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RESUMEN 

 

La presente investigación tiene como objetivo principal sustituir el ácido cítrico 

industrial por jugo de maracuyá (Passifloraedulis) en la elaboración y 

caracterización de mermelada mixta de arándano (Vacciniumcorymbosum) con 

tuna (Opuntia ficus-indica) siguiendo la NTP 203.047 mermelada de frutas. La 

población fue 6 kg de las 12 pruebas realizadas comprendiendo 4 tratamientos de 

3 repeticiones usando diferentes concentraciones de jugo de maracuyá a 330, 350 

y 380ml se dio tratamiento testigo de 2.400g de ácido cítrico. Se utilizó los 

instrumentos de investigación para características organolépticas, consistencia y 

defectos seguido de las características fisicoquímicas donde se evaluó el Ph, los 

sólidos solubles y la acides titulable y el tratamiento ganador se envió a un 

laboratorio confiable para los análisis microbiológicos de cuerdo a la NTP 203.047 

mermelada de frutas. Se estudiaron con ANOVA para un experimento Bifactorial 

con Diseño en Bloques completos aleatorios, con aplicación de prueba de Duncan 

al 5%. Los tratamientos considerados se seleccionó el tratamiento B1 C1, los 

valores fueron 250ml de pulpa de arándano con 250ml de pulpa de tuna y con 380ml 

de jugo de maracuyá obteniendo 67°brix y un pH 3.0 siendo esta la óptima y 

aceptada según NTP y expertos. 
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Abstract 

Keywords: jam, passion fruit, pH, NTP 203.047 

The main objective of this research is to replace industrial citric acid with passion 

fruit juice (Passifloraedulis) in the elaboration and characterization of mixed 

blueberry jam (Vacciniumcorymbosum) with prickly pear (Opuntia ficus-indica) 

following the NTP 203.047 fruit jam. The population was 6 kg of the 12 tests carried 

out comprising 4 treatments of 3 repetitions using different concentrations of passion 

fruit juice at 330, 350 and 380ml, a control treatment of 2,400g of citric acid was 

given. The research instruments for organoleptic characteristics, consistency and 

defects were used followed by the physicochemical characteristics where the Ph, 

soluble solids and titratable acid were evaluated and the winning treatment was sent 

to a reliable laboratory for microbiological analyzes according to the NTP. 203.047 

fruit jam. They were studied with ANOVA for a Bifactorial experiment with 

Randomized Complete Blocks Design, with Duncan's test application at 5%. The 

treatments considered, the treatment B1 C1 was selected, the values were 250ml 

of blueberry pulp with 250ml of prickly pear pulp and 380ml of passion fruit juice 

obtaining 67 ° brix and a pH 3.0, being this the optimal and accepted according to 

NTP and experts. 
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I. INTRODUCCIÓN 

De acuerdo a la norma del Codex Alimentarius conceptualiza a la mermelada, como 

el producto y/o conserva alcanzado por la concentración de pulpa, con acumulación 

adecuadas de pectina, azúcar y acido, realizado con fruta entera, por lo cual puede 

contar con toda o una porción de la pulpa, puré, zumo (jugo), extracto acuoso, con 

adición de edulcorantes, obtenidas por cocción y concentración de la fruta 

conformemente preparado con o sin agua hasta obtener una buena solidez pastosa 

o gelatinosa (STAN, 2009) 

Según la Oficina Comercial del Perú (Ocex), estima que los productos de 

exportación de mermeladas a los EE UU está aumentando en los últimos años, 

desde el año 2012 al 2015 incrementaron con un promedio del 5%, en los primeros 

meses del 2016 hubo un incremento en 17.2% poniendo a un lado la tendencia 

positiva que se daba en el rubro de los productos Peruanos, el sabor innovador y 

al interés del mercado por consumir productos elaborados por frutos orgánicos para 

el provecho de su gran valor nutricional en beneficio de la salud (Gestión, 2016) 

Según las estadísticas actuales nuestro país ha obtenido un importante crecimiento 

en las exportaciones de mermeladas y jaleas en los últimos años, según agrodata 

las exportaciones de estas en el 2016 fue de un total de 4358.5 Tn a diferencia del 

2015 que registro un total de 3485.7 Tn, su principal mercado de mermeladas con 

un promedio del 85% lo obtiene Estados Unidos, luego le sigue Bolivia y países 

fronterizos, lo cual se están exportando mermeladas de sabores combinados y no 

tradicionales (Peru21, 2013)  
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De acuerdo al registro de información de la FAO (FAOSTAT), la producción de 

arándanos durante el año 2000 tuvo se registró un promedio de producción de 257 

mil TM y hasta el 2005 se registró un aumento (0,6%promedio anual) con un 

volumen de 265 mil Tm. Próximos años tuvo un elevado porcentaje del 6% de 

producción con un volumen que asciende a 334 mil TM en el 2009. A partir del año 

2010 el porcentaje promedio en el año se elevó a 9.1% con una gran producción 

de 324 mil TM y alcanzar 450 TM en el 2013, Considerando el alto porcentaje de 

descarte lo cual presenta el (10%). Estas pequeñas bayas son consideradas como 

frutos de mayor proporción de antioxidantes muy beneficiario para nuestra salud, 

además son ricos en vitaminas C, A y E (con acción antioxidante) y del grupo B. 

En un periodo estacional de la producción de arándano el Perú es un país con 

mayor diversidad en climas existentes, por lo cual nos hace tener una producción 

de arándano a lo largo del año, la mayor producción se da en la temporada de los 

meses de septiembre a noviembre cada año. (MINAGRI- DG, 2016). 

La tuna, fruta del nopal. Durante el año 2009 se logró una producción de 77,630 

TM, a diferencia del año 2010 se obtuvo una elevada producción de 89,465 TM. En 

los diferentes departamentos del país como Ayacucho, Huancavelica y lima son los 

principales productores de cultivo de tuna. Esta fruta es rica en valores nutricionales 

como: carbohidratos, calcio, proteínas, grasas, hierro, riboflavina, tiamina, niacina 

y vitaminas A, B, B2, B6, C, K con un descarte de 5% por causas como mayor índice 

de madures en la fruta. (Castillo Peralta, 2014). 
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El departamento de Piura es una de zonas primordiales de cultivo de la fruta de 

maracuyá, sacando un promedio de 70 TM/Ha/año, con un rechazo de 2% 

(INFOAGRO, 2009), Es consumida en fresco, cuenta con una gran fuente 

nutricional de proteínas, minerales, vitaminas, carbohidratos grasa. Lo cual 

mayormente es utilizado para la elaboración de mermeladas, néctares, jugos y 

helados. En el uso medicinal el maracuyá es utilizada con calmante o sedativos 

natural (Marcel, 2010). 

Las grandes industrias alimentarias en la década de los 50 dan la manipulación de 

productos químicos, para la conservación y almacenamiento de los diferentes tipos 

de alimentos para el consumo humano, en ello encontramos el ácido cítrico un 

conservante muy usado en las mermeladas. El exceso de ácido cítrico es muy 

dañino para la salud, encontramos los diferentes tipos de enfermedades como la 

gastritis, pérdida de apetito, aumento de sudoración, dolor de estómago, náuseas 

y en pocos casos ojos y piel amarilla (Velázquez, s.f.) 

Considerando el alto porcentaje de descarte del (Arándano, Tuna y Maracuyá), su 

elevado valor nutricional y las propiedades que contiene el maracuyá como es el 

ácido ascórbico o vitamina C, por la pectina que se puede extraer de su cascara y 

los diferentes tipos de enfermedades causantes del ácido cítrico he preferido 

elaborar un producto natural y ecológico para que no perjudica contra la salud del 

consumidor. 

