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RESUMEN 

La incorporación de insumos naturales como la goma del muyuyo representa 

una buena oportunidad para reemplazar estabilizantes de síntesis química que son muy 

utilizados y traen consecuencias negativas a futuro. Por lo tanto, el objetivo principal de 

la presente investigación fue evaluar el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) 

como agente estabilizante y en la vida útil del néctar de naranja (Citrus X sinensis), Se 

aplicó un diseño experimental completamente al azar, que consto de tres tratamientos 

con diferentes concentraciones (2%, 4% y 6%) más un tratamiento testigo. En cada una 

de las formulaciones elaboradas se realizó una evaluación sensorial. Las variables 

evaluadas fueron dulzor, acidez y apariencia general, para ello se empleó una escala 

hedónica. Los datos fueron procesados en el programa estadístico InfoStat, aplicando la 

estadística no paramétrica y prueba de Kruskall Wallis al 0,05% de significancia, en la 

prueba de turbidez se obtuvo un valor de 1506,66 NTU (Unidad de Turbidez 

Nefelométrica), en el tratamiento 1 y en el tratamiento 2 1085,33 NTU, en los 

resultados del análisis físico químico se obtuvieron los siguientes resultados; un pH 

3,37, los °Brix 12,65 y una acidez titulable de 0,39. Se evaluó el comportamiento 

microbiológico en la cual el T2 es el que se dio como adecuado dentro de la norma NTE 

INEN 2337:2008. Se estableció que las variables Dulzor, Acidez y Apariencia general 

estaban dentro del rango permitido. Es necesario considerar que el T2 (4% muyuyo) en 

general es el tratamiento que mejor se comporta frente al T0 (control). Se aplicó la 

prueba de CIELAB 2000 lo cual mostró que el mejor tratamiento es el T2 en 

correspondencia con el análisis sensorial podemos decir que todos los tratamientos 

funcionaron de manera correcta, estos le daban un color natural al néctar más que el 

artificial, por lo cual al adicionar goma de muyuyo es factible para este tipo de bebidas. 

En lo que corresponde al análisis de viscosidad se obtuvo un rango de 5.23 Pa. S 

(Pascal Segundo) que se encuentra dentro del rango establecido. Por lo cual se instaura 

que la goma del muyuyo posee propiedades estabilizantes y nutricionales lo cual lo 

hacen un prometedor insumo alimenticio natural.  

Palabras claves: Estabilizante, goma de muyuyo, néctar, naranja, vida útil. 
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ABSTRACT 

The incorporation of natural inputs such as gum from the muyuyo represents a 

good opportunity to replace chemically synthesized stabilizers that are widely used and 

have negative consequences in the future. Therefore, the main objective of this research 

was to evaluate the effect of gum from the muyuyo (Cordia lutea) as a stabilizing agent 

and on the shelf life of orange nectar (Citrus X sinensis). A completely randomized 

experimental design was applied, which consisted of three treatments with different 

concentrations (2%, 4% and 6%) plus a control treatment. A sensory evaluation was 

carried out on each of the formulations prepared. The variables evaluated were 

sweetness, acidity and general appearance, for which a hedonic scale was used. The data 

was processed in the InfoStat statistical program, applying non-parametric statistics and 

the Kruskall Wallis test at 0.05% significance, in the turbidity test a value of 1506.66 

NTU (Nephelometric Turbidity Unit) was obtained, in treatment 1 and treatment 2 

1085.33 NTU, in the results of the chemical physical analysis the following results were 

obtained; a pH of 3.37, °Brix 12.65 and a titratable acidity of 0.39. The microbiological 

behavior was evaluated in which the T2 is the one that was given as adequate within the 

NTE INEN 2337:2008 standard. It was established that the Sweetness, Acidity and 

General Appearance variables were within the permitted range. It is necessary to 

consider that T2 (4% very much) is generally the treatment that performs best compared 

to T0 (control). The CIELAB 2000 test was applied, which showed that the best 

treatment is T2, in correspondence with the sensory analysis, we can say that all the 

treatments worked correctly, they gave the nectar a natural color more than the artificial 

one, for which adding gum of muyuyo is feasible for this type of beverage. Regarding 

the viscosity analysis, a range of 5.23 Pa. S (Pascal Second) was obtained, which is 

within the established range. Therefore, it is established that the gum of the muyuyo has 

stabilizing and nutritional properties, which make it a promising natural food input. 

Keywords: Stabilizer, muyuyo gum, nectar, orange, shelf life. 
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INTRODUCCIÓN 

En la actualidad se ha visto un incremento en la producción, procesamiento y 

consumo de néctares y jugos de pulpa de fruta por esta razón es una alternativa 

sostenible para la nutrición, debido a que la ingesta de frutas permite un 

aprovechamiento directo de los minerales y vitaminas (Martillo, 2015). Entendiéndose 

por jugo (zumo) de fruta al líquido sin fermentar, pero fermentable, además de ser capaz 

de extraerse directamente de la parte pulposa de toda fruta que se encuentre libre de 

enfermedad es decir dicha fruta para procesamiento debe estar en óptimas condiciones 

respetando su estado de madurez y temporada de (Gordillo et al., 2012).  

En la región costera del Ecuador hay una inexistencia de información del 

consumo de la fruta del muyuyo; zonas en las cuales es considerado una fruta 

prehispánica y que puede llegar a convertirse en un producto importante e ir conociendo 

que productos consumían nuestros ancestros y así ir construyendo una identidad 

culinaria propia de la región (Risco et al., 2019). En la actualidad las personas que viven 

en las zonas rurales costeras solo la utilizan como goma en reemplazo de la goma 

blanca industrial para realizar varias manualidades y como gel para el cabello (Castro, 

2015).  

Su falta de consumo se genera debido a que las personas no conocen que esta 

fruta es comestible, ya que las características físicas de la fruta no son apetecibles al 

momento de consumirlo porque es de textura viscosa. La insuficiente oferta de este 

producto contribuye al desinterés por adquirir esta fruta para su consumo (Quinde, 

2020). 

Sin embargo, la incorporación de ingredientes naturales como la goma del 

muyuyo representa una buena oportunidad para reemplazar estabilizantes de síntesis 

química que son muy utilizados y traen consecuencias negativas a futuro (Quinde, 

2020). 

La naranja es un fruto con gran potencial agroindustrial y comercial en la 

provincia de Manabí, donde existe una gran producción de la naranja de 10,438.40tm 

por año (Sistema de Información Pública Agropecuaria (SIPA, 2017). Así mismo esta 

es comercializada sin darle un valor agregado, además de que muchas veces por no 
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tener comprador la producción se pierde en las tierras de cultivo. Una alternativa para la 

transformación de la naranja es el extracto del jugo convirtiéndolo en una alternativa de 

procesamiento de néctares, mismo que se consigue con una serie de procesos y 

controles para obtener un producto de calidad para asegurar la salud del consumidor; es 

un producto relativamente sencillo de hacer y con aditivos fáciles de conseguir. Por lo 

tanto, el objetivo de esta investigación será evaluar el efecto de la goma del muyuyo 

(Cordia lutea) como agente estabilizante y en la vida útil del néctar de naranja (Citrus X 

sinensis) (Quinde, 2020). 

La adición de estabilizantes naturales en néctares y emulsiones de frutas, aportan 

estabilidad y viscosidad, una de las razones más importantes de su empleo es debido a 

la reacción que provoca al momento de la actuación de los coloides que actúan en 

contra de las enzimas evitando a su vez la turbidez y oxidación enzimática, conservando 

características sensoriales (Castro, 2019).  

Las tendencias de los consumidores indican su preferencia por alimentos de fácil 

preparación, de calidad, seguros, y naturales, que estén poco procesados, pero a la vez 

tengan una mayor vida útil (Vásquez, 2016). Las tecnologías de conservación de 

alimentos tienen como reto, obtener productos más duraderos sacrificando al mínimo 

sus características nutricionales y sensoriales iniciales (Castro, 2019).  

Las condiciones de uso de los conservantes están reglamentadas estrictamente 

en todos los países del mundo (Quinde, 2020). Usualmente existen límites a la cantidad 

que se puede añadir de un conservante y a la de conservantes totales. Los conservantes 

alimentarios, a las concentraciones autorizadas, no matan en general a los 

microorganismos, sino que solamente evitan su proliferación. Por lo tanto, solo son 

útiles con materias primas de buena calidad (Aguirre, 2012).  
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Planteamiento del problema.  

En la región costera del Ecuador hay una inexistencia de información del 

consumo de la fruta del muyuyo (Cordia lutea); zonas en las cuales es considerado una 

fruta prehispánica y que puede llegar a convertirse en un producto importante e ir 

conociendo que productos consumían nuestros ancestros y así ir construyendo una 

identidad culinaria propia de la región (Casio, 2018). En la actualidad las personas que 

viven en las zonas rurales costeras solo la utilizan como goma en reemplazo de la goma 

blanca industrial para realizar varias manualidades y como gel para el cabello en 

algunos cantones de la provincia de Manabí  (Martillo, 2015). 

Debido a que no hay información científica sobre las propiedades nutricionales o 

propiedades tecnológicas aplicables en alimentos que aporta esta fruta, genera 

inseguridad al momento de consumirlo; sin embargo, en el Cantón  no describen las 

propiedades que pueden aportar al que lo consume, su falta de consumo se genera 

debido a que las personas no conocen que esta fruta es comestible, ya que las 

características físicas de la fruta no son apetecibles al momento de consumirlo porque es 

de textura viscosa. La insuficiente oferta de este producto contribuye al desinterés por 

adquirir esta fruta para su consumo entre los habitantes de la zona (Rodríguez, 2011).  

No existe una investigación profunda de las propiedades físico químicas de esta 

fruta y de los valores nutricionales que esta puede aportar a las personas que lo 

consumen, lo cual favorece al desarrollo del presente estudio que permitirá proporcionar 

información más relevante del muyuyo (Carrasco, 2018). 

Esta es la principal razón para el uso de estabilizantes naturales en alimentos, 

productos con un valor subjetivo del que se espera que no genere riesgos para la salud. 

Por lo cual el consumidor ha optado por consumir néctares con estabilizantes naturales 

en lugar de estabilizantes sintéticos, es por ello que este estudio se enfoca en los efectos 

de la goma del muyuyo como agente estabilizante que satisfaga las exigencias del 

mercado actual (Girón et al., 2016). Por lo tanto, se plantea la siguiente interrogante 

¿De qué manera influiría el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente 

estabilizante y en la vida útil del néctar de naranja (Citrus X sinensis)?  
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Objetivos.  

Objetivo general.  

 

Evaluar el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente 

estabilizante y en la vida útil del néctar de naranja (Citrus X sinensis). 

 

Objetivos específicos.  

• Determinar la estabilidad del néctar de naranja con adición de tres niveles 

de goma de muyuyo mediante análisis físico químico.   

 

• Realizar un estudio de vida de anaquel al mejor tratamiento del néctar de 

naranja basado en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2 337: 2008.  

 

• Evaluar las características organolépticas del néctar de naranja mediante 

un panel sensorial y análisis instrumental al mejor tratamiento. 

Hipótesis. 

Ho =   El uso de la goma del muyuyo mejorará como agente estabilizante en la 

vida útil del néctar de naranja. 

 

H1 =   El uso de la goma del muyuyo no mejorará como agente estabilizante en la 

vida útil del néctar de naranja. 
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Justificación. 

Esta investigación fue planteada de tal manera de impulsar el consumo de una de 

las frutas prehispánica de la región costera del Ecuador, tal como es la fruta del muyuyo 

(Cordia lutea). En el Ecuador se han realizado pocos estudios sobre esta fruta para la 

utilización en la industria alimentaria, a más de que se lo logra reconocer como una 

planta que da un fruto que sirve como goma y gel para el cabello misma que se utilizaba 

ancestralmente.  

