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RESUMEN
La finalidad del presente trabajo fue elaborar jarabe de uvilla (Physalis peruviana L.)
endulzado con sacarosa y miel, en el cual se analizaron propiedades fisicoquimicas y
microbiologicas de tal manera que cumplieran con los limites establecidos por las
normas de jarabe para poder emplearlo en reposteria. Los resultados en las propiedades
fisicoquimicas para la muestra de sacarosa fue mas elevado en pH (3,74) y sélidos
solubles (63,50) lo que permitio la gelificacion del jarabe junto con la pectina; para los
analisis proximales el valor de la humedad (43,91) y cenizas (3,14) fue mayor en el
jarabe endulzado con miel debido al reemplazo de la cantidad sacarosa ya que al no
contar con un aporte de sélidos solubles contribuye al incremento de la humedad. En
los resultados microbiolégicos ambos jarabes presentaron la ausencia de aerobios
mesofilos, mohos/levaduras y Coliformes demostrando que las condiciones higiénicas
y de manipulacién de la materia prima fueron controladas obteniendo un producto de
calidad e inocuo siendo seguro para su consumo. En la evaluacion sensorial el jarabe
de uvilla que presento mayor aceptacion fue la endulzada con sacarosa siendo superior
en apariencia, color y sabor, mientras que el jarabe endulzado con miel demostrd mejor
consistencia, el sabor en ambas formulaciones fueron similares y caracteristicos al de
la fruta procesada. Finalmente el jarabe de uvilla con mayor aceptabilidad fue
empleada en un postre donde varios consumidores calificaron el grado de satisfaccion
generada por el producto, siendo el 85 por ciento de la poblacion a quienes les gusto

mucho.

Palabras claves: uvilla, jarabe, conservas, endulzante, reposteria
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ABSTRACT
The purpose of the present work was to elaborate uvilla syrup (Physalis peruviana L.)
sweetened with sucrose and honey, in which physicochemical and microbiological
properties were analyzed in such a way that they met the limits established by the syrup
standards to be able to use it in confectionery. The results in the physicochemical
properties for the sucrose sample were higher in pH (3.74) and soluble solids (63.50),
which allowed the syrup to gel together with the pectin; for the proximal analyses, the
value of moisture (43.91) and ashes (3.14) was higher in the syrup sweetened with
honey due to the replacement of the amount of sucrose since not having a contribution
of soluble solids contributes to the increase of humidity. In the microbiological results,
both syrups presented the absence of mesophilic aerobics, molds/yeasts and Coliforms,
demonstrating that the hygienic conditions and handling of the raw material were
controlled, obtaining a quality and innocuous product that is safe for consumption. In
the sensory evaluation, the uvilla syrup that presented the greatest acceptance was the
one sweetened with sucrose, being superior in appearance, color and flavor, while the
syrup sweetened with honey showed better consistency, the flavor in both formulations
were similar and characteristic to that of the fruit. processed. Finally, the uvilla syrup
with the highest acceptability was used in a dessert where several consumers rated the
degree of satisfaction generated by the product, with 85 percent of the population

liking it very much.

Keywords: uvilla, syrup, preserves, sweetener, confectionery.
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CAPITULO I.-MARCO TEORICO
1.1 Antecedentes Investigativos

1.1.1 Uvilla

La uvilla conocida como uchuva o baya dorada tiene como nombre cientifico Physalis
peruvuana L., se la clasifica en la familia de las solandceas segun el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA), el nombre del género Physalis se deriva
del griego “Physa” que significa vejiga o bulbo debido a que posee una fruta que esta
envuelta en una capsula caracteristica; se la considera una planta tropical que se cultiva
en diversos paises tales como Egipto, Colombia, Sudéfrica, India, Australia, Gran
Bretafia, entre otros, dentro de estos paises se destaca Colombia como uno de los
mayores productores, consumidores y exportadores de uvilla. Esta fruta tiene origen
en los Andes principalmente en Per(, Colombia y Ecuador de ahi que se ha ido

diversificando a mas zonas andinas (Singh et al., 2019).

La uvilla es una planta herbacea que puede llegar a crecer de 1,5 m a 2 m de altura
dependiendo de las condiciones de cultivo. Sus hojas tienen forma de corazén y son
peludas o velludas. Las flores son hermafroditas con forma acampanada, pedunculada
y con una corola tubular amarilla. El fruto es una baya ovoide, tiene un didmetro que
va entre 1.25 cm a 2.50 cm y llega a pesar alrededor de 4 a 10 g, ademas en su interior
se encuentran de 100 a 300 semillas pequefias. El fruto estd protegido por un céliz
formado por cinco pétalos largos, cuyo color cambia de verde a marrén a medida que

pasa la etapa de maduracion (Mazova et al., 2020).

La Physalis peruvuana L. es una planta anual que crece en zonas templadas donde se
puede adaptar a diferentes altitudes, suelos y condiciones climéticas. Es perenne en los
tropicos y subtropicos, incluso se ve afectada por las heladas cuando alcanza
temperaturas de -1°C. La planta requiere de sol y proteccion contra viento excesivo,
ademas de un suelo arenoso — arcilloso que sea rico en materia organica para que pueda
florecer. Dentro de las condiciones ideales de cultivo esta un suelo ligeramente acido
(pH 5,5-6,8) y una temperatura 6ptima que va de los 13°C a 18°C (Singh et al., 2019).



1.1.2 Uvilla en el Ecuador

El cultivo de uvilla (Physalis peruviana L) en la region Sierra del Ecuador se ha
incrementado durante los dltimos 5 afios en un 10%, siendo Carchi, Chimborazo,
Cotopaxi, Imbabura y Tungurahua las provincias mas sobresalientes, este incremento
se debe a que dichas provincias presentan las mejores caracteristicas naturales (suelo,
relieve, clima) para el establecimiento del cultivo, por lo que son consideradas zonas

potenciales para la produccion y comercializacion de la uvilla (Borbor, 2021).

Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP, 2017),
en el Ecuador existe aproximadamente 24306 hectareas de uvilla sembradas con
categoria de potencialidad alta, es decir zonas agroecoldgicamente 6ptimas que logran
obtener un producto de calidad, dentro del cual destacan las provincias de Imbabura y
Pichincha con mayor cifras de hectareas 10009.68 ha y 8778.27 ha respectivamente

para la produccién de uvilla.

Otro de los motivos del incremento de este cultivo es a causa de las oportunidades que
posee los productos exoéticos en mercados extranjeros; segun datos del Banco Central
del Ecuador en el primer semestre del 2019 la exportacion de uvilla fue de 65 toneladas
(ton), de las cuales se exportd 47 ton de uvilla seca a paises como Alemania, Australia,
EEUU, Reino Unido y otros 5 paises; asi mismo se exportd 18 ton de uvilla fresca a
Canada, Francia, Paises Bajos, EEUU y otros 3 paises (Banco Central del Ecuador,
2019). Sumado a esto, la produccion de uvilla por afio aproximadamente es de 4.725,0
ton, donde el 70,2% es aprovechado por empresas exportadoras y agroindustrias,
mientras que el 29,8% es comercializado en estado fresco a nivel local y regional
(Moreno-Miranda et al., 2019).

Dentro de los productores de uvilla registrados por el MAGAP se encuentran las
provincias de Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo, los cuales se convierten en un
punto central para la produccion y exportacion de esta fruta haciendo que alcance
valores altos de comercializacion dentro del sector de frutas y hortalizas en el Ecuador;
el mayor competidor del pais en la exportacion de uvilla es Colombia, ya que la fruta
proveniente de este pais se caracteriza por su distintivo aroma, sabor y color brillante
en los mercado internacionales, pero el Ecuador cuenta con una facilidad de ingreso al
mercado europeo, lo cual también lo convierte en un competidor emergente (Moreno
et al., 2018).



