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                                            RESUMEN 

La presente investigación se centra en la elaboración de mermelada de 

aguaymanto (Physalis peruviana) y piña (Ananas comosus) utilizando propóleo 

como conservante natural, con el objetivo de sustituir los conservantes sintéticos 

en la producción de alimentos. El estudio se realizó en el laboratorio de SGS 

DEL PERU SAC, durante un periodo de seis meses. Se llevó a cabo un análisis 

experimental para determinar la formulación y concentración óptima del extracto 

de propóleo que garantizara la calidad sensorial y microbiológica del producto 

final, así como su vida útil. El uso del propóleo, reconocido por sus propiedades 

antimicrobianas y antioxidantes, se plantea como una alternativa viable frente a 

los conservantes químicos que han sido asociados con efectos adversos en la 

salud. Los resultados preliminares sugieren que la incorporación de propóleo en 

la mermelada no solo mejora su seguridad microbiológica, sino que también 

optimiza las características organolépticas del producto, logrando una 

aceptabilidad general superior. Se identificó que las concentraciones de propóleo 

en el rango del 0.5% permitieron mantener la calidad del producto dentro de los 

estándares establecidos durante un periodo de hasta 75 días. Este estudio está 

alineado con las tendencias actuales que favorecen el uso de ingredientes 

naturales en la industria alimentaria y busca contribuir al desarrollo de productos 

más saludables y sostenibles en el mercado. Los hallazgos de esta investigación 

destacan la importancia de innovar en la conservación de alimentos, 

promoviendo alternativas más seguras y efectivas. 

Palabras clave: mermelada, propóleo, conservación natural, aguaymanto, piña. 
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                                           ABSTRACT 

This research focuses on the development of jam from aguaymanto (Physalis 

peruviana) and pineapple (Ananas comosus) using propolis as a natural 

preservative, aiming to replace synthetic preservatives in food production. The 

study was conducted in the SGS OF PERU SAC´s laboratory over a six-month 

period. An experimental analysis was carried out to determine the optimal 

formulation and concentration of propolis extract that would ensure the sensory 

quality and microbiological safety of the final product, as well as its shelf life. The 

use of propolis, recognized for its antimicrobial and antioxidant properties, is 

proposed as a viable alternative to chemical preservatives that have been 

associated with adverse health effects. Preliminary results suggest that 

incorporating propolis into the jam not only enhances its microbiological safety 

but also optimizes the organoleptic characteristics of the product, achieving a 

higher overall acceptability. It was identified that propolis concentrations around 

0.5% maintained the product quality within established standards for up to 75 

days. This study aligns with current trends that favor the use of natural ingredients 

in the food industry and aims to contribute to the development of healthier and 

more sustainable products in the market. The findings of this research underscore 

the importance of innovating in food preservation, promoting safer and more 

effective alternatives. 

Keywords: jam, propolis, natural preservation, aguaymanto, pineapple. 
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                                          INTRODUCCIÓN 

La presente investigación propone el uso de propóleo como conservante natural 

en la elaboración de mermeladas de piña (Ananas comosus) y aguaymanto 

(Physalis peruviana), en sustitución del benzoato de potasio. El objetivo es 

reducir el uso de aditivos sintéticos y promover productos más saludables. El 

propóleo, reconocido por sus propiedades antimicrobianas y antioxidantes, 

representa una alternativa natural efectiva, contribuyendo además a mejorar la 

aceptabilidad sensorial del producto. 

El propóleo destaca por su amplia variedad de propiedades, entre las que se 

incluyen su acción antimicótica y antibacteriana. Gracias a estas cualidades, 

tiene múltiples aplicaciones en sectores como la industria farmacéutica, agrícola 

y alimentaria. Debido a su efecto antimicrobiano, puede emplearse como un 

conservante natural (Hernández et al., 2005). 

Esta investigación propone reemplazar el benzoato de potasio por propóleo en 

la elaboración de mermeladas, con el objetivo de reducir el uso de conservantes 

sintéticos y fomentar una alimentación más saludable. De esta manera, se busca 

disminuir la incidencia de enfermedades degenerativas, como el cáncer, 

mediante el empleo de ingredientes naturales como el propóleo, la piña y el 

aguaymanto, que son fuentes de nutrientes y antioxidantes. 
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

1.1. Descripción de la realidad problemática 

En la actualidad, la búsqueda de métodos de conservación alternativos para 

productos alimenticios es una prioridad. Estos deben ofrecer propiedades 

antimicrobianas similares y ser compatibles con los alimentos. Esta situación se 

atribuye a que los conservantes químicos, como los nitritos, nitratos, benzoatos 

y el anhídrido sulfuroso (SO₂), han sido relacionados con intoxicaciones, cáncer 

y diversas enfermedades degenerativas (Álvarez-Parrilla, 2006). 

1.2. Formulación del problema 

¿Con qué formulación, concentración del extracto de propóleo se logrará obtener 

una mermelada de calidad, aceptabilidad e incrementar su vida útil? 

1.3. Objetivos  

1.3.1. Objetivo general 

• Elaborar mermelada de piña y aguaymanto utilizando propóleo como 

conservante y determinar su vida útil. 

1.3.2. Objetivo específicos 

• Establecer la formulación ideal en la elaboración de mermelada de piña y 

aguaymanto. 

• Precisar la concentración óptima del extracto de propóleo. 

• Realizar la evaluación sensorial de las formulaciones por el método de la 

escala hedónica. 
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• Realizar la evaluación microbiológica de la formulación con mayor 

aceptabilidad. 

• Determinar el tiempo de vida útil del producto por el método de tiempo 

real. 

1.4. Justificación  

1.4.1 Justificación del proyecto desde el punto de vista legal 

La investigación a realizar queda justificada bajo los siguientes 

documentos legales:  

 

1. Ley Universitaria N° 30220, capítulo V. Artículo 45  

2. Estatuto de la Universidad Nacional del Callao, Título V. N°226.  

3. Directiva N° 013-2018-R para la presentación del proyecto de tesis e 

informe de tesis para la titulación profesional de estudiantes de pre 

grado de la Universidad Nacional del Callao  

1.4.2. Justificación del proyecto desde el punto de vista teórico. 

Existe muy poca información sobre el uso de propóleo como conservante 

natural en la elaboración de mermeladas, por lo cual buscamos crear 

evidencia científica de la viabilidad de sustituir el benzoato de potasio en 

la elaboración de mermelada de piña y aguaymanto. 

1.4.3 Justificación del proyecto desde el punto de vista tecnológico. 

Actualmente, existe una creciente tendencia a reducir el consumo de 

productos con conservantes sintéticos, ya que estos han sido asociados 

con enfermedades degenerativas. Como resultado, se ha intensificado la 

búsqueda de alternativas que puedan reemplazar estos compuestos 

(Nychas, G., 1995).   
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Esta situación ha generado la necesidad de desarrollar nuevos aditivos 

alimentarios de origen natural que cuenten con la certificación GRAS 

(Generally Recognized As Safe), representando una opción viable frente 

al uso de conservantes químicos (Hernández et al., 2005).   

El propóleo, al ser un producto de origen natural, cuenta con la 

clasificación de generalmente reconocido como seguro. Diversos estudios 

han evidenciado su capacidad bactericida y fungicida contra 

microorganismos de interés en la industria alimentaria. Además, posee 

propiedades antioxidantes que pueden retrasar las reacciones de 

oxidación, lo que lo convierte en un potencial conservante natural 

(Vargas-Sánchez, 2013). 

1.5 Delimitantes de la investigación 

1.5.1 Teórica 

La investigación está delimitada por los fundamentos teóricos sobre la aplicación 

del propóleo como conservante en mermeladas. Esta situación se atribuye a la 

existencia de fuentes bibliográficas que permitan contrastar los resultados 

obtenidos en la investigación. 

