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Evaluacion del efecto de adicion de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en la

obtencion de una mermelada a base de pifia (Ananas comosus) y mango (Mangifera indica).

Introduccion

En la actualidad, la busqueda de una alimentacion mas saludable ha llevado a la industria
alimentaria a desarrollar productos innovadores que respondan a las necesidades de consumidores
cada vez mas conscientes de su bienestar. Uno de los aspectos méas importantes en este cambio ha
sido la reduccion del consumo de azicares afiadidos debidos a las enfermedades que este produce
como la obesidad, el sobrepeso, trastornos hepaticos, desequilibrios en el comportamiento,
diabetes, enfermedades del corazon y caries dentales(Romero Suarez, 2023). lo que ha impulsado
el uso de edulcorantes naturales como la Stevia. Este edulcorante se ha destacado por su capacidad
de proporcionar dulzor sin calorias, convirtiéndolo en una alternativa atractiva para aquellos que

desean disfrutar de productos dulces sin los efectos negativos del aztcar(Liaudat, 2021).

En la Stevia se han encontrado aplicaciones en una amplia variedad de productos
alimenticios gracias a sus propiedades endulzantes sin aportar calorias. Inicialmente, se populariz6
como un edulcorante de mesa, utilizado como sustituto directo del azlicar en hogares y
establecimientos. Sin embargo, su versatilidad ha permitido su incorporacion en la industria
alimentaria, donde se emplea en la elaboracion de una extensa gama de productos. Entre ellos
destacan las bebidas como refrescos, jugos y tés, en los que su capacidad de mantener el dulzor
sin afectar el contenido caldrico ha sido crucial para desarrollar versiones mas saludables(Guevara

Pérez, 2015).



No obstante, la reduccion parcial del azicar en la elaboracion de mermeladas plantea
ciertos desafios. El azticar no solo contribuye al sabor dulce, sino que también desempefia un papel
crucial en la conservacion de este producto, (Guevara Pérez, 2015). En este sentido, la utilizacion
de Stevia requiere un cuidadoso equilibrio para garantizar que las propiedades fisicoquimicas y
organolépticas de la mermelada, como el pH, la textura gelatinosa, y el sabor no se vean

comprometidas.

El presente estudio se centra en la elaboracion de una mermelada de mango y pifia
endulzada parcialmente con Stevia. A lo largo de la investigacion, se evaluara el impacto de esta
sustitucion en las propiedades sensoriales del producto, como su color, sabor, aroma y textura,
Ademas, se analizard si la Stevia influye significativamente en pardmetros fisicoquimicos como el

pH, los grados Brix y el porcentaje de acidez.

Ademas, se estudiard la estabilidad del producto, evaluando aspectos como el pH, la
consistencia gelatinosa. Los resultados de esta investigacion no solo aportardn informacion valiosa
sobre la viabilidad de utilizar Stevia en este tipo de producto, sino que también podrian contribuir
al desarrollo de nuevos productos dentro de la industria alimentaria, alineados con las tendencias

actuales de salud y bienestar.



1. Problema
En la actualidad, el excesivo consumo de azucares se ha convertido en un desafio crucial
para la salud publica, generando un vinculo preocupante con una serie de enfermedades cronicas
y trastornos que afectan negativamente la calidad de vida de la poblacion(MSPBS, 2019). Su
ingesta excesiva se ha vinculado a diversos problemas de salud, incluyendo el sobrepeso, obesidad,
diabetes tipo 2, enfermedades cardiovasculares y problemas dentales, entre otros. Ademas, el
azucar puede contribuir a la inflamacion cronica y posiblemente aumentar el riesgo de ciertos tipos

de cancer (Garrido et al., 2022)

Dentro del contexto colombiano, esta problematica cobra especial relevancia. Los informes
emitidos por la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) indican que aproximadamente el
3% de la poblacion en Colombia padece Diabetes mellitus. En el ano 2021, se diagnosticaron
1.474.567 casos de esta enfermedad en el pais, siendo las regiones mas afectadas Bogota,
Antioquia y Valle del Cauca en términos de prevalencia. Siendo la diabetes la quinta causa de
muerte en el rango de edades entre los 30 y 70 afios en Colombia, asi como en la clasificacion de
afios de vida ajustados por discapacidad. Las consecuencias de esta afeccion son severas,
incluyendo la posibilidad de ceguera, la necesidad de amputaciones de extremidades inferiores y

dafios sustanciales en 6rganos vitales como los rifiones y el corazéon (Minsalud, 2022).

En el ano 2019, Colombia registré una produccion de 1.174.995 toneladas de pifia. Estas
frutas son comercializadas en el mercado con un peso mayor a 1,3 Kg. No obstante, si el peso es
inferior a esta medida, se presenta una situacion desfavorable para los productores. En tal caso, la
fruta tendria que ser descartada o vendida por unidades, lo que resultaria en un precio
considerablemente mas bajo en comparacion con el valor comercial (Bueno Lépez & Rincon

Buriticé, 2016).



En Colombia, se cultiva mango en 17 de los 32 departamentos del pais. En el afio 2020, la
produccion de mango alcanz6 las 261.154 toneladas (Minagricultura, 2020). Los departamentos
lideres en la produccion de esta fruta son Cundinamarca, Tolima y Magdalena, quienes aportan
aproximadamente el 68% del total de tierras sembradas en Colombia. Por lo tanto, estos
departamentos son reconocidos por la produccion de mango de calidad, lo que ha consolidado a
Colombia como un relevante exportador de esta fruta tanto a nivel nacional como en el extranjero
(Carrillo Ruiz et al., 2020). Sin embargo, la situacion es preocupante, ya que una cantidad superior
al 50% de la produccion de frutas no se comercializa, lo que lleva a los agricultores a desechar la
cosecha en las orillas de las vias rurales. Este proceso de descomposicion deteriora la calidad de
las frutas, emite malos olores, propaga moscas y contribuye a la propagacion de enfermedades en

las areas rurales donde se llevo a cabo la cosecha (Merchan Camelo, 2019).

Partiendo de los argumentos planteados anteriormente se propone transformar el mango,
la pifia y la Stevia en una mermelada que podria abordar de manera efectiva tanto el desperdicio
de alimentos como la preocupacién por el consumo de azucares afiadidos. Al rescatar y revalorizar
frutas que de otro modo serian desechadas, se crean nuevas oportunidades para los agricultores y,
ademas, se fortalece el mercado local. Asimismo, al ofrecer a los consumidores opciones mas
saludables, se contribuye a la mejora de su calidad de vida al reducir los riesgos de enfermedades

cronicas.

1.1  Formulacion del Problema
(Como afecta la adicion de Stevia en la mezcla de pulpa de mango hilacha y pifia en la

produccion de mermelada, en términos de sabor, textura y aceptabilidad por parte del consumidor?



1.2 Justificacion

La mermelada es uno de los procesos que se realizan con el fin de conservar por mayor
tiempo la vida 1til de las frutas, esta combina la pulpa de frutas con azucar, lo que no solo permite
que las frutas se conserven por mas tiempo, sino que también provee al cuerpo humano vitaminas.
Adicionalmente, la mermelada puede desempefiar un papel en el control del sistema digestivo y
mejorar la absorcion de grasas, lo cual a su vez puede mejorar el transito intestinal(Condori Cazén

etal., 2018).

Actualmente, la demanda de productos bajos en calorias ha aumentado considerablemente
por parte de los consumidores. Este fendémeno es consecuencia de su preocupacion por prevenir
posibles efectos adversos en la salud asociados a la ingesta de alimentos con alto contenido
caldrico, para satisfacer esta creciente demanda, se han desarrollado alternativas a la sacarosa que
presentan similitudes en sus propiedades. Estas alternativas contienen menos calorias y, cuando se
utilizan en las proporciones adecuadas, permiten la produccion de productos que ofrecen

experiencias sensoriales comparables a los productos convencionales(Alberto & Royero, 2021)

Debido a estas razones, muchas personas estdn optando por utilizar la Stevia en lugar del
azucar. La Stevia no aporta calorias y tiene un sabor dulce intenso gracias a sus componentes
edulcorantes. Ademas, contiene un alto porcentaje de glucésidos de esteviol, como el esteviosido
y el rebaudiosida A, los cuales le otorgan un intenso sabor dulce y beneficios terapéuticos para
afecciones como la diabetes, la obesidad y la hipertension. También contribuye al control del peso,
la sensacion de saciedad y la reduccion del apetito. La Stevia, gracias a su contenido en compuestos
fendlicos, actia como un agente anticancerigeno y un potente antioxidante. Ademads, se ha

evidenciado que posee propiedades antibacterianas, diuréticas y anticonceptivas(Masero, 2020).



El mango es una fruta que se pueden aprovechar en diferentes tipos de productos ademas
de ser rica en fibras, minerales, vitaminas y antioxidantes (El Espectador, 2021) y al ser una fruta

que se desperdicia en gran cantidad en época de cosecha su valor comercial es bajo.

La pifia (Ananas comosus) es una fruta tropical rica en macro y micronutrientes. Su
contenido nutricional varia en funcién de la variedad, madurez y lugar de cultivo. El 86% de su
peso estd compuesto por agua y alrededor del 13% por los carbohidratos, potasio, calcio, magnesio,
fibra y vitamina C. La vitamina C es un importante antioxidante soluble en agua, por esto la
Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA), considera la pifia una buena fuente de
vitaminas y minerales ya que contiene entre el 10 y 19% de las ingestas recomendadas en una dieta

diaria(Herndndez Ramirez et al., 2021)

1.3  Objetivos
1.3.1 General
Evaluar del efecto de adicion de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en la obtencion de una

mermelada a base de pifia (4nanas comosus) y mango (Mangifera indica).

1.3.2 Especificos

Determinar la mezcla ptima para la mermelada de mango y pina endulzado con Stevia.

Establecer los pardmetros de procesamiento y envasado que garanticen la seguridad

microbiologica y la conservacion adecuada de la mermelada de mango y pifia con Stevia.

Evaluar las propiedades sensoriales en la mermelada obtenida con panelista no entrenado.



14 Delimitacion

1.4.1 Temporal
La recopilacion de datos que seran considerados durante la elaboracion de la mermelada
tendrd una duracién de un periodo de 6 meses, dando respuesta a todos los objetivos planteados de

la investigacion.

1.4.2 Espacial
La elaboracion de mermelada se llevara a cabo en el laboratorio de alimentos de la
universidad popular del Cesar- seccional Aguachica, el cual cuenta con una infraestructura y

equipos adecuados para realizar todas las etapas del proceso de elaboracién de mermelada.

1.4.3 Contextual

El Municipio de Aguachica estd ubicado al nororiente del pais en el Departamento del
Cesar, siendo por economia y poblacion el segundo municipio del Departamento y uno de los
centros urbanos mas importantes de la region. Aguachica se encuentra en una posicion geografica
estratégica, siendo un punto de conexion entre el norte y el interior del pais a través de la troncal
del Magdalena (Ruta Nacional 45) y troncal Central (Ruta Nacional 45 A), ademads, cuenta con
vias de transporte aéreo, férreo y en forma paralela con la via fluvial del rio Magdalena(Camara

de comercio, 2019)

Las actividades economicas de Aguachica giran alrededor del sector agropecuario, la
agroindustria y el comercio, lo cual ha permitido el surgimiento de una serie de servicios de apoyo
como los agros técnicos, los financieros, el transporte y otros servicios empresariales y personales

dirigidos a los diferentes sectores econdmicos y a la poblacion regional. En particular, el mango
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es muy significativo para la economia del departamento y su area de cultivo ha ido aumentando
gradualmente en los Ultimos seis afios, llegando a contar con 1.008 hectéareas en la actualidad,
principalmente ubicadas en los municipios de Valledupar y Aguachica. En resumen, la agricultura,
la ganaderia y la industria agroalimentaria son los principales pilares de la economia de Aguachica,
que han impulsado la creacion de una amplia variedad de servicios de apoyo para atender las
necesidades de los diferentes sectores econémicos y de la poblacion de la region(Departamento

Del Cesar, 2019).

El departamento de Cesar es conocido por ser una region agricola importante en el pais. La
pifa es uno de los cultivos mas importantes en esta zona, y su produccion ha experimentado un
aumento significativo en los ultimos afios. Ademas, cuenta con una extension aproximada de 150
hectéreas, donde se estima que hay sembradas alrededor de 65.000 plantas por hectarea. Esto se
refleja en la destacada posicion de uno de los principales productores de pifia en Colombia y su
papel destacado en la economia de la region, como lo demuestra el hecho de que, para el afio 2020,

exportaron 19.000 kilos de esta fruta tropical(Jiménez, 2020).
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2. Marco Referencial
2.1  Marco Historico
Las siguientes investigaciones adquieren una relevancia significativa en el contexto de la
investigacion del proyecto. Por lo tanto, es importante analizar el intervalo de concentraciones

donde la Stevia otorga a la mermelada una aceptacion mas destacada.

En Honduras, Bonilla y Bonilla en el afio 2017, realizaron una mermelada de fresa y de
mango con sustitucion parcial de azucar por Stevia, en este proyecto se evalué pH, rendimiento,
viscosidad, actividad de agua, color y se hizo pruebas sensoriales afectivas. Se utiliz6é un disefio
de Bloques Completos al Azar con tres repeticiones, tres reducciones de azucar (25, 50 y 75%),
La evaluacion sensorial mostrd que la mermelada elaborada con un tratamiento de reduccion del
25% de azucar tuvo una mayor aceptacion en términos de sabor para ambas variedades de
mermelada. Ademas, se encontrd que la mermelada de fresa fue significativamente mas preferida

en comparacion con la de mango(Benitez & Pozuelo, 2017).

