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RESUMEN 

La industria de los alimentos genera una diversidad de residuos que en su mayoría no son 

aprovechados de la mejor manera. En la presente investigación se evaluó la calidad nutricional 

y organoléptica de una bebida de maracuyá (Passiflora Edulis) suplementada con harina de 

cáscara de piña (Ananas Comosus L). Se empleó un diseño completamente al azar manejando 

distintos porcentajes en el tratamiento con diferentes porcentajes. Se evaluaron parámetros 

proximales y microbiológicos (aerobios mesófilos, coliformes, E. coli, salmonella, mohos y 

levaduras). A los tratamientos en estudio se les evaluaron los parámetros fisicoquímicos 

(°Brix, acidez, pH y densidad, solidos solubles, turbidez y viscosidad), microbiológicos, 

sensoriales (color, olor, sabor, textura y apariencia general) y colorimétricos. Se obtuvo como 

resultados que la harina de la cáscara de piña presentó un bajo contenido de humedad, 

proteína, grasa y acidez titulable expresada en ácido sulfúrico cumplió con los requisitos de 

la norma NTE INEN 616. Los parámetros fisicoquímicos mostró una mayor similitud entre 

el tratamiento control con el tratamiento T1 en los parámetros Solidos solubles, % acidez y 

viscosidad. El contenido de pH se encontró dentro de los rangos permitidos por la NTE INEN 

2337 encontrándose valores por debajo de 4,50. Los tratamientos que incluyeron la harina de 

la cáscara de piña cumplieron con los requisitos microbiológicos de la norma NTE INEN 

2337 hasta los 14 días con valores inferiores a 10 UFC/g. La harina de cáscara de piña influyó 

significativamente (p<0,05) en los parámetros color, olor, sabor y textura mostrando una 

menor aceptación en comparación con el tratamiento control. Por su parte el análisis 

colorimétrico no mostró variaciones significativas entre los tratamientos en estudio. Se 

concluye que la inclusión de la harina de cascara de piña influyó significativamente sobre los 

atributos fisicoquímicos y sensoriales.  

Palabras clave: cascara de piña, calidad fisicoquímica, maracuyá.  
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SUMMARY 

The food industry generates a diversity of waste that is mostly not used in the best way. In the 

present investigation, the nutritional and organoleptic quality of a passion fruit drink 

(Passiflora Edulis) supplemented with pineapple peel flour (Ananas Comosus L.) was 

evaluated. A completely randomized design was used, managing different percentages in the 

treatment with different percentages. They evaluated proximal and microbiological 

parameters (mesophilic aerobics, coliforms, E. coli, salmonella, molds, and yeasts). 

Physicochemical parameters were evaluated for the treatments under study (°Brix, acidity, 

pH and density, soluble solids, turbidity, and viscosity). , microbiological, sensory (color, 

smell, taste, texture and general appearance) and colorimetric.It was obtained as results that 

the pineapple peel flour presented a low content of moisture, protein, fat and titratable acidity 

expressed in sulfuric acid complied with the requirements of the NTE INEN 616 standard. 

The physicochemical parameters showed a greater similarity between the control treatment 

and the treatment nto T1 in the parameters Soluble solids, % acidity and viscosity. The pH 

content was found within the ranges allowed by NTE INEN 2337, finding values below 4.50. 

The treatments that included pineapple peel flour met the microbiological requirements of the 

NTE INEN 2337 standard up to 14 days with values less than 10 CFU/g. Pineapple peel flour 

had a significant influence (p<0.05) on the color, smell, flavor and texture parameters, 

showing less acceptance compared to the control treatment. On the other hand, the 

colorimetric analysis did not show significant variations between the treatments under study. 

It is concluded that the inclusion of pineapple peel flour significantly influenced the 

physicochemical and sensory attributes. 

Keywords: passion fruit extract, physicochemical and sensory quality.
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1. INTRODUCCIÓN/PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

Los procesos en las industrias alimentarias traen como consecuencia una serie de desechos de 

toda índole; de la cual los desechos más representativos son los orgánicos que en gran parte, 

aumentan el nivel de contaminación ambiental del lugar donde se procesan alimentos 

(Quinteros, 2013).  En la actualidad existen empresas dedicadas a producir concentrado de 

maracuyá, mediante dicho proceso se generan residuos como cáscaras, semillas y pulpa de la 

clarificación de los zumos, mismos que no son aprovechados en la elaboración de bienes de 

consumo humano (Zamora, 2019). Sin embargo, los productores no cuentan con información 

sobre la fisiología y los parámetros de calidad que les permitan una mejor comercialización 

de sus frutos, y poder tener un uso adecuado de las mismas y una mayor venta de productos 

(Vargas et al. 2010). 

 

Según Barrio (2017), las bebidas refrescantes hoy en día son aceptadas debido a que satisfacen 

una necesidad básica de los seres humanos: la de saciar la sed; de la misma manera Echeverria 

(2021), menciona que muchos consumidores están alejándose de las bebidas tradicionales, 

por lo que se están dando a la tarea de buscar productos con beneficios para la salud junto con 

ingredientes naturales sin perder las cualidades propias de cada producto. Es por ello que, de 

acuerdo a lo antes mencionado, la norma 2337: 2008 del Instituto Ecuatoriano de 

Normalización INEN (2011), define a la bebida de fruta como el producto sin fermentar, pero 

fermentable, obtenido de la dilución del jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar 

o la mezclas de éstos provenientes de una o más frutas con agua, ingredientes endulzantes y 

otros aditivos permitidos. 

 

La industria de bebidas a base de frutas produce una cantidad importante de subproductos que 

son principalmente usados para la alimentación, sin embargo, para Mora y Ventura (2018), la 

cáscara de piña en algunas empresas pasa directamente a formar toneladas de basura dando 

origen a más problemas ambientales; estos subproductos dentro de su composición química 

contienen fibra dietética y actividad antioxidante, que los hacen una fuente potencial para ser 

usados (Carvajal, 2013). Martos et al. (2020), citado por Fernández (2021), asegura que el 

maracuyá está compuesto por compuestos bioactivos como fenoles, flavonoides, alcaloides, 

glucósidos, vitaminas y minerales quienes han demostrados tener propiedades funcionales, 

antiinflamatorias, antidiabéticas y una gran capacidad para proteger de enfermedades 

cardiovasculares. 
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Como ingrediente funcional en el procesamiento de alimentos y que actualmente se desechan 

en gran cantidad la cáscara de piña que es diurética, laxante, mejora tu digestión, reduce el 

colesterol, desinflama y ayuda a la quema de grasa del cuerpo (Cubela, 2017). Los 

subproductos de frutas presentan un alto contenido de micronutrientes, antioxidantes y sobre 

todo fibra con un potencial para el desarrollo de alimentos funcionales tales como las bebidas 

enriquecidas (Bernal et al., 2017). De la misma manera, Comesaña et al. (2001), indican que 

debido a beneficios tales como las vitaminas antioxidantes A, E y C, en la protección del 

organismo frente a los radicales libres, estos subproductos están siendo cada vez más 

utilizadas por la industria alimentaria para enriquecer los alimentos, incluyendo una gran 

variedad de bebidas. 

 

Ananas comosus, es una fruta muy tropical conocida por sus cualidades sensoriales, estudios 

recientes han demostrado su alto contenido de compuestos bioactivos como: compuestos 

fenólicos, β-caroteno y vitamina C; en la actualidad se ha evidenciado mediante 

investigaciones científicas que los compuestos fenólicos poseen una alta capacidad 

antioxidante en comparación con los carotenoides y la vitamina C (Trujillo, 2021). 

 

Por otra parte, la cáscara de piña al igual que la fruta en sí, contiene propiedades que según 

Cubela (2017), es ideal como antiinflamatorio natural, posee grandes cantidades de 

bromelina, un antioxidante que ayuda al tratamiento de lesiones deportivas; esta misma 

enzima además protege el sistema inmunológico y posee propiedades anticancerígenas, 

mientras que sus altas concentraciones de betacaroteno nos protege contra el cáncer de 

próstata y posiblemente también contra el cáncer de colon, mejora la digestión y reduce el 

colesterol, es diurética, ideal para reducir la retención de líquidos y la grasa corporal, alto 

contenido en fibra, magnesio y bromelina, componentes que ayudan con problemas de la salud 

(Caqueo, 2020). 

 

En tiempos actuales el consumo de bebidas que aportan beneficios a la salud ha tomado gran 

aceptación por parte de los consumidores, generando así gran demanda y la necesidad de 

formular y evaluar nuevas bebidas, mismas que son elaboradas a base de mezclas de agua y 

frutas siendo estas aprovechadas debido a que cumple como componentes debido a que estos 

cumplen con las características para el desarrollo de alimentos funcionales (Santander et al. 

2017). 
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La meta de la presente investigación fue determinar la calidad nutricional y organoléptica de 

una bebida de maracuyá, suplementada con harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.); 

cuyo resultado de investigación tributará al desarrollo de la industria alimenticia y científico; 

además, de ser una alternativa innovadora frente a la tradicional con propiedades 

fisicoquímicas y funcionales beneficiosas para el consumidor. De acuerdo a lo mencionado 

anteriormente surge la siguiente interrogante: ¿Cómo influye la adición de harina de cáscara 

de piña en las características fisicoquímicas y organolépticas de la bebida? 

  



 

4 

 

2. JUSTIFICACIÓN 

Ecuador es un país reconocido por la exportación de frutas entre ellas la piña y el maracuyá, 

debido a que existen empresas productoras que generan grandes cantidades de residuos 

sólidos y líquidos en el proceso de extracción de zumo y concentración; específicamente en 

el maracuyá en la etapa de clarificación queda una cantidad razonable de residuo pulposo y 

fibroso que tienen a un valor monetario muy bajo y destinan a la alimentación del ganado 

(Zamora, 2019). 

 

Actualmente el desarrollo de las variedades de productos locales es de vital importancia para 

la expansión del país, desarrollando industrias alimentarias, debido a que esto encaminaría a 

resolver problemas económicos y ambiental mediante el desecho de la acumulación residuos 

líquidos y sólidos, pues todo esto debido a que se producen malos olores, aumento de la 

actividad microbiana, existencia de mosquitos y moscas que son vectores de contaminación 

en la industria; para la cual se pretender ayudar mediante el control de la contaminación 

existida para poder así generar nuevas fuentes de trabajo para la comunidad (Romero, 2017). 