La uvilla a nivel nacional es poco consumida debido a que muchas personas
desconocen sus caracteristicas nutricionales y beneficios funcionales. También se sabe
que el punto fuerte del mercado ecuatoriano de la uvilla se basa en la fruta en estado
fresco y en productos procesados minimamente como son las conservas en lata,
deshidratacién de la fruta, elaboracién de jugos y pulpas, de los cuales su distribucion
y comercializacion abarcan mercados, supermercados, restaurantes y tiendas

tradicionales (Moreno-Miranda et al., 2019).

1.1.3 Composicion nutricional de la uvilla

El valor nutricional de esta fruta se deriva de la presencia de diversos componentes
quimicos que estan presentes en su interior, estas pueden variar segun las condiciones
de cultivo (clima, suelo, temperatura, zona geografica, altitud). La baya contiene
aproximadamente 80.97% de agua, en cuanto a lipidos posee 3.16% y en carbohidratos
13.22%, también se destaca la presencia de minerales como potasio, calcio, hierro,

sodio, zinc, cobre (Singh et al., 2019).

La uvilla tiene como azlcares a la sacarosa, glucosa y fructosa; con respecto a los
acidos organicos se cuenta con la presencia de &cido citrico, acido malico y acido
tartarico en la fruta madura, siendo el primero 5.3 a 7.5 veces mayor que los dos
ultimos acidos. Se afiade también la presencia de carotenoides, acidos grasos,
fitoesteroles, flavonoides y acidos fendlicos en el fruto (Mazova et al., 2020). Por su
parte, el jugo de esta fruta representa el 72.6% del peso de la uvilla y posee un caracter
acido de 3.79 a 3.86 de pH, como se menciono anteriormente el jugo es rico en agua y
en componentes bioactivos por lo cual se lo considera una gran fuente de bebidas
funcionales (Singh et al., 2019). La composicion nutricional de la uvilla se muestra en
la siguiente tabla.



Tabla 1: Composicién nutricional de la uvilla (Physalis peruvuana L.)

Nutrientes *Valor nutricional por 100g **g/100g de peso fresco
Agua 8540 ¢ 79.11¢
Energia 53 Kcal -
Proteina 1909 1.35¢
Lipido total (grasa) 0.70g 0.39¢g
Ceniza 0.80¢g 0.81g
Carbohidratos 11.20 g 14.22 g
Minerales
Ca 9mg 11.17 mg
Fe 1mg 0.1 mg
P 40 mg 34 mg
Vitaminas
Vitamina C 11 mg 10 mg
Tiamina 0.11 mg -
Riboflavina 0.04 mg -
Niacina 2.80 mg -
Vitamina A 36 ug -

Fuente: *(Mazova et al., 2020), **(Vega et al., 2020)
1.1.4 Caracteristicas y usos de la uvilla

La uvilla madura adopta un color amarillo brillante o naranja, también adquiere una
textura jugosa y tierna, en cuanto a sabor esta posee un toque agridulce y citrico. Segun
la CODEX STAN 226 mencionado por Singh et al. (2019) a la Physalis peruvuana L.
se la puede clasificar en clase extra (calidad superior, libre de defectos), clase | (buena
calidad, ligeros defectos), clase Il (defectos de forma, color y piel < 5% del fruto. El
almacenamiento en fresco de 2 a 12 ° C, las frutas puede durar de cuatro a cinco meses

y cuando se almacenan en una bolsa para congelador duran hasta un afio.

En cuanto a requisitos generales la INEN 2485 (2009) sefiala que la uvilla debe estar

en concordancia a las caracteristicas fisicas de calidad siguientes:

- Deben estar enteras ya sea con o sin capuchon.



- Deben ser sanas y estar exentas de deterioro o podredumbre que cause
gue no sean adecuadas para el consumo.

- Deben estar libres de cualquier material extrafio y de plagas que puedan
afectar al aspecto del fruto.

- Deben ser de consistencia firme, con un aspecto fresco.

- Deben tener una piel suave y brillante, exenta de olores y sabores

extrafos.

La uvilla actualmente a adquirido un nuevo enfoque en la industria de los alimentos,
pues de esta fruta en estado fresco se puede procesar minimamente y de lo cual se
obtienen productos a base de uvilla como son las conservas en lata; gran parte de la
baya es deshidratada para la obtencion de productos secos con valor agregado. En
cuanto en el area gastronomica el procesamiento de esta fruta adquiere multiples
formas, dentro de estos destaca productos culinarios como la mermelada, jugos, jaleas,
bebidas, aderezos y salsas para canes y mariscos, estos dos ultimos sirven para

enaltecer sabores de varios alimentos (Mazova et al., 2020).

1.1.5 Jarabe

Se define como jarabe al producto en estado liquido cuya densidad resulta de la
coccion del azucar y el agua. Generalmente se las emplea para humedecer las
elaboraciones de reposteria y ademas aportarle un sabor dulce con aroma; dependiendo
del tiempo de coccion el jarabe obtendra diferentes viscosidades. El jarabe, jalea o
almibar se caracteriza por ser un liquido translucido con una fluidez que permite la
filtracion (Gonzalez & Rey, 2017).

Segun la Norma Oficial Mexicana (NOM 218, 2011) define al jarabe al producto que
esta elaborado con agua, una concentracion de azUcares en cantidades necesarias para
lograr la consistencia deseada y que haya sido sometido a tratamiento térmico de

manera gque asegure su conservacion.

Los jarabes se han empleado desde tiempos atrds haciendo que actualmente se
generalice su uso, pues este producto ayuda a enmascarar sabores desagradables. El
jarabe esta integrada de soluciones y zumos que pueden o no provenir de derivados
vegetales, tiene usos dentro del area cervecera, panadera, en bebidas alcohdlicas,

confiteria, entre otros. Durante la elaboracion de jarabes se debe tener en cuenta



parametros como son los grados Brix ya que una fruta cuyo grado de dulzor sea muy
elevado se deberd adicionar un jarabe con menos °Brix; en algunos casos también se
puede emplear sustitutos del azGcar como es la glucosa, stevia o fructosa, esto

dependera al tipo de consumidor al que se quiere enfocar (Buenafio, 2017).

1.1.6 Endulzantes empleados en el jarabe

1.1.6.1 Sacarosa

La sacarosa conocida comunmente como azucar estd constituida por una glucosa y es
el quimico orgénico mas abundante en el mundo ya que abunda en forma natural en la
mayoria de frutas asi, como también en algunas raices (remolacha), granos y
leguminosas. La concentracion de sacarosa en diversos alimentos varia de manera
considerable de acuerdo al grado de madurez de dichos productos. La hidrélisis parcial
del azlcar es aprovechada para la elaboracion de azlcar invertido que luego es
empleada para la produccidon de bebidas ya que puede aportar un dulzor, color y aroma
determinado (Badui, 2006).

El azGcar de mesa se obtiene de la cafia de azlcar y se lo considera el edulcorante mas
empleado en la elaboracion de alimentos. Es fuente de energia y es necesario para
evitar el estrés oxidativo y el desarrollo de anemia; se encuentra en la dieta como un

aditivo o como componente natural de los alimentos (Méndez Gaspar et al., 2020).

1.1.6.2 Miel

La miel es una sustancia dulce natural que es producida por las abejas a partir del
néctar de las flores y es consumida por todo el mundo como un edulcorante para
sustituir al azucar de mesa, también se le atribuye propiedades nutricionales y
medicinales (Veladsquez & Goetschel, 2019). Segun el Codex Alimentarius la miel se
compone de diferentes azlcares de las cuales predomina la fructosa y glucosa, a esto
se aflade también la presencia de otras sustancias como 4cidos organicos y enzimas;
en cuanto a la consistencia la miel puede ser fluida, viscosa, cristalizada total o
parcialmente, las caracteristicas organolépticas del producto pueden variar segun la
planta de origen (tipos de vegetacidn), contenido de azucar, estado de madurez de la
miel y cantidad de acidos organicos (CODEX STAN, 2019).

