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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue definir laconservacién a30 °C
del puré de guayaba con acerola, en envases de vidrio, a
partir de pulpas de frutas frescas. Se realizaron muestreos
cada dos meses hasta el afio, en los que se evaluaron los
indicadores quimicas, microbiol 6gicosy sensoriales. El puré
de guayaba con acerola mantuvo su estabilidad quimica
duranteel afio. El contenido de &cido ascorbico seredujoen 75
%, snembargo, e vaor find resultd elevado, 81,1 mg/100g. El
producto mantuvo su calidad microbioldgicay se le otorgd
enlacalidad global unacalificacion de buena. Los cambios
significativos se le atribuyeron al sabor y color, los cuales
sufrieron modificaciones apartir de los cuatro meses.
Palabras clave: frutas, acerola, guayaba, puré, conserva-
cion.
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ABSTRACT
Conservation of a guava-acerola puree

The objective of thiswork wasto define the preservation at
30 °C of aguavapureewith acerolain glasscontainers, from
freshfruit pulps. Sampleswere taken every two months until
a year, in which chemical, microbiological and sensory
indicators were evaluated. The guava and acerola puree
maintained its chemical stability during the year. Ascorbic
acid content was reduced by 75% according to storage
conditions; however, thefinal valuewashigh, 81.1 mg/100 g.
The product retained itsmicrobiological quality and asensory
good quality during storage. Significant changes were
attributed to taste and col or, which changed after four months.
Keywor ds: fruits, acerola, guava, puree, conservation.

INTRODUCCION

En Cuba existe la tendencia de elaborar productos a
base de frutas y vegetales con el empleo de pulpas
importadas, las cuales han sido sometidas atratamien-
to previo alaimportacion; también se pone en préactica
la adicion de sustancias sintéticas a estos alimentos,
cuyo objetivo eselevar el contenido de nutrientes, inhi-
bir la actividad bacteriana o extender la vida de ana-
guel de los mismos. Dichos productos pueden afectar
la salud de los consumidores, sobre todo de |os nifios
pequefios cuyo organi smo es muy susceptible. Por tanto,
se han buscado alternativas para obtener productos
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naturales sin la adicion de quimicos, que sean inocuos,
beneficiosos paralasalud y capaces de saciar €l gusto
y las necesidades nutricionales de las personas (1).

La acerola (Malpighia emarginata D.C.) pertenece
alafamiliaMal pighiaceae, que comprende 60 géneros
y 1 100 especies (2). Es una fruta que posee un eleva-
do contenido de vitamina C, que oscila entre 1,03 y
3,31 g por cada 100 g de materia comestible y es la
tercera fruta que concentra mayor cantidad de este
nutriente. Lavitamina C esimportante para el sistema
inmunol dgico, ya que ayuda a paliar las infecciones,
ademaésinterviene en laformaci én de coldgeno, siendo
esencial paralaintegridad detodoslostejidosfibrosos.
Su papel como antioxidante hatenido especial relevan-
cia en los Ultimos afios, debido a que la mayoria de
enfermedades cardiovasculares tienen su origen en €l
estrés oxidativo producido por especies reactivas de
oxigeno (3).

La guayaba (Psidium guajava L.) es un fruta impor-
tante para la salud, en particular, por su riqueza en
quercitina, un antioxidante que posee |a capacidad de
bloguear 1as enzimas responsables de la construccion
desorbital, el azGicar queformalosgruposy nubesblan-
cas de las cataratas, enfermedad degenerativa ocular
caracteristica de latercera edad. Debido asu alto con-
tenido de vitamina C, es Util para aliviar latosy los
resfriados, la desinfeccion de las vias respiratorias, l1a
garganta 'y pulmones, y la inhibicion de la actividad
microbiana con sus propiedades astringentes (4).

Actualmente existe latendenciaapreparar purés mez-
clados con dos 0 mas pulpas. Las razones de elaborar
estas mezclas es la variedad de sabores que aportan.
Algunos criterios para preparar estas mezclas son 10s
de combinar frutas &cidas con frutas de baja acidez; o
se busca mezclar frutas que posean color parecidos y
otros compuestos que aportan sabor y aromasimilares
0 por |o menos que de su mezcla no resulte un color,
aroma, o sabor desagradable. Con esta mezcla de dos
0 més frutas, se resalta el alto aporte nutricional en
vitaminasy minerales de un grupo de frutas en un solo
producto (5). Previamente al estudio de vida util, se
debe tratar de obtener la mayor cantidad de informa-
cién posible que oriente en su disefio. Es importante
tener en cuenta que lainformacion ya publicada sobre
algun determinado producto alimenticio debe ser toma-
da solamente como una orientacion sobre e tipo de
deterioro que puede sufrir dicho producto y sobre la

vida atil del mismo; hay que tener en cuenta que el
alimento en estudio generalmente vaaestar elaborado
con otras condiciones de procesos, otras materias pri-
mas, diferente formulacion, otros tipos o tamafios de
envase, otras condiciones de almacenamiento; por 1o
queresultadificil realizar unaextrapolacion apartir de
dichainformacion (6).

