AN

RaS ST es

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y SENSORIAL DE
UNA JALEA DE MANZANA (Malus domestica) Y

MUCILAGO DE CACAO (Theobroma cacao)
TRABAJO EXPERIMENTAL

Trabajo de titulacién presentado como requisito para la
_ obtencidn del titulo de
INGENIERA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

) AUTOR
RODRIGUEZ CEDENO CORINA ALEXANDRA

) TUTOR
BLGO. MARTINEZ VALENZUELA GUSTAVO PhD.

MILAGRO - ECUADOR

2021



Yo,

exigidos por la Universidad Agraria del Ecuador; por lo tanto se aprueba la

. : .\‘. 2 § <45 “;."..
Ral ST e v dad

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

APROBACION DEL TUTOR

BLGO. GUSTAVO MARTINEZ VALENZUELA PhD., docente de la
Universidad Agraria del Ecuador, en mi calidad de Tutor, certifico que el presente
trabajo de titulacion: CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y SENSORIAL DE
UNA JALEA DE MANZANA (Malus domestica) Y MUCILAGO DE CACAO
(Theobroma cacao) realizado por la estudiante RODRIGUEZ CEDENO CORINA
ALEXANDRA; con cédula de identidad N° 0918846734 de la carrera INGENIERIA
AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL, Unidad Académica Milagro, ha sido

orientado y revisado durante su ejecucién y cumple con los requisitos técnicos

presentacion del mismo.

Atentamente,

BLGO. MARTINEZ VALENZUELA GUSTAVO PhD

DOCENTE

Milagro, 08 de junio del 2021



~ '»«';»p‘:‘»{ /
UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

APROBACION DEL TRIBUNAL DE SUSTENTACION

Los abajo firmantes, docentes designados por el H. Consejo Directivo como
miembros del Tribunal de Sustentacion, aprobamos la defensa del trabajo de
titulacion: “CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y SENSORIAL DE UNA JALEA
DE MANZANA (Malus domestica) Y MUCILAGO DE CACAO (Theobroma cacao)”,
realizado por la estudiante RODRIGUEZ CEDENO CORINA ALEXANDRA, el

mismo que cumple con los requisitos exigidos por la Universidad Agraria del

Ecuador.
Atentamente,
Dr. Arcos Ramos Freddy
PRESIDENTE
Ing. Flores Cristian M.Sc. Ing. NUfiez Rodriguez Pablo, M.Sc.
EXAMINADOR PRINCIPAL EXAMINADOR PRINCIPAL

Blgo. Martinez Valenzuela Gustavo PhD.
EXAMINADOR SUPLENTE

Milagro, 08 de junio de 2021



Dedicatoria

La presente tesis esta dedicada a Jehovéa Dios, ya
que gracias a €l he logrado concluir mi carrera.

A mi amado esposo Alvaro Jara Burgos por sus
palabras y confianza, por su amor y brindarme el
tiempo necesario para realizarme profesionalmente y
por creer en mi capacidad, aunque hemos pasado por
momentos dificiles siempre ha estado brindandome
sSu comprension, carifio y amor.

A mis amados hijos Ezequiel y Sebastian por ser
mi fuente de motivacion e inspiracion para poderme
superar cada dia mas y asi poder luchar para que la
vida nos depare un futuro mejor.

A mis amados padres, porque ellos siempre
estuvieron a mi lado brindandome su apoyo y sus
consejos para hacer de mi una mejor persona y
hermanos quienes con sus palabras de aliento no me
dejaban decaer para que siguiera adelante y siempre
sea perseverante y cumpla con mis ideales.

A mis compaferos y amigos presentes, quienes
sin esperar nada a cambio compartieron su
conocimiento, alegrias y tristezas y a todas aquellas
personas que durante estos cinco afios estuvieron a
mi lado apoyandome y lograron que este suefio se

haga realidad.



Agradecimiento

En primera instancia agradezco a la Universidad
Agraria del Ecuador a mis docentes, personas de
gran sabiduria quienes se han esforzado por
ayudarme a llegar hasta la meta obtenida.

El proceso no fue facil, pero gracias al deseo de
aprender y la dedicacion que los ha regido, he logrado
importantes objetivos, culminando con éxito el
desarrollo de la tesis, alcanzando el afable titulo

profesional.



Autorizacién de Autoria Intelectual

Yo RODRIGUEZ CEDENO CORINA ALEXANDRA, en calidad de autora del
proyecto “CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y SENSORIAL DE UNA JALEA
DE MANZANA (Malus domestica) Y MUCILAGO DE CACAOQO (Theobroma cacao)”
realizado para optar el titulo de INGENIERA AGRICOLA MENCION
AGROINDUSTRIAL, por la presente autorizo a la UNIVERSIDAD AGRARIA DEL
ECUADOR, hacer uso de todos los contenidos que me pertenecen o parte de los
que contienen esta obra, con fines estrictamente académicos o de investigacion.
Los derechos que como autora me correspondan, con excepcion de la presente
autorizacion, seguiran vigentes a mi favor, de conformidad con lo establecido en
los articulos 5, 6, 8; 19 y demas pertinentes de la Ley de Propiedad Intelectual y su

Reglamento.

Milagro, 08 de junio del 2021

RODRIGUEZ CEDENO CORINA ALEXANDRA
C.1. 0918846734



indice general

APROBACION DEL TUTOR ..ottt ettt eaeane e 2
APROBACION DEL TRIBUNAL DE SUSTENTACION ......coccooviieeieeiececeeie e, 3
DBUICATO T ettt 4
F o =T =T oa 1o 01 =] oL (o PP PP PP 5
Autorizacion de Autoria Intelectual ...........c..eeeviiiiiiiiii e 6
INAICE GENETAI ..., 7
INAICE @ tADIAS .....eeeeeeee e 10
INAICE @ FIGUIAS ...veeeeeee et 11
ST U =T o PP 13
LY 0151 4 = Lo S PP PPPPPPPPPPPPP 14
I ] 4 o Yo 1F o o Fo ] o DO PP PR 15
1.1 Antecedentes del problema.............uuuiiiiiiiiiiiiii 15
1.2 Planteamiento y formulacion del problema .......ccccccooiiiiiiiiiiie 16

1.2.1 Planteamiento del problema ........cccccoiiii 16

1.2.2 Formulacion del problema ........cc.eueeeiiiiiiiiee e 16
1.3 Justificacion de [ainvestigacion ..o 16
1.4 Delimitacion de 1a invVestigacCion ..........coooiiiiiiiiiiieeee e 17
1.5 ODJEtIVO GENETAI .....uiiiiiiiiiii e 17
1.6 ODJetiVOS ESPECTTICOS. ..uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 17
L7 HIPOTESIS ittt 18
2. MAICO TEOTICO oo 19
2.1 EStado del Arte....ccoooeieeeeeeeeeeeeeeeee 19
2.2 BASES TBOTICAS oo e et 21

2 T O Y o - T 1 21



2.2.2 Pardeamiento eNZIMALICO. .....ccoooiiiiiiiiiiiiiiee e 27
2. 2.3 MANZANG. ...t 27
2.2.4 El elaborado jalea..........ccoovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie 30
2.3 MArCO 1€QAI ... 31
2.3.1 Norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2825 2013:11..........ccccuvveeeennnn. 31
2.3.2 Plan Nacional toda una vida 2017-2021...........ccovveieieiiieiieiieiiiiieeeeeeeeen, 31

2.3.3 Segun la Constituciéon de la Republica del Ecuador en el art 52

seccidon novena personas usuarias y Consumidoras. .....cccccoveevvvveeeeeeeeeennnnns 32
2.3.4 Ley organica del régimen de la soberania alimentaria...................... 32
3. MaterialeS Y MELOAOS ....uuiiiiiieeiiiiiit et a e e e 33
3.1 Enfoque de [ainvestigacion ...........uueiiiieeiiiiiiiiieeeeeee e 33
3.1.1 Tip0 de iNVESTIGACION . ..uuiiiiiiieeeie it 33
3.1.2 DiSef0 de iNVESTIJACION ....coviiiieiiiiiiiiiiieeee e 33
02 |V 1= (Yo Fo ] o Yo | - NSRS 33
3.2.1Variables ... 33
3.2.2 TratAmMIENTOS ..cciiiiiiiiiiiiieeieee ettt 34
3.2.3 Disefio experimental ... 35
3.2.4 ReCOIECCION A€ A0S ...uuveiiiiiiieeeeieitie e 35
3.2.5 ANAliSiS €StadiStICO....ccvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 42
4. RESUITATOS ..o 43

4.1 Elaboracién de seis tratamientos de jalea de manzana con mucilago de
cacao para identificar el de mayor calidad sensorial..........ccccccovviieeiiiiiininnnnnn. 43
B.2. 0 PH. oot 44

4.2, 2 GradOS BriX. oo e 44



4.3 Composicién nutricional y carga microbioldgica en el tratamiento de

Mayor aceptacion SENSONIAl ........oouuuiiiiiiiie e 45
D DISCUSION i 47
LI 0T o o 11 S o o 1= PR 49
A 2 C=ToTo] o 0 T=T gL FoTod To] g 1= PR 50
8. Bibliografia......cccoe e 51
S B N 1= 01 PP 57
9.1 Anexo 1. TablahedOniCa ........ccccoeeeeeiieee e 57
9.2 Anexo 2. ComposSiCioN NUEFCIONAL.........oooiiiiiiiiiiiiiee e 58
9.3 Anexo 3. Datos estadiStiCOS......ccceeeeeeeeii i, 59
9.4 Anexo 4. Andlisis de varianza ..........ccccceeeeee e 66

9.5 Anexo 5. Gréaficos estadisticos de los atributos de la jalea de manzanay

MUCTHAGO B CACAD ...ttt 68
9.6 Anexo 6. Andlisis fisicoquimicos, resultadosS.........ccccceeeeeiiii e, 71
9.7 Anexo 7. Muestras fotogréaficas de [0S procesos ........ccccvveeeeeeieeeniiinnnnee. 77

9.8 ANEXOD 8. ANEXO INEN ... e 88



10

indice de tablas

Tabla 1. Detalle del factor A ... 35
Tabla 2. Detalle del factor B..........eeoiiiiieiee e 35
Tabla 3. Detalle de las combinaciones factoriales ............cccoooeveeiiiiiiiiiiinneeenn. 35
Tabla 4. Andlisis de varianza (ANAEVA)............uuuuurrrurmimmmniriiiniiiinennne.. 43
Tabla 5. Andlisis de varianza de |0s seis tratamientos..............c..evvvveeeeninennnnnnn. 44
Tabla 6. Proporcion de iones de hidrogeno en los seis tratamientos............... 45
Tabla 7. Grados Brix en l0s seis tratamientoS..........ccvvveeviviiiiiieeeeeeeeiiinn e 45
Tabla 8. Informacion NULFCIONAL...............uuuuiriiiiiiiiiiii s 46
Tabla 9. Carga microbiana de la muestra sensorialmente mejor evaluada...... 47
Tabla 10. Composicion nutricional de la manzana...............cccvvvvvevnnneennnnnnnnnnn. 59

Tabla 11. Datos estadisticos del analisis sensorial de la jalea de manzana y

(a1 o] F=To [o o (= or=Tox= o 1N PRSP 60
Tabla 12 . Andlisis de varianza - atributo COlOr.................evuviriiiiiiiiiiinans 67
Tabla 13. Andlisis de varianza - atributo OlOr ...............uuvveviiiiiiiiiiiiaaens 67
Tabla 14. . Andlisis de varianza - atributo sabor .............cccccvviviiiiiiineins 68

Tabla 15. Anélisis de varianza - atributo teXtura ........ccoeeveeeeeeie e, 68



de cacao

11

indice de figuras

Figura 1. Flujograma seguido en la elaboracion de jalea de manzana y mucilago
(0 [ o= L= o JAN PP 38
Figura 2. Formato de evaluacion entregado a los jueces no entrenados......... 58
Figura 3. Gréfico estadistico - atributo COIOr...............uveeiiiiieiiiiieee e, 69
Figura 4. Gréfico estadistico - atributo 0lOr ...........ccevviiiiiiiiiii e 69
Figura 5. Gréfico estadistico - atributo Sabor ............cccovviiiiiiiiiiieceee e 70
Figura 6. Gréfico estadistico - atributo teXtura ............cocvveeeeiiiieee e 70
Figura 7. Gréfico estadistico comparativo de los tratamientos......................... 71
Figura 8. Analisis fisicoquimico del tratamiento mejor evaluado de la jalea de
manzana y MUCilago de CACAO. ........c.uuuiiiiiiiee e 72

Figura 9. Andlisis de composicion nutricional de la jalea de manzana y mucilago

Figura 10

Figura 11.
Figura 12.
Figura 13.
Figura 14.
Figura 15.
Figura 16.
Figura 17.
Figura 18.
Figura 19.
Figura 20.

Figura 21.

