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Abstract

Prosopis juliflora “cuji”, species widely disseminated in Venezuela, produces seed gum. The behavior
of this hydrocolloid in preparation of fruit nectars of low caloric content was studied. Six treatments, using
different gum concentrations (0.10; 0.15; 0.20; 0.25 and 0.30%) and a control treatment (without gum),
were carry out. The physicochemical characteristics (pH, °Brix, viscosity, turbidity), sensory (appearance,
flavor, texture) of the elaborated product, were determinate. An experimental totally randomized design
was applied. The comparison of the averages was made using Tukey’s method, with a significance level of
(p <0.05), there was used the procedure GLM of the statistical package SAS. The results obtained showed
that, the soluble solid (°Brix), increased as increase the concentration of the (gum). The control treatment,
presented a significant decrease (p <0.05) in the values of soluble solid during the storage. The viscosity
exhibited by the nectar elaborated using the highest gum concentration (0.30%), was increase signifi-
cantly (p <0.05), compared to the values observed for the control treatment (product without gum), and
with the products prepared with the minor concentrations of gum. There were significant differences
(p <0.05) in the values of turbidity of prepared nectars of mango, for different concentrations of gum (P.
juliflora), and the control treatment. The values of apparent viscosity and turbidity in the elaborated nec-
tars, present a positive and high significant correlation (r = 0.94). On the other hand, the gum of P. juliflora
contributes to provide an excellent sensory characteristic to the nectars elaborated. The best texture ob-
served in the treatment corresponding to the highest concentration of gum tested (0.30%). This investiga-
tion demonstrated the functionality of the Prosopis juliflora gum, as additive in the preparation of nectars
of fruit of low caloric content.
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Funcionalidad de la goma de Prosopis juliflora
en la preparacion de néctar de mango
(Mangifera indica L.) de bajo contenido caldrico

Resumen

Prosopis juliflora “cuji”, especie ampliamente diseminada en Venezuela, produce goma a nivel de la
semilla. Se estudio el comportamiento de este hidrocoloide en la preparacion de néctar de fruta de bajo
contenido caldrico. El ensayo consistio en seis tratamientos, utilizando diferentes concentraciones de la
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goma (0,10; 0,15; 0,20; 0,25y 0,30%) y un tratamiento control (sin goma). Se evaluaron las caracteristicas
fisico-quimicas (pH, °Brix, viscosidad, turbidez) y sensoriales (apariencia, sabor, textura) de los productos
elaborados. Se aplic6 un diseno experimental totalmente aleatorizado. La comparacion de las medias se
realiz6 por el método de Tukey, con un nivel de significancia (p<0,05), mediante el procedimiento GLM del
paquete estadistico SAS. Los resultados obtenidos mostraron que los (°Brix), se incrementaron a medida
que aumento la concentracion de la goma. El tratamiento control, presento valores de s6lidos solubles to-
tales significativamente menores (p< 0,05) con respecto a los tratamientos que contenian goma, durante
el almacenamiento. La viscosidad exhibida por el néctar elaborado a la mayor concentracion de goma
(0.30%), se incrementé significativamente (p<0,05) con respecto a los valores observados para el producto
resultante del tratamiento control (sin goma) y los correspondientes a las menores concentraciones de
goma ensayada. Se evidencié que existen diferencias significativas (p<0,05) en los valores de turbidez de
los néctares de mango preparados a diferentes concentraciones de goma de P. juliflora y el tratamiento
control. Los valores de viscosidad aparente y turbidez en los néctares elaborados presentaron una correla-
cién positiva y altamente significativa (r= 0,94). Por otra parte, la goma de P. juliflora aporta excelentes ca-
racteristicas sensoriales (sabor y apariencia) a los néctares de mangos formulados. La mejor textura se
observo en el tratamiento correspondiente a la mayor concentracion de goma ensayada (0,30%). La inves-
tigacion realizada evidenci6 la funcionalidad de la goma de Prosopis juliflora, como aditivo en la prepara-
cion de néctares de fruta de bajo contenido calérico.

Palabras clave: Prosopis juliflora, goma, estabilizante, mango, néctares de bajo contenido calérico.

