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RESUMEN “ELABORACIÒN DE MERMELADA LIGHT DE DURAZNO” 

La mayoría de los peligros y riesgos asociados con la nutrición son una dieta 

desbalanceada y un sobreconsumo de alimentos y bebidas con demasiada 

grasa, mucha azúcar y sobre todo la ingesta de grandes cantidades de calorías. 

La incorporación de ingredientes bajos en calorías permite crear productos 

similares a los calóricos en características físicas y organolépticas, pero que no 

produzcan aumento de peso. El segmento de las mermeladas light se ha 

posicionado actualmente como el impulsor de crecimiento de la categoría 

mermeladas, en términos de volumen y valor. La sucralosa, la stevia y 

acesulfame de potasio son edulcorantes ampliamente utilizados en la 

elaboración de productos bajos en calorías. Es por esto que se desarrolló una 

mermelada light de durazno que puede ser consumida por diabéticos y por 

quienes deseen seguir una dieta baja en calorías, porque no contiene azúcar. 

Para ello se realizaron 3 formulaciones, su diferencia radicó en el edulcorante 

utilizado, X (sucralosa), Y (stevia) y Z (sucralosa/acesulfame de potasio) 

respectivamente. El principal objetivo es desarrollar una mermelada lo más 

similar a las existentes en el mercado en parámetros sensoriales y 

fisicoquímicos. En la evaluación sensorial Z presentó una mayor puntuación que 

X e Y en todos los parámetros,  aunque solo se presentó diferencia significativa 

en el parámetro de aceptación. Sin embargo, en los parámetros de apariencia, 

sabor, olor, y aceptación general no se observaron diferencias significativas (P> 

0,05). El hecho que la muestra Z sea una mermelada realizada  con  una 

mezcla de edulcorantes hace que su sabor se asemeje más a la mermelada de 

durazno tradicional, todo esto debido al efecto sinérgico que se genera en la 

mezcla de algunos edulcorantes. En la evaluación de la vida útil por el método 

de envejecimiento acelerado (37ºC) por 6 semanas produjo cambios poco 

significativos en los parámetros de pH, °Brix, consistencia y microbiológicos, por 

lo que es  factible la sustitución de la sacarosa tradicional de las mermeladas 

por  sucralosa y acesulfame de potasio y obtener un producto con similares 

características. 
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ABSTRACT “LIGHT PEACH JAM PROCEDURE” 

 

Most of the hazards and risks associated with nutrition are an unbalanced diet 

and overconsumption of food and drinks containing too much fat, high sugar and 

especially the intake of large amounts of calories. The incorporation of 

ingredients low-calories allows to create similar products to those caloric in 

caracteristics physical and organoleptics, but not weight gain. The segment of 

light marmalade is currently positioned as the driving of growth  jams category, 

in terms of volume and value. Sucralose, stevia and acesulfame potassium are 

sweeteners widely used in the production of low calorie products. That's why we 

developed a light peach jam that can be consumed by diabetics and those who 

wish to follow a diet low in calories, because it contains no sugar. To this end 

were made 3 formulations, the difference was the sweetener used, X 

(sucralose), Y (stevia) and Z (sucralose / acesulfame potassium) respectively. 

The main objective is to development a jam as similar to those in market in 

sensory and physicochemical parameters. In the sensory evaluation Z showed a 

higher score X and Y in all parameters, but only showed a significant difference 

in the parameter of acceptance (P> 0,05). The fact that the sample Z is a jam  

with a mixture of sweeteners makes their flavor more closely resembles the 

traditional apricot jam, all due to the synergistic effect that is generated in the 

mixture of some sweeteners. In the evaluation of the useful life by the method of 

accelerated aging (37 ° C) for 6 weeks produced little change in the parameters 

of pH, ° Brix, consistency and microbiological, making it feasible to replace the 

sucrose traditional jams of sucralose and acesulfame potassium and obtain a 

product with similar characteristics. 
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1. INTRODUCCION 
 

 

En las últimas décadas, Chile ha experimentado importantes cambios en 

las conductas, estilos y hábitos en el consumo de alimentos, modificando el 

panorama nutricional de su población. Ello ha contribuido a la emergencia de 

nuevos problemas de salud relacionados con la nutrición, adquiriendo 

relevancia en el perfil epidemiológico enfermedades crónicas no transmisibles, 

entre las que resaltan la obesidad, la hipertensión arterial y la diabetes (Sernac, 

2003). 

 La mayoría de los peligros y riesgos asociados con la nutrición son una 

dieta desbalanceada y un sobreconsumo de alimentos y bebidas: demasiada 

grasa, mucho azúcar y sobre todo la ingesta de grandes cantidades de calorías 

(Chuaqui, 1997). Conceptos como salud y bienestar en la actualidad no son 

simples ideales de la humanidad, sino que se han constituido en una fuerte 

corriente de pensamiento que atraviesa de forma transversal a todos los 

ámbitos del quehacer humano. Como parte de esta verdadera revolución, los 

modernos consumidores han centrado su interés en desarrollar un nuevo estilo 

de vida donde la alimentación juega un rol clave. Hoy los alimentos son mucho 

más que una simple comida, por cuanto son percibidos como una fuente 

ilimitada de salud, placer y conveniencia. Junto con la incorporación de 

ingredientes bajos en calorías surge la idea de crear productos similares a los 

calóricos en características físicas y organolépticas, pero que no produzcan 

aumento de peso (Chuaqui, 1997).  

La disponibilidad de una variedad de edulcorantes seguros es de 

beneficio para los consumidores ya que permite a los fabricantes de alimentos 

formular una variedad de alimentos y bebidas con buen sabor dulce que son 

seguros para los dientes y de menor contenido calórico que  los alimentos 

azucarados (Kroger y cols, 2006). Actualmente la gama de productos bajos en 
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calorías son cada vez más cotizados, se puede observar en estanterías de 

cualquier supermercado los productos convencionales y a su lado las versiones 

light de muchos de ellos. 

Otro punto relevante es que tanto en las comunas de ingresos altos y 

medios, el consumidor es poco abierto a nuevos sabores, mostrando cierto 

rechazo al cambio, prefiriendo mermeladas de sabores tradicionales. Los 

sabores más vendidos fueron durazno, frutilla y damasco (Universidad central, 

2005). 

El producto a realizar en la presente memoria es una mermelada de 

durazno light, pero este es sólo como nombre comercial, ya que el actual 

Reglamento Sanitario de los Alimentos (2010), publicado por el Ministerio de 

Salud, no contempla el término light como descriptor como sí lo hace con los 

conceptos libre, bajo, reducido, liviano, buena fuente, alto y fortificado, de estos 

el que más se ajusta al producto en estudio es el de reducido en calorías, dado 

que el uso de sucralosa reduce las calorías con respecto al uso de sacarosa. 
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2. MARCO TEORICO 

 

2.1. MERMELADA DE FRUTAS 

La mermelada de frutas es un producto de consistencia pastosa o 

gelatinosa que se ha producido por la cocción y concentración de frutas sanas 

combinándolas con agua y azúcar. Las características más salientes de la 

mermelada es su color brillante y atractivo, además debe parecer gelificada sin 

mucha rigidez. La elaboración de mermeladas es una forma de conservar 

pulpas de frutas por acción de azúcares y niveles altos de acidez.  

En el Reglamento Sanitario de los Alimentos es considerada como 

“Confitura”, ellos son los productos obtenidos por cocción de frutas, hortalizas o 

tubérculos (enteros o fraccionados), sus jugos y/o pulpas, con azúcares 

(azúcar, dextrosa, azúcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) con o sin 

adición de otros edulcorantes, aditivos o  ingredientes. Comprenden 

mermeladas, dulces, jaleas, frutas confitadas, glaseadas, cristalizadas o 

escarchadas, escurridas y almibaradas (Minsal, 2010). 

Según la Norma Chilena (Nch456of2004) es un producto de consistencia 

semisólida o parcialmente gelificada obtenido por cocción y concentración de 

pulpa de fruta molida o triturada y eventualmente trozos de fruta o fruta entera, 

con adición de azúcar y otros componentes permitidos por la autoridad 

competente.  

La Norma Chilena clasifica a éstas por categorías según: 

1. Nivel de desintegración de los frutos: de acuerdo al estado de 

desintegración que presenten los frutos.  

- Mermelada tamizada: El producto se presenta molido en forma 

homogénea, sin la presencia de trozos de frutas ni frutos enteros. 

- Mermelada con trozos de fruta y/o fruta entera: El producto 

comprende pulpa  y trozos de fruta o frutos enteros de la(s) 

misma(s) especie(s) caracterizante(s), según corresponda. 
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1. Especies caracterizantes: De acuerdo al número de especies 

caracterizantes que la integran. 

- Tipo I. Mermelada simple: El producto está constituido por una 

sola especie frutícola caracterizante. 

- Tipo II. Mermelada mixta: El producto está constituido por dos o 

más especies frutícolas caracterizantes. 

2. Calidad: De acuerdo al nivel de cumplimiento de los requisitos generales 

señalados en Tabla 1; de los requisitos organolépticos señalados en 

Tabla 2; y de los requisitos especiales para cada una de la(s) especie(s) 

caracterizante(s), señalado en el caso de durazno en la Tabla 3. 

- Categoría Extra 

- Categoría I 

- Categoría II 

Tabla 1 - Requisitos generales por grados calidad para mermeladas  

 

Fuente: NCh 476.of 2004. 