Conforme a lo comentado anteriormente se formuló el siguiente problema general 

¿Cuál sería la concentración óptima de jugo de maracuyá para la sustitución del 

ácido cítrico industrial en la elaboración y caracterización de mermelada mixta de 

arándano con tuna siguiendo la NTP (203.047) Mermeladas de frutas? Y sobre los 

problemas específicos tenemos: ¿Cuáles son las características fisicoquímicas 

para la producción y caracterización de mermelada mixta de arándano con tuna 

siguiendo la Norma Técnica Peruana NTP 203.047 Mermeladas de frutas? ¿Cuáles 
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son las características organolépticas para la elaborar y caracterizar la mermelada 

mixta de arándano con tuna de acuerdo la NTP 203.047 Mermeladas de frutas? 

¿Cuáles son los análisis microbiológicos de mermelada mixta de arándano con tuna 

según la NTP 203.047:2012? ¿Cuál es el beneficio costo en la elaboración y 

caracterización de mermelada mixta de arándano con tuna siguiendo la NTP 

203.047 Mermeladas de frutas? 

Este proyecto cuenta con una justificación teórica En las diferentes regiones del 

Perú cuenta con gran variedad de frutos de calidad, registrándose como el 

arándano, tuna y el maracuyá, las cuales existen un porcentaje considerable de 

descarte no son muy aprovechados y por la falta de investigación. Hace que 

desconozcamos su gran cantidad de propiedades nutricionales que se obtiene de 

ellas, pero de acuerdo a este proyecto se va usar las diferentes materias primas 

como el arándano, la tuna y maracuyá para ser utilizada en mermelada mixta más 

saludable que consta en que el ácido cítrico industrial sea reemplazo por el jugo 

extraído de la maracuyá en la Justificación práctica con el desarrollo del producto 

busca que la mermelada mixta de arándano con tuna brindaría muchos beneficios 

al consumidor, por su alta calidad nutritiva, tomando en cuenta las distintas normas, 

requisitos y estándares sobre la calidad e inocuidad confirmando un bien o producto 

nutritivo y seguro, ofreciendo así productos naturales al sector agroindustrial con la 

Justificación social, el presente trabajo se ejecutara, debido a que en el día de hoy 

los consumidores eligen productos naturales y nutritivos, los cuales favorezcan al 

consumidor, con la ejecución de mermelada mixta de arándano con tuna y al 

reemplazar del ácido cítrico industrial por el jugo de maracuyá, ofreceremos al 

consumidor un producto saludable. 

El objetivo general es: Sustituir el ácido cítrico industrial por el jugo de maracuyá en 

la elaboración y caracterización en la mermelada mixta de arándano con tuna de 

acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP 203.047 Mermeladas de frutas. Y como 
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objetivos específicos: Determinar las características fisicoquímicas y 

organolépticas de la mermelada mixta de arándano con tuna para las diferentes 

concentraciones de jugo del maracuyá. Precisar las características fisicoquímicas 

y organolépticas de la mermelada mixta de arándano con tuna para las diferentes 

concentraciones de ácido cítrico. Determinar el beneficio costo en la elaboración y 

caracterización de mermelada mixta de arándano con tuna. Realizar los análisis 

microbiológicos de mermelada mixta de arándano con tuna. 

La hipótesis general planteada fue: La Sustitución del ácido cítrico por las diferentes 

concentraciones de jugo de maracuyá arrojo óptimos resultados en la elaboración 

y caracterización de mermelada mixta de arándano con tuna siguiendo la Norma 

Técnica Peruana NTP 203.047 Mermeladas de frutas. Y como hipótesis 

específicas: La Sustitución del ácido cítrico por las diferentes concentraciones de 

jugo de maracuyá en la elaboración de mermelada mixta de arándano con tuna 

arrojo óptimos resultados fisicoquímico según la NTP 203.047 Mermelada de frutas. 

La Sustitución del ácido cítrico por las diferentes concentraciones de jugo de 

maracuyá en la elaboración de mermelada mixta de arándano con tuna arrojo 

óptimos resultados organolépticos según la NTP 203.047 Mermelada de frutas. Los 

análisis microbiológicos de mermelada mixta de arándano con tuna cumplen con lo 

establecido en la NTP 203.047:2012. El beneficio costo que obtenemos es el 

adecuado en la elaboración y caracterización de mermelada mixta de arándano con 

tuna siguiendo la NTP 203.047 Mermeladas de frutas 
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II. MARCO TEÓRICO 

La investigación nos indica que se pueden demostrar los siguientes precedentes 

nacionales e internacionales. 

Montoya (2011) en su indagación “Sustitución del ácido cítrico industrial por el jugo 

de maracuyá en mermelada de papaya en la universidad nacional de Piura” 

teniendo como objetivo reemplazar el ácido cítrico industrial por el jugo extraído de 

la maracuyá en la mermelada de papaya. Teniendo los tratamientos que fueron 

evaluados en concentraciones de 413, 423, 433, 443 y 453ml de jugo de maracuyá 

en 567ml de papaya. En donde según los resultados estadísticos arrojo que la mejor 

concentración a utilizar es de 423 y 453ml de jugo de maracuyá en donde arrojo un 

pH de 3.1 más bajo que el tratamiento testigo (ácido cítrico) fue de un pH de 3.7. 

En los resultados organolépticos arrojo que el sabor y el aroma de mermelada de 

papaya sustituida por el jugo de maracuyá correspondan a una mermelada de 

calidad A. En cuanto al resultado de beneficio costo de la mermelada de papaya 

ante su mejor muestra que fue de 423ml jugo de maracuyá obtuvo un beneficio 

costo de 0.250 en cambio que con el testigo la relación de beneficio costo fue de 

0.125 

Aniceto (2013) en su indagación titulada “Sustitución de la sacarosa por jarabe de 

yacón en la elaboración de mermelada de limón según la Norma Técnica Peruana 

203.049:1975 Mermelada de naranja”, su objetivo fue identificar la dosis de jarabe 

de yacón para suplantar a la sacarosa en el desarrollo de mermelada de producto 

de limón. Piura-Perú. Los métodos que se evaluaron son las de las concentraciones 

de jarabe de yacón (60, 70 y 80ml). Cada tratamiento se utilizará 60gr de 

mermelada para los análisis fisicoquímicos y organolépticos. Al finalizar se dieron 

como resultados fueron adjuntados en registro de análisis organolépticos y registro 

de resultados fisicoquímicos. Para decidir el mejor procedimiento se realizaron 

pruebas estadísticas como ANVA y pruebas DUNCAN al 5 %. Los resultados más 



7 

 

 

 

 

apropiados que se lograron obtener fue la de la concentración de 60ml de jarabe, 

lo cual se lograron los resultados de 3.8 pH, 0.97 en acidez titulable y 74°Brix, lo 

cual los resultados se sitúan en los parámetros de la NTP 203.049:1975, y las 

mermeladas con otras concentraciones se sitúan fuera de los rangos establecidos 

por la NTP. Finalizo que la mejor concentración de jarabe de yacón para reemplazar 

a la sacarosa en el desarrollo de mermelada de limón fue de 60ml, en el cual cuenta 

con los estándares establecidos la NTP 203.049:197, tanto en las características 

fisicoquímicas y organolépticas. 

Vallejo (2013), en su tesis titulada “Mermelada de noni (Morindacitrifolia) con 

anexión de maracuyá (Passiflora edulis) como saborizante natural” la cual tuvo 

como objetivo general desarrollar mermelada de noni (Morindacitrifolia) con 

incremento de maracuyá (Passiflora edulis) como saborizante natural en la Finca 

experimental La María 2013. Quito – Ecuador. Se desarrolló un diseño 

absolutamente al azar con 4 pruebas y 4 repeticiones se usaron 2 tipos de frutas 

(maracuyá y noni) con diversas concentraciones. Para realizar comparación entre 

los promedios se usó la prueba de Tukey (p≤ 0,05). En los valores de pH no se dio 

una distinta estadísticamente significativa, obteniendo valores entre 3,47 – 3,55 en 

pH, en comparación con las otras variables se determinaron datos de 61,25 - 63,5 

en grados brix, de 1,3 - 1,77 % en acidez. Con respecto a la relación de las muestras 

del análisis organoléptico las mermeladas dieron; olor mucho a noni y maracuyá, 

sabor bastante notorio al noni y relativamente moderado a maracuyá, un poco a 

acido, color resaltante a canela y en gusto muy dulce y acido moderado, además 

analizando los aspectos generales de los catadores identificaron que el mejor 

resultado fue 70% de noni + 30% maracuyá. Cuando se presenta una cantidad de 

presencia de solidos solubles inferiores a 60ºbrix se presenta un riesgo que se 

fermente la mermelada en el momento del almacenamiento y observar la aparición 

de hongos, si es superior a los 68 ºBrix, parte del azúcar llegaría a cristalizarse. La 



8 

 

 

 

 

concentración de azúcar para una mermelada cítrica es entre los datos de 62-70 

Brix, siendo el T3, y T4 los mejores resultados con una media de 63,50°brix. 