.......................................................................................................... 73
. Andlisis Microbioldgico de jalea de manzanay mucilago de cacao...74
Etiqueta nutricional de la jalea de manzana y mucilago de cacao.. 75
Andlisis de acidez de la jalea de manzana y mucilago de cacao.... 76
Tiempo de vida util de la jalea de manzana y mucilago de cacao .. 77
Mucilago de cacao Nacional ............c.c.uueeeeiieeiiiiiiiiiiiiieeee e 78
Mucilago de cacao CCN - 51 ........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiiiieieiaieees 79
Pesado de la manzana .............oeuuviiiiii e 80
Tratamiento @lbl.......cooovuiiiiiiiii e 81
Tratamiento @lb2.........oouuviiiiiie e 82
Tratamiento @2DL.......cooovvieiiiii e 83
Tratamiento @2D2........ooovveiiiiiiee e 84
Tratamiento a3D1........coovviiiiiiiiiiiiiiii 85



Figura 22. Tratamiento a3b2...........cooooiiiii i 86
Figura 23. Producto terminado..........coooeeeiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 87
Figura 24. AnAliSIS SENSOMIAl ......cooiiiiiiiiiiiiiiiee e 87

Figura 25. Panel Sensorial ... 88



13

Resumen
El mucilago de cacao presenta cualidades organolépticas excepcionales,
relacionadas con un sabor suave y tropical, por su parte, la manzana es una de las
frutas mas reconocidas para la elaboracion de jaleas y mermeladas, entre otros
subproductos. En este trabajo de investigacion se efectué una caracterizacion
sensorial y fisicoquimica sobre una jalea de manzana y mucilago de cacao
proveniente de dos fuentes (cacao tipo nacional y variedad CCN51). El analisis
sensorial (efectuado por un panel de 30 catadores) determiné la combinacién aib:
(50 % de mucilago de cacao CCN51, 30 % de manzana y 20 % de azlcar) como
el tratamiento con mejores caracteristicas organolépticas, esta también resultd
estadisticamente diferenciada de los demas. Los andlisis fisicoquimicos mostraron
que el mucilago de cacao otorga caracteristicas similares en pH y °Brix a las jaleas
convencionales. Todas las caracteristicas se encuentran dentro los limites
detallados en la normativa legal vigente (NTE INEN 2825 2013:11). Los resultados
obtenidos, indicaron que el mucilago de cacao influye en las caracteristicas
fisicoquimicas y bromatolégicas de la jalea, generando menores porcentajes de
carbohidratos totales y azucares en relacion de las jaleas comerciales. De otra
parte, los andlisis microbioldgicos realizados para determinar la vida Gtil de la jalea
mejor valorada sensorialmente reportaron una vida de 30 dias y el cumplimiento

con lo establecido por la normativa legal vigente INEN 2825 2013:11.

Palabras clave: Cacao, jalea, manzana, mucilago, INEN 2825 2013:11.
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Abstract
The cocoa mucilage has exceptional organoleptic qualities, related to a mild and
tropical flavor, for its part, the apple is one of the most recognized fruits for the
production of jellies and jams, among other by-products. In this research work, a
sensory and physicochemical characterization was carried out on an apple jelly and
cocoa mucilage from two sources (national type cocoa and CCN51 variety). The
sensory analysis (carried out by a panel of 30 tasters) determined the alb2
combination (50% CCN51 cocoa mucilage, 30% apple and 20% sugar) as the
treatment with the best organoleptic characteristics, this was also statistically
different from the the rest. Physicochemical analyzes showed that cocoa mucilage
provides similar characteristics in pH and ° Brix to conventional jellies. All the
characteristics are within the limits detailed in the current legal regulations (NTE
INEN 2825 2013: 11). The results obtained indicated that the cocoa mucilage
influences the physicochemical and bromatological characteristics of the jelly,
generating lower percentages of total carbohydrates and sugars in relation to
commercial jellies. On the other hand, the microbiological analyzes carried out to
determine the useful life of the best sensory valued jelly reported a life of 30 days
and compliance with the provisions of current legal regulations INEN 2825 2013:

11.

Keywords: Cocoa, jelly, apple, mucilage, INEN 2825 2013: 11.
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1. Introduccién
1.1 Antecedentes del problema

El aprovechamiento de los componentes de la mazorca del cacao por parte de
los productores agricolas ecuatorianos es solo del 10 %, debido a que Unicamente
se considera a la semilla como el producto de mayor valor. EI mucilago que se
encuentra rodeando el fruto regularmente es desechado ya que presenta un alto
indice fermentativo (Fajardo, 2019).

En otro contexto, la manzana es uno de los frutos con mayor consumo a nivel
mundial, identificAndose diversas variedades. Este fruto otorga nutrientes
potenciales a la salud de los consumidores. La cosecha de manzanas en el
Ecuador inicia en el mes de marzo hasta el mes de junio, se cultiva principalmente
en las regiones frias o templadas tales como las provincias de Tungurahua,
Cotopaxi, Azuay, Chimborazo y Cafar (Espinoza M. , 2017). Estudios han
reportado que en el Ecuador el consumo de manzanas per capita es de 5 kg
anuales aproximadamente (ProEcuador, 2019).

El creciente interés en generar productos innovadores utilizando subproductos
de las agroindustrias, permite la oportunidad de desarrollar una jalea a base del
mucilago del cacao. La provincia del Guayas es considerada una zona cacaotera,
dentro de ella, el Cantén Milagro, cuenta con alrededor de 78.049 hectareas de
cacao, esparcidas entre haciendas y fincas donde se cultivan distintos tipos de la
especie, tales como trinitarios, nacionales y el clon CCN-51. Ello indica que la
materia prima para crear productos innovadores a base de cacao no es escasa en

el referido canton (Fuentes, 2018).
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1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

El mucilago (o pulpa) que se encuentra de forma gelatinosa cubriendo la
almendra del cacao es considerado un subproducto que en el pais no es
comunmente aprovechado. Ello origina un desperdicio desmedido de esta materia
prima que se puede utilizar como principal componente en la fabricacion de
mermeladas, jaleas y otros. En 800 kg de semillas frescas de cacao se encuentra
un aproximado de 40 litros de pulpa o mucilago. Uno de los motivos por el que se
desecha el mucilago es por la fermentacién de las semillas del cacao, ya que los
productores prefieren comercializar la pepa seca y no realizar otro tipo de ingreso
econémico a base de cacao, ya sea por falta de conocimiento o por el poco interés
en emprender en otras areas como lo es en la industria.

1.2.2 Formulacién del problema
¢ Qué caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales, nutricionales y microbiologicas
genera la combinacion de manzana y mucilago de cacao en jalea?

1.3 Justificacion de la investigacion

El presente trabajo est& centrado en el aprovechamiento del mucilago de cacao
Esta pulpa esta compuesta por células de caracteristica esponjosa las cuales
contienen 10 a 13 % de azucares, 2 — 3 % de pentosas, 2 % de acido citrico, 1 %
de pectinas y sales (Aguilar, 2018).

Las principales propiedades que la manzana tiene son el alto contenido de fibras,
vitaminas de los grupos B y C, antioxidantes. Esta ultima propiedad ha demostrado
gue el consumo de la manzana es beneficioso para la prevencion en el desarrollo
de ECV (infarto agudo de miocardio y enfermedades cerebro vascular), por su

contenido fenoles y flavonoide, por lo que los estudios epidemioldgicos han
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mostrado que la fruta en cuestion tiene grandes beneficios para la salud humana
(Palomo, Antonio, Moore, Quilodran, y Neira, 2010).

En base a lo planteado se considerd importante realizar esta investigacion con
el propésito de que los productores cacaoteros y los habitantes del Cantén Milagro
conozcan los beneficios y valores nutricionales que brinda el mucilago de cacao, y
se optimice el empleo de este recurso en un nuevo derivado.

1.4 Delimitacion de la investigacion

e El trabajo experimental se efectué entre octubre del 2020 y abril del 2021 en la
planta piloto de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Agraria del
Ecuador, canton Milagro, provincia del Guayas. Parte de los resultados se
obtuvieron con la participacion de un panel sensorial compuesto por 30 jueces no
entrenados.

1.5 Objetivo general

Evaluar en términos fisicoquimicos y sensoriales la elaboracion de una jalea de

manzana con mucilago de cacao.
1.6 Objetivos especificos
e Elaborar seis tratamientos de jalea de manzana con mucilago de cacao
para identificar el de mayor aceptacion mediante un panel de evaluacién
sensorial.
e Analizar las caracteristicas fisicoquimicas (pH y °Brix) de todos los
tratamientos elaborados.
e Determinar la composicion nutricional y carga microbiolégica en el

tratamiento de mayor aceptacion sensorial.
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1.7 Hipotesis
Al menos una de las combinaciones manzana-mucilago de cacao probadas
reune caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales, nutricionales y microbiolégicas,

acordes a la norma NTE INEN 2825:2013-11
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2. Marco tedrico

2.1 Estado del arte

Espin (2012) usoé la zanahoria amarilla (Daucus Carota) para, en una mezcla con
manzana, elaborar una mermelada. Empled un disefio factorial 3 x 3, definiendo
como factores la cantidad de zanahoria y el tipo de manzana utilizada; obtuvo asi
un total de nueve tratamientos. Valord caracteristicas organolépticas (color, olor,
sabor y textura) para determinar el tratamiento de mayor aceptacién sensorial,
efectu6 analisis fisicoquimicos y de tiempo de vida util al tratamiento mejor
evaluado. Se encontraron diferencias significativas al 5 % de probabilidad entre los
tratamientos, identificando como mejor formulaciéon de mermelada de manzana y
zanahoria amarilla a la mezcla elaborada con 330 g de manzana madura y 500 g
de zanahoria amarilla. El resultado de los analisis fisicoquimicos para pH fue de
3.20 a 3.80, los sélidos solubles fueron de 64.50 a 69.50 ° Brix y acidez titulable de
1,28 a 1,62. El andlisis de tiempo de vida util al tratamiento mejor evaluado
demostrd que no existe proliferacion de hongos y levaduras en 45 dias, se logro
establecer que el tiempo de vida util era de cuatro meses aproximadamente.

Vallejo et al. (2016) evaluaron tres formulaciones para la elaboracién de jalea a
base de mucilago de cacao y posteriormente valoraron sus caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y microbiolégicas. Utilizaron dos variedades de cacao
(Nacional y CCN-51) y tres formulaciones de azucar con pectina (35, 40 y 45% de
azucar y 0.5% de pectina). Los resultados obtenidos indican que el contenido de
°Brix de la jalea se encontraba entre 64 y 67 °Brix, 0,52 y 1.18 % de acidez. En la
evaluacion sensorial se determin6 que las muestras presentaban un ligero olor a
cacao y un poco de acidez procedente del mucilago y sabor dulce, identificandose

como mejor tratamiento el de la interaccion de mucilago CCN-51 + 0.5 % de pectina
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+ 40 % de azlcar. Las jaleas obtenidas se mantuvieron estables
microbioldégicamente, en rangos que estaban dentro de lo permitido por la
normativa NTE INEN 0415:88.

Pinedo (2002), elaboré una jalea a partir del exudado de cacao. Evalué la
estandarizacion de la mezcla tomando como referencia proporciones del exudado:
azucar (2: 0,8y 2:1,2) y pH (3,2; 3,6); comparandolas con proporciones de cacao
de un testigo preestablecido: azucar (2:1) y pH (3,4). Realiz6 un andlisis sensorial
tomando en cuenta los atributos aroma, color, consistencia y acidez. Los resultados
se valoraron estadisticamente mediante el Método Superficie de Respuesta (MSR)
y con el Disefio Compuesto Central, en donde se determiné que la estandarizacion
Optima fue de una proporcion de 2 exudado y 1,050 de azlcar; y un pH de 3,71.
Los resultados de pH, é&cidos solidos solubles, acidez titulable y azucares
reductores se sometieron al Disefio Completo al Azar (DCA) y para la significancia
se empled la prueba de Tukey al 5%. Tras los analisis estadisticos se encontrd
que no existio variacion significativa en los 90 dias de almacenamiento, en el pH y
en el contenido de solidos solubles. Hubo variacion estadistica en la acidez titulable
y azucares reductores. Al evaluar el contenido microbiano durante los 90 dias, se
notd que no hubo variacion en el almacenaje durante este periodo.

Rivera (2019), en base a su investigacion en la que aplico mucilago de cacao a
bebidas y postres mediante distintas técnicas manifiesta que, este mucilago
presenta un color ambar al ser retirado de la cascara, textura suave, fibrosa, sabor
tropical, acido, dulce, astringente y olor afrutado y ligeramente a cacao. Luego de
realizar diversas comparaciones entre el cacao nacional y el CCN-51, indica que

este Ultimo aporta mejor sabor y aroma a las diferentes recetas elaboradas, a
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diferencia del cacao nacional que cuenta con menor porcentaje de mucilago y
caracteristicas organolépticas menos aceptables.

Rivera (2019) utiliz6 el mucilago de cacao en una conserva a la que le adicion6
banano, en su investigacion indica que el mucilago de cacao tiene un peso
molecular muy elevado (200.000g/mol), siendo desconocida su estructura
molecular completa. Sin embargo, detalla que esta sustancia viscosa esta
conformada principalmente por polisacéridos celuldsicos en similares proporciones
gue las pectinas y gomas. Las muestras estudiadas por el autor presentaron 12 %
de sacarosa, 1.5 % de pectinay 1 — 2 % de acido citrico lo que favorecio la
produccion de diferentes conservas mejorando notablemente las propiedades
organolépticas de estas.

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Cacao.

2.2.1.1 Historia del cacao.

Segun Guaman (2007) Carl von Linne fue quien clasificé el arbol de las semillas
de cacao por primera vez, otorgandole el nombre cientifico Theobroma cacao L.
Este arbol procede de la regibn amazdnica y ha sido identificado en la cuenca alta
del rio Amazonas que comprende los paises Ecuador, Colombia, Brasil, Pert y
Bolivia.

2.2.1.2 Cacao CCN-51y cacao nacional.

El clon CCN — 51, surgi6 luego de varios afios de trabajo de Don Homero Castro
quien logro seleccionar una cantidad considerable de hibridos durante 1960 en su
finca “Teobroma” ubicada en el cantén Naranjal. La Asociacion Nacional de
Exportadores de Cacao (ANECACAO, 2009) menciona que dichos hibridos

contaban con las caracteristicas deseadas por parte de los productores de cacao
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de la region, dando lugar a la clonacion de algunos de ellos a los que los nombro
con las siglas CCN-51 cuyo significado es “Coleccion Castro Naranjal”.

