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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo valorizar

frutos regionales mediante el desarrollo de un néctar

http://revistas.untrm.edu.pe/index.php/RIAGROP mixto elaborado a partir de pulpa de maracuya

(Passiflora edulis Sims) y extracto de algarroba (Prosopis

revista.riagrop@untrm.edu.pe pallida). El estudio se llevé a cabo en la Universidad

Catdlica Sedes Sapientiae, filial Chulucanas, bajo un
disefio factorial de dos factores: proporcion pulpa de

maracuya/extracto de algarroba (30:70, 50:50 y 70:30) y
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y concentracion de sélidos solubles (10, 15 y 20 °Brix),
Aprobacion: 03 de febrero 2026

generando nueve tratamientos experimentales. Las
materias primas recolectadas en Chapica Campanas

(maracuyd) y Nomala (algarroba) fueron analizadas en

cuanto a calidad visual, caracteristicas fisicoquimicas y
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@ microbioldgicas y sensoriales. La evaluacion sensorial

fue realizada por 35 panelistas no entrenados, quienes
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calificaron aroma, color, dulzor, textura y apariencia general en una escala heddnica de nueve puntos. Para el
analisis estadistico se empled un Disefio Completamente al Azar en las propiedades fisicoquimicas y un
Disefio de Bloques Completos al Azar en la evaluacion sensorial, aplicando ANOVA al 5 %. El tratamiento T9
(70 % maracuya, 30 % algarroba y 20 °Brix) obtuvo la mayor aceptacion, con propiedades fisicoquimicas
adecuadas y ausencia de contaminacion microbioldgica. Asimismo, evidenci6 la mayor intencion de compra
por parte de los consumidores, demostrando el potencial tecnoldgico y comercial de esta formulacion para la

industrializacién de frutos regionales.

Palabras claves: Algarroba; analisis sensorial; grados Brix; maracuya; néctar mixto.

Abstract

This study aimed to valorize regional fruits through the development of a mixed nectar prepared from passion
fruit pulp (Passiflora edulis Sims) and carob extract (Prosopis pallida). The research was conducted at the Catholic
University Sedes Sapientiae, Chulucanas Branch, using a two-factor factorial design: passion fruit pulp/carob
extract ratio (30:70, 50:50, and 70:30) and soluble solids concentration (10, 15, and 20 °Brix), resulting in nine
experimental treatments. Raw materials collected from Chapica Campanas (passion fruit) and Nomala (carob)
were analyzed for visual quality, physicochemical characteristics, and yield, reaching 38.13% and 37.33%,
respectively. The nectars were formulated and evaluated for their physicochemical, microbiological, and
sensory properties. Sensory evaluation was performed by 35 untrained panelists who assessed aroma, color,
sweetness, texture, and overall appearance using a nine-point hedonic scale. A completely randomized design
was used for physicochemical analyses, while a randomized complete block design was applied for sensory
evaluation, with ANOVA conducted at the 5% significance level. Treatment T9 (70% passion fruit, 30% carob,
and 20 °Brix) achieved the highest acceptance, showing suitable physicochemical properties and absence of
microbiological contamination. Additionally, it exhibited the highest purchase intention among consumers,
demonstrating the technological and commercial potential of this formulation for the industrialization of

regional fruits.

Keywords: carob; sensory analysis; Brix degrees; passion fruit; mixed nectar.

1. INTRODUCCION

La valorizaciéon de los recursos frutales
regionales representa una estrategia clave para
el fortalecimiento de la agroindustria sostenible
en el norte del Perti. En este contexto, la
presente investigacion tuvo como proposito
desarrollar un néctar mixto a partir de
maracuya (Passiflora edulis Sims) y algarroba
(Prosopis pallida (Humb. & Bonpl. ex Willd.)
Kunth), frutos de la regioén de Piura, evaluando
sus caracteristicas fisicoquimicas, tecnoldgicas y

sensoriales.

El néctar se define como una bebida liquida no
fermentada, elaborada a partir de agua, pulpa
de fruta, azticar y aditivos permitidos (Aleman,
2015). Su principal caracteristica es la presencia
de pulpa de fruta, la cual aporta compuestos
bioactivos,

color y aroma, pero también

incrementa  su  susceptibilidad a la
fermentacion, especialmente cuando se utilizan
frutas con alto contenido de azucares. Este
proceso puede alterar parametros
determinantes de calidad como los grados Brix,

el pH y la acidez titulable (Grandez, 2008).
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El maracuyd, ampliamente cultivado en Ia
region Piura, destaca por su aroma intenso,
sabor acido y elevado contenido de acidos
organicos y antioxidantes, lo que lo convierte en
una materia prima de alto valor nutricional y
sensorial. Sin embargo, su acidez limita su uso
directo en bebidas, razén por la cual su
combinacién con frutos de mayor dulzor, como
la algarroba, resulta una alternativa tecnologica
viable (Surichaqui, 2014).

