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E l merey es una especie frutal adaptada a las 
condiciones edafoclimáticas de los estados 
Monagas, Bolívar y Anzoátegui. El aprove-

chamiento principal que se hace de este cultivo es 
la producción y comercialización de la nuez o ver-
dadero fruto. Los estudios relativos al manejo pos-
tcosecha del pseudofruto del merey son escasos 
en Venezuela. Dada la importancia que adquiere 
la incorporación de valor agregado a las produc-
ciones primarias altamente perecederas, se hace 
necesario intensificar la búsqueda de alternativas 
de uso del 90% de la porción comestible del merey, 
que corresponde al pseudofruto, representa un alto 
porcentaje de pérdidas debido a su sub utilización. 
Sin embargo, en los últimos años ha aumentado 
el interés en el aprovechamiento integral de esta 
especie frutal, ya que posee un alto valor vitamíni-
co y puede significar un beneficio socioeconómico 
para los pequeños productores. De esta manera, 
el INIA Anzoátegui ha explorado la posibilidad de 
obtención de productos y subproductos que se 
pueden obtener mediante el procesamiento, sin 
alterar la calidad nutricional de la misma, como 
mermeladas, conserva o bocadillos y jugos. Por 
ser productos naturales que pudieran comerciali-
zarse deben cumplir con ciertas normas necesarias 
acordes con los patrones de calidad establecidos 
para poder llegar al consumidor.

Procedimiento para los análisis

Los parámetros químicos y microbiológicos, per-
miten disponer de un patrón lo más completo 
posible de los resultados en el procesamiento de 
los productos, siendo indicativos de la calidad de 
los mismos. Considerando esto, se tomaron varios 
subproductos, como mermelada, bocadillo, jugo 
integral y jugo clarificado de merey que se encon-

traban bajo almacenamiento por un período de dos 
meses. Se realizaron determinaciones químicas 
previas de pH, acidez titulable y sólidos solubles. 
Muestras representativas de cada producto fueron 
tomadas y diluidas siguiendo las normas COVENIN 
1337-90, 1126-89, 902-87 y 2592-89; basadas en 
las mismas, se realizaron los análisis microbioló-
gicos en el Laboratorio de Postcosecha de INIA 
Anzoátegui, acondicionado bajo estrictas normas 
de higiene. A tal fin se utilizaron capsulas de Petri 
conteniendo: 

•	 Agar estándar para determinación de bacterias 
aerobias en muestras de mermelada, bocadillo 
y jugo integral y clarificado de pseudofrutos de 
merey. 

•	 Agar papa dextrosa y Agar malta para la determi-
nación de mohos y levaduras, incorporando una 
solución de antibiótico gentamicina previamente 
preparado.

•	 Para el caso específico de los jugos, se preparó 
además, agar termoacidurans, para la determi-
nación de microorganismos acidúricos.

A través de estos análisis, se pudo determinar los 
diferentes tipos de microorganismos presentes en 
cada subproducto evaluado, estos fueron com-
parados con la Tabla 1, para poder establecer el 
número total de microorganismos expresados en 
unidades formadoras de colonias (ufc) por gramo 
(gr), si la muestra es sólida, o mililitro (ml) para la 
muestras líquidas. 

Resultados 

Tanto el análisis físico químico como el microbioló-
gico realizado a los productos derivados de merey, 
demostraron calidad, tanto en la elaboración de los 
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mismos como en las condiciones en que fueron 
almacenados; así los parámetros evaluados se 
mantuvieron estables aún después de dos meses 
de haberse obtenido (Cuadro 1), lo que significa 
que los productos de merey elaborados siguien-
do las normas de calidad COVENIN, pueden ser 
comerciales por un largo tiempo, garantizando su 
consumo sin problemas de alteración química que 
puedan afectar el organismo. 

