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Resumen

La investigacion constd en desarrollar y evaluar un jugo de naranjilla dosificado con las gomas
xantana y guar y su influencias en propiedades de dicha bebida, el estudio concluy6é que si
contribuyeron en las propiedades de la bebida al dosificar los hidrocoloides naturales; cuatro
tratamientos fueron empleados, utilizando goma xantana (GX) y goma guar (GG) con
concentraciones del 0,2 % y 0,3 %, realizando cinco repeticiones para cada analisis, aplicando un
modelo estadistico bifactorial mas una prueba de Duncan y para la prueba sensorial un analisis no
paramétrico de Friedman. Se evaluaron los parametros de acidez, solidos solubles, textura (sensorial
a panelistas) y aerobios mesdfilos a los 0, 5 y 10 dias de fabricada la bebida; se vieron diferencias
significativas (p<0,05) en estas variables dependientes, excepto en los solidos solubles y en aerobios
mesofilos. La incorporacion de GX a 0,2 %, influy6é en mayor medida en las variables dependientes,
siendo el mejor tratamiento, en la percepcién sensorial 0,3 % de goma guar arrojo el mayor valor.

Palabras Claves: Jugo naranjilla; hidrocoloides; xantana; guar.

Abstract

The research consisted of developing and evaluating a naranjilla juice dosed with xanthan and guar
gums and their influence on the properties of said drink. The study concluded that they did contribute
to the properties of the drink by dosing the natural hydrocolloids; Four treatments were used, using
xanthan gum (GX) and guar gum (GG) with concentrations of 0.2% and 0.3%, performing five
repetitions for each analysis, applying a bifactor statistical model plus a Duncan test and for the
sensory testing a non-parametric Friedman analysis. The parameters of acidity, soluble solids, texture
(sensory to panelists) and mesophilic aerobes were evaluated at 0, 5 and 10 days after the drink was
manufactured; Significant differences (p<0.05) were seen in these dependent variables, except in
soluble solids and mesophilic aerobes. The incorporation of GX at 0.2% influenced the dependent
variables to a greater extent, being the best treatment, in sensory perception 0.3% of guar gum gave
the highest value.

Keywords: Naranjilla juice; hydrocolloids; xanthan; guar.
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Resumo

A pesquisa consistiu em desenvolver e avaliar um suco de naranjilla dosado com gomas xantana e
guar e sua influéncia nas propriedades da referida bebida.O estudo concluiu que eles contribuem para
as propriedades da bebida ao dosar os hidrocolodides naturais; Foram utilizados quatro tratamentos,
utilizando goma xantana (GX) e goma guar (GG) nas concentrac@es de 0,2% e 0,3%, realizando cinco
repeticdes para cada analise, aplicando um modelo estatistico bifatorial mais um teste de Duncan e
para o teste sensorial um ndo- analise paramétrica de Friedman. Os parametros de acidez, sélidos
sollveis, textura (sensorial aos provadores) e aerébios mesofilos foram avaliados aos 0, 5 e 10 dias
apos a fabricacdo da bebida; Diferencas significativas (p<0,05) foram observadas nessas variaveis
dependentes, exceto em solidos sollveis e aerobios mesofilos. A incorporacdo de GX a 0,2%
influenciou em maior medida as variaveis dependentes, sendo o melhor tratamento, na percepc¢ao
sensorial 0,3% a goma guar apresentou o maior valor.

Palavras-chave: Suco de Naranjilla; hidrocoloides; xantana; guar.

Introduccion

La naranjilla, nativa de América del Sur y en particular de la regién andina, es una fruta tropical que
pertenece a la familia Solanaceae (Valencia et al., 2022). Investigaciones llevadas a cabo por Lagos
et al. (2020) han resaltado la variabilidad genética de la naranjilla, subrayando su capacidad para
resistir enfermedades y adaptarse a diferentes condiciones climaticas, lo que la posiciona como un
cultivo con promisorias perspectivas.

Conocida por su distintivo y refrescante sabor, la naranjilla presenta una pulpa jugosa que fusiona
caracteristicas citricas y herbaceas (Andrade et al., 2021). Aparte de su delicioso sabor, la naranjilla
proporciona beneficios nutricionales como lo fundamenta Obregon et al. (2020) indican que la fruta
es abundante en nutrientes como vitamina C, calcio y fésforo, contribuyendo asi a mantener una dieta
equilibrada.

