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Resumen: El gel de Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) es una fuente natural de compuestos
bioactivos con potencial aplicacion en alimentos funcionales; sin embargo, su extraccion
eficiente y su incorporacion en productos alimenticios presentan desafios, especialmente
en términos de aceptabilidad sensorial. El objetivo de este estudio fue optimizar el
método manual de extraccion del gel y evaluar su aplicacién en productos derivados,
como mermeladas y cubos deshidratados, para enriquecer la bebida de yogur griego. La
investigacion adopt6 un enfoque metodologico mixto, combinando analisis cuantitativos
y cualitativos, y empleé un disefio experimental. Se compararon tres técnicas de
extraccion manual (escurrimiento simple, frotacién manual y fileteado), encontrando que
el fileteado obtuvo el mayor rendimiento (0.62 + 0.03 g/g; p < 0.05). El gel extraido fue
caracterizado fisicoquimicamente (pH 4.53, acidez 0.43 %, 0.99 °Brix, humedad 97.87 %)
y se utilizé en cinco formulaciones de mermelada con pifia, ademas de cubos obtenidos
mediante deshidratacion osmotica. La evaluacion sensorial, realizada con 50 panelistas
no entrenados, mostr6 una preferencia significativa por la formulacién 50 % Aloe vera /
50 % pina, tanto de forma independiente como al ser incorporada en yogur griego (p <
0.0001 en todos los atributos evaluados). Esta mermelada presenté parametros
fisicoquimicos adecuados (pH 2.91, acidez 0.26 %, 65.67 °Brix), compatibles con los
estandares comerciales. Los resultados evidencian un proceso integral que va desde la
extraccion del gel hasta su aplicacion exitosa en alimentos fermentados, proponiendo una
alternativa viable y sensorialmente aceptable para la incorporacién funcional del Aloe
vera en productos lacteos.

Palabras clave: Alimentos funcionales, Aloe barbadensis Miller, bioingredientes,

ingredientes naturales, innovacion alimentaria.

Abstract: Aloe vera gel (Aloe barbadensis Miller) is a natural source of bioactive compounds
with potential application in functional foods; however, efficient extraction and incorporation into
food products present challenges, particularly regarding sensory acceptability. The objective of
this study was to optimize the manual extraction method of the gel and evaluate its application
in derived products such as jams and dehydrated cubes to enrich Greek yogurt. The research
adopted a mixed methodological approach, combining quantitative and qualitative analyses, and
employed an experimental design. Three manual extraction techniques were compared (simple
draining, manual rubbing, and filleting), with filleting yielding the highest performance (0.62 +
0.03 g/g; p < 0.05). The extracted gel was characterized physicochemically (pH 4.53, acidity
0.43%, 0.99 °Brix, moisture 97.87%) and used in five jam formulations with pineapple, in
addition to cubes obtained through osmotic dehydration. The sensory evaluation, conducted with
50 untrained panelists, revealed a significant preference for the 50% Aloe vera / 50% pineapple
formulation, both independently and when incorporated into Greek yogurt (p < 0.0001 for all
evaluated attributes). This jam showed adequate physicochemical properties (pH 2.91, acidity
0.26%, 65.67 °Brix), compliant with commercial standards. The results demonstrate an
integrated process from gel extraction to successful application in fermented foods, offering a
viable and sensorially acceptable alternative for the functional incorporation of Aloe vera into
dairy products.

Keywords: Aloe barbadensis Miller, bioingredients, food innovation, functional foods, natural
ingredients.
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1. Introduccion

Esprint Investigacion

La industria alimentaria actual atraviesa un proceso de transformacion motivado por consumidores
cada vez mads interesados en productos que promuevan la salud, con ingredientes naturales,
propiedades funcionales y un bajo contenido de aditivos quimicos como saborizantes artificiales,
conservantes y edulcorantes. Esta preferencia ha impulsado la innovacion hacia alimentos que integren
beneficios nutricionales y sean amigables con el medio ambiente (Castellari et al.,, 2019; Chavez
Echeverria, 2022).

