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RESUMEN

La realizacion de la presente tesis tuvo como objetivo general determinar el efecto de la
formulacion y los pardmetros de procesamiento en la aceptacion de la mermelada de
ardndano en mezcla con membrillo. Para realizar la parte experimental se utilizaron
ardndanos y membrillo providentes de la Ciudad de Pisco. Para obtener el producto final se
siguio el siguiente flujo: Recepcion de la materia prima, seleccion y clasificacion, lavado,
pelado, cortado y picado, pulpeado, mezcla, coccion, envasado/enfriado y almacenado. En
este estudio se llegaron a las siguientes conclusiones: La formulacion optima tiene la
siguiente formulacion: Arandano 18.13%, membrillo 27.10%, azucar 45.32% -, agua 9.06%,
acido citrico 0,20% Yy sorbato de potasio 0,10%. Los parametros de procesamiento fueron:
Para la formulacion optima Brix inicial 32 Brix final 61, para 20 minutos de coccion a la
temperatura de ebullicién. Del analisis sensorial las puntuaciones més altas fueron para la
formulacion A (186.5), seguida de la formulacion B (150) y la formulacién C (35.5) se

evaluo el color, olor, sabor y la textura.

Palabras clave: Arandanos, membrillos, grados brix, mermelada



ABCTRACT

The objective of this thesis was to determine the effect of the formulation and the processing
parameters on the acceptance of cranberry jam in mixture with quince. To provide the
experimental part, blueberries and quinces from the City of Pisco were used. To obtain the
final product the following flow was followed: Receipt of the raw material, selection and
classification, washing, peeling, cutting and chopping, pulping, mixing, cooking, packaging /
cooling and storage. In this study the following conclusions were reached: The optimal
formulation has the following formulation: Cranberry 18.13%, quince 27.10%, sugar 45.32%
-, water 9.06%, citric acid 0.20% and potassium sorbate 0.10%. The processing parameters
were: For the optimal formulation Initial Brix 32 Final Brix 61, for 20 minutes of cooking at
boiling temperatures. From the sensory analysis the highest scores were for formulation A
(186.5), followed by formulation B (150) and formulation C (35.5) the color, smell, taste and

texture were evaluated.

Keywords: Blueberries, quinces, brix grades, jam



INTRODUCCION

La fruticultura ha sido un pilar fundamental en el desarrollo de la actividad econdmica
nacional, y es uno de los principales rubros de exportacién exportadores y generador de
divisas del pais. En este sentido, el ardndano ha experimentado un crecimiento muy
importante en el sector de la fruticultura. EI ardndano forma parte de un grupo de
especie nativa en el hemisferio norte, familia de las Ericaceas, igual que las rododendro
y azaleas. Las especies de ardndano que mas se comercializan son el Vaccinium ashei
(arandano ojo de conejo) y Vaccinium corymbosum L. (arandano alto). Este fruto (baya)
tiene forma redondeada con un didmetro que varia de 7 a 9 mm, son de color negro
azulado y estan cubiertas de pruina azul, tiene a modo de corona un ribete en lo alto, es
de sabor agridulce, color vino su parte interna y contiene simienes en su parte central.
La variedad que mejor se adapta en el Per( son la Misty, Biloxi, y Legacy (Romero,
2016).

El membrillo es un fruto de sabor agridulce por lo que no se come crudo, pero se puede
elaborar productos agroindustriales como mermeladas, pulpas, compotas, néctares u
otros subproductos. Sin embargo, como dicen varios investigadores el pardeamiento
enzimatico altera y modifica las propiedades nutricionales y sensoriales como: sabor,
textura, nutrientes, estos problemas alteran los productos elaborados partir de esta fruta
por lo que se necesita controlar la actividad enzimatica, es asi que ha sido muy
estudiada la inactivacion térmica de la enzima peroxidasa en productos fruticolas

porque pueden ser resistentes al calor o labiles.

La mermelada es un producto que tiene consistencia gelatinosa o viscosa, esta textura se
obtiene por someter a la fruta a coccion, preparada, con la adicion de azlcar y agua, la

proporcion de la fruta sera superior al 40% del producto terminado. Este producto va a
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tener un color brillante y atractivo propio de la fruta, con una textura untable para que

pueda esparcirse sobre el pan u otro ingrediente donde se la quiera consumir.

Por lo tanto, el objetivo de esta investigacion es Determinar el efecto de la formulacién
y los pardmetros de procesamiento en la aceptacion de la mermelada de arandano y

membrillo.

Planteamiento del problema de investigacion

El ardndano es un fruto que crece en un arbusto de la familia de las ericaceas, genero
vaccinium, alcanzando una altura de 25 — 50 cm. El género la forman 12 plantas, estas
producen bayas azuladas, rojizas y oscuras, que contienen un contenido alto de
antocianos, que son pigmentos vegetales que le dan su color caracteristico. Son frutas
con un valor calérico muy bajo, esto es por los escases de hidratos de carbono en su

contenido. Sin embargo, son muy ricos en vitamina C.

El membrillo es un fruto astringente, digestivo, diurético, expectorante y estimulante;
si esta inmaduro puede aprovecharse para preparar un jarabe Util en el tratamiento de
la diarrea y la inflamacién de garganta. Se cree que mejora la circulacién sanguinea,
que reduce la presion arterial y que puede ayudar a aliviar el reumatismo y la artritis.
Asimismo, en algunos lugares la corteza del tallo se aplica sobre Ulceras con el

propdsito de acelerar la curacion.

