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RESUMEN

El mercado de productos naturales, a nivel alimenticio, medicinal
e industrial, se ha incrementado notablemente, promoviendo la
innovacion e investigacion y el uso de materias primas vegetales y
animales. La presente investigacion tuvo como objetivo disefiar un
néctar, con una combinacion de matrices de frutas y de vegetales,
como uva, espinaca, mora, agraz, yacon, enriquecida con capsulas de
Aloe vera y vitamina C. Se plantearon tres formulaciones, variando
la cantidad de ingredientes en la mezcla; se selecciono el tratamiento
mas aceptable, mediante evaluacion sensorial en panel no entrenado.
Todos los néctares tuvieron una buena aceptaciéon organoléptica;
no obstante, el 50% de los panelistas mostraron preferencias por
el tratamiento 1, que contenfa 13% de uva, 4% de espinaca, 3% de
agraz y mora, 2% de yacon; el porcentaje restante correspondio
a la cantidad de agua y azicar empleada en la formulacién. Al
tratamiento con mayor aceptacion (T'1), se le analizaron los atributos
fisico quimicos, mostrando un pH de 2,96, 12,11°Brix, color, olor
y apariencia normales y estables; asimismo, se evalué la presencia
de bacterias mesofilas, hongos y levaduras, E. coli y Salmonella.
Con el fin de enriquecer el producto, se elaboraron capsulas de A.

vera y vitamina C, para ser incorporadas en el néctar. Este tipo de
producto promueve el consumo de frutas y de vegetales en alimentos
procesados de uso frecuente, como los néctares.

Palabras clave: aceptabilidad; alimentos sanos; encapsulacion;
caracteristicas organolépticas; productos nuevos. CAB Thesaurus.

ABSTRACT

The market of natural products at a nutritional, medicinal and
industrial level, has increased remarkably, promoting innovation
and research and the use of vegetable and animal raw materials.
The objective of this research was to design a nectar, with a
combination of fruit and vegetable matrices such as grape, spinach,
blackberry, blueberry, yacon, entriched with A/e vera capsules and
vitamin C. Three formulations were proposed varying the number
of ingredients in the mixture; the most acceptable treatment was
selected through sensory evaluation in an untrained panel. All the
nectars had a good organoleptic acceptance, however, 50% of the
panelists showed preferences for the treatment 1, it contained 13%
of grape, 4% of spinach, 3% of blueberry and blackberry, 2%
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of yacon, the remaining percentage corresponded to the amount
of water and sugar used in the formulation. To the treatment
with greater acceptance (T'1) the physical-chemical attributes were
analyzed, showing a pH of 2.96; 12.11°Brix, color, smell and
appearance normal and stable, likewise the presence of mesophilic
bacteria, fungi and yeasts, . co/i and Salmonella was evaluated. In
order to enrich the product, capsules of 4. vera and vitamin C were
prepared to be incorporated into the nectar. This type of product
promotes the consumption of fruits and vegetables in processed
foods of frequent use such as nectars.

Keywords: acceptability; healthy foods; encapsulation; organoleptic
characteristics; new products.

INTRODUCCION

Si bien, desde la antigiedad, las plantas fueron usadas por el
hombre con fines alimenticios, medicinales e industriales, es en la
modernidad, donde se ha promovido el desarrollo de productos
con ingredientes naturales, dada la tendencia generalizada por
preferir alimentos que empleen materias primas de fuentes naturales
con actividades biolégicas, por el aumento de las enfermedades
cronicas no transmisibles, como el cancer, la obesidad, la diabetes,
la hipertension, entre otras (OMS, 2011), lo cual, ha permitido que
el mercado de productos naturales haya incrementado.

En ese sentido, los productos vegetales, tales como frutas
y hortalizas, son una opcién viable, debido a su alto potencial
nutricional y terapéutico, gracias a la presencia de diferentes
compuestos bioactivos de interés. En efecto, Araya e/ al. (2006)
reportan que el consumo de frutas y vegetales ha sido asociado,
con una menor incidencia, a padecer enfermedades y mortalidad
por diferentes causas, dada las propiedades que estos poseen. Esto
representa un gran reto para las empresas de alimentos y bebidas,
en el diseno de productos que, sin duda, tendra un impacto en
la salud; la combinacién de matrices mixtas de frutas y verduras,
se pueden emplear en distintas presentaciones, con una escala de
procesamiento, que abarca desde la transformacion primaria hasta
tener diversos productos procesados, siendo el néctar una opcioén
viable; segtin la norma técnica Colombiana NTC 5468 (ICONTEC,
2007), los néctares son definidos como una bebida elaborada con
pulpa de una o varias frutas, adicionando agua y azucar.