Es por ello que se menciona que, para conseguir esto es necesario que se incorporen 

concentrados de fibra dietética de frutas generalmente de mejor calidad para una mayor y 

excelente productividad y generación de demanda de productos, misma que son provenientes 

de granos alimenticios. 

 

En la zona costera de Ecuador se emplean distintas actividades de negocio que favorecen 

significativamente a su población, la piña es uno de los tantos productos que se consiguen en 

los centros comerciales del lugar. Sin embargo, la mayoría de la ciudadanía desconoce de las 

propiedades que tiene la piña para la salud del ser humano y por ende desperdician uno de los 

elementos que tiene este alimento como lo es la cáscara. Se pretende aprovechar las 

propiedades que tiene la cáscara de piña para elaborar una bebida refrescante que permita 

beneficiar a la sociedad en su salud ya que la misma aportara al mejoramiento digestivo, 

también es necesario recalcar que conlleva otros beneficios porque la cáscara de piña es 

diurética, laxante y puede actuar como antiinflamatorio . 

 

La realización de la presente investigación radica en el aprovechamiento de los nutrientes de 

los residuos de la cáscara de piña a base de harina para la elaboración de una bebida, por las 

propiedades nutricionales que se indicaron; de acuerdo a esto se considera que la 

responsabilidad de utilizar los residuos que tiene la cáscara de piña es de la sociedad, ya que, 
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es indispensable generar conciencia de los impactos que sufre la humanidad por desperdiciar 

este nutriente, generando un beneficio económico y bienestar social, y de la misma manera 

poder tener buena aceptabilidad por parte de los consumidores y generar una nueva fuente de 

trabajo. 

3. OBJETIVOS 

3.1. Objetivo general 

Evaluar parámetros nutricionales y organolépticos de una bebida de maracuyá (Passiflora 

Edulis) suplementada con harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.). 

 

3.2. Objetivos específicos 

 Determinar las características bromatológicas y microbiológicas de la harina de 

cáscara de piña (Ananas Comosus L.) 

 Valorar los parámetros fisicoquímicos de los diferentes tratamientos de acuerdo a la 

norma INEN 2337:2008. 

 Determinar el tiempo de vida útil cada siete días mediante análisis microbiológicos. 

 Identificar el tratamiento de mayor aceptación mediante un panel sensorial no 

entrenado. 

 

4. HIPOTESIS  

La adición de harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.) en la bebida de maracuyá 

(Passiflora edulis), mejorará los parámetros nutricionales y organolépticos. 
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5. MARCO REFERENCIAL 

5.1. Antecedentes de la investigación  

En la actualidad los procesos en la industria alimentaria traen como consecuencia una serie 

de desechos de toda índole; estos desechos más representativos son los orgánicos que en gran 

parte de las veces, aumentan el nivel de contaminación ambiental del lugar donde se procesan 

alimentos (Vélez et al., 2009).  De la misma manera Dongowski et al. (2005), mencionan que 

los desechos del procesamiento de vegetales contienen varios componentes como goma, que 

son capaces de formar soluciones altamente viscosas, por lo cual pueden ser usados como 

agentes espesantes en la tecnología de alimentos.   

 

Reyes, Pérez y Suncin (2017),  mencionan que la fruta que va a ser usada en el proceso de 

elaboración debe ser lo más fresca posible, que habitualmente solo se realiza en mezcla de 

fruta madura con una que recién empieza su proceso de maduración, en el cual se ha obtenido 

buenos resultados, debido a que el uso de fruta demasiado madura no resulta adecuada para 

prepararla, porque La calidad de una mermelada depende de la calidad de la materia prima 

que se va a usar, es decir, las frutas deber estas sanas, tanto en su color, consistencia, grado 

de descomposición y grado de madurez, así como también se la puede clasificar en función al 

contenido de pectinas naturales que posea, cuanto más tiempo de almacenamiento tiene la 

fruta, menos cantidad de pectina tendrá. 

 

A partir de investigaciones realizadas por diferentes autores como Carranza y Luna (2020), 

indican que de acuerdo a los resultados obtenidos a través de su investigación, logran 

concordar en que el tratamiento T3 (50% de lactosuero dulce y 1.5% de pulpa liofilizada de 

maracuyá) arrojó los mejores resultados en cuanto a los valores de polifenoles totales y 

capacidad antioxidante, por lo tanto, es una buena fuente potencial como bebida funcional. 

Los resultados de las características fisicoquímicas en la bebida láctea, ubicó al T6 (60% de 

lactosuero dulce y 1.5% de pulpa liofilizada de maracuyá) como el mejor parámetro para 

viscosidad y para el parámetro de acidez al T3 (50% de lactosuero dulce y 1.5% de pulpa 

liofilizada de maracuyá), resaltando que en ambos parámetros el porcentaje de pulpa no 

cambia. 

 

Cuaspud (2015), menciona que las bebidas de piña son altamente aceptadas por los jueces 

consumidores, de buenas características organolépticas y amplias posibilidades de inclusión 
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en el mercado. En la investigación realizada se obtuvo como resultado, que la formulación 

más aceptada de acuerdo al análisis sensorial para el caso de la bebida de piña fue la que 

contiene: 57% de lactosuero, 35% de jugo y 8% de azúcar con 0,2% de estabilizante (CMC), 

pasteurizada a 80 °C por 10 minutos. Dentro de los atributos sensoriales el que más cambio 

significativamente con la temperatura fue el color, por lo tanto, se tomó éste como descriptor 

crítico en la determinación de la vida útil de las bebidas, ya que este es una de las 

características que influyen más directamente en la calidad de los productos elaborados con 

fruta. El costo que tiene elaborar 500 g de bebida de piña es de 0,76 y 80 ctvs. 

Respectivamente, comparándolo con otros productos que vienen en presentaciones de 200 g 

con un precio de 50 ctvs., los valores de las bebidas pueden competir en el mercado, brindando 

los beneficios y las propiedades del lactosuero. 

 

De la misma manera Paguay (2021), argumenta que en la investigación realizada se evaluaron 

las características nutricionales y organolépticas de una bebida con la finalidad de obtener 

valores satisfactorios llegando al paladar del consumidor, para así generar una demanda de 

consumo. Para el estudio se plantearon 5 tratamientos incluyendo un testigo con 100% malta, 

el tratamiento 3 Malta 85% y taxo 15% presentó: 3,58 pH, 0,64 acidez y 10,88 ° Brix, valores 

que se encuentran dentro de los límites que establece la norma NTE INEN 2302-2009. Las 

muestras fueron evaluadas sensorialmente en la cual el panel eligió al tratamiento 3 (Malta 

85% y taxo 15%), como la mejor formulación en cuanto a sus características color, olor, sabor 

y apariencia, demostrando la influencia del taxo en sus propiedades sensoriales. 

 

Rodríguez (2021), menciona que en la investigación realizada para poder obtener y evaluar 

una bebida funcional de agua de arroz, saborizada con maracuyá y edulcorada con Stevia se 

realizaron la caracterización fisicoquímica del arroz, de la pulpa de maracuyá y la bebida más 

aceptada. En donde se elaboraron 5 tratamientos con concentraciones de agua de arroz (75, 

90, 95%) y pulpa de maracuyá (25, 10, 5%) a concentración constante de Stevia. En ellas se 

evaluaron actividad antioxidante (DPPH y ABTS) y aceptabilidad sensorial, con el fin de 

determinar el tratamiento con mayor actividad antioxidante y de mayor aceptabilidad. La 

bebida funcional más aceptada y con mayor actividad antioxidante fue la elaborada con 75% 

de agua de arroz y 25% de pulpa de maracuyá, calificada como “me gusta bastante” en aroma, 

color, sabor y apariencia y “me gusta ligeramente” en textura. El análisis microbiológico de 

la bebida almacenada a 4 °C durante 2 meses indica que es apto para su consumo. El pH varió 
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de 3,34 a 3,53 encontrándose dentro del rango establecido para bebidas, los °Bx variaron de 

2 a 3° durante el almacenamiento.  

 

5.2. Bases teóricas 

 

5.2.1. El fruto de Maracuyá (Passiflora edulis Sims) 

Martínez y Hernández (2019), enfatizan en que el primer país que inició la producción 

comercial del maracuyá fue Australia, donde la planta fue introducida en 1861, y en la década 

de 1930 se reporta la primera producción para el mercado, aunque este país nunca ha 

participado de manera importante en el mercado mundial de la fruta o del jugo. El maracuyá 

(Passiflora edulis Sims) es un cultivo que, gracias a su rentabilidad y comercialización ha sido 

un gran impacto económico para pequeños, medianos y grandes productores. Además, cuenta 

con alta resonancia social considerando la alta demanda de mano de obra en el manejo de los 

diferentes estados del cultivo (Guisamano, 2021).  

 

Puente et al. (2017), indican que la importancia del maracuyá radica en un alto contenido de 

acidez que puede transmitir a muchos subproductos, desde bebidas hasta alimentos en bases 

a masas cocidas. Es fuente ideal de ácido ascórbico permitiendo catalogar al maracuyá como 

un alimento funcional debido a la capacidad antioxidante de este ácido natural, además 

observó que la bebida presenta una presencia considerable de proteína, y que al ser 

comparadas con productos de similares características existe notable diferencia en relación a 

valores nutritivos. 

 

Tabla 1.  

Composición del contenido vitamínico y mineral de 100 gramos de jugo de maracuyá. 

COMPONENTE CANTIDAD 

Valor energético 78 calorías  

Humedad 85% 

Proteínas 0.8g 

Grasas  0.6g 

Carbohidratos  2.4g 

Fibra 0.2g 

Ceniza  Trazas g 

Calcio  5.0mg 
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Fósforo  18.0mg 

Hierro  0.3mg 

Vitamina a activada 684mcg 

Tiamina  Trazas mg 

Riboflavina  0.1mg 

Niacina  2.24mg 

Ácido ascórbico 20mg 

 

Santana (2020), indica que la producción y la comercialización de maracuyá evidencia un 

negocio con gran expectativa, ya que nuestro país cuenta con condiciones climatológicas y 

geográficas favorables para el desarrollo agrícola. 

