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RESUMEN

El objetivo del siguiente trabajo bibliografico fue investigar el valor nutricional y funcional de la flor
de jamaica en la elaboracion de mermeladas para consiguiente se recaudo informacion en fuentes
bibliograficas de forma sensata, tedrica y abstracta por lo que se recoge, registra, estudia y explica la
informacion documentada en tesis que se encuentran en repositorio de universidades donde se
muestran datos reales para poder comparar con otras investigaciones como revistas cientificas,
articulos cientificos, libros y normas mismas que establecen limites, documentos que se encuentran
de forma digital en: Scielo, Scoopus, Acdemia, Google académico entre otros, la informacion se
clasifico de acuerdo a los criterios de seleccion segun los afios de publicacion tomando en cuenta los
mas actuales, la revision de literatura existente con respecto al tema se ordend a través de tablas
mediante un programa informatico denominado procesador de texto Word, se organizar la
informacion de forma descriptiva y se partié de un analisis deductivo. Los resultados del valor
nutricional y propiedades funcionales de la flor de jamaica presenta vitaminas C, antocianinas y
polifenoles que son util para la elaboracion de mermeladas aportando color asi mismo ayuda a darle
consistencia a la mérmelas ademas de su capacidad antioxidante ayudando a la salud del ser humano,
finalmente se concluye que el caliz de flor de jamaica aporta con propiedades funcionales a la salud
y es util para el uso en la industria alimentaria. Se recomienda analizar bromatologicamente la

mermelada de flor de jamaica de distintas variedades.
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ABSTRACT

The objective of the following bibliographic work was to investigate the nutritional and functional
value of the hibiscus flower (flor de jamaica) in the elaboration of jams. For this purpose,
information was collected in bibliographic sources in a sensible, theoretical and abstract way.
Documented information from thesis that are in repository of universities was collected, recorded,
studied and explained and compared with other research such as scientific journals, scientific
articles, books and documents that are digitally found in Scielo, Scoopus, Acdemia, Google
academic and other data bases. The information was classified according to the year of publication as
aselection criterion. The review of existing literature regarding the subject was ordered through tables
using the computer program Word processor. The information was organized descriptively and was
based on a deductive analysis. The results of the nutritional value and functional properties of the
hibiscus flower present vitamins C, anthocyanins and polyphenols that are useful for the elaboration
of jams since it provides color, as well as, it helps to give consistency to the jams in addition to its
antioxidant capacity which contributes to an optimum health condition. Finally, it is concluded that
the calyx of hibiscus flower contributes with functional properties to the health and is useful for the
use in the food industry. It is recommended to analyze bromatologically the hibiscus flower jam of

different varieties.

Keywords: <JAMAICA FLOWER>, <JAMMEL>, <FUNCTIONAL PROPERTIES>,
<CRAFT MANUFACTURING>, <INDUSTRIAL MANUFACTURING>, <NUTRIENTAL
VALUE>.

GLORIA ISABEL
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INTRODUCCION

Las plantas con propiedades medicinales han sido un elemento fundamental a lo largo de la historia
del ser humano, contribuyendo con el cuidado de la salud, de manera natural con el transcurso del
tiempo se ha innovado la utilizacion de las plantas segiin sus propiedades tinicas que puedan ser
explotadas para un mejor uso, tal es el caso de la flor de Jamaica, que posee cualidades que aportan
mucho a la salud del ser humano si se la introdujera como parte de su dieta diaria indica (Cruz, 2015, p.
31). Entre las caracteristicas quimicas (Cobos et al. 2016, p. 20) presentan que en la Jamaica hay ciertas
sustancias naturales en la mayoria de aceites vegetales llamadas fitosteroles, ademas de flavonoides,
saponinas y otros glucosidos, ademas de carbohidratos, acido ascorbico y una mezcla de acido citrico
y malico.
Segun (Gonzalez, et al, 2015, p. 10) Sefialan los usos de la flor de Jamaica en la elaboracion de colorantes
alimenticios para jugos, mermeladas, vino, salsas y también para producir colorantes textiles, como
expresa (Pérez, 2018, p. 14) que todas las plantas tienen valor nutritivo por el contenido en proteinas,
carbohidratos, grasas, vitaminas y oligoelementos distribuidos en diferentes concentraciones de la
misma manera (Cevallos, 2015, p. 13) da a conocer las propiedades de la flor de Jamaica pueden tener
fines decorativos, industriales o comestibles, pueden disfrutarse en sopas, ensaladas, t€ o agua fresca.
También se comercializa como pulpa, calices deshidratados y como concentrados de tal manera se
puede aprovechar tanto para la salud y como sustento economico.
Analizar investigaciones del valor nutricional y funcional de la flor de Jamaica en la elaboracion de
mermelada; misma informacion fortalecera los conocimientos en los beneficios que proporciona la
flor de Jamaica y multiples usos aprovechables para la industrializacion y comercializacion para lo
cual se plantea los siguientes objetivos.
» Recopilar informacion de diversas investigaciones sobre los beneficios nutricionales y
funcionales de la flor de Jamaica.
» Determinar diferencias comparativas sobre la elaboracion de mermeladas de flor de Jamaica de
forma artesanal e industrial.
» Establecer los fundamentos tedricos que nos permitan conocer la importancia del consumo de

mermeladas de flor de Jamaica.



CAPITULO1

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Generalidades de la flor de Jamaica

Hibiscus Sabdariffa es el nombre cientifico de la Flor de Jamaica, que proviene del griego “hibiskos”,
es originaria de Africa tropical, en la actualidad debido a diversos estudios realizados sobre la misma
se la esta utilizando no so6lo en la medicina por sus propiedades antioxidantes, antihipertensivas y
anticancerigenas sino también en otras areas como textil, perfumeria, cosmetologia, gastronomia e
incluso la industria alimenticia Analisis quimicos revelan la presencia en la flor de Jamaica de
sustancias llamadas antocianinas a las cuales se les atribuyen propiedades antioxidantes que no
presentan actividad toxica ni mutagénica, probablemente esta es la razon de la aceptacion en muchos

lugares del mundo en donde se toma como agua fresca o té (Ordoiiez, y otros, 2016, p.22).

1.1.1. Historia de la Flor de Jamaica

La flor de jamaica Hibiscus Sabdariffa (Cobos et al. 2016, p. 20) indican que es una planta nativa de la
region de India que se extiende hasta Malasia, es apreciada por los carnosos calices de sus flores,
grandes, rojos y de un refrescante sabor, Describe (Chipana, 2015, p.12) como una planta herbacea anual
propia de climas secos subtropicales, montafiosos, de matorral espinoso. Sus flores de color rojo en
la base y mas palido en los extremos, contienen un caliz carnoso y generalmente de un color rojo
intenso. Los célices son lo mas destacable de la planta. Se recogen en el momento en que alcanzan

un tono vinoso, como se muestra en la figura 1-1.

