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RESUMEN: EI objetivo de esta investigacion fue caracterizar fisicoquimica,
microbioldgica, sensorial y nutricionalmente la mermelada de pomelo y banana elaborada
por mujeres emprendedoras del distrito de Coronel Oviedo, departamento de CaaguazU.
Las variables fisicoquimicas analizadas fueron el pH y °Brix, los pardmetros
microbioldgicos estuvieron compuestos por E. coli,y mohos y levaduras, por otro lado, el

perfil sensorial incluyé sabores afrutados, pomelo, banana, dulce, amargo y astringente.
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El andlisis de las mermeladas de pomelo y banana fueron realizadas en dos instancias, la
primera corresponde a la formulacion original, la cual no cumplia con los parametros de
pH, °Brix y sabor. La segunda corresponde a la formulaciéon mejorada, a la cual se
determind la composicion nutricional. Este Gltimo obtuvo los siguientes resultados
fisicoquimicos: pH: 2,91, 60°Brix, microbiolégicamente un recuento <10 UFC/g en los
parametros analizados, sensorialmente los sabores dulce, afrutado y pomelo fueron los
mas percibidos por el plantel sensorial. En cuanto a los resultados nutricionales coinciden
con otros estudios realizados a nivel mundial. Finalmente, los resultados obtenidos fueron
contrastados con las normas vigentes, corroborando que la formulacion mejorada cumpla
con los parametros establecidos y sensorialmente con las expectativas de acuerdo a las
caracteristicas del producto. Lograndose de esta manera, un producto de calidad
estandarizada y competitiva, generando oportunidades de empleo para las mujeres

emprendedoras.

Palabras claves: Banana, Mermelada, microbiologia, pomelo, propiedades

fisicoquimicas.

ABSTRACT: The objective of this research was to characterize physicochemical,
microbiological, sensory and nutritional marmalade of grapefruit and banana made by
women entrepreneurs of the district of Coronel Oviedo, department of Caaguazd. The
physicochemical variables analyzed were pH and °Brix, the microbiological parameters
were composed of E. coli, and mold and yeast, on the other hand, the sensory profile
included fruity flavors, grapefruit, banana, sweet, bitter and astringent. Grapefruit and
banana jams were tested in two cases, the first being the original formulation, which did
not meet the pH, Brix and flavour parameters. The second corresponds to the improved
formulation, which determined the nutritional composition. The latter obtained the
following physicochemical results: pH: 2.91, 60°Brix, microbiologically a count 10

CFU/g in the parameters analyzed, sensorially sweet, fruity and grapefruit flavors were
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the most perceived by the sensory staff. In terms of nutrition outcomes, these are

consistent with other studies around the world.

Finally, the results obtained were contrasted with the current norms, corroborating that
the improved formulation complies with the established parameters and sensorially with
the expectations according to the characteristics of the product. Thus, reaching a
standardized and competitive quality product, generating employment opportunities for

women entrepreneurs.

Keywords: Banana, grapefruit, marmalade, microbiology, physicochemical properties.

1. INTRODUCCION

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién — FAO, indica que las frutas y hortalizas son los alimentos
maés desechados, llegando las pérdidas a un 55% de todo lo que se produce
@), Las pérdidas se inician durante la cosecha y continian hasta su
utilizacion @. Desde tiempos histdricos una alternativa aplicada para evitar
desperdicios y prolongar la vida util de las frutas, es la elaboracion de

mermeladas ©.

La mermelada es un alimento preparado al hervir pulpa de fruta, azlcar,
pectina, acido y otros ingredientes (conservantes, colorantes y
aromatizantes) hasta obtener una consistencia razonable ©. Este producto

es de gran aceptacion entre consumidores de distintas edades @, y
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constituye un ingrediente principal en el desayuno de todos los hogares del

mundo ©.