 

5.2.1.1. Clasificación taxonómica 

Según Pereira (2015), la taxonomía del maracuyá es la siguiente:  

 División: Espermatofita  

 Subdivisión: Angiosperma  

 Clase: Dicotiledónea  

 Subclase: Arquiclamídea  

 Orden: Passiflorales  

 Suborden: Flacourtinae  

 Familia: Passifloraceae  

 Género: Passiflora  

 Serie: Incarnatae  

 Especie: Edulis  

 Variedad: Purpúrea y flavicarpa 

 

5.2.1.2. Propiedades de la maracuyá 

Molina et al. (2019), establecen que el epicarpio de maracuyá representa un ingrediente 

potencial para la industria alimentaria, debido al alto contenido de fibra dietaría y el balance 

entre fibra soluble e insoluble, los cuales tienen en un efecto benéfico en la salud humana.  De 

la misma manera Torres et al. (2021), menciona que de acuerdo a su investigación sobre las 

“Propiedades físicas de productos cocristalizados de jugo de maracuyá y pulpa de guayaba y 

su cinética de cocristalización”, concluyen que: El pH no afecta las propiedades de los 

cocristalizados y la concentración de fruta en el proceso de cocristalización debe ser lo más 
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bajo posible, siempre que garantice la funcionalidad del producto, ya que, al aumentar la 

concentración de fruta añadida en el proceso, aumenta el tiempo de cristalización, aumenta la 

humedad final del producto y disminuye su solubilidad. 

 

5.2.1.3. Caracterización de la pulpa de maracuyá.  

De acuerdo a Ernesto, Chóez y Manfredy (2012), el maracuyá puede ser caracterizada de la 

siguiente forma: 

Tabla 2.   

Análisis físico-químicos de la pulpa de maracuyá 

pH 2.76 

Solidos solubles 14 

Acidez 3.38 

 

5.2.2. Piña 

La piña es una planta de origen tropical, de América del Sur entre Brasil y Uruguay. Pequeña, 

herbácea, perenne y vivaz con una base constituida por la asociación compacta de varias hojas 

formando una roseta; las raíces son de dos tipos: adventicias, de alimentación, cortas y 

bastante superficiales, pues la mayor parte de ellas se desarrollan en la base del tallo en los 

primeros 15 cm del horizonte del suelo, y las raíces principales, más largas, que pueden llegar 

a profundidades de hasta 60 cm o más. Ananas comosus presenta tallo corto, carnoso y 

almacena los nutrientes desarrollados por las hojas (Polanco, 2017). 

 

La piña es rica en carotenos y azúcares el contenido de azúcares permanece constante después 

de la cosecha, la acidez y el contenido de carotenos se incrementan moderadamente y la 

concentración de ésteres y el color aumentan considerablemente. El sabor depende 

principalmente del contenido de azúcares totales, el cual se puede alterar por la temperatura 

y la intensidad de la luz durante el crecimiento del fruto, así como también por la estación, el 

clima, el grado de madurez en la cosecha y las sustancias empleadas para su crecimiento como 

hormonas y pesticidas. Hernández et al. (2021), aseguran que “Las propiedades biológicas de 

los compuestos de la piña abren una nueva perspectiva para la obtención de productos con 

valor agregado para el consumo humano.” 
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Tabla 3.  

Composición del contenido vitamínico y mineral de 100 gramos de jugo de maracuyá. 

Componentes  Unidad  Cantidades 

Agua  g 86 

Proteínas  g 1 

Lípidos  g 0.1 

Carbohidratos  g 8 

Fibra dietaría  g 2 

Sodio   Mg 2 

Potasio  Mg 180 

Calcio  Mg 27 

Magnesio  Mg 11 

Hierro  Mg 0.3 

Zinc  Mg 0.2 

B- caroteno Mg 25 

Tiamina  Mg 40 

Riboflavina  Mg 30 

Ácido nicotínico  Mg 0.1 

Vitamina C Mg 21 

 

5.2.2.1. Clasificación taxonómica 

 Reino : Vegetal  

 Clase : Magnoliopsida  

 Orden : Bromeliales  

 Familia : Bromeliaceae  

 Género : Ananas  

 Especie: A. comosus (L) Merr. 

 

5.2.2.2. Propiedades antioxidantes 

En la actualidad los antioxidantes son sustancias utilizadas por un gran número de industrias 

dedicadas a la producción de cosméticos, medicamentos y alimentos. La utilización de 

productos comerciales en la actualidad afecta al ambiente y principalmente la salud de los 

seres humanos, por este motivo se tiene como finalidad el uso de los productos naturales los 
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cuales están enfocados en el aprovechamiento de los desperdicios orgánicos, como es la 

cáscara de piña y de esta manera disminuir el impacto en el ambiente (Trujillo, 2021). 

 

La piña presenta componentes no nutritivos, estos compuestos son los ácidos orgánicos 

(cítrico y málico) que son los responsables de su sabor ácido. En su composición química 

también está presente la enzima, que actúa como fermento y realiza la acción proteolítica que 

quiebra las moléculas de proteína, dejando en libertad (Cano y Puente, 2021). 

 

En cuanto al análisis sensorial, en la población, la preferencia por uno u otro alimento está 

determinada por un conjunto complejo de estímulos sensoriales y culturales y no sólo por la 

predilección por sabores simples, como dulce o salado; este hecho revela que la estructura de 

las opciones alimentarias depende de bases biológicas; pero también educacionales (Wardle 

et al., 2001). En este sentido, el papel de los educadores de la familia es decisivo para ampliar 

la gama de alimentos bien aceptados por los niños, que formulan sus preferencias sensoriales. 

 

5.2.2.3. Caracterización de la cáscara de piña 

Aragón (2020), afirma que “Gracias a sus nutrientes, cuidarás de tu visión. Esta es una 

propiedad particularmente importante, si tenemos en cuenta que los problemas oftalmológicos 

son cada vez más frecuentes entre la población. En la actualidad, no solo los padecen las 

personas mayores.” Asimismo, Amaya (2020), asegura que mediante su investigación 

realizada “La cáscara de piña fue la que obtuvo mejores resultados por lo que esta opción 

puede ser una alternativa viable y económica para producir otra clase de energías como la 

eléctrica o la biotérmica.” 

 

5.2.2.4. Composición de la cáscara de piña 

La composición química de las cáscaras de piña depende de una serie de factores como, su 

variedad, las condiciones del cultivo y el grado de madurez del fruto que generan una 

variación de los compuestos presentes en el material, estos a su vez determinan el 

comportamiento del sustrato frente a una reacción de hidrólisis (Garay y Peña, 2018). 

 

Hoyos y Palacios (2015), citado por Mora y Ventura (2018), puntualizan que la composición 

del polvo obtenido a partir de las cáscaras de piña se ha estudiado como alternativa para 

fortificación de alimentos y sustitución de gluten. Usualmente se compone celulosa (presente 

en granos de cereales, parte de la pared celular vegetal), hemicelulosa y sustancias pépticas 
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(presente en las cáscaras de varios frutos); donde la cáscara de piña se han encontrado valores 

de fibra dietética de 70.6%, debido a que el elemento más importante en el polvo de piña es 

la fibra que posee, a continuación, se muestra un perfil bromatológico de cáscaras de piña. 

 

5.2.2.5. Propiedades de la cáscara de piña 

Ramírez y Reyes (2017), concluyen que, en el proceso de obtención de residuos, se estableció 

los requisitos con respecto a la maduración, ¾ coloración amarilla que cubre del 51-80% de 

la superficie del cuerpo de la fruta, coloración que la cáscara de piña debía cumplir para poder 

obtener la muestra analítica, la cual es sometida a los procesos posteriores para la obtención 

de xilitol. 

 

Aragón (2020), por su parte define que tanto la piña como su cáscara son ricas en agua. 

Poseen, además, otros muchos minerales que contribuyen a eliminar toxinas. La conjugación 

de ambas propiedades la hacen destacar como un poderoso diurético totalmente natural. 

 

5.2.3. Bebidas 

Según Pou (2019), las bebidas refrescantes forman parte del conocido estilo de vida saludable 

y equilibrado que incluye una alimentación e hidratación y la realización de ejercicio físico 

moderado. La industria de las bebidas refrescantes ha sabido apostar por la innovación 

constante, intentando atraer así a nuevos consumidores. En este contexto surgen las bebidas 

“light”, sin calorías, las bebidas isotónicas y las bebidas energéticas. Espadero (2019), indica 

que los refrescos son bebidas que contienen acidulantes, edulcorantes, colorantes, 

estabilizantes y aromas disueltos en agua. Algunos contienen dióxido de carbono. Tienen una 

concentración en sacarosa entre el 10-15% (w/w), por lo que son consideradas como de alto 

contenido calórico. 

 

Rodríguez y Hoyos (2017), opinan que los zumos 100% de fruta no podrían considerarse una 

bebida azucarada más, pero existen razones para limitar su consumo. Los zumos no deben 

equipararse a la fruta entera. Las recomendaciones deberían individualizarse desde el 

conocimiento que el pediatra de Atención Primaria tiene de las circunstancias y el entorno 

familiar. De la misma Rodríguez et al. (2001), aseguran que en la mayoría de las bebidas 

enriquecidas analizadas, aparecen formando parte de su composición ingredientes como 

zanahorias, albaricoques, melocotones, naranjas, limones, fresas o frutas tropicales como 

mangos, papayas, guayabas, etc., alimentos muy ricos en b-caroteno y ácido ascórbico. 
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5.2.3.1. Propiedades nutricionales de bebidas 

Moraleja (2017), puntualiza que las propiedades nutricionales de las bebidas vegetales varían 

mucho dependiendo de la materia prima, el procesamiento, enriquecimiento. Mazorra y 

Moreno (2019), aseguran por su parte que el aprovechamiento del lactosuero, en la 

formulación en este tipo de bebidas, obedece tanto a la necesidad de reincorporar los 

componentes nutricionales y funcionales de este subproducto a la dieta humana, así como 

aprovechar la versatilidad funcional de sus componentes. 