Todo esto demuestra la importancia de difundir el consumo de la fruta del 

muyuyo (Cordia lutea) para incentivar a la población a experimentar el consumo de 

este producto y generar demanda de esta fruta, ya que está comprobado según que la 

cual no tiene sustancias toxicas para el organismo y puede ser consumida directamente 

como insumo alimentario (Juárez, 2011), la cual pretende buscar una estabilización a 

través del néctar de naranja mediante la adición de la goma del muyuyo en diferentes 

porcentajes en el proceso de elaboración de néctar para mejorar sus características 

físico-química y organolépticas, y de esta forma optimizar la calidad y evitar el proceso 

de separación de fases que se presenta en la mayoría de jugos frutales. 

Los néctares de frutas son una técnica alternativa que permite dar valor agregado 

a productos pocos industrializados, la cual aportar una solución al que sean desechados 

y que ocasione pérdidas económicas problema de la conservación de frutas, evitando de 

esta manera que sean desechados y que ocasionen pérdidas económicas (Álvarez & 

Soria, 2016). 

En la actualidad debido a la exigencia de los consumidores, la industria 

alimentaria se ve en la necesidad de producir alimentos naturales u orgánicos que 

aseguren la ingesta de alimentos inocuos, por esta razón es necesario investigar e 

implementar novedades científicas como el uso del muyuyo como un estabilizante 

natural ya que ésta contiene calcio vitamina propiedades antioxidante y de esta forma 

podría reemplazar los típicos estabilizantes como el CMC (Carboximetilcelulosa) 

impulsado a la Industria Agroalimentaria buscar alternativas de tratamiento para 

alimentos conservando la seguridad y la calidad y dando un valor agregado a la materia 

prima de la región (Muñoz, 2011).. 
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CAPÍTULO I 

1.1. MARCO REFERENCIAL.  

1.1.1. La naranja. 

La naranja es una fruta cítrica comestible obtenida del naranjo dulce (Citrus 

sinensis), del naranjo amargo (Citrus aurantium) y de naranjos de otras especies o 

híbridos, (Barón & Villa, 2013). Antiguos híbridos asiáticos originarios de India, 

Vietnam o el sureste de China. Es un hesperidio carnoso de cáscara más o menos gruesa 

y endurecida, y su pulpa está formada típicamente por once gajos llenos de jugo (Flores 

et al., 2010). 

El cultivo de la materia prima naranja (Citrus X sinesis), resulta ser uno de los 

productos alimenticios que aportan vitamina C en cantidad apropiada a su vez tener una 

cualidad sensorial (dulce, ácida) apetecible por los consumidores (Rojas et al., 2022). a 

nivel mundial es reconocida y utilizada dándole diferentes usos y aplicaciones e 

inclusive en la gastronomía, la naranja es abundante y rica en vitaminas A y C 

necesarias y de fácil absorción (Villalón, 2020). 

 Por tanto los autores (García et al., 2016). Mencionan que la actividad que 

promueve las concentraciones de luteína y zeaxantina son necesarias para aportar al 

organismo vitalidad e incluso prevenir enfermedades asociadas al déficit de vitamina C, 

de las enfermedades principales esta las descalcificaciones en los huesos, irritación en 

las encías, problemas hepáticos y anemia. La naranja es un alimento que es muy 

importante y de primera necesidad en el mundo por las familias que usan este alimento 

como una alternativa para las incidencias de saludo antes mencionadas (Rojas et al., 

2022). 

1.1.2. Propiedades nutricionales de la naranja.  

Según Mora, ( 2015), El consumo de frutas en la dieta diaria es muy importante 

ya que constan de alto contenido en vitaminas, minerales y sustancias nutritivas que 

benefician al ser humano, de acuerdo con lo descrito es el caso de la naranja su alto 

contenido de vitamina C, lo convierte en una fuente importante de compuestos 

antioxidantes que benefician al ser humano en la reparación de arterias, efectos en el 

sistema inmune, posee una actividad anti infecciosa, ayuda en el mejoramiento de la 

absorción del hierro y problemas cardiovasculares. 
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1.1.3. Caracterización química de la naranja. 

 

La pasteurización es un proceso térmico que consiste en someter un alimento 

líquido a calentamiento y llegar hasta una temperatura donde ocurre la destrucción de 

microorganismos y así tener una vida de anaquel más larga, ya que uno de los 

principales desafíos en la elaboración de bebidas sometidos a procesos térmicos 

(pasteurización), es conservar los nutrientes y propiedades organolépticas, por lo tanto, 

se busca conocer la composición química, nutricional y enzimática de la fruta de tal 

manera que se puede encontrar la relación entre temperatura y tiempo, conservando así 

las características organolépticas y su composición nutricional (Moreira, 2020). 

Tabla 1. Caracterización química proximal de la naranja. 

Componente gr 

Agua 

Carbohidratos 

Proteínas 

Grasas 

Fibra 

Cenizas 

Calcio 

Ac. Ascórbico 

Fósforo 

Hierro 

Niacina 

Riboflavina 

93,30 g 

14,00g 

0,40 g 

0,10 g 

4,60 g 

0,40 g 

18,00 mg 

15,00 mg 

14,00 mg 

1,20 mg 

0,40 mg 

0,04 mg 

Fuente (Moreira, 2020). 

1.2. Néctar. 

La Norma Técnica Ecuatoriana NTE 2 337 (2008) menciona en su apartado que 

los néctares se obtienen de un derivado de paso, además de definirlo como un producto 

obtenido de la pulpa carnosa de la fruta además de ser sometida al proceso de 

elaboración debe reunir una seria de condiciones para tener una estabilidad adecuado en 

su formulación y estandarización. Al procesar el néctar se debe asegurar la inocuidad 

del mismo, mediante un tratamiento térmico; la pasteurización aumenta la vida útil de 

los zumos de frutas, pero también provoca una pérdida poco deseable en sus 

características (Silva, 2018).   
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Los néctares de mayor aceptación comercial son los de manzana, melocotón, 

pera y de frutas tropicales como la naranja, el mango y la guayaba (Moreira, 2020). El 

proceso consiste en la obtención de la pulpa, la formulación de una mezcla de pulpa, 

agua y azúcar, la aplicación de un tratamiento térmico (pasteurización) y el envasado en 

latas, botellas de vidrio o plástico y en cartón (Silva, 2018). 

Los néctares provenientes de frutas deben presentar como características la 

ausencia de sabores y materias primas extrañas al producto, deben presentar un color 

homogéneo y un olor característico de la materia prima que se utilice, además, su 

contenido de azúcar debe ser menor a 10°Brix; sin embargo, al utilizar edulcorantes no 

calóricos, los azúcares del producto serán menores (Iniesta, 2016). 

Los néctares constituyen hoy día una fuente interesante de nutrientes, porque los 

avances conseguidos en sus procesos de elaboración permiten conservar casi todas las 

sustancias nutritivas de la fruta fresca en unas proporciones semejantes, a la vez que, 

mediante diversos métodos de conservación, se alcanza un buen estado higiénico 

sanitario (Silva, 2018) 

1.2.1. Consumo del néctar. 

 

El mercado de las bebidas elaboradas a base de frutas ha presenciado un 

desarrollo prolongado durante los últimos años, debido a la entrada de diversas 

empresas que han dinamizado el desarrollo de este tipo de productos que buscan de 

manera eficiente satisfacer las necesidades de los consumidores (FAO, 2018). 

Adicionalmente, se describe que se ha incrementado el consumo de este tipo de 

productos derivados de frutas en el país debido a la sostenibilidad de adaptación a los 

medios agropecuarios es un alimento recomendado para contribuir positivamente a la 

salud del consumidor en general (SIPA, 2017). En la actualidad, existe un mercado 

creciente para bebidas compuestas por mezcla de frutas, principalmente frutas tropicales 

(Flores et al., 2010). 

El incremento en el consumo de jugos y bebidas elaboradas a base de frutas ha 

sido uno de los principales factores que ha conllevado a aumentar el consumo de los 

néctares, los cuales, en base a la aceptación en el mercado, han incluido nuevas materias 

primas para su elaboración (Leon, 2019). De manera general se ha descrito que el 
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mayor consumo de néctares se ha documentado en materias primas provenientes de 

frutas como el mango, guayaba, duraznos, mora y piña (Gonzalez, 2019). 

 

1.2.2. Clasificación de los néctares.  

 

Néctar es el derivado de la fruta mismo que está conformado por el jugo 

extraído de frutos sanos, seguido de este paso tamizado, mezclado con agua 

dependiendo la relación empleada añadido de azúcares, adicional se agrega ácido cítrico 

y un estabilizante en caso se requiera, en algunos casos no es necesario la aplicación de 

los estabilizantes (Rodríguez et al., 2019).  

 La exigencia de crear modelos de sostenibilidad alimentaria en las industrias 

procesadoras de alimentos ha permitido generar diversas alternativas de jugos y 

néctares, el mercado de expendio está incrementando a lo largo de los años 

incrementando nuevas formulaciones y tratando de convertir los productos o bebidas lo 

más saludable, orgánicas que aporten al organismo beneficios (Guevara, 2015). 

 

1.2.3. Requisitos físicos químicos de néctar. 

 

De acuerdo con las especificaciones fisicoquímicas de los néctares estipuladas 

en la NTE INEN 2337 (2008), pueden poseer características homogéneas y diversas que 

varían en la apreciación del consumidor, además de ciertos néctares de fruta suelen 

conservar las propiedades físicas de la fruta en general (color, aroma, sabor). El néctar 

debe estar exento de olores o sabores extraños y tener un pH menor a 4,5 (determinado 

según los procedimientos de la NTE INEN 389). 

De acuerdo con (Zambrano, 2019). Para recibir la materia prima para elaborar el 

néctar se considera calificar parámetros como grado de madurez, calibre, acidez, solidos 

solubles y requisitos generales: 
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Tabla 2. Requisitos fisicoquímicos de calidad del néctar de naranja. 

Requisitos Parámetros 

Mínimo Máximo 

pH --- <4,5 

Sólidos solubles 

por lectura 

refractométrica a 20 ºC 

(°Brix) 

Los °Brix deben ser proporcionales al aporte 

de la fruta añadida con exclusión de azúcar 

Acidez titulable 

expresada como ácido 

cítrico en % 

0,5 1,0 

Fuente: (NTE INEN 2337, 2008). 

 
 

1.2.4. Requisitos microbiológicos del néctar.  

 

Los néctares usados para la elaboración de bebidas libres de alcohol. En el 

microbiota de los néctares es posible encontrar bacterias, lácticas, mohos y levaduras 

que interfieren sobre las propiedades organolépticas (Cerezo et al., 2018) 

 

Los néctares poseen levaduras mismas que se han encontrado en investigación 

realizadas por (Cerezo et al., 2018)  S. cerevisiae, Z. bailii. Estas pueden dar origen a 

diversas afectaciones en la calidad final minimizando la seguridad alimentaria y vida de 

anaquel del producto final, en las industrias alimentarias es una de las cosas más 

controladas debido a las exigencias que persiguen como organización (FAO, 2018). 

Tabla 3. Requisitos microbiológicos de calidad del néctar de naranja. 

Requisitos n M M c Método de ensayo 

Coliformes NMP/cm3 3 <3 .. 0 NTE IENEN 1529-6 

Coliformes fecales 

NMP/cm3 

 

3 

 

<3 

 

.. 

 

0 

 

NTE IENEN 1529-8 

Recuento estándar en 

placa REP UFC/cm3 

 

3 

 

<10 

 

 0 

 

1 

 

NTE IENEN 1529-5 

Mohos UP/cm3 3  <10 10 1 NTE IENEN 1529-10 

levaduras UP/cm3 3  <10 10 1 NTE IENEN 1529-10 
MP: Número más posible 

UFC: Unidades Formadoras de Colonia UP: Unidades 

propagadorasn: Número de unidades m: grado de 

asentimiento M: grado de rechazo C: número de 

unidades permitidas entre m y M 

   

Fuente: (NTE INEM 2337, 2008). 
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1.2.5. Componentes básicos del néctar.  

 

Para la elaboración de este producto no representa una gran inversión, ni el uso 

de equipos sofisticados, algunos de los componentes básicos son:  

• Fruta: de buena calidad y en completa madurez. 

