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RESUMEN 

Con el objetivo de evaluar el efecto de la harina de algarroba (Ceratonia siliqua L.) 

en la estabilidad fisicoquímica y sensorial de un néctar de mango (Mangifera indica L), se 

realizó el néctar con la formulación de 4 tratamientos (0%, 1%, 3% y 5%) de harina de 

algarroba y 3 repeticiones utilizando un diseño completamente al Azar, donde se utilizó el 

programa Infostat para realizar el análisis estadístico y verificar el nivel de significancia de 

cada tratamiento del néctar. Los parámetros estudiados fueron fisicoquímicos (Acidez 

titulable, pH, sólidos solubles), instrumental (colorimetría), microbiológicos (coliformes 

totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios mesófilos), análisis sensorial (olor, 

color, sabor y apariencia general) y la vida útil mediante parámetros fisicoquímicos cada 7 

días durante 28 días. Los resultados fisicoquímicos mostraron diferencias significativas en 

las variables sólidos solubles y pH, a diferencia de la acidez titulable. El mayor contenido 

de sólidos solubles los tuvo el T3 (5% de harina de algarroba), el mayor pH el T0 (sin harina 

de algarroba) y la acidez titulable el T0 (sin harina de algarroba). En los resultados 

microbiológicos no hubo presencia de carga microbiana que alterara al néctar, cumpliendo 

con los requisitos de las Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008. El T0 (sin harina de 

algarroba) presento la mayor aceptabilidad y de los tratamientos que contenían harina de 

algarroba el T1(1% de harina de algarroba) fue el que tuvo mayor aceptación. Los resultados 

de los análisis fisicoquímicos en la interacción tratamientos*tiempo del néctar de mango con 

adicción de harina de algarroba cumplió con el tiempo de evaluación, mostrando estabilidad 

en los parámetros evaluados. 

Palabras claves: Néctar, mango, harina de algarroba, vida útil.  
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SUMMARY 

In order to evaluate the effect of carob flour (Ceratonia siliqua L.) on the 

physicochemical and sensory stability of a mango nectar (Mangifera indica L), the nectar 

was made with the formulation of 4 treatments (0%, 1 %, 3% and 5%) of carob flour and 3 

repetitions using a completely randomized design, where the Infostat program was used to 

perform the statistical analysis and verify the level of significance of each nectar treatment. 

The parameters studied were physicochemical (titratable acidity, pH, soluble solids and 

colorimetry), microbiological (total coliforms, fecal coliforms, fungi-yeasts and mesophilic 

aerobes), sensory analysis (odor, color, taste and general appearance) and shelf life by 

physicochemical parameters every 7 days for 28 days. The physicochemical results showed 

significant differences in the soluble solids and pH variables, unlike the titratable acidity. 

The highest content of soluble solids was found in T3 (5% carob flour), the highest pH was 

in T0 (without carob flour) and the titratable acidity T0 (without carob flour). In the 

microbiological results there was no presence of microbial load that altered the nectar, 

complying with the requirements of the Ecuadorian Technical Standard INEN 2337:2008. 

T0 (without carob flour) presented the highest acceptability and of the treatments that 

contained carob flour, T1 (1% carob flour) was the one that had the highest acceptance. The 

results of the physicochemical analyzes in the treatments*time interaction of the mango 

nectar with the addition of carob flour complied with the evaluation time, showing stability 

in the parameters evaluated. 

Keywords: Nectar, mango, carob flour, shelf life. 
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1. INTRODUCCIÓN   

A nivel nacional e internacional se encuentran un sin número de materias primas que 

aún no han sido investigadas en su totalidad, pero que a simple vista son excelentes para la 

elaboración de diversos productos, es así que, la aparición de nuevos productos de uso 

agroindustrial, permite abrir paso a nuevas posibilidades de encontrar sustitutos alimenticios 

de excelente calidad nutricional que pueden ser utilizados para consumo humano o animal 

(Loza, 2016). 

En nuestro país, la semilla de algarrobo es un producto que ha sido empleado en 

algunos sectores del medio como un alimento para animales, también utilizado por su 

madera de alta calidad, pero la falta de conocimientos y promoción de sus propiedades 

nutricionales e investigaciones, resulta que este alimento es muy desconocido por la 

población (León , 2014); en cambio, en otros países ya se encuentran realizados algunos 

productos a base del fruto del algarrobo e incluso sustituyen su harina por cacao debido a 

que tienen componentes similares. Para Lino (2018), en Ecuador la presencia de esta especie 

de árboles se sitúa en zonas tumbesinas de nuestro país en los bosques secos de la provincia 

de Manabí extendiéndose hasta el sur de Loja. 

El algarrobo es recomendado por la Organización de las Naciones Unidas para la 

Agricultura y la Alimentación (FAO) para combatir la desertificación y recuperar 

ecosistemas degradados. Además, numerosas universidades de Latinoamérica han hecho 

múltiples estudios que evidencian las excelentes propiedades nutricionales de su fruto que 

puede ser procesado y utilizado en la agroindustria (Loza, 2016; León, 2020). 

El fruto es una vaina, que tiene entre 16 y 30 cm de largo por más de 1.5 cm. de ancho y 8 

mm de espesor. En promedio cada vaina pesa unos 12 gramos y consiste de tres componentes 

principales, que son la vaina exterior, la pulpa y las semillas. Las mismas están encerradas 

dentro de una cáscara difícil de abrir y promedio hay 25 por cada vaina. Las semillas 

finalmente molidas se convierten en harina de algarroba una rica fuente de los siguientes 

nutrientes: Tiamina. B 1, Riboflamina, B2 niacina, Vitamina A, Calcio (Ortega, 2013). 

Varios estudios han utilizado al fruto de la algarroba para la obtención de harina para 

realizar diversos productos. León (2014) menciona que, la harina de algarrobo surge a partir 
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del proceso de molienda de los frutos de sus vainas y semillas. Esta es de uso alimenticio y 

posee valiosas propiedades nutritivas y terapéuticas. Recientemente, el algarrobo ha sido 

reconocido como "alimento natural", ya que no se utilizan agroquímicos ni conservantes en 

su cultivo. 

Durante mucho tiempo Ecuador se ha caracterizado por ser un país productor de 

banano, café y cacao, entre productos agrícolas. Sin embargo, nuestro país también es rico 

en productos no tradicionales, como es el caso del mango, esta fruta por ser considerada 

exótica, ha tenido gran acogida en otros países como Estados Unidos, países bajos de Europa, 

entre otros. (Merino y Najas, 2015). 

El mango (Mangifera indica L.) es una fruta tropical que destaca por su particular 

sabor y aroma, tiene amplia aceptación y una creciente demanda en los mercados 

internacionales (Maldonado et al., 2016). Debido a su amplia composición nutricional es 

utilizado para la elaboración de diversos productos como, néctares, jaleas, jugos, bebidas 

etc. Además de poseer características nutricionales “el mango es una de las frutas más 

importantes desde el punto de vista comercial debido a que gracias a sus excelentes 

características sensoriales se pueden obtener una serie de productos derivados, entre ellos la 

pulpa” (Quintero et al., 2012). 

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

productos pocos industrializados, la cual aportar una solución al problema de la conservación 

de frutas, evitando de esta manera que sean desechados y que ocasione pérdidas económicas 

(Buste y Zambrano, 2017).  

El desarrollo de nuevos productos es un campo abierto en la industria alimentaria. 

Sin embargo, la creación de productos que satisfagan las necesidades nutricionales humanas 

se considera un desafío. Siendo así se formula la siguiente interrogante ¿De qué manera 

influye la harina de algarroba sobre la estabilidad fisicoquímica y sensorial de un néctar de 

mango? 

El campo de la agroindustria es muy extenso, permitiéndonos realizar 

investigaciones sobre materias primas que aún no han sido aprovechadas en su totalidad 
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como lo es la algarroba. En este caso se aprovechará la harina en un néctar de mango donde 

se evaluará su estabilidad fisicoquímica y sensorial. 

2. JUSTIFICACIÓN  

En la pirámide de los alimentos se puede observar que los alimentos que forman su 

base y que son los que tienen que integrar la mayor parte de nuestras comidas son las frutas 

y verduras. El consumo de frutas en la dieta humana es de vital importancia por el aporte de 

vitaminas, minerales, fibra, agua y otros nutrientes, además de la satisfacción de consumir 

un producto de características sensoriales tan variadas y agradables. Sin embargo, se conoce 

del bajo consumo de frutas, esto se debe en parte a factores como las altas pérdidas 

postcosecha por la falta de alternativas de consumo, el bajo poder adquisitivo de la mayoría 

de la población y la deficiente formación nutricional de la mayoría de las personas.  

La importancia de elaborar néctares a base de frutas incluyendo harinas ayuda a 

que los néctares sean nutritivos, convirtiéndose en una alternativa rentable para consumir. 

Por ello la elaboración del néctar de mango con inclusión de harina de algarroba se realiza 

con el fin de fomentar el aprovechamiento de frutas como es el mango que existe en 

nuestro país y que no es aprovechado al máximo para el procesamiento industrias, además 

de materias primas que no se aprovechan o se desconoce de su contenido químicos, 

nutricional y funcional. 

La algarroba hoy en día a nivel mundial es una materia prima que está en 

explotación por sus diversas propiedades además a su sabor característicos al cacao, por 

ello el néctar a elaborar con el fin de brindar a la comunidad científica un producto que 

además de ser una bebida alimentaria, contenga propiedades nutritivas, sobre todo que 

cumpla con los requisitos de la norma establecida. 
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3. OBJETIVOS  

3.1. OBJETIVO GENERAL 

➢ Evaluar el efecto de la harina de algarroba (Ceratonia siliqua L.) en la estabilidad 

fisicoquímica y sensorial de un néctar de mango (Mangifera indica L). 

3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

➢ Analizar la calidad fisicoquímica y microbiológica de los néctares de mango acuerdo 

a la norma INEN 2337:2008. 

➢ Determinar la aceptación de los néctares de mango con harina de algarroba mediante 

análisis sensorial y colorimétrico.  

➢ Establecer la vida útil del mejor tratamiento mediante parámetros fisicoquímicos. 

4. HIPÓTESIS  

La utilización de harina algarroba en un néctar de mango tendrá efectos significativos sobre 

las características fisicoquímicas y organolépticas del néctar de mango. 