En Junin-Pert, Gamarra y Rosales en el afio 2016, realizaron una mermelada dietética de
pifia y naranja edulcorado parcialmente con Stevia, en este proyecto se utilizd6 un disefio
experimental de bloques completamente al azar en las cuales se utilizaron cuatro proporciones
(M1,M2,M3 y M4) a diferentes concentraciones de Stevia combinado con azucar, pectina y cloruro
de calcio donde se realizaron pruebas sensoriales, fisico quimicas y microbiologicas, En el andlisis
sensorial, se contd con la participacion de 25 panelistas semientrenados de ambos géneros y se
utilizé una escala heddnica de 5 puntos para evaluar los atributos sensoriales de sabor, color, olor
y textura siendo el tratamiento M2 (Stevia 6,3 gr - 0,42% / azlicar 648 gr - 43,2%) mas aceptados

por los panelistas La evaluacion sensorial de la mermelada dietética de pifia y naranja parcialmente
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edulcorada con Stevia mostré que los puntajes maximos obtenidos en los atributos sensoriales
fueron: 87 puntos para el sabor, 90 puntos para el color, 92 puntos para el olor y 92 puntos para la
textura. Ademas, se encontrd que no hubo diferencias significativas en el atributo color entre los

cuatro tratamientos evaluados(Gamarra & Rosales, 2016).

En Junin - Pert, Gaspar y Yovana en el afio 2019, realizaron un néctar de arandano sobre
la influencia de la Stevia en las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas, esta investigacion se
enfocd en sustituir el azlicar por Stevia para elaborar un producto de néctar de arandano con alto
contenido de proteinas y bajo en calorias. El objetivo fue analizar como la Stevia afecta las
caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y microbioldgicas del producto. Se utilizé un diseiio
completamente aleatorio con un nivel de significancia del 0.05% y se emple6 la prueba de Tukey
para comparar las medias. Se crearon tres muestras diferentes, la M1= 0.2% de Stevia, la M2=
0.4% de Stevia y la M3= 0.6% de Stevia, donde se le realizaron las pruebas sensoriales con 30
panelistas semi-entrenados con una escala hedénica de 5 puntos, los resultados obtenidos del
andlisis sensorial mostraron que el tratamiento M2 fue el mas aceptado en todos los atributos
evaluados, con una puntuacion de 122 puntos para el sabor, 107 puntos para el color, 118 puntos
para el olor, 114 puntos para la consistencia y 128 puntos para la apariencia general(Gaspar &

Yovana, 2019).

Sullana — Perti, Panduro en el afio 2022, en su estudio titulado realizaron una Bebida funcional a
base de Solanum sessiliflorum (Cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (Stevia), donde se
determind que la formulacion mas adecuada correspondio al tratamiento C3, el cual consistio en
una dilucion de 1:1 y una concentracion de 0.045% de Stevia, sometida a un tratamiento térmico
de 75°C durante 5 minutos. Esta formulacién presentd las siguientes caracteristicas

fisicoquimicas: acidez de 1.18%, pH de 3.81, sdlidos solubles de 3.27 °Brix y un contenido de
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vitamina C de 2.74 mg/100 g. Asimismo, la actividad antioxidante alcanz6 un valor de 1.84 pg de
Trolox/ml de muestra. Se concluyé que dicha bebida funcional posee una actividad antioxidante

que puede aportar beneficios para la salud del consumidor (Panduro, 2022).

En Manta — Ecuador, Cardenas Manzon y su equipo desarrollaron mermeladas empleando
Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como edulcorante natural, con el objetivo de ofrecer una
alternativa alimentaria adecuada para personas con diabetes. Se elaboraron tres variedades de
mermeladas a base de frutas distintas: taxo, guayaba y durazno, con una coccioén a 86 °C. La
evaluacion sensorial se realizé con 30 panelistas, quienes destacaron la mermelada de taxo por su
sabor, con un 40 % que indicd que les gusta mucho y un 14 % que les gusta. Le sigui6 la mermelada
de durazno, con un 7 % que manifestd que les gusta mucho y un 33 % que les gusta. Finalmente,
la mermelada de guayaba obtuvo un 6 % de "me gusta mucho" y un 27 % de "me gusta"(Cérdenas

et al., 2021).

En Pereira — Colombia, Vargas Cortes y colaboradores, establecieron una microempresa
especializada en la produccidon y comercializacion de premezclas y mermeladas saludables
destinadas a la panificacion y reposteria. Durante este proceso, llevaron a cabo pruebas sensoriales
con siete panelistas para evaluar aspectos como sabor, textura, aroma y color. Entre los productos
desarrollados se encuentran mermeladas de mango-fresa y endulzadas con Stevia y fructosa natural
de la fruta. Los resultados de estas pruebas revelaron un 57% de muy satisfechos y un 43% de
satisfechos en cuanto al sabor de la mermelada de mango y fresa. Estos resultados fueron atribuidos
principalmente a su nivel de acidez. En cuanto a la textura, se obtuvo un 71% de muy satisfechos

y un 29% de satisfechos(Vargas et al., 2022).
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2.2 Marco Tedrico

Mermelada

La mermelada se caracteriza por su textura gelatinosa o semisolida, que se logra mediante
la reduccion o coccidn de una o varias frutas, ya sea en jugo o combinaciones de este mismo, a las
cuales se les agrega azlcar u otros endulzantes naturales. Las frutas pueden estar presentes en
forma de trozos, entera, en tiras o en pequefas particulas, y deben estar distribuidas en forma
similar en todo el producto final. En términos generales, la mermelada se define como un producto
alimenticio que es obtenido mediante la coccidon y concentracion de jugo y pulpa de frutas frescas
o preservadas, que estén en buen estado y en el punto dptimo de madurez, sin presencia de pieles,
al cual se le anaden edulcorantes naturales, agua, y opcionalmente otros ingredientes permitidos
como colorantes, pectina, conservantes, acidulantes y saborizantes. Este producto se envasa en
recipientes sellados herméticamente y se somete a un proceso térmico para garantizar su

conservacion a largo plazo(Herrera, 2021).

Para garantizar la calidad de la mermelada, es esencial que la fruta se recoja en el momento
adecuado, evitando que estén excesivamente maduras, ya que esto puede complicar el proceso de
gelificacion. Ademas, es importante asegurarse de que la cantidad de solidos solubles se sitte en
un rango no menor al 60% para prevenir la fermentacion y no mayor al 68% para evitar la
cristalizacion. Para acidificar la mezcla, se puede utilizar 4cido citrico en forma de jugo de limoén
o producto comercial, en una proporcion que oscile entre el 0.15% y el 0.2% del peso total de la

mermelada (Garcia, 2022).
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Ingredientes

La preparacion de la mermelada se fundamenta en la formacion de un gel, el cual se logra
mediante la combinacion de diversos ingredientes, entre los que destacan la fruta, la pectina, la
sacarosa y el acido. Estos componentes trabajan en conjunto para formar una consistencia espesa

y gelatinosa caracteristica de la mermelada.

Frutas

La mermelada es un producto culinario que se elabora utilizando todo tipo de frutas,
siempre y cuando estas se encuentren en su tltima etapa de madurez, sin estar en descomposicion.
La eleccion de la fruta en su punto 0ptimo es esencial, para preservar su aroma y sabor, ademas de
proporcionar el jugo necesario que permita una gelificacion adecuada. Las frutas verdes
proporcionan la cantidad necesaria de 4cido y pectina para lograr la textura deseada, mientras que
las frutas maduras contribuyen con un aroma y sabor caracteristicos, ademds de hacer que la

mezcla sea mas fluida(Camara de Comercio de Bogota., 2015).

La pectina

La pectina es un polisacarido con alta capacidad de retencion de agua, desempefia un papel
crucial en la industria alimentaria. Cumple diversas funciones, como gelificar en mermeladas y
jaleas, emulsionar, espesar y estabilizar en productos lacteos, salsas, mayonesa y margarinas, y
actia como reemplazo de la grasa en productos de confiteria y helados. La cantidad necesaria de
pectina varia seglin la fruta y su contenido natural de pectina, generalmente oscilando entre el
0,20% y el 0,80%. La versatilidad y las propiedades reologicas de la pectina la convierten en un
componente esencial que mejora la textura y la consistencia de una amplia variedad de productos

alimenticios en la industria(C. Garcia & Ocampo, 2023).
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Para que se presente gelificacion producida por la pectina en la elaboracion de la

mermelada se deben cumplir ciertas condiciones.

Para que pueda lograrse la formacion de un gel, es necesario que la concentracion de
solidos solubles totales (TSS), medida en grados Brix, esté en un rango entre el 60% y el 80%.
Fuera de este intervalo, la formacion de gel no sera posible. Para lograr la gelificacion, es esencial
mantener el pH dentro del rango de 2,0 a 3,5. A medida que la concentracion de solidos solubles
(TSS) (medidos en grados Brix) aumenta, también lo hace la fuerza del gel que se obtiene, y, al
mismo tiempo, se requiere una temperatura de gelificacion mas elevada. La gelificacion se logra

durante el proceso de enfriamiento.

Cuanto mayor sea el grado de esterificacion, mayor sera la temperatura requerida para la
gelificacion. Por ejemplo, una pectina con un grado de esterificacion del 75% puede formar un gel
a temperaturas tan altas como 95° C y lo hace de manera muy rapida, en cuestion de minutos, a
temperaturas por debajo de 85° C. Por esta razon, se les denomina pectinas rapidas(Benito et al.,

2021).

El acido

La acidificacion de la mermelada es un proceso indispensable, ya que el adcido cumple
varias funciones clave en la elaboracion del producto. En primer lugar, facilita la liberacion de la
pectina contenida en los tejidos celulares de la fruta, lo que es esencial para lograr la textura

adecuada y la consistencia deseada en la mermelada(Camara de Comercio de Bogota., 2015).
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Azucar

La azlicar desempefia un papel fundamental en la elaboracion de mermelada, ya que es
esencial para que la mermelada se gelifique adecuadamente y se conserve a largo plazo. a
mermelada cuando se incorpora en una proporcion de 60 por cada 100 partes de pulpa. Sin
embargo, al afiadir cantidades mayores, cercanas al 68% del peso de la pulpa, existe el riesgo de
cristalizacion. Por lo tanto, si se planea utilizar grandes cantidades de azucar, se sugiere

sustituirlo(Camara de Comercio de Bogota., 2015).

Tipos de mermeladas

Mermelada comercial:

La mermelada se caracteriza por su textura gelatinosa o semisolida, que se logra mediante
la reduccion o coccidn de una o varias frutas, ya sea en jugo o combinaciones de este mismo, a las
cuales se les agrega azlcar u otros endulzantes naturales. Las frutas pueden estar presentes en
forma de trozos, entera, en tiras o en pequefas particulas, y deben estar distribuidas en forma
similar en todo el producto final. En términos generales, la mermelada se define como un producto
alimenticio que es obtenido mediante la coccidon y concentracion de jugo y pulpa de frutas frescas
o preservadas, que estén en buen estado y en el punto dptimo de madurez, sin presencia de pieles,
al cual se le anaden edulcorantes naturales, agua, y opcionalmente otros ingredientes permitidos

como colorantes, pectina, conservantes, acidulantes y saborizantes(Herrera, 2021).
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Mermeladas light:

La mermelada baja en calorias posee una ventaja competitiva gracias a su valor afiadido,
ya que se elabora utilizando Stevia en lugar de azucares, sin afiadir sabores artificiales ni
colorantes. Este producto saludable ofrece las mismas caracteristicas que las mermeladas

tradicionales ricas en azucar(Lopez, 2021).

Mango hilacha

El mango (Mangifera indica), es un arbol perteneciente a la familia Anacardiaceae. Este
fruto destaca a nivel mundial debido a su exquisito sabor, fragancia distintiva y su riqueza
nutricional. Ademas, se caracteriza por requerir costos de mantenimiento relativamente bajos,
gracias a su robustez natural. Se estima que la produccion global de mango alcanza la cifra de

50.64 millones de toneladas métricas.

El arbol de mango es originario de Asia, especificamente de la India, donde se encuentran
alrededor de 100 variedades diferentes. En Colombia, este arbol se adapta a diferentes condiciones
climaticas, lo que ha dado lugar a aproximadamente 200 variedades locales debido a su capacidad
de adaptacion y polinizacidon cruzada. La siembra de mangos en Colombia se realiza en 20 de los
32 departamentos, abarcando una superficie de alrededor de 27,952 hectareas. Los departamentos
del pais que mayor destacan en produccion de mangos son Tolima y Cundinamarca, con un
promedio de 66,019 y 97,898 toneladas, respectivamente, lo que demuestra su importancia en la

economia agricola de estas regiones(Martinez et al., 2020).
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Tabla 1

Aporte de nutrientes de la pulpa de mango por cada 100 gramos

Nutrientes Unidades | Valor por100 g
Agua % 81,7
Energia cal 66
Carbohidratos Totales g 16,8
Protemnas g 0,7
Fibra g 0,9
Grasas g 0.4
Minerales
Sodio mg 7
Potasio mg 189
cenizas g 0,4
Foésforo mg 13
Hierro mg 0,4
Calcio mg 10
Vitaminas
Victaminas A IU 4,8
Victaminas B1 (Tiamina) mg 0.05
Victammas B2 ( Riboflavina) mg 0.05
Victaminas B3 (Niacina) mg 1.1
Victaminas C (Acido ascérbico) mg 35

Fuente: (Lazarte et al., 2009)

Pina

La pina, también conocida como (Ananas comosus), se origina en América del Sur y
destaca como la especie principal en la familia Bromeliaceae, que incluye aproximadamente 58

géneros y 3408 especies. Es la variedad mas famosa y ampliamente cultivada dentro del género

Ananas. Debido a su rico contenido de nutrientes y su distintivo sabor dulce y aroma, es muy
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valorada en el mercado de productos frescos, preparados precortados y jugos. Su adaptabilidad a

diferentes habitats y altitudes le permite prosperar hasta 4500 metros sobre el nivel del mar.

