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RESUMEN

Passiflora edulis Sims. tiene gran importancia en la agroindustria a través de la mermelada, ofrece propiedades
nutricionales entre las méas resaltantes la vitamina C y contenido de fibra. En la actualidad el uso de edulcorantes
naturales (estevia) es una alternativa en el sector agroindustrial. El objetivo fue aprovechar la pulpa y céscara del
maracuya para elaborar mermelada a diferentes niveles de relacion pulpa-cascara y relacion azlcar- estevia,
determinando el nivel de aceptacion sensorial de los factores a nivel de consumidor. En la metodologia experimental se
consideré un DBCA con arreglo factorial de 3x2 con 6 tratamientos y tres réplicas. Como resultado de la caracterizacion
fisicoquimica de la materia prima fue: en pulpa los grados Brix 14,62°, pH 2,62, indice de madurez 4,59 y porcentaje de
acidez citrica 3,19y en la c&scara (mesocarpio) color amarillo, pH 4,02, grados Brix 3,16 y % acidez 0,33. La mermelada
elaborada cumple con los parametros exigidos por la NTP 203.047. 1991(2017); el T6 relacion de pulpa- cascara (52-
48) y relacion azucar- estevia (60-40), obtuvo mayor aceptacion organoléptica por los 40 consumidores quienes
evaluaron las caracteristicas de color, sabor, olor y textura en la escala hedénica de 7 puntos.
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ABSTRACT

Passiflora edulis Sims. It has great importance in the agroindustry through jam, it offers nutritional properties among the
most outstanding vitamin C and fiber content. Currently the use of natural sweeteners (stevia) is an alternative in the
agro-industrial sector. The objective was to take advantage of the passion fruit pulp and peel to make jam at different
levels of pulp-peel ratio and sugar-stevia ratio, determining the level of sensory acceptance of the factors at the consumer
level. In the experimental methodology, a DBCA with a 3x2 factorial arrangement with 6 treatments and three replications
was considered. As a result of the physicochemical characterization of the raw material, it was in pulp the Brix degrees
14.62 °, pH 2.62, maturity index 4.59 and percentage of citric acidity 3.19 and in the peel (mesocarp) yellow color, pH
4.02, Brix degrees 3.16 and % acidity 0.33. The jam produced complies with the parameters required by NTP 203.047.
1991(2017); the T6 pulp-peel ratio (52-48) and sugar-stevia ratio (60-40), obtained greater organoleptic acceptance by
the 40 consumers who evaluated the characteristics of color, flavor, smell, and texture on the 7-point hedonic scale.

Keywords: jam; stevia; mesocarp; transformation; sensory analysis.
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1. Introduccion

La elaboracién 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 (Meza, 2018). 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 que permitan obtener un sabor dulce y
agradable (CODEX STAN 296-2009).

Segun Saavedra (2015), el desarrollo vy
optimizacion de nuevos procesos en las
condiciones ambientales actuales se encuentra
en el aprovechamiento o reutilizacién de insumos
y la utilizacion total e integral del maracuya,
utilizando la cascara con la pulpa para la
elaboracién de formulas en la preparacion de
mermeladas, logrando de esta manera
aprovechar totalmente la fruta sin desechar parte
alguna. Asimismo, Bayu et al. (2022) estudiaron el
nivel 6ptimo de ingredientes a utilizar en la
elaboracion de una mermelada aceptable a partir
de la maracuya amarilla. Segun la Asociacién de
exportadores [ADEX] (2018), la mayoria de las
frutas se emplean como materia primordial para
elaborar mermelada; sin embargo, solo se
aprovecha su pulpa para industrializar y
comercializar a través del néctar, mientras que las
semillas y cascara terminan por desecharse.
Segin Ghada et al. (2020) indican que el
epicarpio del maracuya (Passiflora edulis Sims.)
se obtienen colorantes a base de antocianinas
con propiedades bioactivas. Siendo el 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,
edulcorado parcialmente  con estevia
aprovechando la céscara del maracuya como