5. MARCO REFERENCIAL  

5.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN  

Avellaneda y Cubas (2018), Sustituyeron parcialmente la harina de trigo por harinas 

sucedáneas de algarrobo para la obtención del Panetón Andino. Para ello se inició 

caracterizando la harina de algarroba llevándose a cabo pruebas sensoriales y análisis 

fisicoquímicos, para luego diseñar el proceso de elaboración y obtención del Panteón 

Andino. Los parámetros adecuados fue el porcentaje de harina de algarroba (10, 15 y 20%) 

que se sustituyeron. Obteniendo como resultados que las 3 formulaciones son del agrado del 

público, destacando la formulación 90%HT10%HA, donde destaca los atributos de textura, 

color, y sabor en la cual la totalidad de las respuestas expresan la preferencia por esta 

formulación. 

Alamo (2021), determinó la vida útil de un pudín a base de harina de Algarroba 

(Prosopis pallida). siendo la mejor formulación: 15% de harina de algarroba y 45% de 
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maicena. Luego, al pudín optimo (mejor formulación), se enriqueció con hierro, a tres 

concentraciones:11.19mg/100g, 23.59mg/100g, 35.39mg/100g, y se realizó una evaluación 

sensorial con 30 panelistas determinando que la muestra de 23.58mg/100 fue la que tuvo 

mayor respuesta de significancias en los atributos estudiados. Finalmente, se realizó una 

caracterización fisicoquímica a este último, obteniendo 44.6±0.25% de humedad, 

6.38±0.04% proteína, 2.6±0.06% grasa, 44.97±0.03% carbohidratos, 1.70±0.01% ceniza, 

1.75±0.02% fibra y pH de 4.5. 

Sánchez (2021), evaluó el efecto de la concentración de harina de algarroba 

(Prosopis pallida) en las características sensoriales del manjar blanco. Los resultados 

fisicoquímicos demostraron que el mejor tratamiento fue la formulación 3, sin embargo, la 

evaluación sensorial evaluada estadísticamente, determinó que el mejor tratamiento fue la 

formulación 1, obteniendo una puntuación promedio en los atributos olor, sabor, color y 

textura de 7,08 puntos de 9, la cual presentó: 10,75% de humedad, 89,25% de materia seca, 

7,14% de proteínas, 3,30% de grasa, 77,01% de carbohidratos, 1,8% de cenizas, 366,3 kcal 

de energía y 11,89 de valor nutritivo. La muestra ganadora (Tratamiento con la formulación 

1 de 1%) fue evaluada microbiológicamente, almacenada por 180 días a temperatura 

ambiente (23°C) mostró estabilidad y cualidades que permiten su aceptabilidad, lo cual fue 

demostrado con los análisis microbiológicos de acuerdo a la NTP 202.108.2005 Leche y 

Productos Lácteos. Manjar blanco. 

Olivares et al.(2015), determinaron la composición química de mermeladas 

dietéticas de arándano (MDA) y mango (MDM). Las mermeladas se formularon siguiendo 

el procedimiento tradicional. La concentración de edulcorante preferida en MDA fue del 

0,14g% y en MDM de 0,18g%. La aceptabilidad fue elevada, 92% y 98% para los productos 

de arándano y mango respectivamente. Los análisis físico-químicos en MDA y MDM 

fueron: pH 4,40 y 4,76, sólidos solubles 27,50 y 30,67ºBrix, actividad de agua 0,97 en 

ambas, humedad 74,05 y 75,14 g/100g, cenizas 0,30 y 0,79 g/100g, sodio 61,80 y 59,26 

mg/100g, hidratos de carbono 25,30 y 23,30 g/100g, fibra cruda 2,12 y 1,24 g/100g, 

proteínas 0,84 y 0,85 g/100g, valor calórico total 104,56 y 96,60 Kcal/100, concluyendo que 

fue factible la formulación de mermeladas dietéticas de arándano y mango reducidas en su 

valor calórico y glucídico. Ambas presentaron atributos sensoriales adecuados y resultaron 

aceptables por la mayoría de los consumidores. 



6 

 

Alfaro (2019), optimizó una bebida funcional antioxidante (BFA) mediante la 

metodología de superficie de respuesta empleando frutas de pulpa de mango (Mangifera 

indica L.) (PM), aguaymanto (Physalis peruviana L.) (PA) y noni (Morinda citrifolia) (PN). 

La BFA se optimizó maximizando la capacidad antioxidante frente al radical libre 2,2-

difenil-2-pricrilhidrazil (DPPH) y la aceptabilidad con un diseño D-óptima (restricción del 

10% para PN). Los resultados obtenidos para la BFA, en cuanto a las frutas (PM, PA, PN) 

se caracterizaron en relación a su contenido de compuestos fenólicos totales y se obtuvieron 

(PM=1,64±0,05, PA=0,34±0,02 y PN=1,77±0,08 mg ácido gálico/g), carotenoides totales 

(PM=3,2±0,02 y PA=1,18 ± 0,01 mg /100 g) y ácido ascórbico (PM=365,40±11,63, 

PA=382,28±23,56 y PN=1668,80±13,96 mg/100 mL). La BFA óptima se alcanzó con 

PM=93%, PA=0% y PN=7% p/p), la misma que inhibió el 25,58 % de DPPH y una 

aceptabilidad sensorial de 7,38. El estudio de estabilidad de la BFA óptima en condiciones 

aceleradas de almacenamiento (25 °C, 35 °C y 45 °C) durante 30 días demostró que: a) el 

contenido de carotenoides totales y la capacidad antioxidante disminuyen b) el contenido de 

compuestos fenólicos totales aumenta, c) el número de microorganismos (aerobios ˂ 10 

ufc/mL y mohos-levaduras < 10 ufc/mL) y d) los valores de color CIELab L, a* y b* 

aumentan, en tanto C y h° disminuyen. Así mismo se llega a la conclusión que la BFA inhibe 

25,58 % del radical libre 2,2-difenil-2-pricrilhidrazil (DPPH) lo cual sería considerada como 

bebida funcional y una aceptabilidad sensorial de mayor preferencia con PM=93%, PA=0% 

y PN=7% p/p y en función a la estabilidad se tiene una BFA bastante estable a las 

condiciones de estudio. 

Ramos (2021), elaboró un licor a base de mango de descarte, para ello se trabajó con 

tres muestras de diferente composición, con la finalidad de medir el nivel de aceptabilidad 

entre muestras, fue necesario determinar un balance de materia, el cual permitió conocer el 

rendimiento de la pulpa de mango que fue de un 66.67%, el de residuos de 33.33% con 

respecto a la materia prima, así mismo se determinó el rendimiento del licor que se hizo en 

función al mosto para las tres muestras evaluadas cuyos valores fueron (A1=91.7%, 

A2=89.84% y A3= 87.5%) respectivamente. Se determinaron las características 

fisicoquímicas de la pulpa de mango que fueron en acidez 0.35 %, pH 4.45, solidos solubles 

17 °Brix, densidad 1.09 g/ml y índice de madurez de 45.71, en cuanto para el licor de muestra 

A1 que fue la más aceptable los resultados fueron 8.75 grados Gay Lussac, densidad 1.045 

g/ml, contenido de solidos solubles de 11brix, pH de 3.5 y acidez de 0.9 % expresado en 
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función al ácido cítrico. Se evaluaron las características sensoriales de las tres muestras con 

la participación de 20 panelistas, dando los siguientes resultados para la muestra A1 (Color 

= 4, olor = 4.1, sabor = 4.25 apariencia = 4.1), muestra A2 (Color = 3.6, olor = 3.8, sabor = 

3.85 apariencia = 3.6), muestra A3 (Color = 3.7, olor = 3.75, sabor = 3.9 apariencia = 3.7, 

siendo A1 la más aceptable. 

Nieto (2016), tuvo como propósito aprovechar aquellos rechazos de la producción 

de mango Tommy, para elaborar una bebida alcohólica tipo vino de mango Tommy Atkins 

con la aplicación de dos edulcorantes, el azúcar blanco (e1) y la miel de abeja (e2), aplicando 

variación en las dosificaciones siendo estas al 10 (d1), 20 (d2) y 30 % (d3). Durante la 

fermentación los tratamientos se evaluaron cada 24 horas, analizando parámetros de °brix y 

pH; concluyendo a los 13 días, cuando los valores de °brix y pH se estabilizaron. Dentro de 

las variables evaluadas se dio la composición físico-química, donde se presentaron 

resultados favorables para el edulcorante “e1”, igual que durante la etapa fermentativa, y en 

las dosificaciones “d2” y “d3”. Los mejores datos para las variables en relación con los 

tratamientos en estudio fueron: pH con 3.46 en el T3 (e1d2), acidez titulable con 0.67 T5 

(e1d3), brix con 8.4° T3 (e1d2), densidad con 1.0007 g/cm3 T2 (e2d1) y grados de alcohol 

con 13° T5 (e1d3). Además, se realizó un análisis sensorial para determinar el mejor 

tratamiento (agrado de atributos) en la bebida tipo vino, con 25 catadores no entrenados, 

evaluando atributos; mostrando el análisis estadístico que los tratamientos T3 y T5 (azúcar 

blanco al 20 y 30%) después de 20 días de fermentación, ostentaron una aceptación superior 

por parte del panel de degustadores, siendo el dulzor y la aceptación global sus principales 

parámetros de aprobación. 

5.2. BASES TEÓRICAS  

5.2.1. Algarrobo (Descripción) 

El algarrobo (Ceratonia Siliqua L.) es uno de los árboles más típicos de la Cuenca 

Mediterránea, de gran longevidad y de uso agrícola, cuyo fruto denominado Algarroba o 

Garrofa ha sido utilizado desde la antigüedad en la alimentación humana y animal (Trullas, 

1990). 

Sánchez (2016) menciona que el algarrobo es un árbol de hasta 10 metros de altura, 

aunque su altura media es de 5 a 6 metros; es de follaje perenne. Tiene hojas pinnadas de 
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color verde oscuro con una dimensión de entre 10 y 20 cm de largo y sus flores son pequeños, 

rojos y sin pétalos. El fruto, llamado algarroba o garrofa, es una vaina coriácea de color 

castaño oscuro, de 1 a 3 dm de longitud, que contiene una pulpa gomosa de sabor dulce y 

agradable que rodea las semillas. Las vainas son comestibles y se usan como forraje.  

 

Figura 1. Algarrobo. 

Fuente. (Guillén et al., 2018) 

5.2.1.1. Origen 

No se puede precisar con exactitud la época en que aparece ya claramente 

diferenciada la especie común de algarrobo (Ceratonia siliqua L.), aunque todo parece 

indicar que formaba parte de la flora tropical característica de las riberas del mar de Tetis 

durante la Era Terciaria. (Trullas, 1990) 

El algarrobo (Ceratonia siliqua L.), pertenece a la familia de las Leguminosas, 

subfamilia Cesalpinioideas. También se le conoce con los nombres de garrofero, garrofer, 

garrofera, garrové, etc. El botánico ruso Vavilov, considera que su centro de dispersión se 

encuentra en el Cercano Oriente, y su cultivo está muy generalizado en toda la Europa 

meridional, parte de Asia y norte de Africa (Tous, 1984). 

