aunque estos se destinan fundamentalmente
a la evaluacion de la calidad, también se pueden emplear para efectuar otras
determinaciones, tales como el peso neto, los valores grados Brix (°Bx) y el peso
del producto escurrido, siempre que para estas determinaciones sea apropiado un
criterio de aceptacion con un NCA de 6,5.

En este caso, para la determinacion concreta de que se trate, se necesitara la
definicion de unidad "defectuosa” en la correspondiente norma del Codex.

- Tamarfo del lote y punto de aplicacion.

Los Planes de Muestreo y los procedimientos de aceptacion, se destinan a evaluar
lotes que representan partes considerables de la produccion de una fabrica, o
cantidades relativamente grandes de mercancias. Estos podran utilizarse también
para lotes pequefios; sin embargo, los gobiernos podran elegir la aplicacion de
procedimientos de muestreo propios para que sean observados en la venta al por
menor. Esto se debe al hecho de que se reconoce la gran diferencia que existe

entre el tamafio de la muestra y el tamafio del lote cuando se trata de lotes
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pequefios, y a la probabilidad de que, una vez fraccionado el lote de produccién
en pequefios segmentos, la distribucion del producto defectuoso o que no
satisface los requisitos necesarios, no es probable que sea ya uniforme entre los

lotes mas pequefos y dentro de ellos.

- Nivel de calidad aceptable (NCA).

Es el porcentaje maximo de las unidades defectuosas admisibles en un lote, que
sera aceptado en el 95 por ciento de los casos, aproximadamente. Por ejemplo,
segun un plan de muestreo, con un NCA de 6,5 se aceptara en el 95 por ciento de
los casos, aproximadamente, un lote o una produccién que contenga 6,5 por ciento

de unidades defectuosas.

- Numero de aceptacion (C).
Es el nimero que en un plan de muestreo indica la cantidad maxima de unidades
defectuosas que puede contener la muestra para que pueda considerarse que el

lote satisface los requisitos de una norma del Codex STAN 233.

- Tamafio del lote (N).
Es el nimero de recipientes primarios, o de unidades de muestras, que forman el

lote.

- Tamafo de la muestra (n).
Es el nimero de recipientes, o de unidades de muestras que comprende la
muestra total tomada de un lote o de la produccion.

- Defectuosa
Se entiende por "defectuosa" toda unidad de muestra que no satisfaga un
determinado requisito especifico (o requisitos) de una norma del Codex (sobre la

base del numero total de "puntos negativos", tolerancias individuales para los
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"defectos”, etc.). Los criterios que sirven de base para determinar si una unidad
de muestra se clasifica como "defectuosa" son tipos de examen a los que se

aplican los planes de muestreo, el tamafio del lote y punto de aplicacion.

- Inspeccion
Es el procedimiento aplicado para medir, examinar, comprobar o comparar, en
cualquier otra forma, un recipiente o una unidad del producto (unidad de muestra)

en relacién con los requisitos prescritos por una norma del Codex.

Los andlisis aplicados al plan de muestreo son:

a) Clasificacion de envases defectuoso. uo
Fundamento: Los criterios que sirven de base para determinar si una unidad de
muestra se clasifica como "defectuosa”, se especifican en las normas individuales

del Codex a las que se aplican estos Planes de Muestreo.

Se considera un lote como aceptable cuando el numero de unidades defectuosas
sea igual, o menor, que el numero de aceptaciéon (c) del plan de muestreo
apropiado y se considera que un lote no cumple con los requisitos exigidos cuando
el nimero de unidades defectuosas exceda del nimero de aceptacion (c).

b) Aceptacidn del lote. wo
Fundamento: Determinan los envases que no cumple con el llenado minimo

indicado para el producto, considerando asi al envase como defectuoso.

c) Llenado minimo. @) w9
Fundamento: Determina la cantidad de producto que puede contener el envase,

considerando el espacio necesario para realizar el vacio.
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d) Determinacion de la capacidad de agua del recipiente. uo

Fundamento: Este método se aplica a los recipientes de vidrio para determinar la
capacidad de agua (destilada a 20 °C) que cabe en el recipiente cerrado cuando
esta completamente lleno, se obtiene por diferencia de peso del recipiente lleno

restando el peso vacio, el resultado se expresan en mililitros de agua.

3.8.1 Criterios de Calidad de producto terminado.
Los criterios de calidad de un producto terminado, indica que deben cumplir con

ciertos parametros, como:

a) Requisitos generales que debe cumplir el producto terminado. uo

El producto final debera tener una consistencia gelatinosa adecuada, con el color
y el sabor apropiados para el tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en la
preparacién de la mezcla, tomando en cuenta cualquier sabor impartido por
ingredientes facultativos o por cualquier colorante permitido. El producto debera

estar exento de materiales defectuosos normalmente asociados con las frutas.

a) Defectos y tolerancias para las confituras. uo

Los productos regulados por las disposiciones de la Norma del codex para las
confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009) deberén estar en su
mayoria exentos de defectos tales como la presencia de materia vegetal como:
cascara o piel (si se declara como fruta pelada), huesos (carozo) y trozos de

huesos (carozo) y materia mineral.

En el caso de frutas del grupo de las moras, la granadilla y la pitahaya (fruta
“dragon”), las semillas (pepitas) se considerardn como un componente natural de
la fruta y no como un defecto a menos que el producto se presente como “sin
semillas (pepitas)”. (Ver ANEXO N° 5).
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b) Defectos que se pueden presentar en la preparacion de mermeladas. s @3
El desarrollo de hongos y levaduras es causado por envases no herméticos o
contaminados; solidificacion incompleta, dando por resultado una estructura deébil;
se presenta también por un bajo contenido en solidos solubles, llenado de los
envases a temperatura demasiado baja, y por excesiva concentracion de gases

en el interior del recipiente, a causa de un llenado no continuo.

Sangrado o sinéresis se presenta cuando la masa solidificada suelta liquido.
Generalmente es causado por acidez excesiva, lo cual hace que las fuerzas de
atraccién entre las moléculas de pectina aumenten a tal grado, que el gel tiende a
contraerse, lo cual con lleva a que se expulse parte del agua absorbida dando
lugar a la formacion de coagulos. Otro de los factores que la genera es una
concentracion deficiente, puesta que no se logra evaporar hasta un nivel adecuado
el contenido acuoso, de tal forma que la cantidad de pectina adicionada no logra
retener toda la cantidad de liquido presente.

La estructura débil es causada por un desequilibrio en la composicién de la
mezcla, al usar mas azucar y menos pectina de la requerida; la excesiva cantidad
de azucar provocara una coagulacion en la cual la pectina puede separase de la
solucion coloidal por sedimentacion. La estructura débil, suele generarse también
por una coccion prolongada y por la ruptura de la estructura del gel o por un
envasado a temperatura demasiado baja. El espumado puede deberse a exceso

de pectina o a un sistema de agitacion inapropiado.



CAPITULO IV

DISENO METODOLOGICO
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4.0 DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo de estudio.

La investigacién presenta estudios de caracter retrospectivo, prospectivo y

experimental.

- Retrospectivo: porque se tomd en cuenta investigaciones realizadas
anteriormente.

- Prospectivo: porque los resultados pueden utilizarse para futuras investigaciones
acerca del tema.

- Experimental: ya que se realizaron analisis de control de calidad, fisicos,
guimicos y microbiologicos en los Laboratorios de la Facultad de Quimica y
Farmacia: Laboratorio de Farmacognosia, Laboratorio de Tecnologia
Farmacéutica y Laboratorio de Alimentos del Centro de Investigacion y
Desarrollo en Salud (CENSALUD) ambos de la Universidad de El Salvador.

4.2 Investigacion bibliografica.

Consistié en recopilar informacion en las siguientes bibliotecas:

- Dr. Benjamin Orozco de la Facultad de Quimica y Farmacia, Universidad de El
Salvador (UES).

- Facultad de Ingenieria y Arquitectura, Universidad de El Salvador (UES).

- Central de la Universidad de El Salvador (UES).

- Facultad de Ciencias Econdémicas, Universidad de El Salvador (UES).

- Universidad Salvadorefia Alberto Masferrer (USAM).

- Universidad Francisco Gavidia (UFG).

- Internet.

4.3 Investigacion de campo.
La investigacion de campo se realiz6 mediante visitas a los talleres impartidos en

la Asociacion Salvadorefia de Diabetes (ASADI). Esta es una asociacion con la
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mision de educar para prevenir y mejorar la calidad de vida de las personas con
diabetes en El Salvador. En las instalaciones existe una gran afluencia de
personas con este padecimiento, es por ello que se les solicito su participacion en
una encuesta (Ver ANEXO N° 6), que permitio conocer la fruta con la cual fue
elaborada la mermelada; ademas, se determind la frecuencia del consumo de los
edulcorantes sucralosa y stevia, considerando que por su condicion lo consumen

con mayor frecuencia.

Posterior a la investigacion de campo se elaboraron seis mermeladas utilizando
tres espesantes diferentes (gelatina, pectina y goma xantan) y dos edulcorantes
artificiales diferentes sucralosa Yy stevia, se seleccionaron las mermeladas con
mejores caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color y textura) y propiedades
fisicas (pH, densidad, viscosidad y sélidos solubles), dichas mermeladas se
evaluaron por medio de un andlisis sensorial (olor, sabor, color y consistencia),
que se realizd, con tres grupos de diez panelistas, que asistieron a los talleres en
las instalaciones de ASADI, en el cual se midi6 el grado de aceptacion a través de

una escala heddnica y se conocié la mermelada predilecta.

4.3.1 Universo
Las frutas y los edulcorantes artificiales comercializados localmente.

4.3.2 Muestra
- Fresa,; fruta seleccionada por los encuestados.

- Dos edulcorantes artificiales, sucralosa y stevia.

4.4 Parte experimental.
Dentro de la investigacion experimental se realizaron tres procesos diferentes de
fabricacion, utilizando la misma fruta y modificando el espesante; en el primer

proceso se uso6 gelatina, en el segundo pectina y en el tercero goma xantan. En
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cada uno de los procesos se utilizaron los edulcorantes sucralosa y stevia.

Por medio de los tres procesos se obtuvieron un total de seis mermeladas. (Ver
ANEXO N° 7). Posteriormente, a las mermeladas se les realizaron los analisis:
fisicos (pH, densidad, viscosidad y solidos solubles) y organolépticos (olor, sabor,

color y textura).

Se seleccionaron las mermeladas con los mejores resultados en los analisis fisicos
y organolépticos; para ser evaluadas por medio de un analisis sensorial (olor,
sabor, color y consistencia). En la evaluacion sensorial participaron tres grupos de
diez panelistas (asistentes a los talleres impartidos en las instalaciones de ASADI)
para determinar el grado de aceptacion a través de una escala hedonica de la cual
se selecciond la mermelada predilecta. A la mermelada predilecta se le realizaron
los analisis de calidad organolépticos (olor, sabor, color y textura), propiedades
fisicas (pH, densidad, viscosidad y sélidos solubles), quimicas (acidez titulable) y
microbiolégicas (Salmonella, mohos y levaduras) exigidos por RTCA 67.04.50:08
Alimentos. Criterios microbiolégicos para la inocuidad de alimentos
correspondiente al grupo 4, subgrupo 4.2.4. (Ver ANEXO N° 3); ademas se
desarroll6 el plan de muestreo segun la Norma del CODEX para las confituras,
jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009). (Ver ANEXO N° 5y 8).

4.5 Procesos de elaboracion de mermeladas.

a) Limpieza del area de trabajo. s

- Limpiar las diferentes areas de fabricacion, utilizando toallas limpias o papel para
remover la suciedad.

- Diluir Solucion de Texapén N - 70 al 2 % en partes iguales con agua destilada.

- Agregar la solucion sobre la superficie de la mesa y limpiar con una esponja
mediante movimiento circular hasta remover la suciedad.

- Limpiar el &rea con papel que no desprenda fibra para retirar el detergente.
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b) Sanitizacion del area de trabajo. s

- Sanitizar el &rea con solucion de Hipoclorito de sodio al 4.5 %, utilizando una
esponja para distribuir la solucion sobre la superficie de la mesa y dejar actuar
por 20 minutos.

- Retirar los restos de solucion con una toalla o papel que no desprenda fibra.

- Agregar alcohol al 70 % en toda la superficie y dejar actuar por 10 minutos.

- Retirar el exceso de ser necesario.

c) Esterilizacion de frascos y tapas. ¢

- Lavar bien los frascos para envasar y sus tapas.

- Introducir los frascos en forma invertida y vertical con sus tapas sueltas en agua
hirviendo, asegurando que el agua quede aproximadamente 2.5 cm arriba de
ellos.

- Verificar que exista un espacio adecuado entre los frascos, para evitar que se
dafien al chocar por la ebullicion.

- Dejar en ebullicion durante 10 minutos.

- Dejar enfriar en el interior del agua, para evitar cambios bruscos de temperatura
gue puedan quebrar los frascos.

- Utilizar para la extraccion tenazas limpias, conservando la esterilidad.

- Secar los frascos boca abajo sobre papel absorbente.

d) Técnicas generales de preparacion de mermelada. a7 s

- Dejar las fresas durante 4 minutos en agua que contiene por cada litro 2 gotas
de hipoclorito de sodio 4.5 %.

- Trozar las fresas.

- Pesar los espesantes, edulcorantes, y las fresas (calculando en proporcion a
100 g de fresa).

- Agregar los trozos en una olla grande e iniciar la coccion.

- Agitar suavemente durante toda la coccion.
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Incorporar el edulcorante a la olla y agitar hasta disolver.

Agregar el espesante y agitar vigorosamente durante 2 minutos.

Realizar controles en proceso:

- Medir el pH y grados Brix (°Bx). (Ver procedimiento en seccion 4.6.2 literal a
y d).

- Realizar pruebas organolépticas. (Ver procedimiento en seccién 4.6.1

literales a, b, cy d).

Adicionar &cido citrico hasta regular pH de 3 a 4 de ser necesario, y conocer la

cantidad incorporada por diferencia de pesos.

Finalizar el proceso de coccion hasta que cumpla con la consistencia y
caracteristicas deseadas. (Ver ANEXO N° 9y 10)

Repetir este proceso para la elaboracién de todas las formulaciones de
mermeladas. (Ver Tabla N° 1) (Ver ANEXO N° 11)

4.6 Analisis de producto terminado.

Se elaboraron seis mermeladas, y se les realizé el control de calidad mediante los
analisis organolépticos, fisicos y quimicos para seleccionar las mermeladas que
cumplieran con las mejores caracteristicas; estas mermeladas fueron evaluadas
mediante un analisis sensorial, en uno de los talleres impartidos en las

instalaciones de ASADI, obteniendo como resultado la mermelada predilecta.

