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RESUMEN

El ruibarbo (Rheum Rhabarbarum) es una especie de planta
faner6gama perteneciente a la familia Polygonaceae, de gran
aceptacién en los trépicos, donde se consume fresca y
procesada. El objetivo del trabajo fue el de elaborar una
mermelada a partir del peciolo de ruibarbo (R. Rhabarbarum).
Se trabajaron 5 formulaciones de mermeladas a partir del
peciolo, empleando azlcar blanco y panela como endulzante.

Se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas vy
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microbiolégicas de los productos obtenidos. Todas las
formulaciones presentaron valores aceptados por la Norma
Técnica Colombiana (NTC 285), evidenciando en las
formulaciones con presencia de panela un aumento en el

contenido de calcio, hierro, fibra total y humedad.

Palabras clave: Ruibarbo, peciolo, mermelada, azlcar,

panela.
ABSTRACT

Rhubarb (Rheum Rhabarbarum) is a species of seagrass plant
belonging to the family Polygonaceae, of great acceptance in
the tropics, where it is consumed fresh and processed. The
objective of the work was to make a marmalade from the
petiole of rhubarb (R. Rhabarbarum). Five formulations of
jams were worked from the petiole, using white sugar and
brown sugar as a sweetener. The physico-chemical and
microbiological characteristics of products obtained were
evaluated. All the formulations presented values accepted by
the Colombian Technical Standard (NTC 285), demonstrating
in the formulations with presence of brown sugar. an increase

in the content of calcium, iron, total fiber and humidity.

Keywords: Rhubarb, petiole, jam, sugar and brown sugar.

INTRODUCCION

El  Ruibarbo (Rheum

pertenece a la familia poligonacea que

Rhabarbarum)

contiene derivados del metilantraceno,
quinonas (Ozturk, M., et al., 2007), y
compuestos fendlicos que han sido

reportados como antibacterianos y

antioxidantes promisorios (Huber, T., et al.,
2009). Siendo el peciolo la parte comestible
de la planta (McDougall, G., et al., 2010), son
redondeados en su parte dorsal, y

aplastados verticalmente de color rojo o
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verde dependiendo de la variedad (Paula, J.,
y Martins, A., 2000).

El procesamiento tecnoldgico del ruibarbo
ofrece opciones de conservacion del peciolo
fresco para extender su vida util. El peciolo
contiene polifenoles, los cuales son
metabolitos secundarios de las plantas con
actividad antioxidante beneficiosa para la
salud humana (Hisashi, M., et al., 2001). En
la Tabla de Composicién de Alimentos de la
USDA, 2016 (United States Department of
Agriculture), se reportan valores de calorias,
humedad, grasas, carbohidratos, fibras,
cenizas, calcio, fésforo, hierro, manganeso,
magnesio, zinc, sodio, potasio, riboflavina,
tiamina, niacina, acido fdlico, &cido

pantoténico, vitamina B6, y acido ascorbico,

MATERIALES Y METODOS
Recoleccion del material vegetal

Con base en los registros de las colecciones
del Herbario Regional Catatumbo-Sarare
(HECASE) de la Universidad de Pamplona,
los peciolos de las plantas de ruibarbo
(Rheum rhabarbarum) fueron recolectados
en una vereda del municipio de Pamplona —
Norte de Santander (7°22'34"N 72°38'54"0).
Se recolectaron 5 Kg de material bajo la
supervision del Magister en Sistematica

Vegetal, Luis Roberto Sanchez Montafio
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para el ruibarbo crudo. Sin embargo, en esta

tabla no se incluyen los polifenoles.

Dentro de los métodos de procesamiento de
alimentos, la  concentraciobn  implica
evaporacion del agua y una disminucion de
su actividad acuosa; como es el caso del
proceso tecnoldgico de la elaboracion de
mermeladas (Marquina, V., et al., 2008), en
donde participan ademas otros adjuntos a la
conservacion de la misma: el uso de
conservadores, la acidez alta de Ila
formulacion, la alta concentracion de azlcar
y los tratamientos térmicos (L6pez, M., et al.,
2011; Torrenegra, M., et al.,, 2015). EIl
objetivo del presente trabajo consistié en
elaborar una mermelada a partir del peciolo
de ruibarbo (R. Rhabarbarum).

quien realiz6 la identificacion taxonémica de

la especie (Yafiez, C. y Santafé, G., 2012).

Caracterizacion fisicoquimica del peciolo

y sus derivados.

Los contenidos de fibra cruda, cenizas,
grasa, carbohidratos, proteinay minerales se
determinaron segun la metodologia descrita
Morilla y Delgado (2012). EI color se
determiné utilizando un espectrofotometro
de esfera, modelo SP64, X-RITE Inc, MI,
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USA), con iluminante D65 y un observador
de 10° como referencia. A partir de los
espectros de reflexion se obtuvieron las
coordenadas de color CIE-La*b*, donde L*
es la luminosidad, a* es la cromaticidad
verde (-) a rojo (+) y b* es la cromaticidad
azul (-) a amarillo (+) (Santamaria, F., et al.,
2010).