En el presente estudio, se usaron especies vegetales que poseen
actividad antioxidante (Plazas & Pacheco, 2011; Rockenbach ez 4/.
2011), como la uva isabella (17#s labrusca 1..) y el agraz (1 accininm
meridionales Sw), que coadyudan en el tratamiento de la hipoglicemia
(Corantioquia, 2009); la mora (Rubus glancus Benth), importante
en el tratamiento de enfermedades infecciosas de la garganta
(Garcia, 1975); la espinaca (Spinacia oleracea 1..), rica en minerales
y vitaminas (Araya ef a/. 2000) y la sabila (Ale vera (L.) Burm. t.),
caracterizada por la presencia de compuestos fendlicos, ademas de
sus propiedades antibacterianas, antiviral y contenido de vitaminas
y de minerales (Vega ez al. 2005). Adicionalmente, se usé Yacon
(Samallanthus sonchifolins (Poepp.) H. Robinson), que almacena

frutooligosacaridos, bajos en calorias y no elevan el nivel de glucosa
en la sangre (Seminario ez a/. 2003).

Con el fin innovar y mejorar la calidad sensorial en el producto,
se plante6 la microencapsulacion del A. vera, junto con vitamina
C, por ser antioxidante y contribuir al mantenimiento del material
intercelular (Bastias & Cepero, 2016); la encapsulacion permite
que los materiales puedan ser sometidos a diferentes condiciones
de proceso sin afectar sus caracteristicas, igualmente, mejora las
propiedades organolépticas (Yafiez et al. 2002).

Con base en lo anterior, la presente investigacién buscé aprovechar
las caracteristicas de las materias primas mencionadas, para la
formulacion de una bebida mixta tipo néctar, enriquecida
con capsulas de A. vera y vitamina C, elaborada sin aditivos ni
conservantes.

MATERIALES Y METODOS

Procesamiento de la materia prima. Las muestras fueron
adquiridas en el mercado local y sometidas a operaciones unitarias
de recepcién, pesaje, lavado y desinfeccién, con una solucion de
hipoclorito de sodio a 200ppm, escaldadas a 80°C, por 3 minutos
y despulpadas de manera manual; las pulpas, se analizaron por el
método potenciométrico A.O.A.C. 981.12/1990, para medir el
pH, usando un pH-metro de contacto marca Fieldscout-soilstik;
los solidos solubles, se analizaron por el método refractométrico
A.O.A.C932.12/1990, usando refractémetro digital-sper scientific,
mediciones que se realizaron por triplicado. En esta etapa, se
determinaron los rendimientos del proceso y, con las pulpas, se
elaboraron los distintos tratamientos.

Formulaciones. Se plantearon tres tratamientos, en donde se dejo
constante la cantidad de agua, que correspondié a una proporcion
1:3 (v/v) siendo 1 la pulpa y 3 agua; se adicioné la cantidad de
sacarosa necesaria, para ajustar la mezcla a 12°Brix y, el 25% restante,
correspondié a la pulpa de fruta combinada (uva, espinaca, mora,
agraz y yacon), en las proporciones indicadas en la tabla 1.

Para la elaboracién del néctar, se mezclaron las matrices, de
acuerdo con lo planteado en cada formulacion; posteriormente, se
pasteurizaron por tres minutos y se envasaron en caliente en frascos
de vidrio con capacidad de 200ml., con tapa hermética, tipo twist
off, previamente esterilizados. Finalmente, se realizo un choque
térmico; en este punto, se adicionaron 10 capsulas de A. vera por
cada envase, las cuales, quedaron en suspension. Los néctares fueron
almacenados a 8°C, hasta su uso.

Prueba de percepcién. Con el objetivo de seleccionar el tratamiento
con mayor aceptacion, se realizé una evaluacién sensorial (Avila-
de Hernandez & Gonzalez-Torrivilla, 2011) con un panel no
entrenado de 20 personas, donde evaluaron hedénicamente los
siguientes atributos: color, aroma, dulzor, acidez, sabor, aceptacion
y preferencia (Figura 1).
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Tabla 1. Composicién de la formulacion de los néctares.

Matriz Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Agua 66% 66% 66%
Pulpa uva 13% 10% 15%
Pulpa espinaca 4% 10% 2%
Pulpa mora 3% 3% 5%
Pulpa agraz 3% 2% 2%
Pulpa yacon 2% 0 1%
Endulzante (azdcar blanca) c.s.p. lograr 12°Brix
De cada tratamiento se realizaron 5 réplicas de 200mL

Expresados en: % (v/v)

tdad: Genero:

Se desea establecer la mejor formulacién para una bebida tipo néctar elaborada con frutas y vegetales, para ello se evaluard mediante andlisis de percepcion al

consumidor las siguientes caracteristicas:

Color Aroma Dulzor Acidez Aceptacion Sabor
1. Muy palido 1. Sinaroma 1. Muy suave 1. Suavementedcido| 1. Me disgusta mucho 1. Muy desagradable
2. Ligeramente pélidd 2. Ligeramente 2. Lligeramente suave| 2. Ligeramente acido| 2. Me disgusta 2. Desagradable
3. Normal aromatico 3. Normal 3. Acidez normal 3. Nime gusta ni me disgus| 3. Normal
4. Colorfuerte 3. Aroma normal 4. Dulce 4. Acido 4. Me gusta 4. Rico
5. Muy intenso 4. Aroma agradable |5. Muy dulce 5. Muy &cido 5. Me gusta mucho 5. Delicioso
5. Muy aromatico
Diligencia la siguiente tabla de acuerdo a la informacidn anterior, recuerde tomar entre cada muestra un sorbo de agua.
Parametro analizado T1 T2 T3
Color
Aroma
Dulzor
Acidez
Sabor
Ordene de acuerdo a su preferencia los tratamientos: T, ;T ;T

Observaciones:

Figura 1. Formulario de encuesta aplicado en las pruebas organolépticas.

En la figura, se observa el formato de evaluacion, que se bas6 en
el modelo de encuesta pre-establecido por Arango (1992). Las
muestras, se dispusieron en copas transparentes en volumenes
de 20ml., a temperatura de refrigeracion y fueron presentadas
simultaneamente, debidamente codificadas.

Realizacion de las capsulas y caracterizacion. Para la obtencion
del gel de A.vera, se procesé la penca de manera manual, retirando
la cascara; el gel fue cortado en trozos y licuado hasta su completa
dilucién y se le adicionaron 100mg de vitamina C, en gotas por cada
/100mL de sébila; se probaron concentraciones al 10 y 100% de la
mezcla de sébila y de vitamina C (v/v), para set encapsuladas; en
el caso de la concentracién al 10%, el restante fue completado con
agua potable, a esta mezcla fue incorporado, de manera gradual,
como agente encapsulante, alginato de sodio grado alimenticio,
en tres concentraciones, al 0,5, 1 y 2% p/v; la mezcla se agito
a 0600rpm, usando un impeller de propela de acero inoxidable,
por 30 minutos; en este proceso de mezclado, se evaluaron dos
temperaturas ambiente 19 y 30°C. Paralelamente, se prepard una

solucién de cloruro de calcio al 0,1M y 3% p/v, a temperatura
de 40°C y se mezcl6 con agitador magnético, a 200rpm, durante
15 minutos. La solucién polimérica sabila, vitamina C y alginato,
se contuvo en jeringa de 10mL y se incorpord por goteo en un
Beaker, que contenfa la solucién de cloruro de calcio, a una altura
de caida de 5cmy; las capsulas, se dejaron en la solucién de cloruro
de calcio por 15 minutos y, posterior a ello, se filtraron con tamiz,
para luego ser lavadas con agua destilada; este procedimiento, se
realizo segun las metodologias descritas por Castillo ef al. (2017),
con modificaciones en el instrumento de mezclado, tiempos en el
proceso y concentracion de cloruro de calcio; también, se siguié
la metodologifa descrita por Parra (2014). A las capsulas obtenidas,
se caracterizaron midiendo el peso con balanza analitica Ohaus;
con medicién estereoscopica, se analizé la morfologia con el
software de microscopio Motic; ademas, se realizaron pruebas
de penetraciéon para determinar la firmeza de las capsulas, con
un penetrémetro modelo Fht200 Extech Instruments; todas las
mediciones se realizaron por triplicado.
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Caracterizacién producto final. Al néctar con mayor preferencia,
se evalu6 por triplicado el pH, por el método potenciométrico
AOAC 981.12/21990; sélidos solubles totales, pot el método AOAC
932.12/ 1990; al séptimo dia de elaborado el néctar, se hicieron
analisis microbiolégicos, mediante la técnica de recuento en placa
de profundidad, donde evalué la presencia de bacterias mesofilas,
hongos y levaduras, E. Co/i y Salmonella; las muestras se analizaron
por triplicado.

Con analizador éptico Turbiscan Lab, se evalud, por triplicado, la
estabilidad de la muestra o el comportamiento del néctar, en cuanto
a la sedimentacién/clarificacién, durante 1.800 segundos.

RESULTADOS Y DISCUSION

Procesamiento de la materia prima. Los rendimientos del
despulpado se expresan en la tabla 2, que oscilaron entre el 15 y
40%. En la misma tabla, se puede observar la caracterizacion de las
pulpas, encontrando que estos valores concuerdan con Ayala ez al.
(2015), quienes reportaron, para la pulpa de mora, un pH entre el
2,04 - 2,68 y 8°Brix; en general, los valores reportados en las pulpas,
para pH, se encuentran dentro del rango de la mayorfa de frutas
tropicales (Torrenegra ez al. 2016).

