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RESUMEN

Seplanted lapreparacion deunamermeladademora
elaborada con fructosa como edulcorante, en la cual,
parte del azlicar total de laformulacion, fue sustituida
por harina de lupino debido a contenido proteico que
presenta este Ultimo y que sirve para dar un valor
nutricional diferenteaestamermelada. Lapulpademora
reportd en solidos solubles8 °Brix y un pH de 2.5.

El grano de lupino se someti6 a un tratamiento de
desarmargado parala eliminacion de alcaloides, luego
Se secO obteniéndose de esta manerala haring, la cua
seanalizo paraconocer su composicion porcentual. Los
resultados arrojaron los siguientes valores. humedad
3.65%, cenizas 2.10%, grasas 26.33%, fibra 8.97% y
proteinas 44.81%. Se hicieron cinco formulaciones de
mermeladacon unaadicionde5, 7.5, 10y 15%deharina
entera de lupino. Se realizaron los andlisis de la
composicion centesimal y se cuantificd el incremento
de proteina de acuerdo al porcentaje de sustitucion de
laharinaenteradelupino (HEL).

L os porcentgjes de solidos solubles finales fueron
entre61y 63 °Brix, € pH sefijd entre 3.2y 3.5 valores
recomendados por la Comisién Venezolana de la
IndustriaCOVENIN.

Las diferentes mermeladas, control y cuatro
formulaciones con incorporacion de HEL fueron
sometidas a un panel de degustadores de 80 jueces no
entrenados que evaluaron las caracteristicas de olor,
color, sabor y textura, utilizando laescalahedénicade 5
puntos, la mermelada que agrad6 a la mayoria de los
jueces fue con e porcentgje de sustitucion hasta un
7.5%deHEL.

Laformulacién demermeladasenriquecidasconuna
fuente proteica proveniente del lupino, hace bastante
atractiva esta posibilidad desde € punto de vista del
desarrollo de nuevos productos que pueden tener
caracteristicas nutricionales mejoradas.

PALABRAS CLAVE
Mermelada, Harinadelupino, Enriquecimiento.
ABSTRACT

Blackberry marmalade was prepared using fructose
as sweetener. Part of the total sugar formulation was
replaced by lupineflour which hasahigh protein value
and bestows a different nutritional value to the
marmalade. The blackberry pulp had apH of 2.5andits
total solidsmeasured 8 °Brix.

The lupine seeds were treated to eliminate their
alkaloid content and theflour obtained after drying was
analyzed. The following values were found: humidity
3.65%, ashes2.10%, fats 26.33%, fibre8.97%, and protein
44.81%. Five different marmalade formulations were
prepared containing 5, 7.5, 10, and 15 % whole lupine
flour and the control. A proximal analysiswasperformed
and the increment in protein was calculated according
to the addition of lupineflour.

Thefinal amount of soluble solidswas calculated at
61 - 63 °Brix for a pH range of 3.2-3.5, which are the
values recommended by COVENIN (Venezuelan
Committeefor Industrial Normes)

A control marmaladeformulation and thefour lupine
contai ning marmal adeswere eval uated by apanel of 80
untrained tasting jurors. Odour, smell, taste, and texture
were evaluated using a hedonic scale of 5. The
marmalade which pleased the most to the mgority of
the panel wasthe one containing 7.5% lupine flour.

Fromthepoint of view of new productswith excellent
nutritional value, the marmal ade containing lupineflour
looks very attractive.
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INTRODUCCION

El lupino ha sido cultivado por los antiguos
pobladores de la Region Andina central desde épocas
preincaicas, sin embargo, en la actualidad su uso es
limitado, Schnee, L. (1960). Estasplantas pertenecena
la familia Leguminosae y han sido objeto de
investigacién quimica durante muchos afios por su
contenido en alcal oides, enlasub-familia Papilonaceae
sehaconseguido lamayor cantidad, Rojas, J. (1996). El
lupino a pesar de ser cultivado desde hace miles de
afios en muchas regiones del mundo alin se considera
una especie nueva 'y se desconocen sus propiedades
aimenticias en general, a pesar que se tienen reportes
cientificos del ato contenido proteico de esta planta.

