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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal elaborar una mermelada a base de
pulpa y cascara de maracuya (Passiflora edulis Sims.) utilizando un disefio de mezclas,
desarrollando 6 formulaciones con caracteristicas sensoriales aceptables. Para la parte
experimental se empled como materia prima el maracuya proveniente del caserio Papelillo-
Chulucanas y se llevo a cabo en la Universidad Catdlica Sedes Sapientiae Filial Morropén-
Chulucanas; ademés, se empled un Disefio de Bloques Completamente Aleatorios (DBCA)
con arreglos factoriales parala evaluacion de los dos factores y tres niveles (porcentaje) de
cadauno: relacion pul pa- cascara (48:52, 40:60 y 52:48) y en relacion azlicar — estevia (40:60
y 60:40) y la conformacion de los tratamientos. Para € andlisis de datos se utilizo €
programa SPSS (Statistical Product and Service Solutions) obtenidos de |a prueba hedonica
de 7 puntos y se evalud la variabilidad mediante el andlisis de varianza (ANOVA) con un
0,05 de nivel de significancia. La evaluacion sensoria se realizo para cada tratamiento con
la participacion de un panel no entrenado de 40 alumnos de la Universidad Catdlica Sedes
Sapientiae Filial Morropén-Chulucanas, quienes calificaron el mejor tratamiento, resultando
que € tratamiento con mejor puntuaciéon fue e tratamiento 6 que corresponde a la
formulacion (52 % pulpa- 48 % cascard) y (60 % azlcar - 40 % estevia) en todos los
atributos: color, olor, sabor y textura, logrando una puntuacion en laescala sensorial un “me
gusté mucho”. Adicionalmente, a T6 se evalud las caracteristicas fisicoquimicas e cua
presentd con 65 °Brix, 3,3 de pH y 1,845 porcentaje de acidez (expresado en &cido citrico) ;
asimismo, e andlisis microbiolégico determind que la mermelada de pulpa y céscara de
maracuya esta libre de microorganismos patdgenos y cumple con la NTP 203. 047. 1991
(2017).
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ABSTRACT

The present research was as the main objective of elaborate a jam based on "passion fruit"
(Passiflora edulis Sims.) pulp and peel using a mixture design, developing 6 formulations
with acceptable sensory characteristics. For the experimental part, passion fruit from the
Papelillo - Chulucanas hamlet was used as raw material and was carried out at the Sedes
Sapientiae  Catholic  University-Morropén  Subsidiary-Chulucanas, in addition, a
Randomized Complete Block Design (RCBD) with factorial arrangement was used for the
evauation of the two factors and their three levels (percentage) of each one: related to pulp-
peel (48:52, 40:60 and 52:48) and related to sugar-stevia (40:60 and 60:40) and the
conformation of the treatments. For data analysis, the SPSS (Statistical Product and Service
Solutions) program was used to obtain data from the 7-point hedonic test and to evauate
variability through analysis of variance (ANOVA) with a 0,05 of significance level. The
sensory evaluation was conducted for each treatment with the participation of an untrained
panel by 40 students from the Sedes Sapientiae Catholic University Filial Morropdn-
Chulucanas, who qualify the best treatment, resulting that the treatment with the best score
was treatment 6 corresponding to the formulation (52 % pulp-48 % peel) and (60 % sugar-
40 % stevia) in al attributes: color, smell, taste and texture, achieving a score on the sensory
scae of a"l redly liked it". Additionaly, the T6 were evaluated the physicochemical
characteristics which presented with 65 °Brix, 3,3 pH and 1,845 acidity percentage
(expressed in citric acid); likewise, the microbiological analysis determined that the jam of
passion fruit pulp and peel is free of pathogenic microorganisms and complies with NTP
203. 047. 1991 (2017).
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INTRODUCCION

La elaboracion de mermelada consiste en un conjunto de operaciones unitarias que existen
desde tiempos ancestrales y se siguen desarrollando en el transcurso del tiempo; se produce
de manera artesanal y a nivel industrial como un producto alimenticio; asimismo, su
consumo se haido incrementando en el mundo, siendo una aternativa parala conservacion
delasfrutas ya que of rece opciones de consumo de frutas estacionales y no estacionales. Por
otra parte, la mermelada tiene mayor aceptacion a nivel del consumidor, siendo empleada
especialmente durante el desayuno, postres y helados (Meza, 2018). Una mermelada o
conserva de fruta constituye un producto de consistente texturay se logra obtener mediante
la coccién para lograr la concentracion de frutas, éstas de buena apariencia general y de
estado sano, también con una adecuada preparacion, debe agregarse edul corantes y se puede
0 no agregar aguaen el proceso de elaboracion. La materia prima (fruto) puede ser agregada
de diferentes formas, ya sea fruta completa, por trozos y otras maneras de corte; asimismo,
siendo opcional agregar la cascara, pulpa, puré, zumos, jugos y extractos para formar la
mezcla con productos gque permitan obtener un sabor dulce y agradable (CODEX STAN
296-2009).

Seguin Saavedra (2015) €l desarrollo y optimizacion de nuevos procesos en las condiciones
ambientales actuales se encuentra en e aprovechamiento o reutilizacién de insumos y la
utilizacion total e integra del maracuya, utilizando la céascara con la pulpa para la
elaboracion de férmulas en la preparacion de mermeladas, logrando de esta manera
aprovechar totalmente la fruta sin desechar parte alguna. Segin la Asociacion de
exportadores[ ADEX] (2018), lamayoriade frutas se emplean como materiaprimordial para
elaborar mermelada; sin embargo, solo se aprovecha su pulpa para industridizar y
comercializar a través del néctar, mientras que las semillas y cascara terminan por
desecharse. Siendo €l maracuya una fruta que ofrece numerosas propiedades nutricionales
entre las mas resaltantes es la vitamina C y el buen contenido en fibra, la siguiente
investigacion tiene como objetivo obtener una mermelada de maracuya (Passiflora edulis
Sims.) aprovechando la pulpa y cascara mediante un disefio de mezclas, edulcorado
parcialmente con estevia aprovechando la céscara del maracuya como sustituto parcial de
pulpa, asi como en reemplazo de la pectina, pudiendo competir comercialmente con otras

conservas.



Para ello, estainvestigacion se realizé desarrollando seis tratamientos seguin la formulacion
en cuanto a la relacion pulpa-cascara y en relacion azlcar- estevia; asimismo, se evaluo
sensorialmente mediante la prueba hedonica para determinar qué formulacion produce la
consistenciamés apropiaday eslamés preferidapor |os consumidores, lacual se caracterizo
fisicoquimicamente y se le realizd andlisis microbioldgicos asi como la aceptacion de
atributos sensoriales (color, olor, sabor y textura). La informacion de aceptabilidad
organol éptica se evalud aplicando un Disefio en Bloques Completo Aleatorizado (DBCA);
obteniéndose que, la €l aboracidén de mermelada de pulpay cascara de maracuya edul corado
con estevia presenta un sabor agradable y de buena calidad, fue aceptada en la mesa de los
consumidores, aprovechando de esta manera |os atributos sensoriales de la pulpay cascara,
siendo asi una alternativa para €l aprovechamiento agroindustrial para el productor loca y
de estaformareducir desperdicio.

La presente investigacion se presenta por capitulos. En € capitulo | corresponde a marco
tedrico donde incluye los antecedentes (internacionales y nacionales) y las bases teoricas
especializadas. En esta Ultima se detalla informacion referente al maracuya, la esteviay la
mermel ada indicando los pardmetros de calidad como producto final parael consumidor. El
capitulo Il hace referencia alos materiales y métodos empleados en el estudio, se describe
el tipo, acance y disefio de investigacion, se especifican las variables con los métodos
aplicados para evauar las caracteristicas fisicoguimicas de la pulpa y € mesocarpio del
maracuya, determinacion de la relacion pulpa-céscara y azlcar-estevia y € andlisis
fisicoquimicas y microbiol6gicas de la mermelada. Ademés, se describen los tratamientos,
el disefio estadistico y andlisis de datos experimentales. El capitulo |11 corresponde a los
resultados de la investigacion conteniendo la presentacion e interpretacion, se muestra en
tablas y figuras los resultados de las caracteristicas fisicoguimicas y microbiol6gicas de la
materiay del producto final y, ademas de la evaluacién sensorial alos seis tratamientos. El
capitulo 1V relacionado a la discusion, se comparan, discuten o se evallan si los valores
obtenidos presentan coherencia con valores obtenidos en investigaciones anteriores. En €l
capitulo V se detallan las conclusiones, las cuales constituyen un aporte para la ciencia.
Finalmente, en & capitulo VI se presentan |as recomendaci ones donde se sugiere qué se debe

hacer con los valores reportados.



OBJETIVOS

Objetivo general

Elaborar una mermelada a base de pulpa y cascara de maracuya (Passiflora edulis Sims.)

utilizando un disefio de mezclas.

Objetivos especificos

Evaluar lapulpay céscarade maracuya (color, pH, acidez, indice de madurez y grados

brix) como materia prima para su aprovechamiento agroindustrial.

o Determinar la relacion pul pa-cascara, azlcar-Sevia rebaudiana B. en la formulacion

para obtener mermelada de maracuya (Passiflora edulis Sims.).

o Realizar andlisis sensorial alos tratamientos y determinar cudl es el mas aceptado.

o Cuantificar los pardmetros fisicoquimicos (pH, grados brix y acidez) y caidad
microbiol égica (hongos, levaduras y aerobios mesofilos) del mejor tratamiento.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

1.1.1. Internacionales

Diaz (2019) realiz0 la investigacion titulada “Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas
y sensoriaes de la mermelada combinada con zumo de maracuya (Passiflora edulis), pulpa de
concentrado de maracuya, zanahoria (Daucus carota) y banano (Musa acuminata)”, realizada
en Quevedo, Los Rios- Ecuador. El objetivo del estudio fue “evaluar el efecto de la combinacion
de jugo y pulpa residual de la clarificacion de concentrado de maracuya, la pulpa de la Musa
acuminata y zumo de laraiz tuberosa en a gunos parametros fisico-quimicos y sensoriales de
lamermelada”. El disefio de lainvestigacion fue exploratorio, descriptivo y experimental. La
metodologia empleada fue inductiva — deductiva, estadistica y observatoria (participacion
dentro de una empresa Tropifrutas S. A.). Evalu6 dos factores. combinacion de frutas (de
maracuya/residuo de pulpa, zanahoria y banano) y relacion fruta: azlcar- tipo de mermelada,
formulando 6 tratamientos: T1 (maracuya/residuo de pulpa 60 %, zanahoria 20 %, banano 20
%, tipo A — 55:45), T2 (maracuyaresiduo de pulpa 60 %, zanahoria 20 %, banano 20 %, tipo
B — 50:50), T3 (maracuyd/residuo de pulpa 70 %, zanahoria 15 %, banano 15 %, tipo A —
55:45), T4 (maracuyalresiduo de pulpa 70 %, zanahoria 15 %, banano 15 %, tipo B — 50:50),

T5 (maracuyd/residuo de pulpa 80 %, zanahoria 10 %, banano 10 %, tipo A — 55:45), T6
(maracuyé/residuo de pulpa 80 %, zanahoria 10 %, banano 10 %, tipo B — 50:50) realizando 4
repeticiones, teniendo como variable (pH, °Brix, viscosidad y temperatura). El disefio
estadistico fue con un arreglo factorial 3x2, posteriormente, |os datos fueron procesados atraves
del programa software estadistico SPSS, empleando €l test de Smirnov y Shapiro Wilk con un
5 % para la significancia. Para la evaluacion sensorial contd con la participacion de 50
consumidores no entrenados, determind que, € T1 maracuyd/pulpa 60, zanahoria 20 y banano
20 % + tipo A (55:45) obtuvo un leve sabor y olor caracteristico a banano y zanahoria, color
naranja rojizo y caramelo moderado, ayudd encontrar € mejor tratamiento en cuanto los

atributos sensoriales, del mismo modo, parad andlisisfisicoquimico con lapruebade Friedman



no detect6 significancia entre los tratamientos. Los resultados de los andlisis microbiol 6gicos
indicaron menos de 10 UPM, llegando ala conclusion que, la mermelada se encuentra dentro
delanormaINEN 1529-10:2013 en los limites permitidos, permitiendo ser un producto inocuo
y de calidad.

Chévez (2018) realiz6 un estudio denominado “Desarrollo de mermelada de pulpa y cascara de
maracuya (Passiflora edulis flavicarpa), endulzado con stevia (Stevia rebaudiana)” realizada
en la ciudad de Guayaquil, Ecuador. Planted como objetivo principal elaborar mermelada de
pulpa y cascara de maracuya edulcorado con estevia. La investigacion que aplico fue tipo
experimental. La metodologia experimental realizada fue la descripcion de las etapas del
proceso, andlisis dela cascara de maracuya (maduracion, pH y solidos solubles con su respetivo
ANOVA), evaluacién de los tratamientos y la presentacion de |os resultados estadisticos. Para
determinar la combinacién 6ptimaen la elaboracién de mermelada eval ud las proporciones con
rangos de pulpa (40 a 45 %), cascara (10 a 15 %) y estevia (40 a 50 %) evaluando 16
formulaciones que fueron obtenidas mediante un disefio de mezcla en el programa Design
Expert version 10. El disefio estadistico realizado por € investigador fue un Disefio Completo
a Azar (DCA) y la prueba de Duncan para la comparacion de medias de los tratamientos
utilizando € programa estadistico Infostat. Efectué una evaluacion sensorial con panel semi
entrenado de 7 consumidores, quienes evaluaron las propiedades de color, sabor, textura,
apariencia y retrogusto. Los resultados mostraron, por un lado que la cascara de maracuya
presentd un estado de madurez de 6 a 10, con mayor color, textura, pH de 3,3 a5, °Brix del a
3, acidez 0,32 a 0,45 %,; por otro lado que, € tratamiento de mayor aceptabilidad por los
catadores es €l T13 con 13 % céascara, 40,18 % pulpay 45,57 % estevia, concluyendo que €l
T13 con un pH 3,38, °Brix 62,67 %, 1,7 % acidez titulable, 0,6 % de cenizas cumple con la
Norma INEN 419 establecida para mermel adas.

Benitez y Pozuelo (2017) realizaron la tesis denominada “Desarrollo de mermeladas de fresa
(Fragaria ananassa) y mango (Mangiferaindica) con sustitucion parcial de azlicar por estevia”
llevadaacabo en laPlantaHortof ruticula, Zamorano - Honduras. El objetivo delainvestigacion
fue “elaborar mermeladas de fresa y de mango con sustitucion parcial de azUcar por estevia,
determinando sus caracteristicas fisicoquimicos y sensorial”. El disefio del estudio desarrollado

fue experimental, utilizando como materia primamango y fresa. En la metodol ogia determino
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la combinacion éptima en la preparacion de mermel ada a base de mango y fresa, empleando 3
formulaciones. F1 (reducciones de azlicar a 25 esteviaa 0,41 %), F2 (reducciones de azlcar
al 50 % - estevia a 0,82 %) y F3 (reducciones de azlcar a 75 % estevia a 1,24 %) y un
tratamiento control para cada mermelada, empled e Disefio de Bloques Completos
Aleatorizados (DBCA) con tres réplicas. Para e andlisis fisicoquimico (viscosidad, actividad
de agua, pH) y para la evauacion sensorial empled un DCA aplicando pruebas sensoriales
afectivas empleando la escala heddnica de 5 puntos con |a participacion de 100 consumidores
(jueces) no entrenados. Asimismo, los valores experimentales fueron procesados en una
ANDEVA (p < 0,05), y para €llo utilizaron el programa Statistical Analysis System (SAS
version 9.1®). Los resultados mostraron que para la mermelada de fresa, € tratamiento de
mayor aceptacion sensorial fue el F1, con las caracteristicas fisicoquimicas: viscosidad 1,92 +
0,30 pa*s, pH 3,3 + 0,10, actividad de agua 0,88 £+ 0,05 y rendimiento de 85,53 + 0,03 % y para
la mermelada de mango e tratamiento de mayor aceptacion fue F1, con pardmetros
fisicoguimicos: viscosidad 3,52 + 0,10 pa*s, pH 3,5 + 0,10, actividad de agua 0,86 + 0,06 y
rendimiento de 80,32 + 0,01 %; asimismo existio unadisminucion de laviscosidad eincrementd
lacapacidad de rendimiento, pero manteniendo laactividad de agua. Concluyeron que en ambas
mermeladas no hubo cambios en €l pH, pero si hubo reduccion de azlicar debido alautilizacion
parcial de la estevia. Asimismo, provoco un efecto de color més claro en las mermeladas, con
unatonalidad amarillaen lamermelada de mango y tonalidad més rojaalamermelada de fresa.
En cuanto al tratamiento con mayor aceptacion fue el que tuvo 25 % de reduccién de azlcar,
siendo la formulacién que reunié las caracteristicas de una buena aceptacion sensorial, que
finalmente la mermel ada de fresa fue |a més aceptada por |os pandlistas.