Solanum quitoense posee una versatilidad en sus usos, desde su utilidad culinaria hasta sus potenciales
aplicaciones en medicina, resaltando su relevancia en términos de alimentacion y bienestar. En la
industria de alimentos, se emplea la naranjilla en la creacién de jugos, néctares, postres, salsas,

cervezas y mermeladas gracias a su distintivo sabor (Andrade et al., 2019).

62 Vol. 10, nim. 2. Abril-Junio, 2024, pp. 60-73
Freddy Miguel Zambrano Flores, Martha Cecilia Ramos Cedefio, Vicky Yuliana Parrales Mendoza, Arnaldo Narcizo Cevallos
Mendoza, Neiva Maricela Quifionez Becerra, Denis Kevin Cardenas Briones



Dom. Cien., ISSN: 2477-8818
Vol. 10, nim. 2. Abril-Junio, 2024, 2023, pp. 60-73 T

—
LAS CIENCIAS

DOMINIO DE

Desarrollo y evaluacion de un jugo de naranjilla, dosificado con gomas naturales

El jugo es un liquido que se extrae de las partes comestibles del fruto en su punto 6ptimo de
maduracion, mediante métodos técnicos adecuados y de acuerdo con las buenas practicas de
fabricacion (Inen, 2008), cuyo producto exhibe inestabilidad y deterioro, lo cual se reconoce como
un déficit de calidad tanto en las fases de almacenamiento como en las de distribucién (Figueroa et
al., 2016). Fundamentalmente, el deterioro de los jugos podria relacionarse con eventos tales como la
inestabilidad coloidal, la segregacion de fases y la descomposicién de elementos cruciales como
antioxidantes y vitaminas (Castulovich y Franco, 2018).

En consecuencia, se utilizan hidrocoloides como CMC, xantana, carragenina, tara, guar, entre otras,
con el propdsito de aseguran la estabilidad de los diferentes componentes presentes en los jugos,
manteniendo mejorando las caracteristicas en jugos (Mejia y Suérez, 2017) al aumentar la viscosidad
y prevenir la separacion del producto, logrando asi una suspension apropiada de los sélidos (Alvarez
y Cueva, 2020).

Considerando lo anteriormente mencionado, el propdsito de este estudio fue analizar y contrastar el
impacto de las gomas xantana y guar en las caracteristicas de una bebida de naranjilla mediante la
incorporacion de hidrocoloides. Se optd por el uso de gomas naturales con la intencion de mejorar las

propiedades del jugo a lo largo del tiempo, evaluando parametros durante la investigacion.

Metodologia

Se utilizaron frutas de Solanum quitoense en su fase de madurez comercial procedentes de Quevedo,
Ecuador. El proceso inicié con la remocion de la cascara y la extraccion de la pulpa, seguido por la
licuacién mediante una licuadora de la marca Oster (Modelo PU5443127-6115-AL), posteriormente,
se llevo a cabo la filtracion utilizando una malla. Después, a calentamiento para dosificar los
diferentes ingredientes, incluidos la goma xantana y guar, sometiéndolos a un proceso de
pasteurizacién a una temperatura de 63 °C durante un periodo de 30 minutos, y finalmente envasados
en recipientes de vidrio (Flores et al., 2023).

Las evaluaciones se llevaron a cabo en los laboratorios de Bioguimica y Microbiologia de la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo, localizada en la ciudad de Quevedo, provincia de Los Rios,

Ecuador.
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Tabla 1. Factores de estudio

Factores Simbologia Descripcion
Factor A: al Goma xantana
Tipo de hidrocoloide a2 Goma guar
Factor B: bl 0,2 %
Porcentaje de b2 0,3%
hidrocoloide

Se realizaron analisis para evaluar las siguientes variables:

pH: Se realizé mediante la medicion directa en el jugo utilizando un potenciémetro de la marca Hanna
(Modelo HI98130), el cual estaba equipado con un electrodo de vidrio combinado (Inen, 2013a).
Solidos solubles: Se calcul6 utilizando un refractémetro de la marca Boeco (Modelo BOE 32195), y
el resultado se expreso en grados Brix (Inen, 1986).

Aerobios mesofilos: Con este fin, se utilizé el agar hierro lisina y se incub6 durante 24 horas a una
temperatura de 37 °C (Inen, 2006).