4.6.1 Analisis Organoléptico.

a) Olor. an e

- Utilizar un vidrio de reloj limpio y seco.

- Colocar con la ayuda de una cuchara una pequefia cantidad de mermelada en
el vidrio reloj.

- Agitar la mano sobre la muestra y olfatearla.

- Reportar el grado de aceptacion de la muestra. (Ver ANEXO N° 12)
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b) Sabor. uey

- Utilizar un vidrio de reloj limpio y seco.

- Colocar con la ayuda de una cuchara una pequefa cantidad de mermelada en el
vidrio reloj.

- Tomar una cantidad de la mermelada con una espétula pequefia y ponerla sobre
la lengua.

- Degustar la mermelada y expresar el grado de aceptaciéon de la muestra. (Ver
ANEXO N° 13)

C) CO|OI’.(17)(21)

- Utilizar un vidrio de reloj limpio y seco.

- Colocar una cantidad de mermelada y esparcir sobre la superficie con ayuda de
una espatula si es necesario.

- Evaluar el color, aspecto y apariencia de la mermelada. (Ver ANEXO N° 14)

d) Consistencia/ textura. @ an ey

- Utilizar un vidrio de reloj limpio y seco;

- Colocar una cantidad de mermelada.

- Tomar con la espatula una cantidad pequefia de producto y ponerla entre los
dedos.

- Analizar su consistencia. (Ver ANEXO N° 15).

4.6.2 Andlisis fisicos de la mermelada.

a) Determinacion de pH. ey e

- Calibrar previamente el pH-metro con las soluciones buffer de pH 4.0y 7.0 a
una temperatura 25 + 2°C.

- Pesar aproximadamente 1.0 g de mermelada en un beaker de 25 mL.

- Afadir 10 mL de agua destilada y agitarla suavemente.
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- Determinar el pH, introducir el electrodo del potenciometro en el beaker de 25
mL con la muestra, cuidando que este no toque las paredes del recipiente, ni las
particulas sélidas.

- Esperar a que la lectura sea estable y que la temperatura se encuentre entre 25
+ 2°C.

- Registrar la lectura de la medicion.

- Retirar el electrodo de la solucion y lavar con agua destilada o alcohol si
correspondiese.

- Secar bien el electrodo con cuidado para no dafiar el bulbo de vidrio.

- Sumergir el electrodo en la solucién buffer. (Ver ANEXO N° 16)

Figura N° 8. Equipo utilizado para determinar el pH, modelo AB 150 marca
accumet. g

b) Determinacién de la Densidad. @)@
Lavar y secar un beaker de 10 mL con papel absorbente (reemplazando el
picnémetro por un beaker ya que el producto es muy viscoso).
Pesar el picndmetro vacio, registrar el peso como “peso pic vacio” en gramos.
Llenar el picndbmetro con agua destilada hasta rebosar y tapar con la pieza que
tiene la sefal de envase o aforo. El nivel del agua debe quedar por encima de la
sefal de aforo. Tener precaucion de que no queden burbujas de aire retenidas
en su interior.
Ajustar la temperatura del picnédmetro a 20°C.

Secar el picnémetro por fuera con un trozo de papel filtro y con otro trocito de
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papel filtro quitar el agua que queda por encima de la sefial de aforo, dejandolo
perfectamente enrasado.

Pesar el picndmetro con agua destilada y registrar el peso como “peso pic +
agua’.

Descartar el agua, limpiar y secar el picnbmetro.

Llenar el picnbmetro con muestra hasta hacerlo rebosar, secarlo por fuera y
enrasar perfectamente, hay que asegurar que la muestra se encuentra a 20°C.
Tener precaucion de que no queden burbujas de aire retenidas en su interior
Pesar el picnometro con muestra y registrar el peso como “peso pic + muestra”.
(Ver ANEXO N2 17)

Nota: El picnémetro fue remplazado por un beaker de 10 mL debido a la

consistencia y viscosidad del producto.

La densidad se calcula con la siguiente ecuacion:

Ecuacion A

Densidad (g/mL) =

[(peso pic + muestra) — (peso pic vacio)] x pH,0
[(peso pic + agua) — (peso pic vacio)]

c) Determinacion de la viscosidad. s ) @o

En un beaker de 400 mL colocar la muestra de mermelada a analizar y
seleccionar el espin a utilizar dependiendo la viscosidad de la muestra.
Instalar el spindle seleccionado en el tornillo de unién (girar hacia la izquierda
para colocarlo y hacia la derecha para retirarlo); previamente debera ser
retirado el capuchon protector para muestras con alta viscosidad, seleccione
un spindle pequefio (n° 3 0 4) y una velocidad de rotacion baja. Para muestras
con alta viscosidad, seleccione un husillo grande (n° 1 o 2) y una velocidad de
rotacion alta. Si al realizar la lectura, el porcentaje de medida esta en un valor
normal entre 20% y 90 %, la viscosidad medida de la muestra es correcta.
Encender el equipo mediante el interruptor de encendido/apagado; el motor se
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pondra en funcionamiento.

- Seleccionar el numero de spindle pulsando el boton de seleccion del Spindle;
con cada pulsacion se mostrara sucesivamente 1—-2—3—4—0—Cuando se
visualice en pantalla el numero de spindle deseado deje de pulsar el botdn de
seleccion.

- Seleccione la velocidad de rotacién pulsando el botén de seleccion
correspondiente (Speed); utilice los botones de las flechas para seleccionar el
valor de velocidad deseado. Pulse el boton de seleccion de velocidad (Speed)
para confirmar el valor introducido.

- Girando el mando del soporte, el viscosimetro ascenderd o descendera
suavemente para permitir que el spindle se introduzca en el liquido a medir; la
superficie del liquido debera coincidir con la marca de nivel del spindle.
Compruebe gue el equipo esta bien nivelado.

- Pulsar el boton de inicio de la medida (Run); el spindle comenzaré a girar y en
pantalla se visualizara la viscosidad medida en dichas condiciones y el
porcentaje de medida al mismo tiempo.

- Si durante el curso de la medicién necesita cambiar el spindle, presione
directamente el boton de parada (Reset); el motor se parara y el equipo
permanecera encendido. Una vez haya cambiado el husillo, puede continuar
con la medicién siguiendo los pasos anteriormente indicados. (Ver ANEXO N°
18).

FiguraN° 9. Equipo empleado en la determinacion de la viscosidad,
viscosimetro marca BROOKFIELD DV-I Prime). ¢
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d) Determinacion de Sdélidos Solubles (grados Brix). e e

- Limpiar el refractometro con 2 a 3 gotas de etanol para limpiar el prisma.

- Agitar la mermelada para homogenizar.

- Colocar 2 a 3 gotas de mermelada en el prisma fijo del refractometro.

- Mantener el refractometro horizontalmente y ajustar inmediatamente el prisma
movil.

- Registrar la lectura en el punto donde se separan las areas clara y oscura sobre
la escala. Determinar la concentracion utilizando la tabla de correccion de
temperatura. (Ver ANEXO N° 19y 20).

°Brix = Temperatura + Correccion de temperature

Figura N° 10.Equipo utilizado para medir grados Brix (°Bx), Refractometro marca
VEE GEE BX-50). g

4.6.3 Evaluacion sensorial de mermelada. sz

- Ubicar a los catadores en grupos de 10, de forma tal que no se influencien unos
a otros.

- Indicar la forma correcta de llenar la hoja de prueba escala heddnica. (Ver
ANEXO N° 21)

- Repartir individualmente las muestras de mermelada codificadas que deben
tener temperatura y tamafio uniforme.

- Iniciar una a una con las muestras utilizando como acarreador galletas soda.

- Tomar agua con la finalidad de enjuagar la boca, entre la degustacion de las
diferentes muestras.

- Tabular la informacién obtenida para seleccionar la mermelada mejor evaluada

por los tres grupos de panelistas. (Ver ANEXO N° 22)



4.6.4 Analisis quimico de la mermelada

a) Determinacion de acidez titulable. ¢y @y

- Pesar 1.0 g de mermelada en un beaker de 25 mL.

- Adicionar 15 mL de agua destilada.

- Transferir la solucién a un balén de 25.0 mL y aforar.

- Agitar la solucion para homogenizar.

- Colocar 10.0 mL de la muestra en un erlenmeyer de 125 mL.
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- Tomar el pH (con papel indicador o con pH metro), dejar en reposo un minuto.

- Agregar de 2 a 3 gotas de indicador fenolftaleina.

- Titular con hidroxido de sodio (NaOH) 0.1 N hasta observar una coloracioén rosa.

(Ver ANEXO N° 23)

La acidez titulable se calcula con la siguiente ecuacion:

Ecuacion B

% Acidez = Vb x N x Milieg x 100
Va

Dénde:

Vb: Volumen en mL, gastados por la base.
N: Normalidad de la base.
Milieq: miliequivalente del acido predominante en la muestra acida.

Va: Volumen del acido.

4.6.5 Analisis Microbiolégico para Alimentos.

a) Recuento de mohos y levaduras ) ss

— Pesar 25.0 g de la muestra de forma aséptica.

— Agregar asépticamente 225 mL de Agua pectonada (AP) al 0,1 %y
homogenizar utilizando el stomacher durante 2 min (dilucién 101).

— Hacer las diluciones que sean necesarias: 1:10, 1:100; 1:1000.
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Transferir asépticamente 1.0 mL de dilucién de la muestra en placas de petri y
de inmediato agregue 20-25 mL de agar papa dextrosa.

Mezclar las placas girando suavemente hacia la derecha, luego a la izquierda
y por ultimo en forma de 8, teniendo cuidado para evitar derrames.

Trabajar cada dilucion por triplicado.

Incubar las placas en la oscuridad a 25 °C. Coloque las placas una sobre otra
haciendo columnas maximo de tres y no invertirlas.

Contar las placas después de 5 dias de incubacion. Si no hay crecimiento en
5 dias, vuelva a incubar por otras 48 horas. No cuente las colonias antes de
qgue finalice el periodo de incubacion debido a que la manipulacién de las
placas puede resultar en el crecimiento secundario de las esporas liberadas
por movimientos en la manipulacion, dando un conteo irreal de la cantidad
presente en la muestra. (Ver ANEXO N° 24)

b) Determinacion de Salmonella spp as) es) ss)

Pesar asépticamente 25.0 g de muestra en bolsa de polietileno.

Afadir 225 mL de caldo lactosado estéril.

Homogenizar en Stomacher por 2 min a 260 rpm.

Trasferir la mezcla a un erlenmeyer estéril de 500 mL de capacidad y tapar
adecuadamente (Dilucién 10%).

Incubar por 24 + 2 horas a una temperatura de 35 °C.

Realizar aislamiento:

Agitar suavemente la mezcla incubada.

Transferir 1.0 mL de la dilucién 10 con una pipeta estéril a un tubo que
contienen 10.0 mL de caldo tetrationato estéril (TT) y agitar.

Incubar por 24 + 2 horas a una temperatura de 35 + 2 °C.

Transferir 0.1 mL de la misma dilucion con una pipeta esteril y colocarlo en un

tubo con 10.0 mL de caldo de Rappaport-Vassiliadis estéril (RV).
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— Incubar por 24 + 2 horas a una temperatura de 42 = 0. 2 °C (en bafio de agua
con controlador termostético)

— Mezclar y sembrar con un asa bacteriolégica de 3 mm mediante el método de
estria en placas que contiene agar de sulfito de bismuto (BS), agar xilosa
desoxicolato (XLD), agar Salmonella Shigella (SS) para ambos tubos (TT)(RV)

— Incubar las placas por 24 * 2 horas a una temperatura de 35 °C.

— Examinar las placas para evaluar la posible presencia de colonias de
Salmonella spp.

— Se debe de observar para prueba positiva el crecimiento de colonias con las
caracteristicas siguientes:

— (BS): colonias cafés, grises o negras.

— (SS): Colonias traslucidas con centro negro.

— (XLD): colonias rosadas con o sin centro negro. (Ver ANEXO N° 25)

4.6.6 Planes de muestreo del Codex para alimentos preenvasados (Nivel de
Calidad Aceptable NCA 6,5). (Ver ANEXO N° 4) uo) a1 wo)

a) Clasificacién de envases defectuoso. aoay

- Seleccionar el nivel de inspeccién

- Estipular el tamafio del lote (N), multiplicar el nUmero de cajas por el numero de
recipientes.

- Establecer el tamafio del recipiente acorde a la cantidad de producto envasado
en gramos.

- Determinar el nUmero de unidades de muestras (tamafo de la muestra (n)) tomar
en cuenta: tamafio del recipiente, tamafio del lote y el nivel de inspeccion.

- Tomar al azar del lote, el nUmero requerido de unidades de muestras y marcar
correctamente para identificar.

- Examinar el producto y considerar como aceptable o no de acuerdo con los

requisitos estipulados en la norma del Codex STAN 233. (Ver Tabla N° 8).
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b) Aceptacion del lote. ayuo

- Limpiar y abrir el frasco de producto.

- Colocar con la ayuda de una espétula una porcion del producto en un vidrio de
reloj.

- Observar el color del producto y determinar su aceptabilidad.

- Tomar con la espéatula una cantidad pequefia de producto y ponerla entre los
dedos y analizar su consistencia.

- Degustar el producto, evaluar su sabor y determinar su aceptabilidad.

- Verificar si el producto esta exentos de materiales vegetales asociados a las
frutas.

- El lote se aceptara cuando el numero de envases “defectuosos” no sea mayor
gue el namero de aceptacion del correspondiente plan de muestreo con un NCA
6.5. (Ver ANEXO NP° 26)

c) Llenado minimo. auo

- Pesar en una balanza analitica el frasco y tapa que contiene el producto, registrar

el peso como “P1”.

- Vaciar, limpiar y secar el frasco de producto.

- Pesar el envase y tapa en una balanza analitica, registrar el peso como “P2”. (Ver
ANEXO N° 27)

El llenado minimo se calcula con la siguiente ecuacion:

Ecuacion C
Contenido neto (g) = P1-P2

Donde:
P1: peso de frasco y tapa con producto.