En este escenario, los alimentos funcionales han cobrado relevancia como una alternativa que
combina nutricién y prevencion de enfermedades. Entre los ingredientes naturales con potencial
funcional destaca el gel de Aloe vera, reconocido por su riqueza en polisacaridos como el acemanano,
vitaminas, minerales y compuestos fenodlicos, los cuales han demostrado efectos antioxidantes,
antibacterianos, laxantes, inmunomoduladores y antidiabéticos (Artunduaga et al., 2021; Bonilla &
Herrera, 2016; Garcia, 2024). De las distintas especies existentes, Aloe barbadensis Miller es una de las
mas utilizadas por sus propiedades terapéuticas y aplicaciones en alimentos (Sempertegui, 2010).

El gel de Aloe vera también ha sido identificado como un prebidtico natural, capaz de estimular el
crecimiento de microorganismos probidticos debido a su contenido de carbohidratos, vitaminas y
minerales (Cuvas-Limon et al., 2022; Sanchez et al., 2020). Estos atributos han llevado a su inclusion
en diversas matrices alimentarias como bebidas, panaderia, suplementos, confiteria y productos
lacteos.

El yogur griego representa una de las matrices mas valoradas para la incorporacion de ingredientes
funcionales. A diferencia del yogur tradicional, posee mayor concentracion de proteinas, bajo
contenido de lactosa y caracteristicas sensoriales mejoradas como una textura mas espesa, sabor mas
definido y mayor cremosidad (Cabrera et al., 2021; Chavez Echeverria, 2022; Hoyos & Montes, 2015).
Estas cualidades, sumadas a su perfil nutricional, lo convierten en un vehiculo ideal para enriquecerlo
con extractos naturales como el de sabila.

Estudios previos han explorado la incorporacion de Aloe vera en productos como mermeladas y
bebidas, utilizando concentraciones de entre el 4 % y el 30 %, obteniendo buenos niveles de aceptacion
sensorial y mejoras en las propiedades funcionales (Ali et al., 2021; Dubey et al., 2021; Kanojia et al.,
2018; Pandey et al., 2019). La extraccion del gel puede realizarse mediante métodos manuales o
mecanicos. Los primeros permiten obtener un gel de alta calidad, pero con bajo rendimiento, mientras
que los segundos maximizan el volumen extraido, aunque con menor conservacion de los compuestos
bioactivos.

La seleccion del método de extraccion es clave para conservar las propiedades medicinales del gel
de Aloe vera. En contextos industriales, técnicas como el prensado de hoja son preferidas por su
eficiencia, mientras que en investigaciones especializadas también se considera la liofilizacion por su
capacidad de preservar compuestos sensibles (Mohite et al., 2021; Liu et al., 2019). Sin embargo, en
muchos paises, incluido Ecuador, persiste un vacio de conocimiento respecto al procesamiento éptimo
de esta planta, lo que limita su aprovechamiento como ingrediente funcional (Cabrera, 2016).

La presente investigacion se planted con el objetivo de optimizar el método de extraccion del gel de
Aloe barbadensis Miller, desarrollar una mermelada sensorialmente aceptable a partir de este gel y
aplicar el producto final en yogur griego. Se buscé identificar el método de extraccion mas eficiente en
términos de calidad y rendimiento, elaborar formulaciones de mermelada con pifia y Aloe vera, y
evaluar la aceptabilidad del producto mediante pruebas sensoriales.
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Ademas, se analizaron las caracteristicas fisicoquimicas del gel y de los productos desarrollados, a
fin de verificar su calidad y potencial como alimentos funcionales. Este enfoque integral permite
avanzar en el aprovechamiento tecnoldgico y nutricional del Aloe vera, promoviendo la creacién de
alimentos innovadores con alta aceptacion por parte del consumidor.

Esprint Investigacion

2. Metodologia

El presente estudio se desarrolldé mediante un enfoque mixto cuantitativo, cualitativo y disefio
experimental. Desde el enfoque cuantitativo, se determinaron variables fisicoquimicas clave del gel
extraido, como el porcentaje de sdlidos solubles totales, acidez titulable y pH, las cuales fueron
analizadas mediante técnicas estandarizadas conforme a las normas NTE INEN 380, NTE INEN 381 y
NTE INEN 389 del Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (1985), asi como la metodologia AOAC
(2005) para el contenido de humedad.

La investigacion cualitativa se centr6 en la evaluacidn sensorial de los productos desarrollados, a
partir del andlisis de atributos como sabor, textura, color y aceptacion general. Esta fase incluyo
pruebas con catadores entrenados y fue complementada con analisis estadistico para identificar la
formulacion con mayor nivel de aceptacion.

