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RESUMEN

El objetivo del trabajo fue evaluar la calidad de néctares
hipocaldricos de guayaba y mango con adicion de aspartame,
durante su conservacion a temperatura ambiente. Se prepa-
raron tres lotes de cada producto y se realizaron determina-
ciones fisico-quimicas (sélidos solubles, pH y acidez),
microbioldgicas y sensoriales. Los valores de pH, acidez,
contenido de s6lidos solubles y viscosidad presentaron poca
variacion durante el estudio. El criterio de rechazo fue la
pérdida de dulzor y el incremento de la acidez en ambos
productos. El néctar de guayaba fue aceptado sensorialmente
hasta los 13 meses y el de mango hasta los nueve meses de
conservacion. Los resultados microbioldgicos de ambos
néctares fueron satisfactorios.
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ABSTRACT

Conservation of hypocaloric fruit nectars of guava and mango
The objective of the work was to evaluate the quality of
hypocaloric nectars of guava and mango with aspartame
addition, during its conservation at room temperature. Three
lots of each product were manufactured according to
established formula and it was carried out physico-chemical
(soluble solids, pH, acidity and viscosity), microbiological
and sensorial analysis. No differences were found on physic-
chemical analysis during the period of study. Loss of
sweetness and increasing acidity. Were the main reasons for
the loss of quality of both products. The guava nectar was
sensorial accepted up to 13 months and mango up to the
nine months of conservation. The microbiological results
were satisfactory in both nectars.
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INTRODUCCION

La incorporacién de compuestos edulcorantes como
sustitutos de la sacarosa en los alimentos es una ten-
dencia mundial que permite controlar los niveles de glu-
cosa en sangre, reduce la ingesta caldrica total y faci-
lita la confeccién de dietas hipocaldricas (/). En este
sentido el aspartame es uno de los edulcorantes mas
empleados en la elaboracion de alimentos para diabéti-
cos. Posee un poder edulcorante superior a la sacaro-
saentre 180 y 200. Su intenso dulzor hace que las can-
tidades utilizadas sean lo suficientemente pequeiias
como para considerarlo no caldrico (2).
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El interés por parte de investigadores, promueve el
desarrollo de trabajos relacionadas con este tema. El
objetivo de este estudio fue evaluar la calidad fisico-
quimica, sensorial y microbiolégica de néctares
hipocaléricos de guayaba y mango con adicién de
aspartame durante su conservacion a temperatura am-
biente.

MATERIALES Y METODOS

Los néctares se elaboraron a partir de pulpas de man-
go y guayaba, suministradas por la Empresa de Con-
servas y Vegetales. El proceso de obtencion del pro-
ducto se realiz6 de la siguiente forma: se pesé todos
los ingredientes segtn las formulaciones, mezcldndose
en tacho abierto con agitacién constante hasta 92 °C.
Se agregé el aspartame previamente disuelto en un
porcentaje de agua de la férmula y mezcl6 con el resto
de los componentes hasta alcanzar 95 °C. El producto
se envas0 a temperaturas entre 92 'y 95 °C en botellas
de vidrio, que se sellaron con tapas coronas y pasteuriza
en bafio de agua a 100 °C durante 5 min, enfriando y
almacenando en un lugar fresco a temperatura am-
biente (25 a 28 °C).

Se elaboraron tres lotes diferentes de 20 kg para cada
néctar y se evaluaron durante 13 meses. Los andlisis
se realizaron por triplicado al inicio y periédicamente a
partir de los tres meses.

Las determinaciones fisico-quimicas realizadas al pro-
ducto terminado fueron pH (3), acidez (4) y s6lidos
solubles (5).

Al inicio de la conservacién se realizd la caracteriza-
cion reoldgica mediante un reoviscosimetro Haake
modelo RV3, ajustdndose la (ley de potencia) k=3.4
Pas" para determinar su naturaleza reoldgica y la vis-
cosidad aparente, en un viscosimetro Brookield a 30
min.
Los conteos microbioldgicos se correspondieron con la
prueba de esterilidad comercial (6).

