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RESUMEN. De cada marca comercial se tomaron cuatro lotes
distintos de produccién, las muestras se adquirieron en los
mercados de Maracay, Cagua y Turmero (Venezuela). Los valo-
res promedio de las determinaciones fisicas y quimicas fueron:
vacio=38,81 cm Hg; pH=3,28; acidez (expresada como % de
4cido citrico)=0,59; °Brix=67,24; aziicares reductores=55,28%;
aziicares totales=62,28%, y los valores de color a=+14,44,
b=+8,77 y L= 17,09. Las poblaciones de mohos, levaduras y
mesdéfilos aerobios fueron inferiores a 10 UFC/g, las cuales se
encuentran por debajo del limite minimo establecido por la
Comisién Venezolana de Normas Industriales (COVENIN) (1).
Las mermeladas analizadas también cumplen con los requisitos
exigidos porlanorma COVENIN (1) en cuantoa °Brix y acidez,
pero no asi con los limites establecidos para pH. De acuerdo al
andlisis de varianza, existen diferencias altamente significativas
entre las marcas y entre los lotes de cada marca para todas las
caracteristicas fisicoquimicas evaluadas, lo que quizds revela
falta de control en la elaboracién de estas mermeladas bajo
estudio.
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INTRODUCCION

La elaboracién de mermeladas representa una alternativa
parala agroindustria venezolana, debido a que es un producto
de larga vida iitil que no necesita refrigeracion, lo cual facilita
Su comercializacién y almacenamiento; ademds su elabora-
Cién no es compleja, y requiere de poca inversién; porlo tanto,
¢S una opcién vélida para los pequefios empresarios. Las
condiciones agroclimaticas del pais permitenla produccién de
frutas ideales para el procesamiento, y si bien, segiin los
fabricantes, en Venezuela se producen 3.840 toneladas al afio
de mermelada, este volumen podria incrementarse si aumen-
taralademanda interna o se atendieran mercados exteriores en
donde e| pafs posea ventajas competitivas.

Las mermeladas se elaboran con pulpa de fruta, que se
Mezcla en cierta proporcién con azidcar y se cuece hasta
alcanzar up punto final de 65 a 68% de sélidos solubles. Su
®Xtura debe ser viscosa, lo cual se debe a la presencia de
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SUMMARY. Physicochemical and microbiological evaluation
of three commercial guava jams (Psidium guajava L.). Four
different production batches were taken from each brand. Samples
were purchased from retail markets in Maracay, Cagua and
Turmero.(Venezuela). The average physical and chemical values
were: vacuum=38,81cm Hg; pH=3,28; titrable acidity (%ecitric
acid)=0,59%; °Brix=67,24; reducing sugars= 55,28%; total
sugars=62,28, and the color parameters a=+14,44, b=+8,77 and
L=17,09. Molds, yeast and aerobic plate counts were lower than
10 UFC/g; it reveals an excellent microbiological quality of the
product. The studied jams °Brix and acidity fulfil COVENIN (1)
requirements for jam products, but not pH range. In agreement
with variance analysis, there were highly significance differences
between the samples and among the shares of each sample for all
physical and chemical properties evaluated.

Key words: Jam, guava, chemical composition.

sustancias pécticas y su aspecto debe ser semitransparente o
no transparente (2). La norma COVENIN (1) define a la
mermelada como el producto de consistencia semisélida o de
gel obtenido por la coccién de frutas, concentrado de frutas,
pulpa de frutas, jugos de frutas o sus mezclas, con la adicién
de aziicar y otros edulcorantes naturales, pectina y con el
agregado o no de 4cidos orgédnicos.

Diversos autores (3-6) establecen que en la elaboracién de
mermeladas hay que tener presente cierta relacion entre el
dulzor y el contenido de sustancias pécticas para obtener el
grado deseable de gelificacion. La acidez en la mezcla ya sea
la propia o por la adicién de un 4cido reduce el tiempo de
elaboracién y mejora la calidad del producto final (2).