Preparacién de las mermeladas.

Las formulaciones de las mermeladas de
ruibarbo se disefiaron teniendo en cuenta los
promedios de los % minimos de solidos
solubles  (SS),
concentraciones de azucar y panela. (Tabla
1).

utilizando diferentes

Tabla 1. Formulaciones de las mermeladas
de ruibarbo (Rheum Rhabarbarum)

100 | 75:2 | 50:5 | 25:75 | 100
Ingredie|, A 5 0 A/P P
ntes AP | A/P
g g g g g
Ruiba | 200 200 | 200 200 200
rbo

Azlca | 252, 189 126 63 *
r 6

Panel * 66.5 | 132. | 198.4 | 264.
a 3 5 6

Pectin | 1.73 | 1.73 | 1.73 | 1.73 | 1.73
a

Benzo 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2

ato de

sodio

A= Azlcar - P= Panela. Fuente: Autores.

Se inici6 con la seleccion del peciolo del
ruibarbo, troceandolo manualmente. Se

procedié a realizar un escaldado durante 5
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minutos a una temperatura de 80°C
(Marquina, V., et al., 2008). Posteriormente
se calent6 el peciolo troceado,
antimicrobianos, pectina y azlcar en una
marmita de doble fondo, agitando constante-
mente hasta alcanzar la ebullicion de la
mezcla. Al momento de alcanzar una
concentracion de 65 grados Brix (°Bx). Se
envasdO la mermelada elaborada a
temperatura entre 85 °C y 90 °C en frascos
de vidrio con la finalidad de obtener el vacio
adecuado. La mermelada envasada se
pasteurizé en autoclave, almacenandose el
producto terminado a temperatura ambiente
(Lépez, M., et al., 2011).

La mermelada fue caracterizada a través de
andlisis fisicoquimicos con dos repeticiones:
contenido de soélidos en ° Bx, se determino
utilizando un refractémetro Abbe; pH por
método potencio-métrico, (AOAC, 2000).

Para los analisis microbioldgicos realizados
a la mermelada se aplicaron las establecidas
por la Norma Técnica Colombiana (NTC
285): Mesofilos Aerobios, Coliformes totales,

Coliformes fecales, mohos y levaduras.
Andlisis Estadistico

Los resultados correspondientes a tres
ensayos independientes se expresaron
como el promedio * el error estandar de la
media (ESM) y se analizaron mediante

pruebas t y analisis de varianza de una via
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(ANOVA), seguido de prueba de Dunnet o
Tukey post hoc para comparaciones
multiples. Valores de P < 0,05 fueron
considerados  significativos. Para la
organizacion de los datos se empleé la hoja

de calculo MS Excel 2010, y para los analisis

RESULTADOS

La Tabla 2 presenta la caracterizacion
fisicoquimica del peciolo de ruibarbo (R.

Rhabarbarum).

Tabla 2. Composicién fisicoquimica del

peciolo del ruibarbo.

Componente Resultados
Obtenidos
Proteinas 0.86 %
Fibra total 1.48%
Humedad 92.27 %
Grasas 0.21%
Carbohidratos 4.13 %
Calcio 90 mg
Potasio 880 mg
Hierro 0.20 ppm
pH 3.42 +0.50

Fuente: Autores.

En la tabla 3 muestra la composicién

fisicoquimica de las cinco (5) formulaciones
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estadisticos el paquete GraphPad Prism
V5.00 para Windows.

de mermeladas, en la cual se observa un
incremento en el contenido de proteina,
calcio, hierro, fibra total, humedad a medida
gue aumenta la cantidad de panela, puesto
gue esta presenta un elevado contenido
nutricional en comparacién con el aztcar por

ser un producto natural (Alvarez A., 2000).

Tabla 3. Composicion fisicoquimica de las
diferentes formulaciones de mermeladas de

ruibarbo.

Resultados

Compon | 100 A | 75:25 | 50:50 | 25/75 | 100
entes AP A/P A/P P

% % % % %

Protein | 1.66 2.50 3.35 3.61 3.87
as + + + + +

007 | 006 | 005 | 0.04 | 0.04

Grasas | 0.4+ | 0.26 0.12 0.13 0.14
0.02 + + + +
0.02 0.03 0.03 0.03

Carbohid | 73.0 68.9 64.9 61.2 57.5
ratos + + + + +

019 | 018 | 018 | 023 | 0.28

Calcio | 0.03 0.12 0.21 0.31 0.42

001 | 002 | 003 | 003 | 0.04
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Potasio | 0.19 0.20 0.21 0.22 0.23
+0.02 * + * +

002 | 002 | 001 | 001

Hierro, | 19.3 20.8 22.4 24.1 25.8
ppm + + +0.15 * +
0.14 0.14 0.13 0.12

Fibra 0.16 0.32 0.48 0.58 0.69
total + + + + +

002 | 003 | 005 | 0.05 | 0.06

Humed | 23.9 27.1 30.4 335 36.6
ad + + + + +

026 | 024 | 023 | 023 | 0.24

Fuente: Autores.