• Agua: Potable, blanda y microbiológicamente aceptable. 

• Azúcar: Para endulzar el néctar, se regula en función a los °Brix requiriéndose 

para ello un refractómetro. Se emplea azúcar blanca refinada de la mejor calidad. 

• Ácido cítrico: Para regular la acidez del néctar, se requiere un pH-metro. Se 

regula hasta 3.8 o menos, con algunas excepciones que puede superar este nivel. 

• Estabilizador: Se utiliza para evitar la sedimentación y mejorar la viscosidad del 

néctar. Los porcentajes están por debajo de 0.08% en función de la dilución y el 

contenido de gelificante natural de la fruta. Se puede utilizar CMC (Carboximetil 

Celulosa) o Keltrol (Cerezo et al., 2018). 

• Conservador químico: Para evitar el crecimiento de microorganismos. Se puede 

utilizar Benzoato de sodio o E-202 estos utilizados en elaborados alimenticios que 

poseen un grado de acidez elevada, además de ser utilizados aproximadamente al 0.03 

de un valor porcentual ya estas pueden ser en mezclas como solos. Estos productos no 

se utilizan cuando se recurre a un proceso de envasado aséptico o cuando se controla el 

proceso de tal modo que se asegure la inocuidad de alimento (Coronado & Rosales, 

2011).  

La fermentación es el defecto más frecuente, esto se puede deber a una 

insuficiente pasteurización o a un mal cerrado del envase. Es importante recordar que la 

pasteurización va a estar en función de la carga microbiana que presente el producto a 

ser pasteurizado (Coronado & Rosales, 2011). 

1.3. Agentes estabilizantes.  

Estos agentes alimenticios o conocidos de otra manera como adictivos alimentarios son 

empleados para mejorar su apariencia además de sus característica en caso de las 

texturas estas sustancias son amigables en los productos alimenticios porque mantiene 

una homogeneidad de modo de que sea factible en la apariencia y elaboración del 

mismo (Vanegas et al., 2012). 
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Estos proporcionan una elevada viscosidad que se forman y se gelatinizan, algunos 

agentes de estas propiedades pueden ser “hidrocoloides” cuyo número E corresponde 

desde el E-400 AL E-469 efectivamente admitidos por la Unión Europea su utilización 

o aplicación es básicamente por brindar una solidez y firmeza al producto (Piñeiros & 

Delgado, 2015).  

 

En  los  refrescos,  los  hidrocoloides  se utilizan para  dar  la sensación de 

engrosamiento en la boca, así como para mejorar sabores, en bebidas no alcohólicas con 

una naturaleza turbia, también pueden ser utilizados como agentes de ajuste de  

densidad  y para  prevenir  la  precipitación  de la  nube  además  que  estos  

hidrocoloides  pueden  influir  en  el ritmo y la intensidad de la liberación del sabor a 

través de un atrapamiento físico de las moléculas de sabor dentro dela matriz del 

alimento, o a través de un enlace específico o no específico de las moléculas de sabor 

(Posada et al., 2012). 

 

1.3.1. Clasificación de los estabilizantes. 

1.3.1.1. Estabilizante natural. 

 

Mejía, 2011 menciona que la pectina es una sustancia estabilizadora muy 

versátil por sus propiedades gelificantes, espesantes y estabilizantes del medio gracias a 

estos atributos la pectina es uno de los aditivos esenciales en la fabricación de alimentos 

(Piñeiros & Delgado, 2015).  

Tradicionalmente ha sido utilizada en la industria de mermeladas y jaleas de 

frutas como también en productos sin azúcar proporcionándoles la textura deseada, 

limitando la creación de agua o jugos en la superficie y distribuyendo la fruta 

homogéneamente dentro del producto (Posada et al., 2012).  

En la industria de los alimentos la pectina es el principal agente gelificante por 

su alta viscosidad siendo ampliamente utilizada en la fabricación de mermeladas, jaleas, 

jugos de frutas también se usa como estabilizante en bebidas lácteas acidificadas 

(Vanegas et al., 2012). 
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1.3.1.2. Estabilizante artificial. 

Los edulcorantes artificiales han ganado terreno como una famosa herramienta 

en la dieta dedicadas a la pérdida de peso, reemplazando al azúcar parcial o totalmente 

debido a su gran poder edulcorante (30 a 300 veces más que el azúcar) y su bajo precio 

(Muñoz & Zapata, 2007).  

El primer edulcorante artificial fue la sacarina, esta se utilizó a nivel industrial y 

como parte de la alimentación de personas diabéticas. La sacarina es 300 veces más 

dulce que el azúcar y no aporta calorías (Vanegas et al., 2012).  

Tras la implementación de estos aditivos artificiales, varios de los productos 

eran y son aún hoy en día envasados en latas de aluminio, envase que se ha comprobado 

ser toxico al ser humano, la industria no ha cambiado tanto la mayor parte de los 

alimentos que nos venden son artificiales, sintéticos o tienen aditivos artificiales que 

forman parte de su composición (Schmidtl, 2010). 

 

Tabla 4. Clasificación de los estabilizantes de acuerdo a su origen. 

Clasificación por el origen Estabilizante  

Biopolímeros Xantana, Gelana, Wellana 

Semillas de plantas Goma Locust, Guar y Garrofin 

Algas Carrageninas, alginatos, Agar 

Frutas /manzana y cítricos) Pectinas 

Exudados de plantas Goma Arábiga, Tagacanto, Karaya 

Celulosa y derivados Carboximetil celulosa de sodio (CMC) 

Almidón Almidones modificados o nativos 

Origen animal Gelatina, Proteínas de leche, Colágeno 

Fuente: (Muñoz & Zapata, 2007). 

1.3.2. Estabilizantes en los cítricos. 

 

La pectina es un polisacárido natural y uno de los constituyentes mayoritarios de 

la pared estructural de las células vegetales. Las pectinas se utilizan principalmente por 

sus capacidades gelificantes y estabilizantes. Además, presentan propiedades 

emulsionantes y resulta interesante el uso de la pectina como agente emulsionante en 

diversas aplicaciones, como emulsiones de aceites minerales y vegetales y en 

mayonesas. Concretamente (Cuesta & Muñoz, 2010), la pectina de cítricos puede 

reducir la tensión interfacial entre una fase oleosa y una fase acuosa por lo que puede 
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ser de gran provecho para la preparación de emulsiones. Se cree que las propiedades 

emulsionantes observadas en la pectina de cítricos se deben a los residuos de proteínas 

presentes dentro de la pectina. Respecto a su capacidad estabilizante, la pectina también 

desempeña un papel destacable, ya que aumenta la viscosidad al aumentar la interacción 

entre partículas y reducir la separación entre fases (Schmidtl, 2010). 

Por su parte el estabilizante carboxi-metil-celulosa se presenta en forma de gránulos o 

polvo soluble en agua, es incoloro e inodoro, es un polímero semisintético, soluble en 

agua en el cual los grupos CH2COOH sustituyendo a las unidades de glucosa de la 

cadena celulosa a través de un enlace de éter” (Vanegas et al., 2012). 

Carboximetilcelulosa o también llamado CMC esta se activa en un entorno que está 

conformado por puentes de hidrogeno “H”, estas perciben las moléculas de agua 

además de sus cationes estas le otorgan una actividad de fuente de energía con las 

partículas, estas son halladas en la disolución, su reacción tiene su objetivo en que 

exista una homogeneidad del producto dando un néctar apropiado tanto sus 

características y apropiado para el campo visual del consumidor (Vanegas et al., 2012). 

“El CMC, y los estabilizantes vegetales son menos solubles en caliente que en frío, 

fundamentalmente actúan como agentes dispersantes, para conferir el volumen al 

alimento y para retener la humedad” (Posada et al., 2012). 

1.4. Conservantes.  

En el  procesamiento  de  los  alimentos,  se  realiza  el  tratamiento  térmico  

con  la  finalidad  de eliminar  los  posibles  microorganismo  que  contiene  la  materia  

prima,  entre  los  tratamientos térmicos  tenemos  la  pasteurización  y  la  esterilización  

comercial (Chasquibol et al., 2008),  con  estos  tratamientos  se elimina la mayoría de 

patógenos,  pero muchos de los microorganismos como las esporas de los hongos  

sobreviven a  la  esterilización  comercial,  es  por  estos  motivos  que  es necesario  

usar sustancias  que impidan el desarrollo de los  microorganismos  sobrevivientes  a  

los  tratamientos térmicos (Vanegas et al., 2012). 

1.5. Vida útil de las bebidas alimenticias.  

La vida útil se define como el periodo de tiempo durante el cual un producto 

alimenticio: 
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✓ Permanece inocuo. 

✓ Conserva las características sensoriales, fisicoquímicas, microbiológicas y 

funcionales deseadas. 

✓ Cuando corresponda, cumple cualquier declaración nutricional o de propiedades 

saludables que haga referencia al mismo, siempre que se cumplan las condiciones de 

conservación recomendadas (Anzueto, 2012). 

Por ello, para estimar la vida útil de un producto alimenticio es determinante 

conocer los diferentes mecanismos de alteración que conllevarán a su deterioro, 

incluyendo la pérdida de las características organolépticas que afectan a la calidad 

sensorial del alimento, la pérdida de las propiedades nutricionales y saludables 

declaradas y la pérdida de inocuidad del alimento (Gutiérrez & Soriano, 2020). 

Los estudios de validación de la vida útil de un producto alimenticio deben 

consistir en obtener y documentar evidencias que demuestren que durante dicho periodo 

el producto es seguro y mantiene las características de calidad que le son propias, 

teniendo en cuenta las condiciones previsibles de almacenamiento, distribución y uso 

(Gutiérrez & Soriano, 2020). 

1.6. Muyuyo. 
 

Denominado su nombre científico por C. lutea, en la parte botánica es considerado 

como un arbusto caducifolio catalogado de la fam: Boraginaceae, su fruto es una baya 

translúcida, elíptica, con una pulpa de tonalidad que tiende a ser blanca y pegajosa. Es 

reconocida que esta baya de Cordia, un polisacárido aniónico, produce películas 

transparentes y flexibles es notable ejerce como una barrera al oxígeno y propiedades 

emulsionantes. Por otra parte la goma Salvia hispánica también posee propiedades 

antioxidantes que tienen la capacidad de ayudar a contribuir los productos sensibles al 

oxígeno de manera que los protege (Castro, 2015). 

Se ha reconocido que la goma de Cordia lutea, se ha realizado un estudio de las plantas 

silvestres comestibles, logrando determinar entre ellos a la muyuyo como un espécimen 

comestible y que en el futuro podría ser domesticado, mejorado y quizás lograría tener 

una buena aceptación en el mercado nacional e internacional (Choéz, 2010). 
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1.6.1. Propiedades del muyuyo.  

 

El muyuyo tiene muchas propiedades medicinales tanto sus hojas, flores y 

frutos;  de acuerdo con un estudio realizado se menciona que: este arbusto posee 

cualidades curativas y se le otorga virtudes entre una de estas para sanar la anemia 

realizando una infusión de flor del muyuyo con manzana y raíz de valeriana; así mismo, 

para aliviar los dolores de cabeza se pone a macerar flor de muyuyo en aguardiente y se 

moja la cabeza con esta preparación, también se utiliza el zumo de los cogollos 

machacados de las hojas del muyuyo y con los frutos se prepara un jarabe expectorante 

(Álvarez & Soria, 2016) 

Otras de las muchas propiedades que especifican en la Enciclopedia de las 

Plantas Útiles del Ecuador destacan el uso del fruto tomándolo como jugo para tratar 

ulceras sangrantes. En la actualidad a la fruta de la Cordia lutea está teniendo un mayor 

interés en la elaboración de cosméticos como fijadores de cabello (gel), debido a la 

propiedad gomosa que presenta y en la industria alimenticia de acuerdo a una 

investigación realizada para el desarrollo de recubrimientos comestibles biodegradables 

para conservar alimentos (Castro, 2015).  