El rendimiento de esta variedad es méas alto comparado con el Criollo o Nacional,
si se le da un manejo adecuado desde la siembra hasta el secado del grano;
ademas este clon puede ser utilizado como cacao de calidad para la elaboracion
de chocolate. Su indice de semilla es de 1.54 gramos y posee un alto contenido de
grasa, lo que le permite ser adecuado para la extraccion de manteca. Estas
caracteristicas contribuyen a la expectativa de un alto rendimiento industrial (L6pez,
2016).

2.2.1.3 Caracteristicas principales del cacao CCN-51y cacao nacional.

Los dos tipos de cacao mas importantes que se cultivan en Ecuador son el cacao
fino o de aroma conocido como “Nacional” (con sus diferentes variedades) y el clon
de cacao corriente denominado CCN-51, los cuales presentan caracteristicas
marcadamente diferentes, particularmente en cuanto a rendimiento, edad de
madurez productiva, resistencia a enfermedades y calidad del grano para su uso
posterior. La Escuela de Negocios de la Espol (ESPAE, 2016) menciona que, Si
bien las cifras de rendimientos tienen una alta variabilidad al depender de
condiciones particulares como manejo, tipo de suelo, etc., en general se considera
que la productividad de la variedad “CCN-51" es varias veces mayor a la que
muestra la variedad “Nacional”’, teniendo ademas las ventajas de iniciar su
produccion a menor edad y de tener mayor resistencia a las enfermedades tipicas
del cultivo. No obstante, las caracteristicas del “CCN-51" (como su acidez y
astringencia) hacen que sea considerado como de menor calidad respecto al
“Nacional”’, cuyo particular aroma y sabor son reconocidos a nivel mundial y

demandados por los mercados de mayor exigencia.
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2.2.1.4 Produccién y rendimiento de cacao.

Se considera que en Ecuador la produccién del afio 1960 llegé a 33,000
toneladas métricas, luego el incremento de &reas de siembra en base a reparticion
de tierras baldias y de haciendas improductivas por la Reforma Agraria, aumenta
los niveles de produccioén, hasta estabilizarse al final de la década de los 80s con
producciones que fluctian alrededor de las 80,000 TM/afio, en un area aproximada
de 360,000 ha (ANECACAOQ, 2009).

Carrién (2012) menciona que para el afilo 2007 en el Ecuador existian unas
430.000 hectéreas cultivadas de cacao, de las cuales 50.000 hectéareas se
vinculaban a la produccién del clon CCN-51. De la totalidad de hectareas de cacao
cultivado en el Ecuador, unas 400.000 estarian distribuidas entre grandes,
medianos y pequefios agricultores, constituyéndose en el sustento para 80.000
familias de zonas tropicales del pais. Esto demuestra la importancia de la
produccioén de cacao en la vida de una gran cantidad de familias en el Ecuador.

Segun la Corporacion Financiera Nacional del Ecuador (CFN, 2020) para el afio
2019 a escala nacional las provincias con mayor produccion de cacao fueron Los
Rios con 116,898 hectareas cosechadas y el Guayas con 115,933 hectareas
cosechadas. Estos datos reflejan que para el afio 2019, Guayas abarco el 31% y
Los Rios el 24% de la produccidon nacional. En este mismo afio, el rendimiento
medido en toneladas métricas por hectarea para la provincia del Guayas fue de 0,8
(Tm/ha) y para la provincia de Los Rios fue de 0,6 (Tm/ha). Esto indica que en 2019
el rendimiento de los cultivos de cacao de la provincia del Guayas fue el mejor a

escala nacional.
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2.2.1.5 Variedades de cacao.

Fonseca (2019) menciona que las principales variedades de cacao que se
cultivan en el Ecuador son las variedades: nacional, forastero, CCN-51 vy trinitario.

Cacao nacional: esta variedad se cultiva solamente en el Ecuador, conocido a
nivel internacional como cacao fino de aroma, es diferenciado por presentar un
tiempo de fermentacion es relativamente corto, cuenta con calidad excepcional, el
aroma de esta variedad es tipo floral y su sabor es inigualable (Barrios, 2018).

Cacao forastero: el cacao forastero es conocido por tener la cascara rugosa y
delgada, ademas sus mazorcas por lo general son pequefias de coloracién amarilla
con punta ligeramente redonda. Es cultivado en el oriente de la cordillera de los
andes a una altitud de mil metros aproximadamente, en las regiones amazoénicas
de Perq, Bolivia, Ecuador, Colombia y Venezuela (Erazo, 2019).

Cacao CCN-51: es empleado para la produccién de semielaborados, siendo
considerado una variedad importante para la elaboracion de chocolates. La
mazorca del cacao CCN-51 es de color rojo (Espinosa, 2012).

Cacao trinitario: posee frutos anaranjados y amarillos y las almendras tienen
una coloraciéon morada cuando completa su maduracién. La calidad de las semillas
de esta variedad de cacao es considerada intermedia, debido a que es resultante
del cruce del cacao trinitario y del cacao forastero (Pérez, 2006).

2.2.1.6 Clasificacion botanica: cacao CCN-51 y cacao nacional.

Segun el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP, 2017) la
clasificacion del cacao es la siguiente:

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
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Orden: Malvales

Familia: Sterculiaceae

Género: Theobroma

Especie: Theobroma Cacao L.

2.2.1.7 Extraccion del grano.

Una vez recolectadas las mazorcas, son abiertas para exponer las semillas.
Hasta el momento en que las mazorcas sanas son partidas, los granos estan
microbiolégicamente estériles. La pulpa de la semilla es &cida y rica en azlcares,
por ende, al ser expuestas inmediatamente al ambiente, provoca es el ataque veloz
de microorganismos. Asi se inicia la fermentacion. Una vez que se ha partido la
mazorca, los granos y la pulpa se exponen a numerosas fuentes de
microorganismos (especialmente levaduras y bacterias) (Quiroz, 2009).

2.2.1.8 Mucilago de cacao.

Las semillas poseen una forma redondeada, estan recubiertas por una pulpa
aromatica procedente de los tegumentos, denominada mucilago, constituida por
células parenquimatosas de caracteristica esponjosa. La savia presente en el
mucilago esta constituida por el 10 — 13 % de azUcares, 2-3 % de pentosas, 1-2 %
de &cido citrico y 8-10% de sales. La remocion del mucilago la pulpa se da por
fermentacion o hidrolisis originada por microorganismos (Luzuriaga, 2012).

El mucilago posee una consistencia hialina, es considerado un producto
organico de origen vegetal, con peso molecular de 200.000 g/mol y con estructura
molecular desconocida. Esta conformado por polisacaridos celuldsicos con igual
porcentaje de azucares que las gomas y pectinas Fondo Nacional de

Investigaciones Agropecuarias (FONAIAP, 2000).
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Segun Braudeau (2001) la composicion del mucilago de cacao es de 80% de
agua, 10 — 15 % de fructuosa y glucosa y 0.5% de acidos principalmente citricos y
cantidades pequefias de almidon y sales. La acidez del mucilago esté representada
por la presencia de acido citrico, otorgando un medio adecuado para el crecimiento
de las levaduras. El mucilago puede contaminarse facilmente, uno de los
mecanismos de contaminacion es por el contacto con las manos de las personas
encargadas de su recoleccion o por el tipo de material que se utiliza para ser
transportado.

2.2.1.9 Composicion de la pulpa de las semillas de cacao en porcentajes en
base humeda.

De acuerdo a la base humeda de las semillas de cacao, se ha determinado la
siguiente composicién quimica: 12 % de sacarosa, pH de 3.7, 79 — 84.20 de agua,
0.09 — 0.11 % de proteina cruda, 12.5 — 15.9 % de azlcares, 11.6 — 15.32 % de
glucosa, 0.9 — 1.19 % de pectinas, 0.77 — 1.52 % de &cido citricoy 0.4 — 0.5 % de
acido citrico (Freire, 2014).

2.2.1.10 Estabilizacion del mucilago.

Esta actividad se realiza con la finalidad de inhibir la fermentacion de la pulpa
mucilaginosa ya que, esta pulpa en estado ambiental se convierte en un medio
apropiado para el desarrollo de microorganismos debido a su composicion en
azucares, acido citrico y sales minerales (Espinoza y italo, 2013).

Para evitar que se prolongue el pardeamiento enzimatico del mucilago, se
pueden utilizar dos técnicas tales como la estabilizacion empleando temperatura
por medio de vapor de agua a 92 ° C durante 60 a 120 segundos, o por
estabilizacion quimica mediante la adicion de porcentajes permitidos por el Codex

Alimentarius de acido ascorbico y metabisulfito de sodio. Mediante la prueba de
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guayacol se verifica la estabilidad del mucilago (Quimbita, Rodriguez, y Vera,
2013).

2.2.2 Pardeamiento enzimético.

El pardeamiento enzimatico producido por las enzimas polifenoloxidasas
presentes en el mucilago de cacao, ocasionan la oxidacion de los polifenoles
incoloros, en la primera etapa en compuestos coloreados amarillos denominados
teaflavinas, para concluir en tearrubiginas de colores marrones y rojos (Suarez,
Castillo, Villate y Camargo, 2009).

De acuerdo con Suarez, et al. (2009), se aplican los siguientes procesos para
inhibir el pardeamiento enzimatico

1. El escaldado: se realiza mediante la inmersion del alimento en un bafio de
agua hirviendo por el lapso de un minuto

2. Disminucion del pH: se lo realiza con la finalidad de disminuir la actividad
catalitica e inactivar las enzimas presentes

3. Métodos quimicos: se emplea el dioxido de azufre para evitar el
pardeamiento enzimatico.

2.2.3 Manzana.

2.2.3.1 Historiay origen.

Este frutal es una importante fuente alimenticia en todos los climas frios, es
considerado como el arbol mas cultivado desde la antigliedad. El origen exacto se
desconoce. El manzano silvestre Malus sieversii, es la especie que crece de forma
natural en las regiones montafiosas de Asia media, de la cual se originaron las
demas variedades de hoy en dia. Se considera que hace los primeros géneros

cultivados de manzano existian hace 15.000 y 20.000 afios atras (Barén, 2013).
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2.2.3.2 Taxonomia.

Segun Garcia (2021) la clasificacion taxondmica de la manzana es la siguiente:

Reino: Plantae

Filum: Tracheophyta

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Rosidae

Orden: Rosales

Familia: Rosaceae

Género: Malus

Especie: M. domestica

Nombre Comun: Manzano

Nombre Cientifico: Malus domestica

Sinénimos: Pyrus malus (Linnaeus); Malus pumila; Malus domestica (Borkh).

2.2.3.3 Morfologia.

Porte: El manzano es de gran tamario, de aspecto frondoso “La planta alcanza
como méaximo 10 metros de altura y tiene una copa globosa” (Luna, 2018). La altura
del arbol depende de la variedad o tipo de manzano.

Sistema radicular: El arbol de manzano a pesar de ser relativamente un arbol
grande, posee una raiz no tan profunda. “La raiz del manzano es superficial” (Luna,
2018). La raiz principal se extiende hacia lo profundo, siendo esta raiz quien da el
anclaje a la planta.

Hojas: Las hojas del manzano, al igual que en cualquier otra planta, realiza la
funcién de captar la luz para absorber la energia necesaria para realizar sus

funciones, estas hojas son generalmente de color verde con forma ovalada. “Las
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hojas del manzano son ovales, aserradas, con dientes obtusos, blandas, con el haz
verde claro” (Luna, 2018).

Flores: El arbol de manzana emite flores en la época de reproduccién, estas
suelen ser andréginas, es decir, la flor de manzana posee ambos sexos. “Son
grandes, casi sentadas o cortamente pedunculadas. Ademas, son hermafroditas,
de color rosa pélido, a veces blanco y en niumero de 3-6 unidades en corimbo”
(Luna, 2018). Luego de que estas flores se auto fecunden daran paso a la aparicion
del fruto.

Fruto: El fruto de manzana es pequefio de forma redonda, con semillas en su
interior y muy carnoso. “Pomo globoso, con pedidnculo corto y numerosas semillas
de color pardo brillante” (Luna, 2018). El color de la manzana varia de acuerdo con
la variedad de la planta.

2.2.3.4 Caracteristicas de la fruta.

El fruto del manzano tiene forma globosa algo hundida por los extremos del eje,
con epicarpio delgado, liso y de color verde claro, amarillo palido o encarnado,
mesocarpio con sabor acidulo o ligeramente azucarado, y semillas pequefas de
color de caoba, encerradas en un endocarpio coriaceo. Sin duda, el manzano es
una de las frutas mas destacadas y la mas cultivada en el mundo, no solo por sus
importantes beneficios y propiedades, sino por el valor nutricional que poseen
(Pérez , 2018).

Destaca la presencia de pectina, cuya funcion es retener agua, lo que convierte
al fruto en un excelente alimento en caso de diarreas. Ademas, beneficia a
personas con colesterol elevado, puesto que facilita la expulsion de los acidos
biliares, que son el resultado de la degradacion del colesterol. Ya que es rica en

fibra, ayuda con los problemas de estrefiimiento y diarrea, mejorando el transito
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intestinal, limpia y remueve los alimentos a través del sistema digestivo; por eso se
recomienda consumir la manzana con cascara (Ayala y Calle, 2016).

2.2.3.5 Composicion general de la manzana.

Las manzanas son consideradas alimentos con potencial aceptacion, gracias a
sus beneficios y propiedades y por el alto valor nutricional que presentan (Ver
Anexo 2).