Debido alafatadefuentesproteicastradicionaesa
las que pueden tener acceso |os pobladores de la zona
dtadelaregion andinay a ato grado de desnutricidn
infantil existente en Venezuela, se ha planteado la
utilizacion del lupino, por ser unaplantaricaen proteinas,
fécilmente cultivableenlosAndes paraladaboracion de
unamermeladade Moraenriqueci dacon harinadelupino,
que podriaconstituir un alimento accesible y agradable.

Para la utilizacién del Lupino en la aimentacion
humana, las semillas deben ser lavadas (desamargado)
paralaeliminacién delosalcaoides.

SeglinVareschi, V (1970) de mas de 300 especiesdel
género Lupinus existente solo 4 estan siendo cultivadas
comerciadmenteenlaactualidad: Lupinusalbus, Lupinus
concentenii, Lupinus angustifolius (de origen europeo)
y Lupinus mutabilis (de origen andino).

Villarod, M (1996) postulaqued lupinotienevirtudes
emolientes, diuréticas y cicatrizantes. Esta especie ha
sido usada por mucho tiempo para la elaboracion de
medicamentostradicionaleso como elementos curetivos
populares. También cabe citar que luego deunaseriede
investigacionesde analisis proximal y estudiosclinicos
sehapodido determinar quelamermeladade lupino es
un producto hipoglicemiantey que podriaser consumida
por pacientes diabéticos.

El lupino puede ser utilizado en medicinaveterinaria,
en preparaciones como antipiréticos, también tiene
aplicaciones como fertilizantes por su contenido de
nitrégeno.

Segln Rauch, G. (1970) las frutas destinadas a la
elaboracién de mermeladas deben cumplir ciertos
requisitos en cuanto alaacidez, su pH debe estar entre
3.0 a 3.2, deben ser frutas preferiblemente ricas en
pectina, con un buen color y untenor en azlicar aceptable
del orden de 8 °Brix. Laformulacion de lamermelada
dependeradelosvaloresfinaes de consistenciaque se
requieraasi como € grado de dulzor final quesepersiga
todo esto debe ser evaluado con andlisis quimicos y
evaluacion sensorial .

MATERIALES Y METODOS

Elaboracion delamermelada

Mermeladaes el producto resultante delamezcla
y coccion de pulpa de fruta, azlicar, acido citrico y
pectina parallegar a un producto final con un grado
de sélidos solubles igual a 65 a 70 °Brix Se utilizé
Mora ya que tiene un buen porcentaje de acido y
pectinaen formanatural. Lamermeladase elaboro de
acuerdo al protocolo descrito en el manual de
practicas de Cienciade losAlimentos de la Facultad
deFarmacia.

LaHarinaEnterade Lupino (HEL) esel resultado
del grano después de procesado pasando por
desamargado, descascarado, secado, molienda y
tamizado.

Analisisquimico

El andlisis proximal, humedad, grasa, proteinas,
cenizas, fibra se realizé alaharinade lupinoy ala
mermelada, seglin lasrecomendacionesdelaAOAC
(1990), a igual quelosandlisisde pH, acidez, sdlidos
solublesy totalesalamermeladaformulada.

Evaluacién sensorial

Laevaduacion sensorial, olor, color, sabor y textura,
se llevan a cabo utilizando |os sentidos de un panel
de jueces entrenados 0 no entrenados que analizan
las diferentes propiedades de |os nuevos productos
atravésde sus sentidosy teniendo como herramienta
un cuestionario (no mostrado) donde pondran su
calificacion de acuerdo a una escala. Se escogio la
escalaHeddnicade5 puntos: 1: me gusta demasiado,
2: me gusta, 3: indiferente, 4: no me gusta, 5: me
desagrada, esta puntuacion demarca el grado de
aceptacion o rechazo de las muestras de mermelada.