Las frutas en mermeladas es una buena opcion para que las personas consuman frutas que no se
encuentran en temporaday le den diversos tipos de consumo por este método de procesamiento de
frutas contrarrestamos la estacionalidad de las diversas frutas que se podrian elaborar y que tendrian

un alto grado de aceptacion por los consumidores regionales y nacionales.


http://www.remedios-naturales.org/remedios-caseros-contra-la-diarrea/
http://www.remedios-naturales.org/remedios-caseros-para-la-artritis/

1.1.1 Formulacion del problema

¢La formulacion y los pardmetros de procesamiento influyen en la aceptacion de la

mermelada de arandano y membrillo?

1.2 Justificacion e importancia de la investigacion
La investigacion se justifica por la necesidad imperativa de buscar alternativas de
conservacion para el arandano y el membrillo en diversas formas, de procesamiento,
de manera que puedan almacenarse por periodos prolongados y que no requieren

procedimientos costosos para su conservacion.

La importancia del proyecto radica en que el trabajo esta planteado para obtener la
formulacion optima y los parametros de la mermelada de ardndano con membrillo que
nos permitira conocer los tiempos, las temperaturas y la concentracion (grados Brix)

ideal para este tipo de producto.

1.3  Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Determinar el efecto de la formulacion y los pardmetros de procesamiento en la

aceptacion de la mermelada de arandano y membrillo

1.3.2 Objetivos especificos

e Determinar la formulacion 6ptima de la mermelada de arandano y membrillo
e Determinar los parametros de procesamiento para la mermelada de ardndano y
membrillo

e Determinar el parametro de Analisis sensorial



1.4 Hipotesis

Ho: Las formulaciones y los parametros de procesamiento no influyen en la

aceptacion de la mermelada de arandano y membrillo

Hi:  Las formulaciones y los pardmetros de procesamiento influyen en la aceptacion

de la mermelada de arandano y membrillo

1.5 Variables

1.5.1 Variable independiente (X)

X = Influencia de la formulacién y de los parametros de proceso de la mermelada
1.5.2 Variable dependiente (Y)
Y = Aceptacion de la mermelada

1.5.3 Variable interviniente

Z = Disponibilidad del recurso, disponibilidad de equipos



2.1

211

212

MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

Antecedentes del problema de investigacion.

Antecedentes a nivel internacional.

Tonini (2015) “Elaboracién Artesanal de mermeladas de tres ecotipos de tuna
(Opuntia Ficus Indica F.Inerme) Roja, Anaranjada y Verde.”, en esta investigacion se
menciona que la tuna se encuentra en &reas aridas y semi aridas. Su contenido
nutricional se puede aprovechar con el consumo en fresco o de productos elaborados a
partir de ella. Estos productos pueden introducirse en el mercado interno y de manera
eventual al mercado externo. Por eso evaluamos su posibilidad elaborando mermelada
con 3 tipos de tuna que pertenecen a la misma variedad, teniendo en cuenta la
aceptacion de este producto. El objetivo principal de este trabajo fue la elaboracion de
mermelada utilizando 3 tipos de tuna: tuna blanca o verde, morada o roja 'y amarilla o
anaranjada cultivadas. Se pudo determinar caracteristicas fisicoquimicas, valor
nutricional, se realizd analisis microbioldgicos, asi como su grado de aceptabilidad,
teniendo como resultado que posee una buena cantidad de minerales y vitaminas,
teniendo entre ellas P, Ca, Ky vitamina C; se realizo la evaluacion sensorial mediante
un jurado calificado y se consultd el precio que podrian pagar por este producto.
Teniendo como conclusién que técnicamente se puede elaborar de forma artesanal
mermelada de 3 tipos de tuna, con un buen valor nutricional, una buena aceptacion
sensorial y apta para el consumo humano.

Antecedentes a nivel nacional

Javier (2014) “Elaboracion y evaluacion geologica de mermelada de pifia (Ananas
comosus)” este trabajo se desarrolld en el laboratorio de procesamiento de la planta
piloto de analisis sensorial de alimentos de la FIIA en la UNAS. EIl objetivo del

presente trabajo es la influencia que ejerce la temperatura en los pardmetros
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reoldgicos durante el almacenamiento de la mermelada de pifia (Ananés comosus). Se
realiz6 la elaboracion de mermelada de pifia utilizando porcentajes diferentes de
pulpa, azlcar y pectina, determinandose por evaluacion organoléptica el mejor
tratamiento, para hallar los resultados se uso el software estadistico statgraphics. La
mermelada se almaceno en estufas a 27, 30, 40 y 50 ° c, evaluandose el pardmetro
reologico cada cinco dias utilizando un viscosimetro. El resultado obtenido del mejor
tratamiento fue pulpa 60 %, azlcar 40 % y pectina 0.5 %, teniendo un efecto
significativo en los 3 atributos de sabor textura y apariencia. El indice reologico de
todos los tratamientos es de 0,320 — 0,426 y el indice de consistencia es de 59,831 —
90,986, determinando el mejor tratamiento con indices de 0,3545 y 68,0
respectivamente. La mermelada de pifia tiene una composicion de 73.04 % de
carbohidratos, esto indica que tiene valor energético.

Antecedentes a nivel local

A nivel local no se reportan trabajos de investigacion relacionados a elaboracion de

mermeladas.
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Marco tedrico

Descripcion general del arandano

Segun el ministerio de agricultura y riego, a través de su organismo publico sierra
exportadora, el vaccinium es un género de arbustos de la familia ericaceae que incluye
a todas las especies llamadas arandano, como el arandano azul (Vaccinium
corymbosum). Alrededor de 450 especies pertenecen a este género cuyo habitad
principalmente son las zonas frias del hemisferio norte, sin embargo, existen especies
en zonas tropicales como Hawai y Madagascar.

Botanicamente es considerada una baya falsa porque se forma a partir de un ovario
inferior (Sandoval, 2016).

En la tabla 1 se pueden apreciar las principales caracteristicas de este producto.