La pifia ocupa el tercer lugar en términos de importancia entre las frutas tropicales a nivel
mundial, solo superada por los citricos y el banano. El mercado de la pifia estd en constante
crecimiento debido a su valor nutricional y la creciente demanda de precios competitivos en el
mercado minorista. Ademads, la pifia se procesa de diversas maneras, incluyendo la extraccion de
bromelina, la produccion de jugo, la fabricacion de fibra, elaboracion de vino de pifia y alimento

para animales(Aguilera et al., 2022).

Propiedades nutritivas

La composicion nutricional de la pifia puede verse influenciada debido a varios factores,
como la region de cultivo, variedad o especie y el grado de madurez. La pifia estd compuesta
principalmente por agua, que representa el 86% de su peso total. Los carbohidratos son el nutriente
principal, constituyendo aproximadamente el 13% de su peso, y su contenido de grasas y proteinas
es bajo en relacion con la dieta general. Ademas, la pina tiene cantidades significativas de calcio,
potasio y magnesio, destacando un alto contenido de vitamina C y fibra dietética. Siendo un
alimento con bajos niveles de sodio y lipidos. La vitamina C que se encuentra en la pifia es
reconocida como el antioxidante hidrosoluble mas importante en el organismo. Segun el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), cada 100 gramos de pifia contienen
aproximadamente 13.12 gramos de carbohidratos, lo que equivale al 10.09% de la cantidad diaria
recomendada de carbohidratos (IDR) establecida por las pautas dietéticas de los Estados

Unidos(Herndndez Ramirez et al., 2021).
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Grados brix de la pulpa de la fruta

El grado brix, o indice brix, es una medida que permite determinar la concentracion de
azlcar presente en las frutas, jugos, vinos y liquidos procesados en el &mbito agroindustrial. los
especialistas suelen referirse a los grados brix como azucares. Esta escala también se utiliza para

monitorear el proceso de maduracion de las frutas(Cajamar, 2014).

Figura 1

Solidos solubles (%) de algunas pulpas de frutas producidas de Colombia

Tomate de arbol )12
Pifia ) 13
Pera )10
Papaya )8
Mora ’ 9
Maracuya )14
Manzana )10
Mango )13
Lulo )9
Guayaba ) 10
Guanabana )14

Fresa ’7

Durazno ) 12

9Brix

Fuente: (Godoy, 2019)

Rendimiento en la pulpa de fruta

La parte comestible de la fruta, conocida como pulpa y que excluye la céscara, piel,

semillas u otras partes no comestibles, despierta interés debido a sus beneficios nutricionales y su
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funcién en la propagacion de semillas. Esta parte interna de las frutas no solo contribuye a la
dispersion de las semillas, sino que también es una fuente rica en nutrientes esenciales para la
salud, tanto de los animales como de los seres humanos. Las frutas ofrecen pulpas y jugos que
contienen una diversidad de compuestos nutricionales, con un contenido de agua que varia
generalmente del 70 al 95%. No obstante, su valor nutricional se halla en su aporte significativo
de vitaminas, minerales, enzimas y carbohidratos. Cada tipo posee compuestos exclusivos que
afectan sus caracteristicas organolépticas, composicion y rendimiento. Incluso entre frutas de la

misma especie, se observan notables diferencias.

Figura 2

Rendimiento de algunas pulpas de frutas producidas de Colombia

Uchuva 70
Tomate de arbol 65
Pifia 50
Pera 75
Papaya 78
Mora 75
Maracuya 30
Manzana 75
Mango 55
Lulo 65
Guayaba 75
Guanabana 55
Fresa 85
Durazno 62
Curuba 60

%

Fuente: (Godoy, 2019)



Tabla 2

Aporte de nutrientes de la pulpa de piiia por cada 100 gramos

Nutrientes Unidades | Valor por 100 g
Agua g 86
Energia Kcal 50
Carbohidratos g 13.12
Proteinas g 0.54
Fibra dietéticas g 1.4
Azucar totales g 9.85
QGrasas g 0.12
Minerales
Zinc mg 0.12
Sodio mg 1
Potasio mg 109
Magnesio mg 12
Fosforo mg 8
Hierra mg 0.29
Calcio mg 13
Vitaminas
Victaminas A 18} 3
Victammas B1 (Tiamina) mg 0.079
Victaminas B2 ( Riboflavina) mg 0.032
Victaminas B3 (Niacina) mg 0.5
Victaminas B6 mg 0.112
Victaminas C (Acido ascorbico) mg 47.8
Victaminas E (Alfatocoferol) mg 0.02
Victaminas K ( Filoquinona) ug 0.7
Acido folico mg 18

Fuente: (Herndndez Ramirez et al., 2021)
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2.3  Marco Legal

A continuacion, se describen las normas legales o leyes que se enmarcan en el proyecto de
preparacion y conservacion de mermeladas. La produccion de mermeladas no es simplemente una
actividad culinaria, sino también un proceso que estd sujeto a regulaciones y estandares para

garantizar la calidad y seguridad del producto final.

La Resolucion 2674 de 2013 tiene como objetivo establecer los requisitos sanitarios que
deben ser cumplidos por las personas naturales o juridicas que se dedican a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos. Esta resolucion busca proteger la
salud y la vida de las personas mediante el establecimiento de requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitario de los alimentos, segin el riesgo en salud publica que puedan
representar. En general, se busca garantizar que los alimentos comercializados sean seguros y
cumplan con los estdndares sanitarios necesarios para proteger a los consumidores de cualquier

riesgo en salud publica(Minsalud, 2013).

La Norma Técnica Colombiana 285 del afo 2007 establece los requisitos fisicoquimicos y
microbiologicos que deben ser cumplidos por las mermeladas y jaleas de frutas en Colombia. Esta
norma tiene como objetivo garantizar que estos productos alimenticios cumplan con los estandares
requeridos en términos de su composicion, calidad, seguridad y caracteristicas

organolépticas(ICONTEC, 2007a).

La Norma Técnica Colombiana NTC 5468 establece los requisitos y los métodos de ensayo
que deben ser cumplidos por los zumos (jugos) y néctares de frutas, asi como también por los
concentrados de frutas y los purés (pulpas) de frutas utilizados para la elaboracion de estos

productos. Esta norma tiene como objetivo garantizar que los zumos y néctares de frutas
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comercializados cumplan con los requisitos necesarios en cuanto a su composicion, calidad,

seguridad y caracteristicas organolépticas (ICONTEC, 2007).

La Norma Técnica Colombiana 512-1 del afio 2007 tiene como objetivo establecer los
requisitos minimos que deben cumplir los rétulos o etiquetas de los envases o empaques de los
productos alimenticios, incluyendo los de hosteleria, que se exponen para el consumo humano.
Esta norma busca asegurar que los consumidores tengan acceso a informacion precisa y suficiente
sobre los productos alimenticios que estan adquiriendo, incluyendo informacion sobre su
composicion, ingredientes, fecha de caducidad, modo de empleo y otros detalles

relevantes(ICONTEC, 2007).

2.4  Marco Conceptual

Azucar:

La sacarosa, también conocida como azucar de mesa, se obtiene a partir de la cafa de
azucar y la remolacha. Es el compuesto organico de mayor produccion en estado puro. Se trata de
un disacarido compuesto por glucosa y fructosa, y mediante un proceso de hidrolisis se

descompone en estas sustancias, dando como resultado el azticar invertido(René et al., 2020).

Conservante:

Los aditivos alimentarios son compuestos que se incorporan a los alimentos con el fin de
preservar su inocuidad, mantener su frescura, mejorar su sabor, textura o apariencia. Algunos de

estos aditivos se utilizan desde hace siglos con el propdsito de conservar alimentos, como la sal en
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la preservacion de carnes como el tocino y pescados secos, el azucar en la elaboracion de

mermeladas y el dioxido de azufre en la vinificacion(OMS, 2023).

Mango:

El mango (Mangifera indica), es un arbol perteneciente a la familia Anacardiaceae. Este
fruto destaca a nivel mundial debido a su exquisito sabor, fragancia distintiva y su riqueza
nutricional. Ademas, se caracteriza por requerir costos de mantenimiento relativamente bajos,

gracias a su robustez natural(Martinez et al., 2020).

Mermelada:

producto elaborado a partir de una o més frutas citricas, ya sea de forma individual o en
combinacion, con el propdsito de alcanzar una consistencia y textura ideal para el consumo. En el
proceso de preparacion, se pueden utilizar diversas partes de la fruta, tales como frutas enteras o
en trozos, con la posibilidad de que su cascara haya sido parcialmente o completamente eliminada,
segun los requisitos del producto final. También se pueden emplear pulpas y purés, que aportan
una textura densa y homogénea, asi como jugos y extractos acuosos, que contribuyen a mejorar la

frescura y el perfil de sabor(FAO, 2009).

Pectina:

La pectina es un polisacarido natural utilizado como agente gelificante, espesante y
estabilizante coloidal de gran importancia en la industria alimentaria, farmacéutica,

biotecnolédgica(Pinto et al., 2023).
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Pina:

La pifia (Anands comosus) es una planta cuyo ciclo de vida es de 2 afios, de la familia de
las bromeliaceas, y llega a medir metro y medio de altura, se caracteriza por tener un tallo grueso
y corto, las hojas son largas, estrechas, rigidas y afiladas, de margenes espinosos y dispuestas en

roseta basal(Aguilera et al., 2022).

Pulpa de frutas:

La pulpa se obtiene mediante el resultado de procesar las frutas frescas, maduras y limpias
mediante técnicas como la maceracion, trituraciéon o desmenuzado, con o sin tamizado, para

obtener la parte comestible de dichas frutas(Invima, 2022).

Stevia:

La Stevia (Stevia rebaudiana), es una planta que contiene en sus hojas una alta
concentracion de un edulcorante natural y dietético llamado estevidsido. Este edulcorante es
valorado por su estabilidad, en contraste con otros edulcorantes sintéticos que han sido prohibidos
en algunos paises debido a preocupaciones sobre su potencial cancerigeno. Debido a estas razones,
este producto tiene un gran potencial y es apreciado en la industria alimentaria. Ademas, es

aproximadamente 300 veces mas dulce que la sacarosa(Nazca, 2019).
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3. Diseiio Metodologico

3.1 Tipo de Investigacion

En el presente trabajo de grado se desarrolld un disefio experimental con un enfoque
descriptivo, el cual se considera como una metodologia de investigacion cuantitativa. Dicha
metodologia fue empleada con el fin de identificar y especificar las propiedades relevantes de la

mermelada que fue sometida a andlisis(Arias, 2021).

3.2  Disefio de Investigacion

Se propuso utilizar un disefio experimental con el fin de lograr mayor precision y
autenticidad en la comparaciéon de los tratamientos para la preparacion y evaluacion de la
mermelada. Para ello, se aplico un disefio de bloques completamente al azar que contaré con tres
tratamientos, los cuales presentaron variaciones en los grados brix, pH, acidez y otras variables
consideradas en la variable de estudio. Se siguieron las especificaciones establecidas en la norma
técnica colombiana 285 para determinar el color, sabor, aroma y textura, con el fin de identificar
las propiedades organolépticas de la mermelada, y se realizaron pruebas fisicoquimicas para un

analisis mas detallado.



Tratamientos

Tabla 3
Tratamientos
C R
T1-0% R1,1 R1,2 R1,3 R1,4
T2-20% R2,1 R2,2 R2,3 R2.,4
T3-40% R3,1 R3,2 R3,3 R3.,4
T4-60% R4,1 R4,2 R4.3 R4 .4

Fuentes: Autores

R: Repeticiones

C: Concentracion

T1: Concentracion de Stevia 0% Css Heo O15 con 2 gramos de pectina

T2: Concentracion de Stevia 20% Css Heo O1s con 2 gramos de pectina

Ts: Concentracion de Stevia 40% Css Heo O1s con 2 gramos de pectina

T4: Concentracion de Stevia 60% Css Heo O1s con 2 gramos de pectina
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Poblacion objetivo

El enfoque de este proyecto es la produccion de mango y pifia en Colombia. Durante el afio
2020, la region del Cesar fue responsable de una produccion de 7.576 toneladas de mango, lo que
refleja la importancia de este fruto en la produccién agricola de la region(Minagricultura, 2020).
Por otro lado, la pifia es un fruto de exportacion que se produce en 14 departamentos del pais, y
durante el afio 2019 se registr6 una produccion total de 1.174.995 toneladas en

Colombia(Minagricultura, 2019).

Muestra

Se determin6 que el tamafio de la muestra para la elaboracion de mermelada es de 636
gramos de mangos (Mangifera indica) recolectados en los terrenos de la Universidad Popular del
Cesar, seccional Aguachica, y de 700 gramos de pifias que son adquiridas en el mercado publico
de Aguachica Cesar, teniendo en cuenta el rendimiento de las frutas del mango que es de 55% y
de 50% corresponde a la pifia. Estas cantidades se ajustan a las normas establecidas para cada

tratamiento.

Materiales y procedimientos

Obtencion de la mezcla Optima para la mermelada de mango y pifia endulzado con Stevia.

Para lograr el objetivo de preparacion de la muestra de mermelada, se utilizard la

metodologia realizada por la(Camara de Comercio de Bogota., 2015).