 

Rioja et al. (2018), argumentan que el grano de quinua, debido a sus numerosas propiedades 

nutricionales, constituye una excelente alternativa para su uso como materia prima en la 

elaboración de una bebida no láctea. Estos granos son ricos en compuestos fenólicos y fibra 

dietaría, minerales como calcio, hierro y zinc, fundamentales en funciones fisiológicas y 

bioquímicas del cuerpo humano. 

 

5.2.4. Propiedades Organolépticas 

El análisis sensorial se consideraba como un método marginal para la medición de la calidad 

de los alimentos. Sin embargo, su desarrollo histórico ha permitido que en la actualidad la 

aplicación de este análisis en la industria alimentaria sea reconocida como una de las formas 

más importantes de asegurar la aceptación del producto por parte del consumidor (García, 

2014). 

 

Barda (2006), define a la evaluación sensorial como el análisis estrictamente normalizado de 

los alimentos que se realiza con los sentidos. Se emplea la palabra "normalizado", porque 

implica el uso de técnicas específicas perfectamente estandarizadas, con el objeto de disminuir 

la subjetividad en las respuestas. Las empresas lo usan para el control de calidad de sus 

productos, ya sea durante la etapa del desarrollo o durante el proceso de rutina. Las 

propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que son percibidos por nuestros 

sentidos (Grández, 2018). 
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 La apariencia o impresión visual: Es el aspecto exterior que muestran los alimentos, 

como expresión resultante del color, el tamaño, la forma y el estado del alimento.  

 El color: puede influir en la percepción de otro sentido, por ejemplo: un color 

desagradable puede ser asociado con un sabor desagradable.  

 El aroma: Se refiere a la percepción de un alimento oloroso después de colocarse en la 

boca. La muestra es disuelta en la mucosa del paladar y faringe y llega a los centros 

sensores del olfato, es decir, el aroma no es detectado en la nariz sino en la boca.  

 El gusto: Puede ser ácido (agrio), dulce, salado o amargo o una combinación de los cuatro. 

Esta propiedad es percibida por el órgano de la lengua.  

 El sabor: Esta propiedad combina tres propiedades: el olor, el aroma y el gusto. De allí 

que su evaluación sea compleja de medir. El factor diferenciador entre un alimento y otro 

está en el sabor. 

 

5.2.5. Análisis fisicoquímico   

El análisis fisicoquímico permite determinar la calidad de un alimento, pero primero es 

importante conocer la composición química del alimento para saber realizar un análisis 

adecuado (Nielsen, 2008). 

Los análisis fisicoquímicos realizados son:  

Determinación de pH, acidez, sólidos solubles totales, Turbidez, y Viscosidad. 

 

5.2.6. Análisis microbiológicos  

La composición química de los alimentos es una guía para poder determinar la microbiología 

de los alimentos. Los microorganismos son muy importantes conocer cómo afectan la calidad 

de un alimento de manera positiva o negativa, ya que existen diferentes microorganismos que 

son buenos ya que aportan estabilidad al alimento y generan sabores agradables por ejemplo 

en la elaboración de un queso maduro. Y también influyen de manera negativa ya que generan 

deterioro al alimento y provocando que no sean aptos para su consumo. (Andino y Castillo, 

2010) Los microrganismos más importantes son: 

 

 Mohos: Son microorganismos que se generan en la corteza o superficie del alimento con 

un aspecto algodonoso. 

 Levaduras: Las levaduras que se encuentran en los alimentos pueden ser beneficiosas o 

perjudiciales. 
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Andino y Castillo (2010), menciona que es por ello que se debe conocer y estudiar las normas 

microbiológicas que rigen a los alimentos en cada una de sus áreas y conocer sus límites 

permisibles para evitar riesgos en los consumidores. 

 

Los microorganismos indicadores se dividen en dos grupos  

1. Indicadores de condiciones de manejo:  

 Mesófilos aerobios (o cuenta total) 

 Hongos y levaduras  

 Coliformes totales  

2. Indicadores de contaminación fecal 

 Coliformes fecales  

 Escherichia Coli 

 Enterococos  

 CI. perfringen 

 

5.2.7. Tiempo de vida útil  

La vida útil de un alimento es el periodo de tiempo durante el cual éste se conserva apto para 

el consumo desde el punto de vista sanitario, manteniendo las características sensoriales, 

funcionales y nutricionales por encima de los límites de calidad previamente establecidos 

como aceptables (Hough y Wittig, 2005). En el estudio de la vida útil de los alimentos es 

necesario tener en cuenta dos aspectos: la estabilidad microbiológica y fisicoquímica (vida 

útil sanitaria) y la vida útil sensorial. 

 

La evaluación sensorial es un factor clave para determinar la vida útil de los alimentos, ya 

que éstos pueden ser rechazados después de un tiempo determinado por presentar cambios 

en sus propiedades sensoriales y sin embargo ser microbiológicamente seguros. Es por este 

motivo, por el que la vida útil sensorial no se refiere al deterioro del producto, sino al rechazo 

del consumidor. Desde el punto de vista sensorial, la vida útil de los alimentos depende de la 

interacción del alimento con el consumidor: algunos consumidores aceptarán un producto 

almacenado un determinado tiempo y otros lo rechazarán. Teniendo esto en cuenta, en 

estadística de supervivencia y con el fin de determinar el tiempo en el cual el consumidor 
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rechaza el producto, se utilizará la función de rechazo F(t), que se define como la probabilidad 

de que un individuo rechace un alimento antes del tiempo t (Klein, 2015). 

6. DISEÑO METODOLÓGICO 

6.1. Localización  

La investigación sobre la evaluación nutricional, sensorial y organoléptica de una bebida de 

maracuyá (Passiflora edulis) suplementada con harina de cáscara de piña (Ananas comosus 

l.) se realizó en el laboratorio de frutas y hortalizas de la Universidad Técnica de Manabí, 

extensión Chone con las siguientes coordenadas: 0.68817 UTM latitud sur, 80.12410 UTM 

longitud oeste. Los análisis fisicoquímicos y microbiológicos de la harina se realizaron en los 

Laboratorios de Bromatología y Microbiología de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, el cual 

está proporcionado de maquinarias y equipamiento necesarios para el proceso; mientras que, 

los análisis microbiológicos de los diferentes tratamientos fueron realizados en el laboratorio 

de la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Escuela Superior Politécnica agropecuaria de 

Manabí “Manuel Félix López” (ESPAM MFL), ubicada en el cantón Bolívar, de la provincia 

de Manabí. Para la elaboración de la bebida de maracuyá (Passiflora Edulis) suplementada 

con harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.) se aprovecharon las frutas obtenidas del 

mercado municipal del Cantón Chone. 

 

6.2. Materiales y equipos 

Los materiales y equipos utilizados para el desarrollo de los tratamientos en estudio, se 

muestra a continuación en la Tabla 4. 

 

Tabla 4.  

Materiales y equipos utilizados para el desarrollo de la investigación 

Materiales/equipos 

Mesa de trabajo 

Ollas de acero inoxidable 

Cocina industrial 

Tabla de picar 

Cuchillo de acero inoxidable 

Balanza digital 

Embudo 

Jarra de plástico de 3 L 

Vaso de precipitación de 500 ml 

Botellas de vidrio 

Tamiz 

Jarra de plástico de 1 L 

Fundas Ziploc 
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6.3. Diseño experimental 

Para el desarrollo de la investigación se utilizó un diseño experimental completamente al azar 

(DCA), con un total de tres tratamientos y tres replicas por cada uno de ellos, como se muestra 

en la Tabla 5.  

 

6.4. Tratamientos 

Los tratamientos estudiados en el desarrollo de la investigación se presentan a continuación 

en la Tabla 5, considerando que, en la formulación las dosis exactas del tratamiento, es por 

ello que se estandarizara los porcentajes de harina de piña y extracto de maracuyá en relación 

a diferentes porcentajes respectivamente. 

 

Tabla 5.  

Formulación de los tratamientos 

 

6.4.1. Materia prima e insumos 

 

Tabla 6.   

Materiales e insumos 

Descripción de la 

materia prima 

T1 T2 T3 T0 

Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad 

Harina de cascara de 

piña 
250g 500 g 750 g 0 g 

Extracto de 

maracuyá 
1L 1L 1L 1L 

Agua  4L 4L 4L 4L 

Azúcar 500 g 500g 500 g 500 g  

Ácido cítrico  5 g 5 g 5 g 5 g 

 

Tratamientos Factor A Repeticiones 

T0 0% harina de cáscara de piña: 100% jugo de maracuyá 3 

T1 5% harina de cáscara de piña: 95% jugo de maracuyá 3 

T2 10% harina de cáscara de piña: 90% jugo de maracuyá 3 

T3 15% harina de cáscara de piña: 85% jugo de maracuyá 3 
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6.5. Procedimiento experimental  

 

6.5.1. Proceso de elaboración de la harina de cáscara de piña (Ananas comosus l.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboración de la Harina con cáscara de Piña. 

 

6.5.2. Descripción del proceso d elaboración de la harina de cáscara de piña (Ananas 

comosus l.) 

 

 RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA 

La primera etapa para obtener la bebida de maracuyá suplementada con harina de cáscara de 

piña, fue la recepción de la materia prima que consistió en receptar la piña proveniente de del 

mercado municipal del Cantón y Chone. 

 

 SELECCION  

En esta operación se eliminan aquellas frutas en estado de podredumbre. El fruto debe ser 

sometido a un proceso de selección, ya que la calidad de la bebida dependerá de la fruta. 

 LAVADO  

Se realiza con finalidad de eliminar todo tipo de partículas extrañas, es decir, la suciedad y 

restos de tierra que pueda estar adherida a la fruta. 

Recepción 

Selección  

Lavado  

Pelado  

Deshidratado  

Molienda  

Almacenamiento  

1 

Cáscara de piña 

3 

2 

1 

5 

4 

6 

Operación: 5 

Combinada: 1 

Almacenamiento: 1 

LEYENDA 
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 PELADO  

Este proceso consistió en separar la cascara de la piña y hacer trozos pequeños. 

 

 DESHIDRATADO  

Este proceso consisto en colocar los trozos pequeños de cascaras de piña en tejas a una 

temperatura de 70° por 24 horas. 

 

 MOLIENDA  

Se procedió a introducir la cascara de piña ya deshidratada a un molino hasta obtener un polvo 

fino.  

