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Resumen

El presente trabajo de investigacion evalud la aceptabilidad sensorial de una mermelada de fresa con un
paso de molienda previo al proceso de coccion, tuvo como objetivo principal elaborar mermelada de fresa
para posteriores analisis de color, sabor, facilidad de untar y aceptacion general; ademas de evaluar la
calidad sensorial haciendo uso de escalas heddnicas y pruebas de aceptacion mediante la participacion de
panelistas seleccionados al azar de la Universidad Nacional de Trujillo. Se usé fresa (Fragaria sp) 5kg
provenientes del mercado La Hermelinda, un Molino GRT-20B y pectina de la marca Sumaqg como materiales
principales. Se desarrollé un proceso alternativo en el cual se le afiade un paso mas de molienda y cortado,
donde se incluyo en cada uno un tiempo de molienda distinto, desde cero segundos en el ensayo 6 (E6) con
el 100% de fresa entera, hasta los 5 segundos de molienda en el ensayo 1 (E1) con el 100% de fresa
molida. Se obtuvo como resultados mayor aceptacion con respecto al color el ensayo 4, el E1 como mas
facil de untar, el E5 como el mejor en sabor y mejor aceptabilidad general al ensayo 1, con relaciones en
valores significativos con otros ensayos.

Palabras clave: Prueba de aceptacién; escala heddnica; evaluacion sensométrica; mermelada de fresa.

Abstract

The present research work evaluated the sensory acceptability of a strawberry jam with a milling step prior
to the cooking process. The main objective was to elaborate strawberry jam for subsequent analysis of color,
flavor, spreadability and general acceptability; in addition to evaluating the sensory quality using hedonic
scales and acceptance tests with the participation of randomly selected panelists from the National University
of Trujillo. Strawberry (Fragaria sp) 5kg from La Hermelinda market, a GRT-20B mill and Sumaq brand
pectin were used as main materials. An alternative process was developed in which an additional milling and
cutting step was added, where a different milling time was included in each one, from zero seconds in trial
6 (E6) with 100% whole strawberry, to 5 seconds of milling in trial 1 (E1) with 100% milled strawberry. The
results were obtained as the best acceptance with respect to color in trial 4, E1 as the easiest to spread, E5
as the best in flavor and better general acceptability in trial 1, with relationships in significant values with
other trials. The purpose of this research work was to show the public the importance of the study of
sensometric data to find which of the alternative tests performed is equally or better accepted by the
consumer as long as it complies with the standard parameters for companies to produce on a large scale
with assured success in the market, in this case strawberry jam.
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Introduccion

La mermelada es un producto preparado a base de mezcla de frutas citricas que pueden estar
enteras, en trozos o jugos, hasta adquirir una consistencia adecuada. (Codex Alimentarius,
2020). En la actualidad existe una gran demanda por los productos que contengan antioxidantes
naturales, las bayas comestibles, como las fresas. (Guiné y otros, 2018). Para esto, es necesario
gue se procesen y se conserven como, por ejemplo, en atmdsferas controladas y/ o modificadas
tal como lo mencionan (Valerga y otros, 2018). Una de las alternativas son las mermeladas, en
los mercados podemos encontrar una gran diversidad de marcas, por ello las industrias se
preocupan en mejorar sus productos como por ejemplo la cantidad de sdlidos en su
composicion, la tonalidad del color y sobre todo el sabor.

La fresa (Fragaria sp), es una de las frutas mas apreciadas a nivel nacional e internacional,
debido a los compuestos fitoquimicos que posee y su versatilidad gastronémica en la que se
encuentra presente. La vitamina C que posee es uno de sus puntos a favor para que sea elegida
como alimento natural y procesado por las industrias del mercado. Entre sus minerales, las
fresas aportan fundamentalmente potasio y magnesio, aunque también hierro, fésforo, yodo y
calcio. Tienen 2,2 gramos de fibra por 100 gramos de producto, lo que supone un aporte
moderado (Casierra Posada y otros, 2011).