Recepcion

Se realiza una evaluacion de la calidad tanto del mango como de la pina, empleando una

inspeccion visual detallada. Este andlisis se efectia con el proposito de garantizar la seleccion de
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frutas frescas y de alta calidad que servirdn como materia prima para la elaboracion de la
mermelada. Se procedera a la preparacion de un total del producto, distribuyendo una proporcion

de pulpa de mango y pifia del 50:50.

Seleccion

Se selecciona la pifia y el mango en Optimas condiciones, Se desecha la fruta que se
encuentre en mal estado, que presente sefiales de fermentacion, dafios en la piel, presencia de

hongos, etc. para cumplir con los estandares de calidad de la norma técnica colombiana NTC 285.

Lavado

Para garantizar la calidad de la fruta, se lleva a cabo un proceso de limpieza minucioso que
tiene como objetivo detectar y remover cualquier particula extrafia, suciedad o tierra que pueda
estar adherida a la superficie del mango y la pifia. Este proceso puede llevarse a cabo mediante
diversas técnicas, como la inmersion, la agitacion o la aspersion. Una vez limpiada, se recomienda
el uso de una solucion desinfectante, la cual se compone generalmente de hipoclorito de sodio en
una concentracion que oscila entre el 0,05% y el 0,2%. La fruta debe permanecer en remojo en la
solucion desinfectante por un periodo no menor a 15 minutos, para asegurar una completa
eliminacion de las bacterias y otros microorganismos que puedan haber quedado. Finalmente, es
importante enjuagar bien la fruta con agua para retirar cualquier residuo de la solucion

desinfectante y asegurarse de que esté lista para su uso.

Pelado

Se pueden utilizar dos métodos para pelar frutas: uno es el pelado manual mediante el uso
de un cuchillo, y el otro es el pelado mecanico a través de una maquina. En el proceso de pelado

mecanico, se eliminan tanto la cascara como el corazon de la pifia y del mango.
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Despulpado

El proceso de obtener pulpa o jugo de frutas consiste en eliminar la piel y las semillas para
obtener una sustancia libre de impurezas. Este proceso se lleva a cabo a nivel industrial utilizando
una despulpadora y, a nivel semi-industrial o artesanal, mediante una licuadora. Es esencial pesar

la pulpa en esta etapa, ya que esto influira en el calculo preciso de los demas ingredientes a utilizar.

Pasteurizacion de la pulpa de mango y de pifia

Para preservar la frescura y el aroma de la pulpa de pifia y mango, se somete a un proceso
de pasteurizacion. Esta técnica tiene como objetivo reducir la contaminacion, disminuir la cantidad
de microorganismos presentes y desactivar la enzima peroxidasa, que es responsable del
oscurecimiento. Todo esto contribuye a mantener la pulpa en condiciones Optimas para su

conservacion, minimizando la posibilidad de fermentacion.

Analisis de la pulpa

La medicion de estos parametros es crucial para determinar la calidad de la pulpa y
garantizar que cumpla con los estdndares requeridos para su procesamiento. Entre los parametros
que se miden se incluyen la acidez, el contenido de s6lidos, el pH, el color y la textura de la pulpa.
La evaluacion de estos factores permite ajustar los ingredientes y procesos de produccion para

obtener un producto final de alta calidad y satisfacer las expectativas de los consumidores.

Formulacion

La proporcion de azlicar, Stevia, pulpa de mango y pifia en la elaboracion de la mermelada
se determina en funcion de la cantidad total que se va a producir. Esta relacion es de suma

importancia para garantizar la calidad, la textura y la durabilidad 6ptima del producto final en cada
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uno de los tratamientos. En el proceso de elaboracion de la mermelada de mango y pifia, se utilizara
diferentes concentraciones de Stevia al (0, 20, 40 y 60) % para obtener 500 gr de producto, donde

se realizaran cuatro repeticiones a cada concentracion establecida anteriormente.

Los resultados obtenidos a través de la estandarizacion mediante formulas se emplearan en
la preparacion de mermelada de mango y pifia endulzada con Stevia. Esta mermelada se elaborara
utilizando una combinacion de un 50% de pulpa de mango y un 50% de pulpa de pifia. Los datos

relativos a esta mezcla se presentaran en la siguiente tabla para cada uno de los tratamientos.

Tratamiento 1

Tabla 4

Estandarizacion para obtener 500 gramos de producto(mermelada) endulzada 100% con

Sacarosa

Muestra 1

Materia Prima Cantidad Unidad
Pulpa de mango 87,50 G
Pulpa de pina 87,50 G
Sacarosa 275,40 G
Pectina 2,00 G
Agua 45,80 G

Fuentes: autores



Tratamiento 2

Tabla 5

Estandarizacion para obtener 500 gramos de producto(mermelada) 20% de Stevia.

Muestra 2

Materia Prima Cantidad Unidad
Pulpa de mango 87,50 g
Pulpa de pina 87,50 g
Stevia 55,40 g
Sacarosa 220,00 g
Pectina 2,00 g

Agua 45,80 g

Fuentes: autores

Tratamiento 3

Tabla 6

Estandarizacion para obtener 500 gramos de producto(mermelada) 40% de Stevia.

Muestra 3
Materia Prima Cantidad Unidad
Pulpa de mango 87,50 g
Pulpa de pina 87,50 g
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Stevia 110,88 g
Sacarosa 166,32 g
Pectina 2,00 g
Agua 45,80 g

Fuentes: autores

Tratamiento 4

Tabla 7

Estandarizacion para obtener 500 gramos de producto(mermelada) 60% de Stevia

Muestra 4
Materia Prima Cantidad Unidad
Pulpa de mango 87,50 g
Pulpa de pina 87,50 g
Stevia 166,32 g
Sacarosa 110,88 g
Pectina 2,00 g
Agua 45,80 g

Fuentes: autores

35



36

Establecimientos de los parametros de procesamiento y envasado que garanticen la

seguridad microbiolédgica y la conservacion adecuada de la mermelada de mango y pifa con Stevia.

Coccion

Para favorecer la evaporacion durante la coccion de la mezcla, se utiliza una marmita. El
proceso se lleva a cabo de la siguiente manera: En primer lugar, se hierve la pulpa, ajustando la
temperatura para mantenerla por encima de los 90 °C y evitando que exceda los 105 °C; esto es
crucial para garantizar una coccion adecuada. Luego, se afiade la cantidad de aztcar previamente
calculada para la muestra. Para lograr esto, el azlcar se disuelve por completo en un recipiente
aparte, donde se mezcla perfectamente con toda la pectina. Esta mezcla se agrega poco a poco a la
pulpa hirviendo. Es importante agitar constantemente durante este proceso para evitar la formacion
de grumos. La mezcla se mantiene hirviendo hasta que alcance el nivel de brix establecido en la
NTC 285. Casi al final de la coccion, se agrega el conservante, que ha sido diluido en una pequefia
porcion de agua. Este conservante se mezcla minuciosamente en cada muestra del

producto(Palmares et al., 2023).

Pruebas fisicoquimicas

Determinar los ° Brix

Durante el proceso de coccion se deben tener en cuenta los grados brix en el proceso de
gelificacion ya que si este no alcanza los ° brix necesarios (65 - 68) °C establecidos por la NTC
285 el producto final se vera afectado. Determinado con un refractometro Brix 0-90 miel

mermelada dulces sacarimetro.
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Determinacion de pH

Se determina el pH durante la coccion con el fin de agregarle la pectina cuando se encuentra
en un rango de 2.7 a 3.4 establecido por la norma técnica colombiana para conservar por mayor

tiempo el producto y obtener la textura adecuada.

Reposo

Una vez que la mermelada ha completado el proceso de coccion, se procede a enfriarla
hasta alcanzar una temperatura de 80 °C. Este reposo controlado no solo permite que la mezcla
adquiera una consistencia mas adecuada para el proceso de envasado, sino que también contribuye
a minimizar la pérdida de calor durante dicho proceso. Mantener esta temperatura es crucial, ya
que facilita el flujo de la mermelada durante su transferencia a los recipientes, asegurando un

llenado uniforme y sin interrupciones.

Esterilizacion de envases

Los frascos de cristal, al igual que las tapas, se sumergiran por completo en una olla grande
con agua con el proposito de esterilizarlos. La operacion consistié en ponerla en una estufa de gas

a una temperatura alta y mantenerla hirviendo durante 15 minutos(Palmares et al., 2023).

Envasado

Después de haber completado la coccion, es importante retirar la mermelada del calor y
envasarla de inmediato para aprovechar la fluidez del producto. El proceso de llenado debe llevarse
a cabo hasta el borde del envase, a continuacion, se coloca la tapa y se voltea el envase durante 3

minutos para esterilizar la tapa. Este proceso de esterilizacion ayuda a garantizar que la mermelada
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se conserve de manera segura y evite la proliferacion de bacterias u otros microorganismos que

puedan causar deterioro o contaminacion en el producto(Camara de Comercio de Bogota., 2015).

Limpieza de envases

Con el fin de mejorar la presentacion del producto, se lleva a cabo un proceso de limpieza
en el que se utiliza un pafio limpio y humedo para frotar cuidadosamente los envases. Este
procedimiento tiene como objetivo eliminar cualquier suciedad o residuo que pudiera afectar la
apariencia del producto final. Es importante asegurarse de que el pafo utilizado esté

completamente limpio y que no contenga sustancias que puedan afectar la calidad del producto.

Almacenamiento

Con el fin de garantizar la estabilidad y calidad del producto, los frascos son almacenados
durante aproximadamente veinte dias en un lugar fresco y seco antes de su comercializacion. Este
periodo de tiempo permite que se complete el proceso de formacion del gel caracteristico de la
mermelada y que se mantengan las caracteristicas organolépticas y nutricionales del producto
durante su almacenamiento y transporte. Una vez transcurrido este tiempo, el producto esté listo

para ser comercializado y distribuido.

Determinacion de las propiedades sensoriales con panelista no entrenado

Para lograr este objetivo, se tendra en cuenta la investigacion planteada por Rosales Mateo
y Gamarra Condor en 2016, titulada “Caracterizacion de la mermelada dietética de pifia (Anana
comusos) y naranja (Citrus sinensis) edulcorado parcialmente con Stevia (Stevia rebaudiana)”.
Las pruebas sensoriales se llevaron a cabo utilizando una escala heddnica de 5 puntos, donde 1
represento el nivel mas bajo de aceptacion y 5 el mas alto, evaluando atributos sensoriales como

sabor, textura, color y aroma. Estas pruebas se realizaron con 25 panelistas no entrenados,
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conformados por 10 hombres y 15 mujeres de la Universidad Popular del Cesar Seccional
Aguachica (UPCSA). Los panelistas fueron seleccionados bajo el criterio de afinidad por
productos dulces y su capacidad para proporcionar evaluaciones razonables del producto, con el
propésito de recopilar datos confiables. Posteriormente, se aplicardn andlisis de varianza
(ANOVA) y pruebas de Tukey para determinar si existen diferencias significativas entre los
distintos tratamientos. La evaluacion sensorial se llevara a cabo con el fin de evaluar la

aceptabilidad de la mermelada.(Gamarra & Rosales, 2016).

Instrumento de recoleccion de datos

En este proyecto de investigacion, se desarrolld un disefio experimental basado en un
enfoque cuantitativo descriptivo. Se emplearon encuestas para la recopilacion datos precisos sobre
las variables organoléptica. Durante el desarrollo del proyecto, se registraron minuciosamente los
datos en formatos especificos, incluyendo anélisis fisicoquimicos y organolépticos. Asimismo, se
realiz6 una prueba heddnica con una poblacion especifica, compuesta por estudiantes de la
UPCSA, con el proposito de obtener informacion valiosa acerca de la aceptacion de la mermelada
en cada uno de los tratamientos. Esta prueba permitié evaluar con mayor precision el nivel de
aceptacion de la mermelada, considerando las preferencias de los participantes y su respuesta ante

las diferentes variantes utilizadas.

Analisis y tabulacion de datos

Con el fin de mantener una consistencia y calidad uniformes, se establecera una cantidad
base de 250 gramos de producto para cada muestra de mermelada. Esta medida servird como punto
de partida para determinar la cantidad precisa de insumos y materia prima requeridos en el proceso

de preparacion. Los datos obtenidos se registrardan cuidadosamente en una tabla adyacente,
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facilitando asi el calculo y seguimiento meticuloso de los componentes necesarios en cada muestra

de mermelada.

Para el andlisis sensorial se realizara tablas de frecuencias y graficas con los datos
obtenidos mediante la encuesta de las pruebas heddnicas para determinar cual mermelada es mas

aceptada por los panelistas.

Tabla 8

Formulas

Materia prima Formulas
e insumos

Kg pulpa Kg producto * 35%

100%
° Brix iniciales Kg azucar aportados * 100%
Kg pulpa

mezcla

Azlcar 9Brix finl 2 Brix inicial

Ky producto (2T g putpa » 2 T
g producto * 100 g pulpa * ( 100

Concentracion % Stevia Kg azucar
de Stevia

Concentracion % Sacarosa * Kg azucar
de sacarosa

Pecti 2 Brix final

cetina Kg producto * (1—0](;) © l % pectina aportado
—_ *
% SAG g pupd 100%
Agua Kg producto — (z materia prima e insumos)

Fuentes: autores



Modelo teorico

YL]:#+T]+gl]:M]+gl]

Hipotesis

Hipotesis nula (HO):

No hay diferencias significativas en la en las variables de respuesta de tipo cuantitativa

(pH, Brix, Acidez, Viscosidad) de la mermelada entre los diferentes tratamientos.

Hipotesis alternativa:

Existe diferencias significativas en el promedio de variables de respuesta (pH, Brix,

Acidez, Viscosidad) de la mermelada entre los diferentes tratamientos.