A nivel mundial, numerosos paises desarrollaron mermeladas combinando
frutas de estacion, es el caso de India con la mermelada de pifia y banana
®) en Peri sandia y arandanos (), arandano y frambuesa en Chile ®),
remolacha y mora en Ecuador ©, pifia y maracuya en Ecuador @9 banana,
pifia y sandia en Nigeria V). En Paraguay, estas combinaciones se realizan
a pequefia escala en zonas rurales, constituyéndose un atractivo de
determinadas épocas y zonas. Estas son comercializadas en ferias
agroecolégicas 2, generando oportunidades de empleo y ayudando a
crecer la economia rural®®. Ademas de ello favorece el cumplimiento de
los Objetivos de Desarrollo Sostenible @4, evitando el desperdicio de

alimentos.

El presente trabajo tiene el objetivo de caracterizar fisicoquimica,
microbioldgica, sensorial y nutricionalmente la mermelada de pomelo y
banana, elaborada por mujeres emprendedoras del distrito de Coronel

Oviedo, departamento de Caaguazu.

La caracterizacion permitid realizar comparaciones con las normas de
referencia y evaluar mejoras, obteniendo de esta manera un producto
competitivo para el mercado nacional, acorde a los parametros de calidad

establecidos por la legislacion.
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2. MATERIALES Y METODOS

Tipo de estudio: Disefio descriptivo con enfoque cuantitativo y alcance
prospectivo.

Muestras: Se recogieron un total de 12 muestras de mermeladas
elaboradas por las mujeres emprendedoras, 4 de cada comunidad en
estudio (Pl&cido, Laguna Piri y Tuju Pucu), utilizando el muestreo por

conveniencia.

Las determinaciones se realizaron en la Facultad de Ciencias Quimicas,
ubicada en el campus de la Universidad Nacional de Asuncion, km 11, San

Lorenzo, Paraguay.
Descripcion de la metodologia

Parte I. Se determiné las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales de la formulacion original. Los resultados fisicoquimicos
fueron contrastados con la norma de referencia NP 15 002 14. Mermelada.

Mermeladas de frutas *® y los microbiol6gicos con la norma ANVISA (6),

Parte I1: Considerando los resultados de la parte I, se realizaron cambios
en la formulacion original (pomelo 58%, banana 22 %, azucar 20%) y se
ejecutd la capacitacion en cuanto a procesos de elaboracién de la
mermelada a los grupos de mujeres de las tres comunidades, de manera a
obtener un producto con calidad estandarizada y que cumpla con las
normas de referencia. Con las cuatro muestras de la férmula mejorada

RIUS pudlLe L, uldlllull 0, RUIZ DVIdZ K\, VMIEZd U, UUIIZAIEZ A, FEITEII0 U Y 10ITES L. REIVUTIIUIACIVIL LdldLLETNZdCI0IL Ut 1d
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(pomelo 50%, banana 27%, azucar 23%) obtenidas en cada comunidad, se

realizd un pool, para obtener un muestra representativa y caracterizarla

fisicoquimica, microbioldgica, sensorial y nutricionalmente.

En las Tablas 1, 2, 3 y 4 se presentan las metodologias utilizadas para el

analisis de las mermeladas de pomelo y banana.

Tabla 1. Métodos utilizados en los analisis fisicoquimicos.

Determinacién Método AOAC*

Ph 981.12/90

Sélidos Solubles (° Brix) 932.12

*AOAC: Association of Official Analytical Chemists

Tabla 2. Métodos utilizados en los analisis microbioldgicos.

Determinacion Método AOAC*
E. Coli/Coliformes 991.14
Mohos y levaduras 997.02
Aerobios mesofilos 990.12

*AOAC: Association of Official Analytical Chemists
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Andlisis sensorial

Se realizé el perfil de sabor de las muestras en estudio, segin el método
de la UNE- ISO 6658:2005 7.

Tabla 3. Métodos utilizados en la determinacion de la composicion nutricional.

Determinacion Método

Proteinas AOAC* 920.152

Grasa AOAC* 920.39

Carbohidratos Método de la antrona de Clegg (Clegg, 1956).
Fibra alimentaria AOAC* 974.26

Sodio Tabla de composicion de Alimentos de

Centroamérica 8

*AOAC: Association of Official Analytical Chemists
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Recoleccion y Analisis de datos

Los resultados obtenidos fueron registrados en planillas en formato Excel
y presentados como valores medios £ SD. Las determinaciones en este

estudio fueron hechos por triplicado.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis fisicoquimico

En la Tabla 4 se muestran los resultados fisicoquimicos de la formulacion

original correspondiente a cada comunidad (Parte 1) y de la formulacion

mejorada (Parte 11).