Tabla 1

Ficha de los berries (arandanos)

Nombre comercial arandanos rojos, arandanos azules (blueberry),
Vaccinium corymbosum
Descripcion del producto Vaccinium es un género de arbustos que incluye a diferentes

especies llamados arandanos. Tiene un sabor agrio v a la vez
es un poco dulce.

Presentaciones Frescos, congelados, deshidratados, jugos, enlatados, mermelada.

Origen Norteamérica, estados unidos.

Zonas de productividad local  Ancash, Arequipa, Ica, Cajamarca (zona de mayor produccion)
La libertad, Lambayeque, Lima, Piura.

Composicion/propiedades contiene un alto valor en antioxidante segiin el USDA
(departamento de agricultura de estados unidos). ademas
contiene vitamina C para fortalecer las defensas y antocianina
para mejorar los problemas de la vista.

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego.



Figura 1. El ardndano

2.2.1.1 Clasificacién taxonémica del arandano

Reino : Plantae

Division : Magnoliophyta

Clase : Magnoliopsida
Orden : Ericales

Familia : Ericaceae

Subfamilia : Vaccionioideae
Tribu : Vaccinieae

Geénero : Vaccinium

Especie : Vaccinium myrtillus 1

2.2.1.2 Historia del ardndano peruano
En el 2004 la empresa FALL CREEK de estados unidos envié a Per0 la primera
planta genética de calidad. En el 2006 la empresa INKA BERRIES prueba 12
variedades de arandanos y se encontrd que solo 4 de ellas fueron las mas apropiadas
para la region costera. En ese mismo afio, se realizaron estudios de zonificacion
agraria de cultivos en el Peru, cuya finalidad fue poder contar con una herramienta

que determine la ubicacidn geoldgica de las zonas mas adecuadas de los cultivos.
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Para el cultivo de ardndanos azules, Cajamarca y otras zonas similares del pais como
Arequipa y la libertad, constituyen los ambitos geoldgicos potenciales; es decir
dichas zonas cuentan con las condiciones climéaticas adecuadas para el cultivo de
blueberries. (MAXIMIXE,2011, mencionado por Sandoval K 2016). Para el afio
2008 el desarrollo del ardndano comenz6 en Arequipa, se hicieron los primeros
esfuerzos en el campo, en donde se probaron 6 variedades y otras 11 en una altura de
2,900 sobre el nivel del mar, los resultados fueron muy pobres. Sin embargo,
actualmente, la industria de los ardndanos en el Peru est cambiando répidamente, lo
que esta generando una gran cantidad de expectativa. Hoy en dia las empresas
productoras saben que variedades plantar para cada tipo clima. (Gomez J. A.,2012,
mencionado por Sandoval, K. 2016) segun Francisco Unzueta, gerente de
blueberries Perti, “hoy en ningun pais del mundo podria haber un boom del arandano
como podria ser en el Perd y es donde actualmente se ve una posibilidad de un
desarrollo increible. (Sandoval 2016).
Beneficios del consumo de arandanos
Los beneficios del consumo de arandanos son los siguientes:
a) Fruta con alto contenido nutritivo
Su valor nutritivo, segun la administracion de alimentos y medicamentos de
los estados unidos, manifiesta que este fruto es libre de grasa y colesterol,
bajo en sodio, con alto contenido en fibra, astringente, ténico, refrescante,
diurético, posee vitaminas K y C. tiene flavonoides causantes de su color
caracteristico, estos se Illaman antocianinas poseedoras de un gran poder
antioxidante (Bevilacqua, 2014).

b) Buena fuente de antioxidantes

Sus propiedades antiinflamatorias y antioxidantes benefician y protegen la

salud del coraz6n. También esta fruta ha demostrado reducir el colesterol,
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mejorar la presion arterial, ademés da proteccidbn ante problemas
cerebrovasculares y cardiovasculares, previene ataques de corazdn y reduce
el estrés (Bevilacqua, 2014).

Mantiene sano el cerebro

El consumo de ardndano puede ayudar a que el cerebro se mantenga en
buenas condiciones, incluso en la vejez. su contenido en flavonoides
potencia la memoria y mejora el aprendizaje. Protege al cerebro de
radicales libres que causen dafio al tejido sano y generalmente se relacionan
con la pérdida de memoria. EIl ardndano también puede ayudar a reducir el
riesgo de Alzheimer o Parkinson, por lo que es recomendable su consumir 1

taza de arandano por dia (Bevilacqua, 2014).

d) Ayuda a proteger contra enfermedades cardiovasculares y a diabetes

El ardndano es rico en fotoquimicos denominados polifenoles, tiene
beneficios multiples para la salud. Seguin una investigacion realizada por la
universidad de Maine demostroé que consumir arandano regularmente puede
ayudar a la prevenciéon de patologias que se asocian al sindrome
metabdlico, asi como diabetes y problemas cardiovasculares (Bevilacqua,
2014).

Trata y previene enfermedades que se relacionan con las vias urinarias

Las infecciones en el sistema urinario son originadas por una bacteria y son
mas comunes en mujeres que en los hombres. Se provee ademas que el 50
% de mujeres en toda su vida por lo menos tendrd una infeccion de este
tipo. El ardndano contiene una sustancia que protege el tejido de la vejiga

evitando que se adhieran las bacterias, el consumo del jugo de arandano
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previene infecciones en el sistema urinario, previene problemas en los
rifiones, la cistitis, la uretra y prostata.
2.2.1.4 Composicion quimica del arandano
En la tabla 2 se presenta la composicidon quimica del ardndano

Tabla 2

Composicidn quimica del arandano

Componentes Porcentaje
Humedad 86.9
Proteinas 0.3

Grasa 0.1
Carbohidratos 10.2

Fibra 1.3
Cenizas 1.2

Total 100

2.2.2 Descripcion general del membrillo

El membrillo Cydonia oblonga, es un fruto de origen asiatico, que llega al continente
europeo y americano, gracias al intercambio cultural promovido por el comercio, para
formar parte de las mesas de comensales deseosos por probar las bondades por las
cuales el fruto era tan apetecido.