Los requisitos que debe cumplir la miel segun la INEN 1572 (2016) son los siguientes:

- Debe presentar color, aroma u olor caracteristico a su origen botanico.
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- No debe contener ingredientes adicionales, ni aditivos alimentarios.

- No debe presentar ningln material extrafio, asi como sabor, aroma u
olor objetables que hayan sido absorbidos durante el proceso y
almacenamiento del producto.

- No debe fermentar o producir efervescencia.

- No se debe emplear tratamientos bioquimicos o quimicos para

modificar la cristalizacion o composicion de la miel.

La miel al ser un producto natural no estd exenta de contaminacion de
microorganismos por lo que esto no garantiza que sea inocua, es por ello que se
recomienda implementar procesos térmicos para tratar de disminuir la carga
microbiana a niveles aceptables para su comercializacion. Pero se debe tener en cuenta
que tratamientos térmicos que son superiores a 50°C con tiempos largos puede causar
la perdida de la calidad sensorial, especialmente en el color (Lagos, 2020).

1.1.7 Requisitos especificos del jarabe

Los requisitos que debe cumplir un jarabe seguin la Norma Mexicana (NMX 169,
1984) son las siguientes:

Tabla 2: Requisito fisico y quimico en jarabes

Especificaciones Minimo Maximo
Cenizas en % 0 3
pH 3 7
Grados Brix a 15°C 59.1 -

Fuente: (NMX 169, 1984)

Los jarabes que han sido elaborados previamente deben ser analizados y cumplir con

los requisitos microbioldgicos reportados en las siguientes tablas:

Tabla 3: Requisitos microbiologicos en jarabes segun Norma Mexicana

Especificaciones UFC/g Méaximo
Coliformes Negativo
Hongos y Levaduras 10

Fuente: (NMX 169, 1984)



Tabla 4: Requisitos microbiolégicos en jarabes segun Norma Colombiana

Requisitos Minimo Méaximo
Aerobios mesofilos(UFC/q) 10 100
Mohos y Levaduras (UFC/g) 30 300
Coliformes (UFC/g) <10 10

Fuente: (Norma Técnica Colombiana 5583, 2007)

En cuanto a caracteristicas organolépticas los jarabes deben cumplir con la Norma
Técnica Colombiana 5583 (2007) que hace referencia a salsa de frutas o a base de

frutas que son empleadas en el producto terminado, para decoracion o relleno.

Tabla 5: Caracteristicas organolépticas a considerarse en los jarabes

Atributos Caracteristicas
Color Uniforme
Olor Propio de la fruta procesada
Sabor Sabor distintivo (dulce caracteristico)
Consistencia Producto de cuerpo pastoso, semisolido, fluido o
ViSC0S0
Apariencia Componentes uniformemente distribuido en el
producto

Fuente: (Norma Técnica Colombiana 5583, 2007)
1.1.8 El jarabe en reposteria

La gastronomia comprende varias areas dentro de las cuales esta la reposteria que es
una parte importante a nivel turistico, econdmico y tradicional; en esta rama se
encuentran un sinfin de postres donde se emplea jarabes, jaleas, mermeladas, manjares,
etc., como un componente decorativo, de relleno o como materia base para la
preparacion de estos. El valor de la reposteria actualmente busca la incorporacion de
productos que beneficien al consumidor, por lo cual los jarabes juegan un papel
importante dentro del dulzor; el emplear jarabe a base de frutas para los componentes
de relleno es una alternativa saludable que permite obtener un producto con una textura

y sabor deseable.



1.1.9 Analisis sensorial en jarabes

La evaluacion sensorial es una herramienta eficiente en el control de calidad, el cual
aporta informacion acerca de la aceptabilidad de nuevos productos que salen al
mercado, asi como también la aplicacion de la tecnologia mas adecuada, esto ayuda a
que los productos sean mas atractivos ante los consumidores. Se la considera una
disciplina cientifica empleada para el andlisis e interpretacion de las sensaciones
percibidas por los 6rganos de los sentidos de las personas hacia las caracteristicas del

alimento como el sabor, color, olor y textura (Aranda et al., 2013).

Para la realizacion de los analisis sensoriales se debe tener en cuenta aspectos que
pueden influir en la fase experimental haciendo que los resultados no sean validos,
precisos o reproducibles; por ende aspectos ambientales, practicos y humanos deben
ser planificados y controlados durante el proceso del analisis sensorial del alimento
(Espinosa, 2007).

1.1.9.1 Escala heddnica estructurada

Las escalas que constan de varios puntos que marcan categorias de manera descriptiva
son muy empleadas en la evaluacion de la aceptabilidad de un producto reflejando la
sensacion de aceptacion o rechazo generada por el alimento. Para aplicar de forma
correcta la escala se debe tener en cuenta que, el nimero de puntos de dicha escala
debe ser impar siendo el centro la neutralidad, ademas la amplitud de la escala no
debera incluir demasiados puntos ya que se corre el riesgo de confundir al consumidor
pero tampoco debe ser corta pues causaria la pérdida de poder discriminatorio (Saltos,
2010).

1.1.9.2 Prueba comparacion de pares

Es una prueba que se caracteriza por el empleo de dos muestras, se aplican para
establecer preferencia entre las dos muestras, es decir distinguir alguna diferencia
organoléptica especifica o general; en esta prueba el consumidor degusta pocas
muestras asi no existe la posibilidad de que se fatigue. Segun la cantidad de catadores
y del nivel de significancia elegido se obtienen los umbrales necesarios para
determinar la diferencia significativa, por lo que para muestras de tamafio pequefio es
atil la prueba “t” de “student” (Saltos, 2010).



1.2 Objetivos

1.2.1

1.2.2

Generales

Emplear la pulpa de uvilla (Physalis peruviana L.) para la elaboracion de jarabe

de reposteria y su caracterizacion.
Especificos

- Determinar las propiedades fisicas, quimicas y microbiol6gicas del
jarabe de uvilla con la utilizacion de azucar convencional y miel en su
formulacion.

- Identificar la formulacion de jarabe que presenta mayor aceptacion en
base a las caracteristicas organolépticas.

- Implementar la mejor formulacion de jarabe en un producto de

reposteria.
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CAPITULO I1.-METODOLOGIA

2.1 Obtencion de la pulpa de uvilla

Para la obtencidn de la pulpa se utilizaron uvillas (Physalis peruviana L), de las cuales
se clasifico de acuerdo a su estado de madurez comercial y otras caracteristicas como
color y tamafio, se retiraron las cascaras (capullos), seqguidamente fueron lavados y
acondicionados para su uso, a esto se afiade la eliminacion de las frutas que se
encuentran en malas condiciones sanitarias para evitar inconvenientes durante el
proceso de conservacién del producto, de esta forma también se evita la contaminacion

de la pulpa.

Se procedidé con el despulpado en el cual la pulpa fue extraida con el uso de una
licuadora, se empleo utensilios de cocina para facilitar el proceso y con la ayuda de un
tamiz se presiond al fruto contra las paredes de tal forma que las semillas se separen
de la pulpa, es este punto se debe tener cuidado de no fraccionar las semillas para evitar

la aparicion de una astringencia marcada e impurezas.

2.2 Elaboracién del jarabe de uvilla

Para la obtencion del jarabe de uvilla se basé en el diagrama de flujo presentado en el
Gréfico 1, el procedimiento se describe a continuacion:

- Recepcion la pulpa previamente obtenida.

- Pesar los ingredientes de acuerdo a las formulaciones planteadas.

- Agregar la pulpa de uvilla.

- Diluir el azlcar y la miel en agua segun la formulacion.