Figura 1-1. Flor de Jamaica
Fuente: (Lopez, 2017, p. 10)



El género Hibiscus (Malvaceae) incluye mas de 500 especies, de hierbas, arbustos y arboles anuales
o perennes, dentro de las cuales se encuentra Hibiscus sabdariffa. La planta de jamaica puede crecer
hasta 2,4 m de altura. El caliz consta de 5 sépalos con un collar o epicaliz de 8 a 12 delgadas bractéolas
en la base; es carnoso y cuando madura, se abren las divisiones de los sépalos y toma un color rojo
oscuro, cuyo sabor acido es similar al del ardndano (Lépez, 2017, p. 10). En tabla 1-1 se indica la
clasificacion taxondmica de la flor de Jamaica.

Tabla 1-1: Clasificacion Taxondémica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliophyta
Subclase Dileniidae
Orden Malvales
Familia Malvaceae
Subfamilia Malvoideae
Género Hibiscus
Especie H. sabdariffa L.

Fuente: (Cardenas, 2015, p. 4)
1.1.2. Ciliz — Capsula

Las flores son carnosas y de un color rojo intenso, que se recogen en el momento que alcanza un tono

vino expone (Meza, 2012, p.10), cOmo se presenta en la siguiente figura 2-1

Figura 2-1. Caliz de la flor de jamaica

Realizado por: Cabrera, Amparo, 2021.
1.1.3. Variedad

A nivel internacional se distinguen seis variedades, destacandose:
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e Variedad sudan

e Variedad china o morada

e Variedad roja (larga y corta/ América)
e Variedad negra gigante (nigeriana)

e Variedad morada gigante (Tailandesa)

e Variedad no acida (Vietnam) (Meza, 2012, p.10).

1.2. Composicion quimica

Los principales constituyentes del H sabdariffa (Barral, 2018) que son relevantes desde el punto de vista
farmacologico son acidos organicos (4cido citrico, hidroxicitrico, malico, tartdrico, hibisico);
antocianinas (delfinidina-3-sambubio6sido y cianidina-3-sambubidsido); flavonoides y compuestos
fenolicos tipo acido (4cido protocatecuico o PCA, eugenol, 4cido galico, clorogénico, derivados del
acido quinico, quercetina). Ademas, también se ha demostrado la presencia de alcaloides, acido
ascorbico, B-caroteno, vitamina B, y B,. Aunque la absorcion oral de PCA no es completa, se ha
observado que su concentraciéon in vivo no se corresponde proporcionalmente a la cantidad
consumida, sino que es mas alta, porque el PCA es el principal metabolito de muchos compuestos
polifenodlicos. Asi se demuestra que la microflora intestinal transforma los productos de partida en
metabolitos que también poseen actividad bioldgica. (Ortiz, 2009, p. 62) puede ser considerada una
buena fuente de nutrientes, debido al contenido de proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas y
minerales distribuidos en diferentes proporciones segin la porcion de la planta y el grado de
maduracion de los frutos. El pigmento principal, anteriormente reportado como hibiscina, ha sido
identificado como Daphniphyllu, que contiene pequefias cantidades de myrtillin (delfinidina 3-
monoglucdsido), Chrysanthenin (cianidina 3- monoglucésido) menciona (Cruz, 2015, p.31).

(Palomo, 2016, p. 14) Los calices tienen como componentes quimicos principales, un 7,28% de proteina,
0.44% de grasa, 8,4% de azucares reductores y un 15,72 % de acides (4cido malico). De ellos se
extrae un 47,5% de material colorante rojo que se emplea en forma natural en la industria de los
alimentos y cosméticos. El extracto o concentrado puede ser utilizado en alimentos acuosos con un
pH acido (menor a 5,0) manteniendo su estabilidad y es notorio ya que no cambia su color.

A continuacion, se indica en la tabla 2-1 con la composicion bioquimica (%) de extractos de calices

de jamaica.



Tabla 2-1: Composicion bioquimica (%) de extractos de calices de jamaica

Componentes | Alma Blanca | Cotzaltzin Rosaliz Tecoanapa Sudan

Proteinas 42+0.27 34+£043 3.6+£0.59 58+0.1 6+ 0.09
Lipidos 17.7+0.12 17.7+0.24 18 +£0.28 22.8+1.35 209 +1.19
Fibras 439+2.7 33.1+1.2 40.1+24 34+2.8 38.5+1.7
Ceniza 9+0.18 83+0.15 7.1+£0.23 6.2+0.2 6.8 £0.53
Carbohidratos 25.2+0.82 37.5+0.51 | 31.2+0.88 31.2+1.12 27.8+0.88

Fuente: (Ariza et al, 2017, p. 269)
En la tabla 3-1 se muestra los aminoacidos (mg 100 g-1 de proteina) de calices de jamaica

Tabla 3-1: Aminoacidos (mg 100 g-1 de proteina) de calices de jamaica

Aminoacido Alma Blanca | Cotzaltzin | Rosaliz Tecoanapa Sudan
Esenciales

Leucina 57+0.05| 63=+0.51 4.1 +£0.01 52+0.05 53+0.15
Isoleucina 5.6 £0.38 62+14 4.7+0.52 7.1+14 4.7+0.93
Lisina 46+0.81 | 55+0.54 3.1£0.09 6.1 £0.64 4.8+0.52
Metionina  + 22+£021| 2.1+0.12 1.9+0.15 1.4+0.08 1.9+0.14
cisteina

Treonina 39+022| 44+0.11 3.4+0.16 4.6 £0.26 39+0.42
No esenciales

Alanina 14.6+0.63 | 14.7+£22 9.6+1.1 174+ 1.8 11.5+1.4
Arginina 16.2+1.3| 13.6+1.1 10.3+0.2 15.8+1.7 129+ 1.1
Glicina 25.5+0.74 | 24.9 £0.35 159+1 27.1+24 258+1.4
Acido 271+1.1| 17.2+£0.7 19.9+1.2 27.8+2.9 259+23
glutdmico

Acido aspartico 24+0.2 21+04 22+0.5 2.6+0.8 2.8+0.7
Prolina 31£044 | 3.7+0.55 3.7+0.57 32+0.36 3.6+0.34
Tirosina 11.3+£0.4 9.8+0.6 8.5+0.4 15.5+£0.6 11.2+0.5

Fuente: (Ariza et al, 2017, p. 269)

Seglin (Ariza et al, 2017, p. 269) demuestra diferencias estadisticamente para las variedades de jamaica
en el contenido de aminoacidos. Se detectaron a seis de los diez aminoacidos esenciales en la flor,
éstos son: isoleucina, leucina, lisina, treonina y metionina + cisteina. El contenido de isoleucina y
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treonina en todas las variedades fueron mayores, que el requerimiento minimo necesarios. En la
siguiente tabla se muestra los aminodcidos esenciales de cinco diferentes variedades de calices de

jamaica

1.3. Usos de la flor de Jamaica

1.3.1. Ornamental
Es una planta muy decorativa, ideal para cultivar en macetas o jardines. A pesar de ser tropical, es

una especie muy interesante también para tener en climas templado-célidos.