Losingredientes principales de las mermeladas son: frutas
u hortalizas, azicar, agua, agente gelificante y 4cido (6),
aunque a veces se utilizan preservativos como sulfito y benzoato
de sodio, y aditivos como colorantes y aromatizantes, estando
suuso condicionado por la normativa de cada pais (7). Las
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frutas ideales en la fabricacién de mermeladas deben contener
suficiente pectina y dcido, a fin de darle una consistencia
sélida o semisélida al producto final (3). La sacarosa es el
azicar mds utilizado en la elaboracién de mermeladas, pu-
diéndose sustituir por otros azicares, tales como glucosa,
fructosa (4-6). -

Lapectinaesel agente gelificante mas cominmente emplea-
do en la elaboracién de mermeladas, para darle consistencia y
textura de gel al producto (8). Larigidez del gel depende de la
relacién de aziicary dcido: una alta concentracién de azicar hace
que sea menor la cantidad de agua soportada por la estructura,
una alta concentracion de dcido aumenta la dureza del gel, pero
un exceso puede generar hidrdlisis de la pectina; bajas concen-
traciones de 4cido producen fibras tan blandas que la estructura
del gel serd incapaz de soportar el liquido y se formaran grumos
indeseables (3).

Lo anteriormente expuesto conllevé a realizar un estudio
que permitiera conocer las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas de las mermeladas manufacturadas en Vene-
zuela; especificamente se selecciond a la mermelada de gua-
yaba, debido a que es el sabor de mayor produccién por la
agroindustria venezolana, ademads es una fruta tropical que se
produce en el pafs, Serpa (9) report6 para el afio 1988 una
produccién de 3.527 tn; que tiene aceptacién en algunos
mercados internacionales como el de Aruba, Curazao y
Bonaire, tal como lo indica la Oficina Central de Informacién
(0.C.I) (10), para el afio 1993, al seiialar volimenes de
exportacion del orden de 22.653 kg de frutas a estos paises;
aunado a esto sus caracteristicas fisicoquimicas la hacen una
materia prima ideal y perfectamente adaptable al procesa-
miento de mermeladas.

MATERIALES Y METODOS

Se evaluaron las tres marcas comerciales de mermeladas
de guayabade mayor presenciaen el mercado, previainforma-
ci6én suministrada por los comerciantes. Se utilizé un disefio
de bloques al azar jerarquizado, debido aque los lotes entre las
marcas no tenian lamisma fechade vencimiento, coincidencia
que no fue posible lograr en el muestreo (Tabla 1).

TABLA 1
Fechas de vencimiento correspondientes a
los lotes analizados de cada marca

Marcas
Lotes A B C
1 Diciembre 96 Marzo 97 Diciembre 96
2 Febrero 97 Mayo 97 Mayo 97
3 Mayo 97 Junio 97 Julio 98
4 Junio 97 Septiembre 97 Septiembre 98

Caracterizacién fisica y quimica

A las mermeladas se les realizaron las siguientes determ;.
naciones: vacio, pH, acidez (expresada como 4cido citrico),
sélidos solubles (°Brix), segtin los métodos descritos en las
normas COVENIN (11-14) paratal fin. Losazicares reductoreg
y totales fueron estimados por el método de Lane y Eynop
descrito en el A.O.A.C. (15). El color se evalué mediante yp
colorimetro Hunter, obteniéndose val_ores de abylL [g
firmeza se analizé con un penetrémetro universal marcy
Humboldt, con un cono de metal de 6,5 cm de didmetro y 35
g de peso.

Caracterizacién microbiolégica

Se analiz6 una unidad por lote, y se realizaron los siguien-
tes andlisis: aerobios mes6filos y mohos y levaduras, segiin
métodos descritos en la norma COVENIN (16,17), los resul-
tados se expresan como unidades formadoras de colonias por
gramo del producto (UFC/g).

