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RESUMEN

Se desarrollé una formulacién de néctar a base de dos frutas maracuya y papaya
mediante el disefio de mezclas, segin la metodologia de superficie de respuesta se
realizé las pruebas preliminares a diferente % de jugo de Maracuya, % de pulpa de
Papaya y % de agua, se establecié en base a una proporcidn cuya relacion de pulpalagna
este entre 1/5 2 1/3, mediante un panel semientrenado. En el presente trabajo se realizé
la optimizacion de un néctar de Maracuya (Passiflora edulis) y Papaya (Carica papaya
L) mediante el analisis de supervivencia.

Se determiné el nivel 6ptimo de diluciéon agna —jugo/pulpa de frutas estableciéndose que
en la motima pendiente del disefio de mezela era para el componente agpa. Por lo tanto,
en la fase final de la optimizacion se empled el analisis de supervivencia a fin de fijar
bien la proposcion a diferentes niveles de jupgo de maracuya (2.5 — 12.5), los grados Brx
(12 — 18) y el pH (2,82 — 4.37) del néctar, segin la distribucion del modelo de Weibull,
el resultado de la optimizacion es cantidad de jugo de maracuya es de 9.2%, grado Brix
15.2 y pH de 3.4. Se realiz6 empleando 60 consumidores que exponian su aceptabilidad
0 rechazo-al producto.

Se determina que para la elaboracién del néctar de maracuya y papaya, se necesita la

sigutente proporcion agua 76%, maracuya es de 9.2% y 13.9% de pulpa de papaya.
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