El más adecuado tratamiento identificado por los catadores es el T4 teniendo un 

70% de noni más el 30% de maracuyá, que se dio en la mermelada, de acuerdo a 

sus intervalos; olor moderado de noni, olor fuerte de maracuyá, olor bajo de ácido 

y el gusto a noni relativamente moderado, mucho sabor a Maracuyá, un sabor ligero 

a ácido y presencia de color canela fuerte, el gusto acido ligero y el gusto dulce 

mucho. 

Se tomaron en cuenta diversas teorías como:  

NTP 203.047:1991 Mermeladas de Frutas: Es el producto de características 

pastosa y gelatinosa, que se da a través del incremento de temperatura y 

concentración de frutas sanas, desinfectadas y adecuadamente preparadas, 

adicionadas de edulcorantes naturales y componentes permitidos, con o sin 

agregado de agua (Peruana, 1991) 

Requisitos organolépticos y fisicoquímicos para las mermeladas de frutas según la 

Norma Técnica Peruana 203.047:1991 

Consistencia: nos demuestra una mermelada en que presenta fruta entera, los 

pedazos, tiras o partículas, se encuentra repartido por todo el producto. 

Color: es el que nos muestra un color brillante e igual con todo el producto. La 

mermelada debe de estar autónomo de oscurecimiento. 

Color aceptable: un brillante color y uniforme, la mermelada puede tener un ligero 

oscurecimiento, no debería mostrar un color extraño. 

Sabor y Aroma: puede ser característicos y personalizado a la fruta que se utilizó 

en el progreso del producto. 
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El Sabor y Aroma son confirmados como buenos: tiene que ser representativos a 

la fruta usada como materia prima, puede presentar un breve sabor caramelizado 

Defectos: Son los componentes que se eliminan de las frutas empleadas en el 

desarrollo del producto. Ser nebuloso, presentar un color clarificado y debe poseer 

las condiciones sensoriales representantes de la fruta de la cual proviene. 

Sistema de Calificación organoléptica 

Las mermeladas se calificarán de acuerdo a los rangos de calidad asignándole un 

puntaje. 

Requisitos microbiológicos: 

Tabla 1. Requisitos Organolépticos 

FACTORES 

PUNTAJE  

CALIDAD A (BUENA) 
CALIDAD B 

(ACEPTABLEMENTE BUENA) 

CONSISTENCIA 17-20 14-16 

COLOR 17-20 14-16 

SABOR - AROMA 34-40 28-33 

TOLERANCIA DE DEFECTOS  17-20 14-16 

PUNTAJE TOTAL 85-100 70-80 
 

Fuente: Norma Técnica Peruana 203.047 Mermelada de Frutas 

 

Requisitos Fisicoquímicos: 

Las mermeladas deben de tener los siguientes rangos específicos e 

identificados que se plantearon 
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Tabla 2. Requisitos Fisicoquímico 

 
Fuente: Norma Técnica Peruana203.047:1991 Mermelada de frutas 

 
Arándano 

Los arándanos integran a un grupo de especies nativas, pertenecientes a la familia 

Ericáceas. El fruto presenta una característica como baya redondeada, de 7.9 de 

diámetro, de color negro azulado, tiene alrededor una cobertura de pruina azul con 

sabor agridulce, el arándano son frutos con estacionalidad (octubre a diciembre), 

es una materia prima con una descomposición muy rápida una vez cosechados. El 

arándano es comercializado en producto congelado con un periodo de 

almacenamiento de 21 días, para su conservación. Para obtenerlo disponible todo 

el año, una opción sería darle una transformación a la materia prima mediante un 

proceso (Vuarant, 2010). 

Origen y distribución: El arándano es originario de América del Norte. Donde crecen 

de manera silvestre, se sitúa en la familia de los berries, son frutos con un alta 

características nutricionales. En la actualidad se cultivan en distintas partes del 

mundo como Estados Unidos, Canadá, Unión Europea, México, Nueva Zelanda, 

Rusia, Perú, Ucrania, entre otros. 

Descripción taxonómica del arándano 

 Familia: Ericaceae 

 Reino: Plantae 

 Clase: Magnoliopsida 

 Género: Vaccinium 

 Especie: V. corymbosu 



11 

 

 

 

 

Composición nutricional 

Tabla 3. Valor Nutricional del Arándano 

Contenido por 100 gr de sustancia comestible  

Agua (g) 87,4 

Proteinas (g) 0,3 

Fibra(g) 1,7 

Calorias(g) 42 

Vitamina A (UI) 30 

Vitamina B1 (mg) 0,0014 

Vitamina B2 (mg) 0,0024 

Vitamina B6 (mg) 0,012 

Vitamina B6 (mg) 12 

Ácido nicotinico(mg) 0,2 

Ácido pantotònico (mg) 12 

Sodio(mg) 2 

Fibra(g) 72 

Potasio(mg) 14 

magnesio(mg) 6 

Manganeso(mg) 0,5 

Hierro(mg) 0,5 

Cobre(mg) 0,26 

Fosforo(mg) 10 

Cloro(mg) 4 
                                    Fuente: Redacción InfoAgro 

 

Tuna 

La tuna (Opuntia ficus-indica) es una cactácea del género Opuntia originaria de 

América, es un fruto que adapta a los diferentes tipos de terrenos como áridas y 

semiáridas pueden crecer en un clima desde el nivel del mar hasta 3000 msnm. La 

tuna es comercializada en mercados locales y nacionales (Yanira Terán, 2015) 

Producción de la tuna en nuestro país: En el Perú el cultivo de la tuna cumple un 

rol muy importante en las regiones de la sierra, en los últimos 20 años su cultivo 
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tuvo una expansión en las costas, en su producción de tuna nos permite obtener 

fruto y cochinilla. En el año de 1994 se lograron cultivar 7237 hectáreas de tuna, 

obteniendo 44211 de fruta en los departamentos de Arequipa, Ayacucho, 

Huancavelica y Lima los cuales cubren el 80% de la superficie nacional. (Acosta) 

Clasificación taxonómica de la tuna 

 Reino: Plantae 

 Subreino: Tracheobionta 

 División: Magnoliophyta 

 Clase: Magniliopsida 

 Subclase: Caryophyllales 

 Orden: Caryophyllales 

 Familia: Cactaceae 

 Subfamilia: Opuntioideae 

 Tribu: Opuntieae 

 Género: Opuntia 

 Especie: O. tuna 

Composición nutricional de la tuna 

Tabla 4.  Valor Nutricional de la Tuna 

Fuente: www.giga.com, 2003 
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El maracuyá 

El maracuyá (Passiflora edulis) variedad flavicarpa, es una fruta rustica de un 

género americano passiflora es uno de los más importantes, su cultivo se desarrolla 

en zonas tropicales bajo los 1000 msnm, actualmente son cultivadas en: Brasil, 

Australia, Sudáfrica, India, Taiwán, Tailandia, Nueva Guinea, Kenia, Perú, Ecuador, 

Colombia y Venezuela. El maracuyá es planta fructífera, su principal característica 

de su cultivo que comienza a producir desde su primer año sembrado, lo cual su 

mayor rendimiento es obtenido en su segundo y tercer año, normalmente su 

cosecha puede ser 1 o 2 veces por semana y su acopio de frutos en estado de 

madurez se hace en el suelo. El fruto es amarillo de estructura de una baya con un 

sabor agridulce. Su conglomeración de ácido ascórbico en maracuyá se encuentra 

entre de 17 a 35 mg/100g de fruto para el maracuyá rojo y entre 14 y 20 mg/100g 

de fruto para el maracuyá amarillo (Francisco, 1997). 