Hoy en dia estd muy desarrollado el tema de marketing y publicidad (Comunicare, 2023), es
por ello por lo que las empresas productoras de mermelada y demas se preocupan en ganarle
a la competencia realizando estudios a profundidad acerca de los productos que crean, por
ejemplo, para la mermelada investigan mediante sondeos o encuestas la preferencia del publico
por su producto, todo esto con el fin de averiguar sus debilidades para mejorar la calidad de su
creacion. Para ello se ayudan de la tecnologia que ha demostrado ir de la mano con los
empresarios para lograr resultados mas exactos y a gran escala para estudiar los datos
obtenidos de los consumidores.

Existen muchas formas de estudio para productos de consumo humano, como por ejemplo las
pruebas de aceptacion y las escalas hedonicas (Kasim y otros, 2022). Estas formas de evaluar
la calidad de productos comestibles como la mermelada de fresa son idéneas si lo que queremos
es trabajar directamente con los consumidores o como se les llama en este campo, panelistas.
La calidad de una mermelada, como la de fresa, influye mucho en cdmo se ve a simple vista
(color rojo claro, oscuro, etc.) esto va a depender mucho en primer lugar para que el consumidor
la elija, también influye la calidad del sabor por la cantidad de azlcar que se le afiada en su
elaboracion y otros ingredientes como pectinas para que obtenga la gelificacion adecuada entre
liquido viscoso y con una cantidad de solidos solubles del 40% y 65% del peso final (Jeong y
otros, 2022).

El objetivo de esta investigacion fue elaborar mermelada de fresa para posteriores analisis de
color, sabor, facilidad de untar y aceptacion general; ademas de evaluar la calidad sensorial
haciendo uso de escalas heddnicas y pruebas de aceptacién mediante la participacion de
panelistas seleccionados al azar de la Universidad Nacional de Trujillo.

Metodologia

La metodologia se divide en 3 secciones: primero se describe el proceso propuesto para la
elaboracion de la mermelada de fresa; en la segunda, se describen los métodos utilizados para
la recoleccion de calificaciones de aceptacion; y en una tercera seccion se describe la
metodologia de analisis de la data ok obtenida.

Proceso alternativo de elaboracion de mermelada de fresa

Se recepcionaron y seleccionaron aproximadamente 5 kg de fresas maduras de la variedad
fragaria virginiana compradas en el mercado La Hermelinda (Trujillo, Perd). Luego se cortaron
los tallos y hojas para posteriormente ser lavadas y desinfectadas con lejia de la marca Clorox
a 50 ppm. Se continud con la coccidn de la fruta en una cocina eléctrica de inducciéon Finezza
Fz-310In2, a 80°C durante 10 min, donde se agregd el 100% de la fresa y el 50% del azlcar
(azlcar blanca). La segunda coccién se llevd a cabo a 100 °C durante 10 minutos mas, donde
se agrego el 50% de azUcar restante mezclado con pectina de la marca SUMAQ. Se pas) a
enfriar la mermelada para ser envasadas en frascos de vidrio ya esterilizados. Para fines de
control, se realizd un ensayo (E6) con el proceso natural. A los otros ensayos en su proceso se
propuso agregar un paso de molienda con un Molino GRT-20B antes de realizar la primera
coccion (Figura 1); este molino es del tipo de cuchillas y tiene un funcionamiento basico, el cual
consiste en una sola fuerza, considerando asi como variable solo al tiempo para cada proceso;
segln la investigacion realizada por (Alvarez Cabrales y otros, 2017); en donde se hizo un
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andlisis de diferentes tipos de molino aplicados en soja, determinaron que el molino de cuchillas
tiene un rendimiento similar al de rodillos, ademas que el gasto energético es practicamente
igual entre los tres tipos de molinos; en este caso la fresa es un producto mas blando con
respecto a la soja, por lo que los tiempos se reducen a segundos.

Se desarrollé un proceso alternativo, donde se incluyd en cada uno un tiempo de molienda
distinto, desde 1 segundo (E5), hasta los 5 segundos (E1), como se detalla en la Tabla 1.