Introduccion mente divididas y tamizadas con la adicion de
agua potable, edulcorantes naturales, acidulan-
El mango (Mangifera indica L.), es un fruto tes y preservantes que se somete a tratamiento
tropical que presenta una alta demanda en el térmico que asegure su conservacion durante el
mercado mundial. El principal consumo es como almacenamiento [7]. Las gomas cumplen funcio-
fruta fresca, pero también se consume como con- nes esenciales en estos productos, aportan visco-
serva, y en la elaboracion de néctares y mermela- sidad al medio, contribuyendo a evitar la sedi-
das; constituye una fuente importante de vitami- mentacién de la pulpa, mejoran la textura, el sa-
nas A, antioxidantes tales como acido félico y aci- bor y la apariencia. Se ha reportado el uso de las
do ascorbico (Vitamina C) y de elementos minera- gomas xantan, guar, Carboximetilcelulosa (CMC)
les como el fosforo, calcio, hierro, entre otros [1]. y de Enterolobium cyclocarpum en la preparacion
En Venezuela, el mango es un frutal de amplia de néctares de frutas tradicionales y de bajo con-
produccion e importancia; en el ano 2008 se cul- tenido calérico [8-12].

tivaron 5826 hectareas que produjeron 74426
TM, con rendimiento de 12774,80 Kg/ha [2]. La
produccion y el consumo de néctares y jugos de
fruta se han incrementado significativamente en
el mundo, especialmente los formulados con fru-
tas tropicales [3, 4]. Se ha reportado un alto con-
tenido de carotenoides, vitamina C y otros com-
puestos funcionales, en néctares de guayaba,
mango, lechosa y en el jugo de merey [3-5]. Por
otra parte, la preparacion de néctares de bajo
contenido caldrico con base a mezclas de frutas
tropicales y con la adicion de extractos energi-
zantes (cafeina o guarand), también constituyen
una excelente alternativa en la creciente diversi-
ficacion, formulacién y preparacion de estos pro-
ductos [5, 6]. Los néctares de fruta son bebidas
constituidas por el jugo y la pulpa de fruta, fina-

Prosopis juliflora (Sw) Dc, Mimosaceae, es-
pecie ampliamente diseminada en el pais; pro-
duce goma a nivel de la semilla con buen rendi-
miento [13]. Estudios preliminares revelaron
que el polisacarido aislado de la semilla de P. juli-
Jrora contiene galactosa, manosay no se eviden-
ci6 la presencia de acidos urénicos [14]. Estos
resultados son similares a los reportados para la
goma guar, producida por Cyamopsis tetragono-
lobus, aditivo ampliamente utilizado en la in-
dustria de alimentos como agente estabilizante.
El presente trabajo tiene por objeto evaluar la
funcionalidad de la goma de semilla de Prosopis
Julifloracomo agente estabilizante en la prepara-
cion de néctares de fruta de bajo contenido cal6-
rico.
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Parte experimental

Las semillas de Prosopis juliflora, fueron su-
ministradas por el Centro de Investigaciones
Quimicas de los Productos Naturales, ubicado en
la Facultad de Humanidades y Educacion (LUZ).
Las semillas (40 g) de Prosopis juliflora se agrega-
ron en un recipiente que contenia agua destilada
(500 mL), a 60°C/20min y luego se almacenaron
a 4°C/12h. El endospermo obtenido se someti6 a
sucesivas extracciones con agua a 45°C. La solu-
cién viscosa resultante se filtr6 y dializé contra
agua de chorro circulante durante 48h. La goma
pura se obtuvo por liofilizacién (-40°C, 133.1073
mBar), en un liofilizador LABCONCO, Freezone
6. Finalmente la goma obtenida se pulverizo, ta-
mizo y se envaso en recipientes cerrados hermé-
ticamente.

Materia prima

Las materias primas: pulpa de fruta conge-
lada, acido citrico anhidro y edulcorante (Splen-
da), fueron adquiridos a empresas proveedoras
de estos productos, ubicadas en el municipio Ma-
racaibo, estado Zulia.

Formulacion de los néctares de mango

La formulacion de los productos elaborados
se observa en la Tabla 1.

Preparacion del néctar de mango

Se mezclo previamente la splenda y la
goma, se anadi6 en pequenas porciones con agi-
tacion constante en un recipiente de acero inoxi-
dable que contenia agua a 45°C+1°C, posterior-
mente se adiciono la pulpa de mangoy el acido ci-
trico. La mezcla se pasteurizé (80°C/3min). Se
mantuvo en reposo hasta alcanzar temperatura
ambiente (25°C). El producto obtenido se envaso
en recipientes plasticos, debidamente identifica-
dos y se refrigero (8°Cx1°C).