- Mezclar y calentar por 25 a 30 minutos.

- Agregar los conservantes (pectina, sorbato de potasio).

- Medir los grados Brix.

- Medir la temperatura.

- Hervir lentamente hasta que se forme un jarabe de consistencia viscosa
de al menos 65% de °Brix y un pH de 3-3.60.

- Envasado en caliente a no menos de 90°C en frascos sellados

herméticamente, se invierten los envases para hacer la accion de vacio.
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- Almacenado, el producto debe mantenerse en un lugar fresco

(temperatura ambiente) para evitar solidificacion del jarabe.

Tabla 6: Formulacion del jarabe de uvilla

Formulacion 1 Formulacion 2

Ingredientes (%0) Jarabe con sacarosa Jarabe con miel
Fruta 50 55
Azucar 50 -

Miel - 45
Pectina 0.450 0.60
Agua 10 10

Sorbato de potasio 0.040 0.040

Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.
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°Brix 13.7
pH 3.67

Pectina
Sorbato de potasio

Recepcion de la
materia prima

v

Seleccion y lavado

v

Pesar los insumos

v

—

Colocar la pulpa

v

Dilucion agua-
azucar

v

Mezclar y calentar

v

Agregar
conservantes

v

Hervir por 10
minutos

v

Envasado

v

Almacenado

Ajuste 65% de °Brix
y un pH de 3-3.60

Figura 1: Diagrama de proceso para la obtencion del jarabe de uvilla.

Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.

2.3 Analisis fisicoquimicos del jarabe

2.3.1 Determinacién de pH

La determinacion de iones de hidrogeno se tom6 como referencia la Norma Técnica
Ecuatoriana — Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN 389, 1985), para lo cual
se coloco en un vaso de precipitacion aproximadamente 10 ml de la muestra del jarabe
de uvilla y se homogenizé mediante agitacién. Se midi6 el pH con el empleo de un
potenciémetro con electrones de vidrio previamente calibrado; se debe tener cuidado
de que el electrodo no toque las paredes del recipiente y esperar a que la lectura

aportada por el equipo sea estable. Una vez obtenido los datos se retird el electrodo
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del jarabe, seguidamente se lavd con agua destilada y se secd con cuidado para no
danar el bulbo de vidrio.

2.3.2 Determinacioén de acidez titulable

En la determinacién de la acidez titulable se aplicd la metodologia propuesta por la
NTE INEN 381 (1985), donde se tom6 10 g de muestra de jarabe en un matraz
Erlenmeyer con 100 ml de agua destilada y se homogenizd, posteriormente se empled
2 a 3 gotas de fenolftaleina como indicador, la valoracién se realizd con una solucion
de NaOH 0.1N hasta observar viraje de color (rosa). Finalmente el porcentaje de acidez

se calculé mediante la ecuacion siguiente:

(V1+N1*M)
*

%A =
% V2

100

Ecuacion 1. Porcentaje de acidez titulable

Donde:

V1: volumen de NaOH usados para la titulacion de la alicuota (ml)
N1: normalidad de la solucion de NaOH (0.1N)

M: Peso molecular del acido considerado como referencia

V2: volumen de la alicuota tomada para el analisis (ml)

2.3.3 Determinacién de sélidos solubles °Brix

La obtencidn de solidos solubles (°Brix) se evalud segun la INEN 380 (1985), para lo
cual se prepard la muestra bien homogenizada en un vaso de precipitacion de 250 ml
y se colocé de 2 a 3 gotas de muestra de jarabe previamente homogenizado sobre un

refractometro calibrado a una temperatura de 20 °C aproximadamente.

2.4 Analisis proximales del jarabe

2.4.1 Determinacion del contenido de humedad

El contenido de humedad se determiné con la metodologia citada por la AOAC (2008)

“Meétodo de secado al horno”, para ello se tar0 y peso los crisoles hasta que se
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encuentren en peso constante, seguidamente se pesé 5 g de muestra de jarabe de uvilla,
se empled una estufa para someter a proceso de secado el jarabe, las condiciones de
operacion se llevd a cabo a 105°C por 24 horas, terminado este proceso con la ayuda
de unas pinzas se retiro los crisoles del equipo y se los traslado al desecador por 30

min hasta que se enfrien, se peso6 las muestras y la humedad se calculé con la siguiente

ecuacion.
wi-w?2
%H = ———— * 100
Pm
Ecuacion 2. Porcentaje de humedad
Donde:

W1: peso de la capsula + muestra antes del secado en g
W?2: peso de la capsula + muestra después del secado en g

Pm: peso de la muestraen g

2.4.2 Determinacion del contenido de cenizas

Para la determinacion de cenizas se procedio segun la metodologia propuesta por la
norma AOAC (2006), donde se pesa un crisol previamente secado, seguidamente se
pes6 25 ml del jarabe y se colocd en el crisol; si el alimento es semi-liquida se evapora
el agua de la muestra en la estufa a 105°C por 24 horas. Se incinero la muestra en una
mufla a 550 °C y luego de 1 hora se retird la muestra y se dejo enfriar en un desecador
para luego pesarlo. La ceniza debe ser blanca o hasta masa constante. El célculo del

porcentaje de ceniza en el alimento se obtiene de la siguiente ecuacion:

Pc
%Cenizas totales = P * 100

Ecuacion 3. Porcentaje de cenizas totales
Donde:

P2: peso de las cenizas en g

Pm: peso de la muestraen g
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2.4.3 Determinacion de la proteina

La determinacion de cenizas se llevo a cabo en el Laboratorio de Control y Analisis
de Alimentos LACONAL, en el cual se empled la metodologia descrita por la
AOAC2001.11 (2019) método Kjeldahl que consta de tres etapas empezando desde la
digestion en donde se adiciona 1 g de la muestra, una tableta catalitica o pastilla
Kjeldahl y 20 ml de &cido sulfarico al 98% en un tubo de digestion, las condiciones de
operacion de este proceso fueron a 420°C por 1 hora, la digestion termina en presencia
de un ligero color verde esmeralda. En la fase de destilacion se afiadio 70 ml de agua
destilada en cada tubo de digestién y 50 ml de NaOH al 40% en el equipo de
destilacién, por otro lado en un matraz Erlenmeyer se coloco &cido bérico (color rojo)
al 4% vy se recolecto el destilado (200ml) en 4 min, durante esta fase se evidencio el
cambio de color de rojo a verde. En la fase de titulacion se empleo acido clorhidrico
0.1N hasta que se evidencio un viraje de color verde a rosado. Con la concentracion y
el volumen del &cido clorhidrico se procedid al calculo del % de proteina:

(V-V,)*Npc*14.01
P*10

% Nitrogeno=
Ecuacion 4. Porcentaje de nitrogeno
% Proteina = %Nitrogeno * F

Ecuacion 5. Porcentaje de proteina

Donde:

V: volumen gastado en la titulacion de la muestra (ml)
Vb: volumen del blanco (ml)

N: normalidad del &cido clorhidrico (N)

P: peso de la muestra (g)

F: factor de conversion del alimento (6.25)

(PanReac AppliChem, 2018)
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2.5 Analisis microbioldgicos del jarabe

El anlisis microbiologico en las dos formulaciones de jarabes se realizd en el
Laboratorio de Control y Analisis de Alimentos LACONAL para lo cual se procedid

de la siguiente manera:
Preparacion de las muestras

En este paso se desinfectd el frasco de jarabe con alcohol, una vez abierto se
homogenizo el jarabe y se procedio a pesar 10 g de muestra mas 90 ml de agua
peptonada en una funda estéril, seguido se llevd al equipo (Seward Stomacher 400

circulator) para homogenizar la muestra por 30 segundos.
Determinacion de mohos y levaduras

Se llevé a cabo en placas 3M Petrifilm, para ello a la muestra anteriormente preparada
se realizo diluciones de 1071, 103 y 1075, en el cual se prepard en 5 tubos de ensayo
9 ml de agua peptonada mas 1 ml de la muestra. Las placas ya inoculadas se llevan a
la incubadora cuyas condiciones estaban a 25°C de 3 a 5 dias. Para el recuento en placa,
se identifican mohos de color azul verdoso o beige de apariencia plana y grande;
mientras que para las levaduras la presencia de color verdoso cuyas colonias sean
pequefias (AOAC997.02, 2002).

