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RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación tuvo por finalidad determinar el efecto de 

concentración del mucílago de Linaza (Linum usitatissimum) sobre las características 

fisicoquímicas y reológicas de un Néctar de Maracuyá (Passiflora edulis)”. 

Primero se extrajo el mucílago de Linaza en polvo en una relación de 1:9 de semilla y 

agua, a una temperatura de 85°C por un lapso de agitación de 15 minutos para su posterior 

liofilización. Luego en la elaboración del Néctar se trabajó con 4 tratamientos, dentro de 

estos un Blanco (CMC) y los otros 3 con mucílago de Linaza a diferentes concentraciones 

(T1 – 0.05%, T2 – 0.10% y T3 – 0.15%), una vez conseguido el producto terminado se 

caracterizó fisicoquímicamente y se analizó estadísticamente mediante un análisis de 

varianza (Anova) y la prueba de Tukey, la cual reportó un efecto muy significativo entre 

todos los tratamientos de los análisis de sedimentación, humedad y cenizas. 

Los tratamientos no presentaron variabilidad en el análisis de °brix, ph y acidez con la 

cual se determina que el mucílago de Linaza no influye en la calidad del producto 

terminado.  

Sin embargo, en la estabilidad del Néctar de Maracuyá, el tratamiento T3 (0.15% 

mucílago) obtuvo 34.30%, reflejando el mejor resultado en cuanto a la sedimentación y 

así mismo en solidos totales obtuvo 14.42%; si bien la cantidad del mucílago de Linaza 

no contribuye a alterar la calidad (ph, acidez y °Brix), pero si influye en una mejor 

estabilización del Néctar. 

Por último el tipo de fluido del Néctar de Maracuyá es de tipo Pseudoplástico, para el 

índice de comportamiento de flujo obtuvo 0.6808, para el índice de consistencia obtuvo 

0.2855 y para el umbral de fluencia de 0.2767. 

 

 

 

Palabras Claves: Mucílago, Reología, Néctar, Linaza (Linum usitatissimum), Maracuyá 

(Passiflora edulis). 
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ABSTRAC 
 

The purpose of this research was to determine the concentration effect of Linseed 

mucilage (Linum usitatissimum) on the physicochemical and rheological characteristics 

of a Passion fruit nectar (Passiflora edulis)". 

First the flaxseed mucilage was extracted in a ratio of 1: 9 of seed and water, at a 

temperature of 85 ° C for a stirring period of 15 minutes for its subsequent lyophilization. 

Then in the elaboration of the Nectar, 4 treatments were used, including a white (CMC) 

and the other 3 with Linseed mucilage at different concentrations (T1 - 0.05%, T2 - 0.10% 

and T3 - 0.15%), once the finished product was obtained, it was characterized 

physicochemically and analyzed statistically by means of an analysis of variance (Anova) 

and the Tukey test, which reported a very significant effect among all the treatments of 

the sedimentation, humidity and ash analyzes. 

The treatments showed no variability in the analysis of ° brix, pH and acidity with which 

it is determined that the Linseed mucilage does not influence the quality of the finished 

product. 

However, in the stability of passion fruit Nectar, the T3 treatment (0.15% mucilage) 

obtained 34.30%, reflecting the best result in terms of sedimentation and also in total 

solids obtained 14.42%; although the amount of the Linseed mucilage does not contribute 

to alter the quality (ph, acidity and ° Brix), but it does influence in a better stabilization 

of the Nectar. 

Finally, the fluid type of Passion Fruit Nectar is of the Pseudoplastic type, for the flow 

behavior index it obtained 0.6808, for the consistency index it obtained 0.2855 and for 

the yield point of 0.2767. 

 

Key words: Mucilage, Rheology, Nectar, Linseed (Linum usitatissimum), Passion fruit 

(Passiflora edulis).