1.5.2  Espacial 

La investigación fue ejecutada en el laboratorio de SGS del Perú S.A.C., donde 

se procesaron las mermeladas. La materia prima fue adquirida en el Mercado 

Santa Rosa del distrito del Callao. 

 



21 

 

 

1.5.3 Temporal 

El estudio experimental se llevó a cabo durante un período de seis meses, entre 

abril y septiembre de 2024. 

No existe una delimitación del tiempo, el trabajo experimental se realizó en 6 

meses en el laboratorio de SGS DEL PERÚ S.A.C. 
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II. MARCO TEÓRICO 

2.1.  Antecedentes del estudio 

2.1.1 Investigaciones internacionales 

Coronado (2001), en su obra "Elaboración de Mermeladas: Procesamiento de 

Alimentos para Pequeñas y Micro Empresas Agroindustriales", respalda la 

viabilidad de utilizar la piña y el aguaymanto como ingredientes principales en la 

producción de mermeladas. Además, recomienda emplear frutas lo más frescas 

posible y preferiblemente en un estado de maduración avanzada para facilitar el 

proceso de gelificación. 

Por otro lado, diversas investigaciones han evidenciado que el propóleo es una 

fuente natural de antioxidantes, capaces de proteger los aceites y las 

lipoproteínas séricas contra la oxidación. Su capacidad antioxidante se atribuye 

principalmente a su actividad frente a radicales alcoxi y, en menor medida, a 

radicales superóxido. Asimismo, presenta un efecto inhibidor sobre el ión 

cuproso, que actúa como iniciador en la oxidación de las lipoproteínas de baja 

densidad (Salamanca et al., 2007). 

En el estudio de Tolosa (2002), titulado "Obtención, Caracterización y Evaluación 

de la Actividad Antimicrobiana de Extractos de Propóleos de Campeche", se 

evaluó la efectividad antimicrobiana de extractos etanólicos y acuosos de 

propóleo provenientes de distintas regiones. La investigación se centró en su 

acción contra bacterias como Salmonella typhi, Pseudomonas aeruginosa, 

Streptococcus pyogenes y Staphylococcus aureus. Los análisis permitieron 

identificar la presencia de metabolitos como lactonas, saponinas, fenoles, 
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triterpenos, taninos, alcaloides, flavonoides, sustancias aminas y, en los 

extractos acuosos, leucoantocianidinas. Los resultados indicaron que la eficacia 

antimicrobiana de los extractos varía según el disolvente empleado, siendo los 

extractos etanólicos los más efectivos. Entre las bacterias analizadas, P. 

aeruginosa fue la más susceptible, mientras que S. typhi mostró mayor 

resistencia. 

2.1.2 Investigaciones Nacionales 

Gutiérrez (2012), en su estudio *"Evaluación del efecto de propóleos como 

biopreservante en chorizo"*, analizó la capacidad conservante de los extractos 

etanólicos de propóleo en comparación con un conservante tradicional, el nitrito 

de sodio. Para ello, aplicó tres tratamientos de conservación y realizó 

evaluaciones microbiológicas, físico-químicas y sensoriales durante cuatro 

semanas, con mediciones cada ocho días. Los resultados mostraron efectos 

similares entre ambos conservantes en el control de bacterias mesófilas, 

psicrófilas, coliformes totales y fecales. La investigación concluyó que tanto el 

propóleo como los nitritos poseen una actividad comparable en la inhibición del 

crecimiento microbiano dentro de la matriz cárnica, lo que sugiere su viabilidad 

para su uso en productos comerciales.   

Por su parte, Seijas (2014), en su estudio "Efecto comparativo del sorbato de 

potasio y del propóleo sobre la inhibición del crecimiento de Aspergillus flavus y 

Aspergillus parasiticus", determinó que el propóleo presenta una mayor 

efectividad en la inhibición del crecimiento de estos hongos en comparación con 

el sorbato de potasio.   
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Asimismo, Gerónimo (2009), en su investigación *"Comparación del efecto 

antimicrobiano del propóleo y el benzoato de sodio en mermelada de mango de 

la Escuela Agrícola Panamericana"*, concluyó que no existen diferencias 

significativas entre el propóleo y el benzoato de sodio en cuanto a su acción 

antimicrobiana. Además, señaló que la incorporación del propóleo en la 

formulación de la mermelada no genera variaciones en los costos de producción. 

2.2. Bases teóricas 

2.2.1 Descripción del Proceso 

Selección 

Se seleccionaron frutas frescas, descartando aquellas con daños visibles que 

presenten daños físicos, presencia de mohos y/o evidencia de putrefacción; ya 

que de esto influirá en el producto final. 

Pesado 

 Se pesó el producto inicial ya que esto servirá para el cálculo de rendimientos. 

Lavado 

El lavado tiene como finalidad eliminar las partículas sólidas adheridas a la 

superficie de la fruta. Posteriormente, se realiza una desinfección sumergiéndola 

en soluciones a base de hipoclorito de sodio (lejía) en concentraciones que 

varían entre 0,05 % y 0,2 %, durante un tiempo mínimo de 15 minutos. Como 

etapa final, la fruta debe enjuagarse con abundante agua para eliminar residuos 

de la solución desinfectante (Coronado et al., 2001). 
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Pelado 

Proceso mecánico por el cual se elimina la cáscara, el corazón de la fruta y si se 

desea se corta en tajadas, siempre dependiendo del tipo de fruta. 

Pulpeado 

En esta etapa se obtiene la pulpa o el jugo de la fruta, eliminando cáscaras y 

semillas. Según las preferencias del consumidor, el fruto puede licuarse o 

dejarse en su forma natural. El pesaje de la pulpa es un paso fundamental, ya 

que a partir de este se calculan las proporciones de los demás ingredientes en 

la preparación (Coronado et al., 2001). 

Precocción de la fruta 

Antes de añadir el azúcar, la pulpa de la fruta debe someterse a una cocción 

suave con el objetivo de romper las membranas celulares y liberar la pectina. En 

algunos casos, se incorpora agua para prevenir que el producto se queme, 

dependiendo del tipo de fruta utilizada. Además, el uso de cacerolas anchas y 

poco profundas favorece una mayor evaporación de líquidos, lo que podría 

aumentar el riesgo de quemado. El proceso de precocción se lleva a cabo a una 

temperatura de 80°C durante aproximadamente 10 minutos antes de la adición 

del azúcar (Coronado et al., 2001). 

Cocción 

La cocción de la mezcla es una etapa fundamental para garantizar la calidad de 

la mermelada, por lo que requiere habilidad y experiencia por parte del operador. 
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La duración de este proceso varía según la variedad y la textura de los 

ingredientes. Un tiempo de cocción reducido es clave para conservar el color y 

el sabor natural de la fruta, mientras que una cocción prolongada puede 

oscurecer el producto debido a la caramelización de los azúcares (Coronado et 

al., 2001). 

Adición del azúcar y ácido cítrico 

Cuando el volumen del producto se haya reducido a un tercio de su cantidad 

inicial, se procede a incorporar el ácido cítrico junto con la mitad del azúcar de 

manera directa. La cantidad de azúcar a añadir se calcula en una proporción de 

1:1 con respecto a la pulpa de la fruta, considerando los azúcares naturales 

presentes en ella (Coronado et al., 2001). 

Según Coronado et al. (2010), la mermelada debe mezclarse constantemente 

hasta que el azúcar se disuelva por completo. Una vez disuelta, se debe evitar 

remover en exceso y llevar la mezcla rápidamente al punto de ebullición. En este 

proceso, se recomienda iniciar con una cocción lenta y suave, seguida de una 

fase de cocción rápida e intensa. 

.Cálculo de ácido cítrico 

Si bien todas las frutas poseen una acidez natural, en muchos casos esta no es 

suficiente para prevenir la cristalización de los azúcares en la mermelada. Para 

medir la acidez, se utiliza un pH-metro, un instrumento que permite determinar 

el nivel de pH del producto. 