En la fase experimental, se disefiaron diversas formulaciones de mermeladas a base de gel de Aloe
vera combinado con pifia, aplicadas posteriormente en una matriz de yogur griego como bebida lactea
fermentada. Esta etapa considerd la estandarizacion del proceso de extraccion manual del gel,
priorizando técnicas que aseguren un producto de alta calidad, con bajo impacto ambiental y adecuado
para su replicacion en contextos de produccion artesanal o a pequena escala.

Cabe destacar que parte de los resultados obtenidos en este estudio fueron presentados previamente
en el trabajo de titulacion titulado "Obtencion del gel de Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) para su
aplicacion en una bebida lactea fermentada” (Valdez, 2025), el cual constituy¢ la base para el desarrollo
metodoldgico y experimental aqui expuesto.

Materiales

Se emplearon 100 hojas maduras de Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) provenientes de cultivos en
Nanegalito, Pichincha, Ecuador, seleccionadas por su alto contenido de gel y uniformidad en tamaro.
Como matriz de aplicacion se utilizd yogur griego de la empresa San Salvador de Chimborazo.
Ademas, en la elaboracion de los productos se utilizaron los reactivos de grado alimenticio: acido
citrico, acido ascorbico, hidroxido de sodio, fenolftaleina, agua destilada, cloruro de calcio y benzoato
de sodio. Para la calibracion de equipos se utilizaron soluciones buffer estandar.

Extraccion

Se empleo un disefio completamente al azar (DCA) con tres tratamientos y tres repeticiones, con el fin
de evaluar distintos métodos de extraccion del gel de Aloe vera. Los métodos empleados adaptan
procedimientos manuales para maximizar la recuperacién y mantener las propiedades bioactivas del
gel, reduciendo los impactos negativos asociados a procesos mecdnicos industriales.

1. Escurrimiento simple (T1): Consistié en realizar cortes en las hojas y recolectar el gel liberado
por gravedad.

2. Separacion mecanica manual y frotacion (T2): Se cortaron las orillas de las hojas y se separ6
manualmente una de las caras. Se modificé el método tradicional al incluir el uso de una malla de acero
para raspar el gel adherido a la hoja.
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3. Separacion manual por fileteado (T3): La extraccion se realizé fileteando manualmente la hoja
con un cuchillo. El corte comenz6 aproximadamente a 2.5 cm desde la base, abarcando el extremo
superior y las partes laterales de la hoja.

Esprint Investigacion

Previo a la extraccidn, las hojas fueron sometidas a un protocolo de limpieza. Estas se lavaron con
una solucion de hipoclorito de sodio al 0.01% (100 ppm), se cortaron las puntas y los filos, y se
sumergieron en agua potable durante 3 horas para eliminar la aloina. Tras la extraccion, el gel obtenido
fue filtrado para remover impurezas y envasado en frascos de vidrio; el rendimiento se determiné
calculando la relacion entre el peso del producto obtenido y el peso inicial de la hoja.

Analisis fisicoquimico del gel

El gel extraido de Aloe barbadensis Miller fue caracterizado mediante analisis fisicoquimicos siguiendo
normas técnicas reconocidas. Se determin¢ el pH utilizando el método potenciométrico conforme a
la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, 1985), la
acidez titulable mediante el método volumétrico descrito en la NTE INEN 381 (INEN, 1985), y los
sdlidos solubles se evaluaron con refractometria segun la NTE INEN 380 (INEN, 1985).
Adicionalmente, el contenido de humedad se determind empleando el método gravimétrico de
secado en estufa, conforme a la metodologia oficial de la Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales
(AOAC, 2005).

Elaboracion de productos a partir de Aloe vera
e Mermelada de gel de Aloe vera con pina

Se desarrollaron cinco tratamientos experimentales con diferentes proporciones de gel de Aloe vera'y
pulpa de pifia, con el objetivo de evaluar su aceptabilidad sensorial y viabilidad tecnoldgica. Las
formulaciones fueron las siguientes: T1 (AV1P), 100 % gel de Aloe vera; T2 (AV2P), 80 % gel y 20 %
pina; T3 (AV3P), 60 % gel y 40 % pifia; T4 (AV4P), 50 % gel y 50 % pifia; y T5 (AV5P), 40 % gel y 60 %
pifia. La mermelada se elabor6é mediante la combinacion de los ingredientes principales —gel de sabila
y pifa triturada— con azucar y dcido citrico, cocinando la mezcla hasta alcanzar un contenido de
solidos solubles de 65 °Brix, valor determinado mediante refractometria. Este proceso permiti6 obtener
un producto semiconservado con potencial funcional y sensorial.

