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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo desarrollar una salsa procesada de maracuya
utilizando espesantes alimenticios, con el fin de mejorar su textura, estabilidad y aceptacion por
los consumidores. El estudio fue necesario debido a la necesidad de crear una salsa con
propiedades organolépticas y fisicoquimicas estables que reduzcan el rapido deterioro de estas.
El proposito fue crear una formula de salsa de maracuya integrando espesantes alimenticios y
evaluando sus caracteristicas reologicas y sensoriales para lograr una consistencia estable, para
asi definir cudl era la preferencia de los consumidores. Para ello se utiliz6 metodologia
experimental, formulando distintos tratamientos con diferentes tipos de espesantes, y evaluando
las muestras sensorial y estadisticamente, ademas de analizando su estabilidad fisicoquimica,
microbiologica y sensorial durante cuatro meses. Los resultados mostraron que la formulacién
Al, elaborada con almidon modificado de maiz, obtuvo la mayor aceptacion sensorial, con una
puntuacion promedio més alta que los demads tratamientos. Ademas, esta formulacion mantuvo
una estabilidad adecuada durante el periodo analizado, conservando sus atributos sensoriales,
fisicoquimicos y microbiologicos. Se concluyo que el uso del almidon modificado permitid
obtener una salsa de maracuya con una consistencia estable, aceptacion favorable por parte de
los consumidores y caracteristicas de calidad adecuadas para su conservacion y posible uso
comercial.

Palabras clave: salsa de maracuya, almidon modificado, comportamiento reologico,

analisis sensorial, estabilidad.
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ABSTRACT

This study aimed to develop a processed passion fruit sauce using food-grade thickeners
in order to improve its texture, stability, and consumer acceptance. The research was encouraged
by the need to formulate a sauce with stable organoleptic and physicochemical properties,
therefore reducing the rapid deterioration associated with such products. The objective was to
develop a passion fruit sauce formulation incorporating food thickeners and to evaluate its
rheological and sensory properties to achieve a stable consistency while identifying consumer
preferences. An experimental methodology was employed, involving the formulation of different
treatments with various types of thickeners. The samples were evaluated through sensory and
statistical analyses, and their physicochemical, microbiological, and sensory stability was
monitored over a four-month period. The results indicated that formulation A1, prepared with
modified corn starch, achieved the highest sensory acceptance, obtaining a higher average score
than the other treatments. Furthermore, this formulation maintained adequate stability throughout
the study period, preserving its sensory, physicochemical, and microbiological attributes. It was
concluded that the use of modified starch enabled the development of a passion fruit sauce with
stable consistency, favorable consumer acceptance, and quality characteristics suitable for

preservation and potential commercial application.

Key words: passion fruit sauce, modified starch, rheological behavior, sensory analysis,

stability.
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CAPITULO1
1. INTRODUCCION

El procesamiento de alimentos surge para brindar alternativas de transformacion de
materias primas permitiéndonos obtener productos con caracteristicas unicas mientras
reconocemos nuevas maneras de consumo de los mismos. En el caso de las frutas tropicales, nos
brindan caracteristicas sensoriales que potencian la manera de consumirlas. Dentro de este
contexto, el desarrollo de productos procesados que se derivan de frutas representa nuevas

posibilidades para el consumidor.

Entre ellas se encuentra el maracuya (Passiflora edulis), cuyo sabor caracteristico es
acido y su aroma es ampliamente reconocible, hace que tenga un alto potencial de incorporacion
en diferentes productos. La pulpa de las especies del género Passiflora ha sido estudiada debido
a la presencia de diversos compuestos de interés, entre ellos compuestos fenolicos y polifenoles,
ademads de otros componentes que han despertado interés por su potencial tecnologico y
funcional. Asimismo, la pulpa de maracuya puede ser utilizada como materia prima para la
elaboracion de diferentes productos alimenticios, lo que evidencia su potencial de
aprovechamiento dentro del procesamiento de alimentos. (Fonseca, 2022)

El creciente interés por el uso tecnoldgico del maracuyé ha motivado el estudio de
diferentes opciones de procesamiento de esta fruta para productos con caracteristicas especificas.
Comunmente, su pulpa ha sido utilizada en la preparacion de bebidas; sin embargo, sus
caracteristicas organolépticas permiten contemplar otras aplicaciones en la industria alimentaria.

En este sentido, el desarrollo de una salsa a base de maracuya constituye una alternativa para



diversificar el uso de esta materia prima y aprovechar sus caracteristicas sensoriales en una arista
diferente. Asi también, el uso de frutas tropicales en productos procesados puede potenciar el
desarrollo de alimentos innovadores que respondan al interés por nuevos sabores y experiencias.
El desarrollo de una salsa de fruta requiere analizar diferentes factores relacionados con
la formulacion, debido a que las caracteristicas del producto final no dependen tnicamente del
sabor y del aroma de la materia prima. Parametros como la consistencia, textura y capacidad de
flujo repercute en la calidad del producto y en la aceptacion del consumidor. En este tipo de
productos, tener una estructura replicable resulta fundamental. Por esta razon la seleccion de los
ingredientes en la formulacion constituye una etapa importante del desarrollo de nuevos

productos.

Entre los ingredientes para modificar las caracteristicas fisicas de los alimentos se
encuentran los espesantes, cuyo uso permite controlar la consistencia y textura de las
formulaciones. Estos ingredientes pueden alterar la estructura del producto en evaluacion. Por
ende, la seleccion de un espesante y la concentracion del mismo puede repercutir en algunas
caracteristicas como lo es la textura en boca y la consistencia, las cuales constituyen atributos

significativos de calidad. (Gao, 2021)

El almidon de maiz es uno de los ingredientes mas utilizados como espesante debido a su
capacidad de modificar la consistencia y viscosidad de la formulacion. Su comportamiento esta
relacionado al fendmeno de la gelatinizacion, proceso en el que los granulos de almidon
interactian con el agua y bajo calentamiento, experimenta cambios en su estructura cambiando

su textura. Las caracteristicas de gelatinizacion del almidon pueden influir directamente en las



propiedades reoldgicas y estructurales del alimento, por lo que factores como la temperatura, la
composicion del sistema y la presencia de otros componentes pueden modificar su
comportamiento. Estudios sobre sistemas que contienen almidon de maiz han demostrado que las
modificaciones en las condiciones de formulacion pueden generar cambios en parametros de

gelatinizacion, viscosidad y comportamiento reoldgico

En cambio, la goma xantana es un polisacérido de alto peso molecular producido
mediante la fermentacion en cultivo puro de un carbohidrato con cepas de Xanthomonas
campestris de origen vegetal utilizado en la industria alimentaria por su capacidad para modificar
la estructura y textura de los productos. Su comportamiento dentro de una formulacion depende
de la interaccion de sus componentes con el agua, los s6lidos solubles y los 4cidos. Por esta
razon, es presentada como una alternativa tecnoldgica en la biisqueda de modificaciones en las

propiedades estructurales y la consistencia de una formulacion. (Alicja Mortensen, 2017)

El uso de diferentes espesantes genera modificaciones en las propiedades reologicas de
un producto. La reologia estudia la manera en que un material responde a la aplicacion de fuerza
o deformacion, y en el procesamiento de alimentos, es una herramienta significativa para
describir el comportamiento de diferentes consistencias en los productos terminados como
liquida, semiliquida y consistente. En las salsas, este analisis permite proporcionar informacion
sobre parametros relacionados al comportamiento del flujo permitiendo documentar diferencias
entre formulaciones y discernir el efecto que tienen los ingredientes empleados sobre las

caracteristicas organolépticas del producto final.



No obstante, la evaluacion de un producto final no debe limitarse exclusivamente a sus
propiedades fisicas. La aceptacion del consumidor representa un aspecto primordial del
desarrollo de nuevos proyectos, debido a que las caracteristicas organolépticas influyen en la
percepcion y preferencia de este. En una salsa de maracuya existen atributos como el sabor, olor,
color y aceptabilidad puede sesgarse por el tipo de formulacion que se realice, es por esto por lo
que, realizar una evaluacion sensorial permite complementar los resultados obtenidos mediante
métodos o instrumentos y determinar si el producto llega a desarrollar las caracteristicas que

llaman la atencidn de los consumidores.

El utilizar diferentes tipos de aditivos ademds de generar cambios en su consistencia,
también puede generar cambios en sus atributos fisicoquimicos relacionados con la textura y la
percepcion del producto durante el consumo. Por ello, estudiar de manera dual su
comportamiento reoldgico, con su aceptacion sensorial nos permite tener una vision mas
completa de las caracteristicas de una formulacion y facilita la identificacion de alternativas
tecnoldgicas que permitan desarrollar productos con propiedades fisicas adecuadas y aceptacion

por parte del consumidor.