Esta leguminosa arbórea proporciona fruto, madera, sombra y enriquece y mejora las 

condiciones del suelo en el que vive. Anteriormente, sus frutos, algarrobas o garrofas, se 

destinaban únicamente para pienso, y su valor no ofrecía un gran interés económico. Las 
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semillas o garrofines, que antes tenían poco valor industrial, valen hoy más que las pulpas. 

Por ello, actualmente, la garrofa, con las diversas aplicaciones industriales y alimenticias 

que tiene, ofrece un venturoso porvenir para sus producciones, y ello hace que el cultivo del 

algarrobo haya tomado un mayor auge (Tous, 1984). 

5.2.1.2. Clasificación Taxonómica  

Desde el punto de vista botánico el algarrobo se sitúa en las siguientes unidades 

taxonómicas o niveles de clasificación: 

Tabla 1.  

Clasificación taxonómica del algarrobo. 

Reino Eukaryota 

Subreino Cormobionta 

División Spermatophyta 

Subdivisión  Magnoliophytina (Angiosperma) 

Clase Magnoliatae (Dicotiledóneas) 

Subclase Rosidae 

Orden Fabales 

Familia Caesalpiniaceae 

Género Ceratonia 

Especie Ceratonia siliqua L 

Fuente. (Trullas, 1990) 

5.2.1.3. Usos de la algarroba 

Según Tous (1984), los usos más importantes de la garrofa son los siguientes:  

• La pulpa de garrofa se ha venido utilizando, desde siempre, en la 

alimentación del ganado, principalmente equino. También se utiliza en la 

dieta de vacuno, ovino, caprino y cerdos.  

• La pulpa, reducida a harina, se utiliza como sucedáneo del cacao y en la 

fabricación de chocolate. De las vainas se obtiene también alcohol, azúcar y 

ciertos productos laxantes. 
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5.2.1.4. Composición química de la algarroba 

Semilla o garrofín: hay que distinguir anatómicamente la cutícula, el endosperma y 

el germen, cada una de estas partes tienen una constitución química muy diferente; de la 

cutícula se extrae celulosa, colorantes, y también se obtiene carbón activo del endosperma, 

rico en una goma que recibe la denominación de goma de garrofín, constituida por 

galactomanas (que resultan de la combinación molecular de galactosa y manosa), el germen 

es un rico complejo proteico. (Guillén et al., 2018) 

5.2.1.5. Harina de algarroba 

Se destaca la presencia de un 40-50% de azúcares naturales (fructuosa, glucosa, 

maltosa y sacarosa). Esto evita la adición de azúcar, cosa que sí requiere el cacao por su 

sabor amargo. Posee mucho hierro (más que el hígado vacuno), calcio (más que la leche), 

magnesio, fósforo, cinc, silicio, manganeso y cobre, destacándose por su gran contenido de 

potasio y bajo contenido de sodio. La algarroba tiene un11% de proteínas, siendo muy rica 

en triptófano. A nivel vitaminas, tiene buena presencia de A, B1, B2, B3, C y D. Además, 

no posee gluten (es apta para celíacos) y posee pocas grasas (3%), pero de excelente calidad. 

Para hacer la harina se necesita su fruto, que es una vaina, que tiene entre16 y 30 centímetros 

de largo por algo más de 1.5 cm. de ancho y 8 mm. De espesor. En promedio cada vaina 

pesa unos 12 gramos y consiste de tres componentes principales, que son la vaina exterior, 

la pulpa y las semillas (Sánchez J. , 2016). 

• Composición química de la harina de algarroba 

❖ Azúcar: 40 – 50% de azúcares naturales (fructuosa, glucosa, maltosa y 

sacarosa). Esto evita la adición de azúcar en la preparación del producto 

terminado. 

❖ Minerales: Posee hierro (más que el hígado vacuno), calcio (más que la 

leche), magnesio, zinc, silicio, manganeso y cobre, destacándose por su gran 

contenido de potasio y bajo contenido de sodio.  

❖ Proteínas: Contiene un 11%, siendo muy rica en triptófano.  

❖ Vitaminas: Presencia de A, B1, B2, B3 C y D.  

❖ Grasa: Posee 2% de grasa.  

❖ No posee gluten apto para celiacos)  
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• Usos y funciones de la harina de algarroba 

Las vainas maduras permiten obtener una harina muy dulce, con sabor muy parecido 

al cacao, pero con diferente composición nutricional ya que no tiene, como el chocolate o 

cacao, cafeína, teobromina, ácido oxálico, ni exceso de grasas o sodio y tampoco requiere 

aditivos para su consumo. El uso de harina de algarrobo, resulta hoy crucial para abaratar el 

costo de la canasta familiar, mejorar la salud y calidad de vida de los pobladores a través 

alimentos nutritivos, naturales, de fácil conservación y uso durante todo el año. La harina de 

algarroba contiene potasio, fosforo, magnesio, sílice y hierro, rica en azúcares naturales, bajo 

contenido de almidón y grasa (2 % grasa VS. 52% grasa de chocolate) (Ortega, 2013). 

5.2.2. Mango (Descripción)  

Ramírez et al. (2010) menciona que “El mango, Mangifera indica L., es una de las 

frutas tropicales que destaca por su particular sabor y aroma que tiene amplia aceptación, 

creciente demanda y razonables precios en los mercados internacionales”. Además, el género 

Mangifera comprende alrededor de 50 especies nativas del sureste de Asia. El mango 

(Mangifera indica L.) se originó en la región Indo-Birmana y es una de las frutas tropicales 

más importantes del mundo por su producción, superficie cultivada, y popularidad; su 

producción global es superior a 27 millones de toneladas, lo que lo ubica como el mayor 

cultivo tropical (Maldonado et al., 2016) 

El fruto del mango es una drupa (carnosa con una sola semilla incluida en un 

endocarpio coriáceo). Pueden ser altamente variables en forma, color, gusto, y textura de la 

carne según las variedades. Su forma varía de redonda, a ovalada, oblonga, o alargada y con 

una depresión lateral variable. Pueden pesar de 50 g a 2 kilos. El fruto tiene un color verde 

oscuro cuando brota tornándose a un verde más claro o a amarillo cuando madura. Algunas 

variedades desarrollan un color rojo que permanece hasta que las frutas maduran. Además 

del color del fondo, muchas variedades también tienen un anaranjado, rojo, o Borgoña se 

ruboriza que se convierte más adelante en el desarrollo de la fruta, cuando la corteza se 

expone a la luz del sol directa. El mesocarpio es la parte carnuda, comestible de la fruta que 

tiene generalmente un sabor del dulce y levemente de la trementina. Cuando es maduro, su 

color varía de amarillo a la naranja y de su textura, de liso a fibroso (Ministerio de Medio 

Ambiente y Medio Rural y Marino, 2008) 
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Figura 2. Mango. 

Fuente. (SAGARPA, 2016) 

5.2.2.1. Origen 

El mango común (M indica) aparentemente se originó en regiones del oeste de la 

península malaya. Existen dos razas de este cultivo, una de la India y la otra de las Filipinas 

y de la Asia suroriental. La raza india es intolerante a la humedad, tiene rubores del nuevo 

crecimiento rojo brillante que están conforme al moho, y lleva la fruta monoembriónica de 

alto color y de forma regular. La raza filipina tolera exceso de humedad, tiene nuevo 

crecimiento verde o rojo pálido y resiste al moho, su fruta poliembriónica es verde y 

alargada-pálida, en forma de riñón. Los tipos de Filipinas de México han demostrado ser los 

mangos más robustos del clima templado (Bustamante, 2000) 

El mango es originario de la India. Es un fruto perteneciente a la familia 

Anacardiacea; se desarrolla de manera óptima en climas cálidos, y se adapta a una amplia 

gama de condiciones. Es un árbol típico de tamaño mediano, de 10 a 30 m. de altura, con un 

sistema radicular bien desarrollado que profundiza entre 6 y 8 m. Su fruta es una drupa 

variable en cuanto a su forma y dimensiones, generalmente ovoide oblonga, notablemente 

aplanada, redondeada y obtusa en ambos extremos, de color verde, verde amarillento o 

amarillo. En la actualidad se reconocen en el mundo más de mil variedades, algunas con 

matices de rojo, morado o anaranjado. La cáscara o pericarpio es liso, uniforme e 

interrumpida por pequeñas glándulas circulares, en ocasiones prominentes, llamadas 
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lenticelas. El mesocarpio o pulpa es de color amarillo anaranjado, jugoso, con un contenido 

variable de fibra (Salamanca et al., 2007). 

Actualmente se cultiva en casi todas las zonas tropicales y subtropicales del mundo, 

y son India, Brasil y México los principales exportadores. Desde el punto de vista comercial 

existen más de quinientas variedades con un mercado muy competido por lo que se adelantan 

nuevas estrategias de ampliación de destinos para el producto, alianzas entre productores, 

intereses comunes por la calidad y consistencia, nuevos productos, presentaciones y 

tecnologías aplicadas a la conservación y procesamiento de la fruta (Salamanca et al., 2007). 

En cuanto al cultivo de mango en el Ecuador, si bien este es ancestral en la costa 

(especialmente conocido como el “mango de chupar”), solamente desde hace unos quince 

años los empresarios ecuatorianos han incursionado en la simbra del mango de variedades 

de exportación provenientes de la Florida para los mercados internacionales (Merino y 

Najas, 2015) 

5.2.2.2. Clasificación Taxonómica  

De acuerdo a la clasificación taxonómica el mango se ubica de la siguiente manera: 

Tabla 2.  

Clasificación taxonómica del mango. 

Clase Dicotiledóneas 

Subclase  Rosidae 

Orden  Sapindales 

Suborden  Anacardiineae 

Familia  Anacardiaceae 

Género  Mangifera 

Especie  indica 

Fuente. (Mora et al., 2002) 

5.2.2.3. Usos y funciones del mango 

El mango es la fruta de mayor demanda en el mercado internacional. Es la base para 

la preparación de jugos, mermeladas, conservas y bebidas refrescantes. Diversas 
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investigaciones han permitido establecer las fracciones volátiles, la estabilidad de las pulpas, 

y se ha trabajado en la aptitud para el procesado (Salamanca et al., 2007). 