e Cubos de Aloe vera por deshidratacion osmotica

Para la obtencion de cubos funcionales de sabila, se cortaron segmentos de gel en cubos de 0,5 cm de
lado y se sometieron a un proceso de deshidratacion osmotica. Los cubos fueron sumergidos en una
solucion compuesta por agua, sacarosa (55 °Brix), acido citrico y cloruro de calcio durante 3 horas a
una temperatura constante de 30 °C. Esta técnica permitié reducir el contenido de humedad y
modificar la textura del gel, preservando a su vez sus compuestos funcionales, con vistas a su
aplicacion posterior en productos alimenticios como bebidas o lacteos fermentados.

Analisis sensorial

El andlisis sensorial de los productos elaborados a partir del gel de Aloe vera se realizd con un panel de
50 panelistas no entrenados, quienes representaron al consumidor potencial. Se empleé una prueba
heddnica de 5 puntos (donde 1 = me disgusta mucho y 5 = me gusta mucho) para evaluar los atributos
sensoriales de sabor, color, olor, textura, viscosidad y apariencia, asi como la aceptabilidad general de
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cada formulacién. Para garantizar la objetividad del juicio, los tratamientos fueron codificados de
manera aleatoria, y a cada panelista se le proporcion6 agua entre muestras para enjuagar el paladar y
evitar interferencias. Ademas, se aplicé una prueba duo-trio con los dos tratamientos de mermelada
mejor valorados, con el fin de determinar si existian diferencias perceptibles entre ellos desde el punto

Esprint Investigacion

de vista sensorial.
Andlisis estadistico

Los datos obtenidos fueron procesados mediante andlisis de varianza (ANOVA) con un nivel de
significancia del 5 %, con el fin de identificar diferencias significativas entre los tratamientos. Cuando
el ANOVA resultd significativo, se aplicé la prueba de comparaciéon multiple de Tukey para
determinar entre qué grupos existian diferencias estadisticamente relevantes. En los casos en que los
datos no cumplieron con el supuesto de normalidad, verificado mediante la prueba de Shapiro-Wilk,
se utilizo la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis como alternativa. El procesamiento y analisis
estadistico se realizaron utilizando software especializado.

3. Resultados y Discusion
Rendimiento en la extraccion del gel de Aloe vera

Los resultados del andlisis de varianza para el rendimiento de extraccién mostraron diferencias
significativas entre los métodos evaluados (p=0.0198). La prueba de Tukey (Tabla 1) revelé que el
método de fileteado manual (T3) proporciond el mayor rendimiento (0.62 + 0.03 g de gel/g de sabila),
significativamente superior a los métodos de frotacion (0.43 + 0.02 g/g) y escurrimiento simple (0.46 +

0.1g/g).
Tabla 1

Comparacion de medias por Tukey, + media y desviacion estandar

Métodos Rendimiento (g) Tukey
Frotacién 0,43 +0,02 A
Escurrimiento 0,46 +0,1 A
Fileteado 0,62 +0,03 B

Nota. A-B: grupos estadisticos
Caracteristicas fisicoquimicas del gel de Aloe vera

El gel extraido mediante el método de fileteado manual presentd las siguientes caracteristicas
fisicoquimicas (Tabla 2).

Estas caracteristicas fisicoquimicas confirmaron la calidad del gel extraido y su potencial para ser
utilizado en la formulacién de productos alimenticios.
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Esprint Investigacion

Tabla 2

Analisis fisicoquimicos del gel de Aloe vera por el método de fileteado manual.

Parametros Valor Cv

pH 453+0,15 3,37
Acidez (acido citrico) 0,43 +0,02 4,80
Soélidos solubles (°Brix) 0,99 +0,11 11,09
Contenido de agua (%) 97,87 +0,40 0,41

Nota. Cv=coeficiente de variacién

Aceptabilidad sensorial de la mermelada de Aloe vera con pina

El analisis no paramétrico de Kruskal-Wallis para las puntuaciones de aceptabilidad de las diferentes
formulaciones de mermelada reveld diferencias significativas entre los tratamientos (p<0.0001). La
prueba de Tukey (Tabla 3) mostr6 que los tratamientos T3 (60% gel/40% pifa) y T4 (50% gel/50% pina)
obtuvieron las calificaciones mas altas, significativamente superiores a T1 (100% gel) y T2 (80% gel/20%
pina).

