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1. RESUMEN

El acido ascorbico o vitamina C, es una vitamina hidrosoluble presente en frutas y
vegetales, es un antioxidante y captador de radicales libres, es esencial para mantener
la integridad del organismo, en especial para la reparaciéon de los tejidos y la
formacion de colageno, funciona como un cofactor en diversas reacciones de

hidrélisis y amidacion (1,4,8,9).

En la actualidad, el consumo de jugo de naranja natural envasado expendido en los
supermercados es muy comun. El presente estudio evaltia el contenido de acido
ascorbico o vitamina C en tres marcas nacionales de jugos de naranja naturales
comparando el valor establecido por la normativa COGUANOR NGO 34 008 el cual

es de 350 mg acido ascorbico como minimo por cada litro de jugo.

Para definir el universo de trabajo se realizd un estudio de mercado, obteniendo la
preferencia de marcas por el consumidor, las marcas incluidas en el estudio fueron

denominadas A, By C.

Se analizaron 10 muestra por marca, en cuatro supermercados de mayor afluencia en

distintos puntos de la ciudad, haciendo varios muestreos.

Los resultados de esta investigaciéon demostraron que la calidad de jugos de naranja
naturales de las tres marcas nacionales evaluadas expendida en los supermercados de
la ciudad de Guatemala no cumplen con los requerimientos minimos del contenido de

acido ascorbico.



2. INTRODUCCION
En el presente trabajo de investigacién se evalud el contenido de 4cido ascorbico
(vitamina C ) en jugos de naranja naturales que se comercializan es supermercados de

la ciudad de Guatemala.

La preparacion del jugo de naranjas naturales en casa ha disminuido, a pesar de que
no representa un costo elevado; sin embargo, lo practico que es comprarlos en los
supermercados, ha llevado a la poblacion guatemalteca a ser consumidores de estos

productos.

Siendo el acido ascorbico una vitamina hidrosoluble indispensable para el organismo
y que funciona como un cofactor en diversas reacciones de hidrolisis, interviene de
manera importante en la sintesis de colageno y otros componentes organicos de matriz

intercelular en tejidos como: dientes, huesos y endotelio capilar (1).

La deficiencia de acido ascorbico produce escorbuto que se relaciona con la sintesis
defectuosa de colageno, que se manifiesta en la falta de cicatrizacién; es por ello la

importancia de la ingesta de acido ascorbico en la dieta (2).

El &cido ascorbico se oxida rapidamente, especialmente en la presencia de 10ones

metalicos como el cobre, la exposicién ala luz causa su degradaciéon (3).

Debido a la importante funcion del acido ascoérbico para el organismo y al actual
consumo de jugos de naranja por la poblacidn de la ciudad de Guatemala; este estudio

tuvo como objetivo evaluar el contenido de acido ascérbico en los jugos de naranja.

El &cido ascorbico cuantificado de las tres marcas nacionales de mayor consumo se
compard con el valor establecido por la normativa COGUANOR NGO 34 008 que
indica que el contenido minimo es 350 mg de acido ascorbico por litro de jugo.

Este estudio se realizd con el fin de dar a conocer a la poblacién de la ciudad de



Guatemala la calidad de productos que compra y consume; asi mismo de
informar a las autoridades pertinentes para que velen por el cumplimiento de las
normativas COGUANOR vy aseguren la calidad de estos productos para los

consumidores.



3. ANTECEDENTES

3.1 Acido ascorbico:

3.1.1 Propiedades Fisicas y Quimicas

El acido ascorbico es un compuesto blanco, cristalino o  ligeramente
amarillo, inodoro que se oscurece de manera gradual al exponerlo a la luz,
en estado seco es estable al aire, pero en solucidn se deterioran con rapidez
en presencia de aire, su punto de fusién es alrededor de 190 °C, en
cuanto a su solubilidad es de 1 gr por 3 mL de agua o 40 mL de alcohol,;
insoluble en cloroformo, éter o benceno. Existe en la naturaleza en su
forma reducida y oxidada; dacido L-ascérbico y acido dehidroascérbico
respectivamente, ambas formas tienen la misma actividad bioldgica. El
acido ascorbico es una cetolactona de seis carbonos, que tiene relacion
estructural con la glucosa, se oxida de modo reversible en el organismo

hacia acido dehidroascoérbico (4, 5).