Tabla 2. Caracterizacion de pulpas empleadas en las formulaciones.

Prueba de percepcion. De los panelistas evaluados+, el 30%
fueron hombres y el 70% mujeres, entre los 20-45 afios de edad.

De los tratamientos evaluados, el que presenté mayor preferencia
fue el T1, que contenia 13% de uva, 4% de espinaca, 3% de agraz y
mora, 2% de yacon, ademas de la cantidad de agua y azucar fijada en
la formulacién, con un 50% de favorabilidad, seguido del T3 y T2,
con un 30y 20%. En cuanto a la aceptacion de los productos estuvo
en un rango de me gusta a me gusta mucho, en los tres tratamientos
evaluados. LLos néctares que usan mezcla, son bien recibidos entre
los consumidores, tal como lo reportan Rojas ef a/. (2012); asimismo,
en el estudio realizado por Pomareda (2017) mostr6 aceptacion de
un néctar de maracuya, con sustitucion parcial de pulpa de brécoli,
en poblacién infantil.

El analisis de percepcion permitié concluir que el color en todos
los tratamientos estuvo en el rango de normal o fuerte; el aroma,
se expresé mejor en el T1, teniendo un rango normal, mientras
que los tratamientos T2 y T3 fueron catalogados como ligeramente
aromaticos; el dulzor en todos los tratamientos fue definido como
normal, teniendo mejores resultados para el T2. En cuanto a la
acidez y dada las caracteristicas del producto final, este parametro
fue clasificado como ligeramente acido, siendo el menos acido el

Uva Agraz Espinaca Yacon Mora
pH 3,14 2,86 6,38 5,50 2,68
Sélidos solubles totales (°Brix) 12,7 8,2 1 6,1 6,2
Rendimiento de despulpado (%) 32,30 23,40 15,74 15 40

T2. Las preferencias mostraron, en cuanto a la aceptacion de los
productos, que estuvo en un rango de me gusta a me gusta mucho,
en los tres tratamientos, con valores mas altos para el T1; el sabor
fue descrito, normal para el T2 y rico para el T1 y T3.

Realizacion de las capsulas y caracterizacion. Las concentraciones
de sabila evaluadas no afectaron la formacion de las capsulas; sin
embargo, para obtener un producto con mejores caracterfsticas,
desde el punto de vista funcional para el néctar, se decidi6é usar
sabila al 100%, para la realizacién de las mismas. Se pudo establecer
que la mejor concentracion de alginato de sodio fue del 2% w/v.
Observar los resultados con las diferentes concentraciones de
alginato permite definir, de acuerdo con las caracterfsticas del
material a encapsular, cual es la concentraciéon mas apropiada; de
las dos temperaturas analizadas en el proceso de mezcla del A. vera,
vitamina C y alginato, la de 30°C fue la mds favorable, mientras que,
para el cloruro de calcio, se selecciono la concentracion al 3% pv.
Las capsulas presentaron tamafio redondeado y peso uniforme de
0,08¢g, con un largo de 2,79mm y ancho 2,86mm y una firmeza de
0,54Kg/ cm’ en la figura 2, se observa la morfologfa.

Caracterizacion producto final. El T1 presento un pH de 2,96;
12,11° Brix y caracteristicas organolépticas olor y apatiencia normales
y estables; estos valores estan dentro del rango obtenido en néctar
de zarzamora, por Valencia & Guevara (2013) y Rojas ez a/. (2012).

Los resultados del analisis microbioldgico fueron: para bacterias
mésofilas < 10 UFC/mL; para hongos y levaduras >10 UFC/mL;
para E. cwli 1x1x10° UFC/mlL y spara almonella <10 UFC/mL.
Estos datos se encuentran dentro de los rangos permisibles, por la
resoluciéon numero 7992 de 1991 (MinSalud, 1991) .

Con el analizador 6ptico Turbiscan, se evidencié fenémeno de
cremado, en la zona media y alta (Figura 3), comun en los néctares,
ya que los sélidos tienden a suspenderse y, al momento de agitar,
las particulas empiezan a unirse u homogenizarse. Este proceso de
desestabilizacién es uno de los mas comunes, debido a la diferencia
de densidades del sistema.

El néctar disefiado, se puede considerar un alimento saludable,
dada las caracteristicas proporcionadas en la mezcla de pulpas
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Figura 2. Analisis de la morfologfa de las capsulas.
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seleccionadas, as{ como la incorporaciéon de capsulas de A.

vera y vitamina C, convirtiéndose en una bebida con alto valor

agregado, que mostré buena aceptacion entre los consumidores. Es

importante, ya tendiendo definido el disefio de producto, realizar una

caracterizacion nutricional, asf como la determinacion del potencial

antioxidante en el producto final.
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