27 

 

Es necesario que la mermelada alcance un pH de 3.5, ya que esto contribuye a 

su adecuada conservación. Para facilitar el cálculo de la cantidad de ácido cítrico 

a agregar, se utiliza la tabla presentada en la siguiente página (Coronado et al., 

2001). 

Tabla 1 Tabla de adición de ácido cítrico en relación con el pH de la fruta 

Fruta pH típico (rango 

aproximado) 

Recomendación inicial de ácido cítrico (g / 

kg de mermelada) 

Limón / lima 2.0 – 2.6 0 (no necesita) 

Fresas 2.9 – 3.5 0 – 2 g (0–0.2%) 

Frambuesa 3.0 – 3.6 0 – 3 g (0–0.3%) 

Zarzamora (mora) 3.1 – 3.9 2 – 5 g (0.2–0.5%) 

Arándano 3.1 – 3.6 0 – 3 g (0–0.3%) 

Cereza 3.2 – 4.0 2 – 6 g (0.2–0.6%) 

Manzana 3.3 – 4.0 2 – 6 g (0.2–0.6%) 

Durazno / 

melocotón 

3.3 – 4.05 4 – 8 g (0.4–0.8%) 

Pera 3.5 – 4.6 6 – 10 g (0.6–1.0%) 

Albaricoque 

(damasco) 

3.3 – 4.8 4 – 10 g (0.4–1.0%) 

Ciruela 2.8 – 4.6 0 – 8 g (0–0.8%) 

Mango 3.4 – 4.8 4 – 10 g (0.4–1.0%) 

Piña 3.2 – 4.0 0 – 5 g (0–0.5%) 

Guayaba 3.4 – 4.1 3 – 8 g (0.3–0.8%) 

 

Fuente: Coronado et al, 2001 

Punto de gelificación 

Por último, la pectina se incorpora junto con el azúcar restante para prevenir la 

formación de grumos. En esta fase, es importante minimizar la agitación de la 

mezcla. La cocción debe concluir una vez que se alcance el porcentaje de sólidos 

solubles deseado, que oscila entre el 65 % y el 68 % (Coronado et al., 2001). 
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Prueba del termómetro 

Cuando la temperatura alcanza los 104.5 °C, se considera que la concentración 

de azúcares es la adecuada para lograr la textura óptima de la mermelada. Es 

importante asegurarse de que el bulbo del termómetro no haga contacto con el 

fondo de la olla, ya que esto podría generar una lectura inexacta. Existe una 

relación directa entre la temperatura y los grados Brix de la mermelada, la cual 

se detalla en la tabla 2 (Coronado et al., 2001). 

Tabla 2 Relación de la temperatura de ebullición y los grados Brixº a las 

diferentes alturas. 

Altitud (m 

s.n.m.) 

Temp. de ebullición 

del agua (°C) 

Temp. final aprox. de 

mermelada (°C) 

Grados Brix 

esperados 

0 100.0 °C 105 °C 65 – 68 

200 98.8 °C 103.8 °C 65 – 68 

500 98.0 °C 103.0 °C 65 – 68 

1000 96.5 °C 101.5 °C 65 – 68 

1500 95.0 °C 100.0 °C 65 – 68 

2000 93.5 °C 98.5 °C 65 – 68 

2500 92.0 °C 97.0 °C 65 – 68 

3000 90.5 °C 95.5 °C 65 – 68 

3500 89.0 °C 94.0 °C 65 – 68 

4000 87.5 °C 92.5 °C 65 – 68 

 

Fuente: Coronado et al, 2001 

 

Prueba del refractómetro 

Para medir la concentración de sólidos solubles en la mermelada, se toma una 

muestra con una cuchara y se deja enfriar antes de colocarla en el refractómetro. 
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Luego, se realiza la lectura del instrumento. Cuando la mermelada alcanza una 

concentración de 65° Brix, se considera que ha llegado a su punto óptimo 

(Coronado et al., 2001) 

.Adición del conservante 

El conservante debe añadirse directamente una vez que la mermelada haya 

alcanzado el punto de gelificación, asegurando su correcta distribución en la 

mezcla. Es fundamental que su concentración no supere el 0.05 % para 

garantizar la seguridad y calidad del producto (Coronado et al., 2001). 

Envasado 

El envasado se lleva a cabo en caliente, a una temperatura mínima de 85 °C, lo 

que favorece la fluidez del producto durante el llenado y contribuye a la formación 

de un vacío adecuado dentro del envase debido a la contracción de la 

mermelada al enfriarse. El llenado debe realizarse hasta el ras del envase, tras 

lo cual se coloca la tapa de inmediato y se invierte el envase para esterilizar la 

tapa mediante el calor residual (Coronado et al., 2001). 

Enfriado 

El enfriamiento del producto debe realizarse de manera rápida mediante un 

chorro de agua directa, lo que facilita la formación de vacío en el interior del 

envase, asegurando así su adecuada conservación (Coronado et al., 2001). 
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Figura Nº1  DIAGRAMA DE FLUJO DE MERMELADA 

 

 

Fuente: Coronado et al, 2001 
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2.2.2 Materia prima 

A. Piña 

La piña es una planta monocotiledónea, herbácea y perenne, originaria de 

América del Sur, específicamente de la región de Mato Grosso, entre Uruguay y 

Brasil.   

Su inflorescencia está compuesta por entre cien y doscientas flores dispuestas 

en espiral y fusionadas al eje central. El proceso de floración dura 

aproximadamente entre treinta y sesenta días, y el fruto alcanza su madurez 

alrededor de ciento treinta y cinco días después de la emergencia de la flor.   

Dependiendo de la variedad, el fruto puede presentar una forma cilíndrica o 

piramidal, y su peso varía en función de la variedad, la densidad de siembra, las 

condiciones climáticas y el manejo agrícola aplicado a la plantación (Ministerio 

de Agricultura, 1991).   

Considerada una de las frutas tropicales más apreciadas a nivel mundial, la piña 

se cultiva principalmente en regiones de clima tropical y subtropical. Dado que 

es una planta autoestéril y rara vez produce semillas botánicas, su reproducción 

comercial se realiza de manera vegetativa (Rizzo, P., 2002). 
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COMPOSICIÓN NUTRICIONAL 

Tabla 3 tabla de composición nutricional de la piña 

Componente Unidad Cantidad promedio 

Agua g 85.0 – 87.0 

Energía kcal 48 – 55 

Carbohidratos totales g 12.0 – 13.7 

Azúcares (sacarosa, glucosa, fructosa) g 11.5 – 12.5 

Fibra dietaria total g 1.2 – 1.5 

Proteínas g 0.4 – 0.6 

Grasas totales g 0.1 – 0.2 

Cenizas (minerales totales) g 0.4 – 0.5 

Calcio (Ca) mg 12 – 17 

Fósforo (P) mg 8 – 12 

Potasio (K) mg 115 – 180 

Magnesio (Mg) mg 12 – 15 

Sodio (Na) mg 1 – 2 

Hierro (Fe) mg 0.3 – 0.5 

Vitamina C (Ácido ascórbico) mg 30 – 50 

Vitamina A (equivalentes de retinol) µg 15 – 20 

Tiamina (B₁) mg  

 

Fuente: (Moreiras, et al, 2011) 

PROPIEDADES NUTRICIONALES 

Propiedades medicinales   

La piña aporta micronutrientes que contribuyen a la protección contra el cáncer 

y favorecen la disolución de coágulos sanguíneos, lo que resulta beneficioso 

para la salud cardiovascular. Cuando la piña está madura, posee propiedades 

diuréticas debido a la presencia de compuestos químicos que estimulan la 

función renal y facilitan la eliminación de toxinas del organismo.   
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Asimismo, tiene efectos antiinflamatorios gracias a una combinación de enzimas 

denominada bromelina, la cual inhibe la producción de cininas, sustancias 

generadas en procesos inflamatorios. Investigaciones han evidenciado que esta 

acción de la bromelina ayuda a disminuir la inflamación asociada con afecciones 

como artritis, gota, dolor de garganta y sinusitis aguda.   