2.2.4 El elaborado jalea

Es el producto preparado con el zumo (jugo) y/o extractos acuosos de una o0 mas
frutas, mezclados con productos alimentarios que confieren un sabor dulce, con o
sin la adicion de agua y pulido hasta adquirir una consistencia gelatinosa semisolida
(Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2013).

Es un producto delicado, fino y transparente, de mayor costo que la mermelada.
La diferencia en la elaboracion de jalea es la coccidn, actuando como medio
conservante la azucar, el cual no debe ser menor del 65% de sdlidos solubles en
agua determinados por refractometro; ademas, puede contener una cantidad de
pectina adicionada, preparacion pépticas o ingredientes acidos que compensen
cualquier deficiencia en el contenido natural de pectina o de acidez de la fruta
(Desrosier, 2001).

2.2.4.1 Consistencia adecuada de una jalea.

Segun la norma INEN 2815 (2013) la consistencia adecuada de la jalea se presenta

cuando:

e Al efectuar un corte, las paredes de esta quedan lisas y definidas,
e Presentar elasticidad al tacto,
Minima tendencia a adherirse al instrumento con el cual se corta,

e Ser facilmente untable.
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2.2.4.2 El rol del &cido en la produccién de jaleas.

Segun Smith (2007) la firmeza del gel depende del pH de la jalea. La firmeza
adecuada se obtiene dentro de rangos de pH definidos para la pectina particular
utilizada. Las pectinas son identificadas cada vez con més frecuencia por su grado
de metilacion (GM), aunque los términos gelificacion lenta y gelificacion rapida
todavia son ampliamente utilizados en la industria.

Gelificacién lenta se refiere a una pectina cuyo GM se encuentra dentro de un
rango de 60 a 65, mientras que gelificacion rapida se refiere a pectinas dentro de
un rango de GM de 68 a 75 (Soldrsano, Daza, Chang, y Garcia, 2020). Las pectinas
de gelificacion lenta se usan cominmente para la produccion comercial de jaleas y
alcanzan la méaxima firmeza a un pH de 3,0 a 3,15. Los limites superiores para una
gelificacion exitosa son pH 3,4 y pH 3,6 para pectinas de gelificacion lenta y
gelificacion rapida respectivamente (Cueva, 2008).

2.3 Marco legal

Este trabajo de investigacion se ampara en las Normas Técnicas del Instituto
Ecuatoriano de Normalizacién (INEN, 2013), el Plan Nacional de Desarrollo 2017-
2021 y la Ley orgénica del régimen de la soberania alimentaria (LORSA, 2009).

2.3.1 Norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2825 2013:11

Norma para confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009, MOD)
(Ver anexo 7).

2.3.2 Plan Nacional toda una vida 2017-2021

Consejo Nacional de planificacion (2018), establece impulsar la produccion de
alimentos suficientes y saludables, asi como la existencia y acceso a mercados y
sistemas productivos alternativos, que permitan satisfacer la demanda nacional con

respeto a las formas de produccion local y con pertinencia cultural, pag.33.
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2.3.3 Segun la Constituciéon de la Republicadel Ecuador en el art 52 seccién
novena personas usuarias y consumidoras.

La ley establecera los mecanismos de control de calidad y los procedimientos
de defensa de los consumidores; y las sanciones por vulneracion de estos
derechos, la reparacion e indemnizacion por deficiencias, dafios o mala calidad de
bienes y servicios, y por la interrupcion de los servicios publicos que no fuera
ocasionada por caso fortuito o fuerza mayor (La Ley Organica de Defensa del
Consumidor). De acuerdo con los criterios de calidad los requisitos generales para
la obtencién de una compota (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2011).

2.3.4 Ley organica del régimen de la soberania alimentaria

Principios generales

El articulo 1 de esta ley establece la Finalidad del régimen de la soberania
alimentaria, asi como también las normas y politicas publicas que deben de
cumplirse:

Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos mediante los cuales el

Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico de garantizar a las

personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos,

nutritivos y culturalmente apropiados de forma permanente. El régimen de la
soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas conexas,
destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas
agroalimentarias para fomentar la produccion suficiente y la adecuada
conservacion, intercambio, transformacién, comercializacion y consumo de
alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes de la pequefia, la
micro, pequefia y mediana produccion campesina, de las organizaciones
econdmicas populares y de la pesca artesanal asi como microempresa y
artesania; respetando y protegiendo la agro biodiversidad, los conocimientos y

formas de produccion tradicionales y ancestrales, bajo los principios de equidad,
solidaridad, inclusién, sustentabilidad social y ambiental.

El Estado a través de los niveles de gobierno nacional y subnacionales
implementara las politicas publicas referentes al régimen de soberania alimentaria
en funcion del Sistema Nacional de Competencias establecidas en la Constitucion

de la Republica y la Ley (Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2825, 2013).
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion es de tipo experimental dado que se manipularon
algunas variables en condiciones controladas y se recolectaron datos fisicos-
quimicos, sensoriales y microbiolégicos en los cuales se pudo observar los efectos
de las variables independientes sobre las variables dependientes.

3.1.2 Disefio de investigacién

Se desarrollaron seis diferentes formulaciones de una jalea mixta que incluy6
manzana y mucilago de cacao, las formulaciones fueron sometidas a un andlisis
sensorial que permitio elegir el mejor tratamiento y a una evaluacion fisicoquimica.
La férmula elegida fue valorada en su composicion nutricional y carga bacteriana.
3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

3.2.1.1 Variables independientes

Proporciones de manzana y mucilago de cacao

Variedades de cacao

3.2.1.2 Variables dependientes

Caracteristicas fisicoquimicas de las formulaciones de jalea.

Caracteristicas sensoriales de las formulaciones de jalea (color, olor, sabor,
textura).

Composicion nutricional de la jalea sensorialmente mejor evaluada
(carbohidratos, grasas y proteinas).

Caracteristicas microbiologicas de la muestra de mayor calidad organoléptica.



3.2.2 Tratamientos

Los tratamientos consideraron dos factores. El Factor A estuvo representado por
tres formulas de jalea de manzana y mucilago de cacao, segun se detalla en la

Tabla 1; el factor B indicé la variedad de cacao que se utilizd para extraer el

mucilago, esto es, cacao nacional y cacao CCN-51 (Tabla 2).

El detalle de las combinaciones factoriales se muestra en la Tabla 3.

Tabla 1. Detalle del factor A

Componentes de las

Proporciones de los componentes (%)

formulaciones al a2 a3
Mucilago de cacao 50 40 35
Manzana 30 45 55
Azlcar 20 15 10
Total 100 100 100
Rodriguez, 2021
Tabla 2. Detalle del factor B
bl b2
Variedad de cacao fuente del mucilago Cacao nacional CCN-51

Rodriguez, 2021

Tabla 3. Detalle de las combinaciones factoriales

Niveles del factor

Nive

les del factor B

N A (mezclajjalea) (Variedad de cacao fuente Combinaciones
del mucilago)
1 ai: Mezcla 1 bi: Cacao Nacional aibi
2 ai: Mezcla 1 b,: Cacao CCN-51 aib2
3 a,: Mezcla 2 bi: Cacao Nacional azbi
4 a,: Mezcla 2 b,: Cacao CCN-51 azh?
5 as: Mezcla 3 bi: Cacao Nacional asbi
6 as: Mezcla 3 b,: Cacao CCN-51 asb?

Rodriguez, 2021
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3.2.3 Disefio experimental

Para determinar la formula de mayor aceptacion sensorial, se utilizé un disefio
de bloques completos al azar. En la distribucion experimental se generaron
combinaciones en un arreglo factorial 3x2. La fuente de bloqueo la constituyé un
panel de evaluacion sensorial que estuvo integrado de 30 jueces no entrenados,
quienes eligieron la muestra ganadora mediante una escala hedodnica. La unidad
experimental estuvo representada por 50 g de jalea de manzana y mucilago de
cacao.

3.2.4 Recoleccion de datos

3.2.4.1 Recursos

Recursos bibliogréficos

Libros

Revistas cientificas

Tesis de grado

Articulos cientificos

Paginas web

Recursos Institucionales

Laboratorios de la Facultad de Ciencias Agrarias — (Laboratorio de lacteos)

Biblioteca virtual

Recursos materiales

Materia prima

Mucilago de cacao

Manzana

Ingredientes y aditivos

Agua
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Sacarosa

Materiales

Recipientes de acero inoxidable

Filtro de acero inoxidable

Cocina industrial marca Andino

Licuadora industrial Klarstein 2000 ml

Cucharas de acero inoxidable

Bureta de 500 ml

Termometro de mercurio -10 °C a + 110 °C. Marca Numak

Envases plasticos de 100 ml

Equipos

pH-metro Mettler toledo + 2%

balanza analitica Mettler TOLEDO, 0,01g de precisién

Refractometro Ma887, +2 ppt, £0.002 S.G. (20/20)

Equipos de proteccion personal

Mandil

Guantes

Cofia

Mascarillas

3.2.4.2 Métodos y técnicas.

3.2.4.2.1 Elaboracion de jalea.

Para la elaboracion de la jalea de manzana en combinacién con mucilago de
cacao se utilizo la siguiente metodologia que inicia con la recepcion de la materia

prima y finaliza con la obtencion del producto.
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3.2.4.2.2 Obtencién del mucilago de cacao: descripcion de diagrama de flujo.

!

Gelatinado

I

Enfriado

Temperatura
ambiente

I

Envasado

I

Almacenado

Figura 1. Flujograma seguido en la elaboracién de jalea de manzana y mucilago de cacao.

e Recoleccion de mazorcas de cacao

100 °C x 15 min

37

Primero se verificé que la madurez fisioldgica de las mazorcas esté completa,

posteriormente se recolectaron.
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e Seleccion

Se seleccionaron las mazorcas de cacao que presentaron mejores
caracteristicas fisicas.

e Cortado

Con un cuchillo grande de acero inoxidable se corté en el centro de la mazorca
para retirar el pericarpio y extraer las almendras de cacao contenidas en el interior.

e Desvenado y despulpado

Manualmente se retird la placenta que sostenia la semilla del cacao.

e Filtrado del mucilago de cacao

Las semillas se dispusieron en un filtro de acero inoxidable de 20 cm a fin de
obtener el mucilago que se encuentra envolviendo las almendras de cacao.

3.2.4.2.3 Manejo de las manzanas para obtener la jalea: descripcion de

diagrama de flujo.

e Recepcion

Se recepto la materia prima (manzana) y se verificd, mediante un andlisis visual,
las caracteristicas fisicas de la fruta.

e Seleccién

En esta operacion unitaria se seleccionaron los frutos que no presentaban dafios
fisicos como golpes o lesiones producidas por la postcosecha.

e Lavado

Se lavé las manzanas con una solucion de hipoclorito de sodio al 5% para
eliminar agentes patdgenos que puedan estar presentes en el epicarpio

e Pelado y cortado

Se retird la capa externa de las manzanas y luego se las cort6 en trozos de 3 cm

aproximadamente.



39

e Triturado

En una licuadora industrial se trituré las manzanas para obtener la pulpa.

e Filtrado

Con un filtro metalico se retiré el bagazo, con la finalidad de obtener una mejor
textura en la jalea.

e Pesado

En una balanza analitica se pesé la materia prima de acuerdo a la formulacién
planteada.

e Coccion

Se coloco la pulpa de manzana filtrada en un recipiente de acero inoxidable, para
mantenerlo en coccidn a una temperatura aproximada de 100 °C por 15 min.

3.2.4.2.4 Obtencion de la jalea a base de manzana y mucilago de cacao:

descripcion de diagrama de flujo.

e Mezclado

Se mezclo el extracto cocido de manzana y el mucilago de cacao, afiadiendo la
sacarosa a la mezcla.

e Gelatinado

Se cocio la mezcla realizada en el paso anterior, removiendo manualmente para
lograr una mejor homogenizacion, hasta obtener la textura de una jalea.

e Enfriado

La jalea obtenida en la coccion se la dejo enfriar en condiciones de ambiente,
hasta llegar a la temperatura ambiente (25 °C aproximadamente).

e Envasado

La jalea se dispuso en un recipiente de vidrio de 200 g.



40

e Almacenado

La jalea envasada se almacené a temperatura ambiente.

3.2.4.2.5 Variables medidas

e Caracteristicas sensoriales

La evaluacion de las caracteristicas sensoriales y de aceptacion del producto se
realizo con la participacion de un panel de 30 jueces no entrenados. Los parametros
valorados por estos jueces fueron color, olor, sabor y textura de las muestras. Para

la calificacidon de los parametros sensoriales se utilizé una escala del 1 al 5; siendo
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1 “me disgusta mucho” el nivel mas bajo, y 5 “me gusta mucho “el nivel mas alto.
El formato empleado para la evaluacion sensorial se detalla en Anexos

e Caracteristicas fisicoquimicas

pH

Por cada formulacion, se separd 50 ml de jalea de manzana y mucilago de cacao
y se diluyé en 50 ml de agua destilada, luego se realizo la lectura del potencial de
hidrogeno con un peachimetro digital.

Para registrar el pH de la formulaciéon mejor evaluada en el analisis sensorial, se
separd 100 g de jalea en un envase de vidrio y se envio al laboratorio GUIJARRO
LASA S.A, ubicado en la ciudad de Quito.

e Grados Brix

Por cada formulacion, se separ6 50 ml de jalea de manzana y mucilago de cacao
y se diluyd en 50 ml de agua destilada, luego se realiz6 el analisis en el
refractometro.

Los grados Brix de la formulacién mejor evaluada durante el analisis sensorial,
se midieron en el laboratorio arriba mencionado y sobre una muestra de 100
gramos.

e Composicion nutricional

El andlisis de composicion nutricional se ejecutd en el Laboratorio GUIJARRO
LASA S.A (Quito). Este analisis se efectuo sobre el tratamiento mejor calificado por
el panel de evaluacion sensorial. Los parametros analizados fueron contenidos de
carbohidratos, grasas y proteinas.