Gomez (2016) en su investigacion titulada “Estudio de la adicion de la pulpa de zanahoria
(Daucus carota) en la elaboracion de mermelada de maracuyé (Passiflora edulis)”, ejecutada
en la planta piloto de la Universidad Tecnologica Equinoccial, Quito-Ecuador, tuvo como
objetivo principal “elaborar una mermelada por medio de la combinacion de insumos de pulpa
de maracuya con puré de zanahoria”. El disefio de la investigacion fue tipo experimental, las
materias primas empleadas fueron maracuya y zanahoria. En la metodologia, evalué dos
factores con dos niveles: pulpa de maracuya-puré de zanahoria (70 - 30 % y 50 — 50 %) mezcla
pulpa y puré-aztucar (50 — 50 % y 70- 30 %) estableciendo cuatro tratamientos para la
evaluacion. Caracteriz6 fisicoquimicamente al maracuydy a la zanahoria, tomé como materia

prima e puré de zanahoria y la pulpa de maracuyd, obteniendo asi 4 tratamientos. Los
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resultados obtenidos indican que e tratamiento N° 1, es decir, € que tiene 30 % puré, 70 %
pulpa de maracuydy en € gue se empled la relacion de 50 % frutay 50 % azUcar, fue € que
tiene la formulacion adecuada para la mermelada, otorgandole un sabor preponderante a
maracuya. Para encontrar a tratamiento con mayor aceptacion (T1) se llevd a cabo una
evaluacion sensorial mediante una escala heddnica de 5 puntos con 51 consumidores, quienes
evaluaron las caracteristicas sensoriales obteniendo un puntgje para € color 4,06, olor 3,41,
sabor 4 y textura 4, aceptabilidad global 4,06 y untabilidad 3,71. Las caracteristicas
fisicoquimicas de la mermelada para el T1 fueron: pH de 3,15 y °Brix de 69 . El investigador
llegd ala conclusién que lainteraccion con todas las partes (puré de zanahoria con pulpa de
maracuya y azucar) son importantes para alcanzar la mermelada.

Saavedra (2015) en lainvestigacion denominada “Uso integral del maracuya (Passiflora edulis
flavicarpa) en la extraccion de pectina y formulacion de mermeladas”, realizada en la Ciudad
de Quito, planted como objetivo “elaborar una mermelada empleando la pectina de maracuya”.
La investigacion fue de tipo experimental; asimismo, la materia prima para € estudio fue
maracuy&. La metodologia que utilizo fue la extraccion de pectina que caracterizé a nivel de
laboratorio aplicando estudios fisicoquimicos, previamente realizé pruebas preliminares para
las formulaciones teniendo como parametro variable € porcentaje de fruta y pectina, y como
parametro fijo a azlcar. Aplicd un disefio factorial (5') para determinar los porcentajes
adecuados de las 20 muestras en la elaboracion de mermelada (total de unidades
experimentales). Con un panel no entrenado realizd una evaluacién sensorial para poder
determinar el mejor tratamiento segun la aceptabilidad de la mermelada empleando la pectina
del maracuya. Los resultados indicaron que lamuestra 3 del disefio de bloques a azar (nivel de
significanciap < 0,05) fuelamejor con 60 °Brix y elaborado con 54 % de azlcar, 43 % de fruta
y 3% de pectina. El autor concluy6 que, fue necesario agregar pectinaa proceso de elaboracion
de mermelada cuando esta se formula con pulpa, ademés e T3 presentd las mejores
puntuaciones para caracteristicas organol épticas (color, sabor, olor, textura 'y aspecto) a nivel

consumidor.

Benavides (2013) desarrollé un estudio denominado “Mermelada de noni Morinda citrifolia
con adicién de maracuya Passiflora edulis L. como saborizante natural” llevado a cabo en el

Laboratorio de Andlisis de Bromatol ogiade la provinciade los Rios — Ecuador. El objetivo fue
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elaborar mermelada de noni (Morinda citrifolia) con adicion de maracuya como saborizante
natural en la finca experimental La Maria 2013. El tipo de investigacion que aplicd fue
inductivo--deductivo. Parala metodol ogia experimental empled un Disefio de Completamente
Aleatorizado para evaluar cuatro formulaciones: T1 (noni a 85 % y maracuya a 15 %), T2
(noni al 80 % y maracuyaa 20 %), T3 (noni a 75 % y maracuya a 25 %) y T4 (noni a 70 %
y maracuyaal 30 %) con cuatro réplicas de mermelada a base de noni y la adicion de maracuya
como saborizante natural. Para el Post ANOVA utilizé la prueba estadistica de Tukey (error
0,05); ademas, para la evaluacion sensorial utilizd la escala de 4 puntos. Los resultados
obtenidos fueron que, dentro de las variables evaluadas, € pH incidié estadisticamente en los
rangos de valores de 3,47 — 3,55. El tratamiento de mayor aceptabilidad fue el T4 (70 % noni y
30 % pulpa de maracuyd), el mismo que fue evaluado con la participacion de 10 consumidores
respecto a color, sabor, gusto y olor. Concluy6 que de acuerdo a los resultados obtenidos €l
mejor tratamiento fue el tratamiento 4, los valores de pH 3,55, °Brix 63,55 %y de acidez 1,77
% y microbiol 6gicamente se encuentralibres de levaduras y hongos, dichos val ores demuestran
la calidad del producto elaborado.

1.1.2. Nacionales

Camavilca y Gamarra (2019) en el estudio titulado “Efecto de la adicion de la pulpa de
maracuya (Passiflora edulis) y tumbo (Passiflora mollisima) en gomas, sobre sus
caracteristicas sensoriales y vida til”, llevada a cabo en laciudad de Lima. Plantearon como
objetivo general “analizar el efecto de la adicion de pulpa de maracuyé y tumbo en gomas”.
Para la metodologia experimental realizaron formulaciones de gomas de maracuya-tumbo,
siendo & T1 (28 %-4 %), T2 (22 %-10 %), T3 (16 %-16 %), T4 (10 %-22 %) y T5 (4 %-22
%) donde evaluo las variables respuesta (pH, acidez, °Brix y color); del mismo modo, para
el andlisis estadistico utilizaron el disefio completamente aleatorio y parael andlisis sensorial
emplearon métodos sensoriales. Cata, mapeo de preferencia interno y vida util. Los
resultados mostraron que la pul pa de maracuydy tumbo presentan unaacidez de 1,2y 2,25%
respectivamente. Ademas, determinaron que la pulpa de ambas frutas presentaban
cantidades similaresrespecto alos °Brix. No obstante, lagoma que obtuvo mayor aprobacién
tuvo diferencia significativa en el andlisis de acidez, pH y color, no sucediendo asi con €l
contenido de °Brix gque no presento diferencia estadistica significativa (p-valor<0,05), para
ello emplearon € programa STATISTICA, version 7.0. Ademas, en € método CATA
aplicaron la escala heddnica de 9 puntos con la participacion de 70 consumidores y en €l
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método de mapeo de preferencia interna realizaron la evaluacion con 80 consumidores, €
cual ayudd a describir los atributos sensoriadles y asi encontrar la muestra més aceptada,
siendo laformulacion A 28,17 % de maracuyay 4,22 % de tumbo la més preferida a nivel
consumidor. Asimismo, determinaron gque la vida en anaquel fue de 40 dias y concluyeron

que existe diferencia significativa en la elaboracion de gomas de maracuyay de tumbo.

Toribio (2016) en el estudio titulado “Evaluacion de los parametros sensoriales
fisicogquimicos y reoldgicos de la mermelada de maracuya (Passiflora edulis) y papaya
(Carica papaya L.) con estevia, goma de tara y alginato de sodio” la misma que ejecutd en
la ciudad de Lima. El objetivo de la investigacion fue “determinar las caracteristicas
sensoriales, fisicoguimicas y reol6gicas de la mermelada de papaya, maracuya con estevia,
goma de tara y alginato de sodio. La metodologia experimental empleada fue encontrar la
formulacion éptima de la mermelada de maracuyay papaya con estevia; asimismo, empled
un disefio factorial 22 con 3 puntos centrales alos 7 tratamientos (6,3: 83,7- 1,6: 77,4y 18,9:
71,1 %), goma de tara y aginato de sodio (0,34; 0,67 y 1,00 %), teniendo en cuenta las
variables (°Brix, pH, acidez, humedad y actividad del agua). Aplicd una prueba heddnicano
estructurada para el andlisis sensorial con un panel entrenado de 10 jueces. Asimismo, para
el andlisis estadistico utilizé un software STATISTICA 7.0. Los resultados mostraron que €l
tratamiento con 6,3 % de maracuya, 83,7 % de papayay 1 % de la mezcla de goma de tara
y de alginato de sodio, fue e que mayor aceptabilidad obtuvo por parte de los panelistas.
Concluy6 que de acuerdo con los resultados adquiridos, €l tratamiento de mayor aceptacion
presenta una humedad de 67,50 %, un pH de 3,737, 2,067 °Brix, 0,470 % de acidez citrica
y actividad de agua 0,881.

Pifiin (2016) realiz6 la investigacion titulada “Determinacion del tiempo y la temperatura en
la elaboracion y caracterizacion de mermelada de papaya, beterraga y maracuya siguiendo
las NTP (203.047) mermelada de frutas”, llevada a cabo en la ciudad de Piura. Tuvo como
objetivo central “determinar el tiempo y la temperatura adecuada de las muestras segun el
disefio de investigacion en la elaboracion y caracterizacion de mermelada de papaya,
beterraga y maracuya”. La materia prima utilizada estuvo conformada por 4,5 kilos de
mermelada. El estudio fue un experimento de tipo puro. En la metodologia se evaluaron dos

factores. e tiempo y la temperatura apropiados para elaborar una mermelada de frutas,
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teniendo como variables respuesta del estudio (concentracién, pH y grados Brix). El disefio
de lainvestigacion que empled fue un modelo bifactorial con disefio de bloques aleatorios
contresrepeticiones, € cual determind lamejor combinacién delosinsumos, posteriormente
para €l andlisis estadistico utilizaron las comparaciones multiples (Duncan) a 5 % en las
diferentes muestras. Evalto 9 tratamientos: T1 (80 °C y 40 min), T2 (90 °C y 40 min), T3
(70 °Cy 40 min), T4 (80 °C y 50 min), T5 (90 °C y 50 min), T6 (70 °C y 50 min), T7 (80
°Cy60min), T8 (90 °Cy 60 min) y T9 (70 °Cy 60 min), cuyos promedios de 80 °C por 40
minutos y 90 °C por 50 minutos de tiempo y temperatura de secado, descartando €l tercer
promedio de temperaturay tiempo de secado promedio de 70 °C por 60 minutos debido a
gue a momento de redlizar |a etapa de secado esta fue cristalizada por completo mostrando
la inhabilitacion para la operacion unitaria de elaborar y caracterizar la mermelada. Los
resultados evidenciaron que la temperatura y tiempo mas adecuados para la preparacion de
mermelada fue de 80 °C por 40 minutos, obteniendo un pH de 3,6 y 68 ° Brix, siendo laméas
apta a nivel consumidor en los atributos (color, olor, sabor, consistencia y tolerancia de
defectos) y aceptadas de acuerdo alas Normas Técnicas Peruanas. Concluyd que mediante
el andlisis sensorial en unaescala heddnicade 5 puntos laformul acion de mermelada (80 °C

por 40 minutos) tuvo la mejor aceptacion.

Barrientos (2014) realizé un estudio denominado “Formulacion, evaluacion organol épticay
fisicoguimica de una mermelada mixta a base de loche (Cucurbita maxima Dutch) y
maracuya (Passiflora edulis), realizada en la region de Lambayeque. El objetivo principal
fue encontrar la formulacién éptima para la elaboracion de una mermelada mixta a base de
loche y maracuya, la metodologia empleada fue de superficie de respuesta (RSM). Las
materias primas que utilizé fueron el loche y el maracuyd, para cada tratamiento se tomo
como muestra 500 g de mermelada. En la metodologia experimental determind la
combinacion optima en la elaboracion de mermelada aplicando un disefio de mezclas, los
factores que valud, en funcion a rangos, maracuya (30-44,6 %) loche (54,757-69,597 %) y
pectina (0,4-0,7 %) apartir del cual obtuvo 12 tratamientos. T1 (54,984 % L, 44,600 % M y
0,416 % P), T2 (58,858 % L, 40,442 % M y 0,700 % P), T3 (66,114 % L-33,249 % M 0,638
% P), T4 (69,317 % L, 30,000 % M y 0,683 % P), T5 (60,862 % L, 38,444 % M y 0,694 %
P), T6 (69,597 % L, 30,000 % M y 0,403 % P), T7 (54,757 % L, 44,600 % M y 0,643% P),
T8 (57,011 % L, 42,589 % M y 0,400 % P), T9 (69,317 % L, 30,000 % M y 0,683 % P),
T10 (62,939 % L, 36,524 % M y 0,537 % P), T11 (69,597 % L, 30,000 % M y 0,403 % P)
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y T12 (54,757 % L, 44,600 % M y 0,643 % P) dando las variables respuestas (pH, acidez
titulable, viscosidad y aceptabilidad). Realizd pruebas de aceptabilidad con un panel no
entrenado utilizando la prueba hedénica de 5 puntos. Ademas, para € andlisis estadistico
utilizé el programa estadistico denominado Design-Expert 7.0. Los resultados del estudio
mostraron que € tratamiento 11 con 69,697 % de loche, 30 % de maracuya y 0,403 % de
pectina fue € que mejor aceptacidn tuvo por parte de los panelistas. El autor concluy6 que
un pH de 4,15, sdlidos solubles de 68 % y 13,87 % de acidez, son parametros de calidad que
estan dentro de o establecido por el Codex Alimentarius (CODEX STAN 296-2009) y en la
Norma Técnica Peruana sobre mermelada de Frutas (NTP) 203.047 de INDECORPI.

1.2. Basestedricas especializadas

1.2.1. Maracuya

El maracuya, fruta tropical llamada flor de la pasién que integra a la familia de las
passifloras, la misma que esta dentro de las 400 especies conocidas y crece en forma de
enredadera, origen brasilefia, cultivada mayormente en Australia, Pert, Ecuador, Venezuela
y Colombia (Hoyos y Sanchez, 2019).

Es unaplantatrepadora de formaoval ada, no excedelos 0,08 kg de peso total en fruta, posee
una capa gruesa color amarillo (exocarpio y mesocarpio) en la mayoria de los casos no
comestible. La cascara es rica en fibra, contiene una buena fuente de proteina y minerales,
tiene valores entre 17 a 20 % de materia seca (Saavedra, 2015). La pulpa es un liguido
gelatinoso con sabor dulce- &cido que principalmente se utiliza en la elaboracién de jugo,
néctares, y, también posee pequefias semillas de color negro (Benavides, 2013).

Variedades comerciales

El maracuya o fruto de la pasion presenta dos variedades méas conocidas: parpura o morada
(Passiflora edulis S.) con frutos de color purpura, puede consumirse en frutafresca y habita
en climas templados a mayor altura con referenciaa nivel del mar; la amarilla (Passiflora
edulis S.) variedad flavicarpa presenta frutos de cascara amarilla, crece mayormente en

lugares con climas tropicales desde O m hastalos 1 000 m s.n.m, ademés, es utilizada en la
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industria alimentaria y de gran aprecio por los consumidores gracias a su mayor acidez y

aroma (Guevaray Alarcén, 2017).

Figura 1. Fruto del maracuya variedad flavicarpa. Fuente: La Libertad (2009).

Descripcion botanicay morfologica del maracuya

La planta: El maracuya es un arbusto que presenta como caracteristicas ser rastrero,
perenne, sus flores hermafroditas, solitarias y vistosas. Las ramas se extienden
aproximadamente unos 20 m de largo, presentan hojas con un color verde brillante y los
tallos verdes acanalados (La Libertad, 2009).

Lashojas: Lacaracteristicaprincipal esque adoptan un color verdelustro con caracteristicas
en el &rea superior peciolo glabros acanalados, laldmina foliar es palmeada y mayormente
presenta con 3 I6bulos (La Libertad, 2009).

Lasflores: LaLibertad (2009, p. 5) refiere que “presentan ser solitarias, fragantesy vistosas.
Tiene unacoranade filamentos de color purpuraen labase y blancaen apice, posee5 pétalos,
5 estambresy 3 estigmas”.

El fruto: Tiene un peso aproximadamente 230 g, de forma ovoide y apariencia globosa que
alcanzaun diametro de4 - 8cmy de 6 - 8 cm de largo. La corteza o pericarpio es de unos 3
mm de espesor de color amarillo, dura, lisay cerosa, € pericarpio es grueso, y contiene
aproximadamente de 200 a 300 semillas con un color resaltante negro oscuro y adopta una
forma acorazonada, las mismas que estan rodeada por un arilo; asimismo, €l jugo a partir de
la pulpa presenta sabores &cido y dulce pero con un aroma apetecible al paladar de color
amarillo (Camavilcay Gamarra 2019). Principales partes de la fruta del maracuya son:
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— Exocarpio: Serefierealacascarao epidermis externadel fruto, con caracteristicaslisa,
duray amarilla cuando estéd maduro, ademés, tiene una recubierta de cera natural quele
datono brillante (Saavedra, 2015).

— Mesocarpio: Corresponde a la parte blanda porosa de aspecto blanco, compuesta
principalmente de pectina (Renteria, 2014).

— Endocarpio: Constituido por un tejido parenquimatico cubierto por semillas de color

pardo con tendencia oscuro la cual viene hacer un saco de jugo (Saavedra, 2015).

Asi mismo, Renteria (2014) menciona que € maracuya destaca su aporte en proteinas,
vitaminas, minerales y grasas; ademas, € aporte energético es de 78 caorias. Rico en
carbohidratos, fosforo, vitaminaA, B12 y principalmente vitamina C. Otro rasgo importante
a sefialar es que el maracuyd esta compuesto por cascara de 50 a 60 %, jugo de 30 a40 %y
semillas de 10 a 15 % . El aporte nutricional del jugo de maracuya se puede apreciar en la
Tabla 1.