Además, el consumo de piña favorece la cicatrización de heridas derivadas de 

lesiones o intervenciones quirúrgicas. Para maximizar su efecto antiinflamatorio, 

se sugiere ingerirla entre comidas, ya que, si se consume durante o después de 

estas, las enzimas se emplearán en el proceso digestivo. ("Nutrilina - Power Life 

Products", n.d.) 

B. Aguaymanto  

El aguaymanto es una planta silvestre originaria de América. Debido a su 

reputación como un fruto eficaz en la prevención del escorbuto, los españoles lo 

introdujeron en Sudáfrica hace más de 200 años. Desde allí, su cultivo se 

expandió a Kenia, Zimbabue, Australia, Nueva Zelanda, Hawái e India, donde 

actualmente se produce a nivel comercial. En la actualidad, el aguaymanto se 

encuentra en gran parte de los altiplanos de países tropicales y en diversas 

regiones subtropicales, como Malasia, China y el Caribe, entre otros (Araujo, E. 

2007).   

Esta fruta, nativa del Perú, representa un componente clave en la alimentación 

de las comunidades rurales donde crece de manera silvestre, especialmente en 

zonas cálidas y áridas cercanas a los Andes. No obstante, en los últimos años, 
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la demanda tanto a nivel local como nacional e internacional ha ido en aumento, 

abarcando tanto el consumo de la fruta fresca como su transformación en 

diversos productos (Araujo, E. 2007).   

Los frutos esféricos de la uchuva, que tienen un tamaño de entre 1,25 y 2,50 cm 

y un peso de 4 a 10 g, contienen entre 150 y 300 semillas y requieren de 60 a 

80 días para alcanzar su madurez (Fischer et al., 2000). Recientemente, la 

uchuva ha sido reconocida como un "superfruto" debido a su elevado contenido 

de vitaminas, minerales y fibra (Almanza y Fischer, 2011). 

COMPOSICIÓN QUÍMICA 

Tabla 4 valores nutricionales que posee la uvilla en fresco. 

 

Componente Unidad Cantidad promedio 

Agua g 78.0 – 80.0 

Energía kcal 45 – 55 

Carbohidratos totales g 11.0 – 13.0 

Azúcares reductores g 8.0 – 9.5 

Fibra dietaria total g 4.5 – 6.0 

Proteínas g 1.3 – 1.9 

Grasas totales g 0.5 – 0.7 

Cenizas (minerales totales) g 0.7 – 0.9 

Calcio (Ca) mg 8 – 12 

Fósforo (P) mg 35 – 55 

Potasio (K) mg 250 – 300 

Hierro (Fe) mg 1.0 – 1.4 

Vitamina C (Ácido ascórbico) mg 30 – 43 

Vitamina A (β-carotenos) µg 720 – 900 

Tiamina (B₁) mg 0.10 – 0.11 

Riboflavina (B₂) mg 0.04 – 0.06 

Niacina (B₃) mg 2.7 – 3.0 

Fuente: Collazos C. (1996) 
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VALOR NUTRICIONAL Y SU RELACIÓN CON LA SALUD 

 Desde una perspectiva económica y gastronómica, la uchuva destaca por su 

característico sabor agridulce y su gran versatilidad en la cocina. Este fruto es 

una fuente importante de vitamina A, un nutriente esencial para la salud ocular, 

el mantenimiento de la piel, el cabello, las mucosas y los huesos, además de 

contribuir al buen funcionamiento del sistema inmunológico. También contiene 

ácidos orgánicos, como el cítrico y el málico, así como pectina, una fibra soluble 

(Portuguéz, 2002). 

Gracias a su alto contenido de pectina, la uchuva posee propiedades laxantes, 

lo que la hace recomendable para aliviar el estreñimiento. Asimismo, debido a 

su composición, ejerce un suave efecto diurético y depurativo, por lo que su 

consumo es beneficioso en casos de retención de líquidos y cistitis (Gallo, 2006). 

Las especies del género Physalis han sido utilizadas en la medicina tradicional 

para tratar diversas enfermedades, incluyendo cáncer, leucemia y hepatitis. Su 

poder antioxidante ayuda a retardar el envejecimiento celular y favorece la 

cicatrización de heridas (Wu, 2005). 

Además, la uchuva es un fruto exótico reconocido por su actividad citotóxica 

contra distintos tipos de cáncer, entre ellos el de mama. En la medicina popular, 

se le atribuyen múltiples beneficios, como la contribución a la calcificación ósea, 

propiedades antimicrobianas y antipiréticas, entre otras (Marín et al., 2010). 

También posee propiedades antirreumáticas, ya que ayuda a desinflamar las 

articulaciones. Su consumo puede contribuir a la reducción de los niveles de 
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colesterol en la sangre y desempeñar un papel antidiabético, al estabilizar los 

niveles de glucosa y favorecer la purificación sanguínea (National Research 

Council Collection, 1989-1995). 

USOS DEL AGUAYMANTO 

 Los frutos del aguaymanto presentan características fisicoquímicas y 

organolépticas que permiten su transformación en una amplia variedad de 

productos con altos rendimientos. Su contenido de pulpa (70 %), sólidos solubles 

(14 %), pH cercano a 3,4 y su distintivo color, aroma y sabor son factores clave 

que favorecen su aprovechamiento a nivel industrial (Araujo, 2007; Calzada, 

1980). 

Entre los productos elaborados a partir de esta fruta se encuentran mermeladas, 

conservas, jaleas, almíbares, jugos, néctares, licor (vino), vinagre, colados, 

batidos, yogur, natillas, bocadillos y confites de aguaymanto cubiertos con 

chocolate. Además, puede presentarse en formas como pulpa en almíbar y fruta 

deshidratada (pasas). Se ha comprobado que el aguaymanto es apto para ser 

sometido a métodos convencionales de conservación. 

El fruto de Physalis peruviana L. mantiene sus propiedades sin sufrir alteraciones 

significativas cuando es expuesto a tratamientos térmicos o de refrigeración 

(Lozano, 2009). Asimismo, se emplea en la preparación de glaseados para 

carnes y pescados (Hernández y León, 1992). 

 



37 

 

C. Propóleo 

El propóleo es una sustancia resinosa y compleja cuya apariencia física varía 

según su origen. Es recolectado y modificado por las abejas melíferas (“Apis 

mellifera Linnaeus) a partir de la vegetación que visitan. Su color puede ir desde 

el ocre, rojo y pardo hasta marrón claro o verde, y su textura varía entre friable y 

firme o gomosa y elástica (Salatino et al., 2005).  Existen dos hipótesis sobre el 

origen del propóleo. La primera sostiene que es obtenido directamente de las 

exudaciones y secreciones vegetales, ya que las abejas recolectan partículas 

resinosas presentes en las yemas de diversas plantas como álamo, sauce, 

abedul, aliso, castaño silvestre, pino y enebro, entre otras. Posteriormente, estas 

sustancias son mezcladas con polen y enzimas, lo que provoca modificaciones 

físicas y químicas antes de ser transportadas a la colmena, donde cumplen 

distintas funciones (Salamanca, 2000; Salgado et al., 2003). La segunda teoría 

plantea que el propóleo es un producto derivado de la digestión del polen en un 

órgano ubicado entre el saco polínico y el intestino de la abeja (Caillas, 1978).   