El mango se consume ampliamente en su forma fresca, principalmente en los países 

productores. Cada vez se exporta más a países no productores. El mango se transforma 

principalmente en zumos y néctares o conservas en mitades, segmentos o trozos con jarabe 

añadido para la conservación. El puré o la pulpa congelados son un mercado en crecimiento 

en la fabricación de productos lácteos (p. ej., yogures), helados y bizcochería (p. ej., barritas 

de chocolate, muesli, etc.). El mango deshidratado o confitado se utiliza cada vez más en la 

composición de surtidos de aperitivo o como aperitivo en sí. También existen confituras, 

pasta de frutas, chutneys y salsas (UNCTAD, 1980). 

5.2.2.4. Composición nutricional del mango 

El mango es muy conocido por su rico sabor y por el contenido de vitaminas que 

posee, a continuación, se muestra el contenido nutricional:    

 

Tabla 3.  

Composición nutricional del mango. 

Componente Contenido por 100 grs de mango 

Nitrógeno 

Fósforo 

Potasio 

Calcio 

Magnesio 

Azufre 

Hierro 

Cobre 

Manganeso 

Zinc 

0,67 

0,14 

0,16 

0,08 

0,08 

0,15 

38,50 

4,30 

14,70 

9,80 

Fuente. (Mellado et al., 2012) 
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5.2.3. Néctar de frutas 

Cañizarez et al. (2009), menciona que “El néctar es un producto constituido por el 

jugo y la pulpa de fruta, estos deben ser libres de materia y sabores extraños, poseen color 

uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta”. Burgos, et al. (2019) detalla que “el 

néctar de fruta es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de 

fermentación, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar 

o la mezcla de éstos, provenientes de una o más frutas con agua e ingredientes endulzantes 

o no” 

De acuerdo a la NTE INEN 2337 (2008) el néctar de frutas debe cumplir con los 

siguientes requisitos especificos físico-químicos y microbiologicos:  

5.2.3.1. Requisitos específicos del néctar de frutas 

• El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las características sensoriales 

propias de la fruta o frutas de las que procede. 

• El néctar debe estar exento de olores o sabores extraños u objetables. 

5.2.3.2. Requisitos físico-químicos del néctar  

• El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5  

• El contenido mínimo de solidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe 

corresponder al mínimo de aporte de jugo o pulpa. 

5.2.3.3. Requisitos microbiológicos del néctar  

• El producto debe estar exento de bacterias patógenas, toxinas y de cualquier otro 

microorganismo causante de la descomposición del producto. 

• El producto debe estar exento de toda sustancia originada por microrganismos y que 

representen un riesgo para la salud 

• El producto debe cumplir con los requisitos establecidos. (Neira, 2022). 
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Tabla 4.  

Requisitos microbiológicos del néctar. 

Parámetros n m M c Método de ensayo 

Coliformes NMP/cm3  3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-6 

Coliformes fecales NMP/cm3  3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-8 

Recuento estándar en placa REP 

UFC/cm3  

3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5 

Recuento de mohos y levaduras UP/cm3  3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10 

Fuente: (NTE INEN 2337, 2008 como se citó en Neira, 2022).  
 

En donde:  

NMP= número más probable  

UFC= unidades formadoras de colonias  

UP= unidades propagadoras  

n= número de unidades  

m= nivel de aceptación  

M= nivel de rechazo  

c= número de unidades permitidas entre m y M  

5.2.4. Análisis fisicoquímicos 

Todo análisis se inicia con la toma, la conservación y el tratamiento de una muestra 

de la sustancia a medir, si la característica o las características que se quieren evaluar son la 

presencia o ausencia de una determinada sustancia en un producto alimenticio, el control de 

calidad es relativamente simple, ya que basta con inspeccionar uno de los alimentos para 

conseguir la información buscada. En cambio, si la propiedad tiene carácter aleatorio, es 

decir, si su variación está asociada con una cierta probabilidad y por tanto sólo afecta a un 

cierto número de componentes del total de los productos, la valoración es más compleja. 

(Salazar et al., 2019). 

Caballero et al. (2018), menciona que los analisis fisicoquimicos es el conjunto de 

métodos y técnicas determinan la composición y características químicas y físicas de los 

alimentos, la aplicación de los análisis fisicoquímicos contribuye de manera crucial al 

desarrollo y a la comprensión del concepto de materia. Los análisis fisicoquímicos pueden 

llevarse a cabo de manera apropiada, si el laboratorio cuenta con guías internas (Manual) 

elaboradas de acuerdo con los equipos y materiales que este disponga, para poder así abarcar 
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la mayor cantidad de procedimientos para un control de calidad en el alimento o el grupo de 

alimento analizado todo enfocado a afianzar el proceso de aprendizaje. 

5.2.4.1. Acidez titulable 

Palomino (2015), señala que la acidez titulable es la cantidad total de ácido en una 

solución determinada por titulación usando una solución estándar de hidróxido de sodio 

(titulante). La reacción está determinada por el indicador químico que camba su color en 

cierto punto.  

Gina, (2018) para determinar la titulación la acidez de la muestra se efectúan las 

siguientes operaciones:  

− Se llena una bureta con una solución de hidróxido de sodio, equivalente a 0.1 

mol de este álcali. Esta es una solución 0.1 N.  

− Se toma la lectura de la cantidad de la solución de la bureta.  

− Se introduce en un frasco Erlenmeyer 5 g de la muestra en forma de solución.  

− Se adicionan 5 gotas de fenolftaleína al 1% como indicador.  

− Se adiciona gota por gota la solución de hidróxido de sodio. Al mismo tiempo 

se gira el Erlenmeyer con la muestra lentamente.  

− Cuando aparece el color rosa, se sigue girando el frasco por 15 segundos para 

ver si el color permanece, se determina la titulación.  

− Se toma la lectura en la bureta y se calcula la cantidad de hidróxido de sodio 

usada para neutralizar la acidez de la muestra (Gina, 2018).  

5.2.4.2. pH 

De acuerdo a Palomino (2015), la determinación del pH consiste en medir el 

potencial que se desarrolla a través de una fina membrana de vidrio que separa dos 

soluciones con diferentes concentraciones protones. En consecuencia, se conoce muy bien 

la sensibilidad y la selectividad de las membranas de vidrio durante el pH. Para determinar 

el pH de una muestra se realiza el siguiente procedimiento: 

− Se vierte la muestra en un vaso de precipitado.  
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− Retirar el electrodo del estuche y lavar con agua destilada, luego introducirla en la 

muestra.  

− Se toma la temperatura de la muestra. Conforme a su temperatura se ajusta el aparato 

con el botón correspondiente. Cabe indicar que los pH-Metros modernos viene 

incluido un sensor de temperatura junto con el electrodo, en este caso ya no se tiene 

que regular la temperatura porque la lectura que se indica en la pantalla digital señala 

el valor de pH y temperatura  

− Se enciende el aparato y se toma la lectura del valor de pH.  

− Se toma la temperatura para ese valor de pH leído.  

− Se apaga el pH-Metro.  

− Se retira el electrodo de la muestra. Se lava con agua destilada y se guarda en su 

estuche el cual contiene una solución saturada de cloruro de potasio. 

5.2.4.3. Sólidos solubles (Grados Brix) 

La refractometría se basa en los cambios del índice de refracción que sufre una 

sustancia cuando otra es disuelta en ella. Si consideramos el jugo de fruta como una sustancia 

constituida por agua, su índice de refracción será mayor cuando mayor sea la cantidad de 

azúcar presente en ella. Existen diversos instrumentos que miden esta variación, pero el más 

útil es el refractómetro. Este consiste de un tubo con un prisma en su interior que dirige el 

rayo de luz incidente hacia 25 una escala observable en un ocular. Al colocar una muestra 

liquida sobre el prisma (dos o tres gotas), esta ocasiona una desviación proporcional a la 

cantidad de solidos solubles disueltos (León, 2020; Vega, 2014). 

Esta desviación es leída en la escala como porcentaje de azúcar, conocida también 

como grados Brix. Los grados Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en un 

jugo o pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los sólidos solubles están compuestos 

por los azucares, ácidos, sales y demás compuestos solubles en agua presente en los jugos 

de las células de las frutas. Se determina empleando un refractómetro calibrado a 20°C. 

(León, 2020). 
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5.2.4.4. Colorimetría  

La importancia del color como una característica de valoración física y de calidad en 

los alimentos hace necesario disponer de métodos objetivos de medición que permitan la 

obtención de valores comparables y reproducibles. El color es afectado por muchos factores, 

tales como la iluminación, el observador, el espectro, la presencia de pigmentos o las propias 

características de superficie, tamaño, textura y brillo de la muestra analizada. Actualmente 

por el aumento de las expectativas impuestas en los alimentos en cuanto a normas de calidad 

y seguridad, surge la necesidad de determinar la calidad precisa, rápida y objetiva. La visión 

por sistemas computarizados proporciona una alternativa para una técnica automatizada, no 

destructiva y rentable para lograr estos requisitos (Rettig y Hen, 2014). 

En la industria de alimentos la medición instrumental del color sirve como 

herramienta de control de calidad. Existen diferentes formas de cuantificar el color, las 

cuales han ido evolucionando a métodos cada vez más rápido y no invasivos. Dentro de los 

métodos con mayor proyección se encuentra la visión digital, aunque todavía queda mucho 

por investigar. Sin embargo, su eficacia en las industrias ya se ha comprobado. Es reconocida 

como un método rápido, eficiente, barato y no destructivo, por lo cual se puede usar en la 

inspección de una línea completa de proceso, además de permitir por la captación de 

imágenes la implementación de un proceso de automatización para distintos tipos de tareas 

de inspección de rutina (Rettig y Hen, 2014). 

 

• CIELAB (L*a*b*):  

En la actualidad se está implantando en los ámbitos alimentarios el sistema de 

coordenadas de color de la Comisión Internacional de la Iluminación (CIE) que permite una 

medida precisa de la percepción visual del color de un objeto, y por lo tanto también 

podemos considerar el color en el néctar. Cuando un color se expresa en CIELAB, la L* 

define la claridad, a* denota el valor rojo es positivo y verde es negativo respecto b* el valor 

amarillo es positivo y azul negativo, mientras en L*: luminosidad soló se obtienen valores 

positivos y se mide en una escala de 0 – 100 (Calderón, 2019). 
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Figura 3. Espacio del color CIELAB. 

Fuente. (Tobijaszewska et al., 2018). 