Textura: Por evaluacion de 50 panelistas, con una escala heddnica de cinco puntos. Donde 1 es la

peor valoracion y 5 la mejor (Diaz, 2020).

Resultados

Como se aprecia en la tabla 2 una vez aplicadas las pruebas de significancia en las ANOVAS, se
corrobord que el pH fue estadisticamente significativo (p<0,05) por lo que se deduce que si modifican
esta variable respuesta; no se observaron cambios significativos en los sélidos solubles y en los
aerobios meséfilos (p>0,05), por lo que se conserva la hip6tesis que no se modifican con los

tratamientos propuestos.

Tabla 2. Resumen resultados ANOVAS

Tipo ) Interaccion
] _ Porcentaje ) )
Parametro hidrocol ) Tipo*porcentaje
) hidrocoloide ) )
oide hidrocoloide
Acidez <0,01* <0,01* 0,356 NS
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Solidos solubles  0,31NS 0,78\ 0,19N°

Aerobios 0,225NS
- 0,11N8 0,30NS

mesofilos

* = Significativo NS = No significativo

Para la variable sensorial de textura, se observa en la tabla 3 que es estadisticamente significativa
segun la prueba no paramétrica de Friedman.

Tabla 3. Prueba de Friedman para textura

Significancia
Parametro N Gl o

asintdtica
Aceptabilidad 50 4 0,009*

* = Significativo

En cuanto al parametro de acidez, tal como se puede observar en la tabla 4 de los subconjuntos
homogéneos segun Duncan, en todos los tratamientos se presentaron valores dptimos dentro de la
normativa ecuatoriana de jugos. El tratamiento con 0,2 %y 0,3 % de goma xantana denota los mejores

valores de acidez entre las formulaciones.

Tabla 4. Subconjuntos homogéneos de Duncan parametro acidez

Tipo de hidrocoloide Subconjuntos acidez
1 2 3
Sin hidrocoloide (testigo) 0,42
Goma guar 0,29
Goma xantana 0,26 MT
% hidrocoloide Subconjuntos acidez
1 2
0% 0,42
0,2% 0,28 MT
0,3% 0,28 MT
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MT = Mejor tratamiento

En la tabla 5 es observable, que el tipo de gomas naturales y sus concentraciones no alteran los solidos
solubles totales; ademas, todos los tratamientos denotan valores dentro de las normativas

ecuatorianas. Los tratamientos méas optimos fueron el de 0,2 % y 0,3 % con goma xantana.

Tabla 5. Subconjuntos homogéneos de Duncan parametro soélidos solubles

Tipo de hidrocoloide Subconjuntos sélidos solubles
1 2 3
Sin hidrocoloide (testigo) 13,28
Goma guar 13,81
Goma xantana 14,03 MT
% hidrocoloide Subconjuntos solidos solubles
1 2
0% 13,28
0,2% 13,99 MT
0,3 % 13,84 MT

MT = Mejor tratamiento

Como se muestra en la tabla 6, en la variable microbiologica de aerobios meséfilos se encuentran en
rangos permitidos por la normativa de jugos ecuatoriana, en este tipo de productos es positivo al dar
mejor estabilidad en el tiempo de almacenamiento. El tratamiento de 0,2 % de goma guar, provoco

el menor recuento de estos microorganismos.

Tabla 6. Subconjuntos homogéneos de Duncan parametro aerobios mesofilos

Tipo de hidrocoloide Subconjuntos solidos solubles
1 2

Sin hidrocoloide (testigo) 0,22

Goma guar 0,05 MT

Goma xantana 0,44
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% hidrocoloide Subconjuntos solidos solubles
1 2

0% 0,22

0,2% 0,11 MT

0,3% 0,39

MT = Mejor tratamiento

La tabla 7 demuestra que la textura se modificd con los hidrocoloides, en jugos es algo positivo al dar
mejor percepcion sensorial. El tratamiento con 0,3 % y goma guar, gener6 los mejores resultados en

la evaluacion.