Por otro lado, la algarroba, por su parte,
constituye un recurso forestal nativo del
ecosistema de bosque seco, con un importante
potencial econdmico y ambiental. De las 3.6
millones de hectareas de bosque seco existentes
en el Pert, que representan el 4.86 % del
territorio nacional, el 2.83 % pertenece a la
region Piura, donde el algarrobo se perfila como
recurso predominante (Otivo, 2008). En los
ultimos anos, diversas instituciones académicas
y entidades publicas, como la Universidad de
Piura, la Universidad Nacional de Piura y el
Gobierno Regional de Piura, han impulsado
proyectos de investigacion y revalorizacion de
este fruto por su aporte a la economia local y su
perfil nutritivo (El Regional, 2019).

La combinaciéon de maracuya y algarroba
permite obtener un néctar innovador, con
equilibrio sensorial entre acidez y dulzor, buena
estabilidad fisicoquimica y un potencial de
aceptacion entre los consumidores. Por tanto, la
investigacion se orient6 a valorar ambos frutos
mediante su transformacion en un producto con
valor agregado, capaz de integrarse a la cadena
agroindustrial regional y de responder a las

tendencias actuales de consumo saludable.

En este marco, el presente estudio tuvo como
objrtivo valorizar ambos frutos mediante el

desarrollo de un néctar mixto, evaluando sus

caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y

sensoriales. Especificamente, se busco: (i)
determinar las caracteristicas fisicoquimicas de
las materias primas; (ii) establecer los
parametros de calidad del néctar formulado;
(iii) evaluar su aceptacion sensorial en
consumidores; y (iv) analizar el rendimiento de
las materias

primas en el proceso de

elaboracion.

2. MATERIALES Y METODOS

La fase experimental de la investigacion se
desarrollé en el Laboratorio y Taller de
procedimientos  agroindustriales de la
Universidad Catdlica Sedes Sapientiae ubicada
distrito de

Morropon.  Los

en el Chulucanas, provincia

andlisis microbioldgicos
(aerobios mesdfilos, coliformes totales, mohos y
levaduras) del néctar mixto se realizaron en el
Laboratorio de la Facultad de Pesqueria de la
Universidad Nacional de Piura. El distrito de
Chulucanas es la capital de la provincia de
Morropon del departamento de Piura, a una

altitud de 92 m s.n.m.

Se evaluaron los factores relacién pulpa de
maracuya/extracto de algarroba y los grados
Brix en la aceptacion sensorial a nivel de
consumidor. Se trabajo con un Disefio
Completamente al Azar para el analisis de
caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas;
y un Disefio de Bloques Completos
Aleatorizados para el andlisis sensorial del

producto final (Montgomery, 2004).

El procesamiento del néctar mixto se realizd

conforme a los procedimientos descritos por
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Coronado e Hilario (2001). Los niveles de cada

factor se presentan en la Tabla 1.

A partir de la combinacion de los factores A y B
(proporcion pulpa de maracuya/extracto de
algarroba y grados Brix, respectivamente), se

establecieron nueve tratamientos, los cuales se

presentan en la Tabla 2. La unidad experimental
consistio en 500 mL de néctar mixto de pulpa de
maracuya y extracto de algarroba, formulado
segun las proporciones definidas para cada
tratamiento. Cada tratamiento se evalué con
tres repeticiones, totalizando 27 unidades

experimentales.

Tabla 1. Factores y niveles considerados en la investigacion

Niveles
Factor
1 2 3
Proporcién pulpa de maracuya/extracto de 30 %:70 % 50 %70 % 70 %:30 %
algarroba
B Grados Brix 10 15 20

Tabla 2. Tratamientos en estudio del néctar de maracuya y extracto de algarroba

Proporcion pulpa de maracuya-extracto de algarroba

Factores
Al1:30 %:70 % A2:50 %:50 % A3:70 %:30 %
B1: 10° Brix T1 T2 T
Grados brix B2: 15° Brix T4 TS T6
B3: 20° Brix T7 T8 T9

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Analisis Fisicoquimico de la materia

prima

De acuerdo con los resultados obtenidos para
las caracteristicas fisicoquimicas de las materias
primas (Tabla 3), la pulpa de maracuya presento
una concentracion de solidos solubles de 15.5 %
y un pH de 2.99, mientras que el extracto de
algarroba registr6 27.5 °Brix y un pH de 5.16;
ambos valores determinados a una temperatura
ambiente de 20 °C.

