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RESUMEN

Perl es conocido por tener una gran
diversidad de frutas exoticas, entre ellas
se encuentra la Carica candicaens Gray.
La presentacién de almibar de acara como
una alternativa de conservar los frutos
e incentivar su consumo. El objetivo del
estudio fue determinara los pardmetros
de elaboracion del almibar de acara,
determinar la aceptabilidad y realizar el
analisis microbiolégico al almibar de acara.
Para la elaboracion del se obtuvo el fruto
de acara del distrito de Ticrapo, provincia
de Castrovirreyna — Huancavelica; se
realizaron 3 tratamientos, cada uno
a diferentes temperaturas y tiempos.
El analisis sensorial se realiz6 con 15
panelistas semi entrenados, teniendo como
resultado para el color 3,83 de aceptacion,
para el aroma 3,81 de aceptacién, para el
sabor 3,80 de aceptacion y la consistencia
3,86 de aceptacion. Del analisis sensorial
puede indicarse que existen diferencias
significativas para cada atributo evaluado
entre los 3 tratamientos. EL tratamiento 2
(T2) hasido escaldado a 60 °C por 2 minutos.
Para las caracteristicas fisicoquimicas
del almibar se determin6 el pH y el °Brix,
obteniendo 4,0 y 18 respectivamente, lo
cual indica que el almibar esta dentro de
los rangos y se encuentra en la clasificacion
de almibar ligero. Se realiz6 el analisis
quimico proximal al fruto y al almibar, no
habiendo diferencias en ambos resultados.
Para el andlisis microbioloégico se
determind las Bacterias Aerobios Meséfilos
<10 ufc/g, Coliformes totales <10 ufc/gy E.
Coli NMP <3 NMP/g, este resultado indica
que el producto se encuentra apto para el
consumo humano.

Palabras clave: almibar; temperatura;
tiempo; escaldado; Carica candicaens Gray

ABSTRACT

Peru is known for having a great diversity
of exotic fruits, among them is the Carica
candicaens Gray. The presentation of acara
syrup as an alternative to preserve the
fruits and encourage their consumption.
The objective of the study was to determine
the production parameters of acara syrup,
determine the acceptability and perform
the microbiological analysis of acara syrup.
For the elaboration of the acara fruit was
obtained from the district of Ticrapo,
province of Castrovirreyna - Huancavelica;
3 treatments were carried out, each one
at different temperatures and times. The
sensory analysis was carried out with 15
semi-trained panelists, resulting in 3.83
acceptance for color, 3.81 acceptance for
aroma, 3.80 acceptance flavor for taste,
and 3.86 acceptance consistency. From
the sensory analysis it can be indicated
that there are significant differences for
each attribute evaluated between the 3
treatments. Treatment 2 (T2) has been
blanched at 60 ° C for 2 minutes. For the
physicochemical characteristics of the
syrup, the pH and °Brix were determined,
obtaining 4.0 and 18 respectively, which
indicates that the syrup is within the ranges
and is in the light syrup classification.
The chemical analysis was carried out
proximal to the fruit and the syrup, there
being no differences in both results. For
the microbiological analysis, Mesophilic
Aerobic Bacteria <10 cfu/g, total Coliforms
<10 cfu/g and E. Coli NMP <3 NMP/g were
determined, this result indicates that the
product is suitable for human consumption.