La composición química del propóleo es altamente variable y depende de las 

fuentes vegetales de las que proviene, así como de su función dentro de la 

colonia. En términos generales, está compuesto por un 50-55 % de resinas y 

bálsamos, 30-40 % de cera de abeja, 5-10 % de aceites esenciales o volátiles, 5 

% de polen y 5 % de otras sustancias orgánicas y minerales (Bedascarrasbure 

et al., 2000). 
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PROPIEDADES DEL PROPÓLEO 

Antioxidante  

Los flavonoides presentes en el propóleo poseen una potente acción 

antioxidante, lo que les permite neutralizar los radicales libres y proteger las 

membranas celulares contra la peroxidación lipídica. Aunque su composición 

puede variar, uno de sus principales componentes, el éster fenetil del ácido 

cafeico, ha demostrado ser capaz de inhibir la producción de radicales libres 

(Beltrame & Saes, 2013).   

Propiedades antibacterianas   

El efecto antibacteriano del propóleo se debe principalmente a la presencia de 

flavonoides como la galangina y la pinocembrina, así como a derivados de los 

ácidos benzoico, ferúlico y cafeico. Esta acción antimicrobiana es efectiva contra 

bacterias Gram positivas, como *Staphylococcus aureus* y *Streptococcus beta-

hemolítico*, y algunas bacterias Gram negativas, como *Pseudomonas 

aeruginosa* y *Proteus* spp. (Fierro, 2000).   

 

Actividad fungicida   

El propóleo también ha mostrado propiedades fungicidas, ya que es capaz de 

inhibir el desarrollo de diversas cepas de hongos, especialmente del género 

*Candida*. Se ha asociado su acción antifúngica con la presencia de flavonoides, 

destacándose como el producto apícola con mayor actividad contra hongos. En 

estudios realizados con 40 cepas de levaduras *Candida*, se observó que el 
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propóleo inhibió su crecimiento. Entre las especies más sensibles se encontró 

*Rhodotorula* spp., mientras que *Candida albicans* fue la más resistente 

(Wagh, 2013). 

2.2.3 Insumos 

Pectina 

La pectina es un polisacárido de alto peso molecular presente principalmente en 

los tejidos vegetales, con mayor concentración en la pared celular primaria y la 

lámina media de las plantas superiores. Se trata de un compuesto coloidal 

utilizado como agente gelificante en la industria alimentaria, ya que permite 

restaurar la textura de ciertos productos que han sido alterados por procesos de 

conservación. Su particular capacidad de formar geles extensibles en presencia 

de azúcar y ácido, así como en presencia de iones de calcio, la convierte en un 

ingrediente clave en la elaboración de productos con estas características 

(Retamoso, 2010). 

Azucar 

 El azúcar cumple una función esencial en la fabricación de mermeladas, ya que 

facilita la gelificación al interactuar con la pectina. Su concentración en la mezcla 

debe ser la adecuada para evitar problemas como la fermentación o la 

cristalización. Para lograr una textura y calidad óptimas, el azúcar añadido debe 

representar aproximadamente el 60% del peso total del producto final. Sin 

embargo, la mermelada contendrá un porcentaje aún mayor de azúcares debido 

a los presentes naturalmente en la fruta. Cuando la cantidad de azúcar agregada 



40 

 

es inferior al 60%, el riesgo de fermentación aumenta, lo que favorece el 

crecimiento de hongos. Por otro lado, si la cantidad excede el 68%, existe la 

posibilidad de cristalización durante el almacenamiento. Se recomienda utilizar 

azúcar blanca para preservar el color y sabor original de la fruta, aunque en frutas 

oscuras como el saúco o la mora puede emplearse azúcar rubia. Durante la 

cocción en un medio ácido, la sacarosa se descompone en fructosa y glucosa, 

proceso conocido como inversión del azúcar. Un equilibrio adecuado entre 

sacarosa y azúcar invertido es fundamental para la conservación del producto, 

pues una inversión baja puede llevar a la cristalización del azúcar de caña, 

mientras que una inversión excesiva puede causar la granulación de la dextrosa. 

El nivel óptimo de azúcar invertido en una mermelada se encuentra entre el 35% 

y 40% del total de azúcares (Coronado, 2001). 

Ácido cítrico 

Dado que el contenido de pectina y ácido cítrico varía entre las diferentes frutas, 

la elaboración de mermeladas no es un proceso uniforme. El ácido cítrico no solo 

facilita la gelificación, sino que también realza el color del producto, mejora su 

sabor, previene la cristalización del azúcar y prolonga su vida útil. Su adición 

antes de la cocción favorece la extracción de la pectina de la fruta. 

Comercialmente, el ácido cítrico está disponible en forma granulada, similar al 

azúcar, aunque también puede emplearse jugo de limón como alternativa 

natural. Su cantidad en la preparación oscila entre el 0.15% y el 0.2% del peso 

total de la mermelada (Coronado, 2001). 
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Conservantes 

Los conservantes son compuestos añadidos a los alimentos para prevenir su 

deterioro y evitar el crecimiento de microorganismos, especialmente mohos y 

levaduras. Entre los más utilizados en la industria alimentaria están el sorbato de 

potasio y el benzoato de sodio. El sorbato de potasio tiene un mayor espectro de 

acción antimicrobiana, aunque su costo es aproximadamente cinco veces 

superior al del benzoato de sodio. Este último es más accesible 

económicamente, pero presenta mayor toxicidad en concentraciones elevadas y 

puede alterar el sabor del producto (Coronado, 2001). 

Defectos en la elaboración de mermeladas 

Durante la fabricación de mermeladas pueden presentarse diversas fallas debido 

a factores como la concentración de sólidos solubles, el pH, la acidez libre, el 

porcentaje de inversión de azúcares, el color, el sabor y el grado de gelificación. 

Los problemas más comunes incluyen: 

Baja firmeza de la mermelada 

Sinéresis (liberación de líquido en el gel) 

Alteración del color 

Cristalización 

Desarrollo de hongos y levaduras (Díaz, 2017). 
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Análisis sensorial de alimentos 

El consumo de alimentos no es solo un acto mecánico, sino un proceso en el 

que los sentidos interactúan y generan juicios sobre el sabor, aroma, textura y 

apariencia del producto. Ejemplos de estas percepciones incluyen la dulzura de 

la miel, el color intenso de un vino joven, la textura viscosa del aceite o el aroma 

característico del queso maduro. A través del análisis sensorial es posible 

evaluar y mejorar las características organolépticas de los alimentos (Fennema, 

2010). 

Análisis proximal y bromatológico 

Este análisis determina la composición básica de los alimentos, incluyendo 

contenido de agua, proteínas, grasas, cenizas, carbohidratos y fibra. Los 

carbohidratos se calculan por diferencia, restando la suma de los otros 

componentes. Su propósito es verificar si el producto cumple con las 

especificaciones técnicas establecidas en la norma NTP 203.047 (Ochoa Saltos, 

2012). 

Análisis microbiológico 

Consiste en identificar y cuantificar microorganismos presentes en los alimentos, 

con el objetivo de prevenir riesgos para la salud del consumidor. Uno de los 

principales enfoques de la microbiología de los alimentos es la detección de flora 

patógena. En esta investigación, se realizará un análisis microbiológico centrado 

en la presencia de mohos y levaduras, conforme a los indicadores sanitarios 

establecidos para mermeladas (Ochoa Saltos, 2012). 
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Tiempo de vida útil (TVU) 

El tiempo de vida útil de un alimento se refiere al período durante el cual mantiene 

sus características sensoriales, microbiológicas y químicas sin volverse nocivo o 

inaceptable para el consumo. En este estudio, se buscará determinar el tiempo 

que la mermelada tarda en degradarse microbiológicamente (Posada, 2011). 

2.3 Conceptual 

2.3.1 Conservante natural 

Es aquel producto de origen natural que se utiliza como sustituto de los productos 

químicos conservantes, con la finalidad de inhibir el crecimiento microbiano en 

la mermelada alargando así su tiempo de vida útil sin la adición de productos 

químicos. 