5.2.5. Analisis microbiologicos  

El alimento juega un papel importante en la diseminación de algunas enfermedades 

y ello lleva a una creciente preocupación por su calidad microbiológica y por consiguiente 

su control de calidad. Una de las causas para el deterioro de los alimentos lo constituyen los 

microorganismos entre los cuales lo más frecuentes son las bacterias y los hongos (DIGESA, 

2001) 

El análisis microbiológico de alimentos no tiene carácter preventivo, sino que 

simplemente es una inspección que permite valorar la carga microbiana. La prevención se 

logra como se indicó anteriormente. Puesto que el control microbiológico es un proceso 

analítico es necesario seguir una serie de criterios sobre la toma de muestras y el análisis 

microbiológico de los productos finales (Baggini, 2020). 
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5.2.5.1. Coliformes totales 

El grupo de bacterias coliformes totales comprende todos los bacilos Gramnegativos 

aerobios o anaerobios facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con producción 

de gas en un lapso máximo de 48 h. a 35°C ± 1ºC. Este grupo está conformado por 4 géneros 

principalmente: Enterobacter, Escherichia, Citrobacter y Klebsiella (Camacho et al., 2009). 

5.2.5.2. Coliformes fecales 

El grupo de coliformes fecales, está constituido por bacterias Gram-negativas 

capaces de fermentar la lactosa con producción de gas a las 48 h. de incubación a 44.5 ± 

0.1°C. Este grupo no incluye una especie determinada, sin embargo, la más prominente es 

Escherichia coli (Camacho et al., 2009). 

5.2.5.3. Hongos y levaduras 

Los hongos y las levaduras se encuentran ampliamente distribuidos en el ambiente, 

pueden encontrarse como flora normal de un alimento, o como contaminantes en equipos 

mal sanitizados. Ciertas especies de hongos y levaduras son útiles en la elaboración de 

algunos alimentos, sin embargo, también pueden ser causantes de la descomposición de otros 

alimentos. Debido a su crecimiento lento y a su baja competitividad, los hongos y levaduras 

se manifiestan en los alimentos donde el crecimiento bacteriano es menos favorable. Estas 

condiciones pueden ser bajos niveles de pH, baja humedad, alto contenido en sales o 

carbohidratos, baja temperatura de almacenamiento, la presencia de antibióticos, o la 

exposición del alimento a la irradiación. Por lo tanto, pueden ser un problema potencial en 

alimentos lácteos fermentados, frutas, bebidas de frutas, especias, oleaginosas, granos, 

cereales y sus derivados y alimentos de humedad intermedia como las mermeladas, cajetas, 

especias, etc. (León, 2020; Flores et al.,  2017). 

5.2.5.4. Aerobios mesófilos 

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de 

desarrollarse a 35ºC +/- 2ºC en las condiciones establecidas. En este recuento se estima la 

microflora total sin especificar tipos de microorganismos, refleja la calidad sanitaria de un 
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alimento, las condiciones de manipulación y las condiciones higiénicas de la materia prima 

(Campuzano et al., 2015)  

Según ANMAT (2014) Un recuento bajo de aerobios mesófilos no implica o no 

asegura la ausencia de patógenos o sus toxinas, de la misma manera un recuento elevado no 

significa presencia de flora patógena. Ahora bien, salvo en alimentos obtenidos por 

fermentación, no son recomendables recuentos elevados. Un recuento elevado puede 

significar:  

− Excesiva contaminación de la materia prima.  

− Deficiente manipulación durante el proceso de elaboración.  

− La posibilidad de que existan patógenos, pues estos son mesófilos.  

− La inmediata alteración del producto. 

5.2.6. 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 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 (García, 2014). 

Anteriormente, el análisis sensorial se consideraba como un método marginal para la 

medición de la calidad de los alimentos. 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 (García, 2014). También es considerada la evaluación sensorial como 

disciplina científica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones 

humanas a aquellas características de los alimentos y materiales que son percibidos a través 

de los sentidos de la vista, oído, olfato, gusto y tacto (Cárdenas et al., 2018). 
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5.2.6.1. Pruebas hedónicas  

Son aquellas en las cuales el juez expresa su reacción subjetiva ante el producto, 

indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo prefiere a otro. Por lo 

general se realizan con paneles inexpertos o con solamente consumidores. Entre las pruebas 

afectivas se encuentras las de preferencia, medición del grado de satisfacción y las de 

aceptación (Giraldo, 2011).  

Un ejemplo sería, una escala del 1 al 7 donde: 

Tabla 5.  

Escala Hedónica 

Valor Muestra grado de Aceptabilidad 

7 

6 

5 

4 

3 

2 

1 

Me gusta mucho  

Me gusta moderadamente 

Me gusta poco 

Ni me gusta ni me disgusta 

Me disgusta poco 

Me disgusta moderadamente 

No me gusta mucho 

Fuente. (Surco y Alvarado, 2011) 

5.2.7. Vida útil del néctar 

La vida útil de un néctar representa aquel periodo de tiempo durante el cual el 

alimento se conserva apto para el consumo desde el punto de vista sanitario, manteniendo 

las características sensoriales, funcionales y nutricionales por encima de los límites de 

calidad previamente establecidos como aceptables (Calsina y Carpio, 2016). 
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6. MATERIALES Y MÉTODOS  

6.1. UBICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN DEL NÉCTAR 

La parte experimental del trabajo de investigación se llevó a cabo en la ciudad de 

Chone de la Provincia de Manabí en los predios de la Facultad de Ciencias Zootécnica de la 

Universidad Técnica de Manabí, con las siguientes coordenadas 0°41′18,55′′ latitud Sur y 

0°13′26,67′′ longitud Oeste, ubicado a 16 m.s.n.m., con una precipitación de 665° mm, una 

evaporación 1407° mm, y con temperatura promedio de 34 °C máxima y 19,3 °C mínima.  

Así mismo los análisis fisicoquímicos (acidez titulable, pH y sólidos solubles) y 

microbiológicos (coliformes totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios 

mesófilos) se realizaron en el Laboratorio de la Facultad. 

6.2. DISEÑO EXPERIMENTAL 

El diseño experimental utilizado fue completamente al azar (DCA) con cuatros 

tratamientos y tres replicas por cada tratamiento, con tres niveles de harina de algarroba (1%, 

3%, 5%) y uno de testigo. Para la resolución de los análisis estadísticos se realizó la 

comprobación de las pruebas de normalidad de Shapiro-Wilk y homogeneidad de Levene, 

una vez cumpliendo con los supuestos se aplicó el análisis de varianza y comparación de 

medias con un nivel de probabilidad del 95% según la prueba de Tukey, determinando si 

existe diferencias significativas entre los tratamientos. Al no cumplir con los supuestos se 

realizó el análisis de varianza no paramétrica mediante la prueba de Kruskal Wallis. 

6.2.1. Factores y niveles de estudio del néctar  

6.2.1.1. Factores  

Se determinaron los siguientes factores en estudio para la experimentación de la 

investigación: 

➢ Factor A: Porcentaje de harina de algarroba 

➢ Factor B: Porcentaje de pulpa de mango  
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6.2.1.2. Niveles  

➢ En el factor A se utilizó (1%, 3%, 5%) niveles de harina de algarroba: 

➢ En el factor B se utilizó un nivel de pulpa de mango de 60 % para todos los 

tratamientos  

A continuación, se detalla en la tabla 6 los porcentajes de harina de algarroba y pulpa 

de mango  

Tabla 6.  

Tratamientos en estudio. 

Tratamientos Descripción 

Harina de algarroba (%) Pulpa de mango (%) 

T0 0% 60% 

T1 1% 60% 

T2 3% 60% 

T3 5% 60% 

6.3. FORMULACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS  

La formulación de los tratamientos se muestra en la tabla 7, utilizando una unidad 

experimental de 6000ml. 

Tabla 7.  

Formulación de los tratamientos. 

Detalle Formulación 

T0 T1 T2 T3 

% Cant. % Cant. % Cant. % Cant. 

Mango (ml) 60 3600 60 3600 60 3600 60 3600 

Azúcar (g) 10 600 10 600 10 600 10 600 

Harina de algarroba (g) 0 0 1 60 3 180 5 300 

Agua (ml) 30 1800 29 1740 27 1620 25 1500 

Total 100 6000 100 6000 100 6000 100 6000 
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▪ Factores en estudios: 2 

▪ Tratamientos: 4 

▪ Repeticiones 3 

▪ Unidades experimentales: 6000 ml  

6.4. EQUIPOS, MATERIALES, INSUMOS Y REACTIVOS 

UTILIZADOS EN LA INVESTIGACIÓN  

Tabla 8.  

Equipo, materiales e insumos utilizados en la elaboración del néctar. 

Equipos Materiales Insumos y reactivos 

Licuadora industrial 

Balanza 

Cocina industrial 

Termómetro 

Potenciómetro 

Refractómetro 

Colorímetro 

Refrigeradora 

Termómetro 

Ollas 

Recipientes de aluminio 

Cuchillos 

Tabla de picar 

Envases plásticos 

Mango 

Harina de algarroba 

Azúcar 

Agua destilada 

Fenolftaleína al 1% 

Hidróxido de sodio (0,1N 

NaOH) 
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6.5. PROCESO EXPERIMENTAL  

6.5.1. Diagrama de flujo de la elaboración del néctar de mango con adición de 

harina de algarroba 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Diagrama de flujo del néctar de mango. 
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6.5.2. Descripción del proceso de la elaboración de del néctar de mango con 

adición de harina de algarroba 

Recepción de la materia prima  

La materia prima utilizada en la elaboración del néctar fue mango de variedad de 

exportación que se obtuvo del mercado de la ciudad de Chone de la Provincia de Manabí. 

Selección 

La selección de los mangos se realizó tomando en cuenta varios aspectos que 

estuvieran sanos sin magulladuras, el color, que tuvieran un índice de madurez apto para ser 

procesado para el néctar.  

Lavado y pelado 

Luego se haber sido seleccionados se procedió a lavar la fruta sumergiéndolas en un 

reciente de agua, para descartar cualquier impureza que contenga y la operación del pelado 

se realizó de manera manual con un cuchillo, eliminado la corteza (cáscara) de la fruta, 

dejando la pulpa para su posterior operación. 

Troceado y licuado 

Luego de obtener el mango sin cáscaras se realizó el troceado de manera manual con 

un cuchillo dejando solo la pulpa del mango cortadas en pequeños pedazos para facilitar su 

trituración; el proceso de licuado se realizó en una licuadora industrial hasta obtener una 

mezcla uniforme. 

Análisis fisicoquímicos al mango  

En la tabla 9 se muestra los resultados de las propiedades fisicoquímicas que se 

realizó a la pulpa de mango. 
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Tabla 9.  

Propiedades fisicoquímicas de la pulpa de mango. 