Del latin clasico cydonea, citonium, cidonia, los nombres romanos del membrillero y
de su fruto, llamado también malum cotoneum, que se tomo del griego Kyddnion,
meldn Kydonion: membrillo (literalmente manzana de Cidon), segin menciona en su
investigacion Gonzalez, Ginés, & Lopez, 2007. Inicialmente estos nombres
dependerian de la ciudad de procedencia, los cuales fueron cambiaron con el correr de
los siglos, lo que es claro es que su procedencia es asiatica, que por su aroma y su
peculiar forma lo hacian parecer a un fruto extravagante y en cierto modo atractivo e

interesante para aquel que lo consumia



12

El membrillo forma un pequefio arbol, de hasta 8 m de altura, brotes de color rojo-
purpureo al inicio, se vuelven morados violdceos después. Los principales son
‘Angers', 'Champion’, 'Orange’, 'Pineapple' y 'Smyrna’, menciond Chittaranjan, 2011.
La cydonia oblonga es un &rbol de follaje extenso, sus primeros brotes son de una
tonalidad mas clara y al madurar mas oscura, lo que ayuda a diferenciar su etapa de
crecimiento y contribuye a que su recoleccidn sea a tiempo.

Los membrillos crudos son muy asperos, son mas deliciosos si se comen asados, 0
para fabricar el conocido dulce, del que ya gustaban los griegos y romanos,
empleando la confeccion de miel, segun detalla Chittaranjan, 2011. Antiguamente
existian formas de consumir al membrillo ya que por su textura era poco usual
consumirlo crudo, sumado a esta preparacién lo acostumbrado era elaborar postres de

membrillo endulzadas con miel.

Figura 2. El membrillo
Fuente: Calderdn (2015).
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Reino : Plantae

Division : Magnolioplyta
Clase : Magnoliophyta
Orden : Rosales

Familia : Rosaceae
Subfamilia : Cpriraeoideae
Género : Cydonia
Especie : Cydonia oblonga

Historia del membrillo

Los griegos conocian una variedad comun que se cultivaba en Creta, en la ciudad
de Cydon, de ahi su nombre cientifico Cydonia oblonga. Los romanos
representaban a la diosa Venus con un membrillo en su mano derecha, describe El
litoral, 2014. EI membrillo en épocas anteriores ya era conocido por sus
caracteristicas como fruto de la pasion, lo que le permitia ser parte importante
segun la costumbre de Greco - romana, en rituales ofrecidos a la diosa del amor,
esto se daba en bodas, para asegurar su descendencia y la prosperidad.

Se estima que era conocido en Roma por que existian libros que avalen esta
afirmacion y donde mencionan preparaciones saladas y dulces, los arabes tampoco
se privaron de este fruto, pero ellos la utilizaban para la medicina, describe el
litoral, 2014. En la antigua Roma el membrillo se ha destacado por su versatilidad
y variados usos sean estos en la cocina, en la medicina o perfumeria, en cada pais

era utilizado segun sus costumbres.
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Usos del membrillo

Combate los problemas géstricos, ya que posee nutrientes que favorecen la
digestion fortificando el aparato digestivo y actuando como astringente, estimula el
higado y el estomago, es un buen antiinflamatorio, controla la hipertension gracias
a que contiene una baja cantidad de azucares y calorias en su composicién,
manteniendo bajos los niveles de colesterol, previene los problemas
cardiovasculares.

La semilla del membrillo ayuda en la cura de las grietas de las mamas cuando las
mujeres se encuentran en la lactancia, poseedora de aminoacidos esenciales que
aportan al crecimiento, y mantenimiento del cuerpo-. Las bondades de esta fruta no
se limitan y ademas de poseer sustancias que ayuden con el normal desarrollo de
las células humanas, también ayuda con afecciones provocadas por agentes
externos.

Composicién quimica del membrillo

En la tabla 3 se presenta la composicion quimica del membrillo.

Tabla 3

Composicién quimica del membrillo

Constituyente F. fresco
Agua (g) 86,9
Proteina (g) 0,30
Grasa total (g) 0,10
Carbohidratos (g) 115
Fibra cruda (g) 1,30
Fibra dietética (g) 1,90
Cenizas (g) 1.20
Calcio (mg) 9,00
Fésforo (mg) 29,0
Zinc (mg) 0,04
Hierra (mg) 0,70
Vitamina A (pg) 2,00
Riboflavina (mg) 0,07
Niacina (mg) 0,23

Vitamina C (mg) 12,5

Fuente: Ministerio de Salud del Per( (2019).
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2.2.3 Mermeladas de frutas

La mermelada es un producto que tiene una consistencia gelatinosa o pastosa, que se
obtiene por coccidn y la concentracion de frutas, que se preparan de forma adecuada
con o sin agua y adicion de edulcorantes. La fruta puede ir en trozos, tiras o entera y
debe estar dispersa de manera uniforme dentro del envase (Barona, 2007).

La mermelada es uno de los métodos populares para conservar frutas. Es u producto
que se elabora con azlcar y pulpa de fruta, tomando consistencia por los éacidos y
pectina que contienen las frutas. La pectina puede solidificar masas que contienen 65
% de azucar y hasta 0.8 % de &cidos, estos &cidos deben tener como resultado un ph
de 3.0 a 3.4; también en la preparacion de mermelada se afade &cidos y pectina para
poder reducir el tiempo de elaboracion y tener una mejor calidad. La mermelada se
encuentra clasificada como un fluido Pseudoplastico que es independiente del tiempo
y su viscosidad aparente disminuye cuando el esfuerzo cortante aumenta (IBARZ,
2006).