P2: peso de frasco y tapa sin producto.
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d) Determinacion de la capacidad de agua del recipiente. wo

- Elegir un frasco que no presente ningun defecto.

- Lavar, secar y pesar el recipiente vacio y reportar como P1.

- Llenar el recipiente con agua destilada, a 20 °C, hasta el nivel superior y pesar el

recipiente llenado de este modo reportar el peso como P2. (Ver ANEXO N° 28)

La capacidad de agua de un recipiente se calcula con la siguiente ecuacion:
Ecuacion D

Contenido neto (g) = P2- P1

Donde:

P1: peso recipiente vacio.

P2: peso recipiente con agua.



CAPITULO V

RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS
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5.1 Representacion gréafica de la encuesta, para seleccionar la fruta y

frecuencia del consumo de edulcorantes.

La encuesta fue realizada, a tres grupos de diez panelistas, en uno de los talleres
de ASADI. Los resultados obtenidos fueron tabulados y representados a traves de
gréficas. (Ver ANEXO N° 6y 29).

A través de los resultados de la encuesta fue seleccionada la fruta a utilizar en el
proceso de fabricacion, ademas, se determind si existia consumo de edulcorantes
y se analizo la frecuencia de consumo de estos mismos, logrando establecer cual
era el edulcorante preferido con el que se realizaria la mermelada sucralosa o
stevia.

La mayor parte de poblacién encuestada selecciono la fresa como la fruta para
elaborar la mermelada, ademas, se determiné que el edulcorante utilizado con

mayor frecuencia es sucralosa.

A. Datos de los participantes

- Sexo

En la Figura N° 11 se representa el sexo de las personas que participaron en la
encuesta realizada en uno de los talleres de ASADI, el cual corresponde en su
mayoria el 80 % al sexo femenino y el 20 % lo represento el sexo masculino; con
lo cual es posible concluir que las mujeres tienden a ser mas afectadas por las
enfermedades cronicas que los hombres, esto probablemente se refleja en la

mayor asistencia de mujeres a los talleres.

Lo cual es consistente y comparable con los resultados obtenidos en el perfil de
El Salvador para la diabetes segun la OMS en el afio 2016, en el boletin de prensa

de Enfermedades No Transmisibles (ENT) en el marco de la salud urbana,
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publicado en noviembre del afio 2017 y el panel organizado por la OPS/OMS, ONU
Mujer y las misiones ante las Naciones Unidas de México y Barbados, que indican

que la incidencia de diabetes es mayor en mujeres que en hombres.

Representacion grafica del sexo de las personas
encuestadas
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0% . ,

Femenino Masculino
| Total 80% 20%

Figura N° 11. Representacion grafica del sexo de las personas que participaron
en la encuesta en uno de los talleres de ASADI.

— Edad

En la Figura N° 12 se representan los rangos de edades, de las personas que
participaron en la encuesta en uno de los talleres de ASADI, obteniendo como
resultado que 25 % de los participantes se encuentran en edades entre 10 a 30
afos, el 35 % se hallan en edades entre 31 a 60 afios y el 40 % de la poblacion

encuestada tienen edades de 61 afos en adelante.

Los resultados obtenidos logran reflejar, que los encuestados en su mayoria son
personas en edades entre 31 a 61 afios 0 mas, que presentan problemas de
diabetes, por lo que se puede determinar que la edad incrementa el nimero de
padecimientos y complicaciones. Lo cual es comparable tomando como referencia
el perfil de El Salvador para la diabetes segun la OMS en el afio 2016 y el boletin



91

de prensa de enfermedades no transmisibles en el marco de la salud urbana,
publicado en noviembre del afio 2017, el porcentaje de mortalidad en hombres en
edades de 30 a 69 es elevado, siendo mayor a partir de los 70 afios, pero el nivel
es aun mayor en mujeres en edades entre 30 a 69 incrementandose en edades
de 70 afios 0 mas, en el mundo las enfermedades no transmisibles producen mas
de 32,000 millones de muertes por afio y ocurre de forma prematura entre los 30
y los 69 afos.

Representacion grafica de las edades de las personas
encuestadas
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| Total 25% 35% 40%

Figura N° 12. Representacion grafica de las edades de las personas que
participaron en la encuesta realizada en uno de los talleres de
ASADI.

Pregunta N° 1. Tipos de diabetes

En la Figura N° 13 se representan los tipos de diabetes que padecen las personas
que participaron en la encuesta realizada en uno de los talleres de ASADI,
obteniendo como resultado que el 7.5 % padecen diabetes tipo | mientras que el
92.5% padecen diabetes tipo I, lo cual concuerda con los datos de Organizacion
panamericana de salud OPS que indica que la diabetes tipo 2 es la mas comin y

representa del 85 al 90% de casos de diabetes.
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Figura N° 13. Representacion grafica del tipo de diabetes que padecen las
personas que participaron en la encuesta realizada en uno de los
talleres de ASADI.

Pregunta N° 2. Diabetes y estilo de vida
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Figura N° 14. Representacion gréafica de las personas que considera que la
diabetes es una enfermedad que condiciona el estilo de vida de
qguienes la padecen y los rodean, segun la encuesta realizada en

uno de los talleres de ASADI.
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En la Figura N° 14 se observa que el 85 % de la poblacién considera que su estilo
de vida y de las personas que los rodean se ve condicionado debido a una
enfermedad como la diabetes, mientras que el 15% de la poblacién encuestada

considera que no.

En base al resultado se puede concluir que la alimentacion es fundamental para
una vida saludable con o sin diabetes. Pero para los que tienen diabetes, deben
conocer de qué manera los alimentos afectan el nivel de azucar en sangre. No se
trata solamente del tipo de alimentos que se consume, sino también de la cantidad
y las combinaciones de alimentos incluidos en la dieta, ya que medidas simples
relacionadas con el estilo de vida son eficaces para prevenir la diabetes de tipo 2

0 retrasar su aparicion.

Pregunta N° 3. Sobre el sobrepeso y otros factores como sedentarismo y
herencia afecta la salud

3. ¢ Sabe usted si el sobrepeso y otros factores como el
sedentarismo y herencia afecta el bienestar de la salud?

100.00%
90.00%
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

Sl NO NO SE
| M TOTAL 95.00% 2.50% 2.50%

Figura N° 15. Representacion grafica para determinar si el sobrepeso y otros
factores como el sedentarismo y herencia afecta el bienestar de la
salud de las personas que participaron en la encuesta realizada en
uno de los talleres de ASADI.
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En la Figura N° 15 se puede observar que el 95% de la poblacion encuestada
considera que el sobrepeso y otros factores como el sedentarismo y la herencia
pueden afectar la salud; mientras que 2.5 % considera que no y el 2.5% restante
indican que no saben. En base al resultado mas alto se puede concluir que una
dieta saludable y una vida activa, pueden poner un freno al avance de la obesidad

y prevenir asi la aparicion de la diabetes, asi como ayudar a controlarla.

Pregunta N° 4. Sobre la restriccion del consumo de ciertos alimentos
En la figura N° 16 se puede observar que el 92.5% de la poblacién encuestada

considera que la obesidad y la diabetes restringen el consumo de ciertos
alimentos, mientras que el 7.5 % considera la diabetes y obesidad no restringen

el consumo de ciertos alimentos.

La diabetes tipo 2 se puede prevenir si modificamos nuestros habitos de vida

personales
4. ;Considera usted que la obesidad y diabetes restringen el
consumo ciertos alimentos?

100.00%

90.00%

80.00%

70.00%

60.00%

50.00%

40.00%

30.00%

20.00%

10.00%

0.00% H—
Sl NO
| M TOTAL 92.50% 7.50%

Figura N° 16. Representacion grafica de las personas que considera que la
obesidad y diabetes restringen el consumo de ciertos alimentos,
segun la encuesta realizada en uno de los talleres de ASADI.
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Pregunta N° 5. Sobre alimentos bajos en calorias, saludables y sabor
agradable

En la figura N° 17 se puede observar que el 97.5% de la poblacién encuestada
considera que es importante tener acceso a alimentos bajos en caloria, saludables
y con sabor agradable; mientras que solo el 2.5 % de la poblacion encuestada
considera que no. La importancia en el cuidado de la alimentacién al enfrentar una
enfermedad no trasmisible como la diabetes que acompafa dia a dia a cada uno
del paciente hace que su objetivo principal sea mantener su nivel de azlcar en la
sangre (glucosa) dentro de un rango esperado lo cual Unicamente pueden lograr
junto a una alimentacién saludable, que les ayudara a mantener su azucar en la

sangre en el rango esperado teniendo un peso saludable.

5. ¢considera usted que es importante tener acceso a
alimentos bajos en calorias, saludables y con sabor
agradables?
120.00%
100.00%
80.00%
60.00%
40.00%
20.00%
0.00% .
Si No
| Total 97.50% 2.50%

Figura N° 17.Representacion grafica para determinar la importancia de tener
acceso a alimentos bajos en calorias, saludables y con sabor
agradable, segun la encuesta realizada en uno de los talleres de
ASADI.

Pregunta N° 6. Sobre el consumo de edulcorante artificial
En la figura N° 18 se puede observar que para las personas que padecen diabetes

el consumo de edulcorantes artificiales juega un papel importante dentro de su
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alimentacion; la mayoria lo utiliza para edulcorar sus alimentos en lugar del azlcar.
Los edulcorantes artificiales son aditivos capaces de mimetizar el efecto dulce y
habitualmente aportan menor energia, convirtiéndose en una alternativa que
permite prevenir y mantener un buen estado de salud, conservando la calidad. En
la encuesta se observo que el 87.5 % afirma consumirlos, mientras que el 12.5 %

restantes mantienen una dieta mas estricta y no los consumen.

La OMS/OPS recomienda que para evitar cifras alarmantes de nifios y jovenes
con problemas de obesidad y diabetes es necesario recurrir a estrategias como el
consumo de edulcorantes artificiales ya que poseen menor cantidad de calorias,
por lo que elaborar un producto a base de edulcorantes puede ser una buena

estrategia para disminuir riesgos en la salud.

¢Consume usted algun tipo de edulcorante artificial?

100.00%
90.00%
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00% | I:

0.00% = No

|uTotal 87.50% 12.50%

Figura N° 18.Representacion grafica del consumo de edulcorantes artificiales,
segun la encuesta realizada en uno de los talleres de ASADI.

Pregunta N° 7. Sobre la frecuencia de consume de edulcorantes artificiales
En la Figura No 19 se observa la frecuencia de consumo de edulcorantes

artificiales de las personas encuestadas, el 67.5 % de la poblacibn consumen
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diariamente edulcorante artificial, el 27.5 % consume semanalmente y el 5,0 %
consumen edulcorantes mensualmente. El consumo representado indica que las
personas buscan prevenir y cuidar su estado de salud modificando el consumo de
azucar y utilizando alternativas como el uso de edulcorantes en su dieta para

mejorar su salud y prevenir enfermedades.

7. ¢Indique la frecuencia con la cual consume edulcorantes
artificiales?

80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%
0.00% [ Pa—

Diariamente Semanal Mensual Anual
| u Total 67.50% 27.50% 5.00% 0.00%

Figura N° 19.Representacion gréfica de la frecuencia del consumo de
edulcorante artificial, segun la encuesta realizada en uno de los
talleres de ASADI.

Pregunta N° 8. Edulcorante artificial mas utilizado

En la Figura N° 20 se observa que el 92.5 % de las personas les gustaria consumir
sucralosa, mientras que el 7.5 % les gustaria con stevia. A lo largo de esta
investigacion se determinaron los edulcorantes mas consumidos por los asistentes
a los talleres de ASADI, el 92.50 % de la poblacion encuestada prefiere consumir
una mermelada utilizando como edulcorante la sucralosa, es claro que este
edulcorante posee una mejor aceptacion por parte de la poblacién; probablemente

porque posee un poder edulcorante mayor por un menor costo.
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¢Seleccione el edulcorante artificial que le gustaria
consumir en una mermelada?

e

Sucralosa

Stevia

| MTOTAL

92.50%

7.50%

Figura N° 20. Representacion gréfica para seleccionar el edulcorante artificial
que les gustaria consumir en una mermelada, segun la encuesta

realizada en uno de los talleres de ASADI.

Pregunta N° 9. Seleccién de la fruta para elaborar la mermelada.

¢De la siguientes frutas seleccione una del sabor que
desearia se elaborard una mermelada?
60%
50%
40%
30%
20%
-
0% -
Otros
Pifia Fresas Naranja (Melocoton,
Manzanas,
Mango, Uva)
| Total 25% 50% 10% 15%
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Figura N° 21. Representacion grafica para determinar el sabor con el cual
desean se elabore una mermelada, segun la encuesta realizada

en uno de los talleres de ASADI.
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En la Figura N° 21 se observa que al 50,0 % de la poblacion encuestada le gustaria
que se elabore una mermelada sabor fresa, el 25 % de sabor pifia, el 10,0 % de
sabor naranja, mientras que el 15,0 % sugiere otros sabores entre ellos
(melocotdén, manzana, mango y uva), a través de esto se determiné que la fresa
seria la fruta con la que se elaboraria la mermelada. La fresa representa el 50 %,
posicionandose como la fruta con mayor aceptacion por el publico participante, es
probable que esta fruta tenga un alto nivel de aceptacion, por ser permanente en
el mercado durante todo el afo, brindar un alto aporte de vitamina C lo cual
beneficia la salud, ademas de tener un sabor muy apetecible y agradable al

paladar.

Pregunta N° 10. Consumo de mermelada.

10. ¢ Consume o estaria dispuesto a consumir mermelada
con edulcorante artificial?

120.00%

100.00%

80.00%

60.00%

40.00%

20.00%

0.00%
NO

|  TOTAL 97.50% 2.50%

Figura N° 22. Representacion grafica para determinar si consumiria o estaria
dispuesto a consumir mermelada con edulcorante artificial las
personas que participaron en la encuesta en uno de los talleres de
ASADI.

En la Figura N° 22 se observa que al 97.50 % de la poblacion encuestada le

gustaria que se elabore una a base de edulcorante artificial mientras que solo el
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2.5% de la poblacion considera que no es necesario. Es por ello que cuando se
padece de diabetes, incluir dulces en su dieta requiere una planificacion
cuidadosa. Sin embargo, puede ser dificil solo guardar los dulces para ocasiones

especiales.