A pesar del potencial del maracuya como materia prima para el desarrollo de nuevos
productos alimenticios, es importante evaluar su uso en la formulacion de una salsa,
considerando los efectos que diversos agentes espesantes pueden tener sobre sus caracteristicas
fisicas y sensoriales. El almidon de maiz y la goma xantana actian mediante mecanismos
diferentes; en consecuencia, su incorporacion en una matriz alimentaria puede dar lugar a

comportamientos distintos en cuanto a viscosidad, consistencia y percepcion sensorial. Por ello,



estudiar el efecto de estos espesantes en una salsa de maracuya puede aportar informacion

valiosa sobre la relacion entre la formulacion y las caracteristicas finales del producto.

Con base en lo anterior, este estudio propone desarrollar una salsa de maracuya utilizando
almidén de maiz y goma xantana como espesantes alimentarios para evaluar sus propiedades
reoldgicas y sensoriales. Al comparar las formulas desarrolladas, se busca identificar los cambios
producidos por el uso de estos espesantes y determinar su relacion con las propiedades de flujo,
consistencia y aceptacion sensorial del producto. De esta manera, el objetivo del estudio es
contribuir al desarrollo de un método de procesamiento alternativo para el maracuya y obtener
informacion sobre el comportamiento de diferentes espesantes utilizados en salsas elaboradas

con esta fruta tropical.

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente, existe una creciente demanda de productos alimenticios innovadores
elaborados con frutas tropicales, como el maracuya (Passiflora edulis), debido a sus propiedades
sensoriales. Sin embargo, en la produccion de salsas a partir de esta fruta, uno de los principales
problemas que se presentan es la inestabilidad de la textura del producto, ya que la pulpa del
maracuya tiene un alto contenido de azuicar, lo que puede afectar la consistencia, la apariencia y

la aceptacion por parte del consumidor.

Para mejorar estas propiedades, la industria alimenticia utiliza espesantes que modifican
el comportamiento de las salsas, proporcionando mayor estabilidad, homogeneidad y

propiedades fisicoquimicas adecuadas. No obstante, la eleccion incorrecta de un espesante puede



tener un impacto negativo en la textura, el sabor, la fluidez y la aceptacion del producto final.

En la parroquia de Carcelén, existe un creciente interés en el desarrollo de productos
alimenticios innovadores; sin embargo, la informacion disponible sobre la aplicacion de
espesantes en salsas de maracuya y su influencia en las propiedades reologicas y sensoriales del

producto es limitada.

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

1. (Cual es el efecto de los diferentes espesantes alimentarios sobre las propiedades sensoriales,
como textura, sabor, apariencia y aceptacion general de la salsa de maracuya por parte de los

consumidores?

2. (Qué variaciones presenta el comportamiento reoldgico de la salsa de maracuya al incorporar

diferentes espesantes alimentarios?

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivos General
Desarrollar una formulacion de una salsa procesada de maracuya (Passiflora edulis)

mediante la integracion de espesantes alimenticios y el analisis de sus atributos reologicos y
organolépticos, a fin de establecer un perfil de consistencia estable y determinar la preferencia de

consumo en la poblacion de la parroquia de Carcelén.

1.3.2 Objetivos Especificos



e Formular diferentes tratamientos de salsa de maracuya utilizando distintos tipos y
concentraciones de espesantes alimenticios.

e Evaluar el comportamiento reologico de las formulaciones de salsa de maracuya
mediante el analisis de pardmetros de estabilidad.

e Determinar la aceptacion sensorial de las diferentes formulaciones de salsa de maracuya

mediante pruebas de evaluacion realizadas a un panel.

1.4 JUSTIFICACION
1. Justificacion

La presente investigacion surge de la necesidad de promover el aprovechamiento de las
frutas tropicales disponibles en la costa ecuatoriana, especialmente el maracuya (Passiflora
edulis), (Abril Gémez, 2012) mediante su incorporacion en productos alimentarios de consumo

masivo que permitan generar valor agregado y diversificar su uso en la industria alimentaria.

El desarrollo de una salsa de maracuya representa una alternativa innovadora para
incrementar el aprovechamiento de esta fruta, debido a sus caracteristicas sensoriales y su amplia

aceptacion por parte de los consumidores.

El estudio busca validar métodos para mejorar las propiedades reologicas y la estabilidad
del producto, obteniendo una salsa con caracteristicas de textura, consistencia y aceptacion

sensorial adecuadas para su posible comercializacion.

Grupo de Beneficiarios: Personas entre 10 y 50 afios.

1.5 HIPOTESIS O IDEA A DEFENDER
Para trabajos de desarrollo de producto se plantea una hipétesis estadistica vinculada al



analisis sensorial:

Hipotesis nula (Ho): No existen diferencias significativas entre las formulaciones de
salsa de maracuya elaboradas con diferentes espesantes alimenticios respecto a sus

caracteristicas reoldgicas, estabilidad y aceptacion sensorial.

Hipétesis alternativa (H.): Existen diferencias significativas entre las formulaciones de
salsa de maracuya elaboradas con diferentes espesantes alimenticios respecto a sus
caracteristicas reoldgicas, estabilidad y aceptacion sensorial, permitiendo identificar una

formulacion con mayor estabilidad y aceptacion por parte de los consumidores.

1.6 COBERTURA
Define los limites del estudio en tres dimensiones:

Cobertura tematica:

e Tecnologia de alimentos: formulacion de la salsa y aplicacion de espesantes.

e Reologia: andlisis del comportamiento de flujo y textura.

e Evaluacion sensorial: color, sabor, aceptacion y olor.

e Microbiologia bésica: control de inocuidad en el producto.

Cobertura espacial: Parroquia Carcelén, Quito - Ecuador.

Cobertura temporal: El trabajo se ejecutara dentro del periodo académico establecido
de un semestre sin contemplar estudios de estabilidad o seguimiento del producto en el mercado

a largo plazo.



CAPITULOII
2. MARCO TEORICO

Se entienden por salsas aquellos preparados alimenticios resultados de la mezcla de
distintos ingredientes comestibles y que, sometidos al tratamiento culinario conveniente, se
utilizan para acompaiiar a la comida o los preparados alimenticios. (Presidencia del Gobierno de
Espana, 2013, 1289).

Existen miles de moléculas de sabor diferentes que pueden combinarse entre si, y cada

una de ellas puede ser percibida de manera distinta por los consumidores. Entre ellas estan las

salsas:
e Ligeras
® [Espesas
e Planas

e A base de aceite o agua.
Se considera que las salsas son portadoras de sabor ya que forman un amplio espectro de
sabores, desde sabores fuertes y maduros como salsas a base de queso holandés, hasta vinagretas

acidas. (Gibson & Newsham, 2018).

2.1 ANTECEDENTES HISTORICOS DEL PRODUCTO

2.1.1 Maracuya (Passiflora edulis)
Segtiin Campos-Rodriguez et al. (2023) El maracuya (Passiflora edulis) es una especie

originaria de Sudamérica, particularmente de zonas tropicales y subtropicales, las poblaciones
precolombinas consumian el fruto de forma fresca y en bebidas. Actualmente, el maracuya es
ampliamente utilizado en la industria alimentaria para la produccion de jugos, néctares,
concentrados, postres, mermeladas y salsas debido a su perfil sensorial llamativo y sus

compuestos aromaticos.



2.1.2 Azucar blanca
El aztcar blanco se obtiene de la cafia de azucar (Sacharum officinarum), la cual es una

especia originalmente de Nueva Guinea hace miles de afios. La extraccion y cristalizacion del
azucar se desarrollo hace mas de 2000 afios en Asia y posteriormente se difundi6 hacia Persia y
Europa. Con la llegada de los europeos a América, el cultivo de caia de azucar se expandid
ampliamente, convirtiéndose en una de las materias primas mas importantes en la industria

alimentaria mundial.

2.1.3 Mantequilla
La mantequilla es uno de los productos lacteos mas antiguos conocidos en la humanidad,

su elaboracion se remonta a las primeras civilizaciones ganaderas de Mesopotamia y Oriente

Medio, que se obtenia mediante el batido de la leche o la crema para separar la grasa.

Con el paso del tiempo, la mantequilla se convirtié en un ingrediente fundamental de
diversas tradiciones culinarias en el mundo y posteriormente en la industria alimentaria ya que

muy valorada por su aporte de sabor, textura y funcionalidad tecnolégica.

2.1.4 Sal (Cloruro de Sodio)
La Sal es uno de los ingredientes mas utilizados por el ser humano, existen evidencias de

su uso desde aproximadamente 6000 a.C. inicialmente para el sazonado y la conservacion de los

alimentos.