El objetivo de este trabajo fue definir la conservacion
del puré de guayaba con acerolaen envases de vidrio.

MATERIALESY METODOS

Las materias primas empleadas fueron frutos de gua-
yabay acerola (mezcla de variedades) provenientes
de la Cooperativa Agricola, Héroes de Yaguajay (Ja
guey Grande) y € Ingtituto Tecnol 6gico de Fruticultura
Tropical (Alquizar), respectivamente. Después de be-
neficiados e higienizados, losfrutosfueron procesados
enlaplantapiloto perteneciente al Instituto de Investi-
gaciones para la Industria Alimenticia (I111A), con un
molino y malla0,8 mm, hasta obtencién de una pulpa
de acerolay otra de guayaba. Las pulpas se envasa-
ron en cubetas de polietileno de a'tadensidad de 20 kg
de capacidad y se almacenaron en cdmaras (-18 °C)
hastalaelaboracion del puré. A las pul pas se les deter-
mino pH (7), acidez total valorable, expresada como
porcentaje de &cido citrico anhidro (8), sdlidos solu-
bles (9) y contenido de écido ascérbico (10). Ademas,
serealizaron analisis microbiol 6gicos para cuantificar
hongos y levaduras (11), asi como prueba de esterili-
dad comercial (12).

El puré mixto de guayabay acerolase elaboré de acuer-
do con el procedimiento descrito por diferentesinves-
tigadores (1, 5), y lo establecido en lanorma (13), la
cual contempla el porcentaje (45,45 %) de pulpas a
adicionar en el desarrollo de purés. El producto fue
envasado en frascos de vidrio de 250 g, esterilizados
previamente entre 95y 100 °C por 30 min.

Las muestras de puré envasadas se almacenaron a 30
+ 2 °C, se efectuaron muestreos al inicio y cada dos
meses durante 12 meses. Serealizaron losanalisisqui-
micos seguin | os procedi mientos descritos anteriormen-
te. De igual forma se procedié a evaluar la calidad
microbioldgica. Laevaluacion sensorial serealizd por
una comisién integrada por cinco catadores
semientrenados, donde se midieron losatributos color ti-
pico a guayaba con acerola, oscurecimiento, intensidad
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del olor, olor extrafio, sabor tipico de guayabacon ace-
rola, intensidad del sabor, dulzor, amargor, acidez, sa-
bor extrafio y consistencia. El andlisis se gjecutd atra-
vés de unaescalacontinuade 10 cm deintensidad cre-
ciente de izquierda a derecha. También se evalué la
calidad global sobrelabase delamismaescala, dividi-
daen cinco interval os equidistantes que se correspon-
dieron con las calificaciones de pésimo (0 cm); mala
(2,5 cm); aceptable (5 cm); bueno (7,5 cm) y excelen-
te (10 cm) estableciéndose el limite de aceptacion en
el punto medio (5 cm) (14).

Losvaloresregistradosen el estudio de almacenamiento
se procesaron mediante un andlisis de varianza a tra-
vés del paguete estadistico SPSS version 22.0.0 (IBM
Corp., Chicago). Se empled lapruebade rangos multi-
plesde Duncan paradefinir las diferenciasentre muesiras.

RESULTADOS Y DISCUSION

LaTabla 1 presenta los indicadores quimicos evalua-
dos alas pulpas de guayabay acerola. En la pulpade
guayaba, los valores registrados coinciden con lanor-
ma (15) lacual establece 14 % de sdlidos sol ublescomo
minimo, de 0,21 a 1,0 % de acidez (expresada como
&cido citrico monohidratado) y pH entre 4,0y 4,3. En
Cuba no se reportan especificaciones parala pulpade
acerola; sin embargo, los valores de pH y acidez total

valorable seaproximan alo estipulado en lanormapara
pulpas de frutas (15). Varios autores han reportado
valores que indican que dicha fruta aporta pocos soli-
dos solubles, valor promedio de 6 % (1, 5).