El 4cido ascorbico sufre reacciones de oxido- reduccion pudiendo
determinar esta reaccion a través de un indicador como el yodo o el 2,6-
dicloroindofenol observando cambio de color morado o rosado,

respectivamente (6).

El 4cido ascorbico tiene un carbono con actividad Optica y la accidon

contra el escorbuto resideen la accion del isomero L (1).

La oxidacién del acido ascorbico es acelerada por calor, luz, alcali, enzimas

oxidativas y trazas de cobre y hierro (4,7).



3.1. 2 Caracteristicas Fisiologicas

El 4cido ascorbico o vitamina C, es una vitamina hidrosoluble presente en
frutas y vegetales tales como los citricos y las verduras frescas. El &cido
ascorbico es un antioxidante y captador de radicales libres, es esencial para
mantener la integridad del organismo, en especial para la reparacion de

los tejidos y la formaciéon de colageno (4,8).

El 4cido ascorbico funciona como un cofactor en diversas reacciones de
hidrolizacién y amidacién . De este modo, se requiere para facilitar la
conversion de algunos residuos de prolina y lisina que se encuentran en la

procolagena, para la sintesis de colageno (1, 9).

Otras de sus funciones son reducir el hierro ferrico no hem al estado ferroso
en el estdbmago; el acido ascorbico también favorece la absorcidn intestinal
de hierro. La vitamina C es esencial para la cicatrizacion de las fracturas

oseas (1,4).

A nivel tisular la funcién del acido ascorbico se relaciona con la sintesis de
colageno, proteoglucanos y otros componentes organicos de la matriz
intercelular de tejidos tan diversos como, dientes, huesos, y endotelio

capilar (9).

El acido ascorbico es necesario para la formacion y la reparacion del
coldgeno.  Es oxidado, de forma reversible a acido dehidroascorbico,
estando ambas formas implicadas en las reacciones de 6xido-reduccién. La
vitamina C participa en el metabolismo de la tirosina, carbohidratos,
norepinefrina, histamina, fenilalanina y hierro. Otros procesos que
requieren del acido ascorbico son la sintesis de lipidos, de proteinas y de

carnitina; la resistencia a las infecciones; hidroxilaciéon de la serotonina;



3.1.3

mantenimiento de la integridad de los vasos sanguineos y respiracion celular

(10).

La vitamina C también regula la distribucién y almacenamiento del hierro

evitando la oxidacion del tetrahidrofolato (11).

Necesidades diarias de vitamina C:

Las dosis necesarias de esta vitamina son de 90 mg en hombres y 75
mujeres.  Estas dosis pueden variar de acuerdo a otros condicionantes o
necesidades especiales. Asi las mujeres deberian aumentar las dosis durante
el embarazo y durante la lactancia.  Resulta muy sencillo adquirir las
necesidades basicas diarias de esta vitamina a través de una alimentacion
rica en alimentos vegetales naturales. Asi por ejemplo, la dosis se supera
con creces cuando se come una papaya mediana ( 188 mg), una guayaba (
165 mg), un vaso de jugo de naranja ( 124 mg) o una naranja mediana ( 80
mg). Otras veces se debe tomar varios alimentos para llegar a las mismas
o tomar suplementos para conseguir las dosis adecuadas para cada

momento (4, 8).

Deficiencia de acido ascorbico:

La deficiencia de acido ascorbico (vitamina C) se manifiesta en
escorbuto, que es una formacién de coldgeno defectuosa, es el resultado de
la deficiencia de la hidroxilacion del procolageno y de la formacion de

colageno en ausencia de la vitamina C (9,11).

El coladgeno sin hidroxilar es inestable y no puede proceder a la reparacion
normal de los tejidos.  Esto se traduce en una fragilidad capilar con
procesos hemorragicos, retrasos en la cicatrizacién de heridas y

anormalidades 6seas (11).



3.1.5

3.2.1

El cuadro clinico de escorbuto en el hombre puede describirse como un
deterioro del colageno intercelular. La hemorragia es comun, la aparicion
de petequias en la piel ante una ligera impresion , esto indica fragilidad de
la pared de los capilares. Los huesos son quebradizos y dejan de crecer, la
anemia es frecuente debido al deterioro del sistema hematopoyético ya que

la vitamina C favorece la absorcion de hierro (4,8).