 

 ALMACENADO  

La harina se colocó en fundas Ziploc ya que estas cuentan con sello hermético, por lo que son 

ideales para reducir el riesgo de contaminación. 

 

6.5.3. Proceso de elaboración de la bebida de maracuyá (Passiflora edulis) suplementada 

con harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Diagrama de flujo para la elaboración de la bebida de maracuyá y suplementada con Harina de 

cáscara de Piña. 

Recepción 

Estandarización 

Homogenización   

Pasteurizado  

Enfriado   

Envasado 

Almacenamiento  

 

Bebida de maracuyá 

2 

1 

5 

4 

6 

Operación: 4 

Combinada: 2 

Almacenamiento: 1 

LEYENDA 
3 
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6.5.4. Descripción del proceso de elaboración de la bebida de maracuyá (Passiflora 

edulis) suplementada con harina de cáscara de piña (Ananas comosus l.) 

 

 RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA 

Se adquirieron pulpa de maracuyá de la marca “De Chone”, un producto pura pulpa natural 

sin diluir ni concentrado, ni fermentado, sin conservantes 100% orgánico, 

 

 ESTANDARIZACIÓN 

Este proceso consistió en mezclar el agua, azúcar, ácido cítrico y la pulpa de maracuyá de la 

marca de Chone pulpas de fruta, un producto pura pulpa natural sin diluir ni concentrado, ni 

fermentado, sin conservantes 100% orgánico, en una olla de acero inoxidable. 

 

 HOMOGENEIZACIÓN 

Se procedió homogeneizar la primera mezcla de jugo de maracuyá, la harina de cascara de 

piña con el objetivo de homogeneizar la mezcla. 

 

 PASTEURIZACIÓN 

Esta etapa fue realizada en una olla de acero sometida a calor por convección en una estufa 

industrial, el proceso se llevó a cabo a una temperatura de 85°C durante 5 minutos, 

controlando manualmente la temperatura con un termómetro dial marca GRAINGER 

APPROVED (rango -20 a 120°C). 

 

 ENFRIADO Y FILTRADO 

El producto pasteurizado se dejó enfriar a temperatura ambiente hasta haber disminuido a 

40°C, siendo necesaria esta temperatura para ejecutar la etapa de filtrado en tela con el 

objetivo de separar la mayor cantidad de sedimento de la bebida. 

 

 ENVASADO Y SELLADO 

Se procedió a llenar el producto en caliente a una temperatura no menor de 40°C en botellas 

de vidrio con capacidad para 300 ml, las cuales previamente fueron esterilizadas en agua 

caliente, cerrando inmediatamente y de manera manual las botellas una vez llenas. 

 

 ALMACENAMIENTO 

El producto obtenido fue almacenado y conservado en refrigeración en una cámara de frío a 

una temperatura de 4±0,5°C durante 28 días. 
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6.6. Composición bromatológica de la harina de cáscara de piña 

La harina de cáscara de piña fue evaluada en su composición proximal mediante los análisis 

fisicoquímicos como: Humedad (NTE INEN ISO 712), Ceniza (NTE INEN ISO 2171), Grasa 

(AOAC 2003.06), proteína (KJELDAHL), Fibra (INEN-542), Acidez (INEN-521), Extracto 

Libre de Nitrógeno (Cálculo proximal), Energía Bruta (Cálculo), Fenoles totales por método 

Folin Ciocalteau (Singleton et al., 1999) capacidad antioxidante por el método ABTS* (Re et 

al., 1999).  

 

6.7. Análisis microbiológicos de la harina de cáscara de piña 

Para determinar la inocuidad del proceso de elaboración de la harina a base de cascara de piña 

se evaluaron los siguientes análisis microbiológicos: aerobios mesófilos (INEN-1529-5), 

coliformes (INEN – 1529-7), E. coli (INEN-1529-8), salmonella (INEN-1529-15), mohos y 

levaduras (INEN – 1529-10). 

 

6.8. Análisis fisicoquímico e instrumental 

Se evaluó y estudio el comportamiento fisicoquímico de los tratamientos en estudio 

considerando los parámetros de pH, acidez, solidos solubles, turbidez y viscosidad como 

variables de estudios, de acuerdo con la NTE INEN 2337 (2006).  

 

 pH  

La determinación del pH se realizó por el método potenciométrico de la NTE INEN 1842, 

siendo medido el pH en el día 1 mediante un pH-metro Fisher Scientific accumet PCC-228S. 

 

 Acidez 

Para determinar en la bebida la acidez o alcalinidad activa, se empleó el método volumétrico 

siguiendo los procedimientos descritos en la NTE INEN 750, se utilizó 10 ml de muestra de 

bebida para la medición, además como agente titulante se usó hidróxido de sodio al 0,1N y 

como indicador se empleó la fenolftaleína. El procedimiento consistió en adicionar a la 

muestra 3 o 4 gotas de fenolftaleína, luego adicionar lentamente el hidróxido de sodio 

midiendo la cantidad consumida hasta que se dé el viraje o cambio de color a rosado intenso 

en la muestra. Para determinar el % de acidez total de la muestra. 

 

 Solidos Solubles 
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Se utilizó el refractómetro siguiendo los procedimientos de la NTE INEN 273, se tomaron 2 

gramos de muestra y 3 ml de agua destilada y se procedió a la lectura de la muestra como lo 

fue cáscara de piña. La muestra se colocó en el lente de lectura del equipo para su posterior 

tabulación.  

 

 Turbidez 

La turbidez es uno de los parámetros más importantes en la calidad del de debidas, es un 

indicativo de su contaminación, ya que tiene un papel importante en el desempeño de 

laboratorios de prueba de análisis. Se midió la turbidez inicial, a una muestra control sin 

ningún extracto y de la turbidez final, a la muestra tratada. Para lo cual se procedió a tomar la 

muestra y se envasó en los tubos indicadores, luego la muestra se colocó en el turbidímetro a 

la espera de los resultados, este análisis se realizó por triplicado a cada extracto, por cada 

dosis, y en por cada lapso de tiempo; así se pudo observar si existió una clarificación o un 

enturbiamiento del jugo al utilizar los tratamientos, comprobado de esta manera el efecto de 

coagulación de extractos, mediante la reducción de la turbidez, este indicador se lo midió en 

NTU (Nephelometric Turbidity Unit). 

 

 Viscosidad  

El prototipo de bebida que se constituya en el mejor tratamiento se sometió a esta prueba. Se 

realizó mediante la utilización el viscosímetro digital de rotación NDJ-9S. La técnica 

operatoria para la determinación de la viscosidad en el viscosímetro es la siguiente: 

 Encender el viscosímetro digital.  

 Programar en el panel del viscosímetro el número de rotor y las revoluciones.  

 Medir aproximadamente en un beaker de vidrio 250 ml de la muestra. 

 Introducir el husillo en la muestra. 

 Tomar la lectura de su resultado en MPa*s. 

 

6.9. Análisis de vida útil de los tratamientos en estudio. 

Se procedió a verificar la vida útil de los tratamientos tomando muestras en diferentes días (0, 

7 y 14), almacenados los productos en refrigeración para verificar la inocuidad de la bebida 

realizando los siguientes análisis microbiológicos de acuerdo a la norma INEN 2337:2008 

Coliformes totales NMP/cm3, Coliformes fecales NMP/cm3 y Recuento de mohos y levaduras 

NMP/cm3. 
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6.10. Análisis sensorial en la bebida 

Se efectuó un análisis sensorial mediante la utilización de un test de escala hedónica. Se 

tomaron muestras de cada tratamiento las cuales fueron entregadas a 30 jueces no entrenados 

como catadores, quienes valoraron los tratamientos de acuerdo a las puntuaciones de la escala 

hedónica de misma que corresponde al rango de 1 a 5 puntos, 1 indicaro el menos agradable 

y 5 el más agradable; el color se analizó aplicando métodos instrumentales mediante la 

utilización de un equipo Colorimétrico del espacio CieLab.   

 

6.11. Análisis estadísticos 

Para el análisis estadístico de las variables en estudio se realizaron las siguientes pruebas: 

 Supuestos de análisis de la varianza (ADEVA). (Normalidad, homogeneidad, 

homocedasticidad). 

 ADEVA para determinar la existencia de diferencia estadística entre tratamientos. 

 Prueba de Tukey Permitió determinar la magnitud de las diferencias entre 

tratamientos. Se analizó al 5% de significancia, de acuerdo a los grados de libertad 

(GL) del error. 

 Prueba de contraste Kruskal Wallis: estadística no paramétrica que se aplicó para la 

comparación de los datos heterogéneos y derivados del panel sensorial con un nivel 

de significancia del 5%. 
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7. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

7.1. Determinar las características bromatológicas y microbiológicas de la harina de 

cáscara de piña (Ananas comosus l.) 

En la Tabla 7, se muestran los resultados obtenidos en los análisis bromatológicos de la harina 

de piña logrando obtener los siguientes resultados: 

 

Tabla 7.  

Resultados de los análisis físicos de la harina de piña. 

Parámetros Unidad x̄±σ NTE INEN 

Proteína (6,25) % 5,14±0,02 Min. 9 

Humedad % 3,88±0,07 Max. 14,5 

Cenizas % 5,47±0,08 Max. 0,8 

Materia Seca % 96,12±0,07 - 

Grasa % 1,49±0,02 Max. 2 

Fibra Bruta % 10,66±0,06 - 

Extracto Libre de Nitrógeno % 73,36±0,14 - 

Energía Bruta Kcal 3,27±0,005  

Acidez titulable % 0,91±0,005 0,2 

Fenoles totales 
mg equivalente  ácido 

gálico/g de harina  
1,19±0,01 

- 

Capacidad antioxidante 
µmol equivalente a Trolox 

/g de harina 
144,95±0,86 

- 

*acidez titulable expresada en ácido sulfúrico  

 

De acuerdo con los resultados de la Tabla 7, el contenido de proteína registrado para la harina 

de la cáscara de piña se puede apreciar un promedio de 5,14±0,02 %, con un bajo contenido 

de humedad de 3,88±0,07 %.  

 

De acuerdo con lo reportado por Collazos (2010), los valores de humedad en las harinas 

pueden encontrarse inferiores o entre los rangos de 2,7% y 2,3%, los cuales pueden variar de 

acuerdo con el tipo de secado y temperatura que se aplique, así como también el tipo de 

muestras y el grosor de materia prima.  