Civilizaciones como la egipcia, romana y china utilizaban la sal para preservar carnes y
pescados, permitiendo prolongar su vida 1til antes de la existencia de sistemas de refrigeracion.
Debido a su aporte social, econémico y alimenticio, la sal es considerada un producto de alto

valor comercial y un elemento fundamental para el desarrollo de productos alimentarios.
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2.1.5 Glutamato monosodico

El glutamato monosddico fue descubierto en 1908 por el japonés Kikunae Ikeda, quien
identificé que el sabor caracteristico del agua Kobu se debia al dcido glutdmico. Tras aislar este
compuesto y obtener su forma cristalina, desarrollé un método para su produccion como

potenciador del sabor.

Este descubrimiento dio origen al concepto de “umami” que es reconocido actualmente
como el quinto sabor basico. Desde entonces es utilizado como aditivo ampliamente en la

industria alimenticia para realzar los sabores en diversos productos.

2.1.6 Sorbato de potasio
El sorbato de potasio es la sal potasica del acido sorbico y se constituye como uno de los

conservantes antimicrobianos mas utilizados en la industria alimenticia moderna, El 4cido
sorbico fue identificado originalmente en frutos del serbal (Sorbus aucuparia) durante el siglo
XIX, aunque actualmente se produce por sintesis industrial. Su aplicacion alimentaria se
consolido debido a su eficacia para inhibir el crecimiento de mohos y levaduras en productos

acidos, que ayuda a prolongar la vida util de los alimentos.

2.1.7 Benzoato de sodio
El benzoato de sodio es un conservante derivado del 4cido benzoico, que es un

compuesto que se encuentra naturalmente en ciertas frutas como los ardndanos. A finales del

siglo XIX se convirtio en uno de los primeros conservantes quimicos aprobados para alimentos.

Su mecanismo de accion consiste en inhibir el crecimiento de mohos, levaduras y algunas
bacterias en alimentos de bajo pH, por esta razon, es ampliamente utilizado en bebidas, salsas y

aderezos.
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2.1.8 Acido citrico
El acido citrico es un acido organico presente de forma natural en las frutas citricas, se

atribuye el aislamiento de forma cristalino al quimico sueco Carl Wilhelm Scheele en 1784 a

partir del jugo de limon.

Actualmente es uno de los aditivos mas utilizados en la industria alimentaria como un

acidulante, regulador de la acidez y como conservante.

2.2 INVESTIGACIONES PREVIAS

2.2.1 Almidén modificado SIN 1442 (Fosfato de dialmidon hidroxipropilado)
El almidoén es un biopolimero que se encuentra de manera abundante en la naturaleza,

siendo la principal fuente de energia y nutrientes de las plantas, permitiéndoles superar periodos
en los que la fotosintesis no es posible, los almidones no solo son una fuente de carbohidratos,
sino también una materia prima que se utiliza en la industria alimentaria como aditivo. Existen

dos tipos de almidon:

o Almiddn de reserva que se sintetiza en plastidios no fotosintéticamente activos, como lo
son amiloplastos en las semillas u 6rganos de almacenamiento y permanece sin
metabolizar durante periodos mas prolongados hasta que se degrada una vez para
favorecer el rebrote y germinacion.

e Almidodn transitorio que sintetiza en cloroplastos de las hojas y sigue un ciclo diurno de la

sintesis y degradacion.

Por lo general, la cantidad de almidén de reserva es mayor que la del almidon transitorio,
por lo que este tipo de almidon es el que se utiliza comercialmente. En comparacion con otros
polimeros, el almiddn es un biomaterial multifuncional con gran potencia debido a su enorme

abundancia, propiedades no toxicas y bajo costo.
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En los ultimos afios ha crecido exponencialmente el mercado para almidon modificado.
Segun datos de Markets, se espera que el comercio mundial de almidon modificado alcance un
valor de USD $17,3 mil millones para 2030, frente a los $14,92 mil millones de délares en 2025,
registrando una tasa de crecimiento anual compuesta (GARG) del 3,0%

(https://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/modified-starch-market-511.html,

consultado el 19 de agosto de 2026). Estos datos se encuentran en incremento debido a la alta

demanda de alimentos procesados. (Compart et al., 2023)

2.2.2 Goma Xantana (Xanthomonas campestris)
La goma xantana es un heteropolisacarido formado por cepas del género Xanthomonas,

se encuentra presente en la naturaleza y estd formado mediante procesos de fermentacion. Sus
propiedades reologicas la convierten en un aditivo estabilizante muy eficaz en sistemas acuosos,
es muy versatil debido a que su uso va desde la industria alimentaria hasta la perforacion
petrolifera (Chaturvedi et al., 2021). En la industria alimentaria se puede utilizar como

estabilizante para diferentes procesos como son:

e Aderezos para ensaladas
e Salsas

e Productos lacteos

e C(Caldos

e Dulces

e Alimentos bajos en calorias

2.2.3 Propiedades sensoriales
Son las percepciones que se refieren a las caracteristicas de los alimentos que son

percibidas por los sentidos humanos, las cuales son esenciales para evaluar el producto y la
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aceptacion del consumidor.

2.2.4 Estudios reolégicos
Segun ScienceDirect (s. f.) la reologia de alimentos es el estudio de la consistencia y el

flujo de los alimentos bajo la accion de fuerzas aplicadas especificas, para comprender los

principios fisicoquimicos de la estructuracion de los materiales alimentarios.

El grado de fluidez, consistencia y otras propiedades mecanicas son considerables para
determinar cémo se pueden mezclar y procesar los ingredientes alimentarios durante su

fabricacion. Las propiedades tipicas de interés relacionadas con la reologia son:

e Las caracteristicas sensoriales como por ejemplo textura.

e FEstabilidad

2.2.5 Estudios de estabilidad en salsas alimenticias
La estabilidad de un alimento se define como su capacidad para mantener sus

propiedades fisicas, microbioldgicas y sensoriales dentro de limites aceptables durante un
periodo de almacenamiento determinado. Este concepto constituye uno de los indicadores de
calidad mas importantes en la industria alimentaria, ya que esta directamente relacionado con la

vida util del producto.

Segtin Steele (2004), la determinacion de la estabilidad permite evaluar la persistencia en
el tiempo; es decir, el periodo durante el cual un alimento conserva su seguridad y su
aceptabilidad para los consumidores. Durante la preparacion (por ejemplo, al cocinar),
pardmetros como el pH, la viscosidad, el color, el aroma, el sabor y la consistencia pueden verse

alterados, lo que influye en la calidad final del producto.

En el caso de las salsas, la estabilidad se ve afectada por factores intrinsecos y
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extrinsecos; entre ellos se incluyen la composicion de la receta, el contenido de sélidos disueltos,
la actividad de agua, la acidez, la temperatura de almacenamiento y la presencia de estabilizantes

0 conservantes.

La evaluacion de la estabilidad suele comprender anélisis fisicos, microbioldgicos y
sensoriales. Los parametros fisicos y quimicos permiten monitorizar los cambios estructurales y
quimicos del producto, mientras que los analisis microbioldgicos verifican su seguridad
microbiana (o la ausencia de microorganismos nocivos). La evaluacion sensorial determina hasta
qué punto los posibles cambios ocurridos durante el almacenamiento resultan aceptables para el

consumidor.

La adicion de agentes espesantes puede contribuir de manera significativa a la estabilidad
de las salsas, ya que favorece la capacidad de retencion de agua, mejora la viscosidad y reduce la
sedimentacién o la separacion de fases. Por consiguiente, la seleccion precisa de los ingredientes
constituye una estrategia tecnologica fundamental en el desarrollo de productos con una mayor
vida util.

2.2.6 Relacion entre la reologia y la aceptacion sensorial

Las propiedades reoldgicas y sensoriales de los alimentos se encuentran estrechamente
relacionadas. La viscosidad, la consistencia y la textura influyen directamente en la percepcion
que tiene el consumidor sobre la calidad del producto. Diversos estudios han demostrado que una
viscosidad adecuada puede mejorar la aceptabilidad de productos liquidos y semiliquidos, al

generar una sensacion de cuerpo y estabilidad durante el consumo.

En las salsas elaboradas a partir de frutas, la utilizacion de espesantes permite ajustar la

textura a las preferencias del consumidor, ademds de mejorar la estabilidad fisica del producto.
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Como consecuencia, la evaluacion conjunta de pardmetros reologicos y sensoriales resulta

fundamental para identificar formulaciones con potencial de aceptaciéon comercial.

En este contexto, el desarrollo de una salsa de maracuya mediante la incorporacion de
almidén modificado busca optimizar tanto la estabilidad de la formulacién como su aceptacion
sensorial, permitiendo obtener un producto con caracteristicas adecuadas de consistencia, sabor y

apariencia para el consumidor final.

2.3 MARCO CONCEPTUAL

CAPITULO III
3. MARCO METODOLOGICO

3.1.  TECNICAS DE INVESTIGACION

Esta investigacion se llevo a cabo mediante un método cuantitativo, basado en la
recoleccion, medicion y andlisis de datos relacionados con la produccion de salsa de maracuya.
Este método permiti6 la determinacion objetiva de las caracteristicas organolépticas y sensoriales
del producto final mediante el uso de instrumentos de medicion y métodos estandarizados que
facilitaron la obtencion de resultados verificables para el andlisis estadistico.