 Contenido de 
fruta   

Especie
s  

1
) 

 Categoría 
extra  

Categoría 
I  

Categoría 
II Contenido mínimo de fruta 

de  
Grupo 

A  
50
% 

35
% 

25
% la(s) 

especie(s) caracterizante(s
)  

Grupo 
B  

50
% 

30
% 

25
% Contenido mínimo de fruta 

en 
 Grupo 

A  
0
% 

10
% 

15
% pulpa de fruta de relleno o 

en preserv
a  

Grupo 
B   

0
% 

15
% 

15
% Contenido mínimo total de 

fruta 
Grupo 

A  
50
% 

45
% 

40
% Grupo 

B 
50
% 

45
% 

40
% Otros factores de 

calidad Contenido mínimo de sólidos 
solubles  

60
% 

60
% 

55
% Preservante

s 
Sin 

preservantes 
Uno o 
más 

Uno o 
más preservante

s 
preservante

s permitido
s 

permitido
s Consistencia instrumental 

(Desplazamiento máximo en 30 s a 
20°C)  

2)  5 
cm 

 6 
cm  

7 
cm 1) El Grupo A comprende las siguientes especies: Cereza, guinda, ciruela, damasco, durazno, 

naranja y alcayota. El Grupo B comprende: frambuesa, frutilla, mora y 
papaya. 2) 

Plastómetro. 
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Tabla 2 - Requisitos organolépticos por grados calidad para mermeladas 

(Fuente: NCh 476.of 2004). 

 

 

En el caso de la Mermelada obtenida de duraznos (Prunus persica L. 

Batsch var. Persica) como especie caracterizante, en cuyo proceso de 

elaboración se debe haber eliminado la piel, el carozo y el pedúnculo (Tabla 3). 

 

Tabla 3 - Tolerancias de defectos para mermelada de durazno 

 

Fuente: NCh 476.of 2004. 

 

Factores de calidad Categoría extra Categoría I Categoría II

Color Brillante. Se permite leve opacidad. Se permite opacidad.

Ausencia de áreas Ausencia de áreas oxidadas. Se permite leve presencia

descoloridas u oxidadas. Se permite leve presencia de de áreas descoloridas y/u

áreas descoloridas. oxidadas

Consistencia Pastosa. Muy buena Buena integración de las Mediana integración de las

organoléptica integración de las fases fases sólida y líquida. Se fases sólida y líquida. Se

sólida y líquida. No se permite leve exudación de permite exudación de líquidos

permite exudación de líquidos. No se permite y/o leve cristalización de

líquidos ni cristalización de cristalización de azúcares azúcares.

azúcares.

Factores de calidad Categoría extra Categoría I Categoría II

Manchas1) 1 2 4

Piel de la especie caracterizante2) 0 2 4

Carozos enteros de la especie caracterizante3) 0 0 0

Trozos de carozos de la especie caracterizante 4) 0 0 1

Fragmentos menores de carozo5) 0 2 4

Pedúnculos enteros de la especie caracterizante 0 0 1

Trozos de pedúnculos de la especie caracterizante 0 1 2

Trozos de hojas de la especie caracterizante6) 0 1 2

1) Superficie afectada por manchas, medida en cm2.

2) Unidad menor o igual a 5 mm2.

3) Unidades mayores o iguales al 50% del tamaño de un carozo normalmente desarrollado de la

especie.

4) Unidades mayores a 5 mm2 en su superficie mayor, pero menores al 50% del tamaño de un

carozo normal de la especie.

5) Unidades menores o iguales a 5 mm2 en su superficie mayor.

6) Unidad mayor o igual a 5 mm2 de superficie.
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El Codex define distintos tipos de mermelada 

Mermelada de agrios: Es el producto preparado con una o una mezcla de frutas 

cítricas y elaborado hasta adquirir una consistencia adecuada. Puede ser 

preparado con uno o más de los siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en 

trozos, que pueden tener toda o parte de la cáscara eliminada, pulpa(s), 

puré(s), zumo(s) (jugo(s)), extractos acuosos y cáscara que están mezclados 

con productos alimentarios que confieren un sabor dulce, con o sin la adición de 

agua. 

Mermelada sin frutos cítricos: Es el producto preparado por cocimiento de 

fruta(s) entera(s), en trozos o en pulpa mezcladas con productos alimentarios 

que confieren un sabor dulce hasta obtener un producto semi-líquido o 

espeso/viscoso. 

Mermelada tipo jalea: Es el producto descrito en la definición de mermelada de 

agrios a la que se le han eliminado todos los sólidos insolubles pero que puede 

o no contener una pequeña proporción de cáscara finamente cortada. 

 

CRITERIOS DE CALIDAD (CODEX STAN 296) 

- Requisitos generales 

El producto final deberá tener una consistencia gelatinosa adecuada, con 

el color y el sabor apropiados para el tipo o clase de fruta utilizada como 

ingrediente en la preparación de la mezcla, tomando en cuenta cualquier sabor 

impartido por ingredientes facultativos o por cualquier colorante permitido 

utilizado. El producto deberá estar exento de materiales defectuosos 

normalmente asociados con las frutas.  

- Defectos y tolerancias para las confituras. 

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberán 

estar en su mayoría exentos de defectos tales como la presencia de materia 

vegetal como: cáscara o piel (si se declara como fruta pelada), huesos 

(carozo) y trozos de huesos (carozo) y materia mineral. En el caso de frutas 
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del grupo de las moras, la granadilla y la pitahaya (fruta “dragón”), las 

semillas (pepitas) se considerarán como un componente natural de la fruta y 

no como un defecto a menos que el producto se presente como “sin semillas 

(pepitas)”.  

 

2.2. MERCADO DE MERMELADA LIGHT 

Más de la mitad de los hogares chilenos consume productos light. Esta 

preferencia sitúa a Chile como el tercer consumidor más importante de este tipo 

de bienes en Latinoamérica. 

Según la "Radiografía del Consumidor" que elabora LatinPanel, el 53% 

de los hogares de la Región Metropolitana tiene alimentos o bebestibles light y 

diet en su lista de compras. De hecho, en un conjunto de 11 categorías de 

productos -leches líquidas naturales, leches líquidas con sabor y cultivadas, 

leche en polvo, yoghurt, margarinas, aceites, comestibles, mayonesas, 

mermeladas, bebidas gaseosas, aguas minerales y jugos líquidos, las 

variedades diet-light pasaron de 15,5% a 18% de participación entre el tercer 

trimestre del año pasado y el mismo período de 2005 (Latin american market, 

s.a.). 

Durante la última década las mermeladas han pasado a ser uno de los 

productos preferidos por muchos consumidores de diversos estratos 

socioeconómicos, consolidándose como un alimento ligado a las compras de la 

canasta familiar y que también marca una importante presencia a nivel industrial 

pues en este aspecto se ha constituido en una importante materia prima para 

distintos productos elaborados, principalmente en el ámbito de la panadería y la 

pastelería. 

El segmento de las mermeladas light se ha posicionado actualmente 

como el impulsor de crecimiento de la categoría mermeladas, en términos de 

volumen y valor. A nivel de mercado, el año 2004 las mermeladas light 

representaron el 17% del consumo total y el año 2005 un 18,5%. En otras 
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palabras se está consumiendo más y por lo tanto, están pesando más dentro de 

la categoría. En términos del envase la mayor participación lo tiene el formato 

bolsa de 250 gramos, siendo un 81% del total del mercado. 

En el terreno de los procesos de elaboración las principales innovaciones 

introducidas en cuanto a ingredientes para elaborar mermeladas básicamente 

ha sido el uso de sucralosa que reemplazó a la sacarina/ciclamato y aspartame 

en la producción de mermeladas diet o light (Indualimentos, 2007). 

 

2.3. PREDICCION VIDA UTIL  

Las formas actuales de producción y distribución de alimentos plantean 

exigencias muy altas en lo que a vida útil se refiere. Además, la situación 

alimentaria mundial requiere que la alteración de los alimentos se retrase al 

máximo (Baltes, 2006). 

La vida útil de un producto no debe ser considerada sólo en términos 

legales acerca de la  durabilidad mínima sino que también se define como el 

periodo de tiempo durante el cual un alimento puede: (i) permanecer seguro; (ii) 

mantener las características físicas, químicas, sensoriales y microbiológicas 

deseadas; (iii) cumplir con cualquier reglamento nutricional. La estabilidad de 

los productos alimenticios depende tanto de factores intrínsecos como 

características físicas, pH, actividad de agua y factores extrínsecos como 

condiciones de procesamiento, higiene, empaque. Éstos pueden interactuar 

para inhibir el crecimiento microbiano (Wilbey, 1997). 

Durante décadas en la industria conservera se ha utilizado el método de 

envejecimiento acelerado, para ello se colocan muestras en una estufa a 37°C 

por 6 meses, para así poder asegurar que sus productos mantendrán las 

características tanto fisicoquímicas como sensoriales por 4 años desde su fecha 

de fabricación (Castro, 2012). 
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2.4. MATERIAS PRIMAS 

 

2.4.1. DURAZNO 

El duraznero, también llamado melocotonero, es una de las especies 

frutales más populares que se cultivan en las zonas templadas de todo el 

mundo. Pertenece a la familia Rosáceae, y su nombre Prunus persicae (L.) 

Batsch, sugiere que sería originario de Persia (actualmente Irán), pero ya en la 

literatura China del año 2000 A.C se hacían descripciones de sus flores y frutos 

maduros, por lo cual hoy es aceptado por todos que su origen se encuentra en 

dicho país. Probablemente fue llevado de China a Persia por caravana de 

comerciantes, y luego pasó rápidamente a Europa. En el siglo XVI ya se 

encontraba en México, traído por los españoles. 

A Chile fueron introducidas en la colonia por los españoles, por lo que 

está fuertemente ligado a la historia agrícola nacional. Las exportaciones de 

esta especie comienzan a mediados del siglo XIX y ya a comienzos del siglo XX 

la fruta era comercializada en el mercado de fruta fresca de Nueva York. 

Gracias al continuo trabajo de mejoramiento genético ha evolucionado 

muchísimo desde su estado silvestre hasta nuestros días. Es el frutal con mayor 

número de variedades, apareciendo constantemente nuevos cultivares, con 

mejores características, especialmente en su fruta. La riqueza varietal 

determina diversas posibilidades de comercialización y destino para la fruta. En 

primer lugar está el mercado de exportación como fruta fresca y el descarte se 

comercializa dentro del mercado interno. Además tiene un importante uso 

agroindustrial en la elaboración de productos como conservas, pulpa, néctar, 

mermelada y deshidratados (huesillos y descarozados). 