 

El contenido de cenizas para las muestras en estudio dio un promedio de 5,47±0,08%, con 

una materia seca (MS) 96,12±0,07 %, grasa de 1,49±0,02%, fibra bruta 10,66±0,06%, 

extracto libre de nitrógeno de 73,36±0,14%, acidez titulable expresada en ácido sulfúrico de 

0,91±0,005% y 3,27±0,005 Kcal de energía bruta. 
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En referencia al contenido de cenizas Baquero y Bermúdez, (2010), indican que este 

parámetro refleja el contenido de sustancias minerales del alimento; indicando que los 

residuos fibrosos de la cáscara de piña pueden ser más ricos en este componente. Desde este 

aspecto, estudios realizados por Vega (2017), describen un contenido de cenizas de 

1.10±0.075 %, encontrándose por debajo del reportado en la investigación.  

 

Por su parte Galván et al. (2021), al evaluar el efecto de la temperatura y velocidad del aire 

en el proceso de secado por bandeja de la cáscara de piña (Ananas comosus) para la obtención 

de harina rica en fibra reportan un contenido de humedad en base seca de 14,63±0,85%, 

proteína cruda de 6,55±0,09%, grasa de 0,86±0,20%, fibra bruta 60,31±2,13%, 0,89±0,05% 

de cenizas y un contenido de acidez de 3,63 % expresado en ácido cítrico, los cuales difieren 

de los reportado en la investigación.  

 

Estudios desarrollados por Tacuri (2012), al efectuar una caracterización de la harina de la 

cáscara de piña deshidratada a una temperatura de 80ºC por 20 h obtuvo un contenido de 

humedad en harina de 2,28% y con 13,32% de fibra, el mismo que se encuentra cercano a los 

reportados en esta investigación. Desde este aspecto López (2014), al evaluar las 

características bromatológica de la harina de cáscara de piña obtuvo como resultados un 

contenido de humedad que oscilo de 2,28 a 3,67%, un contenido de proteínas de 4,1 a 4,9%, 

fibra de 13,32 a 17,91%, cenizas de 4,68 a 6,59 % y contenido de grasa de 2,67 a 3,82%, 

encontrándose dentro de los valores reportados en la investigación.  

 

Por su parte el contenido fenólico de la harina de cáscara de piña dio como resultado un 

promedio de 1,19±0,01 mg equivalente ácido gálico/g de harina. Ciprián, (2020), indica que 

los compuestos fenólicos son metabolitos secundarios presentes en las plantas, los cuales 

poseen una característica en cuanto a estructura; un grupo fenol, y se comportan como 

excelentes antioxidantes debido a la reactividad de este grupo.  

 

Los resultados de capacidad antioxidante registrada para la harina de la cáscara de piña 

muestran un contenido de 144,95±0,86 µmol equivalente a Trolox /g de harina, el mismo que 

guarda una estrecha relación con la presencia de compuestos fenólicos que actúan de manera 

directa en la eliminación de los radicales libres. Estos resultados son superiores a los 



 

27 

 

reportados por Galván (2021), al evaluar la actividad antioxidante de la harina de cáscara de 

piña obtuvo como resultados valores de 87,01±4,46 de la Inhibición del radical DPPH.  

 

Tabla 8.  

Resultados de los análisis microbiológicos de la harina de piña. 

Parámetros x̄±σ 

NTE 

INEN 616  

Mínimos   

NTE 

INEN 616 

Máximos  

Coliformes totales (NMP/ml) 0,00±0,00 - - 

Aerobios mesófilos (UFC/g) 329,33±30,89 - - 

E. coli (UFC/g) 0,00±0,00 <10 - 

Hongos y levaduras (UPC/mL) 133,33±41,63 1000 10000 

Salmonella (25g) Ausencia - - 

 

Los resultados expuestos en la Tabla 8. mostraron la ausencia de coliformes totales (NMP/ml), 

E. coli (UFC/g) y Salmonella (25g) en cada una de las muestras de la harina analizados. Se 

puede inferir que la ausencia de estos microorganismos en estos productos, pudo ser debido a 

la temperatura que la pulpa estuvo expuesta, considerando que los microorganismos   

estudiados son altamente sensibles a altas y bajas temperaturas (Delgado et  al., 2013; Smell 

y Brul, 2014), aunado a la desinfección de los utensilios y el área donde se ejecutaron las 

operaciones unitarias para la obtención de la harina.  

 

Por otra parte, se documenta la presencia de Aerobios mesófilos (UFC/g) con valor de 

329,33±30,89 y un contenido de Hongos y levaduras (UPC/mL) de 133,33±41,63, 

considerando el cumplimiento de los requisitos estipulados por la NTE INEN 616, la cual se 

consideró como referencia para este tipo de harinas. 

 

Estudios realizados por García (2020), al evaluar la calidad microbiológica de la cascara de 

piña obtuvo como resultados 1.0x104 UFC de coliformes fecales, 1.0x104 UFC de mesófilos 

aerobios y 2.0x104 de hongos y levaduras.  
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7.2. Determinar los parámetros fisicoquímicos y microbiológicos de los diferentes 

tratamientos de acuerdo a la norma NTE INEN 2337:2008. 

 

Solidos solubles  

Tabla 9.  

Resultados del análisis Físicos – sólidos solubles  

Tratamientos 
Solidos  Solubles 

(°Brix) 

T0 14,00±1,00 b 

T1 15,00±0,01 b 

T2 17,67±1,53 a 

T3 18,33±0,58 a 

p-valor 0,0015 
Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Los resultados de la comparación de medias efectuado para la variables solidos solubles para 

la bebida de maracuyá con la inclusión de los tres niveles de la harina de cáscara de piña, en 

este caso se puede apreciar que los tratamientos T2 y T3 (Sustitución de 10 y 15 %) obtuvieron 

promedios de 17,67±1,53 y 18,33±0,58 °Brix, los mismos que a su vez son estadísticamente 

diferentes (p<0,05) con los tratamientos T1 y control, los cuales alcanzaron un promedio de 

14 y 15 °Brix, respectivamente.  

 

Resultados expuestos por García et al. (2015), en la elaboración de una bebida saborizada con 

lactosuero y maracuyá obtuvieron un aumento en los sólidos solubles en la bebida aumentan 

con el aumento de la concentración de pulpa, siendo de 11.51±0.1°Brix, 13.47±0.1°Brix y 

15.3±0.1°Brix para 8%, 11.5% y 15% de pulpa respectivamente, valores que se encuentran 

cercanos a los reportados en la investigación.  

 

Según Tapia (2016), los valores de sólidos solubles dependen del pH, acidez total, y de la 

evolución del aroma. En las últimas etapas del proceso, el contenido de azúcar varía muy poco 

mientras que el contenido aromático aumenta considerablemente. Por su parte Barahona et al. 

(2020), relaciona que el aumento de los sólidos solubles se debe directamente a la presencia 

de proteínas, carbohidratos y minerales que se encuentran en este tipo de harinas.  
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pH  

Tabla 10.  

Resultados del análisis Físicos – pH. 

Tratamientos pH 
NTE INEN 

2337 

T0 2,73±0,02 b 

<4,5 

T1 3,10±0,06 a 

T2 3,30±0,02 a 

T3 3,31±0,16 a 

p-valor 0,0001 
Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Según la norma NTE INEN 2337 (2008), describe que los néctares y bebidas de frutas deben 

tener un pH menor a 4,5, con lo que se garantiza la ausencia de bacterias patógenas en el 

producto terminado (Buste et al. 2018). 

 

De acuerdo con los resultados obtenidos del análisis de varianza y posterior comparación de 

medias, únicamente se encontró diferencias estadísticas (p<0,05) en el tratamiento control con 

los que incluyeron la harina de cascara de mango en las res concentraciones, indicando  

valores más bajos en el tratamiento control con un promedio de 2,73, en tanto que en los 

tratamientos T1, T2 y T3, los cuales muestran promedios de 3,10 3,30 y 3,31. La NTE INEN 

2337:2008, establece que las bebidas de fruta debe tener un pH menor a 4,5, todos los 

tratamientos cumplieron con este requerimiento.  

 

García et al. (2015), en la elaboración de una bebida saborizada con lactosuero y maracuyá 

documentan como resultados que para cada formulación a medida que aumenta el porcentaje 

de azúcar disminuye la media del pH de la bebida, condición que se atribuye a las propiedades 

de la pulpa de maracuyá que presentó un pH bajo (3.1 ± 0.05). En este caso, los autores 

documentan un rango e pH en las formulaciones va de 4.21 (15%:7.5%) a 4.06 (11.5%:10%), 

los cuales se encuentran superiores a los descritos por la investigación.  

 

Resultados cercanos expuso Arica et al. (2019), al efectuar una bebida a base de lactosuero y 

pulpa de maracuya (Passiflorina edulis) enriquecida con harina de quinua (Chenopodium 

quinoa) obtuvo valores de pH que oscilaron de 3,24 a 3,51. Por su parte Lascano et al. (2020), 

al evaluar las propiedades fisicoquímicas del jugo de maracuyá en polvo con L. plantarum 
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S20 secado por aspersión, obtuvo como resultados de pH de 3,40, cercano al reportado en el 

tratamiento T2 y T3.  

 

Acidez 

Tabla 11.  

Resultados del análisis Físicos – Acidez. 

Tratamientos 
%Acidez 

 (ácido cítrico) 

T0 17,10±0,60  b 

T1 14,80±2,98 b 

T2 23,50±1,25 a 

T3 26,20±0,69 a 

p-valor 0,0001 
Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Los resultados de la Tabla 11 muestran el comportamiento de la acidez expresada en ácido 

cítrico, siendo este el ácido dominante en la bebida. Como se puede apreciar, se encontró 

diferencias estadísticas entre los valores promedios registrados en el tratamiento T0 y T1, con 

promedios de 17,10±0,60 y 14,80±2,98 %, no obstante, para los tratamientos T2 y T3 se 

presentó un mayor porcentaje de acidez en la bebida, el mismo que aumento 

proporcionalmente al aumentar la concentración de la harina en la bebida, alcanzando valores 

de 23,50±1,25 y 26,20±0,69. 