Tablal
Composicion nutricional del jugo de maracuya (100 gramos)
Compuesto Valor estandar Unidad

Calorias 61,00 kcal
Agua 82,30 g
Carbohidratos 16,10 g
Grasas 0,10 g
Proteinas 0,90 g
Fibra 0,20 g
Cenizas 0,60 g
Calcio 13,00 mg
Fésforo 30,00 mg
Hierro 3,00 mg
Riboflavina 0,15 mg
Tiamina 0,03 mg
Acido ascorbico 22,00 mg

Fuente: Reyes et al. (2017).
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Asi también, Guevaray Alarcon (2017), sefialan que € maracuya posee cantidades elevadas
en minerales, agua y vitaminas tales como vitamina A, B y C, e calcio, hierro y fosforo,
entre otros el ementos importantes. Es preciso también sefidlar que e maracuya contiene una
fuente importante de pectinala cual se encuentraen lacascara. EnlaTabla 2 se presenta el

contenido nutricional general con los elementos importantes del maracuyd, en € que destaca

lavitamina C.
Tabla2
Composicion nutricional del maracuya en 100 g
Componente Jugodemaracuya Pulpay semilla Céscara  Semilla(Q)
Agua - 90,00 88,31 20,50
Caorias 53 calorias 78 calorias - -
Proteinas (g) 0,67 2,20 4,38 1,00x107?
Grasa (9) 0,05 0,60 0,00 2,5x1072
Carbohidrato (g) 13,73 2,40 0,41 0,44
Fibra(g) 0,17 0,40 25,66 0,00
Ceniza(g) 0,49 Trazas 6,00 1,70x10°3
Calcio () 3,80x10°® 1,30x102 0,00 0,00
Fosforo (g) 2,46x1072 6,40x102 0,00 0,00
Hierro (g) 4,00x107? 1,60x10°3 0,00 0,00
Vitamina A (g) 2,41 2,41 0,00 0,00
Niacina (g) 2,20x107 2,20x10°3 4,58x102 0,00
Vitamina C (g) 2,00X107 0,00 0,00 0,00

Fuente: Rodriguez (2014).

Estructura del maracuya (Passiflora edulis Sims.)

Seguin Camavilcay Gamarra (2019), la cascara de maracuya representa aproximadamente el
52 % del peso de la fruta, se utiliza en las formulas alimenticias de diferentes animales, en
abonos, para € aporte en fibra dietética u obtencion de pectina. Asimismo, Tobarda (2013)
manifiesta que |a cascara es bastante considerada por €l gran aporte en pectina, por su parte,
las semillas poseen aceite de importante valor nutricional. Ademas, menciona que el jugo o

endocarpio puede alcanzar hasta un 40 % con un color caracteristico amarillo oro y que las
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hojas contienen alto contenido de polifenoles. En laFigura2 se muestrala estructurageneral
del maracuya

Hojas Cascara

Pulpa SN

”3{@‘
L,

-~

Semillas

Figura 2. Principal es partes del maracuya. Fuente: Renteria (2014).
Caracterizacion fisicoquimica de la pulpa de maracuya

De acuerdo a los reportes de las principales caracteristicas fisicoguimicas de la pulpa del

maracuya se pueden apreciar en latabla 3.

Tabla3

Caracteristicas fisicoquimicos de la pulpa del maracuya
Par ametr os Valoracion
Potencial de Hidrogeno 2,76
Grados Brix 14,00
Porcentaje de acidez 3,38
indice de madurez 4,00

Fuente: Suarez y Tomala (2012).

Caracterizacion fisicoquimica de la cascara del maracuya

EnlaTabla4 se puede apreciar |as caracteristicas mas destacadas de | a cascara de maracuya

y presentalo siguiente:

15



Tabla4
Caracterizacion fisicoguimica de la cascara del maracuya

Caracteristicas fisicoquimicas Valor encontrado
Color Amarillo verduzco
Grados Brix 3,00
Potencia de Hidrégeno 5,00
Porcentaje de acidez 0,32

Fuente: Escobedo (2013).

Post cosecha

a) Calidad del maracuya en fresco: Contiene un porcentgje de solidos solubles de 14 a 18
°Brix y con acidez de 3 a5 % sin coloraciones verdes o cafés con aroma y sabor muy
agradable. Lafrutapuedellegar apesar 130 gramos amas con un porcentaje de jugo superior
a 33 %. Asmismo, e amacenamiento debe mantener una humedad de 95 % y a una
temperaturaqueoscilade 7 a10 °C (Tobarda, 2013). EnlaTabla5 se muestralaclasificacion

por tamafio de acuerdo al diametro.

Tabla5
Distribucion del tamafio del maracuya en funcion al diametro
Medida Dimension por e diametro (mm)
Grande Més de 60
Mediano De50ab59
Pequefio De40a49

Fuente: La Libertad (2016).

b) Clasificacion: Segun Renteria (2014), € maracuya se puede clasificar en:

Categoria extra: No tener defectos que afecten la calidad dd fruto. Buena apariencia y
adecuado grado de madurez.

Categorial: Pueden contener ligeros defectos en |a parte externadel fruto: el color, manchas
y cicatrices, pero teniendo en cuenta que no dafien & aspecto y forma del fruto, ni su
presentacion en e momento en la embarcacion. Buen manipuleo.

Categoriall: Existen presencias de raspaduras, rugosidad de la cascara, y ademas se aceptan

algunos defectos en relacion a color del fruto.
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Color eindice de madurez

El color se puede apreciar visuamente en la parte externa del fruto, investigaciones
determinan que e cambio de color estd en funcion a estado de madurez fisiologica
presenciado a momento de ser cosechada por los agricultores ya sea alos 55, 65 o0 75 dias
después del antesis (Tabla 6); cabe destacar que para identificar la madurez comercial del
producto puede ser através del desprendimiento parcial a presionar € pedunculo, carencia
de consistencia en la corteza del fruto, o ser recolectada después de los 70 dias después de
lafloracion (LaLibertad, 2009).

El estado de madurez se puede determinar de diversas formas: manera empirica por los
productores, siendo un parédmetro importante el cual se puede medir por e color (Figura3),
siendo este e principal (verde-no maduro; amarillo- maduro), acidez, tamafio y solidos
solubles (Rivadeneira, 2009). Asimismo, € indice de madurez se puede determinar a nivel
de laboratorio obteniendo los datos para hacer una relacién de los sdlidos solubles entre la
acidez titulable (Saavedra, 2015).

<« EstadoVerde _____ < Estado Maduro .

Figura 3. El color de acuerdo a estado de madurez del maracuya Fuente: Rivadeneira (2009).
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Tabla6
Color de la cascara seguin estados de madurez fisiol 6gica

Color Asignacién del color Proporcion de color (%)
0 Verde 100 % verde
1 Verdey amarilla 90 % verde, 10 % amarillo (translucida)
2 Verde amarilla 70— 80 % verde, 20 - 30 % amarillo
3 Verde amarilla 40 — 50 % verde, 40 — 50 % amarillo
4 Fruto mas amarillo queverde 85— 95 % amarillo, 5 — 15 % verde
5 Amarilla 100 % amarillo
6 Amarilla (sobre maduro) 100 % amarillo oscuro y aveces arrugas

Fuente: Pinzon et al. (2007).

Formasde uso

Existen diferentes formas de uso las cuales van a depender del tipo del consumidor y del
mercado de destino. Principamente el consumo como fruta fresca natural y para la
preparacion de jugos y sorbetes familiares. Ademés, € 90 % de la fruta de exportacion se
utiliza para la elaboracion de jugos concentrados y sin concentrar, néctares, jalea, pulpas,
mermeladas, dulces, helados y pasteles y otros (ADEX, 2018).

Asimismo, Tobarda (2013) refiere que lafruta se puede deshidratar y congelar, por lo que el
empaque, depende de la presentacion y se puede realizar al vacio y/o congelado, asi también
del maracuya se puede obtener compuestos como € fitoconstituyente que contiene un alto
valor terapéutico siendo materia primordial para la elaboracion de medicamentos; también
se utilizan sus hojas y flores como medicina natural debido a los efectos disminucién y/o

tranquilizalos malestares.

1.2.2. Steviarebaudiana (Bertoni)

El cientifico Moisés Santiago Bertoni boténico suizo la considerd una plantamedicinal y la
describié en € afio 1887, siendo una de las caracteristicas que presenta su sabor dulce.
Asimismo, en el afio 1900 se logro por primeravez aislar dos componentes activos: dulce y
otro amargo a cargo del quimico paraguayo Ovidio Rebaudi. Encontrando que estos
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principios activos son 200 a 300 veces mayor € poder edulcorante que € azlicar
convencional, a los cuaes les denomind esteviésido y rebaudiosido; ademés, dentro del
género estevia, existen mas de 144 variedades que se encuentra en diversas partes del mundo
(Martinez, 2015).

Se cultiva en climas subtropicales con temperaturas que alcanzan de 21 a 43 °C, con
promedio de 24 °C, con caracteristicas estables a calor, pH estable y no fermentable
(Dolores, 2017). Este arbusto conocido como hoja dulce, de manera natural, crece hastalos
65 a 80 cm, pero las plantas con manejo agrondmico, aproximadamente llegan hastal m de
alto sus hojas adoptan la forma de lanza llegando a 0,05 m de longitud y 0,02 m de ancho.

La produccion comercial es mayormente por 5 afios (Duran et al. 2012).

También e Ingtituto Nacional de Investigadores Forestales, Agricolas y Pecuarias
([INIFAP], 2012) menciona que las hojas son 10 a 15 veces con mayor poder edul corante
en comparacion con el azlicar comun, y el extracto en su forma liquida aproximadamente es
70 veces més dulce que la sacarosa que extracto refinado a un 85 a 95 %. Por su parte
Delgado (2007) sefidla que el compuesto quimico activo més importante es el estevidsido,
gue es un glucésido diterpeno con una masa molecular de 804.80 y laformula molecular es
Css Heo Ous.

L os paises principal es de Sudaméricaen |os que se cultivalaestevia estéan Argentina, Brasil,
Colombia, Ecuador, Pert y Paraguay, siendo este ultimo uno de los que mas produce en €l
mundo (Martinez, 2015). Es necesario mencionar que, en la actualidad, la estevia se viene
produciendo de maneraorganicaen e Perl en pequefias areas de | as regiones de Cajamarca,

Amazonas, San Martin y Apurimac (Cueva, 2016).

Clasificacion taxonomica de la Stevia rebaudiana (Bertoni)

Sudamérica es la zona de origen, clasificada por primeravez por € cientifico de SuizaM.S.
Bertoni (1857 - 1929) en honor a é tomo6 como autor para el nombre cientifico su apellido.

En laTabla7 se muestra la siguiente clasificacion taxondmicade la estevia
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Tabla7
Categoria taxonomica de la "estevia"

Clasificacién taxondmica

Reino Vegetal

Subreino Tracheobionta

Division Magnoliophyta
Subdivision Soer matophyta

Clase Magnoliopsida

Subclase Asteridae

Orden Asterales (Campanulares)
Familia Aster dceas (Compuestas)
Género Estevia

Fuente: Razo (2011).

Composicion de Stevia rebaudiana (Bertoni)

ParaGilabert y Encinas (2014), los componentes de ladul zurade |a estevia estan compuestos
por los hidratos de carbono de tipo esteviol de manera aislada como estevidsido, glucésido,
rebaudiésido A, B, C, D, E, y Fy esteviolbiosido. El contenido de glucésidos expresados en

porcentaje se puede apreciar en la Tabla 8.

Tabla8
Glucdésidos en la hoja de estevia expresada en porcentaje del peso seco
Glucésidos Gar((jzaorg)et al. Go(égllgt)al . Klngho(rlnggsoej arto
Esteviosido 88+13 9,10 05-10
Rebaudiosida A 1,8+0,2 3,80 02-04
Rebaudiosida C 1,3+04 0,60 01-02
Glucosido ND 0,30 0,4-0,7

Fuente: Gilabert y Encinas (2014).

Beneficios de la estevia
Este edul corante tiene propiedades hipoglucemiantes disminuyendo el nivel de glucosa en

la sangre, e consumo de la misma mejora las funciones gastrointestinales y es ventaoso

parala hipertension de las personas (Martinez, 2015).
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Formas de uso

El mercado de estevia actualmente se ha ampliado, debido a que no sélo se emplea como
edulcorante para las diferentes dietas de las personas en aimentos y bebidas, sino que su
utilidad también en el ambito de la sanidad agropecuariay agricultura como en tomate, maiz
entre otros (Cueva, 2016).

Frente al aumento de la demanda de alimentos light, la esteviajuega un rol muy interesante
en la canasta basica de alimentos y de diversificar la presentacion para satisfacer 10s gustos
del consumidor como: extracto de estevia combinado con saborizantes, como valeriana,

chocolate, infusiones y goteros con ESPE entre otros (Landazuri y Tigero, 2009).

Extracto de Stevia rebaudiana (Bertoni) en el mercado

Se refiere a un producto en polvo concentrado al que se denomina esteviosido que fue
aprobado por el Comité de expertos de la FAO/OMS en la reunién 68va como aditivos
Alimentario, lo cual sefidan la pureza del aditivo con un 95 %, cuyas caracteristicas y
propiedades més destacables son las siguientes Cueva (2016, p. 36):

Apariencia: Polvo blanco y cristalino.

Sabor: Similar ala sacarosa de cafia o remolachay sin sabor residual desagradable.

Dulzor: 300 veces més dulce que la sacarosa a una densidad del 0.4 % de la sacarosa

Estabilidad térmica: Es estable atemperatura de fusién de 192 °C a 210 °C.

Estabilidad al pH: Esestable en un rango de pH (3 a9) alin a 100 °C, sobre un pH de 9 se percibe una
pérdida de dulzor.

Agregando a lo anterior, para 1 kg de extracto puro de estevia (estevidsido) se requiere
procesar alrededor de 10 kg de hoja de estevia seca (Osorio, 2007).

1.2.3. Mermelada

Seglin (CODEX STAN 296-2009, p. 1):
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Es el producto preparado con una fruta o una mezcla de frutas citricas 0 no, elaboradas hasta
adquirir una consistencia Optima. Puede ser preparado con fruta entera o en trozos, siendo opcional la
cascara, pulpa, puré, zumos, jugosy extractos acuosos mezclados con productos ali menticios que le dan
sabor dulce.

Por su parte Avila (2015, p. 10), la mermelada es “un producto de consistencia pastosa

obtenido por la coccidn y concentracion de frutas mezclado con adicion de azlcar™.

Insumos necesarios para elaborar una mermelada

a)

b)

d)

Azlcar: Sustancia edul corante que se emplea en la mermelada tal como |a sacarosa,
glucosa, jarabe invertido o mieles. La cantidad de azUcar en la mermelada puede
representarse en porcentaje de solidos solubles o ° Brix, y se determina con la lectura
de un brixémetro a unatemperatura de 20 °C (Mayhuasgue, 2015).

Pectina: Presente en las frutas y algunos tubérculos. Es soluble en aguay actia como
espesante natural en lamermelada (Avila, 2015).

Acido: Es una caracteristica ligada a la acidez activa. Hay frutas que contienen sales
llamadas tampones o buffers, posee un efecto estabilizante sobre los iones de &cidos
basi cos en una solucion que contiene una cantidad alta de &cido (Mayhuasque, 2015).
Fruta: Estapuede ser entera o cortada en partes y/o emplear |a cascara preferentemente
en Optimo grado de madurez (madurez de consumo); es decir, cuando presenta su
mejor sabor, color y aroma (Avila, 2015).

Caracteristicas dela mermelada

Una mermelada puede ser elaborada de manera artesanal, industrial y semi industrial,

manteniendo la misma estructura y principio de utilizacion adecuada con |os ingredientes,

con los pardmetros Optimos que cumplan con la calidad y aceptaciéon del consumidor. La

mermelada de fruta debe presentar caracteristicas como un buen aspecto, brillante y

transparente, textura semi gelatinosa, consistente y facil de untar, aromético y color

resaltante de acuerdo a la fruta o pulpa empleada, inocuo y de calidad (Programa Nacional
de Alimentacién Escolar Qali Warma [PNAE], 2013).
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Requisitos especificos para la mermelada de frutas

Parala Norma Técnica Peruana parala elaboracion de mermeladas de frutas [NTP] 203.

047. 1991 (2017) mencionalo siguiente caracteristicas:

a) Un aimento caracterizado de consistencia buena; es decir puede estar firme pero no muy
solido, también puede tener una presentacion viscosa sin que llegue a ser liquida.

b) Un color brillante, uniforme y caracteristico a la variedad de fruta empleada en la
preparacion paraque sea bueno; asimismo seraposible observar un ligero oscurecimiento,
pero no poseer un color diferente.

c) En €l sabor y aroma debe tener caracteristicas de la fruta empleada como materia prima

y libre de cualquier sabor y aroma extrafio.

Analisisfisicoquimicos y microbiolégicos para mermelada de frutas

Segun la NTP 203. 047. 1991 (2017, p. 9) establece que los principales parametros
fisicoquimicos de la mermelada debe “tener 3,0 — 3,8 de pH En sdlidos solubles la
mermelada debe presentar como % minimo 65”. Ademas, € producto elaborado debe estar
en buenas condiciones sanitarias y estar libres de microorganismos patégenos, en laTabla9
se muestran las especificaciones microbiol 6gicas para una mermel ada.

Tabla9
Parametros de |os analisis microbiol 6gicos para una mermelada de fruta
Agente microbiano n c Lrlnmlte porg M
Aerobios mesdfilos (ufc/g) 5 2 10° 10*
L evaduras osmdfilas, (ufc/g) 5 2 10 102
Hongos osmodfilos, (ufc/g) 5 2 1 10

Fuente: Norma Técnica Peruana 203. 047. 1991 (2017).

1.2.4. Edulcorante

Por un lado, un edulcorante es una sustancia alimenticia con valor nutritivo que aporta un
sabor dulce aun aimento, bajo en calorias y que usua mente, aporta menor energia (Garcia-
Almeidaet al. 2013). Por otro lado es un aditivo alimenticio capaz de darle el sabor dulce a
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un alimento, que pueden ser de origen artificial o de origen natura. Sin embargo, para su
consumo aimenticio debe reunir las siguientes caracteristicas con sabor agradable, no

amargo, soluble, termoestable y sin presencia de olor (Alonso, 2010).

1.2.5. Escaldadodelafruta

El escaldado es una operacién unitaria 0 un pretratamiento térmico gue se emplea antes del
procesado de los alimentos. Se aplica principamente a frutas y verduras siendo sometido a

elevadas temperaturas (Suarez, 2015).

Por otro lado, € escaldado no es un método de conservacion, sino, un calentamiento rgpido
a una determinada temperatura que oscila entre 70 y 100 °C en un tiempo aproximado de 20
sy 15 min. Tiene como finalidad estimular la inactivacion de la actividad enzimética

presentes en |os tejidos las frutas (Mendoza y Herrera, 2012).