Parámetro Unidad Resultado 

Acidez titulable % 1,5 

pH pH 3,3 

Sólidos solubles  °Brix 10,5 

 Pesado y formulado 

Una vez obtenida la pulpa se procedió a realizar el pesaje en una balanza obteniendo 

un peso inicial, procediendo a formular cada tratamiento como se muestra en la tabla 7. La 

formulación se realizó en una olla de acero inoxidable añadiendo el contenido de mango de 

cada tratamiento más el contenido de agua para proceder a pasteurizar  

Pasteurizado  

Se realizó en una cocina de industrial, se pasteurizó la mezcla de la pulpa de mango 

y el agua, y cuando esta mezcla alcanzara una temperatura de 50°C se añadió el contenido 

de azúcar a cada tratamiento. 

Adición de harina de algarroba 

Cuando la mezcla que se está pasteurizando alcanzara los 60°C se le adicionó lo 

equivalente a cada tratamiento de harina de algarroba y se siguió con la operación hasta 

alcanzar una temperatura de 65°C 

Envasado y almacenado 

Una vez que se pasteurizara a 65°C se procedió a envasar el néctar en botellas 

plásticas esterilizadas de 250 ml, envasándose inmediatamente después de terminar el 

proceso de pasteurizado y se almaceno en refrigeración en el laboratorio de la Facultad de 

Ciencias Zootécnicas a una temperatura de 4°C por 28 días para ser evaluados cada 7 días 

mediante análisis fisicoquímicos como: Acidez, pH y Grados Brix a los cuatros tratamientos  
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6.6. CARACTERIZACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN  

6.6.1. Análisis fisicoquímicos 

Acidez titulable: se realizó siguiendo las instrucciones de la Norma Técnica 

Ecuatoriana INEN ISO 750:2013, por valoración con NaOH. 

pH: Se realizó utilizando un potenciómetro de PH Digital LCD de alta precisión de 

marca JOANLAB, siguiendo las instrucciones de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 389 

Sólidos solubles (°Brix) se realizó como lo indica la Norma Técnica Ecuatoriana 

INEN 380 mediante un refractómetro  

6.6.2. Análisis microbiológicos 

Los análisis microbiológicos Coliforme Totales, Coliformes Fecales, Hongos-

levaduras y Aerobios Mesófilos se realizaron como lo indica la Norma Técnica Ecuatoriana 

INEN 2337: 2008 con el objetivo de verificar si contenían o no microorganismos en el néctar, 

tanto patógenos y alteradores. 

6.6.3. Análisis instrumental 

Colorimetría: se realizó mediante un colorímetro Digital portátil de 4mm de marca 

FRU WR10QC, utilizando el espacio del color CIELAB donde datos L*= Luminosidad, a*= 

Cromaticidad verde (-) y rojo (+) y b*= Cromaticidad azul (-) y amarillo (+), como método de 

interpretación. 

6.6.4. Análisis sensoriales 

En la evaluación sensorial se aplicó un test hedónico de 7 puntos donde “Me gusta 

mucho” es valorado con 7 y me disgusta mucho es valorado con 1, con los atributos color, 

olor, sabor y apariencia general a 15 catadores no entrenados que degustaron los cuatros 

tratamientos. 
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6.6.5. Determinación de la vida útil del néctar  

La vida útil del néctar se evaluó por 28 días en refrigeración a una temperatura de 

4°C, analizando cada 7 días el néctar mediante análisis fisicoquímicos acidez titulable, pH y 

sólidos solubles (°Brix).  

6.6.6. Análisis estadístico  

Para verificar el nivel se significancia de los tratamientos en sus respectivos análisis, 

se aplicó las pruebas Shapiro-Wilk y Levene, luego el análisis de varianza respectivo en el 

programa estadístico INFOSTAT. 

7. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

7.1. CALIDAD FISICOQUÍMICA Y MICROBIOLÓGICA DEL 

NÉCTAR DE MANGO  

7.1.1. Análisis fisicoquímicos 

Al néctar de mango se le realizó análisis fisicoquímicos como acidez titulable, pH y 

sólidos solubles (°Brix) el primer día de elaborado el néctar a sus respectivos tratamientos. 

Obtenidos los datos de las diferentes variables con sus respectivas replicas, se procedió a 

evaluarlas estadísticamente comprobando la normalidad, seguidamente realizar su análisis 

de varianza respectivo y las comparaciones de medias. 

• Acidez Titulable 

Al aplicar la prueba de normalidad y homogeneidad los resultados estadísticos de la 

variable acidez titulable arrojaron que cumplen con los supuestos de ANOVA, por 

consiguiente, se realizó el análisis de varianza respectivo, especificando en la tabla 10 que 

no existe diferencias significativas en las muestras de los tratamientos con valor p de 0,3097; 

al contrario del néctar realizado por Calderón, (2019),  que observa la acidez del néctar 

evaluados en nueve tratamientos. Los resultados revelan con un 95% de confianza que existe 

diferencias significativas (p-valué < 0.05) del tratamiento T01, con los tratamientos T05 y 

T03. Así mismo, se encontró diferencias significativas (p-valué < 0.05) de los tratamientos 

T07 y T02, con el tratamiento T03. Por otra parte, la acidez más alto encontrado resulto en 
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el tratamiento T01 con una media de 0.390. Según la norma técnica peruana es de Mínimo 

0,4% - Máximo 0,6%. 

Los resultados obtenidos Zapana (2011), del análisis de la acidez titulable donde se 

aprecia que el néctar elaborado con papaya de montaña tiene una acidez titulable aceptable 

ya que según NTP 203.110:2009 (INDECOPI, 2009) los néctares de frutas deben alcanzar 

una acidez menor de 0.4 mg ácido ascórbico/100 g, por lo tanto, todos los tratamientos 

estudiados cumplen con este requisito. De acuerdo a los resultados del análisis de varianza 

con respecto a la acidez titulable existió una alta significancia estadística. 

En un néctar de mango Rojas (2019) se observa los resultados del análisis de varianza 

(ANOVA) para la acidez titularle de las muestras, los cuales indican que no existe 

significación estadística, dado que, el valor de significación (p-valor = 0.9938) es mayor al 

0.05 (5 %). Este resultado indica que no existen diferencias significativas entre las muestras 

con respecto a la acidez titularle, es decir, que las concentraciones de Brix aplicado a las 

muestras no han generado diferencias en la acidez de las mismas. 

Tabla 10.  

Resultados de varianza de la Acidez Titulable. 

F.V. SC. Gl CM F p-valor 

Tratamientos 

Error 

Total 

0,01 

0,01 

0.02 

3 

8 

11 

2,0E-03 

1,4E-03 

1,41 0,3097 

CV 10,06     

SC: Suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV: Coeficiente 

de variación, F: F de Fisher, p-tab: Tabla F, **Altamente significativo al 0,05% 

• pH  

Al evaluar estadísticamente la variable pH, no cumplió con los supuestos de ANOVA 

mediante la prueba de normalidad y homogeneidad, por ende, se realizó el análisis de 

varianza no paramétrico indicando que existe diferencia significativa en las medias de los 

tratamientos con valor p de 0,0173. 



33 

 

Tabla 11.  

Resultados de varianza no paramétrica del pH. 

Trat. N Medias D.E. gl H p-valor 

T0 

T1 

T2 

T3 

3 

3 

3 

3 

4,18 

4,21 

4,34 

4,49 

0,02 

0.02 

0,01 

0,01 

3 9,97 0,0173 

Existiendo diferencias estadísticamente significativas en las medias de los 

tratamientos del pH se realizó la prueba de comparación múltiple de Tukey especificado en 

la tabla 12, permitiendo comparar las medias que se dividieron en tres agrupaciones; el grupo 

A lo conforma el T3, el grupo B el T2 y el grupo C el T1 y T2, siendo diferente las medias 

del T2 y T3 a diferencia del T0 y T1 que comparten el mismo grupo, describiendo al T3 

como la media más alta con valor de 4,49, cumpliendo con los requisitos de la Norma 

Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008, donde especifica que el pH  del néctar debe ser menor 

a 4,5. 

Los resultados fueron superiores a la investigación de Jesús y López (2019), en un 

néctar de mango y maracuyá con adición de harina de tarwi, donde trabajo con 8 

tratamientos, el T1 arrojo el pH menor (3,86) y el T7 el mayor (3,99), existiendo diferencias 

significativas en todos los tratamientos. 

Rojas (2019) observa los resultados del análisis de varianza (ANOVA) para el pH de 

las muestras, los cuales indican que existe significación estadística, dado que, el valor de 

significación (p-valor = 0.0001) es menor al 0.05 (5 %). Este resultado indica que existen 

diferencias altamente significativas entre las muestras con respecto al pH, es decir, que las 

concentraciones de Brix aplicado a las muestras han generado diferencias en el pH de las 

mismas. 
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Tabla 12.  

Comparaciones de medias del pH. 

Tratamientos Medias n Agrupaciones  

T3 

T2 

T1 

T0 

4,49 

4,34 

4,21 

4,18 

3 

3 

3 

3 

A  

B 

 

 

C 

C 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

• Sólidos solubles (°Brix) 

Como se especifica en la tabla 13 la variable grados brix cumplió con los supuestos 

de normalidad y homogeneidad, por lo tanto, se procedió a realizar el análisis de varianza 

paramétrico, siendo el valor p menor que 0,05, es decir que tienen medias diferentes con un 

nivel de significancia de <0,0001 con un coeficiente variación de 1,95. 

Tabla 13.  

Resultados de varianza de los sólidos solubles. 

F.V. SC. Gl CM F p-valor 

Tratamientos 

Error 

Total 

31,82 

  1,09 

32,91 

3 

8 

11 

10,61 

  0,14 

78,09 <0,0001** 

CV 1,95     

SC: Suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV: Coeficiente 

de variación, F: F de Fisher, p-tab: Tabla F, **Altamente significativo al 0,05% 

En estos resultados, la tabla 14 señala que hay 3 agrupaciones, en el grupo A se 

encuentra el T3, en el grupo B el T2y en el grupo C el T0 y T1; el T0 y T1 están en la misma 

agrupación por tanto no son estadísticamente significativas, en cambio el T2 y T3 comparten 

letras diferentes por lo que se deduce que tienen medias altamente significativas, donde el 

T3 es la media más alta de 21,03 y el T0 con la media menor de 17,20.   
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Así mismo Calderón (2019), observa los sólidos solubles del néctar evaluados en 

nueve tratamientos. Los resultados señalan que existe diferencias significativas (p<0,05) de 

los tratamientos. Por otra parte, el mayor valor de solidos solubles resultaron en los 

tratamientos T07, T08 y T09, con un promedio de 4.3 °Brix. Los resultados encontrados no 

coinciden con la especificación de la Norma técnica peruana NTP 203.110:2 009.  