Para determinar el contenido de carbohidratos se utilizé la técnica MMQ-198.
Asi mismo, mediante la técnica de gravimetria se determin6 el porcentaje de grasa

total presente en la jalea; para el efecto se recurrié al método "PEE.LASA.FQ.10b/
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gravimétrico. La determinacion de proteinas implicé el método ‘PEE.LASA.FQ.11/

KJELDAHL.

e Analisis microbioldgico (determinacién de vida util)

Este andlisis se basa en el cultivo de las unidades propagadoras de mohos y
levaduras a una temperatura entre 25 °C y 28 °C. Se realiz0 mediante una
valoracion microbiolégica sobre la base de la norma NTE INEN 1 529-10:98
(Métodos de analisis para control microbiol6gico) que indica el método para
cuantificar el numero de unidades propagadoras de mohos y levaduras en un
gramo o centimetro cubico de muestra. El analisis fue desarrollado en el laboratorio
certificado GUIJARRO LASA S.A (Quito) al que se envié una muestra de la formula
elegida por el panel de andlisis sensorial.

3.2.5 Analisis estadistico

Los datos obtenidos a partir la evaluacion de las variables ya anotadas, previa
constatacion de normalidad y de la homocedasticidad, fueron sometidos a un
analisis de varianza (ANOVA) con el fin de detectar diferencias significativas. Asi,
el modelo de ANOVA es el que se detalla en la Tabla 4. En este contexto, cuando
se detectaron diferencias, se aplico el test de Tukey para la comparacién de
medias. Estos andlisis se realizaron al 5% de probabilidad de error tipo I.

Tabla 4. Andlisis de varianza (Andeva)

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 179
Factor A (mezcla/jalea) 2
Factor B (variedad de cacao) 1
Interaccion A x B 2
Repeticiones 19
Error Experimental 145

Rodriguez, 2021
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4. Resultados

4.1 Elaboracion de seis tratamientos de jalea de manzana con mucilago de
cacao para identificar el de mayor calidad sensorial

Los resultados de la evaluacion sensorial de todas las caracteristicas
organolépticas de la jalea de manzana y mucilago de cacao en diferentes
concentraciones, se detalla en la Tabla 7. El tratamiento de mayor aceptacion
sensorial fue la combinacion alb2 (50 % mucilago de cacao CCN — 51 + 30 % de
manzana) que alcanzo una calificacion promedio de 4.6 en cuanto a color, 4.5 en
olor, 4.6 en sabor y 4.5 en textura; superando asi a los demas tratamientos. Segun
el test de Tukey existieron diferencias significativas entre tratamientos.

Tabla 5. Anélisis de varianza de los seis tratamientos

Tratamiento Color Olor Sabor Textura
albl (Mezcla 1 ; CCN-51) 40b 4.1a 40b 39b
alb2 (Mezcla 1 : CCN-51) 4.6 a 45a 4.6 a 45 a
a2bl (Mezcla 2 : CCN-51) 34c 35b 34c 3.2¢c
a2b2 (Mezcla 2 : CCN-51) 3.2cd 3.2bc 31c 28cd
a3bl (Mezcla 3 : CCN-51) 3.0cd 3.0bc 25d 26c¢cd
a3b2 (Mezcla 1 : CCN-51) 2.7d 2.8d 24d 25d
CV (%) 21.63 21.23 21.49 20.44

Medias con una letra comun no difieren significativamente (p>0.05)
Rodriguez, 2021

4.2 Andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas de los tratamientos

elaborados



4.2.1 pH.
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Los datos de la Tabla 5 corresponden a medidas con peachimetro digital. El

Tratamiento 5 (a3 : bl) obtuvo el nivel més alto de pH (348), por el contrario el

tratamiento con el menor nivel fue el T2 (al:b2) que mostr6é un pH de 3,09.

Tabla 6. Proporcion de iones de hidrégeno en los seis tratamientos

Tratamiento Combinacion Descripcién pH
1 al:bl Mezcla 1 : Cacao Nacional 3.27
2 al: b2 Mezcla 1 : Cacao CCN-51 3.09
3 a2:bl Mezcla 2 : Cacao Nacional 3.32
4 a2:b2 Mezcla 2 : Cacao CCN-51 3.28
5 a3 :bl Mezcla 3 : Cacao Nacional 3.48
6 a3: b2 Mezcla 3 : Cacao CCN-51 3.40

Rodriguez, 2021

4.2.2 Grados Brix.

En la Tabla 7 se puede notar que el Tratamiento 1 (al: b1l) obtuvo el nivel mas

alto de solidos de azucar disueltos por solucion (°Brix) con 57,9; por el contrario el

tratamiento con el mas bajo valor fue el T6 (a3 : b2) que alcanz6 una lectura de

44,2 grados.

Tabla 7. Grados Brix en los seis tratamientos

Tratamiento Combinacion Descripcién °Brix
1 al:bl Mezcla 1 : Cacao Nacional 57.9
2 al: b2 Mezcla 1 : Cacao CCN-51 50.6
3 a2:bl Mezcla 2 : Cacao Nacional 46.3
4 a2:b2 Mezcla 2 : Cacao CCN-51 46.3
5 a3: bl Mezcla 3 : Cacao Nacional 45.2
6 a3: b2 Mezcla 3 : Cacao CCN-51 44.2

Rodriguez, 2021
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4.3 Composicién nutricional y carga microbiolégica en el tratamiento de
mayor aceptacion sensorial

El andlisis de composicion nutricional mostré que la combinacion 30% manzana
- 50% mucilago de cacao CCN-51, elegida como la de mayor calidad organoléptica,
posee una buena proporcién de energia (170 kcal) y carbohidratos totales (43Q)
por cada 100g de producto.

Tabla 8. Informacién Nutricional
Tratamiento Informacion Nutricional

Tamafio por porcion 100 g

Porciones por envase 1
Energia (Calorias) 712 kJ 170 kcal
Energia de la grasa 0 kJ 10 kcal
% valor
T2: alb2 Grasa Total Og 0%
(30% manzana - 50% Grasa Saturada 0g 0%
mucilago de cacao CCN-51)  Grasa Trans 0 g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Carbohidratos totales 43g 14%
Azucares 36 ¢
Proteinas 0g 0%

Rodriguez, 2021

De otra parte, los parametros microbioldgicos analizados sobre el tratamiento
con mayor aceptacion sensorial ((30% manzana - 50% mucilago de cacao CCN-
51) definieron que dicha combinacion tiene aproximadamente un mes de vida util.

Cabe recalcar que el tiempo de vida 0til de la jalea se debe de dar bajo condiciones
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ambientales estables, mantenida en su envase original e inalterable su sistema de

cierre.

Tabla 9. Carga microbiana de la muestra sensorialmente mejor evaluada

Parametro  Resultado Resultado *Minsa/Digesa Unidad
Analizado Inicial Final V1.3
m M
Aerobios <10 <10 102 104 UFClg
Mesofilos
Levaduras <10 <10 102 10° UFC/g
Mohos <10 <10 102 10° UPCl/g

*UFC/g = Unidades Formadoras de Colonia por unidad de gramo
**E| producto cumple con la norma NTS N°071 MINSA DIGESA - V.0.1

*MINSA — DIGESA (Norma sanitaria que establece los limites maximos de residuos (Imr) de
plaguicidas de uso agrario en alimentos de consumo humano)

Rodriguez, 2021
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5. Discusion

El tratamiento de mayor aceptacion sensorial que conté con las medias mas
altas en todos los atributos evaluados fue el T2 y que corresponde a la combinacion
50 % de mucilago de cacao CCN-51, 30 % de manzana y 20 % de azucar. Rivera
(2019), aplic6 mucilago de cacao sobre bebidas y postres a través de distintas
técnicas, concluy6 que luego de realizar diversas comparaciones entre el cacao
nacional y el CCN-51 mediante analisis sensoriales, este Ultimo aporta mejor sabor
y aroma a las diferentes recetas elaboradas. Esto a diferencia del cacao nacional
que proporciona un menor porcentaje de mucilago y caracteristicas organolépticas
menos aceptables. Ochoa (2019) utilizé el mucilago de cacao en una conserva a
la que adicioné banano; en su investigacién indica que el mucilago de cacao esta
conformado principalmente por polisacaridos celulésicos en similares proporciones
que las pectinas y gomas, presentando 12 % de sacarosa, 1.5 % de pectinay 1 —
2 % de acido citrico lo que favorece la produccién de diferentes conservas pues
mejora notablemente sus propiedades organolépticas.

Segun los andlisis fisicoquimicos realizados a la jalea de mucilago de cacao y
manzana, los tratamientos presentaros valores de pH comprendidos entre 3.09 y
3.48. Los solidos solubles de los tratamientos fueron de 44.2 a 57.9. Estos valores
estan influenciados directamente por la utilizacion del mucilago, el cual incide en el
pH y contenido de solidos solubles. Los valores de pH se encuentran dentro de los
rangos establecidos por la normativa ecuatoriana vigente NTE INEN 2825 2013:11,
mientras que los ° Brix se encuentran por debajo de los limites permitidos. Dichos
valores difieren en cierta manera con los expuestos por Espin (2012), quien utilizo
una mezcla de zanahoria amarilla y manzana con distintas concentraciones de

pectina para la produccion de mermelada. En este caso los valores de pH
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estuvieron en un rango de 3.20 - 3.80, y un rango de 64.50 — 69.50 ° Brix, indicando
que la zanahoria influye de manera estructural directamente en el pH y ° Brix de la
mermelada. Ochoa (2019), en los andlisis fisicoquimicos realizados a su conserva
de mucilago de cacao y banano, reporté valores de pH de entre 3.57 - 4.15,y 67.63
- 79.93 ° Brix, considerados acordes a la normativa NTE INEN 429 (requisito para
conservas vegetales de mermelada de mandarina).

Los valores obtenidos en los analisis de composicion nutricional muestran bajo
porcentaje de proteinas y grasas, debido a que el aporte de estos nutrientes por
parte del mucilago y la manzana son minimos. Segun Braudeau (2001), el mucilago
de cacao tiene 80 % de humedad, el contenido de azucar es del 10 — 15 %, el pH
es acido debido a la presencia de &cido citrico, y ademas detalla que este tiene
0.99 - 0.11 % de proteina cruda y 0.40 — 0.50 % de cenizas, no reporta el contenido
de grasa. Dichos valores ayudan a comprender los resultados obtenidos ya que
estan relacionados intrinsecamente a las propiedades brindadas por el mucilago
de cacao, pues en la normativa no se brindan valores referenciales de composicion
nutricional.

De otra parte, el tiempo de vida util, evaluado mediante andlisis de acidez y de
carga microbioldgica, mostré que no existe crecimiento microbiano a los 30 dias de
evaluacion en condiciones ambientales estables. Galarza (2019), analizo la
estabilidad natural de una mermelada con mucilago de cacao y trozos de pifia,
formulada con dos tipos de conservantes. El referido autor, reporté una durabilidad
de 28 dias, ya que en este dia comenz0 a existir crecimiento microbiano, indicando
gue esto es debido a la presencia de los microorganismos propios del mucilago de

cacao por el alto porcentaje de azucar en su compaosicion.
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6. Conclusiones

El tratamiento de mayor aceptacion sensorial fue el T2, elaborado con 50 % de
mucilago de cacao CCN51, 30 % de manzanay 20 % de azlcar, éste presento las
mejores caracteristicas organolépticas, y se diferencio significativamente de los
demas tratamientos evaluados.

El mucilago de cacao otorgé valores de 3.09 — 3.48 en pH, propio de las jaleas
convencionales; a su vez los sdlidos solubles fueron inferiores (44.2 — 57.9 ° Brix)
a los que menciona la norma correspondiente, evidenciando la influencia del
mucilago de cacao sobre este parametro. Los resultados referidos al potencial de
hidrégeno se encuentran dentro los limites detallados en la normativa legal vigente
(NTE INEN 2825 2013:11).

El andlisis de composicion nutricional determindé que el mucilago de cacao
influye en las caracteristicas fisicoquimicas y bromatolégicas de la jalea, pues se
encontraron menores porcentajes de carbohidratos totales y azucares en relacion
de las jaleas comerciales. Segun los analisis de acidez y de carga microbiolégica
(aerobios mesdfilos, mohos y levaduras) realizados a los 0 y 30 dias, la jalea no
presenta crecimiento microbiano, manteniéndose dentro de los rangos establecidos

por la normativa legal vigente (NTE INEN 2825 2013:11).
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7. Recomendaciones

Se recomienda:

Probar la incorporacién del mucilago de cacao CCN - 51 en los procesos para
obtener productos como caramelos, melcochas, bebidas, vinos, vinagre, ya que
brinda excelentes propiedades organolépticas y valores nutricionales aceptables.

Analizar la presencia de antioxidantes en la jalea elaborada, para determinar el
efecto del tratamiento térmico sobre dicho parametro.