 

Esta fruta debió ser usada para hacer un tipo de bebida ceremonial debido a que tiene 

efecto anestésico, ya que cuando se come una fruta esta causa una sensación de 

adormecimiento en la lengua y en la boca debido a puede tener algunos compuestos 

anestésico y que en su semilla se pueden extraer en mayores proporciones (Castro, 

2019). 

1.6.2. Goma del muyuyo.  

El fruto es carnoso, el aroma y el color del fruto varia de color desde color verde hasta 

blanquecino traslúcido, cuando están maduros, con la semilla ovoide, mesocarpo 

gomoso, semillas duras y leñosas.  La pulpa blanquecina traslucida, es agradable por su 

sabor dulce, glutinoso o viscoso y de sabor agradable. El diámetro o calibre de la fruta 

va desde 1 a 1.7 cm. El peso del fruto varía según el ecotipo, desde 1.8 a 3.2 g. igual 

sucede con el número de frutos por racimo, que va desde 12 a 18 frutos 

aproximadamente y cuyo promedio puede ser de 250 a 300 frutos por planta (Quinde, 

2020). 
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1.6.3. El muyuyo en la Industria.  

 

El empleo del muyuyo en las industrias alimentarias sería una alternativa de 

ampliación panorámica debido a que en la actualidad es recurrente que para las 

envolturas de alimentos se acude a la utilización de recubrimiento a base de polímeros 

mismos que al consumir en exceso de cantidades tienen efectos perjudiciales en la salud 

del consumidor Por otro lado la implementación y aplicación de recubrimiento 

comestible a partir de cordia lutea tiene efectos positivos contribuyendo a la 

minimización el impacto ambiental debido a que su regeneración video degradación es 

amigable al medio ambiente por tratarse de un recubrimiento comestible natural 

(Carmona, 2014). En la actualidad es una de las visiones que persigue las empresas 

reemplazar la parte química por la orgánica, la misión de las empresas es conseguir una 

película comestible la cual permita la el aseguramiento extendiendo la vida útil del 

producto y evitando microorganismos patógenos asociados al almacenamiento (Quinde, 

2020). 

 

1.6.4. Usos del muyuyo. 

 

El uso del muyuyo se considera una metodología actual y versátil que permite el 

aseguramiento de la calidad además de proteger el medio ambiente debido a que su 

extracción de película comestible es orgánica permitiendo conservar la calidad 

organoléptica del producto elaborado. En primer lugar, reduce la utilización del 

envasado tradicional con films plásticos. Además, los RC recubrimiento comestible y 

PC películas comestibles son biopolímeros naturales y biodegradables, es decir, que 

pueden ser obtenidos a partir de recursos encontrados en la naturaleza para darle un 

valor agregado convirtiéndolo en un producto final, los RC y las PC controlan la 

capacidad antioxidante además de mejorar la inhibición bacteriana. También los RC y 

las PC pueden ser utilizados como un vehículo para incrementar las propiedades 

nutricionales y saludables del vegetal mínimamente procesado por la incorporación de 

compuestos bioactivos. Para mantener su carácter de película o recubrimiento 

comestible natural, estos aditivos deben de ser también aditivos naturales aprobados 

para su uso alimentario por la legislación de cada país (Choéz, 2010). 
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La industria alimentaria ha proporcionado avances considerables en la 

aplicación de nuevos usos para tecnologías de películas comestibles, por ejemplo, se 

han desarrollado tiras de electrolitos en lugar de bebidas deportivas para evitar la 

deshidratación. Otra novedad en el área de películas comestibles se refiere a 

decoraciones, hoy es posible decorar pasteles con diseño en computadora con imágenes 

más reales. El mismo proceso puede ser utilizado para producir envolturas de dulces 

con diseño, rollos de papel para pasteles o quiches, o cubiertas protectoras decorativos 

para condimentos y tortas y en cientos de otras aplicaciones donde se desea un toque 

personal o cosmética en un postre (Choéz, 2010). 

1.6.5. Caracterización química del muyuyo. 

 

En un estudio realizado por (Castro, 2015), en la cual sometió esta fruta a un 

análisis fitoquímico nos menciona: “puede resumirse para el fruto la presencia de los 

siguientes metabolitos en tabla 5: lactonas y coumarinas, catequinas, azúcares 

reductores, saponinas, fenoles y taninos, aminoácidos y mucilagos.” Por tal motivo la 

muyuyo tiene componentes que podrían ser utilizados en el mundo de las películas 

naturales de alimentos debido a su aporte nutricional.  

Tabla 5. Caracterización de los metabolitos secundarios contenidos en las 3 fracciones 

de los extractos vegetal. Pruebas de identificación. 

METABOLITO PRUEBA EXTRACTO 

ETÉREO 

EXTRACTO 

ALCOHÓLICO 

EXTRACTO 

ACUOSO 

Lactonas y 

Coumarinas 

Reactivos 

de Baljet 

+ +++ NE 

Catequinas Carbonato 

de sodio 

NE + NE 

Azúcares 

reductores 

Fehling NE ++++ ++++ 

Saponinas Agua NE + + 

Fenoles y 

Taninos 

C13 Fe NE + + 

Aminoácidos Ninhidrina 

al 2% 

 ++++ ++++ 

Mucilagos 0-5°C NE   

Fuente: (Giler, 2015). 
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1.6.6. Efectos del muyuyo en otros tipos de alimentos.  

 

No existe evidencia de que las culturas de la época prehispánica hayan utilizado 

este fruto como alimento y actualmente, según García (2019), indica que la resina del 

fruto lo consideran como goma y gel de cabello. Productos complementarios, 

elaborados de otras maderas MDF (fibra de densidad media) (García, 2019). También 

se le llama DM o tablero de fibra de densidad media. Está fabricado a partir de 

elementos fibrosos básicos de madera prensados en seco. Se utiliza como aglutinante un 

adhesivo de resina sintética (Carmona, 2014). Presenta una estructura uniforme y 

homogénea y una textura fina que permite que sus dos caras y sus cantos tengan un 

acabado perfecto (Giler, 2015).  

1.7. Características organolépticas. 

Se refieren al conjunto de estímulos que interactúan con los receptores del 

analizador (órganos de los sentidos) (Ramírez et al., 2019). El receptor transforma la 

energía que actúa sobre él, en un proceso nervioso que se transmite a través de los 

nervios aferentes o centrípetos, hasta los sectores corticales del cerebro, donde se 

producen las diferentes sensaciones: color, forma, tamaño, aroma, textura y sabor (Sosa 

et al., 2017).  

 

•Las características organolépticas, son aquellas que podemos percibir a través de los 

sentidos: vista, gusto, olfato, tacto y oído.  

• Para cada alimento existen características organolépticas distintas, esto dependerá de 

la naturaleza del producto. 

• Estas características son muy importantes a la hora de escoger un alimento, dado que 

ellas nos indicaran si el producto se encuentra, o no apto para el consumo humano 

(Tello, 2020). 

1.8. Análisis sensorial. 

El análisis sensorial es el examen de las propiedades organolépticas de un 

producto realizable con los sentidos humanos. Dicho de otro modo, es la evaluación de 

la apariencia, olor, aroma, textura y sabor de un alimento o materia prima. Este tipo de 

análisis comprende un conjunto de técnicas para la medida precisa de las respuestas 

humanas a los alimentos y minimiza los potenciales efectos de desviación que la 
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identidad de la marca y otras informaciones pueden ejercer sobre el juicio del 

consumidor. Es decir, intenta aislar las propiedades sensoriales u organolépticas de los 

alimentos o productos en sí mismos y aporta información muy útil para su desarrollo o 

mejora, para la comunidad científica del área de alimentos y para los directivos de 

empresas (Tello, 2020). 

 

Anteriormente, el análisis sensorial se consideraba como un método 

marginal para la medición de la calidad de los alimentos (Cerezo et al., 2018). 

Sin embargo, su desarrollo histórico ha permitido que en la actualidad la 

aplicación de este análisis en la industria alimentaria sea reconocida como una 

de las formas más importantes de asegurar la aceptación del producto por parte 

del consumidor (Picallo, 2009).  
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CAPÍTULO II 

2.1. MATERIALES Y MÉTODOS. 

2.1.1. Localización de la investigación. 

Las materias primas empleadas en la elaboración del néctar fueron muyuyo y 

naranja. Estas materias primas fueron cosechadas en el Sitio Portobello Cantón San 

Vicente, con el grado de madurez adecuado sin daños en su estructura física y en el 

Sitio Quiñonez Cantón Flavio Alfaro, Manabí. Según información suministrada por el 

proveedor, los insumos utilizados fueron agua y azúcares, los insumos químicos 

empleados en la formulación del producto fue ácido cítrico. 

La presente investigación se generó en la Universidad Técnica de Manabí 

Facultad de Ciencias Zootécnicas Extensión Chone localizada en la provincia de 

Manabí en la ciudad de Chone cuyas coordenadas (aprox): Norte: 9907880 / 9926300 y 

Este: 583450 / 611270, donde se efectuaron las pruebas de las variables físico-químico. 

 

2.2. Diseño experimental. 
 

Las variables investigadas fueron: estabilidad y vida útil.  La inclusión de goma 

de muyuyo en la formulación estuvo dirigida a crear una estabilidad y conservación 

para el producto con un adecuado nivel de aceptación. Los posibles niveles de adición 

de goma de muyuyo fueron seleccionados a partir de intervalos que permitieran evaluar 

el efecto de la goma en esta variable. 

De la misma forma se ejecuta un estudio de vida útil de anaquel que mida los 

niveles de conservación de la goma según la norma técnica INEN establecida. En la 

investigación se utilizó un diseño completo al azar con tres tratamientos y tres réplicas; 

tal como se detalla a continuación: 

Tabla 6. Formulación de los tratamientos. 

En cada una de las formulaciones elaboradas se realizó una evaluación sensorial. 

Las variables evaluadas fueron color, sabor, olor, apariencia general, las que fueron 

TRATAMIENTO CÓDIGO FACTOR RÉPLICAS 

0 T0  CONTROL 3 

1 T1  2%M 3 

2 T2 4%M 3 

3 T3 6%M 3 
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seleccionadas a partir de experiencias preliminares. Para ello se empleó una escala 

hedónica, delimitada de la siguiente manera: (1, me disgusta muchísimo; 2, me disgusta 

mucho; 3, me disgusta moderadamente; 4, me disgusta poco; 5, ni me gusta-ni me 

disgusta; 6, me gusta poco; 7, me gusta moderadamente; 8, me gusta mucho; 9, me 

gusta muchísimo). Se evaluó, además, la impresión general de calidad, considerada 

como un indicador de la aceptación global del producto (denominada en lo adelante, de 

manera simplificada como calidad general). Las evaluaciones fueron realizadas por un 

panel de siete expertos con experiencia en la producción de este tipo de bebida  

Adicionalmente, para el producto mejor seleccionado por los jueces de mayor 

calidad, se realizó una prueba afectiva con 30 consumidores potenciales de este tipo de 

producto basada en si consumirían o no el producto que se les presentaba (ISO 11136, 

2014). 

2.3. Tipo de investigación. 

El producto experimental seleccionado correspondió a un néctar, basado en la 

amplia difusión que tiene el consumo de este producto en nuestra Provincia.  

2.4. Formulación del néctar.  

En la tabla 7 se muestra la formulación del néctar, mientras que en la figura 1 

representa el diagrama de proceso. La elaboración se realizó siguiendo los siguientes 

pasos: Luego de la recepción de la materia prima se procedió a lavar con agua 

purificada la muyuyo y naranja verificando su grado de maduración y estado de 

salubridad, sanos y sin ningún tipo de contaminación a continuación se realizó el pesado 

con la utilización de una balanza electrónica digital de la marca CAMRY con capacidad 

de 30 kg. 

Tabla 7. Formulación del néctar. 