Por lo que Los alimentos y bebidas que usan edulcorantes de bajas calorias son
otra opcién que puede ayudar a controlar su antojo por algo dulce, estos pueden
ser usados para endulzar alimentos y bebidas con menos calorias y carbohidratos

cuando reemplazan el azlcar.

5.2 Elaboraciéon de mermeladas

Se presentan los resultados de las seis formulaciones de mermeladas, utilizando
diferentes mezclas entre edulcorantes y espesantes estos se reportan en base a
porcentaje utilizado; los espesantes utilizados son gelatina, pectina y goma
xantan, los cuales fueron combinando respectivamente con cada uno de los

edulcorantes sucralosa y stevia.

La Tabla N° 1 muestra las 6 diferentes formulaciones realizadas para elaborar
mermeladas utilizando fresa, realizando combinaciones con tres espesantes
(Gelatina, pectina, goma xantan); dos edulcorantes artificiales sucralosa y stevia.
Durante el proceso de elaboracion se realizaron 3 diferentes mezclas de
espesante y edulcorante con la finalidad de obtener mermeladas con mejores

caracteristicas fisicas.

Las medidas o factores criticos al momento de realizar una mermelada son: la
madurez y calidad de la fruta, buenas practicas de fabricacion, estandarizar las
cantidades a utilizar, formular y reformular para cumplir con las caracteristicas
representativas del producto, que permiten evaluar su calidad y mejorar los

procesos de produccion.
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Tabla N° 1. Porcentajes utilizados para la elaboracion de formulaciones de
mermeladas de fresas.

FORMULACIONES
Caédigo espesan':\eﬂzelzeccliilcorante Ingredientes Porcentajes (%)
Formulacién 1
Fresa 93-103
(FO01) Gelatina - sucralosa Gelatina 0.38-0.42
Sucralosa 1.30-1.50
Formulacién 2
Fresa 93 -103
(FO02) Gelatina - stevia Gelatina 0.38-0.42
Stevia 21-23
Formulacién 3
Fresa 93 -103
(FO03) Pectina - sucralosa Pectina 0.38-0.42
Sucralosa 14-15
Formulacién 4
Fresa 93-103
(FO04) Pectina - stevia Pectina 0.38-0.42
Stevia 21-23
Formulacién 5
Fresa 93-103
(FOO5) GOSTJ;’;?Q;Z” - Goma xantan 0.38-0.42
Sucralosa 1.3-14
Formulacién 6
Fresa 93 -103
(FO06) Goma xantan - stevia Goma xantan 0.38-0.42
Stevia 21-22

Después de elaborada la mermelada se evaluaron los productos acordes a la
normativa mexicana NMX-F-131-1982. Alimentos para humanos. Frutas y
derivados. La formulacién contiene ingredientes basicos como: la fruta la cual se
caracteriza por estar limpia, sanay poseer la madurez adecuada; los edulcorante
afnadidos aportan a la mermelada un valor energético reducido, volviendo su uso
de positivo y debidamente justificados para las personas con diabetes y obesidad,

con la ventaja que reducen la ausencia de riesgos o repercusiones negativas para
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su salud; los gelificantes y espesantes aportan una apariencia mas solida para dar
al producto la textura deseada, cabe destacar que aunque estos son ingredientes
opcionales, debido a la naturaleza del producto que es libre de azlcar, es
necesario adicionarlos para cumplir con la viscosidad, que caracteriza a este tipo
de productos, las diferentes mezclas realizadas entre edulcorantes y espesantes,
dieron resultados variados en la consistencia lo que permiti6 descartar las
formulaciones que no cumplian, posteriormente durante el analisis sensorial se

conocié la mermelada mayormente aceptada por los participantes de ASADI.

5.3 Seleccién de mermeladas con las mejores caracteristicas organolépticas
y fisicas

Se presentan los resultados obtenidos en los analisis organolépticos: olor, sabor,

color y textura, fisicas: pH, densidad, viscosidad y sélidos solubles, realizados a

las seis mermeladas elaboradas.

5.3.1 Analisis Organolépticos.

Como resultado de las evaluaciones organolépticas el parametro olor es agradable
y caracteristico al producto en las 6 formulaciones cumpliendo con la
especificacion establecida, referente al sabor es agradable ya que es acorde al de
la fruta en todas las formulaciones, el color y la consistencia son parametros

determinantes para la seleccion y descarte en las formulaciones.

Las muestras FO03, FO04, FOO5, FOO6 poseen color y consistencia agradable,
probablemente se debe a que en ellas se utiliza goma xantan y pectina al ser una
goma y una fibra de origen natural ayudan a mejorar la calidad del producto
mientras que las FOO1 y FO02 presentaron un color desagradable, ya que al ser
utilizado como espesante la gelatina, se ve disminuida la intensidad del color no
cumpliendo con la especificacion, respecto a la consistencia estas formulacion

posee una consistencia desagradable, la textura obtenida es bastante sélida, al
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inicio, pero posterior al proceso de pasteurizacion se ve afectada probablemente
debido a la propiedad termorreversible del coloide gelatina, lo cual produce una

constancia inadecuada.

Tabla N° 2. Resultados obtenidos en los analisis organolépticos de las seis
formulaciones de mermeladas. (Ver ANEXO N° 10)

Andlisis Organolépticos Mermelada de Fresa
Especificacion segln
NMX-F-131-1982 Mexicana
ANALISIS Consistencia /
Olor Sabor Color
Textura
e . . . La mermelada de
Caracteristico | Caracteristico | Rojo uniforme fresa debe
de la de la caracteristico resentar una
variedad o variedad o | de la variedad pconsistencia
variedades variedades o variedades L
Mezclas de de fresas de fresas de fresas | Semisolida la cual
mermeladas empleadas. | empleadas. | empleadas. estara en funcion
de una buena
gelificacion.
Me_rmelada FOOo1 A A D D
Gelatina — Sucralosa
Merm_elada FOQZ A A D D
Gelatina — stevia
Me_rmelada F003 A A A A
Pectina — Sucralosa
Mermelada FOQ4 A A A A
Pectina — stevia
Mermelada FO05 A A A A
Goma xantan -Sucralosa
Mermelada FO06 _ A A A A
Goma xantan — stevia

Nota: A = Agradable, D = Desagradables.
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5.3.2 Andlisis fisicos.

Tabla N° 3. Resultados obtenidos en los andlisis fisicos de las seis
formulaciones de mermeladas. (Ver ANEXO N° 10)

Pruebas Fisicas
Especificacion
Viscosidad Sdlidos solubles ]
pH (4 Densidad (21
2 rpm — 25 °C (2 a 20 °C (24
ANALISIS
Como minimo
Producto semi- debe contener el Control de
liquido o espeso- | porcentaje de la calidad
30-3.8 ViSCO0sO0. Fresa interno, en el
T Medida composicién proceso de
Valor experimental | natural, La fruta | fabricacion
Mezclas de en viscocimetro. gue tenga el 8.0
(o]
mermeladas (°BX)
Mermelada FO01 CUMPLE
. 3.61 12.18 1.0358
gelatina — Sucralosa (27000 cP)
(17 % Tor)
CUMPLE
M;;Tﬁ':‘ﬂas tFe(\)/?z 352 (39000 cP) 12.74 1.0357
g (24 % Tor)
CUMPLE
é\:':‘t*irn”;e_'agj‘cfgg?’sa 352 (36000 cP) 12.74 1.0336
P (25 % Tor)
CUMPLE
Mgg‘;‘?ﬁ;""fzt’;ﬁ’fi’: 3.45 (32000 cP) 11.44 1.0952
P (18 % Tor)
Mermelada FO05 CUMPLE
goma xantan - 3.59 (64000 cP) 12.41 1.0733
Sucralosa) (40 % Tor)
CUMPLE
Omzr)r:‘aen'f‘:na Fg?fvia 352 (78000 cP) 11.41 1.0215
g (49 % Tor)
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- Analisis de pH:
El pH para la Formulacion (FO01) es 3.61; (F002), (FO03) y (FO06) es 3.52
respectivamente; (FO04) es 3.45; y (FO05) es 3.59. Obteniendo para todas las
mermeladas resultados dentro del rango establecido de 3.0-3.8, al poseer un pH
acido evita que haya crecimiento microbiano, convirtiéndolas en alimentos

seguros.

- Andlisis de viscosidad:
La viscosidad obtenida para la Formulacion (FO01) es de 27000 cP y 17 % Tor
produciendo una consistencia inadecuada lo cual se ve reflejado en el bajo
porcentaje de resistencia del motor obtenido; (FO02) es de 39000 cP y 24 % Tor
posee un bajo porcentaje de resistencia del motor lo cual se debe a una
consistencia inadecuada; (FO03) es de 36000 cP y 25 % Tor posee un bajo
porcentaje de resistencia dando una consistencia poco viscosa; (FO04) es de
32000 cP y 18 % Tor posee un porcentaje intermedio de resistencia dando una
consistencia inadecuada; (FO05) la viscosidad promedio obtenido es de 64000 cP
y 40 % Tor posee un alto porcentaje de resistencia obteniendo una consistencia
adecuada; (FO06) es de 78000 cP y 49 % Tor posee un alto porcentaje de
resistencia resultando una consistencia bastante solida. En alimentos como las
mermeladas su consistencia es importante ya que define la aceptacion por parte

del consumidor.

- Andlisis de sdlidos solubles:
El porcentaje de solidos solubles obtenidos para la formulacién (FO01) es de 12.18
grados Brix; (F002) y (FO03) es de 12.74 grados Brix respectivamente; (FO04) es
de 11.44 grados Brix; (FO05) es de 12.41 grados Brix; y (FO06) es de 11.41 grados
Brix. para las formulaciones se utilizé el 98 % de fruta, 0.5 % de espesante y 1.5
% de edulcorante. Los valores obtenidos son bajos al compararlo con una
mermelada tradicional, elaborada con azulcar que se encuentra en un rango entre

43 a 47 grados Brix. las formulas permiten comprobar mediante sus resultados
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gque poseen un bajo contenido de azucar, indicando que la utilizacion de
edulcorante ayuda a mimetizar el efecto dulce y vuelve al producto apto para la
poblacion con diabetes.

- Analisis de densidad:
La densidad de la formulacion (FOO1) es de 1.0358 mg/mL; (F002): es de 1.0357
mg/ml; (FOO03) es de 1.0336 mg/ml; (FOO4) es de 1.0952 mg/ml; (FOO5) es de
1.0733 mg/ml; (FO06) es de 1.0215 mg/ml Los resultados obtenidos permiten
determinar la masa correspondiente de dicha sustancia lo cual facilitara

estandarizar el envasado del producto.

Tabla N° 4. Resultados del cumplimiento de las propiedades deseables

Formulaciones Aceptacion

Formulacién (FO01) / (gelatina — Sucralosa) Descartada

Formulacion (F002) / gelatina — stevia Descartada
Formulacién (FOO3) / pectina — Sucralosa Aprobada
Formulacién (FO04) / (pectina — stevia) Aprobada
Formulacién (FOO05) / (goma xantan - Sucralosa) Aprobada
Formulacién (FO06) / (goma xantan — stevia) Aprobada

5.4 Conocer el grado de aceptacion a través de una escala hedonica.
Se realiz6 la prueba escala hedonica en la Asociacion Salvadorefia de Diabetes
(ASADI), la prueba consistié en realizar un andlisis sensorial mediante un panel

de catadores conformado por 3 grupos de 10 panelistas que asisten a los talleres.

Se elaboré una hoja de evaluacion impresa, por medio de la cual se evaluaron las
cuatro mermeladas seleccionadas, las cuales se identificaron por codigos para
evitar que los nombres influenciaran en la evaluacion (ver ANEXO N° 21), esto
acorde a lo establecido bibliograficamente, los catadores pueden juzgar de una

vez y sin perder la percepcion.
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Tabla N° 5. Codificacion de las muestras en la escala hedoénica.

Codificacién Codificacion Mezcla
Formulaciones analisis sensorial espesante / edulcorante
FO003 M 001 Pectina — Sucralosa
F004 M 002 Pectina — Stevia
FO05 M 003 Goma xantan — Sucralosa
FO06 M 004 Goma xantan — Stevia

Posteriormente se proporciond un acarreador galleta soda y agua; para este
analisis fue necesario construir una sala de compartimentos individuales para
realizar la cata de las muestras, para ello se utilizé6 carton como material; y el
propdsito fue, dar la privacidad necesaria y evitar influencia entre los panelistas.

Los catadores evaluaron la textura, color, olor y sabor, que son factores
determinantes para el producto, los equipos catadores estaban conformados por

personas con problemas de diabetes.

Mediante una escala heddnica se conocid el grado de aceptacion de los 4
productos resultantes, logrando identificar que el producto mejor evaluado fue la
formulacion FO005 equivalente al cdédigo M003 (mezcla de Goma xantan-

Sucralosa).

A. Datos de los participantes: Sexo.

En la Figura N° 23 se observa el 28.0 % de los participantes corresponden al sexo

masculino mientras que el 72.0 % corresponde al sexo femenino.

Los datos representados en el grafico demuestran que existen un mayor
porcentaje de personas con diabetes del sexo femenino, y que existe una menor
incidencia en hombres, lo cual concuerda con la OPS/OMS, ONU, que concluyen
gue las mujeres tienden a ser mas afectadas por las enfermedades crénicas que

los hombres.
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Sexo

80.0%
70.0%
60.0%
50.0%
40.0%
30.0%
20.0%
10.0%

0.0%

Femenino Masculino
| Total 72.0% 28.0%

Figura N° 23. Representacion gréfica del sexo de las personas que participaron
en la prueba escala hedonica realizada en uno de los talleres de
(ASADI).

B. Resultados obtenidos en escala heddnica

La seleccion de la mermelada predilecta se realiz6 utilizando como variante clave
los parametros “gusta mucho y disgusta mucho”. En base a totales del 100 % de
la poblacién encuestada se puede determinar que la muestra con codificacion
MOO03 posee el porcentaje mas alto de aceptacion entre los catadores, de cada
uno de las caracteristicas evaluadas, en comparacion con las otras muestras que
presentan valores mas bajos y posee el porcentaje mas bajo de rechazo de la
escala disgusta mucho en comparacion con las otras muestras, esta codificacion
corresponde a la mezcla de ingredientes: fresa, goma xantan, sucralosa,
formulacion FOO05. (Ver ANEXO N° 30)

Con los resultados obtenidos se concluye que este producto sera el denominado
mermelada predilecta ya que es el que posee el mejor grado de aceptacion por la

poblacion encuestada, cumple todos los parametros que caracterizan a este tipo



109

de producto el cual elimina por completo el azucar lo que permitir a los
consumidores disfrutar de las caracteristicas similares al producto tradicional sin
dafiar o desmejorar su salud siendo un producto diferente, pero de muy buena

calidad.