Tabla 3

Prueba Tukey para evaluar las diferencias significativas entre los diversos tratamientos de mermelada

Tratamiento Formulacion Calificacion
T1 AV1P Mermelada (100 % gel) 2,12 + 0,692
T2 AV2P Mermelada (80 %gel /20 %pifia) 2,26 + 0,90
T3 AV3P Mermelada (60%gel /40 %pina) 4,10 £ 0,68°
T4 AV4P Mermelada (50%gel /50 %pina) 4,18 £ 0,66¢
T5 AV5P Mermelada (40%gel /60 %pifia) 3,02 +0,89¢

Nota. Valores referentes a la media + desviacion estandar; **<: grupos estadisticos

La menor aceptabilidad de las mermeladas con 100% y 80% de gel puede atribuirse a las caracteristicas
organolépticas propias del gel de Aloe vera.

Prueba dao-trio para mermeladas con 50% y 60% de gel de Aloe vera

Con el fin de determinar una diferenciacion entre los tratamientos T3 (60% gel/40% pifia) y T4 (50%
gel/50% pina) se aplico una prueba duo — trio, aplicando cada uno a la matriz de yogur griego. De esta
manera, se obtuvo que el 72% de panelistas logré diferenciar las muestras, superando el valor critico
de 33 respuestas correctas necesarias para establecer diferencias significativas (a=0.05).
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Entre los panelistas que identificaron diferencias, el 77.78% (28 de 36) prefirié la mermelada con
50% de gel y 50% de pifia, mientras que solo el 22.22% (8 de 36) prefirié la mermelada con 60% de gel
y 40% de pina. La valoracion cuantitativa de atributos sensoriales (Tabla 4) confirmo la preferencia por
la mermelada con 50% de gel y 50% de pifia, que obtuvo puntuaciones significativamente mas altas en
sabor, color y textura.

Tabla 4

Prueba Tukey para la valoracion de atributos de las mermeladas

T1 T2
Parametros
Mermelada (50 % gel /50%piiia) Mermelada (60 %gel /40%pina)
Sabor 4,91 + 0,28 3,30+ 0,78
Color 4,60 £ 0,502 3,70 £ 1,000
Aroma 3,80 £+ 0,802 3,73 £0,842
Textura 3,86 + 1,062 3,30 +1,28P

Nota. Valores referentes a la media + desviacion estandar; 2-P: grupos estadisticos

Comparacion entre mermelada y cubos de Aloe vera aplicados en yogur griego

La comparacion sensorial entre la mermelada y los cubos de Aloe vera aplicados en yogur griego reveld
diferencias significativas en todos los atributos evaluados (p<0.0001). La prueba de Tukey (Tabla 5)
mostré que la mermelada obtuvo puntuaciones significativamente mas altas en todos los atributos,
indicando una mayor aceptabilidad por parte de los panelistas.

Tabla 5

Prueba Tukey para determinar al producto que mds le agrado a los consumidores.

Parametros Cubos de gel Mermelada
Sabor 3,16 £ 0,862 4,28 +0,81°
Color 3,28 +1,142 4,30+0,71°
Aroma 3,44 + 1,232 4,20 +0,88°
Textura 3,10 + 0,982 4,22 +0,79°
Viscosidad 3,12 +£0,99 4,26 +0,78°
Apariencia 3,28 +1,012 4,48 + 0,68

La preferencia por la mermelada se atribuye al hecho de que los cubos de gel preservan caracteristicas
organolépticas originales, lo cual, no es atractivo para los consumidores. Mientras que, la mermelada es
cocida con fruta, promoviendo una mejor integracion de los componentes.
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Caracteristicas fisicoquimicas del producto final con mayor aceptacion

La mermelada obtenida presentd las siguientes propiedades fisicoquimicas:

Tabla 6

Datos obtenidos del producto final

Variable N° Media

pH 3 2,91+0,08
Acidez (acido citrico) 3 0,26 £ 0,02
Soélidos solubles (°Brix) 3 65,67 £1,15
Ceniza 3 34,99 + 0,70

Nota. Valores expresados como media + desviacion estandar

El pH promedio de 2,91 indica acidez, lo cual es tipico en productos que contienen acido citrico, cumpliendo
con la norma INEN 0419 (rango 2,8-3,5). La falta de diferencia estadisticamente significativa (p=0,5918) en
comparacion con otros grupos sugiere estabilidad en esta propiedad. Por otro lado, la acidez promedio fue
de 0,26 y tampoco demostr6 diferencias significativas entre las muestras (p= 0,9548) Esto sugiere que el
contenido de &cido citrico es consistente en las muestras, lo que es relevante para la calidad del producto.