Tabla 1

sustituto parcial de pulpa, asi como en reemplazo
de la pectina, pudiendo competir comercialmente
con otras conservas (Saavedra, 2015). Para ello,
esta investigacion se realizd desarrollando seis
tratamientos segun la formulacion en cuanto a la
relacion pulpa-cascara y en relacion azlcar-
estevia; asimismo, se evalud sensorialmente
mediante la prueba heddnica para determinar qué
formulacion produce la consistencia mas
apropiada y es la mas preferida por los
consumidores, la cual se caracterizé fisicoquimi-
camente y se le realizd andlisis microbioldgicos
asi como la aceptacion de atributos sensoriales
(color, olor, sabor y textura). La informacién de
aceptabilidad organoléptica se evalud aplicando
un Disefio en Bloques Completo Aleatorizado
(DBCA); obteniéndose que, la elaboracion de
mermelada de pulpa y cascara de maracuya
edulcorado con estevia presenta un sabor
agradable y de buena calidad, fue aceptada en la
mesa de los consumidores, aprovechando de esta
manera los atributos sensoriales de la pulpa y
cascara, siendo asi una alternativa para el
aprovechamiento agroindustrial para el productor
local y de esta forma reducir desperdicio.

2. Material y métodos

La ejecucion de la investigacion se realizé en el
Taller de Procesamiento Agroindustrial de la
Facultad de Ingenieria Agraria, que cuenta la
Universidad Catélica Sedes Sapientiae, Filial
Morropdn: Chulucanas, en la calle Lima S/N, 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
llevé a cabo durante los meses de octubre a
diciembre del 2020.

En el estudio, se formularon y evaluaron la
relacion pulpa- cascara y relacion azucar- estevia.
Los valores asignados a las variables se han
tomado de acuerdo con los parametros dptimos
de investigaciones anteriores y que tienen
afinidad la tesis (Chavez, 2018), asimismo, los
tratamientos experimentales se presentan en la
Tabla 1.

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

Clave* Tratamiento Combinaciones Relacién (P-C) % Relacién azucar-estevia %
422 T 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

* El codigo se asigno de manera aleatorizada para la evaluacion organoléptica.
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Las caracteristicas fisicoquimicas en el caso de
grados brix se determind a través del
refractometro método AOAC 932.12 (2005), el pH
se utilizd el potencidmetro marca HANNA método
AOAC 932.12 (2005) y la acidez titulable
aplicando el método AOAC 932.12 (2005). Para el
analisis organoléptico se empled la escala de 7
puntos que va desde “me gusto extremadamente”
hasta “me disgusta extremadamente”. El anélisis
microbiologico se determind aerobios mesdfilos
(UFClg), mohos (UFC/q) y levaduras (UFC/g). La
data fue analizada mediante ANOVA con 0,05 de
nivel de significancia utilizando Microsoft Excel y
Software SPSS (Statistical Product and Service
Solutions) versién 20, aplicando un disefio de
Bloques Completamente Aleatorizado (DBCA),
con la finalidad de determinar diferencias
estadisticas significativas, segun (Walope et al.,
2012; Hernéndez et al., 2014).

3. Resultados y discusion

Analisis fisicoquimicos de la materia prima
Ramaiya et al. (2019) indican que las propiedades
fisicoquimicas de la fruta pueden afectar la calidad
final del producto. En la Tabla 2 se detallan los
resultados del estado de madurez 5, pH, grados
Brix y acidez titulable, valores promedios de la
cascara de maracuya. Renteria (2014) manifiesta
que el color de la cascara del maracuya se
encuentra en la categoria extra. Por otra parte,
Aular et al. (2002), en su investigacion determind
que el rango del porcentaje de acidez titulable de
la cascara de maracuya es 0,32 a 0,45. Asimismo,
Pinzo6n et al. (2007) menciona que, cuando menos
estd madura la cascara, los °Brix y pH
aumentaran, pero la acidez disminuirad. Ademas,
Obasi et al. (2017) manifiesta que el contenido de
solidos es un parametro muy importante en el
procesamiento de la fruta de maracuya. Al
comparar los valores obtenidos con el estudio de
Escobedo (2013), se puede apreciar que existe
una similitud y relacion.