En la literatura, se reportan valores variables
para el jugo de maracuya. Martinez et al. (2017)
seflalan rangos de pH entre 3.2 y 36 y

contenidos de solidos solubles entre 14 y 18

°Brix. Por su parte, Calderén y Moran (2017)
reportaron 8.6 °Brix y un pH de 2.96, mientras
que Mamani y Quiroz (2017) informaron
valores de 11 °Brix y pH 2.6. Asimismo, Rojas
(2019) registrd 14.02 °Brix y un pH de 2.32.

Al comparar estos antecedentes con los
resultados obtenidos, se observa que el pH de la
pulpa de maracuyd en este estudio es
ligeramente inferior al rango reportado por la
mayoria de los autores, aunque cercano al valor
descrito por Calderéon y Moran (2017). En
cuanto a los sdlidos solubles, el valor obtenido
se encuentra dentro del intervalo sefalado por
Martinez et al. (2017) y es superior a los

reportados por Calderén y Moran (2017) y Rojas
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(2019). Esta variabilidad puede atribuirse a
factores como la variedad, el estado de
madurez, la zona de cultivo y las condiciones

climaticas, tal como indica Rojas (2019).

En relacion con el extracto de algarroba, Grados
et al. (2000) reportan que una mezcla en
proporciéon 1:4 (1 kg de algarroba por 4 L de
agua), sometida a ebulliciéon durante dos horas,
produce un extracto con 15 °Brix y pH 5.4. En
contraste, en la presente investigacion se obtuvo
un extracto con 27.5 % de solidos solubles y un
pH de 5.16, empleando una relacion de 3:5 (3 kg
de algarroba por 5 L de agua) y condiciones

similares de ebullicién durante dos horas.

Tabla 3. Andlisis fisicoquimico de la pulpa de

maracuyd y del extracto de algarroba

Caracteristica Extracto

Maracuya

fisicoquimica algarroba
Sélidos solubles (a 20 °C) 15.5 27.5
pH (a20°C) 2.99 5.16

3.2. Analisis fisicoquimico del néctar mixto

3.2.1. Grados Brix del néctar mixto

En la Tabla 4 se presentan los valores de los grados
Brix. Segun Curo e Ybafiez, (2017) sefiala que un
néctar debe tener como minimo 12 % de sdlidos
solubles medidos a 20 °C. Velasco (2015), también
coincide con los resultados, ya que este indica que
los grados Brix no deben estar por debajo de 10 %.
En ese sentido, los grados Brix del néctar estudiado

cumplen con lo sefialado por estos autores.

Tabla 4. Grados °Brix del néctar mixto

Tratamientos Grados Brix
T1;T2; T3 10
T4; T5; T6 15
T7; T8; T9 20

3.2.2. pH del néctar mixto

El resultado del andlisis de varianza de los
valores del pH de los tratamientos del néctar, da
cuenta que, la proporcion pulpa de
maracuya/extracto de algarroba a distintos
niveles, tuvo efecto significativo (p< 0.05) sobre
el pH de las férmulas. Por otro lado, se observo
que los grados Brix a distintos niveles no
influy6 significativamente (p> 0.05) sobre la
misma variable. Asimismo, se evidencidé que no

existe interaccidn significativa (p> 0.05).

De acuerdo con los resultados del ANOVA del
pH se observo un efecto significativo para la
relacion P/E (pulpa de maracuyd/extracto de
algarroba). Significa que este factor afecta
minimamente en los valores del pH del néctar,
como se puede apreciar en la Figura 1. En donde
se puede observar que los valores medios del
pH son mayores, cuando se realiza la
combinacion 30 % de pulpa de maracuya - 70 %
extracto de algarroba con una minima variacién
por debajo del nivel 50 % pulpa de maracuya -
50 % extracto de algarroba con 10 grados Brix
(T2), siendo este tratamiento que obtuvo un pH

mayor.

El rango de pH del néctar encontrado fue de
3.43 a 3.70. Segun Curo e Ybanez (2017), indica
que un néctar debe tener un pH entre 3.3 a 4.2.
Por otro lado, Velasco (2015), indica un pH
inferior en esta

a 2.5. En ese sentido,

investigacion cumple con estos parametros.
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Figura 1. Interaccion de los factores relacion pulpa de maracuya/extracto de algarroba y grados brix

en los valores del pH de las formulas de néctar.

