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1. Título 

Sustitución parcial de pulpa de zapallo (Curcubita máxima Dutch) en la elaboración de 

mermelada de piña (Annanas Cosmosus L). 
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2. Resumen 

El zapallo (Curcubita máxima Dutch) es una hortaliza que no se le está aprovechando 

su potencial nutritivo, provocándose así desperdicios, ya que no existen alternativas de 

productos con valor agregado, debido a esto el objetivo que se ha planteado en la presente 

investigación es contribuir a generar una alternativa agroproductiva a los agricultores de la 

parroquia Chuquiribamba mediante la elaboración de mermelada de piña con pulpa de zapallo; 

para lo cual se planteó 6 tratamientos con diferentes proporciones de zapallo y piña. La 

definición del mejor tratamiento se realizó en base a los resultados del análisis organoléptico, a 

continuación, se llevó a cabo el análisis físico-químico del tratamiento definido, 

posteriormente, se determinó los costos de producción y precio de venta al público (margen de 

ganancias del 32 %), finalmente, se socializó los resultados de la investigación a los productores 

de la parroquia Chuquiribamba. El tratamiento T4 tiene mayor aceptabilidad, ya que presento 

las más altas calificaciones en los atributos de color, aroma, consistencia y sabor; en la 

evaluación de calidad de la mermelada mediante el análisis fisicoquímico se obtuvo lo 

siguiente: humedad 6,81 %, carbohidratos 88,45 %, proteína 2,50 %, fibra 1,00 %, cenizas 1,24 

%, pH 3,40 %, acidez 0,47 % y ºBrix 52,10 %; evidenciando que cumple con las características 

de acuerdo a la normativa nacional (INEN 419 y 2825); finalmente, se determinó que los costos 

de producción y precio de venta al público para un envase de 280 gramos de peso neto de 

mermelada son de 1,14 y 1,50 dólares americanos, respectivamente; con la presente 

investigación se contribuye al aprovechamiento del cultivo de zapallo de la parroquia 

Chuquiribamba, mediante la adición de valor agregado y reducción de desperdicios, 

permitiendo obtener mejores ingresos a los productores. 

Palabras claves: zapallo, piña, mermelada, análisis físico-químico, Chuquiribamba.  
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2.1.  Abstract  

The pumpkin (Curcubita maxima Dutch) is a vegetable from which we are not taking the 

necessary advantage of its nutritional potential we should, therefore causing waste since there 

are no alternative products with a similar added value, owing to this, the objective that has been 

raised for this investigation is to contribute generate an agroproductive alternative for the 

farmers of the Chuquiribamba parish by making pineapple jam using pumpkin pulp; for which, 

6 processes were proposed including different portions of pumpkin and pineapple. The 

establishment of the best process was made based on the results from the organoleptic analysis, 

then it was conducted the physical-chemical analysis of the defined process, later, the 

production costs and retail price (profit margin of 32 %) were determined, and finally, the 

results of the investigation were socialized to the producers of the Chuquiribamba parish. The 

T4 process has been greatly accepted by the community, since it showed the highest 

qualifications in the attributes of colour, aroma, consistency and flavour; after the quality 

evaluation to the jam through physicochemical analysis, the following results were acquired: 

humidity 6,81%, carbohydrates 88,45 %, protein 2,50 %, fiber 1,00 %, ashes 1,24 %, pH 3,40 

%, acidity 0.47 % and ºBrix 52.10%; evidencing that it complies with the characteristics 

according to national regulations (INEN 419 and 2825); finally, it was determined that the costs 

of production and sale price to the public for a container of 280 grams of net weight of jam are 

1.14 and 1.50 US dollars, respectively; through this investigation, we are contributing to the 

use of the pumpkin cultivation in the Chuquiribamba parish, using the perk of added value and 

reduction of waste, hence allowing producers to obtain a better income. 

Keywords: pumpkin, pineapple, jam, physical-chemical analysis and Chuquiribamba. 
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3. Introducción 

El zapallo (Curcubita máxima Dutch) es una hortaliza perteneciente a la familia de las 

cucurbitáceas, tiene una importancia considerable dentro de la gastronomía y salud dentro de 

las dietas nutricionales, ya que es rica en vitaminas y posee un alto contenido de agua (80-90 

%) convirtiéndose así en un vegetal nutritivo bajo en calorías y grasas (Castel, 2017); al igual 

en la pulpa de zapallo se pueden encontrar una gran cantidad de betacaroteno, el cual tiene 

efectos antioxidantes y antinflamatorios (Lima, 2016), además, tiene un alto contenido de 

potasio (304 mg) siendo un mineral que se destaca por su efecto diurético natural (Gallardo, 

2021).    