Andlisisestadistico

Con los datos obtenidos se realizé un andlisis de
varianza que sirve para segregar las fuentes de
variabilidad que af ectan aun grupo de observaciones.
Es utilizado para evaluar si las medidas de varias
muestras difieren significativamente de algunaforma
0 son las mismas.

Significancia es el nivel de probabilidad de que
las diferencias encontradas entre muestras o
tratamientos sean realesy no debidasaunavariacion
al azar.

Aceptabilidad es la actitud hacia un producto,
expresada por un consumidor, frecuentementeindica
el uso real del producto, compra o consumo.

Como instrumento de confiabilidad delamuestra
se utilizael coeficiente de confiabilidad, el cual se
defineenlaecuacion 1:
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2
N SS, Donde:
Ac= -
c= N-1 1 2 N = Ndmero de Jueces
) S [ Si] S = Nlmero de muestras

Fuente: Freund, J. (1994)

N° de casos: 80 Jueces no entrenados,

N° de items: 5 Formulacionesx 4 caracteristicas sensoriales

a 87.08% Ne de Items: 20

Segin Freund, J. (1994) en base alosdatos muestrales sequiere decidir si existediferencia
significativaen cuanto aaceptacion entre cinco muestras de mermel ada enriquecidacon
harina entera de lupino. El método utilizado para este propésito es el modelo estadistico
andlisisde varianza ANOVA.

Formulacion

Se prepararon 4 formul aciones experimentales de
mermeladas a partir de una cantidad fija de pulpa de
mora la cual se mantuvo constante para las
formulaciones, luego se incorporé HEL en los
porcentajes siguientes: 5, 7.5, 10 y 15%.
Inmediatamente fueron almacenados los productos
terminados a baja temperatura. Se tuvo un control
que sepreparo sin HEL Enlatablal se presentan las
diferentes formulaciones.

TABLA 1
Formulaciones experimentales de Mermelada de Mora
con diferentes porcentajes de incorporacion de Harina
Entera de Lupino (HEL)

INGREDIENTES|A1% [ B2% |[C3% |D4% |E5%

Pulpade mora 535 535 535 535 535

Fructosa 46.5 415 39 36.5 315

HEL 0 5 75 10 15

Tota 100 100 100 100 100
RESULTADOS

4.1. Materia Prima para la Elaboracion de la
Mermeada.

LaTabla2 muestrael valor nutricional delaharina
enteradelupino (HEL ). Cabe destacar el alto contenido
de proteinas de la HEL, situacion que la hace una
materia prima muy interesante parala formulacién de
diferentes alimentos, |os cuales se pretenden utilizar
como, producto enriquecido en su valor proteico.

TABLA 2
Analisis Proximal de la Harina Entera de Lupino
ANALISIS (%) S
HUMEDAD 3.65 +0.23
CENIZAS 210 +0.03
GRASAS 26.33 +0.15
PROTEINAS 44.81 +0.18
FIBRAS 8.97 +0.18
Carbohidratos (por diferencia) 14.14 + 0.02

Fuente: Propia, se realizaron tres repeticiones

4.2. Andlisis Quimico de las Formulaciones de
Mermedada.

La Tabla 3 muestra el andlisis quimico de las
mermeladas de mora con diferentes concentraciones
deharinadelupino (HEL). El pH de las formulaciones
seencuentraen un rango 6ptimo, de 3.2 a3.5 Covenin
(1315-79). Se acanz6 una concentracién de solidos
solubles finales entre 61-63 °Brix Covenin (924-83)
estable para todas las formulaciones realizadas
cumpliendo de ésta manera las especificaciones del
producto denominado mermelada. La acidez estuvo
en los limites establecidos por las normas Covenin
(1151-77) correspondienteaun rango de (1.35 - 1.87%)
expresado en Acido citrico.

TABLA 3
Analisis Quimico de las Mermeladas de Mora con
Diferentes concentraciones de Harina de Lupino (HEL).

