ELABORACION Y CARACTERIZACION DE UN PURE DE GUAYABA CON ACEROLA.

Ariel Rodriguez, Isora Iglesias y Amelia Godines.

RESUMEN
La acerola es una planta que adquiri6 un importante potencial desde que se descubrié en
Puerto Rico en 1946. Es conocida en muchos paises caribefios donde se consume
regularmente en la dieta, pero en la mayoria de los paises, incluyendo Cuba, no se le ha
dado la importancia que tiene para preservar la salud de la poblacién. Su principal mérito se
basa en el contenido de vitamina C, el cual oscila entre 1030 a 3309 mg/100g de m ateria
comestible; este compuestos se incorpora como aditivo a los purés de frutas destinados
para la alimentaciéon infantil. La sustitucion de este aditivo por una fuente natural constituye
una de las estrategias mas llamativas en la actualidad. En nuestro pais se han realizado
varios proyectos con la utilizacién de este fruto, para elaborar pulpas, jugos, néctares, y
purés combinado con otras frutas como: melocotén, fresa, mango, pina, ciruela, guayaba
blanca y roja, zanahoria, zapote, entre otras. EIl objetivo de este trabajo fue elaborar y
caracterizar un puré de guayaba -acerola. Para esto se definié la formulacién 6ptima, se

evaluaron los parametrosfisico-quimicos, microbiolégicos y sensoriales.
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Development and characterization of guava-acerola puree.

ABSTRACT

Over the years, Acerola has gained importance since it was discovered in 1946 in Puerto
Rico. It’s well known in several caribbean countries where it's usually included in their
staple diet, but this fruit is not well-known in Cuba and others countries as a product with

important nutritionals characteristics for health. Vitamin C is the principal merit of acerola,

ranged between 1030 and 3309 mg/100g. This compound is incorporated as an additive in
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puree. At present, the replacement of this additive for a natural source is the more
flamboyant strategy. Several projects have been executed in Cuba using Acerola mixed with
others fruits to produce juices, purée, nectars, etc. The aim of this work was to develop
and characterize the guava-acerola puree. The optimum formulation was defined and

physical-chemestry, microbiological and sensorial parameters were evaluated.

Key words: acerola, Vitamin C, puree

INTRODUCCION

En Cuba resultaba practicamente contenido en Vitamina C donde se
desconocido el cultivo de la acerola destacan Camila (3302 mg/100g),
(Malpighia Emarginata D.C) y las ventajas Amanda (2269 mg/100g) y Miguel (2263
de su empleo como fuente de Vitamina C mg/100g).
por la mayoria de la poblacién, hasta la En Octubre del 2012 se elabor6 wuna
década de los afios noventa. En el afio multimedia arreglada donde muestra las
1996 los trabajadores del Instituto de diferentes mezclas de frutas con acerola
Investigaciones en Fruticultura Tropical para la produccién de jugos, las mezclas
elaboraron una estrategia para desarrollar realizadas fueron la de acerola con
cultivos de la acerola y darla a conocer a zanahoria, guayaba blanca y roja, zapote,
la poblacién como fuente de vitamina C tamarindo, pitanga, mora, mango, pifia,
(Oliva etal.,2007). maracuya, melocotéon, pomarrosa de
m alasia, fresa, toronja, noni, tomate vy

Dicha fruta se socializo a través de . o 3
ciruela. El panel de degustacién encontré

trabajos para eventos cientificos,

adecuada el sabor de las mezclas
publicaciones, revistas, periédicos y , . -

destacandose las realizadas con pifa,
plegables. Se realizaron programas . . .

ciruela, guayaba blanca y roja, zanahoria,
radiales, televisivos y se impartieron

zapote y tomate. Las mezclas de acerola

talleres de educacién popular dirigidos a . , X
con pitanga, maracuya, y tamarindo

diferentes grupos poblacionales. .
resultaron las de mayor acidez y las de

acerola con pomarrosa de malasia vy
El instituto presento resultados de seis

mora, son buenas al paladar y rica en
nuevos clones de acerola seleccionados

fundamentalmente en base a su
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hierro, un alimento efectivo para
anémicos.

La Agricultura Urbana coloco la siembra
de la acerola dentro del programa de
desarrollo de los frutales. Se ha logrado
que la acerola y su utilizacién como
fuente de vitamina C se conozcan mejor
en la poblacién cubana por el trabajo de
difusién realizado desde el afio 1996
hasta la actualidad (Oliva etal., 2007).