En Chile existen alrededor de 18.000 hectáreas plantadas, lo cual ubica 

al duraznero entre los frutales más trascendentes en cuanto a superficie 

plantada en el país. Además, Chile es el principal país exportador de 

Latinoamérica, destacándose notablemente entre sus competidores. La 
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producción de durazneros está distribuida entre la I y la X región, siendo las 

regiones V, VI y RM donde se concentra el 93,8% de la producción nacional, 

debido a las condiciones climáticas que le permiten la correcta acumulación de 

horas frío y grados día, para la salida del letargo y entrada en producción de los 

durazneros. 

El durazno  (Figura 1) es un fruto climatérico y como tal, una vez que ha 

alcanzado su desarrollo total en cuanto a peso y calibre en el árbol, su 

comportamiento respiratorio presenta un mínimo, luego un máximo respiratorio 

(climaterio) y posteriormente un descenso. Cuando los frutos alcanzan el 

climaterio se encuentran en el estado de madurez comercial, que se manifiesta 

mediante una modificación progresiva de los frutos adquiriendo coloraciones 

amarillas (carotenoides), rojas (antocianinas), pérdida de textura (degradación 

de protopectinas), sabor (azúcares) y aroma (compuestos orgánicos volátiles), 

que proporcionan las características específicas de cada variedad (Pontificia 

universidad católica de valparaiso, s.a.). 

El durazno es una de las frutas más importantes tanto para su consumo 

en fresco como por la variedad de productos que permite obtener su 

industrialización. Dentro de estos últimos se  destacan las conservas de 

duraznos ya sea en mitades, rodajas o cubeteado. Cuando la fruta no reúne las 

características requeridas para elaborar conservas, se destina a la producción 

de pulpa. Esta resulta un importante insumo para la producción de mermeladas, 

jaleas, y otros productos (Franco, s.a.). 
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Fig. 1.- Durazno 

       

Fuente: Pontificia Universidad Católica de Valparaíso [s.a]. 

 

2.4.2. EDULCORANTES. 

 Con el nombre de edulcorantes se designarán aquellos compuestos 

naturales o sintéticos con sabor dulce (Baltes, 2006). 

 A los edulcorantes se los puede dividir en dos grandes grupos: Calóricos o 

nutritivos y No calóricos o No Nutritivos (ENN). Calóricos o nutritivos son los 

que consumidos aportan 4 kcal por gramo. Dentro de este grupo se encuentran 

los alimentos utilizados como edulcorantes, tales como sacarosa, glucosa, 

fructosa, miel y los polialcoholes tales como sorbitol, manitol, xilitol. No calóricos 

o No Nutritivos (ENN) En este grupo se contempla a sustancias con poder 

endulzante que no aportan, al ser consumidos, kilocalorías, o bien por la 

cantidad en que son utilizados, aportan muy pocas kilocalorías, considerando a 

este valor despreciable. Entre estos edulcorantes se encuentran la sacarina, el 

ciclamato, acesulfame de potasio, aspartamo y la sucralosa (Torresani y cols, 

2001),  otros edulcorantes que se utilizan actualmente en otros países entre 

ellos se incluyen alitame, el ciclamato, y stevia/steviol glucósidos. 

Muchos de estos edulcorantes se utilizan en mezclas entre sí, con el fin 

de potenciar su poder endulzante. Este poder no resulta de la sumatoria de 

cada poder endulzante correspondiente a cada edulcorante empleado, sino que 
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como resultado de esa mezcla se obtiene un valor dulce superior (sinergismo). 

Esto permite utilizar cantidades más pequeñas de ellos, evitando que se noten 

sabores colaterales indeseables (Torresani y cols, 2001). 

En la rotulación de los alimentos que contienen estos productos deberá 

indicarse en forma destacada su agregado como aditivo y la cantidad de  

edulcorante por porción de consumo habitual servida y por cada 100 g o 100 

mL del producto listo para el consumo, señalando, además, para cada 

edulcorante utilizado los valores de ingesta diaria admisible (I.D.A.), en mg/kg 

de peso corporal, según recomendaciones de FAO/OMS (5). 

La IDA se define como la cantidad estimada (generalmente expresada 

en miligramos por kilogramo de peso corporal por día) de que una persona 

puede consumir por término medio cada día durante toda la vida sin riesgo. 

La IDA se suelen fijar en 1 / 100 del nivel máximo en el que ningún efecto 

adverso se observó en experimentos con animales. Los niveles de utilización 

de ingredientes alimenticios se establecen de tal manera que se garantice 

que el consumo diario real no superan la IDA (Kroger y cols., 2006). 

Según el Reglamento Sanitario de los Alimentos sólo se permite usar los 

edulcorantes no nutritivos en los alimentos para regímenes de control de peso; 

en los alimentos bajos en grasas y/o calorías, y en los alimentos libres, bajos, 

reducidos o livianos en colorías, pudiendo emplearse únicamente los que se 

indican a continuación (Tabla N° 4) (Minsal, 2010):  

 

Tabla 4: Edulcorantes no nutritivos  RSA 2010

N° SIN NOMBRE SINONIMO IDA

 mg/kg peso corporal

950 Acesulfamo K Acesulfamo K 0 - 15

951 Aspartamo 0 - 40

952 Acido ciclámico Ciclamatos de sodio, de potasio  y de calcio 0 - 7

 (y sales de sodio, potasio y  calcio)

954 Sacarina Acido ciclohexilsulfámico 0 - 5

(sales de sodio, potasio y  calcio )

955 Sucralosa  Triclorogalactosaca-rosa 0 - 15

956 Alitamo 0 - 1

961 Neotamo 0 - 2

960 Glicosidos de esteviol    Estevia, Extractos de Estevia, 0 – 4 

Estevia Rebaudiana, Esteviosido, (expresado como esteviol)

 Rebaudiosido A  
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Fuente: Reglamento sanitario de los alimentos, 2010. 

 

2.4.2.1. SUCRALOSA 

La sucralosa fue descubierta por investigadores británicos en 1976. Está 

hecha de la sacarosa (Figura 2), mediante un proceso que sustituye a 3 átomos 

de cloro por 3 grupos hidroxilo en la molécula de sacarosa (Figura 3).  

 

Figura 2.- Molécula de Sacarosa (C12H22O11) 

 

 

Figura 3.- Molécula de Sucralosa (C12H19Cl3O8) 

 

 

Aunque la sucralosa está hecha de azúcar, el cuerpo humano no lo 

reconoce como un azúcar y no se metabolizan, por lo tanto, no aporta calorías. 

La sucralosa es 600 veces más dulce que el azúcar (Tabla 5) y es estable al 

calor durante la cocción y horneo. Puede ser utilizado en una amplia variedad 

de alimentos y bebidas, no promueve la caries dentales (Kroger y cols, 2006). 
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Fuente:  Mendonca y cols, 2001. 

 

La sucralosa ha demostrado ventajas en relación a los demás 

edulcorantes para su uso en productos nutritivos porque (1) que presenta un 

sabor muy similar al de la sacarosa con ningún sabor residual desagradable y 

(2) se obtiene por un proceso industrial relativamente sencillo a través de la 

cloración selectiva de sacarosa (Mendonca y cols, 2001). 

La FDA aprobó la sucralosa para su uso en 15 tipos de alimentos y 

bebidas en 1998. En 1999, la FDA aprobó la sucralosa como un edulcorante 

con "fin general", lo que significa que puede ser utilizado en todas las 

categorías de alimentos y bebidas. La IDA de la sucralosa en Estados Unidos 

es de 5 mg / kg peso corporal / día, la ingesta diaria estimada para el 90% 

consumidores según los cálculos de USFDA, es de 1,6 mg / kg peso corporal / 

día. La sucralosa ha sido aprobada por el JECFA y por las autoridades en 

aproximadamente 80 países. El SCF europeo aprobó su uso en el 2000 (Kroger 

y cols, 2006). 

 

2.4.2.2. ACESULFAME DE POTASIO 

Acesulfame de potasio fue descubierta en Alemania en 1967. Su 

estructura química se muestra en la Figura 4. Es aproximadamente 200 veces 

Tabla 5 -Relación de dulzura entre sacarosa, sucralosa  y acesulfame-K

 Cantidad

Dulzor (g.kg de Limite maximo en Calorías por

Sustancias  Relativo  sacarosa-1) los alimentos * 1 gramo

Sacarosa 1 - - 4

Sucralosa 600 1.67 45 0

Acesulfame-K 200 5.00 600 0

*1Edulcorante bajo en calorias mg/100 g de productos alimenticios de acuerdo con la FDA
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más dulce que el azúcar. Debido a que el acesulfame de potasio es estable al 

calor, es que puede ser utilizado para cocinar y hornear Acesulfame de 

potasio no se metaboliza en el cuerpo humano, por lo tanto, no proporciona 

las calorías y no influye en la ingesta de potasio a pesar de su contenido de 

potasio. No promueve la formación de caries. Es el más utilizado en 

combinación con otros edulcorantes. Al igual que con la sacarina, que es 

estructuralmente similar, acesulfame de potasio puede tener un sabor amargo 

cuando se utiliza solo para endulzar alimentos o bebidas. Sin embargo, 

cuando cantidades más pequeñas de acesulfame de potasio se mezclan con 

otros edulcorantes de alta intensidad, el perfil de dulzura resultante se 

asemeja a la sacarosa (Kroger y cols, 2006). 

Figura 4: Estructura química de acesulfame de potasio 

                          

 

La conclusión de la FDA de que el acesulfame de potasio es un aditivo 

de alimentos seguro es coherente con las decisiones tomadas por expertos de 

otros países. Alrededor de 90 países permiten el uso de este edulcorante. El 

JECFA ha evaluado y aprobado el acesulfame de potasio, dándole una IDA de 

9 mg /kg /d, luego se incrementó a 15 mg / kg / d. El SCF Europeo examinó el 

acesulfame de potasio en el 2000, volvió a evaluar todos los datos disponibles, 

entre ellos varios estudios nuevos, y reafirmó la seguridad del edulcorante. No 

hay problemas de salud humana asociados con el consumo de acesulfame de 

potasio que se hayan reportado en la literatura científica (Kroger y cols, 2006). 
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2.4.2.3 MEZCLA DE EDULCORANTES 

Cada día es más común el uso de mezclas de distintos tipos de 

edulcorantes con el fin de favorecer el sinergismo que presentan ciertas 

mezclas (Chuaqui, 1997). 