El análisis de varianza  de Zapana (2011) con respecto a los sólidos solubles (grados 

Brix) del néctar hecho con papaya existe significancia, quiere decir que los resultados se 

encuentran dentro de los límites establecidos puede observar que en general la bebida tiene 

valores mayores a los recomendados por la NTP 203.110:2009 que especifica que para 

néctares hechos con papaya o similares debe tener como mínimo 1.4 grados Brix aportados 

por la fruta al néctar, por lo tanto los sólidos solubles de esta bebida son aceptables en todos 

sus tratamientos. 

Tabla 14.  

Comparaciones de medias de los sólidos solubles. 

Tratamientos Medias n Agrupación 

T3 

T2 

T1 

T0 

21,03 

20,00 

17,50 

17,20 

3 

3 

3 

3 

A  

B 

 

 

C 

C 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

7.1.2. Análisis microbiológicos  

El néctar de mango fue sometido a análisis microbiológicos para ver la calidad del 

producto mediante coliformes totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios 

mesófilos, cumpliendo con los requisitos de la NTE INEN 2337:2008. 

De lo anterior se deduce que los coliformes totales, aunque cumplen con la Norma 

en los cuatros tratamientos tienen presencia menor a 0,30 NMP, indicando que tienen un 

indicio de contaminación por la manipulación de la elaboración del néctar. En cuanto a los 

coliformes fecales no muestran presencia en los cuatros tratamientos. La presencia de hongos 

y levaduras en el néctar fue mínima en los cuatros tratamiento, pudiendo ser en la elaboración 



36 

 

del producto. En los aerobios mesófilos en los tratamientos 0-1-3 hubo una mínima 

presencia, a diferencia del T2 que no hubo ninguna carga microbiana, en efecto todos los 

resultados de los parámetros microbiológicos están dentro de lo requerido en la Norma. 

 Muenala (2021) menciona que “el producto cumple con los estándares de calidad 

microbiológicos, de acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2337:2008 para 

jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y para jugos, pulpas, concentrados, 

néctares, bebidas, frutas y vegetales. Los resultados obtenidos se encuentran por debajo de 

lo estipulado por la misma, por lo tanto, se considera un producto inocuo y de buena calidad 

microbiológica, apto para consumo humano” 

Tabla 15.  

Resultados microbiológicos del néctar. 

Parámetros T0 T1 T2 T3 

Coliforme 

Totales 
<0,30 NMP/ mL <0.30 NMP/ mL <0.30 NMP/ mL <0.30 NMP/ mL 

Coliformes 

Fecales 
0 NMP/ mL 0 NMP/ mL 0 NMP/ mL 0 NMP/ mL 

Hongos-

levaduras 
9 x 101 UP/mL 9 x 101 UP/mL 4 x 102 UP/mL 1.2 x 102 UP/mL 

Aerobios 

Mesófilos 
8.7 x 102 UFC/mL 5 x 101 UFC/mL 0 UFC/mL 3.2 x 101 UFC/mL 

7.2. ANÁLISIS SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE COLOR DEL 

NÉCTAR DE MANGO 

7.2.1. Análisis sensorial  

Los resultados de las variables del análisis sensorial mostraron en sus resultados 

diferencias altamente significativas conforme al análisis de varianza no paramétrica 

realizado, por consiguiente, se realizó la comparación de medias a través de la prueba de 

Tukey (p<0.05). 
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• Olor 

Estadísticamente para ver la aceptación de la variable olor se realizó el análisis de 

varianza no paramétrico, con un nivel de significancia de <0,0001 expone que en las medias 

existe diferencias significativas. Siendo el T0 el de mayor aceptación con una media de 6,80, 

es decir que a los papelistas les gustó el T0 con ningún porcentaje de harina de algarroba, 

equivalente a “Me gusta moderadamente”, además de los tratamientos que contenían niveles 

de harina de algarroba, el de mayor aceptación fue el que T1 que contenía solo el 1%, siendo 

el T3 el de menor aceptación. Muenala (2021), con relación al olor, si hay diferencia 

significativa entre los tratamientos, en los cuales se evidencian dos rangos a y b, teniendo al 

tratamiento mejor evaluado el T9 y el de menos puntuación el tratamiento T1. 

Tabla 16.  

Resultados de varianza no paramétrica del olor. 

Trat. N Medias D.E. gl H p-valor 

T0 

T1 

T2 

T3 

15 

15 

15 

15 

6,80 

4,80 

4,07 

3,27 

0,56 

1,47 

1,28 

1,98 

3 30,40 <0,0001 

 Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

• Color 

Los resultados de varianza no paramétrica arrojaron que en las medias existen 

diferencias significativas con un valor p de <0,0001, siendo el T0 con la mayor aceptación 

por los panelistas con una media de 6,87 en la variable color con ningún porcentaje de harina 

de algarroba, equivalente a “Me gusta moderadamente”. De acuerdo a los tratamientos que 

contenían porcentajes de harina de algarroba, el T1 que contenía el 1% fue el que tuvo una 

aceptación mayor. Para Muenala (2021), Los tratamientos en relación al color, todos fueron 

iguales, pese a esto, el T2 es el que mejor media presentó, obteniendo un equivalente de 4 

que según los descriptores de evaluación equivale a “agradable”. 
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Tabla 17.  

Resultados de varianza no paramétrica del color. 

Trat. N Medias D.E. gl H p-valor 

T0 

T1 

T2 

T3 

15 

15 

15 

15 

6,87 

4,93 

3,13 

2,80 

0,35 

1,39 

1,46 

1,97 

3 34,63 <0,0001 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

• Sabor 

Con un valor p= <0,0001 el T0 con ningún porcentaje de harina de algarroba fue el 

que obtuvo una mayor valoración por parte de los panelistas con una media de 6,87. Por otro 

lado el T1 que contenía el 1% de harina de algarroba fue el que tuvo mayor aceptación de 

acuerdo en relación a los tratamientos que se le adicionó la harina.  Así mismo para Muenala 

(2021), encontraron diferencias significativas entre los tratamientos, en los cuales se 

evidencian tres rangos a, b y c, teniendo al tratamiento mejor evaluado el T9 y el de menos 

puntuación el tratamiento T1. 

Tabla 18.  

Resultados de varianza no paramétrica del sabor. 

Trat. N Medias D.E. gl H p-valor 

T0 

T1 

T2 

T3 

15 

15 

15 

15 

6,87 

5,07 

4,07 

2,93 

0,35 

1,39 

1,53 

1,62 

3 33,59 <0,0001 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

• Apariencia general  

Para la variable apariencia general, los tratamientos tuvieron diferencias 

significativas con un valor p de <0,0001 siendo el tratamiento que no contenía porcentaje de 

harina de algarroba que tuvo una mayor aceptación con una media de 6,73, a parte de los 
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tratamientos que, si fueron realizados con la adicción de harina, el que tuvo una media mayor 

fue el T1 con el 1%. Los resultados de Rivera (2018), indican que es significativo (0.0001) y 

una falta de ajuste (0.2308) con valor R² ajustado al 99.73 % que explica que los factores e 

interacciones con la calificación del producto. 

Tabla 19.  

Resultados de varianza no paramétrica de la apariencia general. 

Trat. N Medias D.E. gl H p-valor 

T0 

T1 

T2 

T3 

15 

15 

15 

15 

6,73 

5,27 

3,60 

2,87 

0,46 

1,22 

1,55 

2,00 

3 34,50 <0,0001 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

7.2.2. Análisis Instrumental 

• Colorimetría 

En la figura 5 se observa las medias obtenidas de Luminosidad “L” y cromaticidad 

“a” y “b”, siendo positivos los resultados para todos los tratamientos; la luminosidad se 

acerca al color blanco, indicando que el T0 Y T2 tienen el mismo valor siendo el más alto; 

de acuerdo a los resultados de cromaticidad “a y b” todos los tratamientos arrojan color rojo-

amarillo.  En la cromaticidad a* la media mayor fue el T3 y en la cromaticidad b* fue el T0.  

Para Calderón (2019), la mayor luminosidad L* del néctar se encontró en el 

tratamiento T07, con una media de 67.817 en un néctar de papaya, según la representación 

del solido de colores para el espacio L* donde el valor de cero es negro y 100 es blanco. Por 

otra parte, el mayor croma a* del néctar se encontró en el tratamiento T02, con una media 

de 12.713, este resultado tiene una ligera tendencia rojos según a los valores del eje 

cromático debido a que algunas frutas tenían un índice de madurez variable, la mayor croma 

b* del néctar se encontró en el tratamiento T01, con una media de 56.507 representando una 

tendencia al color amarillo. 
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Figura 5. Resultados de colorimetría del néctar. 

7.3. VIDA ÚTIL DEL NÉCTAR DE MANGO 

Por medio de la variable acidez, pH y solidos solubles (°Brix) se determinó la vida 

útil del néctar a sus cuatros tratamientos del néctar de mango almacenado en refrigeración a 

una temperatura de4°C, su determinación se realizó por tiempo, evaluado a los tratamientos 

cada siete días por 28 días. 

Para verificar las diferencias de los valores de los tratamientos por la interacción días, 

se realizó análisis estadísticos comprobando si cumplían con los supuestos de ANOVA, 

continuando con el análisis de varianza correspondiente, donde especifique el nivel de 

significancia de los tratamientos de las variables. 

En los diferentes tratamientos de las variables acidez titulable, pH y solidos solubles 

hubo diferencias significativas en los días de evaluación, al contrario del día 1 en la variable 

pH que no hubo diferencias en los valores de los tratamientos. 
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7.3.1. Acidez titulable 

Los días evaluados con los respectivos tratamientos del parámetro acidez observados 

en la tabla 20 y figura 6 expone que existen diferencias significativas es las medias según el 

análisis de varianza realizado y las comparaciones de acuerdo al test de Tukey (p<0.05). 

Los días 1, 14 y 21 se dividen en 2 agrupaciones, el grupo A lo conforma los 

tratamientos T0-T1-T3 y el grupo B el tratamiento T2, deduciendo que el T2 difiere 

significativamente del resto. El día 7 de evaluación se encuentran diferencias significativas 

en los tratamientos T2-T3 dado que comparten grupos diferentes al contrario de T0-T1 que 

comparten grupo similar. En el día 28 existe diferencias en los tratamientos T0-T2. El 

porcentaje de acidez de cada tratamiento en los días evaluados están dentro de los rangos 

permitidos como lo especifica Coronado y Hilario (2001), con un mmáximo 0.6 y un mínimo 

0.4. Muenala (2021) en el día 0 obtuvo un valor de 0.41% de acidez y el día 28 un valor de 

0.5%, valores inferiores a los obtenidos en el néctar del mango. 