Otro de los sintomas del escorbuto es encias rojas, hinchadas y sangrantes,
hemorragias subcutaneas , hinchazon de las articulaciones. Sin llegar a
este cuadro, a veces la deficiencia de acido ascorbico ( vitamina C)

presenta alguno de estos sintomas de forma leve (12).

Dosis de acido ascorbico

Suplemento nutricional oral, 50-100 mg por dia; tratamiento de deficiencias
100-250 mg por dia; metahemoglobinemia, oral, 300-600 mg por dia en
dosis divididas; suplemento nutricional pediatrico 20-50 mg por dia,

terapéutica 100-300 mg por dia (4,8).

La naranja:

La naranja como fruto es una baya especial, formada por una piel externa
mas o menos rugosa y de color anaranjado, con abundantes glandulas que
contienen un aceite esencial perfumado, y una parte intermedia adherida a
la anterior, blanquecina y esponjosa (fibra). Finalmente, posee una parte

mas interna y mas desarrollada, dividida en una serie de gajos (13).

En Guatemala la naranja se cultiva en forma semicomercial en Baja
Verapaz, Escuintla, Santa Rosa, Zacapa y Suchitepéquez (14).
Para escoger las naranjas es importante observar que no tengan ningun dafio

en la piel, pues acortaria notablemente la duracion de la fruta (14).
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Tabla No 1

Composicion de alimentos segun Instituto de Nutricion para Centro América y

Panama (INCAP), en 100 gramos de porcion comestible (15,16).

Naranja % agua Vitamina C mg |Fraccion comest. %
Agria, fruta 85.7 42 0.64

Agria, jugo natural 88.7 42 1.00

Dulce, fruta 87.7 59 0.64

Dulce, jugo natural 89.6 53 1.00

Dulce, jugo envasado 89.0 34 1.00
s/azucar

3.2.1 Jugo de naranja:
El jugo de la naranja es generoso en vitaminas. Junto a gran cantidad de
vitamina C, altamente asimilable, se encuentran las vitaminas A —en
forma de caroteno— B1, B2 y B6. También es muy rico en sales minerales,
sobre todo Potasio y Calcio. La naranja contiene de 40 a 50 mg de acido
ascorbico (15,17, 18).

El zumo (jugo) de naranja conservado por medios fisicos sin fermentar,
destinado al consumo directo, obtenido por un procedimiento mecéanico del

endocarpio de naranja Citrus sinensis, maduras y en buen estado (18).
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3.2 Descripcion del proceso de la elaboracion de jugo de naranja (18).

3.3.1 Naranjas frescas son recibidas en camiones de bultos y descargados en un
sistema de almacenamiento de agua.

3.24 De aqui la fruta es transportada a un elevador el cual lo transporta a la
unidad de lavado para quitar y remover lo sucio y los insecticidas que le
han puesto a la fruta, lo que significa que se le salpica agua y tiene un cepillo
rotativo.

3.2.5 La fruta limpia es transportada por un elevador a un escarificador donde
la cascara es raspada.

3.2.6 El aceite es llevado por agua pulverizada al fondo donde la emulsion es
bombeada a la linea de los aceites esenciales recuperados.

3.2.7 Los aceites son recuperados por centrifugas.

3.2.8 Diel escarificador la fruta cae a un extractor de jugo.

3.2.9 La pulpa y la céscara son llevadas por un trasportador vy elevador al
continuo exprimidor para reducir la humedad contenida de la pulpa.

3.2.10 El sobrante es transportado por un elevador a fuera de la planta para
eliminacion.

3.2.11 El jugo de la naranja es bombeado a un depodsito y luego por una bomba al
refinador .

3.2.12 El jugo refinado es acumulado en un deposito precalentado a 80°C en una
plancha o plato precalentado. El jugo caliente luego corre a un centrifugo
para reducir el contenido de la pulpa de 10% a 1-2%.

3.2.13 El jugo sin pulpa es puesto en un deposito el cual es enviado a un cambiador
de temperatura donde es enfriado de 50 a 60°C.

3.2.14 Luego de retenerlo en el depodsito el jugo es enviado a un efecto triple de
evaporacion después el jugo concentrado es mezclado en un depdsito con
jugo fresco y luego enfriado a 5°C refrigerado separado de la superficie y

llenado.
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3.4 Normativa COGUANOR NGO 34 008:

Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Jugo de naranja.