Muchas veces la intensidad del dulzor que presentan edulcorantes en 

forma separada puede aumentar al usar mezcla de ellos, lo que se traduce en 

un menor costo en la elaboración de alimentos que los contienen. Además de 

este sinergismo, muchas veces se obtiene un dulzor con mejores 

características y más parecido al azúcar que al usar edulcorantes en forma 

separada (Chuaqui, 1997). 

Sinergias encontradas de la sucralosa: nula con aspartamo, baja con 

sacarina y alitamo, baja a moderada con edulcorantes a base de carbohidratos 

y polialcoholes, moderada con acesulfame de potasio y muy fuerte con 

ciclamato. La mezcla de acesulfame de potasio y aspartame donde ambos se 

encuentran en concentraciones iguales es posible obtener la máxima intensidad 

edulcorante (Chuaqui, 1997). 

El acesulfame de potasio, así como la sucralosa, presentan varias 

características positivas, como buena estabilidad de almacenamiento, estables 

a valores de pH bajos y altas temperaturas, además de ser sin calorías y 

probado como seguro para el consumo humano. Sin embargo, en determinadas 

concentraciones, acesulfame de potasio produce un sabor residual amargo o 

metálico. Se ha observado que el uso combinado de la sucralosa y acesulfame 

de potasio presenta un efecto sinérgico, que las propiedades individuales de 

éstos se pueden combinar con ventajas, especialmente para maximizar el poder 

dulzura y el perfil de dulzor de los productos (Mendonca y cols, 2001). 

 

2.4.2.4. JARABE DE MAÍZ ALTA FRUCTOSA (JMAF) 

El JAMF es un producto obtenido de la molienda húmeda del grano de 

maíz por medio de una triple hidrólisis ácida del almidón, por la acción de la 
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enzima glucosa isomerasa (figura 5). Así se obtiene el JMAF 42 y por medio de 

un intercambio iónico el de 55.  

 

Figura 5.-Proceso de obtención de JAMF 

 

Fuente: Kasangian, [s.a.]. 

 

Existen dos tipos de JMAF, de acuerdo al contenido de fructosa: el 

JMAF42 y el JMAF 55.El JMAF 42 contiene un 42% de fructosa, 53% de 

glucosa y un 5% de otros azúcares como maltosa, dextrosa, etc. El JMAF 55 

contiene un 55% de fructosa, 41% de glucosa y un 4% de otros azúcares. 

Ambos pueden contener hasta un 20% de agua. Es un jarabe muy dulce. Se 

considera el poder endulzante de la sacarosa como 100, el de la fructosa es de 

170, llegamos así a que el JMAF 55 tiene un poder endulzante de 130 mientras 
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que el de la glucosa es de 74. Es un producto transparente y líquido, que 

permite alcanzar notables propiedades de pureza (Kasangian, s.a.). 

Se considera un edulcorante intercambiable o de reemplazo, dado que, si 

bien posee poder calórico, se metaboliza independiente de la insulina, con ello, 

es un importante alimento para diabéticos (Schmidt-hebbel, 1990) 

Las mermeladas con fructosa, a diferencia de la mermelada tradicional, 

sustituyen la sacarosa por fructosa, un carbohidrato con efecto edulcorante apto 

para las personas diabéticas, se absorbe rápidamente en el organismo y no 

provoca cambios bruscos en los niveles de glucosa en sangre. Otro de los 

beneficios es que no estimula la secreción de insulina.  A veces, este tipo de 

productos se acompañan del mensaje "mermeladas sin azúcar", lo que puede 

llevar a confusión al consumidor sobre su aporte calórico si no lee las etiquetas. 

El hecho de que estas mermeladas contengan fructosa en lugar de sacarosa, 

no significa que aporten menos calorías que las que contienen azúcar. De 

hecho, el aporte energético de ambas sustancias edulcorantes es similar 

(Oteiza, s.a). 

 

2.4.3. COLORANTES 

El color es un importante atributo porque éste es usualmente la primera 

propiedad que observan los consumidores. Varios factores son responsables de 

la pérdida de color durante el procesamiento de alimentos, esto incluye 

pardeamiento no enzimático, reacciones de Maillard, condiciones de proceso, 

tales como pH, acidez, material de envasado, duración y temperatura de 

almacenamiento (Ahmed y cols, 2001). 

Los colorantes son aditivos adicionados en el proceso de elaboración de 

la mermelada para incrementar o realzar el color natural de la(s) especie(s) 

frutícolas caracterizantes utilizada(s) (Nch456of2004). Para corregir las 

pérdidas o variaciones de color en la preparación y almacenamiento de los 

http://www.diabetesdietmellitus.com/index.html
http://www.diabetesdietmellitus.com/diabetes-glucosa.html
http://www.diabetesdietmellitus.com/diabetes-insulina.html
http://www.diabetesdietmellitus.com/diabetes-diet/diabetes-mermelada.html
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alimentos se emplean una serie de colorantes naturales, sobre todo 

carotenoides (Baltes, 2006). 

Los colorantes naturales son los que se  obtienen de materiales 

biológicos no alimentarios (por ejemplo, plantas o insectos) o bien se forman 

espontáneamente al calentar un alimento, como es el caso del caramelo. Los 

colorantes naturales son considerados, en general, como inocuos y las 

limitaciones específicas en su utilización son menores  que las que afectan a los 

colorantes sintéticos, ver Tabla N°6. 

 

 

Fuente: Ibáñez  y cols.  2003. 

 

2.4.4. PRESERVANTES. 

La mermelada con azúcar es un producto de humedad intermedia 

(aw=0,82-0,94), por lo que está protegido considerable frente a las 

alteraciones causadas por microrganismos. Uno de los métodos para 

conseguir una reducción de la actividad de agua y, por tanto, para prolongar 

Tabla 6 .-Colorantes naturales de uso más frecuentes que están autorizados en la UE.

Nombre Obtención Aplicación Efectos y límites

Curcumina Rizoma de la cúrcuma Color amarillo intenso (curry). Baja absorción en el intestino,

(Curcuma longa) Confituras, mermeladas, etc. Toxicidad reducida.

cocidos) con animales se han observado

Cochinilla Hembras del insecto Color rojo muy variable, utilizándose Se han señalado respuestas alérgicas

Carmín Dactylopus coccus, en conservas vegetales, mermeladas, en sujetos que han consumido

Ácido carmínico parásitos de algunas helados, productos cárnicos y bebidas con este colorante.

especies de cactus. bebidas alcohólicas y no alcohólicas. IDA: sin asignar.

Clorofilas Algas Color verde característico aplicado a Baja absorción intestinal.

chicle, helados y bebidas IDA: sin asignar.

refrescantes.

Caramelo Calentamiento de azúcar Productos de bollería, repostería y El 50% del caramelo son azúcares

Bebidas de cola y alcohólicas (ron, Dosis de hasta 18 g/día tienen un

coñac, etc.). ligero efecto laxante

IDA: sin asignar.

Carotenoides Capsantina: pimiento Fabricación de embutidos Absorción intestinal muy baja.

rojo y del pimentón Bebidas refrescantes IDA: 5 mg/Kg peso.

Licopeno: tomate.

Rojo de remolachaRemolacha roja (Beta Bebidas refrescantes, conservas Baja absorción intestinal.

Betaína vulgaris vegetales y mermeladas, conservas El colorante absorbido se elimina sin

Productos de repostería, helados y de pescado cambios por la orina.

derivados lácteos dirigidos al público

infantil.
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la conservación de un alimento, es la adición de sustancias que posean una 

alta capacidad de retención de agua como es el azúcar (Baltes, 2006). 

La mayoría de los microorganismos pueden desarrollarse sólo en 

presencia de valores altos de aw, de manera que los valores límites, en 

general para bacterias están sobre 0,9; para hongos sobre 0,75 y para 

levaduras, sobre 0,85 (Scmidt-hebbel, 1990). 

Es importante no olvidar que el azúcar, además del dulzor contribuye  

a mejorar la consistencia y la estabilidad de las mermeladas. Las mermeladas 

bajas en calorías, cuyo edulcorante natural ha sido reemplazado son más 

susceptibles al desarrollo y contaminación por microrganismos, de esta forma 

en su elaboración es conveniente introducir una sustancia preservante o bien 

realizar algún proceso de pasteurización y/o envasado al vacío. 

(Chuaqui,1997). 

 El Reglamento Sanitario de los Alimentos en su art.154 permite utilizar 

varios preservantes, siendo los más usados el benzoato de sodio y el sorbato 

de potasio, los que se utilizarán en este trabajo. 

 

2.4.4.1. Benzoato de Sodio (Nº SIN 211). 

Actúa sobre hongos y levaduras, además es el más utilizado en la 

industria alimentaria por su menor costo, pero tiene mayor grado de toxicidad 

sobre las personas, además en ciertas concentraciones produce cambios en el 

sabor del producto (Coronado y cols, 2001). El benzoato de sodio es un 

preservante antimicrobiano, de color blanco, casi inodoro, su presentación es 

del tipo polvo cristalino, copos o gránulos (FAO,2001). Límite máximo según 

RSA 2010 es de 1 g/kg expresado como ácido benzoico. 

 

2.4.4.2. Sorbato de Potasio (Nº SIN 202).  

El sorbato tiene mayor espectro de acción sobre microrganismos. Su 

costo es aproximadamente 5 veces más que el benzoato de sodio (Coronado y 
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cols, 2001). El sorbato de potasio es un preservante (FAO, 1973). Se presenta 

como polvo cristalino blanco sin ningún cambio en el color después de calentar 

durante 90 minutos a 105ºC (Barros, 2008). Límite máximo según RSA 2010 es 

de 2 g/kg expresado como ácido sórbico. 