Tabla 4. Caracteristicas fisicoquimicas de las muestras de mermelada de pomelo y

banana.
PARTE I PARTE II
Norma de
referencia
Placido Tuju Laguna < Formulacion
Pucu  Piri mejorada *)
Solidos

557+ 586+ 561+ 568+ 60,0 +
Solubles 60
0,1155 00577 01155 15572 0,5000
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pH 255+ 246+ 239+ 247+ 2,91 +

0,0058 2,8

0,0058 0,0058 0,0834 0,0100

*NP: Norma Paraguaya 15 002 14. Mermelada. Mermeladas de frutas ®°

En las formulaciones originales se encontraron valores de pH y solidos
solubles (°Brix) inferiores a lo establecido por la Norma Paraguaya .
Estos resultados se podrian asociar a las précticas operativas y la

formulacién empleada.

Un valor de solidos solubles inferior a 60°, podria tener consecuencias en
la conservacion del producto ). En cambio, un pH fuera de rango genera
defectos en la formacion del gel de la mermelada ©®. De manera a
regularizar estos valores, se disminuy6 la cantidad de pulpa de fruta
utilizada y se aumentd la cantidad de azucar, ademéas de ello se realizo
capacitaciones sobre estandarizacion de procesos y buenas practicas

operativas.

Al realizar ajustes en la formulacion y capacitar a las mujeres en procesos
de elaboracion de la mermelada, se obtuvieron resultados dentro de lo
establecido por la Norma Paraguaya. El valor de pH obtenido 2,91

coincide con lo establecido por Lagha-Zhira quienes determinaron el
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mismo valor de pH en mermelada de pomelo, esto se atribuye al contenido
natural de acidos organicos presentes en el pomelo 9. En relacion con el
contenido de solidos solubles (°Brix), el valor obtenido es semejante a un
estudio realizado en mermelada de membrillo espafiol @V y a los obtenidos

en Chile en mermelada de arandanos y frambuesas ©.

Anélisis Microbioldgico

Tabla 5. Resultados microbioldgicos

PARTE |
Determinacion Placido Tuju Laguna PARTE Il
Pucu Piri
E. coli/Coliformes <10 <10 <10 <10
(UFC/g)
Mohos y levaduras <10 <10 <10 <10
(UFC/g)

En la Tabla 5 se presenta el recuento microbioldgico obtenido de las
muestras en estudio, en todos los casos no se detectd crecimiento. Esto
indica las buenas practicas de higiene aplicadas en el proceso de
elaboracion de las mermeladas. Los resultados obtenidos cumplen con la
norma de referencia ANVISA (6)
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Analisis sensorial

Perfil de sabor

e Parte | Parte 1 Parte 11
Afrutado
4
A\
Pomelo ( 2 Amargo
1
\ )J
Banana \/ Dulce
Astringente

Figura 1. Andlisis sensorial

El analisis sensorial es una herramienta importante para elaborar nuevos

productos y/o realizar cambios en los productos ya existentes. Lagha,

Samira, Zhira y Benkaci, mediante una prueba pareada y una hedonica

determinaron diferencias existentes en una mermelada de pomelo al

cambiar la preparacion de las materias primas @9, asi también Moreira,

Montesdeoca, Mendoza y otros, realizaron una prueba sensorial para
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determinar el grado de satisfaccion de una mermelada de pifia con adicién

de fibra dietética @2,

En el caso de la mermelada de pomelo y banana, se realizo el perfil del
sabor de 3 muestras, dos de ellas corresponden a la formulacion original

(Parte ) y una de ellas a la férmula mejorada (Parte II).