Especificaciones:

La presente norma tiene el objeto de establecer las caracteristicas y

especificaciones que debe cumplir el jugo de naranja envasado y conservado

mediante un tratamiento adecuado (19).

Requisitos Fisicos, Sensoriales y Quimicos establecidos en la Normativa :

Color: caracteristico semejante al jugo recién exprimido obtenido del fruto
maduro de la variedad de naranjas de que se hallan extraido.

Sabor: caracteristico, practicamente exento de oxidacion o de terpenos, no
admitir cualquier sabor extrafio u objetable.

Apariencia: podra tener ligera tendencia a separarse en dos capas y podra
llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.

Ph: Maximo 4.4 y Minimo 2.4

Contenido de 4cido ascérbico en miligramos por kilo un minimo de :

350 mg.
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4. JUSTIFICACION

El jugo de naranja natural es una fuente importante de acido ascorbico (vitamina C), la
ingesta de esta vitamina favorece la actividad de enzimas, participa en el
procesamiento de algunas hormonas peptidicas, favorece la absorcidon intestinal del

hierro, a nivel tisular tiene una funcidén importante en la sintesis de colageno (1).

A pesar que la elaboracion de jugo de naranja naturales es econdmica y sencilla, los
jugos envasados que se expenden en los supermercados son una alternativa facil y
comun en la poblacion de la ciudad de Guatemala. Es por ello que surgid la
necesidad de evaluar el contenido de 4cido ascorbico en dichos productos para
verificar el cumplimiento con los requerimientos de dcido ascérbico establecidos por

la normativa COGUANOR NGO 34 008.

Ademas el informe de calidad de los jugos de naranja naturales de marcas nacionales
aportd esta informacién a la industria nacional. La calidad de estos productos
actualmente deberia ser una prioridad, ya que ha sido ratificada la unién fronteriza
de Guatemala con Honduras, Nicaragua y Estados Unidos a través del Tratado de

Libre Comercio (TLC), con lo cual habran mas alternativas para los consumidores.

5. OBJETIVOS
5.1 General:

Cuantificar el &cido ascorbico que contienen los jugos de naranja naturales de
marcas nacionales que se expenden en supermercados de la ciudad de

Guatemala.
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5.2 Especificos:
5.2.1 Determinar sila concentracion de acido ascorbico se encuentra dentro de
los parametros requeridos segun la normativa COGUANOR NGO 34

008.

5.2.2 Determinar la dispersion entre las concentraciones de acido ascérbico de los

jugos de naranja natural de las marcas analizadas.

5.2.3 Caracterizar los parametros de calidad de los jugos de naranja naturales.

6. MATERIALES Y METODOS

6.1 Universo de trabajo:
Se analizaron jugos de naranja naturales de marcas nacionales

comercializados en supermercados de la ciudad de Guatemala.
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6.2 Medios humanos y materiales:
6.2.1.1 Medios humanos: Viviana Lisbeth Sandoval Lutin (tesista)

Licda. Julia Amparo Garcia Bolafios (asesora)

6.2.1.2 Colaboraciones: Licda. Brenda Garcia, Mercadologa que brindo

asesoria en la elaboracidon del estudio de mercado.

Medios Materiales

Jugos de naranja que se comercializan en supermercados de la ciudad de Guatemala.

6.2.1.1 Equipo y cristaleria:
e Erlenmeyers
e  Probetas
e  Pipetas volumétricas y serologicas
e  Balones aforados
e  Estufa eléctrica
e  Agitador magnético
e Beacker
e Potencidémetro
6.2.1.2 Reactivos
o Solucién de yodo 0.1N VS
o Solucién de almidén TS (como indicador)
o Acido sulfarico 2N
o Patron de acido ascorbico. USP

o Agua destilada

6.3 Meétodo
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El método utilizado para el analisis cuantitativo de las muestras, fue el requerido
por la farmacopea de los Estados Unidos ( The United States Pharmacopeia
XXIII) .(20,21)

6.3.1 Preparacion de Reactivos:

6.3.1.1. Yodo 0.1 N VS titrisol
6.3.1.2. Solucién de almidon TS: se disolvié un gramo de almidon soluble en
200 mL de agua desionizada y se hervid por un minuto agitando

continuamente. Se enfrid y se utiliz6 el sobrenadante.