1.2.6. Andlisissensorial

Esun campo de estudios donde participan varias disciplinas académicas en laque se emplean
evaluadores humanos utilizando los mecanismos fisiolégicos de sensacion y percepcion,
dado que, no existe otro instrumento que pueda reemplazar la respuesta psicolégica y
sensorial del panelista(entrenado o no entrenado). Se eval lan | as propiedades organol épticas
de un alimento o producto ya sea en los atributos apariencia, olor, color, sabor y textura.
Ademas, este proceso se desarrolla con la finalidad de certificar la aceptabilidad de un
producto alimenticio por medio del consumidor, y asi considerandolo un producto de calidad
(Garcia, 2014).
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CAPITULO IlI: MATERIALESY METODOS

2.1. Disefio delainvestigacion

El disefio de la investigacion fue de tipo experimental puro, con un enfoque cuantitativo y
con un alcance correlacional explicativo por la existencia de manipulacion intencional de
una o més variables independientes. Esto es debido a que se determind el efecto de la
inclusion parcial de la estevia en la elaboracion y evaluacion sensorial de la mermelada
aplicado a los diferentes niveles de pulpay cascara de maracuya (Passiflora edulis Sims.).
ademés, e disefio experimental con enfoque cuantitativo se utiliza porque pretende
establecer e posible efecto de una causa que se manipula, teniendo las variables
(independiente y dependiente), donde e conocimiento resultante esta basado en datos
numericos para probar la hipotesis, sometiéndose a un andlisis estadistico e interpretacion

(Condo y Pazmifio, 2015), y compararlo con otros resultados de investigaciones afines.

2.2. Lugar yfecha

La gecucion de lainvestigacion se realizé en € Taller de procesamiento Agroindustrial de
laFacultad de Ingenieria Agraria, que cuentalaUniversidad Catdlica Sedes Sapientiae, Filial
Morropon: Chulucanas, en la calle Lima S/IN, entre las coordenadas geogréficas 05° 05’
51.91” de latitud sur, 80° 09’ 40.76*" de longitud oeste del meridiano de Greenwich. La

parte experimental se llevo a cabo durante |os meses de octubre a diciembre del 2020.

Los andlisis fisicoquimicos (°Brix, pH y porcentgje de acidez) del megjor tratamiento se
realizaron en € laboratorio basico de la UCSS y los pardametros microbiologicos se

determinaron en el laboratorio ELAP- Piura
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Figura 4. Mapadel distrito de Chulucanas. Fuente: Google Earth (2021).

2.3. Descripcion del experimento

En esta parte de la investigacion se reaiz6 la caracterizacion de la pulpa y céscara de
maracuya (color, pH, acidez, indice de madurez y grados brix) como materia prima para su
aprovechamiento agroindustrial (Chavez, 2018) asimismo, se formularon y evaluaron las
diferentes mezclas de acuerdo a las formulaciones planteadas para elaborar la mermelada

(Apéndice 3). Setuvo en cuentalo siguiente:

2.3.1. Procedimiento

Recepcion y acondicionamiento de la materia prima: Este procedimiento se realizd
utilizando € maracuya, adquirido del caserio de Papelillo-Chulucanas, materia prima que
fue empleada para elaborar la mermelada. Se pesd 20 kg de maracuyd y evaud

fisicoquimicamente (color, °Brix, pH, acidez e indice de madurez) iniciales.

Seleccion: Se eiminaron aquellas frutas verdes con madurez inadecuada o que estuvieron
mal ogradas ya sea con presencia de hongos o sintomas de putrefaccion, luego se clasifico €
resto de lafruta de acuerdo a color de las cascaras para clasificarlas dentro de un estado de
maduracion de 0 a 6 como hace mencion Pinzon et al. (2007), siendo O menor maduracion
(estado verde) a 6 mayor maduracién (estado maduro).
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Lavado: Consistié en sumergir la fruta en un depdsito con agua clorada durante 3 minutos.
Esta etapa se realiz6 con € objetivo delaeliminacion de los residuos superficiales delafruta
tales como impurezas, polvo, hojas y microorganismos que tengan un efecto negativo en la
calidad e inocuidad del producto terminado (Chavez, 2018).

Despulpado: Esta operacion consistio en la separacion de la pulpa y cascara de la fruta,

utilizando para ello la despulpadora (Chéavez, 2018).

Extraccion dela pulpa: En esta etapa consistio en retirar la semilla de la pul pa empleando
un tamizador (Saavedra, 2015).

Escaldado de |la cascara: La cascara fue sometida a un proceso de pre coccién através del
escaldado por agua caliente para eliminar e exocarpio y ablandar € mesocarpio (Gomez,
2016).

Separ acién mesocar pio — exocar pio: Con laayudade una cuchara se separ6 € mesocarpio
que es la parte blanda, del exocarpio que es la parte rigida de la cascara pre cocida (Toribio,
2016)

Licuado: Unavez obtenido € mesocarpio se procedio alicuar con agua cocida paraobtener
unamasauniforme, que de acuerdo al bal ance de masa calculado se utiliz6 en laformulacién
de cadatratamiento (Tabla11). Esimportanteindicar quelos beneficiosde utilizar lacascara

de maracuya son por su ato contenido de pectina (Saavedra, 2015).

Coccion: Se redlizé laformulacion de cada tratamiento planteado y se sometié a coccion.
Aqui se adiciona €l azicar y la Stevia rebaudiana (Bertoni) y se concentra, a fuego
moderado, hasta tener la consistencia adecuada. A su vez se procedi6 a la lectura de los
grados brix haciendo uso del refractdmetro (marca Boeco Germany), para medir €l pH se
empled un potencidmetro (marca Hanna) y la acidez se caculé mediante titulacién

empleando una solucion acalinade NAOH 0.1 N.

Envasado: La mermelada se coloco en envases de vidrio de 1 kg previamente esterilizados,
inmediatamente se taparon y se invirtieron los frascos durante 15 minutos para formar €l

vacio correspondiente. El tapado se hizo manualmente.
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Almacenamiento: La mermelada ya envasada fue almacenada a temperatura ambiente para
luego hacer las evaluaciones sensoriales correspondientes. En la Figura5 y Apéndice 3 se

aprecia el diagrama de procesos que se han llevado a cabo en lainvestigacion.

2.3.2.Diagrama deflujo dela mermelada de mar acuyé edulcorado con estevia

Recepcion de lamateria prima

Seleccion
I
Lavado
[
Despulpado de
maracuya
A 4
Escaldado delas
cascaras
|
Extraccion de la pulpa Separacion del exocarpio
de maracuyéa del mesocarpio
Licuado del mesocarpio

Mezclado del jugo con €
mesocarpio de cascara

\4

A

Agregar azlcar |, Coccion —— | 65°Drix
- estevia

Envasado
|

Almacenamiento

<>

Figura 5. Diagrama de flujo de la elaboracion de mermelada. Fuente: Elaboracion propia.
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2.4. Tratamientos

En e estudio, los valores asignados a las variables, se han tomado de acuerdo a los
pardmetros Optimos de investigaciones anteriores y gue tienen afinidad la tesis (Chévez,
2018), asimismo, los tratamientos experimentales se presentan en la Tabla 10, los cuaes
tuvieron 3 réplicas cada uno.

Variable A: Relacion pulpa: cascara (48-52 %, 40-60 % y 52-48 %)
Variable B: Relacién azlcar-estevia (40-60 % y 60-40 %)

Tabla 10

Descripcion de la combinacion para los tratamientos evaluados en la mermelada con
estevia

Relacion  Relacion azlcar -

Clave Tratamiento ~ Combinaciones (P-C) % estevia %%
422 T1 A1B1 48-52 40-60
319 T2 A1B2 48-52 60-40
421 T3 A2B1 40-60 40-60
207 T4 A2B2 40-60 60-40
232 T5 A3B1 52-48 40-60
713 T6 A3B2 52-48 60-40

Fuente: Elaboracién propia.

2.5. Unidades experimentales

Para cada unidad experimental se empled 1 kg de mermelada de maracuya donde se

aplicaron 6 tratamientos con tres repeticiones.

2.6. Identificaciéon delasvariablesy su mensuracién

Las variables independientes y dependientes que se evaluaron en la investigacion y la
metodol ogia que se utilizd para obtener los valores se muestran en la Tabla 11.
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Tabla11
Variables dependientes e independientes evaluados en €l experimento

Identificacion de variables

2
05
§ % A: Relacion pulpa-cascaray B: Relacion azlcar —estevia
> 8
=
]
=
85 - Parametros - Pardmetros - Parametros
Es g_ fisicoquimicos mi crobiol 6gicos sensoriales
©
1.- Grados brix (°Brix): 1.-- Recuento de mohos Color
Refractébmetro portétil de 0- 80 UFC/g: ICMSF S
2.- Potencial de Hidrégeno 2.- Recuento de levaduras Olor 2
< (pH): Potenciémetro HANNA  UFC/g: ICMSF =8
O =
'S 3.- Acidez titulable (% de &cido . S 3
a T . 3.- Recuento de aerobios g
8 CI,tI’ICO). Determinado por mesdfilos UFC/g: ICMSF Sabor S §
g formula 5
4.- Color: Carta/tablade L
Textura
colores

5.- indice de madurez:
Determinado por formula

Fuente: Elaboracién propia.

Evaluacion de caracteristicas: Color y madurez del maracuya

Determinacion del color: Pinzon et al. (2007). Para esto, se tomé como muestra 1 kg dela

materia prima determinando €l color de acuerdo a su estado de madurez fisiol6gica, € cual

se pudo apreciar visualmente. Posteriormente, se clasifico de acuerdo al porcentaje de color

gue se muestra en tabla de colores (Tabla 6) y, asi determinar su escala.

Deter minacion del indice de madurez: Pinzén et al. (2007). Unavez obtenidos los grados

Brix de las diferentes muestras, estos se expresan en porcentaje de solidos solubles con la

finalidad de establecer una relacion entre la acidez titulable, 1a féormula matematica para

obtener los datos es la siguiente:

% conenido de solidos solubles

indice de madurez = ———
% acidez titulable
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2.6.1.Variable independiente

Relacién pulpa-cascaray relacion azicar —estevia

Se definieron las formulaciones en relacion a la proporcion 1:1 de acuerdo a los valores
tomados de lanormadel Codex Alimentarius, |os cuales se describen a continuacion: donde

1, representa 1 kg de pulpa y/o cascarade materiaprimay 1, representa 1 kg de azlcar.

2.6.2. Variable dependiente

Caracterizacion fisicoquimica esto aplicod para las caracteristicas iniciales de la materia

primay también del producto final.

o Determinacion de °Brix: Seempleo € refractometro (método AOAC 932.12.) deO a
80 °Brix (20 °C), en un vaso de precipitado se tomd 5 ml aproximadamente como
muestra, con ayuda de una pipeta se colocé una pequefia porcion (gotas) de la pulpa,
cascara (mesocarpio) o mermelada de maracuyaen el prismadel Brixémetro; luego se

procedid hacer |a respectiva lectura con tres repeticiones respectivamente.

o Determinacion del pH: Se utilizé € potencidmetro marca HANNA (método AOAC
981.12), se limpi6 e potenciometro para que fuera introducido en un vaso de
precipitado que contenia la muestra del jugo de la fruta para que luego se redlice la
lectura respectiva; asimismo, parala disolucion se le agreg6 agua destilada y cascara
de maracuya en un vaso de precipitado graduado, se sumergio el electrodo alamuestra
gue alcance unos 3 a 4 cm y finamente esperar que estabilicen los valores del pH
(Tabla27 en € Apéndice 2).

o Deter minacion de la acidez titulable: Se peso 2 g de la cascara de maracuya, en un
vaso de precipitado se adicion6 100 ml de agua destilada, luego se tom6 10 ml como
muestra a evaluar y colocé en un matraz Erlenmeyer, se agregd 3 a 4 gotas de

fenolftaleina(Neyray Sosa, 2021). Posterior a€llo, en € soporte universal que sostiene
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ala bureta, se acciono la llave afiadiendo el hidroxido de sodio 0,1 N, haciendo un
movimiento de forma circular a matraz hasta que tome un color rosaceo, se cierrala
llave y se evallia €l gasto de hidroxido de sodio; para determinar porcentgje de acidez

(Tabla27 en e Apéndice 2), se aplico mediante una formula:

GxNxMeq

% acidez titulable = x100

G = Cantidad de hidroxido de sodio que se adiciond
N = Normalidad

Meq = Mequivalente del &cido citrico

m = Peso de céscaray/o pulpag

Andlisis sensorial

Para el andlisis organoléptico se empled la prueba de Escala Hedonica de 7 puntos con lo
que €l evaluador tiene diferentes opciones de aceptabilidad de la mermelada, la categorias
va desde “me gustd extremadamente” hasta “me disgusta extremadamente” (ver Apéndice

4), teniendo en cuentalo siguiente:

7 - Me gust6 extremamente

6 - Me gusté mucho

5 - Me gust6 un poco

4 - No me gusté ni me disgustod
3 - Medisgusta ligeramente

2 - Me disgusté mucho

1 - Me disgusta extremadamente

Luego de haber obtenido los tratamientos, fueron sometidos a un analisis organol éptico con
un panel no entrenado de 40 personas anivel consumidor, donde evaluaron | as caracteristicas
sensoriaes (color, olor, sabor y textura) de los diferentes tratamientos de la mermelada, las
cual es estaban codificadas con tres digitos, |0 que permitio determinar el mejor tratamiento
(ver Apéndice 5y 6).
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Analisis microbioldgicos

Se realiz6 un andlisis microbiologico (aerobios mesofilos, mohos y levaduras) de la
mermelada, afin de evaluar lainocuidad del producto final. Sellevo a cabo en el laboratorio
(ELAP- Piura) Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L.

2.7. Disefio estadistico del experimento

L os datos obtenidos fueron sometidos aplicando un Disefio en Bloques Completos a Azar
(DBCA) con arreglo factorial 3x2, siendo estos los niveles de cada factor, para €l
procesamiento de |os datos experimentales en el andlisis sensorial.

Yijk =\ + @i + Y] + (ay)ij + bk + &jk

Donde:

Yijk = Respuesta en puntaje en €l color, sabor, olor y texturadelamermeladacon €l i — ésimo
relacion pulpa-céscara, con € j - ésimo relacion azlcar-estevia, en € k — ésimo catador

1 = Efecto de lamedia general de larespuesta en puntaje en €l color, sabor, olor y textura
de lamermelada.

a; = Efecto del i — ésimo relacion pul pa-céscara

y; = Efecto del j - ésimo esp relacion azlicar-estevia esante.

(ay)ij = Efecto de lainteraccion del i — ésimo relacion pulpa-cascaray del j - ésimo relacion
azUcar-estevia

bk = Efecto del k — ésimo catador

ajk = Efecto del error experimental en el i — ésimo relacion pulpa-céscara, conend j -

ésimo relacion azlcar-estevia

2.8. Andlisisestadistico de datos

L os resultados obtenidos de la investigacion fueron sometidos a un analisis donde se empled
las pruebas estadisticas de varianza ANOV A para € estudio de las variables cuantitativas
con un nivel de significancia p < 0,05, tomando en la variabilidad de |os efectos principal es
de larelacién pulpa: cascara, estevia y azlcar y los efectos de interaccion doble de estos

factores. Se aplicd prueba de Tukey para comparacion de medias de |0s tratamientos (p <
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0,05). El andlisis estadistico fue procesado a través del programa de Microsoft Excel y
Software SPSS (Statistical Product and Service Solutions) version 20 parael procesamiento

de datos obtenidos en la presente investigacion.

2.9. Materialesy equipos

Los materiales, insumos y equipos empleados durante la gjecucion de latesis, tales como los
necesarios para evaluar |as caracteristicas fisicoquimicas del maracuya como materia prima
(color, pH, indice de madurez, porcentaje de acidez citricay grados brix), elaboracion de la
mermelada y evaluacién sensoria se detallan en la Tabla 12.

Tabla12
Materiales y equipos utilizados en la investigacion

Concepto Descripcion
20 kg Maracuya (Passiflora edulis Sims.)
Materia prima 10 g Estevia (Stevia rebaudiana B.)
3 kg AzUcar (Sacarosa)
Insumos 3 Bidones de agua (20 L)
Refractébmetro (Brixometro) de 0 a 80 °brix (20 °C)
1 Potenciometro (pH-metro) marca HANNA
1 Cocinaindustrial
1 Baodndegas
1
1

[EnN

Equipos Balanza digital SF-400

Balanza electrénicade 40 kg
1 Licuadora
1 Termdémetro digital de0a 110 °C
2 Tablas de picar de madera
1 Cuchillo
1 Vaso de precipitacion de 50, 250 ml
1 Probeta de 50, 100 ml
1 Pipeta
1 Tubo de ensayo
2 Ollasde auminio
1 Cuchara de madera
1 Tamiz
2 Jarras de pléstico
Envases 20 Envases de vidrio de 1 kg
Indumentaria 1 Guardapolvo

Materiales




30 Guantes y tocas
30 Tapabocas

1L Aguadestilada

Reactivos 30 ml Fenolftaleina
1L Hidroxido de sodio al 0.1 N.
1 Laptop

Otros 1 Calculadora

Utiles de escritorio

Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

3.1. Evaluacion dela pulpay cascara de maracuya como materia prima

Se presentan los resultados de lamateria prima utilizando la parte de la cdscara (mesocarpio)
y la pulpa del maracuyd. Ademas, el procedimiento de manera grafica se puede apreciar en
el Apéndice 1.

3.1.1. Caracteristicas fisicoquimicas de la cascar a del maracuya

EnlaTabla 13, se detalan los resultados de la evaluacion de la cascara de maracuya, donde
se estudiaron € color que se encuentra en estado de madurez 5 (Figura 3), pH, grados Brix
y acidez titulable. Los valores promedios obtenidos de las muestras se aprecian en Tabla 26
del Apéndice 2.