Tabla 2

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

En la Tabla 3 se detallan los resultados promedios
del pH, grados Brix, acidez titulable e indice de
madurez de los tratamientos, de acuerdo con la
carta de colores, de la pulpa de maracuya.

Tabla 3
Evaluacioén fisicoquimica de la pulpa del maracuya

Caracteristicas Promedio de datos
fisicoquimicas experimentales
pH 2,62
Grados Brix 14,62
Acidez titulable 3,19

indice de madurez 4,59

En tanto, Taborda (2013) hace mencién que la
acidez (%) y grados Brix de la pulpa del maracuya
son parametros importantes que influyen en la
calidad del producto. Comparando los resultados
con la investigacion de Suérez & Tomala (2012),
se puede decir que existe similitud en los
parametros evaluados (Tabla 3) por lo cual se
infiere que la materia prima que se empled
presenta buenas condiciones para ser procesada.

Formulacién de la mermelada de maracuya
Realizada la evaluacion a las formulaciones, la
muestra que se ajusta mas a los parametros
fisicoquimicos y, ademas, se ve expresado por los
consumidores, es la que corresponde a la dilucion
pulpa — cascara 52% — 48% y azlcar — estevia
60% — 40%, en la Tabla 4 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 mermelada.

Tabla 4
Descripcion de los tratamientos evaluados de la mermelada
Relacién pulpa—cascara Relacion Relacién azicar—  Relacion (A- S Tratamiento Cédido
(%) (P-Ceng) estevia % en g) 9
40/60 400/2,00 T1 422
48-52 4801520 60/40 600/1,33 T2 319
40/60 400/2,00 T3 421
40-60 400/600 60/40 600/1,33 T4 207
40/60 400/2,00 T5 232
52-48 520/480 60/40 600/1,33 T6 713
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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 edulcorantes,
excepto las mermeladas de frutas citricas. Por
ello, la mermelada corresponde a la de tipo | y
cumple con los parametros fisicoquimicos segun
la NTP 203. 047. 1991 (2017).

Analisis organoléptico

Propiedad organoléptica del color

Bayu et al. (2022) manifiestan que el color es una
caracteristica de aceptabilidad de parte del
consumidor. La relacion pulpa/cascara con nivel
52% pulpa - 48% cascara de maracuya presentd
un efecto estadistico significativo (Figura 1). La
relacion azucar/estevia con nivel 60% y 40% fue
estadisticamente significativa (Figura 2), lo que
significa que es la relacién que obtuvo mayor
aceptabilidad organoléptica. Ambos niveles
corresponden al T6.

I

52-48 % 48-52 % 40-60%
Relacion pulpa/cascara

6.28-

6.17
2 6.07
Q

5.964

5.86

Figura 1. Comparacion de las medias de los niveles en
la relacién pulpa- cascara.

6.164

6.00-

B

5'0/1
60 - 40% 40 - 60%
Relacion azicar/estevia
Figura 2. Comparacion de las medias de los niveles
en la relacion azlcar- estevia.

Chavez (2018) reporta que la relacion pulpa -
cascara (40,14: 3,24%) y 45,57% de estevia tuvo
mayor aceptabilidad ubicandose dentro de la
escala “me gusté mucho”. Al contrastar los
resultados obtenidos en este estudio, se logra
obtener el mismo puntaje en la escala de
aceptacion, pero no con las proporciones debido
a que la cascara se puede aprovechar en mayor
porcentaje y menor porcentaje de estevia
obteniendo una buena aceptabilidad.