  

Correa y Moreno (2018), al efectuar evaluación de las características fisicoquímicas de una 

bebida nutritiva elaborada a partir de maracuyá (Passiflora edulis) y quinua (Chenopodium 

quinoa willd) documenta un porcentaje de acidez de 0,099 %, cumpliendo con los requisitos 

de la NTP 205.036 (1982), la cual indica un máximo de 0,16%. Estas diferencias están 

directamente asociadas con las concentraciones utilizadas en la investigación.  

 

Estos resultados difieren de los reportados por Nieves (2021), al evaluar el contenido de 

acidez de una bebida funcional incluyendo un 25 % de jugo de maracuyá, 25 % de miel de 

abeja y 50% de agua obtuvo un promedio de 0,92% de ácido cítrico.  
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Viscosidad 

Tabla 12.  

Resultados del análisis Físicos – viscosidad. 

Tratamientos Viscosidad 

T0 105,05±0,24 c 

T1 105,49±0,14 c 

T2 108,22±0,07 b 

T3 114,63±0,20 a 

p-valor <0,0001 
Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Los resultados de la Tabla 12 de la viscosidad de la bebida de maracuyá con las tres 

concentraciones de harina de cáscara de piña presentó diferencias significativas (p<0,05) entre 

los tratamientos en estudio. En este caso se puede apreciar una similitud entre el tratamiento 

control y T1, con promedios de 105,05±0,24 y 105,49±0,14, no obstante, al efectuar las 

comparaciones con los tratamientos T2 y T3 se encontró diferencias significativas (p<0,05) 

entre los tratamientos en estudio, encontrándose una superioridad numérica en T3 con un 

promedio de 114,63±0,20. Estos resultados indican que un aumento en las concentraciones 

de la harina en estudio influyó sobre la viscosidad del producto final.  

 

Barahona et al. (2020), al evaluar la viscosidad de una bebida a base de espirulina, maracuyá 

y agua de coco obtuvo un comportamiento significativo (p<0,05) entre los tratamientos en 

estudio al aumentar la concentración de la espirulina y disminuir la de maracuyá en la mezcla, 

destacando que las soluciones proteicas generalmente incrementa de manera exponencial con 

la concentración de proteína, en este caso los resultados para la viscosidad para el tratamiento 

con un 30% de pulpa de maracuyá fue de 161,00 Cp.  

 

Valdivia (2018), al estudiar las interacciones de una bebida funcional mixta obtuvo una mayor 

viscosidad en la interacción Sanky - camu camu - maracuyá al 16.67%, 66.67% y 16.67% 

respectivamente con 20,43 Cp de viscosidad y la interacción Sanky - camu camu - maracuyá 

al 66.67%, 16.67% y 66.67% respectivamente con 20,90 Cp de viscosidad debido a que el 

Sanky es el componente que le otorga mayor viscosidad a la mezcla final.  
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Turbidez  

Tabla 13.  

Resultados del análisis Físicos – Turbidez. 

Tratamientos 
Turbidez 

(NTU) 

T0 1053,33±40,41 c 

T1 1846,67±37,86 b 

T2 6406,67±23,09 a 

T3 1080,00±17,32 c 

p-valor <0,0001 
Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

De acuerdo con los resultados obtenidos para la variable turbidez de la bebida se puede 

apreciar un comportamiento significativo (p<0,05) entre los tratamientos en estudio, dando 

una superioridad en el tratamiento que incluyó el 10% de las harinas de la cáscara de piña, 

con un promedio de 6406,67±23,09 NTU. Seguidamente, se encontró el tratamiento T1 con 

un total de 1846,67±37,86 NTU, en tanto que para los tratamientos T0 y T3 se puede apreciar 

que no se encontraron diferencias estadísticas entre ambos tratamientos, a pesar de la 

variabilidad de la concentración de la harina en la formulación, en este caso los valores 

promedios registrado para estos tratamientos fue de 1053,33±40,41 y 1080,00±17,32 NTU. 

 

Martínez et al. (2017), indican que la turbidez se debe a que una parte de estas pectinas 

permanece en suspensión, otra se satura con el jugo, mientras que el resto permanece en 

solución, contribuyendo a la turbidez y viscosidad de la bebida, siendo un problema durante 

su procesamiento, específicamente en la etapa de clarificación. 

 

7.3. Determinar el tiempo de vida útil cada siete días mediante análisis 

microbiológicos. 

En la figura 3 se muestran los resultados de caracterización microbiológica de los tratamientos 

en estudio durante los 14 días, en intervalos de 7 días, encontrándose los siguientes valores. 
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Tabla 14.  

Evaluación de la vida útil de los tratamientos en estudio 

Parámetros 
Día 1 Día 7 Día 14 NTE 

INEN 

NTE 

INEN T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 T0 T1 T2 T3 

Coliformes 

NMP/cm3 
7 0 0 0 13 4 2 1 27 2 2 1 < 3 0 

Coliformes fecales 

NMP/cm3 
0 0 0 0 0 0 0 0 4 0 0 0 < 3 0 

Recuento de 

coliformes estándar 

en placa REP 

UFC/cm3 

18 0 0 0 46 15 4 4 51 8 1 2 < 10 10 

Mohos UP/cm3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 < 10 10 

Levaduras UP/cm3 11 0 0 0 23 17 7 2 39 3 3 2 < 10 10 

 

En cuanto a los resultados de la caracterización microbiológica reportada durante el día uno 

se puede apreciar que los valores de Recuento de coliformes estándar en placa REP UFC/cm3 

y levaduras reportadas para el tratamiento control se encontraron por encima de los valores 

mínimos descritos en la norma NTE INEN 2337 (2006), en tanto que para el resto de los 

microrganismos estudiados los valores muestran la ausencia para los tratamientos T1, T2 y 

T3.  

 

Durante el día 7 se puede apreciar que el contenido de coliformes estándar en placa REP 

UFC/cm3 fue superior en el tratamiento T0 con un total de 46 UFC. De la misma manera se 

pudo apreciar un aumento en el contenido de levaduras con un total de 23 UP/cm3, no 

obstante, los tratamientos T2 y T3 se encontraron por debajo de los valores de Norma INEN.  

 

Los resultados del análisis microbiológico efectuados a los tratamientos de la bebida de 

maracuyá con harina de piña con los tres niveles de sustitución, indican que las bebidas 

cumplieron con los requisitos establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana 2337 (2006), el 

cual muestra valores por debajo de los valores máximos y mínimos descritos por la norma, 

siendo este indicador de calidad de la bebida, no obstante, para el tratamiento T0, se puede 

evidenciar valores que se encontraron por encima de los valores descritos por la norma INEN.  

 

Arica et al. (2019), al desarrollar una bebida a partir de pulpa de maracuyá con lactosuero 

enriquecida con quinua obtuvo como resultados la ausencia de coliformes y E. coli, en tanto 
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que para Aerobios mesofilos, mohos y levaduras se encontraron  valores inferiores a 10 UFC, 

cumpliendo con los requisitos descritos por la norma tecnica Peruana.  

 

Según Inungaray y Munguía (2013), menciona que la vida útil de un alimento se define como 

el tiempo finito después de su producción en condiciones controladas de almacenamiento, en 

las que tendrá una pérdida de sus propiedades sensoriales y fisicoquímicas, y sufrirá un 

cambio en su perfil microbiológico. Una forma en que los consumidores pueden conocer la 

vida útil del alimento que están adquiriendo, es buscando en la etiqueta del producto la fecha 

de caducidad o la fecha de consumo preferente; ambas indican el fin de la vida útil del 

alimento. Madigan et al. (2004), de acuerdo a un estudio realizado mencionan que la presencia 

de microorganismos específicos ha servido para obtener información importante acerca del 

estado que guarda un alimento, para conocer las condiciones en que se elaboró, a pesar de que 

no se estuvo presente en el momento de su elaboración. Conocer la presencia de algunos 

microorganismos en los alimentos, y más aún su número, ayuda a predecir el tiempo de su 

vida útil. 

7.4. Identificar el tratamiento de mayor aceptación mediante un panel sensorial. 

Tabla 15.  

Color 

Variable Tratamientos Medias D.E. Medianas gl p 

Color 

T0 3,80 a 0,55 4,00 

3,00 0,0001 
T1 3,10 a 0,88 3,00 

T2 2,80 a 1,03 3,00 

T3 2,73 b 1,11 3,00 

Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Los resultados de la evaluación del atributo color de la bebida mostraron un comportamiento 

significativo (p<0,05) entre el tratamiento T3 con los demás tratamientos en estudio, siendo 

a su vez el de menor aceptación sensorial entre los tratamientos en estudio por parte de los 

panelistas con un promedio de 2,73. En tanto que en los tratamientos T0, T1 y T2 se obtuvo 

una mejor aceptación con valores que oscilaron entre 2,80 a 3,80.  

 

Valencia et al. (2015), en su investigación titulada “Formulación y caracterización de bebidas 

nutricionales con base a zapallo y lactosuero, enriquecidas con avena y maracuyá” obtuvo 
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como resultados variabilidad entre los valores del atributo color de la bebida, mostrando 

valores que oscilaron entre 3,9 a 4,3.  

 

Tabla 16.  

Olor 

Variable Tratamientos Medias D.E. Medianas gl p 

Olor 

T0 3,57 a 0,94 4,00 

3,00 0,0003 
T1 2,90 b 1,12 3,00 

T2 2,47 b 1,11 2,00 

T3 2,43 b 1,10 2,50 

Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

De acuerdo con los resultados expuestos en la tabla 15 el olor de la bebida de maracuyá con 

la inclusión de la harina de cáscara de piña, muestra una superioridad numérica en el 

tratamiento T0 con una media de 3,57, en tanto que para los tratamientos T1, T2 y T3 se puede 

apreciar un tendencia a disminuir la aceptación por parte de los panelistas, encontrándose 

valore de 2,90 a 2,43.  

 

Juliano y Tapia (2020), en la elaboración de una bebida funcional de maracuyá (Passiflora 

edulis), edulcorado con jarabe de Yacón (Smallantus sonchifolius), obtuvo como resultados 

en el atributo olor puntuaciones que oscilaron entre 3,90 a 4,60, siendo estas superiores a los 

reportados en la investigación.  