También pueden ser útiles, mezclas a dosis menores, de los ácidos 

benzoico y sórbico con p-hidroxibenzoatos para ampliar el espectro de actividad 

antimicrobiana. En este contexto, las dosis menores pueden tener la ventaja de 

evitar interferencias de sabor en algunos productos alimenticios sensibles. 

(Schmidt-hebbel, 1990). 

El actual Reglamento Sanitario de los Alimentos permite en caso de 

mezclas,  se cumpla que la suma de las concentraciones empleadas no podrá 

ser superior a la concentración máxima autorizada para aquel aditivo al cual se 

le ha fijado la concentración más baja (por ejemplo, 1 g/kg de la mezcla de 

benzoato y sorbato). 

 

2.4.5. ESTABILIZANTES 

 Una serie de polisacáridos y de polisacáridos modificados, que a 

pequeñas concentraciones, aumentan la viscosidad y  forman geles (Baltes, 

2006).  

 Los estabilizantes utilizados en preparados de frutas se pueden clasificar 

en dos grupos:  

- Gelificantes: Carragenina, pectina. 

- Espesantes: Carragenina, almidón modificado, goma guar, goma 

algarrobo, goma xanthan (Gelymar, 2004). 

 En gelificantes de estructura lineal, las moléculas de agua o de otro 

componente líquido pueden quedar atrapadas en la estructura reticular y 

tridimensional que se forma (Schmidt-hebbel, 1990). 

 A los gelificantes pertenecen los espesantes proteicos de diverso origen 

(vegetales, de la leche, huevo y plasma sanguíneo), las pectinas y aquellos 
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provenientes de algas marinas como alginatos, agar, carragenos y furceleranos 

o agar danés (Schmidt-hebbel, 1990). 

 

2.4.5.1. Carragenina estandarizada  

 Su Nombre comercial es Gely gum 8201 es carragenina estandarizada 

con goma xanthan, galactomananos y citrato de potasio que forma geles muy 

elásticos con alta retención de agua (Gelymar, 2004). 

Carragenina (Nº SIN 407): 

 Aditivo alimentario con propiedades de hidrocoloides obtenidos a partir 

de ciertos miembros de la clase Rhodophyceae (algas rojas). Se puede 

recuperar por precipitación con alcohol, por tambor de secado, o por 

precipitación en cloruro de potasio acuoso y posterior congelación (FAO, 2007). 

La carragenina tiene ventajas sobre la pectina ya que es menos sensible 

a variaciones en contenido de sales y variabilidad de la fruta, se requiere menos 

dosis y permite temperaturas de llenado más altas, lo que aumenta la 

productividad (Gelymar, 2004) La solución de carragenina es bastante estable 

en los pH neutros o alcalinos. Pero, los pH bajos afectan su estabilidad, 

especialmente a altas temperaturas. La disminución del pH causa la hidrólisis 

del polímero de la carragenina, lo cual resulta en la disminución de la viscosidad 

y de la fuerza de gelificación. Sin embargo, una vez formado el gel, aún en los 

pH bajos (3,5 a 4,0) no sucederá más hidrólisis y el gel permanece estable 

(Porto, 2003).  

 En preparaciones de frutas se utilizan carrageninas tipo Kappa I, Kappa II 

y Iota. Dentro de las principales funiones de éstas se encuentran: 

- Contribuir a la textura, mejorando la consistencia y estabilidad. 

- Suspender la fruta durante el procesamiento, almacenamiento y 

transporte del producto, protegiendo la integridad de la fruta. 

- Controlar la sinéresis. 

- Mejorar el brillo y acentúan el color sin afectar la liberación de sabor. 
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- Aumentar el rendimiento. 

- Reducir costos de producción. (Gelymar, 2004) 

 

2.4.6. GOMAS 

 Las gomas son la secreción de las plantas. Son sólidas, incristalizables, 

sin color, insípidas o a lo menos muy empalagosa; sin olor, inalterable al aire, 

soluble en agua y susceptible de formar con ella una especie de jalea. 

Calentada en una retorta, la goma se ablanda, se hincha, ennegrece, genera 

todos los productos que provienen de la destilación de las materias vegetales, y 

además un poco de amoniaco (Thénard, 1830). 

 

2.4.6.1. Goma Guar (NºSIN 412). 

 Es un polisacárido natural de alto peso molecular que se obtiene del 

endosperma de la semilla de Cyamopsis tetragonolobus, planta que pertenece 

a la familia de las leguminosas. Su aspecto corresponde a un polvo de color 

blanco ligero amarillo de sabor neutro o insípido (Gelymar, 2004). Posee una 

elevada afinidad con el agua; proporciona una altísima viscosidad en sistemas 

acuosos o lácticos, incluso en dosis bajas, presentando un comportamiento 

pseudoplástico (Cubero y cols., 2002). Se utiliza principalmente como agente 

espesante con viscosidad en función de la temperatura. Puede usarse en una 

amplia gama de productos, ya que permanece estable en un rango de pH entre 

3-11 (Cubero y cols., 2002).  

 

2.4.6.2. Goma Xantana (NºSIN 415) 

 Es un polisacárido natural  de alto peso molecular producido por 

fermentación de un cultivo puro del microrganismo Xanthomonas campestris 

(Gelymar, 2004). 

Las funciones tecnológicas que se le otorgan a la goma xantana son: 

espesante, estabilizador, emulsionante y agente espumante (Gelymar, 2004). 
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2.4.7. REGULADORES DE ACIDEZ 

El Reglamento Sanitario de los Alimentos en su art.140 permite utilizar  

como reguladores de acidez, sólo aquellos que se indican en este artículo, de 

acuerdo con las Buenas Prácticas de Fabricación. 

 La acidez es un parámetro importante pues condiciona el sabor pero 

sobre todo, la conservación y la eficacia de otros aditivos como conservantes y 

aromatizantes, algunos de los cuales sólo actúan dentro de estrechos 

márgenes de pH (Barros, 2008). 

 

2.4.7.1 Ácido Cítrico (Nº SIN 330). 

Es muy soluble en agua, soluble en etanol y ligeramente soluble en éter. 

El ácido cítrico puede ser producido por la recuperación de fuentes tales como 

el jugo de limón o de piña. Se presenta blanco o incoloro, inodoro, cristalino y 

sólido; la forma mono hidratada presenta eflorescencia en ambiente seco (FAO, 

1999). 

 De acuerdo a todos los antecedentes recopilados se va a estudiar la 

posibilidad de desarrollar una mermelada light de durazno.  
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3. OBJETIVOS 
 

3.1. OBJETIVO GENERAL 

Elaborar una mermelada de durazno utilizando sucralosa y acesulfame 

de potasio como edulcorante no calórico y estudiar su vida útil. 

 

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 

 Formular una mermelada con la proporción adecuada de edulcorantes, 

de manera que se obtengan características sensoriales lo más similares 

a una mermelada del mercado (consistencia, sabor, color, brillo, olor, 

aceptabilidad general y textura). 

 Analizar el comportamiento de distintos estabilizantes. 

 Identificar los puntos críticos en el proceso de la fabricación de 

mermeladas sin azúcar. 

 Caracterizar el producto respecto de sus parámetros fisicoquímicos. 

 Caracterizar el producto respecto de sus parámetros organolépticos. 

 Estudiar la vida útil del producto. 

 Estudiar el comportamiento del envase. 

 

 

3.3. HIPÓTESIS 

La hipótesis planteada en la presente memoria es desarrollar una 

mermelada de durazno baja en calorías que entregue las similares 

características físicas y organolépticas que una mermelada de durazno con 

azúcar. 
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4. MATERIALES Y METODOS   

 

4.1. ELABORACIÓN DE MERMELADA LIGHT DE DURAZNO  

A continuación se presenta el diagrama de bloque (Figura 5) utilizado 

para la elaboración de mermelada light de durazno, además los materiales y 

condiciones de elaboración.  

Figura 6. Diagrama de bloque elaboración de mermelada light. 

 

Jarabe de fructosa   

Recepción Recepción y dosificación  Sucralosa  

pulpa de durazno, det °Brix de materia prima  Acesulfame de potasio

 Carragenina estabilizada

 Goma Guar

 Acido Citrico

 Calentar pulpa de  Sorbato de potasio

durazno con agitación Pre-mezcla  de  Esencia

 constante a 98°C Jarabe de fructosa   Colorante Annato

 Sorbato de potasio Colorante curcuma 

 Carragenina estabilizada

 Goma Guar

Concentrar con agitación 

hasta 26°Brix 

 Sucralosa  

 Acesulfame potasio

 Benzoato de sodio

 Sorbato de potasio

Envasado/Sellado  Esencia

Colorante Annato

Colorante curcuma 

Almacenamiento Análisis sensorial

(Temperatura ambiente) Fisicoquimicos

Vida útil
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Recepción de Materias Primas. 

La base de esta mermelada es una pulpa estabilizada por un shock térmico 

(11°Brix), es elaborada en la empresa y es almacenado en tambores para su 

posterior uso y se utiliza  en la fabricación  de todos sus productos, dicho 

semielaborado ya contiene benzoato de sodio. Las otras materias primas como 

edulcorantes, colorantes, esencia, ácido y espesantes son recepcionadas y 

almacenadas en un ambiente con baja humedad, hasta su utilización.  

Dosificación. 

Se pesó la cantidad correspondiente por fórmula de cada ingrediente: jarabe de 

fructosa, sucralosa, acesulfame de potasio, carragenina estabilizada, goma 

guar, ácido cítrico, sorbato de potasio, esencia durazno, colorante annato y 

colorante cúrcuma. 

Concentración. 

La pulpa de durazno es calentado hasta alcanzar una temperatura de 98ºC, la 

que se mantiene por unos minutos. La agitación es constante para facilitar la 

transferencia de calor a toda la mezcla de manera homogénea. 

Premezcla 

Se mezclan el jarabe de fructosa, carragenina estabilizada, goma guar  y 

sorbato de potasio, esto se realiza  para evitar la aglomeración de los  insumos 

en polvo, principalmente los espesantes. 