Caracterizacion fisicoquimica
del néctar

La determinacion de los parametros fisico-
quimicos (acidez iénica, °Brix, turbidez y viscosi-
dad), se realiz6 cada 72 horas durante 22 dias,
con el propésito de evaluar la estabilidad del pro-
ducto durante el almacenamiento. La muestra se

Tabla 1
Formulacion de los néctares de mango
de bajo contenido calérico

Ingredientes % p/p (g/100 g)

TO-T6*

Agua 63,4

Pulpa de fruta (mango) 35,0

Goma (Prosopis juliflora) 0-0,3

Acido citrico 0,2

Edulcorante (Splenda) 1

Total 100

*TO (control, sin goma), T1 (0,10% goma); T2 (0,15%
goma); T3 (0,20% goma); T4 (0,25% goma); T5 (0,30%
goma).

tomo por triplicado de cada uno de los tratamien-
tos formulados.

Determinacion de la acidez iénica: se de-
termin6é segun lo establecido por la norma
COVENIN [15]. Se utilizo un pH-metro OAKTON
serie WD-35617, calibrado con soluciones buffer
certificadas.

Determinacion de sélidos solubles
(°Brix): se realiz6 aplicando el método estableci-
do por la norma COVENIN [16]. Se emple6 un re-
fractometro Bausch & Lomb, ABBE-3L.

Determinacion de la turbidez: Se us6 un
turbidimetro digital marca Orbeco Analytical
Systems. Se tomaron 10 mL de muestra, se agito
vigorosamente y se anadieron en la celda fotomé-
trica. El valor obtenido se expreso en NTU (Uni-
dad de Turbidez Nefelométrica).

Determinacion de la viscosidad: Las de-
terminaciones de la viscosidad se efectuaron en
un viscosimetro rotacional Brookfield modelo
DV-II, a 19°C+1°C. Las lecturas se realizaron con
aguja N°3, velocidad de corte 50rpm. Los resulta-
dos se expresaron en mPa.

Analisis sensorial

La prueba aplicada (punto o codificacion),
con escala hedoénica, consisti6 en la presentacion
simultanea de seis muestras codificadas; se eva-
luaron tres caracteristicas (apariencia, sabor,
textura “consistencia”) y la preferencia. Se utilizo
para cada una de las caracteristicas evaluadas
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una escala hedoénica a ocho puntos. Las mues-
tras (30mL) se conservaron en una cava refrige-
radora marca Tropicold (8°C+1°C, 48 horas) an-
tes de ser servidas al panel. La evaluacion se rea-
liz6 en cabinas individuales por 80 panelistas no
entrenadosy/o consumidores de néctares de fru-
tas; se aseguré que los catadores se lavaran la
boca con agua después de cada catacion.

Analisis estadistico

El diseno experimental fue totalmente alea-
torizado, se realizaron tres repeticiones para
cada uno de los tratamientos. Se aplicé un anali-
sis de varianza para interpretar el efecto de dife-
rentes concentraciones de goma sobre las varia-
bles en estudio (pH, °Brix, viscosidad y turbidez)
y las propiedades sensoriales de los productos
elaboradas. La comparacion de las medias se
realizoé por el método de Tukey, con un nivel de
significancia (p<0.05), mediante el procedimien-
to GLM del paquete estadistico SAS. El analisis
de correlacion de Pearson permitié determinar el
grado de correlacion entre las variables en
estudio.

Resultados y discusion

Caracterizacion fisico-quimica
de los néctares

Los valores de pH obtenidos, Tabla 2, se co-
rresponden con el rango establecido en la norma
Covenin para néctares (3 > pH < 3,5), y son simi-
lares a los reportados para néctares de bajo con-
tenido calérico [11, 12]. Un valor 6ptimo de pH
garantiza la disminucién del proceso de clarifica-
ciéon de los néctares; lo cual esta intimamente
vinculado con un aumento de la acidez total titu-
lable y de la concentracién de iones hidrégeno.

El pH es muy importante en el control del
desarrollo de poblaciones de microorganismos,
en la actividad de sistemas enzimaticos, y en el
proceso de clarificacion y estabilidad de néctares
(5].