- Paradmetro olor
Los resultados obtenidos en la evaluacion del olor de las cuatro mermeladas,
muestran que los productos poseen olores agradables debido a los altos valores
obtenidos en la escala gusta mucho, siendo la mejor evaluada y con mas alto nivel
de aceptacion la muestra M003 seguida de la M004, posteriormente M002 y el
porcentaje mas bajo M00O1 en la escala “gusta mucho”, referente a la escala de
“‘disgusta mucho” la muestra M004 y MO00O1 son las que presentan mayor
porcentaje de rechazo, seguida de la muestra M002, respecto al 100 % de la

poblacién encuestada.

Olor
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%
0.00% —_J—. : —‘———. e ——
Gusta mucho | Gusta poco Néj_gusta, ni Disgusta Disgusta

isgusta poco mucho

= M001 57.50% 27.50% 5.00% 5.00% 5.00%

= M002 60.00% 22.50% 5.00% 10.00% 2.50%

MO003 75.00% 17.50% 7.50% 0.00% 0.00%

= M004 70.00% 12.50% 10.00% 2.50% 5.00%

Figura N° 24. Representacion grafica de los resultados obtenidos para la
caracteristica olor en la prueba escala heddnica, realizada en uno
de los talleres de (ASADI)
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- Parametro sabor

Los resultados obtenidos en la evaluacion del sabor de las cuatro mermeladas

muestran que los productos poseen sabores agradables, siendo la muestra MO03

en la escala “gusta mucho” la que posee el valor mas alto de aceptacién, seguida

por la MOO1, posteriormente M002 y finalmente la M004; referente a la escala de

“disgusta mucho” la muestra M004 es las que presentan mayor porcentaje de

rechazo, seguido de M002 y finalmente la MOO1 respecto al 100 % de la poblacién

encuestada.
Sabor
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%
0.00% Ni gusta, ni Disgusta Disgusta
Gusta mucho | Gusta poco ;
disgusta poco mucho
= MO0O1 55.00% 20.00% 5.00% 12.50% 7.50%
mM002|  47.50% 25.00% 5.00% 12.50% 10.00%
MO003 70.00% 27.50% 2.50% 0.00% 0.00%
EMO04|  42.50% 32.50% 7.50% 5.00% 12.50%
Figura N° 25. Representacion gréfica de los resultados obtenidos para la

caracteristica sabor en la prueba escala hedoénica realizada en uno
de los talleres de (ASADI)

- Parametro color

Los resultados obtenidos en la evaluacién del color de las cuatro mermeladas

muestran que los productos poseen colores agradables debido a los valores

obtenidos en la escala “gusta mucho”, siendo la muestra M003 la que posee el

valor mas alto de aceptacion seguido de la M001, posteriormente la M004 y

finalmente la M002. Referente a la escala de “disgusta mucho” la muestra M002,
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MO03 y M004 presentan igual porcentaje de rechazo, datos obtenidos del 100 %

de la poblacion encuestada.

Color
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%
0.00% ~ . = .. e
Gusta mucho | Gusta poco N(lj_gusta, ni Disgusta Disgusta

isgusta poco mucho

= MO001 67.50% 32.50% 0.00% 0.00% 0.00%

= MO002 60.00% 22.50% 7.50% 5.00% 5.00%

MO003 70.00% 17.50% 7.50% 0.00% 5.00%

= M004 62.50% 27.50% 2.50% 2.50% 5.00%

Figura N° 26. Representacion gréfica de los resultados obtenidos para la
caracteristica color en la prueba escala hedonica realizada en uno
de los talleres de (ASADI).

- Parametro consistencia
Los resultados obtenidos en la evaluacion de consistencia de las cuatro
mermeladas muestran que los productos poseen consistencias agradables acorde
a los valores obtenidos en la escala “gusta mucho” seleccionados por los
catadores, siendo la muestra M0O03 en la escala “gusta mucho” la que posee el
valor mas alto de aceptacion para las caracteristicas consistencia, seguido de la

MO004 y finalmente la MO0O1, M0OO2 con igual valor.

Referente a la escala de “disgusta mucho” la muestra M004 presenta el mayor
porcentaje de rechazo, seguida de la muestra MOO1 y M0O03 con igual valor, y
finalmente la M002 con el valor mas bajo de rechazo, datos obtenidos respecto al

100 % de la poblacion encuestada.
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Consistencia
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00% l B
. -
0.00% Ni gusta, ni Disgusta Disgusta
Gusta mucho | Gusta poco disausta 0co mucho
gus p
®=MO001| 50.00% 22.50% 7.50% 15.00% 5.00%
®=M002|  50.00% 35.00% 7.50% 5.00% 2.50%
=M003|  70.00% 20.00% 5.00% 0.00% 5.00%
=MO004|  67.00% 13.00% 0.00% 10.00% 10.00%
Figura N° 27. Representacion grafica de los resultados obtenidos para la

80.00%

0.00%

m M001
m MO002
= MO003
m MO004

Figura N° 28.

70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

caracteristica consistencia en la prueba escala hedénica para la
muestra M004, realizada en uno de los talleres de (ASADI)

Gusta mucho

Color Olor Sabor Consitencia
67.50% 57.50% 55.00% 50.00%
60.00% 60.00% 47.50% 50.00%
70.00% 75.00% 70.00% 70.00%
62.50% 70.00% 42.50% 67.00%

Representacion grafica de los resultados obtenidos en la prueba
hedonica en la escala gusta mucho, realizada en uno de los
talleres de (ASADI)
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Con el resultado obtenido en la escala gusta mucho para todos los parametros
evaluados se logra determinar que la mermelada con codificacion MO03 presenta
los valores més altos de aceptacion seleccionados por los catadores, con 70.00%
de agrado en el color, 75.00% en olor, y un 70.00% en sabor y consistencias
respectivamente, por lo que a lo largo de este trabajo la muestra ganadora M003
se denomina mermelada Predilecta segun datos obtenidos respecto al 100 % de
la poblacion encuestada.

Disgusta mucho

14.00%

12.00%

10.00%
8.00%
6.00%
4.00%
= FNBIR"
0.00% Color Olor Sabor Consitencia
= M001 0.00% 5.00% 7.50% 5.00%
= M002 5.00% 2.50% 10.00% 2.50%

MO003 5.00% 0.00% 0.00% 5.00%

= M004 5.00% 5.00% 12.50% 10.00%

Figura N° 29. Representacion grafica de los resultados obtenidos en la prueba
heddnica en la escala disgusta mucho, realizada en uno de los
talleres de (ASADI)

Con el resultado obtenido en la escala disgusta mucho para todos los parametros
evaluados se logra corroborar que la mermelada con codificacibn M003 presenta
la mejor aceptacion y el nivel mas bajo de rechazo segun participantes; siendo la
mermelada con mayor rechazo la muestra M004 en los parametro de sabor y
consistencia con 12.50% y 10.00% respectivamente, de igual forma en el
pardmetro de olor las mermeladas M001 y M004 presentan el valor mas alto de

rechazo con un 5%, respecto al andlisis de color las muestras M002, MO03 y M004
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presentan 5% de rechazo mientras que la M0O01 presenta 0% en esta categoria,
sin embargo al comparar la MOO1 con la escala gusta mucho, esta posee un
porcentaje de aceptacion mas bajo que la M003, por lo cual se descarta las
muestras M001, M002 y M004, quedando establecido que la mermelada predilecta

es la muestra M0O03.

5.5 Efectuar el control de calidad mermelada predilecta.

Se presentan los resultados de control de calidad de los analisis organolépticos,
fisicos, quimicos y microbiolégicos realizados a la mermelada predilecta, la cual
fue determinada mediante la escala heddnica, siendo la mermelada predilecta
para el analisis sensorial la mermelada M003 equivalente a formula FOO5 la cual

corresponde a la mezcla fresa- goma xantan — sucralosa.

5.5.1 Analisis Organolépticos.

Tabla N° 6. Resultados de los analisis organolépticos, realizada a la mermelada
predilecta. (Ver ANEXO N° 10)

Andlisis Organolépticos Mermelada predilecta

Formulacién (FO05) / (M003) / mezcla (Goma xantan— Sucralosa)

Determinacion Especificacion segun Repeticion | Repeticion | Repeticion
NMX-F-131-1982 mexicana 1 2 3
Olor Caracteristico de la variedad o A A A

variedades de fresas empleadas.

Caracteristico de la variedad o
Sabor . st varl A A A
variedades de fresas empleadas

Rojo uniforme caracteristico de la
Color variedad o variedades de fresas A A A
empleadas
La mermelada de fresa debe
presentar una consistencia
semisoélida la cual estara en
funcion de una buena gelificacién

Consistencia

Nota: A = Agradable, D = Desagradable
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El producto obtenido cumple con los pardmetros establecidos en cuanto a olor,
sabor, color, consistencia. Lo cual se pudo verificar obteniendo un olor agradable
y caracteristico de la fruta, con color rojo brillante uniforme, aunque presento un
leve oscurecimiento debido a la oxidacion, el sabor fue agradable y acorde a la
variedad de fresas empleadas, la consistencia fue semisdlida ya que se utilizé
como espesante un polisacarido de origen natural que produjo una alta viscosidad,
lo que aporto al producto terminado una consistencia adecuada; con todos los
resultados se concluye que el producto cumple con el grado de calidad requerido

para las especificaciones sensoriales estipuladas.

5.5.2 Analisis fisicos, quimicos y microbiol6gicos mermelada predilecta

El pH promedio resultante es de 3.66, logrando obtener un producto que cumple
con los parametros de calidad establecidos, el pH acido mejora la preservacion
del producto terminado, ya que mientras mas acido es el pH es menor la
posibilidad de que exista crecimiento microbiano, el pH final se ve altamente
influenciado por el pH natural de la fruta, es importante realizar una relacién entre
el pH de la sustancia y el &cido presente en la mermelada. El acido presente se
puedo determinar mediante la acidez titulable, se realiz6 una reaccién acido- base,
a través de la cual determiné el porcentaje de acido citrico 0.0326 % presente en
la fruta, este acido se encuentra en cantidades elevadas en la fresa lo cual es muy

beneficioso para la salud.

La densidad obtenida es 1.03 gramos de masa por cada mL de mermelada, esta
propiedad ayuda a determinar el volumen a envasar. Obteniendo como resultado
viscosidad a 25 °C a 2 rpm 64000 cP con estos resultados se determina que el
espesante utilizado aporta al producto la consistencia adecuada al ser mezclado
con el edulcorante; el torque obtenido es del 40 % lo que representa la resistencia
del motor, indica valores muy confiables ya que todos se encuentran por encima

del 10%. La consistencia adecuada hara mas atractivo el consumo de mermelada.
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La Tabla N° 7 Resultados obtenidos en el andlisis fisico, quimico vy
microbiolégico realizado a la mermelada predilecta (Ver ANEXO

N° 10y 31)

Andlisis fisicos quimicos y microbioldgicos Mermelada predilecta

Formulacién (FO05) / (M003) / mezcla (Goma xantan - Sucralosa)

Determinacién

Especificacion

Referencia

Repeticion
1

Repeticion
2

Repeticion
3

pH

3.0-3.8

Segun ICAITI 34 056

3.8

3.62

3.57

Densidad

Valor promedio 1.0491 + 20 %

Analisis moderno de los
alimentos

1.02

1.03

1.03

Viscosidad
az2rpm-
25°C

Producto semi- liquido o espeso-
VisScoso.
Valor experimental en
viscocimetro.
Andlisis moderno de los
alimentos.

CODEX STAN 29-2009

64000 cP 40
% Tor

64000 cP 40
% Tor

64000 cP 40
% Tor

Soélidos solubles
a20-°C

Como minimo debe contener el
porcentaje de la Fresa
composicion natural, La fruta
gue tenga el 8.0% de solidos
solubles determinados por
método refractometro.

ICAITI 34 056,

12.52

12.44

12.44

Acidez titulable

Titular hasta que aparezca un
ligero color rosa indicativo que la
titulacion ha terminado.

Analisis moderno de los
alimentos

0.0326

0.0320

0.0396

Mohos y
levaduras

102 UFClg

RTCA 67.04.50:08 Recuento de
Mohos y levaduras.

Menor de 102 UFC/g

Salmonella

Salmonella spp 25¢g

RTCA 67.04.50:08 Salmonella

Ausente
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La idea de utilizar un 98% de fruta y cantidades bajas de espesantes y
edulcorantes es mantener el producto lo mas natural posible, aunque no posea

altas viscosidades como la mermelada convencional.

La mermelada convencional posee un contenido de azucar entre 43 y 47 grados
Brix. Durante la investigacion fue elaborado un producto el cual contiene 98 % de
fruta, 0.5 % de espesantes y 1.5 % edulcorante en su peso total y con la ayuda de
un refractometro calibrado a 20 °C de temperatura, haciendo los ajustes
necesarios en cada la lectura, se determiné el contenido de grados Brix presente
en el producto; a través del cual se obtuvo el cociente total de materia seca; esta
prueba es de crucial interés para el tipo de producto que se deseado, el producto
ha sido elaborado utilizando edulcorantes que mimetizan el efecto dulce del azucar

pero que aportan menor energia.

En base a los resultados obtenidos en los diferentes analisis realizados a la
mermelada predilecta se obtuvieron valores de 12.44 °Brix y 12.52 °Brix lo cual
determina que el aporte de azlUcar es minimo, lo mas probable es que el valor
obtenido sea el resultado del aztcar natural que contiene la fruta. Esto permite
determinar que el producto es seguro para la poblacién con diabetes a quienes es

dirigido el producto.

Se realizaron determinaciones microbioldgicas utilizando diferentes medios de
cultivos con la técnica de siembra directa y dilucién en placa en donde se esperaba
crecimiento microbiano de los siguientes microorganismos Salmonella spp, mohos
y levaduras. La mermelada predilecta present6 ausencia total de microorganismo
para ambos medios de cultivo (salmonella, Mohos y levaduras), el resultado
obtenido es menos de 102 UFC/g, lo que permite determinar la calidad el producto
terminado, conforme con los parametros establecidos en RTCA 67.04.50:08
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Alimentos. Criterios microbiologicos para la inocuidad de alimentos y Manual analitico
bacteriologico (BAM) (Ver ANEXO N° 3).