Ingredientes Masa (g) 

Naranja 500 

Azúcar 240 

Agua 800 ml 

Ácido cítrico 3 g 

Goma de Muyuyo 

2 ml 

4 ml 

6 ml 

Total 1543 gr 
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OPERACIÓN  

CONTROL  

SIMBOLOGÍA 

ALMACENAMIENTO  

1. Recepción de la materia prima 

2. Pesado y Lavado 

3. Pelado y troceado 

4. Escaldado 

5. Extracción de pulpa 

6. Formulación 

7. Esterilizado 

8. Pasteurización 

9. Llenado 

10. Esterilizado 

11. Almacenamiento 

Troceado en cuadros 

Temperatura 90°𝐶- Tiempo: 5min 

Dilución = pulpa: 

agua 

Azúcar. 

Àcido citrico. 

Goma de Muyuyo. 

Sorbato de potacio. 

 

Temperatura 80°𝐶 

2.5. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de néctar. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de néctar con goma de muyuyo 

como estabilizante. 

Se pesan los insumos requeridos durante el proceso de elaboración de néctar 

para determinar el rendimiento que se puede obtener de la fruta y el lavado efectuándose 

con la finalidad de eliminar la suciedad y/o restos de tierra adheridos en la superficie de 

la fruta.  Se realizó la extracción y filtrado de la pulpa de la naranja y muyuyo.  

La goma de muyuyo fue obtenida manualmente con guantes teniendo en cuenta 

todas las condiciones inocuas y de higiene para evitar contaminación. De la misma 



 

38 
 

manera se realizó la extracción de la pulpa de la naranja.  Luego de la extracción de la 

pulpa se efectuó el filtrado mediante un colador, con el objetivo de separar los residuos 

sólidos resultantes de la extracción, se procedió a realizar la formulación de acuerdo a 

los estándares establecidos mezclando la dilución pulpa-agua, azúcar y ácido cítrico. 

Posteriormente a esto se realizó la pasteurización tomando en consideración que 

la mezcla alcance una temperatura de 65 °C por un tiempo de 15 min. Continuamente se 

realizó el enfriado bajando la temperatura del néctar hasta 4°C con agua fría y 

seguidamente se procedió a envasar introduciendo el néctar en botellas de vidrio de 

330mL, este proceso se lo realiza mediante la utilización de un dosificador manual y 

finalmente se procedió a almacenar a temperatura de 4°C.  

 

2.6. Estabilidad del néctar de naranja. 

2.6.1. Prueba de turbidez.  

Se tomaron las diferentes muestras a temperatura ambiente y se agitaron, en una 

celda completamente limpia, se purgó el contenido, se adicionó cuidadosamente la 

muestra en la celda de tal manera que no forme burbujas. Se tapó la celda, se enjuagó, 

secó y limpió de tal manera que no quede suciedad en sus paredes externas. Se alineó la 

celda y se esperó por unos 5-6 segundos y registrar el valor máximo obtenido en el 

formato Captura de Datos Turbidimetría M-S-LC-F020. 

Se realizó una dilución evitando realizar al máximo la dilución de la muestra, ya 

que las partículas suspendidas en la muestra original pueden ser disueltas o cambiar sus 

características. Posteriormente, se retiró la celda y se desechó la muestra enjuagando 

hasta 3 veces con agua tipo I antes de realizar la siguiente lectura. Luego se realizaron 

los cálculos con la siguiente fórmula: 

Lectura f (NTU) = Lectura i (NTU) * F.D 

Donde: 

Lectura f: Lectura final calculada (promedio de tres muestras) 

Lectura i: Lectura en la pantalla del equipo 

F.D: Factor de dilución (Alemán, 2015). 



 

39 
 

2.7. Análisis físico químico del néctar.  

2.7.1. pH. 

El pH se midió según el método de la AOAC 943.02 en el cual describe el pH 

como cantidad de iones hidrógeno libres en la disolución. Por lo cual el control de este 

parámetro le permite una estabilidad química y microbiológica en los alimentos. El pH 

se mide a través de un electrodo que está conectado a un potenciómetro llamado pH 

metro. Antes de utilizarlo se realizó una correcta calibración del equipo con los frascos 

de buffer. (Otálvaro, 2019).  

La realización de la prueba La medición del pH se la realizó mediante la 

utilización de un potenciómetro, en cada una de las muestras de los diferentes 

tratamientos. Para cada medición se calibro el equipo con el fin de eliminar residuos de 

los tratamientos. (Alemán, 2015). 

2.7.2. Grados Brix.  

 

Para la evaluación de este parámetro se tomaron muestras de cada uno de los 

tratamientos mediante la utilización de un refractómetro. Previo a la medición de cada 

una de las muestras se realizó una limpieza del equipo con la utilización de agua 

destilada, este proceso se repitió en cada una de las muestras. (Otálvaro, 2019). 

2.7.3. Acidez Titulable. 
 

La acidez se evaluó por medio de acidez titulable, se utilizaron 10 mL de la 

muestra a la cual se incluyeron 5 gotas de fenolftaleína; se mezcló y se añadió 

hidróxido de sodio al 0,1 N hasta alcanzar una coloración rosada en la mezcla. El 

porcentaje de acidez se calculó mediante la siguiente ecuación. 

% 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 = 
𝑉 (0𝐻) ∗ (𝑂𝐻) ∗ 0,064 ∗ 100 

𝑉𝑚 

Donde: 

V Na(0H)= Volumen del hidróxido de sodio consumido 

N Na(0H)= = Normalidad de la solución de 

hidróxido de sodio 

 0,064= Mili equivalente químico del ácido cítrico 

Vm= Volumen de la muestra. (Otálvaro, 2019) 
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2.8. Comportamiento durante el almacenamiento o vida útil de 

anaquel.  
 

La vida útil de los tratamientos en estudio se evaluó durante un periodo de 28 

días (1, 7, 14, 21 días). Se realizó una evaluación microbiológica para determinar la 

posible incidencia del desarrollo microbiano sobre el mejor producto experimental. Los 

análisis microbiológicos se hicieron de acuerdo con la Norma Técnica Ecuatoriana 2337 

del 2008, en donde se estipula como requisitos microbiológicos para coliformes 

NMP/cm3 mediante la NTE INEN 1529-6, Coliformes fecales NMP/cm3 mediante la 

NTE INEN 1529- 5, Recuento estándar en placa REP UFC/cm3 mediante la NTE INEN 

1529-5 y recuento de mohos y levaduras UP/cm3 mediante la NTE INEN 1529-10. 

(Baroni et al., 2016). 

2.9. Perfil sensorial. 
  

El perfil sensorial del producto experimental (PE) se determinó mediante su 

evaluación por el panel antes señalado y con igual forma de evaluación. Asimismo, se 

determinó el perfil para el control de una reconocida marca comercial en el Ecuador, el 

cual no contiene cambios en su colorimetría en su formación. Las variables evaluadas 

fueron también color, sabor, olor, consistencia y calidad general utilizando una escala 

hedónica del uno al nueve, siendo uno la puntuación menor y nueve la puntuación 

mayor participando en la catación 15 personas semi entrenadas. (Baroni et al., 2016).  

2.10. Viscosidad. 
  

Se llenó el vaso del viscosímetro con la muestra a néctar de naranja, procurando 

que no se forme burbujas, luego se bajó de forma vertical el viscosímetro para 

comprobar la temperatura. Luego se puso el motor en marcha hasta que se estabilice 

sobre su propio dial; posteriormente se bloquea la aguja para poder tomar la lectura del 

equipo. A continuación, se toma el valor medio de dos lecturas que no difieran en 

±0,03. 

Luego se incluyeron los valores dentro de la presente fórmula: 

V = K * L 

Donde: 
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K = coeficiente de la razón velocidad / vástago 

L = valor medio de dos lecturas determinadas como válidas 

La viscosidad absoluta se determinó usando un viscosímetro rotacional; para 

ello se inicia con el encendido y programación del equipo con el número del rotor y las 

revoluciones para efectuar mediciones de aproximación en beaker de vidrio de 250 mL 

de la muestra, consecutivamente se utiliza el husillo de la muestra y se toma el resultado 

en mPa·s.           (Aguirre, 2012). 

2.11. Colorimetría. 
  

La evaluación colorimétrica se realizó mediante el empleo de un 

COULOMETRO CON IMPRESORA (Medidor de Colorimetría) CHROMA METER 

CR-400, de marca KONICA MINOLTA, INC.MADE IN JAPAN, que es un 

instrumento portátil diseñado para evaluar el color de objetos especialmente con 

condiciones de superficies suaves o con mínima variación de color. Se proyectó un láser 

de luz sobre el producto, el cual se evaluó el color mediante refractrometría. Del cual se 

obtuvo medidas exactas de colorimetrías de acuerdo a las concentraciones dadas en el 

diseño experimental inicial. Este espacio de color es ampliamente usado porque 

correlaciona los valores numéricos de color consistentemente con la percepción visual 

humana. Se lo usa para evaluar los atributos de color, identificar inconsistencias, y 

expresar precisamente sus resultados a otros en términos numéricos. (Varzola, 2010). 

(Talens, 2017) 

 

El espacio de color L*a*b* fue modelado en base a una teoría de color oponente 

que establece que dos colores no pueden ser rojo y verde al mismo tiempo o amarillo y 

azul al mismo tiempo. Como se muestra a continuación, L*indica la luminosidad y a* y 

b* son las coordenadas cromáticas. 

L*=luminosidad 

a*= coordenadas rojo/verde (+a indica rojo, -a indica verde) 

b* = coordenadas amarillo/azul (+b indica amarillo, -b indica azul) 

Los instrumentos de medición de color, incluyendo espectrofotómetros y 

colorímetros, pueden cuantificar estos atributos de color fácilmente. Ellos determinan el 

color de un objeto dentro del espacio de color y muestran los valores para cada 

coordenada L*, a*, y b*. 
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Los instrumentos de medición de color pueden detectar diferencias no visibles 

por el ojo humano e instantáneamente mostrar esas diferencias en forma numérica o en 

un gráfico de reflectancia espectral. Luego de identificar las diferencias de color usando 

los valores L*a*b*, se debería decidir si la muestra es aceptable o no. (Varzola, 2010). 

 

La fórmula de diferencia de color CIE2000 se estableció para solucionar este 

problema. Esta fórmula establece en forma más precisa cómo el ojo humano percibe el 

color y provee una mayor exactitud, creando un elipsoide alrededor del estándar dentro 

del espacio de color. El color que cae dentro del elipsoide es considerado aceptable, 

mientras que el color que cae fuera es rechazado. (Varzola, 2010). 

 

2.12. Procesamiento de datos experimentales.  

 

Se utilizó un DCA (Diseño Completamente al Azar) por 3 tratamientos y 3 

repeticiones con un control (testigo), a cada una de las variables se procedió a realizar 

los análisis de varianza ANOVA; para las comparaciones múltiples se utilizó la prueba 

de Tukey. Los resultados obtenidos se analizaron por medio del programa estadístico 

InfoStat con un intervalo de confianza del 95%. 

Los resultados del panel sensorial se analizaron mediante la prueba de 

preferencia y ordenamiento, no paramétrica de Kruskall Wall. (Vera et al., 2018). 
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CAPÍTULO III 

3.1. RESULTADOS Y DISCUSIÓN. 

3.2. Análisis de Turbidez del néctar de naranja. 

En la figura 2, podemos apreciar que tanto la turbidez como la viscosidad se 

encuentran relacionadas directamente ya que a mayor turbidez encontramos que existe 

mayor viscosidad. Esto se debe. a que las partículas que se encuentran disueltas en el 

néctar determinan que haya un mayor grado de viscosidad de este. Cabe notar que el T1 

es el tratamiento que más se corresponde con el T0 (control). Así mismo, es necesario 

recalcar, que tanto la turbidez como la viscosidad se hallan relacionadas con los sólidos 

en suspensión dentro del néctar, por esta razón estos dos parámetros son importantes al 

momento de determinar la calidad en bebidas a base de frutas (Rojas et al., 2016). 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Comportamiento de la turbidez (NTU) del néctar de naranja usando como 

agente estabilizante muyuyo. 

Así mismo en otro estudio realizado en Brasil por Alves & Freitas (2021) los 

valores de turbidez y viscosidad son ligeramente mayores a los reportados en este 

estudio. dichos valores son 1773,84 y 2,9 respectivamente (Alves & Freitas, 2021).  