Variables

Tabla 9

Parametros fisico quimicos y organolépticos

Muestra
Pruebas Fisico- Quimica Prueba
Organoléptica
pH Sabor
Grado Brix Color
Porcentaje de Acidez Textura
Olor

Nota: en la siguiente tabla se muestra los pardmetros evaluados a la mermelada de mango y pina




Diagrama de proceso de obtencion de mermelada

Recepcion de Pesaje
materia prima Madurez
v
Seleccion
'
Clasificacion
i
Lavado
i ‘ . Hipoclorito de
Desinfeccion sodio 30 ppm
v
Acondicionamiento
de fruta
v Despulpado
Despulpado Mf‘ngOI 50
pH # Pifia: 50

°Brix ———» Analisis de pulpa

Acidez ¢
%Stevia- %Azacar 60 °Brix
Ti: 20-80 ——» Estandarizacion —{65 °Brix
Ta: 40-60 ; 68 °Brix

T3: 60-40

Coccion pH

$ °Brix
Envases ——| Envasado |—»< Acidez

L T

Sellado

v

Enfriado —— 22°C

v

Almacenamiento ——» 5°C

Fuente: Autores
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4. Esquema Tematico

4.1  Obtencién de la Mezcla Optima Para la Mermelada de Mango y Piiia Endulzado
con Stevia.

Resultados de las pruebas fisicoquimicas

Partiendo a importancia de las pruebas fisicoquimicas para determinar la calidad de las
frutas, estas permiten evaluar parametros clave que influyen directamente en las caracteristicas del
producto final, como el sabor, la textura y la vida util. En esta investigacion, dichas pruebas fueron
fundamentales, comenzando con la medicion del pH y los grados Brix, lo que brind6 una vision
integral de la calidad del producto. Segtin lo mencionado por Salazar Belefio y coautores en 2019
(Salazar Belefio, Pacheco Valderrama, & Caballero Hernandez, 2019), los resultados obtenidos

para la pulpa de mango y pifia, respecto a los grados Brix y el pH, se detallan en la siguiente tabla.
Tabla 10

Resultados fisicoquimicos de la pulpa de fruta

Pulpa de fruta ° Brix pH
Mango 15 3,86
Pifia 11 3,83

Fuente: Autores
Los resultados obtenidos en las pruebas fisicoquimicas demostraron que la pulpa de mango
presentd un pH de 3.86, un valor de 15 grados Brix y un indice de color de 4, cumpliendo con

todos los requisitos generales establecidos en la NTC 5139. Estos parametros indican que el mango
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no solo tiene la acidez adecuada para garantizar su estabilidad y conservacion, sino también un
nivel de dulzor suficiente para su uso en productos procesados, lo cual es clave para mantener su

sabor y textura optimos (Avila & Rodriguez, 2023).

En cuanto a la pulpa de pifia, se registrdé un pH de 3.83 y un valor de 11 grados Brix, ambos
dentro de los rangos establecidos en la ficha técnica de la pulpa de pifia publicada por Franco en
el 2014, lo que garantiza que la fruta también cumple con los estdndares necesarios para su
procesamiento. Estos valores sugieren que la pifia posee el balance correcto entre acidez y dulzor,
favoreciendo su idoneidad para la elaboracion de productos como mermeladas o jugos(Franco,

2014).

Adicionalmente, se evaluaron atributos sensoriales clave, como la apariencia, el color y el
sabor de ambas frutas, con el fin de garantizar la calidad del producto final. En el caso del mango,
se verific6 que presentara una apariencia firme, con un color amarillo caracteristico que
evidenciara su madurez Optima, y que estuviera libre de dafios fisicos o imperfecciones que
pudieran comprometer el sabor o la calidad del producto. Para la pifia, se realizé una inspeccion
detallada enfocada en su color y apariencia, asegurandose de que estuviera libre de golpes,
magulladuras o dafios ocasionados por la sobremaduracion. Ademas, se comprobd que el color
amarillo caracteristico de la fruta estuviera presente, indicando un estado adecuado de madurez
que favoreciera su contribucion al sabor y la textura del producto final como se puede observar en

los anexos.

Establecimiento de los parametros de procesamiento y envasado que garanticen la

seguridad microbiolédgica y la conservacion adecuada de la mermelada de mango y pifa con Stevia.
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Para establecer los puntos criticos en el procesamiento y envasado, que afectan tanto la
calidad microbiologica como la calidad fisico-quimica y sensorial del producto final, se realizaron
estudios enfocados en las variables fisico-quimicas del producto terminado. Teniendo en cuenta

los resultados del andlisis fisico- quimico de la pulpa.

Parametro de procesamiento

Durante la preparacion de la mermelada, se desinfectaron los materiales con una solucion
de hipoclorito, la cual se prepar6 diluyendo de hipoclorito a una concentracién de 100 ppm
en de agua. Ademas, para prevenir la contaminacién del producto, se implementaron

medidas de higiene personal, como el uso de tapabocas y cofia.

En la preparacion de la mermelada se realiz6 el pesaje de todos los materiales e insumos
que se utilizaron para cada uno de los tratamientos, donde se prepararon cuatro tratamientos con

cuatro repeticiones con las concentraciones de Stevia establecidas en el disefio metodoldgico.

Todos los insumos y las pulpas fueron mezclados a una temperatura de 90 °C, evitando
que esta excediera los 105 °C, como lo indica Palmares et al. (2023), para garantizar una coccion
adecuada. Este procedimiento se realizd6 durante un periodo de 4 a 6 minutos, agitando
constantemente las mezclas de pulpa de mango y pina para evitar que se adhieran a la olla,
posteriormente, se afiadieron la sacarosa (azucar), el edulcorante (Stevia) y la pectina, mezclando
bien durante 8 minutos antes de retirar la preparacion del fuego para asi asegurar que el producto

final esté en condiciones Optimas para su consumo(Palmares et al., 2023).

Para el envasado de la mermelada se realiz6 una esterilizacion sumergiendo los envases de
vidrio y sus respectivas tapas a una temperatura 105 © C durante un periodo de 10 a 15 minutos,

como lo indica (Palmares et al., 2023), esto con el fin eliminar los microorganismos que puedan
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estar presentes en diversos objetos antes de su utilizacion. Este proceso no solo asegura que los
envases tratados queden libres de bacterias, hongos o virus, sino que también reduce
significativamente los riesgos de contaminacidon o infeccion, proporcionando un entorno mas

seguro durante la manipulacion o consumo del producto(Palmares et al., 2023).

La mermelada fue envasada a una temperatura de 85 °C, como lo menciona (Chiluiza et
al., 2013), con el fin de aprovechar la fluides de la mermelada, lo que facilita el llenado adecuado
del frasco sin dejar espacios vacios. Tras el envasado, los frascos fueron sellados herméticamente.
El vapor liberado por la mermelada desplaza el aire presente en el espacio de cabeza (el espacio
entre la mermelada y la tapa), creando un vacio al enfriarse. Al eliminar el aire, se suprime el

oxigeno, lo que impide la reproduccion de hongos y evita su desarrollo(Chiluiza et al., 2013).

Después de almacenar la mermelada en el refrigerador durante una semana, se llevo a cabo
una inspeccion visual exhaustiva. Este procedimiento tuvo como objetivo evaluar posibles signos
de contaminacion que pudieran comprometer la calidad del producto. Durante la inspeccion, se
examinaron detenidamente tanto la superficie como el interior de la mermelada, buscando indicios
de moho, cambios de color, burbujas de aire o cualquier alteracién que pudiera indicar deterioro.
Los resultados de la inspeccion fueron satisfactorios; la mermelada se encontraba en buen estado
y no presentaba ninguna evidencia de contaminacion. Su color era uniforme y vibrante, y la textura
era coherente con la que se esperaba tras el proceso de envasado. No se observaron olores extrafios
ni sabores inusuales, lo que sugiere que el proceso de conservacion habia sido efectivo. En
resumen, la mermelada mantuvo sus caracteristicas organolépticas y microbiologicas, lo que indica

que se habia almacenado adecuadamente y que era segura para el consumo.
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Tabla 11

Resultados del pH en cada una de los tratamientos

C R
T1-0% 3,06 3,09 3,07 3,06
T2-20% 2,96 2,96 2,95 2,94
T3-40% 3,16 3,15 3,15 3,15
T4-60% 2,83 2,82 2,85 2,83

Nota: En la tabla se puede apreciar los diferentes resultados obtenidos en la prueba fisico

quimica, PH en cada uno de los tratamientos.

Tabla 12

Resultados de los °Brix en cada una de los tratamientos

C R
T1-0% 68 69 68 68
T2-20% 65 65 65 65
T3-40% 64 64 65 65
T4-60% 68 68 68 68

Nota: La tabla muestra los resultados obtenidos en la prueba fisicoquimica de grados Brix
para cada tratamiento. En ella se pueden observar los valores de grados Brix alcanzados en cada

una de las repeticiones de los tratamientos.



Tabla 13

Resultados del porcentaje de Acidez

C R
T1-0% 0,5568 0,576 0,544 0,5376
T2-20% 0,672 0,8576 0,8832 0,80
T3-40% 0,7232 0,6784 0,736 0,576
T4-60% 0,9728 0,8768 1,1648 1,0752
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Nota: La tabla muestra los resultados obtenidos en la prueba fisicoquimica del grado de

Tabla 14

una de las repeticiones de los tratamientos.

Andlisis de Varianza (ANOVA) para el pH, ° Brix y porcentaje de acidez

acidez para cada tratamiento. En ella se pueden observar los valores de acidez alcanzados en cada

Andlisis de varianza pH

Analisis de Varianza

Analisis de Varianza

°Brix porcentaje de acidez

Origen de Tratamiento Error Tratamiento | Error | Tratamiento Error
variaciones

Suma de 0,2338 0,001425 46,1825 1,75 0,4796 0,08998

cuadrados

Grados de 3 12 3 12 3 12

libertad
F 656,333333 15,3958 21,3209

Probabilidad 1,14*E1 6,83*E" 4,2376*E-05
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Valor Critico

3,4902948

3,4902

3,49029482

Fuente: Autores

En el andlisis de varianza del pH, se determin6 que el valor calculado para los tratamientos
es de 656,33, mientras que el valor tabulado fue de 3,49. Al ser el valor calculado
significativamente mayor que el tabulado al nivel de significancia de 0,05, se puede determinar

que existe una diferencia significativa entre los tratamientos. Este resultado sugiere que el pH de

las muestras se ve notablemente afectado por las variaciones en los porcentajes de azicar y Stevia

utilizados.

Dado que se identificaron diferencias significativas entre los tratamientos, se realizd la

prueba de Tukey al 0,05% para analizar la variabilidad entre ellos. Esta prueba permiti6 identificar

las similitudes y diferencias, facilitando la seleccion de los tratamientos que mostraron un mejor

rendimiento estadistico.

Figura 3

Prueba de comparacion multiple TUKEY del pH
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Nota: La prueba de Tukey demostr6 que existen diferencias estadisticamente significativas

entre los tratamientos evaluados (P < 0,05), lo que evidencia la falta de homogeneidad entre ellos

Fuente: Autores

. Los tratamientos fueron clasificados en cuatro rangos distintos en funcién del pH. El
tratamiento T3 (40% Stevia y 60% sacarosa) se ubic6 en el rango 'a', mostrando el pH mas alto.
En el rango 'b' se posiciond el tratamiento T1(0% Stevia y 100% sacarosa), seguido por el
tratamiento T2 (20 Stevia y 80% sacarosa) en el rango 'c'. Finalmente, el tratamiento T4(60%
Stevia y 40% sacarosa) se situd en el rango 'd', registrando el pH mas bajo. Estos resultados

confirman la variabilidad en los niveles de pH entre los tratamientos analizados.

En el andlisis de los diferentes tratamientos, se registraron promedios de pH especificos
para cada uno. El tratamiento T1 (0% Stevia y 100% sacarosa) presenté un promedio de pH de
3,07, seguido por el tratamiento T2(20 Stevia y 80% sacarosa) con un promedio de 2,95. El
tratamiento T3 (40% Stevia y 60% sacarosa) mostré un promedio de 3,15, mientras que el
tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa) obtuvo un promedio de 2,83. Al contrastar estos
resultados con los reportados por Valencia (2013), en su estudio sobre la elaboracion de mermelada
de pifia con Stevia, se observan patrones similares en cuanto a la variabilidad del pH, aunque en
su caso los valores se mantuvieron mas cercanos al pH de referencia de 2,8 a 3,6. En su analisis,
Valencia utiliz6 diferentes concentraciones de Stevia (1.5%, 2.0% y 2.5%) y distintas formas de
procesar la pulpa de la pifia (cortada o triturada). Los valores promedio de pH obtenidos variaron
entre 3,50 y 3,73, siendo el tratamiento A1B2 (1,5% de Stevia y pulpa triturada) el que presentd
el valor mas alto (3,73) y el tratamiento A3B2 (2,5% de Stevia y pulpa triturada) el que mostr6 el

valor mas bajo (3,50), Al comparar ambas investigaciones, es notable que en los dos casos se
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evidenci6 una variacion significativa en los valores de pH entre los diferentes tratamientos. En el
presente estudio, el tratamiento T3(40% Stevia y 60% sacarosa) mostr6 el pH maés alto con 3,15,
mientras que el tratamiento T4 (60% Stevia y 40% sacarosa) present6 el valor més bajo con 2,83.
Esto difiere en cierta medida de los resultados de Valencia (2013), quien obtuvo valores mas

cercanos al limite superior del rango permitido, con su tratamiento 6ptimo en torno al pH de 3,52.