3.2.3. Porcentaje de acidez del néctar mixto

Los resultados del ANOVA de los datos del
porcentaje de acidez de los tratamientos del
néctar mostraron que la proporcion pulpa de
maracuya/extracto de algarroba a distintos
niveles, tuvo efecto estadistico significativo (p <
0.05) sobre la acidez de las formulaciones. Por
otro lado, se observd que los grados Brix a
distintos niveles no influyeron
significativamente (p > 0.05) sobre la misma
variable. Asimismo, se evidenciéd que no hubo

interaccion significativa (p > 0.05).

El ANOVA expresé un efecto significativo para
la relacion P/E (pulpa de maracuyd/extracto de
algarroba) sobre la acidez. Esto quiere decir que
los niveles de este factor producen variacion en
los valores medios de esta variable. En la grafica
de la Figura 2 se puede apreciar que con el nivel
70 % de pulpa de maracuya — 30 % extracto de
algarroba (T3) el puntaje estd por sobre de los
valores medios de los demds niveles, a mayor

proporcién de pulpa de maracuya los valores de

la acidez aumentan y esto es debido a las
caracteristicas propias del maracuya ya que es
acidad.

En la investigacion los valores del porcentaje de
acidez se encontraron en un rango de 0.40 % a
0.55 %. Seguin el Codex Stan 247 (2005), la acidez
debe ser 0.5 % expresada en acido citrico. Curo
e Ybanez (2017), indica que un néctar debe tener
una acidez titulable entre 0. a 0.6 % y por otro
lado Velasco (2015), hace menciéon una acidez
titulable

encontrados en la investigacion, estan dentro de

inferior a 0.2 %; los wvalores
estos parametros. Aleman (2015) reporta un
valor de 0.17 % para el néctar mixto de mango
ciruelo con ciruela. Rojas (2019) sefiala un valor
de acidez de 0.1067 % expresado como acido
citrico en néctar de chalarina. Surichaqui (2014)
sefiala un valor de 0.81 de acidez expresado
como acido malico para néctar de maracuya con
aguaymanto. Mamani y Quiroz (2017) senalan
un valor de 0.94 % expresado como acido citrico

para néctar de noni con maracuya.
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Figura 2. Interaccion de los factores relacion pulpa de maracuyé/extracto de algarroba y grados brix

en los valores del porcentaje de acidez del néctar.

3.2.4. Densidad del néctar mixto

Los valores resultantes del ANOVA de la
densidad del néctar, sefialan que tanto como el
factor relaciéon pulpa de maracuyd/extracto de
algarroba y el factor grados Brix tuvieron
influencia estadistica significativa (p<0.05) en
los resultados de la variable. Esto indica que los
dos factores a distintos niveles influyen en la
densidad del néctar mixto. También se observa
que la interaccion de ambos factores no
presentd diferencia estadistica significativa
(p>0.05).

Seguin el ANOVA se observd un efecto
significativo tanto como para el factor relacion
pulpa de maracuya/extracto de algarroba y el
factor grados Brix sobre la variable densidad.
Ambos factores afectaron significativamente en
los valores de la densidad del néctar. En la
Figura 3 se puede apreciar mayores promedios

de la densidad cuando los niveles del factor
relacion pulpa de maracuyd/extracto de
algarroba contenian 20 grados Brix. Siendo el T8

quien obtuvo una mayor densidad.

De acuerdo con los resultados de esta
investigacion de la densidad, los valores
estuvieron en un rango de 1.03 a 1.09 g/ml, cabe
mencionar que, al agregar mayor proporcion de
pulpa de maracuya, el néctar obtiene mayor
densidad. Torres (2011) en su investigacion
sobre elaboracion del néctar de uvilla (Physalis
peruviana  L.), utilizando sacarina, dos
concentraciones de estabilizante y 2 tiempos de
pasteurizacion encontré que los valores de la
densidad de los tratamientos se encontraban
1117 a 1223 g/ml. Los

encontrados en esta investigacion estan por

entre valores

debajo de los sefialados por Torres.
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Figura 3. Interaccion de los factores relacion pulpa de maracuya/extracto de algarroba y grados brix

en los valores de la densidad de las fé6rmulas de néctar.

3.3. Analisis microbioldgicos del néctar

Los resultados microbiologicos realizados a los
nueve tratamientos del néctar mixto, indican
que los valores de microrganismos expresados
en Unidades Formadoras de Colonias (UFC) de
aerobios mesofilos, coliformes totales, mohos y
levaduras se encuentran por debajo del indice
maximo permisible para identificar el nivel
aceptable de calidad e inocuidad para consumo
humano (Tabla 5).