Key words: syrup; temperature; weather;
scalding; Carica candicaens Gray

RESUMO

O Peru é conhecido por ter uma grande
diversidade de frutas exoticas, entre
elas estd a Carica candicaens Grey. A
apresentacao do xarope de acara como
alternativa para conservar os frutos e
estimular o seu consumo. O objetivo do
estudo foi determinar os parametros de
producao do xarope de acara, determinar
a aceitabilidade e realizar a analise
microbiolégica do xarope de acara.
Para a elaboracdo do acarad o fruto foi
obtido no distrito de Ticrapo, provincia
de Castrovirreyna - Huancavelica; Foram
realizados 3 tratamentos, cada um em
diferentes temperaturas e tempos. A
andlise sensorial foi realizada com 15
provadores semi-treinados, resultando em
3,83 aceitacao para cor, 3,81 aceitacao
para aroma, 3,80 aceitacao de sabor para
sabor e 3,86 aceitacao de consisténcia. A
partir da andlise sensorial pode-se indicar
que existem diferencas significativas
para cada atributo avaliado entre os
3 tratamentos. O tratamento 2 (T2) foi
branqueado a 60 ° C por 2 minutos. Para as
caracteristicas fisico-quimicas do xarope,
foram determinados o pH e °Brix, obtendo-
se 4,0 e 18 respectivamente, o que indica
que o xarope esta dentro das faixas e esta
na classificacao do xarope leve. A analise
quimica foi realizada proximal ao fruto e ao
xarope, nao havendo diferencas em ambos
osresultados. Paraaandlise microbiologica,
foram determinadas bactérias aerdbias
mesoéfilas <10 cfu / g coliformes totais
<10 cfu / ge E. Coli NMP <3 NMP / g, este
resultado indica que o produto é adequado
para consumo humano.

Palavras-chave: xarope; temperatura;

clima; escaldamento; Carica candicaens
Gray
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INTRODUCCION

Actualmente la  biodiversidad sigue
sufriendo cambios dramaticos (1). Pert, como
todos los paises tropicales es depositario de
una biodiversidad sorprendente, que incluye
a una gran cantidad de recursos naturales;
sin embargo, muchos de estos recursos son
conocidos por grupos humanos locales
o regionales y no han sido estudiados a
profundidad ni divulgados adecuadamente (2).

Carica candicans Gray “mito”, es un arbusto
caracteristico de los andes occidentales y los
valles interandinos de Pert (3), el “mito” es una
papaya silvestre que se encuentra en peligro
de extincién (4), el cual pertenece al género
Carica y se desarrolla en diferentes medios
xerofiticos que van desde los 2000 a 3000 msnm
(5,6), se le usa como digestivo y el latex sirve
para el tratamiento de la Leishmaniasis (Uta) y
Bartonelosis (Verruga) (7-9,4).

El “mito” o “papaya silvestre” es un fruto de
la familia Caricaceae especie Carica candicans
Gray, conocido desde la época pre hispanica
(10), es una planta xerofitica de alrededor de
3 m de altura, tallo grueso muy ramificado,
de abundante latex de hojas grandes poco
lobadas, siendo el haz de color verde oscuro
y el envés revestida de un tomento blanco y
caducifolia durante el verano (11) citado por
(12). El fruto es una baya despuntada hacia el
extremo opuesto del peciolo la pulpa de sabor
agridulce, son consumidos en estado fresco por
ser aromaticas y agradables al paladar (13), el
fruto es caracterizado por un aroma agradable
y textura gomosa que le hace ser normalmente
consumido por los pobladores de la zona donde
crecen los arbustos, asi también los visitantes
ocasionales (14).
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Actualmente, la explotacion es escasas
en frutos oriundos peruanos y también no hay
variedad en la informacion cientifica en la
poblacion de bajo arraigo y accesibilidad, sobre
todo, si se trata del almibar de su fruto, como es
el caso del mito especificamente (6).

En la actualidad, el creciente interés por
el consumo de una mayor gama de productos
naturales con el fin de diversificar y potenciar
nuestra alimentacién va de la mano de la
revalorizacion de productos autoctonos poco
difundidos en el pasado. Ahora es comun su
promocién como alternativas y complementos
a los productos que comunmente se consumen
(15).

El almibar es una mezcla de agua con
productos alimentarios que producen sabores
dulces con caracteristicas similares al azucar
o la miel (16). Las frutas en almibares son
técnicas de conservacion de frutos enteros o
troceados, que generalmente incrementa el
valor calorico de las frutas; es ampliamente
usado en productos de pasteleria y reposteria
para complementar el sabor y viscosidad (17).

La tendencia al consumo de alimentos
saludables ha impactado en la industria
alimentaria en las dltimas décadas,
orientandola hacia el desarrollo de alimentos
que proporcionen una nutricion balanceada
con la ingesta optimizada de nutrientes. EL
consumo de productos naturales y saludables
esta aumentando, ya que los alimentos con
procesos tradicionales se van relegando por su
alto valor calérico (alto porcentaje de azlcar) y
sabores exéticos (18).