En cuanto a la composicion, se registré un alto contenido promedio de solidos solubles (65,67 °Brix),
caracteristico de productos concentrados ricos en azucares. Sin embargo, las diferencias observadas en este
parametro fueron altamente significativas (p>0,9999), lo que podria atribuirse a variaciones en la madurez de
la fruta o el proceso de extraccion. Finalmente, el contenido de ceniza promedio fue considerable (34,99),
indicando una buena presencia de minerales, y la ausencia de diferencias significativas (p=0,5649) sugiere
uniformidad en este aspecto durante la produccion.

4. Discusion

En relacion con los métodos de extraccion del gel de Aloe vera, se observd que el fileteado manual
superd significativamente al frotamiento y al escurrido simple, alcanzando un rendimiento de 0,62
gramos de gel por gramo de hoja. Este resultado coincide con lo reportado por Nivethaa y Sidhdharth
(2021), asi como por Mohite et al. (2021), quienes también identificaron el fileteado manual como una
técnica eficaz para la obtencion del gel. La ventaja de este método radica en su mayor precision al
separar el gel de la corteza foliar, lo que reduce las pérdidas durante el procesamiento. Aunque los
métodos mecdanicos industriales permiten procesar mayores volumenes, el fileteado manual ofrece
beneficios importantes en términos de calidad y conservacion de los compuestos bioactivos, lo cual lo
convierte en una alternativa viable para pequenos productores y emprendimientos en etapas iniciales.

Las propiedades fisicoquimicas del gel extraido mediante fileteado manual (pH 4,53; acidez 0,43 %;
solidos solubles 0,99 °Brix; humedad 97,87 %) fueron consistentes con los valores previamente
documentados en la literatura. Por ejemplo, Cedefio y Mera (2019) reportaron un pH de 4,69, mientras
que Mohite et al. (2021) informaron un valor promedio de 4,47 + 0,033, lo cual es cercano al obtenido
en este estudio. De igual forma, los valores de acidez titulable y sélidos solubles son coherentes con lo
reportado por otros autores. El elevado contenido de humedad también se encuentra dentro del rango
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esperado, tal como lo senala Garcia-Figueroa et al. (2019), quienes registraron un valor de 99,17 + 0,08
%. Cabe destacar que estas pequefias diferencias pueden atribuirse a factores como las condiciones de
cultivo, la edad fisiologica de la hoja y los métodos de andlisis empleados.

Esprint Investigacion

La evaluacion sensorial de las mermeladas con distintas proporciones de gel de Aloe vera y pina
evidencid una clara preferencia por aquellas formulaciones con menor contenido de gel. Las muestras
con 100 % y 80 % de gel fueron calificadas negativamente, probablemente debido al sabor amargo y a
la textura mucilaginosa tipica del Aloe vera. En linea con estos hallazgos, Ali et al. (2021) reportaron
que mermeladas de durazno con altas proporciones de gel también resultaron poco apetecibles para
los consumidores, debido a la elevada proporcion de agua presente en este ingrediente en su forma
cruda. En contraste, la formulacion que combiné un 50 % de gel con un 50 % de pifia logré equilibrar
los aspectos organolépticos negativos del gel sin sacrificar su funcionalidad, demostrando ser la mas
aceptada.

La prueba duo-trio aplicada entre las formulaciones de mermelada 50 % gel / 50 % pifa y 60 % gel
/ 40 % pina confirmé que los consumidores fueron capaces de distinguir diferencias perceptibles al
aplicar estos productos en yogur griego. El andlisis detallado de los atributos sensoriales reveld que la
mermelada con 50 % de gel obtuvo puntuaciones significativamente superiores en sabor, color y
textura. Estos resultados contrastan con los reportados por Dubey et al. (2021), quienes desarrollaron
una mermelada baja en calorias con 31 % de gel y 69 % de pifa. Las discrepancias pueden explicarse
por diferencias en la formulacion, particularmente en los niveles de azticar, dado que este componente
tiene un impacto considerable en la percepcion sensorial general del producto.