Tabla 13
Parametros fisicoquimicos de la cascara del maracuya
Par ametr os Resultados
Color Amarillo
pH 4,02
Grados Brix 3,16
Acidez titulable (%) 0,33

Fuente: Elaboracion propia

Color dela cascara de maracuya en lostratamientos

En la Figura 6 se puede observar los resultados del atributo color respecto a la evaluacion
del color de la cascara de maracuya (mesocarpio) paralas seis muestras. T3y T5 presentan
un color de escala promedio 6 (amarillo sobre maduro) y e T2 presentan una escala menor
promedio 4 (amarillo y verde) (Tabla 26 del Apéndice 2).
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Color de la cascara

1 2 3 4 5 6

Tratamientos

Figura 6. Gréfico del atributo color de la cascara de maracuya en |os tratamientos.
Fuente: Elaboracion propia.

Potencial de hidrogeno (pH) dela cascara en los tratamientos

En la Figura 7 se comparan los tratamientos en cuanto al pH de la cascara de maracuya
(mesocarpio). Se observa que los valores de |os seis tratamientos, donde el T1y T4 son los
gue presentan menor pH con valores promedio de 4,01y el T5y T6 presentan |os mismos

valores de potencia de hidrogeno ( pH) con valores promedio de 4,03,

4.035
4.03 4.03
4.03

pH cascara
SN
o
N

4.01

4.005

Tratamientos

Figura 7. Gréfico del atributo pH de la cascara de maracuya en |os tratamientos.
Fuente: Elaboracion propia.
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Grados brix (°Brix) dela cascara en lostratamientos

En la Figura 8 se comparan los tratamientos en cuanto a °Brix de la cascara de maracuya
(mesocarpio). Se observa que los valores de los seis tratamientos, donde € T1 presenta
menor porcentaje de °Brix con valores promedio de 3,02 y T4 presenta mayor °Brix con
valores promedio de 3,31.

3.35 331

3.3

3.24
3.25

3.2
3.14
3.15 1 3.12

31

°Brix delacéscara

305 | /302

1 2 3 4 5 6
tratamientos

Figura 8. Gréafico del atributo ° Brix de la cascara de maracuya en |os tratamientos.
Fuente: Elaboracién propia.

Acidez (% acidez citrica) de la cascara en lostratamientos

Se comparan los tratamientos en la Figura 9 en cuanto a porcentaje de acidez de la cascara
de maracuya (mesocarpio). Se observa que los valores de los seis tratamientos, donde €l T2
presentan menor % acidez con valores promedio de 0,32y, e T3y T5 presentan mayor %

acidez con valores promedio de 0,34.
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0.315
1 2 3 4 5 6

Tratamientos

Figura 9. Gréafico del atributo % acidez de la cascara de maracuyd en |os tratamientos.
Fuente: Elaboracién propia.

3.1.2. Evaluacién fisicoquimica de la pulpa del maracuya

EnlaTabla14, se detallan |os resultados promedios de los andlisis fisicoquimicos de lapul pa
del maracuyd, donde se estudiaron el pH, grados Brix, acidez titulable e indice de madurez
de los tratamientos (Tabla 27 del Apéndice 2), de acuerdo ala cartade colores (Tabla 6).

Tabla 14
Evaluacién fisicoquimica de la pulpa del maracuya
Caracteristicas fisicoguimicas Promedio de datos experimentales
pH 2,62
Grados Brix 14,62
Acidez titulable 3,19
indice de madurez 4,59

Fuente: Elaboracion propia.

Potencial de hidrogeno (pH) dela pulpa y/o jugo de maracuya en los tratamientos
En la Figura 10 se comparan |os tratamientos en cuanto a pH de la pulpa de maracuya. Se

observa que T1 presenta menor pH con valores promedio de 2,53 y T6 presenta mayor pH

con valores promedio de 2,72.
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Figura 10. Gréfico del atributo pH de la pul pa de maracuya. Fuente: Elaboracion propia.

Gradosbrix (°Brix) dela pulpa y/o jugo de maracuya en los tratamientos

La evaluacion de los tratamientos en cuanto a °Brix de la pul pa de maracuya se muestra en
la Figura 11, en la misma se puede apreciar que T3 presenta menor porcentgje °Brix con
valores promedio de 14,23 y T6 presenta mayor °Brix con valores promedio de 15,12.

15.2 15.11 15.12

| Brix de la pulpa
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Figura 11. Gréfico del atributo °Brix de la pulpa de maracuya en los tratamientos. Fuente:
Elaboracién propia.
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Acidez (% acidez citrica) de la pulpa y/o jugo de maracuyd en los tratamientos

En la Figura 12 se comparan |os tratamientos en cuanto al porcentaje acidez de la pulpa de
maracuya. Se observa que los valores de los seis tratamientos, donde e T6 presenta menor
% acidez con valores promedio de 3,11 y T2 presenta mayor % acidez con val ores promedio
de 3,28.

3.3 3.28
. 327
3 3.26
S 3.24
o
g 3.21
© is 3.17
v > 3.15
g 3.14
S 3.15
N 3.11
3.12
3.09
1 2 3 4 5 6

Tratamientos

Figura 12. Grafico del atributo porcentgje de acidez de la pulpa de maracuya en los
tratamientos. Fuente: Elaboracion propia.

indice de madurez de la pulpa y/o jugo de maracuya en los tratamientos
EnlaFigura13 se muestralacomparacion delostratamientos en cuanto al indice de madurez
de la pulpa de maracuy&. Se observa que los valores de los seis tratamientos, donde e T1

presenta menor pH con valores promedio de 4,454 y T6 presenta mayor pH con valores
promedio de.4,862.
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Figura 13. Gréfico del indice de madurez dela pul pade maracuyaen | os tratamientos. Fuente:
Elaboracion propia.

3.2. Evaluar la dilucion pulpa, cascara, azlcar y estevia (Stevia rebaudiana B.) en la

formulacion parala elaborar mermelada de maracuyé (Passiflora edulis Sims.)

Redlizada la evaluacion a las formulaciones, la muestra que se gjusta mas a los parametros
fisicoquimicos y, ademéas, se ve expresado por |os consumidores, esla que corresponde ala
dilucién pulpa — céscara 52 — 48 % y azUcar — estevia 60 — 40 %, en la Tabla 15 se puede
apreciar los dos factores con sus respectivos niveles y el peso de cada uno expresado en

gramos utilizados en la elaboracién de la mermel ada.

Tabla15
Descripcion de los tratamientos evaluados de la mermelada

Relacion Relacion

pulpa— cascara Relacion azucar — Relacion Tratamiento  Cadigo
% (P-Ceng) etevia % (A- Seng)
48 5 480 — 520 40-60 400-2 Tl 422
60 — 40 600 - 1,33 T2 319
40- 60 400 — 600 40-60 400-2 T3 421
60 — 40 600 - 1,33 T4 207
52. 48 £20_ 480 40-60 400 -2 T5 232
60 — 40 600 - 1,33 T6 713

Fuente: Elaboracion propia.
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3.3. Andlisisorganoléptico alostratamientosy determinacién del méas aceptado

En la Tabla 16 se muestran las los atributos sensoriales con su respectivas caracteristicas

utilizados en |a aceptacion de la mermelada.

Tabla 16
Atributos organol épticos utilizados para la evaluacion de la mermelada
Aceptacion sensorial dela mermelada Consideracion a avaluar
Color Amarillo brillante caracteristico de lafruta
Olor Con aroma caracteristico de lafruta
Sabor Agridulce, con caracteristicas alafruta
Textura Consistenciay apetecible parael consumo

Fuente: Elaboracion propia

Prueba de aceptabilidad organoléptica de la mer melada

El andlisis organoléptico se realizd con la participacion de 40 consumidores de la UCSS,
donde cada panelista no entrenado eval ud |0s 6 tratami entos y/o muestras con sus respectivas
repeticiones. Las muestras para la degustacion fueron presentadas y codificadas con 03
digitos de manera a eatorizada (Apéndice 5). Ademaés, para determinar el mejor tratamiento
se empled una escala hedonicade 7 puntos en cuanto alas propiedades sensoriales de color,

olor, sabor y textura (Tabla6 y Apéndice 6).

3.3.1. Atributo color

En los resultados del ANOVA respecto a color, como se puede apreciar en la Tabla 17, se
presentan €l bloque considerado |os catadores, el factor relacién pulpa/ cascara de maracuya
y e factor relacion azlcar / estevia. Se ha encontrado que s existe diferencia estadistica
significativa (o= 0,05, p valor <0,0001; a.=0,05< pvalor 0,001y a = 0,05 < pvalor 0,0353),
es decir, gue uno de los niveles, tanto del factor relacion pulpa/ cascara de maracuya como
del factor relacion estevia / azUcar, es diferente y produce una mayor aceptacion de la
mermelada por parte de los catadores. La interaccion entre ambos factores no existe
diferencia estadistica significativa (a = 0,05 > p valor 0,5153).
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Tabla 17

Resultado del andlisis de varianza del color segun los tratamientos de la mermelada

Andlisisdela Varianza (SC tipo I11)

Fuente de variacion SC CM F p-valor
Catadores 77,18 1,98 6,58 <0,0001
Relacién P/IC 4,3 2,15 7,15 0,001
Relacion A/S 1,35 1,35 4,49 0,0353
Relacién P/C*Relacion A/S 0,4 02 0,67 0,5153
Error 58,62 0,3
Total 141,85

Fuente: Elaboracion propia a partir de laficha de evaluacion sensorial.
Dénde: SC: Suma de cuadrados, Gl: Grados de libertad, CM: Cuadrados Medios F: Probabilidad

e Andlisispost varianza del color

El analisis Post varianza a través de la prueba de Tukey (a = 0,05, gl: 195 y error: 0,3006)

parael color, enlaTabla32 (Apéndice 9) se muestralacomparacion de mediasdelosniveles

de los factores. En la Figura 14 imagen del lado izquierdo, la relacion pul pa/cascara con

nivel 52 % pulpa - 48 % céscara de maracuya present6 un efecto estadistico significativo.

Asimismo, en la Figura 14 imagen del lado derecho, la relacion azlcar/estevia con nivel 60
%y 40 % fue estadisticamente significativa, |o que significaque obtuvo mayor aceptabilidad

organol éptica por parte de los consumidores. Ambos niveles corresponden a T6.
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Figura 14. Comparacion de medias de |os niveles para ambos factores. Fuente: Elaboracion

propia.




3.3.2. Atributo olor

En la Tabla 18 se observa los resultados del ANOVA respecto a atributo olor, € bloque
considerado los catadores y € factor relacion azlcar / estevia presentan efecto estadistico
significativo (o = 0,05, p valor <0,0001 y o = 0,05 < p valor 0,0078), es decir, e factor
relacion azlcar / estevia en laformulacion es diferente y produce una mayor aceptacion de
la mermelada; ademés, la interaccion entre ambos factores existe diferencia estadistica
significativa (a = 0,05 < p valor 0,0277), lo que significa que una de las formulaciones
produce una aceptabilidad diferente por parte de los consumidores. El factor relacién pulpa
| céscara de maracuya no presentan un efecto significativo (o = 0,05 > p valor 0,136.

Tabla18
Resultado del andlisis de varianza del olor segun los tratamientos de la mermelada
AnalisisdelaVarianza (SC tipo I11)

Fuente de variacion SC g CM F p-valor
Catador 113,73 39 292 644 <0,0001
Relacion P/IC 1,83 2 091 202 0,136
Relacion A/S 3,27 1 327 722 0,0078
Relacion P/C*Relacion A/S 331 2 165 365 0,0277
Error 88,27 195 045
Total 2104 239

Fuente: Elaboracién propia a partir de laficha de evaluacion sensorial .
Dénde: SC: Suma de cuadrados, gl: Grados de libertad, CM: Cuadrados Medios F: Probabilidad

e Andlisispost varianza del olor

Los resultados del Post ANOVA con la prueba estadistica de la prueba de Tukey (0=0,05,
gl: 195y error: 0,4526) para € atributo olor como se observan en la Figura 15, larelacion
azucar/esteviacon nivel 60 % de azlicar y 40 % de estevia presento significancia estadistica,
es decir, las formulaciones que se elaboraron con este nivel obtuvieron mayor aceptabilidad

organol éptica por parte de los consumidores.
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Figura 15. Comparacion de medias de los niveles de la relacion azlcar / estevia. Fuente:
Elaboracién propia

Para el atributo olor, en la Tabla 19 se muestran |os resultados de comparacion de medias a
través de la prueba de Tukey paralainteraccion relacion pulpa/ cascaray relacion azlcar /
estevia, los niveles 52 % pulpa /48 % céscara'y 60 % azucar /40 % estevia presentaron
significancia estadistica, puesto que las medias para estas formulaciones fueron diferentes a
las demés, obteniendo una puntuacion de 6,18 para esta formulacion gque corresponde al
tratamiento T6. Asimismo, en la Figura 16 se evidencia la interaccion de los factores.
Cuando se elaboralamermelada con 52 % pul pa- 48 % cascaray 40 % azlcar - 60 % estevia

obtiene aceptacion baja, en cambio cuando se elabora con niveles de 52 % pulpa - 48 %

Olor

5.67

5.99-

5914

5.834

5.751

1

60 - 40%

40 - 60%

Relacion aziicar/estevia

cascaray 60 % azUcar - 40 % estevialogra obtener mayor aceptacion sensorial.

Tabla 19

Anadlisis Post ANOVA para € atributo sensorial olor de la mermelada de maracuya

Tratamientos Relacion P/IC  Reacion A/S  Medias N E.E. Agrupacion
T6 52%-48% 60 % - 40 % 6,18 40 0,11 A
T2 48%-52% 60 % - 40 % 590 40 0,11 A B
T3 40 % - 60 % 40 % - 60 % 573 40 0,11 B
T1 48 % - 52 % 40 % - 60 % 568 40 0,11 B
T4 40 % - 60 % 60 % - 40 % 568 40 0,11 B
T5 52%-48% 40 % - 60 % 565 40 0,11 B

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 16. Interaccion relacion pulpa/ cascaray relacion azlcar / esteviay sus niveles

parael olor. Fuente: Elaboracion propia.

3.3.3. Atributo sabor

Los resultados del ANOV A correspondiente al atributo sensorial sabor, como se muestraen
la Tabla 20, entre los catadores, considerado €l bloque, y € factor relacién azlcar / estevia
indican que existe diferencia estadistica significativa (oo = 0,05, p vaor <0,0001 y a = 0,05
< p vaor 0,0025) lo que significa que para € factor relacion azlcar / estevia, uno de los
valores de los niveles es distinto y produce una mayor aceptacion; asimismo, lainteraccion
de los factores presenta diferencia estadistica significativa (a = 0,05 < p valor 0,0106), lo
gue significa que una de las formulaciones produce una aceptacion de la mermelada de
maracuya diferente por los consumidores. El factor relacion pulpa/ cascara de maracuyano
presenta un efecto estadistico significativo (o = 0,05 > p valor 0,136), por parte de los
catadores.

Tabla 20
Resultado del andlisis de varianza del sabor segun los tratamientos de la mermelada
AnadlisisdelaVarianza (SC tipo I 11)

Fuente de variacion SC g CM F p-valor
Catador 17318 39 444 6,23 <0,0001
Relacion PIC 1,63 2 082 115 0,3203
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Relacion A/S 6,67 1 667 935 0,0025

Relacion PIC*Relacion A/S 6,63 2 332 465 0,0106
Error 139,07 195 0,71
Total 327,18 239

Fuente: Elaboracion propia apartir de ficha de evaluacion sensorial.

e Andlisispost varianza del sabor

En laFigura 17 se presentan los resultados del Post ANOV A con la prueba estadisticade la
prueba de Tukey (a=0,05, gl: 195 y error: 0,4526) para €l atributo sabor. El factor azlcar /
estevia con nivel 60 % de azlcar y 40 % de estevia present6 significancia estadistica, es
decir, las formulaciones que se formularon con este nivel obtuvieron mayor aceptabilidad

organol éptica por parte de los consumidores.
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Figura 17. Comparacion de medias de los niveles de la relacion azlcar / estevia. Fuente:
Elaboracién propia

El analisis Post Varianza con ayuda del test de Tukey (o = 0,05, gl: 195 y error: 0,7132)
respecto al atributo sabor, en la Tabla 21 se aprecia la comparacion de medias de cada uno
de los tratamientos evaluados, en € que los T6 y T2 son estadisticamente iguales, sin
embargo para la interaccion relacion pulpa/ cascaray relacion azlcar / estevia, los niveles
52 % pulpa /48 % cascara'y 60 % azlcar /40 % estevia obtuvo un puntaje de 6,28 (T6) a
comparacion de las demas formulaciones. Por otro lado, en la Figura 18 se puede apreciar la
interaccion de los factores. Cuando se elabora la mermelada con 52 % pulpa - 48 % cascara

y 40 % azUcar - 60 % estevia obtiene aceptacion baja, en cambio cuando se elabora con
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niveles de 52 % pulpa - 48 % cascara y 60 % azlcar - 40 % estevia logra obtener mayor

aceptacion sensorial.

Tabla21
Andlisis Post ANOVA para €l atributo sensorial sabor de la mermelada de maracuya

Tratamientos Relacion P/IC Relacion A/S Medias N  E.E.  Agrupacion

T6 52%-48%  60% - 40% 6,28 40 0,13 A

T2 48%-52%  60% - 40% 6,03 40 0,13 A B

T1 48%-52%  40% - 60% 5,88 40 0,13 A B C
T4 40%-60%  60% - 40% 5,78 40 0,13 A B C
T3 40%-60%  40% - 60% 5,73 40 0,13 B C
T5 52%-48%  40% - 60% 5,48 40 0,13 C

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 18. Interaccion relacion pulpa/ cascaray relacion azlcar / esteviay sus niveles para
€l sabor. Fuente: Elaboracion propia.