Clasificación taxonómica del maracuyá. 

 División: Espermatofita 

 Subdivisión: Angiosperma 

 Clase: Dicotiledonea 

 Subclase: Arquiclamidea  

 Familia: Plassifloraceae 

 Genero: Pasiflora  

 Especie: Edulis 

 Variedad: Purpùerea y Flavicarpa  
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Composición nutricional del maracuyá 

Tabla 5. Valor nutricional de maracuyá 

Fuente: Purdue University. Fruits of warm climates. Julia F. Morton Miami. FL. 

Ácido cítrico 

El ácido cítrico (C6H8O7) es un buen conservante natural que es usado como 

acidulante en las industrias, es producto químico que es homogenizado en agua, 

éter y etanol a temperatura ambiente. Cuenta con tres acciones: agente 

secuestrante, agente dispersante y acidulante. Es mayormente usado para 

regular el pH, suministrar la acidez, incrementar el sabor, elevar la efectividad de 

los preservantes, optimizar la fuerza del gel en mermeladas, jaleas y/o otros. 

Su principal característica es en cristales o en polvo blanco, de sabor ácido fuerte, 

debe conservase en lugares secos, es muy recomendable la utilización de sus 

equipos de seguridad (guantes, ropa de trabajo y gafas de seguridad) (Ácido 

Cítrico: Compuesto Interesante, 2014) 
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Ácido cítrico 

Tabla 6: Usos del Ácido Cítrico en las Industrias 

Fuente:http://www.clarvi.com/wpcontent/uploads/2015/07/acido_citrico-H.T.pdf 
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III. METODOLOGÍA 

3.1. Tipo y diseño de investigación 

El tipo de la investigación fue aplicada, la mencionada investigación se enfoca por 

su desarrollo práctico, sus resultados son utilizados de forma inmediata en el 

desarrollo de problemas presentes en la realidad. La investigación aplicada ayuda 

a identificar la solución del problema, dentro de las posibles soluciones, aquella que 

logre ser la más adecuada para el ambiente específico (Vara, 2015). Se lograron 

aplicar conocimientos previos del proceso para la elaboración de mermelada 

propuesto. 

El diseño fue de tipo experimental de acuerdo en el uso de diferentes muestras con 

variables independientes la concentración óptima de jugo de maracuyá (Passiflora 

edulis) para el desarrollo y representación de la mermelada mixta de arándano 

(Vaccinium corymbosum) y tuna (Opuntia ficus –indica) siguiendo la NTP 

203.047:1991 mermelada de frutas. 

 

3.2. Variables y operacionalidad 

Variable dependiente: elaboración de mermelada mixta de arándano (Vaccinium 

corymbosum) y tuna (Opuntia ficus –indica) Variable independiente: Concentración 

óptima de jugo de maracuyá (Passiflora edulis). 

La operacionalidad de las variables se describe en la siguiente tabla:
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Tabla 7. Tabla de variables 

Fuente: elaboración propia, 2017 

Para el proceso de reemplazar el ácido cítrico industrial por el jugo de maracuyá 

(Passiflora edulis) en el desarrollo y representación de la mermelada mixta de 

arándano (Vacciniummyrtillus) con tuna (Opuntia ficus – indica) siguiendo la NTP 

(203.047) mermelada de frutas, se emplearán materias primas adquiridas de 

nuestras regiones peruanas (costa y sierra) para su adecuado proceso. 

3.3 Población, muestra y muestreo 

Población: En el siguiente trabajo de investigación se representó una población 

finita, siendo conformada por 12 kilogramos de mermelada mixta de arándano con 

tuna. 
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Muestra: Estuvo conformada por 500 gr de mermelada de arándano con tuna, la 

cual se le extraerá 150gr para las condiciones fisicoquímica, 200 gr para las 

condiciones sensoriales, 150gr para los análisis microbiológicos. 

Muestreo: se utilizó no probabilístico, seleccionando la muestra de acuerdo al 

criterio del investigador y se realizó alguna técnica estadística o matemática. 

 

3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos. 

Para la evaluación fisicoquímica se utilizará “Hoja de evaluación fisicoquímica” 

para obtendremos los resultados de los indicadores: pH, acides titulable, °Brix. Se 

utilizará la escala hedónica para los exámenes sensoriales, donde se utilizará un 

registro llamado “Hoja de evaluación sensorial” que nos fue de gran utilidad para 

poder recolectar los datos obtenidos de los siguientes indicadores: olor sabor, 

textura y color. Los datos de análisis microbiológicos fueron adquiridos por un 

laboratorio confiable. 

 

Tabla 8. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

 
Fuente: Elaboración Propia, 2017 
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3.5. Procedimiento 

Proceso y ejecución de la mermelada de arándano, tuna y maracuyá 

Recepción y pesado: Se pasa a la recepción de la materia prima y se pasa al control 

del pesado con el fin de determinar cuánto de materia prima ha entrado. 

Selección: Se selecciona la fruta eliminando las podridas o escasos de madures, 

para poder elaborar una mermelada de calidad. 

Lavado: Es el proceso de mayor importancia en la elaboración y caracterización de 

una mermelada mixta por lo que se recomienda su lavado con hipoclorito de sodio 

en concentración de 0.05% a 0.2% por un periodo no menos a 15 minutos, con el 

fin de excluir cualquier tipo de partículas extrañas y de suciedad. 

Pelado: En el pelado se utiliza para lograr obtener la pulpa de la fruta siempre 

eliminando sus cascaras y/o el corazón de la fruta, se pueden realizar de tipo 

manual o de forma mecánica. 

Pesado2: En esta operación contamos con un control de peso final para poder 

determinar los rendimientos a utilizar en el proceso y calcular los insumos que se 

utilizaran posteriormente 

Pulpeado: Esta realización abarca en el resultado de la pulpa de la fruta libres de 

semillas, este proceso se pueden utilizar licuadoras. Se recomienda llevar siempre 

el control de pesos para los cálculos de los insumos. 

Precocción: Este procedimiento de precocción es de vital importancia para poder 

quebrar las membranas celulares de la fruta y obtener toda su pectina, si es 

necesario se le puede llegar a agregar un poco de agua con el fin de que no se 

queme la pulpa. 

Cocción: Es proceso con mayor importancia en el desarrollo de la mermelada para 

poder obtener un producto de calidad, una cocción se puede dar por una presión 

atmosférica o al vacío. Su duración de la cocción se somete según de la variedad 

y textura de la pulpa de la fruta. Adición del Ácido cítrico y azúcar: en este proceso 
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de la mermelada, su volumen debe ser disminuido un tercio, se debe incorporar el 

ácido cítrico y el azúcar de forma directa. 

Punto de gelificación: Últimamente la adición de la carboxil metil celulosa se hace 

homogenizando con la azúcar faltante para la que no se generen grumos, durante 

este proceso tiene que hacer removida lo menos posible. La finalización del proceso 

termina con una con un porcentaje de 65-68% de solidos solubles. 

Transvase: en este proceso nos permitirá el enfriamiento ligero de la mermelada 

hasta una temperatura no inferior de 85°C, lo cual nos beneficiaria en la hora de 

envasar la mermelada 

Envasado: Se ejecuta a una temperatura de no menor de 85°C, lo cual nos 

beneficiaria en la fluidez del envasado y la formación del vacío por la contracción 

de la mermelada. 

Enfriado: El producto se debe de enfriar rápidamente para su debido 

almacenamiento del producto final. 