Realizar obligatoriamente un analisis microbioldgico para establecer el tiempo

de vida util del producto elaborado.
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9. Anexos
9.1 Anexo 1. Tabla heddnica

Instrucciones dirigidas alos jueces no entrenados para evaluacion sensorial

R LINIWVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
@@: :. FACULTAD DE CIENCIAS AGRARLAS
g INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL
Se presentan 6 muestras de jalea de manzana y mucilago de cacao. Indicar con una
calificacidn del 1 3l 5, segln sea cu apreciacidn, los atributos a analizar. Guiarse con la
siguiente tabla de puntajes de acuerdo con la categoria determinada.
Puntaje Categoria

1 Me disgusta mucho

2 Me disgusta Marque con una "X" segun su criterio

3 No me disgusta ni me gusta en los espacios indicados

4 Me gusta

2 Meé gusta mucho

Calificacion por cada atributo
CODGOD
CLOR COLOR >ABOR TEXTURA

Tl
T2
T3
T4
T3
TG

Figura 2. Formato de evaluacion entregado a los jueces no entrenados
Rodriguez, 2021



9.2 Anexo 2. Composicion nutricional

Tabla 10. Composicién nutricional de la manzana

Composicién quimica de la parte comestible del fruto (100 G) %

Agua 82.7
Proteinas 0.3
Grasas 0.2
Carbohidratos 10.00
Fibra 1.5
Cenizas 0.3
Otros componentes (mg) %

Calcio 16.00
Fosforo 10.00
Hierro 0.30
Tiamina 0.05
Riboflavina 0.02
Niacina 0.20
Acido ascérbico 10.00
Calorias 57

(Paredes, 2012)
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9.3 Anexo 3. Datos estadisticos

59

Tabla 11. Datos estadisticos del andlisis sensorial de la jalea de manzanay
mucilago de cacao

Niveles del
Niveles del (v;?i(:g;f de
N° factor A Combinaciones Repeticiones Color Olor Sabor Textura
. cacao fuente
(Mezcla/jalea) .
del mucilago
empleado)
1  aiMezclal bu: Cacao aib
1 Nacional 151 1
. b1: Cacao
1 aiMezclal Nacional aib: 2
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 3
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 4
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 5
. b1: Cacao
1 aiMezclal Nacional aib: 6
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 7
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 3
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aibz 9
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aibz 10
. b1: Cacao
1 aiMezclal Nacional aibz 11
: b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 12
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 13
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 14
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aibz 15
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aibz 16
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aibz 17
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 18
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 19
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 20
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aibz 2
. b1: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aibz 27
. b1: Cacao
1 aiMezclal Nacional aib: 23
. bi: Cacao
1 ai:Mezclal Nacional aib: 24
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g & 2 8 & 8
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: Mezcla 3
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Nacional
b1: Cacao
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9.4 Anexo 4. Anédlisis de varianza

Color

Tabla 12 . Analisis de varianza - atributo color

Variable N R R A CV
Col or 180 0.54 0.43 21.63

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo Il1)

F. V. SC gl CM F p- val or
Model o 96.89 34 2.85 5.04 <0.0001
Factor A (Mezclal/jal ea) 60. 81 2 30.41 53.75 <0.0001
Factor B (Variedad de M 0.09 1 0.09 0.16 0.6924
Repeti ci ones 28.91 29 1.00 1.76 0.0158
Factor A (Mezclal/jalea)*Fa.. 7.08 2 3.54 6.26 0.0025
Error 82.02 145 0.57
Tot al 178.91 179
Eval uaci 6n de Tukey Al fa=0.05 DM5=0. 55447
Error: 0.5657 gl: 145
Factor A(Mezclal/jal)Factor B (Variedad de MMedias n E. E
al: Mezcla 1 b2: Cacao CCN-51 4.57 30 0.14 A
al: Mezcla 1 bl: Cacao Naci onal 3.97 30 0.14 B
a2: Mezcla 2 bl: Cacao Naci onal 3.37 30 0.14 C
a2: Mezcla 2 b2: Cacao CCN-51 3.20 30 0.14 C D
a3: Mezcla 3 bl: Cacao Naci onal 3.03 30 0.14 C D
a3: Mezcla 3 b2: Cacao CCN 51 2.73 30 0.14 D
Medi as con una letra comin no son significativanmente diferentes (p > 0.05)
Rodriguez, 2021
Olor
Tabla 13. Analisis de varianza - atributo olor
Variable N R R A CV
a or 180 0.52 0.41 21.23
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F. V. SC gl CM F p- val or
Mbdel o 88.66 34 2.61 4.71 <0.0001
Factor A (Mezclal/jal ea) 57.34 2 28.67 51.75 <0.0001
Factor B (Variedad de M 0. 05 1 0.05 0.09 0.7643
Repeti ci ones 26.83 29 0.93 1.67 0.0262
Factor A (Mezclal/jalea)*Fa.. 4. 43 2 2.22 4.00 0.0204
Error 80.34 145 0.55
Tot al 168.99 179
Eval uaci 6n de Tukey Al fa=0.05 DM5=0. 54875
Error: 0.5541 gl: 145
Factor A (Mezclal/jalea) Factor B (Variedad de M Medias n E. E
al: Mezcla 1 b2: Cacao CCN-51 4.47 30 0.14 A
al: Mezcla 1 bl: Cacao Naci onal 4.07 30 0.14 A
a2: Mezcla 2 bl: Cacao Naci onal 3.50 30 0.14 B
a2: Mezcla 2 b2: Cacao CCN-51 3.17 30 0.14 B C
a3: Mezcla 3 bl: Cacao Naci onal 3.00 30 0.14 B C
a3: Mezcla 3 b2: Cacao CCN-51 2.83 30 0.14 C
Medi as con una letra comin no son significativanmente diferentes (p > 0.05)

Rodriguez, 2021



Sabor

Tabla 14. . Andalisis de varianza - atributo sabor

Variable N R R A CV
Sabor 180 0.66 0.59 21.49

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo Il1)

F. V. SC gl CM F p- val or
Model o 147.66 34 4.34 8.43 <0.0001
Factor A (Mezcl al/j al ea) 105.24 2 52.62 102.18 <0.0001
Factor B (Variedad de M 0. 05 1 0.05 0.10 0.7558
Repeti ci ones 35.83 29 1.24 2.40 0.0004
Factor A (Mezclal/jal ea)*Fa.. 6. 53 2 3.27 6.34 0.0023
Error 74.67 145 0.51
Tot al 222.33 179

Eval uaci 6n de Tukey Al fa=0.05 DM5=0. 52905
Error: 0.5150 gl: 145

67

Factor A (Mezclal/jalea) Factor B (Variedad de M Medias n E.E.
al: Mezcla 1 b2: Cacao CCN-51 4.60 30 0.13 A
al: Mezcla 1 bl: Cacao Naci onal 4,03 30 0.13 B
a2: Mezcla 2 bl: Cacao Naci onal 3.40 30 0.13 C
a2: Mezcla 2 b2: Cacao CCN-51 3.10 30 0.13 C
a3: Mezcla 3 bl: Cacao Naci onal 2.53 30 0.13 D
a3: Mezcla 3 b2: Cacao CCN-51 2.37 30 0.13 D
Medi as con una |l etra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Rodriguez, 2021
Textura
Tabla 15. Analisis de varianza - atributo textura
Variable N R R A CV
Textura 180 0.64 0.56 20.44
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F. V. SC (¢l CM F p-val or
Model o 114.02 34 3.35 7.57 <0.0001
Factor A (Mezclaljal ea) 88. 34 2 44.17 99.73 <0.0001
Factor B (Variedad de M 0. 20 1 0.20 0.45 0.5027
Repeti ci ones 17.58 29 0.61 1.37 0.1174
Factor A (Mezcla/jal ea)*Fa.. 7.90 2 3.95 8.92 0.0002
Error 64.22 145 0.44
Tot al 178.24 179
Eval uaci 6n deTukey Al fa=0.05 DMS=0. 49063
Error: 0.4429 gl: 145
Factor A (Mezclal/jal)Factor B (Variedad de M Medias n E. E
al: Mezcla 1 b2: Cacao CCN-51 4,53 30 0.12 A
al: Mezcla 1 bl: Cacao Naci onal 3.90 30 0.12 B
a2: Mezcla 2 bl: Cacao Naci onal 3.17 30 0.12 C
a2: Mezcla 2 b2: Cacao CCN-51 2.80 30 0.12 CcC D
a3: Mezcla 3 bl: Cacao Naci onal 2.60 30 0.12 D
a3: Mezcla 3 b2: Cacao CCN-51 2.53 30 0.12 D

Medi as con una |l etra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Rodriguez, 2021
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9.5 Anexo 5. Gréficos estadisticos de los atributos de la jalea de manzanay

mucilago de cacao

Color
5,0
4,5
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0
albl alb2 a2bl a2b2 a3bl a3b2

Figura 3. Gréfico estadistico - atributo color
Rodriguez, 2021

Olor

5,0
4,5
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0
albl alb2 a2bl a2b2 a3bl a3b2

Figura 4. Gréfico estadistico - atributo olor
Rodriguez, 2021



Sabor
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Figura 5. Gréfico estadistico - atributo sabor
Rodriguez, 2021
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Figura 6. Grafico estadistico - atributo textura
Rodriguez, 2021
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Grafico comparativo de los tratamientos
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Figura 7. Grafico estadistico comparativo de los tratamientos
Rodriguez, 2021
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9.6 Anexo 6. Andlisis fisicoquimicos, resultados
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Figura 8. Analisis fisicoquimico del tratamiento mejor evaluado de la jalea de
manzana y mucilago de cacao.
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Figura 13. Tiempo de vida til de la jalea de manzana y mucilago de cacao
Rodriguez, 2021



9.7 Anexo 7. Muestras fotograficas de los procesos
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Figura 14. Mucilago de cacao Nacional
Rodriguez, 2021
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Figura 15. Mucilago de cacao CCN - 51
Rodriguez, 2021
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Figura 16. Pesado de la manzana
Rodriguez, 2021



Figura 17. Tratamiento albl
Rodriguez, 2021
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Figura 18. Tratamiento alb2
Rodriguez, 2021
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Figura 19. Tratamiento a2bl
Rodriguez, 2021
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Figura 20. Tratamiento a2b2
Rodriguez, 2021
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Figura 21. Tratamiento a3bl
Rodriguez, 2021
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Figura 22. Tratamiento a3b2
Rodriguez, 2021
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Figura 23. Producto terminado
Rodriguez, 2021

Figura 24. Andlisis sensorial
Rodriguez, 2021
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Figura 25. Panel sensorial
Rodriguez, 2021
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9.8 Anexo 8. Anexo INEN

Inestituto Ecuatoriano de Normaliracion

Quito = Ecuador

NQRMA NTE INEN 2825
TECNICA 2013-11
ECUATORIANA

NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS
(CODEX STAN 296-2009, MOD)

STANDARD FOR JAMS, JELLIES AND MARMALADES (CODEX STAN 296-2009, MOD)

Correspondencia:

Esta norma técnica ecuatoriana es una adopcion modificada de la Norma Intemacional CODEX STAN
208-2009 (Adoptado en 2009, Esta Norma reemplaza las normas individuales para la mermelada de
agrios (CODEX STAM 80-1281) y las compotas (conservas de frutas) y jaleas (CODEX STAN T8-
1981)).

DESCRIPTORES: frutas y productos demvados, confituras, [aleas, memmelades 15
1CS: 6708010 Faginasg]

£ CODEX 2009- Todos los derechos reservados
2 INEM 2013
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MTE INEM 2825

Prélego nacional

Esta norma técnica ecuatoriana NTE INEM 2825:2013 es una adopcidn modificada a la {versidn en
espaffal) de la Normma Internacional CODEX STAN 298-2009 NORMA PARA LAS CONFITURAS,
JALEAS ¥ MERMELADAS, Adoptado en 2009, El comité nacional responzable de esta noma
técnica ecuatornana es al Comité Intermno del INEN.

Esta Norma Técnica Ecuatoriana reemplaza las siguientes normas: NTE INEM 0415:88 Conservas
vegetales. Jalea de frutas. Requisitos; NTE INEN 0412:79 Conservas vegetales. Jalea de manzanas.
Requisitos; NTE INEN (428:79 Conservas vegetales. Mermelada de albaricoque. Requisitos; NTE
INEN 042779 Conservas vegetales. Mermelada de ciruela. Requisites; NTE INEN 0419:88 1R
Conservas vegetales. Mermelada de frutas. Requisitos; NTE INEN 0425:78 Conservas vegetales.
Mermetada de mandarina. Requisitos; NTE INEN 042679 Conservas vegetales. Mermelada de pera.
Requisitos, que se consideran absoletos técnicamente debido a los desamollos Intermnacionales.

Para el propésite de esta noma técnica ecuatoriana, se enlista los documentos normatives
internacionabes de referencia, mencionados en CODEX STAM 286-2009 vy [as normas naciohales

correspondientes:
Documentos normatives Internacionales

CAC/RCP 1-1969. Cédigo Internacional de
Practicas  Recomendadc para  Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.

CODEX STAN 1-1885 Noma General del Codex
para el Etiquetado de Alimentes Preenvasados

CACIGL  21-1997 Principios ~ para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios
Microbiokigicos a los Alimentos

CODEX STAM 193-1995 Norma General del
Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos

CODEX STAM 247-2005 Morma General del
Codex para Zumos (jugos) y Néctares de Frutas

CODEX STAN 212-18989 Norma del Codex para
los Azlicares

CODEX STAN 12-1981 Norma del Codex para la
Miel

CODEX STAM 192-1885 MNorma General del
Codex para los Aditivos Alimentarios

CACIGL 66-2008, Directrices del Codex para el
uso de aromatizantes

CACMREL 1 Lista de Limites Maximos para

2132185

Documentos normatives naclonales

CPE INEM CODEX 1-2013 Principios generales
de higiene de los alimentos

NTE IMEN 1334-1 Rotulado de productos
alimenticlos para consumo humano. Parte 1.
Reqguisitos

CPE INEN-CODEX CACIGL 21:2013 Principios
para el Establecimienio y la Aplicacidn de
Criterios  Microbioldgicos a  los  Alimentos
(CACIGL 21-1987, 10T)

NTE INEMN-CODEX 1832013, Morma General
del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Plensos

NTE INEN 23372008  Jugos,  pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas
vegetales. Requisitos

NTE INEM 2257:2000 Azdcar blanco especial.
Requisitos

NTE INEN 0259:2000 Azicar blanco. Reguisitos
NTE INEN 0258:2000 Aztcar crudo. Requisitos
NTE INEN 0260:2000 Azicar refinado.
Requisitos

MTE INEN
Requisitos

15T2:1988 Miel de abeja.