Andlisis Formulacionesde las Mermeladas
Quimico
Al B2 CcC3 D4 ES5
Acidez (%) 135 1.64 1.87 187 167
Ac. Citrico
pH final 35 3.2 32 32 34
Conc. Sélido Solubles (Brix) 620 61° 620 63° 61°
Sélidos Totales (%) 55.24 | 5114 | 54.70 | 55.26 | 5236
Fuente: Propia

A l: Muestra Control

B 2: 5% deHEL
C3:75%deHEL

D 4:10% de HEL

E5: 15% deHEL

(HEL: Harina Enterade Lupino).

La Tabla 4 muestra los resultados del analisis
proximal delasformulaciones de mermelada de mora
enriquecidacon diferentes concentracionesde HEL .
En ella se observa un incremento sostenido del
contenido en proteinas debido a la incorporacion
de HEL, variando desde 0.93% hasta un maximo de
9.10 % y la cantidad de agua presente en cada una
de las muestras varia de 44.74% a un maximo do
48.86%.

TABLA 4
Andlisis Proximal de la Harina Entera de Lupino
ANALISIS Al B2 C3 D4 ES5
Humedad (%) 44.76 48.86 4530 44.74 4764
Cenizas (%) 0.52 0.69 052 0.92 0.98
Proteinas (%) 093 2.25 5.60 7.35 9.10
Fuente: Propia.
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4.3, Evaluacion de la Calidad Sensorial de las
Mermeadas.

Segln Flores, Y et a (1984), la evaluacion de la
calidad de las mermeladas debe basarse también en
pruebas sensoriales requeridas por la industria de
aimentos. Para esto se aplicd una encuesta de escala
hedénicao Licker de5 puntos. Se aplico un cuestionario
a un panel no entrenado de 80 jueces, en la cua se
evaluaron las5formulaciones.

4.4. AnalissdeConfiabilidad

Para medir las caracteristicas sensoriales de la
mermelada se llevo a cabo un estudio estadistico. El
método utilizado fue el andlisis de Confiabilidad Alfa
Cronbach. En la Tabla 5 se muestran los resultados
obtenidos del estudio estadistico.

TABLA 5
Andlisis de Confiabilidad de las Caracteristicas
Sensoriales de la Mermelada - Alfa Cronbach.

Al:MuetraCotrd  A:Oar 1:Meg.dacamesado
B25%deHE B.Cda 2Meg=a

C375%0eHEL C. S 3Indfaete

D4:10%0eHE D:Tedura  4Nomegda

E515%0eHE 5 Medessgraca

HEL: HaineErteradeluaino,

N° de Combinacién | Promedio | Dev. Std. | Casos

Variable
1 AlA 171 0.60 80.0
2 Al1B 154 0.50 80.0
3 AlC 1.58 0.59 80.0
4 A1D 1.65 0.53 80.0
5 B2A 2.03 0.53 80.0
6 B2B 1.99 0.54 80.0
7 B2C 1.79 047 80.0
8 B2D 193 0.52 80.0
9 C3A 225 0.61 80.0
10 C3B 219 0.64 80.0
11 C3C 1.96 0.49 80.0
12 C3D 211 0.63 80.0
13 D4A 2.60 0.70 80.0
14 D4B 2.76 0.78 80.0
15 D4AC 2.46 0.89 80.0
16 D4D 2.60 0.76 80.0
17 E5A 291 0.89 80.0
18 E5B 315 0.90 80.0
19 E5C 2.87 0.97 80.0
20 E5D 2.98 0.94 80.0
Fuente: Propia.

Laimportanciadel coeficiente de confiabilidad es
indicar € grado de confiabilidad del instrumento utilizado
parael muestreo en laencuestarealizadaaun panel no
entrenado. El valor obtenido en el presente estudio fue
del 87 % el cual esun coeficienteaceptableenlaescaa
1-100.

Las variables en estudio son: el porcentaje de
adicion de HEL (cuatro formulacionesmasladecontrol)
y lamedicion de las caracteristicas: olor, color, sabor y
textura.