Por puré de fruta se entiende el producto
sin fermentar, pero fermentable, obtenido
mediante procedimientos idéneos, por
ejemplo tamizando, triturando o
desmenuzando la parte comestible de la
fruta entera o pelada sin eliminar el jugo.
La fruta deberda estar en buen estado,
debidamente madura y fresca, o
conservada por procedimientos fisicos o
por tratamientos aplicados en
conformidad con las disposiciones

pertinentes de la Comisién del Codex
Alimentarius (CODEX STAN 247, 2005).

Actualm ente existe la tendencia a
preparar purés mezclados con dos o maéas
pulpas. Las razones de elaborar estas
mezclas es la variedad de sabores que
aportan. Algunos criterios para preparar
estas mezclas son los de combinar frutas
dcidas con frutas de baja acidez; o se
busca mezclar frutas que posean color

parecidos y otros compuestos que

aportan sabor y aroma similares o por lo

menos que de su mezcla no resulte un
color, aroma, o sabor desagradable. Con
esta mezcla de dos o méas frutas, se
resalta el alto aporte nutricional en
vitaminas y minerales de wun grupo de
frutas en un solo producto (Vitén, 2005).
Algo interesante es que a partir de ciertas
mezclas se generan ciertos sabores que
permiten adivinar las frutas que la
componen 0 en otros casos se originan
productos de aromas y sabores de frutas
nuevos que no hacen parte de la mezcla
(Vitoén, 2005).

La produccién de alimentos con alto
contenido de estos compuestos resulta en
la disminucién del uso de aditivos para
elaborar alimentos maé&s saludables. Los
usos mas frecuentes son como jugo,
fundamentalmente combinados con jugos
de otras frutas para enriquecerlos en
vitamina C (Roig, 1965).

La vitamina C tiene un importante efecto
antioxidante, disminuye los radicales
libres en sangre, el desarrollo de la
ateroesclerosis y algunos tipos de céancer
(Rodriguez etal.,, 2012).

Su consumo estd asociado a una menor
incidencia de wulceras, mejora la funcién
del cerebro, favorece la fijacién del hierro,
es esencial en la formaciéon del feto, eleva
el sistem a inmunolégico entre otras
funciones beneficiosas para la salud

(Rodriguez y col., 2012).
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En nuestro pais los purés de frutas o
compotas como también se les conoce,
estdn compuestos por lo general por
pulpas (15 - 25% de soé6lidos solubles) de
frutas (25 - 45% ), azucar refino (6- 9% ),
acido citrico (< 1% ), un estabilizante, que
generalmente en nuestra industria es
almidén de maiz (2 - 3% ) y agua (45 —
65% ) (Rodriguez, 2006).

Ademas se realiza una fortificacion de
estos productos por adicién de 0,01 % de
lactato ferroso (2 mg Fe2+/100 g de puré)
y 0.07 % de vitamina C (70 mg/100 g de
puré) (Rodriguez, 2006). La sustituciéon de
Vitamina C u otro aditivo comercial por

una fuente natural constituye una de las

estrategias mas Illam ativas en la
actualidad.

Considerando lo antes expuesto este
trabajo tuvo como objetivo general

desarrollar y caracterizar un puré a base

de pulpa de guayaba y pulpa de acerola.

MATERIALES Y METODOS
Caracterizacion de las m aterias primas
Se empleé pulpa de guayaba
suministrada por la Empresa de
Conservas y Vegetales y se elaboré la
pulpa de acerola a partir de diferentes
variedades provenientes de la Unidad
Cientifico Técnica de Base, Alquizar,
Instituto de

perteneciente al

Investigaciones en Fruticultura Tropical.

La caracterizacion se realizé
considerando los paradmetros fisico -
guimicos segun el pH, acidez, porcentaje
de sélidos solubles y Vitamina C y
pardmetros microbiolégicos determinando
el conteo total de aerobios meséfilos vy
presencia de mohos y levaduras.

Se emplearon para el estudio al menos
100 muestras de puré envasados en
frascos de vidrio y se realizaron los
ensayos almenos por triplicado.
Definicién de la formulacion para
elaborar el puré de guayaba-acerola

Se disefaron varias formulaciones
teniendo en cuanta la relacioén guayaba-
acerola y se determiné la mejor
formulacion a partir de criterios de
aceptaciéon y rechazo de un panel
sensorial de cinco jueces
experimentados.