Las caracteristicas que predominan en las formulaciones originales son el
sabor a pomelo, astringente, amargo y afrutado, en cambio en la
formulacién mejorada predomina el sabor dulce y afrutado a pomelo y
banana, lo cual tiene un impacto positivo ya que es una de las
caracteristicas principales de este tipo de alimentos. Por otro lado, la
estandarizacion de los procesos y aplicacion de buenas préacticas operativas
disminuyé considerablemente el sabor amargo y la astringencia a valores

imperceptibles.
Composicion nutricional

En la Tabla 6, se observa la composicion nutricional de la mermelada de

pomelo y banana elaborada en la parte Il del estudio.
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Tabla 6. Composicion porcentual de la mermelada reformulada

L %Promedio
Determinacion
(por 100 g de producto)

Proteinas 0,2380 + 0,0009
Materia grasa 0,1533 +0,0057
Carbohidratos 52,8001 +0,0008
Fibra 1,7633 +0,0404
Sodio 0,7702+0,0002

Segun las investigaciones realizadas, la composicion varia de acuerdo con
la naturaleza y proporciones de las frutas que componen la mermelada. En
relacién con las proteinas se han encontrado valores maximos de 7,45% en
una mermelada compuesta por banana, sandia y pifia V. El resultado
obtenido 0.2380% son cercanos a los encontrados en mermeladas de
arandanos (0,31%) @, pifia (0,3%) @ mamén y zarzamora (0,3%) ©

manzana de marafion (0,28%) @ y uva (0,27%) @3,

En cuanto al porcentaje de materia grasa, las mermeladas no son
caracterizadas por valores altos, los promedios encontrados oscilan entre
0% @3 hasta 3,85% @Y. EI valor obtenido en el presente trabajo se
aproxima a los determinados por Emelike y Akusu, en mermeladas de

mango, guanabana y limén @,
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Por otro lado, el contenido de carbohidratos determinado se asemeja a los
encontrados en mermeladas de manzana de marafion, mango y guayaba .
El contenido de fibras encontrado fue similar a las mermeladas de
mesocarpio de sandia y arandanos (), banana, sandia y pifia ‘Y y mamoén y
zarzamora © cabe destacar que mayores porcentajes de fibra se
encontraron en mermeladas compuestas por méas de una fruta. EI contenido
de sodio determinado se encuentra entre el valor encontrado en mermelada
de frutilla por Mohd N, Mohd F, M.K. N, A. Z, AH. N, Wan S, et al. ®y
el analizado por Ajenifujah-Solebo y Aina en mermeladas del fruto Vitex

Doniana ¥,

Los resultados de la composicion nutricional fueron contrastados con la
resolucion Mercosur 46/03, llegando a la conclusion de que la mermelada
elaborada no aporta cantidades significativas de proteinas, grasas y sodio

29 concordando con los productos de la misma naturaleza.
4. CONCLUSIONES

Se evalud la mermelada de pomelo y banana elaborada por las mujeres
emprendedoras del distrito de Coronel Oviedo, departamento de Caaguazu
mediante andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos, sensoriales vy
nutricionales. Los resultados fisicoquimicos iniciales detectaron valores
por debajo de los estandares establecidos por la normativa vigente. El

perfil de sabor indico una presencia de sabor amargo y astringencia, por
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otra parte, los resultados microbioldgicos se encontraron dentro de los

valores permitidos.

Considerando los resultados iniciales, se realiz0 un ajuste en la
formulacién y capacitacion sobre procesos de elaboracion de la mermelada
a las mujeres emprendedoras de las comunidades. Los resultados
fisicoquimicos de la muestra indicaron un pH de 2,91 y 60 °Brix, acorde a
la legislacion vigente. Los resultados microbioldgicos y nutricionales se
encontraron dentro de los valores permitidos y esperados. Por otro lado, el
perfil sensorial determiné el sabor dulce como uno de los predominantes,

acorde a los productos de esta naturaleza.

Por consiguiente, se logrd obtener un producto con calidad estandarizada y
acorde a los requisitos exigidos para la comercializacion, lo cual ayudara a
las mujeres emprendedoras a generar oportunidades de empleo

desarrollandose como agentes de cambio en sus comunidades.
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