Analisis estadisticos

Los resultados obtenidos en las determinaciones
fisicoquimicas se sometieron a un andlisis de varianza a un
nivel de significacion del 5%, complementado con una prueba
de comparacién miltiple de medias de Tukey.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacién fisica y quimica

En la Tabla 2 se muestran los resultados de las determina-
ciones fisicas y quimicas realizadas a las mermeladas en
estudio. El vacio varié entre 34,37 y 41,99 cm Hg, valores que
concuerdan con los informados por Vilchez (18) y Parra (19)
enmermeladas de mango y morarespectivamente. Se observa
que entre las marcas A y B no existen diferencias significativas
entre si y ademds tienen un vacio superior al de la marca C,
aunque entre los lotes de estas muestras A y B hay mayor
variabilidad (Tabla 3); por lo cual es probable que exista una
faltaen el control de latemperatura de sellado de estas dltimas,
factor indispensable para el logro del vacio de este tipo de
productos. El pH promedio fue de 3,28, observandose que el
41,6% de las muestras tuvo un pH por encima de 3,30, este
valor es el limite superior establecido por COVENIN (1). Sin
embargo los valores de pH coinciden con los informados por
Czyhrinciw (2) (3,2), Woodrof (20) (3,5), Formoso (3) (3,2) ¥
Lépez (4) (3,3-3,5), cabe destacar que ninguna de las merme-
ladas present6 un pH por debajo del limite inferior al estable:
cido por COVENIN (1) (3,0). El andlisis de varianza reveld
que existen diferencias altamente significativas entre las mar-
cas; la marca A presenté el valor mds alto de pH 3,32,
ligeramente superior al limite maximode lanorma COVENIN
4)) que es de 3,3; también se observaron diferencias altamente
significativas entre los lotes de las distintas marcas (Tabla 3):
notdndose que el lote 1 de lamarca A present6 el mayor p
(3,4), mientras que el lote 3 de la marca C presenté ¢l menof
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(3,15). La acidez (expresada como 4cido citrico) mostré un
valor promedio de 0,59%, todas las muestras cumplieron con
janorma COVENIN (1), que establece una acidez maxima de
1% para este producto, los resultados obtenidos son superiores
alos informados por Czyhrinciw (2) (0,50%) y Rauch (5) (<
0,20%) e inferiores a los determinados por Vilchez (18)
(0,86%) y Parra (19) (1,22-1,42%). A través del andlisis de
varianza (Tabla 2) se detectaron diferencias altamente
significativas entre las marcas; lamarca A present6 una acidez
superior alas otras; entre los lotes de todas las marcas (Tabla
3) también se encontraron diferencias altamente significati-
vas, observdndose que todos ellos fueron estadisticamente
diferentes. Los °Brix tuvieron un valor promedio de 67,24, y
solouna de las cuarentay ocho muestras analizadas, tuvo
menos de 65 °Brix; este valor corresponde al porcentaje
minimo de sélidos solubles normado por COVENIN (1).
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TABLA?2
Caracterizacién fisica y quimica de 3 marcas comerciales
de mermeladas de guayaba

Marcas .

Caracteristica A B C X c
Vacio (cm Hg) 4199a 40,08a 3437b 38,81 5,76
PH 332a 3,28b 323¢ 328 2,10
Acidez (% ac. citrico) 0,65a 0,57b 0,55b 0.59 15,41
°Brix 68,02a 66,50c 67,18b 6724 1,80
Firmeza (mm) 2627a 28,66¢ 2657b 27,16 10,00
Color:a +15,08a +14,77a +13,52b +14,44 10,22

b +8,74b +9,18a +8,60b 48,77 10,43

L 16,54a 1799a 16,69a 17,07 1063
% Azicares totales 53,62¢ 5434b 5787a 5528 6,28
%Azicares reductores 63,61la 6099c¢ 6225b 6228 552

Los promedios que presentan letras comunes en filas no alcanzan diferencias
estadisticamente significativas entre sf al 5%.

TABLA 3

Comparacién de medias de las variables fisicas y quimicas entre lotes de las tres marcas analizadas.