Los criterios microbioldgicos para la inocuidad

de bebidas jarabeadas y no jarabeadas no

carbonatadas (zumos, néctares, extractos y
productos concentrados) segun la Resolucién
Ministerial N° 591-2008/MINSA (2008), los
resultados microbioldgicos del néctar se
encuentran dentro de los criterios de inocuidad
que establece la DIGESA. Por lo tanto, este
resultado indica que se aplicd correctamente las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y una
pasteurizacion del néctar adecuada. Mamani y
Quiroz (2017) encontraron en un néctar mixto
de maracuyd y noni valores de mohos y
levaduras menores a 10 ufc/ml y coliformes

menores a 3 ufc/ml.

Tabla 5. Resultados del andlisis microbioldgico del néctar mixto

Ensayo/Muestra T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Aerobios mesdfilos (UFC/g) <3 <3 5 <3 4 5 5 <3 <3
Coliformes totales (UFC/g) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mohos y levaduras (UFC/g) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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3.4. Evaluacion sensorial de néctar mixto
3.4.1. Aroma del néctar mixto

El andlisis de varianza con la distribucion de
Fisher (=5 %) realizado en el software SPSS
(Statistical Product and Service Solutions)
version 23 e InfoStat muestran que no existe
significancia estadistica tanto como en el factor
relacion pulpa de maracuyd/extracto de
algarroba (p=0.337), el factor grados Brix
(p=0.362) y la interaccién (p=0.224) dado que el
p-valor es mayor al valor de referencia. Esto
afectaron

indica que los factores no

significativamente en la percepcion del aroma

por parte del consumidor al momento de
evaluar las muestras presentadas, la respuesta
del catador al atributo aroma no esta ligado

directamente con los factores.

En los resultados del ANOVA de la aceptacion
del aroma indican que no hubo efecto
significativo de los factores sobre la percepcion
de este atributo del néctar por parte del
consumidor. Sin embargo, en la Figura 4 se
puede observar una mayor aceptacion de aroma
cuando la formulacién contiene 70 % de pulpa
de maracuya - 30 % de extracto de algarroba y

20 grados brix (T9), por debajo le sigue el Té6.

Proporcién pulpa de maracuya-extracto de algarroba*Brix;

8.0

7.8

7.6

7.4

752

7.0

6.6

Aceptacion de Aroma

6.4

6.2

6.0

5.8

5.6

6.8 a7

| =% °Brix
10
—&- °Brix

30%-70%

50%-50%
Proporcién pulpa de maracuya-extracto de algarroba 20

15

9%-309
70%-30% %= °Brix

Figura 4. Interaccion de los factores relacion pulpa de maracuyd/extracto de algarroba y grados brix

en la aceptacion del aroma de las combinaciones.

3.4.2. Aceptacion del color

Los resultados obtenidos del andlisis de
varianza con la distribucion F de Fisher-
ANOVA de la aceptacion del color, indican que
el factor relacion pulpa de maracuyd/extracto de
algarroba afecta significativamente el color del

néctar, quiere decir que la aceptacion de esta

variable va a depender de los niveles de este
factor dado que la probabilidad calculada
(p=0.000) es menor al valor de referencia
(p=0.05), mientras que los niveles del factor
grados Brix no tienen efecto significativo sobre
la aceptacién del color dado que el p-valor

calculado (p=0.060) es mayor al valor de
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referencia. Es decir, el consumidor detectd
diferencia entre cada uno de los tratamientos en
cuanto al atributo color en el factor relacion
pulpa de maracuya-extracto de algarroba, pero
no encontro diferencia con el factor grados Brix

y la interaccion de los factores.

Los resultados de las medias muestran que las
formulaciones obtuvieron mayor puntuacion en
la aceptacion del color cuando se afiadio 70 %
de pulpa de maracuya — 30 % de extracto de
algarroba, es asi que el tratamiento T9 obtuvo el
mayor puntaje de aceptacion con respecto al
color del néctar, tal como se observa en la

grafica de la Figura 5.

Proporcion pulpa de maracuya-extracto de algarroba** Brix
85
8.0
75 ]
I
o 7.0
-
[ =
=]
=
= 65 -
<
6.0
515
=% °Brix
10
50 —# “Brix
. 16
30%-?0“@ 50%-50% 70%-30% == °Brix
Proporcién pulpa de maracuya-extracto de algarroba 20

Figura 5. Interaccion de los factores relacion pulpa de maracuyé/extracto de algarroba y grados brix

en los valores de la aceptacion del color del néctar.