De acuerdo al andlisis de varianza se probé la
hipétesis de que todas |as medias son iguales, es decir,
quelamediade aceptacion paratodas|asformulaciones
demermeladaeslamisma, contralahipétesisalternativa,
que al menos una de esas medias es diferente,
observando latabla6, aun nivel designificanciadel 5%
queconcluyequelas medias son diferentes, rechazamos
lahipétesisnula(oc=0.05 P=0.000 paralasmuestrasy
P=0.0039 paralascaracteristicas).

Las hip6tesis que se probaron son:

Ho: pl=p2=p3=p4=p5 Muestras
B1=P2=PB3=P4 Caracteristicas.
Hi:  a menosunaesdiferente.

EnlaTabla 6 se muestralos resultados del andlisis
devarianza.

TABLA 6
Andlisis de Confiabilidad de las Caracteristicas
Sensoriales de la Mermelada - Alfa Cronbach.

Fuente: Propia. d.f = Grados de libertad

En laTabla 7 se presentan los promedios globales
paracadaformulacion de mermelada (parte superior de
la tabla) y para las caracteristicas organolépticas
generdes(parteinferior delatabla).

ParalasmuestrasAl, B 2y C 3, losjuecesestuvieronde
acuerdo que son agradables, deacuerdo alas puntuaciones
del: Megustademasiado, 2: Megustay 3: Indiferente.

El promedio para estas formulaciones se encuentra
entre 1.66y 2.12.

LasformulacionesD 4y E5 se encuentran en un
rango promedio entre 2.60'y 2.97, lo que hace concluir
que no son agradables o bien indiferentes.

En cuanto a las caracteristicas generales
organol épticas, se puede observar que todas fueron de
agrado paralosjueces, mostrando el promedio de 2.15
parasabor, 2.25 paratextura, y de2.31 paraolory color.
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TABLA 7
Promedio de las Muestras de Mermelada y las
Caracteristicas Organolépticas Generales.

1: Olor 3: Sabor
2: Color 4: Textura
Nivel : . 95% ‘d_e
Cantidad Promedio | Error Est. | confiabilidad
Muestras 1600 2,25 0,18 2,22 2,29
Al 320 1,66 0,39 1,58 1,74
B2 320 1,93 0,39 1,85 2,01
c3 320 2,12 0,39 2,04 22
D4 320 2,6 0,39 2,52 2,68
ES 320 2,97 0,39 2,89 3,04
Caracteristicas Generales
1 400 2,31 0,34 2,24 2,38
2 400 2,31 0,34 2,24 2,38
3 400 2,15 0,34 2,08 2,22
4 400 2,25 0,34 2,18 2,31
Fuente: Propia.

La tabla 8 muestra las diferentes caracteristicas
organol épticas en sus cuatro aspectos en un analisis
descriptivo paralas diferentes formulaciones.

MuedraA1l

Esta muestra representa €l blanco de referencia la
cual tiene las condiciones de una mermelada de mora
tradicional, perfectaentodaslas caracteristicas, diciendo
con esto que tiene olor caracteristico ala moraen un
96.25%, brillante en un 100%, color 95% propia de la
mora, en cuanto a sabor el 55 % la calificaron como no
&ciday 61%y 72.5% medianamentedulce. Enlatextura
respondieron e 57.5% que erasuave, Flores, V (1998).

MuestraB 2

Paraestamuestrade mermelada, B 2 con adicion del
5% de HEL, en € olor el 92.5% delosjueces estuvieron
de acuerdo que es caracteristico. En el color un 95%
respondieron queesbrillantey caracteristico propio de
la mora. En € sabor un 76.2% dijeron quo era &cido,
72.5% delosjuecesdijeron que eramedianamente dul ce.
En latextura, en estamuestrapodemosobservar queun
78.75% dijeron que era suave. Se puede concluir que a
mas del 72.5% de los encuestados les gusto la
mermeladadelamuestraB 2 entodas|ascaracteristicas.