3.3. Análisis fisicoquímico del néctar de naranja. 

Los análisis fisicoquímicos llevados a cabo en este estudio demuestran que la 

aplicación de muyuyo como agente estabilizante no repercute en gran medida a la 

calidad final del néctar de naranja. Sin embargo, es necesario considerar que el T2 (4% 

muyuyo) en general es el tratamiento que mejor se comporta frente al T0 (control). Tal 

como lo describe la siguiente tabla: 
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Tabla 8. Propiedades fisicoquímicas del néctar de naranja usando como agente 

estabilizante muyuyo. 

Tratamiento pH SST (°Brix) 
Acidez titulable 

(ácido cítrico) 

Relación 

SST/AT 

T0 3,35±0,04a 14,57±0,31c 0,43±0,04b 34,28±2,55a 

T1 3,41±0,04a 12,20±0,36a,b 0,41±0,03a,b 29,82±1,33a 

T2 3,39±0,05a 12,37±0,25b 0,41±0,02a,b 30,20±1,38a 

T3 3,33±0,05a 11,47±0,40a 0,34±0,04a 33,71±4,59a 

 

Como se puede apreciar el pH del néctar de naranja en general presenta buenos 

valores promedio y que se hallan por debajo del límite máximo permisible estipulado en 

la Norma INEN 2337, la misma que determina que el valor de pH es como máximo de 

4,5.  

Los valores de pH de este estudio presentan un promedio de 3,37 lo que 

determina que se encuentran dentro del rango de pH analizado para este tipo de 

productos, tal como lo señalan (Zuppardo et al., 2020), quienes encontraron como valor 

promedio de pH 3,33. 

Según Zuppardo et al., (2020) encontraron valores de pH para un tratamiento 

control de 3,99 en la elaboración de un néctar a base arazá, en tanto que para los demás 

tratamientos fue de 3,49, cercanos a los documentados en la investigación en donde se 

describen valores cercanos a 3,22. 

Estudios realizados por (Coronado & Hilario, 2017) en la elaboración de 

néctares de guanábana documentan un valor promedio de pH de 4 en el tratamiento 

control, en tanto que para la acidez se documenta un valor de 0,28; sin embargo, al 

variar las formulaciones, este último parámetro evidenció un aumento, alcanzando una 

media de 0,67 incluida en el intervalo obtenido en esta investigación (0,53 – 0,95 % de 

acidez titulable). 

Así mismo (Alves & Freitas, 2021); también reportaron valores ligeramente más 

altos de pH 3,81. Lo importante, es que estos valores permiten mantener la atmósfera 

ácida de la bebida en el interior del envase lo que ayuda a inhibir la presencia de 

microorganismos. 
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En este estudio se determina que los sólidos solubles totales (SST) representados 

por los grados Brix se encuentran en un rango desde 11,47 a 14,57º Brix lo que 

determina que en este estudio esto nos permite apreciar que la adición de pequeñas 

cantidades de muyuyo en proporciones mínimas dan como resultado una ligera baja de 

los grados brix cómo se denota en este estudio (Vargas, 2015).  

Sin embargo, podemos determinar que de acuerdo con (Al-Dabbas & Al-Qudsi, 

2012); estos valores se encuentran dentro de los especificados por las regulaciones 

internacionales determinadas por la FAO para este tipo de bebidas. 

Por su parte los valores de acidez titulable (ácido cítrico), para el presente 

estudio se encuentran en un rango que va desde 0,34 a 0,43%; lo que determina que este 

valor se halla por debajo del reportado en un estudio realizado sobre caracterización 

fisicoquímica de néctar de naranja en el cual se obtuvo 0,55% de promedio (Corrêa de 

Souza et al., 2004).  

Los valores reportados en el presente estudio se encuentran por debajo de lo 

establecido por la norma INEN 2337, la cual indica como valor máximo de acidez 

titulable 0,50%; por lo que podemos apreciar que los néctares analizados en este estudio 

se encuentran dentro de los límites de calidad establecidos. 

En cuanto al análisis de la razón entre los SST (°Brix) y la acidez titulable es 

menester destacar que los valores aquí reportados se distribuyen dentro de un rango que 

va desde los 29,82 y 34,28 lo que determina que estos valores estén más altos a los 

reportados por el por (Alves & Freitas, 2021), donde encontraron valores que se 

ubicaban en un 13.62 como razón de estos dos parámetros anteriormente mencionados.  

Estudios realizados por (Vasco, 2009), al evaluar los °Brix del néctar elaborado 

a base de aguaymanto (Physalis peruviana) con hidrocoloide de cushuro (Nostoc 

sphaericum), demostraron que los valores oscilan entre 12,2 a 14,3 °Brix, mayores a los 

descritos en esta investigación, lo que se debe a un mayor aporte de brix en la fruta (15 

Bx). 

Vale destacar que hasta el momento los análisis realizados de los parámetros pH, 

SST (°Brix), acidez titulable (ácido cítrico) y la relación SST/AT se encuentran dentro 

de lo establecido como control de calidad para los néctares de naranja en general (Rivas 

et al., 2006). Por lo que es menester destacar que el T2 hasta el momento presenta un 

mejor comportamiento con respecto al tratamiento control (T0) como ya lo hemos visto 

hasta el momento. 
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En contraste, (Rojas et al., 2022), al estudiar el porcentaje de acidez en un néctar 

de mango, describió al día uno un valor de 0,24 con 13 °Brix, en tanto que para el día 

16, la acidez. 

 

(Ibañez et al., 2021), en la elaboración de pulpa de guanábana y maracuyá, 

reportaron valores de °Brix de 12,2 y 11,5 durante el primer día, en ambos casos, 

considerando que este parámetro es influido por las concentraciones y características de 

las frutas utilizadas para el desarrollo de este tipo de procesos. total, fue de 0,24 con un 

total de 14 °Brix, considerando mínimas las variaciones en este parámetro.  
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3.4. Análisis microbiológico del néctar de naranja 

3.4.1. Análisis de coliforme presente en el néctar de naranja. 

En el análisis microbiológico de coliforme totales, no existió crecimiento 

microbiológico para esta variable, en la bebida néctar de naranja estabilizado con goma 

de muyuyo en una línea de tiempo de 21 días se pudo determinar que este hallazgo, se 

sujetan a lo determinado por lo establecido en la NTE INEN 2 337:2008 2008-12 que 

determina como límite permisible una presencia de coliforme totales en néctares y jugos 

de frutas  inferior 3 UFC/mL, de tal manera el estabilizante es seguro emplearlo para 

elaborar néctares y jugos de fruta durante los 21 días de estudio. 

La presente investigación concuerda con los valores encontrados por (Calderón 

et al., 2016), en el análisis de jugo de fruta de naranja; en donde se comprueba el 

cumplimiento de los parámetros estándares microbiológicos establecidos por la Norma 

Técnica Ecuatoriana INEN 2337 del (2008), corrobora (Canaza & Fernández, 2021), 

para que un jugo o néctar sea aceptado en el mercado y sea apto de consumir debe 

cumplir con los limites microbiológicos, indica (Chuquirima & Ortega, 2021), al 

consumir alimentos o jugos que tengan elevadas concentraciones de coliforme totales 

puede desencadenar enfermedades que pueden ir de leves a graves causando un quiebre 

en la salud humana. 

 

3.4.2. Análisis de Escherichia coli en el néctar de naranja. 

 

Así mismo. se constató que no existo presencia de cantidad de colonias de E. 

coli presentes en el néctar de naranja con estabilizante de muyuyo, se ajustan a lo 

determinado en la NTE INEN 2 337:2008 2008-12 los mismo que no sobrepasan los 

límites permisibles de menor a 3 UFC ml-1; pudiendo ser consumidas estas bebidas 

hasta el día 21 libremente. 

Concuerda con los valores aceptables y permitidos según (Chuquirima & 

Ortega, 2021) en su investigación de bebidas de frutas menciona que no debe poseer 

gran cantidad de E. coli ya que causan daño a la salud y enfermedades graves, así 

mismo (Char et al., 2017) corrobora que la inocuidad alimentaria es importante para que 

un producto sea de excelente calidad en previas investigaciones de néctares de frutas. 
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En la investigación expuesta por los autores (Rojas & Castillo, 2013) mencionan 

que existen bebidas sin pasteurizar que presentan E-coli en el transcurso de los días con 

diferencia de una bebida pasteurizada debido a los contaminantes del agua por lo que 

recomiendan que los materiales y la materia prima tanto equipos deben estar estériles e 

inocuos durante la elaboración del producto y su almacenamiento debe encontrarse en 

temperaturas que rodee de 5 a 7 °C. 

 

3.4.3. Análisis de Hongos y Levaduras presentes en el néctar de naranja. 

 

En la tabla 3, se reflejan los valores obtenidos en los análisis microbiológicos 

sobre mohos y levaduras realizados para cada uno de los tratamientos del néctar de 

naranja estabilizado con goma de muyuyo, se evidencio que existe diferencia estadística 

para los tratamientos de estudio y se obtuvo que para el tratamiento T0 los límites 

permisibles están por debajo de lo mínimo del rango permisible. estipulados en la NTE 

INEN 2 337:2008 -12, en los cuales el valor estándar es de menos 10UFC ml-1; así 

mismo es menester destacar que tanto, T1 Y T3 se encuentran dentro de los límites 

máximos establecidos por dicha normativa siendo según la norma 10 UFC ml-3, no 

obstante que el T2 tuvo un comportamiento diferente en cuanto el crecimiento de 

Hongos y levaduras. 

Tabla 3. Análisis microbiológico (Hongos y levaduras) presentes en la elaboración de 

néctar de naranja estabilizado con goma de muyuyo. 

Tratamientos DIA 0 DIA 7 DIA 14 DIA 21 

T0 0,00 UFC mL 0,00 UFC mL 0,00 UFC mL 0,00 UFC mL 

T1 2,40 × 102 UFC mL 3,71 × 102 UFC mL 
 3,8167 × 102 UFC 

mL 
4,0333 × 102 UFC mL 

T2 2,00 × 102 UFC mL 1,80 × 103 UFC mL 1,91333 × 103 UFC mL 2,10 × 103 UFC mL 

T3 
4,1167 × 102 UFC 

mL 
4,1067 × 102 UFC mL 4,36 × 102 UFC mL 4,50 × 102 UFC mL 

CV 1,31 2,08 2,61 6,79 

EEMM 1,62 7,76 10,30 28,95 

P<0.05 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 

 

Estos resultados concuerdan con los descritos por (Ferreira et al., 2011), en la 

elaboración de un néctar a base de pitahaya con pulpa de maracuyá en donde 

documentan el cumplimiento de los requisitos microbiológicos establecidos por la 

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337 del (2008).  
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De la misma manera (Neyra, 2020), al efectuar el recuento de mohos, recuento 

de levaduras. aerobios mesófilos y coliformes totales describe como resultados UFC/g 

inferiores a 3, encontrándose dentro de los parámetros de aceptación. 

En el sentido que existió un ligero crecimiento de hongos y levaduras según 

(Guevara, 2015), indica que posiblemente se deba a la falta del tratamiento térmico al 

estabilizante debido a que se lo extrajo de manera natural y después de la aplicación no 

existió una cocción de la misma. 

3.4.4. Análisis de Aerobios Mesófilos presentes en el néctar de naranja. 

En los datos encontrados, se visualiza en Tabla 9 del análisis microbiológico de 

Aerobios Mesófilos en néctar de naranja con estabilizante de muyuyo que sus niveles 

son permisibles para el consumo humano siendo todos los tratamientos de estudio son 

óptimos y se encuentran en la resolución 7992/1991 que menciona que no debe ser 

superior a >3000 UFC de aerobios mesófilos en néctares y jugos de pulpas de frutas 

pasteurizados y a su vez existió diferencia estadística significativa a la probabilidad 

P<0.05 durante los días de investigación de la variable mencionada. 

Tabla 9. Análisis microbiológico (Aerobios Mesófilos) presentes en la 

elaboración de néctar de naranja estabilizado con goma de muyuyo. 