Concentración a 26°Brix 

La pulpa de durazno ya se encuentra a 98°C, al adicionar la pre-mezcla la 

consistencia cambia de manera inmediata, por lo que solo queda llegar a los 

°Brix deseados. Una vez que se alcanzan los 26°Brix se adicionan los demás 

ingredientes y se corta el paso de vapor, pero se mantiene la agitación por unos 

minutos mas para asegurar la disolución de los últimos ingredientes 

adicionados. 
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Envasado/Sellado. 

Se realizó con la mermelada en caliente (65ºC), para favorecer la formación de 

vacío al momento de ser sellado. Además, al estar caliente su consistencia es 

más líquida, facilitando así el envasado. 

Se utilizó como envase primario bolsa trilaminada (Anexo 1), utilizada en el 

envasado de la mermelada de durazno con azúcar, esto por  sus propiedades 

de conservación y costos, además para observar su comportamiento con el 

producto sin azúcar. 

Almacenamiento 

Se realiza en cajas de cartón apiladas con una duración de 12 meses  a 

temperatura ambiente desde la fecha impresa en el envase. 

 

Balance de  masa: 

 

Pulpa (P) 11°Brix 

                  Mermelada  

Fructosa (F) 77°brix                                                                        (M) 26°Brix 

 

Balance general: 

   P + F = M 

Balance de sólidos: 

   P x 0,11  +  F x 0,77  =  M x 0,26 

Para una mezcla final de 100 Kg 

 81 x 0,11  +  18 x 0,77  =  M x 0,26 

   M = 87,57 Kg de mermelada 

 

Rendimiento = Kg obtenidos    x  100 =  63,05  x 100 =  72% 

      Kg esperados                 87,57 

CONCENTRADOR 
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4.1. ANALISIS 

 

4.1.1. ANALISIS SENSORIAL. 

La evaluación sensorial se realizó en el laboratorio de la fábrica con un 

panel de 20 consumidores y las muestras fueron evaluadas a temperatura 

ambiente (20°C aprox.), dicho  panel estaba formado por empleados de la 

misma fábrica. 

El test de respuesta subjetiva utiliza la sensación emocional que 

experimenta el juez en la evaluación espontánea del producto y da su 

preferencia en ausencia completa de influencia externa y de entrenamiento 

(Mendonca y cols, 2001). 

Al panel se les presentaron 3 mermeladas de durazno, los parámetros a 

evaluar se ordenaron de la siguiente manera: en primer lugar apariencia y olor, 

esto sin manipulación la muestra, luego  se procedió a la ingesta de la muestra, 

donde se evaluó sabor, textura y aceptabilidad general de la mermelada. 

Para este análisis se realizó un test de preferencia que tiene como 

objetivo determinar cuál, de dos o más muestras, es preferida por un gran 

número de personas. Se utilizó para esto una escala hedónica (Anexo 2), dicha 

escala tiene nueve puntos que van desde me disgusta extremadamente 1 a me 

gusta extremadamente 9. 

 

4.1.2. ANALISIS FISICOQUIMICO.  

Los análisis fisicoquímicos se realizaron con muestras a temperatura 

ambiente (20ºC aprox.). 

 

 

 

 

 



 
 

30 
 

4.1.2.1. Determinación de pH. 

Se utilizó el equipo medidor de pH WTW, modelo PH537. 

 

4.1.2.2. Determinación de ºBrix. 

La determinación de los ºBrix se realizó utilizando un refractómetro 

análogo ATAGO, modelo HSR- 5000. 

 

4.1.2.3. Consistencia.  

La medición de consistencia, se realizó por medio del consistómetro 

Bostwick, con el cual se cuantificó la distancia (cm) a la cual fluyó la muestra 

bajo su propio peso (g) durante 30 segundos a una temperatura de ±20ºC. Los 

valores de consistencia se expresaron como la relación cm/g (Córdoba, 2005). 
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4.1.3. ANALISIS DE VIDA UTIL. 

Se utilizó el método de envejecimiento acelerado, donde se sometieron 

las muestras a una temperatura de 37ºC (estufa Heraeus modelo KB 600) por 

un periodo de 6 semanas, para luego evaluar los parámetros sensoriales 

(apariencia, olor, sabor, textura, aceptación general), fisicoquímicos (pH, ºBrix y 

consistencia) y microbiológicos (recuento de mohos y levaduras) según  Nch. 

2734Of2002. La exposición de las muestras a temperaturas de 37ºC por dicho 

periodo equivale a almacenar la mermelada a temperatura ambiente por 12 

meses (Castro, 2011). 

La actividad de agua (Aw) no es lo mismo que el contenido de agua. Es 

un parámetro que permite medir el nivel de disponibilidad del agua para ser 

empleada por los microorganismos o para las reacciones bioquímicas de un 

alimento. Uno de los métodos para conseguir una reducción de la actividad de 

agua y, por tanto, prolongar la conservación de un alimento es la adición de 

sustancias que posean una alta capacidad de retención de agua (Baltes, 2006). 

En el caso de la mermelada con azúcar cuya actividad de agua se 

encuentra entre 0,6 y 0,8 es dicho edulcorante el que produce una disminución 

de la Aw, en el caso de la mermelada con sucralosa y acesulfame de potasio 

como ninguno aporta sólidos solubles este producto presenta una mayor 

cantidad de agua, lo que se traduce en una mayor Aw y por consiguiente será 

un producto con mayor probabilidad de ser descompuesto por encontrar éstos 

un medio ideal para su desarrollo (Chuaqui, 1997).  
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4.1.4. ANALISIS ESTADISTICO 

Se realizaron análisis de varianza (ANOVA) multifactorial y Test de 

Tukey, para determinar si existieron o no diferencias significativas entre las 

muestras, con un nivel de significancia del 5% (Wackerly et al., 2010), en el 

programa Statgraphic Plus para Windows, versión 4.0. 
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5. RESULTADOS Y DISCUSION 

 

5.1. FORMULACION. 

Se comenzó con una fórmula base creada a partir de referencias 

obtenidas en la fábrica para la elaboración de mermeladas con azúcar. 

Para poder establecer los °Brix que tendrá el producto final, se 

analizaron las mermeladas light existentes en el mercado, independiente del 

tipo de edulcorante que utilizaran, estos valores fluctuaron entre 24 y 28 °brix, 

por lo que se decidió obtener un producto con °Brix final entre 26 y 27. 

La base de esta mermelada fue una pulpa de fruta estabilizada con un 

shock térmico con 11°Brix, debido a que no se adicionó azúcar se vio afectada 

la consistencia y el brillo, para solucionar en parte esto se adicionó una 

pequeña cantidad de jarabe de alta fructosa, mejorando con ello ambos 

aspectos, pero de igual manera se debió buscar otros aditivos para solucionar 

completamente la situación. Para la obtener la consistencia deseada se buscó 

un espesante que ayudara a ello, por lo que se realizaron pruebas con pectina, 

agar, carragenina, alginato de sodio, goma guar y goma xantana, cada uno por 

separado y también en combinación, sin obtener los resultados esperados, 

siempre utilizando las dosis recomendadas por los proveedores de dichos 

insumos. Después de muchos ensayos se observó que era difícil encontrar un 

espesante que por si solo diera la consistencia propia de una mermelada con 

azúcar, esto debido al bajo porcentaje de sólidos solubles y el elevado 

contenido de agua, por lo que se optó por buscar mezclas comerciales de 

espesantes preparadas especialmente para la elaboración de mermelada. Por 

esto se solicitó un producto con dichas características a la empresa Gelymar, 

de los cuales el que mejor comportamiento tuvo fue Gely Gum 8201(nombre 

comercial), que es carragenina estabilizada mas otros hidrocoloides. 

Para mermeladas normales Gely Gum 8201 se utiliza con dosis 

recomendada de  un 0,45% y con pH no inferior a 3,5; es por ello que se trabajó 



 
 

34 
 

con porcentajes menores hasta llegar a las concentraciones de la Tabla 7. Pero 

debido a que de igual manera se producía sinéresis se adicionó goma guar, 

obteniendo con esto la apariencia de una mermelada típica.  

 

Si bien la hipótesis de la presente memoria es “desarrollar una 

mermelada de durazno baja en calorías que entregue similares características 

físicas y organolépticas que una mermelada de durazno normal”, se observó 

durante el transcurso de  las pruebas que: 

 La base utilizada para la elaboración de esta mermelada, es 

una pulpa de durazno de 11°Brix, al no adicionar azúcar y solo 

concentrar no se logra llegar a los °Brix deseados, por lo que se le 

adicionó un porcentaje de jarabe de fructosa, la que además de ayudar 

con su aporte en solidos solubles también aporta brillo y mejora la 

consistencia, pero suma de igual manera calorias. 

 La presencia de una mezcla de espesantes (carragenina 

más hidrocoloides) en conjunto con fructosa y ácido (ambiente que 

favorece el comportamiento de los hidrocoloides), favoreció la obtención 

una mermelada  con una consistencia típica.  

 Ahora bien, en las tres formulaciones se mantuvo la 

concentraciones de todos los ingredientes, variando solamente el tipo de 

edulcorante (sucralosa, stevia y sucralosa-acesulfame de potasio), 

siendo bien evaluadas sensorialmente todas.  

 

Luego de varios ensayos, se decidió trabajar con las mezclas base 

presentes en la Tabla 7. 
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Tabla 7. Mezclas base de mermelada light de durazno 

 

 

 

5.2. ANALISIS SENSORIAL 

Se estudiaron las tres formulaciones anteriormente descritas (X, Y y Z) 

donde  lo que varía es el edulcorante: sucralosa, stevia y sucralosa-acesulfame 

de potasio (Anexo 3). En dichas muestras lo que se buscó fue la más preferida 

de las tres. 

En la Tabla 8 se puede observar la existencia de diferencia entre las 3 

muestras evaluadas (X, Y y Z), donde Z presentó una mayor puntuación que X 

e Y en todos los parámetros,  aunque solo se presentó diferencia significativa 

en el parámetro de aceptación general. Sin embargo, en los parámetros de 

apariencia, sabor, olor, y aceptación general no se observaron diferencias 

significativas (P> 0,05) (Anexo 4). 