2.2.3.1 Conservacion mediante la adicion de aztcar

Se ha demostrado durante la historia, que productos con un contenido alto de azlcar,
tiene mas estabilidad a comparacion de otros con menos contenido de azlcar. La
adicidn de azucares para la conservacion tiene la finalidad de dificultar la oxidacion,
reduciendo la actividad del agua (Aw) y aumentando la presibn osmotica,
“impidiendo el contacto con el oxigeno Yy evitando que el alimento se degrade; por
otro lado, cuando la concentracion del almibar es alta, el producto mantiene su
firmeza” (Bello 2000). ElI método se aplica en frutas para elaborar mermelada vy jalea,
también leche condensada y confituras. La técnica concentra la fruta en el fuego,
enseguida se agrega el aztcar segun la concentracion y la cantidad de producto que se

desee. La concentracion de azlcar se expresa en °Brix, que se determina con un
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refractometro o hidrémetro. El azlcar a usarse depende del producto que se quiere
obtener. Actualmente existen varios tipos de edulcorantes, caracterizados por su grado
de dulzor.

Materias primas

Fruta

El estado de madurez de la fruta es muy importante para elaborar un producto con
caracteristicas deseadas. La cosecha debe ser realizada en el momento adecuado.
Una fruta recolectada en una época inadecuada genera desarrollo de anomalias
perjudiciales para el proceso y la conservacion del producto. La calidad del producto
va a depender de la calidad de la materia prima, las caracteristicas a considerar en la
fruta son el color, grado de madurez, grado de descomposicidn, consistencia y
sanidad. La fruta puede clasificarse segun el contenido de pectina. Cuando la fruta
tenga mas tiempo de almacenamiento, su contenido de pectina sera menor (INTI,
2009).

Azucar

El azicar cumple un papel muy importante en la gelificacion de la mermelada
cuando se combina con la pectina. Cabe sefialar que la concentracion de este
ingrediente debe impedir la cristalizacion y fermentacion. Resulta bastante estrecho
el limite entre la probabilidad de fermentacién en una mermelada que contiene poca
azucar y aquellas que pueden cristalizar por su contenido alto de azlcar (Barona,
2007). El azucar a usarse debe ser blanca, esto permite que se mantenga las
caracteristicas de sabor y color de la fruta.

Pectina

Segun (Barona, 2007) la fruta contiene en las membranas de sus células una

sustancia natural gelificante que se denomina pectina. La calidad y cantidad de
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pectina que esta presente en la fruta depende de su tipo y estado de madurez. La
primera fase en la preparacion de mermelada es reblandecer la fruta rompiendo las
membranas celulares extrayendo asi la pectina. La calidad de la pectina comercial es
bastante uniforme para los fines de la fabrica, determinar la pectina usando la prueba
del pectato célcico es muy complicado por lo que las cifras del pectato no reflejan
casi siempre el poder gelatinizante de la pectina. Se recomienda que se hagan
ensayos para ver la formacion de gel. La pectina es un agente gelificante el cual se
somete a una trasformacion fisica durante la coccién permitiendo la union fisico —
quimica de los ingredientes que forman la mermelada (agua, fruta, &cido y azlcar).
El &cido y el azlcar son agentes que generan la trasformacion fisica, y el agua es el
solvente donde los ingredientes se disuelven. Generalmente la pectina de la fruta es
insuficiente para la formacion de un buen gel, por lo que hay que incorporarla
(Gracia y Paredes, 2001).
2.2.4.4 Agua
Segun Barona, (2007) Debe evitarse una coccidn excesiva y adicionar Unicamente la
cantidad de agua absolutamente necesaria para obtener el peso final correcto. Para
obtener una calidad uniforme se debe usar la misma cantidad de agua.
2.2.4.5 Acido citrico

Segun Barona, (2007) en las mermeladas, la accion conservadora del azlcar es
complementada por niveles altos de acidez, que determinan valores de pH entre 3,0
y 3,5 en el producto terminado; en este rango de pH, la mayoria de microorganismos
no pueden desarrollarse. El acido no solo es importante para gelificar sino también
dar brillo a la mermelada, evita la cristalizacion mejora el sabor y prolonga la vida
atil del producto. Antes de cocer la fruta se afiadira el acido citrico esto ayudara a la

extraccion de la pectina de la fruta. Se puede encontrar el acido citrico en forma
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granulada parecida a la azlcar blanca. La cantidad de acido empleada varia de 0.15 —
0.2 % del peso total de la mermelada, llegando a un ph de 3.5 garantizando la
conservacion del producto.

Sorbato de potasio

Es un conservante usado principalmente para conservar los alimentos. También su
uso da buenos resultados en cosméticos y medicamentos como: cremas, pomadas,
emulsiones, soluciones, lociones, jarabes, etc.; con ph inferior a 6.5 aprox.

La dosis a utilizarse va a depender de los siguientes factores como: el porcentaje de
agua, el ph, tiempo de almacenamiento y el tamafio de la posible reinfeccion, por lo
tanto, la cantidad a usarse debe determinarse con un ensayo apropiado, sin embargo,
la dosis oscila normalmente entre 0.13 y 0.8 % (Jabonarium s, f).

En el <caso de emulsiones, se agrega en la fase acuosa.
Se recomienda reducir tanto como sea posible el valor de pH, en algunos casos se
recomienda también afiadir 0,1 a 0,3 % de acido citrico, ya que liga las trazas de
metales y evita que los productos se decoloren si se almacenan por mucho tiempo

(Jabonarium s,f).
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Marco Conceptual
Mermelada

La mermelada es una conserva de fruta cocida enazucar, su composicion y

preparacion es diferente de la confitura o jalea (Wikipedia s, f).

