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ELABORACION DE UNA CONFITURA UTILIZANDO LOS EXCEDENTES
Y RECHAZOS DE FRUTAS TROPICALES

Floribeth Viquez* y Erika Gonzdlez ?

ABSTRACT

A tropical fruit leather was developed as an alternative
for using reject and surplus banana (Musa cavendish),
mango (Mangifera indica), pineapple (Anana comusus),
papaya ( Garica papaya), and orange ( Gitrus sinensis). Pro-
cess conditions at pilot plant scale were established. The
formula with higher percentages of acceptance (appear-
ance, color, smell, taste and general liking) was selected
through a sensory test. The selected formula contains
25 % banana, 25 % mango, 10 % orange, 15 % pineapple
and 15 % sucrose. Mean acceptance for this product was
115 points using a monstructured hedonic scale of 150
points. Consumers (191 in total) between 10 and 45 years
old described the fruit leather as a novelty, and gave a
mean score of 8,94 for flavor and 8,58 for general accep-
tance using a 10 point scale. Product developed contains
no preservatives, artificial color or flavor; it has 13% mois-
ture, 0,53 aw, and 3,82 pH. Micraobiological quality was
satisfactory after 10 months storage at room temperature
(mean standard plate and yeast and mold counts were 1,0
x 10? and 2,0 x 10* cfu/g, respectively). One portion of the
fruit leather weighing 14 g, contains up to 50 Kcal.

' Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Costa Rica
* Fideos Precocidos de Costa Rica

RESUMEN

Se elabor6 una confitura tipo “cuerito” (“fruit leather”),
como una alternativa para lograr un mejor aprovecha-
miento de los excedentes y rechazos de banano (Musa
cavendish), mango (Mangifera indica), pifa (Anana
comusus), papaya (Carica papaya) y naranja (Citrus
sinensis). Se definieron las condiciones del proceso en el
nivel de planta piloto y se ensayaron diferentes combina-
ciones de los ingredientes, a fin de lograr una mezcla con
caracteristicas organolépticas adecuadas. A través de un
panel de degustacion se selecciono la formulacion que
proporciond los mayores porcentajes de aceptacion en
cuanto a apariencia, color, olor, sabor, y agrado general.
La formula seleccionada contiene 25% de banano; 25%
de mango, 10% de naranja, 10% de papaya, 15% de pina
y 15% de azucar; la confitura fue considerada por los jue-
ces como de buena calidad, obteniendo una aceptacion
promedio de 115 puntos en una escala heddnica no
estructurada de 150 puntos. El estudio del producto con
191 consumidores en edades comprendidas entre los 10y
los 45 afos, indico que este es percibido como novedoso y
diferente, obteniendo una calificacion promedio de 8,94
para la caracteristica sabor y de 8,58 para el agrado ge-
neral, en una escala de 10 puntos. El producto es natural,
no se le adicionan preservantes, colorantes ni saborizantes
artificiales; contiene un 13% de humedad, una a,de 0,53
y un pH de 3,82, caracteristicas adecuadas para su con-
servacion. Luego de 10 meses de almacenamiento a tem-
peratura ambiente, el producto presento recuentos pro-
medio de mohos y levaduras y de aerobios mesofilos acep-
tables (2,0 x 10* y 1,0 x 102 ufc/g, respectivamente). Una
porcion de la confitura de 14 g proporciona 50 Kcal.
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INTRODUCCION

Las frutas tropicales constituyen uno de los recursos
naturales con mayor potencial en nuestro pais y un rubro
importante en las exportaciones costarricenses. En el afo
2000, el sector agricola ocupd el segundo lugar de las
exportaciones, contribuyendo con un 23,4 % del total
acumulado a mayo de ese aio, el banano en primer lugar,
seguido del café, meldn y pifia (Procomer, 2001).

