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Resumen:

Esta investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto de los porcentajes de
mucilagos de dos variedades de cacao y goma xanthan en las caracteristicas
fisicoquimicas de un néctar de mucilago de cacao (MC). El néctar se formulé con un
porcentaje del 50% de MC y 50% de agua teniendo en cuenta el CODEX STAN 247
(2005), para la valoracién estadistica se aplico un DCA (Disefio Completamente al
Azar) con arreglo factorial 22 y un total de cuatro tratamientos, donde a cada
tratamiento se le asign6 cuatro réplicas, en el néctar se evaluaron parametros
fisicoquimicos (pH, acidez, densidad, viscosidad, brix y estabilidad) con la norma NTE
INEN 2337 (2008) para néctares y jugos de frutas, segun el analisis estadistico
realizado, los mejores tratamientos fueron el T2 que representa a la variedad criollo
con 0,4% de goma xanthan y el T4 representando a la variedad CCN-51 con 0,4%
de goma xanthan, corroborando también que la proporcién optima de porcentaje de
hidrocoloide utilizado en ambos tratamientos mostraron una mayor estabilidad en
comparacion con los demas tratamientos en estudio, evitando la precipitacion de los
solidos en la bebida.
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