El método cuantitativo resultd apropiado, ya que permitié analizar los cambios en la
consistencia de las formulaciones y su aceptabilidad organoléptica mediante un consistometro,
asi como la determinacion cuantitativa de la percepcion de las caracteristicas sensoriales de la
salsa a través de escalas de evaluacion aplicadas a un panel de evaluadores.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

Este trabajo constituye un proyecto de investigacion aplicada, ya que busca aplicar los
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principios de la tecnologia alimenticia y la reologia al desarrollo de un producto especifico:
salsas de maracuya con espesantes alimenticios destinados al consumo humano.

También se enmarca en un proyecto de investigacion experimental, puesto que se
realizaran experimentos controlados con diferentes formulaciones de espesantes para evaluar su
impacto en las propiedades reologicas y sensoriales de la salsa. Esto permitira establecer
relaciones de causa y efecto entre las variables manipuladas (tipo y concentracion de grasa) y las
respuestas obtenidas (textura, consistencia y aceptabilidad sensorial).

Ademas, se emplea un enfoque descriptivo para caracterizar las propiedades iniciales
(pH, color, consistencia y propiedades sensoriales) del producto y documentar su
comportamiento bajo condiciones especificas de produccion y evaluacion.

3.3 DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio de investigacion corresponde a un enfoque experimental aplicado que se
complementa con métodos descriptivos y analiticos. Se estudiaran variables independientes (tipo
y concentracion de espesantes) y se evaluardn sus efectos sobre variables dependientes
(propiedades reologicas y sensoriales de la salsa). Los datos obtenidos seran analizados mediante

estadistica para determinar diferencias significativas entre cada una de las propuestas”

3.4 METODOS DE INVESTIGACION

3.4.1 Método experimental
Este método consistio en la preparacion de tres formulaciones de salsa de maracuyé con

dos espesantes alimentarios (almidon de maiz y goma xantana) y posteriormente la evaluacion
reologica, fisico quimica y organoléptica. Luego los resultados fueron analizados

estadisticamente para determinar diferencias significativas en cada formulacion.

3.5 POBLACION Y MUESTRA
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3.5.1 Poblacion objetiva
La poblacion estuvo constituida por personas de la parroquia de Carcelén que consumen

alimentos como (salsas y aderezos), que corresponden a potenciales consumidores de nuestro

producto, para lo cual participaran en la evaluacion sensorial de la salsa

3.5.2 Muestra
La muestra estuvo conformada por un panel de 30 de potenciales consumidores no

entrenados, quienes participaron en la valoracion de cualidades sensoriales del producto.

3.6 VARIABLES DE INVESTIGACION

3.6.1 Variable independiente
Tipo de espesante

e (Goma Xantana

o Almidon de maiz

Concentracion del espesante

o Dosificacion en la formulacion

3.6.2 Variable dependiente
Textura y consistencia

e Evaluacidon Sensorial

e Analisis reoldgico

e Tixotropia

Aceptacion sensorial

o Prueba heddnica con escala

Andlisis fisicoquimicos

e pH
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e °Brix

3.7 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

3.7.1 Observacion directa
Permiti6 registrar cada una de las etapas del proceso de elaboracion de la salsa

verificando el cumplimiento de los procedimientos establecidos.

Instrumento: Ficha de estabilidad

3.7.2 Medicion fisicoquimica
Permiti6 determinar la consistencia, pH y la medicion de grados Brix.

Instrumento: Refractometro digital, consistometro de Bostwick y potenciémetro.

3.7.3 Evaluacion sensorial
Permiti6 valorar las caracteristicas organolépticas del producto elaborado.

Instrumento: Ficha de evaluacion sensorial basada en escala heddnica de cinco puntos.
3.8 FORMULACION ESTANDARIZADA
Se realizaron tres formulaciones diferentes con distintos tipos de espesantes, ajustandose
para la elaboracion experimental de la salsa se establecio considerando el equilibrio entre textura,

estabilidad, sabor y consistencia.

TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

Tipo de investigacion

El tipo de investigacion realizada es experimental debido a que se manipulan variables
independientes (tipo y concentracion de espesantes alimenticios) y se mide su efecto en variables
dependientes (propiedades reologicas y de aceptacion sensorial). Estos disefios permiten
establecer relaciones de causa y efecto y son esenciales en estudios en donde se evaluan la

influencia de las formulaciones y la calidad del producto final. (Moran Lozano et al., 2025)
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3.9 MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES
Para la elaboracion de la salsa de maracuya inicialmente se realizaron 3 formulaciones en

las cuales se estandarizé la formulacion en una base experimental de 450g por lote. Los
ingredientes utilizados en la formulacion son de grado alimentario y se verifica la lista de
alérgenos.

Tabla 1

Materiales e ingredientes

Ingrediente Origen/Prov
eedor
. Elaboracion
Pulpa de Maracuya bropia de pulpa
Agua potable Local
Azlcar blanca Mercado
local
Almidén modificado , PTO_Veedor
(Perma-flo) industrial
Goma Xantana ] PrO\_/eedor
industrial
Mantequilla Mercado
(Alérgeno leche) local
Sal Mercado
local
Glutamato Casa del
monosodico quimico
Sorbato de Potasio ) Cgsa del
quimico
Benzoato de sodio ) Qasa del
quimico
Acido Citrico ) Cgsa del
quimico

Total

Nota: Elaboracion propia.

3.9.1 Justificacion técnica de los ingredientes
Fase continua y matriz base:

El jugo de maracuyd concentrado reconstituido junto con agua conforma el sistema
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acuoso, representando un 49% de la formulacion. Constituyen el cuerpo fluido inicial de la salsa

y aportan el perfil caracteristico de sabor acido aromatico.

Fase lipidica:

La mantequilla brinda una textura mas untuosa, representa el 3% de la formulacion. Este

ingrediente aporta brillo, lubricidad y mejora la percepcion sensorial en boca.

Estabilizantes y modificadores de reologia:

El Almidon modificado forma una red hidrocoloide, aumentando la viscosidad y evitando

la sinéresis. Esto asegura una textura homogénea y estable durante el almacenamiento.

Conservacion y acidificacion:

El pH debe mantenerse por debajo de 4,5 para garantizar la seguridad microbiologica. Se
logra mediante acido citrico, anadido a la formulacion en menos del 1% adicional el aporte
naturalmente presente en el maracuyd. Como conservantes permitidos segiin normativa: sorbato

de potasio y benzoato de sodio, que aseguran estabilidad bajo refrigeracion.

Perfil organoléptico:

Azlcar, sal representan aproximadamente el 20% de la féormula. Estos ingredientes

equilibran la acidez del maracuyd y aportan complejidad aromatica.
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3.10 EQUIPOS E INSTRUMENTOS
En la tabla 2 se encuentran los instrumentos y equipos utilizado para la elaboracion de los

ensayos.

Tabla 2

Equipos e instrumentos

Categoria Equipo Marca/Modelo a((flapamd Funcion
_y Balanza 1/10 .
Medicié 4. oiial de 00000,01g)0a .  resaede
n 'y laboratorio . micro ingredientes
precision 5000g
Medici6 Balanza (precisio Pesaje de
ny laboratorio  de cocina nlg) macro ingredientes
Medicié Pqtencm Metler 0,00 a‘lfl,,OF) Monlto‘reo
1 v laboratorio metro digital Toledo /pH Metler pH (precision: y control del nivel
y (pH) 0,01 pH) de pH del aderezo
Terméme Control de
Medicio tro digital de -50°C  temperatura
n y laboratorio 5 a+ 300 °C durante el
punzon . .
tratamiento térmico
Producci . . Potencia: Homogenei
on Licuadora Oster Classic 1000 W zacion
Acondicion
amiento
térmico y coccion
Utensili Olla de Genérico/Ace Capacida de la base acuosa
oS coccion ro inoxidable d:1,0L Tratamiento
térmico
complementario de
Insumos.
Tamizado
Utensili . L Malla de solidos y
Tela lienzo Genérico . . .,
0s fina alimentaria  eliminacion de
grumos
Utensili Bowls/ Genérico/ Capacida Mezclado y
. . . contencion de
0s recipientes grado alimentario d:1,0L . .
ingredientes
Utensili Genérico/ Grado Mezclado
Cucharas . . . . ) .
0s grado alimentario alimentario de ingredientes
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Modo Extraccion

Empaqu Empacadora JACMAPAC dual ’ parcial del aire y
al vacio de (seco/himedo) y  sellado hermético
e . K/ SM- P290B . .
boquilla externa tiempo de por impulsos de las
sellado regulable fundas doy pack
Envase
Material Fundas ‘ 'G'rado Capacida primario de alta
de empaque doy packs alimenticio d: 250g barrera para
transparentes (PET/PE) ' conservacion y
presentacion.