Se estima que alrededor de un 16 a un 30 % de la
produccion total de banano, pina, mango, papaya y naranja
es fruta de rechazo, que no califica para la exportacion, o
son excedentes de la produccion (Monge y Ponchner, 1994;
CNP, 1998 a, b; Navarro, 1998; Fonseca et a/, 1998;
Elizondo, 1999; Nufiez, 1999; CNP, 2000; Procomer, 2000;
Sanchez y Zuiiga, 2001). En Costa Rica existen
aproximadamente 300 empresas dedicadas al
procesamiento de frutas, en la elaboracion de purés,
bebidas, jugos, mermeladas y productos deshidratados,
entre otros (Procomer, 2001). Sin embargo, no toda la fruta
de rechazo es colocada en los mercados locales o es
incorporada a un proceso productivo, lo cual ocasiona
pérdidas a los productores.

Actualmente existe una demanda creciente de productos
naturales elaborados a partir de frutas tropicales como las
mencionadas (Sloan, 1999). La preferencia hacia este tipo
de productos esta variando significativamente los patrones
de consumo de alimentos y bebidas, principalmente debido
a la importancia de las frutas en la dieta, como fuente
natural de ciertos nutrientes esenciales para el organismo,
tales como azlcares, vitaminas y fibra (Ginocho, 1992).
Esta es una de las razones por las que varios paises
productores de frutas tropicales enfocan sus investigaciones
hacia el desarrollo de productos derivados, con un mayor
valor agregado (Viquez, 1995; Murillo, 2000).

El objetivo de este estudio fue desarrollar un producto
deshidratado tipo "fruit leather", natural, sin preservantes,
colorantes ni saborizantes artificiales, a partir de los
excedentes y rechazos de exportacion del banano (Musa
cavendish), mango (Mangifera indica), pina (Anana
comusus), papaya (Carica papaya) y naranja (Citrus
sinensis).
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MATERIALES Y METODOS
Materia prima

Para la seleccion del grado de madurez de las materias
primas, se utilizé como criterio el valor de pH y los sdlidos
solubles (°Brix). Se utilizd banano (Musa cavendish)
procedente de la planta maduradora Novartis (Gerber),
ubicada en la Trinidad de Moravia, con un grado de
maduracion 7 en la escala de maduracion desarroilada por
el CITA (Chacdn et al, 1987), el cual presentd un pH de 5,1
y 22,5 °Brix. Se usé mango ( Mangifera indica) de la variedad
Tommy Atkins, procedente de la zona del Coyolar de Orotina
con un porcentaje de sdlidos solubles de 18,25y un pH de
6,2. La pifia (Anana comusus) pertenecia a la variedad
cayena lisa y provenia del mercado de mayoreo del Centro
Nacional de Abastecimiento y Distribucion de Alimenos
(CENADA), los valores de pH y °Brix fueron 3,3 y 12,7,
respectivamente. La papaya empleada ( Carica papaya) fue
la criolla, con un pH de 5,2 y 10,25 °Brix, proveniente del
CENADA al igual que la naranja (Citrus sinensis), de la
variedad Valencia que presentd un pH de 2,9y 6,8 °Brix.

Formulacion de /a confitura

Basados en estudios anteriores de elaboracion de
mezclas de jugos y néctares de frutas tropicales (Viquez,
1995), se realizaron pruebas preliminares con varias
formulaciones para obtener productos con caracteristicas

. organolépticas aceptables. Los parametros de temperatura

y velocidad de secado se escogieron a partir de los
resultados de estudios previos de deshidratacion de mango,
pifia y papaya (Bustamante, 1988). Se utilizd un secador de
aire caliente y las siguientes condiciones de secado, 65°C,
3,4 m/s la velocidad de aire y un tiempo de aproximadamente
5 h, hasta alcanzar un 13% de humedad. A partir de los
ensayos preliminares, se fijo una proporcion porcentual de
banano: mango de 25:25 en todas las formulaciones, debido
a que esta le confiere al producto caracteristicas reoldgicas
y organolépticas apropiadas. A través de ensayos de prueba
y error, se seleccionaron 15 formulaciones y las confituras
fueron degustadas por un panel sensorial informal con 12
panelistas utilizando una escala de evaluacién de 10 puntos



no estructurada, siendo 1 el limite de menor aceptacion y
10 el de mayor aceptacion. Se escogieron las tres
formulaciones (Cuadro 1) de las confituras que obtuvieron
una calificacion entre 9y 10. Se elaboraron confituras con
las formulaciones preseleccionadas y éstas fueron
sometidas a un analisis sensorial utilizando 29 jueces
entrenados Yy una escala heddnica no estructura de 150
puntos. Las caracteristicas evaluadas fueron: apariencia,
color, olor, sabor, textura y calidad general (aceptacion glo-
bal). Los resultados se analizaron mediante un analisis de
variancia (ANDEVA), a un 95% de confianza y se selecciond
la muestra que presentd el mayor porcentaje de aceptacion.