1.3.2. Culinarios

Las hojas se consumen como verdura, con los calices frescos se preparan mermeladas y helados, y
con los frutos frescos se preparan bebidas (Sanchez, 2018).

(Carvajal, y otros, 2015) Indican que los extractos de las flores de Jamaica se emplean como colorantes
naturales para los alimentos, en emulsiones para las bebidas, preparacion de mermeladas y gelatinas
de color rojo brillante y placentero con un sabor acido. La coccidn de las flores también se usa como
un sustituto del t€ o el café, los tallos tiernos, hojas y calices para la preparacion de sopas y salsas.
Los calices se ocupan en preparados que se consumen como sustitutos de la carne. Las flores y frutos

carnosos se utilizan en infusiones farmacéuticas.

14. Historia de mermelada

La historia de la palabra “mermelada” deriva del latin melimelu, que significa “manzana dulce”,
también se ha dicho que el origen puede estar en la palabra portuguesa mérmelo, que proviene de una
fruta. Ya en la época paleolitica, se dieron cuenta de que conseguir conservar los alimentos que
recogian en tiempo de abundancia les podia ser mucha utilidad durante los periodos de escasez,
ademas, las conservas les evitaban preocupacion de buscar constantemente alimentos frescos. Ya en
el antiguo egipto se untaban masas de pan con una especie de mermelada de datiles y miel, de hecho,
las primeras conservas de fruta en azacar fueron, probablemente, frutas sumergidas en miel o en jugo

hervido de uvas.



1.4.1. Definicion de mermelada

El término “confituras™ (Franco, 2012) denomina los productos obtenidos por coccién de frutas,
hortalizas o tubérculos junto con sus jugos y/o pulpas, con distintos tipos de azticares. Dentro de ellas
se incluyen las compotas, frutas en almibar, mermeladas, dulces y jaleas. Las mermeladas son
aquellas confituras de consistencia untable elaboradas por coccion de frutas u hortalizas con distintos
azucares. El producto se presenta como una mezcla infima de componentes de frutas enteras o en

trozos.

1.5. Clasificacion de la mermelada

Las mermeladas pueden ser clasificadas en tres categorias segun su contenido de frutas y sus
caracteristicas organolépticas, de las cuales tenemos:

Categoria Extra: Cuando el contenido en frutas o zumos de frutas es como minimo el 50% en peso
del producto y el color y sabor son excelentes.

Categoria primera: Cuando el contenido en frutas o zumos de frutas es como minimo el 40% en peso
del producto. Color y sabor buenos.

Categoria Segunda: Que sin llegar al contenido en frutas o zumos de las categorias extra y primera
cumplan los minimos aceptados (30%), con color y sabor aceptables (Mazén, 2015, p. 11)

Como asi también se puede clasificar en mermelada artesanal entre la variedad de féormulas en cuanto
a las proporciones de azilicar en las mermeladas, en general esta relacion determina la calidad (Flores,
2012, p. 11). Como se presenta en la tabla 4-1 la relacion de fruta o pulpa y azicar donde también se

determina la calidad de mermelada artesanal.

Tabla 4-1: Calidad de mermelada artesanal

Calidad Fruta Azicar

Primera 50% 45%
Segunda 35% 50%
Tercera 55% 65%

Fuente: (Flores, 2012, p. 11).

Las cantidades mencionadas por (Flores, 2012, p. 11). producen aproximadamente 100 kg de mermelada.

En la elaboracion de la mermelada de la primera y segunda calidad, se debe agregar 12,5 litros de



agua a la mezcla de pulpa y azucar antes de empezar con la concentracion. En el caso de mermelada

de tercera calidad, son 16 litros.

1.6. Caracteristicas de 1a mermelada

Al igual que todos los alimentos procesados para consumo humano, la mermelada se debe elaborar

con las maximas medidas de higiene y calidad para evitar poner en riesgo la salud de los

consumidores. Por lo tanto, se deben seleccionar frutos maduros, frescos, limpios y libres de

sustancias toxicas, residuos de agroquimicos, plagas o enfermedades o cuerpos extrafios o de

cualquier otra sustancia nociva. La mermelada de una fruta podra contener hasta el 10% en fraccion

de masa de pulpa de otra fruta.

Deben cumplirse los requisitos indicados en la norma INEN, como se presenta tabla 5-1.

Tabla 5-1: Requisitos de la mermelada de frutas

Caracteristicas Unidad Min. Max Método
Solidos solubles (a 20°C) %m/m 65 - INEN 380
pH 2,8 3,5 INEN 389
Acido Ascorbico mg/kg - 500 INEN 384
Dioxido de azufre mg/kg - 100 *
Benzoato so6dico, sorbato potasico, solo o mg/kg - 1000 *
combinados

Mohos % campos - 300 INEN 386

positivos
Cenizas ok INEN 401

Fuente: (NTE INEN 419, 1988).

e El contenido maximo de cascara sana y limpia, finamente dividida en trozos longitudinales

en la mermelada podra ser de hasta el 1,5% en fraccion de masa.

e Contenido de alcohol etilico en volumen total (% V/V) a 15 °C de maximo 0,5

e No debe contener antisépticos

e Debe estar libre de bacterias patogenas

Entre las caracteristicas sensoriales de las mermeladas se encuentra:

El color, olor y sabor, deben ser los caracteristicos de la fruta procesada.

Consistencia: cuerpo pastoso, firme y esparcible.
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Apariencia: libre de materias extrafias y con los componentes uniformemente distribuidos (Fonseca,

2015, p. 11).

1.7. Factores a tomar en cuenta en la elaboracion de mermeladas.

Al procedimiento seguido en la preparacion de mermeladas y al tipo de materias primas empleadas,
se unen ademds ciertas condiciones fundamentales y de caracter general relacionado con la
formulacion, necesario para que se logre obtener un producto que cumpla con las exigencias de
calidad propias de las mermeladas.

Las formulas de fabricacion estan constituidas por varios factores que contribuyen, éstos juntos, a
lograr las cualidades peculiares del producto terminado. Estos factores son:

1. Solidos solubles del producto terminado (expresados como °Brix)

2. El 6ptimo de aztcar invertido

3. Acidez total y el pH del producto.

Los otros factores como las caracteristicas fisicoquimicas de la fruta, las caracteristicas de la pectina
y el agua, constituyen variables que provocan una continua adaptacion y ajuste de las formulas de
elaboracion, tarea a cargo del experto experimentado en la preparacion de este tipo de conservas

(Flores, 2012, p. 11).

