@‘PNST!TUTO SUPERIOR TECNOLOGICO

ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR ECUATORIANO DE

PRODUCTIVIDAD

TECNOLOGIA EN

Trabajo de titulacion presentado como requisito para obtener el titulo de tecnologo

procesamiento de alimentos.

TEMA:
“Elaboracion de un mousse de maracuya con la incorporacion de esencia de licor y

determinacidn de grados brix””

AUTOR:

Michael Alexander Frias Martinez

TUTOR:
ING. Xavier Sanchez
Fecha:
Octubre 2026

Quito, Ecuador



INDICE DE CONTENIDOS

RESUMEN ... e e e e e s e e aaaeeeeas 12
ABS ST R A CT L.t e et a e e e 13
CAPITULO Lottt e e e e e e e e e e e e anees 14
INTRODUGCCION ...ttt ettt ettt 14
00 I 1 0 o (oo [ 1o [ ] o O 14
1.2. Planteamiento del problema..........ccccooiiiiiiiei e 15
1.3. Formulacion del problema...........cccoiiiiiiiiie e, 17
S @ o 11 Y/ 1SRRI 17
1.4.1. ODJELIVOS GENEIAL......eiiiiiiieiie ettt e e e et e ea e e sreesreesree s 17
1.4.2. ObjetiVOS ESPECITICOS....c..iiiiiiiie et 17
1.5, JUSHIFICACION .....uvviii et 17
1.6. Hipodtesis 0 idea a defender ........cocvveviieiiii i 19
A O] o 1] o 1 U] - SRR PPPPPPRP 19
CAPTTULO H oottt 22

MARCO TEORICO ..., 22



2.1, ANTECRUBNTES .. .oiiiiiiie ittt e e 22
2.2. Evolucidn de la reposteria contemporanea..........ccceeevveeveeesveesveesineennns 24
2.3. Reposteria técnica y estandarizacion de proCesos .........ccccoeveeevivveeennnnee. 26
2.4. Propiedades organolepticas de los alimentos..........cccccevvveeiieeiieeccieenne, 27
2.5. Caracteristicas botanicas del maracuya............cccccevvvevieeiec e, 28
2.5.1. Composicion nutricional y quimica del MaraCuya...........cccccvveveieeieeie s 30
2.5.2. Propiedades organolépticas del maraCuya............ccccevvereiieiiennsiie e 31
2.6. Concepto y caracteristicas del MOUSSE .........ccccveeviiveeiiiie i, 32
2.6.1. Factores que influyen en la textura y estabilidad del MOUSSE ..........ccccevvvievieieiicieeen, 33
2.7. Funcion del alcohol en productos de reposteria .........cccccccevvveeiiiveeeinnnn. 34
2.8. Influencia del licor en la textura y estabilidad del mousse..................... 36
CAPTTULO T ot 38
MARCO METODOLOGICO ... 38
3.1. Técnicas de INVESHIGACION .........cccvveiiie e 38
3.2. Tip0 de INVESTIGACION......ccueiiiiiieiiie et 38
3.3. Disefio de 1a INVESTIGACION .........cccueiiieeiiie i 39
3.4. MEtodos de INVESTIJACION ........ccoueeiiiieeiiee e 39
3.4.1. MEtodo eXPerimental...........cccviiiiiiiic i 39



3.4.2. MELOAO ANAITHICO. ... ettt 39
3.4.3. MELOAO HEAUCTIVO......c.couiiinieiiitii ettt 39
3.5. PobIacion Y MUESTIA........cceeiiieiiie e 40
3.5, PODBIACION ... e 40
3.5.2. IMUBSEIA. ...t b ettt bRttt b ettt r e 40
3.6. Variables de INVESHIQACION ...........ccoviuiveiiiiiie i 40
3.6.1. Variable INdependiBNTe.......cc.oii it 40
3.6.2. Variable depenTiente..........cccoiiiiiiiieiee e 40
3.7. Teécnicas e instrumentos de recoleccion de datos..........cccocceevieiieenieennn, 41
3.7.1. OBSEIrVACION QIFECTA .. .uivieetiiteieiiete ettt bbb sb et ene e 41
3.7.2. Medicion fiSICOQUIMICA.........couiiieie et re e 41

3.8.  Formulacion estandarizada del mousse de maracuya con esencia de

licor 41
3.9. Materiales, equUip0S Y UtENSTHIOS ......cvvveiiiiiiiiiiie et 43

3.10.  Procedimiento de elaboracion del mousse de maracuya con esencia
de licor 44

3.11. Determinacion de grados DFiX ......ccccccveiireiiieeniee e see e 45
3.12.  Evaluacion organol@pliCa...........ccccvveiiiiiieiiiiie e 46

3.13. Resultados evaluacion SENSOrIAl ...........ueeeeieeeee e, 46



3.14. Procesamiento y analisis de datos...........ccevvveeriieeriiesiie e 47
3.15. Resultados férmula con mayor aceptabilidad ...............ccccceevveinennne 47
3.16. Presupuesto referencial de elaboracion ............cc.cccocoveeiiiiciiec e, 48
CAPITULO IV .ottt ettt ettt 49
PROPUESTA DEL PROYECTO .....ciiiiiieiie ettt 49
4.1. Presentacion de la propuesta.........cccceevieeiiieciie e, 49
4.2. Justificacion de 1a Propuesta .........ccccceevveeiiieeiiee e, 49
4.3. ODbjetivos de 1a PropueSsta .........cocviiiiieiiiiiiie e, 50
4.3.1. ODJELIVO GENEIAL ...t 50
4.3.2. ODJEtiVOS BSPECITICOS. .. .eiivieiiiiiiie ettt sre e saeeare s 50
4.4. Fundamentacion técnica de la propuesta.........c.ccccceeevveeviieeiiieesieesnnnn, 51
4.5. Descripcion técnica del producto propuesto.........ccceecveevvveeriieesveesnnenn, 51
4.5.1. Nombre del ProdUCLO.........ccviiiiiiie e 51
A W 1o To o (=T o] £ [N (o ISR SUSRURSPS 51
4.5.3. CaraCteriStiCas FISICAS ........uiuiieieieiesie ettt bbbt bbb ne e 52
4.6. Formulacion estandarizada propuesta..........ccccceeevivveeiiieeesiieeesiieee e 52
4.7. Proceso técnico de elaboracion ...........ccocceviiiiiiin e, 52

4.8. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion...............cccccoeeveeiiineenne, 54



4.9. Control de calidad de la propuesta...........cccceevveveniiiiee e 55
4.10. Determinacion de grados Brix como indicador técnico ..................... 55
4.11. Evaluacion organoléptica propuesta..........ccccvevvveeeieeeriieesnieesneesnnenn, 55
4.12. Costos de produccion de la propuesta.........cccceeveeeieeerieeiiieesieesnnenn, 56
4.13.  CaAlcUlo Precio NETO.......ccuveiiie e 57
4.14. Calculo PVP CON IVA ...t 57
4.15. Punto de equIliDrio........cooiiiiiiii 57
4.16. Margen de contribucion UNitario ..........ccccceevive e, 58
4.17. Punto de equilibrio en unidades ...........ccocvveviiiiiiiie e 58
4.18. Punto de equilibrio en VeNta.........ccccevviiiiiiiie e 58
4.19. Beneficios esperados de la propuesta..........cccceevivveeiiieeeiiiiee i 58
4.20. Viabilidad de la propuesta..........ccccuveeiiiieeiiiie e 59
4.21.  Sintesis de |a PropuESTa.........ccccvveiiieiiee e 59
CAPITULO V ettt ettt sttt 60
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES........ccoooiiieiieiieeeenie e 60
5.1, CONCIUSIONES ....eiiiiiiieeciiie et e et e et e e e et e e et e e e s s e e e enseeeeansneeas 60

5.2, RECOMEBNUACIONES . .eveeeeee ettt e ettt e et e e e e e e e e e e e e e aeeeeeeeeeennns 60



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Formulacion N°1 del mousse de maracuya con esencia de licor ............ccccceevveieennnnn 422
Tabla 2. . Formulacion N° 2 del mousse de maracuya con esencia de licor..........ccccceeeivennnnn 463
Tabla 3. Formulacion N° 3 del mousse de maracuya con esencia de licor............ccceveveivennnn 483
Tabla 4. ESCala NEAONICA........cc.cci et sre e enes 526

Tabla 6. Parametros de control de Calidad..........cceeeeeeeee e 55
Tabla 7. Escala de evaluacCion SENSOTIAL...........oieeeueeeeee ettt e e e e e e e eeeeeeeeeesseessrrereeseesesnans 56

Tabla 8. Costos de produccion de 1a PropUESEA...........ccooereiiereriei e 56



DECLARACION DEL TUTOR METODOLOGICO

Fecha: 16 de octubre de 2026

Certifico que el presente trabajo de investigacion previo a la obtencién del Grado de
TECNOLOGO SUPERIOR EN el Instituto Tecnolégico Superior Ecuatoriano de
Productividad con el tema: “Elaboracion de un mousse de maracuya con la incorporacion de
esencia de licor y determinacion de grados brix”, ha sido elaborada por el estudiante Michael
Alexander Frias Martinez, el mismo que ha sido revisado y analizado en un 100% con el
asesoramiento permanente de mi persona en calidad de Tutor, por lo que se encuentra apto para

su presentacion y defensa respectiva.

Es todo cuanto puedo informar en honor a la verdad.

Atentamente

TUTOR



DECLARACION DEL TUTOR TECNICO

Fecha: 16 de octubre de 2026

Certifico que el presente trabajo de investigacion previo a la obtencién del Grado de
TECNOLOGO SUPERIOR EN el Instituto Tecnolégico Superior Ecuatoriano de
Productividad con el tema: “Elaboracién de un mousse de maracuya con la incorporacién de
esencia de licor y determinaciéon de grados brix ”, ha sido elaborada por estudiante Michael
Alexander Frias Martinez,, el mismo que ha sido revisado y analizado en un 100% con el
asesoramiento permanente de mi persona en calidad de Tutor, por lo que se encuentra apto para

su presentacion y defensa respectiva.

Es todo cuanto puedo informar en honor a la verdad.

Atentamente

Diego Haro

ING.

TUTOR



10

AGRADECIMIENTO

Quiero expresar mi mas sincero agradecimiento a una persona muy especial, quien
desempefid un papel crucial al comienzo de este proceso. Gracias por haberme motivado a
estudiar, alentado a creer que si podia alcanzar este objetivo y por animarme a dar ese primer

paso que ahora me permite estar tan cerca de culminar uno de mis objetivos.

