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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo de investigacion fue determinar el efecto de la concentracion
de pectina de cascara de cacao (Theobroma Cacao L.) sobre las caracteristicas reoldgicas
de mermelada de fresa a diferentes concentraciones y sinéresis. Donde primero se procedio
a extraer la pectina de cascara de cacao, para luego proceder a caracterizarla; determinando
que se obtuvo una pectina de alta pureza, donde el grado de metoxilacion es de 70.50% v el

valor del &cido galacturdnico es de 88.70%.

Se formularon tres tipos de mermeladas a diferentes concentraciones, una al 0.10% otra al
0.15% y una ultima con 0.20% de pectina de cascara de cacao, teniendo también una muestra
control (que fue una mermelada comercial). Haciendo un total de 4 tratamientos, cada
tratamiento consto de tres repeticiones cada uno, cada muestra fue sometida a un analisis

reoldgico para saber y determinar sus caracteristicas.

Para el analisis estadistico de las variables dependientes: caracteristicas reoldgicas (tension
de fluencia, indice de comportamiento del fluido e indice de consistencia del fluido) y
sinéresis; se realizd6 un analisis de varianza (ANOVA), donde no hubo diferencia
significativa (p<0.05) a excepcion del indice de consistencia que si tuvo una diferencia
significa en la cual eran 2 grupos diferentes. Demostrando del mismo modo que el
tratamiento que mas se parece a la muestra control es el tratamiento 3, en cada una de sus

variables dependientes.

Se determino el tipo de fluido con la grafica del reograma de la tension de fluencia vs el
gradiente de velocidad, teniendo asi un tipo de fluido No Newtoniano y fue un plastico

general debido a que la curva no parte del origen.

Con respecto a estos resultados, se puede afirmar que la concentracion de pectina de cascara
de cacao (Theobroma Cacao L.) al 0.20% es una O6ptima concentracion para las

caracteristicas reoldgicas y sinéresis de mermelada de fresa.
Palabras clave: Pectina de cascara de cacao (Theobroma Cacao L.), mermelada de fresa,

caracteristicas reologicas (tension de fluencia, indice de comportamiento del fluido e indice

de consistencia del fluido) y sinéresis.
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to determine the effect of the pectin
concentration of cocoa husk (Theobroma Cacao L.) on the rheological characteristics of
strawberry jam at different concentrations and syneresis. Where the pectin was first extracted
from the cocoa husk, and then proceeded to characterize it; determining that a pectin of high
purity was obtained, where the degree of methoxylation is 70.50% and the value of

galacturonic acid is 88.70%.

Three types of jams were formulated at different concentrations, one at 0.10% another at
0.15% and one last with 0.20% pectin from cocoa husk, also having a control sample (which
was a commercial jam). Making a total of 4 treatments, each treatment consisted of three
repetitions each, each sample was subjected to a rheological analysis to know and determine

its characteristics.

For the statistical analysis of the dependent variables: rheological characteristics (creep
stress, fluid behavior index and fluid consistency index) and syneresis, an analysis of
variance (ANOVA) was performed, where there was no significant difference (p <0.05)
except for the consistency index that did have a significant difference in which there were 2
different groups. Demonstrating in the same way that the treatment that most resembles the

control sample is treatment 3, in each of its dependent variables.

The type of fluid was determined with the graph of the creep stress vs. the velocity gradient,
thus having a non-Newtonian type of fluid and was a general plastic because the curve does

not start from the origin.

With respect to these results, it can be affirmed that the concentration of pectin of cocoa peel
(Theobroma Cacao L.) at 0.20% is an optimum concentration for the rheological
characteristics and syneresis of strawberry jam.

Keywords: Cacao pectin (Theobroma Cacao L.), strawberry jam, rheological characteristics

(yield stress, fluid behavior index and fluid consistency index) and syneresis.
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