La alimentacion en el mundo, es un punto
critico para sostener el desarrollo del ser
humano; naturalmente el hombre busca una
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vida mejor, una existencia mas dichosa y
prolongada, esta posibilidad tiene su respuesta
en la prevencion de enfermedades, de la
vejez y de la misma muerte; muchos factores
influyeron en los ultimos anos para que los
habitos en la vida cotidiana, fueran cambiando
e impactando en distintos aspectos dentro de
ellos la alimentacién y la salud. Las exigencias
laborales actuales, el stress, la crisis global, la
seguridad, la limitacién del tiempo disponible,
son algunas de las causas que generan estos
cambios, en ese contexto, la alimentacion
juega un rol preponderante provocando una
tendencia a consumir comidas preparadas para
ser consumidas en el hogar, alimentos para ser
consumidos fuera de los restaurantes (19).

La mayoria de Jos productos alimenticios
son perecederos, susceptible a deterioros fisicos,

il o

quimicosy bioldgicos, por cuanto existen formas
inadecuadas de comercializacion y transporte;
frenteaellose planteaelusoracionaly eficiente
de las técnicas y metodologias de conservacion
de los alimentos como incentivar el cultivo de
especies nativas adaptadas, tal como la cocona
y la papaya, en su mejoramiento y promocion
para el abastecimiento y consumo local,
regional y nacional.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima e insumos

La muestra de los frutos de Carica candicans
Grayserecolectaron del distritode Ticrapo dela
provincia de Castrovirreyna del departamento
de Huancavelica.

Figura 1. Fruto de acara.
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Los insumos como el Carboximetilcelulosa
(CMC) y Acido citrico se adquirieron en la
tienda “Quimicos Porta” EIRL de la ciudad de
Huancayo-Junin.

La azucar blanca se adquirié en el mercado
central del distrito y provincia de Castrovirreyna
— Huancavelica.

Elaboracion de almibar de Acara

Recepcion en el laboratorio. AL momento de
la recepcioén se realiz6 el control de calidad
del fruto de acara, con la finalidad de describir
la situacién inicial del fruto, dentro de estos
controles esta el pesado, tamano, y aspecto
general, con la finalidad de describir la situacion
inicial de la materia prima.

Seleccion/clasificacion. En esta etapa se
realizo la eliminacion de las muestras del fruto
realizo para eliminar los frutos deteriorados,
la clasificacion se realiz6 para agrupar la fruta
por: estado de madurez, forma, tamano, color,
etc.

Pesado. Se peso para llevar a cabo los balances
de masa y controlar los rendimientos.

Lavado/desinfectado. Los frutos de acara se
lavaron para eliminar las particulas extranas
adheridas a la superficie y otros residuos del
fruto, se realizdé con agua potable, se realizo
por inmersion. La desinfeccion se realizé con
una solucién de hipoclorito de sodio al 2% para
eliminar todo el resto de microorganismos que
estén adheridos a la superficie de la muestra.

Pelado. El pelado fue de forma manual con
la ayuda de un cuchillo de acero inoxidable,
donde se quitd cuidadosamente la cascara para
evitar derrames de latex a la pulpa.

Escaldado: En esta se sometio la pulpa de
acara en un bano de agua a tres diferentes
temperaturas y tiempos: 50 °C por 3 minutos, 60

°C por 2 minutos y 70 °C por 1 minuto, con la
finalidad de provocar la destruccion de enzimas
(oxidativas) que pardea el producto, para fijar y
conservar el color.

Preparado de jarabe: Se prepard la solucion,
donde se adicion6 azucar blanca, estabilizante
(CMC) enun 0,25% y el pH se regulo a 3.3.

Envasado: Los frutos escaldados de la acara en
envaso en envases de vidrio de capacidad de
250 g, se lleno la fruta escaldada y en seguida
se lleno la solucion del jarabe o almibar a una
temperatura de 85 °C. La cantidad de fruta en el
envase es de 70% y de jarabe 30%.

Sellado de envases: Los envases se sellaron
manualmente inmediatamente de haberlo
envasado.