Estimacion delvalor Q

Las muestras de puré envasadas en
frascos de vidrio se almacenaron a 30 vy

40 °C para realizar la estimaciéon del valor

de Q,, estableciendo una secuencia de
muestreos aleatorio evaluando el
deterioro del producto considerando la
disminucién del contenido de Vitamina C.
Para el caso de las muestras
almacenadas a 30 °C el muestreo fue
mensual y para las muestras

almacenadas a 40 °C semanalmente. Se

realizaron las evaluaciones por triplicado.
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Elaboracién del puré de guayaba-acerola

Se elabor6 la pulpa segun los pasos tecnolégicos que se muestran en la Figura 1.

Ingredientes adicionales

Pulpa de acerola

Pulpa de,guayaba

% %
M ezclado

Coccion(95 °C)

Envasado

Pasteurizacion (80 °C)

Enfriamiento (40-50 °C)

Almacenamiento

Figura 1. Diagrama de flujo de elaboracién delpuré de gayaba-acerola.

Analisis de los resultados
El andéalisis de los resultados se realizd

empleando el paquete estadistico

STATISTICA 6.

RESULTADOS Y DISCUSION Los resultados de las evaluaciones

iniciales a las materias primas segun los
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parametros fisico-quimicos y frutos de acerola brasilefios (1057,48

microbiolégicos destacan la aptitud de mg/100g).

estas para la elaboracion del puré. Los La pulpa de acerola se obtuvo con 51, 58
resultados se muestran en las Tablas 1 vy % de perdida de Vitamina C, Montenegro
2. y col. (2007) obtuvieron un valor de 612
Las frutas de acerola empleadas mg/100g con un comportamiento similar
presentaron un contenido de Vitamina C en el procesamiento para obtener pulpas
de 1111,05 mg/100g, valores superiores a de frutos brasilefios.

los obtenidos por Gadhela etal. (2009) en

Tabla 1. Caracterizacion fisico-quimica de las pulpas

Pulpas pH % Acidez % So6lidos Solubles Vitamina C
(mg/100g9)

Acerola 3,12 0,93 5 537,86

Guayaba 3,95 0,35 18,05 104,5 (1,55)

(): Desviacién estandar

Tabla 2. Caracterizacion microbiolé6gica de las pulpas

Pulpas Bacterias aerobias Conteo de Mohos y
(ufcl/g) coliformes (ufc/g) Levaduras (ufc/g)
Guayaba <10 <10 <10
4 3

Acerola 2x10 <10 2,7x10
Como se puede apreciar los resultados en indica la adecuada carga microbiana y la
la determinacién de conteo de aptitud para la elaboraciéon del puré.
microorganismos, refleja valores inferiores Definicién de la formulacién para
a los establecidos por las normas NC: elaborar el puré de guayaba —acerola

IS O 4833:2002 y NC 585: 2008. Esto

Se disefiaron varias formulaciones metodologia descrita por Rodriguez
tomando como referencia el porcentaje de (2013) (Tabla 3).
pulpa para el pure siguiendo la

I ————"
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Las relaciones de pulpa de guayaba vy caso de 70/30, los criterios rebelan un

acerola fueron 50/50, 70/30 y 80/20. sabor ligero a guayaba y aceptable acidez
Segun las evaluaciones la relacién 70/30 inclinando su decisién por unanimidad a
fue la aceptada. Los criterios de los esta relacion.

jueces estuvieron relacionados con la En el caso de las evaluaciones
acidez del producto, asi para la relacion microbiolégicas los resultados reflejaron
50/50 se detecté un sabor acido marcado, para cada conteo microbiano valores
para la formulacion 80/20, se detecté el menores de 10 ufc/g, declarando de esta
sabor predominante a guayaba y para el manera la esterilidad del

producto ya que se ajusta a lo establecido

enla NC 362:2004.