Tratamiento  DIA 0 DIA 7 DIA 14 DIA 21 

T0 1,033 × 101 UFC mL 1,067 × 101 UFC mL 1,033 × 101 UFC mL 1,033 × 101 UFC mL 

T1 1,60 × 102 UFC mL 1,6267 × 102 UFC mL 1,7133 × 102 UFC mL 7,3833 × 102 UFC mL 

T2 2,92 × 102 UFC mL 3,03 × 102 UFC mL 3,22 × 102 UFC mL 3,40 × 102 UFC mL 

T3 2,83 × 102 UFC mL 4,90 × 102 UFC mL 9,26 × 102 UFC mL 1,23333 × 103 UFC mL 

CV 1,62 1,79 1,57 19,92 

EEMM 1,74 2,49 3,25 66,77 

P<0.05 <0.0001    <0.0001    <0.0001    <0.0001    

 

Según (Coque & Ramos, 2017) menciona que al poseer altos valores de aerobios 

mesófilos resulta perjudicial para el consumo y aceptabilidad del producto causando 

problemas gastrointestinales y valores no deben superar a >3000 UFC/mL, concordando 

con los datos encontrados en la presente investigación debido a que ninguno supera el 

valor permisible, en el documento expuesto de la Resolución Numero 7992 de 1991 por 

(González & Gaviria, 2005), misma vez que esta bebida es confiable para su ingesta 
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dentro de los 21 de almacenamiento de anaquel ya que los consumidores no va a tener 

ningún problema asociados por alimentos contaminados. 

Seguido del contexto anterior (Ávila & Fonseca, 2008) indica que los mesófilos 

son un indicador de la vida útil de los alimentos y la calidad de los néctares y jugos, son 

aceptables, es necesario siempre tener una buenas prácticas de manufactura además de 

una desinfección e higiene de las frutas. 

3.5. Análisis sensorial del néctar de naranja. 

Para conocer la aceptabilidad de los aspectos sensoriales del néctar de naranja 

con goma de muyuyo. se procedió a realizar una catación a 15 panelistas. el análisis 

sensorial hizo énfasis en los parámetros dulzor, acidez y apariencia general a cada uno 

de los tratamientos con diferentes concentraciones de goma de muyuyo usada como 

estabilizante en el néctar de naranja exceptuando el T0 (control). T1 (2% muyuyo). T2 

(4% muyuyo) y el T3 (6% muyuyo). 

3.5.1. Nivel de aceptabilidad del producto con respecto al Dulzor según el criterio 

de los panelistas. 

En la figura 3 se detallan los resultados obtenidos a partir de que el equipo 

catador conformado por 15 personas con respecto a la variable “Dulzor”. los panelistas 

determinaron que tenían mayor aceptación por el T2 con la opción “Me gusta 

muchísimo” 

 

 

 

 

 

Figura 3. Gráfica radial del nivel de aceptabilidad del producto con respecto al dulzor. 
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Los resultados aquí obtenidos determinan que la variable dulzor evidenció el 

presente rango 6,27 a 7,93 por lo que podemos evidenciar que existieron diferencias 

significativas (p > 0.05) entre los tratamientos analizados. 

Tabla 10. Análisis de varianza de los promedios obtenidos en el estudio sensorial 

(Dulzor). 

Tratamiento Promedio D.E. 

T2 7,93a 1,0 

T1 7,33a 1,1 

T0 7,20a.b 1,0 

T3 6,27b 1,1 

Valores de las medias donde no significativas diferentes a la probabilidad (p > 0.05) 

corresponden a letras común. 

 

3.5.2. Nivel de aceptabilidad del producto con respecto a la acidez según el 

criterio de los panelistas. 

A continuación. como se muestra en la figura 4 los valores que se obtuvieron en 

las cataciones hechas por 15 panelistas en lo que corresponde a la variable “Acidez”. 

determinan que la calificación otorgada a este parámetro es “Me gusta mucho”. 

correspondiente al T2. 

Figura 4. Gráfica radial del nivel de aceptabilidad del producto con respecto a la 

acidez. 
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Los valores obtenidos demuestran que los mismos se desarrollan dentro del 

rango comprendido entre 4,07 a 8,07; por lo que podemos apreciar que se expresan 

diferencias significativas entre los tratamientos propuestos en este estudio. ubicándose 

como mejor tratamiento el T2. 

 

Tabla 11. Análisis de varianza de los promedios obtenidos en el estudio sensorial 

(Acidez). 

Tratamiento Promedio D.E. 

T2 8,07a 0,7 

T1 5,53b 1,2 

T0 4,73b.c 0,8 

T3 4,07c 1,0 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0.05) 

 

3.5.3. Nivel de aceptabilidad del producto con respecto al Sabor según el criterio 

de los panelistas. 

 

En la figura 5 se muestra que la mayor votación en cuanto a la catación por 

apariencia general determina que los panelistas dieron una aceptación de “Me gusta 

moderadamente” al tratamiento T2. 

Figura 5. Gráfica radial del nivel de aceptabilidad del producto con respecto al sabor 
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La tabla 12 demuestra que en la presente investigación la característica sensorial 

correspondiente a la apariencia general demuestra que entre los tratamientos existen 

diferencias estadísticas significativas. ubicando al T2 como el tratamiento que mejor 

aceptación obtuvo con un valor de 7,33. 

(Vera et al., 2021), describe que las variaciones en el sabor están asociadas con 

el olor. el aroma y el gusto. por lo tanto. su medición y apreciación son más complejos. 

Además. que se ve influenciado por el color y la textura. 

(García et al., 2021), al evaluar las propiedades sensoriales de y muchos 

sustitutos a la hora de realizar un néctar según el autor podemos utilizar variedad de 

frutas ya sea guanábana, manzana endulzada con algún edulcorante natural para 

potenciar y minimizar riesgos en la salud. Describen como resultado puntuaciones de 

5,54 (Color); 5,26 (Olor) y 6,23 (Sabor). comparables a las obtenidas en el presente 

estudio. 

Tabla 12. Análisis de varianza de los promedios obtenidos en el estudio sensorial 

(Sabor). 

Tratamiento Promedio D.E. 

T2 7,33a 1,6 

T1 6,13a.b 1,3 

T0 6,07b 1,0 

T3 5,60b 1,2 

Valores de las medias donde no existe diferencia estadística a la probabilidad (p > 

0.05) poseen letras comunes. 
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3.6. Análisis colorimétrico del néctar de naranja. 

  

Las coordenadas de color L* (luminosidad). a* que representa los valores rojos 

(positivos) y verdes (negativos) y b* que representa la contribución del color amarillo 

(valores positivos) o azul (valores negativos) en la muestra.  

Tabla 13. Valores promedio de los parámetros de color para el néctar de naranja 

preparado con goma de muyuyo como agente estabilizante. 

Tratamiento L* a* b* ∆E Calidad 

T0 79,94±0,05a 11,93±0,06b 81,08±0,05c 0,50 Excelente  

T1 79,77±0,04a 11,64±0,06b 80,57±0,09c 1,29 Bueno 

T2 77,62±0,08a 9,87±0,04b 79,92±0,06c 0,23 Excelente 

T3 75,33±0,05a 8,61±0,08b 76,43±0,06c 0,18 Excelente  

En el valor de L*. los tratamientos a los que se les añadió goma de muyuyo van 

perdiendo luminosidad (aportación del color blanco) al compararlos con el tratamiento 

control. La adición de goma de muyuyo influye significativamente en la disminución 

del valor de L*. más. sin embargo. estos valores son mayores a los reportados por Villa 

et al. (2019); en un estudio de adición de polen apícola en jugos de naranja. en dicho 

estudio se obtuvo un rango de color L* de 41,08 a 58,89. 

 

La contribución del color rojo o de los valores de a* en el color total del jugo se 

vio influenciada de manera positiva por la adición de goma de muyuyo en la 

formulación del néctar en general lo que no permitió a este valor contribuir con el color 

verde en el contexto de color total.  

 

En lo que respecta a los valores de b*. el tratamiento control presentó la mayor 

contribución del color amarillo. la cual fue bajando a medida que se adicionaba la goma 

de muyuyo. los valores aquí obtenidos (76,43 a 81,08) fueron más altos a los obtenidos 

por Schvab et al. (2013) en una investigación sobre jugos de naranja y sus parámetros 

de calidad en la ciudad de México. En lo que respecta al presente estudio, el color 

amarillo va descendiendo posiblemente al contenido de lactonas que contiene la goma 

de muyuyo y que incidirían directamente con este valor. 
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De la misma manera, los resultados de las diferencias de delta E (∆E) para los 

tratamientos en estudió mostró valores que oscilaron entre 0,18 a 1,29 encontrándose 

dentro de los rangos de calidad de excelente y buena, es decir que a la percepción del 

ojo humano no se muestran diferencias entre tratamientos por lo que son aceptables para 

el consumidor. En este caso, se puede apreciar que la mejor aceptación se obtuvo en el 

tratamiento T3 con un valor de ∆E de 0,18, seguido de los tratamientos T2 (0,23) y T0 

(0,50).  
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4. Conclusiones.  

 

• El néctar de naranja alcanzó una estabilidad adecuada en la prueba de turbidez con 

un valor de 1708,66 NTU siendo el testigo y el T1 (1506,66) NTU y el valor mínimo 

del T3 902 NTU lo que indica homogeneidad y calidad en el producto. Los análisis 

físicos químicos demostraron valores enmarcados dentro de la norma técnica NTE 

INEN 2337:2008. 

 

• Se estableció que el tratamiento 2 fue de mayor durabilidad durante los 21 días 

de estudio, y de la misma forma se evidenció un buen control microbiológico según 

establecido en la norma INEN 2 337:2008. 

 

• Las características organolépticas establecidas por la norma, demostraron la 

aceptabilidad del tratamiento 2 en la prueba sensorial; considerando que la muyuyo es 

un espécimen comestible y que en el futuro podría ser acondicionado, mejorado y quizás 

lograría tener una buena aceptación en el mercado nacional e internacional. 

 

• La goma del muyuyo representa una alternativa para reducir el uso de estabilizantes 

artificiales en matrices alimenticias tipo bebidas y favorecer al consumidor en sus 

preferencias naturales y saludable. 
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4.1.  Recomendaciones.  

 

• Es importante desarrollar productos alimenticios con estabilizantes de tipo 

natural ya que los mismos permiten en bajas proporciones gozar de un producto de 

óptima calidad y que se lo consuma sin ningún tipo de desconfianza. esto en cuanto a la 

salud pública de los consumidores. 

 

• La producción de néctares en nuestra ciudad debe de estar acompañada por 

políticas de investigación y aprovechamiento de las materias primas locales, con la 

finalidad de contar con productos elaborados de alta demanda. 

 

• Se debe tomar en cuenta las distintas materias primas autóctonas de nuestra 

tierra manabita y ecuatoriana que podrían destacar como opciones de insumos naturales 

en el desarrollo de la innovación de productos alimentarios nutritivos, inocuos y 

saludables. 

 

• Como sugeridas investigaciones en el futuro la goma de muyuyo daría amplias 

opciones como la de pasteurizarla o aplicarle un tratamiento térmico para conocer su 

nivel de eficacia en los procesos alimenticios.  
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6. ANEXOS. 

Anexos 1. Resultados de los análisis de las características fisicoquímicas del néctar de 

naranja estabilizado con goma de muyuyo  

Tratamiento pH °Brix Acidez titulable 

  
T0 3.36 14.3 0.43  

T0 3.39 14.9 0.46  

T0 3.31 14.5 0.39  

T1 3.38 11.8 0.38  

T1 3.41 12.3 0.41  

T1 3.45 12.5 0.44  

T2 3.33 11.4 0.34  

T2 3.29 11.1 0.38  

T2 3.38 11.9 0.31  

T3 3.37 12.1 0.41  

T3 3.44 12.4 0.39  

T3 3.35 12.6 0.43  
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Anexos 2. Resultado de laboratorio. 
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Anexos 3. Analisis de varianza de los resultados obtenido desde el punto de vista 

Microbiologico “Areobios Mésofilos” 

Nueva tabla : 26/4/2022 - 18:09:06 - [Versión : 30/4/2020] 

 

Análisis de la varianza 

 

 

 

DIA0 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

DIA0     12 1,00  1,00 1,62 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.        SC     gl    CM      F     p-valor    

Modelo       156538,00  3 52179,33 5744,51 <0,0001    

Tratamientos 156538,00  3 52179,33 5744,51 <0,0001    

Error            72,67  8     9,08                    

Total        156610,67 11                             

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=7,88036 

Error: 9,0833 gl: 8 

Tratamientos Medias n  E.E.             