Esterilizacion: Los envases sellados se
sometieron a la autoclave por un tiempo de 15
minutos a una temperatura de 105°C.

Enfriado: Después de retirar de la autoclave se
dejo6 a enfriar a temperatura amiente.

Almacenamiento: Se realizo una limpieza
superficial de los envases y se llevd a la
refrigeradora.

Métodos analiticos

Evaluacion sensorial. Se determino empleando
15 panelistas semi entrenados, donde se
determind los atributos de color, aromay sabor;
para lo cual se empled una escala de 1 a 5,
siendo 1 la menor calificacién y 5 la maxima
calificacion.

pH. Se calculo utilizando el método 981.12 de
la AOAC (1990), utilizando un pH Meter PH818
Smart Sensor.

Solidos solubles (°Brix). Se determino utilizando
el método 932.12 de la AOAC (1990).
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Humedad. AOAC 930.04 Cap 3, Pag 1 “20th
Edition (2016).

Cenizas. AOAC 920.108 Cap 33, Pag 66 “19th
Edition (2012).

Proteinas. AOAC 920.152 Cap 37, Pag 10 “20th
Edition (2016)

Grasa. AOAC 930.09 Cap 3, Pag 24 “19th Edition
(2012)

Fibra. AOAC 930.09 Cap 3, Pag 24 “19th Edition
(2012)

Carbohidratos. Por diferencia MS-INN, Collazos,
(1993)

Evaluacion sensorial. Se determind empleando
15 panelistas semi entrenados, donde se
determino los atributos de color, aromay sabor;
para lo cual se empled una escala de 1 a 5,
siendo 1 la menor calificacién y 5 la maxima
calificacion.

Analisis estadistico de los datos
Los datos obtenidos se expresaron en
términos de media * desviacion estandar. Los

440
4,00
3,40
3,00
240
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

3,83

2 & i 280 i

Color Aroma

3,81

nT1

datos fueron analizados mediante un analisis
de varianza—ANOVA con un nivel de confianza
al 95% y una diferencia de medias Tukey
empleando el software Statgraphics XVII-X64.

RESULTADOS Y DISCUSION

Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial se realizo para
determinar el sabor, aroma, sabory consistencia
del almibar de acara, donde resulto con mayor
aceptabilidad el tratamiento 2 (T2), para el
color obtuvo 3,83 de aceptacion, para el aroma
obtuvo 3,81 de aceptacion, para el sabor obtuvo
3,80 de aceptaciény para la consistencia obtuvo
3,86 de aceptacion. El tratamiento 2 se escaldo
a 60 °C por 2 minutos.

3,80 3,86

2,78 2,81 2,76 2,80

Sabar Consigencia

T2 mT3

Figura 1. Resultados de la evaluacion sensorial del almibar de acara.
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Analisis fisicoquimicos del almibar de acara

En la Tabla 1 se presentan los resultados
del analisis fisicoquimico del almibar de acara.
El resultado del potencial de hidrogeno del
almibar de acara fue de 3,6. Los resultados en

este estudio demostraron que el almibar de
acara clasifica como un almibar ligero, ya que
tiene 18 °Brix. El almibar de acara posee una
tonalidad clara, lo cual influyo la pulpa del
fruto.

Tabla 1. Analisis fisicoquimico del almibar de acara.

Analisis Resultados
pH 4,0
°Brix 18

Determinacion del analisis quimico proximal
del fruto de acara y del almibar de acara

En la Tabla 2 se presenta los resultados del
analisis quimico proximal del fruto de acara

y del almibar de acara, que resulto aceptable
en la evaluacion sensorial, el cual ha sido
escaldado a 60 °C por 2 minutos.

Tabla 2. Analisis quimico proximal del fruto de acara y del almibar de acara.

Almibar de acara

Analisis Fruto de acara

Humedad 91,57% 91,20%
Ceniza 0,62% 0,42%
Proteina bruta 1,08% 1,09%
Grasa bruta 0,02% 0,84%
Fibra bruta 0,70% 0,61%
Carbohidratos totales 5,99% 7,37%

Analisis microbiologico de la acara en

almibar

En la Tabla 3 se presenta los resultados
del analisis microbiolégico del almibar de

acara, que resulto aceptable en la evaluacion
sensorial, el cual ha sido escaldado a 60 °C por
2 minutos.