Se emplearon histogramas para la mejor visualizacién de resultados (Obando-Bastidas &
Castellanos Sanchez, 2021) con las calificaciones promedio de cada atributo y su correlacién
entre tratamientos, se toma en cuenta el tratamiento E6 que es la muestra en donde las fresas
no pasaron por el molino. Asi mismo, se empled graficos de arana para analizar el
comportamiento de los tratamientos (Obando-Bastidas & Castellanos Sanchez, 2021).
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Figura 1. Flujograma del proceso existente y proceso alternativo.
Tabla 1
Ensayos con el porcentaje de fresas sometidas a un tiempo de molienda.
Ensayo Siglas Porcentaje de fresa Porcentaje de Tiempo de Tiempo de coccion
molida (%) fresas enteras (%) molienda (s) (min)
Ensayo 1 E1l 100 0 5 20
Ensayo 2 E2 80 10 4 20
Ensayo 3 E3 60 20 3 20
Ensayo 4 E4 40 30 2 20
Ensayo 5 ES 20 40 1 20
Ensayo 6 E6 0 100 0 20

Nota: Adapte de acuerdo a su conveniencia, aumente columnas, agregue filas, pero soélo deben aparecer
lineas horizontales. De haber valores con decimales, no olvide de utilizar la COMA para los decimales.

Medios para la obtencion de datos

El panel de consumidores estuvo conformado por 40 personas aleatorias, las cuales fueron
reclutadas de la Universidad Nacional de Trujillo (67.5% mujeres y 32.5% hombres), con edades
comprendidas entre 18 a 26 afios. Fueron citadas en la biblioteca de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias donde se realizo la evaluacién sensométrica.

Las muestras de mermelada de fresa fueron presentadas en tapers econémicos de 4 gramos.
Para la evaluacion sensorial se enfocd en una prueba de aceptabilidad, donde los aspectos a
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evaluar fueron: la aceptacion general, intensidad de color, sabor y facilidad de consumo
(untable), mientras que, para el sistema de calificacion se empled una escala heddnica de 9
puntos, siendo 0 = “Me disgusta extremadamente” y 9 = “"Me gusta extremadamente” (Berget,
2018). Asi mismo, para incluir lo anteriormente mencionado se realizé una ficha la cual se le
alcanzo a cada panelista (revisar anexo 1).

Se presentd a los consumidores 6 muestras de mermelada de fresa en orden diferente, es decir
de forma aleatoria, donde los consumidores degustaron cada una de ellas, cabe resaltar que
las pruebas fueron acompafiadas de galletas las cuales fueron entregadas de manera opcional
a los consumidores, con el objetivo de facilitar su degustacion y contribuir para las diversas
calificaciones respecto a sus atributos como color, sabor, facilidad para untar y aceptacién
general en una escala heddnica de nueve puntos, en donde participaron las dimensiones
sensoriales de vista, olfato y gusto.

Analisis estadistico de los datos

Los resultados obtenidos fueron colocados y ordenados en una hoja de Excel, el cual fue llevado
al software libre RStudio (R Core, 2019) para obtener un MFA (Analisis multivariado) (Naes y
otros, 2018) en funcién a una tabla de analisis de varianza, ademas de graficos para cada
atributo con sus respectivas evaluaciones con respecto al analisis de Tukey (Navas, 2012).