1.7.1. Solidos solubles.

El rendimiento teorico de una formulacion estd calculado sobre el total de la materia solida de los
componentes, cuyos valores no sufren variaciones con la coccion. Los valores aproximados de los
solidos solubles de las principales materias primas son:

* Sacarosa 100%

« Acido citrico 100%

* Pectina seca 100%

* Fruta 5 al 30%

Los grados °Brix se miden con un sacarimetro, que mide la gravedad especifica de un liquido, o, mas
facilmente, con un refractometro. Los grados Brix (simbolo °Bx) miden el cociente total de sacarosa
disuelta en un liquido. Una solucion de 25 °Bx tiene 25 g de azicar (sacarosa) por 100 g de liquido

0, dicho de otro modo, hay 25 g de sacarosa 'y 75 g de agua en los 100 g de lasolucion.



1.7.2. Porcentaje optimo de azucar invertido.

La cantidad de azticar invertido en el producto final debe ser siempre menor a la de sacarosa presente.
Para el valor de 65 °Brix el dptimo de inversion estd comprendido entre el 20 y el 25% del peso total
del producto terminado (30-40% de los azlicares totales). Usando pulpas 4cidas la inversion debe ser
frenada agregando una sal tampon o buffer, mientras que con pulpas no acidas debe ser activada con
un 4cido organico. La inversion de la sacarosa, ademas de la acidez natural de la fruta depende de la

duracidn de la coccion y de la temperatura (Valencia, 2013, p. 26).

1.7.3. Acidez total y pH de la mermelada.

El modo mas practico para dosificar el acido es efectuar una pequeia prueba tentativa, De una
determinada cantidad de la pulpa o jugo a elaborar, se mide el pH y se lo lleva, con adecuada adicion
de 4acido, a un valor de 0,1 mas bajo del pH considerado para el producto terminado. De la cantidad
de acido adicionado es facil deducir, con una simple proporcion, la cantidad a emplear en la

fabricacion de todo un lote (Coello, 2014, p.21).

1.8. Uso de 1a mermelada

1.8.1. Aperitivos

Desde el clasico foie con mermelada de tomate a una tabla de quesos con mermelada de cebolla

caramelizada o de puerros.

1.8.2. Platos principales

Las mermeladas de hortalizas quedan muy bien con carnes, solomillos chuletas, pollo. Ademas, las

hamburguesas caseras se pueden acompafar con mermeladas de tomate, pimiento, cebollas.

1.8.3. Reposteria

En este campo es la mas utilizada ya sea como rellenos o para mejorar la textura a un bizcocho,

podemos encontrar mermeladas de diferentes sabores y para todos los gustos.
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1.9. Fruta

La fruta para preparar mermelada (Jaramillo, 2016, p. 6) indica que deben estar frescas procurando que
sus caracteristicas organolépticas estén en dptimas condiciones. Una recomendacion importante para
la preparacion de mermelada es combinar la utilizacion de fruta madura y fruta en proceso de
maduracion, esto con el fin de una adecuada gelificacion del producto, el uso de fruta demasiado
madura no logra este objetivo, por lo cual el resultado no es totalmente satisfactorio.

Para (Coronado, et al. 2001, p. 6) Lo primero a considerar en la elaboracion de mermeladas es la fruta, que
sera tan fresca como sea posible. Con frecuencia se utiliza una mezcla de fruta madura con fruta que
recién ha iniciado su maduracion y los resultados son bastante satisfactorios. La fruta demasiado
madura no resulta apropiada para preparar mermeladas, ya que no gelificara bien. Entre las frutas que
se emplean en la elaboracion de mermeladas se puede mencionar: papaya, fresa, naranja en dos
azucares (fructosa y glucosa) que retardan o impiden la cristalizacion de la sacarosa en la mermelada,
resultando por ello esencial para la buena conservacion del producto el mantener un equilibrio entre
la sacarosa y el aztcar invertido. Una baja inversion puede provocar la cristalizacion del azicar de

cafia, y una elevada o total inversion, la granulacion de la dextrosa.

1.10. Azucar

El azGcar (Parrales, 2013, p. 23) un ingrediente esencial. Desempeia un papel vital en la gelificacion de
la mermelada al combinarse con la pectina. Es importante sefialar que la concentracion de azlicar en
la mermelada debe impedir tanto la fermentacion como la cristalizacion. Resultan bastante estrechos
los limites entre la probabilidad de que fermente una mermelada porque contiene poca cantidad de
azucar y aquellos en que puede cristalizar porque contiene demasiada azucar. En las mermeladas en
general la mejor combinacion para mantener la calidad y conseguir una gelificacion correcta y un
buen sabor suele obtenerse cuando el 60% del peso final de la mermelada procede del azucar afiadido.
La mermelada resultante contendra un porcentaje de azlicar superior debido a los azucares naturales
presentes en la fruta. Cuando la cantidad de azlcar afiadido es inferior al 60% puede fermentar la
mermelada y por ende se propicia el desarrollo de hongos y si es superior al 68% existe el riesgo de
que cristalice parte del azucar durante el almacenamiento. Para (Usca, 2011, p. 7) la mermelada esta

constituida con dos origenes de aziicar como:
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1.10.1. Natural

Aporte propio de la fruta, contribuye a. mejorar y resaltar el sabor y aroma de una mermelada. Se

mide en grados Brix.

1.10.2. Comercial

Se emplea para dar el dulzor caracteristico y favorecer la conservacion de la mermelada. Existe gran
variedad, en este tipo: azucar blanca refinada (lo recomendable), azucar rubia, chancaca, miel de
abeja, miel de cafia.; entre otros. Cuando el azlicar se calienta en solucién en un medio acido, durante
cierto tiempo, la molécula de sacarosa es hidrolizada (desdoblada) en sus componentes: este proceso
es llamado inversion del azicar. En la elaboracion de mermeladas ocurre la inversion del azicar en
determinados porcentajes que depende de las condiciones del proceso; una inversion hasta del 30%

es favorable, pues reduce la posibilidad de cristalizacion del azicar (Usca, 2011, p. 7).

1.11. Pectina

La pectina (Valencia, 2012, p. 12) es una sustancia natural de consistencia gomosa que se encuentra en
las células de las frutas y algunas verduras. El acido que también se encuentra presente en éstas, extrae
la pectina durante la coccion de las frutas y verduras y al mezclarse con el azucar se produce la
coagulacion de las mismas. La pectina tiene la propiedad de formar geles en un medio acido y en
presencia de azucares, por este motivo se utiliza en la industria alimentaria en combinacion con los
azucares, como un agente espesante, por ejemplo, en la fabricaciéon de mermeladas y confituras”. La
pectina es una fibra natural que se encuentra en las paredes celulares de las plantas y alcanza una gran
concentracion en las pieles de las frutas. Es muy soluble en agua y se une con el azicar y los acidos

de la fruta para formar un gel.