La mermelada predilecta fue evaluada mediante analisis organolépticos fisicos,
guimicos y microbiolégico, obteniendo un resultado conforme ya que cumple con
cada una de las determinaciones (Ver ANEXO N° 10), lo que demuestra que el
producto, aunque es elaborado de forma artesanal es de calidad, higiénica y

cumple con pardmetros establecidos por la ley.

5.5.3 Determinacion de aceptacion del lote artesanal mediante muestreo del

Codex para alimentos preenvasados.

El plan de muestreo se aplica a la aceptacion de unidades defectuosas en lotes
de alimentos acorde al Plan de muestreo del codex para alimentos preenvasados
(NCA 6,5) CODEX STAN 233 y norma. Norma Codex para confituras de jaleas y
mermeladas se realiza con la finalidad de poder determinar la aceptacion de los
lotes. (Ver ANEXO N° 4y 5)

Al finalizar la fabricacion del lote artesanal, se realiz6 muestreo a la mermelada
predilecta, el primer paso fue seleccionar el nivel de inspeccion, siendo el correcto
para nuestro producto el nivel de inspeccion 1, lo cual explicamos mas adelante,
guedando descartado en nivel de inspeccion Il. Se prosigue a determinar el
tamafo del lote, tamafio de recipiente, ya establecido el nivel de inspeccion y el
tamafio de lote es posible verificar en la siguiente tabla, el tamafo de la muestra

y el nimero de aceptacion.
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Tabla N° 8. Plan de muestreo del codex para alimentos preenvasados, nivel

de inspeccion I.

Clasificacién de - Capacidad de
N° de Aceptacion de lote Llenado
envases . aguaen el
muestra . . minimo
defectuosos CO|OI‘ Sabor Consistencia recipiente
Nivel de
B 1 A A A 149.87 g 221.38g
Inspeccion |
Tamario de lote
2 A A A 149.03 g 220.95¢g
20
Tamafo de
3 A A A 149.12 g 220.78 g
muestra 6
Clasificacion: 4 A A A 149.85¢ 221.13 g
Aceptable / A A A 149.62 g 221.01¢g
Defectuoso 6 A A A 149.96 g 220.88 g

Nota: A = Aceptable, D = Defectuoso

Cuadro N° 4. Resultados de la determinacion de la aceptacion de unidades de
un lote por medio de un plan de muestreo Codex Para Alimentos
preenvasados.

Peso neto igual o inferior a 1 KG (2,2 LB)

Nivel de inspeccion I, NCA =6,5

Tamafio del lote (N) Tamafio de la muestra (n) Numero de aceptacién (c)
4 800 o menos 6 1
4 801 - 24 000 13 2
24 001 - 48 000 21 3
48 001 - 84 000 29 4
84 001 - 144 000 38 5
144 001 - 240 000 48 6
mas de 240 000 60 7
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Los planes de muestreo en el producto se realizan principalmente con el objetivo
de establecer disposiciones de calidad que cumplan con el codex, inicialmente se
selecciono el Nivel de inspeccion |, tomando como base que el producto y materias
primas no han presenta antecedentes de controversias y no existen antecedentes
polémicos acerca de su calidad, por lo que corresponde un muestreo normal

debido a que es la primera fabricacién realizada.

Se determiné el tamafio del lote mediante la multiplicacion del nimero de cajas
por la cantidad de frasco por caja, referente a la informacién reportada para la
mermelada se obtuvo un lote artesanal de 5 cajas de producto terminado, cada
caja contiene 4 frascos por 150 g dando como resultado un tamafio de lote de 20
unidades. ElI tamafio del recipiente se obtuvo en base al peso neto
correspondiente al producto terminado, que es frasco conteniendo 150 g. Una vez
establecido el nivel de inspeccién | y el tamafio de lote de 20 unidades, segun la
clasificacion dada (Ver Tabla N°8), la cual indica que, si el tamafio del lote es 4800
0 menos, el numero de producto terminado a muestrear equivale a un total de 6

muestras.

Durante el muestreo se evalué adecuadamente con andlisis organolépticos tales
como color, sabor y consistencia, los cuales se pueden clasificar como aceptables
o defectuosos; también con analisis fisicos como llenado minimo y capacidad de
agua en un recipiente, que ayudan a determinar fundamentalmente la calidad con
la cual el producto llega al consumidor final. Segun los establecido en el criterio de
aceptacion para el nivel | con un NCA= 6.5 el maximo de unidades defectuosas

admisibles en un lote es aceptado en el 95 % de los casos aproximadamente.

El tamafo del lote fabricado fue seleccionado especificamente para poder aplicar
el plan de muestreo y establecer procedimientos de aceptacion en un lote

pequefo, el cual es aplicable a la normativa tomando como referencia que se
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puede realizar muestreo a productos con un peso neto menor o igual a 1 kg (2,2
Ib), nuestro lote equivale a un total de 20 unidades de producto terminado de
mermelada preenvasadas, de los cuales cada producto posee un peso neto de
150 g, el tamafio de la muestra se realiza considerando que la cantidad fabricada
permita realizar el muestreo de acuerdo con el codex y tomando consideracion del
espacio necesario que se debe regular para realizar el sellado al vacio del

producto.

Cumpliendo con los requisitos minimos de esta norma se procede a realizar el
muestreo estableciendo de las seis mermeladas, el nUmero maximo de unidades
defectuosas que puede contener el lote segun la especificacién es 1 muestra y el
resultado obtenido es cero, mediante la inspeccion se realizaron procedimientos
para evaluar, medir, examinar, comprobar y comparar que la 6 unidad de muestras
tomadas del lote de produccion, satisface los requisitos color, sabor, consistencia,
llenado minimo y capacidad de agua en el recipiente (Ver Cuadro N° 4), con el
resultado obtenido se puede determinar que el producto elaborado cumple con los
requisitos de calidad establecidos y a través del muestreos se logra disminuir

unidades defectuosas del producto evitando que corra riesgos el comprador.



CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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6.0 CONCLUSIONES

Los resultados de la encuesta realizada en los talleres de ASADI permitio
determinar que la fresa es la fruta con mejor aceptacion para elaborar la

mermelada.

Las mermeladas elaboradas con gelatina como espesante no cumplieron con
las caracteristicas organolépticas de color, consistencia y textura a causa de

la propiedad termorreversible de este coloide.

Las mermeladas elaboradas con espesante pectina y goma Xantan cumplen

con las propiedades organolépticas, fisicas y quimicas.

La mermelada predilecta de acuerdo a la evaluacion hedonica fue la
combinacion de espesante con edulcorante Goma xantan - Sucralosa (M003).

La mermelada predilecta cumple con los analisis organolépticos, fisicos,

guimicos y microbioldgicos (Salmonella spp, Mohos y levaduras).

El lote artesanal de mermelada es conforme con el Plan de Muestreo del Codex
para Alimentos Preenvasados (NCA 6,5) CODEX STAN 233

La mermelada de fresa elaborada con la combinaciébn de espesante
edulcorante Goma xantan — Sucralosa, cumplié con todos los parametros
evaluados, por lo que puede utilizarse como una alternativa viable para la

alimentacion de personas con diabetes.



CAPITULO VII

RECOMENDACIONES
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7.0 RECOMENDACIONES

En futuras investigaciones se podra realizar el analisis bromatologico proximal

para obtener el valor nutricional del producto y elaborar la etiqueta nutricional.

Utilizar la combinacién de espesante edulcorante Goma xantan — Sucralosa,
incorporando otras frutas para la elaboracion de mermeladas de diferentes

sabores.

En futuras investigaciones es importante realizar controles en proceso durante
la elaboracion de mermeladas para verificar que cumpla con las propiedades
organolépticas, fisicas y quimicas; ademas realizar el analisis microbiolégico a

las diferentes formulaciones.

Estandarizar métodos, materias primas y analisis en productos artesanales,
como el fabricado en la presente investigacion para obtener reduccién en el

costo de produccidn.

Es importante que los fabricantes elaboraren un plan de mercadeo para el
producto e investiguen cual es la presentacion mas adecuada para

comercializarlo a la poblacion con diabetes.

Es competencia de las autoridades de regulacién nacional incluir en los
reglamentos técnicos normativas que vuelvan obligatorio la declaracion y
especificacién de los edulcorantes artificiales en los productos alimenticios

comercializados localmente.

Los profesionales de la salud deberan realizar evaluaciones de riesgo beneficio
del uso de los edulcorantes artificiales en personas con diabetes, para reducir

el riesgo de otras posibles enfermedades asociadas a su uso.
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ANEXO N° 1

COSTOS ASOCIADOS A LA DIABETES EN PAISES DE AMERICA Y EL
CARIBE.



ANEXO N° 1
Tabla N° 9. Costos asociados a la diabetes en paises de Américay el Caribe.

El costo de la atencion de salud de las personas afectadas por la diabetes es entre dos y tres
veces mayor que en las personas sin diabetes. En el 2000, se calcul6 que el costo de la diabetes
en la Region asciende a unos 65.200 millones de US$, de los cuales 10.700 millones de US$
correspondieron a costos directos y 54.500 millones de US$, a costos indirectos. El costo de la

diabetes en algunos paises de América Latina en el 2006 representé de entre el 0.4y el 2.3 %

del PIB.
Regién Prevalence (%)
Pais Afio Edad DM Sobrepeso Obesidad
IMC =25 IMC= 30
Norte América

Canada 2003 18+ 15.1
USA 2001/4 20+ 9.3 66.3 32.2

México Border,Hispanics 2002 18+ 14.7 - -

México Border, Whites 2002 18+ 8.8 - -
México 2000 20-69 10.7 62.0 24 %

Caribe

Port au Prince, Haiti 2002 20+ 7.3 27.75 16.11

Frontera UUEE 2002 18+ 16.6 - -

Centro América

Belice 2006 20+ 12.9 66.3 33.8

Costa Rica 2009-10 - - - -
San José, Costa Rica 2005 20+ 8.8 59.2 24.1
San Salvador, El Salvador 2004 20+ 7.6 62.0 23.7

Guatemala City,
Guatemala 2003 20+ 7.3 65.4 21.8
Tegucigalpa, Honduras 2004 20+ 5.4 54.2 19.3
Managua, Nicaragua 2004 20+ 9.8 66.7 29.1
Sur América
Central Argentina,

Argentina 82004 20+ 6.9 - 25.0




Tabla N° 9. Continuacion.

25-
Barquisimeto, Venezuela 82008 64 6.0 - 25.1
] 25-
Bogota, Colombia 82008 64 8.1 - 18.0
25-
Buenos Aires, Argentina 82008 64 6.2 - 19.7
Chile 2010 20+ 9.4 64.5 25.1
25-
Lima, Peru 82008 4.4 22.3
64
) 25-
Quito, Ecuador 82008 64 5.9 - 16.3
25-
Santiago, Chile 82008 7.2 - 26.6

64




ANEXO N° 2
EI Salvador Poblacién total: 6 127 000

Grupo de ingresos: Medianos bajos

Mo ad* I
Nuamero de muertes por diabetes Namero de muertes atribuibles a la hiperglucemia
hombres mujeres hombres mujeres
30-69 afios 380 590 30-69 afios 720 870
70 afios o mas 380 720 70 afios o mas 750 1330
Mortalidad proporcional (% del total de muertes, todas las Tendencias en la diabetes estandarizadas por edades I
L EL
Enfermedades 35%
cardiovasculares
24%
Traumatismos | 30%
23% |
28%
£
B 2%
=
4
= 5%
Afecciones S
transmisiles, # 0% —
permesy S I
nutricionales =
%
\ o 2 %, %o, %,
T, T, Ty g T Ty 7o, 70, 0g 7o, Ty, 7, G, T, T, b, 9, 4
vy ormbees | STt gy s "y "y "ty ", s ", "y 0y iy s Y, Yy gy Y,
8% 5% erénicas
4% B hombres mujeres
Prevalencia de la diabetes y de los factores de riesgo conexos I
hombres mujeres total
Diabetes T.7% 97% 8.8%
Sobrepeso 49.2% 57.4% 53.5%
Obesidad 14.2% 253% 20.1%
Inactividad fisica
Respuesta nacional contra la diabetes
Politicas, directrices y vigilancia
Politica/estrategia/plan de accion contra la diabetes No
Politica/estrategia/plan de accién para reducir el sobrepeso y la obesidad No
Politica/estrategia/plan de accién para reducir la inactividad fisica No
Directrices/protocolos/normas nacionales basados en datos probatorios contra la diabetes Existen y se aplican plenamente
Criterios normalizados para la derivacién de pacientes desde la atencidn primaria a un nivel . y
. Existen y se aplican plenamente
superior
Registro de casos de diabetes Si
Ultima encuesta nacional sobre factores de resgo en la que se midid la glucemia Si

Disponibilidad de medicamentos, técnicas basicas y procedimientos en el sector de salud publica

Medicamentos disponibles en los establecimientos de Técnicas basicas disponibles en los establecimientos de

atencion primaria atencion primaria

Insulina o Medicién de la glucemia L J

Metformina L] Prueba oral de tolerancia a la glucosa o

Sulfonilurea L ] Prueba de la HbATc o
L Oftalmoscopia con dilatacion o

Procedimientos

Fotocoagulacion retiniana o Percepcion de la vibracién del pie con diapasdn Q

Dilisis ® Ei[;eba Doppler para determinar el estado vascular del o

Trasplante renal o Tiras para medir la glucosa y las cetonas en la orina o

Figura N° 30. Perfil de El Salvador para la diabetes segun la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) 2016.



ANEXO N° 3

REGLAMENTOQ TECNICO CENTROAMERICANO

RTCA 67.04.50:08

4.2.3 Conservas hortalizas y frutas enlatadas

. . . . Limite maximo
Parimetro Categoria Tipo de riesgo permitido
Recuento de aerobios meséfilos (previa incubacién a 6 B <10 UFC/g
35 °C por 10 dias)
Recuento de anaerobios mesdfilos (previa 6 B <10 UFC/g
incubacién a 35 °C por 10 dias)
4.2.4 Jaleas, mermeladas y rellenos de frutas para pasteleria.
Parimetro Categoria | Tipo de riesgo Limite maximo
permitido
Recuento Mohos v Levaduras 3 10* UFClg
C
Salmonella ssp/25 g (para rellenos) 10 Ausencia
4.2.5 Mantequilla de mani
. . . . Limite maximo
Parimetro Categoria Tipo de riesgo permitido
Salmonella ssp/25 g 10 C Ausencia

5.0 Grupo de Alimento: Productos de confiteria. Comprende todos los productos de cacao y chocolate v derivados; otros

productos de azear y turrones mazapan y dulees tipicos.