Aunque las circunstancias han cambiado, siempre reconoceré el valor que tuvo tu
motivacion en mi vida. Es posible que no imaginaras hasta donde podian llevarme tus palabras,
sin embargo, hoy puedo afirmar que fueron fundamentales para que decidiera seguir este camino,
incluso cuando enfrenté las primeras dificultades en mi carrera académica. Este logro es fruto de
mi esfuerzo, dedicacién y perseverancia, pero también esta acompafiado por el recuerdo de

quien, en algin momento, creyé en mi y me ayudo a encontrar la motivacion para continuar.

Gracias por haber sido parte de este capitulo de mi vida. Hoy estoy a un paso de culminar
mis estudios y siempre recordaré que, de alguna manera, tu apoyo contribuy6 a que este camino

comenzara.



11

DEDICATORIA

Primero, quiero dedicar esta tesis a Dios, ya que sin Su guia en este camino no habria
sido factible conseguir este logro. Agradezco por brindarme la fuerza necesaria cuando surgian
las dudas y el cansancio amenazaba con frenar mis pasos, también por darme la fuerza para
avanzar, por protegerme en cada eleccién y por permitirme aprender de cada vivencia, incluso de
las que resultaron complicadas. Hay instantes en los que reflexiono sobre el pasado y reconozco
que no solo era el progreso en el aprendizaje, sino el desarrollo personal que Dios cultivaba en

mi. Por eso, esta tesis representa un homenaje hacia su presencia en cada fase de este camino.

A mis padres, ofrezco esta tesis en agradecimiento por todo lo que han significado en mi vida. Su
carifio ha sido el refugio en el que he encontrado apoyo, su dedicacién ha sido la fuerza que me
motivo a seguir adelante, cada recomendacion ha sido una guia para seguir el camino correcto.
Agradezco no solo el apoyo verbal, sino también el respaldo con acciones, por preocuparse de mi

bienestar y por estar a mi lado, incluso en momentos complicados.



12

RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo analizar la influencia de la incorporacién
de esencia de licor en la elaboracion de un mousse de maracuya mediante la determinacién de los
grados Brix y su relacién con las caracteristicas organolépticas del producto final. El estudio se
desarroll6 bajo un enfoque cuantitativo, de tipo descriptivo, correlacional y experimental,
aplicando una formulacién estandarizada elaborada a base de pulpa de maracuya, crema de
leche, leche condensada, azucar, clara de huevo, gelatina sin sabor y esencia de licor. Para la
obtencién de los datos se empled la medicion de grados Brix mediante refractometria como
indicador de la concentracion de sdlidos solubles presentes en la mezcla, complementandose con
una evaluacion sensorial basada en atributos de color, aroma, sabor, textura y aceptabilidad
general. Los resultados permitieron establecer que la incorporacion de esencia de licor influye en
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del mousse, favoreciendo el equilibrio entre
dulzor, acidez e intensidad aromética cuando se mantiene una formulacién controlada.
Asimismo, se logré desarrollar una propuesta técnica estandarizada que garantiza estabilidad,
uniformidad y calidad del producto final. Se concluye que la aplicacion de parametros
fisicoquimicos como los grados Brix constituye una herramienta efectiva para optimizar
procesos de reposteria, fortalecer la estandarizacion de recetas y mejorar la calidad de

preparaciones elaboradas con frutas tropicales.

Palabras clave: maracuya, mousse, grados Brix, esencia de licor, caracteristicas

organolépticas.
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ABSTRACT

The objective of this research was to analyze the influence of liquor essence
incorporation in the preparation of passion fruit mousse through the determination of Brix
degrees and their relationship with the organoleptic characteristics of the final product. The study
was conducted under a quantitative, descriptive, correlational, and experimental approach,
applying a standardized formulation based on passion fruit pulp, whipping cream, condensed
milk, sugar, egg whites, unflavored gelatin, and liquor essence. Data collection was carried out
through Brix degree measurement using refractometry as an indicator of the concentration of
soluble solids present in the mixture, complemented by a sensory evaluation focused on color,
aroma, flavor, texture, and overall acceptability. The results showed that the incorporation of
liquor essence influences the physicochemical and sensory characteristics of the mousse,
promoting a balanced relationship between sweetness, acidity, and aromatic intensity when a
controlled formulation is maintained. Likewise, a standardized technical proposal was
developed, ensuring stability, uniformity, and quality of the final product. It was concluded that
the application of physicochemical parameters such as Brix degrees constitutes an effective tool
for optimizing pastry-making processes, strengthening recipe standardization, and improving the

quality of preparations made with tropical fruits.

Keywords: passion fruit, mousse, Brix degrees, liquor essence, organoleptic

characteristics.
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CAPITULO |
INTRODUCCION
1.1.INTRODUCCION

La preparacion de productos de pasteleria implica cada vez mas conceptos cientificos y
tecnoldgicos avanzados, mejorando la calidad de los productos y la precision de los procesos.
Por ejemplo, la preparacion de postres con maracuya puede ser una idea atractiva, considerando
su perfil organoléptico y su acidez caracteristica, asi como su capacidad para crear y ampliar la
gama de productos alimentarios. La preparacion de mousses y otros productos de la misma
naturaleza puede seguir dependiendo del conocimiento empirico. Como resultado, ello puede
limitar el nivel de control sobre el producto final y sus caracteristicas. Especialmente si se
afiaden otros ingredientes, como bebidas alcoholicas, las cuales pueden modificar la consistencia
final del producto de forma impredecible.

Teniendo lo anterior en cuenta, se puede afirmar que la practica gastronémica puede
beneficiarse con el conocimiento previo sobre conceptos y fenémenos fisico-quimicos, ya que
esto puede facilitar que el gastronomo logre las transformaciones sobre los productos
alimentarios. La determinacion de los grados Brix puede tomarse como referencia por el
gastrénomo para evaluar la concentracion de sélidos solubles en los alimentos. Asi, al aplicar los
conceptos de grados Brix, se puede crear la preparacion de mousse de maracuya con licor, y
basandose en parametros previamente establecidos, se puede analizar y evaluar el producto final.

El objetivo principal de este estudio es analizar los efectos de afadir licor a la
preparacion de mousse de maracuyd. La determinacion de los grados Brix serd la principal
herramienta de analisis en este estudio. El mousse de maracuya es un producto derivado del

maracuya y otros ingredientes. Averiguar el efecto de la adicion de licor a la mousse guiara la
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preparacion del producto y también mejorara la calidad del producto.

Ademas, el estudio adopta un enfoque cientifico y técnico para examinar la brecha que
existe entre las formas y practicas tradicionales de cocinar y la necesidad de realizar
investigaciones cientificas para formular conclusiones en el ambito de la alimentacion y las
bebidas, el enfoque principal del estudio esta orientado a la medicién y el andlisis de datos para
extraer conclusiones y desarrollar teorias que ayudaran tanto al proceso de ensefianza y
aprendizaje como a la mejora de la industria. Los resultados del estudio aseguraran que la
mousse de maracuya preparada con licor cumpla con los estandares establecidos para productos
similares.
1.2.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el contexto actual el uso de frutas tropicales en el dmbito de la pasteleria y la
preparacion de postres ofrece formas de enriquecer y ampliar las opciones disponibles para el
chef. EI maracuya es una fruta tropical que tiene beneficios y usos sustanciales tanto en entornos
académicos como précticos. Posee un aroma fuerte y distintivo y es una buena fuente de algunos
minerales dietéticos. Tiene una alta acidez que le confiere un sabor agudo y acido y lo hace un
candidato excelente para su inclusion en postres. Es particularmente versatil y atil en la
elaboracion de pasteles y postres. Hacer mousse de maracuya es relativamente sencillo; sin
embargo, hay muchos factores que el chef debe considerar y controlar hasta cierto punto para
hacer un mousse de maracuya bueno y de alta calidad.

Estos factores incluyen la cantidad de maracuya utilizada, la proporcion de grasa
empleada, el uso de agentes estabilizantes y el control del aire y otros elementos fisicos en la
mezcla. Todos estos factores deben ser regulados e integrados para producir un mousse bueno.

De hecho, en la mayoria de los entornos, hay muy poco control de las variables involucradas en
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la preparacion de mousse. Como tal, el mousse de maracuya y otros postres pueden variar en
consistencia y calidad. Las variaciones se agravan por la incorporacion de licores. Los licores y
otras bebidas alcohdlicas cambian la estabilidad y la consistencia del mousse y la percepcion
sensorial de dulzura y acidez.

Aungue muchos cocineros entienden intuitivamente conceptos como textura, estructura,
sabor y aroma, existen medios objetivos limitados para medir estos aspectos en el ambito de la
panaderia y la confiteria. Uno de estos medios es la medicion de Brix, es decir, la medicion de
solidos solubles en una solucion. En términos de pasteleria, Brix es un pardmetro importante para
medir la cantidad de azlcar en una solucidn, para determinar si el azlcar esta equilibrado con
otros ingredientes, principalmente componentes acidos. Debido a la falta de precision y a la
dependencia de la experiencia del cocinero en el campo, la mayoria de los panaderos no realizan
una prueba de Brix en sus productos. Debido a esta dependencia de la experiencia del cocinero,
la estandarizacion y reproduccion de pasteles se vuelve impréactica. Sin parametros de medicion
confiables, la mejora de recetas basada en razonamiento técnico se vuelve imposible.

Esta situacion ilustra la diferencia de pensamiento entre aquellos entrenados en la
gastronomia tradicional y aquellos con una formacién cientifica. Esto crea un problema cuando
las preparaciones culinarias tradicionales deben ser mejoradas de forma constante. El foco de
este estudio estd en la preparacion de mousse de maracuya licorosa. Esto presenta una
oportunidad para examinar como el uso de alcohol en una preparacion de alimentos afecta a
diversos factores, incluido el nivel de dulzura (Brix) del mousse. El estudio también aborda
como el alcohol podria impactar el estado fisico y quimico final del mousse. En general, el
objetivo del estudio es evaluar y mejorar la calidad del mousse de maracuya licorosa, y

establecer como el alcohol afecta al mousse, lo que puede facilitar y promover la innovacién en
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la pasteleria.

Puede decirse que el principal problema de este estudio es la ausencia de control y
medicion de parametros clave, incluyendo pero no limitado a Brix, durante la preparacion del
mousse de maracuya licorosa. Esto define la justificacion de este estudio.

1.3. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Como influye la incorporacién de licor en la elaboracion de un mousse de maracuya en

la determinacidn de los grados Brix y en la calidad fisicoquimica del producto final?