1.12.  Acido Citrico

La fruta contiene cierta acides la cual varia mucho con la madurez que esta tenga, varia también con
la época de cosecha y variedad. El poder gelificaste de la pectina depende mucho de la acidez de la
fruta. A nivel de hogar es muy frecuente el uso del jugo de limén como acido suplementario, a nivel

industriales mucho mas practico el empleo de acido citrico comercial (Navarrete, 2016).
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El acido citrico (Cedefio, 2017, p. 94) es importante no solamente para la gelificacion de la mermelada
sino también para conferir brillo y color de la mermelada, mejorando su sabor ayudando a evitar la
cristalizaciéon del azficar mejorando su conservacion. Este componente en la formulacidn, se
adicionara antes de someter a coccion de la fruta ya que beneficio a la extraccion de la pectina de la
fruta, mediante la disminucion del pH y llevarlo a valores adecuados para la gelificacion. Los acidos
mas usados son el citrico, el tartarico y mas raramente el lactico y el fosforico. El acido citrico es
considerado generalmente mas satisfactorio por su agradable sabor; el 4cido tartarico es mas fuerte,
pero tiene un sabor menos acido.
(Daza, 2014, p. 10) El acido citrico se lo encuentra en forma granulada y tiene un aspecto parecido a la
azucar blanca. La cantidad que se emplea de acido citrico varia entre 0, 15 y 0,2 % del peso total de
la mermelada. La mermelada debe llegar a un pH 3,5 ya que esto garantiza la conservacion del
producto.
La fruta tiene una acidez natural, pero en una mermelada es necesario obtener un pH de 3.5 para
garantizar la conservacion del producto al tener propiedades para eliminar contaminantes y beneficiar
a la salud por ser un antioxidante (Zambrano, 2016, p. 35). Se presenta la tabla 6-1 con la cantidad de
acido citrico segun el pH de pulpa.

Tabla 6-1: Cantidad de 4cido citrico segun el pH de pulpa

pH Gramos
2-3,5-3,6 1-2
3,6-4,0 3-4
4,0-4)5 4-5
4,6 5

Fuente: (Zambrano, 2016, p. 35)

1.13. Conservantes

(Pinos, 2010, p. 40) Son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir su deterioro, evitando de
esta manera el desarrollo de microorganismos, principalmente hongos y levaduras. Los conservantes
quimicos mas usados son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio. El sorbato de potasio tiene
mayor espectro de accion sobre microorganismos. Su costo es aproximadamente 5 veces mas que el
del benzoato de sodio. El benzoato de sodio actua sobre hongos y levaduras, ademas es el mas
utilizado en la industria alimentaria por su menor costo, pero tiene un mayor grado de toxicidad sobre

las personas; ademads en ciertas concentraciones produce cambios en el sabor del producto.
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Otra forma de conservar la mermelada es como propone (SERPYME, 2020) envasar en caliente: Este
proceso es muy efectivo, ya que, al momento de envasar la mermelada en caliente (85°C aprox.), el
vapor de la mermelada expulsa el aire del espacio de cabeza (espacio que queda entre la mermelada
y la tapa), generandose vacio al enfriarse. Al eliminar el aire, estamos eliminando el oxigeno, y sin
oxigeno los hongos no pueden reproducirse, por lo que no se podran desarrollar.

A continuacion, se muestra dos flujogramas donde indica las diferencias durante el proceso de

elaboracion de la mermelada de forma artesanal e industrial.

1.14. Diferencias entre la elaboracion de mermelada en forma artesanal e industrial.

Recepcion de la

55,29 Kg Hibisco L
materia prima

| 2,0%Perdida
Control de calidad des;carte
I 1,1Kg Hibisco
g
Pesado
54,19 Kg Hibisco > I » 1% Perdida
Triturado 0,54K g Hibisco
53,65Kg Hibisco > |
Tratamiento térmico 4 Adicion de Aditivos
I Azucar (60%) 32,19
1 0
92K g Mermelada N Controljde calidad I?ec-tma ( 1 @) 0,54Kg
i p— [ 1 Acido Citrico (0,5)
] 65°Brix F > Envasade 0,27Kg Glucosa (10%)
nnrriaao
92K g Mermelada
I
Control de calidad
Almacenado

I

Despacho

Grafico 1-3. Flujograma para la elaboracion industrial de mermelada de flor de Jamaica.

Fuente: (Chipana, 2015, p.12)
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Transvase
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Etiquetado
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Grafico 2-3: Flujograma para la elaboracion de mermelada artesanal

Fuente: (Rivera, 2017, p. 9)

Proceso técnico artesanal se caracteriza por tener una produccion limitada, gran parte de su

fabricacion es manual, el tiempo que se invierte es mayor que en un producto industrial, y cada pieza
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es Unica (Rivera, 2011), los industriales es el conjunto de procesos y actividades que tienen como
finalidad transformar las materias primas en productos elaborados, de forma masiva (Barrionuevo, 2013).
La diferencia existente en el proceso de elaborar mermelada es que de forma artesanal se obtiene la
materia prima de forma fresca y directamente continua con el proceso de transformacion en cuanto
la forma industrial se recepta la materia prima para tener un stock a la cual se toma parametros de
calidad esta se clasifica y selecciona de este modo se descarta el 2% entre material extrafo y frutos
defectuoso siendo que se encuentre en estado de descomposicion entre otros, el pesado es importante
en los procesos industrial ya que con este se pueden formular de tal manera se tiene las cantidades
exactas de aditivos, en el proceso de triturado que simplemente es fraccionar la materia prima para
una rapida coccion en cambio para el proceso artesanal a la fruta se despulpa esto es mas trabajoso
ya que debe triturado y tamizado en algunos casos por lo que se lleva mas tiempo de elaboracion, el
tratamiento térmico es donde la fruta junto a los aditivos se lleva a altas temperaturas para obtener la
mermelada se realiza control de calidad donde se mide su textura, la viscosidad una vez enfriado se
envasa a los productos finales se toma el ultimo control de calidad, en el caso de elaboracion industrial
lo que es para la elaboracion artesanal primero se hace una pre-coccion que es elevar la temperatura
para anadir los pocos aditivos para terminar con una coccion donde llega al punto de gelificacion es
un punto que la mermelada esta lista para continuar con el transvase de forma manual se coloca la
mermelada en los frascos de vidrio previamente esterilizados para estos ser tapados y colocados de
cabeza este es un método se serrado artesanal con el calor del mismo producto final se elimina el aire
contaminado mismo que ayuda a la conservacion del producto finalmente se enfria este se etiqueta
para ser almacenado y a su distribucion. Para (Flores, 2012, p. 63) la diferencia en la textura y el sabor,
seguido por el color, esto se justifica por la preparacion y condiciones de las mermeladas para el
catador, en cuanto a la aceptabilidad frente a la calidad menciona que la mermelada industrializada

tiene un grado excelente de calidad.
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CAPITULO II

2. METODOLOGIA

La presente investigacion bibliografica es una busqueda de informacion de forma sensata, tedrica y
abstracta por lo que se recoge, registra, estudia y explica la informacion documentada como tesis,
revistas, articulos cientificos, libros, manuales, normas mismas que encuentran de forma digital para

ello se toma en cuenta herramientas para la busqueda de informacion.