Sélidos solubles (°Brix)

Los solidos solubles totales expresados en
°Brix, difieren estadisticamente (p<0,05), los va-
lores de los s6lidos solubles se incremento a me-
dida que aumento la concentracion de la goma,

Tabla 2
Contenido de acidez i6énica de los néctares
de mangos de bajo contenido calérico
elaborados, a diferentes concentraciones
de goma de P. juliflora

Tratamientos* pH
TO 3,09°+0,018
Tl 3,16"+0,014
T2 3,16°+0,018
T3 3,16"+0,020
T4 3,18%+0,019
T5 3,19+0,022

* Seis tratamientos: TO: Control (sin goma) y cinco con
diferentes concentraciones de goma: T1 (0,10%),
T2 (0,15%), T3 (0,20%), T4 (0,25%) y T5 (0,30%).
Medias con letras distintas difieren estadisticamente
(p<0,05).

Tabla 3. Este comportamiento, se ha reportado
en homogenizados y/o néctares con base en pul-
pa de frutas, y se atribuye a la presencia de sus-
tancias de alto peso molecular en solucién y/o a
solidos dispersos en la fase liquida [10, 17].

Los so6lidos solubles totales son el principal
parametro evaluado para definir la calidad de las
frutas y sus derivados. Los valores de °Brix, Ta-
bla 3, se encuentran dentro del rango reportado
para néctares de frutas (15 a 5 °Brix). Se ha evi-
denciado que néctares de fruta con valores de
°Brix menores a 5, presentan un mayor conteni-
do de agua libre, lo cual contribuye al rapido de-
terioro del producto [17].

Comportamiento de los °Brix
durante el almacenamiento

EnlaFigura 1, se observé una tendencia re-
lativamente lineal de los sélidos solubles (°Brix)
aproximadamente hasta el dia 13, y posterior-
mente un descenso a partir del dia 15 en todos los
tratamientos. El tratamiento control presento
una disminucion significativa (p < 0,05) en los va-
lores de solidos solubles durante el almacena-
miento. Estos resultados, probablemente, se de-
ben a la hidrolisis de diversos polisacaridos es-
tructurales tales como pectinasy otros oligosaca-
ridos presentes en la pulpa, que conjuntamente
con otros componentes tales como alcoholes, al-
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Tabla 3
Contenido de sélidos solubles (°Brix)
de los néctares de mangos de bajo
contenido calérico elaborados, a diferentes
concentraciones de goma de P. juliflora

Tabla 4
Valores de Viscosidad de los néctares
de mangos de bajo contenido calérico
elaborados, a diferentes concentraciones
de goma de P. juliflora

Tratamientos* °Brix Tratamientos* Viscosidad (mPa)
TO 5,90%+0,038 TO 91,27°+3,09
Tl 6,02°+0,041 Tl 129,14"+3,24
T2 6,270,041 T2 189,97°+3,24
T3 6,28°+0,040 T3 216,10%+3,16
T4 6.319+0,040 T4 240,38°+3,16
T5 6,340,039 T5 300,00 +3,09

* Seis tratamientos: TO: Control (sin goma) y cinco con
diferentes concentraciones de goma: T1 (0,10%),
T2 (0,15%), T3 (0,20%), T4 (0,25%) y T5 (0,30%).
Medias con letras distintas difieren estadisticamente
(p<0,05).
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Figura 1. Contenido de los sé6lidos solubles
(°Brix) de los néctares de mango de bajo
contenido caldrico, durante el almacenamiento.

dehidos y acidos organicos, contribuyen a la pér-
dida de textura y homogeneidad en el producto
[18, 19].

Viscosidad

La viscosidad exhibida por el néctar elabo-
rado a la mayor concentracion de goma (0,30%)
se incremento significativamente (p<0.05) con
respecto a los valores observados para el produc-
to resultante del tratamiento control (sin goma) y

*Seis tratamientos: TO: Control (sin goma) y cinco con
diferentes concentraciones de goma: T1 (0,10%),
T2 (0,15%), T3 (0,20%), T4 (0,25%) y T5 (0,30%).
Medias con letras distintas difieren estadisticamente
(p<0,05).

los correspondientes a las menores concentra-
ciones de goma ensayada, Tabla 4.

El comportamiento exhibidos por los pro-
ductos fabricados, Tabla 4, sugiere que a mayor
concentracion del aditivo se intensifica la capaci-
dad de las gomas de enlazar moléculas de agua
entre los diferentes componentes del néctar; el
incremento de la viscosidad favorece que las par-
ticulas soélidas se aglomeren para formar agrega-
dos, formandose una red tridimensional que con-
tribuye a mejorar la estabilidad y uniformidad de
la matriz en suspension de los productos elabo-
rados [19].