5.1 Subgrupo de Alimento: Productos de cacao vy chocolates y derivados (imitacion y sucedaneos)

Parimetro Categoria Tipo de riesgo Limite maximo
permitido
Salmonella ssp/25 g 10 C Ausencia

Figura N° 31

la Inocuidad de Alimentos. @2

RTCA 67.04.50:08. Alimentos. Criterios Microbiologicos para




ANEXO N° 4

CODEX STAN 233 Pagina 1de 11

PLANES DE MUESTREO DEL CODEX
PARA ALIMENTOS PREENVASADOS (NCA 6,5)"
CODEX 5TAN 133

1. AMBITO DE APLICACION

Los Planes de Muestreo, que figuran en el Apéndice I de este documento, se aplican a la aceptacion de las
unidades defectuosas (defectuosas) de los lotes de alimentos preen-vasados, definidos en las normas del
Codex individuales, en la medida en que dichos Planes de Muestreo se han incluido especificamente en
tales normas del Codex con la finalidad de poder determinar la aceptacién o no aceptacidn de los lotes.
Estos Planes deberan emplearse de conformidad con las disposiciones relativas a la clasificacion de
defectuosas v de aceptacion del lote de las normas del Codex, respecto de las cuales se dice que se
aplican estos Planes de Muestreo, v dentro de los limites de la seccidn 2 del presente documento.

2 CAMPO DE APLICACION

21 TIPOS DE EXAMEN A LOS QUE SE APLICAN LOS PLANES DE MUESTREO

Los Planes de Muestreo del Apéndice I del presente documento tienen por objeto, princi-palmente,
establecer las disposiciones sobre calidad de las normas para los productos del Codex. en las que un
NCA de 6,5 se considera aproptado para la umidad defectuosa, definida en las normas del Codex. Para los
fines de estos Planes de Muestreo, la "calidad” se refiere a los factores o caracteristicas del producto
evaluados por medios organolépticos o fisicos, tales como color, sabor, textura, defectos, tamafio v
aspecto. Estos Planes no son aplicables a los factores que pudieran constituir un peligro para la salud, o
que sean nocivos, o que, por cualquier otra razon, sean altamente objetables para el consumidor, v que,
basandose en los mismos, las autoridades competentes rechazarian el lote en cuestion. Ejemplos de estos
iltimos factores son los residuos de plaguicidas, las sustancias contaminantes, las latas abombadas,
materias extrafias, como piedras e msectos grandes, etc. Para los factores de este tipo deberdn emplearse
otros criterios v planes de muestreo. Aunque estos Planes de Muestreo se destinan fundamentalmente a la
evaluacion de la calidad, también se pueden emplear para efectuar otras determinaciones, tales como el
peso neto, los valores Brix v el peso del producto escurrido, siempre que para estas determinaciones sea
apropiado un criterio de aceptacion con un NCA de 6,5. En este caso, para la determinacion concreta de
que se trate, se necesitara la defimicidon de umidad "defectuosa” en la correspondiente norma del Codex

Figura N° 32  Planes de Muestreo del Codex para Alimentos Preenvasados
(NCA 6,5) CODEX STAN 233 uy



ANEXO N° 5

CODEX STAN 296 Pagina 1 de 8
NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS
(CODEX STAN 296-2009)
| AMBITO DE APLICACION

I.I  Esta Norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, seglin 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:

{a) los productos cuando se indigque que estin destinados a una elaboracion ulterior, como aquellos
destinados a la elaboracion de productos de pasteleria fina, pastelillos o galletitas; o

{b) los productos que estin claramente destinados o etiquetados para uso en alimentos para
regimenes especiales; o

{c) los productos reducidos en aziicar o con muy bajo contenido de aziicar;

{(d)  productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.

1.2 Los términos en inglés “preserve” o “conserve” se utilizan algunas veces para sefialar a los productos
regulados por esta Norma. Por ello y para efectos de esta Norma, de aqui en adelante los términos indicados
anteriormente deberdn cumplir con los requisitos establecidos en esta Norma para la confitura y la confitura
“extra”.

2 DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto Definicion

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

Confitura'

Figura N° 33  Norma del Codex para las Confituras, jaleas y mermeladas
(CODEX STAN 296-2009) us)



ANEXO N° 6

FORMATO DE ENCUESTA UTILIZADA EN ASISTENTES A LOS
TALLERES DE ASADI.



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR r:\\\

\)
S FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA %
TRABAJO PARA OPTAR AL GRADO DE LICENCIADA EN QUIMICA Y
FARMACIA.

Tema: Propuesta de elaboracion de mermeladas empleando edulcorantes

artificiales, dirigida a personas con diabetes.

Objetivo: Conocer a través de una encuesta la fruta a utilizar y la frecuencia
de consumo de los edulcorantes Stevia, y Sucralosa para la elaboracién de
la mermelada.

Datos: Edad 10 a 30anos 31 a 60afios 61 afios en adelante

Sexo: F M

Indicaciones: lea atentamente y marque con una “X” o responda acorde a la

pregunta.

1. ¢Quétipo de diabetes padece usted?
TIPOIl TIPOlIl NINGUNO
2. ¢Considera usted que la diabetes es una enfermedad que condiciona
el estilo de vida de quienes la padecen y los rodean?
Sl NO

3. ¢Sabe usted si el sobrepeso y otros factores como el sedentarismo y

herencia afecta el bienestar de la salud?
Sl NO NO SE

4. ¢Considera usted que la obesidad y diabetes restringen el consumo

ciertos alimentos?



10.

Sl NO

¢Considera usted que es importante tener acceso a alimentos bajos

en calorias, saludables y con sabor agradables?

Si NO
¢Consume usted algun tipo de edulcorante artificial?
Sl NO

. ¢Indique la frecuencia con la cual consume edulcorantes artificiales?

Diariamente Semanal Mensual Anual

¢ Seleccione el edulcorante artificial que le gustaria consumir en una
mermelada?

Surculosa  Stevia

¢,De las siguientes frutas seleccione una del sabor que desearia se
elaborara una mermelada?

Pifa Fresas Naranja Otros:

¢cConsume o0 estaria dispuesto a consumir mermelada con
edulcorante artificial?
Si NO

iSU OPINION ES MUY VALIOSA!
iMUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION!




ANEXO N° 7

FRUTA
SELECCIONADA EN EDULCORANTES ) FORMULACIONES
LA ENCUESTA

ESPESANTE 1

Gelatina
EDULCORANTE 1 MERMELADA
ESPESANTE 2 Sucralosa Fo0s
FRESA :

Pectina

EDULCORANTE 1 MERMELADA
Sucralosa FO01
EDULCORANTE 2 MERMELADA

Stevia F002

EDULCORANTE 2 MERMELADA
Stevia F004
EDULCORANTE 1 MERMELADA
ESPESANTE 3 Sucralosa F005
Goma xantan EDULCORANTE 2 MERMELADA
Stevia F006

Figura N° 34.Diagrama de codificacion de las mermeladas elaboradas.



ANEXO N° 8

Formular 6 Fabricar un lote
Encuesta mermeladas. Utilizando las artesanal de
en ASADI « Usando: mejores mermelada
formulaciones predilecta

) 2 edulcorantes
Seleccionar fruta y - 3 espesantes
edulcorantes

de mermeladas
Realizar andlisis:

» Organolépticos

Realizar analisis: Hacer analisis * Fisicos

» Organolépticos sensorial en * Quimicos

* Fisicos ASADI « Microbiol6gicos
* Quimicos * Muestreo

seleccionar la

Selecc | : mermelada
eleccionar las mejores predilecta
formulaciones de
mermeladas

Figura N° 35. Etapas del disefio metodoldgico.



SION GUATEMALTECA ﬁE NORMAS -COGUANOR- MINISTERID DE ECONOMIA, GUATEMALA, C. A,

ANEXO N° 9

w = ) ] RS TN —— v - F,-"'U.
£y LT L E - COGUANGE
p b : T MERMELADA DE :
. A DE FRESA NGO 34 056
1. - OBRIETO

el pais o de. origen exfranjero.

COGUANCRE NGO 4010

la. Revisién
CﬁGUAhﬂR NGO 34 003 hZ
COGUAMNOR NGO 34 003 h3
COGUANOR NGO 34 003 hlD
COGUANOR NGO 34 003 hld
COGUAMOR NGO 34 003 h17

COGUANOR NGO 34 003 h25

COGUANOR NGO 34 003 k24
COGUANOR NGO 34 003 ha¥

COGUANOR NGO 34 033

COGUANCR NGO 34 034

Esta norma fiene por chieto definir las coracterfsticas v establecer los roquisitos que debe pre-
sentar la mermelada de fresa envazada, en @l momento de m expedicién o venta, producida en

2. MNORMAS COGUANOR A CONSULTAR

Sistama Internacional de Unidades (51)

Productes elabarndos a partir de frutas y vegemales. Determi-
nacien de la masa neta.

Productes elobomdos a partir de frutas v vegetales. Determi-
nacién del volumen ccupado por &l producia.

Productos elabomdes o partir de frutas y vegetoles. Determi-
nacisn de los sélidos solubles.

Froductos elaberades a partir de frutas v horalizss, Determi-
nacion de la ocidez titulable y del pH.

Froduches eloborados a partir de frutas y hortalizos. Determi-
nacidn del dcido ascarbico.

Preductes elaborados o partir de frutas y horfalizas. Determi-
nocién del contenide de anhidrida sulfuroso total y libre.

Productos elgborados a partir de frutas y horkalizas. Determi-

racidn coalitaltiva y coantitativa del dcide benzoico v ben-
zoates alealines .

Produckes eloborados o partir de frutos y hortalizas. Determi-
nacion cualitativa y cuantitativa del doido sorbico v sorba-
tos alcalinas.

Ambear blanco sin refinar

Axmicar refinads

Figura N° 36  Norma ICAITI 34 056 s




ANEXO N° 10

ESPECIFICACIONES PARA LOS ANALISIS ORGANOLEPTICOS, FiSICOS,
QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA MERMELADA DE FRESA.



ANEXO N° 10

Tabla N° 10. Especificaciones para los anadlisis organolépticos, fisicos,
quimicos y microbiol6gicos de la mermelada de fresa.
PARAMETROS
DETERMINACION | ESPECIFICACION RESULTADO | Referencia
Caracteristico de la Agradable/
Olor variedad o variedades | Desagradable
de fresas empleadas.
Caracteristico de la Agradable/
Sabor variedad o variedades | Desagradable
de fresas empleadas.
Rojo uniforme NMX-E-
Al caracteristico de la Agradable/
Analisis Color . ISHICO Desagradable | 131-1982
Organolépticos variedad o variedades mexicana
de fresas empleadas.
La mermelada de fresa
debe presentar una
Consistencia/ consistencia Agradable/
Textura semisolida la cual Desagradable
estara en funcién de
una buena gelificacion.
pH 3.0-3.8 3.0-3.8 A
N Andlisis
Densidad Valor promedio 1.0491 .]9 d moderno de
+20 % especificado los
alimentos
Producto semi- liquido
0 espes0-viscoso.
Viscosidad Valor experimental en Nq CODEX
2 rom — 25 °C . . especificado | STAN 29-
Determinaciones P viscosimetro. 2009 (pH)
Fisicas P
Analisis moderno de
los alimentos.
Como minimo debe
contener el porcentaje
de la Fresa
Solidos solubles | composicién natural, .
a20°C La fruta que tenga el a'véaygdzlsggﬂlx IngI'GI 34
Norma 8.0% de solidos 9 ’

solubles determinados
por método
refractometro.




Tabla N° 10. Continuacioén

Titular hasta que

: Analisis
L aparezca un ligero
Determinaciones Acidez titulable color rosa indicativo no moderno de
quimicas . - especificado los
gue la titulacion ha .
X alimentos
terminado
RTCA
67.04.50:08
2
Mohos y Menor de 10? UFC/g Menor de 10 Recuento
Ly levaduras UFClg
Analisis de Mohos y
microbiolégicos levaduras.
RTCA
Salmonella Salmonella spp 259 Ausente 67.04.50:08

Salmonella




Limpiar y sanitizar el
area de trabajo

Pesar los espesantes,
edulcorantes, y la fruta
(calculando 100 g de
fresa).

Incorporar el
edulcorante a la olla
y agitar hasta
disolver.

ANEXO N° 11

Esterilizar frascos de
vidrio y tapas

{ Trozar la fruta. J

Agitar suavemente
durante toda la
coccion.

Realizar controles en proceso:
- Medir el pH y grados Brix (°BXx).
- Realizar pruebas organolépticas.

Finalizar el proceso
de coccion hasta
que cumpla con la
consistencia y

/Dejar la  fruta

durante 4 minutos
en agua que
contiene por cada
litro 2 gotas de
hipoclorito de sodio

4.5 %. /

Agregar los trozos
en una olla grande
e iniciar la coccion.

-

Agregar el espesante y
agitar  vigorosamente
durante 2 minutos.

Adicionar acido citrico
hastaregularpHde 3a4

de ser necesario, Yy
conocer la cantidad
incorporada por

diferencia de pesos. j

Repetir este proceso
utilizando otro
edulcorante artificial y
diferentes espesantes.

Etiquetar los
frascos

{ Envasar a 80 °C J

Pasteurizar 95 °C x

30 minutos

Figura N° 37. Técnica general de preparacion de mermelada



ANEXO N° 12

P il >

Utilizar un vidrio de reloj
limpio y seco. Colocar con la ayuda de una

cuchara una pequefia cantidad
de mermelada en el vidrio reloj.

.-W“

il -

l E;

Dar el grado de aceptacion Agitar la mano sobre la muestra
de la muestra. y olfatearla.

Figura N° 38. Esquema del procedimiento para el analisis de olor.



ANEXO N° 13

-

N >

Utilizar un vidrio de reloj
limpio y seco. Colocar con la ayuda de una

cuchara una  pequefia
cantidad de mermelada en
el vidrio reloj.