Los néctares se evaluaron sensorialmente cada mes,
con la participacion de siete jueces semientrenados,
donde se midieron los siguientes atributos: oscureci-
miento, olor y sabor tipico, olor y sabor extrafio, inten-
sidad del dulzor, acidez, amargo y astringencia. Se
empled una escala de 10 puntos, estructurada con tér-

minos que indicaron (de izquierda a derecha) la inten-
sidad creciente del atributo, ademads del criterio de acep-
tacion-rechazo (7).

A los resultados de los ensayos fisicos-quimicos,
reoldgicos y sensoriales se le determinaron los
estadigrafos media y la desviacion estdndar. Para este
dltimo se presentd un andlisis grafico del comporta-
miento en el tiempo.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados que se muestran en las Tablas 1 y 2
corresponden a las determinaciones fisicos-quimicas
obtenidas, durante el tiempo de estudio. Se puede ob-
servar que el contenido de s6lidos solubles para ambos
néctares es bajo, en correspondencia con su condicién
de hipocaldricos segin NC 38-06-01:2001 (8) (valo-
res entre 3 y 5) La variacién del contenido de sélidos
solubles y valores de pH no fueron significativas du-
rante el tiempo. En el caso del néctar de mango los

Tabla 1. Resultados fisicos-quimicos del néctar

de guayaba

Tiempo pH Acidez (%) Solidos solubles (%)
(meses)  yregia S Media S Media S

0 3,8 0,03 0,34 0,00 3,5 0,02

3 3,75 0,01 0,34 0,03 3,5 0,00

6 3,75 0,02 0,35 0,01 3,5 0,00

9 3,75 0,03 0,37 0,01 3,5 0,00

12 3,75 0,03 0,38 0,01 3,5 0,01

Tabla 2. Resultados fisicos-quimicos del néctar

de mango
Tiempo pH Acidez (%) Sélidos solubles (%)
(meses) Media S Media S Media S
0 3,65 0,02 035 0,01 5,0 0,00
3 3,60 0,05 0,32 0,03 5,0 0,00
6 3,59 0,02 0,32 0,01 5.1 0,00
9 3,58 0,00 0,33 0,02 5,1 0,00
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valores de pH estuvieron por debajo de los estableci-
dos (3,8 a 4,2) en la norma cubana, lo que puede ser
debido a que la variedad de mango empleada, se ca-
racteriza por presentar bajos valores de pH. El indice
de acidez se mantuvo en el intervalo de la norma cuba-
na (9) (0,32 a 0,38) para néctares de guayaba y man-

go.

En la caracterizacién reoldgica mediante la Ley de
potencia el valor de n fue de 0,26. Como este valor es
menor que uno, se considera que el fluido
pseudoplastico. Mediante el método de Brookfield, la
viscosidad no tuvo variacién durante el almacenamien-
to (Tabla 3).

Tabla 3. Viscosidad aparente para los néctares
hipocaldricos de guayaba y mango

Néctar de guayaba Néctar de mango

Tiempo
(meses) Media (mPa) S Media (mPa) S
0 3994 0,01 95,1 0,00
3983 0,00 100,0 0,01
398,6 0,03 100,0 0,01
9 400,0 0,00 100,0 0,02
12 400,0 0,00 - -

Los resultados de la prueba de esterilidad efectuada,
resulté negativa, ya que no se obtuvo desarrollo de
microorganismos. Esto demuestra que el tratamiento
térmico aplicado fue efectivo y el tapado logré una
hermeticidad adecuada.