6.3.2 Preparacién de la muestra:
Se transfirieron 5 mL volumétricos (equivalente a 175 mg de acido

ascorbico), hacia un erlenmeyer de 250 mL.

6.3.3 Procedimiento:
6.3.3.1 A la muestra preparada se le agregaron 100 mL de agua
desionizada.

6.3.3.2 Se agregd 25.0 mL de acido sulfurico 2N. Agitandose
mecanicamente durante 15 minutos.

6.3.3.3 Se agregaron 3 mL de soluciéon de almidén TS y se agito.

6.3.3.4 Se titul6 de inmediato con solucién de yodo VS hasta que cambio
de color azul intenso (morado).

6.3.3.5 Calculos
Porcentaje de acido ascorbico (vitamina C) en la muestra:
X mL de Yodo 0.IN VS x 8.806 / 5mL x 1 mL /35mg x 100%
cada ml de yodo titrisol gastado en la titulacion equivale a 8.806 mg
de acido ascorbico (20)

6.3.4 Diseno de la investigacion:



7.1

6.3.4.1

6.3.4.2

6.3.4.3

6.3.4.4

6.3.4.5
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El muestreo se realiz6 por intencién, en cuatro supermercados de
venta masiva de la ciudad de Guatemala.

Muestreo por conveniencia sobre las tres marcas de mayor
preferencia por los consumidores. Se realizaron 385 encuestas a
través de las cuales se obtuvieron los datos sobre la preferencia de
marcas, cada marca incluida en este estudio debi6 contar con el 30

% dela preferencia de la totalidad de las encuestas.

6.3.4.2.1 EIl numero de muestras por marca (n) fueréon 10 por

marca, las cuales se muestrearon en cuatro
supermercados de mayor afluencia en distintos puntos de
la ciudad.

Se realizaron cinco muestreos, uno por semana en semanas

consecutivas hasta completar el numero de muestras.

El andlisis fue descriptivo, comparando los valores obtenidos con

los valores establecidos por la normativa COGUANOR NGO 34

008. De las mediciones efectuadas se calculara la media y la

desviacion estandar.(22,23,24)

Se presentaron los resultado en frecuenciasy graficas.(25)

7 RESULTADOS

Concentracion de acido ascorbico en jugos de naranja natural
de las marcas A, B, C:

Tabla No. 1

Marcas

Cumple (%) | No cumple (%) | Promedio por marca
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(mg/ kg)
Marca “A” 60 40 449.7334
Marca “B” 40 60 288.7334
Marca “C” 0 100 140.89

*Contenido minimo de acido ascérbico requerido por normativa COGUANOR NGO 34 008: 350 mg/kg

de jugo.

* Namero (n) de muestras por marca : 10

Gréfica No. 1

CONCENTRACION DE ACIDO
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Analisis descriptivo del Promedio de la concentracion
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7.2 Dispersion entre las concentraciones de acido ascorbico de los jugos de

naranja naturales de las marcas analizadas:

Tabla No. 2

Comparacion de la desviacion estandar entre las marcas A, By C




Marcas Desviacion estandar
Marca "A" 306.9496
Marca "B" 61.6363
Marca "C" 46.9613
Grafica No 2
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7.3 Caracterizacion de los parametros de calidad de los jugos de naranja naturales
segun normativa COGUANOR NGO 008

7.3.1 Propiedades organolépticas de los jugos de naranja Evaluados

Tabla No. 3

Caracteristica

Resultados

Especificaciones COGANOR

NGO 008 Marca A L\’Iarca B

arca C
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Color Semejante al jugo recién obtenido cumple Cumple Cumple
Olor Aromatico caracteristico a jugo cumple Cumple Cumple
de naranja fresco
Sabor Caracteristico y exento a oxidacion  cumple Cumple No cumple
Apariencia Ligera separacion en dos capas cumple INo cumple [No Cumple
7.3.2 Valores promedio de pH en las marcas analizadas
Tabla No. 4
e, Valor de pH promedio .
Especificacion pH Marca A Marca B Marca C Dictamen
4.4-2.4 3.55 3.765 3.066 Cumple