3.4.3. Aceptacion del sabor

Segun los resultados del ANOVA con la
distribucion de Fisher de la aceptacion del
sabor, indican que tanto como el factor relacion
pulpa de maracuyd/extracto de algarroba como
el factor grados Brix influyen significativamente
en la aceptacion del sabor del néctar, esto quiere
decir que esta variable va a depender de los
niveles de cada factor, puesto que la
probabilidad calculada (factor A: p=0.003; factor
B: p=0.000) es menor al valor de referencia
(p=0.05). La interaccion de los factores no

influye en la aceptacion del sabor ya que la

probabilidad calculada (p=0.396) es mayor que
p-valor de referencia (p=0.05). Por lo tanto, se
determina que los niveles de los factores
influyen significativamente en la aceptacion del
sabor debido a que el consumidor logrd
encontrar alguna diferencia significativa entre

los tratamientos.

En la Figura 6 se puede ver una mayor
aceptacion del sabor cuando los niveles del
factor relacion pulpa de maracuyd/extracto
contienen 20 grados Brix, ademas se puede

observar variacion de los puntajes promedios.
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Figura 6. Interaccion de los factores relacion pulpa de maracuya/extracto de algarroba y grados brix

en los valores de la aceptacion del sabor del néctar.

3.4.4. Aceptacion del dulzor

De acuerdo con los resultados obtenidos con la
distribucion F de Fisher - ANOVA de la
aceptacion del dulzor, el factor proporciéon
pulpa de maracuyd/extracto de algarroba no
mostrd influencia en la aceptacion del dulzor
del néctar dado que la probabilidad calculada
(p=0.161) es mayor a p=0.05; mientras que el
factor grados Brix si tiene efecto significativo en
la aceptacién de la dulzura del néctar, esto
quiere decir que la variable dependera de los
niveles de este factor, puesto que la
probabilidad calculada (p=0.000) es menor al
valor de referencia (p=0.05). La interaccion de
los factores no influye en la aceptacion del

dulzor ya que la probabilidad calculada

(p=0.206) es mayor a p=0.05. Por lo tanto, se
determina que los niveles del factor grados Brix
influyen significativamente en la aceptacion del
dulzor ya que el consumidor logré encontrar
tratamientos

alguna diferencia entre los

presentados respecto a este factor.

Los resultados de las medias muestran que las
formulaciones obtuvieron mayor puntuacion en
la aceptacion del dulzor cuando los niveles
fueron de 15 y 20 grados Brix con una minima
variacion en el puntaje promedio de aceptacion
del atributo, es asi como el tratamiento 5 obtuvo
el mayor puntaje de aceptacion del dulzor del
néctar, tal como se observa en la grafica de la

Figura 7.
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Figura 7. Interaccion de la relacion pulpa de maracuyd/extracto de algarroba y grados brix en los

valores de la aceptacion del dulzor del néctar.

3.4.5. Aceptacion de la textura

Segun los resultados del analisis de varianza
con la distribucion F de Fisher (ANOVA) de la
aceptacion de la textura, indican que tanto como
el factor relacion pulpa de maracuya/extracto de
algarroba como el factor grados Brix tienen un
efecto significativo en la aceptacion de la textura
del néctar, esto quiere decir que la textura y la
aceptacién de la misma va a depender de los
cada factor,
probabilidad calculada (factor A: p=0.000; factor
B: p=0.000) es mucho menor al valor de

niveles de puesto que la

referencia (p=0.05). La interacciéon de los
factores no influye en la aceptacion de la textura
ya que la probabilidad calculada (p=0.191) es

mayor al p-valor=0.05 de referencia. Por lo
tanto, se determina que los niveles de cada uno
de los factores influyen significativamente en la
aceptacion de la textura ya que el consumidor
logréd encontrar alguna diferencia entre las

muestras presentadas.

Los resultados de las medias muestran que las
formulaciones obtuvieron mayor puntuacion en
la aceptacion de la textura con una minima
variacion, cuando los niveles del factor relacion
pulpa de maracuya/ extracto de algarroba
tuvieron 15 y 20 grados Brix, de esta forma el
tratamiento 5 obtuvo el mayor puntaje de
aceptacion de la textura del néctar, tal como se
observa en la grafica de la Figura 8.
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Figura 8. Interaccidon de la relacién pulpa de maracuyd/extracto de algarroba y grados brix en la

aceptacion del atributo textura del néctar mixto.