Propiedad organoléptica del olor

Bayu et al. (2022) indican que olor proviene de las
sustancias volatiles de los alimentos frescos y
otros. Su pérdida de estas sustancias volatiles
conduce a una disminucion en su aroma del
producto. Asimismo, manifiestan que el azucar, la
pectina y acido citrico influyen en el olor final del
producto. En la Figura 3 se evidencia 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 niveles de 52%
pulpa - 48% cascara y 60% azucar - 40% estevia
logra obtener mayor aceptacion sensorial.

6.204

Relacion pulpa/cascara (%)
—l—40-060
6.05- —m—48-52
—0—52-48
2 5911
o
5.771
5.62 y .
40 - 60% 60 - 40%
Relacion azicar/estevia

Figura 3. Aceptacion del olor en cada nivel de cada
uno de los factores.

La investigacion de Benitez & Pozuelo (2017)
reporta un 25% de sustitucion por estevia en la
elaboracion de mermelada, a diferencia de la
presente investigacion que la sustitucion parcial
es del 40 %, lo que significa que la elaboracién de
la mermelada tiene mayor cantidad de
edulcorante natural. Por otro lado, Chavez (2018),
en la elaboracion de mermelada endulzada
reporta que la formulacién 13 con una relacién
pulpa - cascara (40,14: 3,24%) y 45,57% de
estevia tuvo mayor aceptabilidad ubicandose
dentro de la escala “me gustd poco”. A
comparacién del presente estudio, logré una
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aceptacion de “me gusta mucho” en la escala de
7 puntos, es decir, el producto alimenticio que se
ha elaborado presenta mejor aceptabilidad.

Propiedad organoléptica del sabor

Bayu et al. (2022) manifiesta que el sabor es una
caracteristica propia de la fruta y de la cantidad de
ingredientes utilizados, asi como del tiempo de
procesamiento para obtener el producto final.
Mientras que Khan et al. (2020) describen que el
sabor va a depender en muchos casos del tipo de
fruta utilizada en el proceso de elaboracion. El
presente estudio 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 niveles de 52% pulpa -
48% cascara y 60% azlcar - 40% estevia logra
obtener mayor aceptacién sensorial (Figura 4).

6.32 ‘ ,
Relacion pulpa/cascara (%)
—B—10-60
6.1 | m—ss.5
—0—52-48
2 5388
<
70}
5.63
543

40% - 60% 60% - 40%

Relacion azicar/estevia
Figura 4. Aceptacion del sabor en cada nivel de cada
uno de los factores.

Los resultados de Toribio (2016) sefialan que, en
la evaluacion sensorial de la mermelada de
maracuya y papaya, se encontré efecto signifi-
cativo en el sabor, obteniendo una aceptabilidad
general de los tratamientos. Comparando estos
resultados, en la presente investigacion se evalu6
por factor, por lo que la relacién azlcar-estevia y
la interaccion de ambos presentaron un efecto
estadisticamente significativo. Asimismo, Chavez
(2018), desarrollo de mermelada con pulpa vy
cascara maracuya y en la muestra del tratamiento
13 (relacion 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 al porcentaje de relacion pulpa — cascara
y relacion azucar — estevia estando en la escala
“me gusta mucho”

Propiedad organoléptica de la textura

Bekelet et al. (2020) manifiestan que el proceso,
los niveles de azlcar, pectina y pH influyen en la
textura del producto final. En la Figura 5 la linea
que une los puntos de color amarillo, se puede
apreciar la interaccién de los factores. Cuando se
elabora la mermelada con 52% pulpa - 48%
cascara y 40% azlcar - 60% estevia obtiene
aceptacion baja, en cambio cunado se elabora
con niveles de 52% pulpa - 48% cascara y 60%
azicar - 40% estevia logra obtener mayor
aceptacion sensorial.