En la Figura 6 se puede observar claramente que Z presenta mayor 

puntuación  que X, pero muy semejantes con Y.  

INSUMO X (%) Y(%) Z(%)

 Pulpa Durazno 81,21 81,20 81,20

 Fructosa   18,05 18,04 18,04

 Sucralosa  0,02 0,00 0,02

 Stevia 0,00 0,03 0,00

 Acesulfame K 0,00 0,00 0,01

 Acido Citrico 0,09 0,09 0,09

 Gely Gum 8201 0,31 0,31 0,31

 Goma Guar 0,18 0,18 0,18

 Benzoato Na 0,03 0,03 0,03

 Sorbato K 0,03 0,03 0,03

 Esencia 0,07 0,07 0,07

Colorante Annato 0,02 0,02 0,02

Colorante curcuma 0,01 0,01 0,01

 Total 100,00 100,00 100,00
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El hecho que la muestra Z sea una mermelada realizada  con  una 

mezcla de edulcorantes (sucralosa-acesulfame de potasio) hace que su sabor 

se asemeje más a la mermelada de durazno tradicional, por lo que tuvo mejor 

evaluación en la aceptación general, produciendo ahí la diferencia significativa 

con X. Todo esto debido al efecto sinérgico que se genera en la mezcla de 

algunos edulcorantes. 

 

Figura 7. Gráfico radial. Perfil sensorial de las formulaciones X, Y y Z (todas las 

formulaciones tienen distinto edulcorante, X: sucralosa, Y: stevia y 

Z:sucralosa/acesulfame de potasio). 
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Tabla 8: Resumen estadístico (ANOVA y Tukey) de la evaluación sensorial 

realizada a las muestras: X:sucralosa, Y:stevia y Z: sucralosa/acesulfame k. 

 

 

*Superíndices distintos entre columnas indican diferencias significativas 

(P≤0,05) por ANOVA Simple y Test de Tukey para un mismo parámetro. 

 

5.3. ANALISIS FISICOQUIMICO 

La formulación Z fue la mermelada preferida en la evaluación sensorial 

por lo que se realizó una carga de 50 k. (ver Tabla 9), de acá se tomaron 

muestras en triplicado para medir pH, ºBrix y consistencia, para ver si el 

producto queda bien elaborado y homogéneo, los resultados se muestran en la 

tabla 10.  

Tabla 9.- Formulación preferida en la evaluación sensorial. 

 

 

X Y Z

Apariencia 6,8a 6,85a 7,7a

Olor 6,5a 7,05a 7,1a

Sabor 6,55a 7,45a 7,4a

Textura 6,55a 7,4a,b 7,85b

Aceptación General 6,75a 7,45a,b 7,7b

INSUMO % Kilos

 Pulpa Durazno 81,21 40,5000

 Fructosa   18,05 9,0000

 Sucralosa  0,02 0,0090

 Acesulfame K 0,01 0,0045

 Acido Citrico 0,10 0,0495

 Gely Gum 8201 0,31 0,1530

 Goma Guar 0,18 0,0900

 Benzoato Na 0,00 0,0000

 Sorbato K 0,03 0,0135

 Esencia 0,07 0,0360

Colorante Annato 0,02 0,0090

Colorante curcuma (biocolor)0,01 0,0045

100 49,869
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El pH en una mermelada es muy importante, ya que de éste depende el 

comportamiento de la mermelada en características como las reológicas y 

microbiológicas. 

 En Chile no existen reglamentación con valores establecidos para 

mermelada endulzada con edulcorantes, como es este caso, para analizar los 

valores obtenidos se  puede recurrir al Decreto Real 670/90 de España, que 

establece que : 

 El pH de una mermelada varía entre 3,2 a 4, por lo tanto  todas las 

muestras tomadas presentaron valores de pH dentro del rango. 

 Los ºBrix para mermeladas, confituras y similares deben tener un 

contenido de materia seca soluble, determinada por refractómetro, igual 

o superior al 60 %, excepto para los productos en los que los azúcares 

hayan sido sustituidos total o parcialmente por sustancias edulcorantes. 

Por lo que las muestras evaluadas cumplieron éste parámetro (Tabla 9). 

 

Tabla 10.- Resultados  de los análisis fisicoquímicos realizados  a la mermelada 

de durazno endulzada con sucralosa y acesulfame de potasio. 

 

 

 

 

 

Z1 Z2 Z3

pH 3.97 4 4,01

3.99 4,02 3,97

4,01 3,99 3,98

°Brix 25 26 26

26 25 26

26 27 27

Consistencia 4 4,2 4,1

(cm/g) 4,1 4 4

4 4,1 4
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5.4. VIDA UTIL 

Dado que La formulación de mermelada Z fue la preferida por el panel de 

consumidores en la evaluación sensorial, las muestras de dicha formulación   

fueron sometidas al envejecimiento acelerado. Las muestras fueron colocadas 

en una estufa a 37ºC por un periodo de 6 semanas, para  poder asegurar con 

esto la duración del producto por 12 meses en almacenamiento a temperatura 

ambiente, considerando para esto que  en la industria de conserva se ha 

comprobado que mantener el producto a 37ºC por 6 meses, equivale a 4 años a 

temperatura ambiente, manteniendo las características iniciales.  

En la Tabla 11 se observa que los parámetros medidos: °Brix y pH no 

fueron alterados con el envejecimiento acelerado. No así la consistencia la cual 

disminuye significativamente después del tratamiento, ya que aumenta el 

desplazamiento (cm). Posiblemente el cambio consistencia se deba al hecho 

que el espesante ve afectada sus propiedades ante la acción del calor, pero 

cabe destacar que el valor obtenido es igualmente aceptable. 

Respecto a los análisis microbiológicos, fueron realizados semana por 

medio por el laboratorio BIOCH (Anexo 4). Todos los valores de recuento de 

mohos y levaduras son aceptables, puesto que se encuentran bajo  el  límite 

permitido en el art. 173 el R.S.A. para “Mermeladas, jaleas, cremas de 

castañas, fruta confitada, preparados de frutas y verduras (incluida la pulpa)” 

siendo el mínimo 102 y el máximo 103. 

El que las muestras tengan 26°Brix tiene directa relación con el valor 

obtenido de la predicción de AW=    (Anexo 5), comparado con  mermelada con 

azúcar  de los 60°Brix cuya actividad de agua se encuentra entre 0,6 y 0,8. Al 

tener una actividad de agua sobre 0,9 existe mayor predisposición a ser 

atacada por  microrganismos, por lo que la adición de preservantes es la 

responsable de que se pueda asegurar la duración del producto por 12 meses 

en almacenamiento a temperatura ambiente.  
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Tabla 11.- Resumen  de los análisis fisicoquímicos y microbiológicos realizados  

a la mermelada de durazno endulzada con sucralosa y acesulfame de potasio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

N°  Semana pH °Brix Consistencia Recuento de Mohos y

(cm/g)  levadura (ufc/g) 

0 4,13 26 2,5

1 4,1 27 4 2x10

2 4,08 27 4

3 4,06 27 4 1x10

4 4,03 27 4

5 3,97 26 4,5 20x10

6 3,98 26 4,5 10
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6. CONCLUSIONES 

 

Se elaboró una mermelada light de durazno, por lo que se concluye que es  

factible la sustitución de la sacarosa tradicional de las mermeladas por  

sucralosa y acesulfame de potasio y obtener un producto con similares 

características. 

La adición de fructosa, carragenina más hidrocoloides y ácido cítrico, 

permitió la obtención de una mermelada muy parecida a la tradicional. 

Según el análisis sensorial de preferencia realizado indica que las 

formulaciones desarrolladas, todas fueron bien aceptadas, aunque la mejor 

evaluada fue sucralosa/acesulfame de potasio, esto hace posible la fabricación 

de cualquiera de las tres.  Aunque claramente la preferida posee la cualidad de 

tener un menor costo que las otras dos. 

El envejecimiento de las muestras por 6 semana a 37ºC, produjo 

cambios poco significativos en los parámetros de pH, °Brix, consistencia y 

microbiológicos. Es así como se puede asegurar que las mermeladas 

mantienen sus características iniciales durante al menos 12 meses. 

El envase utilizado es el mismo en el que se envasa la mermelada 

tradicional, teniendo un muy buen comportamiento con este nuevo producto. 

Las mermeladas desarrolladas, al ser reducidas en calorías pueden ser 

consumidas tanto por  diabéticos como por quienes desean minimizar el 

consumo de alimentos con alto contenido de  azúcares simples. 

La hipótesis queda comprobada, puesto que el reemplazo del azúcar por 

edulcorantes en la formulación de mermelada de durazno es posible, aunque se 

se debió recurrir a otros aditivos  se obtuvo un producto con las características 

típicas de una mermelada tradicional, pero reducida en calorías por lo que 

puede ser consumida tanto por  diabéticos como por quienes desean un 

producto reducido en calorías. 
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8. ANEXOS 

 

ANEXO 1. Ficha Técnica envase 
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ANEXO 2. Ficha evaluación sensorial. 
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ANEXO 3. Resultados de la evaluación sensorial. 