Arandano

Es un arbusto que pertenece a la familia Ericaceae, originaria de América del Norte,

su fruto tiene propiedades antibacterianas, su consumo impide la inflamacion de las

encias (gingivitis) y la vejiga (cistitis) (CCM Salud s, f).

Membrillo

Es el fruto del membrillero pertenece a la familia de las rosaceas alcanzan una altura
de 4 m; en esta familia existen mas de 2000 especies incluyen arbustos, arboles y
plantas herbaceas que se distribuyen en regiones templadas en todo el mundo. Las

principales frutas de Europa pertenecen a esta familia.

MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales

Materia prima
v Arandanos
v" Membrillo

Utensilios
v' bandejas
v Cuchillo

v’ Tabla de picar

Equipos
v" Cocina
v Balanza analitica
v Termdmetro
v Refractémetro


https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Jalea
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Metodologia para la elaboracion de la mermelada de ardndano con membrillo
Recepcion y pesado de la materia prima

Se realizé el control visual y se pes6 el arandano y el membrillo

Seleccidn y clasificacion

La seleccion se realizo de acuerdo al diametro del arandano y el membrillo

la clasificacion se llevo a cabo de acuerdo al estado de madurez y tamafio.

Lavado

Se realiz6 con agua corriente para disminuir la carga microbiana, restos de tierra u

otras impurezas.

Pelado

El pelado se realizd al membrillo en forma manual, empleando un cuchillo de acero
inoxidable para separar la parte comestible del fruto. EI arandano se proceso con

cascara.

Cortado y picado

El cortado y picado del membrillo se realizé de forma manual con cuchillos de acero
inoxidable, con la finalidad de disminuir al tamafio minimo la fruta y facilitar el

pulpeado, el picado se realiz6 en cubos. El arandano fue cortado en mitades

Pulpeado

Se realiz6 con pulpeadora obteniéndose la pulpa de membrillo , con la finalidad de

reducir en particulas mas pequefias.
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3.2.7 Mezcla

Se preparo tres formulaciones A (arandano 200 g. membrillo 300 g. azucar 500 g.
agua 100ml ) B (arandano 340 g. membrillo 340 g. azucar 408 g. agua 100ml) y

C(arandano 300 g. membrillo 250 g. azucar 330 g. agua 100ml

3.2.8 Coccidn

Se realizd a temperatura de ebullicion con la finalidad de eliminar agua mediante
evaporacion y se adicionaron acido citrico y sorbato de potasio hasta conseguir la

concentracion de (A =61° Brix, B=54°Brixy C =55)

3.2.9 Envasado/ Enfriado

Se realizd en envases de vidrio de 150 g de capacidad y el enfriado a temperatura

ambiente.

3.2.10 Almacenado

Se realiz6 a temperatura ambiente



3.3  Diagrama de flujo para la elaboracion de mermelada de arandano con

membrillo
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IV RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Resultados de la formulacion de la mermelada de arandano y membrillo

En las tablas 4,5 y 6 se presentan las formulaciones para la mermelada de ardndano con

membrillo.

Tabla 4

Formulacion A de la mermelada de arandano con membrillo

Componentes Peso Porcentaje (%)
Aréandano 200 18,13
Membrillo 300 27,19
Azlcar 500 45,32
Agua 100 9,06
Acido citrico 2,2 0,20
Sorbato de potasio 1,1 0,10
Total 1103,3 100
Tabla 5

Formulacién B de la mermelada de arandano con membrillo

Componentes Peso Porcentaje (%)
Arandano 340 28,53
Membrillo 340 28,53
Azlcar 408 34,24
Agua 100 8,39
Acido citrico 2,4 0,20
Sorbato de potasio 1,2 0,10
Total 1191,6 100
Tabla 6

Formulacién C de la mermelada de arandano con membrillo

Componentes Peso Porcentaje (%)
Arandano 300 30,52
Membrillo 250 25,43
Azlcar 330 33,57
Agua 100 10,17
Acido citrico 1,96 0,20
Sorbato de potasio 0,98 0,10

Total 982,94 100
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4.2  Parametros de procesamiento de la mermelada de ardndano con membrillo

4.2.1 Variacion de los grados Brix en el proceso de coccion

En la tabla 7 ,8 y 9 se presentan los datos de control de la concentracion de solidos
solubles (°Brix) y en las figuras 3, 4 y 5 las variaciones de los grados Brix con el
tiempo

Tabla 7

Variacién de los grados Brix con el tiempo para la formulacion A de la mermelada de arandano con

membrillo
Tiempo Brix
0 32
5 58
10 59
15 60
20 61
Tabla 8

Variacion de los grados Brix con el tiempo para la formulacion B de la mermelada de arandano con

membrillo
Tiempo Brix
0 41
5 44
10 49
15 49
20 54
Tabla 9

Variacion de los grados Brix con el tiempo para la formulacion C de la mermelada de arandano con

membrillo
Tiempo Brix
0 40,5
5 40,5
10 42
15 46

20 55
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Figura 3. Variacion de los grados Brix con el tiempo para la formulacion A
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Figura 4. Variacion de los grados Brix con el tiempo para la formulacién B
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Figura 5. Variacion de los grados Brix con el tiempo para la formulacion C

4.3 Resultados del analisis sensorial
En la tabla 10 se presenta el resultado de la evaluacion sensorial realizado mediante
encuesta utilizando la escala heddnica de 7 puntos para la mermelada de arandano con

membrillo



Tabla 10

Resultado de la evaluacidn sensorial realizada para la mermelada de arandano con membrillo