1.4.0BJETIVOS

1.4.1. Objetivos General

Analizar la influencia de la incorporaciéon de licor en distintas concentraciones en la
elaboracion de un mousse de maracuya mediante la determinacion de los grados Brix y su

relacion con las caracteristicas organolépticas del producto final

1.4.2. Objetivos Especificos

e Estandarizar la formulacién del mousse de maracuya con esencia de licor mediante la
evaluacién de 3 formulaciones a través de un analisis sensorial

e Conocer el precio de venta al publico del mousse de maracuya considerando los costos de
produccion con la finalidad de conocer un precio de venta viable

e Determinar el punto de equilibrio en unidades y ventas mediante el calculo de costos de

produccion, fijos y variable con la finalidad de conocer el minimo de ventas requeridos

1.5.JUSTIFICACION
Desde el ambito académico, la presente investigacién adquiere relevancia en la medida

en que integra conocimientos propios de la gastronomia con fundamentos de analisis
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fisicoquimico, lo que permite fortalecer la comprension de los procesos que intervienen en la
elaboracion de productos de reposteria, en este sentido, el estudio del mousse de maracuya con
incorporacion de licor trasciende la practica empirica al incorporar la mediciéon de grados Brix
como indicador técnico, lo cual contribuye a generar evidencia sistematizada sobre la relacion
entre formulacion y calidad del producto, de esta manera, se favorece la construccion de saberes
interdisciplinarios que articulan la ciencia de los alimentos con la técnica culinaria, aportando a
la formacién de profesionales con mayor rigor en el analisis y desarrollo de preparaciones
gastronémicas

En el plano metodolégico, la investigacion implica explicar como se midieron y
analizaron de forma sistematica variables particulares en el proceso de desarrollo de la receta. En
el caso presente, implica medir los grados Brix como solidos solubles en la receta y como
pueden medirse. El uso de instrumentacion adecuada y la adecuacién de los resultados facilitan
la generacidn de datos que son verificables y pueden utilizarse en estudios similares. Justificar la
metodologia también implica la construccion de una metodologia basada en observacién y
medicion y el analisis de datos técnicos. En el ambito culinario, las decisiones son en gran
medida subjetivas. Esta metodologia reduce la subjetividad involucrada en la toma de decisiones
y orienta la practica hacia el uso de datos técnicos.

La investigacion proporciona nueva informacion sobre la preparacion de mousse de
maracuya con licor en un entorno controlado. Esta informacion ayuda al desarrollo del producto
y ayuda a responder a la pregunta de cuanta licor debe afiadirse y qué nivel de Brix debe lograrse
para controlar la aceptabilidad del producto. La informacion puede utilizarse para producir
mousse de maracuya con licor, y potencialmente otros productos similares, de forma consistente.

El estudio avanza en el uso de maracuya y otros ingredientes locales en el campo de la
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gastronomia y mejora el uso de ingredientes locales en la gastronomia, asi como la sti mulacién
de la economia local. Apoya el desarrollo de productos gastronémicos de alta calidad y mejora
las ofertas gastrondmicas. Afecta positivamente a la satisfaccion del consumidor y estimula la
creacion de otros productos de calidad en el mismo campo. Ademas, las herramientas
desarrolladas (orientadas a la industria y orientadas a la academia) respaldan la transferencia de
conocimiento para la promocién del uso correcto y eficiente de los recursos disponibles y el
desarrollo de practicas responsables e innovadoras.

1.6.HIPOTESIS O IDEA A DEFENDER

Hipotesis de investigacion (Hi)

La incorporacion de licor en la elaboracion de un mousse de maracuya influye
significativamente en los grados Brix, generando variaciones en la concentracion de sélidos
solubles y, en consecuencia, en las caracteristicas fisicoquimicas del producto final

Hipotesis nula (HO)

La incorporacion de licor en la elaboracion de un mousse de maracuya no influye
significativamente en los grados Brix, por lo tanto, no genera variaciones en la concentracion de
solidos solubles ni en las caracteristicas fisicoquimicas del producto final
1.7.COBERTURA

La presente investigacion se desarrolla dentro del campo de la gastronomia aplicada y la
ciencia de los alimentos, con un enfoque especifico en el analisis de la elaboracion de un mousse
de maracuya con incorporacion de licor y la determinacion de los grados Brix como indicador de
la concentracion de sdlidos solubles, en este marco, la cobertura del estudio se orienta a
comprender la relacion existente entre la formulacion del producto y sus propiedades

fisicoquimicas, considerando variables como proporciones de ingredientes, condiciones de
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preparacion, comportamiento de la mezcla y resultados obtenidos en la medicion, lo que permite
generar un conocimiento técnico que vincula la practica culinaria con el analisis cientifico,
delimitando el estudio al proceso de elaboracion y evaluacion del producto final bajo
condiciones controladas

Desde un punto de vista espacial, la investigacion se realiza en un entorno de laboratorio
académico o culinario. La presencia de equipos y utensilios permite la preparacion del mousse
con la ayuda de dispositivos de medicién, incluido un refractometro, para recoger datos con
mayor precision. Este entorno permitio identificar y controlar la alteracion de variables externas
(es decir, temperatura, inconsistencia en la preparacion del mousse y manejo inapropiado de los
ingredientes) que podrian afectar la fiabilidad experimental y la fidelidad de la metodologia de
investigacion.

En términos de tiempo, el estudio abarca las diversas fases de un esfuerzo de
investigacion, incluida la formulacién del producto y la recopilacion y evaluacién de datos.
Considerando que el mousse es un producto perecedero y que las variables de interés pueden
realizarse solo durante un marco temporal particular, se realizaron pruebas para medir los grados
Brix y otros rasgos fisico-quimicos del mousse. Esto permitio al investigador observar de manera
sistematica el estado y el comportamiento del mousse a lo largo del tiempo y dio al investigador
la posibilidad de comprobar y comparar conclusiones dentro del mismo esfuerzo de
investigacion.

Por otra parte, la cobertura tematica se centra exclusivamente en el analisis de la
influencia de la incorporacién de licor en la elaboracion del mousse de maracuya,
particularmente en lo relacionado con la determinacion de los grados Brix y su incidencia en las

caracteristicas fisicoquimicas del producto final, en consecuencia, no se abordan variables
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externas como estudios microbioldgicos, evaluacion nutricional profunda, analisis de aceptacion
del consumidor o estudios de mercado, debido a que estos aspectos exceden el alcance del
presente trabajo, lo que permite mantener un enfoque claro y coherente con los objetivos
planteados

Ademas, la metodologia empleada abarca técnicas que capacitan al equipo de
investigacion para medir las concentraciones de solidos solubles y otros componentes estudiados
y usar esos resultados para respaldar la conclusion. El equipo de investigacion ha intentado
utilizar Gnicamente recursos a los que un investigador académico tendria acceso, permitiendo asi
la adopcidn generalizada de la metodologia de investigacion. Esta investigacion concluye que es
especifica, controlada y orientada a la creacion y desarrollo del conocimiento respecto a la

mejora de procesos y la conceptualizacion de la industria.
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CAPITULO 1I
MARCO TEORICO
2.1 ANTECEDENTES

En los Gltimos afios, la gastronomia contemporanea ha fortalecido la incorporacion de
frutas tropicales en productos de reposteria debido a sus propiedades sensoriales y a su potencial
para el desarrollo de preparaciones innovadoras; dentro de este contexto, el maracuya ha
adquirido relevancia por su caracteristico equilibrio entre acidez y dulzor, convirtiéndose en un
ingrediente ampliamente utilizado en mousses, bebidas fermentadas y postres de alta aceptacion.
Estudios recientes han evidenciado que las propiedades del maracuyé favorecen su aplicacion en
productos donde se busca equilibrio entre sabor, aroma, textura y aceptabilidad sensorial,
aspectos que se relacionan directamente con las caracteristicas organolépticas y la incorporacion
de componentes alcoholicos.

A nivel internacional, Santos et al. (2021) desarrollaron una investigacion en Brasil
orientada a evaluar el perfil sensorial y la aceptabilidad de una bebida alcohdlica fermentada
elaborada a base de maracuya del bioma Caatinga; el estudio analiz6 atributos como sabor,
aroma, color y aceptacién del consumidor, demostrando que el maracuya posee caracteristicas
adecuadas para la incorporacion de alcohol en productos alimentarios debido a su intensidad
aromatica y equilibrio natural entre acidez y dulzor, ademas, los autores identificaron que la
presencia de alcohol influye en la percepcion organoléptica del producto, generando
modificaciones en la experiencia sensorial y en la valoracion global de los consumidores.

De igual manera, Cafieiro et al. (2022), en una investigacion desarrollada en Brasil,
analizaron la elaboracion de licores a base de maracuya silvestre (Passiflora cincinnata),

evaluando sus caracteristicas quimicas y sensoriales; los resultados mostraron que la
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incorporacion de alcohol influye significativamente en atributos como aroma, viscosidad, dulzor
y percepcion del sabor, permitiendo obtener productos con estabilidad y aceptacion favorable por
parte de los evaluadores, ademas, el estudio destacd la importancia de controlar variables
relacionadas con el equilibrio entre azucar y alcohol para garantizar una experiencia
organoléptica adecuada, aportando evidencia cientifica relevante para investigaciones orientadas
al desarrollo de preparaciones gastrondmicas con frutas tropicales y licor.

Durante los ultimos afios, en distintos paises de Ameérica Latina se ha incrementado el
interés por el uso de frutas tropicales en la elaboracién de bebidas y postres, especialmente
aquellas que permiten combinar propiedades arométicas con sabores intensos y agradables; entre
estas frutas, el maracuya ha logrado posicionarse como una de las mas utilizadas debido a su
equilibrio natural entre acidez y dulzor, asi como por su capacidad de aportar aroma y frescura a
preparaciones con incorporacion de alcohol. A partir de ello, varias investigaciones se han
orientado al analisis de las caracteristicas organolépticas de productos derivados del maracuya,
considerando atributos relacionados con sabor, aroma, textura y aceptacion del consumidor.

En Perd, Jiménez et al. (2024) desarrollaron un estudio enfocado en la elaboracion de una
bebida fermentada a base de maracuyd y pifia, donde analizaron cémo la relacion pulpa-agua, los
grados Brix y la temperatura de fermentacion influian en las propiedades sensoriales del
producto; los autores determinaron que las variaciones en el contenido de azlcares y en las
condiciones de elaboracién modificaban la percepcion del sabor, el aroma y la aceptacion
general de la bebida, identificando que las formulaciones con mejor equilibrio entre dulzor y
fermentacion presentaban una valoracion mas favorable por parte de los evaluadores,
evidenciando asi la importancia del control técnico en productos elaborados con frutas tropicales.