Almacenamiento: su almacenamiento debe ser en lugares limpios, frescos y secos. 

Tabla 9: Factores y Niveles 

Factor Nivel de mermelada 500 ml Clave 

Ácido Cítrico 2.400 gr 𝑇0 

Jugo de Maracuyá 

330ml 𝑐1 

350ml 𝑐2 

380ml 𝑐3 

Fuente: Elaboración Propia 2017 

 
Tabla 10: Tratamientos 

Tratamientos ÁcidoCítrico 
Concentración de jugo de 

maracuyá (ml) 

𝑇0 2.400gr 0.00 

𝑐1 0.00 330 

𝑐2 0.00 350 

𝑐3 0.00 380 
Fuente: Elaboración propia, 2017 
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Repartición de los tratamientos en bloques. 

Se elaboraron doce tratamientos en tres bloques para lograr analizar las distintas 

solidificaciones de jugo de maracuyá (Passiflora edulis) y ácido cítrico como 

declarante en el desarrollo y caracterización de la mermelada mixta de arándano 

(Vaccinium corymbosum) y tuna (Opuntia ficus –indica), para así lograr tener 

resultados finales por cada uno de los tratamientos y lograr observar cuál de los 

doce resultados se aproxima a las condiciones establecidos por la NTP 203.047 

Mermelada de frutas. 

Tabla 11. Distribución de los tratamientos en bloques completamente al azar 

Bloques Tratamientos 

I 

    

II 

    

III 

    

Fuente: elaboración propia, 2017. 

3.6. Métodos de análisis de datos. 

Se utilizará el análisis de varianza (ANVA) para el experimento bifactorial con 

diseño en bloques completos y de manera aleatoria 

𝑋𝑖𝑗 = 𝜇 + 𝛼𝑖+ 𝛽𝑗 + 𝜀𝑖𝑗𝑘 

Donde: 

𝑋𝑖𝑗= Observaciones experimentales 

𝜇 = Promedio poblacional 

𝛼𝑖= Tratamiento con las diferentes concentraciones del jugo de maracuyá 

𝐵1𝑐1 

𝑐1 

𝑐1 

𝐵1𝑐3 𝐵1𝑇0 

 

𝐵1𝑐2 

 

𝐵2𝑐1 

 

𝐵2𝑐3 

 

𝐵2𝑐2 

 

𝐵2𝑇0 

 

 

𝐵3𝑐1 

 

𝐵3𝑐2 

 

𝐵3𝑐3 

 

𝐵3𝑇0 
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𝛽𝑗= Tratamiento de las proporciones de jugo de maracuyá 

𝜀𝑖𝑗𝑘= Error experimental 

𝑖 = Número de tratamientos 

𝑗 = Número de bloques 
 

Tabla 12. Análisis de varianza (ANVA) 

 

Fuente: Elaboración Propia 2017 

 

3.7. Aspectos éticos 

En este actual trabajo de investigación se tienen en referencia la veracidad de los 

datos, así como también responsabilidad social, humanista, respeto al medio 

ambiente y la confiablidad de los datos obtenidos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    23 
 

IV. RESULTADOS 

4.1. Resultados fisicoquímicos. 

4.1.1. Porcentaje de Sólidos solubles en grados ºBrix 

Tabla 13. Análisis de Varianza de Porcentaje de Sólidos Solubles ºBrix 

Origen 
Tipo III de 
suma de 

cuadrados 
gl 

Cuadrático 
promedio 

F Sig. 

Modelo corregido 7, 609a 5 1,522 1,676 ,273 

Interceptación 52437,130 1 52437,130 57751,027 ,000 

BLOQUE 1,010 2 ,505 ,556 ,600 

TRATAMIENTO 6,599 3 2,200 2,423 ,164 

Error 5,448 6 ,908   

Total 52450,188 12    

Total corregido 13,057 11    

a. R al cuadrado = ,583 (R al cuadrado ajustada = ,235) 

De acuerdo a la tabla 13 del Análisis de Varianza del Porcentaje de Sólidos Solubles 

en grados ºBrix, se idéntico no poder hallar discrepancia expresiva entre los 

Porcentaje de Sólidos Solubles average de la mermelada mixta de arándano 

(Vaccinium corymbosum) con tuna (Opuntia ficus –indica) en las distintas 

dosificaciones de zumo de maracuyá, y del método testigo. Por lo tanto, el 

coeficiente de variación fue del 1.44%; valor que se sitúa en el orden suficiente en 

experimentos de laboratorio. 



    24 
 

Tabla 14. Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Sólidos Solubles 

  

Luego de utilizar la prueba Duncan al 5%, se identificó que, con los tratamientos de 

380, 330 y 350 ml de jugo de maracuyá sobre 500ml de pulpa de arándano con 

tuna en la realización de la mermelada mixta se logró Porcentajes de Sólidos 

Solubles promedio de 67, 66.58 y 65.75°Brix respectivamente; valores que son 

estadísticamente iguales al testigo que tuvo 65.08°Brix. Ver tabla 14 y figura 1 

Los resultados del Porcentaje de Sólidos Solubles, identificados en la elaboración 

de mermelada mixta de arándano (Vaccinium corymbosum) con tuna (Opuntia ficus 

–indica) están dentro de la NTP 203.047; que señala como valor mínimo 65 °Brix. 

lo cual asegura una mayor durabilidad a la mermelada por la alta concentración de 

sólidos solubles (Cheftel1976) 

 

Figura 1. Prueba de Duncan Percepción media por el ° Brix de la mermelada mixta de 

arándano con tuna 

330 ml de jugo de maracuyá 350 ml de Jugo de maracuyá 380 ml de jugo de 
maracuyá 

T(0
) 

65 

 

64.

65.0
8 

65.
5 

65.7
5 

66.
5 

 

66.5
8 

67 
67 

67.
5 

SOLIDOS SOLUBLES 
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4.1.2. Determinación de la Acidez Titulable 

Tabla 15. Análisis de Varianza de Porcentaje de Acidez Titulable 

 

De acuerdo a la tabla 15 del Análisis de Varianza de la Acidez Titulable, se 

identificó que hallarse disimilitud muy significativa de la acidez promedio de la 

mermelada mixta de arándano (Vaccinium corymbosum) con tuna (Opuntia ficus 

–indica) con el tratamiento declarante. El coeficiente de variación fue del 6.52% 

valor que está en el promedio permitido en experimentos de laboratorio. 

Tabla 16. Duncan (1) al 5% de Porcentaje de Acidez Titulable 
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Luego de utilizar la prueba Duncan al 5%, se idéntico que el proceso declarante 

realizó una Acidez Titulable promedio de 0.519 % valor que es representativo 

diferente a los porcentajes de los tratamientos de 330, 350 y 380 ml de jugo de 

maracuyá con una acidez titulable de 2.042, 2.05 y 2.024 % Ver tabla 16 y figura.2 

 

Figura 2. Prueba de Duncan para determinación de Acidez Titulable en porcentajes en 

mermelada mixta de arándano con tuna 

4.1.3. Determinación del pH 

Tabla 17. Análisis de Varianza de pH 

a. R al cuadrado = ,967 (R al cuadrado ajustada = ,939) 

330 ml de jugo de maracuyá 350 ml de Jugo de maracuyá 380 ml de jugo de 
maracuyá 

T(0
) 

0 

0.
5 

0.51
9 

1 

1.
5 

2 
2.02
4 

2.0
5 

2.04
2 

2.
5 

ACIDEZ 
TITULABLE 
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De acuerdo a la tabla 17 del Análisis de Varianza del pH, se identificó que hay una 

desigualdad muy característica entre los pH promedio de mermelada mixta de la 

mermelada mixta de arándano (Vacciniumcorymbosum) con tuna (Opuntia ficus –

indica) y el tratamiento testigo. Por último, el coeficiente de variación se dio del 1.16 

%; valor que se sitúa en el interior del promedio permitido en experimentos de 

laboratorio. 