Tabla 3. Resultados del analisis microbiolégico del almibar de acara.

Analisis de laboratorio Resultados
Bacterias Aerobios Meséfilos <10 ufc/g
Coliformes totales <10 ufc/g

E. Coli NMP <3NMP/g

Volumen 5, Nro. 14, mayo-agosto 2021
ISSN: 2664-0902, www.revistaalfa.org

223



Kamiggia Jhonal Huaylla Ramirez; Alfonso Ruiz Rodriguez, y Franklin Ore Areche

Discusion

Se realizd al analisis quimico proximal al
fruto de acara, respecto a humedad 80,83%,
proteinas 91,57%, ceniza 0,62%, proteina
bruta 1,08, grasa bruta 0,02, fibra bruta 0,70%
y carbohidratos totales 599%, expresado en
base humeda, estos datos son diferentes a los
que obtuvo (12), esta variacion podria ser a la
procedencia del fruto.

El tratamiento con mayor aceptabilidad
presentd un pH de 4,0. La acara contiene un
pH de 590 el cual pudo aumentar el pH del
producto final (20). Los analisis de potencial de
hidrégeno segun las normas mexicanas para el
almibar de duraznos con un pH minimo de 3.5
y un maximo de 4.2, por lo que los resultados
obtenidos en este estudio cumplieron con
dichas especificaciones.

Segun el Codex Alimentarius (21) el valor en
°Brix un almibar podria clasificarse en: almibar
muy ligero (10 y 14°), almibar ligero (14 y 18°),
almibar concentrado (18 y 22°) y el almibar
muy concentrado (mas de 22°), por lo cual el
almibar de acara esta en la clasificacion de
almibar ligero. Los resultados pudieron estar
influenciados principalmente por los °Brix de la
acara, ya que es un fruto de bajo °Brix.

Transcurrido el tiempo de estabilizacion (14
dias) se procedid con la evaluacion sensorial
por 15 panelistas semi entrenada. Con respecto
a los mayores puntajes fueron dados para el
tratamiento 2 (T2), el cual obtuvo puntajes
de 3,83 para el color; 3,81 para el aroma; 3,80
para el sabor y 3,86 para la consistencia; lo
que pudieron representar alguna diferencia
estadistica (p<0,05) atribuible a la prueba de
rangos multiples de Duncan. Por lo general las
variaciones no tuvieron una mayor significacién
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entre los atributos; cabe destacar que si existe
diferencias significativas entre los tratamientos.

A través de la vista se pueden percibir varias
propiedades sensoriales, de la cuales tenemos
apariencia como un factor muy importante,
ya que determina que tan apetecible es el
producto. Mediante esta propiedad se puede
percibir si un alimento puede tener un dano
fisico o quimico, determinando a simple vista si
el producto vale la pena o no consumirlo (22).

Los resultados microbiologicos  del
almibar de acara, no presentan ningun grado
de contaminacion, se puede decir que es un
alimento seguro, no hay presencia de bacterias
aerobio mesofilos, coliformes totales y E. coli,
esto indica que estan aptos para su consumo
(23).

CONCLUSIONES

Se determinaros los parametros 6ptimos en
el procesamiento de acara en almibar, el cual
fue de 60 °C de escaldado por 2 minutos, estos
parametros de determinaron mediante una
evaluacion sensorial al almibar, donde resulto
el tratamiento 2 (T2).

Se realizo la evaluacion sensorial a los 3
tratamientos (T1, T2,y T3) con 15 panelistas semi
entrenados, donde resulto con mayor puntaje
el tratamiento 2 (T2), para el color obtuvo
3,83 de aceptacion, para el aroma obtuvo 3,81
de aceptacion, para el sabor obtuvo 3,80 de
aceptacion y para la consistencia obtuvo 3,86
de aceptacion.

Elproducto aceptable no presento bacterias
aerobio mesofilos, coliformes totalesy E. coli, lo
cual indica que es apto para su consumo.
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