De manera similar, en Colombia, Martinez y Rodriguez (2021) han estudiado la
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maracuya y otras bebidas fermentadas artesanales tropicales. Entre los resultados, indicaron que
la maracuya tiene un aroma agradable e intenso, debido al equilibrio entre azlcar y acidez.
Ademas, sefialaron que la maracuya tiene un sabor estable, porque los sélidos solubles son
menores que el nivel de saturacion. A partir de esto, los investigadores indicaron que la
maracuya tiene el potencial de aportar un sabor agradable y una experiencia favorable al
consumidor final, cuando se preparan bebidas alcohdlicas o fermentadas, a partir de una
combinacidn entre la fruta y otros ingredientes.

En Ecuador, Ferndndez y Mufioz (2022) desarrollaron una investigacion orientada a
evaluar las caracteristicas sensoriales de una bebida de kombucha elaborada con adiciéon de
maracuya, considerando atributos relacionados con sabor, aroma, color y aceptabilidad del
producto; durante el estudio, los autores aplicaron pruebas hedonicas para determinar la
percepcion de los consumidores frente a distintas formulaciones, identificando que la
incorporacion de maracuya favorecia significativamente la aceptacion general debido a la
intensidad aromatica y al equilibrio entre acidez y dulzor que aporta esta fruta, ademas, se
evidenciéo que el control de variables como el contenido de azlcares y el proceso de
fermentacion influia directamente en la estabilidad sensorial y en la percepcion organoléptica del
producto final, aspecto que resulta relevante para investigaciones relacionadas con preparaciones
gastronémicas y bebidas con componentes fermentados.
2.2.EVOLUCION DE LA REPOSTERIA CONTEMPORANEA

De acuerdo con Santamarina (2024) la reposteria ha ido transformandose con una
delicadeza casi imperceptible, como esas recetas antiguas que cambian lentamente de sabor con
el paso de las generaciones; tiempo atrds, muchos postres nacian desde la intuicion, desde la

memoria de las manos y el calculo aprendido entre hornos, cucharas y libretas manchadas de
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azUcar, por eso cada preparacién llevaba algo profundamente artesanal, algo que dependia mas
de la experiencia que de la exactitud. Con los afios, la gastronomia comenzé a mirar la reposteria
desde otro lugar, ya no Unicamente como un oficio tradicional, sino como un espacio donde la
creatividad y la técnica podian convivir sin perder su esencia.

En medio de ese cambio, Baque & Bermeo (2022) sostienen que se incorpord el
maracuya en diversas preparaciones mediante técnicas contemporaneas de reposteria. Su sabor se
describia como un contraste intrigante de acidez y dulzura. Esto hizo que la maracuyé fuera ideal
para su incorporacién en mousses, cremas Yy otros postres frios. Ademas, la maracuya
rapidamente se convirtid6 en un elemento basico para avanzar el perfil de sabor de otros
componentes de un postre. Los pasteleros pudieron usar la fruta para la construccion de
preparaciones atipicas de perfiles gustativos avanzados y colores. La pasteleria dejé de depender
de un Unico foco de preocupacion por el aspecto de los postres.

Mientras tanto, Guano & Santamaria (2025) la incorporacion de licores abrié nuevas
posibilidades dentro de este mundo gastronémico; algunas recetas empezaron a incluir pequefias
cantidades de alcohol para intensificar aromas y aportar profundidad al sabor, aportando matices
aromaticos al producto final. Sin embargo, trabajar con estos ingredientes también exigié mayor
cuidado durante la elaboracién, porque una variacion minima podia alterar la textura de la
mezcla o romper el equilibrio natural entre dulce y acido, de modo que muchas preparaciones
comenzaron a requerir procesos mas precisos y un mayor control de cada componente utilizado.

Hay un equilibrio delicado entre preservar la tradicion y promover la innovacién en el
mundo de la confiteria. Aln existen elementos de artesania que otorgan identidad a los
productos. Por otro lado, el uso de la tecnologia mas avanzada permite una mayor comprension

de la quimica detras de las diferentes recetas. Esto ha llevado al desarrollo de recetas que
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contemplan todos los aspectos de un producto, incluida su textura, aroma y equilibrio sensorial.
Las recetas se han vuelto mas complejas e incluyen el uso de frutas tropicales e ingredientes
alcohdlicos. Un ejemplo es la formulacion de mousse de maracuyéa con esencia de licor.
2.3.REPOSTERIA TECNICA Y ESTANDARIZACION DE PROCESOS

Durante mucho tiempo, Poma (2022) la pasteleria ha estado ligada a quienes
transformaron los ingredientes a través del conocimiento y la experiencia, y al precioso legado
de los libros de recetas. Los detalles menores aprendidos mediante el aprendizaje determinaron
variaciones en el producto final, y asi se aceptaron e incluso se apreciaron pequefias diferencias
en el sabor y la textura de los pasteles. Sin embargo, a medida que avanzd el panorama
gastronémico, también lo hicieron las expectativas. Asi, un campo de la confeccion de pasteles
centrado en los aspectos técnicos, en el que cada ingrediente y cada paso de un procedimiento
esta delineado, gané popularidad y aceptacion.

En este contexto, Gémez et al. (2023) indica que la estandarizacién de procesos surgid
como una necesidad mas que como una simple regla de cocina; estandarizar significa intentar
que una preparacién conserve su esencia sin depender completamente del azar o de la intuicién
del repostero, manteniendo caracteristicas uniformes entre los distintos lotes de produccion. Por
ello, aspectos como el peso exacto de los ingredientes, el tiempo de batido o la temperatura de
conservacién empezaron a tener un papel importante dentro de la elaboracion de postres.

De acuerdo con Rojas & Valdez (2021) en preparaciones delicadas como mousses y
cremas frias, cualquier variacion puede alterar el resultado final; una cantidad minima de liquido
puede volver méas débil la estructura de la mezcla, mientras que un exceso de azucar o alcohol
puede modificar el sabor y la estabilidad del producto. Cuando intervienen frutas tropicales como

el maracuya, el proceso requiere todavia mas cuidado, porque su acidez natural cambia el
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comportamiento de la preparacion y afecta el equilibrio entre dulzor, textura y frescura.

Por esta razon, la reposteria técnica comenzd a apoyarse en métodos de control que
ayudan a comprender mejor como reaccionan los ingredientes dentro de cada receta; medir
grados Brix, controlar proporciones o mantener temperaturas adecuadas deja de ser un
procedimiento rigido y se convierte en una manera de conservar armonia dentro de la
preparacion, permitiendo que el producto final mantenga caracteristicas mas estables en sabor,
aroma y consistencia.
2.4.PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS

Para Manfugas (2020) las propiedades organolépticas representan todas aquellas
caracteristicas de un alimento que pueden percibirse a través de los sentidos; son, de cierta
manera, la primera impresion que una preparacion deja sobre quien la consume, porque incluso
antes de probar un alimento, el aroma, el color y la apariencia ya comienzan a construir
expectativas alrededor de él; dentro de la gastronomia y particularmente en la reposteria, estas
propiedades ocupan un lugar importante, ya que influyen directamente en la aceptacion y en la
experiencia sensorial del consumidor, por ello muchas preparaciones buscan mantener equilibrio
entre sabor, textura, aroma y presentacion.

Entre las principales segin Bolafios et al. (2022) afirmaron que estas son las propiedades
fisicoquimicas de los alimentos que influyen en la percepcidn. Estas propiedades incluyen sabor,
aroma, textura y color. Las sensaciones dulces y acidas se definen como sabor. ElI aroma es la
propiedad de los alimentos para influir en la memoria y las emociones de una persona. El color
de los alimentos puede ser un reflejo de la primera impresion de la comida. El color también
influye en la atractividad y el atractivo de un plato. Las modificaciones en el color de los

alimentos influyen en la percepcion de los alimentos y mejoran la experiencia gastronomica
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general de los clientes.

Para Gando & Navia (2024) sefialan que la textura es un aspecto clave de la preparacion
de postres frios como mousses y cremas. Una mezcla demasiado liquida es probable que sea
rechazada. Una mezcla excesivamente densa puede provocar la pérdida de frescura y suavidad
del postre. Asi, la pérdida de la textura adecuada puede ocurrir durante la preparacion del postre.
El equilibrio puede verse aun mas afectado cuando ocurre interaccion del alcohol con la mezcla
(como en el caso de la interaccidn del alcohol con las frutas tropicales).

En el caso del maracuyd, sus propiedades organolépticas destacan por la intensidad
aromatica y por esa combinacion entre dulzor y acidez que permanece en el paladar de manera
fresca y ligera; esta fruta aporta color, aroma y una sensacién citrica que suele integrarse
facilmente en preparaciones de reposteria contemporanea; cuando se incorpora licor dentro de
este tipo de productos, las propiedades sensoriales pueden cambiar significativamente, porque el
alcohol influye sobre el aroma, el sabor y la percepcién general de la preparacién; por ello,
muchas recetas requieren un equilibrio cuidadoso entre ingredientes, buscando que ningun
componente opaque las caracteristicas naturales del producto final.
2.5.CARACTERISTICAS BOTANICAS DEL MARACUYA

De acuerdo con Landazuri et al. (2021) la maracuya pertenece a la familia Passifloraceae
y forma parte del género Passiflora, un grupo de plantas reconocido por producir frutos
tropicales de aroma intenso y sabor caracteristico; su origen se encuentra en regiones calidas de
América del Sur, donde las condiciones climaticas favorecen su crecimiento y desarrollo,
especialmente en zonas humedas y de temperaturas estables; esta planta posee un
comportamiento trepador, por lo que necesita estructuras de soporte para expandirse, mientras

sus tallos se desarrollan de forma flexible y alargada entre ramas y superficies de apoyo; sus
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hojas presentan una tonalidad verde intensa y una forma lobulada que suele distinguirse
facilmente dentro de los cultivos tropicales.

Para Schmid (2021) una de las caracteristicas mas llamativas del maracuya se encuentra
en su flor, considerada una de las méas vistosas dentro de las especies tropicales; sus pétalos y
filamentos mezclan tonos blancos, violetas y parpuras, formando una estructura delicada que
muchas veces parece mas cercana a una figura ornamental que a una flor de produccion agricola;
a partir de la polinizacién comienza el desarrollo del fruto, cuya forma generalmente es ovalada
0 redonda, mientras la céscara adquiere tonalidades amarillas o parpuras dependiendo de la
variedad cultivada; en el interior se encuentra una pulpa gelatinosa de color amarillo intenso
donde se alojan numerosas semillas pequefias y oscuras.

Bajo la perspectiva de Challco (2024) el fruto del maracuya destaca por poseer un aroma
penetrante y una combinacion natural entre acidez y dulzor; esta caracteristica le permite ser
utilizado en una gran variedad de preparaciones gastrondmicas, especialmente en bebidas,
mousses, cremas Yy postres frios; la pulpa contiene una importante cantidad de agua, azucares
naturales y compuestos aromaticos que influyen directamente en las propiedades sensoriales del
producto final, razén por la cual el maracuyd suele ser valorado dentro de la gastronomia
contemporanea por la frescura y el equilibrio que aporta a las preparaciones.