27

JUECES COLOR OLOR SABOR TEXTURA  PROMEDIO
1 Muestra A 6 5 6 6 5,75
Muestra B 6 5 5 5 5,25
Muestra C 5 5 5 5 5,00
2 Muestra A 6 5 6 6 5,75
Muestra B 6 5 5 6 5,50
Muestra C 4 5 4 5 4,50
3 Muestra A 6 6 6 7 6,25
Muestra B 6 5 5 5 5,25
Muestra C 5 4 4 5 4,50
4 Muestra A 6 6 7 6 6,25
Muestra B 4 4 3 4 3,75
Muestra C 5 4 4 5 4,50
5 Muestra A 6 6 7 7 6,50
Muestra B 5 5 6 6 5,50
Muestra C 5 5 5 6 5,25
6 Muestra A 6 6 6 6 6,00
Muestra B 5 4 4 4 4,25
Muestra C 4 3 4 4 3,75
7 Muestra A 6 6 7 7 6,50
Muestra B 6 6 6 6 6,00
Muestra C 6 5 3 3 4,25
8 Muestra A 6 6 6 6 6,00
Muestra B 4 4 5 5 4,50
Muestra C 4 4 4 4 4,00
9 Muestra A 6 6 5 6 5,75
Muestra B 5 4 4 5 4,50
Muestra C 4 4 4 4 4,00
10 Muestra A 6 6 7 6 6,25
Muestra B 6 6 6 6 6,00
Muestra C 4 3 4 4 3,75
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Continuacidn del resultado de la evaluacion sensorial realizada para la mermelada de arandano con membrillo

JUECES COLOR OLOR SABOR TEXTURA  PROMEDIO
11 Muestra A 6 6 6 7 6,25
Muestra B 5 5 5 6 5,25
Muestra C 5 4 4 4 4,25
12 Muestra A 6 6 5 7 6,00
Muestra B 5 5 5 6 5,25
Muestra C 4 3 4 4 3,75
13 Muestra A 6 6 6 7 6,25
Muestra B 4 5 5 5 4,75
Muestra C 4 4 4 3 3,75
14 Muestra A 6 6 7 6 6,25
Muestra B 5 4 5 5 4,75
Muestra C 4 6 4 4 4,50
15 Muestra A 7 6 6 6 6,25
Muestra B 5 4 5 4 4,50
Muestra C 4 4 5 5 4,50
16 Muestra A 6 5 6 6 5,75
Muestra B 4 5 6 6 5,25
Muestra C 4 5 4 4 4,25
17 Muestra A 7 6 6 7 6,50
Muestra B 5 5 5 6 5,25
Muestra C 4 4 4 5 4,25
18 Muestra A 6 7 6 6 6,25
Muestra B 5 5 6 5 5,25
Muestra C 4 4 5 5 4,50
19 Muestra A 6 6 6 7 6,25
Muestra B 6 5 5 5 5,25
Muestra C 6 6 6 6 6,00
20 Muestra A 6 6 7 6 6,25
Muestra B 4 5 5 5 4,75
Muestra C 5 5 5 6 5,25
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Continuacidn del resultado de la evaluacion sensorial realizada para la mermelada de arandano con membrillo

JUECES COLOR OLOR SABOR TEXTURA  PROMEDIO
21 Muestra A 7 6 7 6 6,50
Muestra B 5 5 5 5 5,00
Muestra C 5 4 5 5 4,75
22 Muestra A 6 6 6 6 6,00
Muestra B 5 4 5 5 4,75
Muestra C 5 5 5 5 5,00
23 Muestra A 6 6 6 6 6,00
Muestra B 5 5 5 6 5,25
Muestra C 5 5 5 5 5,00
24 Muestra A 6 6 6 7 6,25
Muestra B 5 5 4 5 4,75
Muestra C 4 5 5 4 4,50
25 Muestra A 6 6 7 7 6,50
Muestra B 5 5 5 5 5,00
Muestra C 5 4 4 5 4,50
26 Muestra A 6 6 7 5 6,00
Muestra B 5 4 5 6 5,00
Muestra C 5 5 4 5 4,75
27 Muestra A 6 6 7 7 6,50
Muestra B 4 5 4 6 4,75
Muestra C 4 5 4 4 4,25
28 Muestra A 6 6 7 7 6,50
Muestra B 5 4 6 5 5,00
Muestra C 5 5 5 4 4,75
29 Muestra A 6 6 7 7 6,50
Muestra B 5 5 5 5 5,00
Muestra C 5 4 5 5 4,75
30 Muestra A 7 6 7 7 6,75
Muestra B 5 4 5 5 4,75
Muestra C 5 4 5 4 4,50

De la tabla 10 podemos comentar que existe una preferencia de parte de los 30 jueces

consumidores por la formulacion A, seguida de la B y por altimo la C
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4.3.1 Resultados de la prueba de Fischer

Para la prueba de Fisher se calcularon los promedios de las puntuaciones de los jueces
de los cuatro factores (color, olor, sabor y textura) de las tres muestras de la mermelada

de ardndano con membrillo

Tabla 11

Promedio de las puntuaciones de los jueces consumidores

Jueces Muestra A MuestraB  Muestra C Total
1 5,75 5,25 5,00 16,00
2 5,75 5,50 4,50 15,75
3 6,25 5,25 4,50 16,00
4 6,25 3,75 4,50 14,50
5 6,50 5,50 5,25 17,25
6 6,00 4,25 3,75 14,00
7 6,50 6,00 4,25 16,75
8 6,00 4,50 4,00 14,50
9 5,75 4,50 4,00 14,25
10 6,25 6,00 3,75 16,00
11 6,25 5,25 4,25 15,75
12 6,00 5,25 3,75 15,00
13 6,25 4,75 3,75 14,75
14 6,25 4,75 4,50 15,50
15 6,25 4,50 4,50 15,25
16 5,75 5,25 4,25 15,25
17 6,50 5,25 4,25 16,00
18 6,25 5,25 4,50 16,00
19 6,25 5,25 6,00 17,50
20 6,25 4,75 5,25 16,25
21 6,50 5,00 4,75 16,25
22 6,00 4,75 5,00 15,75
23 6,00 5,25 5,00 16,25
24 6,25 4,75 4,50 15,50
25 6,50 5,00 4,50 16,00
26 6,00 5,00 4,75 15,75
27 6,50 4,75 4,25 15,50
28 6,50 5,00 4,75 16,25
29 6,50 5,00 4,75 16,25
30 6,75 4,75 4,50 16,00