Tabla 20.  

Resultados de la acidez titulable del néctar por la interacción tratamiento*días. 

Tratamientos Día 1 Día 7 Día 14 Día 21 Día 28 

T0 

T1 

T2 

T3 

0,15a 

0,15a 

0,13b 

0,16a 

0,22b 

0,21b 

0,09c 

0,24a 

0,27a 

0,26a 

0,12b 

0,26a 

0,34a 

0,31a 

0,14b 

0,31a 

0,41a 

0,36b 

0,15c 

0,35b 

P-valor 0,0023 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 

C.V. 5,18 3,04 3,56 4,77 3,17 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 
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Figura 6. Resultados de la acidez titulable del néctar por la interacción tratamiento*días. 

7.3.2. pH 

Los resultados estadísticos arrojaron que los días 7-14-21-28 tienen diferencias 

significativas en las medias de los tratamientos, en cambio en los tratamientos del día 1 no 

se encontró diferencias. El día 7 y el día 28 existe diferencias en todos los tratamientos; el 

día 14 y 21 tienen diferencias en los tratamientos T2-T3. Estos resultados cumplen con los 

requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008, conde especifica que el pH 

en néctares debe ser menor de 4,5. Calderón (2019), en un nectar de papaya el pH del néctar 

evaluado en nueve tratamientos los resultados manifiestan con un 95% de confianza que 

existe diferencias significativas (p-valué < 0.05) del tratamiento T07, con los tratamientos 

T08, T04, T06, T01, T02 y T05. Los valores encontrados están en el intervalo de 3.513 a 

3.866, siendo el pH más alto encontrado en el tratamiento T07 (0.7% de esteviósido por 7 

días), donde más se acerca a las especificaciones de norma técnica peruana de Néctares, el 

cual están entre 3.5 – 4.  

Con la misma interacción de días de nuestra investigación Muenala (2021) midió la 

vida útil al mejor tratamiento de un néctar, donde el día 0 se obtuvo un pH de 3.63 y el día 

28 llegó a un pH de 3.76, dando como resultado un aumento de valores durante los 28 días, 
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pero este parámetro se mantuvo dentro del rango establecido en la norma (NTE INEN 2337, 

2008) que textualmente dice que un néctar de fruta debe tener un pH menor a 4.5. 

De acuerdo a la prueba estadística de comparación de ANOVA de medidas repetidas 

del néctar de Vasquez (2015), la cual muestra que existe diferencias altamente significativas 

(A.S.) en los valores de pH en los diferentes tiempos de evaluación hasta los 120 días, los 

tratamientos y para la interacción del tiempo de evaluación y los tratamientos, presentándose 

un efecto altamente significativo en los valores de pH del néctar de mango y kiwicha hasta 

los 120 días de evaluación. 

Tabla 21.  

Resultados del  pH del néctar por la interacción tratamiento*días. 

Tratamientos Día 1 Día 7 Día 14 Día 21 Día 28 

T0 

T1 

T2 

T3 

3,75 

3,63 

3,75 

3,90 

4,11b 

4,16a 

3,77d 

3,86c 

4,18c 

4,21c 

4,35b 

4,47a 

4,15c 

4,18c 

4,33b 

4,50a 

4,18d 

4,22c 

4,35b 

4,47a 

P-valor Sd <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 

C.V. 0,00 0,36 0,31 0,36 0,34 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 
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Figura 7. Resultados de la pH del néctar por la interacción tratamiento*días. 

7.3.3. Sólidos solubles (°Brix) 

Después de haber obtenido los resultados de la prueba de normalidad y 

homogeneidad y que estos cumplen con los supuestos de ANOVA, se realizó el análisis de 

varianza, indicando que en las medias de la interacción días*tratamientos existen diferencias 

significativas. En los días 1-7-21 todos los tratamientos difieren significativamente; el día 

14 los tratamientos T2-T3 tienen diferencias y en el día 28 los tratamientos T0-T1, 

cumpliendo con los requisitos de Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008 donde 

especifica que el néctar de mango debe tener como mínimo de solidos solubles 2,75. Por otra 

parte los días 7 y 14 en el tratamiento T3 tuvo un porcentaje mayor a lo requerido en el 

CODEX STAN 161 (1989), donde inidca que el contenido de sólidos solubles del néctar no 

deberá superar el 20%. Muenala (2021) obtuvo en el día 0 resultados de 13.06 °Brix y el día 

28 llegó a un valor de 13.01 °Brix, estos resultados se mantuvieron dentro del valor óptimo.  

 

 

 

3

3,2

3,4

3,6

3,8

4

4,2

4,4

4,6

DÍA-1 DÍA-7 DÍA-14 DÍA-21 DÍA-28

p
H

Días evaluados 

pH

T0

T1

T2

T3



45 

 

Tabla 22.  

Resultados de los sólidos solubles (°Brix) del néctar por la interacción tratamiento*días. 

Tratamientos Día 1 Día 7 Día 14 Día 21 Día 28 

T0 

T1 

T2 

T3 

17,07d 

17,43c 

18,17b 

20,00a 

17,43d 

18,07c 

20,13b 

21,43a 

17,27c 

17,47c 

20,03b 

21,07a 

16,50d 

18,00c 

19,63a 

18,27b 

16,00c 

17,30b 

18,20a 

18,07a 

P-valor <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 

C.V. 0,48 0,54 0,61 0,53 0,66 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

 

Figura 8. Resultados de los sólidos solubles (°Brix) del néctar por la interacción 

tratamiento*días. 
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

8.1. CONCLUSIONES 

➢ Los análisis fisicoquímicos y microbiológicos de los tratamientos del néctar 

estuvieron dentro de los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 

2337:2008. Las medias de pH y sólidos solubles tuvieron diferencias 

estadísticamente significativas a excepción de la acidez titulable. Para los análisis de 

coliformes totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios mesófilos, no 

presentaron alteraciones en las muestras del néctar 

➢ Una vez analizado los tratamientos del néctar mediante las variables olor, color, 

sabor y apariencia general a 15 panelistas, se obtuvo en todas las variables que el T0 

sin ningún porcentaje de harina de algarroba tuvo la mayor valoración. Pero para los 

tratamientos que tuvieron porcentajes de harina de algarroba el de mayor aceptación 

fue el T1 con el 1%. Además, el color evaluado mediante el Espacio CIELAB, el 

néctar tuvo una luminosidad de color blanco con un valor de 13,6 en los T0 y T2 

siendo el más alto, y en los resultados de cromaticidad “a y b” todos los tratamientos 

arrojan color rojo-amarillo. 

➢ La estimación de la vida útil del néctar de mango con adición de harina mediate la 

valoración de análisis fisicoquímicos (Acidez titulable, pH y sólidos solubles) 

cumplieron con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008, es 

decir que el néctar puede ser conservado hasta 28 días en refrigeración a una 

temperatura de 4°C. 

8.2. RECOMENDACIONES  

➢ Debido a que la algarroba es rica en nutrientes, al néctar se recomienda evaluar el 

aporte nutricional del néctar de mango con la adición de harina de algarroba. 

➢ Se debe realizar combinaciones de la harina de algarroba con otras frutas en 

elaboración de néctar, para valora la aceptación de los panelistas, ya que es una 

herramienta importante para calificar la aceptación de los productos. 

➢ A parte de evaluar su calidad fisicoquímica para medir la vida útil del néctar, que se 

realicen análisis microbiológicos en futuras investigaciones para verificar si durante 

los 28 días de estudio se genera carga microbiana. 
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10. ANEXOS  

Anexo 1. Elaboración del néctar de mango con adición de harina de algarroba. 

     
 Recepción pelado y troceado del mango                   Licuado del mango 

 

     
         Formulación del néctar                                 Pasteurización del mango  

 

     
                 Adición de azúcar                                   Adición de harina de algarroba 
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Producto terminado  

 

 
Almacenado en cámara de frio 
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Anexo 2. Evaluación de la acidez titulable, sólidos solubles, pH y colorimetría del néctar. 

  
        Determinación de acidez titulable                  Determinación de sólidos solubles 

 

 
Determinación del pH 

 

 
Determinación del color 
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 Anexo 3. Resultados de los análisis fisicoquímicos y microbiológicos del néctar. 
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Anexo 4. Test para realizar el análisis sensorial.
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Anexo 5. Aplicación del test sensorial. 
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Anexo 6. Resultados del análisis sensorial del néctar. 

Panelistas TRAT Olor Sabor Color 
Apariencia 

general 

1 

T0 7 7 7 7 

T1 6 6 6 6 

T2 6 6 6 5 

T3 6 5 6 5 

2 

T0 7 7 7 7 

T1 5 5 5 5 

T2 4 4 4 4 

T3 2 2 2 2 

3 

T0 7 7 7 7 

T1 5 7 5 5 

T2 5 7 1 1 

T3 2 1 1 1 

4 

T0 7 7 7 6 

T1 5 5 5 5 

T2 3 4 3 4 

T3 6 6 7 6 

5 

T0 5 7 7 6 

T1 3 4 3 5 

T2 1 3 2 5 

T3 1 3 1 1 

6 

T0 7 7 7 7 

T1 7 7 7 7 

T2 4 4 4 4 

T3 1 1 1 1 

7 

T0 7 7 7 7 

T1 3 3 3 3 

T2 3 3 3 3 

T3 6 3 3 3 
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8 

T0 7 7 7 7 

T1 5 5 5 5 

T2 5 5 5 5 

T3 5 5 5 5 

9 

T0 7 7 7 7 

T1 3 3 3 3 

T2 3 3 3 3 

T3 3 3 3 3 

10 

T0 7 7 6 7 

T1 2 3 3 5 

T2 5 2 3 2 

T3 5 3 3 2 

11 

T0 7 6 6 6 

T1 5 5 5 5 

T2 5 5 2 2 

T3 1 1 1 1 

12 

T0 7 7 7 7 

T1 5 5 6 7 

T2 4 4 3 6 

T3 4 4 4 6 

13 

T0 6 6 7 6 

T1 7 7 7 7 

T2 5 5 2 4 

T3 4 4 3 5 

14 

T0 7 7 7 7 

T1 5 5 5 5 

T2 3 1 1 1 

T3 1 1 1 1 

15 

T0 7 7 7 7 

T1 6 6 6 6 

T2 5 5 5 5 

T3 2 2 1 1 
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Anexo 7. Resultados del análisis fisicoquímico del néctar. 
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Anexo 8. Requisitos fisicoquímicos y microbiológicos para néctares NTE INEN 2337:2008.
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