Por otro lado, el desarrollo adecuado del cultivo depende de factores como temperatura,
humedad, calidad del suelo y exposicion solar; aunque es una planta resistente, necesita
condiciones relativamente estables para mantener una buena produccion de frutos; en zonas
tropicales, el maracuya encuentra un ambiente favorable para su crecimiento, permitiendo
obtener frutos con mejor contenido de jugo, aroma mas intenso y caracteristicas sensoriales mas

definidas, caracteristicas que han convertido a esta fruta en uno de los ingredientes mas
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utilizados dentro de preparaciones gastrondémicas donde se busca intensidad aromatica y

equilibrio entre sabor dulce y acido.

2.5.1. Composicién nutricional y quimica del maracuya

Para Campos et al. (2023) el valor nutricional de la maracuya la hace muy util e
interesante en la industria de alimentos y bebidas. La maracuya estd compuesta principalmente
de agua, y su pulpa contiene azlcares naturales, que ayudan a equilibrar la acidez de la fruta y le
confieren un sabor dulce. Ademas de esto, la maracuya también es una excelente fuente de
vitaminas y minerales como la vitamina A, C, potasio y fosforo. Estas caracteristicas
proporcionan a la maracuyad una gran versatilidad en las categorias de bebidas y postres de la
industria alimentaria.

Como sostiene Espinoza et al. (2022) dentro de su composicion quimica destacan los
acidos organicos, especialmente el acido citrico y el acido ascérbico, responsables de la
sensacion acida que permanece en el paladar después de consumir la fruta; esta acidez natural
influye directamente en las propiedades sensoriales del maracuyd y también en el
comportamiento de ciertas preparaciones gastrondémicas, particularmente aquellas donde
intervienen productos lacteos, gelificantes o componentes alcohdlicos; junto a ello aparecen
compuestos aromaticos volatiles que otorgan al maracuya ese aroma intenso y fresco que suele
percibirse incluso antes de probar la preparacion.

Bajo la perspectiva de Egusquiza (2024) la maracuya tiene fibra dietética y compuestos
fenolicos. Los compuestos fendlicos son importantes para la actividad antioxidante y la
proteccion celular, asi como para salvaguardar y conservar los atributos del alimento. La
maracuya tiene solidos solubles y, por ello, es dulce y puede evaluarse en términos de su
contenido de azucares con la ayuda de un refractometro. El conocimiento del grado Brix de la

maracuya es importante para evaluar preparaciones de pasteleria y ajustar otros ingredientes para
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la dulzura.

Aunque la relevancia de la maracuya en las preparaciones de pasteleria no es mucha,
cada componente de esta fruta tiene un papel importante en la determinacién de las
caracteristicas finales del producto. Por ejemplo, la acidez de la maracuyéd puede estabilizar y
equilibrar cremas y otras preparaciones a base de lacteos. Asi, los azlcares naturales y otros
componentes de la maracuya contribuyen al equilibrio y la estabilidad final del producto. Debido
a los componentes que posee la maracuya, puede determinar la frescura de un producto, y debido
a la presencia de aceites, puede aportar cuerpo y textura a otros componentes. Por tanto, la

dulzura y otros atributos de la maracuya pueden ser muy beneficiosos para las confituras.

2.5.2. Propiedades organolepticas del maracuya

Desde la mirada Aguilar et al. (2025) la fruta de la pasion se caracteriza facilmente por
sus fuertes propiedades organolépticas, o que permite incorporarla de distintas formas en la
gastronomia, especialmente en bebidas, mousses y helados. EI aroma es un atributo principal de
la fruta y se describe como un aroma citrico penetrante, reconocido incluso antes de que la fruta
0 su producto entren en contacto con cualquier alimento. ElI aroma de la fruta de la pasion se
atribuye principalmente a compuestos volatiles que también son la identidad sensorial de la fruta
y ayudan a distinguir la fruta de la pasion de otras frutas tropicales.

En cuanto al sabor, Del Aguila (2022) el maracuya presenta una combinacién
equilibrada entre dulzor y acidez; esta mezcla produce una sensacion refrescante en el paladar,
capaz de intensificarse dependiendo del grado de maduracién del fruto y de la concentracion
natural de azucares presentes en la pulpa; la acidez aporta viveza a las preparaciones, mientras
que el dulzor suaviza esa intensidad y permite construir sabores mas armonicos, razon por la cual
el maracuya suele integrarse con facilidad en recetas donde se busca contraste y frescura dentro

del producto final.
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El color también constituye una propiedad organoléptica importante dentro de esta fruta
segun Garcia (2025); la pulpa presenta tonalidades amarillas intensas y brillantes que suelen
asociarse visualmente con frescura y maduracion adecuada; dentro de la reposteria, este aspecto
influye directamente en la presentacién del producto, porque los colores vivos despiertan interés
y generan una percepcion mas atractiva del alimento; de cierta manera, el color del maracuya
funciona como una primera invitacion sensorial antes del consumo.

La textura del maracuya combina una pulpa gelatinosa con pequefias semillas oscuras que
aportan contraste durante el consumo; esta caracteristica genera una sensacion particular en boca
y contribuye a enriquecer la experiencia sensorial de las preparaciones donde se utiliza la fruta;
cuando el maracuya se incorpora en mousses y postres frios, sus propiedades organolépticas
interactdan con otros ingredientes como cremas, azlcares o licores, modificando intensidad
aromatica, percepcion del sabor y equilibrio general de la preparacion, motivo por el cual
mantener armonia entre estos componentes resulta fundamental para conservar la identidad
sensorial del producto final.
2.6.CONCEPTO Y CARACTERISTICAS DEL MOUSSE

Para Ortiz (2024) el mousse es una preparacion de reposteria conocido por sus
caracteristicas suaves, aireadas y ligeras. Por ello, es un ingrediente popular para varios postres.
Se piensa que la mousse fue creada por los franceses y ayudd a complementar otros pasteles con
suavidad y una estructura estable. Debido a esto, se han inventado muchas variaciones de la
mousse.

De acuerdo Salais (2022) la mayor parte de la textura de una mousse la aporta el aire que
se incorpora durante su preparacion. Por lo tanto, a menudo se describe a las mousses como

suaves Yy espumosas. Esto se debe a que el aire queda atrapado en el ingrediente. El aire se atrapa
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durante el batido del ingrediente. A menudo se bate hasta que se vuelve ligero y voluminosa.
Una buena mousse mantendra su ligereza y volumen durante mucho tiempo. Esto se debe al
equilibrio entre la temperatura a la que se prepara y cuanto tiempo se bate. Pequefios cambios
suelen provocar grandes variaciones en la estabilidad textural de la mousse.

Dentro de sus principales caracteristicas segin Orellana & Sigcho (2022), algunas
caracteristicas de la mousse de maracuya son la suavidad y la cremosidad, y puede elaborarse
con diferentes ingredientes que aportan sabor y aroma. La mousse incorpora diferentes texturas.
Cuando se utiliza con maracuya, se pueden crear sensaciones contrastantes de dulzura y acidez.
La mousse puede mantener su textura e integridad en presencia de alcohol. Esto se debe a que,
en general, la influencia del alcohol hace que una mezcla sea menos estable; por lo tanto, la
mousse de maracuyd, en presencia de alcohol, puede perder parte de su textura y firmeza.

La mousse, en recetas recientes, ha ganado valor por su capacidad para crear un efecto
“ligero” y armonioso en un postre. Una base de mousse soporta y sostiene la armonia y el
equilibrio deseados en un postre. Espumosa y suave, un postre hecho con base de mousse puede

proporcionar una sensacion de ligereza y suavidad durante el consumo.

2.6.1. Factores que influyen en la textura y estabilidad del mousse

Segun Orellana & Sigcho (2022) la textura y estabilidad del mousse dependen de
distintos factores que actian conjuntamente durante la elaboracion; cada ingrediente incorporado
dentro de la mezcla cumple una funcion especifica y cualquier variacién puede modificar el
resultado final, por ello la preparacion requiere equilibrio entre proporciones, temperatura y
técnicas de batido; en este tipo de postres, la estabilidad suele relacionarse con la capacidad de
conservar una estructura ligera y uniforme sin presentar separacion de liquidos o pérdida de
consistencia durante el almacenamiento y consumo.

Asi mismo, Salais (2022) sugiere que uno de los factores mas importantes corresponde a
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la incorporacion de aire dentro de la mezcla; el batido permite formar pequefias burbujas
responsables de esa sensacidén espumosa y suave caracteristica del mousse, aunque un exceso o
una incorporacién deficiente puede alterar la textura final; cuando el aire no se distribuye
correctamente, la preparacion puede volverse demasiado densa o perder firmeza con facilidad,
mientras una estructura equilibrada permite conservar ligereza y suavidad sin afectar la
estabilidad del producto.

Para Anaya (2025) la temperatura es importante para la estructura del mousse. Las altas
temperaturas pueden provocar la descomposicion de la estructura y la separacion de los
ingredientes. Por otro lado, las bajas temperaturas proporcionan la estructura al mousse. El
mousse puede permanecer estable durante mucho tiempo a bajas temperaturas. Las bajas
temperaturas proporcionan un estado de equilibrio para que los ingredientes se integren y se
forme la estructura del producto final.

Por otro lado, Merlo et al. (2025) afirman que diversos ingredientes pueden ayudar a
modificar la estabilidad del mousse. La maracuya puede modificar positivamente la estabilidad
del mousse debido a su acidez natural. Sin embargo, si se afiade licor a un mousse, este puede
aumentar la viscocidad y la firmeza. Debido a estos efectos, el control de la cantidad de licor es
fundamental para que el mousse tenga estructura y para mantener el equilibrio de las propiedades
sensoriales del mousse. Desde una perspectiva cientifica, para obtener mousses equilibrados, se
debe tener el conocimiento necesario para estabilizar los mousses.
2.7.FUNCION DEL ALCOHOL EN PRODUCTOS DE REPOSTERIA

De acuerdo Bueno & Remache (2025) el alcohol cumple distintas funciones dentro de los
productos de reposteria, especialmente en preparaciones donde se busca intensificar aromas,

aportar profundidad al sabor o generar contrastes sensoriales mas complejos; su incorporacion
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suele realizarse en pequefias cantidades, aunque incluso minimas variaciones pueden modificar
notablemente el comportamiento de la mezcla y la percepcion final del producto. Dentro de
mousses, cremas Yy postres frios, el alcohol actia como un ingrediente capaz de transformar el
perfil aromatico de la preparacién, dejando sensaciones mas intensas y persistentes en el paladar.