En relación a los análisis microbiológicos (Cuadro 
2), fue posible determinar la presencia de mohos, 
levaduras y microorganismos acidúricos (este úl-
timo para el caso de los jugos), en los diferentes 
productos derivados y almacenados. Estos resul-
tados son de gran utilidad para conocer la calidad 
del producto colocado en alacena, comprobándose 
el tiempo útil de consumo que puede estar en el 
mercado sin dañarse, evitando daños a los con-
sumidores. 

A través de los análisis se evidenció que tanto la 
mermelada, como la conserva de merey, se en-

cuentran por debajo del rango normal aceptable 
para la aparición de estos microorganismos sin 
causar problemas de salud (Figura 1). Sin embar-
go, el jugo integral de merey, presenta problemas 
de contaminación cuando se almacena por largo 
tiempo (Figura 2), cosa que no ocurre con el jugo 
clarificado. 

Cuadro 1. 	 Resultados químicos (pH, sólidos solu-
bles y acidez titulable), sobre productos 
derivados de merey después de almace-
nados durante dos meses.

Tipo de muestra

Análisis químico

pH Sólidos 
Solubles

Acidez titulable  
(% A.M)

Mermelada de Merey 3.82 9.9 0,80

Conserva de Merey 3.69 23 0,36

Jugo clarificado 4.05 11.2 0.17

Jugo integral 4.14 12.5 0.24

Cuadro 2. 	 Análisis microbiológico sobre productos derivados de merey después de almacenados durante 
dos meses.

Tipo de muestra
Medio de cultivo

Agar estándar Agar malta Agar termoacidurans

Mermelada de merey <1x10 ufc/g <1x10 ufc/g NR

Conserva de Merey 3.15 x102 ufc/g Mohos: 50 ufc/g
Lev: 100 ufc/g NR

Jugo integral de merey 3.3 x103ufc/ml Mohos: 1.4 x103 ufc/ml
Lev: 1.05 x103 ufc/ml 2.4x104 ufc/ml

Jugo clarificado de merey 4.6x102 ufc/ml NR 9.6x102

ufc/ml
NR: pruebas no realizadas 

Tabla 1. 	 Valores de referencia para el jugo de merey clarificado e integral

Microorganismo Límite min
ufc/ml

Limite Max
ufc/ml

Acidúricos (Agar Termoacidurans) 1x103 1x104

Mohos (Agar Malta) 10 1x102

Levaduras (Agar Malta) 1x102 1x103

Bacterias aerobias mesófilas (Agar Estándar) 102 103
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La diferencia entre los resultados obtenidos entre 
el jugo integral y jugo clarificado, es que el jugo 
integral es sometido a una filtración leve, dejando 
todas las impurezas que puedan estar presentes 
en la pulpa de la fruta (fibra). El jugo clarificado, por 
su parte, recibe una doble filtración y posterior cla-
rificación, utilizando membranas que permiten que 
las partículas de mayor tamaño del jugo y sus im-
purezas, sean retenidas en los poros de éstas. Esta 
técnica es capaz de procesar y simultáneamente 
concentrar, fraccionar y purificar sus productos. Aún 
cuando esta técnica garantiza su larga duración en 
el mercado, el procedimiento empleado, disminu-
ye el contenido vitamínico del jugo clarificado en 
comparación con el jugo integral.

Figura 1. 	 Conteo de hongos y levaduras en mer-
melada de merey.

Figura 2. 	 Conteo de hongos y levaduras en jugo 
integral de merey.

De este estudio se concluye la necesidad de reali-
zar estudios microbiológicos a productos de origen 
artesanal que almacenados durante un periodo 
considerable de tiempo puedan afectar la salud del 
consumidor, al presentar microorganismos dañinos. 
Por esto es imprescindible, cuando se manipula 
frutas y alimentos en general, trabajar bajo estric-
tas normas de higiene. Los jugos procesados al 
momento, llamados “naturales”, deben ser consu-
midos inmediatamente ya que además de perder 
su valor vitamínico son susceptibles a la aparición 
de hongos, levaduras y bacterias.
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