3.4.6. Aceptacion de la apariencia general

De acuerdo con los resultados obtenidos con la
prueba de distribucion Fisher — ANOVA, se
observa que tanto como el factor relaciéon pulpa
de maracuyd/extracto de algarroba como el
factor grados Brix tienen un efecto significativo
en la aceptacion de la apariencia general, esto
quiere decir que la aceptacion de esta variable
va a depender de los niveles de cada factor,
puesto que la probabilidad calculada (factor A:
p=0.002; factor B: p=0.000) es mucho menor al
valor de referencia (p=0.05). La interacciéon de
los factores no influye en la aceptacion de la
apariencia general ya que la probabilidad

calculada (p=0.717) es mayor al valor de

referencia (p=0.05). Por lo tanto, se determina
que los niveles de los factores influyen
significativamente en la aceptacion de la
apariencia general ya que el consumidor logrd
encontrar alguna diferencia entre las muestras

presentadas.

Los resultados de las medias muestran que las
formulaciones obtuvieron mayor puntuacion en
la aceptacion de la apariencia general con una
minima variacion, cuando los niveles del factor
relacion pulpa de maracuyd/ extracto de
algarroba tuvieron 15 y 20 grados Brix, de esta
forma el tratamiento 9 obtuvo el mayor puntaje
de aceptacion de apariencia general, tal como se

observa en la grafica de la Figura 9.
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Figura 9. Interaccion de la relacion pulpa de maracuyd/extracto de algarroba y grados brix en la

apariencia general del néctar mixto.

3.5. Intencion de compra

Los resultados de la prueba de distribucion
Fisher - ANOVA, tanto como el factor relacién
pulpa de maracuyd/extracto de algarroba y el
factor grados Brix tienen un efecto altamente
significativo en la intencién de compra, esto
quiere decir que la intenciéon de compra va a
depender de los niveles de cada factor, puesto
que la probabilidad calculada es mucho menor
al valor de referencia (p=0.05). La interacciéon de
los factores no influye en la intencion de compra
ya que la probabilidad calculada es mayor que
p=0.05. Por lo tanto, se determina que los niveles
de los factores influyen significativamente en la
intenciéon de compra ya que el consumidor
logréd encontrar alguna diferencia entre los
tratamientos presentados. De tal manera que el
tratamiento T9 (70 % - 30 % relacion pulpa de

maracuya/extracto de algarroba y 20 grados

Brix) obtuvo el mayor puntaje de aceptacion
(4.31) logrando un “posiblemente compraria”
en la ficha de la escala hedénica y el tratamiento
con menor puntaje de aceptacion (2.51) de la
intencién de compra fue el tratamiento T1 (30 %
- 70 % relacién pulpa de maracuya-extracto de
algarroba y 10 grados Brix) ubicdndose entre un
“posiblemente no compraria” y “tal vez si/tal
vez no compraria” en la ficha de la escala

hedonica.

Los resultados muestran que las formulaciones
obtuvieron mayor puntuacion de intencion de
compra, cuando los niveles del factor relacién
pulpa de maracuya/ extracto de algarroba
tuvieron 15 y 20 grados Brix, siendo el
tratamiento T9 quien resultd con mayor puntaje
de aceptacion en la intencion de compra, tal

como se observa en la grafica de la Figura 10.
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Figura 10. Interaccion de los factores relacion pulpa de maracuyd/extracto de algarroba y grados brix

en la intencién compra de las formulas de néctar mixto.

Velasco (2015)

elaboracion de un néctar con papaya (Carica

en su investigacion de
papaya L.) y maracuya (Pasiflora edulis Sims) con
fines de evaluar su aceptacion en torno a las
caracteristicas organolépticas, concluye que
encontr6 diferencia significativa entre los tres
tratamientos estudiados. Siendo el tratamiento
uno (70 % de pulpa de papaya y 30 % de pulpa
de maracuyd) que alcanzé un 85 % de
aceptacion del sabor, 80 % de aceptacion del
color y 68 % de aceptaciéon del aroma. Curo e
Ybariez (2017) al estudiar la elaboracién de un
néctar mixto de maracuyd y copoazu con las
siguientes diluciones: D1: 1:3; D2: 1:4; D3: 1:5;
pudieron observar que la dilucion 1:5 fue la que
obtuvo mejor aceptacion sensorial ya que un 55
% de consumidores indicaron que les gusta el
producto y el 38% senalaron que les gusta
mucho. Aleman (2015) en su investigacion
menciona que para equilibrar las caracteristicas
sensoriales entre el mango ciruelo y la ciruela en
la elaboraciéon de un néctar mixto tropical, la