Determinacién de aerobios mesoéfilos

Se realiz6 en placas 3M Petrifilm con diluciones de 1071, 103 y 107>, en el cual se
prepar6 en 5 tubos de ensayo 9 ml de agua peptonada mas 1 ml de la muestra
previamente preparada. Las placas ya inoculadas se llevan a la incubadora cuyas
condiciones estaban a 35°C por 48 horas (AOAC990.12, 2002).

Determinacién de Coliformes totales

Se realizd en placas Compact Dry EC con diluciones de 10t y 10-3en el cual se
prepar6 en 3 tubos de ensayo 9ml de agua peptonada mas 1 ml de la muestra. Las
placas ya inoculadas se llevan a la incubadora cuyas condiciones estaban a 35°C por
24 horas. Las colonias de coliformes se identifica de un color rojizo y las colonias de

E. coli de color azul (Department of Agriculture and Water Resource, 2015).
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2.6 Andlisis sensorial

La evaluacidn sensorial del jarabe se llevo a cabo mediante la aplicacién de una escala
hedonica de 5 puntos Tabla 7, la eleccion de la prueba depende del tipo de informacion
que se requiere obtener. Esta prueba es aplicada a consumidores donde pueden
demostrar su grado de satisfaccion, de acuerdo a su percepcion a través de los sentidos
de tal forma para obtener un grado de satisfaccion medio de la formulacion del jarabe
de uvilla (Osorio-Oviedo, 2019).

El andlisis sensorial de los atributos (olor, color, sabor, consistencia y apariencia) del
jarabe de uvilla fue desarrollado en la Universidad Técnica de Ambato, en el
laboratorio de Tecnologia de Cereales; participaron 22 catadores (jovenes/adultos)

semi-entrenados de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

Se evaluaron dos formulaciones de jarabe de uvilla, uno con sacarosa (aztcar comun)
y otro con miel. Se distribuyeron de forma homogénea 30 mililitros de cada muestra
en vasos de polipropileno (PP) de 60 mililitros de capacidad, las muestras fueron

servidas a 20°C.

Tabla 7: Esquema del andlisis sensorial aplicado a las dos formulaciones de jarabe

de uvilla.
Descripcion
Puntaje  Apariencia Consistencia Color Olor Sabor
5 Muy buena Muy viscosa Me gusta Intenso Muy bueno
mucho caracteristico caracteristico
4 Buena Ligeramente Me gusta Normal Bueno
viscosa caracteristico  caracteristico
3 Ligeramente Moderadamente  No me gustani  Perceptible  Ligeramente
buena fluida me disgusta Bueno
2 Regular Fluida Me disgusta Ligeramente Regular
perceptible
1 No atractiva Muy fluida Me disgusta Ausencia Pobre
mucho

Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.
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2.7 Aplicacion del jarabe de uvilla en reposteria

El empleo de jarabe de uvilla se llevd a cabo en la “Creperia Velanes” ubicada en
Ambato en la Av. Cevallos y Quito, este negocio ofrece gran variedad de crepes,
bebidas frias y calientes; en su menu destacan las crepas untadas con nutella, crepas
de sal y crepas con sirope. Al hacer uso de jarabes como el chocolate y fresa en la
preparacion de estos postres lo convierte en un producto de fécil elaboracion donde
pueden tener una combinacion amplia de sabores para el gusto y deleite de los

consumidores.

La preparacion de la crepe con jarabe de uvilla empez6 a partir de una tortilla delgada,
moldeable y manejable previamente cocida en una plancha a 200°C, seguidamente en
un meson se coloco la tortilla fria donde se incorpord la crema chantilly, frutas
(fresa/banano) y el sirope de uvilla, para el proceso de armado se lo hizo de tal forma

que al final se obtuviera un cono y se lo decoro.

La prueba de aceptacion se realiz6 a 20 consumidores que frecuentan el negocio, donde
se les presentd el producto acompafiado de una pequefia encuesta de satisfaccion que
se baso en la presentacion, en el sabor y en la combinacion del jarabe con el postre; se
aplico ademas una escala hedoénica de 5 puntos para la aceptacion final del producto.

Tabla 8: Esquema de analisis sensorial aplicado a los postres con la utilizacion de
jarabe de uvilla.

Puntaje Escala Hedonica
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta un poco
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta un poco
5 Me gusta mucho

Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.

2.8 Disefio Experimental

Las respuestas experimentales de la caracterizacion del jarabe, es decir, los analisis
fisico-quimicos, proximales y microbioldgicos, fueron calculados mediante el uso del
programa Microsoft Excel (calculo de media y desviacion estandar), de tal forma que

pudieron ser comparadas y analizadas con normas o reglamentos alimentarios, de esta
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manera nos permitié obtener un producto que este dentro de los pardmetros o limites
que establecen dichas instituciones. Para los resultados sensoriales se aplicd pruebas
estadisticas (prueba t para medias de dos muestras emparejadas) por lo que se conto
con dos tratamientos experimentales que fueron aplicados a 22 catadores, esto nos
ayudara a disponer de un producto con un buen nivel de aceptabilidad que luego sera

empleado en recetas de reposteria.
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CAPITULO 111.-RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 Analisis y discusion de los resultados
311 Anélisis fisicoquimico

Los valores medios de los analisis fisicoquimicos aplicados al jarabe de uvilla se
detallan en la Tabla 9, donde en el parametro de pH los valores obtenidos en cada
formulacién (sacarosa y miel) se encuentran dentro del rango que establece la Norma
Ecuatoriana cuyos limites van de 3-3,8 (NTE INEN 412, 1979). El pH en conservas
como jarabes, mermeladas o jaleas juega un papel importante ya que ayuda a la
conservacion del producto controlando la multiplicacion de microorganismos, por lo
cual se recomienda regular este parametro en las jaleas hasta obtener un valor de 3.5,
esto dependeréd también del pH inicial de la pulpa empleada (Vallejo et al., 2016),
ademas un pH &cido ayuda a que la pectina actué de manera eficiente permitiendo la

formacion de gel en el producto (Calderdn & Simpalo, 2019).

Hadjikinova et al. (2019), reportaron en su investigacion de propiedades
fisicoquimicas y texturales de la fruta Physalis peruviana L. un valor de pH de 3.52,
mientras que Curi et al. (2017) presenta un pH de 3.20 en jarabe de uvilla, siendo
ambos datos similares a nuestro parametro. El pH acido de la uvilla es caracteristico
pues estudios previos muestran que la pulpa tiene un pH de 3.3 (Ospina et al., 2000)
por lo cual se debe tener en cuenta que el pH 6ptimo para la formacion de gel puede
variar de 3.0 y 3.4 lo que dependera también del contenido final de solidos solubles
que se quiere alcanzar; de ser necesario para corregir el pH inicial de las pulpas se
emplea &cido citrico en la formulacion de la jalea de tal forma que el producto final
gelifique adecuadamente (Rima et al., 2020).