3.11 PROCESO DE LA ELABORACION DEL PRODUCTO
Para la elaboracion de la Salsa de maracuya, el primer paso es obtener la pulpa de

maracuya.

3.11.1 Descripcion del proceso de la Pulpa de Maracuya.
e Recepcion de materia prima: Entrada del maracuya al proceso para verificar su

peso y condiciones dptimas antes del proceso, verificando que las frutas no
lleguen con golpes ni podridas.

e Limpieza: Lavado de la fruta utilizando agua para retirar impurezas, polvo u
otros residuos finos.

e Extraccion: Retiro de la pulpa del maracuya en un bowl.

e Colado: Filtrado a través de una tela lienzo para separar las pepas de la fruta y
obtener la pulpa concentrada de la fruta.

o Mezcla: Combinacion entre la pulpa concentrada, agua potable y acido citrico.

o Coccion: Tratamiento térmico de la mezcla hasta alcanzar 85°C. Si no se alcanza dicha
temperatura, la mezcla recircula hasta llegar a la temperatura deseada.

e Enfriado: Descenso controlado de la temperatura del lote cocido para facilitar su

manipulacion y posterior procesado.
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3.11.2 Descripcion del proceso de la Salsa de Maracuya.
Recepcion de materia prima: Ingreso de todos los insumos necesarios (Pulpa de

maracuyd, mantequilla, almidon, acido citrico, conservantes, sal y azicar) para
verificar su calidad y disponibilidad.

Pesado: Dosificacion precisa de cada ingrediente utilizando una balanza para
garantizar la formulacion exacta del lote.

Solubles en agua: Disolucion de los ingredientes solubles en agua (agua, sal, pulpa de
maracuya, conservantes y acido citrico) obteniendo una mezcla homogénea.
Coccion: Incorporacion de las Materias primas solubles en agua en una olla de acero
inoxidable, hasta llegar a los 65 °C.

Incorporacion: Adicion de la mantequilla junto con los texturizadores (goma y
almidon) para lograr la gelatinizacion y la viscosidad caracteristica de la salsa,

hasta llegar a 85 °C por 5 minutos.

Enfriado: Al llegar a 85 °C, se debe apagar y dejar enfriar hasta 25 °C para su
posterior envasado.

Envasado y sellado: Dosificacion de la salsa en sus recipientes finales y sellado
hermético.

Almacenamiento: Conservacion del producto terminado bajo condiciones

controladas hasta su posterior distribucion.
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3.12 ENSAYOS DE FORMULACION
Se realizaron tres ensayos en los que se evalaa la concentracion y el cambio de un factor

en especifico como lo es el espesante alimenticio.
En la tabla 3 se presenta el ensayo Al en el que se utiliza almidon de maiz modificado al

3% de la formulacion.

Tabla 3
Ensayo Al
Ensayo Al
Ingrediente Porcentaje Cantidad
Pulpa de 40.0000 221
Maracuya
Agua 28.0000 117.37
potable
Azicar 25.0000 87.5
blanca
Almidéon
modificado (Perma- 3.0000 10.5
flo)
Mantequilla
(Alérgeno leche) 3.0000 105
Sal 0.5000 1.75
 Glutamato 0.2000 0.7
monosoddico
_ Sorbato de 0.0500 0.35
Potasio
_ Benzoato 0.1000 0.18
de sodio
Acido
Citrico 0.1500 0.15
Total 100.00 450
Nota: Elaboracion propia.
Se aprueba debido a la aceptacion mostrada por el panel evaluado.
En la tabla 4 se presenta el ensayo A2 en el que se utiliza goma xantana al 3% de la
formulacion.
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Tabla 4

Ensayo A2
Ensayo A2
Ingrediente Porcentaje Cantidad
Pulpa de 40.0000 221
Maracuya
Agua 28.0000 117.37
potable
Aziicar 25.0000 875
blanca
Goma
Xantana 3.0000 10.5
Mantequilla
(Alérgeno leche) 3.0000 105
Sal 0.5000 1.75
Glutamato 0.2000 0.7
monosddico
_ Sorbato de 0.0500 0.35
Potasio
_ Benzoato 0.1000 0.18
de sodio
Acido
Citrico 0.1500 0.15
100.00 450

Nota: Elaboracion propia.
Se rechaza
e Textura en boca no agradable

e Sabor plano.

En la tabla 5 se presenta el ensayo A3 en el que se utiliza goma xantana al 1,5% de la

formulacidn.
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Tabla 5

Ensayo A3
Ensayo A3
Ingrediente Porcentaje Cantidad
Pulpa de 40.0000 221
Maracuya
Agua 29.5000 117.37
potable
Aziicar 25.0000 87.5
blanca
Goma
Xantana 1.5000 10.5
Mantequilla
(Alérgeno leche) 3.0000 105
Sal 0.5000 1.75
Glutamato 0.2000 0.7
monosddico
_ Sorbato de 0.0500 0.35
Potasio
_ Benzoato 0.1000 0.18
de sodio
Acido
Citrico 0.1500 0.15
100.00 450

Nota: Elaboracion propia.
Se rechaza
e Textura en boca gelatinosa

e Sabor plano.

3.12.1 Analisis de resultados de los ensayos
En los ensayos realizados se determiné la evaluacion de los pardmetros sensoriales, los

mismos que tuvieron variaciones en los porcentajes de los espesantes alimenticios usados para la

elaboracion de esta Salsa de Maracuya.
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3.12.2 Analisis de aceptabilidad
Para determinar la formulacion final de la Salsa, si esta es aceptada para los

consumidores se realiz6 un analisis sensorial en escala de preferencia utilizando un panel de 30
jueces no entrenados.

Se evaluaron los atributos:

e Textura
e Olor

e Acidez
e Dulzor

e Aporte de sal
A continuacion, se presentan los resultados obtenidos por atributo de las tres muestras

evaluadas

Figura 1

Evaluacion de apariencia

Apariencia - Salsa de Maracuya

4,20

(]

Muestra 318 (24 personas)

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00

m Muestra 318 (24 personas) m Muestra 496 (5 personas) m Muestra 714 (1 persona)

Apariencia: De acuerdo con la encuesta la muestra 318 tiene una aceptaciéon mayor del 84

% de la poblacion encuestada.



Figura 2

Evaluacion de textura en boca

Textura - Salsa de Maracuya

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
m Muestra 318 (24 personas) m Muestra 456 (5 personas) m Muestra 714 (1 persona)
Textura en boca: De acuerdo con la encuesta la muestra 318 tiene una aceptacion del 88

% de la poblacion encuestada.

Figura 3

Evaluacion de olor
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Olor - Salsa de Maracuya

Muestra 714 (1 persona)

2,53

Muestra 4596 (5 personas)

w
s
bl

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00
m Muestra 318 |24 personas) m Muestra 496 (5 personas) m Muestra 714 (1 persona)

Olor: De acuerdo con la encuesta la muestra 318 tiene una aceptacion del 73% de la

poblacion encuestada.

Figura 4

Evaluacion de Acidez

Acidez - Salsa de Maracuya

Muestra 714 (1 persona) 253

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00

m Muestra 318 (24 personas) m Muestra 456 (5 personas) m Muestra 714 (1 persona)

Acidez: De acuerdo con la encuesta la muestra 318 tiene una aceptacion del 80% de la

poblacion encuestada.

Figura 5
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Evaluacion de Dulzor

Dulzor - Salsa de Maracuya

Muestra 714 (1 persona) 2,47

Muestra 4596 (5 personas)

%]
=]
B

Muestra 318 (24 personas) 4,00

0,00 1,00 2,00 3,00 400

m Muestra 318 |24 personas) m Muestra 496 (5 personas) m Muestra 714 (1 persona)

Dulzor: De acuerdo con la encuesta la muestra 318 tiene una aceptacion del 80% de la

poblacion encuestada.

Figura 6

Evaluacion nivel de sal

Salado - Salsa de Maracuya

Muestra 714 (1 persona)

253

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00

m Muestra 318 (24 personas) m Muestra 456 (5 personas) m Muestra 714 (1 persona)

Salado: De acuerdo con la encuesta la muestra 318 tiene una aceptacion del 76,7% de la

poblacion encuestada.
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3.13 Resultados de formulacion
De acuerdo con los resultados obtenidos de la evaluacion hedonica, el producto tiene una

aceptabilidad alta, a los jueces encuestados les gusta; por lo que la muestra 318 (Ensayo Al) es

la férmula que se aplicara para desarrollar el producto final.