proporcion adecuada es 70 % de pulpa de

mango ciruelo y 30 % de pulpa de ciruela con
una dilucion de 1:4 (pulpa: agua). Surichaqui
(2014) en su investigacion de elaboracion de
néctar mixto de aguaymanto y maracuya
edulcorado con miel de abeja, sefiala que la
mayor valoracion de aceptabilidad la obtuvo el
tratamiento que contenia 60 % de pulpa de
maracuya y el 40 % de pulpa de aguaymanto
ademas de un 10 % de miel de abeja como
edulcorante. Caxi (2013) al realizar un estudio
sobre la elaboracion de néctar mixto con yacén
y maracuya usando como edulcorante stevia
menciona, que al usar 30 % de pulpa de yacén y
15 % de pulpa de maracuya con 54.9 % de agua
y edulcorado con 0.08 % de stevia resultd ser la
muestra con mayor aceptacion sensorial. Huiza
(2014) al evaluar los parametros éptimos de un
néctar mixto de Sauco y Maracuya, sehala que
el tratamiento T3 (60 % Sauco —40 % Maracuya)
presentd mayor aceptabilidad, tanto en color,

olor y sabor.

Se determina que con frecuencia el jugo de

maracuyd se usa en menor proporcion en
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formulaciones con otras frutas. En esta
investigacion, los tratamientos con mayor o
igual proporcion de pulpa de maracuya que
extracto de algarroba y mayor grado Brix
presentaron mejor puntaje de aceptacion,
siendo asi el tratamiento con 70 % pulpa de
maracuya - 30 % extracto de algarroba y 20

grados Brix mas valorado sensorialmente.

3.6. Rendimiento de la fruta de maracuya y
vainas de algarroba

Para el caso de la fruta de maracuy4, se obtuvo
un rendimiento de 38.13 % en pulpa y de 89.25
% para el caso de vainas de algarroba después
de la seleccion. Es decir, de 10 kg de fruta de
maracuya se logré obtener 3.81 kg de pulpay de
5 kg de algarroba se obtuvo 4.46 kg de vainas de
algarroba después de la seleccion. Luego, a este
rendimiento obtenido de algarroba se le ahadio
agua en una relacion de 3:5 (por cada 3 kg de
algarroba 5 litros de agua) haciendo asi un total
de 11.90 kg de algarroba mas agua, de esta
cantidad se logr6 un rendimiento de 37.33 % en
extracto de algarroba, es decir se obtuvo 4.44 kg
de extracto.

Rodriguez (2013) citado por Rojas (2019, p.52),
menciona que el maracuyd alcanza un
rendimiento de 30 % en pulpa a partir de frutos
frescos; mientras que Diaz (2015) citado por
Rojas (2019), sefiala un rendimiento de la fruta
de maracuya alrededor del 33 % en pulpa. Para
el caso del rendimiento de las vainas de
algarroba va a depender del tiempo vy
condiciones de almacenamiento, condiciones
climaticas, calidad de recoleccion, entre otros

factores.

4. CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos evidencian que tanto
la pulpa de maracuya como el extracto de
caracteristicas

algarroba presentan

fisicoquimicas adecuadas para su
aprovechamiento en la elaboracion de bebidas
funcionales, destacando valores de sdlidos
solubles y pH compatibles con su uso

agroindustrial.

El néctar mixto formulado cumplié con los
estandares de calidad e inocuidad establecidos
para este tipo de productos, presentando
parametros fisicoquimicos dentro de los rangos
recomendados y ausencia de contaminacion
microbioldgica, lo que confirma la efectividad
del proceso de elaboracion y las buenas

practicas de manufactura aplicadas.

En términos sensoriales, se identifico que la
formulacion con 70 % de pulpa de maracuya, 30
% de extracto de algarroba y 20 °Brix (T9)
alcanzé los mayores niveles de aceptacion en
atributos clave como aroma, color, sabor y
apariencia general, asi como la mayor intencion
de compra por parte de los consumidores. Esto
evidencia la importancia del equilibrio entre
acidez y dulzor en la formulacién de néctares

mixtos.

Asimismo, el analisis de rendimiento mostré
valores adecuados para ambas materias primas,
lo que respalda la viabilidad técnica del proceso

y su potencial para escalamiento productivo.

estudio

demuestran que la combinacién de maracuya y

En conjunto, los hallazgos del

algarroba  constituye  una  alternativa

tecnoldgica y comercialmente viable para la
frutos

valorizacion de regionales,

contribuyendo al desarrollo de productos con
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valor agregado y al fortalecimiento de la

agroindustria local.
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