Cuadro 1. Formulaciones de las confituras preselecciona-
das por un panel sensorial informal*

Ingredientes Formulacion
(%) 1 2 3
Banano 25 25 25
Mango 25 25 25
Pifia 20 25 15
Papaya 15 10 10
Naranja - - 10
Sacarosa 15 15 15

* 12 jueces, calificacion 9-10 en escala de 10 puntos

Anadlisis composicional y microbiologico

A la mezcla de la formulacion seleccionada, previo al
secado, se le determind el pH, el contenido de sdlidos solu-
bles y la humedad. El pH se determind utilizando un pH-
metro Orion Resarch modelo 601A/digital; el contenido de
solidos solubles (°Brix), por medio del refractémetro Leica
Auto ABBE y la humedad, siguiendo el método 934.06 de la
AOAC (1990). El producto deshidratado fue analizado en su
contenido de humedad, actividad de agua, contenido de
fibra, proteina, grasa, ceniza, carbohidratos disponibles y
contenido caldrico (3 muestras por duplicado), lo que per-
mitid obtener a su vez los datos necesarios para el etique-
tado nutricional. La actividad de agua se midio utilizando un
Aqualab, modelo CX-2. La estimacién del contenido de pro-
teina se hizo siguiendo el método oficial 920.152 (AOAC,

1990), la de grasa, el método 920.85 (AOAC, 1990), las
cenizas el método 940.26 (AOAC, 1990) y los carbohidratos
totales se obtuvieron por diferencia. Se aplico la relacion 4-
9-4 para carbohidratos, grasa y proteina respectivamente
para determinar el contenido caldrico de la muestra (Gordon,
1998). El contenido de fibra dietética se determino siguien-
do el procedimiento descrito por Torres y Lois (1993), el
cual utiliza una hidrdlisis triple para “liberar” la fibra pre-
sente en la muestra. La primera hidrdlisis se realizd con la
enzima a-amilasa (Sigma A 3306), la segunda con una
proteasa (Sigma P-3910) y la ultima con una
amiloglucosidasa (Sigma A-9913). Se llevd a cabo una pre-
cipitacion de la fibra con etanol, la cual se filtrd, se enjuagd
en forma sucesiva con 3 porciones de 20 mL de etanol al
78%, 2 porciones de 20 mL de etano al 95% y 2 porciones
de 10 mL de acetona. Se secd el residuo toda la noche en
una estufa al vacio a 70°C. Se enfrio, se peso y se llevd a
peso constante.

A una muestra "compuesta” del producto almacenado
durante 10 meses, a temperatura ambiente (20 + 2°C), se
le realizaron recuentos de mohos y levaduras y de mesofilos
aerobios (por duplicado), siguiendo el método descrito por
Vanderzant y Splittstoesser (1992).

Prueba de producto

Se realizaron 191 encuestas a 92 mujeres y 99 hom-
bres, de edades comprendidas entre los 10 y los 45 anos.
Se evaluo la aceptacion de muestras de 14 g, utilizando
una escala de 10 puntos.

RESULTADOS Y DISCUSION

- Las tres formulaciones evaluadas generaron los-porcen-
tajes promedio de aceptacion de las confituras que se pre-
sentan en el Cuadro 2 para cada caracteristica. A pesar
de que no se detectaron diferencias estadisticas significati-
vas (p>0,05) en la apariencia, color y olor de las tres
formulaciones, la formulacion 3 fue la que obtuvo los por-
centajes mas altos de aceptacion de todas las caracteristi-
cas evaluadas. La adicion de jugo de naranja, con un me-
nor porcentaje de pifia y papaya en la formulacion 3, gene-
ré un color amarillo-naranja mas natural y apetecible, y un
aroma mas agradable al gusto de los panelistas.
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Cuadro 2. Porcentaje promedio! de aceptacion por carac-
teristica sensorial para las tres formulaciones evaluadas

Aceptacién (%)

Formulacién?