Lote Vacio pH Acidez °Brix Firmeza %Azucares %Azucares Color
(cm Hg) (%ac. citrico) (mm) Reductores Totales a b L

MARCA A

1 36.83b 340a 0,69b 66,72 ¢ 32,74d  5197c¢ 59,53 ¢ 14,78 ab 8,87 ab 16,50 a

2 4763a 327d 08la 70,31 a 30,64c 57,06a 69,84 a 14,10b 828D 1581 a-

3 4223ab 330c 0,60c 68,11b 24,52a  50,24d 65.96b 15,84 a 8,86a 16,98 a

4 41,28ab 3,33b 0,50d 66,98 c 26,73b  55,22b 59,16 ¢ 15,61 a 9,03 a 16,88 a
MARCA B

1 4255ab  3,32a  0,52¢ 67,57a 2693b 56,28a 65,13 a 16,23 a 9,38 ab 18,83 ab

2 4763a 328b 0,58b 65,98 ¢ 2534a  56,10ab 57,64d 14,8%ab 822¢ 16,08 ¢

3 4223ab 3,32a 048d 66,75b 26,69b  55,05b 62,26 b 14,62 b 8,87 bc 17,10 be

4 41,28b  3,19¢ 0,60a 6573 ¢ 26,13ab 49,94 ¢ 5892¢ 13,17 ¢ 10,24 a 19,98 a
MARCA C

1 31,12a  3,32a 0,50d 66,92bc  24,73a  58,82b 61,87b 12,12 ¢ 8,07 be 15,81 b

2 3366a 324b 054c 67,73 a 26,56b  61,19a 63,39 a 13,60 b 8,69b 16,12 b

3 3461a 3,15¢c 064a 66,73 ¢ 30,58c  60,04a 6242ab  12,19¢ 740c 14,60 b

4 3810a 3222b 0,590 6736ab 2441a 5144c 61,33b 16,16 a 10,24 a 20,25a

Los promedios que presentan letras comunes en columna no alcanzan diferencias estadisticamente significativas entre si al 5%.

De acuerdo al andlisis de varianza los °Brix presentaron
diferencias altamente significativas tanto en lamarcacomoen
ellote evaluado, observandose quelamarca A tuvo el mayor
valor (68,02) y la B el menor valor (66,51); en relacién con los
lotes (Tabla 3) el lote 2 de 1a marca A present6 el mayor valor
de °Brix evaluado (70,31), la marca C presenté mayor
homogeneidad entre las medias de sus lotes, ya que el lote 1
Puede agruparse tanto con el lote 3 como con el lote 4 y este
Gltimo puede agruparse a su vez con el lote 2, difirieren entre
silos lotes 2 y 3. En cuanto a la firmeza el promedio general
fuede 27,17 mm y aligual que las otras variables el andlisis de

varianza revel6 diferencias altamente significativas entre
marcas y lotes, aprecidndose que la marca B fue 1a de menor
firmeza, en la comparacién de medias entre los lotes (Tabla 3)
senoté queloslotes 1 y 2 delamarca A mostraron los menores
valores de esta variable, en la marca B los lotes 1,3 y 4
conformaron un grupo homogéneo, con respecto alamarca C
el lote 3 present6 la menor firmeza seguido del lote 2 y de los
lotes 1 y 4 los cuales conforman un grupo homogéneo. El
promedio del contenido de aziicares reductores fue de 55,28%
mientras que el promedio de azicares totales fue de 62,28%,
se observé en nueve de los doce lotes estudiados mayor



294 LOPEZ et al.

variabilidad en los azicares reductores que en los azticares
totales, lo cual puede deberse a que la temperatura de coccién
durante la fabricacién no se mantiene constante; el contenido
de aziicares reductores encontrado es superior a los valores
informados por Vilchez (18)(19,78%) y Parra (19)(35,25%).
no obstante el contenido de azicares totales se encuentra
dentro de los valores informados por Czyhrinciw (2) (65%),
Formoso (3) (64-71%), Meyer y Paltrinieri (7) (50-65%) y
Rauch (5) (65-68,5%); tanto en los azicares reductores como
en los azicares totales el andlisis de varianza indic6 diferen-
cias altamente significativas entre las marcas y entre los lotes
de una misma marca. Se aprecia que la marca A presentd el
mayor contenido de aziicares reductores pero ala vez el menor
contenido de azicares totales; al comparar las medias entre los
lotes (Tabla 3) se observé para los azdcares reductores que en
la marca A todos los lotes difieren entre s, en la marca B son
diferentesloslotes 1,3 y 4, siendoel lote 2 igual estadisticamente
al 1 y 3, mientras en lamarca Clos lotes 2 y 3 difierendel 1y
4,y estos a su vez entre si. En relacién a los azdcares totales
todos los lotes de las marcas A y B son diferentes en tanto que
en la marca C se observé una mayor homogeneidad, los lotes