2.1. Busqueda de informacion bibliografica

La informacion se obtuvo de Repositorios de universidades como la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo de diferentes facultades como la Facultad de Ciencias Pecuarias, Facultad de Ciencias,
Facultad Salud Publica. Universidad Técnica de Ambato de la carrera en Alimentos y la carrera de
Quimica. Universidad Dr. J6se Matiaas Delgado, Universidad Nacional de Chimborazo, Universidad
Técnica de Machala, Universidad de Guayaquil, Universidad Nacional Agraria de la Selva,
Universidad Mayor de San Andrés, Universidad Estatal de Quevedo, Universidad Tecnoldgica
Equinoccial. En revistas cientificas como Scielo, Scoopus, Acdemia y Redalyc. Buscadores web

como Google académico, Yahoo, Scholar google, Bibliotecas digitales y Blog como Slideshare

2.2. Criterios de seleccion

e Beneficios nutricionales y funcionales de la flor de Jamaica.
(2018, Llamuca): Extraccion de colorantes naturales de jamaica ( Hibiscus sabdariffa), mora andina
(Rubus glaucus) y UVA ( Vitis vinifera) para el uso en la industria de alimentos.
(2018, Burgos, et al): Infucion de hojas de moringa Oleifera e Hibiscus Sabdariffa..
(2017, Perez, et al): Obtencion de concentrados a base del caliz de jamaica (Hibiscus sabdariffa) para
su comparacion nutrimental.
(2017, Ariza et al) : Caracteristicas bioquimicas y calidad nutracéutica de cinco variedades de jamaica
cultivadas en México.
(2017, Zamora): Estudio de la capacidad antioxidante y contenido de polifenoles en el proceso de

clarificacion del vino de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa L.
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(2016, Cobos, et al): Estudio y difusion de la (Hibiscus Sadariffa) Flor de Jamaica y su aplicacion en
nuevas propuestas culinarias.
(2016, Erazo): Propiedades funcionales de la flor de jamaica., (Navarrete, 2016): Mermelada de frutas
y citricos.
(2015, Cardenas): Respuesta del cultivo de jamaica a la fertilizacion foliar completamentaria con tres
bioestimulantes a tres dosisen la parroquia teniente Hugo Orgtiz.,
(2013, Naranjo): Evaluacion de la actividad diurética y cuantificacion de polifenoles de jamaica
(Hibiscus sabdariffa L.) cultivada en Pomona Pastaza- Ecuador.
(2013, Lara et al): Contenido Nutricional, propiedades funcionales y conservacion de floreas
comestibles.
(2012, Patricio): Caracteristicas quimicas de la flor de jamaica (Hibiscus Sabdariffa) para su uso en
la indutria alimentaria.
(2012, Moreno , et al): Color en calices de jamaica ( Hibiscus sabdariffa L.) y su relacion con
caracteristicas fisicoquimicas de sus estractos acuosos.
(2010, Norma Mexicana NMX-FF): Productos agricolas destinados para consumo humano - flor (
caliz) de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) - especificaciones y métodos de prueba.

e Diferencias comparativas sobre la elaboracion de mermeladas de flor de Jamaica de forma

artesanal e industrial.

(2019, Cajas): Mermelada industrial.
(2019, Diaz): Disefio de un proceso industrial para la elaboracion de mermelada a partir de mashwa
para la asociacion Mushuk Kawsay.
(2016, Valera): Tecnologiando en la Moisés Saenz las acaracteristicas del proceso de elaboracion
artezanal.
(2015, Fonceca): Manual de Mermeladas.
(2015, Chiapana): Estudio de factibilidad para la intalacion de una planta procesadora , a partir de la
flor de jamaica.
(2013, EddB):Produccion artesanal.
(2013, Barrionuevo): Produccion artesanal.
(2012, Flores): Elaboracion y evaluacion nutricional comparativa de mermelad de guayaba
dehitratada frente a mermelada casera e industria.
(2012, Franco): Informe de productos Jaleas y Mermeladas.

e Importancia del consumo de mermeladas de flor de Jamaica.

(2017, Carretero, et al): Propiedades terapéuticas del Hibisco.
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(2016, Carrillo): Respuesta del cultivo de jamaica a la fertilizacion foliar completamentaria con tres

bioestimulantes a tres dosisen la parroquia teniente Hugo Orgtiz.

2.3. Sistematizacion de la informacion

La informacién recolectada se ordend a través de tablas mediante un programa informatico
denominado procesador de texto Word, se organizar la informacion de forma descriptiva y se partio
de un analisis deductivo del estudio del caliz de la flor de jamaica en cuanto a sus propiedades y
beneficios funcionales para elaborar mermeladas, se realiz6 una tabla comparativa para diferenciar el

proceso de la elaboracion de mermeladas de forma artesanal e industrial.
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CAPITULO 111

3. RESULTADOS DE INVESTIGACIONES Y DISCUSIONES

3.1. Beneficios nutricionales y funcionales de la flor de jamaica

3.1.1. Beneficios nutricionales de la flor de jamaica

En tabla 7-3 se observa los resultados del analisis proximal sefialan diferentes autores que analizaron

distintas variedades de céliz de flor de jamaica.

Tabla 7-3: Tabla nutricional del caliz de la flor de Jamaica

(Patricio, 2012) (Lara et al, 2013) (Pérez et al, 2017) | (Llamuca, | (Zamora, Norma
2018) 2017) Mexicana
NMX-FF-
115-SCFI,
(2010)
- Jamaica . Jamaica | . -(%) -(%)
% J am.alca eriolla J an.lalca de Jamaica | J ame.uca
E china %) calices calices morada roja -(%)
§ (%) rojo (%) | amarillo (%) (%)
(%)
Humedad 89.97 88.78 NR NR 93.87 92.43 83.25 87.60 90
Cenizas 8.28 8.11 6.5 6.1 0.75 0.82 1.22 0.74 10
Proteina 8.00 433 6.04 9.1 0.26 0.89 1.84 - -
Grasa 0.50 0.72 5.1 4.9 4.07 0.79 - - -
Fibra 9.28 13.97 2.7 29 0.17 0.14 2.25 - -

Realizado por: Cabrera, Amparo, 2021.