Los valores de acidez obtenidos se encuentran expresados en porcentaje de acido
citrico ya que es el acido que mas predomina en la uvilla, este componente se halla
presente en todas las frutas pero en diferentes proporciones (Calderén & Simpalo,
2019). Resultados similares fueron reportados por Ospina et al. (2000) donde sefiala
que la acidez de la jalea de uvilla fue de 1.69, lo cual es similar a los obtenidos en esta
investigacion, ademas se debe tener en cuenta que el contenido de acidez esta

relacionada con el tipo de fruta, la etapa de maduracion y la presencia de acidos
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orgénicos, por lo cual, los valores de acidez tenderian a disminuir a medida que avanza
la etapa de maduracion (Rima et al., 2020). Segun Calderén & Simpalo (2019) la
funcién que cumple el acido en la elaboracion de jaleas o jarabes es ayudar a extraer
la pectina de la fruta de manera que facilite el proceso de gelificacion dando el brillo

caracteristico al producto terminado.

El contenido de solidos solubles es un indicador de la cantidad de azlcar que esta
presente en un alimento (Rima et al., 2020), por lo que la Norma Mexicana sefiala que
debe poseer un minimo de 59.1 °Brix y el Codex Alimentarius indica que para jaleas
de frutas los sélidos solubles deberé estar entre 60 y 65 °Brix (CODEX STAN, 2009),
afiadido a esto Buenario (2017) menciona que en el Cédigo de Regulaciones FDA los
jarabes debe tener al menos 65 °Brix, por lo cual los sélidos solubles para la sacarosa
reportados en la Tabla 9 estan dentro de los limites que establecen dichas entidades.
Por su parte el jarabe a base de miel cuyo endulzante tiene mayor poder edulcorante
con un aporte caldrico similar al de la sacarosa alcanzo un °Brix de 58.72 que si esta
dentro de lo que sefiala la norma. La diferencia de °Brix de las dos formulaciones indica
que la temperatura durante el proceso de elaboracién es un parametro que se debe
controlar ya que temperaturas elevadas por largos tiempos causa que la miel pierda

calidad y el azucar se caramelice (Lagos, 2020).

Tabla 9: Caracteristicas fisicoquimicas del jarabe de uvilla (Physalis peruviana L.).

Tratamiento

Parametros Sacarosa Miel
pH 3,74+0,02* 3,52+0,03*
Acidez (%acido citrico) 1,21+0,06* 1,66+0,21*
°Brix 63,50+0,23* 58,72+0,37*

*Analisis realizados con media de 5 repeticiones + desviacion estandar en los Laboratorios de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.
Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.

3.1.2 Analisis proximal

En la Tabla 10 se presentan los valores obtenidos del analisis proximal aplicado a las
formulaciones de jarabe de uvilla, en el cual para el pardmetro de humedad en las dos
muestras presenta diferencia, pues la humedad en el jarabe endulzado con miel es
mayor y segun De Paula et al. (2010) menciona que puede ser debida al reemplazo de
la cantidad sacarosa ya que al no contar con un aporte de solidos solubles significativos
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podria contribuir al incremento de la humedad. Por otra parte la sacarosa al tener
caracteristicas higroscopicas contribuye a la disminucion de la humedad del producto
obteniendo asi un valor menor al jarabe de miel (Badui, 2006); la adicion de azUcar
en el jarabe logra la eliminacién de agua generando un ambiente que es libre de
contaminacion microbiana (Vallejo et al., 2016). Adicional a esto Rima et al. (2020)
menciona que de acuerdo con el estandar de calidad establecido por la Legislacion
Brasilefia el jarabe de frutas debe tener un valor maximo de humedad de 38%. Este
parametro es importante ya que jarabes con altos contenidos de humedad son
susceptibles al desarrollo de patégenos causando que la calidad del alimento
disminuya (Galarza, 2019).

El contenido de cenizas de un alimento esta constituido por residuo inorganico
(materia mineral) que se obtiene después que la materia organica se ha calcinado,
segun la Norma Mexicana el porcentaje de cenizas para jarabes no debe exceder el
3%, por lo cual los valores del jarabe de uvilla estan dentro del rango; la diferencia de
este compuesto en el jarabe endulzado con sacarosa y miel es debido a que pueden
existir perdidas por volatilizacion durante el proceso de incineracion por lo que las
cenizas obtenidas no necesariamente tienen la misma composicion que las cenizas

presentes en el alimento original (Buenafio, 2017).

También, segiin Borda Molina & Caicedo Orjuela (2013) someter la pulpa de la
fruta a procesos de calentamiento puede producir cambios que aunque no son
visualmente percibidos afecta directamente en la composicion nutricional del mismo.
En consecuencia la cantidad de cenizas dependera de la materia prima que se adiciona
al producto, ya que algunos componentes sean naturales o no, disponen en su
estructura minerales por lo que puede aumentar el valor de cenizas final dando a

entender la presencia de algin adulterante inorganico en el alimento (Marquez, 2014).

El contenido de proteina obtenido en las dos formulaciones varia notablemente, para
el caso del jarabe endulzado con sacarosa el valor de proteina pertenece a la pulpa de
la uvilla debido a que el azicar no presenta proteina en su composicion; esta fruta se
destaca por poseer un contenido alto en proteina (1,43%) pues la mayoria de las frutas
no superan el 1% (Cortés Diaz et al., 2015), otros estudios sefialan que la pulpa de
uvilla presenta 0,4 g/100 g en proteina, por lo cual, la cantidad de proteina presente

en la jalea es razonable. Por otra parte para el jarabe endulzado con miel su valor en
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proteina es alto y es debido a la proteina de la fruta méas la proteina de la miel, ya que
este endulzante puede contener 0,2 — 1,6% (Séez, 2020), lo que explicaria un valor
alto en esta formulacion. Cabe mencionar que las proteinas se pueden desnaturalizar
durante el proceso térmico, debido a que por lo general las jaleas se elaboran a punto
de ebullicién por varios minutos, por lo cual puede presentar perdida en la cantidad de
proteina (Vallejo et al., 2016).

Tabla 10: Resultados de los analisis proximales del jarabe de uvilla (Physalis
peruviana L.).

Tratamiento

Parametros Sacarosa Miel

% Humedad 36,60+0.12* 43,91+0,21*
% Cenizas 1,61+0,25* 3,14+2,68*
% Proteina 0,54** 1,95**

*Analisis realizados con media de 5 repeticiones + desviacion estandar en los Laboratorios de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.
**Andlisis realizados por LACONAL.

Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.

3.1.3 Anélisis microbioldgico

En la Tabla 11 se presentan los analisis microbioldgicos aplicados al jarabe de uvilla,
en el cual no se observo la presencia de crecimiento microbiano durante el tiempo de
almacenamiento (6 meses). Los aerobios mesofilos son un indicador de la calidad
sanitaria de un alimento el cual es empleado para monitorear el cumplimiento de las
Buenas Précticas de Manufactura en los Alimentos (Contreras, 2019); la Norma
Mexicana sefiala un limite minimo de 10 UFC/g para jarabes, lo que significa que las
condiciones higiénicas y de manipulacion de la materia prima fueron controladas,
sumado a esto cabe mencionar que el proceso de envasado se realiza a una temperatura
elevada de tal manera que el producto final sea microbiologicamente estable
(Arguero, 2018).

En el caso de mohos y levaduras el jarabe no presenta contaminacién alguna, lo cual
es debido a la concentracion de azucares y a la acidez de la fruta que actian como
conservantes naturales controlando el crecimiento microbiano en la jalea (Gdémez,
2019). A demas, segin Fernandez et al. (2021) el emplear conservantes aumenta la

vida util del alimento asi como también inhibe o retarda la proliferacion de
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microorganismos; en las jaleas se utiliz6 sorbato de potasio cuya recomendacion para
la adicion de este conservante es de un porcentaje de 0.04% para asegurar la calidad
del alimento. La efectividad del sorbato aumenta al reducir el pH (<6.5) por ende
controla el crecimiento de hongos y levaduras de una manera eficiente en jarabes de
frutas (Aroca, 2010).