Tabla 18. Duncan (1) al 5% de pH 

 

 

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identificó que el tratamiento testigo 

con un pH de 3. 347es significativamente inferior a los tratamientos de 330, 350 y 

380 ml de jugo de maracuyá sobre 500ml de pulpa de arándano con tuna en la 

elaboración de mermelada que fueron 3.223, 3.048 Y 3 de pH. Ver tabla 18 y fig. 3 

 

Figura 3. Percepción media del pH de la mermelada mixta de arándano con tuna 
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4.2. Resultados de obtención de puntaje de las características sensoriales 

4.2.1. Color 

Tabla 19. Análisis de Varianza para la evaluación del color de la mermelada 

a. R al cuadrado = ,801 (R al cuadrado ajustada = ,635) 

De acuerdo a la tabla 19 del Análisis de Varianza de la determinación factor Coloren 

%, se identificó que se encuentra una diferencia significativa de la calidad del factor 

Color promedio de la mermelada mixta de arándano (Vaccinium corymbosum) con 

tuna (Opuntia ficus–indica) y declarante. El coeficiente de variación fue del 5.83 %; 

valor que se sitúa dentro del promedio permitido en experimentos de laboratorio. 

 

Tabla 20. DUNCAN (1) al 5% Determinación de la calidad del factor Color en % 
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T(0) 330 ml de jugo de maracuyá 350 ml de Jugo de maracuyá      380 ml de jugo de maracuyá 

Figura 4. Percepción media por el color de la mermelada mixta de arándano con tuna 

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identificó que los procesos de 330, 

350 y 380ml de jugo de maracuyá sobre 500ml de pulpa de arándano con tuna en la 

elaboración de mermelada mixta con 4.43, 4.5 y 4.4 de puntaje equivalente a 17.72, 

18 y 17.6 puntos según NTP203.047 Mermelada de Frutas que corresponde a la 

calificación de grado “A”(17-20 puntos Ver norma Técnica), lo que resulta superior 

al testigo con 3.67que corresponde a la calificación grado B (14-16) se concluye que 

la adición de jugo de maracuyá mejora en el color de la mermelada. Ver tabla 20 y 

figura 4. 
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4.2.2. Sabor y aroma 

Tabla 21. Análisis de varianza para la evaluación del sabor y Aroma de la 

mermelada 

a. R al cuadrado = ,588 (R al cuadrado ajustada = ,244) 

De acuerdo a la tabla 21 del Análisis de Varianza de la determinación factor Sabor 

y Aroma en %, se identificó que no existe diferencia significativa entre la calidad del 

factor Color promedio de la mermelada mixta de arándano (Vacciniumcorymbosum) 

con tuna (Opuntia ficus –indica) y el testigo. Además, el coeficiente de variación fue 

del 6.93%; valor que se sitúa dentro del rango permitido en experimentos en 

laboratorio. 

 

Tabla 22. DUNCAN (1) al 5% Determinación de la calidad del factor sabor en % 

 

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identificó que los metodos de 350 y 

380 ml de jugo de maracuyá sobre 500ml de pulpa de arándano con tuna en la 

elaboración de mermelada mixta arrojo 4.47, 4.23 y 4.03 equivalentes a 18.8, 16.92 
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corresponden a calificación de grado A (17-20) puntos según NTP 203.047 

Mermelada de Frutas que corresponde a la calificación de grado “A” (17-20 puntos 

Ver norma Técnica) mejores que el testigo que tuvo 3.9 equivalente a 15.6 que 

corresponde a la calificación grado B (14-16) y a los demás tratamientos. Ver tabla 

22 y figura 5 
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Figura 5. Percepción medio por el sabor de la mermelada mixta de arándano con tuna 
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4.2.3. Consistencia 
 

Tabla 23. Análisis de varianza para la evaluación de la consistencia de la 

mermelada 

a. R al cuadrado = ,752 (R al cuadrado ajustada = ,545) 

Según los datos obtenidos en la tabla 23, se identificó que hay diferencia 

significativa entre la Consistencia promedio de la mermelada mixta de arándano 

(Vacciniumcorymbosum) con tuna (Opuntia ficus –indica) y el testigo. Por lo tanto, 

el coeficiente de variación fue del 5.42% valor que se sitúa dentro del intervalo 

permitido en los experimentos que se dan en el laboratorio. 

Tabla 24. DUNCAN (1) al 5% Determinación de calidad de la consistencia en % 

 

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identificó que con los procedimientos 

de330, 350 y 380 ml de jugo de maracuyá sobre 500ml de pulpa de arándano con 

tuna en la elaboración de mermelada mixta arrojo porcentaje 
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de 4.267, 4.267 y 4.33 se logró una calidad promedio de Consistencia del 

17.068.17.068 y 17.32 correspondientemente; datos que son estadísticamente 

iguales entre sí y que corresponden a Calidad grado A(17-20) puntos según NTP 

203.047 Mermelada de Frutas. Requisitos, Ver Norma Técnica) superiores al 

testigo que tuvo 3.767 que corresponde a 15.04 que corresponde a calidad B(14- 

16) . Ver tabla 23 y figura 6. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.2.4. Tolerancia de defectos 

Tabla 25. Análisis de varianza para la evaluación de la tolerancia de defectos de 

la mermelada 

 

a. R al cuadrado = ,724 (R al cuadrado ajustada = ,493) 
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Figura 6. Percepción medio por la consistencia de la mermelada mixta de arándano con tuna 



    34 
 

De acuerdo a los datos obtenido en la tabla 25, se identificó que no existe diferencia 

característica en el promedio de la mermelada mixta de arándano (Vaccinium 

corymbosum) con tuna (Opuntia ficus –indica). Además, el coeficiente de variación 

fue del 4.23 %; valor que se sitúa dentro de los parámetros permitidos en los 

experimentos que se dan en el laboratorio. 

Tabla 26. DUNCAN (1) al 5% Determinación de La calidad de la tolerancia de 

defectos en % 

  

Luego de realizar la prueba Duncan al 5%, se identificó que la dosis de 330, 350, y 

380 ml de jugo de maracuyá sobre 500ml de pulpa de arándano con tuna en la 

elaboración de mermelada mixta arrojo porcentaje 4.13, 4.07 y 3.93 que 

corresponden a 16.52, 16.28 y 15.72 igual que el testigo y corresponden a grado 

de calidad B. Ver cuadro. Ver tabla 26 y figura 7 

 

Figura 7. Percepción medio por tolerancia de defectos de la mermelada mixta de        

arándano con tuna 
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4.3. Beneficio-costo 

4.3.1. Relación beneficio costo 

Costo de producción de la mermelada mixta de arándano con tuna. 

Tabla 27. Relación Beneficio-Costo con tratamiento 

 

 

Tabla 28. Relación Beneficio-Costo sin tratamiento 
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4.4. Contrastación de hipótesis 

Características fisicoquímicas 

De pacto con los títulos desarrollados y los resultados determinados las 

características o condiciones fisicoquímicas como son el pH de 3.00 y 67 °brix 

lograron proceder con lo determinado. Por ende, la hipótesis fue admisible y 

concreta con la NTP 203.047. Mermelada de frutas. 

Características sensoriales 

La hipótesis es admisible ya que los datos obtenidos determinan en la grafología 

estadística se encuentran en el interior de la norma identificando los mayores 

resultados en color, Aroma, sabor, consistencia logrando con lo que establece la 

NTP 203.047 mermelada de frutas. 

Análisis microbiológicos 

La hipótesis es admisible de entente con los resultados estadísticos determinados 

de las muestras el adecuado indicio fue trasladada al laboratorio de la Facultad de 

Ingeniería Pesquera de la UNP adonde nos precisa que la grafología 

microbiológicos si llegan a satisfacer con lo que se logró la NTP 203.047 

mermeladas de frutas. 

