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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo caracterizar la pulpa de frutos de maushan (Vasconcelleq weberbaueri Harms
V. M. Badillo) en estado de madurez sazon y maduro para la elaboracion de mermelada; para lo cual se recolectaron frutos
de maushan del distrito de Soloco, region Amazonas, a los que se midié pH, © brix y acidez; posteriormente, se realizaron
seis formulaciones en relacion azacar/ pulpa para la elaboracion de mermelada, evaluando la preferencia de los panelistas
mediante un DBCA conseis tratamientos y 23 repeticiones; de los mejores tratamientos obtenidos se realizé el estudio de la
estabilidad de las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas después de uno y dos meses de almacenamiento. Los
frutos en los estados de madurez sazon y maduro presentaron valores de pH entre 3,52 - 3,89 v 3,95- 4,31; °brix entre 6,92 -
7,29y 8,61 -8,98; acidez entre 1,90 - 2,26 y 1,33 - 1,69; humedad 85,26% v 87,87%; proteina 1,75% y 1,65%; cenizas 0,65% Vv
0,64% y fibra cruda 3,2% y 3%; respectivamente. La mermelada con mayor aceptacion por los panelistas fue aquella en la
que se empled un fruto en estado maduro y una concentracion azdcar / pulpa de 50/50. En la evaluacion de la estabilidad
fisicoquimica se observo ligeras fluctuaciones de los °brix, pH y acidez en los dos meses de almacenamiento, el recuento de
mohos, levaduras y aerobios mesofilos viables fueron inferiores a 10 ufe/ ¢
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ABSTRACT

This study aimed to characterize fruit pulp maushan (Vasconcellea weberbaueri Harms VM Badillo) ripe, ripe and ripe for the
production of marmalade, for which fruits were collected maushan Soloco District, Amazon region, to pH was measured,
“brixand acidity, and thereafter, six formulations in sugar/ pulp for jam making, assessing the preference of the panelists
by DBCA with six treatments and 23 repetitions, the best treatments is obtained conducted the study on the stability of
physicochemicaland microbiological characteristics after one to two months of storage. The fruits in the states of maturity
and mature then presented pH values between 3,52 to 3,89 and from 3,95 to 4,31; ° brix between 6,92 to 7,29 and from 8,61 to
8,98; acidity from 1,90 to 2,26 and from 1,33 to 1,69; moisture 85,26% and 87,87%, protein 1,75% and 1,65%, ash 0,65% and
0,64% and crude fiber 3,2% and 3%, respectively. The jam is more widely accepted by the panelists was that in which we
employed a state ripe fruit and a sugar concentration / pulp 50/50. In the evaluation of physicochemical stability was
observed slight fluctuations of the °brix, pH and acidity in the two months of storage, the count of molds, yeasts and
aerobic plate viable were below 10 cfu / g.
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INTRODUCCION

informacion desde el punto de vista fisicoquimico v no se
le dael debido aprovechamiento por desconocimiento de
los productores de sus cualidades para la
industrializacion de mermeladas, que seria una
alternativa para incentivar la produccion v crear nuevas
fuentes de trabajo en esta zona del pais. Conocedores de
esta problemadtica se desarrolla el presente trabajo de
investigacion para determinar las caracteristicas
fisicoquimicas del fruto de maushan en estado sazén y
maduro; formular las proporciones azicar/ pulpa para la
elaboracion de mermelada v, determinar la estabilidad
fisicoquimica y microbiolégica de las mermeladas a los
dos meses de almacenamiento.