En la evaluacién sensorial, los atributos oscurecimien-
to, olor y sabor tipico, olor y sabor extraiio, no mostra-
ron diferencias en el tiempo en que duro el estudio.
Los atributos que si mostraron diferencias se repre-
sentaron grificamente. La Figura 1 muestra el com-
portamiento de la intensidad del dulzor de los néctares
de frutas, como se aprecia, la intensidad del dulzor
disminuyd lo cual corresponde con lo referido en la
literatura debido a la posible descomposicién del
aspartame (/0). En los dos primeros meses la intensi-
dad del dulzor se mantuvo con poca variacién, demos-
trando que el edulcorante permaneci6 estable. Para el
néctar de mango, la intensidad del atributo dulzor fue

evaluada al inicio entre moderado y marcado y a los
nueve meses se calificé de ligero. El néctar de guaya-
ba comenz6 con un dulzor marcado y concluyé alos 13
meses entre muy ligero y moderado.

—+—Mango

=B—(Guayaba

Acidez
IS

o T T T T T T 1
o 2 4 6 8 10 12 14

Tiempo (meses)

Figura 1. Dulzor durante el almacenamiento de
los néctares de frutas.

La Figura 2 muestra la variacion de la acidez de los
néctares de guayaba y mango en el tiempo. Como se
observa, la acidez aument6 durante el periodo de estu-
dio. Al inicio los jueces percibieron una acidez ligera,
caracteristica del producto y a los 13 meses se califico
como marcada. Este aumento se debe a la pérdida del
dulzor relacionada con la descomposicion del aspartame
en moléculas mds simples, que no aportan dulzor (/0).
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Figura 2. Acidez durante el almacenamiento de
los néctares de frutas.
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Figura 3. Amargor durante el almacenamiento de los néctares de frutas.

Los resultados en el tiempo correspondientes al atribu-
to amargor se muestran en la Figura 3. En el néctar de
guayaba los jueces pricticamente no percibieron amar-
gor al inicio del almacenamiento obteniendo califica-
ciones entre ausente y muy ligero, no obstante se
incrementd hasta alcanzar una intensidad entre muy
ligero y ligero al transcurrir el tiempo.

Para el néctar de mango los jueces indicaron al inicio
que el amargor del producto se encontraba entre muy
ligero y ligero; sin embargo, contrario a lo ocurrido en
el néctar de guayaba, disminuy6 durante el almacena-
miento.

En la literatura no se encontraron referencias que ex-
plicaran este comportamiento, aunque puede atribuir-
se a un efecto de interferencia de la sensacién amarga
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Astringencia

en la percepcidn de los jueces que puede ser explicada
por las diferencias en las caracteristicas naturales de
las frutas empleadas y el aspartame afiadido.

En la Figura 4 se presenta el comportamiento de la
astringencia para los dos néctares hipocaldricos. En el
néctar de guayaba, la variacion del atributo astringen-
cia fue importante, pues este sabor es una caracteris-
tica natural de la fruta fresca. Desde el inicio se parti6
de una astringencia considerada como muy ligera, que
aumenta hasta alcanzar valores de moderada. Este in-
cremento puede estar relacionado con la pérdida del
dulzor. En el néctar de mango, los jueces calificaron
como ausente las percepciones de este atributo en el
comienzoy al cabo de los nueve meses presentd poca
variacion, pues se alcanzaron valores entre ausente y
muy ligero.
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Figura 4. Astringencia durante el almacenamiento de los néctares de frutas.
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CONCLUSIONES El néctar de guayaba fue aceptado sensorialmente por

los evaluadores hasta los 13 meses y el néctar de man-

Los indicadores de calidad fisico-quimicos y  go hasta los nueve meses. El criterio de rechazo para

microbiologicos de los néctares hipocaldricos de guaya-  ambos néctares fue la pérdida de dulzor y aumento de
ba y mango se mantuvieron dentro de las especificacio- 13 acidez.

nes de calidad durante el estudio de conservacion.

Los néctares hipocaléricos de guayaba y mango pre-
sentaron naturaleza pseudopldstica y la viscosidad se
mantuvo estable durante el tiempo de almacenamiento.
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