Comportamiento de la viscosidad
durante el almacenamiento

Se observo una relacion creciente entre la
concentracion de la goma de P. julifloray la visco-
sidad de los néctares. Por otra parte, los trata-
mientos que contenian gomas las variaciones en
la viscosidad fueron minimas, con respecto a la
significativa disminucién de la viscosidad en el
tratamiento control durante el periodo de alma-
cenamiento, Figura 2.

Los homogeneizados de pulpas de frutas,
generalmente, exhiben este comportamiento, lo
cual se relaciona con la adsorcion de los sélidos
dispersos en la fase liquida, por el incremento de
la viscosidad del medio. Estos resultados se co-
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Figura 2. Viscosidad aparente de los néctares
de mango de bajo contenido caldrico,
durante el almacenamiento.

rresponden con los reportados previamente [8,
9]. La viscosidad en los néctares depende de la
concentracion, peso molecular, grado de esterifi-
cacion y de polimerizacion de los hidrocoloides
[20, 10].

Turbidez

Se evidencio que existen diferencias signifi-
cativas (p < 0,05) en los valores de turbidez de los
néctares de mango preparados a diferentes con-
centraciones de goma de P. juliflora y el trata-
miento control. Los valores de turbidez aumenta-
ron a medida que se incremento la concentracion
de la goma, Tabla 5. Esto puede ser explicado de-
bido al mecanismo de interaccion de la goma con
la pulpa en suspension. Este mecanismo, ocurre
probablemente, a través de uniones de los sitios
activos (grupos hidroxilos) de la goma, con las
moléculas en suspension; estas generalmente
tienen caracter no-covalente, tales como puentes
de hidrogeno e interacciones hidrofilicas [21]. Se
ha reportado, la buena sinergia existente entre
las pectinas y los galactomananos [22].

Las bebidas formuladas con base en aceite
de naranja el porcentaje de turbidez aumentoé a
medida que se incremento6 la proporcion de la
concentracion pectina-CMC de O, 1 a 0,5% [9]. La
adicion de gomas en néctares y emulsiones de
frutas, aportan viscosidad al sistema y como con-
secuencia actua como coloide protector contra la
accion de enzimas proteoliticas, presentes natu-
ralmente en la pulpa y cascara de los frutos, lo

Tabla 5
Valores de Turbidez de los néctares
de mangos de bajo contenido calérico
elaborados, a diferentes concentraciones
de goma de P. juliflora.

Tratamientos* Turbidez (NTU)
TO 926,21%+4,861
Tl 982,02°+5,088
T2 993,34°+5,088
T3 993,20°+4,971
T4 1000,72+4,971
T5 1002,83°+4,861

* Seis tratamientos: TO: Control (sin goma) y cinco con
diferentes concentraciones de goma: T1 (0,10%),
T2 (0,15%), T3 (0,20%), T4 (0,25%) y T5 (0,30%).
Medias con letras distintas difieren estadisticamente
(p<0,05).

cual contribuye a mantener en suspension las fi-
nas particulas de “pulpa” que proporcionan la
turbidez a los néctares [18].

Comportamiento de la turbidez durante
el almacenamiento

Los valores de turbidez en los néctares de
mangos formulados, a diferentes concentracio-
nes de goma de Prosopis juliflora, disminuyeron
progresivamente durante el periodo de almace-
namiento, Figura 3. El tratamiento control (TO)
exhibe los menores valores de turbidez. Por otra
parte, se observo una drastica disminucion de los
valores de turbidez en el producto formulado sin
goma, a partir del dia 15, Figura 3.

Los resultados obtenidos pueden ser expli-
cados por la accién de la pectinesterasa que ac-
taa sobre las pectinas disueltas y sobre las parti-
culas de pulpa en suspension, hidrolizando los
grupos éster metilico, produciendo grupos
-COOH libres, de acidos pectinicos, estos forman
sales insolubles, con los iones Ca*? existentes en
el néctar, aglomerando las particulas en forma de
red, lo cual contribuye a la sedimentacion de la
pulpa en suspension y posterior clarificacion. La
velocidad de sedimentacion de la pulpa, de un ta-
marno de particulas determinado, depende de las
modificaciones de sus fracciones pectinicas a lo
largo del periodo de almacenamiento [19].
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Figura 3. Comportamiento de la turbidez
de los néctares de mango de bajo contenido
calérico, durante el almacenamiento.