Resultados y discusion

En los siguientes graficos se presentan los resultados de la prueba de aceptabilidad. Se detallan
las variables de los atributos sensoriales que afectan en el grado de aceptacion de los
consumidores. Tal como se muestra en los graficos de la figura 2 (2a, 2b, 2c y 2d), los graficos
de barras de los promedios de intensidad (2a) color, (2b) facilidad de untar, (2c) sabor y (2d)
aceptacion general. Donde cada ensayo empled un tiempo de molienda distinto en segundos
(E1=5, E2=4, E3=3, E4=2, E5=1 y E6=1), estos Ultimos datos también se emplearon en la
figura 3.
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Figura 2a. Promedio de intensidad del andlisis de color.
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En la figura 2a podemos notar que, en cuanto al color, el tratamiento E4 obtuvo la mayor
calificacion (7.5) a diferencia del ensayo E3 quien obtuvo la menor calificacion (6.6). De esto
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generalmente podemos decir que se debid a los diferentes tiempos en el molino y a las
concentraciones de fresa entera que contenian, ya que con un 100% de fresa entera y sin
pasarlo por el molino, se llegd solo a un 7.375 de aceptacion; mientras que con un 0% de fresa
entera, pero con 5 segundos en el molino se obtuvo 7.275 de aceptacion. Si bien es cierto los
valores son casi cercanos al mas alto, tanto el tiempo como la cantidad de fresas enteras han
influido en que los panelistas elijan la mermelada con un color cuyos valores de tiempo en el
molino y de fresas enteras estén en proporciones casi en promedio de los extremos. Ademas,
influyd en el color el azicar empleado, ya que segun ( Benitez Bonilla & Pozuelo Bonilla, 2017)
misionan que durante el tratamiento ocurren numerosos fendmenos de pardeamiento de
caracter exclusivamente quimico, como la reaccion de caramelizacion que se produce por el
calentamiento directo de los azlcares, que se ve favorecida por la presencia de pequeiias
cantidades de acidos, dando lugar a pigmentos oscuros; mientras que mas azdcar tengan, mas
oscuros seran; en nuestro informe se usoé la misma cantidad de azlcar para cada ensayo por lo
que se obtuvieron resultados cercanos respecto a las preferencias de color en los seis ensayos.

En la figura 2b, referente a la facilidad de untar se observd que el ensayo E1 obtuvo la
calificacién mas alta (7.575) y que el ensayo E6, la mas baja (5.85). Este resultado fue el
esperado ya que el E1 empled la mayor cantidad de tiempo en el molino por lo que las fresas
no estaban enteras en lo absoluto; en cambio el E6 fue mas dificil para los panelistas por
presentar trozos de fresa enteros. Aparte, la pectina anadida también tuvo un efecto positivo
porque contribuyd con la gelificacién adecuada en cuanto a la textura para untar, pero no
solamente se puede usar pectina artificial, sino que puede sustituirse por productos naturales
que contengan almidon ya que esta compuesto alrededor del 70% de amilo pectina y 30% de
amilosa que funcionaria excelentemente como espesante, asi lo afirman (Alvarez Calvache &
Guanoquiza Zambrano, 2018) es su trabajo de investigacion titulado “Elaboracion de mermelada
de naranjilla (Solanum quitoense) con inclusion de camote morado (Ipomea batata) como
agente espesante”.

El tratamiento E5 resaltd en el atributo sabor con una puntuacion de 7.525, sin embargo, tiene
una relacion significativa con el tratamiento E1 cuyo valor asciende a 7.5; estos ensayos
demuestran que tanto con fresas molidas al 100% como al 40% de fresas enteras el sabor es
agradable. Ademas de ello, podemos inferir que en el analisis de sabor no se muestra valores
tan altos como muy bajos (revisar figura 2c) debido a que se usé la misma cantidad de pectina
en todos los ensayos. Asi mismo, no hay diferencias significativas porque hemos usado
solamente fresa en nuestra mermelada, en cambio otros estudios como el de (Vazquez
Villanueva y otros, 2020) en el que usan otros productos, el sabor es muy notorio.

Referente a la aceptacion general, tal como se muestra en la figura 2d, los tratamientos E1 y
E5 presentaron valores de aceptacidon muy similares cuyos ensayos presentan tiempos de
molienda muy distantes, por ende, podriamos decir tanto con fruta molida como entera tienen
casi la misma preferencia.