Caracteristicas 1 2 3

Apariencia 7433 752 77
Color 782 72 80°
Olor 732 742 75°
Textura 48° 63° 67"
Sabor 71° 73 95°
Calidad general 552 62° 65°

L 29 jueces, escala heddnica no estructurada de 150 puntos
2 Formulaciones en Cuadro 1
* Valores con las mismas letras no presentan diferencia significativa {(p>0,05)

En cuanto al sabor, se encontré una diferencia signifi-
cativa (p<0,05) entre la formulacion 1y la 3, resultando
ésta Ultima con una mayor calificacién promedio. No se en-
contrd diferencia (p>0,05) entre el sabor de la formulacion
1y la 2, nientre el de las 2 y 3 (Cuadro 2). A partir del
analisis de variancia se determind que para la caracteristi-
ca sabor, la formulacion 1 fue la de menor agrado. Aparen-
temente la papaya afectd negativamente el aroma y el sa-
bor del producto. La pina, por el contrario, imparte carac-
teristicas organolépticas de mayor aceptacion, al igual que
lo hace la naranja. Esto ultimo concuerda con lo sefialado
por Vindas (1998) en cuanto a que el sabor de los citricos
se encuentra entre los mas apetecidos.

En relacion con la textura, se encontraron diferencias
significativas (p<0,05) entre la formulacién 1y las 2y 3, no
encontrandose diferencia entre la 2 y la 3. La proporcion de
los ingredientes en las distintas formulaciones influyo en la
apreciacion de los jueces, quienes consideraron que la for-
mulacion 1 era muy “chiclosa” y la calificaron negativamen-
te. Esto parece indicar que los panelistas evaluaron la tex-

tura como sinonimo de “chiclosidad” y esta apreciacion pro-_

voco un sesgo en la evaluacion de esta caracteristica. Sin
embargo, si se comparan los valores obtenidos para la tex-
tura, la formulacion 3 obtuvo la mejor calificacion
(Cuadro 2).

Con base en los resultados obtenidos en el analisis sen-
sorial, se selecciond la formulacion 3, como la indicada para
proseguir con el estudio. El Cuadro 3 muestra los valores
del contenido de humedad, pH y sdlidos solubles de la mez-
cla seleccionada, previo a la deshidratacion.
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Cuadro 3. Composicion quimica de 1a mezcla seleccionada
previo a la operacion de deshidratacion

Andlisis* Media Desviacion estandar
(% p/p)
Humedad 68,06 0,04
Sélidos solubles 30,60 0,10
pH 3,82 0,01

* 3 repeticiones por duplicado

El Cuadro 4 muestra la composicion quimica de la con-
fitura seleccionada. Los carbohidratos constituyen el com-
ponente mayoritario y la principal fuente de energia del
producto. El aporte energético de los carbohidratos pro-
viene tanto de los azucares naturales de las frutas (gluco-
sa, fructosa y sacarosa) como de la sacarosa adicionada.
Estos carbohidratos juegan un papel importante no solo
desde el punto de vista caldrico, sino que contribuyen, ade-
mas, con ciertas propiedades funcionales del producto fi-
nal. Gracias a su poder edulcorante, los carbohidratos le
confieren un sabor dulce que favorece la palatabilidad, pro-
piedad importante en una golosina. Por su gran capacidad
de humectacion, los carbohidratos forman facilmente puen-
tes de hidrdgeno con el agua, absorbiendo la humedad del
medio lo que favorece la “chiclosidad” del producto asi como
su brillantez. El azlcar funciona ademas como preservante,
al aumentar la presion osmotica del sistema, reduciendo la
actividad de agua (Badui, 1981).