En la tabla 4 se puede observar que existen
diferencias significativas entre las variables

de color con las diversas formulaciones.

Tabla 4. Variables colorimétricas en las

diferentes formulaciones de mermelada de

ruibarbo
Formulaciones COLOR
L* a* b*

100 A 30.72+ | 5422 + 25.82

0.00 0.01 +0.10

75:25 A/IP 23.0°+ | 9.78° + 23.3b
0.01 0.02 +0.03

50:50 A/P 16.0c+ | 8.55¢ + 17.2¢
0.02 0.02 +0.01

25:75 A/IP 20.69 + 10.564 22.7d
0.11 +0.02 | +0.57

100 P 21.1e + 11.38¢ 24.1¢
0.00 + 0.00 + 0.05

Medias seguidas por diferentes letras indican
diferencias significativas (P < 0.05).

Fuente: Autores.
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En la tabla 5 se observa los sélidos solubles
y el pH de las diversas formulaciones
destacando que dicho porcentaje cumplen
con los requisitos fisicoquimicos para las
mermeladas y jaleas de frutas establecido
por la NTC 285.

Tabla 5. Contenido de soélidos solubles y pH
de las diferentes formulaciones de

mermelada de ruibarbo.

Formulaciones ° Brix pH

100 A 67.332 3.382+
0.28 0.02

75:25 A/IP 62.66° + 3.48" +
0.28 0.01

50:50 A/P 61.50° + 3.49° +
0.50 0.01

25:75 A/IP 65.009 + 3.43°+
0.50 0.01

100 P 66.50¢° + 3.362+
0.50 0.01

Medias seguidas por diferentes letras en
indican diferencias significativas (P < 0.05)

Fuente: Autores.

El analisis microbiolégico del producto
terminado, se realizé segun los criterios
microbiolégicos de la NTC 285, detallados a
continuacion en la tabla 6, en la cual todas
las formulaciones presentaron valores
aceptados por la normativa, lo que refleja las
buenas practicas de manufactura y correcto

almacenamiento del producto terminado.
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Tabla 6. Andlisis microbiolégico de los

productos terminados

Formula | Meso | Colifo | Colifo | Moho
ciones filos rmes rmes sy
Aero | totale | fecale | levad
bios S s uras
UFC/ | UFC/g | UFC/g | UFC/
g g

100 A <10 <10 <10 30

75:25 <10 <10 <10 <10

AP

50:50 <10 <10 <10 <10

A/P

25:75 <10 <10 <10 <10

AP

100 P <10 <10 <10 <10

Valor < 300 <10 <10 <50

Referenc | ufc/g ufc/g ufc/g ufc/g

ia

UFC= Unidades Formadora de Colonias.
Fuente: Autores.

Los resultados obtenidos para la
caracterizacion fisicoquimica son similares a
los incluidos por la base de datos nacional de
nutrientes USDA, 2016 (United States

Department of Agriculture).
CONCLUSION

Se puede decir que el ruibarbo es una fuente
econOmica y nutritiva para el desarrollo de
mermeladas e igualmente la presencia de

panela en las formulaciones evidencio un
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Desde el punto de vista tecnolégico, el pH es
un parametro fisicoquimico importante en el
control del desarrollo de poblaciones de
microorganismos, responsable de la
actividad de sistemas enzimaticos, en el
proceso de clarificacion de jugos y bebidas,
en la estabilidad de los mismos y de otros
productos elaborados a partir de frutas; asi
como en la produccion de jalea y mermelada
cuya firmeza, color y flavor estan
determinados por la concentracién de iones
hidrégenos (Carvajal, et al., 2012; Moo-
Huchin, et al., 2015; Ramirez, R., et al.,

2012).

La utlizacion de la panela produce un
cambio en el color caracteristico de la
mermelada,  prevaleciendo el  color
caracteristico de la panela; Martinez (2014)
afirma que el color en la panela es un atributo
variable que depende factores propios del
cultivo como la variedad de la cafia, tipo de
suelo y de factores de producciéon como el
tiempo y la temperatura de coccion de los
jugos, métodos e insumos utilizados durante

la clarificacion (Martinez A., 2014).

aumento en el contenido de proteina, calcio,
hierro, fibra total y humedad a medida que
aumenta la concentracion de la panela

adicionada.
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