La familia caricaceae comprende seis géneros y 36 especies
distribuidas desde el nivel del mar hasta los 3500 m.s.n.m.
El genero Visconcellea es el segundo en importancia de las
caricaceae, por tener especies frutales conocidas
comunmente como papayas de mentana o papayuelas
(Ocampo, et al; 2009); entre las que destaca el babaco, el
cual es muy apreciado en fresco y procesado como néctar,
que es de importancia en la alimentacion por el alto
contenido de vitamina C, papaina, fibra (Torres v
Viasquez; 2008 ); otra especie de importancia del génerc
Vasconcellea se tiene al mavshan (Vasconcellea woeberbaueri
Harms V. M. Badillo), especie nativa, de la cual no hay



MATERIAL Y METODOS

La presente investigacion se realizé en el Laboratorio de
Tecnologia Agroindustrial de la Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas. La materia
prima en estudio fueron los frutos de maushan (V.
weberbaueri), en estado sazon y maduro, provenientes del
distrito de Soloco, region Amazonas a 2816 m.s.n.m.,
coordenadas S: 06" 16 34,1" W: 77° 43' 57,7"; los cuales
fueron caracterizados mediante un analisis biométrico y
fisicoquimico, determinandose el peso, didmetro y
longitud del fruto, proporciones de pulpa, piel y semillas,
‘brix: método refractométrico, pH: método
potenciométrico (Madrid, 1994), acidez: método por
titulacion (Madrid, 1994), indice de madurez: “Brix/
% acidez (Primo, 1998), humedad: método de pérdida de
peso A.O.A.C. (1980), proteinas: método microkjeldahl
A.0.A.C. (1980), cenizas: Método de calcinacion A.O.A.C.
(1980) y fibra cruda: método Weende A.O.A.C. (1980).

Para la seleccion apropiada de la concentracién aztcar :
pulpa en la elaboracion de la mermelada, se dispusieron 6
tratamientos mostrados en la Tabla 1; manteniendo
constante el resto de insumos; evaluandose los atributos
de color, sabor y consistencia de mayor aceptacion de la
mermelada mediante un DBCA con 23 panelistas
semientrenados, cuyo test de escala hedénica comprendié
9 puntos (9: Me gusta muchisimo, 8: Me gusta mucho, 7:
Me gusta moderadamente, 6: Me gusta un poco, 5: Me es
indiferente, 4: Me disgusta ligeramente, 3: Me disgusta
moderadamente, 2: Me disgusta mucho, 1: me disgusta
muchisimo). Con los datos obtenidos de las evaluaciones
se elabord el andlisis de varianza, empleando la prueba de
Tukey con 0,05% de significacion para evaluar las
diferencias de media (Espinoza, 1996).

Tabla 1. Concentracion azucar - pulpa utilizada en la elaboracion de
mermelada de maushan (V. weberbauen)
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RESULTADOS

En la Tabla 2, se muestran los resultados de la evaluacion
del estado de madurez de la materia prima, donde los
“brix se incrementaron del estado de sazon [6,92 ; 7,29] al
estado maduro [8,61 ; 8,98]; asimismo, el % de acidez
(expresado en acido citrico) disminuyé en el estado sazén
[1.90;2,26]al estado maduro[1,33;1,69].

Tabla 2. Caracterizacion proximal en dos estados de madurez del fruto de
maushan (V. weberbaueri).

Estado de Tratamiento afé?fro; Cll.léina
madurez L
A 40/60
ol B 45/55
Sazon C 50/50
D 40/ 60
‘ E 45/55
Maduro R 50/50

A los mejores tratamientos obtenidos se realizo el estudio
de la estabilidad fisicoquimica de las mermeladas,
determinandose: "Brix, pH, Acidez, asi como recuento de
mohos, levaduras y los microorganismos aerobios
mesofilos viables, siguiendo los métodos recomendados
por ICMSF (1983). El diagrama de flujo para la elaboracion
dela mermelada se muestra en la Figura 1.

Caracteristica Estado de madurez
proximal Sazon! Maduro!
pH [3,52;3,89] [3,95;4,31]
obrix [6,92;7,29] [8,61 ;8,98]

% de acidez*
Indice de madurez

[1,90; 2,26]
(3,46 ; 3,82]

[1,33;1,69]
[6,33;6,69]

'+ Valores expresados en intervalos de confianza bajo una distribucion
t-studentcon unnivel de confianza de 95%
*:Expresado en dcido citrico

Los parametros de peso, longitud, diametro, pulpa,

semilla y cédscara del fruto maushan se muestran en el

Tabla 3, observandose ligeras fluctuaciones en dichas
caracteristicas, valores que varian dependiendo del
estado de maduracion del fruto. Asimismo, en la Tabla 4
se muestran los resultados promedios de las evaluaciones
de las caracteristicas fisicoquimicas realizadas en la pulpa
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Tabla 3. Caracteristicas biométricas en dos estados de madurez del fruto de
maushan (V. weberbaueri).