El andlisis microbioldgico en el jarabe determind la ausencia de Coliformes totales,
estos bacilos Gram negativos son un parametro importante como indicadores de
contaminacion de los alimentos y se encuentran ampliamente distribuidos en la
naturaleza (suelos, semillas, vegetales) (Campuzano et al., 2015), por lo cual la
presencia de este microorganismo da a entender malas practicas sanitarias durante el
proceso de produccion (Apaza, 2011).

Tabla 11: Resultados de los analisis microbioldgicos del jarabe de uvilla (Physalis
peruviana L.).

Tratamiento

Parametros -
Sacarosa Miel
Aerobios mesofilos (UFC/g) <10* <10* 10-100**
Mohos/levaduras (UFC/g) <10* <10* 30-300**
Coliformes totales (UFC/g) <10* <10* <10-10**

*Andlisis realizados por LACONAL
** Requisitos microbioldgicos en jarabes segiin Norma Técnica Colombiana 5583

Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.
3.14 Anélisis sensorial del jarabe de uvilla

Las caracteristicas sensoriales del jarabe de uvilla se presentan en la Tabla 12, donde
para el atributo apariencia al aplicar la prueba t para medias de dos muestras
emparejadas se observd diferencia significativa, lo cual demuestra que los catadores
han detectado diferencia en la apariencia del jarabe, siendo el jarabe de uvilla
endulzado con sacarosa con mejor apariencia en una escala de 5 puntos (1 no atractiva,
2 regular, 3 ligeramente buena, 4 buena, 5 muy buena) a diferencia del jarabe
endulzado con miel que mostro una apariencia ligeramente buena, la Norma Técnica
Colombiana menciona que la apariencia de jarabes debe ser uniforme donde los
componentes deben estar bien distribuidos en el producto (Norma Técnica
Colombiana 5583, 2007). Segun Goldfein & Slavin (2015) el azucar altera a las
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caracteristicas fisicas de los alimentos significativamente, lo que afecta a la sensacion

en la boca y la textura de los mismos.

La consistencia en el jarabe de miel y sacarosa presentaron una diferencia minima que
dentro de la escala hedonica de 5 puntos (1 muy fluida, 2 fluida, 3 moderadamente
fluida, 4 ligeramente viscosa, 5 muy viscosa) se considera un jarabe ligeramente
viscoso. En la Norma Colombiana este producto debe ser de cuerpo pastoso,
semisolido, fluido o viscoso, por lo que este parametro en ambos jarabes es adecuado,
ademaés, Teneda (2018) indica que la pulpa de uvilla contiene cantidades suficientes
de compuestos gelificantes que ayudan a la consistencia final del producto, por su parte
Micanquer et al. (2018) sefiala que una alta viscosidad en salsa de uvilla se debe a la
baja acidez de la pulpa, por ende la consistencia del jarabe de uvilla endulzado con

miel y sacarosa fue ideal.

En el pardmetro de color los valores reportador en las dos formulaciones fueron
distintos que dentro de la escala de 5 puntos (1 me disgusta mucho, 2 me disgusta, 3
no me gusta ni me disgusta, 4 me gusta, 5 me gusta mucho) para el jarabe de sacarosa
a la mayoria de catadores les gusto, la Norma Colombiana indica que el jarabe debe
ser de un color uniforme y como menciona Galarza (2019) es importante que el color
del producto este en concordancia con el propio de la fruta, es decir natural y brillante,
ademas, en este parametro influye también el indice de madurez de la fruta lo que
destaca el nivel de calidad del producto final (Larrea, 2021).

Para el caso de la otra formulacidén a mas de influir el color de la pulpa el endulzante
usado, jugé un papel importante ya que la miel puede presentar colores claros hasta
oscuros ya sea con tonalidades amarillas o &mbar, por lo que el producto final resulto
tener un color ligeramente oscuro a diferencia del jarabe de uvilla con azucar (Mejia,
2021). Para mantener un color agradable en el producto se debe controlar el tiempo y
la temperatura de coccidn ya que puede causar reacciones de oscurecimiento causando

un aspecto visual desagradable (Lagos, 2020).

Los resultados para el atributo olor, no reportaron diferencia entre formulaciones por
parte de los catadores, ya que en la escala de 5 punto (1 ausencia, 2 ligeramente
perceptible, 3 perceptible, 4 normal caracteristico, 5 intenso caracteristico) califican al

jarabe de uvilla como normal y caracteristico, la Norma Colombiana indica que el olor
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del jarabe debe ser propio de la fruta procesada y segun Taffur & Zambrano (2019)
la uchuva presenta un olor suave, delicado y fuerte a la vez, por lo que el aroma del

jarabe dependera de la fruta empleada.

Los valores para el sabor en el jarabe de uvilla presentaron diferencias por el efecto de
la adicion de sacarosa y miel, para la primera formulacion los catadores percibieron el
sabor del jarabe como bueno y caracteristico a diferencia de la segunda formulacion
que fue ligeramente bueno en la escala de 5 puntos (1 pobre, 2 regular, 3 ligeramente
bueno, 4 bueno caracteristico, 5 muy bueno caracteristico). Henao et al. (2019) sefiala
que la uchuva es una fruto con sabor agridulce (acido) por lo que la adicion de
edulcorantes le aporta dulzor, ademas de cubrir sabores que dejan un regusto
desagradable; la cantidad de endulzante afiadido no debe opacar el sabor de la fruta.

Tabla 12: Resultados de la escala heddnica realizada al jarabe de uvilla (Physalis
peruviana L.).

Tratamiento

Parametros Sacarosa Miel
Apariencia, 5 puntos* 4,14 3,36
Consistencia, 5 puntos* 3,59 3,73
Color, 5 puntos* 4,41 3,27
Olor, 5 puntos* 3,59 3,59
Sabor, 5 puntos* 4,45 3,23

*Andlisis realizados en los Laboratorios de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.
Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.

El analisis de las caracteristicas organolépticas totales se presenta en la Figura 1, donde
se observa que el jarabe endulzado con azUcar predomino sobre el jarabe de uvilla con
miel en la mayoria de sus atributos sensoriales y en un analisis sobre 25 puntos el
jarabe de sacarosa obtuvo 20.18 mientras que el jarabe de miel presento 17.18, dando
a entender que la primera formulacion adquirié mejor aceptabilidad por parte de los
catadores. Varios de los jueces mencionaron que el sabor resaltaba mas en el jarabe
endulzado con azucar siendo intensa y agradable, por otra parte se evidencio la
presencia de un sabor acido y muy dulce en el jarabe endulzado con miel el cual no
agrado a la mayoria de catadores; ademas estos sefialan que la segunda formulacion el
color no resulto ser similar al de la fruta procesada a mas de presentar un olor dulce el
cual hacia que se pierda el aroma de la uvilla, en cuanto a la viscosidad indican que

ambas formulaciones deberian ser mas consistente y no poco fluidas.
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Apariencia, 5 puntos
5

Sabor, 5 puntos Consistencia, 5 puntos

Olor, 5 puntos Color, 5 puntos

Tratamiento Sacarosa ~ —o— Tratamiento Miel

Figura 2: Resultados de los atributos sensoriales del jarabe de uvilla uvilla (Physalis peruviana L.) endulzado
con sacarosa y miel.
Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.

3.15 Anélisis de la aplicacién de jarabe de uvilla en postres

La presentacion de un producto es la primera impresion que un cliente tiene en la mente
antes de decidir adquirirlo o no, por lo cual este debe causar una imagen positiva pues
da a entender las condiciones en las cuales fue preparado y el entorno en la que esta
expuesto el alimento. En el anélisis de la presentacion del crepe con jarabe de uvilla
los 20 consumidores (100%) calificaron como buena la forma en como el postre es
decorado y servido, esto demuestra que el producto guarda una armonia que se refleja
como calidad siendo agradable a la vista del cliente, por lo cual podemos decir que la

vision del producto estimula el deseo de consumirlo, Anexo 10.