Tabla 6

Formula ganadora

Ensayo Al
Ingrediente Porcentaje Cantidad
Pulpa de 40.0000 221
Maracuya
Agua 28.0000 117.37
potable
Aziicar 25.0000 87.5
blanca
Almidon
modificado (Perma- 3.0000 10.5
flo)
Mantequilla
(Alérgeno leche) 3.0000 105
Sal 0.5000 1.75
Glutamato 0.2000 0.7
monosddico
_ Sorbato de 0.0500 0.35
Potasio
_ Benzoato 0.1000 0.18
de sodio
Acido
Citrico 0.1500 0.15
100.00 450

Nota: Elaboracion propia

3.14 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

32



3.14.1 Diagrama de flujo proceso de pulpa de maracuya.

Recepcion de
materia prima
Verificar peso y
condiciones

Limpieza
Lavar y retirar
impurezas

Extraccion
Retirar pulpa en bowl

Colado
Separar pepas con
tela lienzo

Mezcla
Pulpa, agua potable
y acida citrico

Coccion

Tratamiento térmico - 3

i Nov

¥

Enfriado
Descenso controlado de
temperatura hasta 20 °C

Recircular
mezcla

Envasado
Colocar en fundas
plasticas cerradas

herméticamente
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3.14.2 Diagrama de flujo elaboracion de Salsa de Maracuya

Recepcién de matera prima
Bulpa. mantesil, almidon,
écico ciirics, consenvantes,
sal y azicar
wericar calida
disponiliag

Pesado
Dasificaion precisa can
belarza

INGOIPGIAEGN de
Solubles en agua
. pulpa.

canservanes y eiin

Mezcla homogénaa.

Coceian
Olla de acero inouidlable | t—o
Calentar hasta 50 'C

Continuar
corcin hasta
60°C
Ao
i
Inzorporaci
A mantequils, goma o
almidon —
mienlees conlinuangs son
hemegenizacion
Cantinuar
uetemiento
tenmico

Prc-: zlcanza

[
duranie: 5 min?

Enfiiao
gar .85 °C
Descender hasta 26

Enassda y sellada
Dosificar en
recipientes fnales
Sullao hermitivs

Almacenamient
Candisianes conoladas hasa
isirigucén
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3.15 ESTUDIO DE ESTABILIDAD
Se llevo a cabo una investigacion de estabilidad para determinar la vida util del producto

terminado, el cual debe cumplir con las normativas nacionales.

En el desarrollo de un nuevo producto es importante controlar los atributos que pueden

influir en su vida util, mediante analisis mensuales, para poder evidenciar que no existan cambios

indeseables en las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas y microbiologicas.

Se debe contar con informacion documentada de cada uno de los cambios en de los

atributos evaluados a lo largo de los meses de estudio.

3.15.1 Analisis organoléptico
Los resultados de analisis de estabilidad que se realizaron al producto final se encuentran

descritos dentro de la siguiente tabla:

Tabla 7

Andlisis de estabilidad organoléptica

D

‘a Fechas Color Olor Sabor Textura
1/6/202 Amar agrada Marac Homogé
0 . ble a . o
6 illo claro . uya nea semiliquida
maracuya
1 16/6/20 Amar agrada Marac Homogeé
. ble a , I
5 26 illo claro . uya nea semiliquida
maracuya
3 16/7/20 Amar agrada Marac Homogé
. ble a . e
0 26 illo claro . uya nea semiliquida
maracuya
4 30/8/20 Amar agrada Marac Homogé
. ble a , I
5 26 illo claro . uya nea semiliquida
maracuya
6 14/9/20 Amar agrada Marac Homogeé
. ble a . e
0 26 illo claro . uya nea semiliquida
maracuya
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9 14/10/2 Liger agrada Marac Homogé
0 ble a . e
0 026 . , uya nea semiliquida
pardeamiento maracuya
Nota: Elaboracién propia.
3.15.2 Analisis fisicoquimico
Tabla 8
Analisis de estabilidad fisicoquimico
Dia Fechas pH Consistencia Brix
0 1/6/2026 3.17 8.5 37
15 16/6/2026 3.17 8.5 37
30 16/7/2026 3.14 8 37
45 30/8/2026 3.1 8 37
60 14/9/2026 3.1 8 37
90 14/10/2026 3.07 8 34

Nota: Elaboracion propia.

Los parametros fisicoquimicos del producto se encuentran dentro del rango y sin cambios

notorios durante las evaluaciones, lo cual indica que el producto mantiene sus caracteristicas por

mas de tres meses.

3.15.3 Analisis microbiologico
Tabla 9

Analisis de estabilidad microbiologica

dia dia dia 90

PARAM Especific Un 0 45

ETRO acion! idad 1/6/ 30/8/ 14/10/

2026 2026 2026

R. Max. UF

Coliformes 100 Clg <10 <10 <10
R. Max. UF

Mohos 100 Clg <10 <10 <10
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R. Max. UF
Levaduras 100 Cle <10 <10 <10

'basado en la Norma: NTS No 071-MINSA/DIGESA-V.01. " Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Seccion XIII1.2 Salsas y
otros aderezos industrializados.

Los resultados de los analisis de estabilidad microbioldgicos se mantienen a lo largo de
los meses evaluados demuestran que la formulacién es sostenible microbiologicamente en un

periodo de tres meses.

3.16 DESCRIPCION DE LA ETIQUETA
La etiqueta constituye un elemento fundamental para la identificacion y

presentacion de los productos alimenticios, ya que proporciona al consumidor
informacion relacionada con su denominacion, composicion, contenido y procedencia.
Para el presente producto, se estableci6é una propuesta de etiquetado que retune la
informacion necesaria para su identificacion y comercializacion, considerando las

caracteristicas de la formulacidn desarrollada.

Para el diseno del etiquetado de la salsa de maracuyéa se consideraron los
requisitos establecidos para el rotulado de productos alimenticios procesados, tomando
como referencia la NTE INEN 1334- 1,2 y 3, RTE INEN 022, CXS 192:1995 ANO
2026 12.6.2 Salsas no emulsionadas y Norma: NTS No 071-MINSA/DIGESA-V.01. "
Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad Sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Seccion XIIIL.2 Salsas y
aderezos industrializados., la informacion obtenida de la formulacion desarrollada. A

continuacion, se detalla el arte vigente para la etiqueta.
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Figura 7

Etiqueta del producto elaborado “Salsa de Maracuyd marca Pasion Amazonica”™

~ 4

PASIN
AMAZONICA

Pulp da maracuyd, agua, azucar, espesantes(almldun

mud‘ ﬁcado) mantaqmlla.,‘lsal, acentadorydel sabor (glutamato
monosddico), sustancias conservadoras (henzoato de sodio, sorbato de
puasm , ragufador de la acidez (cido citrico). CONTIENE LECHE.

Wir

|- Informacion nutricional: Porcion: 15g, Porciones: Aprox. 17, Canudad
on: En?a Total (Calorias totales) 109 kJ (26 kcal), Ene? ,gras 8
Pom kJ (2 keal), Grasa Total O g (0% VD), Grasa Sat. 0 g (0% VD),
Trans. 0 g, Grasa I*-‘Iunomsaturada 0g, Grasa
Poliinsaturada 0 Vﬁa (17 V[};
Sodio 36 mg (2% VD), Carb.Tutal (2/."»'0
Azicares 5 g4Proteina 0 g %0% VD).

Porcentajes de Valores Diarios basados en —=
una dleta de 8380 kJ (2000 kcal). y

3.17 ANALISIS SENSORIAL
El anélisis sensorial se centr6 en una escala heddnica como pardmetro de evaluacion de 5

puntos puntos siendo:
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Tabla 10

Escala prueba Hedonica

\%

Interpretacion
alor P

Me gusta mucho

Me gusta
Ni me gusta ni
me disgusta
Me disgusta

Me disgusta
mucho

N W B W

Con un numero de panelista de 30 consumidores no entrenados, tomando en cuenta que

los atributos evaluados fueron:

e Olor

e Sabor.

e Dulzor
e Sal

e Textura.

e Aceptabilidad general.

A los panelistas se les proporcionaron tres muestras codificadas con nimeros aleatorios,
las cuales fueron evaluadas en cabinas individuales bajo condiciones controladas de iluminacion
blanca y una temperatura de 18 °C. Adicionalmente, se les suministrd agua para limpiar el
paladar después de degustar cada muestra, con el fin de minimizar la influencia de los sabores

residuales y favorecer una evaluacion sensorial adecuada de la siguiente muestra.
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3.18 ANALISIS ESTADISTICO

3.18.1 Analisis de varianza
Tabla 11

Resultados analisis de varianza

Analisis de la varianza

Variable N R? R?Aj] CV
puntaje 90 0,14 0,12 23,83

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 12

Resultados andlisis varianza SC tipo 11l

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I1I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 13,49 2 6,74 7,22 0,0013
Formulaciéon 13,49 2 6,74 7,22 0,0013
Error 81,23 87 0,93

Total 94,72 89

Nota: Elaboracion propia.