Tabla 7. Estabilidad microbiologica de mermelada elaborada a partir de los
frutos de maushan (V. weberbaer). -

Estado de
Caracteristicas biométricas madurez
Sazén | Maduro

Longitud del fruto(cm) 6,94 7,10
Diametro del fruto (cm) 4,00 4,03
Peso maushan entero(g) 32,81 32,81
Proporciones de pulpa (%) 65,00 64,50
Proporciones de semilla y cascara (%) 35,00 35,50

Tabla 4. Caracteristicas fisicoquimicas del mesocarpio en dos estados de
madurez del fruto de maushan (V. weberbaneri).

Estado de madurez

Componente Sazon Maduro
Humedad (%) 85,26 87,87
Proteinas (%) L5 1,65
Cenizas (%) 0,65 0,64
Fibra Cruda (%) 3,20 3,00

“Nxg2

En la Tabla 5 se muestran los resultados de la evaluacion
sensorial, que permiti6 determinar el grado de aceptacion
de la mermelada de maushan con respecto al color, sabor y
consistencia.

Tabla 5. Evaluacion sensorial para la determinacion del color, sabor y
consistencia de la mermelada en dos estados de madurez del fruto de
maushan (V. weherbaueri) y concentracion azicar y pulpa.

[Mermelada[Trat | Concen Evaluacion Sensorial
-tracion | Color* [Sabor* [Consis
azucat/ tencia®
pulpa

Estado A 40/60 |3,83a | 430a | 413a
sazon B 45/55 | 4,26 abl 448a | 526¢
& 50/50 |5,00b | 4,78 ab| 7,22 d
Estado D 40/60 6,78 ¢ | 483a | 4,22 ab
maduro E 45/55 | 6,78¢c | 6,91 c | 548 ¢
F 50/50 | 7,00c | 7,09 c] 722d

(*): Diferentes letras indican diferencias significativas entre tratamientos p < 0,05 de
acuerdo ala prueba de Tukey.

En la Tabla 6 y 7, se muestran los valores de solidos
solubles, pH, acidez v recuento de microorganismos
(mohos v levaduras; baclerias aerobios mesofilos) en las
mermeladas de maushan seleccionadas tanto en el estado
de madurez sazon (tratamiento C) v maduro (tratamiento
F), respectivamente; con la finalidad de evaluar la
estabilidad de la mermelada.

Tabla 6. Estabilidad fisicoquimica de la mermelada elaborada a partir de
frutos de maushan (V. weberbanerr).

Tiempo (meses)
Mermelada Parametro 0* 1* 2
Sazon °brix 62,88a | 6245 a 62,78 a
Aztcar/pulpa | pH 320a | 317a | 338D
50/50 Acidez 250a | 254a 244 b
Maduro “brix 62,70a | 6243 a 6293 a
Azucar/pulpa | pH 3,19 a 17 a 330b
50/50 Acidez 251a | 255a | 251b
(") Letras dilerentes en la misma fila indican diferencias significativas al 95% de

confianza de acuerdo a la prueba Tukey.
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Tiempo

Mermelada Recuento de (meses)
microorganismos | 0* | 1* | 2*
Sazon - Aerobios mesofilos | <10 <10 <10

Azicar/pulpa) viables ufc/g

50/50 - Mohos y levaduras | <10{ <10 | <10
ufc/g
Maduro - Aerobios mes 6filos | <10] <10} <10

Aztcar/pulpa| viables ufc/g
50/50 - Mohos y levaduras | <10} <10| <10

ufc/g

DISCUSION

El fruto maushan, durante el proceso de maduracion
muestra una disminucion de acidez y un aumento de los
solidos solubles; al respecto, Charley (2004), menciona que
a medida que la fruta madura, desaparece el almidon y se
acumula el azucar; a su vez Primo (1998), senala que el
descenso de la acidez es continuo, pero el contenido en
solidos solubles aumentan al principio, hasta alcanzar un
maximo, y después se mantiene o disminuye cuando
avanza la maduracion.