En ambos estudios, el pH se mantuvo dentro de los valores normativos establecidos por las
respectivas normativas (Norma Técnica Colombiana 285 y Norma INEN 419), lo que indica que,
a pesar de las variaciones en los tratamientos, las mermeladas elaboradas con Stevia como
edulcorante pueden cumplir con los estandares de calidad y estabilidad. Sin embargo, es
importante sefialar que las variaciones en la concentracion de Stevia y el tratamiento de la pulpa

pueden influir en el resultado final del pH(Valencia, 2013).

En el analisis de Varianza (ANOVA) para los grados Brix teniendo en cuenta la tabla 14,
se determind que el valor de (F) calculado para los tratamientos fue de 105,57, superando
significativamente el valor critico de 3,49 al nivel de significancia de 0,05. Estos resultados indican
una diferencia significativa entre los tratamientos, Este resultado sugiere que los grado brix de las
muestras se ve notablemente afectado por las variaciones en los porcentajes de azlcar y Stevia

utilizados.

Ante las diferencias significativas observadas entre los tratamientos, se llevd a cabo la
prueba de Tukey al 0,05% para evaluar la variabilidad entre ellos. Esta prueba permiti6 identificar
las similitudes y diferencias, lo que facilito la seleccion de los tratamientos con mejor rendimiento

estadistico.
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Figura 4

Prueba de comparacion multiple TUKEY de grado brix
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Nota: La prueba de Tukey revelo diferencias estadisticamente significativas entre los
tratamientos evaluados (P < 0,05), indicando una falta de uniformidad en los resultados
obtenidos.

Fuente: Autores

Analisis de resultado

Los tratamientos se agruparon en dos conjuntos distintos en funcién de los grados Brix. El
primer grupo, identificado como 'a', incluye los tratamientos T1 (0% Stevia y 100% sacarosa) y
T4(60% Stevia y 40% sacarosa), los cuales no presentaron diferencias significativas entre si,
sugiriendo un comportamiento similar en cuanto a los grados Brix. En contraste, el segundo grupo,
designado como 'b', esta compuesto por los tratamientos T2(20% Stevia y 80% sacarosa) y T3(40%

Stevia y 60% Sacarosa), que también mostraron no tener diferencia entre ellos. Sin embargo, se
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encontraron diferencias significativas entre los grupos, es decir, los tratamientos T1(0% Stevia y
100% sacarosa) y T4(60% Stevia y 40% sacarosa) son distintos a T2(20% Stevia y 80% sacarosa)

y T3(40% Stevia y 60% Sacarosa).

En el analisis de los diferentes tratamientos del presente estudio, se obtuvieron promedios
de °Brix especificos para cada formulacion. Los tratamientos T1(0% Stevia y 100% sacarosa) y
T4 (60% Stevia y 40% sacarosa) alcanzaron un promedio de 68 °Brix, mientras que los
tratamientos T2 (20% Stevia y 80% sacarosa) y T3 (40% Stevia y 60% Sacarosa) registraron un
promedio de 65 °Brix. Estos resultados se compararon con el estudio de Valencia (2013), quien
evalud la elaboracion de mermelada de pifia endulzada con Stevia en diferentes concentraciones
(1.5%, 2.0% y 2.5%) y con dos formas de procesamiento de la pulpa (cortada o triturada). Valencia
reportd variaciones notables en los °Brix dependiendo tanto de la concentracion de Stevia como
del método de procesamiento de la fruta. El tratamiento con mayor concentracion de Stevia 'y pulpa
triturada (A3B2) alcanzé un valor de 32.30 °Brix, mientras que el tratamiento con menor
concentracion de Stevia y pulpa cortada (A1B1) present6 un valor significativamente menor de
22.36 °Brix. Al comparar ambas investigaciones, es notable que en los dos casos se evidenci6 una
variacion significativa en los valores de los solidos solubles en los diferentes tratamientos, Sin
embargo, los tratamientos evaluados en el presente trabajo no solo cumplieron con los
requerimientos de la NTC 285 donde el rango de solidos soluble es de 60 a 68 °Brix, también
mostro una mejor capacidad para retener los solidos solubles, en comparacion con los tratamientos
evaluados por Valencia, Esta diferencia en rendimiento se puede atribuir al uso combinado de
azucar y Stevia en diversas concentraciones, lo que permiti6 alcanzar de manera mas eficiente los
niveles de Brix requeridos, optimizando asi la calidad de la mermelada elaborada. (Valencia,

2013)
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En el analisis de Varianza (ANOVA) para el porcentaje de acidez (t) teniendo en cuenta
los resultados de la tabla 14, se determind que el valor de F calculado para los tratamientos fue de
21,32, superando de manera significativa el valor critico de 3,49 al nivel de significancia de 0,05.
Estos resultados confirman que existen diferencias significativas entre los tratamientos, lo que
sugiere que el porcentaje de acidez es notablemente influenciado por las variaciones en los

porcentajes de azucar y Stevia utilizados.

Debido a las diferencias significativas observadas entre los tratamientos, se procedio a
realizar la prueba de Tukey al 0,05% para evaluar la variabilidad entre ellos. Esta prueba permitio
1dentificar tanto similitudes como diferencias entre los tratamientos, facilitando asi la seleccion de

aquellos que mostraron un mejor comportamiento estadistico.

Figura 5

Prueba de comparacion multiple TUKEY para el porcentaje de acidez
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Nota: la prueba de Tukey reveld6 que los tratamientos evaluados presentan diferencias
estadisticamente significativas (P < 0,05), lo que indica una falta de uniformidad en los resultados

obtenidos.

Fuente: Autores

Los tratamientos se clasificaron en tres grupos distintos segiin el porcentaje de acidez. El
tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa) y el tratamiento T2 mostraron diferencias
significativas, mientras que el tratamiento T2(20% Stevia y 80% sacarosa) es similar al tratamiento
T3 (40% Stevia y 60% Sacarosa), y el tratamiento T3(40% Stevia y 60% Sacarosa) es similar al
tratamiento T1(0% Stevia 'y 100% sacarosa). Sin embargo, el tratamiento T2 difiere del tratamiento

T1(0% Stevia 'y 100% sacarosa).

El porcentaje de acidez de los tratamientos de las mermeladas cumple con los parametros
establecidos por las normativas vigentes. Aunque se observa una diferencia significativa entre los
tratamientos, esta no afecta la calidad final del producto. Los valores de acidez obtenidos oscilan
entre 0,5% y 1,1% en los tratamientos, lo que indica que se encuentran dentro de los limites
permitidos por la norma técnica colombiana 3929 que es de 0,5% a 2,86% como lo menciona
Guanoquiza (2018) en la tesis elaboracion de mermelada de naranjilla con la inclusién de camote

morado como agente espesante(Guanoquiza, 2018).

Al comparar estos resultados con el estudio de Valencia (2013) sobre la elaboracion de
mermelada de pifia con Stevia, se observan patrones similares en cuanto a la variabilidad del
porcentaje de acidez. Valencia emple¢ diferentes concentraciones de Stevia (1,5%, 2,0% y 2,5%),
y aunque encontr6 diferencias significativas entre los tratamientos, estas no afectaron la calidad

del producto final. En su investigacion, el tratamiento con menor concentracion de Stevia (1,5%)
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presentd el valor mas bajo de acidez (0,672%), mientras que el tratamiento con mayor
concentracion de Stevia (2,5%) mostro el valor mas alto de acidez. Estos resultados sugieren que
un aumento en la concentracion de Stevia podria estar asociado con un incremento en el porcentaje
de acidez, lo cual coincide con los patrones observados en los resultados de Ila

investigacion(Valencia, 2013).

4.2  Determinacion de las Propiedades Sensoriales con Panelista no Entrenado.

Para la evaluacion sensorial, se utiliz6 una escala hedonica en la que 25 panelistas semi-
entrenados indicaron el nivel de aceptacion de las mermeladas de mango y pifia endulzada con
Stevia en cada uno de los tratamientos. A continuacion, se presentan los resultados obtenidos para
cada uno de los atributos: sabor, color, olor, textura para cada uno de los 4 tratamientos. Para el
tratamiento T1 se utilizd 100 % sacarosa, para el tratamiento T2 se utiliz6 el 20% de Stevia, para

el tratamiento T3 se utiliz6 el 40% de Stevia y para el tratamiento T4 se utiliz6 el 60% de Stevia.

Evaluacion sensorial de la mermelada de mango (Mangifera indica 1) y pina (anands
comosus) endulzada con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) del atributo al sabor. En la siguiente
tabla, se muestran los resultados obtenidos del analisis sensorial relacionado con el atributo del

sabor.

Tabla 15

Resultados del atributo sabor

Atributo: sabor

Panelista Tl T2 T3 T4

01 5 4 3 2




02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24
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25 5 4 4 3
Total 119 96 71 44
Promedio 4,76 3,84 2,84 1,76
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Nota: en la siguiente tabla se muestra los datos obtenidos del atributo del sabor por las

pruebas hedonicas realizadas a los 25 panelistas.

Fuente: autores

Los resultados de la tabla 15 revelan que el tratamiento T1 (0% Stevia y 100% sacarosa)

obtuvo la mayor aceptacion en términos de sabor, con un promedio de 4,76. El tratamiento T2

(20% Stevia y 80% sacarosa) también recibié una evaluacion favorable, con un promedio de 3,84,

aunque no tan alto como T1(0% Stevia y 100% sacarosa). Por otro lado, el tratamiento T3(40%

Stevia y 60% Sacarosa) y el tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa) recibieron puntuaciones

considerablemente mas bajas, con promedios de 2,84 y 1,76 respectivamente.

Tabla 16

Frecuencia de datos del sabor

T1 T2 T3 T4
Respuesta F Fr | % | F| Fr | % | F | Fr | % | F | Fr | %
Me gusta mucho 191076 | 76 | 4 |0,16 | 16 | 0 | O 0 0 0 0
Me gusta 6 (02424 113052 |52 |5 021]20| 0 0 0
moderadamente
No me gusta, ni 0 0 0 | 8 1032|32 (13]052| 52| 4 |0,16]| 16
me disgusta
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Me disgusta 0 0 0|0 O 0 | 5]020| 20 | 11 |0,44 | 44
moderadamente

Me disgusta 0 0 0|0 O 0 | 2]008] 8 | 10]0,40| 40
mucho

Total 250 1 10025 1 10025 1 |[100|25| 1 | 100

Fuente: autores

Al comparar los cuatro tratamientos presentados en la tabla de frecuencia, se observa una
marcada diferencia en la aceptacion de las mermeladas en funcion del endulzante utilizado. El
tratamiento T1(0% Stevia y 100% sacarosa), endulzado con sacarosa, muestra una fuerte
preferencia entre los panelistas, con un 76% indicando que les gusta mucho y un 24% que les gusta
moderadamente, lo que demuestra que este tratamiento es ampliamente aceptado sin mostrar

signos de indiferencia o rechazo.

En contraste, el tratamiento T2(20% Stevia y 80% sacarosa), muestra una disminucion en
la preferencia. Solo el 16% indicé que les gusta mucho, mientras que el 52% sefiald que les gusta
moderadamente. Ademas, un 32% de los panelistas expreso indiferencia hacia este tratamiento, lo
que sefiala que la inclusioén de Stevia comienza a afectar negativamente la percepcion del sabor.
Esta tendencia continia en el tratamiento T3(40% Stevia y 60% Sacarosa), donde el 52% de los
panelistas se mostrd indiferente, y un 20% expresé disgusto moderado, evidenciando una caida
significativa en la preferencia. F el tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa), presenta los
niveles mas bajos de aceptacion, con un 44% de los panelistas indicando disgusto moderado y un
40% expresando disgusto severo. Solo el 16% de los panelistas mostré indiferencia, y ninguno

calificd con agrado este tratamiento. En resumen, a medida que se incrementa la proporcion de
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Stevia en los tratamientos, la aceptacion disminuye de manera clara, con un aumento del rechazo,
lo que sugiere que la sacarosa sigue siendo el endulzante preferido en comparacion con altos

niveles de Stevia.

Figura 6

Analisis sensorial del atributo sabor
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Fuente: autores

De acuerdo con los datos presentados en la Figura 6 y la Tabla 15, se puede concluir que
el Tratamiento T1(0% Stevia y 100% sacarosa) es el mas apreciado por los panelistas en términos
de sabor, con una puntuacion total de 119, que es significativamente superior a las demads
puntuaciones. Esta alta aceptacion refleja una preferencia clara por las caracteristicas sensoriales
del Tratamiento 1. El Tratamiento T2(20% Stevia y 80% sacarosa) ocupa la segunda posicién con
una puntuacion de 96, indicando una buena valoracion, pero con un margen notable de diferencia

respecto al Tratamiento T1(0% Stevia y 100% sacarosa). En contraste, los Tratamientos T3(40%
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Stevia y 60% Sacarosa) y T4(60% Stevia y 40% sacarosa) presentan las puntuaciones mas bajas,
con 71 y 44 respectivamente, lo que sugiere que estos tratamientos fueron menos satisfactorios
para los panelistas. La menor aceptacion de los Tratamientos 3 y 4 puede sefialar la necesidad de

ajustar sus formulaciones para mejorar su perfil de sabor.

Este resultado evidencia que el tratamiento T1(0% Stevia y 100% sacarosa) ofrece un sabor
optimo en la mermelada de mango y pifia, segun las evaluaciones sensoriales realizadas por los
panelistas. Al contrastar estos hallazgos con los reportados por Gamarra y Rosales (2016) en su
estudio Caracterizacion de la mermelada dietética de pifia y naranja edulcorada parcialmente con
Stevia, se observa una tendencia similar: la Stevia afecta significativamente el sabor de la
mermelada. En su investigacion, el tratamiento M2 (Stevia 6,3 g - 0,42% / azucar 648 g - 43,2%)
obtuvo la mayor puntuacion en sabor con un promedio de 3,48, seguido del tratamiento M3 (Stevia

4,2 g-0,28% / azicar 1296 g - 86,4%) con una puntuacion de 3,00.