Beneficio-costo 

La hipótesis del estudio del análisis de los beneficios - costo que se lograron logrará 

una adecuada elaboración y caracterización de la mermelada mixta arándano con 

tuna. El costo total del trabajo de investigación en producto final Mermelada mixta 

de arándano con tuna con 500gr de pulpa de arándano con tuna en costo será de 

s/ 7.72 por un depósito de 350gr de producto final lo cual obtiene un buen beneficio 

para el cliente o consumidor ya esta es una mermelada natural 
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V. DISCUSIÓN 

Se lograron obtener resultados posteriormente de asignar un programa empírico de 

bloques completamente a la suerte fueron las concentraciones de 330, 350, 380 ml 

de jugo de maracuyá sobre 500ml de pulpa de arándano con tuna para el desarrollo 

y especificaciones de la mermelada mixta de arándano con tuna, se logró lograr el 

sustituto capaz del ácido cítrico industrial con el objetivo de lograr tener una 

mermelada ecológica y extender su vida útil del producto final. Según la NTP 

203.047:2012 mermeladas de frutas deben estar dentro del parámetro de 3.0 a 3.8 

en pH y en un mínimo de 65°Brix por lo que en los procedimientos ejecutados en la 

indagación se puede evaluar que empleando un ácido natural como es el jugo de 

maracuyá en concentraciones logran a identificarse con los parámetros 

establecidos en la NTP como es la concentración de 380ml de jugo de maracuyá 

en 500ml de pulpa de fruta (arándano y tuna) nos brinda un pH de 3.0 y 67°Brix. 

Según Teresa Consuelo Montoya Peña en su indagación titulada “Sustitución del 

acerado cítrico fabricado por el jugo de maracuyá en mermelada de papaya en la 

universidad nacional de Piura” utilizo diferentes concentrados de jugo de maracuyá 

de 413 y 453ml en 567ml de pulpa de papaya obtuvo un 3.1 pH y en sólidos solubles 

65°Brix, en su investigación se logró un pH de 3.0 y en sólidos solubles de 67°Brix 

con una concentración de 380ml de jugo de maracuyá en 500ml de pulpa de fruta, 

lo que presenta una homogeneidad significativa. 

De la explicación organolépticos se lograron los resultados a la prueba Duncan nos 

indica que la mejor concentración es de 380ml de jugo de maracuyá sobre 500ml 

de pulpa de arándano y tuna hace que el color de mermelada mixta de arándano 

con tuna corresponda a una calidad A que se obtuvo un resultado a través de un 

examen sensorial por la técnica de escala hedónica de 5 puntos establecidos a diez 

especialistas que determinaron que tratamiento fue superior al testigo. Lo cual nos 

muestra una gran similitud a la indagación de la magister Teresa Consuelo Montoya 

Peña en su indagación titulada “Sustitución del ácido cítrico industrial por el jugo de 

maracuyá en mermelada de papaya en la UNP” que al usar las concentraciones de 

jugo de maracuyá de 413 y 453ml en 567 ml de pulpa de papaya en la preparación 

de mermelada de papaya hace que el color de la mermelada corresponda a una 

calidad A.  
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Según el expediente de ensayo N° 068-2017(ver anexo N°07) la muestra estudiada 

con respecto a levaduras y hongos se obtuvo como resultado en Mohos (ufc/g) 

0.5x100 y en levaduras (ufc/g) 1.5x100 estos resultados se sitúan conforme a los 

parámetros de la NTP 203.047 mermelada de frutas. 
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VI. CONCLUSIONES 

Se finalizó que la mejor concentración de jugo de maracuyá como reemplazo del 

ácido cítrico industrial en la ejecución y especificaciones en la mermelada mixta es 

de 380ml de jugo de maracuyá en 500ml de pulpa de arándano con tuna, se obtuvo 

un pH de 3.00 con 67°Brix, en el cual el pH fue inferior al testigo que fue de 3.34 

con 65°Brix, al igual resultado estadístico se obtuvo u alto nivel de significancia en 

acidez titulable que fue de 2.024 en la concentración de 380 ml de jugo de maracuyá 

que fue superior al testigo que obtuvo un resultado de 0.519. Por el cual mermelada 

tendrá mayor acidez y durabilidad.  

Al emplear la concentración de jugo de maracuyá de 330, 350 y 380ml en 500ml de 

pulpa de arándano con tuna para la ejecución y condiciones o caracterización de 

mermelada mixta de arándano con tuna, hace que el color, sabor, aroma y la 

consistencia de la mermelada mixta de arándano con tuna corresponda a Calidad 

A. En los estudios microbiológicos de la mermelada mixta de arándano con tuna, 

según el informe de ensayo N°068-2017 nos muestra que resultados obtenidos en 

respecto a Hongos y levaduras, se sitúa dentro de la NTP 203.047 Mermelada de 

fruta.  

Con la concentración de 380 ml de jugo de maracuyá para el desarrollo de 

mermelada mixta de arándano con tuna, se logró una relación de beneficio costo 

de S/7.72, mientras que con el testigo la relación de beneficio costo fue de S/6.55 

en una muestra de 500 ml de mermelada mixta de arándano con tuna. 
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VII. RECOMENDACIONES 

Debemos de tener mucho cuidado con los equipos e instrumentos de laboratorio 

como refractómetro y pH-metro estén debidamente calibrados, porque llevaría a 

que se den resultados erróneos y así no obtener a los parámetros que se 

encuentran normados en NTP 203.047 mermelada de frutas. Se sugiere que al 

momento del desarrollo y especificación de la mermelada mixta retirar el 100 % de 

pepas de la tuna para así poder hacer satisfacer al consumidor y no les cause 

molestias al momento de ser consumido. La etapa de cocción está identificada 

como un punto crítico de control porque si no la controlamos o manejamos la 

mermelada podría tener una cristalización y vamos a tener malos resultados. 

A demás, se puede mencionar que se debe de realizar un estudio de mercado 

adicional para analizar si este producto es aceptable por la comunidad. 

Se recomienda utilizar siempre las BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) para 

así poder obtener un producto inocuo para el consumidor. 
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ANEXOS 

 
Anexo N° 01.  

 
Figura 1:Diagrama de flujo de la elaboración de mermelada mixta de arándano con tuna 

Fuente: Elaboración Propia 2017 
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Anexo 2:  

Diagrama de operaciones, elaboración de mermelada mixta de arándano con tuna 
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Fuente: Elaboración Propia 2017 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

10 

9 

8 

13 

12 

11 



     
 

Anexo N°3: Características organolépticas que debe cumplir la mermelada mixta 

de arándano con tuna 

 
 

Guía de las características organolépticas que debe 

cumplir la mermelada mixta de arándano con tuna 

 

PRODUCTO: Mermelada mixta de arándano con tuna 
 
RESPONSABLE: Alburqueque Vegas, Javier Eduardo 
 
LUGAR: Laboratorio UCV 
 

Características 
organoléptica 

Descripción 
Modo de 

calificación 

Color 

Brillante y uniforme atreves del todo el 
producto 

Muybueno 

Brillante, uniforme y libre oscurecimiento Bueno 

Poco uniforme y ligeramente brillante Regular 

Leve oscurecimiento, poco brillante y poco 
uniforme 

Malo 

No brillante, no uniforme y oscurecimiento 
total 

Muymalo 

Sabor y aroma 

Característico a la fruta y ligero sabor 
caramelizado y libre de aroma extraño 

Muybueno 

Característico a la fruta y libre de olor extraño Bueno 

Levemente característico a la fruta y ligero 
caramelizado 

Regular 

No característico a la fruta y libre de olores Malo 

No característico a la fruta y un ligero 
caramelizado 

Muymalo 

Consistencia 

Un producto uniforme y viscoso Muybueno 

Una consistenciamenosviscosa Bueno 

Poco viscoso y poco uniforme Regular 

Ligeramentefluido Malo 

Fluido y no uniforme Muymalo 

Defecto 

Libre de defectos Muybueno 

Aceptable libre de defectos Bueno 

Prudentemente con defectos Regular 

Los que sobrepasan los parámetros 
establecidos 

Malo 

Exceso de defectos Muymalo 
Fuente: Elaboración propia 2017 



     
 