6.334
Relacion pulpa/cascara (%)
—B—40- 60
6.014 —B—48-52
- —0—52-48
£ 5.70-
s
—
5.384
5.06 . .
40 - 60% 60 - 40%
Relacion azicar/estevia

Figura 5. Aceptacion de la textura en cada nivel de
cada uno de los factores.

Caracteristicas fisicoquimicas

Se muestra los resultados fisicoquimicos
realizados al mejor tratamiento (T6). Se observa
que la mermelada a base de pulpa y cascara 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.
Asimismo, los grados Brix y el pH estan dentro de
requisitos dptimos segun la NTP 203. 047. 1991
(2017), la misma indica que las mermeladas
deben tener como minimo 65% de grados brix y
estar en el rango 3 — 3,8 de pH; al revisar y
comparar los resultados de la mermelada de
maracuya, se observa que el T6 esta dentro de los
parametros requeridos segun la Norma Técnica
Peruana: Mermelada de Frutas.

Caracteristicas microbioldgicas

De acuerdo a los resultados obtenidos del
analisis microbiolégico del T6 que fue el que
obtuvo mayor aceptacion organoléptica en la
mermelada de maracuya edulcorado con estevia,
conformado con relacién pulpa —cascara (52:48%)
y relacion azucar —estevia (60:40%), se aprecia el
recuento de los aerobios mesotfilos UFC/g es
menor a 10 por el método FDA/BAM, el recuento
de mohos UFC/g es menor a 10 por el método
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FDA/BAM vy el recuento de levaduras UFC/g es
1,2 x 10 por el método FDA/BAM realizados en el
laboratorio  (ELAP-  Piura) Ensayos de
Laboratorios y Asesorias Pintado E.I.R.L.
Realizando una comparacién de los valores
obtenidos con la NTP 203. 047. 1991 (2017) sobre
los criterios microbioldgicos de las mermeladas,
indica que los parametros de calidad fisicoquimica
y organoléptica de la mermelada se encuentran
dentro de lo permitido (Tabla 5).

Tabla 5

Analisis microbioldgicos del tratamiento mas aceptado
Ensayo Valor encontrado
Aerobios mesofilos (UFC/g) <10
Mohos (UFC/g) <10
Levaduras (UFC/g) 1,2x10

Por otra parte, los resultados detallados en el
estudio de investigacion demuestran que el
producto final (T6), se encontrd con todas las
condiciones de salubridad e higiene para ser
consumido. Lo cual significa que la mermelada
elaborada es un producto inocuo gracias a las
buenas préacticas sanitarias de manipulacion en
cada etapa del proceso.

Conclusiones

El maracuya del caserio Papelillo, Chulucanas
(Peru) presenta buenas caracteristicas fisicoqui-
micas para ser empleada en la elaboracion de
mermelada, logrando asi tener importante
aceptabilidad organoléptica en los tratamientos,
siendo una materia prima apropiada para su
aprovechamiento agroindustrial.

La evaluaciéon de los factores relacidén pulpa-
cascara y la relacion azucar-estevia para la
elaborar la mermelada de maracuya (Passiflora
edulis Sims.) permitié encontrar la formulacién
optima de acuerdo con los seis tratamientos,
siendo el T6 que corresponde a la relacion pulpa
— cascara 52:48% vy relacion azlcar — estevia
60:40% es el tratamiento mas aceptado por el
consumidor.

La evaluacidn sensorial permitio determinar que el
T6 fue el tratamiento mas aceptado con un
puntaje de aceptacion de “me gusté mucho’, el
cual presenta caracteristicas fisicoquimicas con
valores favorables en la aceptacion organoléptica:
potencial de Hidrogeno 3,3 y grados Brix 65,
estando dentro de los parametros requeridos por
la NTP 203. 047. 1991 (2017); respecto a los
analisis microbiologicos se determind que la
mermelada de maracuya esta libre de

microorganismos patdgenos y cumple con la NTP
203. 047. 1991 (2017).
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