Se ha ensayado el uso de diferentes gomas
(guar, CMC, xantan, caro-caro, entre otras) en la
preparacion de néctares de frutas como agentes
estabilizantes [8, 9, 18]. Las gomas son aditivos
esenciales en la elaboracion de estos productos,
el incremento de la viscosidad del sistema permi-
te la estabilidad y uniformidad del producto final,
evitando la sedimentacion de la pulpa en suspen-
sion, lo cual se evidencia en los resultados obte-
nidos en la presente investigacion, Figura 3.

Evaluacion sensorial

El analisis sensorial, Tabla 6, en general,
excepto el tratamiento control (sin goma) mostr6

que el uso de la goma de Prosopis juliflora, a dife-
rentes concentraciones, aporto cuerpo y textura
al producto final, sin embargo, la mejor textura
se observo en el tratamiento correspondiente a la
mayor concentracion de goma ensayada (0,30%).
El aumento de la viscosidad limita la migracion
de las moléculas de agua al nucleo del sistema, 1o
cual incide favorablemente en la textura del pro-
ducto elaborado [18, 19]. Los néctares cuya for-
mulacion no contenia goma (control) y el prepa-
rado a la menor concentracion de la goma ensa-
yada (0,10%), difieren estadisticamente (p< 0,05)
en cuanto al sabor, del resto de los tratamientos
preparados a las mayores concentraciones de
goma, Tabla 6. El panel encuestado opin6 que el
sabor de los productos preparados a las mayores
concentraciones de goma ensayada, presentan
un sabor agradable, caracteristico en compara-
ci6én con el sabor menos definido de los néctares
preparados a la menor concentracion y sin goma.

A mayor viscosidad y cantidad de solidos
solubles en suspension se reduce el agua libre en
el sistema [9, 10], por lo tanto habra una menor
sedimentacion de la pulpa, lo cual contribuye a
mantener en el producto una consistencia mas
homogénea, lo que permite percibir un sabor ca-
racteristico y definido en los néctares de mango.
La preferencia del producto exhibioé una correla-
cion altamente positiva con la textura (r= 0,97), el
sabor (r=0,91) y la apariencia (r= 0,95). El trata-
miento (T5) preparado a la mayor concentracion
de goma de Prosopis juliflora (0,30%), presento

Tabla 6
Evaluacion sensorial de los néctares de mangos de bajo contenido calérico elaborados,
a diferentes concentraciones de goma de P. juliflora

Tratamientos* Apariencia Sabor Textura Preferencia
TO 4,01" 6,72¢ 4,23 3,05°
T1 5,32° 6,93" 6,21° 4,82
T2 5,89¢ 7,10% 6,45 5,92¢
T3 6,93° 7,10% 6,83° 6,72°
T4 7.01° 7,10% 7.20° 7.28"
T5 7,58° 7,122 7.90° 7,95°

*Seis tratamientos: TO: Control (sin goma) y cinco con diferentes concentraciones de goma: T1 (0,10%), T2 (0,15%),
T3 (0,20%), T4 (0,25%) y T5 (0,30%). Medias con letras distintas difieren estadisticamente (p<0,05).

Apariencia: (8) extremadamente excelente, (1): muy pobre; Sabor: (8): extremadamente excelente, (1): me desagrada ex-
tremadamente; Textura: (8): excelente, (1): muy pobre; Preferencia: (8): lo prefiero extremadamente, (1): lo rechazo.
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los mejores atributos sensoriales, como lo indica
el alto puntaje alcanzado, Tabla 6. Los resultados
obtenidos demuestran que la goma de P. juliflora
aporta excelentes caracteristicas sensoriales,
como se ha reportado para la goma guar, carboxi-
metilcelulosa (CMC) y de Enterolobium cyclocar-
puml8, 9, 11, 12].

Los néctares formulados constituyen una
potencial alternativa comercial como bebidas re-
frescantes para una poblacion cada dia mas exi-
gente en consumir productos de calidad y exce-
lente propiedades nutricionales, con nuevos sa-
bores y de bajo contenido energético.

Conclusién

Los productos formulados a la mayor con-
centracion de la goma ensayada (0,30%), exhiben
excelentes propiedades fisico-quimicas y senso-
riales, lo cual evidencia la funcionalidad de la
goma de Prosopis juliflora, especie ampliamente
diseminada en Venezuela, como aditivo en la pre-
paracion de néctares de fruta.
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