Po otro lado, Santos (2021), en su evaluacion sensorial a mermeladas de pulpa de tuna con
respecto al factor de color obtuvo que el tratamiento A2 que hace referencia a altos niveles de
edulcorante, tuvo mayor calificacion, teniendo relacion a los tratamientos de mermelada
aplicados poco porcentaje de tuna, comparando con nuestra investigacion el tratamiento E4
también se considera un tratamiento con poco porcentaje de fresa (30%), mientras que
respecto al sabor el autor obtuvo que el tratamiento B2 con alta cantidad de espesante con
respecto a la tuna fue el aceptado por el consumidor, siguiendo con nuestra investigacion el
tratamiento E5 elegido también presentd alto porcentaje de fresas enteras (40%) y bajo
porcentaje de fresas molidas (20%).

En la figura 3 observamos un modelo de tipo tela de arafia, las lineas de colores representan
cada atributo tal como muestra la leyenda donde se observan las significancias representadas
por asteriscos (*), donde la mayor cantidad de esta sefiala alto nivel de significancia.

Se puede observar que el tratamiento E4 destaca en el atributo color, con una probabilidad de
diferencias significativas al 5%; el E5 se destaca en cuanto al sabor con una significancia del
0.1%; por su lado, el E1 destaca en la aceptacion general del producto y en la facilidad para
consumirlo con una significancia del 1% y 0.01% respectivamente.
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Figura 3. Grafico modelo tela de arafia

Ademas, se muestra que el tratamiento E1 forma una relacion con el atributo de facilidad de
consumo Yy aceptacion general, incluso, destaca en cuanto al sabor y color; ya que, es el que
se encuentra en dos de cuatro picos del grafico. Para Gomez R. & Hernandez E. (2014), en su
evaluacion de atributos sensoriales en mermelada de tomate, aplicando el grafico de arafas
obtiene que la cantidad de azlcar es el factor mas importante en la aceptacion del consumidor,
lo que mantendria relacién con el facil consumo y sabor, los cuales fueron los factores mas
resaltantes en nuestra investigacion

Conclusiones

Se ha podido demostrar que el atributo mas relevante con respecto a la aceptacion del
consumidor es la facilidad de consumo, seguido del sabor. Lo que hace indicar que lo primordial
para el consumidor al momento de ingerir una mermelada de fresa es su facil degustacion. A la
vez se concluye que, pocos captan en el color que presenta una mermelada. Asimismo, con
respecto a los ensayos analizados para las distintas pruebas se denota que el Ensayo 1 realizado
a un mayor tiempo de molienda tiene una alta aceptabilidad.

Asimismo, se pudo notar que los consumidores prefieren tanta mermelada con fresas totalmente
molidas o enteras, pues asi lo demuestran los resultados.

Indudablemente el MFA (Analisis multivariado), ha permitido caracterizar sensorialmente lo
requerido de manera eficaz.

Para futuras investigaciones se recomienda emplear mas pruebas multivariadas no solo
enfocadas en el grado de aceptacién, sino también de preferencia, lo que conllevaria a no
realizar Unicamente pruebas de escala heddnica.
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Anexos

Anexo 1. Ficha de evaluacion sensorial.

Escuela profesional de Ingenieria Agroindustrial

FICHA DE EVALUACION SENSOMETRICA

Producto: Mermelada de fresa
Ficha para la evaluaci6n sensométnca de atributos de color, facilidad para untar, sabor y
aceptacion general
Consumidor N°.. ..
Apellidos ¥y mOmbIes: .. ... . e
Fecha: ...... feiid...... Edad: ....... SeX0: ..o,
Instrucciones:

Frente a usted se presentan seis muestras de mermelada. Por favor, observe y pruebe
cada una de ellas, yendo de 1zquierda a derecha. Indique el grado en el que le gusta o le
disgusta cada atnbuto, escribiendo el mimero correspondiente en la linea de Codigo de la
muestra.

Recomendaciones:

- Observar bien la muestra
- Colocar la calificaci6n que crea correspondiente en el recuadro

< >
0 9
Me disgusta Me gusta
extremadamente extremadamente

CALIFICACION PARA CADA ATRIBUTO

CcODIGO -
COLOR | FACILIDAD PARA UNTAR | SABOR | ACEPTACION

457
754
126
548
930
324
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