Tabla 7. Subconjuntos homogéneos de Friedman parametro textura

Tratamientos Subconjunto
1 2

T2 (goma xantana 0,3 %) 2,50

T1 (goma xantana 0,2 %) 2,75

T3 (goma guar 0,2 %) 3,08

To (sin tratamiento) 3,32
T4 (goma guar 0,3 %) 3,35

MT

MT = Mejor tratamiento

Discusion

La incorporacion de goma xantana y goma guar influyeron significativamente en la acidez de la
bebida, disminuyendo su valor, fendmeno que se manifiesta por las propiedades encapsulantes de los
hidrocoloides que les permiten retener acidos organicos y otras sustancias acidas que disimulan la
acidez del jugo de naranjilla (Lozano et al., 2020). En el contexto de bebidas, agregar hidrocoloides
podria estar vinculado con la reduccién de la acidez (Chuproski et al., 2020); por otra parte, otras
técnicas como la pasteurizacion pueden disminuir la acidez de manera leve, aunque no de forma
significativa (Ochoa et al., 2012).
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Al comparar investigaciones similares, Zambrano (2019) sefial6 alteraciones en la acidez del néctar
de naranja con mandarina al ser tratado con xantana; Alvarez y Cueva (2020) encontraron que la
acidez era significativa en una bebida refrescante que contenia goma guar como aditivo. La cantidad
adecuada para la acidez fue el 0,2 % de goma xantana, lo que coincide con los hallazgos de Flores et
al. (2023), quienes observaron que el 0,3 % de goma xantana producia los mejores resultados en
términos de acidez, y que esta estabilidad era superior a la proporcionada por la carragenina en sus
pruebas.

Los estudios llevados a cabo por Camayo et al. (2020) y Mieles et al. (2018), utilizando goma xantana,
asi como por Castulovich y Franco (2018), que emplearon goma guar, mostraron que no tienen efecto
sobre los solidos solubles en bebidas de frutas. Ademas, Kishore et al. (2010) indican que la
aplicacion de hidrocoloides apenas genera cambios minimos en esta variable.

Ospina et al. (2012) sugieren que en la evaluacion sensorial, la seleccion de las gomas o
combinaciones de estas es crucial, ya que afectan las caracteristicas que se pretenden modificar en
los alimentos tratados. Los cambios en la percepcion de la textura en pruebas sensoriales de jugos de
frutas con hidrocoloides se deben a modificaciones en la consistencia pseudoplastica, propia de estos
aditivos espesantes (Medina, 2012). Ademas, estas gomas naturales pueden enmascarar sabores
acidos que alteran las sensaciones en el paladar (Flores et al., 2023) que pueden influenciar en
percepciones como el sabor y el olor (Moreira et al., 2023)

Los hallazgos son similares a investigaciones que mejoraron la textura en jugos de naranja mediante
la adicion de goma xantana durante su almacenamiento, como se documenta en el estudio de Afkhami
et al. (2018). Ospina et al. (2012) demostr6 mejorar la textura de bebidas lacteas con mezclas de
Xantana y guar en porcentajes del 0,1 %.

En cuanto a la variable microbioldgica, cada hidrocoloide encapsula compuestos bioldgicos como
polifenoles y antocianinas (Wani et al., 2021), que las plantas emplean como mecanismo de defensa
contra microorganismos (Valderrama y Galeano, 2020) que estan relacionados con la desactivacion
de enzimas celulares (Grande et al., 2021); ademas, la estabilidad reoldgica ayuda a minimizar el
deterioro (Zarim et al., 2021). Estos hallazgos se corroboran con investigaciones de Saurabh et al.
(2018), quienes demostraron la inhibicion de bacterias como E. coli con el uso de gomas naturales,
de manera similar, Pastufia (2012) encontr6é bajos recuentos de UFC/mL de aerobios en bebidas,

mientras que Zambrano (2019) registr6 un aumento minimo en mohos y levaduras en néctar de fruta.
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Conclusiones

La inclusién de goma xantana y goma guar resulté en mejoras significativas en los parametros de
acidez y textura del producto, mientras que los s6lidos solubles y aerobios mesofilos no mostraron
cambios significativos. Los recuentos de microorganismos fueron bajos, lo que garantiza la seguridad
del jugo de naranjilla tratado con estas gomas naturales.

El tratamiento mas efectivo en términos de mejoria de variables fue el que utiliz6 goma xantana al
0,2 %, mientras que en cuanto a la percepcion sensorial de textura, el mas favorable fue con goma
guar al 0,3 %.

Se recomienda que, en investigaciones futuras, se utilicen porcentajes de goma xantana menores al

0,2 %, para corroborar mejorias que podrian producirse en jugo de naranjilla.
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