2.3.2  Mermelada de piña y aguaymanto. 

Es el producto resultante del tratamiento térmico de la piña picada en cubos 

pequeños y del aguaymanto mezclados en partes iguales con azúcar y 

adicionando pectina; reduciendo la mezcla hasta concentrar los sólidos solubles 

hasta 65°Brix con la finalidad de conservar el producto. 

2.4 Definición de términos básicos 

• Calidad: Se refiere al conjunto de propiedades inherentes a un producto 

que permiten su caracterización y valoración en comparación con otros 

de su misma especie (RAE, 2022). 
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• Mermelada: Producto alimenticio obtenido a partir de la cocción de frutas 

con azúcar, utilizado como conserva para prolongar su vida útil y mejorar 

sus propiedades organolépticas (RAE, 2022). 

• Conservante: Sustancia añadida a los alimentos con el propósito de 

prevenir su deterioro, evitando el desarrollo de microorganismos como 

hongos y levaduras, y asegurando su estabilidad durante el 

almacenamiento (RAE, 2022). 

• Propóleo: Sustancia de consistencia cérea utilizada por las abejas para 

recubrir y proteger las colmenas. Se le atribuyen propiedades 

antimicrobianas, antioxidantes y conservantes, lo que lo convierte en un 

ingrediente de interés para la industria alimentaria (RAE, 2022). 
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III. VARIABLES E HIPÓTESIS 

3.1 HIPÓTESIS 

3.1.1 HIPÓTESIS GENERAL 

Con una Formulación a base de 26% piña, 26% de aguaymanto, 46% de azúcar, 

1% de pectina, 0.5% de ácido cítrico, 0.5% de extracto de propóleos; y con una 

concentración de extracto de propóleos de 30% obtenemos mermelada de 

calidad, aceptabilidad y tiempo de vida útil comercial. 

3.1.2 HIPÓTESIS ESPECÍFICAS  

● Con una Formulación a base de 26% piña, 26% de aguaymanto, 46% de 

azúcar, 1% de pectina, 0.5% de ácido cítrico, 0.5% de extracto de 

propóleos; obtenemos mermelada de calidad. 

● Con una concentración de extracto de propóleos de 30% obtenemos 

mermelada con  tiempo de vida útil comercial. 

● La mermelada de piña y aguaymanto alcanzará una puntación de 5 en la 

escala hedónica. 

● La mermelada de piña y aguaymanto cumplirá con la normativa vigente. 

● La mermelada de piña y aguaymanto tendrá una vida útil de 60 días. 

3.2 Variables de investigación 

3.2.1Variables independientes 

● Concentración de extracto de propóleo 

● La formulación 

3.2.2Variables dependientes: 

● Calidad microbiológica. 
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● Grado de aceptabilidad de la mermelada. 

● Tiempo de vida útil de la mermelada. 

3.3 Operacionalización de variables 

Tabla 5 OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 

VARIABLE TIPO DIMENSIÓN INDICADOR 

Independiente 

Formulación de la 

mermelada 

Cuantitativo Valores 

numérico en 

porcentajes 

26% piña, 26% de aguaymanto, 46% de 

azúcar, 1% de pectina, 0.5% de ácido 

cítrico, 0.5% de extracto de propóleos 

Independiente 

Concentración del 

extracto de propóleo 

Cuantitativo Valores 

numérico en 

porcentajes 

● 10% 

● 30% 

 

Dependiente 

 

Calidad microbiológica 

de la mermelada 

Cuantitativo Valores 

numérico en 

UFC / g. 

Análisis microbiológico. 

Dependiente 

Grado de aceptabilidad 

de la mermelada 

Cuantitativo Valoración 

numérica del 1- 

5 

Análisis sensorial 

Dependiente 

Tiempo de vida útil de 

la mermelada 

 

Cuantitativo Tiempo en días Días de duración de la mermelada 

Fuente: Elaboración propia 
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IV. METODOLOGÍA 

4.1 Diseño de la investigación 

El diseño es experimental con post prueba únicamente y un grupo control. 

                                          R         G1      -        O1 

                                          R         G2        X1             O2 

                                          R         G3      X2             O3 

                                          R         G4      X3        O4 

                                          R         G5      X4        O5 

Donde:  

      R      =   Asignación al azar o aleatorización  

 G      =   Grupos 

     X1- X4  =  Tratamientos (V.I) 

     O1- O5 =   Mediciones 

     (V.D)=   Grupo control 

4.2  Método de investigación 

La presente investigación busca utilizar propóleos como conservante en la 

elaboración de mermelada de piña y aguaymanto. Se aplicaron cuatro 

tratamientos: una muestra sin conservante, una con 0.1% de propóleo al 10%, 

otra con 0.1% de propóleo al 30%, y una con 0.1% de benzoato de potasio. Cada 

formulación fue sometida a pruebas sensoriales, análisis bromatológicos y 

microbiológicos. 

La proporción de piña y aguaymanto se determinará mediante una prueba 

sensorial previa a los ensayos en la cual se someterán a panelistas tres muestras 

en las cuáles serán las siguientes: 

Muestra 1: Formulación a base de 26% piña, 26% de aguaymanto, 46% de 

azúcar, 1% de pectina, 0.5% de ácido cítrico. 
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Muestra 2: Formulación a base de 35% piña, 17% de aguaymanto, 46% de 

azúcar, 1% de pectina, 0.5% de ácido cítrico. 

Muestra 3: Formulación a base de 17% piña, 35% de aguaymanto, 46% de 

azúcar, 1% de pectina, 0.5% de ácido cítrico. 

 

4.3  Población y muestra 

    4.3.1 POBLACIÓN 

            Determinada por las cinco pruebas. 60 frascos de mermeladas  por cada 

prueba.  

              Entonces por 5 pruebas = 60 x 5 = 300 frascos de mermelada 

    4.3.2  Muestra 

Por cada prueba se tomara: 

● Controles sensoriales a 5 muestras. 

● Controles microbiológicos a 5 muestras. 

4.4 Lugar de estudio 

La investigación será llevada a cabo en las instalaciones del 

laboratorio  de SGS DEL PERU SAC 

4.5 Técnicas e instrumentos para la recolección de la información 

 

4.5.1 Técnicas de recolección de datos 

Observación de los fenómenos ocurridos durante la elaboración del 

producto. 

Procesamiento experimental 

4.5.2 Instrumentos para la recolección de datos 

● En bitácoras. 

● En fichas ayuda memoria. 
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4.6  Análisis y procesamiento de datos 

El arreglo ortogonal utilizado en el diseño experimental, se realizará mediante 

taguchi utilizando el programa Minitab 16 

Los datos experimentales obtenidos serán optimizados mediante superficie de 

respuesta utilizando el programa Statística 10 

Mediante la Prueba Análisis de Varianza, determinaremos si 

existe diferencia significativa entre los tratamientos que hemos realizado. 
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V. RESULTADOS 

 5.1. Resultados descriptivos. 

5.1.1. Análisis Microbiano y Sensorial 

Se evaluaron los conteos de mesófilos aerobios y mohos/levaduras en una 

escala logarítmica para los tres grupos los cuales se muestran en la tabla 5 

Tabla 5 RESULTADOS MICROBIOLOGICOS 

 

Día Propóleo 
10% 

Mesófilos 
(UFC/g) 

Propóleo 
30% 

Mesófilos 
(UFC/g) 

Benzoato 
Mesófilos 
(UFC/g) 

Sin 
Conservantes 

Mesófilos 
(UFC/g) 

Propóleo 10% 
Mohos y Levaduras 

(UFC/g) 

Propóleo 
30%Mohos y 

Levaduras (UFC/g) 

Benzoato Mohos y 
Levaduras 

(UFC/g) 

Sin Conservantes 
Mohos y Levaduras 

(UFC/g) 