En muchas recetas, segun Bajafia (2024) el alcohol se utiliza para potenciar ciertos
sabores naturales presentes en frutas, chocolates o cremas; cuando se incorpora en preparaciones
elaboradas con maracuya, por ejemplo, puede resaltar el aroma citrico y aportar una sensacién
maés calida dentro del equilibrio entre dulce y &cido. Esta interaccion genera una experiencia
sensorial distinta, donde los sabores adquieren mayor profundidad y permanencia durante el
consumo; por ello, el uso de licores dentro de la reposteria contemporanea suele relacionarse con
preparaciones mas sofisticadas y de perfil sensorial mas marcado.

El alcohol también influye sobre la textura y estabilidad de algunos productos;
dependiendo de la cantidad utilizada, puede modificar viscosidad, firmeza y comportamiento de
la mezcla, especialmente en postres frios como mousses y cremas aireadas. Cuando existe un
exceso de alcohol, la estructura puede debilitarse y provocar pérdida de consistencia; mientras
tanto, un equilibrio adecuado permite conservar estabilidad sin afectar suavidad ni ligereza
dentro de la preparacion.

Trabajar con licores en pasteleria técnica requiere gestionar el proceso de produccion de
una manera particular. Cada licor tiene caracteristicas de aroma, concentracion y tipo de
azucares, entre otras, que finalmente influyen en el producto final. Asi, el uso de licores en
pasteles busca, sobre todo, lograr un resultado final con el aroma y sabor deseados, asi como una

textura particular.
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2.8.INFLUENCIA DEL LICOR EN LA TEXTURA Y ESTABILIDAD DEL MOUSSE

Para Barrionuevo et al. (2025) explican que la incorporacion de licores en la preparacién
de mousses modifica, de una forma u otra, el comportamiento del producto final; ya que, mas
alla de la aportacién de aroma y sabor, el alcohol también altera la relacion de los elementos de
la preparacion. Teniendo en cuenta la gran sensibilidad de este tipo de preparaciones, en las que
el equilibrio entre la cantidad de ingredientes juega un papel relevante y el resultado final
también depende de la cantidad y calidad del aire incorporado, el uso de licores en una mousse
podria proporcionar un resultado final no deseado. La mé&s minima variacion puede marcar la
diferencia entre una mousse firme y una estructura que se disuelve, donde los elementos de la
preparacién comienzan a descomponerse entre la crema y el alcohol

Bajo la perspectiva de Oddone (2025) el uso juicioso del licor prolonga la presencia del
aroma de la preparacién en el paladar, mejorando sus caracteristicas organolépticas. En lo que
respecta a la preparacion de la mousse, el uso juicioso del licor mantiene su consistencia
esponjosa. Sin embargo, si la proporcion de licor utilizada se incrementa mas alld de la
proporcion recomendada, la preparacion perderia su esponjosidad y la mousse perderia la
capacidad de retener el aire, aumentando asi el riesgo de que la preparacion se descomponga.

En preparaciones elaboradas con maracuyd, Merlo et al. (2025) sugiere que esta
interaccion suele percibirse con mayor claridad, debido a que la fruta posee una acidez natural
que modifica constantemente el equilibrio de la mezcla; el contraste entre acidez, dulzor y
alcohol crea sabores mas intensos y aromas mas persistentes, aunque también vuelve mas
sensible la estabilidad del producto. De cierta manera, trabajar con estos ingredientes requiere
equilibrar sus proporciones para evitar que un sabor predomine sobre los demas; cuando el

equilibrio se mantiene, el mousse resulta fresco, suave y agradable al consumo, mientras que un
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exceso de alcohol puede romper esa armonia y alterar tanto la textura como la percepcion
sensorial de la preparacion.

Por esta razén, dentro de la reposteria técnica resulta importante controlar
cuidadosamente las proporciones utilizadas durante la elaboracién; temperatura, tiempo de
batido y contenido alcohdlico se relacionan entre si de forma constante, permitiendo que el
mousse conserve estabilidad y suavidad sin perder intensidad aromatica. Cuando todos los
componentes encuentran un punto de equilibrio, la preparacién logra mantenerse ligera y
uniforme, conservando esa sensacion cremosa que convierte al mousse en uno de los postres mas

delicados
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CAPITULO HI
MARCO METODOLOGICO
3.1.TECNICAS DE INVESTIGACION

Este estudio adopt6 un enfoque cuantitativo para evaluar los efectos de la incorporacion
de esencia de licor en la mousse de maracuya. Por lo tanto, este enfoque ayudd a determinar los
efectos de la esencia de licor en la mousse de maracuya en términos de grados Brix y otros
atributos sensoriales. Este enfoque hizo posible identificar resultados verificables y objetivos que
estuvieron sujetos a andlisis estadistico.

El enfoque cuantitativo fue particularmente atil para medir la concentracion de sélidos
solubles en la mousse de maracuya en términos de grados Brix y otros solidos solubles mediante
un refractometro, y para evaluar la intensidad de los atributos sensoriales de la mousse utilizando
una escala de calificacion verbal.
3.2.TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion fue clasificada como descriptiva, correlacional y experimental.

Fue descriptiva ya que ayudd a describir los componentes, las condiciones de preparacion
y las propiedades del mousse de maracuya con diferentes concentraciones de esencia de licor, asi
como a identificar las principales caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del mencionado
producto.

Fue correlacional ya que evaluo la relacion entre la adicion de la esencia de licor y los
cambios observados en los grados Brix, asi como en las caracteristicas organolépticas del
producto final.

Finalmente, fue experimental porque implicdé la manipulacion de una variable

independiente, correspondiente a la incorporacion de esencia de licor dentro de la formulacion



39

del mousse, observando los efectos producidos sobre las variables dependientes bajo condiciones
controladas de elaboracion y evaluacion.
3.3.DISENO DE LA INVESTIGACION

El estudio fue disefiado con un enfoque experimental completamente aleatorizado, lo que
implica que las unidades experimentales estuvieron sometidas a las mismas condiciones de
preparacion, almacenamiento y analisis.

Con este disefio, se evalud la influencia de la esencia de licor y los grados Brix sobre la
mousse de maracuya. Ademas, este disefio proporciond uniformidad en las condiciones
experimentales y, en consecuencia, minimizo la influencia de los factores externos que podrian
alterar los resultados.

3.4.METODOS DE INVESTIGACION

3.4.1. Método experimental

Este método permitié producir mousse de maracuya con esencia de licor, definiendo el
papel del licor dentro de los limites del disefio experimental y analizando las consecuencias de

dicha inclusion sobre las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del producto final.

3.4.2. Meétodo analitico

Se realiz6 un analisis individual de cada variable evaluada, particularmente los grados

Brix, textura, aroma, sabor, color y aceptabilidad general del mousse.

3.4.3. Método deductivo
En general, este método ayudé a comprender las consecuencias de los hallazgos del

estudio, de acuerdo con las leyes generales y previamente establecidas de la ciencia y la

tecnologia de los alimentos, asi como de la ciencia y el arte de la pasteleria y la panaderia.
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3.5.POBLACION Y MUESTRA

3.5.1. Poblacién
La poblacion estuvo constituida por las preparaciones de mousse elaboradas a base de

maracuya con incorporacion de esencia de licor desarrolladas dentro del proceso experimental.

3.5.2. Muestra

La muestra estuvo conformada por las 150 unidades de mousse elaboradas a partir de 3
formulaciones de 1000 gramos de producto terminado, las cuales fueron sometidas a una
evaluacion sensorial.

Para la evaluacion organoléptica se considerd un panel de 50 evaluadores no entrenados,
seleccionados por conveniencia, quienes participaron en la valoracion de los atributos sensoriales
del producto.

3.6.VARIABLES DE INVESTIGACION

3.6.1. Variable independiente
Incorporacion de esencia de licor
Indicadores:

o Cantidad incorporada.
» Porcentaje dentro de la formulacién.
o Intensidad aromética generada.

3.6.2. Variable dependiente
Grados Brix y caracteristicas organolépticas
Indicadores:

e Concentracion de solidos solubles (°Bx).

e Color.
o Aroma.
e Sabor.

e Textura.
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o Aceptabilidad general.

3.7.TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

3.7.1. Observacion directa
Permitio registrar cada paso del proceso de preparacion de la mousse y verificar el

cumplimiento de los protocolos de trabajo.

Instrumento: Ficha de observacion.

3.7.2. Medicidn fisicoquimica
Permiti6 determinar la concentracion de solidos solubles presentes en la mezcla mediante

la medicion de grados Brix.

Instrumento: Refractometro digital.

Evaluacion sensorial

Permitio6 valorar las caracteristicas organolépticas del producto elaborado.

Instrumento: Ficha de evaluacion sensorial basada en escala heddnica de cinco puntos.
3.8.FORMULACION ESTANDARIZADA DEL MOUSSE DE MARACUYA CON

ESENCIA DE LICOR

Tres formulaciones diferentes de mousse de maracuya con esencia de licor fueron

preparadas variando el porcentaje de la esencia de licor, ajustando al mismo tiempo los

porcentajes de los otros ingredientes de la formulacion.



Tabla 1. Formulacion N°1 del mousse de maracuyéa con esencia de licor

Ingrediente Cantidad (g) % Formula

Pulpa de maracuya 230 23%
Crema de leche 350 35%
Leche condensada 250 25%
Azucar 30 3%
Gelatina sin sabor 10 1%
Agua 120 12%
Esencia de licor 10 1%
Total 1000 100%

Fuente: Elaboracién propia 2026

Tabla 2. Formulacion N° 2 del mousse de maracuya con esencia de licor

Ingrediente Cantidad (g) % Formula

Pulpa de maracuya 230 23%
Crema de leche 350 35%
Leche condensada 250 25%

Azlcar 30 3%

Gelatina sin sabor 10 1%
Agua 125 12,5%
Esencia de licor 5 0,5%
Total 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia 2026
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Tabla3. Formulacion N° 3 del mousse de maracuyéa con esencia de licor

Ingrediente Cantidad (g) % Formula

Pulpa de maracuya 230 23%
Crema de leche 350 35%
Leche condensada 250 25%
Azucar 30 3%
Gelatina sin sabor 10 1%
Agua 110 11%
Esencia de licor 20 2%
Total 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia 2026

3.9.MATERIALES, EQUIPOS Y UTENSILIOS

Materias primas
e Pulpa de maracuya.
e Crema de leche.
e Leche condensada.
e Azlcar.
e Gelatina sin sabor.
e Agua.
o Esencia de licor.
Equipos
o Refractémetro digital.
o Balanza digital.
« Refrigerador.
« Batidora eléctrica.
Utensilios

e Recipientes de acero inoxidable.
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o Espatulas.
e Tazones.

e Envases tipo vaso

3.10. PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DEL MOUSSE DE MARACUYA CON
ESENCIA DE LICOR

La elaboracién experimental del mousse se realizd6 mediante el siguiente procedimiento
estandarizado:

Paso 1. Hidratacion de la gelatina

Afadimos 30 g de agua a la gelatina sin sabor para crear un gel y dejamos reposar para
hidratarse durante 5 minutos. Fig,1

Paso 2. Disolucion de la gelatina

Posteriormente, la gelatina hidratada fue calentada mediante bafio Maria hasta alcanzar
una completa disolucién, evitando su ebullicién para preservar sus propiedades gelificantes.