T2           292,00  3 1,74 A           

T3           283,00  3 1,74    B        

T1           160,00  3 1,74       C     

T0            10,33  3 1,74          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

DIA7 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

DIA7     12 1,00  1,00 1,79 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.        SC     gl    CM       F     p-valor    

Modelo       375099,58  3 125033,19 6698,21 <0,0001    

Tratamientos 375099,58  3 125033,19 6698,21 <0,0001    

Error           149,33  8     18,67                    

Total        375248,92 11                              

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=11,29684 

Error: 18,6667 gl: 8 

Tratamientos Medias n  E.E.             

T3           490,00  3 2,49 A           

T2           303,00  3 2,49    B        

T1           162,67  3 2,49       C     

T0            10,67  3 2,49          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

DIA14 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

DIA14    12 1,00  1,00 1,57 
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Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.         SC     gl    CM        F     p-valor    

Modelo       1438905,58  3 479635,19 15146,37 <0,0001    

Tratamientos 1438905,58  3 479635,19 15146,37 <0,0001    

Error            253,33  8     31,67                     

Total        1439158,92 11                               

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=14,71379 

Error: 31,6667 gl: 8 

Tratamientos Medias n  E.E.             

T3           926,00  3 3,25 A           

T2           322,00  3 3,25    B        

T1           171,33  3 3,25       C     

T0            10,33  3 3,25          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

DIA21 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV   

DIA21    12 0,96  0,94 19,92 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.         SC     gl    CM      F    p-valor    

Modelo       2502099,00  3 834033,00 62,37 <0,0001    

Tratamientos 2502099,00  3 834033,00 62,37 <0,0001    

Error         106984,00  8  13373,00                  

Total        2609083,00 11                            

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=302,36942 

Error: 13373,0000 gl: 8 

Tratamientos Medias  n  E.E.              

T3           1233,33  3 66,77 A           

T1            738,33  3 66,77    B        

T2            340,00  3 66,77       C     

T0             10,33  3 66,77          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 
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Anexos 4. Analisis de varianza de los resultados obtenido desde el punto de vista 

Microbiologico “Hongos y levaduras” 

Nueva tabla : 26/4/2022 - 17:42:07 - [Versión : 30/4/2020] 

 

Análisis de la varianza 

 

 

 

DIA0 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

DIA0     12 1,00  1,00 1,31 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.        SC     gl    CM       F     p-valor    

Modelo       257206,25  3 85735,42 10944,95 <0,0001    

Tratamientos 257206,25  3 85735,42 10944,95 <0,0001    

Error            62,67  8     7,83                     

Total        257268,92 11                              

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=7,31807 

Error: 7,8333 gl: 8 

Tratamientos Medias n  E.E.             

T3           411,67  3 1,62 A           

T1           240,00  3 1,62    B        

T2           200,00  3 1,62       C     

T0             0,00  3 1,62          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

DIA7 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

DIA7     12 1,00  1,00 2,08 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.         SC     gl     CM        F     p-valor    

Modelo       5640112,25  3 1880037,42 10410,91 <0,0001    

Tratamientos 5640112,25  3 1880037,42 10410,91 <0,0001    

Error           1444,67  8     180,58                     

Total        5641556,92 11                                

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=35,13681 

Error: 180,5833 gl: 8 

Tratamientos Medias  n  E.E.             

T2           1800,00  3 7,76 A           

T3            410,67  3 7,76    B        

T1            371,00  3 7,76       C     

T0              0,00  3 7,76          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

DIA14 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

DIA14    12 1,00  1,00 2,61 
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Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.         SC     gl     CM       F     p-valor    

Modelo       6396058,92  3 2132019,64 6700,95 <0,0001    

Tratamientos 6396058,92  3 2132019,64 6700,95 <0,0001    

Error           2545,33  8     318,17                    

Total        6398604,25 11                               

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=46,63917 

Error: 318,1667 gl: 8 

Tratamientos Medias  n  E.E.              

T2           1913,33  3 10,30 A           

T3            436,00  3 10,30    B        

T1            381,67  3 10,30       C     

T0              0,00  3 10,30          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

DIA21 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

DIA21    12 1,00  1,00 6,79 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.         SC     gl     CM       F     p-valor    

Modelo       7783900,00  3 2594633,33 1031,83 <0,0001    

Tratamientos 7783900,00  3 2594633,33 1031,83 <0,0001    

Error          20116,67  8    2514,58                    

Total        7804016,67 11                               

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=131,11623 

Error: 2514,5833 gl: 8 

Tratamientos Medias  n  E.E.           

T2           2100,00  3 28,95 A        

T3            450,00  3 28,95    B     

T1            403,33  3 28,95    B     

T0              0,00  3 28,95       C  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

82 
 

Anexos 5. Analisis de varianza de los resultados obtenido desde el punto de vista 

fisicoquímico.  

 
Nueva tabla : 5/5/2022 - 20:01:08 - [Versión : 30/4/2020] 

 

Análisis de la varianza 

 

   Variable    N   R²  R² Aj  CV  

Turbidez (NTU) 12 1,00  1,00 0,72 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.         SC     gl    CM       F     p-valor    

Modelo       1242610,67  3 414203,56 4706,86 <0,0001    

Tratamientos 1242610,67  3 414203,56 4706,86 <0,0001    

Error            704,00  8     88,00                    

Total        1243314,67 11                              

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=24,52815 

Error: 88,0000 gl: 8 

Tratamientos Medias  n  E.E.             

T0           1708,67  3 5,42 A           

T1           1506,67  3 5,42    B        

T2           1085,33  3 5,42       C     

T3            902,00  3 5,42          D  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 
Nueva tabla : 5/5/2022 - 23:40:03 - [Versión : 30/4/2020] 

 

Análisis de la varianza 

 

      Variable        N   R²  R² Aj  CV  

Viscosidad mPa?s (cP) 12 0,80  0,72 6,02 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

    F.V.      SC  gl  CM   F    p-valor    

Modelo       3,14  3 1,05 10,52  0,0038    

Tratamientos 3,14  3 1,05 10,52  0,0038    

Error        0,80  8 0,10                  

Total        3,93 11                       

 

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,82436 

Error: 0,0994 gl: 8 

Tratamientos Medias n  E.E.       

T1             5,85  3 0,18 A     

T3             5,54  3 0,18 A     

T2             5,04  3 0,18 A  B  

T0             4,50  3 0,18    B  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

 

 

pH 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

pH       12 0.44  0.23 1.25 
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Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

   F.V.      SC  gl   CM     F   p-valor    

Modelo      0.01  3 3.8E-03 2.11  0.1770    

Tratamiento 0.01  3 3.8E-03 2.11  0.1770    

Error       0.01  8 1.8E-03                 

Total       0.03 11                         

 

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.11042 

Error: 0.0018 gl: 8 

Tratamiento Medias n  E.E.    

T1            3.41  3 0.02 A  

T3            3.39  3 0.02 A  

T0            3.35  3 0.02 A  

T2            3.33  3 0.02 A  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0.05) 

 

 

 

°Brix 

 

Variable N   R²  R² Aj  CV  

°Brix    12 0.95  0.93 2.65 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

   F.V.      SC   gl  CM   F    p-valor    

Modelo      16.07  3 5.36 47.61 <0.0001    

Tratamiento 16.07  3 5.36 47.61 <0.0001    

Error        0.90  8 0.11                  

Total       16.97 11                       

 

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.87700 

Error: 0.1125 gl: 8 

Tratamiento Medias n  E.E.          

T0           14.57  3 0.19 A        

T3           12.37  3 0.19    B     

T1           12.20  3 0.19    B  C  

T2           11.47  3 0.19       C  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0.05) 

 

 

 

Acidez titulable 

 

    Variable     N   R²  R² Aj  CV  

Acidez titulable 12 0.62  0.48 7.72 

 

Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

   F.V.      SC  gl   CM     F   p-valor    

Modelo      0.01  3 4.1E-03 4.35  0.0428    

Tratamiento 0.01  3 4.1E-03 4.35  0.0428    

Error       0.01  8 9.4E-04                 

Total       0.02 11                         

 

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.08024 

Error: 0.0009 gl: 8 

Tratamiento Medias n  E.E.       

T0            0.43  3 0.02 A     

T3            0.41  3 0.02 A  B  

T1            0.41  3 0.02 A  B  

T2            0.34  3 0.02    B  
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0.05) 
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Anexos 6.  Resultados del análisis sensorial del néctar de naranja estabilizado con 

goma de muyuyo.  

DULZOR 

Parámetros T0 T1 T2 T3 

Me disgusta muchisimo  0 0 0 0 

Me disgusta mucho  0 0 0 0 

Me dsgusta moderadamente  0 0 0 0 

Me disgusta poco  0 0 0 1 

Ni me gusta ni me disgusta  0 1 0 2 

Me gusta poco  0 2 1 6 

Me gusta moderadamente  6 5 4 4 

Me gusta mucho  7 5 2 2 

Me gusta muchisimo 2 2 8   

 15 15 15 15 

 

 

ACIDEZ 

Parámetros T0 T1 T2 T3 

Me disgusta muchisimo          

Me disgusta mucho          

Me dsgusta moderadamente          

Me disgusta poco  3 3   3 

Ni me gusta ni me disgusta  8 3   3 

Me gusta poco  4 5   7 

Me gusta moderadamente    3 4 2 

Me gusta mucho    1 6   

Me gusta muchisimo      5   

 15 15 15 15 

 

PARIENCIA GENERAL 

Parámetros T0 T1 T2 T3 

Me disgusta muchisimo          

Me disgusta mucho         

Me dsgusta moderadamente          

Me disgusta poco  2 5   1 

Ni me gusta ni me disgusta  4     4 

Me gusta poco  4 7 3 5 

Me gusta moderadamente  2 2 6 3 

Me gusta mucho  1 1 4 2 

Me gusta muchisimo  2   2   

 15 15 15 15 
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Anexos 7. Norma INEN 2337 (2008) (Spanish): Jugos. pulpas. concentrados. néctares. 

bebidas de frutas y vegetales. Requisitos. 
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Anexos 8. Evidencia de la hoja de catación.  

 

 
 

 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE MANABÍ 

FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTÉCNICAS 

INGENIERÍA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS 
 

TEMA: “Efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente estabilizante y en 

la vida útil del néctar de naranja (Citrus X sinensis)” 

OBJETIVO: Evaluar el efecto de la goma del muyuyo (Cordia lutea) como agente 

estabilizante y en la vida útil del néctar de naranja (Citrus X sinensis). 

 

¡GRACIAS POR SU AYUDA! 

 

TIPO: Valoración                        

MÉTODO: Escala hedónica                                                                                    

FECHA: __________________ 

 

PUNTAJE y CATEGORÍA: (1: me disgusta muchísimo) (2: me disgusta mucho) (3: me disgusta 

moderadamente) (4: me disgusta poco) (5: ni me gusta – ni me disgusta) (6: me gusta poco) (7: me gusta 

moderadamente) (8: me gusta mucho) (9: me gusta muchísimo). 
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Fotografias de la investigacion. 

   
Materiales para la realización del nectar. Muyuyo (Cordia lutea). 

  
Nectar de naranja adicionando la goma 

del muyuyo (Cordia lutea) 

Identificando los envases  

 

 

Trabajo final   
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Anexos 9.Fotografias de la catación. 

  

Catador 1 Catador 2 

  

Catador 3 Catador 4 

  

Catador 5 Catador 6 



 

95 
 

  

Catador 7 Catador 8 

 