3.18.2 Test Tukey
Tabla 13

Resultados test Tukey

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,59492

Error: 0,9337 gl: 87

formulacion Medias n E.E.

f3 3,73 30 0,18 A
2 3,83 30 0,18 A
f1 4,60 30 0,18 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes
(p>0.,05)

Nota: Elaboracion propia
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En los resultados del analisis ANOVA se puede evidenciar diferencias significativas

entre las formulaciones (p = 0,0013). La prueba de Tukey mostrd que la formulacion f1 obtuvo la

mayor aceptacion sensorial, diferencidndose estadisticamente de f2 y 3, las cuales no

presentaron diferencias entre si. Estos resultados permiten concluir que la formulacion f1 es la

mas adecuada para el desarrollo de la salsa de maracuy4, al presentar la mejor respuesta en

términos de aceptabilidad.

3.19 COSTOS DE PRODUCCION

Son todos los gastos necesarios para realizar el proyecto como linea de produccion y

equipos para el funcionamiento.

e Costos directos o variables: Son proporcionales a la produccion.

-

N 2 2

Materias primas
Envases

Mano de obra
Servicios
Mantenimiento
Suministros

Laboratorio

e (ostos indirectos o fijos: Son independientes a la produccion.

->

->

Costos de inversion (Depreciacion, impuestos, seguros, financiamientos).

Ventas y distribucion

= Administracion

->

Investigacion y desarrollo
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Tabla 14

Costos x kg

Codi _ Cos Cantid Costo
o Item to unitario % ad (ke) parcial
& (USD/kg) & (USD)
Moo Pulpa de 2.23 40.00 4 8.92
1 Maracuya
MO0 Agua
5 potable 0 28.00 2.8 0
M00 Aziicar 0.69 25.00 25 1725
3 blanca
Almidon
4 MO0 modificado 1.55 3.00 0.3 0.465
(Perma-flo)
MO0 Mantequi I 3.00 0.3 0.3
5 lla
6 MO0 Sal 0.23 0.50 0.05 5 0.011
Moo Glutamat 1.42 0.20 0.02 0.028
7 0 monosoddico 4
MO0 Sorbato 0.014
g de Potasio 2.85 0.05 0.005 75
MO0 Benzoato 0.017
9 de soc,iio 1.71 0.10 0.01 |
Mol _ Acido 1.18 0.15 0.015 0.017
0 citrico 7
100. $11.5
Total 00 10.000 0

Costo para un lote de 10 kg = $11,50; por lo tanto, el costo de materia prima x 1 kg es

$1,15.

CAPITULO IV

1. RESULTADOS



4.1 RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL
La evaluacion sensorial realizada con 30 jueces bajo una escala hedonicade 1 a 5

permitio establecer un ranking de preferencia entre las tres formulaciones de salsa de maracuya.
La muestra 318 obtuvo el mayor puntaje promedio (12.1), posiciondndose en primer lugar y
siendo considerada la mas aceptada. La muestra 496 alcanzo6 un promedio de 8.5, ocupando el

segundo lugar, mientras que la muestra 714 obtuvo 7.28, quedando en tercer lugar.

En cuanto a los atributos especificos, la muestra 318 destac6 en apariencia (4.2),
consistencia (4.4), olor (3.77), acidez (4.0), dulzor (4.0) y salado (3.83), mostrando un perfil
sensorial equilibrado y superior frente a las demas formulaciones. Los comentarios de los jueces
resaltaron su fluidez, brillo, aroma caracteristico a maracuya y balance entre dulzor y acidez,

aspectos que la diferencian positivamente de las otras muestras.

4.2 RESULTADOS DEL ANALISIS DE ANOVA
Con el fin de determinar el efecto de las diferentes formulaciones de salsa de maracuya

elaboradas con espesantes alimenticios sobre la aceptacion sensorial del producto, se realiz6 un
analisis de varianza (ANOVA) considerando como variable de respuesta el puntaje otorgado por

los panelistas.

Los resultados mostraron que el modelo fue estadisticamente significativo (p = 0,0013),
evidenciando que las formulaciones evaluadas produjeron diferencias significativas en la
aceptacion sensorial de la salsa de maracuya. El coeficiente de determinacion (R? = 0,14) indico
que el 14 % de la variabilidad observada en los puntajes puede atribuirse al efecto de las
formulaciones estudiadas. Asimismo, el coeficiente de variacion (CV = 23,83 %) refleja una

variabilidad moderada en las respuestas de los evaluadores.
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El analisis de varianza present6 un valor de F calculado de 7,22 para el factor
formulacion, superior al esperado bajo la hipdtesis nula, confirmando la existencia de diferencias

significativas entre los tratamientos evaluados (p < 0,05).

Posteriormente, se aplico la prueba de comparacion multiple de Tukey (o = 0,05), la cual
permitio identificar diferencias entre las medias de aceptacion sensorial de las formulaciones.
Los resultados indicaron que la formulacion F1 obtuvo la puntuacion promedio mas alta (4,60 +
0,18), diferenciandose significativamente de las formulaciones F2 (3,83 + 0,18) y F3 (3,73
0,18). Por otro lado, las formulaciones F2 y F3 compartieron el mismo grupo estadistico ("A"),

lo que indica que no presentaron diferencias significativas entre si (p > 0,05).

Estos resultados sugieren que la formulacion F1 presenté una mejor aceptacion sensorial
por parte de los consumidores, lo que podria estar relacionado con una mayor estabilidad de la
textura, viscosidad y percepcion global del producto, caracteristicas influenciadas por la
concentracion y tipo de espesante utilizado. En cambio, las formulaciones F2 y F3 mostraron

niveles de aceptacion similares y significativamente inferiores a los obtenidos por F1.

En términos practicos, los hallazgos permiten concluir que la formulacion F1 es la
alternativa mas adecuada para el desarrollo de la salsa de maracuy4, ya que combina una mayor
aceptacion sensorial con las ventajas tecnoldgicas proporcionadas por el uso de espesantes
alimenticios. Este comportamiento evidencia que la seleccion y dosificacion apropiada de estos
ingredientes desempefia un papel fundamental en la calidad final del producto y en la preferencia

del consumidor.

Tabla 15
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Resultados prueba Tukey para la aceptacion sensorial de las formulaciones de Salsa de
Maracuya

Formulacion Media . Error Grupo
estandar
Fl1 4,60 0,18 B
F2 3,83 0,18 A
F3 3,73 0,18 A

Medias con letras diferentes presentan diferencias significativas (p < 0,05), segun la
prueba de Tukey.

En conclusion, la evaluacion sensorial demostrd que la formulacion F1 fue la mejor
valorada por los panelistas, obteniendo una aceptacion significativamente superior respecto a F2
y F3. Por lo tanto, se selecciona como la formulacidon dptima para la elaboracion de la salsa de

maracuya, al presentar el mejor desempefio en términos de aceptacion por parte del consumidor.

4.3 DISCUSION

La muestra 318 fue la que mejor acogida tuvo entre los evaluadores, principalmente
debido a su rica textura, al equilibrio entre dulzor y acidez, y a su caracteristico aroma a
maracuya. Estos resultados concuerdan con estudios previos segun los cuales la fluidez y la

relacion entre acidez y dulzor son factores determinantes para la aceptacion sensorial.

Otras formulaciones presentaron limitaciones: la muestra 496, aunque mas dulce y con
buen brillo, mostré menor consistencia y acidez; por su parte, la muestra 714 destacd por un

contenido de sal que se percibié como elevado y poco atractivo para una salsa de maracuya.

Desde un punto de vista tecnolédgico, la formulacion de la muestra 318 logro evitar la
textura gelatinosa o pegajosa observada en otras muestras, consiguiendo en su lugar una
sensacion en boca que se ajusta mejor a las expectativas asociadas a una salsa. Ademas, el

equilibrio entre acidez y dulzor transmite una sensacion de frescura y naturalidad, factores

45



decisivos para la aceptacion por parte de los consumidores.

En resumen, los analisis sensoriales y estadisticos confirmaron que la muestra 318
constituia la mejor formulacion y presentaba diferencias significativas respecto a las demads
muestras. Esto respaldé la decision de seleccionarla como prototipo definitivo para estudios

posteriores de vida 1til y para su implementacion a nivel industrial.

CAPITULO V

5. PROPUESTA, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 PRESENTACION DE LA PROPUESTA

La presente propuesta surge como una alternativa a la necesidad identificada durante el
desarrollo de la investigacion relacionada al uso de los espesantes alimenticios en la elaboracion

de salsas de venta al publico y uso en comercios locales.

En este contexto, se propone el uso de espesantes para mejorar el rendimiento y las
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de una salsa de maracuyéa elaborada bajo criterios

técnicos que nos permiten controlar y estandarizar el proceso y volverlo replicable.