Gamarra y Rosales (2016) también sefalan que el dulzor proporcionado por la Stevia
presenta un desafio sensorial, ya que los consumidores no estan tan acostumbrados a este tipo de
sabor, lo que afecta su percepcion inicial. A medida que aumenta el porcentaje de Stevia en los
tratamientos, las puntuaciones decrecen, lo que sugiere que, aunque la Stevia ofrece una alternativa
mas saludable en comparacion con el azlcar, su aceptacion requiere un proceso de

adaptacion(Gamarra & Rosales, 2016).

Evaluacion sensorial de la mermelada de mango (Mangifera indica 1) y pifia (Ananas
comosus) endulzada con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) del atributo al color. En la siguiente
tabla, se muestran los resultados obtenidos del analisis sensorial relacionado con el atributo de

color.



Tabla 17

Resultados del atributo Color

Atributo: color

Panelista

T1

T2

—
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01

02
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04
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06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17
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23

24
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Total

123

116

102
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Promedio

4,92

4,64

4,08

3,96
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Nota: en la siguiente tabla se muestra los datos obtenidos del atributo del color por las

pruebas hedonicas realizadas a los 25 panelistas.

Fuente: autores
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El analisis sensorial del atributo de color muestra que el Tratamiento 1 (T1) obtuvo la
puntuacion promedio mas alta de 4,92, seguido por el Tratamiento 2 (T2) con 4,64, el Tratamiento
3 (T3) con 4,08 y finalmente el Tratamiento 4 (T4) con la puntuacién mas baja de 3,96. Estos
resultados indican que T1 fue el mas valorado por los panelistas en términos de color, sugiriendo
que es el tratamiento que logra un color mas atractivo o preferido, mientras que T4 fue el menos

apreciado.

Tabla 18

Frecuencia de datos del color

T1 T2 T3 T4
Respuesta F| Fr | % |F| Fr | % |F| Fr | % F Fr | %
Me gusta 231092 92 |17]0,68| 68 | 11044 | 44 | 12 | 048 | 48
mucho
Me gusta 2 1008 8 | 7102828 | 8 |0,32| 32 5 10,20 20
moderadamente
No me gusta, ni | 0 0 0 1 10,04| 4 4 10,16 | 16 4 10,16 16
me disgusta
Me disgusta 0 0 0 [0 0 0 |2]0,08| 8 3 10,12 12
moderadamente
Me disgusta 0 0 0 [0 0 0 [0 0 0 1 [0,04| 4
mucho
Total 250 1 [100(25| 1 100 | 25| 1 100 | 25 1 100

Fuente: autores

La tabla de resultados presenta las preferencias de un total de 25 panelistas sobre cuatro
tratamientos de mermelada (T1, T2, T3 y T4), analizados en diferentes categorias de gusto. En el
tratamiento T1(0% Stevia y 100% sacarosa), se observa que el 92% de los panelistas (23 de 25)
indicé que les "gusta mucho", lo que refleja una alta aceptacion y satisfaccion. Solo un 8% (2

panelistas) expreso que les "gusta moderadamente". Es notable que no hubo respuestas negativas
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en este tratamiento El tratamiento T2(20% Stevia y 80% sacarosa), aunque aun recibié una buena
valoracion, mostré una disminucion en la aceptacion. E1 68% (17 panelistas) reportd que les "gusta
mucho", mientras que el 28% (7 panelistas) afirmo que les "gusta moderadamente". En este caso,

un 4% (1 panelista) indic6 que "no le gusta, ni le disgusta", lo que sugiere una ligera insatisfaccion.

En el tratamiento T3(40% Stevia y 60% sacarosa), la situaciéon se torndé un poco mas
compleja, con solo el 44% (11 panelistas) expresando que les "gusta mucho" y un 32% (8
panelistas) que les "gusta moderadamente". Ademas, el 16% (4 panelistas) no mostrd preferencia
y un 8% (2 panelistas) manifest6 un disgusto moderado. Por Gltimo, el tratamiento T4(60% Stevia
y 40% sacarosa) revelo una aceptacion ain menor, con el 48% (12 panelistas) que indicaron que
les "gusta mucho", un 20% (5 panelistas) que les "gusta moderadamente", y un 16% (4 panelistas)
que no tenian una preferencia clara. Este tratamiento también registré un 12% (3 panelistas) que

les "disgustaba moderadamente" y un 4% (1 panelista) que les "disgustaba mucho".

Figura 7

Analisis sensorial del atributo color.
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Fuente: autores

Como se puede observar en la figura 7 y en la tabla 17, los tratamientos que recibieron
mayor puntuacion respecto al color de las mermeladas presentadas fueron el Tratamiento T1(0%
Stevia y 100% sacarosa) y el Tratamiento T2(20% Stevia y 80% sacarosa), con puntuaciones
totales de 123 y 116 respectivamente, lo que refleja una clara preferencia por parte de los
panelistas. Estas altas puntuaciones indican que los tratamientos T1 y T2 lograron un color mas
atractivo y aceptado. En contraste, los tratamientos con menor puntuacion fueron el Tratamiento
T3 con 102 y el Tratamiento 4 (T4) con la puntuacién mas baja de 99. Este resultado sugiere que

hubo muy poca diferencia entre los tratamientos respecto al color.

Al contrastar los datos obtenidos en esta investigacion con los resultados de Gamarra y
Rosales (2016), quienes realizaron un estudio sobre la caracterizacion de la mermelada dietética
de pina y naranja edulcorada parcialmente con Stevia, se evidencia una relacion interesante entre
las concentraciones de Stevia y la percepcion del color de la mermelada. En su estudio, los
tratamientos M2 (Stevia 6,3 g - 0,42% / azlicar 648 g - 43,2%) y M3 (Stevia 4,2 g - 0,28% / azicar
1296 g - 86,4%) obtuvieron una puntuacion de “90”, mientras que los tratamientos M4 (Stevia 0
g - 0% / azucar 1464 g - 97,6%) y M1 (Stevia 8,2 g - 0,54% / azucar 324 g - 21,6%) lograron una

puntuacién de “87”. Se observa, por lo tanto, una tendencia similar en cuanto al atributo color.

Ademas, en su investigacion se demostro que no existen diferencias significativas entre los
tratamientos analizados, lo que sugiere que los diferentes porcentajes de Stevia y azucar no
influyen de manera notable en la percepcion del color de las mermeladas. En contraste, en el
estudio sobre la mermelada de mango y pifia endulzada parcialmente con Stevia, también se
observé una tendencia similar en la percepcion del color. Los tratamientos T1 (275,4 g - 100%

sacarosa), T2 (55,4 g - 20% Stevia 'y 220 g - 80% sacarosa), T3 (110,88 g - 40% Steviay 166,32
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g - 60% sacarosa) y T4 (166,32 g - 60% Steviay 110,88 g - 40% sacarosa) presentaron resultados
que coinciden con los obtenidos en el presente estudio, donde las puntuaciones fueron 123, 116,
102 y 99 para cada uno de los tratamientos. Esto sugiere que la concentracion de Stevia no afecta

la calidad de la mermelada(Gamarra & Rosales, 2016).

Evaluacion sensorial de la mermelada de mango (Mangifera indica 1) y pifia (Ananas
comosus) endulzada con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) del atributo olor. En la siguiente tabla,

se muestran los resultados obtenidos del analisis sensorial relacionado con el atributo del olor.

Tabla 19

Resultados del atributo Olor

Atributo: Olor
Panelista T1 T2 T3 T4
01 5 5 4 5
02 4 4 5 2
03 5 4 4 4
04 5 4 4 4
05 5 5 4 4
06 5 4 4 5
07 5 4 3 3
08 4 4 3 4
09 5 5 4 3
10 5 5 4 4
11 5 5 5 5
12 5 4 4 4
13 4 5 4 3
14 4 3 4 4
15 5 4 4 3
16 5 3 3 5
17 5 4 4 3
18 5 5 4 4
19 5 4 3 3
20 5 5 5 5
21 5 5 5 5
22 5 5 5 5
23 4 4 4 3




24 5 5 2 2
25 5 5 5 5
Total 120 110 100 97
Promedio | 4.8 4.4 4 3,88
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Nota: en la siguiente tabla se muestra los datos obtenidos del atributo del olor por las

pruebas hedonicas realizadas a los 25 panelistas.

En el analisis sensorial del atributo olor de las mermeladas, se observa que el Tratamiento

T1(0% Stevia y 100% sacarosa) alcanzo6 el promedio mas alto con 4,8, lo que indica que fue el

mas valorado por los panelistas en términos de olor. Le sigue el Tratamiento T2(20% Stevia'y 80%

sacarosa) con un promedio de 4,4, mostrando también una buena aceptacion, aunque ligeramente

inferior a T1. El Tratamiento T3(40% Stevia y 60% sacarosa) registr6 un promedio de 4,

ubicandose en tercer lugar, lo que sugiere una valoracion aceptable, pero menor en comparacion

con los dos primeros tratamientos. Finalmente, el Tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa)

presento el promedio mas bajo con 3,88, siendo el menos apreciado en cuanto a olor.

Tabla 20

Frecuencia de datos del olor

T1 T2 T3 T4
Respuesta F|l Fr | % | F| Fr | % | F| Fr | % F Fr | %
Me gusta mucho | 20 | 0,80 | 80 |12 [ 0,48 | 48 | 6 [ 0,24 | 24 8 1032 32
Me gusta 51020 20 [ 110,44 | 44 |14 |0,56| 56 8 1032 32
moderadamente
Nome gusta,ni | 0 | O 0O [ 2008 8 |4 |0,16]| 16 7 1028 | 28
me disgusta
Me disgusta 0] O 0 |0] O 0O [ 1]004]| 4 2 10,08 8
moderadamente
Me disgusta 0] O 0 |0] O 0 |0] O 0 0 0 0
mucho
Total 250 1 [100(25| 1 [100]25| 1 | 100 | 25 1 100
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Fuente: autores

Al analizar la tabla de frecuencia correspondiente al olor de las mermeladas, se observan
diferencias notables en la aceptacion de los tratamientos. El tratamiento T1(0% Stevia y 100%
sacarosa), endulzado con sacarosa, tiene una alta preferencia en cuanto al olor, con el 80% de los
panelistas indicando que les gusta mucho y el 20% sefialando que les gusta moderadamente.
Ningun panelista expreso indiferencia o disgusto por el olor en este tratamiento, lo que sugiere una
percepcion olfativa positiva y uniforme. En el tratamiento T2 (20% Stevia y 80% sacarosa), con
un 20% de Stevia, la aceptacion del olor disminuye, con solo el 48% de los panelistas indicando
que les gusta mucho, y el 44% expresando que les gusta moderadamente. Un 8% manifestod
indiferencia hacia el olor, sin panelistas que hayan expresado disgusto. Aunque la mayoria sigue
teniendo una percepcidn positiva, ya se empieza a notar una division méas marcada en la opinion

respecto al olor.

El tratamiento T3(40% Stevia y 60% sacarosa), muestra una mayor dispersion en la
percepcion del olor. Solo el 24% de los panelistas indicé que les gusta mucho, mientras que el
56% senal6 que les gusta moderadamente. Un 16% expreso indiferencia, y un 4% mostr6 disgusto
moderado. Esto sugiere que el aumento de Stevia afecta negativamente la percepcion del olor,
generando una mayor diversidad de opiniones. En el tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa),
solo el 32% de los panelistas indico que les gusta mucho el olor, mientras que el 32% expres6 que
les gusta moderadamente. Un 28% manifest6 indiferencia, y un 8% sefald disgusto moderado. A
medida que aumenta el contenido de Stevia en los tratamientos, la percepcion olfativa tiende a

deteriorarse, con un incremento en la indiferencia y el disgusto moderado.
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Figura 8

Analisis sensorial del atributo olor.
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Fuente: autores

Como se observa en la figura 8 y en la tabla 19, los tratamientos que obtuvieron las
puntuaciones mas altas respecto al olor de las mermeladas fueron el Tratamiento T1(0% Stevia 'y
100% sacarosa) y el Tratamiento T2(20% Stevia y 80% sacarosa), con puntuaciones totales de 120
y 110, y promedios de 4,8 y 4,4 respectivamente, lo que indica una clara preferencia de los
panelistas por estos tratamientos. Estas elevadas puntuaciones sugieren que T1(0% Stevia y 100%
sacarosa) y T2(20% Stevia y 80% sacarosa) lograron un olor que fue percibido como mas
agradable y aceptable. En contraste, el Tratamiento T3(40% Stevia y 60% sacarosa), con una
puntuacion total de 100 y un promedio de 4, obtuvo una valoraciéon mas moderada, aunque aun
aceptable. Por otro lado, el Tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa) recibid la puntuacion total
mas baja de 97 y un promedio de 3,88, lo que indica que fue el menos apreciado en términos de

olor
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Al contrastar los datos obtenidos en esta investigacion con los resultados de Gamarra y
Rosales (2016), quienes realizaron un estudio sobre la caracterizacion de la mermelada dietética
de pina y naranja edulcorada parcialmente con Stevia, se evidencia una relacion interesante entre
las concentraciones de Stevia y la percepcion del olor de la mermelada. En su estudio, los
tratamientos M2 (Stevia 6,3 g - 0,42% / azlicar 648 g - 43,2%) y M3 (Stevia 4,2 g - 0,28% / azicar
1296 g - 86,4%) obtuvieron puntuaciones de “92” y “89”, siendo M2 el tratamiento con la
puntuacioén mas alta. Por otro lado, el tratamiento M4 (Stevia 0 g - 0% / azticar 1464 g - 97,6%)
superd al tratamiento M1 (Stevia 8,2 g - 0,54% / azGcar 324 g - 21,6%), que recibié puntuaciones
de “83” y “80”, respectivamente. Este resultado sugiere que un equilibrio adecuado entre el
edulcorante y el azucar puede contribuir a un perfil olfativo mas agradable, lo que podria influir

positivamente en la aceptacion del producto.