Anexo N° 04: registro de evaluación de características organolépticas 

 

 

Parámetros de calidad de 
mermelada mixta de arándano 

con tuna 

Fecha: 
Página: 2 de 2 

Registro de evaluación de características organolépticas 

Producto: Mermelada Mixta Arándano con Tuna 

Responsable: Alburqueque Vegas, Javier Eduardo 

Juez: 

Fecha: 

Indicaciones: marque con un aspa(x) la alternativa que considere adecuada 

Características
sensoriales 

Alternativas Bloque 

Tratamientos 

    

Color 5 me gusta     

4 me gustamoderadamente     

3 no me gusta ni me disgusta     

2 me disgustamoderadamente     

1 Me disgusta     

Sabor y aroma 5 me gusta     

4 me gustamoderadamente     

3 no me gusta ni me disgusta     

2 me disgustamoderadamente     

1 Me disgusta     

Consistencia 5 me gusta     

4 me gustamoderadamente     

3 no me gusta ni me disgusta     

2 me disgustamoderadamente     

1 Me disgusta     

Defectos 5 Muybueno     

4 Bueno     

3 Regular     

2 Malo     

1 Muymalo     
Fuente: elaboración propia-2017  

COMENTARIOS: 

 



 

 

Anexo N° 05: registro de obtención de puntajes de las Características 

organolépticas aplicada a 10 expertos. 

Tratamientos: Mermelada mixta de arándano con tuna. Bloque I 
 
EXPERTOS TRATAMIENTO

S 
COLOR SABOR 

Y 

AROMA 

CONSISTENCIA DEFECTOS 

𝑐1 𝑐3 𝑇0 𝑐2 𝑐1 𝑐3 𝑇0 𝑐2 𝑐1 𝑐3 𝑇0 𝑐2 𝑐1 𝑐3 𝑇0 𝑐2 

01 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 5 4 4 4 5 

02 5 5 3 4 5 4 4 4 4 5 4 5 4 4 4 4 

03 5 5 3 5 4 5 3 4 4 4 3 5 4 4 3 4 

04 4 4 3 4 5 4 5 4 4 5 2 3 4 4 3 4 

05 5 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 5 4 4 4 4 

06 5 3 3 4 5 3 5 2 5 4 4 4 5 4 4 4 

07 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 3 4 

08 4 4 4 4 4 4 3 4 4 5 3 5 4 4 3 4 

09 4 5 2 5 5 4 3 5 5 5 4 5 5 4 5 4 

10 5 4 4 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

TOTAL 
46 44 35 46 46 40 40 42 43 46 36 46 42 40 37 41 

PROMEDIO 4.6 4.4 3.5 4.6 4.6 4 4 4.2 4.3 4.6 3.6 4.6 4.2 4 3.7 4.1 

Fuente: Elaboración propia, 2017 



 

Anexo N° 06: Registro de obtención de puntajes de las Características 

organolépticas aplicada a 10 expertos. 

Tratamientos: Mermelada mixta de arándano con tuna. Bloque II 
 
EXPERTOS TRATAMIENTOS 

COLOR SABOR Y 

AROMA 

CONSISTENCIA DEFECTOS 

𝑇0 𝑐2 𝑐1 𝑐3 𝑇0 𝑐2 𝑐1 𝑐3 𝑇0 𝑐2 𝑐1 𝑐3 𝑇0 𝑐2 𝑐1 𝑐3 

01 3 4 4 4 3 4 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 

02 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 3 4 4 4 3 4 

03 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 

04 4 4 2 3 5 5 2 1 3 4 2 2 4 4 3 3 

05 4 5 4 5 4 5 5 5 5 5 4 5 3 4 4 4 

06 4 3 4 3 4 2 4 2 3 3 4 3 4 3 4 4 

07 3 5 4 4 3 4 2 4 3 4 3 3 4 4 4 4 

08 5 5 5 5 5 4 4 5 4 4 5 5 4 4 4 4 

09 5 5 5 5 5 4 4 4 3 4 5 4 3 4 4 3 

10 3 4 4 5 4 4 5 4 4 3 4 4 4 4 4 4 

TOTAL 
39 44 40 42 41 41 40 38 37 40 39 38 38 39 38 38 

PROMEDI

O 

3.9 4.4 4 4.2 4.1 4.1 4 3.8 3.7 4 3.9 3.8 3.8 3.9 3.8 3.8 

 

Fuente: Elaboración propia, 2017 



 

 

Anexo N° 07: Registro de obtención de puntajes de las Características 

organolépticas aplicada a 10 expertos. 

Tratamientos: Mermelada mixta de arándano con tuna. Bloque III 

 
EXPERTOS TRATAMIENTOS 

COLOR SABOR Y 

AROMA 

CONSISTENCIA DEFECTOS 

𝑐2 𝑇0 𝑐3 𝑐1 𝑐2 𝑇0 𝑐3 𝑐1 𝑐2 𝑇0 𝑐3 𝑐1 𝑐2 𝑇0 𝑐3 𝑐1 

01 5 4 4 4 5 4 4 5 5 4 4 5 4 4 4 4 

02 4 2 5 5 4 1 5 5 4 3 5 5 5 3 4 5 

03 4 4 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 5 

04 5 3 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 4 3 4 3 

05 5 4 5 5 5 3 4 5 5 4 5 5 4 4 4 4 

06 5 5 5 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 

07 5 5 5 5 4 5 5 5 3 5 4 5 5 4 4 5 

08 4 3 4 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 

09 4 3 4 4 4 3 4 5 4 3 4 4 4 3 4 4 

10 4 3 4 5 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 5 

TOTAL 
45 36 46 47 44 36 43 48 42 40 44 46 41 46 40 44 

PROMEDI
O 

4.5 3.6 4.6 4.7 4.4 3.6 4.3 4.8 4.2 4 4.4 4.6 4.1 4.6 4 4.4 

 

Fuente: Elaboración propia, 2017 



 

Anexo N° 08: Registro de evaluación de características fisicoquímicas 

 

 

Parámetros de calidad de 
mermelada mixta de arándano 

con tuna 

Fecha: 
Página:1de 2 

Registro de evaluación de características fisicoquímicas 

PRODUCTO: Mermelada mixta de arándano con tuna 

RESPONSABLE: Alburqueque Vegas, Javier Eduardo 

LUGAR: Laboratorio UCV 

 
 
BLOQUES 

 
 
TRATAMIENTO 

 
 
FECHA 

pH AcidezTitulabl
e 

 
SOLIDOS 
SOLUBLE 
S (°Brix) 

 
pH 

 
T° 

GNa 
OH 
(ml) 

 
% 

 
 

1 

𝑐1 29/09/2017 3.27 26.4 22 1.936 67 

𝑐3 29/09/2017 3.00 25.2 22 1.936 66 

𝑇0 5/10/2017 3.31 26.7 8.5 0.5443 66 

𝑐2 29/09/2017 3.01 23.3 20.8 1.8304 65 

 
 

2 

𝑇0 5/10/2017 3.36 28.7 8 0.5123 64.25 

𝑐2 3/10/2017 3.09 28.5 24 2.112 67 

𝑐1 3/10/2017 3.22 28.3 23.9 2.1032 66.75 

𝑐3 3/10/2017 3.02 27.5 24.7 2.1736 68 

 
 

3 

𝑐2 3/10/2017 3.03 26.7 25.1 2.2088 65.25 

𝑇0 5/10/2017 3.37 27.6 7.8 0.4995 65 

𝑐3 3/10/2017 2.98 27.2 22.3 1.9624 67 

𝑐1 3/10/2017 3.18 26.8 23.7 2.0856 66 

FUENTE: Elaboración propia-2017  

OBSERVACIONES: 

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 



 

Anexo 9. Constancias de Validación 

 



 

 
 

 



 

 



 

 

 

 



 

 



 

 
 

 



 

Anexo N°10: ficha de resultados microbiológicos 
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