Cuadro 4. Analisis composicional de la confitura
seleccionada

Anélisis! Media Desviacién

(%p/p) estandar
Humedad 12,98 0,02
Ay 0,530 0,001
Grasa’ 1,05 0,03
Proteinas 1,83 0,01
Cenizas 1,16 0,02
Carbohidratos 82,96 0,02
Calorias 348,70 0,20
Fibra 2,50 0,10

! 3 repeticiones, por duplicado
2 reportado como extracto etéreo



El contenido de fibra presente en la confitura, aunque
pequefio, cobra importancia desde el punto de vista fi-
sioldgico, ya que se ha demostrado que el consumo de
fibra contribuye a prevenir enfermedades
cardiovasculares y varios tipos de cancer (Schweiser y
Edwards, 1991; Gurr y Asp, 1994). La fibra dietética
corresponde a los polisacaridos no almidonosos presen-
tes en las frutas, tales como la pectina, la celulosa, la
hemicelulosa, gomas y mucilagos (Englyst y Cummings,
1990), los cuales resisten la hidrolisis enzimatica del
tracto digestivo del hombre, por lo que no se consideran
dentro del aporte caldrico.

El contenido protéico representa el 1,83% del pro-
ducto, porcentaje relativamente alto al considerar que
las frutas frescas contienen entre 0,1-1,5% de compuestos
nitrogenados, del cual el 35-75% lo constituyen las pro-
teinas (enzimas principalmente) y el restante porcentaje
son aminoacidos libres (Belitz y Grosch, 1988).

La fraccion lipidica de las frutas es normalmente muy
baja, del orden de 0,1-0,5% en peso fresco. Sin embar-
go para este producto se determiné 1,05%, ya que lo
que se obtuvo fue un extracto etéreo que arrastro otras
sustancias liposolubles como carotenoides y algunos acei-
tes esenciales, los cuales estan ampliamente distribui-
dos en las frutas y son facilmente extraibles con solven-
tes organicos como el éter etilico o éter de petroleo (Badui,
1981; Belitz y Grosch, 1988).

Las cenizas estan constituidas por la materia
inorganica presente en el producto; el 1,16% determi-
nado corresponde a los minerales. Segun Belitz y Grosch
(1988), en estas frutas el potasio y el fosforo son los
minerales de mayor importancia ya que se encuentran
en mayor cantidad, pero también es posible encontrar
sodio, calcio, magnesio, hierro, aluminio, azufre y cloro
€n menores proporciones.

La baja actividad de agua que presenta la golosina
(a, de 0,53), aunado al contenido de humedad de un
13%, permite clasificarla como un producto seco
(deshidratado), lo cual le confiere una mayor estabilidad
tanto quimica como microbioldgica. Al respecto, se pudo
comprobar que luego de 10 meses de almacenamiento
a temperatura ambiente (20 + 2°C), el producto presen-
té recuentos promedio de mohos y levaduras y de
aerobios mesofilos aceptables (2,0 x 10y 1,0 x 10? ufc/
g, respectivamente).

Tomando como referencia una dieta de 2000 calorias,
recomendada para adultos y nifios mayores de 4 anos,
una porcion de golosina de 14 g aporta 50 calorias (200
kJ), un 4% del valor diario recomendado (VDR) para
carbohidratos disponibles y un 1% del VDR de la fibray la
proteina, respectivamente.

En el estudio de prueba de producto se determind que
la confitura es percibida como un producto novedoso y di-
ferente, obteniendo una calificacion promedio de 8,94 para
la caracteristica sabor y 8,58 para el agrado general en
una escala de 10 puntos.

Ei producto no lleva aditivos artificiales, por lo que de
acuerdo con la legislacidn costarricense, puede clasificarse
como “natural”, La combinacion de las frutas utilizadas en
el proceso de obtencién permite un adecuado balance de
las caracteristicas organolépticas, que hacen que el pro-
ducto tenga muy buena aceptacion por parte del consumi-
dor. Su bajo contenido de humedad y su a, y pH bajos, le
confieren caracteristicas adecuadas para su conservacion
en el almacenamiento a temperatura ambiente.
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