 

Tabla 17. 

 Sabor. 

Variable Tratamientos Medias D.E. Medianas gl p 

Sabor 

T0 3,43 a 1,01 4 

3,00 0,0025 
T1 2,83 ab 1,15 3 

T2 2,37 b 1,19 2 

T3 2,47 b 1,31 2,5 

Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

Al analizar los resultados del atributo sabor, se puede apreciar una diferencia numérica entre 

el tratamiento T0 con los tratamientos T2 y T3, documentándose un promedio de 3,43 para el 

tratamiento control. Por su parte, los resultados expuestos en el tratamiento T1 no presentó 
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diferencias estadísticas (p>0,05) con los tratamientos en estudio, alcanzando una puntuación 

de 2,83.  

Arica et al. (2019), al determinar la aceptabilidad del sabor de una bebida a base de pulpa de 

maracuya y lactosuero con diferentes concentraciones quinua obtuvieron como resultados que 

la inclusión de este tipo de harina no influyo sobre la aceptación obtenida en este parámetro, 

lo que difiere de los reportado en la investigación, donde se evidenció diferencias estadisticas 

entre los tratamientos en estudio al incluir los diferentes porcentajes de la harina de cáscara 

de piña, en este caso se obtuvo promedios que oscilaron entre 2,29 y 3,57.  

Tabla 18.  

Textura 

Variable Tratamientos Medias D.E. Medianas gl p 

Textura 

T0 3,50 a 0,73 4,00 

3,00 0,0016 
T1 3,37 a 0,96 3,00 

T2 2,73 b 0,98 3,00 

T3 2,70 b 1,02 3,00 

Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Los resultados derivados de la evaluación sensorial, muestran que en la variable textura de la 

bebida, se obtuvo una mejor aceptación en los tratamientos T0 y T1 con promedios de 3,50 y 

3,37, siendo estos, estadísticamente diferentes a los tratamientos T2 y T3 con promedios de 

2,73 y 2,70, respectivamente para cada uno de ellos.  

 

Resultados superiores expone Rodríguez (2021), al efectuar una caracterización del atributo 

textura de una bebida a base de agua de arroz con la inclusión de pulpa de maracuyá, 

saborizado con stevia, documenta promedios de 6,25 al incluir concentraciones de 20 % de la 

pulpa de maracuyá, considerando que la escala hedónica utilizada fue de 9 puntos.   

 

Tabla 19.  

Apariencia general  

Variable Tratamientos Medias D.E. Medianas gl p 

Apariencia 

General 

T0 3,73 a 0,78 4,00 

3,00 0,1542 
T1 3,23 a 1,01 3,50 

T2 3,20 a 1,19 3,00 

T3 3,13 a 1,14 3,00 
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Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Con respecto a los resultados obtenidos en la variable sensorial se puede apreciar que no se 

encontraron diferencias significativas (p>0,05) entre los tratamientos en estudio, 

encontrándose para cada uno de los casos valores que oscilaron entre 3,13 a 3,73.  

 

Similar comportamiento obtuvo Lascano et al. (2020), al evaluar los atributos sensoriales de 

una bebida maracuyá con y sin atomización de L. plantarum S20, donde documenta resultados 

sin diferencias significativas (p<0,05) entre los tratamientos en estudio, en este caso los 

valores de calificación fueron de 10,16 y 10,93, considerando una escala de evaluación 

diferente a la utilizada en la investigación.  

 

Pozo (2020), al evaluar el atributo sensorial apariencia general de una bebida de maracuyá y 

diferentes concentraciones del almidón de yuca en concentraciones del 70 %, obtuvo como 

resultado una mejora aceptación, con promedios de 4,50 y 4,58.  

 

Tabla 20.  

Evaluación colorimétrica de los tratamientos en estudio 

Tratamientos. L a* b* 

T0 0,00 39,95±0,97 a 15,90±0,54 a 

T1 0,00 40,75±0,77 a 13,21±0,49 a 

T2 0,00 40,50±0,30 a 14,36±1,44 a 

T3 0,00 41,95±2,69 a 16,33±2,41 a 

p-valor - 0,4549 0,0996 
Medias con una letra en común en la misma columna no son significativamente diferentes (p>0,05). 

 

Los resultados del análisis colorimétrico de la bebida de maracuyá con la inclusión de tres 

concentraciones de harina de cáscara de piña muestra que en las coordenadas a* no se 

encontró diferencias significativas entre los tratamientos en estudio, ubicándose en las 

coordenadas del color rojo con valores de 39,95 a 41,92. De la misma manera, en la 

coordenada b* los resultados muestran similitud entre los valores promedios de los 

tratamientos en estudio, con promedios de 13,21 a 16,33, siendo indicador del color amarillo, 

el mismo que es característico de la pulpa de maracuyá.  
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De acuerdo con Flores (2019), la cromaticidad a* representa la escala de color que va desde 

el verde (-60 a 0) al rojo (0 a +60), y para las formulaciones de nuestros tratamientos resultado 

de una mezcla de pulpa de maracuyá, pulpa de piña con extracto de moringa y semillas de 

chía, se obtuvieron resultados esperados en tonalidad con pequeños valores positivos cercanos 

al rango intermedio, interpretadas como un ligero matiz entre verde-anaranjado. En tanto que 

en la cromaticidad b* indica la variación de color del azul (de 0 a -60) al amarillo (de 0 a 

+60), por tanto, los resultados se encontraron entre 7.90 y 8.49, demuestran en el producto 

final se conservó una tonalidad ligeramente amarilla a consecuencia de la cantidad constante 

de pulpa de piña y maracuyá en las formulaciones. 
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8. CONSLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

8.1. CONCLUSIONES  

 La composición de los parámetros bromatológicos de la harina de la cáscara de piña 

presentaron un bajo contenido de humedad, proteína, grasa y acidez titulable 

expresada en ácido sulfúrico, cumpliendo con los requisitos exigidos de la norma NTE 

INEN 616, en tanto que el contenido de cenizas se encontró por encima del valor 

máximo establecido por la norma. Se obtuvo un alto contenido de materia seca, fibra 

bruta y extracto libre de nitrógeno. La presencia de fenoles fue 1,19 mg equivalente 

ácido gálico/g de harina y la capacidad antioxidante de 144,95 µmol equivalente a 

Trolox /g de harina.  

 La evaluación de los parámetros fisicoquímicos mostró una mayor similitud entre el 

tratamiento control con el tratamiento T1 en los parámetros Solidos solubles, % acidez 

y viscosidad, siendo estadísticamente (p<0,05) diferentes a los demás tratamientos. el 

contenido de pH se encontró dentro de los requisitos expuestos en la norma NTE INEN 

2337. Los valores de turbidez fueron superiores en el T2 con un valor de 6406,67 

NTU.  

 La evaluación de los parámetros microbiológicos durante el tiempo de vida útil 

muestra que en Coliformes NMP/cm3, Coliformes fecales NMP/cm3, Recuento de 

coliformes estándar en placa REP UFC/cm3, Mohos UP/cm3 y Levaduras UP/cm3 

durante los 14 días se encontraron por debajo de los requisitos de la NTE INEN 2337 

en los tratamientos T1, T2 y T3.  Por su parte el tratamiento Control (T0), no cumplió 

con los requisitos de Coliformes NMP/cm3, Recuento de coliformes estándar en placa 

REP UFC/cm3 y Levaduras UP/cm3.  

 La sustitución de las tres concentraciones de la harina de cáscara de piña influyó 

significativamente (p<0,05) en los parámetros color, olor, sabor y textura mostrando 

una menor aceptación en comparación con el tratamiento control. La apariencia 

general fue similar en cada uno de los tratamientos en estudio con valores que 

oscilaron entre 3,13 a 3,73. Por su parte, la evaluación colorimétrica de los 

tratamientos en estudio no mostró efectos significativos (p<0,05) al utilizar las 

diferentes concentraciones de la harina de cáscara de piña.  
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8.2. RECOMENDACIONES  

 Efectuar un tamizaje fitoquímico de la harina de cáscara de piña para determinar la 

presencia de metabolitos secundarios.  

 Estudiar la influencia las concentraciones de la harina de piña de los parámetros 

fisicoquímicos de la bebida de maracuyá durante la vida anaquel.  

 Determinar la capacidad antioxidante de los tratamientos en estudio mediante análisis 

de laboratorio. 

 Evaluar la aceptabilidad sensorial de la bebida utilizando materias primas producidas 

en el cantón Chone.  
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10. ANEXOS 

Anexos 1. Proceso de elaboración de la harina de cascara de piña (Ananas Comusus L.)  

Pesaje de cascara de piña                                    Colocación de cascara de piña en tejas 

                Deshidratado                                                              Deshidratado a 70°C 

                        Obtención de harina 
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 Anexos 2. Proceso de elaboración de la bebida de maracuyá (Passiflora edulis) suplementada 

con harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.) 

Pesado de pulpa de maracuyá                                Pesado de harina de cascara de piña  

Pesado de azúcar y ácido cítrico                                Esterilización de botellas  

Homogenización de la mezcla                                                       Pasteurización  
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Filtrado                                                                                 Envasado del producto final  

Producto envasado                                           Producto terminado  

           Almacenado  
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 Anexos 3. Reporte de parámetros fisicoquímicos y microbiológicos de la harina de cascara 

de piña  
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 Anexos 4. Análisis fisicoquímicos e instrumental de la bebida de maracuyá (Passiflora 

edulis) suplementada con harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.). 

1. Análisis de viscosidad                                               2.    Análisis de solidos solubles  

3. Análisis de PH                                                          4.     Análisis de colorimetría  

5. Análisis de acidez  



 

55 

 

 



 

56 

  



 

57 

 

 Anexos 5. Reporte de parámetros microbiológicos la bebida de maracuyá (passiflora edulis) 

suplementada con harina de cáscara de piña (ananas comosus l.). 
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Anexos 6. Test aplicado a panelistas  
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Anexos 7. Panel sensorial de las bebidas a base de la bebida de maracuyá (passiflora edulis) 

suplementada con harina de cáscara de piña (Ananas Comosus L.). 
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 Anexos 8. Resultados de análisis sensorial de la bebida de maracuyá (passiflora edulis) 

suplementada con harina de cáscara de piña (ananas comosus l.). 
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