Total 186,50 150,00 135,25 471,75
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De la tabla 11 podemos comentar que, de los promedios de los jueces consumidores,

se aprecia una mayor aceptacion de la formulacion A

A continuacion, se describe los pasos y el resultado obtenido para el disefio bloque

completamente al azar (D.B.C.A) aplicando la prueba de Fisher al 5%

Hipotesis

Ho: Las muestras de las mermeladas de arandano con membrillo A, B y C tienen la

misma aceptacion

Hi: Al menos una muestra de la mermelada de arandano con membrillo tiene

aceptacion diferente

Ho: Las puntuaciones del analisis sensorial de los jueces son iguales

H1: Las puntuaciones del analisis sensorial de los jueces son diferentes

Nivel de significacion

a=0.05
Estadistica
CMTR CMJUEZ
Fo=—— Fo= ————
CMRE CMRE

Factor de correccion

C= 2472756
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Suma de cuadrados totales
; W ; W ; 2
SCT = " (MAj)"+ " (MBj)”+ > (MCy)" - C
i i i
SCT = 62306

Suma de cuadrados de los tratamientos (muestras)

"Z Ma))” +
)

W1

’Z MB)) = "Z MC))
ST ) T

\ 4 _c

SCTRAT = .

SCTRAT = 46.404

Suma de cuadrados de los bloques (Jueces)

) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
1671575 =16 <145 <1725 « 14"+ 1675 < 145 = 1425 - 16" .
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
1575 215 21475 £ 155 <1525 15257 < 16 = 16 = 175+ 1625
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 |
+ 16257 + 15757 £ 1625 + 15507+ 16" + 1575 + 155 + 1625+ 1625 = 16 )
3

-C

SCIUEZ =

SCrupz = 6223

Suma de cuadrados del residuo

SCResiduo = SCT — (SCrraT + SCyEZ)

5 CREEidUD =9.679
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Cuadro de ANVA del diseiio bloque completamente al azar

F.V SC GL CM Fc F tabla
TRATAMIENTO 46.404 2 23.202 139.035 3.156
JUECES 6.223 29 0.215 1.286 1.663
ERROR 9.679 58 0.167
TOTAL 62.306 89

De la prueba de Fisher se concluye que:

Para las muestras:

Dado que Fc = 139.035 > F tabla = 3,156 se rechaza Ho y se concluye que

existe diferencia significativa entre las tres muestras analizadas

Para los jueces:

Dado que Fc = 1,286 < F tabla 1,663 se acepta Ho y se concluye que no existe

diferencia significativa entre las puntuaciones de los jueces.

Por lo tanto, se debe realizar una prueba puntual para identificar las muestras

que son diferentes.

4.3.2 Prueba de Duncan

Hipotesis
Ho - XMA = X\VIB
H, : XA = *MB
Ho - XMA = XMIC
H, - XA = XMC
Ho : XMB = XMC

Hy - X\ * X



Nivel de significacion

a=0.05

Desviacion estandar de los promedios

CME
&x

Valores tabulares de amplitud estudiantizada significativa de Duncan (AES(D)

amplitud limite de significacion de Duncan ALS(D)

ax = 0.075

Valores dep
2 3
AES(D) 2831 2978
0,075
ALS(D) 0,212 0,223

Ordenando los promedios de las muestras

4.508

5.0

6.217
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Las comparaciones y decision de la prueba fueron:

Comparaciones Diferencias ALS(D) Decision

" -1 6.217 - 4.508 = 1,709 0.223 Se rechaza Ho
-1 6.217-5,0 =1.217 0.212 Se rechaza Ho
-1 5.0-4.508 = 0.492 0.212 Se rechaza Ho

De los resultados de la prueba de Duncan se concluye que existe diferencia entre las

comparaciones de las tres muestras

Para determinar cuél es la mermelada que tuvo mayor aceptacion se aplicara una

prueba de medias entre las muestras A y B que obtuvieron los mayores puntajes.
4.3.3 Prueba de medias
1 Hipotesis
H, - HMaA = HMB
Hy - PMA > HMB
2 Nivel de significacién
a=0.05

3 Estadistico de prueba
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(30 — 1)-vari + (30 - 1)-vari
Var. = \ j 131'131123}1& Y ) ‘fEﬂEIlZE},r[B "i,-'ar': _ [:]]__16

c
ﬂl—ﬂ‘}—2

(mean(MA) — mean(MB))
tk =
Var. Var.

Ill ik

e — 12.333

Valor del criterio

T tabla = 2001

Decision

Dado que Tk = 12.333 >T tanla = 2,001  Se rechaza Ho

De los resultados del analisis sensorial se concluye que la Muestra A tiene

mayor aceptacion que las muestraB Y C
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V ~ CONCLUSIONES

e La formulacién optima es la siguiente: Arandano 18.13%, membrillo 27.10%,
azucar 45.32% -, agua 9.06%, &cido citrico 0,20% y sorbato de potasio 0,10%

e Los pardmetros de procesamiento fueron: Para la formulacién optima Brix inicial
32 Brix final 61, para 20 minutos de coccion a las temperaturas de ebullicidn.

e Del andlisis sensorial las puntuaciones mas altas fueron para la formulaciéon A
(186.5), seguida de la formulacién B (150) y la formulaciéon C (35.5) se evaluo el

color, olor, sabor y la textura.

VI RECOMENDACIONES

Realizar trabajos de investigacion con otros tipos de frutas.
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