 

 

 

Muestra Juez Apariencia Olor Sabor Textura Aceptación general

X I 5 5 6 5 5

X II 7 6 6 6 6

X III 8 8 8 8 8

X IV 7 6 7 6 6

X V 8 6 7 7 7

X VI 9 7 6 4 7

X VII 5 6 7 6 6

X VIII 8 5 7 8 8

X IX 8 9 8 9 9

X X 5 7 8 8 8

X XI 5 5 5 6 6

X XII 6 6 6 6 5

X XIII 6 7 8 8 8

X XIV 9 8 6 7 8

X XV 7 7 4 7 6

X XVI 5 6 6 5 5

X XVII 7 6 4 4 5

X XVIII 8 8 8 8 8

X XIX 7 7 7 5 7

X XX 6 5 7 8 7

X Promedio 6,80 6,50 6,55 6,55 6,75

Muestra Juez Apariencia Olor Sabor Textura Aceptación general

Y I 5 7 8 3 7

Y II 9 6 8 9 8

Y III 3 5 7 7 7

Y IV 8 8 9 9 9

Y V 9 8 9 7 8

Y VI 9 9 9 9 9

Y VII 8 7 8 8 8

Y VIII 6 8 7 7 7

Y IX 8 7 4 1 7

Y X 5 6 7 8 8

Y XI 7 5 8 9 8

Y XII 7 6 9 8 8

Y XIII 2 8 7 7 5

Y XIV 7 7 6 9 8

Y XV 8 6 4 9 5

Y XVI 7 8 7 6 7

Y XVII 8 7 9 9 8

Y XVIII 9 9 9 9 9

Y XIX 4 6 5 5 5

Y XX 8 8 9 9 8

Y Promedio 6,85 7,05 7,45 7,4 7,45
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Muestra Juez Apariencia Olor Sabor Textura Aceptación general

Z I 5 5 6 9 6

Z II 7 6 7 8 7

Z III 8 6 7 7 7

Z IV 7 6 8 8 8

Z V 8 7 8 8 8

Z VI 9 7 8 8 8

Z VII 9 8 9 9 9

Z VIII 8 8 7 8 8

Z IX 8 7 6 5 7

Z X 5 8 7 8 8

Z XI 9 7 6 7 7

Z XII 8 8 8 9 8

Z XIII 8 7 6 5 6

Z XIV 9 8 9 9 9

Z XV 7 8 7 9 8

Z XVI 8 8 7 7 7

Z XVII 9 7 9 9 9

Z XVIII 8 7 8 7 8

Z XIX 5 6 7 8 7

Z XX 9 8 8 9 9

Z Promedio 7,70 7,10 7,40 7,85 7,70
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Evaluación sensorial. Análisis estadístico, ANOVA y test de rango 

multiple.  

 

APARIENCIA 
 

Analysis of Variance for APARIENCIA - Type III Sums of Squares 

Source Sum of Squares Df Mean Square F-Ratio P-Value 

MAIN EFFECTS      

 A:MUESTRA 10,2333 2 5,11667 1,94 0,1524 

RESIDUAL 149,95 57 2,6307   

TOTAL (CORRECTED) 160,183 59    

All F-ratios are based on the residual mean square error. 

 
Según el P-value no se observan diferencia significativa entre las muestras, 
para la APARIENCIA, con un 95,0% de confianza. 
 
Multiple Range Tests for APARIENCIA by MUESTRA 

 

Method: 95,0 percent Tukey HSD 

MUESTRA Count LS Mean LS Sigma Homogeneous Groups 

X 20 6,8 0,362678 X 

Y 20 6,85 0,362678 X 

Z 20 7,7 0,362678 X 

 

Contrast Sig. Difference +/- Limits 

X - Y  -0,05 1,23436 

X - Z  -0,9 1,23436 

Y - Z  -0,85 1,23436 

* denotes a statistically significant difference. 

 

Al realizar el test de rango múltiple y método de Tukey, se aprecia que no  
existen diferencias significativas entre las muestras, para la APARIENCIA, con 
un 95,0% de confianza. Se observa un grupo homogéneo. 
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OLOR 

 

Analysis of Variance for OLOR - Type III Sums of Squares 

Source Sum of Squares Df Mean Square F-Ratio P-Value 

MAIN EFFECTS      

 A:MUESTRA 4,43333 2 2,21667 1,86 0,1642 

RESIDUAL 67,75 57 1,1886   

TOTAL (CORRECTED) 72,1833 59    

All F-ratios are based on the residual mean square error. 

 

Según el P-value no se observan diferencia significativa entre las muestras, 
para el OLOR, con un 95,0% de confianza. 
 

Multiple Range Tests for OLOR by MUESTRA 

 

Method: 95,0 percent Tukey HSD 

MUESTRA Count LS Mean LS Sigma Homogeneous Groups 

X 20 6,5 0,243782 X 

Y 20 7,05 0,243782 X 

Z 20 7,1 0,243782 X 

 

Contrast Sig. Difference +/- Limits 

X - Y  -0,55 0,829706 

X - Z  -0,6 0,829706 

Y - Z  -0,05 0,829706 

* denotes a statistically significant difference. 

 

Al realizar el test de rango múltiple y método de Tukey, se aprecia que no  
existen diferencias significativas entre las muestras, para el OLOR, con un 
95,0% de confianza. Se observa un grupo homogéneo. 
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SABOR 
 

Analysis of Variance for SABOR - Type III Sums of Squares 

Source Sum of Squares Df Mean Square F-Ratio P-Value 

MAIN EFFECTS      

 A:MUESTRA 10,2333 2 5,11667 2,95 0,0601 

RESIDUAL 98,7 57 1,73158   

TOTAL (CORRECTED) 108,933 59    

All F-ratios are based on the residual mean square error. 

 
Según el P-value  no se observan diferencias significativas entre las muestras, 
referente al SABOR, con un 95,0% de confianza. 
 
 

Multiple Range Tests for SABOR by MUESTRA 

 

Method: 95,0 percent Tukey HSD 

MUESTRA Count LS Mean LS Sigma Homogeneous Groups 

X 20 6,55 0,294243 X 

Z 20 7,4 0,294243 X 

Y 20 7,45 0,294243 X 

 

Contrast Sig. Difference +/- Limits 

X - Y  -0,9 1,00145 

X - Z  -0,85 1,00145 

Y - Z  0,05 1,00145 

* denotes a statistically significant difference. 

 

Al realizar el test de rango múltiple y método de Tukey, se aprecia que no  
existen diferencias significativas entre las muestras, para el SABOR, con un 
95,0% de confianza. Se observa un grupo homogéneo. 
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TEXTURA 

Analysis of Variance for TEXTURA - Type III Sums of Squares 

Source Sum of Squares Df Mean Square F-Ratio P-Value 

MAIN EFFECTS      

 A:MUESTRA 17,4333 2 8,71667 3,06 0,0546 

RESIDUAL 162,3 57 2,84737   

TOTAL (CORRECTED) 179,733 59    

All F-ratios are based on the residual mean square error. 

 

Según el P-value no se observan diferencias significativas entre las muestras, 
referente a la TEXTURA, con un 95,0% de confianza. 
 

Multiple Range Tests for TEXTURA by MUESTRA 

 

Method: 95,0 percent Tukey HSD 

MUESTRA Count LS Mean LS Sigma Homogeneous Groups 

X 20 6,55 0,377317 X 

Y 20 7,4 0,377317 XX 

Z 20 7,85 0,377317  X 

 

Contrast Sig. Difference +/- Limits 

X - Y  -0,85 1,28419 

X - Z  * -1,3 1,28419 

Y - Z  -0,45 1,28419 

* denotes a statistically significant difference. 

 

Al realizar el test de rango múltiple y método de Tukey, se aprecia que no  
existen diferencias significativas entre las muestras X-Y e Y-Z. Sin embargo, 
existen diferencias significativas entre las muestras X-Z para la TEXTURA. 
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ACEPTACIÓN GENERAL 

Analysis of Variance for ACEPTACION GENERAL - Type III Sums of Squares 

Source Sum of Squares Df Mean Square F-Ratio P-Value 

MAIN EFFECTS      

 A:MUESTRA 9,7 2 4,85 3,69 0,0311 

RESIDUAL 74,9 57 1,31404   

TOTAL (CORRECTED) 84,6 59    

All F-ratios are based on the residual mean square error. 

 
Según el P-value se observan diferencias significativas entre las muestras, 
respecto a la ACEPTACION GENERAL, con un 95,0% de confianza. 
 

 

Multiple Range Tests for ACEPTACION GENERAL by MUESTRA 

 

Method: 95,0 percent Tukey HSD 

MUESTRA Count LS Mean LS Sigma Homogeneous Groups 

X 20 6,75 0,256324 X 

Y 20 7,45 0,256324 XX 

Z 20 7,7 0,256324  X 

 

Contrast Sig. Difference +/- Limits 

X - Y  -0,7 0,87239 

X - Z  * -0,95 0,87239 

Y - Z  -0,25 0,87239 

* denotes a statistically significant difference. 

 

Al realizar el test de rango múltiple y método de Tukey, se aprecia que no  
existen diferencias significativas entre las muestras X-Y e Y-Z. Sin embargo, 
existen diferencias significativas entre las muestras X-Z para la ACEPTACIÓN 
GENERAL. 
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ANEXO 4.  Resultado análisis microbiológicos. 
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ANEXO 5. Cálculo predicción AW 

 

 

ECUACIÓN DE NORRISH PARA SISTEMAS MULTICOMPONENTES: 

aw  = Xw · exp -(K1
1/2 

* X1 + K2
1/2 

* X3  + ….)2 

aw  = 0,97599 · exp -(6,471/2 
* 0,00618 + 2,251/2 

* 0,01004+ 2,251/2 
* 0,00731 + 

4,541/2 
* 0,000 37)2 

aw  = 0,97599 · exp -(0,01572+0,01506+0,01097+0,00079)2 

aw  = 0,97599 · exp -(0,04254)2 

aw  = 0,97599 · exp -0,00181 

aw  = 0,97599 · 0,99819 

aw  = 0,974 

 

MEZCLA FINAL 100 g 

PULPA 81% 81 g

JARABE 18% 18 g

PULPA 87% Agua 70,47 g

11% S.S 8,91

JARABE 20% agua 3,6 g 55%  Fructosa

77% s.s. 13,86 g 40% Glucosa

3% Maltosa

g PM (g/mol) moles X K

AGUA 74,07 18 4,11500 0,97599

SACAROSA 8,91 342 0,02605 0,00618 6,47

FRUCTOSA 7,623 180 0,04235 0,01004 2,25

GLUCOSA 5,544 180 0,03080 0,00731 2,25

MALTOSA 0,54 342 0,00158 0,00037 4.54

SORBATO DE POTASIO 0,03 134 0,00022

BENZOATO DE NODIO 0,03 144 0,00021

4,21621
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ANEXO 2. Fichas Técnicas insumos 
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