NTE INEN —CODEX 195:2013 Morma General
para los Aditivos Alimentarios

CPE INEN-CODEX CAC/GL 66:2013, Directrices
del Codex para e uso de aromatizantes
[CACI/GL 66-2008, IDT)

NTE INEN-CODEX CAC/MRL 1:2013 Lista de

© CODEX 2008- Todos los derechos reservados
B INEN 2013
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NTE INEN 2825

Residiins de Plaguicidas

1SO 90-1:1999 Light gauge metal containers --
Definitions and determination of dimensions and
capacities -- Part 1: Open-top cans

El afno correcto de la publicacién es 1997

AOAC 932.14C Solids in Syrups. By Means of
Refractometer

1ISO 2173:2003 Fruit and vegetable products --
Determination of soluble solids - Refractometric
method

201311

limitas MAximns para Residuns da Plagiicidas
{(CAC/MRL 1, IDT)

NTE INEN 1815:95 Envases metdlicos de
Sellado Hermético para Alimentos y Bebidas.
Determinacion de dimensiones nominales

NTE INEN 1816:92 Envases metdlicos de
Sellado Hermético para Alimentos y Bebidas.
Determinacién de la capacidad

NTE INEN 0380:86 Conservas vegefales.
Determinacidon de sélidos solubles. Método
refractométrico

NTE INEN 0380:86 Conservas vegetales.
Determinacién de sdélidos solubles. Método
refractométrico

En esta norma técnica ecuatoriana se deben considerar algunas modificaciones debido a los
requisitos legales nacionales, las cuales se enlistan a continuacién:

Capitulo/subcapitulo
8. ETIQUETADO

2013-2195

Modificacién

Reemplazar la referencia de "Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1885) por NTE
INEN 1334-1 y NTE INEN 1334-2.

© CODEX 2008~ Todos los derechos reservados
@ INEN 2013
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CODEY STAN 206 Paging { de I

NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

(CODEX STAN 196-200%)
I AMBITO DE APLICACION
1.1  Esta Norma se aplica a las confituras, jaleas v mermeladas, segpin se definen en la Seccidn 2 infra, que
estin destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesano.
Esta Norma no se aplica a:
fa)  los productos cuando se indigue que estan destinados a una elaboracion ulterior, como agquetlos
destinados a la elaboracidn de productos de pasteleria fina, pastelillos o galletias; o
(b)Y los productos que estin claramente destinados o etiquetados para uso en alimentos para
regimenes especiales; o
fe)  los productos reducidos en azicar o con muy bajo contenido de azicar;
(d)  producios donde los productos alimentanos gue confieren un sabor dulee hon sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.
1.2 Los iérminos en mglés “presene”™ o “conserve” se uhilizan algunas veces pama sefialar o los productos
regulados por esta Norma. Por ello v para efectos de esta Norma, de aqui en adelante los 1érmmnos indicados
antenormente deberin cumplir con los requsitos establecidos en esta Norma para la confitura v la confitura

s "

eXira .
3 DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto Definicion

Es el producto preparado con frutals) entera(s) o en trozos, pulpa yio puné de
fruta(s) concentrado v/o sin concentrar, mezclado con productos ahmentanos que

Confitura' : i i . Al
confieren un sabor dulce sepin se definen en la Seceibn 2.2, con o sin la-adicion
de agua v elaborado hasta adquirir una consistencia adecuada.

Es el producto preparado con el zumo (jugo) v/o extractos acuosos de una o mas

Jalea frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulce segin

se definen en la Secadn 2.2, con o sin la adicidon de agua y elaborado hasta
adguirir una consistencia gelatinosa semisdlida.

Es ¢l producto preparado con una o una mezcla de frutas citricas y claborado hasta
adgquirir una consistencia adecuada. Puede ser preparado con uno o mas de los
sigmentes ingredientes: frutafs) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la ciscars ehiminada, pulpas), puré(s), zumo(s) (uge(s)), extractos
acuosos ¥ cascarn qoe estin mezclados con productos alimentarios gue confieren
un sabor dulce segiin s¢ definen en la Seccion 2.2, con o sin la adicion de agua.

Mermelada de agrios

Es el producte preparado por cocimiento de frutals) enterals), en trozos o
Mermelada sin frutos | machacadas mezcladas con productos alimentanios gque confieren un sabor dulee
cltricos segln s¢ definen en la Seccidn 2.2 hasta obtener un producto semi-liguido o
EEPESHVISCOS0,

Es el producto descrito en la definicion de mermelada de agrios de la que se le han
Mermelada tipo jalea | eliminadoe wodos los sohdos insolubles pero que puede o no contener una pequefia
proporcion de cascara finamente cortada.

! La confiturs de citricos puede obtenerse a partir de la fruta enters cortada en rebanadas yio en tiras delgadas.

Esta Morma reemplaza las normas individuales para la
mermelada de agrios (CODEX STAN B0-1981) v
las compotas (conservas de frutas) v jaleas (CODEX STAMN 79-1981).
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2.2 OTRAS DEFINICIONES

Para los fines de esta Norma también se aplicarin las defimciones sigiientes:

Producto

Definicidn

Fruta

Se entiende por “fruta” todas las frutas v hortalizas reconocidas como adecuadas
que s¢ usan para fabricar confituras, incluvendo, pero sin limitacion a aguellas
frutas mencionadas en esta Norma ya sean frescas, congeladas, en conserva,
concentradas, deshidratadas (desecadas), o elaboradas y/'o conservadas de algiin
modo, que son comeshbles, estan sanas v limpias, presentan un grado de madurez
adecuado pero estin exentas de detenoro ¥y contienen todas sus caraclensticas
esenciales exceplo que han sido recortadas, clasificadas v tratadas con algiin olro
método para eliminar cualquier moca (mancha), mapulladura, pare superior,
restos, corazon, pepitas (hueso/carozo) v que pueden estar peladas o sin pelar.

Pulpa de fruta

La parte comestible de la frula entera, segln corresponda, sin chscara, piel,
semillas, pepitas ¥ partes similares, conada en rodajas (rebanadas) o machacadas
pero sin reducirla a un puré.

Puré de fruta

La parte comestible de la fruta entera, seglin corresponda, sin cascara, pel,
semillas, pepitas, v partes simulares, reducida a un puré por tarmzado {(cribado) u
Olros Procesos.

Exiractos acuosos

El extracto acuoso de las frutas que, sujeto a las pérdidas gue ocurren
necesanamente duranie un proceso de elaboracion apropiade, contiene todos los
componentes solubles en agua de la fruta en cuestion.

Zumos (jugos) de
frutas v concentrados

Productos segiin se definen en la Norma General del Codex parn Zumos (jugos) v
MNéctares de Frutas (CODEX STAN 247-2005).

Frutos citricos

Frutas de la famiha Citrus L.

Productos
alimentarios gue
confieren (al alimento)
un sabor dulee

(a) Todos los azicares segin se definen en la Norma del Codex para los
Azlicares (CODEX STAN 212-1999):

(b)  Amhcares extraidos de frutas (anicares de fruta);
{c)  Jarabe de fructosa;
(d) Amlcar morena;

(e} Miel segin se define en la Norma del Codex para la Miel
{CODEX STAN 12-1981).

3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

11 COMPOSICION

A L1 Ingredientes basicos

(n)  Fruin, segin se define en le Seccion 2.2, en las cantidades establecidas en las Secciones 3.1.2 (a)
— (d) presentadas mis abajo.

En el caso de las jaleas, las cantidades, segln corresponda, deberdn caleularse despuds de
deducir el peso del agua utilizada en la preparacion de los extractos acuosos,

(by  Productos alimentanoes gue confieren un sabor dulce segin se definen en la Seccidn 2.2,
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3.1.2 Contenido de lruta

Para las confituras v jaleas se deberdn aplicar los sipumentes porcentajes de contemido de fruta segiin se
especifican en las Secciones 3.1.2 {a) o (b) y deberin etiguetarse de conformidad con las disposiciones de la
Secoitn 8.2,

{a) Los productos, segln se definen en la Seccion 2.1, deberdn eloborarse de tal munera que la
cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no deberd ser menor a
45% en general a exepeidon de las frutas siguienies:

- 35% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambutin,d grosellas rojas, escaramigjos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cuzadores/serbal silvestre) v espino falso (espino amanllo):

- 30% para la guandbana (cachimdn espinoso) y arindaneo;

- 25% para la banana (plitano), “cempedak™, jengibre, puayaba, jaca y zapote;
- 23% para las manzanas de acaji;

- 20 pam el duriin;

- 10% para el tamanndo;

- 8% para la granadilla y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.”

Cusndo se mezelen distintas frutas, el contenido minimo deberd ser reducide en proporcion a los
porcentajes utilizados.

o

(b) Los productos, segin se definen en la Seccidn 2.1, deberin elaborarse de tal maner que la
cantidad de fruta wtihzads como ingrediente en el producto termunado no deberda ser menor a
35% en general a exepeion de las frutas sigientes:

- 25% para grosellas negras, mangos, membrillos, mmbutin, grosellas rojas, escaramugos,
hibizco, serba (bavas del serbal de cazadores/serbal silvestre) v espine falso (espino amanllo);

- 2% para la guandbana (cachimon espinoso) v arandanao;

- 16% pama la manzana de acayi;

- 15% para [a banana (plitano), “cempedak™, guavaba, jaca v zapote;

- 11-15% para el jengibre;

- 1% para el duriin;

- 6% para la granadilla y el tamarindo v otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.”

Cuando se mezelen distintas frutas, el contenido minmmo deberd ser reducido en proporcion a los
porcentajes utihzados.

En el caso de la confitura de uva “Labrusea”, cuando se sfadan, como ingredientes facultativos, zumo
(jugo) de uva o su concentrade, los mismos podran constiur parte del contemdo de fruta requerido.

(c)  Mermeélada de agrios

El producto, segin se define en la Seccion 2.1, deberd elaborarse de tal manem que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en la elaboracion de 1000 g de producto termmmado no deberh ser menor a
200 g de los cuales al menos 75 g se deberin obtener del l:J‘I.d.lJl.:i]l‘piﬂ}.

Frutas que cusnde se utilizan en porcentajes elevados pucden dar como resultade un producto de sabor
desagradable al paladar de acuerdo con las preferencias del consumidor en el pais de venta al por menaor.
En el caso de las frias citricas se entiende por endocarpio [a pulpa de b fruta que normalmente estd subdrvededa en

segmenios ¥ vesiculas (envolturas) que contienen el zume (jugo) y las semillas.
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Ademdis, ¢ ermino “mermelada tipo jalea™, segin se define en la Seccion 2.1, se puede utifizar
cuamdo el producto no contiens materia insoluble; sin embargo, puede contener pequefias cantidades de
cascara Ninamente cortada.

(dy  Mermefuda sin frutos citricos

El producto, segln se define en la Seccidn 2.1, deberd elaborarse de tal matera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en ¢l producto terminado no deberd ser menor al 30% en general a exepeiin
de las frutas sigwientes:

- 11% para el jengrbre.
3.L3 Otros ingredientes autorizados

En los productos cubierios por esta Norma, se puede utilizar cualquier ingrediente apropiado de origen
vepetal. Estos incluven frutes, hierbas, especias, nueces (cacahuetes), bebidas alcoholicas, aceites esenoales
¥ grasas y aceites comestibles de ongen vegetal (utilizados como agenles antiespumantes) en tanto que no se
utilizen para enmascarar la mala (baja) calidad del producto y engaiar al consumidor. Por gemplo, el zumo
(jugo) de frutas rojas (rojizas) v de remolacha (betarraga) puede agregarse Gnicamente a las confituras hechas
de uva espinas, cirielas. frambuesas, grosellas rojas, ruibarbo, escaramujos, libisco o fresas (frutillas) tal
como se define en las secciones 3.1.2 {a) y (b).

12 SOLIDOS SOLUBLES

El contenido de solidos solubles para los productos terminados definidos en las Secciones 3.1.2 (a) al
(), deberd estar en todos los casos entre ¢l 60 al 65% o suP:rjur.q En el caso del producto terminado que se
define en la Seceidn 3.1.2 (d), el contenido de sdlidos solubles deberd estar entre el 40 - 63% o menos.

33 CRITERIOS DE CALIDAD
111 Reqguisitos generales

El producto final deberd tener una consistencia gelatinosa adecumda, con el color y el sabor apropiados
para ¢l tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en la preparacion de la mezela, tomande en cuenta
cualquier sabor impartido por ingredientes facultativos o por cualquier colorante permitido utilizado. El
producte debera estar exento de matenales defectuosos normalmente asociados con las frutas. En el caso de
la jalea v la jalea “extra™, el producto deberd ser suficientemente claro o transparente.

332 Defectos v tolerancias para las confituras

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberin estar en su mavoria exentos de
defectos tales como la presencia de materia vegetal como: cascara o prel (51 se declara como frute pelada),
huesos (carozo) ¥ trozos de huesos (carozo) ¥ materia mineral. En el caso de frutas del grupo de las moras, la
granadilla v la pitahaya (fruta “dragdn™). las semillas (pepitas) se consideranin como un componente natural
de la fruta ¥ no como un defecto a menos gue el producto se presente como “sin semillas (pepitas)™.

14 CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOS0S™

Los envases gue no cumplan une o mis de los requisitos pertinentes de cahdad que se establecen en la
Seocion 3.3.1 se considerarin “defectuosos™.