El objetivo de esta propuesta es incorporar procesos estandarizados para la elaboracion de
salsas que por su naturaleza tienen una vida Util muy corta debido a que sus atributos se ven
afectados al usar materias primas de origen natural, incorporando parametros de calidad e

inocuidad y disminuyendo el desperdicio o desecho de la salsa.

5.2 JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA
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La presente propuesta permite desarrollar una salsa de maracuya con caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas estables, mediante la seleccion adecuada de espesantes y la
aplicacion de parametros técnicos de procesamiento. Estas estrategias contribuyen a mejorar la
consistencia, homogeneidad y estabilidad del producto, garantizando su calidad e inocuidad a lo
largo de su vida util. Asimismo, la estandarizacion del proceso favorece la reproducibilidad de
los resultados, reduce las pérdidas asociadas al deterioro del producto y optimiza el
aprovechamiento de las materias primas, generando beneficios tanto para el productor como para

el consumidor final.

La produccion de salsas a base de frutas, como la de maracuy4, presenta desafios
tecnologicos relacionados con la estabilidad, la consistencia, la homogeneidad y la vida util. Esto
se debe a la alta variabilidad de las materias primas naturales y su susceptibilidad a cambios

fisicos, quimicos y microbiologicos durante el almacenamiento.

En este contexto, la adicion de espesantes de grado alimentario representa una solucioén
técnicamente viable para mejorar las propiedades reologicas de la salsa. Esto permite una
viscosidad adecuada, mayor estabilidad y consistencia entre diferentes lotes de produccion. Esto
favorece la aceptacion del consumidor, ya que las caracteristicas sensoriales como la apariencia,

la textura y la sensacion en boca se mantienen constantes.

Ademas, al tener un proceso de produccion estandarizado nos permite definir pardmetros
de control que garantizan la calidad y la seguridad alimentaria. Esto reduce las fluctuaciones
tipicas de los métodos de produccion artesanal y facilita la reproducibilidad a escala comercial.
De esta manera, se prolonga la estabilidad del producto durante el almacenamiento, se reducen

las pérdidas por deterioro y se optimiza el uso de las materias primas.

47



5.3 FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

La ficha técnica del producto profundiza en las caracteristicas finales del producto en

cuestion.

Tabla 16

Ficha tecnica Producto Terminada

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO TERMINADO

Denominacion del
producto
Marca

Descripcion

Ingredientes
(formulacion)

Declaraciones
obligatorias

Caracteristicas
sensoriales

Caracteristicas
fisicoquimicas

Vida util estimada

Empaque y
presentacion

Condiciones de
almacenamiento

Salsa de Maracuya

Pasion Amazonica

Aderezo de maracuyd, que se puede utilizar
para acompaiiar a tus comidas dulces y saladas.

Pulpa de maracuy4, agua, azucar, espesantes
(almidon modificado), mantequilla, sal, acentuador
del sabor (glutamato monosddico), sustancias
conservadoras (benzoato de sodio, sorbato de
potasio), regulador de la acidez (acido citrico).

Alérgenos: CONTIENE LECHE.

Color: Amarillo claro
Olor: Caracteristico a Maracuya
Sabor: Caracteristico a Maracuya
Textura: Homogénea semiliquida

pH: 3,10 +/- 0,10
consistencia: 8,00 +/- 0,50
Brix: 35 +/-3

122 dias (4 meses)

Tipo de envase: Doypack

Material: PEBD Trans

Peso neto: 250 g

Etiquetado: Basado en la norma NTE INEN
1334 1,2,3.

Conservar en ambiente fresco, limpio y seco.
Una vez abierto, mantener en refrigeracion.
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NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 secciéon
XIII. 2 (Salsas de tomate, picante, tamarindo de
mostaza) y aderezos industrializados.

Normas téenicas de g1 0771995 ANO (2026) 12.6.2 Salsas no

referencia :
emulsionadas
RTE INEN 022
NTE INEN 1334-1,2,3
Elaborado por Moreano Arrobo Ambar Samantha

Quito- Ecuador

Nota: Elaboracion propia.

5.4 ANALISIS DE COSTOS Y PUNTOS DE EQUILIBRIO
El andlisis econémico determina la viabilidad del producto. Se presenta hasta el punto de

equilibrio.
5.4.1 Costos de produccion
Costos variables (CV): Varian directamente con la cantidad producida: materia prima,

envase, mano de obra directa.

Tabla 17

Costos variables

Concepto Costo unitario
(USD)
Materia prima $
$x kg 1.15
Envase / $
Empaque 1.54
(laminado+etiqueta)
Mano de obra $
directa 0.54
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SUBTOTAL $

COSTOS 3.03
VARIABLES (CV)

Total $

3.23

Nota: Elaboracion propia.

Costos fijos (CF): No varian con la produccion: arriendo, servicios basicos, depreciacion
de equipos.

Tabla 18

Costos fijos

Costo total

Concepto (USD/mes)

Servicios

basicos

Depremamon 50
equipos
Publicidad 50
SUBTOTAL 250
COSTOS F1JOS (CF)

Nota: Elaboracion propia.
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5.4.2 Precio de venta y margen de contribucion
Para la produccion de esta salsa se tiene un rendimiento promedio de 86% y se produce

un kilo de producto a un costo de $1,15.

Se calcula el P.V.P. de acuerdo con lo que se detalla en la tabla
Tabla 19

Costos de producciony P.V.P

Detalle de Costos de Produccion

Concepto Valor
P (USD/kg)
Costo
Materias Primas (kg) $1.15
Costo $
Indirecto (kg) 0.20
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Laminado $

(kg) 1.50

Etiqueta $
(unidad) 0.04

Costo Total
(kg) $2.88

Margen de $
Ganancia (%) 0.20

Margen de $
Ganancia (USD/kg)  0.58

PVP sin $
IVA (USD/kg) 4.26

$
V)

VA (%) 0.15

IVA $
(USD/kg) 0.64

PVP Final $
(USD/kg) 4.90

PVP Final x $
doypack 250g 1.80

5.4.3 Punto de equilibrio (PE)
El punto de equilibrio se calculd considerando el precio de venta por unidad (doypack de

250 g) y el costo variable unitario:
PE= Costos fijos / (Precio de venta unitario - Costo variable
unitario)
Tomando en cuenta que:

e Costos fijos: gastos que no dependen del volumen.

e (Costo variable unitario: lo que cuesta producir cada unidad.

e Precio de venta unitario: PVP por unidad.

Costo variable por doypack 250g:
(3,03 USD/kg)/ 4= 0,76 USD/doypack

PVP por doypack: 1,80 USD.
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1,80 - 0,76 = 1,1 USD/doypack
Se tomaron para los calculos de costos fijos mensuales un valor de $250 USD, para
alquiler, servicios, publicidad, etc.
PE: 250/ 1,1 = Aprox. 228 doypacks
Es decir que para tener un punto de equilibrio se necesita vender 228 doypacks al menos

para cubrir los costos, a partir de esta cantidad, todo lo adicional sera ganancia.

5.4.4 CONCLUSIONES
e El andlisis estadistico nos demuestra que: la formulacion realizada con el almidon modificado

de maiz obtuvo la mayor aceptabilidad sensorial de los panelistas.

e Lasalsa ganadora (A1) arroja en el analisis de estabilidad resultados 6ptimos hasta los 4 meses
evaluados en los atributos sensoriales, fisicoquimicos y microbiologicos.

e Tras realizar la evaluacion sensorial Hedonica con los panelistas se pudo confirmar que, el
sabor del maracuya es ampliamente aceptado y la consistencia semiliquida fue llamativa para
los evaluadores.

e Se puede determinar que la salsa ganadora (A1) posee un perfil con consistencia estable, con

sabor atractivo al piblico objetivo y con caracteristicas sensoriales llamativas.

5.4.5 RECOMENDACIONES
e Para asegurar la viabilidad, se recomiendan pruebas piloto utilizando equipos de mayor

capacidad, evaluando asi el impacto del escalado en la textura y la estabilidad del
producto.
e Se debe implementar un sistema de control que incluya pardmetros fisicoquimicos (pH,

°Brix, consistencia) y evaluaciones sensoriales periddicas para garantizar la consistencia
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del producto entre lotes sucesivos.

Considerando el punto de equilibrio, se recomienda implementar un plan de distribucion
que garantice un volumen superior a 50 kg/mes, acompafiado de acciones promocionales
en mercados locales y ferias de alimentacion.

Se deberia estudiar la combinacion con otros hidrocoloides naturales y evaluar su
influencia en la textura y la aceptacion por parte del consumidor. Asimismo, convendria
realizar estudios de vida util bajo diferentes condiciones de almacenamiento.

Ampliar el panel sensorial, con un grupo mas extenso de panelistas para poder tener un

analisis mas detallado.
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