3.3.4. Atributo textura

El resultado del andlisis de varianza de |os valores de aceptacion para € atributo textura de
la mermelada (Tabla 22) evidencia que existe diferencia estadistica significativa entre los
consumidores, es decir, se encontraron diferencias en la textura de las diferentes

formul aciones ademés, también se observé que la relacion pulpal cascara de maracuya, la
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relacion azlcar/estevia y la interaccion de ambos factores influyen significativamente (p
valor < 0,05) en laaceptacion de latextura. Esto quiere decir que tanto uno delos niveles de
cada factor y la combinacion de ambos producen unatextura distinta en los tratamientos, la

misma que fue percibida por los consumidores.

Tabla 22
Resultado del andlisis de varianza de la textura segun los tratamientos de la mermelada

AndlisisdelaVarianza (SC tipo I11)

Fuente de variacion SC al CM F p-valor
Catador 1304 39 334 591  <0,0001
Relacion P/IC 10,76 2 5,38 9,5 0,0001
Relacion A/S 28,02 1 2802 4949 <0,0001
Relacion P/C*Relacion A/S 12,16 2 6,08 10,74  <0,0001
Error 1104 195 0,57
Tota 291,73 239

Fuente: Elaboracion propia apartir de ficha de evaluacion sensorial.
Donde: SC: Suma de cuadrados, gl: Grados de libertad, CM: Cuadrados Medios F: Probabilidad

e Andlisispost varianza delatextura
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52-48% 48-52% 40 - 60% 60-40%  40-60%
Relacion pulpa/cascara Relacion azicar/estevia

Figura 19. Comparacion de medias de los niveles para ambos factores. Fuente: Elaboracion
propia.

El analisis Post varianza a través de la prueba de Tukey (a = 0,05, gl: 195 y error: 0,3006)
parael color, enlaTabla32 (Apéndice 9) se muestrala comparacién de medias delosniveles

delosfactores. En laFigura 19 imagen del lado izquierdo, la relacion pulpa/cascara con los
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niveles 52 % pulpa - 48 % cascara 48 % pulpa — 52 % céscara de maracuya son
estadisticamente iguales, pero con mejor media el primer nivel. Asimismo, en laFigura 14
imagen del lado derecho, la relacion azlcar/estevia con nivel 60 % y 40 % fue
estadisticamente significativo, es decir, las formulaciones con estos niveles obtuvieron
mayor aceptabilidad organoléptica por parte de los consumidores. Ambos niveles

corresponden a T6.

LaTabla23 muestra€l analisis Post Varianza con ayuda del test de Tukey (a.= 0,05, gl: 195
y error: 0,7132) respecto a atributo sabor, se apreciala comparacion de medias de cada uno
delostratamientos evaluados, en el quelos T6'y T2 son estadisticamenteigual es, no obstante
lainteraccion relacién pulpa/ cascaray relacion azlcar / estevia, los niveles los niveles 52
% pulpa /48 % cascara'y 60 % azUcar /40 % estevia obtuvo un puntaje de 6,28 (T6) a
comparacion de las demés formul aciones. Por otro lado, en laFigura 20, lalineague unelos
puntos de color amarillo, se puede apreciar lainteraccion de los factores. Cuando se elabora
lamermelada con 52 % pulpa- 48 % cascaray 40 % azUcar - 60 % estevia obtiene aceptacion
baja, en cambio cunado se elabora con niveles de 52 % pulpa - 48 % cascara'y 60 % azUcar

- 40 % estevialogra obtener mayor aceptacion sensorial.

Tabla23
Anadlisis Post ANOVA para € atributo sensorial textura de la mermelada de maracuya
Tratamientos Relacién P/IC Relacion SA Medias N E.E.  Agrupacion

T6 52% - 48% 60% - 40% 6,28 40 0,12 A
T2 48%-52%  60% - 40% 5,93 40 0,12 A
T4 40%-60%  60% - 40% 5,23 40 0,12 B
T3 40% - 60%  40% - 60% 515 40 0,12 B
T5 52%-48%  40% - 60% 513 40 0,12 B
T1 48% - 52%  40% - 60% 51 40 0,12 B

Fuente: Elaboracion propia.

51



—B—40-60 —W—48-52 —I1—52-48

Relacion pulpa/cascara (%)

6.33-

6.014

5.70-

Textura

5.38-

5.06

40 - 60% 60 - 40%
Relacion azicar/estevia

Figura 20. Interaccién relacion pulpa/ cascaray relacion azlicar / esteviay sus niveles para
|atextura. Fuente: Elaboracion propia.

3.3.5. Aceptacion sensorial dela mermelada

EnlaFigura2l, sepuede observar, respecto a atributo color, que €l porcentaje de aceptacion
a través de la valoracion dada en la escala de 7 puntos, € 46 % de los consumidores
calificaron como un “Me gusté mucho”, seguido del 29 % % con un “Me gustd un poco”, lo
cua fue bastante favorable la evaluacion de la aceptacion para €l color, dado que solo €l 2

% no les gustd ni les disgusto, fue un porcentagje no significativo.
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Aceptacion general del color

m No me gusto ni me disgustd

= Me gust6 un poco

Me gusté mucho

Me gustd extremamente

Figura 21. Aceptacion de lamermelada para el atributo color. Fuente: Elaboracion propia.

Conreferenciaalaescalade 7 puntos, la aceptacion organol éptica de lamermel ada respecto
a olor fue evaluada a nivel de consumidor. En dicha evaluacion, los consumidores
calificaron el nivel “Me gustd mucho” con el 40 %, seguido del nivel “Me gustd
extremadamente” con € 22 %, el nivel “Me gusto un poco” logré €l 20 % , valores positivos
en la aceptabilidad de la mermelada, sin embargo existe el 9 % que calificaron que no les
gusto ni disgusto y € 1% que ligeramente les disgustd tal como se puede apreciar en la

Figura22.

Aceptacion general del olor

1% 9%

Me disgusta ligeramente

= No me gusto ni me disgustd

Me gustd un poco

Me gust6 mucho

m Me gust6 extremamente

Figura 22. Aceptacion de lamermelada para el atributo olor. Fuente: Elaboracion propia.
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LaFigura 23 presentalos porcentajes de aceptacion organol éptica de |la mermel ada respecto
al sabor, lacual fue evaluadaanivel de consumidor, teniendo en cuentalaescalade 7 puntos.
En dicha evaluacion los consumidores calificaron el nivel “Me gustd extremadamente” con
el 36 %, seguido del nivel “Me gusté mucho” con & 32 %, el nivel “Me gusté un poco”
alcanzo6 un 19 %, estos valores son positivos en la aceptabilidad de la mermelada referente
al sabor, sin embargo existe el 9 % que calificaron que no les gusto ni disgusto, € 3 % que
ligeramente les disgusto y € 1 % que le disgust6 el sabor de la mermelada, valor que no es

significativo a comparacion de los demas.

Aceptacion general del sabor

® Me disgusté mucho

m Me disgusta ligeramente
No me gust6 ni me disgustd
Me gust6 un poco

® Me gusté mucho

= Me gust6 extremamente

Figura 23. Aceptacion de lamermelada para el atributo sabor. Fuente: Elaboracion propia.

Los porcentajes de aceptacion organol éptica general de la mermelada respecto a la textura
fue evaluadaa nivel de consumidor, de acuerdo alaescalade 7 puntos. Para esta evaluacion
los consumidores calificaron el nivel “Me gusté mucho” con € 38 %, seguido del nivel “Me
gustd un poco” con € 30 %, el nivel “Me gustd extremadamente” alcanzé un 16 %, estos
valores muy favorables en la aceptabilidad de la mermelada referente a la textura, sin
embargo existe e 8 % que calificaron que no les gusté ni disgustd, € 7 % que ligeramente
lesdisgustd y el 1 % que le disgustd el sabor de lamermelada, valor que no es significativo
a comparacion de los demés. Estas cifras se pueden visualizar en la Figura 24.



Aceptacion general delatextura

m Me disgusté mucho

= Me disgusta ligeramente
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Figura 24. Aceptacion de lamermelada para el atributo sabor. Fuente: Elaboracion propia.

3.4. Analisisfisicoquimicos 'y microbiolégicos del mejor tratamiento de mermelada de

mar acuya

3.4.1. Caracteristicas fisicoquimicas

La Tabla 25 muestra los resultados fisicoquimicos realizados al mejor tratamiento (T6). Se
observa que la mermelada a base de pulpa y céascara de maracuya (Passiflora edulis Sims.)
utilizando un disefio de mezclas presenta 65,007 °Brix, 3,308 de pH y 1,845 de porcentaje
de acidez titulable,

Tabla24
Caracteristicas fisicoquimico del tratamiento mas aceptado
Caracteristicas fisicoguimicas Resultado
Potencia de hidrégeno (pH) 3,308
Grados brix (°Brix) 65,007
Acidez (% Ac. Citrico) 1,845

Fuente: Elaboracion propia.

3.4.2. Analisis microbiol dgicos

Los resultados microbioldgicos del mejor tratamiento (T6) de acuerdo a nivel consumidor

se pueden apreciar en la Tabla 26, en cuanto alos parametros aerobios mesofilos, mohos y
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Levaduras con € fin de determinar s cumple con lanorma. Las muestras T6 se analizaron
en e laboratorio (ELAP- Piura) Ensayos de Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L (ver
Apéndice 14).

Tabla 25
Andlisis microbiol6gicos del tratamiento mas aceptado

Analisis micraobiologico

Ensayo Valor encontrado
Aerobios meséfilos (UFC/Q) <10
Mohos (UFC/g) <10
Levaduras (UFC/g) 1,2x10

Fuente: Elaboracién propia.

Déd balance de masa del proceso de elabor acién dela mermelada del mejor tratamiento

El balance de materia realizado a mejor tratamiento se muestra en la Figura 18, e mismo

gue resulté de la aceptabilidad organol éptica a nivel consumidor.
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20 %
——————— Residuos

26,49 % l

Licuado del
mesocarpio

26,49 %

*0,408 kg
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?

v

T2
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% Ac. citrico de 1,845

—» 10 % vapor

2 % = 0,03078 kg envasesde
vidrio de capacidad de 1 kg

* Esel rendimiento total que seobtienedelapulpay dela céscara del maracuya
** Esla mezcla total queredizé parael tratamiento de mayor aceptebilidad organol éptica

Figura 25. Diagrama de flujo para € balance de masa del meor tratamiento. Fuente:
Elaboracién propia.
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CAPITULO IV: DISCUSIONES

4.1. Evaluacion de la pulpay cascara del maracuya como materia prima

4.1.1. Evaluacion fisicoquimica de la cascara del maracuya

De acuerdo a resultado de los andlisis fisicoquimicos de la materia prima (Tabla 13), la
maduracién del maracuyainfluye en el color de la cascara, ubicandose esta frutaen € grado
5(Tabla6y Figura3) con 4,02 de pH, 3,16 de °Brix y 0,33 de porcentaje de acidez. Renteria
(2014) manifiesta que € color de la cascaradel maracuya se encuentra en la categoria extra.
Por otraparte, Aular et al. (2002), en su investigacién determind que el rango del porcentaje
de acidez titulable de la cascara de maracuya es 0,32 a 0,45. Asimismo, Pinzon et al. (2007)
menciona que, cuando menos esta madura la cascara, 10s °Brix y pH aumentaran, pero la

acidez disminuira

Al comparar los valores obtenidos con €l estudio de Escobedo (2013), se puede apreciar que
existe una similitud y relacion. Cabe destacar que con esta informacion como referencia se
puede deducir que la materia prima (maracuya) empleada en la investigacion estaba en
estado maduro y con condiciones aptas para ser empleada en el proceso de la elaboracion de

mermel ada.

4.1.2. Evaluacion fisicoquimica de la pulpa del maracuya

La caracterizacion de la pulpa del maracuyd, de acuerdo con |os resultados obtenidos en la
investigacion presenta 3,62 de pH, 14,62 de °Brix, 3,19 % de acidez y 4,59 de indice de
madurez, por lo que & valor resultante del indice de madurez depende de | os solidos solubles
y acidez (Saavedra, 2015). En tanto, Tobarda (2013) hace mencién que la acidez (%) y
grados Brix de la pulpa del maracuya son parametros importantes que influyen en lacalidad

del producto.

58



Comparando los resultados con lainvestigacion de Suérez y Tomala (2012), se puede decir
que existe similitud en los pardmetros evaluados (Tabla 3) por lo cua se infiere que la

materia prima que se empled presentaba buenas condiciones para ser procesada.

4.2. Evaluacion la dilucion pulpa, cascara, azlcar y Stevia rebaudiana B. en la
formulacion 6ptima para la elaboracion de mermelada de maracuyé (Passiflora
edulis Sims.)

Con larelacién pulpa - céscara (52:48 %) y relacion azlcar — estevia (60:40 %) se encontrd
la formulacion de consistencia més apropiada para elaborar la mermelada a partir del
maracuya (Passiflora edulis Sims.). Se construyé la matriz de 6 tratamientos (Tabla 15).
Para obtener una consistencia deseada, la misma que debe ser preparada con una mezcla de
no menos de 45 partes en peso de fruta preparada por cada 55 partes en peso de los
edul corantes, excepto las mermeladas de frutas citricas. Por ello, lamermelada delapresente
investigacion corresponde a la de tipo | (Apéndice 11) y cumple con los pardmetros
fisicoquimicos segin laNTP 203. 047. 1991 (2017, p. 9).

4.3. Andlisis organoléptico a lostratamientosy determinar cual es el méas aceptado

4.3.1. Parala caracteristica sensorial color

De acuerdo a los resultados de andlisis de varianza (ANOVA), se observa que € bloque
considerado catadores, la relacion pulpa — cascara y relacion azlcar — estevia en los 6
tratamientos (Tabla 17) influyen de manera significativa (p-valor= 0,0001 < o = 0,05; p-
valor= 0,001 < a = 0,05y p-valor= 0,0353 < o = 0,05) en la aceptacion del color de la
mermelada, 1o que significa que € catador detectd diferencia entre cada uno de los
tratamientos presentados en cuanto a color y a menos un tratamiento genera un resultado
diferente en € puntaje promedio del color de la mermelada de maracuya. Con respecto ala
interaccion doble de los factores no presenta diferencia estadistica significativa (p-valor=
0,5153 > o = 0,05) De estamanera seindicaque el T6 con relacion pulpa — cascara (52:48)
y relacion azlcar — estevia (60:40), como e de mayor aceptacion con una puntuacion de
6,33, ubicandose en el nivel de “me gusta mucho” de laescala sensorial y e T3 con relacion
pulpa — cascara (40:60) y relacion azlcar — estevia (40:60) con € menor puntaje de

aceptacion de 5,80 ubicandose en €l nivel “me gustd un poco”. Estos valores de aceptacion
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se debe al porcentaje de pulpa, es decir, mayor proporcion de pulpa obtiene mas
aceptabilidad social, debido a que € color de la pulpa confiere a la mermelada un color

atractivo y propio de lafruta

Los resultados de Chéavez (2018), en latesis titulada “Desarrollo de mermelada de pulpa y
cascara de maracuya (Passiflora edulis flavicarpa), endulzada con estevia (Stevia
rebaudiana) reporta que el T13 que corresponde arelacion pulpa - cascara (40,14: 3,24 %)
y 45,57 % de estevia tuvo mayor aceptabilidad ubicandose dentro de la escala “me gustd
mucho”. Al contrastar |os resultados obtenidos en este estudio, se logra obtener e mismo
puntaje en la escala de aceptacion, pero no con las proporciones debido a que la cascara se
puede aprovechar en mayor porcentgje y menor porcentaje de estevia obteniendo una buena
aceptabilidad.

4.3.2. Paralacaracteristica sensorial olor

Conforme a los resultados del ANOVA, evaluando la relacidn pulpa — céscara y relacion
azUcar — estevia en los 6 tratamientos, se observa en la Tabla 19 que la relacion azlcar —
esteviay lainteraccion de ambos factores influyen de manera significativa (p valor; a <0,05)
en la aceptacion del olor de lamermelada, es decir, € catador percibié diferencia entre cada
uno de los tratamientos presentados en cuanto al olor y a menos un tratamiento genera un
resultado diferente en € puntaje promedio del olor de la mermelada de maracuya. De esta
maneraseindicaque el T6 con relacién pulpa-— céascara (52:48 %) y relacién azlcar — estevia
(60:40 %), como el de mayor aceptacidn con una puntuacion de 6,18, ubicandose en € nivel
de “me gusta mucho” de la escala sensorial y el T5 con relacion pulpa — cascara (52:48 %)
y relacién azlicar — estevia (40:60 %) con € menor puntaje de aceptacion de 5,65 ubicandose

en e nivel “me gusto un poco” (Figura 15).

En comparacion con lo anterior, la investigacion de Benitez y Pozuelo (2017) reporta un
25% de sustitucion por estevia en la elaboracion de mermelada, a diferencia de la presente
investigacion que la sustitucién parcial esdel 40 %, lo que significa que laelaboracion de la
mermel ada tiene mayor cantidad de edul corante natural. Por otro lado, Chavez (2018), en la

elaboracion de mermel ada endul zada reporta que la formulacion 13 con una relacion pulpa
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- cascara (40,14: 3,24 %) y 45,57 % de estevia tuvo mayor aceptabilidad ubicandose dentro
de la escala “me gustd poco”. A comparacion del presente estudio, logré una aceptacion de
“me gusta mucho” en la escala de 7 puntos, es decir, €l producto alimenticio que se ha

elaborado presenta mejor aceptabilidad.