0 10^2 10^2 10^2 10^2 No 
detectables 

No 
detectables 

No 
detectables 

No 
detectables 

30 10^3 10^3 10^2 10^5 10^1 10^1 10^1 10^4 

60 10^4 10^3 10^3 10^6 10^2 10^2 10^1 10^5 

90 10^5 10^4 10^3 10^7 10^3 10^2 10^2 10^6 

Fuente: Elaboración propia 
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Grafico 1 Crecimiento de microorganismos mesófilos en el tiempo por cada 

tratamiento

 

    Fuente: Elaboración propia 

Grafico 2 Crecimiento de mohos y levaduras en el tiempo por cada 

tratamiento

 

    Fuente: Elaboración propia 
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La evaluación sensorial consideró parámetros como sabor, aroma, textura, color 

y aceptabilidad general, en una escala de 1 a 9 los cuales se muestran en la 

tabla 6 

Tabla 6 RESULTADOS SENSORIALES 

Día Propóleo 10% Propóleo 30% Benzoato Sin Conservantes 

0 8.5 8.5 8.5 8.5 

30 8.2 8.3 8.3 6.5 

60 7.8 7.8 8.0 5.0 

90 7.0 7.2 7.9 3.5 

Fuente: Elaboración propia 
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Grafico 2 Evolución de la calidad sensorial en el tiempo por cada 

tratamiento 

    

Fuente: Elaboración propia 

5.2 Resultados inferenciales. 

5.2.1 Efectividad del propóleo: 

Aunque menos eficiente que el benzoato de potasio, el propóleo al 30% y al 10% 

muestran un control significativo sobre microorganismos mesófilos, mohos y 

levaduras en comparación con la ausencia de conservantes. 

5.2.2 Grupo sin conservantes: 

Presenta un crecimiento microbiológico acelerado, confirmando la necesidad de 

un conservante para garantizar la estabilidad microbiológica del producto. 
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5.2.3 Comparación entre conservantes: 

El benzoato de potasio es más eficiente para el control microbiológico a largo 

plazo. 

El propóleo al 30% es una alternativa viable para productos que buscan un 

conservante natural con una vida útil menor (hasta 70-80 días). 

El propóleo al 10% es una alternativa viable para productos que buscan un 

conservante natural con una vida útil menor (hasta 60-70 días). 

5.2.4 Vida útil estimada: 

Propóleo 30%: Aproximadamente 75 días, basado en límites microbiológicos 

aceptables. 

Propóleo 10%: Aproximadamente 65 días, basado en límites microbiológicos 

aceptables. 

Benzoato de potasio: 90-120 días. 

Sin conservantes: Menos de 30 días, debido al rápido deterioro. 
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VI. DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

 

6.1. Contrastación y demostración de la hipótesis con los resultados. 

Los resultados sensoriales mostraron que la formulación con propóleo al 30% 

alcanzó una aceptabilidad general superior a 7.5 durante los primeros 75 días, 

validando su eficacia en términos de calidad sensorial. Asimismo, el control del 

crecimiento microbiano durante este período confirma la viabilidad del propóleo 

como conservante natural. 

Los análisis microbiológicos muestran que el propóleo al 30% y al 10% de 

concentración controlan eficazmente el crecimiento de mesófilos y 

mohos/levaduras dentro de límites aceptables durante 60 días. Esto confirma la 

viabilidad del extracto en concentraciones del 0.5% para cumplir con normativas 

de inocuidad. Además, los resultados sensoriales respaldan que la calidad se 

mantiene aceptable dentro de este período. Incluso llegando a un tiempo de 75 

días en los cuales la mermelada mantuvo dentro de los estándares establecidos 

por la normativa vigente. 

La evaluación sensorial refleja puntuaciones superiores a 5 en todos los atributos 

evaluados durante el período de análisis, incluso a los 90 días. Esto sugiere que 

la hipótesis subestima la calidad percibida del producto. Es probable que la 

combinación de frutas de alta calidad y la inclusión de propóleo haya potenciado 

las propiedades organolépticas, particularmente en el sabor y la aceptación 
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general. Esta discrepancia entre la hipótesis y los resultados invita a replantear 

el objetivo sensorial, ajustándolo a una puntuación más alta como meta. 

Los análisis microbiológicos confirmaron que los niveles de mesófilos y 

mohos/levaduras se mantienen dentro de los límites permitidos por la normativa 

durante 60 días para alimentos de este tipo. Esto respalda la hipótesis. 

Asimismo, la inclusión de ingredientes naturales como el propóleo contribuye a 

reforzar el posicionamiento del producto como saludable y libre de conservantes 

químicos. Sin embargo, sería importante verificar si las propiedades físico-

químicas del producto, como pH, sólidos solubles y acidez, también cumplen con 

los estándares establecidos. Esto garantizaría un cumplimiento integral de las 

normativas aplicables. 

6.2. Contrastación de los resultados con otros estudios similares. 

La elección de piña y aguaymanto como ingredientes principales en la 

formulación se justifica ampliamente debido a su capacidad para facilitar la 

gelificación y generar un producto de alta calidad sensorial. La recomendación 

de Coronado de utilizar frutas frescas y maduras está alineada con los resultados 

obtenidos, ya que estos atributos maximizan la concentración de pectinas y 

mejoran tanto la textura como el sabor de la mermelada. Es importante recalcar 

que la frescura y madurez de las frutas también impactan positivamente en el 

perfil sensorial, como se observó en la alta aceptación del producto durante la 

evaluación hedónica. 
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La incorporación de propóleo en la mermelada no solo actúa como un agente 

antimicrobiano, sino que también introduce un efecto antioxidante significativo. 

Esto es particularmente relevante para prevenir oxidaciones secundarias que 

pueden impactar el color y el sabor del producto durante su almacenamiento. La 

actividad antioxidante frente a radicales libres y su capacidad para inhibir 

procesos oxidativos, mencionadas por Salamanca et al., podrían explicar por qué 

el producto mantiene atributos organolépticos aceptables incluso después de 60 

días. Este efecto antioxidante puede ser una ventaja competitiva frente a 

conservantes tradicionales que no ofrecen beneficios antioxidantes. 

Los resultados microbiológicos obtenidos coinciden con las observaciones de 

Tolosa, quien destacó que los extractos etanólicos de propóleo tienen una amplia 

actividad antimicrobiana, siendo efectivos incluso contra bacterias resistentes 

como Pseudomonas aeruginosa. Esto respalda la hipótesis de que el propóleo 

puede ser un conservante eficaz en la mermelada. Aunque el benzoato de 

potasio mostró un control comparable, la inclusión de propóleo ofrece una 

alternativa más natural, lo que podría ser más atractivo para consumidores 

preocupados por el uso de aditivos sintéticos. 

Los resultados de este estudio confirman que el propóleo al 30% tiene un efecto 

conservante similar al benzoato de potasio, coincidiendo con Gerónimo y 

Gutiérrez. Ambos concluyen que no existen diferencias significativas en el 

control microbiológico entre el propóleo y los conservantes convencionales. Sin 

embargo, este estudio destaca que el propóleo no solo es comparable en 

términos de efectividad, sino que también aporta beneficios adicionales, como 
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actividad antioxidante, no considerada en los conservantes tradicionales. 

Además, este enfoque permite una diferenciación en el mercado como un 

producto “natural” y sin aditivos artificiales. 

El estudio confirma que el propóleo inhibe el crecimiento de mohos y levaduras 

de manera eficaz, incluso frente a desafíos prolongados de almacenamiento. 

Esta conclusión está alineada con los hallazgos de Seijas, quien observó que el 

propóleo supera al sorbato de potasio en la inhibición de hongos como 

Aspergillus flavus. Esto refuerza la viabilidad del propóleo como un conservante 

superior para productos con alta actividad de agua como la mermelada, 

especialmente en escenarios donde el crecimiento fúngico puede ser un 

problema crítico. 