Al comparar las dos formas de incorporacién del gel de Aloe vera en el yogur griego, se evidencio
que la mermelada fue mejor valorada que los cubos deshidratados en todas las dimensiones sensoriales
evaluadas. Esto podria deberse a una mejor integracion de la mermelada con la matriz lactea, lo que
resulta en una textura mas suave y un perfil de sabor mas uniforme. Aunque los cubos conservan en
mayor medida los compuestos bioactivos del gel debido a su menor grado de procesamiento, su
textura firme y contrastante dentro del yogur puede haber generado una menor aceptacion por parte
del panel. Estudios como el de Jaddu et al. (2016) ya habian sefialado que el gel de Aloe vera, en su
forma pura o minimamente procesada, tiende a presentar bajos niveles de aceptabilidad debido a su
consistencia viscosa y gomosa.

En cuanto a los pardmetros fisicoquimicos de la mermelada mas aceptada (50 % gel / 50 % pina),
estos cumplen con los requisitos establecidos en la norma NTE INEN 0419 (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién, 2005) para mermeladas de frutas. Su pH de 2,91 se encuentra dentro del rango
permitido de 2,8 a 3,5, garantizando estabilidad microbiologica. Ademas, su alto contenido de sdlidos
solubles (65,67 °Brix) contribuye a la conservacion del producto, ya que reduce la actividad de agua'y,
por tanto, la posibilidad de proliferacion microbiana. En conjunto, estos resultados —junto con los
altos niveles de aceptabilidad sensorial — respaldan que la mermelada de Aloe vera con pina, aplicada
en yogur griego, constituye una opcion tecnologicamente viable y atractiva para integrar los beneficios
funcionales del Aloe vera en productos lacteos fermentados de consumo masivo.

5. Conclusiones

Los resultados obtenidos en esta investigacion invitan a reflexionar sobre el potencial del Aloe vera
como recurso funcional dentro de la industria alimentaria. Mas alla de su tradicional uso medicinal,
este estudio evidencié que, mediante un proceso de extraccién adecuado, es posible transformar esta
planta en un ingrediente versatil y tecnoldgicamente viable. El método de fileteado manual, al
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demostrar un rendimiento de 0,62 g por gramo de hoja, permite eficiencia y contribuye a la
preservacion de compuestos bioactivos, representando una alternativa valiosa para pequefios
productores y desarrollos a escala artesanal.

Las caracteristicas fisicoquimicas del gel extraido reflejan condiciones Optimas para su
incorporacion en alimentos, destacando su estabilidad, acidez adecuada, bajo contenido en sélidos
solubles y elevada humedad. Estos parametros respaldan su calidad y su capacidad de adaptacion a
diversas aplicaciones industriales, lo cual refuerza su relevancia como materia prima estratégica en la
formulacion de productos saludables.

Desde la experiencia del consumidor, la mermelada compuesta por 50 % de gel y 50 % de pifa
alcanz¢ altos niveles de aceptacion, demostrando que el equilibrio sensorial es clave para lograr una
integracion efectiva del Aloe vera en alimentos de consumo cotidiano. Su aplicacion en yogur griego
demostré mejorar las caracteristicas organolépticas del producto y también cumplié con los estandares
establecidos para bebidas lacteas fermentadas.

La comparacion entre formas de incorporacion evidencié que la mermelada ofrece una integracion
mas armonica que los cubos deshidratados, lo cual pone en evidencia la importancia de considerar la
textura y la experiencia sensorial en el desarrollo de alimentos funcionales. Esta investigacion reafirma
que un ingrediente saludable no basta por si solo: su forma de presentacion, su combinacion con otros
elementos y su percepcidn por parte del consumidor son determinantes para su éxito.

Este estudio aporta evidencia técnica valiosa sobre el procesamiento del Aloe vera y abre nuevas
posibilidades para su aplicacion en productos alimentarios innovadores, funcionales y accesibles,
coherentes con las tendencias actuales de consumo saludable. El verdadero reto que emerge es
continuar explorando estrategias que integren de forma armonica el potencial de los recursos naturales
con el desarrollo tecnoldgico, promoviendo propuestas que contribuyan al bienestar del consumidor
y a la sostenibilidad de la industria alimentaria.
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