En contraste, en la investigacion sobre la mermelada de mango y pina endulzada
parcialmente con Stevia, se observo una tendencia opuesta en cuanto a la percepcion del olor. En
los tratamientos T1 (275,4 g - 100% sacarosa), T2 (55,4 g - 20% Stevia y 220 g - 80% sacarosa),
T3 (110,88 g - 40% Steviay 166,32 g - 60% sacarosa) y T4 (166,32 g - 60% Steviay 110,88 g -
40% sacarosa), se registraron puntuaciones de “120”, “110”, “100” y “97”, respectivamente. A
medida que la concentracion de Stevia aumentaba, la aceptacion del olor por parte de los panelistas
disminuia, lo que sugiere que altas concentraciones de Stevia pueden generar una percepcion

olfativa menos favorable.

Este fendémeno puede atribuirse a la naturaleza del olor caracteristico de la Stevia, que
puede volverse mas intenso y menos agradable a medida que se incrementa su concentracion. Los
compuestos volatiles presentes en la Stevia, en combinacion con los de las frutas, pueden alterar

la percepcion del olor general de la mermelada. La complejidad del perfil aromatico resultante de



71

la interaccion entre estos componentes puede influir significativamente en la aceptacion del
producto, ya que los aromas agradables suelen ser un factor crucial en la preferencia del

consumidor

Evaluacion sensorial de la mermelada de mango (Mangifera indica) y pina (Ananas
comosus) endulzada con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en relacion con el atributo de la

textura

A continuacion, se presentan los resultados del analisis sensorial enfocado en el atributo
de la textura en cada uno de los tratamientos. Los datos recopilados se muestran en la tabla

siguiente.

Tabla 21

Resultados del atributo textura

Atributo: Textura
Panelista T1 T2 T3 T4
01 5 5 5 4
02 4 5 4 2
03 5 4 4 5
04 5 4 3 3
05 5 4 5 4
06 5 5 4 5
07 5 5 4 4
08 5 4 5 4
09 4 5 4 4
10 5 5 4 4
11 5 4 4 2
12 5 4 5 3
13 4 4 4 3
14 4 4 5 4
15 5 5 5 4
16 4 5 5 5
17 5 4 4 5
18 5 5 5 4
19 5 3 4 2
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20 4 5 2 2
21 5 5 5 5
22 4 4 5 4
23 5 3 3 3
24 4 4 3 2
25 5 5 5 5
Total 117 110 106 92
Promedio | 4,68 4.4 4,24 3,68

Nota: en la siguiente tabla se muestra los datos obtenidos del atributo de la textura por las

pruebas hedonicas realizadas a los 25 panelistas.

Fuente: autores

Como se muestra en la Tabla 21, el analisis sensorial del atributo de textura en la
mermelada de mango y pina endulzada con Stevia reveld que la muestra T1(0% Stevia y 100%
sacarosa) fue la mas valorada por los panelistas, obteniendo un promedio de 4,68, lo que indica
una percepcion positiva de su consistencia. Las muestras T2(20% Stevia y 80% sacarosa) y
T3(40% Stevia y 60% sacarosa) también fueron bien recibidas, con promedios de 4,4 y 4,24,
respectivamente, aunque mostraron una ligera caida en comparacion con T1(0% Stevia 'y 100%
sacarosa). En contraste, la muestra T4(60% Stevia y 40% sacarosa) obtuvo el puntaje mas bajo,

con un promedio de 3,68.

Tabla 22. Frecuencia de datos de la textura

T1 T2 T3 T4
Respuesta F|l Fr | % |F| Fr| % |F| Fr | % F Fr | %
Me gusta mucho | 18 | 0,72 | 72 | 12 0,48 | 48 |12 0,48 | 48 6 1024 | 24
Me gusta 71028 |28 | 11/044| 44 | 9 (036| 36 | 10 |0,40| 40

moderadamente
No me gusta,ni | 0 0 0 | 21008 8 310,12 12 4 10,16 16
me disgusta
Me disgusta 0 0 0|0 0 0 1 1004| 4 5 0,2 | 20
moderadamente
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Me disgusta 0] O 0 |0] O 0 |0] O 0 0 0 0
mucho
Total 250 1 [100(25| 1 [100]25| 1 | 100 | 25 1 | 100

Fuente: autores

Al comparar los resultados de los tratamientos en la tabla de frecuencia respecto a la textura
en las mermeladas, se puede observar una clara disminuciéon en la aceptaciéon a medida que
aumenta el porcentaje de Stevia en los tratamientos. El tratamiento T1(0% Stevia y 100%
sacarosa), endulzado exclusivamente con sacarosa, se destaca por ser el mas apreciado en cuanto
a textura, con un 72% de los panelistas indicando que les gusta mucho y un 28% que les gusta
moderadamente, sin ningin caso de indiferencia o disgusto. Esto sugiere que la textura de este
tratamiento cumple ampliamente con las expectativas de los panelistas. El tratamiento T2(20%
Stevia y 80% sacarosa), aunque sigue siendo bien aceptado, muestra una disminuciéon en la
satisfaccion. Solo el 48% de los panelistas indico que les gusta mucho la textura, mientras que un
44% sefialo que les gusta moderadamente, y un 8% expreso6 indiferencia. Si bien sigue siendo
mayormente positiva la opinion sobre la textura, la ligera inclusion de Stevia empieza a afectar la

percepcion del producto.

En el tratamiento T3, con un 40% de Stevia, se nota una mayor variabilidad en las
respuestas. El 48% sigue indicando que les gusta mucho, pero el porcentaje de quienes gustan
moderadamente baja al 36%, y aparecen opiniones de indiferencia (12%) y disgusto moderado
(4%). Este resultado refleja una mayor division en la aceptacion de la textura, evidenciando que el
aumento del contenido de Stevia afecta cada vez mas la percepcion. El tratamiento T4, con un 60%
de Stevia, muestra la menor aceptacion en cuanto a textura. Solo el 24% de los panelistas indico

que les gusta mucho, mientras que un 40% sefiald que les gusta moderadamente. Ademas, el 16%
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expreso indiferencia y un 20% manifestd disgusto moderado, lo que evidencia una clara caida en
la preferencia a medida que la proporcion de Stevia incrementa. Este patron general sugiere que la
textura de las mermeladas es percibida menos favorablemente conforme se eleva el nivel de Stevia,

siendo la sacarosa el edulcorante que ofrece una mejor percepcion de consistencia.
Figura 9

Analisis sensorial del atributo textura

T4

=T3  TEXTURA
mT2

mTl

0 20 40 60 80 100 120 140

Fuente: autores

Como se observa en la figura 9 y en la tabla 21, los tratamientos que obtuvieron las
puntuaciones mas altas en cuanto a textura fueron el Tratamiento T1(0% Stevia y 100% sacarosa)
y el Tratamiento T2(20% Stevia y 80% sacarosa), con puntuaciones totales de 117 y 110, y
promedios de 4,68 y 4,4 respectivamente. Estos resultados indican una clara preferencia de los
panelistas por estas muestras, sugiriendo que T1(0% Steviay 100% sacarosa) y T2(20% Stevia y
80% sacarosa) lograron una textura que fue percibida como més adecuada y satisfactoria. En

contraste, el Tratamiento T3(40% Stevia y 60% sacarosa) obtuvo una puntuacion total de 106 y un
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promedio de 4,24, mostrando una aceptaciéon moderada pero ain positiva. Por otro lado, el
Tratamiento T4(60% Stevia y 40% sacarosa) recibio la puntuacion total mas baja de 92 y un

promedio de 3,68, lo que indica que fue el menos apreciado en términos de textura.

En los resultados anteriores, se observé una reduccion en la puntuacion de la textura de las
mermeladas a medida que aumentaba la concentracion de Stevia. Al comparar estos resultados con
los de Benitez y Pozuelo (2017), quienes estudiaron mermeladas de fresa y mango endulzadas con
Stevia, no se observaron diferencias significativas entre los tratamientos, la mermelada endulzada
100% sacarosa y aquellos con una reduccion de azacar del 25% y 50%, siendo evaluados como
"me gusta mucho" o "ni me gusta ni me disgusta". No obstante, el tratamiento con una reduccion
del 75% de azacar mostré una menor aceptacion. La disminucion notable del azlicar presenta un
reto, ya que este no solo aporta dulzor, sino que también desempefia un papel fundamental en la
gelificacion y la textura. Estas reducciones afectaron considerablemente la consistencia de las
mermeladas, impactando la aceptacion por parte de los panelistas, quienes esperaban una

consistencia semifluida o espesa, como la de una mermelada convencional.

Figura 10

Comparacion general del analisis sensorial

TEXTURA COLOR SABOR

mTl mT2 mT3 =T4
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Fuente: autores

Comparacion tedricamente de la informacion nutricional de una mermelada endulzada con

sacarosa y una mermelada endulzada con Stevia.

Tabla 23

Informacion nutricional para 100 g de mermelada endulzada con Stevia y 100 g de

mermelada endulzada con sacarosa

Stevia Sacarosa Unidad
Calorias 73 2554 Kcal
Grasas totales 0 0 G
Azucares 2 62,6 G
Carbohidratos 25 62,6 G
Proteinas 0,6 0,6 G
Sodio 21 5 Mg

Fuente: (Defaz, 2020) y (konfyt, 2024)

Al comparar una mermelada de fresa endulzada al 100% con Stevia con una mermelada
endulzada al 100% con sacarosa, se puede observar una reduccion significativa en el contenido
calérico de una porcion de 100 gramos. Esta diferencia es notable como lo menciona (Benitez &
Pozuelo, 2017) donde obtuvo mayor reduccion de calorias las mermeladas con mayor
concentracion de Stevia, ya que la Stevia al ser un edulcorante sin calorias, disminuye de manera
considerable la cantidad de energia aportada por el producto. En las mermeladas tradicionales

endulzadas con sacarosa, el azucar contribuye de manera sustancial al valor caldrico, lo que las
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convierte en productos mas densos en energia. Por el contrario, la mermelada endulzada con Stevia
ofrece una alternativa mas ligera desde el punto de vista caldrico, haciéndola una opcién mas
saludable para aquellos consumidores que buscan reducir su ingesta de azlicar o que siguen dietas

bajas en calorias(Gamarra & Rosales, 2016).
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5. Conclusiones

Aunque la Stevia influye significativamente en parametros fundamentales como el pH, los
grados Brix y el porcentaje de acidez en la mermelada de mango y pifia, estos cambios no

comprometen la calidad general del producto final.

El tratamiento T1, que fue endulzado Ginicamente con sacarosa, resulté ser el mas preferido
por los panelistas en comparacion con las mermeladas que contenian Stevia. Este resultado sugiere
que los consumidores estan mds familiarizados y tienen mayor afinidad por productos que
contienen sacarosa como edulcorante principal, lo que puede estar relacionado con las
caracteristicas sensoriales tradicionales que ofrece este tipo de azlicar, como el sabor, la textura y
el dulzor percibido. Por lo tanto, esta preferencia puede indicar una resistencia a la aceptacion de
edulcorantes alternativos, como la Stevia, que, aunque saludables, presentan propiedades

organolépticas diferentes.

La Stevia afecta principalmente el sabor de las mermeladas, introduciendo un sabor que es
percibido de manera distinta al de la sacarosa, lo que puede resultar en una variacion en la
aceptacion sensorial de algunos consumidores. Sin embargo, en cuanto a otros atributos sensoriales
como el color, el olor y la textura, los cambios no son tan evidentes ni presentan una diferencia
estadisticamente significativa. Estos parametros parecen mantenerse relativamente constantes
independientemente de si la mermelada ha sido endulzada con Stevia o con sacarosa. El color sigue

siendo visualmente atractivo y acorde con las expectativas del producto.

Aunque la Stevia es una alternativa mas saludable que el azlcar, su dulzor requiere un

proceso de adaptacion por parte del consumidor. Los resultados sugieren que el uso de Stevia en
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mermeladas debe ser cuidadosamente equilibrado para mantener un perfil de sabor que resulte

aceptable para el consumidor.



6. Anexos

Pesado de la materia prima (mango y pifa)

Despulpado del mango (licuadora)

Despulpado de la pifia (licuadora)
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Pasteurizacion de la pulpa de
mango
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Pasteurizacion de la pulpa de
la pifia

Andlisis del pH inicial de la pulpa de mango y pifia
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Pesado de los insumos utilizados en la preparacion de los tratamientos (Stevia,
pectina, agua, azucar)
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Materia prima e insumos para la preparacion de los tratamientos
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Coccion y Preparacion de los tratamientos

Esterilizacion de envases Empacado de la mermelada
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Medicion del pH

Medicion de la acidez titulable

Medicion de los © Brix

Pruebas organolépticas

85



86

Encuestas de las pruebas organolépticas de las mermeladas




Universidad Popular del Cesar Seccional- Aguachica

Prueba organoléptica

Producto: mermelada
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Tratamiento 2

Atributo

puntaje

Olor

Textura

Color

Sabor

Tratamiento 4

Atributo

puntaje

Olor

Textura

Nombre:
Puntaje | Nivel de grado
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta, ni me disgusta
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 1
Atributo puntaje
Olor
Textura
Color
Sabor
Tratamiento 3
Atributo puntaje
Olor
Textura
Color
Sabor

Color

Sabor

organolépticas

Formato de plantilla de encuesta para el analisis de las pruebas
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