1,3 y 4 presentan contenidos similares de esta variable, dife-.

rencidndose a su vez el lote 2 del 1 y 4. El color se evalué por
los valores a, b y L obteniéndose los siguientes promedios
+14,44, + 8,77 y 17,09 respectivamente, los valores positivos
deaybindican unatendencia de las muestras hacia los colores
rojoy amarillorespectivamente; el andlisis de varianzareveld
que hubo diferencias significativas entre las marcas y que
estas diferencias se ven afectadas por el lote analizado asi
como la interaccién marca x lote; se aprecid que la marca A
presenté una mayor homogeneidad que las otras marcas en
cuanto alos valores de a, by L (Tabla 3), lo que indica un color
mas homogéneo en sus lotes, de acuerdo a la comparacién de
medias entre las marcas, las marcas A y B no presentaron
diferencias significativas entre si con respecto al pardmetro a,
mientras que la marca C tuvo un valor a significativamente
menor, por otro lado la marca B tuvo un valor de b
significativamente superior alas otras , no existiendo diferen-
cias significativas entre las marcas para el pardmetro L.

Caracterizacion microbioldgica

En todas las mermeladas analizadas la poblacién de mo-
hos, levaduras y aerobios meséfilos fue menor a 10 UFC/g
(Tabla 4), por lo que cumplen con la norma Covenin (1). Esta
bajapoblacién de microorganismos sugierén que el fratamien-
to térmico que se les aplica a las mermeladas comerciales es
eficiente, demostrandose que tanto la coccién como los facto-
res inhibitorios de los microorganismos (acidez y alta concen-
tracién de aziicar) son primordiales para la conservacién del
producto y garantizan su estabilidad en el tiempo, aproxima-
damente 2 aiios y medio, como se establece en Ias fechas de
vencimiento de dicho producto.

TABLA 4
Caracterizacién microbiolégica de mermeladas
comerciales de guayaba

Marcas
Microorganismo A B C
Mohos (UFC/g) <10 <10 <10
Levaduras(UFC/g) <10 <10 <10
Aerobios
Meséfilos (UCF/g) <10 <10 <10
CONCLUSIONES

Lasmermeladas comerciales venezolanas estudiadas cum-
plieron con los requisitos exigidos por COVENIN en cuanto
a °Brix y acidez, en tanto que parael pH se observé que el 75%
de los lotes evaluados de la marca C presentaron valores
dentro del rango establecido por las especificaciones, a dife-
rencia de las marcas A y B donde solo el 50% de los lotes
cumplen conlanormas. Aunque lacalidad microbiolégica fue
excelente en todas las marcas evaluadas; se apreciaron dife-
rencias significativas entre las marcas con respecto a la mayo-
riade las caracterfsticas fisicas y quimicas evaluadas, a excep-
cién de la luminosidad (L); en este sentido la marca A fue la
mas resaltante debido a que present6 valores de pH, acidez,
°Brix, azicares totalesy pardmetroa de color, superioresalas
marcas B y C, aunque al mismo tiempo presentd los menores
valores de azicares reductores, pardmetro b de color y firme-
za, estas diferencias entre las marcas estuvieron afectadas por
la variabilidad entre sus lotes, lo cual revela que probablemen-
te existe una falta de control en la elaboraci6n de la mermelada
en las tres marcas bajo estudio. Las mermeladas comerciales
venezolanas estudiadas poseen potencial para la exportacion,
por lo que es necesario disminuir la variabilidad entre los lotes
y ajustar las especificaciones del producto alas exigencias del
mercado internacional.
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