6.3. Responsabilidad ética de acuerdo a los reglamentos vigentes 

La realización de una investigación científica debe regirse estrictamente por los 

principios éticos establecidos en el ámbito científico. Sin embargo, en ciertos 

casos y por diversas circunstancias, se han observado prácticas inadecuadas 

como la omisión intencionada de información, la usurpación de autorías o la 

manipulación de datos. En este sentido, declaro que durante el desarrollo del 

presente proyecto de investigación se han seguido de manera estricta las 

normas internacionales de citas y referencias aplicables a toda la bibliografía 

consultada, garantizando así la ausencia de plagio, ya sea parcial o total. 
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VII. CONCLUSIONES  

• Se determinó que la formulación ideal para la mermelada de piña y 

aguaymanto incluye un 26% de cada fruta, 46% de azúcar, 1% de pectina, 

0.5% de ácido cítrico y 0.5% de extracto de propóleo al 30 %. Esta 

combinación asegura un equilibrio adecuado en textura, dulzura y acidez, 

cumpliendo con los estándares de calidad organoléptica y microbiológica. 

• La concentración de 0.5% de extracto de propóleo al 30% demostró ser 

suficiente para inhibir el crecimiento microbiano y mantener la calidad 

sensorial del producto durante el tiempo de vida útil estimado. Este nivel 

también resultó práctico desde un punto de vista organoléptico y 

económico, evitando efectos adversos en el sabor y textura. 

• A través de la escala hedónica, la mermelada formulada alcanzó una 

aceptabilidad general superior a 7.5, lo que refleja una alta aceptación por 

parte de los evaluadores. El sabor, la textura y el color fueron los atributos 

mejor valorados, confirmando que la formulación satisface las 

expectativas del consumidor. 

• Los análisis microbiológicos indicaron que la formulación con propóleo al 

30% controló efectivamente el crecimiento de mesófilos, mohos y 

levaduras, manteniendo los niveles dentro de los límites permitidos por 

normativas internacionales. Esto demuestra la eficacia del extracto de 

propóleo como bioconservante natural en comparación con conservantes 

tradicionales. 

• El tiempo de vida útil del producto fue determinado en 75 días bajo 

condiciones óptimas de almacenamiento a temperatura ambiente. 
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Durante este período, el producto mantuvo niveles microbiológicos y 

sensoriales aceptables, demostrando su estabilidad y viabilidad 

comercial. 
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VIII. RECOMENDACIONES 

Realizar estudios para comparar el propóleo con otros conservantes naturales, 

sería útil incluir en otros estudios alternativas como extractos de romero, 

orégano, o ácido ascórbico. Esto permitirá comparar no solo la efectividad 

conservante, sino también el impacto en la calidad del producto. 

Realizar un análisis detallado de la composición química de las mermeladas, 

especialmente en cuanto a los antioxidantes presentes, como flavonoides, 

polifenoles y ácidos fenólicos. Esto proporcionaría una visión más amplia sobre 

los beneficios potenciales para la salud de las mermeladas elaboradas con 

propóleo. 

Evaluar si el propóleo contribuye a mejorar las propiedades antioxidantes de la 

mermelada de aguaymanto y piña, conocidos por sus altos niveles de vitamina 

C. 

Se recomienda incluir una sección que analice la viabilidad económica de usar 

propóleo como conservante, comparando los costos de producción con los 

beneficios obtenidos por la mejora de la vida útil del producto. 
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 Matriz de consistencia 

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES 

DIMESIONES INDICADORES METODOLOGIA 
Problema General  Objetivo General Hipótesis General 

Variables 
independientes 

¿Con qué formulación, 
concentración del extracto 
de propóleo se logrará 
obtener una mermelada de 
calidad, aceptabilidad e 
incrementar su vida útil? 

Elaborar mermelada de 
piña y aguaymanto 
utilizando propóleo 
como conservante y 

determinar su vida útil. 

Con una Formulación a base de 26% piña, 26% de 
aguaymanto, 46% de azúcar, 1% de pectina, 0.5% 
de ácido cítrico, 0.5% de extracto de propóleos; y 

con una concentración de extracto de propóleos de 
30% obtenemos mermelada de calidad, 

aceptabilidad y tiempo de vida útil comercial. 

● La formulación  
Valores 

numérico en 
porcentajes 

 26% piña, 26% de 
aguaymanto, 46% de 

azúcar, 1% de pectina, 
0.5% de ácido cítrico, 0.5% 
de extracto de propóleos     

●   10%     ●  30% 

Gravimetría 

● Concentración de 
extracto de 
propóleo      

Valores 
numérico en 
porcentajes 

●   10%  
●  30% 

Gravimetría 

Problemas específicos Objetivos específicos Hipótesis específicas 
Variables 
dependientes 

   

1. ¿Cuál será la formulación 
ideal en la elaboración de 
mermelada de piña y 
aguaymanto? 

1.    Establecer la 
formulación ideal en la 
elaboración de 
mermelada de piña y 
aguaymanto. 

1. Con una Formulación a base de 26% piña, 26% de 
aguaymanto, 46% de azúcar, 1% de pectina, 0.5% de 
ácido cítrico, 0.5% de extracto de propóleos; 
obtenemos mermelada de calidad. 

●       Calidad 
microbiológica de la 
mermelada. 

Valores 
numéricos en 
UFC/g 

Análisis microbiológico 
ISO 21527-
2:2008. 

2¿Cuál será la 
concentración óptima del 
extracto de propóleo? 

2.    Precisar la 
concentración óptima del 
extracto de propóleo. 

2.  Con una concentración de extracto de propóleos 
de 30% obtenemos mermelada con  tiempo de vida 
útil comercial. 

●       Grado de 
aceptabilidad de la 
mermelada 

Valoración 
numérica del 

1- 5 
Análisis sensorial Escala hedónica 

3. ¿ Cuál será el nivel de 
aceptabilidad de la 
mermelada de piña y 
aguaymanto?. 

3. Realizar la evaluación 
sensorial de las 
formulaciones por el 
método de la escala 
hedónica. 

3. La mermelada de piña y aguaymanto alcanzará 
una puntación de 5 en la escala hedónica. 

●       Tiempo de 
vida útil de la 
mermelada 

Tiempo en 
días 

Días de duración de la 
mermelada 

Método en 
tiempo real 

4. ¿Cuál serán la calidad  
microbiológica de la 
formulación con mayor 
aceptabilidad? 

4.    Realizar la 
evaluación 
microbiológica de la 
formulación con mayor 
aceptabilidad. 

4. La mermelada de piña y aguaymanto cumplirá con 
la normativa vigente. 

5. ¿Cuál será el tiempo de 
vida útil de la mermelada de 
piña y aguaymanto? 

5.    Determinar el tiempo 
de vida útil del producto 
por el método de tiempo 
real. 

5. La mermelada de piña y aguaymanto tendrá una 
vida útil de 60 días. 

10.1

. 
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10.2 ENCUESTA DE PREFERENCIA DE MERMELADAS 

 

1. Respecto al sabor: Puntúe del 1 al 3 las muestras presentadas siendo 1 la 

muestra de mayor agrado y 3 la de menor agrado. 

(   )Muestra A  

(   )Muestra B 

(   )Muestra C 

2. Respecto al color: Puntúe del 1 al 3 las muestras presentadas siendo 1 la 

muestra de mayor agrado y 3 la de menor agrado. 

(   )Muestra A  

(   )Muestra B 

(   )Muestra C 

3. Respecto al olor: Puntúe del 1 al 3 las muestras presentadas siendo 1 la 

muestra de mayor agrado y 3 la de menor agrado. 

(   )Muestra A  

(   )Muestra B 

(   )Muestra C 

4. Respecto a la textura: Puntúe del 1 al 3 las muestras presentadas siendo 1 

la muestra de mayor agrado y 3 la de menor agrado. 

(   )Muestra A  

(   )Muestra B 

(   )Muestra C 

 

 

 

 