Paso 3. Preparacion de la base del mousse

En un recipiente se mezclamos la pulpa de maracuya, leche condensada y el azlcar,
batiendo continuamente hasta obtener una mezcla homogénea. fig2

Paso 4. Incorporacion de la esencia de licor

Se afiadid la esencia de licor a la preparacién y se continu6 mezclando hasta lograr una
distribucion uniforme dentro de la mezcla.

Paso 5. Incorporacion de la gelatina

La gelatina disuelta fue agregada lentamente mientras se mantenia una agitacion
constante.

Paso 6. Batido de la crema de leche
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Se procedi6 a batir la crema de leche hasta alcanzar una consistencia cremosa y aireada.
Fig3

Paso 8. Homogeneizacion final

Se integré la crema de leche batida cuidadosamente a la mezcla principal mediante
movimientos envolventes hasta obtener una preparacion uniforme. Fig 4

Paso 9. Moldeado y refrigeracion

La mezcla final fue colocada en recipientes individuales y sometida a refrigeracién
durante un periodo comprendido entre cuatro y seis horas, tiempo necesario para alcanzar la

textura y consistencia caracteristicas del mousse. Fig 5

3.11. DETERMINACION DE GRADOS BRIX

La determinacion de los grados Brix se realizd mediante un refractdmetro previamente
calibrado con agua destilada.

Para cada muestra se coloc6 una pequefia porcion de mousse sobre el prisma del equipo,
registrandose la lectura correspondiente en grados Brix (26°Bx). Fig 6

Los resultados obtenidos permitieron determinar la concentracion de soélidos solubles
presentes en la formulacion y establecer su relacion con las caracteristicas sensoriales del

producto elaborado.
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La evaluacion sensorial fue realizada por un panel conformado por 50 jueces no

entrenados.

Los evaluadores analizaron los siguientes atributos:

« Color.

e Aroma.
e Sabor.

o Textura.

e Aceptabilidad general.
Para ello se utiliz6 una escala heddnica de cinco puntos.

Tabla 4. Escala hedénica utilizada

Valor Interpretacion

5 Me gusta mucho

Me gusta

4
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Fuente: Elaboracion propia 2026

3.13. RESULTADOS EVALUACION SENSORIAL

Tabla 5. Resultados de la evaluacion sensorial mousse de maracuya con esencia de licor

Formulacion Concentracibn Megusta  Me gusta Ni me Me Me Total de
de licor mucho gusta ni disgusta disgusta  panelistas
me mucho
disgusta
F1 1% 31 (62%) 15 3 1 0 50
F2 0,5% 17 (34%) 19 9 4 1 50
F3 2% 14 (28%) 16 9 8 3 50

Fuente: Elaboracion propia 2026
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3.14. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Para determinar los resultados del analisis sensorial, se realizd una prueba anova y se
llevd a cabo una prueba de Tukey para identificar una férmula ganadora. Utilizamos el siguiente

criterio para tomar una decision:

Si P < 0,05 la hipdtesis nula se rechazara y se aceptara hipétesis de investigacion
Si P> 0,05 la hipdtesis nula no se rechazara

En la prueba tukey nos permitird conocer las formulaciones que tienen diferencias
significativas comparando sus medias. Para esto nos basamos en el siguiente criterio.
Si las formulaciones comparten las mismas letras representa que no existe diferencias
significativas
Si en las formulaciones existe alguna con una letra diferente significa que existe una diferencia

significativa a las demés formulaciones

3.15. RESULTADOS FORMULA CON MAYOR ACEPTABILIDAD

Tabla 6. Resultados Analisis de la varianza

Analisis de la varianza
Variable N R R AJ cv
Puntaje 150 0,16 0,15 24,68
Fuente: Elaboracion propia 2026

Tabla 7. Resultados cuadro de analisis de la varianza SCtipolll

Cuadro de analisis de la varianza (SC tipo )

F.V. SC gl CM F P-valor
Modelo 27,16 2 13,58 14,08 <0,0001
Formulaciones 27,16 2 13,58 14,08 <0,0001
Error 1741,78 147 0.96
Total 168,94 149

Fuente: Elaboracion propia 2026
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Tabla 8. Test Tukey

Test: Tukey Alfa= 0,05 DMS= 0,46103
Error: 0,9645 gl1:147

Formulaciones Medias n EE

F3 3,48 50 0,14 A
F2 3,94 50 0,14 A
F1 4,52 50 0,14 B

Fuente: Elaboracién propia 2026

En lo resultados del analisis Anova se puede observar que el valor es de P< 0,0001 donde

se concluye que existen diferencias significativas entre las 3 formulaciones evaluadas

En la prueba de Tukey se puede observar que las formulas 2 y 3 no representan
diferencias significativas, mientras que la formula 1 si representa una diferencia significativa con

una media de 4,52. fig.7

3.16. PRESUPUESTO REFERENCIAL DE ELABORACION

Tabla 9. Costos de produccion del mousse de maracuya con esencia de licor

Ingrediente Cantidad Precio referencial/kg o L Costo ($)
Pulpa de maracuyé 230 ¢ 2,00 0,92
Crema de leche 350 ¢ 1,45 1,015
Leche condensada 250 g 2,10 1,25
AzUcar 30g 1,00 0,06
Gelatina sin sabor 10¢g 0,75 0,25
Agua 120 g 0,00 0,00
Esencia de licor 10g 2 0,16
Costo total de produccion 3.65

Fuente: Elaboracién propia 2026
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CAPITULO IV
PROPUESTA DEL PROYECTO
4.1.PRESENTACION DE LA PROPUESTA

La presente propuesta surge como respuesta a la necesidad identificada durante el
desarrollo de la investigacién relacionada con la limitada aplicacion de parametros técnicos y
fisicoquimicos en la elaboraciéon de productos de reposteria, particularmente en preparaciones
elaboradas con frutas tropicales y componentes aromaticos derivados del licor.

En este contexto, se propone el desarrollo y estandarizacién de un mousse de maracuya
con incorporacion de esencia de licor, elaborado bajo criterios técnicos que permitan controlar
las variables de formulacion, procesamiento y calidad mediante la determinacion de grados Brix
y la evaluacion de caracteristicas organolépticas.

Esta propuesta incorpora la ciencia de los alimentos para estandarizar y validar productos
alimentarios. El objetivo es promover el desarrollo de la pasteleria técnica al incorporar
herramientas para medir y controlar correctamente los procesos de las preparaciones, con énfasis
particular en las mejoras en la calidad y el campo de aplicacion de las materias primas tropicales.
4.2 JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA

La justificacion de la propuesta radica en la falta de una formulacion tecnicamente
validada para la preparacion de mousse de maracuya con esencia de licor. Existe una variedad de
preparaciones alimentarias desarrolladas por la profesion gastronomica del area que continGan
elaborandose por criterios empiricos, lo que impide la estandarizacion y reproduccion de dichas
preparaciones.

La incorporacion de parametros fisicoquimicos como la determinacion de grados Brix

permite cuantificar la concentracion de solidos solubles presentes en la mezcla, proporcionando
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informacion objetiva para controlar el equilibrio entre dulzor, acidez y percepcién sensorial del
producto.

Desde el ambito gastrondmico, la propuesta contribuye a la innovacion culinaria
mediante el aprovechamiento del maracuya como fruta tropical de alto valor aromaético y
sensorial. Asimismo, promueve el uso de procedimientos estandarizados que pueden ser
aplicados tanto en entornos académicos como productivos.

Un enfoque basado en la formulacién controlada otorga mas seguridad sobre la
produccion constante de pasteles con calidades homogéneas y mejoradas. Esto tiene un impacto
positivo en la eficiencia global del proceso.

4.3.0BJETIVOS DE LA PROPUESTA

4.3.1. Objetivo general

Disefiar y estandarizar una formulacion técnica para la elaboracién de mousse de
maracuya con esencia de licor mediante el control de pardmetros fisicoquimicos y organolépticos

que garanticen la calidad del producto final.

4.3.2. Obijetivos especificos

e Obtener una formulacion estandarizada para la elaboracidn del mousse de maracuya con
esencia de licor.

e Determinar los grados Brix como indicador de control de calidad del producto.

o Establecer pardmetros de evaluacion organoléptica para verificar la aceptabilidad del
mousse elaborado.

o Determinar el punto de equilibrio y PVP del mousse de maracuya con esencia de licor
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4.4 FUNDAMENTACION TECNICA DE LA PROPUESTA

La elaboracion de mousses constituye uno de los procesos mas delicados dentro de la
reposteria debido a que la estabilidad de la preparacion depende de la interaccion entre
ingredientes liquidos, agentes estabilizantes y componentes aireados.

En preparaciones elaboradas con maracuya, el equilibrio entre acidez y dulzor representa
un factor determinante para la calidad sensorial del producto. La incorporacion de esencia de
licor aporta complejidad aromatica y fortalece la identidad organoléptica de la preparacion,
aunque requiere un adecuado control de las proporciones utilizadas para evitar alteraciones en la
textura y estabilidad del mousse.

La aplicacion de la medicion de grados Brix permite verificar la concentracion de solidos
solubles presentes en la mezcla, facilitando la estandarizacion de la formulacion y garantizando
condiciones uniformes de elaboracion.

Esta propuesta combinara ideas sobre técnicas de pasteleria, control de alimentos y
andlisis de elementos sensoriales, permitiendo la integracion de procesos mas técnicos y
objetivos en la gastronomia.

4.5.DESCRIPCION TECNICA DEL PRODUCTO PROPUESTO

4.5.1. Nombre del producto

Mousse de maracuya con esencia de licor.

4.5.2. Tipo de producto

Postre frio aireado elaborado a base de pulpa de maracuya, crema de leche, leche

condensada, gelatina sin sabor y esencia de licor.
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4.5.3. Caracteristicas fisicas

Tabla 10. Caracteristicas fisicas del producto

Caracteristica Descripcion
Estado fisico Semisolido
Color Amarillo intenso
Consistencia Cremosa y aireada
Apariencia Homogénea
Aroma Frutal con notas de licor
Sabor Dulce-acido equilibrado

Fuente: Elaboracion propia 2026
4.6.FORMULACION ESTANDARIZADA PROPUESTA

La estabilidad en términos de textura se equilibré con caracteristicas organolépticas
deseables.