4.3.3. Parala caracteristica sensorial sabor

Deacuerdo alosresultados de andlisis de varianza (ANOV A), valuando | os factores relacion
pulpa— cascaray relacion azlcar — estevia en los 6 tratamientos (Tabla 21), € consumidor,
relacion azGcar — estevia y la interaccion de ambos factores presentan significancia
estadistica significativa (p valor; o < 0,05) en la aceptacién del sabor de la mermelada, los
valores registrados el catador detectd diferencia entre cada uno de los tratamientos
presentados en cuanto al sabor y a menos un tratamiento genera un resultado diferente en el
puntaje promedio del sabor de la mermelada de maracuya. De esta manera se indica que €l
tratamiento 6 con relacion pulpa— cascara (52:48 %) y relacion azlcar — estevia (60:40 %),
como e de mayor aceptacion con una puntuacion de 6,35, ubicandose en el nivel de “me
gusta mucho” de la escala sensorial y el tratamiento 5 con relacion pulpa — céscara (52:48
%) y relacion azlcar — estevia (40:60%) con € menor puntaje de aceptacion ubicandose en

el nivel “me gusto un poco” (Figura 16).

Los resultados de Toribio (2016) sefialan que, en laevaluacion sensoria de lamermeladade
maracuya y papaya, se encontré efecto significativo en e sabor, obteniendo una
aceptabilidad genera de los tratamientos. Comparando estos resultados, en la presente
investigacion se evalud por factor, por lo que la relacion azlcar-estevia y la interaccion de
ambos presentaron un efecto estadisticamente significativo. Asimismo, Chavez (2018),
desarrollo de mermelada con pulpay cascara maracuyay en la muestra del tratamiento 13
(relacién pulpa - cascara (4,14: 3,24 %) y 45,57 % de estevia) tuvo mayor aceptabilidad
ubicandose dentro de la escala “no me gusto, ni me disgustd”. Los resultados obtenidos del
presente estudio, tienen efecto favorable en cuanto a porcentaje de relacion pulpa — cascara

y relacion azlcar — estevia estando en la escala “me gusta mucho”.
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4.3.4. Parala caracteristica sensorial textura

De acuerdo alos resultados de andlisis de varianza (ANOVA), donde se evalud larelacion
pulpa — cascara y relacion azlicar — estevia en los 6 tratamientos, en la Tabla 23 se puede
observar que e consumidor, la relacion pulpa-céscara, la relacion azlcar-estevia y la
interaccion de los factores son estadisticamente significativos (p valor; o < 0,05) en la
aceptacion de la textura de la mermelada, lo que significa que el catador detect6 diferencia
entre cada uno de los tratamientos presentados en cuanto a la textura 'y a menos uno es
diferente en el puntaje promedio de latexturade lamermelada de maracuy&. De estamanera
seindicaque e T6 con relacién pulpa— cascara (52:48) y relacion azlcar — estevia (60:40),
como e de mayor aceptacion con una puntuacion de 6.28, ubicandose en el nivel de “me
gusta mucho” de la escala sensorial. El T1 relacion pulpa — cascara (48:52 %) y relacion
azucar — estevia (40:60 %) presenta un puntaje menor de aceptacion de 5,10 ubicandose en
el nivel “me gust6 moderadamente”. Ante ello, se indica que para obtener buen aceptacion
de mermelada, la proporcion de cascara debe ser menor que la pulpa, sin embargo la
sustitucién del azlcar debe ser mayor alade la estevia, siendo condiciones que e confieren

alamermelada para aparecer bien gelificaday sin rigidez.

Barrientos (2014), elaboré una mermelada de loche y maracuya con la adicion de 0,4 % de
pectina y obtuvo caracteristicas sensoriales aceptables, a diferencia de la presente
investigacion que no se adiciond pecting, la buena textura de la mermelada se logro con la
utilizacion de la cascara, la misma que investigaciones reportan la presencia este acido
organico. Ademas, cumple con las condiciones generales de la mermelada indicadas en la
NTP 203.047 (2017), en la que menciona gque para la elaboracion de mermeladas se podra
adicionar pectina o solo con la pectina de manera natural de lafrutay obtener un producto
de aceptabl es caracteristicas organol épticas.

4.4. Analisisfisicoquimicosy microbiolégicos del mgjor tratamiento de la mermelada

4.4.1. Caracteristicas fisicoquimicas

Losvalores obtenidos de las caracteristicas fisicoquimicasrealizados a T6, esdecir, el mejor

tratamiento, que corresponde a la relacion pulpa — cascara 52- 48 % y relacion azlcar —
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estevia60— 40 % (A3B2), (Tabla15); son 3,308 de pH, 65 % de °Brix y 1,845 de porcentaje
de acidez. Asimismo, los grados Brix y € pH estan dentro de requisitos Optimos seguin la
NTP 203. 047. 1991 (2017), lamismaindica que |as mermel adas deben tener como minimo
65 % de grados brix y estar en el rango 3 — 3,8 de pH; al revisar y comparar |os resultados
delamermelada de maracuyd, se observaque el T6 estadentro de los pardmetros requeridos
seguin la Norma Técnica Peruana: Mermelada de Frutas.

Referente a porcentaje de acidez de la mermelada de maracuya preferida por los
consumidores, el T6 es 1,845 de porcentagje de acidez, este valor es mayor ya que Chévez
(2018) quien reporta que la acidez de lamermelada es de 1,71; asimismo, € valor reportado
de la presente investigacion cumple con Resolucién 003929: Mermeladas y jaleas
(Ministerio de Salud y Proteccion Social [MINSALUD], 2013), ya que la NTP 203. 047.
1991 (2017) no cuenta con ese pardmetro como requisito.

4.4.2. Caracteristicas microbiolégicas

En la Figura 36 se muestra el resultado del andlisis microbiol6gico del T6 que fue € que
obtuvo mayor aceptacion organoléptica en la mermelada de maracuya edulcorado con
estevia, conformado con relacion pul pa—cascara (52:48 %) y relacion azlcar —estevia (60:40
%), se aprecia el recuento de los aerobios mestfilos UFC/g es menor a 10 por el método
FDA/BAM, € recuento de mohos UFC/g es menor a 10 por € método FDA/BAM vy €
recuento de levaduras UFC/g es 1,2 x 10 por € méodo FDA/BAM redizados en €l
laboratorio (ELAP- Piura) Ensayos de Laboratoriosy Asesorias Pintado E.I.R.L. Realizando
una comparacion de los valores obtenidos con la NTP 203. 047. 1991 (2017, p. 9) sobre los
criterios microbiolégicos de las mermeladas, indica que los pardmetros de calidad
fisicoguimicay organol éptica de |la mermelada se encuentran dentro de lo permitido.

Por otra parte los resultados detallados en €l estudio de investigacion demuestran que €l
producto final (T6), se encontrd con todas las condiciones de salubridad e higiene para ser
consumido. Lo cua significa que la mermelada elaborada es un producto inocuo gracias a

las buenas précticas sanitarias de manipulacién en cada etapa del proceso.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES

1. Seconcluye que &l maracuya procedente del caserio Papelillo — Chulucanas como materia
prima presenta buenas caracteristicas fisicoquimicas para ser empleada en la elaboracion
de mermelada, logrando asi tener importante aceptabilidad organoléptica en los
tratamientos, siendo una materia prima apropiada para sSu aprovechamiento

agroindustrial.

2. Laevaluacién de los factores relacion pulpa-cascaray la relacion azlcar-estevia parala
elaborar la mermelada de maracuya (Passiflora edulis Sims.) permitié encontrar la
formulacion optima de acuerdo alos seis tratamientos, siendo € T6 que corresponde ala
relacion pulpa — céscara 52:48 % y relacion azlcar — estevia 60:40 % es e tratamiento

mas aceptado por € consumidor.

3. A través de la evaluacion sensorial, realizada con la participaciéon de hombres y mujeres
cuyas edades fluctlian entre los 12 y 35 afios de edad, aplicada a los tratamientos, logré
evaluar olor, color, sabor y texturade lamermeladay esto permitié determinar que el T6

fue el tratamiento méas aceptado con un puntaje de aceptacion de “me gustdo mucho”.

4. El tratamiento de mayor aceptacion anivel consumidor esel T6 (A3B2), el cua presenta
caracteristicas fisicoguimicas con valores favorables en la aceptacion organol éptica:
potencial de Hidrégeno 3,3y grados Brix 65, estando dentro de |os parametros requeridos
por laNTP 203. 047. 1991 (2017); respecto alos anadisis microbiol 6gicos se determind
gue la mermelada de maracuya esta libre de microorganismos patdgenos y cumple con la
NTP 203. 047. 1991 (2017).
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CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

1. Evaluar con otras investigaciones €l olor y latextura de la mermelada.

2. Incentivar € consumo del maracuya (Passiflora edulis Sims.) utilizando la pulpa y

céscara parala obtencion de nuevos productos y por ende darle un valor agregado.

3. Promover la presencia de este producto en ferias agroindustriales para darse a conocer y

posicionarse en el mercado.

4. Investigaciones posteriores para determinar € costo y la vida de anaquel del producto.

5. Redlizar investigaciones para determinar € porcentaje de pectina por unidad de peso de

cascaradel maracuyay el edulcorante natural a 100 % como la estevia
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TERMINOLOGIA

Aceptabilidad. Es un método que permite al consumidor determinar el rechazo o gusto de
un producto alimenticio, ademés, es empleado en investigaciones de nuevos productos hacia
el mercado (Pérez, 2014).

Acido citrico. Es un compuesto natural que sirve para acidificar la mermelada y ayuda a
darle un mejor sabor, esta presente mayormente en las frutas como en los citricos (Avila,
2015).

Andlisis sensorial. Es un componente importante que permite determinar los atributos
organol épticos através de los estimul os, dando respuesta alos panelistas |a aceptabilidad de
los alimentos (Rojas, 2018).

Céscara de maracuyd. Es parte externa del maracuya de color amarillo conformado por

exocarpio y mesocarpio y buena fuente de pectina (Saavedra, 2015).

Calidad. Caracteristicas organolépticas y propiedades funcionales de un producto que

satisfacen necesidades especificas y la aceptabilidad del consumidor (Rojas, 2018).

Grados Brix (°Brix). Sefiaala cantidad de solidos solubles presente en el zumo o pulpade

fruta, esta expresado en porcentaje % de azticar (Avila, 2015).

Inocuidad. Alimento o producto exento de riesgo que atenten contra la salud humana del
consumidor (Rojas, 2018).

Pectina. Fibra natural presente en las frutas y algunos tubérculos como la remolacha,
zanahoriay papa (Mayhuasgue, 2015).
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Pulpa. Producto obtenido a través de la maceracion, trituracion y/o parte comestible de la
frutaen adecuadas condicionesfisicas y ambientales (Ministerio de salud y proteccion social
[MINSALUD], 2013).

Tratamiento. Proceso de combinacion de variosfactores de una unidad experimental, donde

sus efectos van hacer cuantificados y comparados (Walpole et al. 2012).
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APENDICES

Apéndice 1. Presentacion fotogréfica del proceso de elabor acion de mer melada a partir

de pulpay cascara de maracuya (Passiflora edulis Sims.)
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Figura 29. Extraccién del mesocarpio. Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 31. Pesado de ingredientes. Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 32. Mezcla deingredientes. Fuente: Elaboracion propia.

=y =i

Figura 33. Coccion de lamermelada. Fuente: Elaboracion propia.

Figura 34. Envasado y almacenamiento de la mermelada. Fuente: Elaboracion propia.
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Apéndice 2. Tablas resumen de los °Brix, pH, acidez titulable, indice de madurez y
color dela cascaray pulpa de maracuya, para el proceso dela mermelada.

Tabla 26
Color, pH, °Brix y acidez titulable de |a cascara de maracuya
Tratamientos Color pH ° brix tﬁﬁ: gglze
T1 5 4,011 3,02 0,33
T2 4 4,02 3,24 0,32
T3 6 4,02 311 0,34
T4 5 4,01 3,31 0,33
T5 6 4,03 312 0,34
T6 5 4,03 3,14 0,33
TOTAL 31 24,12 18,94 1,99
PROMEDIO 517 4,02 3,16 0,33

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 27

PH, grados brix, acidez titulable (exp. Ac. Citrico) e indice de madurez de la pulpa de
maracuya

Tratamiento pH °Brix tﬁﬁ: gglze mgé%erg;
T1 2,51 14,52 3,26 4,454
T2 2.7 14,31 3,28 4,363
T3 2,61 14,23 3,17 4,489
T4 2,53 15,11 3,14 4,812
T5 2,65 14,43 3,15 4,581
T6 2,72 15,12 311 4,862
TOTAL 15,72 87,72 19,11 27,560
PROMEDIO 2,62 14,62 3,19 4,59

Fuente: Elaboracidn propia
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Apéndice 3. Presentacion fotogréfica delos analisis fisicoquimicos de la materia prima

Figura 35. Tomade muestray lectura de |os °Brix. Fuente. Elaboracion propia.

Figura 37. Determinacion de la acidez titulable. Fuente. Elaboracion propia
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Apéndice 4. Modelo de la evaluacién sensorial dela mermelada de pulpay cascara de
mar acuya edulcorada con estevia

Nombre:

Fecha:

Edad: Sexo: Masculino () Femenino( )

1. ¢Usted ha consumido alguna vez mermelada de maracuy4?

O Si
O No

2. Si larespuesta es positiva, mencione donde |o ha conseguido:
Preparado en casa
Comprado en e mercado
8 Comprado en € supermercado

En otro lugar (especifique)

3. Por favor, eval Ge cuidadosamente cada muestra codificada de mermelada de maracuyay
utilizando la escala abajo, califique cuanto le gustd o disgusto el producto en relacion a
los siguientes atributos:

7 - Me gusto extremamente

6 - Me gusté mucho

5 - Me gust6 un poco

4 - No me gusté ni me disgustéd
3 - Medisgusta ligeramente

2 - Me disgusté mucho

1 - Me disgusta extremadamente

422 319 421 207 232 713
Muestra N°:

Color
Olor

Sabor
Textura
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Apéndice 5. Matriz de nUmer os aleatorios para la codificaciéon de los tratamientos

NUMERO DE MUESTRASA EVALUAR
PERSONAS
T1(422) | T2(319) | T3(421) | T4(207) | T5(232) | T6 (713
1 818 698 317 659 773 964
2 206 623 290 940 250 834
3 280 727 274 854 206 543
4 649 162 433 956 599 560
5 745 392 755 374 203 946
6 829 117 328 897 933 270
7 282 206 208 793 523 810
8 713 817 399 228 866 570
9 619 137 514 835 427 139
10 442 505 502 773 547 791
11 665 292 147 593 786 773
12 124 647 462 340 495 456
13 669 245 877 435 452 265
14 934 615 277 525 392 381
15 465 524 630 796 400 502
16 939 784 521 662 226 283
17 310 304 526 261 302 700
18 676 722 660 389 172 661
19 992 944 732 235 842 651
20 367 580 235 885 624 423
21 894 881 652 421 795 372
22 804 856 643 807 905 626
23 780 467 751 814 863 480
24 832 494 377 606 998 256
25 370 337 935 113 170 343
26 621 362 907 364 963 220
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Apéndice 6. Presentacion fotografias de la evaluacion sensorial aplicada a los alumnos

dela UCSSFilial Morropon: Chulucanas




\ N
R

Figura 38. Participacion de panel no entrenado evaluando |os atributos sensoriales de la
mermelada. Fuente: Elaboracion propia
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Apéndice 7. Resultado del andlisis sensorial dela mermelada de maracuya

Tabla 28

Resultados de la evaluacion de la aceptabilidad de la mermelada

TRATAMIENTOS

T6 (713)

T5(232)

T4 (207)

T3 (421)

T2 (319)

T1(422)

CONSUMIDOR

10
11
12
13
14
15
16
17
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18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
35

36
37

38
39

40

Fuente: Elaboracion propia (2020).
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Apéndice 8. Tablasresumen delos °Brix, pH, acidez titulable de los tratamientos de la

mer melada de maracuya

Tabla30 Tabla29

Determinacion del pH Determinacion de los °Brix

Tratamientos pH Promedio Tratamientos  °Brix  Promedio

T1 3,511 T1 64,51
T1 3,51 3,511 T1 64,5 64,507
T1 3,513 T1 64,51
T2 3,329 T2 65,07
T2 3,331 3,331 T2 65,05 65,060
T2 3,333 T2 65,06
T3 3,221 T3 64,83
T3 3,213 3,220 T3 6481 64813
T3 3,225 T3 648
T4 3321 T4 65,01
T4 3,32 3,321 T4 6508 65007
T4 3,322 T4 64.93
™ 3,512 TS 65,04
T5 3,512 3,512 5 6505 65047
T5 3,513 T5 65,05
T6 3,312 T6 65
T6 3,3 3,308 T6 65,02 65,007
T6 3,312 T6 65

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 31
Determinacion del porcentaje de acidez titulable

Tratamientos Acidez Promedio
T1 1,824
T1 1,729 1,792
T1 1,824
T2 1,664
T2 1,664 1,675
T2 1,696
T3 1,76
T3 1,729 1,750
T3 1,76
T4 1,728
T4 1,76 1,739
T4 1,728
T5 1,792
T5 1,792 1,781
T5 1,76
T6 1,856
T6 1,856 1,845
T6 1,824

Fuente: Elaboracién propia.
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Apéndice9. Andlisispost ANOVA delosatributos sensorial evaluadosala mermelada.