MuestraC 3

Para esta muestra de mermelada C 3 con 7.5% de
HEL incorporada, en el olor el 80 % de los jueces
estuvieron deacuerdo que escaracteristico. Enel color
un 73.75% respondieron quees caracteristicoy brillante,
propio de la mora. En & sabor un 70% de los jueces
dijeronqueesécidoy 72.5% medianamentedulce. Enla
textura podemos observar que un 75% de los jueces
estuvieron de acuerdo que era suave. En general

podemosdecir que gusté amasdel 70% delosjuecesal
medir descriptivamente todas | as caracteristicas.

MuestraD 4

En la muestra D 4 con una incorporacion del 10% de
HEL, & 70% delosjuecesestuvieron deacuerdo qued olor
erano caracteristico. En € color respondieron en un 55%
gue eraopaco, y un 72.5% que erano caracteristico. End
sabor un 60% de los jueces dijeron quo es &cido, 71.25%
queeramedianamentedul ce. Enlatextura61.25%estuvieron
deacuerdoqueerasuave. Ene andlis sdescriptivo podemos
decir queen estamuestramésdel 55% delosjuecescalificd
como no caracteristicaaestamermelada

MuestraE 5

Paraestamuestrade mermeladaE 5 con 15% deHEL
incorporada, enel olor & 67.5%delosjuecesestuvieron
deacuerdo queesno caracteristico. Enel color un87.5%
dijeron que era opaco y un 91.25% dijeron quo erano
caracteristico. En e sabor un 56.23% dijeron que era
&cido y poco dulce. En latextura el 65% de los jueces
estuvierondeacuerdo queeradura. Engenerd el 56.23%
delosjueces no les agradd esta muestra de mermelada
en algunas de sus caracteristicas. Tabla 8 muestra el
andlisis descriptivo.

TABLA 8

Evaluacion Sensorial de las Mermeladas. Analisis
Descriptivo

MUESTRAS
CARACTERISTICAS Al B2 C3 D4 E5

Caracteristico 77 74 64 24 26

Olor
No Caracteristico 3 6 16 56 54

Brillante 80 76 59 36 10

Opaco 4 21 44 70
Caracteristico 76 76 59 22 7

Color

No Caracteristico 4 4 21 58 73

Acido 36 61 56 48 45
No Acido 44 19 24 32 35

Sabor Muy dulce 19 13 8 3 1

Dulzura | Medianamente dulce 58 58 58 57 34

Poco dulce 3 9 14 20 45

Muy suave 34 12 6 3
Textura | suave 46 63 60 49 28

Dura 5 14 28 52

Fuente: Propia.

CONCLUSION

1- El andiss proximd redlizado ala materia prima
(HEL) revel 6 un ato contenido en proteinasy grasas.

2- Enlamermeladad andlisisproximal presentaun
incremento en proteinas de acuerdo al grado de
sustitucion delafructuosapor HEL.

3- El andlisis sensorial permitié seleccionar la
mermelada de mora enriquecida hasta un maximo de
7.5% harina entera de lupino; formulacion B 2y C 3,
como las preferida por losjueces.
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RECOMENDACIONES

1- Dar a conocer las variedades de especies de
lupino, introduciendo las de bajo contenido de
acaloidesolibrededlos.

2- Introducir técnicas para eliminar alcaloides,
evitando la perdidade valor nutritivo.

3- Fomentar € cultivo delupinotomando en cuenta
que en Venezuela se han registrado experiencias
favorablesen laintroduccidn del mismo en los estados
Lara, Trujillo y Mérida, recordando que existen
posibilidades de desarrollar variedades libres de
alcal oides con caracteristicas agronémicasy productivas
deseables, através de seleccionesy cruzamiento.

4.- Llevar a cabo investigaciones para obtener
productos procesados para uso humano como: harina
parautilizarlaenlapanificacion, enlaindustriaaceitera
y como alimento complementario para escolaresy en
hospitales donde se traten pacientes con déficit
proteico.
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