PROMEDIO DE pH
S O A CO ISR

Promedio de pH en muestras de marcas A, By C de

Marca B
MARCAS

los jugos de naranja

Marca C

I Marca A EE Marca B E= Marca C

Limite inferior pH

Limite superior pH

8 DISCUSION DE RESULTADOS

En la presente investigacion se realizd un estudio de mercado utilizando como

herramienta una encuesta, pasada a 385 personas, siendo este un nimero valido para

realizar el estudio, seguin asesoria de un profesional mercadologo, dicha encuesta sirvio

para seleccionar las muestras de andlisis dando como resultado 3 marcas a las cuales

se les denomino como A, B, C y mostraron una preferencia de 35%, 32% y 33%
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respectivamente. Se analiz6 el 100% de las muestras en base a los datos obtenidos en

la encuesta, de cada marca se tomaron diez muestras. (Ver anexos Tabla No. 3)

Se determind el contenido de 4cido ascorbico en los jugos de naranja naturales segin
normativa COGUANOR NGO 008 como se observa en resultados de la Tabla No.
1 enla marca A, el 60% de las muestras cumplen y el 40% no cumplen, esta marca
distribuye dos tipos de productos con la misma etiqueta, siendo uno de ellos jugo
recién exprimido y el otro tiene caracteristicas fisicas similares a un refresco de
naranja, en la marca B el 30% cumple y el 70% no cumple; de esta marca hay dos
presentaciones, en una de ellas la etiqueta declaraba habia sido  enriquecida con
vitamina C indicando 200 mg de ésta por cada litro y la otra presentacion indica en su
etiqueta 100 mg de Vitamina C por cada litro de jugo, los resultados del analisis
quimico indican que dicha marca cumple con lo que dice su etiqueta, es de
importancia hacer notar que la misma, establece desde su etiqueta que no cumple
con la normativa, lo cual lo hace ilicito; por lo que las autoridades deben establecer
los mecanismos para garantizar que se cumpla con las normativas vigentes en
Guatemala. De la marca C ninguna de las muestras cumplen con el contenido
mimico de 4cido ascorbico requerido por la normativa COGUANOR NGO 34 008.
(Ver anexos Tabla No. 1)

En la grafica No. 1 se realiz6 un andlisis de la concentracion promedio de acido
ascorbico por marca, los resultados mostraron que en promedio, la marca A contiene
449. 73 mg/Kg de y cumple satisfactoriamente con la normativa COGUANOR NGO
34 008, los promedio de las marcas By C fueron 288.73 mg/kg y 140.89 mg/kg
de acido ascorbico respectivamente; estas ultimas se encontraron por debajo de la
concentracion minima de acido ascorbico requerida por la normativa COGUANOR
NGO 34 008.

En la grafica No.2 se evidencia la dispersion entre los resultados de la concentracién de

acido ascorbico que se obtuvieron de cada marca, se calcularon los valores de la
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desviacion estandar de las diez muestras por marca analizada, la marca A muestra
306.9496 con la mayor dispersion de resultados debido a que se obtuvieron valores
altos y bajos en la concentracién de vitamina C o 4cido ascorbico, en la marca B la
desviacion estandar es de 61.63 y la marca C 46.9613 esta presentd la menor

dispersion entre sus resultados.

La tabla No. 3 describe la caracterizacién de los parametros de calidad de los jugos de
naranja naturales, que fueron evaluados segun la normativa Coguanor NGO 34 008,
a través de especificaciones y caracteristicas organolépticas, la marca C mostré sabor

y apariencia similar a un refresco artificial. (Tabla No.3).

Como parte del analisis se evaluo el pH de los jugos de naranja para verificar que se
encontraran dentro del rango establecido (pH 2.4 - 4.4), los resultados de las tres

marcas cumplieron con la especificacion. (Graficas No .3)

La poblacion de la ciudad de Guatemala estd consumiendo jugos de naranja
comercializados en supermercados, que en su mayoria no cumplen con el contenido
minimo de acido ascorbico (vitamina C); por lo que se recomienda a las autoridades
competentes exigir un certificado de calidad a los productores de jugo de naranja
naturales, asi también se sugiere realizar estudios posteriores que puedan contribuir a
la estabilidad de la vitamina C en jugos de naranja naturales en los anaqueles de los

supermercados.



9.1

9.2

9.3

9.4

23

9. CONCLUSIONES

De las muestras de jugos de naranja naturales en las que se cuantificd el
contenido de 4cido ascorbico comparado con el valor minimo (350 mg/kg de
jugo) indicado en la normativa COGUANOR NGO 34 008, sélo cumple en un

60% la marca A, 30% de la marca B y la marca C no cumple.