Las propiedades nutricionales se observa que el caliz de flor de jamaica contiene alto porcentaje de
ceniza, en cuanto a la jamaica china es la variedad con mas contenido de cenizas siendo el 8.28% y
el mas bajo reportado por (Zamora, 2017, p. 50) con el 0.74%, el cual segun, (Patricio, 2012, p. 26) €s un
indicador del contenido total de minerales y materia inorganica, microelementos que cumplen
funciones metabdlicas importantes en el organismo y los datos que se muestran estd dentro de los
parametros que propone la (Norma Mexicana NMX-FF-115-SCFI, 2010, p 15) que es del 10% maximo .

Los autores coinciden en sus analisis mostrando un elevado porcentaje de fibra, segiin lo mencionado

por (Patricio, 2012, p. 26) la parte soluble de la fibra, es decir, las pectinas, estan presente principalmente
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en la piel de las frutas, la variedad de jamaica criolla es la que mayor porcentaje de fibra contiene con
el 9.28% mientras que (Pérez et al, 2017, p. 89) en sus dos variedades analizadas reporta menores
porcentajes de fibra, de tal manera que dependera de la variedad de la jamaica la cantidad de nutriente
que proporcion.

La jamaica de célices amarillo es la que tiene alto porcentaje de proteina con el 9.1% reportado por
(Lara et al, 2013, p. 5) la cual es un componente principal y ayudan al funcionamiento celular.

En cuanto a la humedad (Llamuca, 2018, p. 50) reporta un porcentaje mas bajo con el 83.25% mismo que

es un factor importante ya que el contenido de humedad puede afectar en la conservacion del fruto.

3.1.2. Propiedades funcionales de la flor de Jamaica

Los compuestos fenolicos son conocidos por su capacidad antioxidante, la presencia de estos como
son los taninos, flavonoides, antocianinas y fenoles del caliz de la jamaica, es el uso focalizado para
el manejo del estrés oxidativo inducido por alimentos. Los taninos se han usado para el tratamiento
de diarreas, hemorragias y desintoxicacion. Las antocianinas han demostrado que ayudan a proteger
dafios a los tejidos, previenen riesgos de cancer y taponamientos de la circulacion sanguinea en los
vasos capilares, arterias y venas. (Ariza et al, 2017, p. 277).

Se presenta en la tabla 8-3 los compuestos funcionales como los fenoles y antocianinas, también el
pH y °Brix del caliz de la flor de jamaica.

De acuerdo a los datos recolectado la flor de jamaica presenta altas cantidades de polifenoles totales,
como indica (Ariza et al, 2017, p. 280) los polifenoles poseen propiedades beneficiosas para la salud, sobre
todo como agentes antioxidantes, tiene una gran variedad de aplicaciones en la industria alimentaria
como aditivos y conservantes para mantener la calidad de los productos y ampliar su vidatil.
Seglin (Salazar, 2018, p. 19) el extracto de flor de jamaica presenta una alta capacidad antioxidante que
puede ser aplicada en la industria alimenticia y farmacéutica, también han sido identificados
compuestos con actividad antimicrobiana como acido clorogénico, acido protocatecuico, quercetina,
cianidina-3-glucosido, delfinidina-3-glucésido

El color de un producto es considerado una caracteristica de calidad que el consumidor primero
observa por lo tanto influye en la eleccion del mismo, la flor de jamaica presenta elevadas cantidades
de antocianinas, la cual, se puede aprovechar para elaborar mermeladas sin adicionar colorantes
artificiales, (Erazo, 2016, p. 45) demuestra que la morfologia del sépalo y el tiempo que los calices de
jamaica estan expuestos a temperaturas son altamente determinantes sobre el contenido de

polifenoles, el mismo que se reduce dependiendo de las variables.
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Tabla 8-3: Compuestos funcionales, pH y °Brix del caliz de la flor de jamaica

(Naranjo, (Salazar, (Ariza et al, 2017)
(Moreno et al., 2012) (Erazo, 2016)
2013) 2018)
= Jamaica Colima | Sudan Alma Coloma Alma Sudan Rosaliz
<
E roja 3 blanca | 6 blanca
c;e - -
Componentes
Ph 3.2 2.53 2.64 2.54 2.57 - 2.58
° Brix 69| 085% 0.75% | 0.70% 0.83% - 5.18
) 2,916mg/g - - - | 342.43 Eq acido 2991,74 mg 2.54 2.24 2.54
Polifenoles )
galico/100 g de | EAG/100 mL
totales
muestra seca de muestra
- - | 1,488mg - 1,250.7 | 550.93 Eq pmol 83.39como 0.1 2.3 0.7
mg | Trolox/100 g de mg
Antocianinas muestra seca. | equivalentes
totales de cianidina
3-glucdsido/g
muestra.
- - - 90.2 | 332mg - - - - -
Vitamina C mg 100 g™!
100 g!

Realizado por: Cabrera, Amparo, 2021.
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La flor de jamaica tiene vitamina C, lo cual indica que también es beneficiosa para la salud, segiin
(Moreno et al., 2012, p. 9) la variedad alma blanca presenta mayor contenido de vitamina C, los calices de
flor de jamaica contiene compuestos acidos, mismos que pueden ser aprovechados en la elaboracion
de mermelada ya que estos acidos ayudan a la gelificacion, mejora el brillo del color de la mermelada,
resalta el sabor, evita que se cristalicé el azicar y prolonga el tiempo de vida 1til.

Por la gran cantidad de °Brix que posee la jamaica es un indicador de la cantidad de azucar (sacarosa)
presente en el fruto, mismo que es util para elaborar mermeladas, (Naranjo, 2013, p.54) reporta que la

variedad roja tiene alto porcentaje en °Brix siendo favorable para realizar mermeladas

3.2 Diferencias comparativas sobre la elaboracion de mermeladas de flor de jamaica de

forma artesanal e industrial.

En la tabla 9-3 se presenta las diferencias significativas de la elaboracion de mermelada de forma
artesanal e industrial.

Para poder diferenciar un proceso artesanal de uno industrial (Varela, 2016, p. 2) explica que cada lote
de produccion de formar artesanal los productos son distintos ya sea en la formulacion, la forma de
elaborar, materia prima a utilizar, a diferencia de la produccién industrial todos los procesos son
estandarizados por lo que todos los lotes de produccion son iguales.

En una produccion industrial (EddB, 2013) indica que el proceso de elaboracion es mas répido, es
decir, se trabaja con eficiencia, segun (Meyer, 2016, p. 10) en la formulacion contiene aditivos como
conservantes con el objetivo de alargar la vida del producto y especies para realzar el sabor y una
mermelada industrial se rige a nomas como (NTE INEN 419, 1988) donde indica los requisitos a seguir
como el color caracteristico de la variedad de la fruta, libre de colores extrafios.