W\
W
W\(\ .
Tomar una cantidad de la
Degustar Iamermelada_){expresar mermelada con una espatula
el grado de aceptacion de la pequefia y ponerla sobre la lengua.

muestra.

Figura N° 39. Esquema del procedimiento para el analisis de sabor.



ANEXO N° 14

Utilizar un vidrio de reloj

limpio y seco. Colocar una cantidad de
mermelada y esparcir sobre la
superficie con ayuda de una
espatula si es necesario.

Evaluar el color, aspecto y
apariencia de particulas extrafias.

Figura N° 40. Esquema del procedimiento para el analisis de color.



ANEXO N° 15

\,__ _——

Utilizar un vidrio de reloj limpio
y seco, colocar una cantidad de
mermelada

Tomar con la espétula una

cantidad pequefa de
producto y ponerla entre los
dedos.

Analizar su consistencia

Figura N° 41. Esquema del procedimiento para la determinacién de
Consistencia/Textura.



ANEXO N° 16

Pesar aprox. 1.0g de Afiadir 10.0mL de agua
mermelada en un beaker destilada y agitarla
de 25.0mL. suavemente.

Si  existen particulas en
suspension, dejar en reposos el
recipiente para que el liquido se
decante.

nﬁ'\»ﬁ\

’i’i\

Registrar la lectura de la
medicién con 1cifra significativa.

Determinar el pH introduciendo el
electrodo del potencidmetro, en el
beaker de 25.0mL con la muestra.

Figura N° 42. Esquema del procedimiento para la determinacion de pH



ANEXO N° 17

Pesar el picnémetro Llenar el picnémetro con Pesar el picnémetro con

vacio, registrar el peso agua destilada hasta  @aguadestiladay registrar el
como “peso pic vacio” en rebosar. peso" como 'peso pic +
gramos. agua” en gramos, descartar

el agua.

Llenar el picnédmetro con el
liguido de muestra hasta

Pesar el picnometro con el liquido _
hacerlo casi rebosar.

problema y registrar el peso
como “peso pic + muestra”. en
gramos.

La densidad se calcula segun la siguiente ecuacion

Densidad (g/mL) = [(peso pic + muestra) — (peso pic vacio)] x pH.0
[(peso pic + agua) — (peso pic vacio)]

Figura N° 43. Esquema del procedimiento para la determinacion de la densidad.



ANEXO N° 18

En un beaker de 400mL
colocar la muestra de
mermelada que se analizara.

Registrar la lectura de la
viscosidad.

Se seleccionard el espin a
utilizar y se conectara al eje
rotatorio del Viscosimetro.

Establecer las condiciones
adecuadas de temperatura y
revoluciones por minuto al
viscosimetro.

Figura N° 44. Esquema del procedimiento para la determinacion de la

viscosidad.



ANEXO N° 19

4 ! 4
/

Limpiar el refractometro Colocar 2 a 3 gotas de
levantando el cubre objetos y mermelada en el prisma fijo del
colocar 2 a 3 gotas de etanol refractometro.

para limpiar el prisma.

Toma la lectura en el punto Mantener el refractdmetro
donde se separan las areas horizontal y Ajustar
clara y oscura sobre la inmediatamente el  prisma

escala. movible.

Figura N° 45. Esquema del procedimiento para la determinacion de sélidos

soluble
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Figura N° 46. Correcciones de temperatura (grados Brix)
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ANEXO N° 21

Prueba sensorial para determinar el grado de aceptacion por medio de una
escala hedonica, eligiendo la mermelada predilecta por medio de un panel
de degustadores en ASADI.

QUIMICT

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR oy
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA ‘i}f’

&

Univarsidad ds E) Saivador B

Encuesta para trabajo de graduacion denominado “Propuesta de elaboracidon de

mermeladas empleando edulcorantes artificiales, dirigida a personas con

diabetes”.

PRUEBA ESCALA HEDONICA
Datos
Sexo: F M Fecha:

Instrucciones: Frente a usted se presenta cuatro muestras de mermeladas. Por favor,
observe y pruebe cada una de ellas e indique su nivel de agrado marcando con una “X”

en la escala que mejor describa su reaccién para cada uno de los atributos del alimento.

Muestras Atributos Gusta Gusta | Nigusta, ni Disgusta Disgusta

mucho poco disgusta poco mucho

© Color

= Olor

°8 Sabor

= Consistencia

- Color

AN Olor

S Sabor

=

Consistencia

Color
Olor
Sabor
Consistencia
Color
Olor
Sabor

003

Muestra

Muestra
004

Consistencia

iSu opinion es muy valiosa, muchas gracias por su participacion!



ANEXO N° 22

T

Ubicar a los catadores en grupos de 10 de Indicar la forma correcta de llenar
forma tal que no se influencien unos a otros. la hoja de prueba escala hedénica.

@

e

—
Iniciar una a una con las muestras Repartir individualmente las
utilizando como acarreador galletas muestras de mermelada codificadas
soda. que deben tener temperatura y

tamarfo uniforme.

-

| S
L=
Tomar agua con la finalidad de enjuagar Tabular la informacion
la boca, entre la degustacion de las obtenida para seleccionar la
diferentes muestras. mermelada mejor evaluada
por los tres grupos de
panelistas.

Figura N° 47. Esquema del procedimiento para la Evaluacion sensorial. ()



Pesar 1.0g de
mermelada en un
beaker de 25.0mL.

Tomar el pH, deje en reposos un
minuto. Agregar de 2 a 3 gotas de
indicador fenolftaleina.

\

Titular con NaOH 0.1IN la
soluciéon hasta observar una
coloracién rosa.

ANEXO N° 23

Afiadir 15.0mL de agua destilada
agitarla suavemente y transferirla a
un balon de 25.0mL, aforar y
homogenizar.

Colocar 10.0ml de la muestra en
un erlenmeyer de 125.0mL.

La acidez titulable se calcula segun la

siguiente ecuacién

% Acidez = Vb x N x Milieq x 100

Va

Figura N° 48. Esquema del procedimiento para la determinacion de acidez

titulable.



ANEXO N° 24

< - Pesar 25 g de muestra
- 225 mL Agua Peptonada al 0.1 %
- Homogenizar en Stomacher durante dos minutos.

1x107* ! -3
1x1072 E-2

Muestra y Agua 90 mL de Agua 90 mL de Agua
Peptonada al 0.1 % Peptonada al 0.1 % Peptonada al 0.1 %

- /)
e

[1.0 mL de la dilucién J

{Homogenizar por técnica de 8 J

Incubar las placas en la oscuridad a 25 °C. Coloque las placas una
sobre otra haciendo columnas maximo tres y no invertirlas.

Figura N° 49. Determinacion y Recuento de mohos y levaduras.



ANEXO N° 25

- Pesar 25 g de muestra.

- Adicionar 225 mL Agua
Caldo lactosado esteril

- Homogenizar en
Stomacher durante dos

minutos.
J

Transferir a

un

erlenmeyer estéril de

ﬁubo con 10.0 mL de

caldo tetrationato esteril
(TT) y agitar.

-Incubar por 24 + 2 horas a
una temperatura de 35 +
2°C

- Tubo con 10.0 mL de
caldo Rappaport-
Vassiliadis esteril (RV).

-Incubar por 24 + 2 horas a
una temperatura de 42 +

0.2°C
r S
@% P ( J" N
Agar ar
x5
y | T P
Agar ar

500.0 mL, tapar.
(Dilucion 10 1)
1.0mL
I
0.1 mL
G

Incubar por 24 + 2 hora
auna Temp de 35 °C

Incubar las placas
por 24 + 2 horas a
una temperatura de

35°C

Dilucién 10 1

Examinar las
placas.

Figura N° 50. Esquema para la determinacién de Salmonella spp.



ANEXO N° 26

M

Limpiar y abrir el frasco Colocar con la _ayuda de una
de producto. espatula una porcion del producto
en un vidrio de reloj.

U

Observar el producto.

U

\\
Degustar el producto y evaluar Tomar con la espéatula una cantidad
su sabor. pequefa de producto y ponerla entre

los dedos y analizar su consistencia.

Figura N° 51. Esquema del procedimiento para la determinacién de aceptacion
de lote.



ANEXO N° 27

=

Pesar el frasco y tapa

que contiene el Vaciar, limpiar y secar el

producto, registrar el frasco de producto.
peso como “P L

La densidad se calcula segun
la siguiente ecuacion «

Contenido neto (g) = P,-P,

Pesar el envase y tapa en
una balanza  analitica,
registrar el peso como “PZ”.

Figura N° 52. Esquema del Procedimiento para la determinacion de llenado

minimo.



ANEXO N° 28

recipiente que no
presente ningun defecto.

Elegir un

La capacidad del recipiente se
calcula segun la  siguiente
ecuacion

Contenido neto (mL) = P,— P,

Lavar, secar y pesar el
recipiente vacio y reportar
como P1.

Llenar el recipiente con agua
destilada, a 20°C, hasta el nivel
superior y pesar el recipiente
llenado de este modo, reportar el
peso como P2.

Figura N° 53. Esquema del procedimiento para la determinacion de capacidad de

agua.



ANEXO N° 29

RESULTADOS DE LOS ANALISIS ORGANOLEPTICOS, FiSICOS, QUIMICO
REALIZADAS A LAS MERMELADAS.



ANEXO N° 29

Tabla N° 11. Resultados en base a la encuesta realizada en uno de los talleres
de la Asociacion Salvadorefia de Diabetes (ASADI).

PREGUNTA / RESPUESTA / RESULTADOS EN PORCENTAJES (%)

1. ;Quétipos de diabetes padece usted?

Tipo | Tipo Il
7.5 92.5

2. ¢Considera usted que la diabetes es una enfermedad que condiciona el estilo de
vida de quienes la padecen y los rodean?
SI NO
85.0 15.0

3. ¢ Sabe usted si el sobrepeso y otros factores como el sedentarismo y herencia
afecta el bienestar de la salud?

Sl NO NO SE
95.0 25 25
4. ¢;Considera usted que la obesidad y diabetes restringen el consumo ciertos
alimentos?
Sl NO
92.5 7.5

5. ¢Considera usted que es importante tener acceso a alimentos bajos en

calorias, saludables y con sabor agradables?

Sl NO

97.5 2.5
6. ¢,Consume usted algun tipo de edulcorante artificial?

Sl NO

87.5 12.5
7. ¢Indique la frecuencia con la cual consume edulcorantes artificiales?
DIARIAMENTE SEMANAL MENSUAL ANNUAL
67.5 27.5 5.0 0.0

8. ¢ Seleccione el edulcorante artificial que le gustaria consumir en una mermelada?

Sucralosa Stevia
92.5 7.5




Tabla N° 11. Continuacién

9. ¢ De las siguientes frutas seleccione una del sabor que desearia se elaborara una

mermelada?
OTROS (MELOCOTON,
PINAS FRESAS NARANJAS MANZANA, MANGO,
UVA)
25.0 50.0 10.0 15.0
10. ¢Consume o estaria dispuesto a consumir mermelada con edulcorante artificial?
SI NO
97.5 25




ANEXO N° 30

Tabla N° 12 Resultados de las caracteristicas evaluadas en escala hedénica.

Gusta Gusta Ni gusta, ni | Disgusta | Disgusta
Muestra Parametro ;
mucho poco disgusta poco mucho
COLOR 67.50% | 32.50% 0.00% 0.00% 0.00%
001 OLOR 57.50% | 27.50% 5.00% 5.00% 5.00%
SABOR 55.00% | 20.00% 5.00% 12.50% 7.50%
CONSISTENCIA | 50.00% | 22.50% 7.50% 15.00% 5.00%
COLOR 60.00% | 22.50% 7.50% 5.00% 5.00%
002 OLOR 60.00% | 22.50% 5.00% 10.00% 2.50%
SABOR 47.50% | 25.00% 5.00% 12.50% 10.00%
CONSISTENCIA | 50.00% | 35.00% 7.50% 5.00% 2.50%
COLOR 70.00% 17.50% 7.50% 0.00% 5.00%
003 OLOR 75.00% 17.50% 7.50% 0.00% 0.00%
SABOR 70.00% | 27.50% 2.50% 0.00% 0.00%
CONSISTENCIA | 70.00% 20.00% 5.00% 0.00% 5.00%
COLOR 62.50% | 27.50% 2.50% 2.50% 5.00%
004 OLOR 70.00% 12.50% 10.00% 2.50% 5.00%
SABOR 42.50% | 32.50% 7.50% 5.00% 12.50%
CONSISTENCIA | 67.00% 13.00% 0.00% 10.00% 10.00%




ANEXOS N° 31

CENTRO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN SALUD _-

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD MICROBIOLOGICO

4

e
162 Ahos Ciudad Universitaria Telefax No, (503) 2511-2028
Al servicio de la Final 25 Avenida Norte

Educacion Superior San Salvador, El Salvador

INFORME DE ANALISIS

Nombre de la muestra: MERDIABETIC

(Mermelada de fresa) Cédigo: 231101
Elaborado por: Tesis Lic. En Quimica y Farmacia
Fecha fabricacion: 11/16 Fecha vencimiento: 05/17
Solicitante: Tania Guardado / Sandra Ayala Fecha de emision:  06/12/2016

Recuento de Mohos y Levaduras por el método de vertido en placa, Determinacion de
Método: Salmonella spp. por el método ausencia-presencia.

. Fecha de Muestreo: No reportada Hora de Muestreo: No reportada

Persona que tomé la muestra: Tania Guardado / Sandra Ayala

Descripcion: producto semisdlido, viscoso, de color rojizo, con olor dulce caracteristico

a fresa.
DETERMINACION RESULTADOS ESPECIFICACIONES(")
Recuento de Mohos y
levaduras Menor de 10 UFC/g 102 UFC/g
Salmonella spp Ausencia Ausencia/25 g

UFC: Unidades formadoras de Colonias; g: gramo(s) de muestra; <: Menor a.

OBSERVACIONES:

(1) El informe corresponde Ginicamente a la muestra remitida el 22/11//2016y ensayada el
23/11//12016

(2) Especificaciones basadas en el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08
Alimentos. Criterios microbiolégicos para la inocuidad de alimentos. Subgrupo 4.2.4.
Jaleas, mermeladas y rellenos de frutas para pasteleria.

Fecha de analisis: 23-11-2016

MSc. Amy Elieth Moran Rodriguez
QUIMICO-FARMACEUTICA

Figura N° 54. Resultados de analisis microbiolégicos.