Tabla 11. Formulacidn técnica del mousse de maracuya con esencia de licor

Ingrediente Cantidad (g) Porcentaje (%)

Pulpa de maracuya 230 23%
Crema de leche 350 35%
Leche condensada 250 25%
Azucar 30 3%
Gelatina sin sabor 10 1%
Agua 120 12%
Esencia de licor 10 1%
Total 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia 2026
4.7.PROCESO TECNICO DE ELABORACION

La produccion de la mousse de maracuya con esencia de lico consiste en nueve
operaciones sucesivas.

Etapa 1. Hidratacion de la gelatina

La gelatina sin sabor se mezcl6 con agua fria permitiendo su hidratacién durante cinco

minutos para favorecer su activacion. (llustracion 1)
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Etapa 2. Disolucion de la gelatina

La gelatina hidratada fue sometida a calentamiento suave mediante bafio Maria hasta
alcanzar una disolucion completa.

Etapa 3. Elaboracion de la base aromatica

Se mezclaron la pulpa de maracuyd, leche condensada y azlcar hasta obtener una
preparacion homogénea. (llustracion 2)

Etapa 4. Incorporacion de esencia de licor

Se afiadio un licor para realzar la fragancia de la preparacion. (llustracion 3)

Etapa 5. Incorporacion de la gelatina

Se afiadi6 gelatina disuelta a la preparacion en pequefias porciones.

Etapa 6. Batido de crema de leche

La crema de leche se batié hasta quedar suave y estable. (llustracion 4)

Etapa 7. Homogeneizacion

Todos los componentes fueron mezclados cuidadosamente hasta obtener uniformidad.
(Hustracion 5)

Etapa 8. Refrigeracion

La preparacion fue envasada y refrigerada durante un periodo de 4 a 6 horas a 4°C, para

obtener la consistencia deseada.
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Fig 7. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del mousse de maracuya
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4.9.CONTROL DE CALIDAD DE LA PROPUESTA
La calidad del producto se verificé mediante controles fisicos, sensoriales y de proceso.

Tabla 12. Parametros de control de calidad

Parametro Método de control

Peso de ingredientes Balanza digital
Homogeneidad Observacion directa
Textura Evaluacion sensorial
Aroma Evaluacién sensorial
Sabor Evaluacion sensorial

Grados Brix Refractometria

Temperatura de refrigeracion Termometro

Fuente: Elaboracion propia 2026
4.10. DETERMINACION DE GRADOS BRIX COMO INDICADOR TECNICO

La medida de los grados Brix constituye el principal parametro fisicoquimico de la
propuesta debido a la determinacion de la concentracion de solidos solubles presentes en la
mezcla.

La utilizacion del refractometro proporciona informacion cuantificable relacionada con el
equilibrio entre dulzor y acidez, facilitando el control de calidad durante la elaboracion.

La determinacion de este parametro permite estandarizar la formulacién y asegurar la
repetibilidad de los resultados obtenidos en futuras elaboraciones.
4.11. EVALUACION ORGANOLEPTICA PROPUESTA

La valoracion sensorial se realizd mediante una escala heddnica de cinco puntos aplicada

a los siguientes atributos:

o Color.

e Aroma.
e Sabor.

e Textura.

o Aceptabilidad general.
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Tabla 13. Escala de evaluacion sensorial

Valor Interpretacion

5 Me gusta mucho

4 Me gusta

3 Ni me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta

1 Me disgusta mucho

Fuente: Elaboracion propia 2026

4.12. Costos de produccion de la propuesta
Para determinar la viabilidad del PVP se desarrollé una tabla de costos acorde a la formula
lel cual abarca costos de materia prima, envases unitarios, costos indirectos.

Tabla 14. Costos de produccién de la propuesta

Componentes Cantidad/ Costo  Costo Porcentaje

Unidad por Unitario
Lote (100 Q)
Materia 1000 g $3,65 0,37 61.5%
Prima
Directa
- Pulpa de 230¢g $0,92 0,09 -
maracuya
- Crema de 350 ¢ $1,01 0,10 -
leche
- Leche 250 ¢ $1,25 0,13 -
condensada
- Azlcar 30g $0,06 0,01 -
- Gelatina 10¢g $0,25 0,03 -
sin sabor
- Agua 120 g $0,00 $0,00 -
- Esencia 10g $0,16 $0,02 -
de licor
- Envases 10 und $0,9 $0,09 23.1%

C.Indirecto Servicio/Ma $1,00 $0,10 15.4%
y M. Obra no de obra

Costo total de 10 $5,55 $0,56 100.0%
produccion porciones

Fuente: Elaboracion propia 2026



4.13. CALCULO PRECIONETO

Pneto = v
neto = 1-M
Pneto = precio neto
M = margen ganancia al 50%
CU = costo unitario de produccion
Preto — 0,56
net = 10,50
Pneto = 1,12

4.14. CALCULO PVP CON IVA
PVP = Pneto = (1 + IVA)
PVP =112 % (1+0,15)
PVP =1,12 % 1,15
PVP = 1,28

4.15. PUNTO DE EQUILIBRIO

57

Para determinar el punto de equilibrio necesitamos desglosar los resultados obtenidos

como costos de produccién, mano obra y costos de envases para asi conocer el margen de

contribucion unitario.

Costo variable unitario (CVU) = costo MP + costo de envases = 0,46

Costo fijo = mano de obra y costos indirectos = 1,00

Precio neto=1,12



4.16.

4.17.

4.18.

4.19.
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MARGEN DE CONTRIBUCION UNITARIO

MCU = Pneto — Cvariable unitario
MCU =1,12-0,46
MCU = 0,66
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

C.fijo
PEunp = P.neto — C.variable unitario
1,00
PEuwo = 192 046
1,00
PEynp = O,@
PEynp = 1,51

PUNTO DE EQUILIBRIO EN VENTA

PE, = PEyyp X PVP
PE, = 1,51 x 1,28
PE, = 1,93

BENEFICIOS ESPERADOS DE LA PROPUESTA

La implementacion de la propuesta permitira mejorar los procesos de elaboracion de

mousses mediante la aplicacion de criterios técnicos verificables.

Asimismo, favorecera la estandarizacién de recetas, la optimizacion del control de

calidad y el fortalecimiento de practicas gastronémicas basadas en evidencia objetiva.

Adicionalmente, contribuird al aprovechamiento del maracuyd como materia prima de

alto valor gastronémico, promoviendo la innovacion en la elaboracion de postres frios y

fortaleciendo la relacion entre gastronomia y ciencia de los alimentos.
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4.20. VIABILIDAD DE LA PROPUESTA

La propuesta presenta viabilidad técnica, econdémica y operativa debido a que los
ingredientes requeridos son de facil acceso en el mercado local, los equipos necesarios forman
parte del equipamiento basico de laboratorios gastronémicos y el costo de produccién resulta
accesible para aplicaciones académicas y productivas.

De igual manera, la metodologia de elaboracion puede ser replicada facilmente en
establecimientos gastrondmicos, centros de formacion culinaria y emprendimientos dedicados a
la produccidn de postres artesanales.

4.21. SINTESIS DE LA PROPUESTA

La propuesta desarrollada permitio establecer una formulacion técnica estandarizada para
la elaboracién de mousse de maracuyéa con esencia de licor, integrando parametros de control
fisicoquimico y evaluacién organoléptica que garantizan la calidad, estabilidad y aceptabilidad
del producto final.

La incorporacién de la medicion de grados Brix como herramienta de control constituye
un aporte relevante para la reposteria técnica, favoreciendo procesos mas precisos, reproducibles

y orientados a la obtencion de productos gastronémicos de calidad.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. CONCLUSIONES

Se obtuvo la estandarizacién la formulacién del mousse de maracuya a través de una
evaluacion sensorial, sabiendo que la formula 1 tuvo una mayor aceptabilidad por que tuvo el
valor de P<0,05 y una media de 4,52.

Con los resultados obtenidos para PVP se pudo determinar que el precio seria 1,28 por
cada envase individual en una presentacion de 100g, lo cual es un precio rentable asegurando un
margen de rentabilidad del 50% siendo este mismo un precio accesible al pablico en general.

En los resultados obtenidos se determind que el punto de equilibrio se alcanza al vender

$1,93 o0 a partir de las 2und ya se genera el margen de ganancia positiva

5.2.RECOMENDACIONES

Implementar la formulacién estandarizada propuesta en laboratorios gastrondémicos,
centros de formacion culinaria y establecimientos de reposteria, con el propoésito de garantizar
uniformidad en la elaboracion del mousse de maracuya con esencia de licor y mejorar la calidad
del producto final.

Incorporar de manera permanente la medicién de grados Brix como herramienta de
control de calidad dentro de los procesos de elaboracion de mousses, cremas Yy postres
elaborados a base de frutas tropicales, debido a que este parametro permite evaluar
objetivamente la concentracion de solidos solubles y facilitar la estandarizacion de las

preparaciones.
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Mantener un control riguroso de las proporciones de esencia de licor utilizadas en la
formulacién, evitando variaciones que puedan afectar la estabilidad, textura y equilibrio
organoléptico del producto, garantizando asi la conservacion de las caracteristicas sensoriales
deseadas.

Realizar futuras investigaciones que incorporen diferentes tipos de licores,
concentraciones aromaticas o variedades de maracuya, con la finalidad de ampliar el
conocimiento sobre el comportamiento fisicoquimico y sensorial de este tipo de preparaciones
dentro de la reposteria contemporénea.

Complementar estudios posteriores con analisis adicionales relacionados con estabilidad
microbioldgica, vida util, composicion nutricional y aceptacién del consumidor, permitiendo
obtener una evaluacion mas integral del producto desarrollado.

Promover la integracion de herramientas de andlisis fisicoquimico dentro de la formacion
gastrondmica, fortaleciendo la relacion entre la ciencia de los alimentos y la practica culinaria,
con el fin de desarrollar productos mas innovadores, seguros y técnicamente fundamentados.

Fomentar el aprovechamiento gastrondémico del maracuya como materia prima de alto
valor sensorial y productivo, impulsando el desarrollo de nuevas propuestas culinarias que
contribuyan a la diversificacién de la oferta de postres y al fortalecimiento de la identidad

gastronémica basada en recursos tropicales.
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Fig 3. Batido crema de leche

ANEXQOS

Anexo 1.

Fig 4. Homogenizacion final
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Fig 5. Envasado y moldeado Fig 5. Almacenamiento refrigeracion
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Fig 6. °Brix mousse de maracuya Fig7. Resultados infostat.
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