La elaboracion de mermelada artesanal se usa técnicas antiguas que viene dandose se generacion en
generacion y tiene una marca personal donde destaca la creatividad indica (EddB, 2013). Es una
produccion limitada ya que utiliza herramientas basicas para su elaboracion (Varela, 2016, p. 2). En una
produccion artesanal de mermeladas de frutas tipicas de cada region (Franco, 2012). Con lo que respecta

en evaluacion sensorial la mermelada tiende a ser grumosa y espesa (Ortega, et al, 2015, p. 25).
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Tabla 9-3: Cuadro comparativo entre mermelada artesanal y mermelada industrial.

son de muy baja concentracion (0.01%), en sus
edulcorantes utilizan el mismo color de la fruta que
desprende de su coccidn, puede contener entre un

65%-70%.

Lleva conservantes tales como Acido benzoico y
benzonato de sodio (1%) y sorbato de potasio (2%)
Sustancias quimicas que son utiles ya que inhiben las
bacterias y hongos. Posee edulcorantes como: aztcar
invertido miel de abeja, glucosa, sacarosa, acido

citrico entre (1 'y 2 %).

Mermelada artesanal Mermelada industrial Autores
Cada lote de produccion final es distinto, el | Todos los lotes de produccion son iguales, el proceso
proceso para llevar acabo la produccion es mas | de produccién es mas rdpido y se usa mas | (Varela,
tardado para ello se usa mas herramientas ymenos | maquinaria. 2016).
maquinaria.
Se usa técnicas que se han ocupado desde la | Todos los productos que se crean con este método | (EddB,
antigiiedad, siendo oficios que va de una | tienen las mismas caracteristicas y la produccion es | 2013).
degeneracion a otra y el artesano realiza cada una | menos laboriosa.
de las etapas del trabajo.
Lleva un sello personal y requiere de conocimiento | Menos mano de obra, se reduce el esfuerzo fisico,
basicos y de habilidad y creatividad. demanda de estudio y conocimiento.
En la formulacion se usa un solo tipo de fruta, en la formulacion se usa una combinacion de frutas, | (Meyer,
azucar comun y jugo de limon. jarabe de maiz de alta fructosa y un conservante 2016, p.
como acido ascorbico. 10).
Se distingue la presencia de producciones en implican una produccion de carcter uniforme, con | (Franco,
pequeiia escala, y también de mermeladas de frutas | una distribucion de alcance nacional. 2012)
tipicas de cada region.
Las variables mas importantes dentro del proceso | (Diaz,
son los grados brix del producto final (mayor a 60 | 2019, p
- °Brix) y la temperatura de la operacion de 63)
evaporacion de 88 ° C.
Una mermelada debe presentar el color | (NTE
caracteristico de la fruta que se emplea, libre de | INEN
- colores extrafios por oxidacion, elaboracion | 419,
defectuosa, enfriamiento inadecuado, etc. El olor y 1988).
sabor deben ser caracteristicos del producto.
En la evaluacion sensorial las observaciones son (Ortega,
que sea espesa (un poco mas liquida) y grumosa et al,
(consistencia mas suave). ) 2015, p.
25)
El fruto proviene de recolectarlo en sitios de | Los frutos provienen de acopios de cultivos ya sean | (Cajas,
cosecha, del campo en cuanto a sus conservantes | nacionales o extranjeros. 2019)

Realizado por: Cabrera, Amparo, 2021.
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33. Importancia del consumo de mermeladas de flor de Jamaica

A continuacion, se presenta en la tabla 10-3 donde se recolectaron datos del analisis bromatologico

de la mermelada de flor de jamaica.

Tabla 10-3: Analisis bromatoldgico de la mermelada de flor de jamaica

" (Carrillo, 2016) (Selvawa, 2020) | Promedio

2
Componentes
Azlcares 19.74g/30g 6g/30g 12.87g/30g
Calcio 47.7mg/30g - -
Caloria 85.5/30g - -
Carbohidratos 20.37g/30g 14g/30g 17.18g/30g
Cenizas 0.6/30g - -
Fibra cruda 0.36g/30g - -
Grasa total 0.241g/30g - -
Hierro 1.27mg/30g - -
Humedad 8.31g/30g - -
Sodio 9.84mg/30g - -

Realizado por: Cabrera, Amparo, 2021.

La flor de jamaica segun (Carrillo, 2016, p. 42) presenta contenido de fribra cruda siendo un excelente
regulador intestinal e incrementando la sensacion de saciedad, en cuanto a los carbohidratos (Selvawa,
2020) que es un marca registrada en la amazonia reporta 14g el cual indiaca bajo contenido caldrico
por ende mayor concentracion de fruta, (Carrillo, 2016, p. 42) reporta que la mermelada de jamaica
aporta minerales como el calcio, hierro y sodio necesarios para cubrir los requerimientos
nutricionales.

De acuerdo a las investigaciones consultadas el valor promedio de la mermelada de jamaica tiene
12.87g en azucar siendo el valor mas bajo 6g y el mas alto 19.74g y el valor promedio para

carbohidratos fue de 17.18g en carbohidratos.
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CONCLUSIONES

» Se realiz6 el estudio bibliografico de la flor de jamaica donde se indica que el valor
nutricional varia de acuerdo al origen, factores como el suelo y clima asi mismo por la
variedad, por lo que en humedad el 93,87% la jamaica morada, en cenizas la jamaica china
el 8,28%, para la proteina la flor de jamaica del caliz amarillo 9,1% en cuanto a grasa la
jamaica del caliz color rojo 5,1% y la jamaica criolla contiene el 13.97% de fibra. Los
beneficios funcionales que proporciona son debido a su contenido de antocianinas, fenoles
totales y vitamina C, estudios demuestran que protegen las células de procesos oxidativos y
algunos efectos como antihipertensivos, procesos cardiovasculares y antibacterianas.

» Al investigar las diferencias entre elaborar mermelada artesanal y mermelada industrias se
encuentra principalmente en el de formulacion, uso de equipos y utensilios, tiempos a tratar
durante el proceso de igual modo en el analisis sensorial donde una mermelada artesanal por
su sabor tiene aceptabilidad mientras que la mermelada industrial prevalece la textura y color
brillante.

» La mermelada de flor jamaica aporta nutricionalmente aporta con fibra, asi como también

minerales: hierro, calcio y sodio siendo beneficioso y saludable para el consumidor.
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RECOMENDACIONES

» Para elaborar mermelada de flor de Jamaica se recomienda la variedad jamaica roja por el
alto contenido en antocianinas, polifenoles, °Brix y fibra mismos que pueden ayudar a
obtener un producto de calidad.

» Se recomienda realizar mermelada de diferentes variedades de flor de jamaica y comparar el
analisis proximal de las distintas mermeladas.

» Se encomienda evaluar sensorialmente la mermelada de jamaica para medir el grado de
aceptabilidad en el mercado.

» Dar a conocer las propiedades medicinales y nutricionales de la flor de jamaica.

» Investigar formulas apropiadas para la elaboracion de mermeladas tanto de manera artesanal

e industrial.
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