Tabla 32

Comparacion de medias mediante la prueba de Tukey de cada factor en los atributos
sensoriales

Atributo sensorial color

Niveles Medias n E.E. Combinacion

Relacion pulpa/ cascara

52 % - 48 % 6,20 80 0,06 A
48 % - 52 % 6,00 80 0,06 A B
40 % - 60 % 5,88 80 0,06 B

Relacioén azUcar / estevia
60 % - 40 % 6,10 120 0,05 A
40 9% - 60 % 5,95 120 0,05 B

Atributo sensorial olor

Relacion azlcar / estevia

60 % - 40 % 5,92 120 0,06 A

40 % - 60 % 5,68 120 0,06 B
Atributo sensorial sabor

Relacion azUcar / estevia
60 % - 40 % 6,03 120 0,08 A
40 % - 60 % 5,69 120 0,08 B

Atributo sensorial textura

Relacion pulpa/ céscara

52 % - 48 % 5,7 80 0,08 A
48 % - 52 % 5,51 80 0,08 A
40 % - 60 % 5,19 80 0,08 B

Relacion azicar / estevia

60 % - 40 % 5,81 120 0,07 A
40 % - 60 % 5,13 120 0,07 B

Fuente: Elaboracion propia

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Tabla 33

Comparacion de medias mediante la prueba de Tukey para lainteraccién de los factores en
los atributos sensoriales

Atributo sensorial olor

Relacion P/IC Relacion A/S Medias n E.E. Agrupacion

52 % - 48 % 60 % - 40 % 6,18 40 011 A

48 % - 52 % 60 % - 40 % 5,90 40 011 A B

40 % - 60 % 40 % - 60 % 5,73 40 011 B

48 % - 52 % 40 % - 60 % 5,68 40 011 B

40 % - 60 % 60 % - 40 % 5,68 40 011 B

52% - 48 % 40 % - 60 % 5,65 40 011 B

Atributo sensorial olor

52 % - 48 % 60 % - 40 % 6,28 40 013 A

48 % - 52 % 60 % - 40 % 6,03 40 013 A B

48 % - 52 % 40 % - 60 % 5,88 40 013 A B C

40 % - 60 % 60 % - 40 % 5,78 40 013 A B C

40 % - 60 % 40 % - 60 % 5,73 40 0,13 B C

52% - 48 % 40 % - 60 % 5,48 40 0,13 C
Atributo sensorial textura

52 % - 48 % 60 % - 40 % 6,28 40 012 A

48 % - 52 % 60 % - 40 % 5,93 40 012 A

40 % - 60 % 60 % - 40 % 5,23 40 0,12 B

40 % - 60 % 40 % - 60 % 5,15 40 0,12 B

52 % - 48 % 40 % - 60 % 5,13 40 0,12 B

48 % - 52 % 40 % - 60 % 51 40 0,12 B

Fuente: Elaboracion propia

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Apéndice 10. Fotografias de los andlisis fisicoquimicos del mejor tratamiento de la

mer melada de maracuyd (Passiflora edulis Sims.)

Figura 39. Andlisis de °Brix para €l tratamiento de mayor aceptacion. Fuente: Elaboracion
propia (2021).

Figura 41. Andlisis de la acidez titulable para el tratamiento de mayor aceptacion. Fuente:
Elaboracién propia.
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Apéndice 11. Nor ma técnica peruana. requisitos fisico y quimicos de la mermelada

NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA 1991 (revisada el 2017)
Direccion ds Nomsalizcien - INACAL

Calls Las Camslias 817, San Jsid (Lama 77) Limm, Pers

MERMFEILADA DE FRUTAS. Requisitos
FELAT JAM. Faqeinmants

201T-03-15

1* Edicion

B W 00201 T-IMACAT TN, Poblicads of 201 7-03-20 Procic basado an 12 pemon
LCS.: 67.680.10 EETATURNMA ES RECOMFNDARLE
Deuaiptorss: Marmainds, o

G INACAT. M1 T
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FROLOGO
{de revision 2017)

Al La Nomea Temica Pergana (WTF) NTP 102.047:1991 (revisada &l 2017)
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos, 1* Edicién. == inchiye = ol Programa de
Artaalizacion de Normas Ternices Perpanas

Al La HTP referida, aprohada mediards resalucion
WORT-201VCHEB-INDECOPL, al po comlar con mingon Comite Tecpico de
Nommalizacion activo, ﬂtmﬂarmﬂamﬂﬂmﬂuwrupﬁm&]ﬂm
calendario. Mo recibio obsemaciones por parmz de los representamtes de los sechores
inveheradss: produccion, Copsumss ¥ temico.

Al La Direccion de Nermalizacion (DN}, procedio & manfener su vigencia,
previa revision fral, aprobendo la version revizada el 15 de marzo de 200 7.

HNOTA: Cabo resalier que la meinidm de [ presente WTF e b maiivado con el ohjetne de
s Vi penca, mas no 51 achnl o

Ad Los meredos de ensayo v de mussires cambian periodicamsnte con el
avance de la tenica. Par Jo cual, recomendamos consultar en ] Centro de Informacion
y Decumentacion del INACAL 1a vigencia de los metodos de ensayo ¥ de musstres en
esia WTE.

AS La presente Miomma Tﬁmhmammphnahﬁ'ﬁ 203 047:100]
{revisada el 2012 }LER.EELADAEEFR.LTAE Feguisitos, 1* Edicion

i
S INACAL HFLT - Todos boa derecios. wom mesarvados
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FROLOGO

{de revision 3012}
A RESENA HISTORICA
Al La presemie Momoa Tecnica Periana se encienima denimo de 1a relacion de

normas mehiidas en el Plan de Bevision v Actualizacion de Mormas Teécricas Peruanas,
aprobadas dumote la gestion del [TINTEC (penioda [8G56-1002]

Al La NTP 2030471891 fue aprobada mediante resolucion
ED. N° 420-9]-ITTINTECDG de 19910812 ¥ al oo existy Comite Temice de
Hmmmmeiimytmmwmh&mﬂm
puhﬂa.:unapmﬁmﬁea&ﬂdmul&nﬂmmmﬂﬁapmﬂﬂdeﬁﬂnm
2012, mummmm&mimﬂxhhmmwpmdﬂ}m
representamtes de los sectores imvolucrades: produccion, consume ¥ tecmice,
relaciomados con el tema de fecnologa alimentaria, se proceds a la aprobacion de su
vigencia.

Al La Comision de Nommalizacior v de Ficalizacion de Bamens
Comerciales no Amncelanas -CHB-, aprobo mantepsr wigsnis la presenfe morma,
oficializandose come NTP 203.047:1991 (revisada el 2012) MERMFIADA DE
FRUTAS. Bequisitos, &1 18 de abmnl de 2012,

HNOTA: Cots maalor qm b wvisdn de b presents NP s b maiado om ol chjetho de
deteroior m vigenci, mas oo L achalmacian.

A4 La presents Nerma Tecmica Pernana reemplaza a la NTP 103 .047:1991
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos. Las Nommas Tecnicas Pemanas que fueron
dejadas sin efecto no figuran en la presente edicion.

50
CTNACAT, M1 T - Todos los dersches son resarades
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NOBRMA TECNICA NTP 203 047
PERITANA 1deld

MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

1 NOEMAAS A CONSULTAER
NTE 203 101" FRODUCTOS ELABORADDOS A PARTIR.
DE FEUTAS Y VEGETALES Toma de
mmesras
TP 209.038% ATIMENTOS ENVASADCOS. Efgoetada
WM 01 FRODUCTOS ENVASADOS. Eomlado
2 OBJETO
2.1 La presente Norma Tecnica Peruana define las caractenisticas v establece los

requisites que deben presantar las mermeladas de fatas ereasadaz. en el moments da sa
expedicion o venta,

232 Estz Mommpa e: tambien aplicable a las mermeladas obfenidas a partr de
OfTas materias primas vegsiales

3 DEFINICIONES

31 mermelads de frutas: Es 2] prodacto de consistencia pastosa, o pelatinosa,

obtemida por la coccion v concentracion de frutas sapas, limpias v adecuadamente

! La NTP 203,101 fos dsfacs sin sfcto. La versitn vigsats 2 In focha e b MTP 203 101: 1962 {revisads ol
WIT)
! La NTP 209.035 Sn dejads on elfcte. La version vigents 2 1a fuchs gs b MTP 209.008:2009 (maisad ol

il |
'L:?ldl“ 001 fi dejads sin efecto. La vematn vigerms a L facha o I BAE O01: 2014
C INACAT 2017 - Todos bos dapschos son resaresdios
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NORMA TECNICA NTP 203.047
PERUANA Jde 12

preparadas, adicionadas de aduicorantes natarales v aditivos permitidos, con o sin adicion
de amaa.

32 consistencia bmena: Es 13 que presenta una mermelada en la cual la fruta
entera, los omos, MnWEMEEMEEEmMEWMM

todo el producto. Coando la frafa est2 entera o en trozos grandes, & products pusde

presentar una ligera tendenda a fluir ¥ una consistendcia Un poce menos Viscosa

33 consistencia aceptablemente buoena: Es [a que presents wma mermelada en
la coal s frata entera, los fozos, firas o particulas finas de la misma, s encuspiran
disrrivuides en forma razonablemente uniforms en todo el products, v que este pusde ser
firme pero no dure, o pusde preseotarse visceso sin legar a ser hguido.

3= color bmems: E: el que presenmts uma memmelada de color brllante
pricmmmtemfmaﬂmdehﬂn-ﬂpmdmhymnﬂamﬂmdehmmﬂn
vartedades de frums empleadas en la preparacion v libre de osowecimiento debido a
elaboracion defectuosa.

315 color aceplablemente busno: Es el que pressnia uma mermielada con colar
briliante practicaments uniforme 3 maves de todo el producto v camcteristice de Ia
variedad o variedades de frums empleadas. Hpmd:lﬂnpmhpmmmmhgﬂn
osCUrecimisnto, pero 0o presentara un color extmanoc debido a oxidacion. elaboracion
defectuosa, enfriamients nadecuado u oas cansas.

34 sabor v aroma boenos: Es el sabor v aroma dEstintive ¥ caractenstico de la
variedad o variedades de frotas wtilizadas come materia prima v gue esta libre de cualquier
sabof ¥ AT0ma exirano.

A7 zabor v aroma aceptablemente buenas: E: ol sabar ¥ 2roma caracterstico
de Ta fufa o frutas whlizadas come maferia prima; pueds posesr un ligero sabar

caramelizade, pero carecera de cualquier sabor ¥ aroma extrafos.

3R defectos: Son aquellss partes de la frufa que ordinanamente 2 eliminan de
la misma para la elaboracion del producte. Tambisn comprende otras materias vegetales
Zjenas 2 [a fruta, e ichryen ks sizuentes:

G INACAL 2017 - Todos los derschos som reaareudos
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4.2 Bequisites fisico-guimicos: Las mermmeladas deberan cumplr com los
requisiies especificados en la Tabla 4

& DACAT. 2017 - Todes, bes damchos som reasreadios.

MORMA TECHICA T2 203 47
PERIJAMNA 2de 12
TAEBELAA

Salidos salubles, % min 5
PH 10-38
Contaminantes, me'ky (ppm) maz.
Arsénico I
Plomao i
Cobre 5
Estato 250
63 Observacion micrescopica: Ausencia de parasitos yio sus restos, huevos v
iqaistes,
6.4 Requisites microbiclogicos
B ¢ m M
Wumeracion de microorganismos aerohios
mesafiles, ofic'g P 2 OIF 1M
Levaduras osmafilas, ufc'g 5 1 o
Hongos esmafles, ufc's § 2 1 1
45 Aditivos
651 Conservadores Dhosis maxima
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Apéndice 12. Registro sanitario de la estevia

REGISTRO SANITARIO

Para l2 puesta en el mercado nicional
de plimentes y bebidas de consume humena
Rkl RO AL TV

& EMPRESA

FEPRS.SERCR DE CUINLIAPATA MATURE EXPSRL

R A0ITaRA0%

CAL YEM ESCOBEDD GARRO WAL 672 SAN LU, Libie, LA

Teléfono/Fa:
Rep. Legal: PERALTA SALVATIERRA YOLANDA

B. ESTABLECIMIENTO

REPHS.SEROR DE QUINLIAPATA MATURE EXPSHL
CAL YEN ESCORED) GGARRC MAOL 672, LIRE. LA VIRA, SAN LUZS, LikA, LA

. ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

1. HARINA DE OIS DE STEVIA - HARINA DE HOIAS DE STEVIA "HATURE EXPORT", en frasco con o ¢in caja cartin y frasco de PAD G PRD 6 MET de g E4TEINIEN
hasta 25 ng, botsas o sobees can o sin caja de cartdn y balsas o sobres de PEBD, PEAD, PET, PR, BORP, P4, W PWCD, papel pastificade, papel NARPDE

isminizad, laminada, bilamirada, tleminado de 10 g hasta 30 kg
Widta Uil el Producty: 2 afics

D REGISTRO

La Cireccidn Generl de Saisd Ambiental awtoriza la inscripodn o minscripoicn en el Registm Santano de dlimentos y Bebidas de Consumo Humana de los prodischos

descritas en o #em C bao b siguientes condiciones:

a La empnesa y su representante legal son solidaramente responsabies de que los productos desortos en e tem C sean puestos en ol merado nacional en condiciones

indnss ¥ aptas par ol coreuma husmana:

b El envase del producta debe consgnar o Codigo def Begistro Sanitana, & iote de fabricacian y [a fecha de vencimiento del producto
¢ Cualgsier cambio o nwevo disefio en of envasado, envase. presentacitn o etiquetade, sélo nequennl una rotficacidn a (NGESA, b cual incorporard automdticamente

diche cambic &0 el Segiro,

d La vigencia de by presente auforzacon de inscipoon o reinsoripoion en e Aegetm Santano de Alimentos y Aebidas e de dnco afios 2 partr de L fischa de s

expediciin
& Estn inscripcion esta supeta 2 vigilanoa y monitoren sanizano por parte de DiGESS, b ousl podr revocara

f La-empnesa esti abligada a comunicr par esoito a la (iGESA aalguer cambio o modificacion en los datos o condiciones baja las cuales s otorgd ef Regeto Sardario
a un producio o grupa de productos, por o menos sete { 1) dias habiles antes de ser efectuada, acompaando dos recaudos o infarmaciin que sustente dicha

15063 F010
i, Exp. 60402-2076-R

-2

madificaciin.
Lima, 15 de Dicembre del 2015
DHGESA Atencion Mesa de Partes: Corren Electronico Pagina Web
LEc Amapoias & 350 LG San E-.-;trh‘. Lind |Lima 14} e B VTS i 230 am - 430 pim. ::gm‘ﬂl‘?’-r_’.‘u GITJ'I" rr.p;-'.'nh'ﬁ.i:p&mﬂg-:-‘:-pc
Lma - Par
Teléfonos
ST} BP0

Copyright £ 2010 DIGESA. Todkas ks derechos resarvados

Figura 42. Certificado de registro sanitario de Estevia. Fuente: DIGESA (2021).
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Apéndice 13. Empresa Legal donde se adquirio la estevia

FuinE SUMAL - Cormgs BT

Consulta RUC
REsutan D 3 Susqueda

NOmero de RUC:
20387282020 - REPRS. SENOR DE QUINUAFATA NATURE EXF.SRL

Fecha de Inscripeidn:

272 1FID
Fecha de lnicia de Actradades:

FRE L

Estado del Contrnbuyanie:
AETTD

A=

Domicilo Fiscal:
CAL AL PAMAYD MZA R LOTE 20 URB. LOS PINARES AULT CORA. 15 OF ANTUMES DF MAYCLON
AR, = LA, - OIS QLMD

Sistema Emision de Comprobants:

MANLIAL
Actvidad Comenio Extenor:

RFPCRTADOREXPORTADCR

Siztema Contabilsdiad,
MAMLRA MCOMPUTASTATD

Actvidad{es) Econdmicais):
Prncipal - 1079 - ELABORACION DE OTROS PRODUCTOS ALMENTICIOS MC P

Secuncara 1 - 1030 - ELABCHRACION 7 COMIEMWACION DE FRUTAS, LEGUWSRES T
FIOTALITAS:

Secundaria I - SE£5 - VENTA AL POR MAYOR DE OTROS EMSERES DOMESTICOS

Comprobanies de Fago claut. de impresion (F. 808 u 818}
FACTIRLA,

TR L . B S R LR T T LI A D

Figura 43. Empresade adquisicién de la Estevia. Fuente: SUNAT (2021).
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Apéndice 14. Andélisis microbiol6gicos del mejor tratamiento

ENSAYOS DE LABORATORIOS Y ASESORIAS PINTADO E.LR.L

Cale L 0 0 Pusvde Uceds M P10 ko 15, Dttt 28 de ccatre - Pura

ELAP Eorait contaceagosry rom Phgra 1 et
INFORME DE ENSAYO N® 034-2020

PO SCI00 | VERMELADA A BASE DE PULPAY CASCARA DE MARACUYA

Socag por ! PORELLA STEFANY FLORES MORE

Domicio kg PIURA

Facha 2 recegcier s M-90:2000

Fecha o picho 0 ansay0 : 4502020

Fecha 2 Meming 08 en53y0 : 1200

Soefacin o & Tasta .mmawmamam,mam(ﬁu&iu
Sms | wizargo un dsefo oe meacs”.

E5tagey condicion 02 13 musstra VUGS Saracharisicd. 3 Bmoeraisa amblents

Catoad e mutehd AT VT 1 2509

Forma oe presentacdn : Frasco 38 polpeopieng oon Loa

Muelreo [T por & sNctante

D0CUMNS NOMEVO y'0 O Teferetc AV 5512000 MINCA NOOTO Que 5220600 108 CTTeN08 MTOONIOGCos o¢ LI Nty

£ NOOASNT 92 2AMmetnd y DRSS 0¢ CONBUTS UmINg
YOV, 6 Mermeladas, (3836 y STans

Servee - PRO 0272030
PARAMETROS | meswripos | eseeceicaciones
ENSAYOS MCROBIOLOGICOS
AZDN0E Mesirios (UFCQ <0 -
W Groy Gl o
e Oy 12510 o
METO0O DE ENSAYO
FOA BAVOning 801 £4 Rev. A'1958. January 2001, Chapter 3, 12 A 215 D. AS0C Pate Court Conventin
e o Pate Court Vethod
FOABAM Chapter 18, ZarTA. B y C. Yeasts. Moos 208 Mycomns. Enumenton of Y36t ang Mots 1 Food-
Monos y evaarss DRuton Pung Tecviue

Sun, 15 08 ochnre 08 2020

" Arquinedos Potaoe TEsars
CM N 1rase

Figura 44. Andlisis microbiol 6gico de lamermelada (T6), en €l |aboratorio de Ensayos de
Laboratorios y Asesorias Pintado E. I. R. L. Fuente: ELAP— PIURA (2021).
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