Tabla 3. Formulacién de puré de guayaba-acerola

Puré de Pulpa de Azlucar (%) Almidén de Acido citrico Agua (%)

frutas frutas (% ) maiz (%) (%0)

Guayaba- 45,45 12,9 2 0,07 39,58

Acerola
Caracterizacion del puré de guayaba- especificaciones. EIl valor de pH obtenido
acerola e caracteristico de este tipo de productos.
Segln la NC 362: 2004 los purés deben Turcios y Gordon (2012) reportaron
mantener un porcentaje de so6lidos resultados similares para un puré de
solubles de 25 como maximo y 0,20 a guayaba y Rodriguez (2013) obtuvo
0,60 de acidez valorable. Como se puede valores semejantes para un puré de
apreciar en la Tabla 4 estos parametros mango- guayaba.
se encuentran dentro de las

Tabla 4. Caracterizaciéon delpuré de guayaba-acerola

Puré de frutas pH Acidez (%) Sélidos Vitamina C

solubles (%) (mg/100g9)
Guayaba- 3,74 (0,01) 0,28 (0,02) 18,25 (0,35) 125,75 (3, 88)
Acerola

(): Desviacién estandar
A ———————————
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Resultados similares obtuvieron Ferrer
(2004), Rodriguez (2013) vy Turcios vy
Gordon (2012) para purés de frutas. Estos
Ultimos asocian la esterilidad del producto
al tratamiento térmico y los valores de pH
favorables para evitar el crecimiento
microbiano. EI|l puré de guayaba acerola

se describi6 segin el aspecto como un

Factor de aceleracién Q ,En la Tabla 4
se presentan los resultados de las
evaluaciones del contenido de Vitamina C
en el puré en condiciones de
almacenamiento a 30 °C y 40 °C. En el
disminucién

puré se observa una

considerable de Vitamina C, con 19,88 %

producto <con homogeneidad ligera, el
color se presenta con una tonalidad ligera
a la guayaba. Para el caso del olor se
describe como arménico a guayaba -
acerola; sabor Iligero a acerola siendo
mas marcado el sabor a guayaba.
Ademas se presenta con una textura de
granulosidad ligera tipico de la guayaba.

de perdida para las muestras
almacenadas a 30 °C y 28,15 % para
40°C. Este comportamiento también se
evidencio en estudios realizados por
Ferndndez (2010) para purés fortificados
con hierro y Vitamina C reportando

pérdidas de hasta un 24,7 % a los siete

meses de almacenamiento.

Tabla 4. Contenido de Vitamina C en eltiempo, a 30 y 40 °C

Evaluaciones

1 2

Vitamina C 125,75 108,99
(mg/100g) a 30 °C (3,88)

Vitamina C 131,31 109, 40

(mg/100g) a 40 °C (3.81) (93,62)

4 5 6
104,94 112,76 106 100,74
(1,88) (1,88) (7,74)
93,62 104,14 94,34

(): Desviacién estandar

La conservacion de la Vitamina C por
periodos prolongados es dificil, debido a
su vulnerabilidad a la oxidacion

(Fernandez, 2010). A los efectos del

estudio la incidencia de la temperatura

constituye el factor principal de oxidaciéon
de la Vitamina C. Carvalho y Guerra
(1995) sugieren como posible causa
afiadida, la accién del oxigeno contenido
en la matriz. Asi, también tienen en

cuenta la reaccién de la Vitamina C y las
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antocianinas con formacién de pigmentos. Asi, se relacioné los valores de las

La incidencia de la Iluz en el local de constantes de reacciéon y la temperatura
almacenamiento también se debe para estimar el factor de aceleracion,
considerar como otra via de deterioro de obteniendo 2,05 como valor estimado de
este compuesto. Q,,- Esto indica que la velocidad de
Taoukis et al. (2000) destacan que la reaccién para la oxidacion de la Vitamina
degradacion de la Vitamina C es uno de C al variar la temperatura en 10 °C se
los indicadores de deterioro en alimentos. modifica aproximadamente dos veces.

El calculo de Q,, se efectu6 a través de CONCLUSIONES

las determinaciones cuantitativas de la Se elaboré un puré de guayaba-acerola a
Vitamina C en el tiempo de partir de una proporcién de 70/30. Los
almacenamiento para ambas condiciones. parametros fisico-quimicos y
Labuza (2000) declaré que la mayoria de microbiolégicos del puré se presentaron
las reacciones que tienen lugar durante la en correspondencia con las
conservacién de alimentos, siguen wuna especificaciones de la norm a N C
cinética de reacci6on bien establecida de 362:2004. EIl producto presenta un factor
orden cero o de orden uno. Teniendo en de aceleracién igual a 2,05.

cuanta esto, se realizé el ajuste de |los

datos resultando la cinética de orden cero

de mejor coeficiente de determinacién.
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