Merece destacar el alto contenido de &cido ascorbico
de la pulpa de acerola que supera en ocho veces ala
guayaba. En trabaj os anteriores se han reportado valo-
res promedi os para este componente en pul pas de ace-
rola, entre 537,86 y 1114 mg/100 g (1, 4, 5).

La prueba de esterilidad resulto negativay el conteo
de mohos y levaduras estuvo por debajo de 10 ufc/g.
Esto indicd la adecuada carga microbianay la aptitud
paralaelaboracion del puré.

LaTabla 2 presenta los indicadores quimicos eval ua-
dos durante el tiempo de almacenamiento. No se ob-
servaron diferencias significativas parap £ 0,05 en los
casos de los andlisis de solidos solubles, pH y acidez
total. En correspondenciacon el andlisisestadistico, a
inicio y hastalos 12 meses de estudio, el puré de gua-
yaba y acerola cumplieron con las especificaciones
descritas en lanorma paraalimentosinfantiles (13), la
cua establece para purés de frutas 14 % de sdlidos
solubles como minimo y la acidez total valorable, ex-
presadacomo &cido citrico entre 0,20y 0,60. El pH, aun-
gue no se encuentraregistrado en lanorma, mantuvo su

Tabla 1. Caracterizacion quimica de las pulpas de guayaba y acerola

Pulpa Sdlidos solubles H Acidez total Acido ascorbico
(*Brix) P (%) (mg'100 g)
Guayaba 14,0 (0,0) 3,9(0,0 0,7(0,1) 113,95 (0)
Acerola 6,3 (0,3) 3,4(0,0) 09(0,1) 829,94 (0)

Valor promedio (desviacion estandar), n=3.

Tabla 2. Comportamiento de los indicadores quimicos durante el tiempo de conservacion

Tiempo SAlidos solubles . Acido ascoérbico
(mesgs) (°Brix) pH Acidez total (%) (Mg/100 )
0 20,3(0,4) a 3,701 a 06(0,1) a 325,8(4) a
2 21,8(0,4) a 35(01)a 05(0,1)a 2858(2) b
4 22,0(0,4) a 36(01)a 05(0,2) a 250,9 (0) ¢
6 21,4 (0,4) a 3,5(0,6) a 04,1 a 204,8 (2) d
8 20,7 (0,4) a 35(0,3) a 0401 a 131,21 (0) e
10 20,5(0,4) a 35(03) a 0401 a 105,3 (0) f
12 20,7 (0,4) a 35(0,3) a 04,1 a 81,1(0) g

Valor promedio (desviacion estandar), n=3. Letras distintas representan diferencias significativas (p < 0,05).
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estabilidad en el tiempo anivelesrequeridos parainhi-
bir el crecimiento de microrganismos (16, 18). El con-
tenido de &cido ascdrbico disminuyd aproximadamente
enun 75 % durante el tiempo de almacenamiento, en
este sentido se observaron diferencias significativas
(p <£0,05) a partir de los dos meses y hasta los 12
meses del estudio. De manera general, las investiga-
ciones sobre ladegradacion del &cido ascorbico expo-
nen resultados similares (3, 17-21). Varios factores
inciden sobre la degradacién del acido ascérbico; la
incidencia de latemperatura, concentracion de oxige-
no acumulado en el espacio de cabezade losfrascosy
cantidad de este elemento disuelto en lamatriz alimen-
ticiaexplicaron queladegradacion del &cido ascérbico
estadeterminada por laluz, ateracionesenel pHy los
iones metdlicos dispersos en el medio. Laintegracion
de estos factores o la incidencia en menor o mayor
grado de cada uno de ell os definen los mecanismos de
reaccion para la degradacion (17).

La prueba de esterilidad resulto negativa durante todo
€l periodo del estudioy el conteo demohosy levaduras
Se mantuvo por debajo de 10 ufc/g. De estamanera se
corrobora la eficacia del tratamiento térmico y el en-
vasado, en funcién de obtener un producto que preser-
ve su aptitud sanitaria (4, 5, 22).

Lacalificacion delacalidad global parael puré alma-
cenado fue de buena durante todo el periodo de eva-
luacion. Segun loscriteriosdelosevaluadores, e color
sufrié alteraciones, en este sentido, se apreciaron cam-
biossignificativos (p <0,05) en laintensidad del mismo
apartir delos4 meses. Estos cambios estén relaciona
dos posiblemente con el incremento de azUcares
reductoresy las reacciones de Maillard (25). Deigual
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