En cuanto al rendimiento del fruto maushan, se pudo
apreciar que la pulpa en estado sazén y maduro se
encuentra en un promedio de 65%, siendo esto un alto
rendimiento de la materia prima, recomendable para la
industrializacion; asimismo, los valores de humedad,
proteinas, cenizas y fibra bruta se encuentran dentro del
promedio en frutas reportado por Potter (2000).

La evaluacion sensorial permitié determinar el grado de
aceptacion de la mermelada de maushan con respecto al
color, sabor y consistencia; determinandose que los
tratamientos E v F correspondientes al estado maduro
obtuvieron las mejores preferencias por los panelistas (me
gusta moderadamente) en cuanto al color, sabor y
consistencia de la mermelada; excepto el tratamiento E
donde la consistencia obtuvo una menor puntuacion (me
gusta un poco). En el estado sazon se observaron menores
preferencias por parte de los panelistas; siendo el
tratamiento C donde se obtuvieron las mejores
preferencias. Por lo tanto, el tratamiento F fue el de mayor
aceptacion, debido a la concentracion de azicar y estado
de madurez de la pulpa de maushan (50/50), que son los
apropiados para la elaboracion de una mermelada de
maushan con buen color, sabor v consistencia. Southgate
(1992), manifiesta que una mermelada verdaderamente
buena presentara un color brillante y atractivo, reflejando
el color propio de la fruta, aparecera bien gelificada sin
demasiada rigidez, de forma que pueda extenderse bien y
debe tener, por supuesto, buen saborafrutado.

En el estudio de la estabilidad de la mermelada
seleccionada, los valores de solidos solubles no
presentaron diferencias significativas en el segundo mes
de almacenamiento. A su vez los valores de pH v
contenido de acidez total titulable tuvieron el mismo
comportamiento, ya que disminuyeron al segundo mes en
ambos estados de madurez. En el analisis microbiologico
se obtuvieron recuentos <10 ufc/ g de mohos, levaduras y




mesofilos viables a los dos meses de almacenamiento,
valores dentro de los limites recomendados por el Codex
Alimentarius, lo cual se relaciona con Southgate (1992),
quien indica que una mermelada verdaderamente buena
se conserva bien cuando se almacena en un lugar fresco, v
preferentemente oscuro y seco.

CONCLUSIONES

Lamateria prima empleada para el presente estudio fue el
maushan en dos estados de madurez: sazon y maduro,
cuyas caracteristicas fisicoquimicas fueron: pH entre 3,52
-3,89 y3,95-4731; "Brix entre 6,92 - 7,29y 8,61 - 8,98;
acidez entre 1,90 - 2,26 y 1,33 - 1,69; cenizas entre 0,65 y
0,64%; fibra cruda entre 3,20 y 3,00%; proteinas entre 1,75
v1,65%, respectivamente.

El indice de madurez de la materia prima en estado sazon
y maduro fue entre 3,46 - 3,82 y 6,33 -6,69,
respectivamente.

El rendimiento promedio de la materia prima fue de 65%
en la pulpa del estado sazén y 64,5% en maduro,
respectivamente.

La mermelada de maushan obtenida a partir de la pulpa
de maushan maduro, y empleando una relacion 50/50
(azucar/pulpa) obtuvo la mayor preferencia por los
panelistas; dichos parametros fueron los adecuados para
la elaboracion de mermelada de este fruto nativo de
Amazonas.

Después de dos meses de almacenamiento las
caracteristicas fisicoquimicas (sélidos solubles, pH, acidez
titulable) tuvieron ligeras fluctuaciones; y los recuentos de

Caracterizacion dei fruto de maushan

de los limites recomendados por el Codex Alimentarius.
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