15 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara gue un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en
la Seccion 3.3.1 cuando ¢l niimero de envases “defectuosos™, tal como se definen en la Seccidn 3.4, no sea
mayor gue ¢l ndmero de aceptacion (o) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6.5.

4

De conformidad con la legislacion del pais de venta al por menor.
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4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de adiivos alimentanios indicadas abajo estin tecnoldpicarmente justificadas v pueden
ser empleadas en productos amparados por esta Nomma. Dentro de cada clase de aditivo solo aquellos
aditivos alimentarios indicados abajo, o relacionados, pueden ser empleados v solo para aquellas funciones, v
dentre de los limites. especificados.

4.1  En los alimentos regulados por la presente Norma podrin emplearse reguladores de acdez,
antiespumanies, endurecedores, conservantes y espesantes de conformidad con el Cusdro 3 de la Norma
General del Codex para los Adinvos Alimentanos (CODEX 5TAN 192-1995).

4.2  REGULAIMFRES DE LA ACIDEZ

No. 5IN Nombre del aditivo alimentario Dosis méxima
;i:‘ IJ]IE::H].:;_} Tartratos 3000 me'kg
4.3 AGENTES ANTIESPUMANTES

No. 5IN Nombre del aditivo alimentario Dosis mixima
00 Polidimetlsiloxano 10 meky
4.4 COLORANTES

No. 5IN Nombre del aditivo alimentario Dosis mixima
100(1) Curcuming 500 myg/kg
101 (1), fii) Riboflavinas 200 mg'kg
104 Amarillo de quinoleina 100 mg/kyg
110 Amarillo ocaso FCF 300 mg'kyg
120) Canmines 200 mg'kg
124 Ponceau 4R (Rojo de cochinilla A) 100 mg/kg
129 Rojo allura AC 100 mg/'kp
133 Azul bnllante FCF 100 mg/'kyg
140 Clorofilas BPF
[4111), (11} Clorofilas v clorofilinas, complejos clpricos 200 my'kg
[43 WVerde solido FCF 400 mg/kg
I30a Caramelo [ - caramelo puro BPF
150b Caramelo II - caramelo al sulfito B0 mgkg
150¢ Caramelo [1I - cammelo al amoniaco B0 mpkyg
1504 Caramelo I'V - caramelo al sulfito amomeo 1500 mp'kg
L 601} Carolenos, beta-, sintéticos
1 6Dafin) Carolenos, beta-, Blakeslea irispora 500 my'ke
[ 6l Carotenal, beta-apo-§'- solos o combinados
160f Ester etilico del deido hetg-apo-8"-carolenoico
I60afit) Carotenos, befa-, vepetales 10O mgkg
[60d(n), 160d{m) Licopenos 100 mg/'kg
lalhii) Lueina de Tagetes erecta 100 mg/ke
162 Rojo de remelacha BPFF
[63(i1) Extracto de piel de uva 00 mg'kg
1 72(1)-{111) Orados de hierro 200 mygkg
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4.5 CONSERVANTES

No. 5IN Nombre del aditive alimentario Dosis maxima
200-203 Sorbatos 1.000 mg'kg
210-213 Benzoatos 1000 mg'ke

50 mg/kg

como SO, residual en el producto
final. a excepeion de cuando estin
Sulfitos elaberados con fruta sulfitada,
donde la dosis mdxima permitida
es de 100 me/kg

en el producto final

220-225,227, 228,
539

4.6  AROMATIZANTES

En los productos regulados por la presente Norma podrin emplease los siguientes aromatizantes de
conformidad con las buenas pricticas de fabncacidn y con las Directrices del Codex pam el wso de
aromanzantes (CAC/GL 66-2008): las substancias aromatizantes naturales extraidas de las frutas designadas
en ¢l producto respectivo; aroma natural de menta (hierbabuena): aroma natural de canela; vainillina: vainilla
o extractos de vamlla,

5 CONTAMINANTES

5.1  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberin cumplir con los
niveles miximos de la Nomma General del Codex para los Contaminantes v las Toxinas presentes en los
Alimentos v Piensas (CODEX STAN 193-1995),

5.2  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberin cumplir con los
limites maximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius,

] HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen v
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Précticas
- Principos Generales de Higrene de los Alimentos (CACRCP 1-1969) v otros textos pertineéntes del Codex,
tales como codigos de pricticas v codigos de practicas de higiene.

6.2 El producto deberd ajustarse a los onterios mucrobioldgicos establecidos de conformudad con los
Principios para ¢l Establecimiente v la Aplicacion de Critenios Microbioldgicos a los Ahmentos (CAC/GL
21-1997).

T PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO MINIMO
7.1.1 Llenado del envase

El envase debera lenarse bien con el producto que deberd ccupar no menos del 0% de la capacidad
de agua del emvase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las buenas pricticas de
fabricacion). La capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en el envase
cerrado cuando estd completamente Heno.

7.1.2 Clasiflicaciin de envases “defectuosas™

Los envases gque no cumplan los reguisitos de llenado minimo indicados en la Secaon T.1.1 se
consideraran “defeciuosos™.
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T.1.3 Aceptaciin del lote

Se considerard que un lote cumple los requisitos de la Seceion 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, gue se definen la Seccidn 7.1.2, no sea mavor que el nimers de deeptacion (o) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6.5,

& ETIQUETAD(

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberin etiquetarse de
conformidad con Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX
STAN 1-1985). Ademds, se aplcardn las siguientes disposiciones especificas:

82 NOMBRE DEL PRODUCTO
821 El nombre del prodiucto deber ser:
En ¢l caso del producto segilin se define en la Seccidm 3.1.2 (a):
- Confimra;
- Confitura “Extra™;
- Confitura con alto contenido de fruta;
- Jalea:
- Jalea “Extra™.
En el caso del producto segin se define en la Seccidn 3.1.2 (b):
- Confitura (o fruta para untar);
- Jalea (o fruta para untar).
En ¢l caso del producto segilin se define en la Seccidm 3.1.2 (c):
- Mermelada o mermelada po jalea.
En el caso del producto segiin se defing en la Seceién 3.1.2 (d):
- Mermelada de “X" {donde “X™ es una fruta diferente a los agrios).
El nombre utilizado deberd estar de conformidad con a legislacion del pais de venta al por menor,

£.2.2 El nombre del producto deberd indicar lafs) frutais) utilizada(s), en orden decreciente de acuerdo al
peso de la matena poma utilizada. En el caso de los productos elaborados con tres o mas frutas distinlas, se
podri utilizar Ia frase “mezela de frutas™ u otras palabras similares o por el nimero de frutas.

8.2.3 El nombre del producto puede indicar la vanedad de fruta wilizada, pogj. ciriela “Victoria® yio puede
incluir un adjetive que describa las caracteristicas especificas del producto, p.ej., “sin semillas (pepitas)”,
“sin hebras ( fibras)™.

231  DECLARACION DE LA CANTIDAD DE FRUTA ¥ AZUCAR

£.3.1 De acuerdo con la lemslacion o con los requisitos del pais de venta al por menor, los productos
regulados por las disposiciones de esta Norma pueden indicar el contenido de frota utihizada como
mgrediente, mediante la frase: “elaborado con X g de fruta por 100 g v el contemdo total de azicar con la
frase: “contenido total de aztear de X g por 100 g”. 81 se mdica el contenido de fruta, éste deberd estar en
relacidn con la cantidad v tipo de fruta utilizada comoe ngrediente en el producto a la venta, con la deduceidn
del peso del agua utihzads en la preparacion de los extractos acuosos.
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84 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor deberd igurar en el envase
o en los documentos que lo acompafen, excepto que el nombre del producto, la dentificacion del lote y el
nombre y direceion del fabricante, el envasador, el distribuidor o ¢l importadar, asi como las insirucciones
para el almacenamiento, deberin aparecer en el envase. 5in embargo, la identificacion del lote v el nombre v
direcciin del fabricante, el envasador, el distnbuidor o el imponador podrin sustitwirse por una marca de
identificacion, a condicion de que dicha marca sea clarmmente dentificable en los documentos que lo
acompafnian.

9 METODOS DE ANALISIS Y MUESTRE(Q

Disposicidn Metoda Principio | Tipo

CAC/RM 46-1972
Lienado del envase (Método General del Codex Pesaje |
para las frutas ¥ hortalizas elaboradas)

Llenado del envase en envases metdhicos IS0 90 11999 Pesaje I
AOCAC 932.14C
2 <
Sohdos solubles IS0 S5 007 Refractomeiria| 1

{Método General del Codex
para las frutas v hortalizas elaboradas)

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

I AMeiTo
Este método se aplica a los recipientes de vidno.
2 DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua desnlada a 20°C gue cabe en el
recipiente cerrado cuandoe esth completamente Heno,

3 PROCEDIMIENTO
3.1 Elegir un recymente gque no presente mngtin defecio.
3.2 Lavar, secar v pesar el reciprente vacio.

3.3  Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta ¢l mivel supenor ¥ pesar el recipiente llenado de
este modo,

4 CALCULD Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado ¢n 3.3, La diferencia debe considerarse como
el peso de agua necesaria para llenar ¢l recipiente. Los resultados se expresan en mililitros de agua.
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Plancs de Muestreo
El mivel apropiade de inspeccion se selecciona de la siguiente manera:
NIVEL DE INSPECCION T Muestreo Normal

NIVEL DE INSPECCION 1T Disputas
tamaifio de la muesira para fines de arbitraje en el marco del
Codex
cumplimiento o necesidad de una mejor estimacion del lote.

PLAN DE MUESTREO 1
(Nivel de inspeccidn I, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O 1GUAL & | KG (2.2 LB)

Tamano del Lote (V) Tamafio de la Muestra (n) MNimero de aceptacion (c)
4 800 o menos & 1
4801 - 24.000 13 2
24.001 - 48000 21 3
48.001 - B4.000 29 4
B4.001 - 144,000 38 5
144.001 - 240.000 48 3
mas de 240,000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2.2 LB) PERO NO MAS QUE 4.5 KG (10 LE)

Tamato del Lote (N) Tamafo de la Muestra (n) Nimero de aceptaciin (c)
2,400 o menos & I
2,401 - 15.0440 13 2
15.001 - 24.000 21 3
24.001 - 42,000 29 4
42.001 - 720440 38 5
T2001 - 12000000 43 f
mis de 120,000 60 7

EL PES0 NETO ES MAYOR QUE 4.5 KG (10 LB)

Tamano del Lote (N) Tamafo de la Muesira (n) Nimero de aceptacidn (c)
B o menos [ |
601 - 2.000 13 2
2.001 - 7200 21 3
7.201 - 15000} 29 4
15.001 - 24.000 e 5
24.001 - 42.000 48 &

muis dhe 42000 0 7
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PLAN DE MUESTREQ 2
(Nivel de inspeccidn 11, NCA = 6.5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A | KG (2,2 LE)

Tamafio del Lote {N) Tamafo de la Muestra (n) Nimero de aceptacian ()
4.B00 o menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48000 29 4
48.001 - 34004 38 5
B4.001 - 144.000 48 6
144,001 - 240.04K) i T
mis de 2400000 72 B

EL PESONETO ES MAYOR QUE 1 KG (2.2 LB) PERO NO MAS QUE 4.5 KG (10 LB)

Tamaiio del Lote (N} Tamaiio de la Muestra (n) Nimero de aceptaciin (c)
2400 o menos 13 2
2.401 - 15.000 2 3
15.001 - 24,004 29 -
24.001 - 42.000 38 5
42,001 - 72,000 48 6
72001 - 120,000 60 7
mis de 120.000 72 B

EL PESONETO ES MAYOR QUE 4.5 KG (10 LE)

Tama#fio del Laote (N) Tamafio de la Muestra (o) Nimero de aceptacion (c)
HH) o menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001 - 7200 29 <
7.201 - 15.000 38 5
15.001 - 24.000 48 [
24001 - 42000 60 7

mas de 42.000 72 R
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULOD: NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS ¥ Codigo:

MTE INEN 2825 MERMELADAS (CODEX STAN 226-2009, MOD) ICS:
67.080.10

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: La Subsecretarfa de la Calidad del Ministerio de Industrias

2013-07-03

v Productividad aprobd este proyecio de norma
Oficializacién con el Cardcter de

por Resolucidn Mo.

publicado en & Registro Oficial Mo.

Fecha de iniciacién del estudio:

Fechas de consulta pdblica: 2013-07-31

a 2013-08-18

Comité Interno del INEN
Fecha de iniclacidn:  2013-09-10
Integrantes del Comité:

NOMBRES:

Ing. José Luis Pérez (Presidente)
Dra. Mdnica Gualotufia
Dr. Hugo Avala

Ing. Silvana Tomres
Ing. Evelyn Andrade
Ing. Maria E. Davalos (Secretaria técnica)

Fecha de aprobacidn:  2013-09-10

INSTITUCION REPRESENTADA:

COORDINADOR GENERAL TECNICO
DIRECCION DE METROLOGIA
DIRECCION DE VALIDACION Y
CERTIFICACION

DIRECCION DE REGLAMENTACION
DIRECCION DE NORMALIZACION
REGIONAL CHIMBORAZO

Otros tramites: Esta NTE INEN 2825:2013, reemplaza a las NTE INEN 377:1988, NTE INEN
0415:18988, NTE INEN 0412:1878; NTE INEM 0428:1879; NTE INEN 04271975, NTE INEN

04191888 1R; NTE INEN 04261878 y N

TE INEN 0426:1878

La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias y Productividad aprobd este proyecto de

norma

Oficializada como: Yoluntaria

Por Resolucidn No. 13410 de 2013-11-05

Registro Oficial Segundo Suplemento Mo. 124 de 2013-11-15