Se encontr6 mayor dispersion en la concentracién acido ascorbico de las
muestras de la marca A, sin embargo en la marca C se encontrd6 mayor

uniformidad en el contenido de acido ascorbico.

Las caracteristicas organolépticas y pH evaluados en las diferentes muestras
cumplen como lo indican la normativa COGUANOR NGO 34 008 .

En Guatemala no se cumple con las normativa COGUANOR NGO 34 008 en
la cual se establece el valor minimo de 4cido ascorbico que deben contener los

jugos naturales de naranja.
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10. RECOMENDACIONES

Se sugiere que las autoridades sanitarias velen por la calidad de los productos

que se expenden en los supermercados.

El etiquetado deberia de ser revisado por las autoridades competentes para
asegurar que el consumidor adquiera productos con los estandares de calidad

minimos para asegurar su nutricién balanceada.

Se sugiere realizar estudios de estabilidad de la vitamina C en jugos de naranja

naturales para aumentar su vida util en el anaquel del supermercado.

Los productores de jugos de naranja naturales podrian contar con asesoria de
profesionales multidisciplinarios para crear condiciones optimas en la
conservacion del acido ascorbico, y que desde el cultivo de naranjas, proceso
de extraccidén del jugo, transporte y almacenaje se asegure que contenga la
cantidad de acido ascorbico requerida y principalmente al momento que el

consumidor lo ingiera.
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naranja naturales

12. ANEXOS

12.1. Valores de acido ascorbico obtenidos en las marcas A, By C de jugos de

Tabla No. 1

12.2. Resultados del pH en los jugos de naranja de las marcas A, By C

No. de muestras Marca A Marca B Marca C
1 640 281.79 176.072
2 704.48 317.016 246.568
3 105.656 352 105.672
4 88.06 211.344 105.672
5 704.48 176.12 140.896
6 528.36 352.24 176.12
7 105.672 317.016 140.896
8 105.672 281.24 105.672
9 739.704 352 105.672
10 774.928 246.568 105.672
Desviacion estandar 306.949697 61.65657507 46.8912
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Tabla No. 2
e g Valor de pH .

No de muestra Especificacién pH Marca A Marca B MarcaC Dictamen
1 Méximo 4.4- Minimo 2.4 3.5 4.01 2.98 Cumple
2 Méaximo 4.4- Minimo 2.4 3.84 3.8 3.10 Cumple
3 Maximo 4.4- Minimo 2.4 4.1 3.52 2.96 Cumple
4 Méaximo 4.4- Minimo 2.4 3.11 4.01 3.21 Cumple
5 Méaximo 4.4- Minimo 2.4 3.3 4.01 3.07 Cumple
6 Méximo 4.4- Minimo 2.4 3.71 3.58 3.13 Cumple
7 Méaximo 4.4- Minimo 2.4 3.21 3.64 3.11 Cumple
8 Maximo 4.4- Minimo 2.4 3.42 3.7 3.00 Cumple
9 Méximo 4.4- Minimo 2.4 3.63 3.89 3.05 Cumple
10 Méximo 4.4- Minimo 2.4 3.68 3.49 3.05 Cumple

Promedio 3.55 3.765 3.066
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12.3. Encuesta utilizada en el estudio de mercado para determinar el universo de
trabajo

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Estudio de mercado "~ Jugos de naranja ”

Lugar de encuesta
Edad __ género M F

Encuesta

1. ¢Consume usted jugo de naranja?

Si no
2. ¢Qué marcas de jugos de naranja envasado recuerda usted.

3. ¢Que marca de jugo de jugo de naranja envasado compra regularmente?

4. ¢Por cual de las siguientes caracteristicas compra usted ese jugo?
Color |:| Olor Sabor Apariencia

5. ¢ Sabe usted si el jugo que compra contiene vitamina C?

Si no no sabe

6. ¢ Con que frecuencia lo compra?

Cada dia Cada dos dias Cada semana

Cada quince dias Cada mes
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12.4. Preferencia de marcas en base a resultados obtenidos en el estudio de mercado

Tabla No. 3
FRECUENCIA
MARCA ABSOLUTA PORCENTAIJE
A 135 35%
B 123 32%
C 127 33%
TOTAL 385 100%

125. Se adjunta una copia de la normativa COGUANOR NGO 34 008.
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