Asi mismo para el andlisis del sabor de la crepe con jarabe de uvilla resulto ser bueno
ya que le gusto al 100% de los clientes, Anexo 10, lo cual demuestra que los
componentes que acompafian al postre junto con el sirope muestran equilibrio en sabor
haciendo que sea apetecible para consumirlo. La combinacion del jarabe de uvilla con
el sabor del crepe se muestra en la Figura 3, en donde se aprecia que de 20
consumidores el 95% esta de acuerdo en que el sabor de la uvilla es adecuado con el
sabor del postre por lo que se deduce que una alternativa a la sustitucion del sirope de

fresa podria ser el de uvilla o la inclusion de un nuevo sirope al menu; por otra parte
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el 5% menciona que el sabor del sirope no combina con el de este postre, se piensa que
dentro de las causas puede ser el grado de dulzor en general que causa el postre en la

degustacion o la preferencia a determinados siropes por parte del consumidor.

Si
= No

95%

Figura 3: Pregunta No. 3 encuesta
Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.

El analisis de la aceptacion general que se encuentra en el producto se observa en la
Figura 4, en donde el 85% de los consumidores sefialaron al postre como “Me gusta
mucho” dentro de una escala hedonica de 5 puntos, el 10% sefiala que “Ni me gusta ni
me disgusta” y el 5% muestra que “Me gusta poco”, por lo cual podemos decir que el
crepe con jarabe de uvilla es aceptable para la mayoria de clientes; algunos ellos
mencionaron la presencia de sabor acido de la uvilla como algo suave y sutil que les
encanto al momento de degustar el postre y que volverian a consumir las crepas con

jarabe de uvilla.

0% 0%

10%
5%
= 1 Me disgusta mucho
= 2 Me disgusta un poco
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta un poco
5 Me gusta mucho

85%

Figura 4: Resultados de la escala heddnica de aceptabilidad para el postre “crepe con jarabe de uvilla”
Elaborado por: Daysi Mishell Naula P.
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3.2 Verificacién de hipotesis

Ho: La adicion de azlcar y miel en la formulacion del jarabe de uvilla no tiene

influencia sobre las propiedades organolépticas del producto y su aceptabilidad.

H1: La adicion de azucar y miel en la formulacion del jarabe de uvilla tiene influencia

sobre las propiedades organolépticas del producto y su aceptabilidad.

De acuerdo a los analisis de los resultados en el jarabe de uvilla con la adicion de
azucar y miel como endulzantes permite establecer el rechazo de la hipotesis nula 'y la
aceptacion de la hipotesis alternativa, en el cual ambos endulzantes influyen sobre las
propiedades organolépticas y en consecuencia en la aceptabilidad del jarabe por parte

de los catadores.
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CAPITULO IV.-CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Las propiedades fisicoquimicas y proximales se ven afectados con la
incorporacion de miel y sacarosa, pero los parametros de ambas
formulaciones se ajustan a la norma establecida. EI pH juega un papel
importante pues ayuda a controlar la multiplicacion de microorganismos,
la sacarosa le aporta los sélidos solubles deseados en el producto a més de
generar un valor menor en el contenido de humedad lo cual permite obtener
una gelificacion adecuada. Por su parte el jarabe endulzado con miel al no
contar con un aporte de solidos solubles significativos contribuye al
incremento de la humedad dandonos un producto mas susceptible a la
descomposicion.

El andlisis sensorial de jarabe de uvilla permitié establecer una mayor
aceptacion por el jarabe de uvilla endulzado con sacarosa siendo los
atributos que mas destacan la apariencia, color y sabor. Por su lado el jarabe
endulzado con miel sobresale en el parametro de consistencia presentando
mejor viscosidad; en el parametro de olor ambas formulaciones presentan
el mismo valor demostrando que la uvilla presenta un olor suave, delicado
y fuerte a la vez que les gusta a los catadores.

La aplicacion del jarabe de uvilla endulzado con sacarosa en los crepes
obtuvo el 85% de aceptacion por parte de los consumidores, en donde
detallaron que la presentacién del postre fue el adecuado y el sabor del
sirope combina con el sabor de los componentes del crepe (Fruta, crema
chantilly) demostrando calidad y satisfaccion a la hora de degustar el

producto.

4.2 Recomendaciones

Emplear més variedad de endulzantes (artificiales o naturales) en el jarabe de

uvilla donde se obtengan las mismas caracteristicas fisicoquimicas y

microbiologicas de un jarabe endulzado con sacarosa para generar mas

alternativas de consumo en las personas.
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Elaborar jarabe de uvilla a partir de la utilizacion de diferentes espesantes de
tal forma que se pueda estudiar las propiedades reoldgicas y de textura del
producto.

Realizar un estudio de mercado y de produccidén de la incorporacion de jarabe
de uvilla como una alternativa a los siropes tradicionales que se puede

encontrar en la reposteria u otras areas de la gastronomia.
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Anexos

Anexo 1: Elaboracion del jarabe de uvilla
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Anexo 4: Determinacion de proteina

Anexo 6: Recuento de mohos y levaduras

L
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Anexo 7: Recuento de Coliformes totales
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Anexo 9: Hoja de cata del analisis sensorial realizado al jarabe de uvilla con dos
formulaciones

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALTMENTOS
TEST DE VALORACION ORGANOLEPTICA

Nombre: ... ...
Fecha: .. ... ...
Producto: Jarabe de uvilla
Instrucciones:

Frente a Ud. se presentan 2 muestras de jarabe de uvilla, por faver pruebe cada una
de ellas y sefiale el grado en que le gusta o disgusta cada atributo de las muestras.

Caracteristicas Alternativas
Iviuy buena

Buena

Ligeramente buena
Regular

Mo atractiva

Muy viscosa
Ligeramente viscosa
MModeradamente fluida
Fluida

Muy fluida

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me dizsgusta
Me disgusta

Ile disgusta mucho
Intenso caracteriztico
MNormal caracteristico
Perceptible
Ligeramente perceptible
Ausencia

MMuy bueno caracteristico
Bueno caracteristico
Begular

Pobre

Desagradable

Apariencia

Consistencia

Color

Olor

Sabor

Lol (5] L] W ) NPT ) WO QIS O £ NP TY Iy Y S ) QS Y ) Y IS N E RETY IO ) IR g e O Y

Comentario sobre las muestras
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Anexo 10: Hoja de encuesta del analisis sensorial realizado al jarabe de uvilla en
reposteria

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS
PRUEBA DE ACEPTACION

Producto: Crepe con jarabe de uvilla
1. ;Cémo evalia la presentacion del producto?
Bueno ... Regular .......... Malo.........

Dulce......... Agrio......... Insipado .......... Otro ............
3. ;Cree que el jarabe de uvilla combina con el sabor de los crepes?
St No. ...
4. Sefiale con (X) el grado de satisfaccion que encuentra en el producto:
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta un poce
3 | Nime gusta ni me disgusta
4 Me gusta un poco
5 Me gusta mucho

Anexo 11: Prueba t para medias de dos muestras emparejadas

Rechazar Ho al 5% de significacion si el estadistico de prueba calculado con los

valores experimentales es mayor que el valor critico tedrico para a=0.05
Ho: pul= p2 HI: pl#p2

Aceptacion general de los atributos sensoriales

puntos 25 sacarosa puntos 25 miel
Media 20,1818182 17,1818182
Varianza 2,91774892 10,3463203
Observaciones 22 22
Coeficiente de correlacién de Pearson 0,2970383
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 21
Estadistico t 4,44971909
P(T<=t) una cola 0,00011085
Valor critico de t (una cola) 1,7207429
P(T<=t) dos colas 0,0002217
Valor critico de t (dos colas) 2,07961384
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