En Ecuador debido a la deficiencia y bajo conocimiento del manejo de postcosecha de 

frutas y hortalizas se ocasionan pérdidas que varían entre el 25 al 50 % de la producción (Coba, 

2021); cabe mencionar que el zapallo es una hortaliza que crece por toda la zona, pero, el 

principal problema radica en su manejo de cosecha, ya que al ser un producto que se da en 

cualquier estación del año, muchas de las veces no se realizan las cosechas pertinentes, 

produciendo así un desperdicio del zapallo, además, debido a una sobreproducción 

frecuentemente baja el precio; Sanmartín (2014) indica que, en Ecuador, el área sembrada es 

de 2 134 hectáreas a nivel nacional, con un promedio de 8,4 TM/ha al año. 

Según INEC (2011) como se cita en Sanmartín (2014) la provincia de Loja participa con 

el 7,64 % de la producción nacional de zapallo; en donde la parroquia Chuquiribamba se 

caracteriza por su producción agrícola, tanto local como a nivel provincial, destacando como 

mayor producción el cultivo de zapallo, sin embargo, cuenta con varios problemas, 

principalmente su economía de subsistencia en donde los agricultores viven del día a día, 

siempre priorizando la alimentación familiar, son productores de materia prima tales como: 

legumbres, verduras, aves de corral y ganado vacuno; los mismos que son comercializados en 

su localidad, ya que no cuentan con buenos sistemas de comercialización, muchas de las veces 

estos productos son vendidos a intermediarios en donde el comprador gana mucho más que el 

mismo vendedor; además, su producción no es automatizada ni tecnificada (Gobierno 

Autónomo Descentralizado Parroquial de Chuquiribamba, 2014) 

Además de ello, en la producción de zapallo el excedente es grande y no cuentan con 

medios de almacenamiento de frutas y hortalizas, aumentando así el desperdicio. Esto significa 

que actualmente las familias productoras de zapallo en la parroquia Chuquiribamba están 

siendo afectadas por que no se reciben ingresos económicos por la venta de este producto, 
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además, existe desperdicio de recursos que se han utilizado para la producción; ya que no se 

tiene una alternativa para darle valor agregado a la producción de zapallo (Gobierno Autónomo 

Descentralizado Parroquial de Chuquiribamba, 2014). 

Tomando en cuenta los diferentes aportes del zapallo y considerando el desperdicio en 

la sobreproducción del producto, se ha considerado el proporcionar soluciones con respecto a 

los problemas anteriormente mencionados, por lo tanto, se plantea como una de las mejores 

estrategias el desarrollo de nuevos productos con esta hortaliza, es por eso que se ha considerado 

a la elaboración de mérmemela, con el propósito de aportar a los agricultores de la parroquia 

Chuquiribamba del Cantón Loja con una nueva alternativa para el aprovechamiento de su 

producto, disminuyendo la sobreproducción y pérdidas que se ocasiona en el mismo, dándole 

así valor agregado y convirtiéndose en una nueva opción para el mercado, generando nuevos 

ingresos para sus hogares. 

A partir de lo antes mencionado, se plantea la siguiente pregunta de investigación: 

¿La elaboración de mermelada de piña con la pulpa de zapallo puede constituirse una 

alternativa de valor agregado para los productores de la parroquia Chuquiribamba? 

Además, se ha propuesto los siguientes objetivos: 

Objetivo general 

Contribuir a generar valor agregado al zapallo proveniente de la parroquia 

Chuquiribamba, mediante la elaboración de mermelada de piña con pulpa de zapallo. 

Objetivos específicos 

• Definir la formulación óptima de mermelada de piña con sustitución parcial de pulpa de 

zapallo. 

• Determinar la aceptabilidad de la mermelada. 

• Determinar costos de producción de la elaboración de mermelada.  

 

 

 

 

 



  

6 
 

4. Marco Teórico 

4.1. Zapallo 

El zapallo (Curcubita máxima Dutch) es una hortaliza que corresponde a la familia de 

las Cucurbitáceas, es originaria de zonas templadas del sur de América, se adapta a 

temperaturas que van de 18 y 37 °C; son plantas rastreras, poseen hojas grandes y 

flores amarillas; el tamaño del fruto depende de su variedad y su color va de verde a amarillo 

intenso, en su interior se encuentran muchas semillas ovaladas aplanadas convexas, lisas, de 2 

a 3 cm de largo, las cuales a su vez contienen una pulpa blanca y comestible; además, el zapallo 

se caracteriza por ser una hortaliza digestiva y muy nutritiva, misma que es utilizada en la 

gastronomía (Romero, 2015). 

4.1.1.  Producción 

FAO (2008) como se citó en Camargo & Edilberto (2022) mencionan que la producción 

de zapallo a nivel mundial se encuentra en una superficie alrededor de 1 775 000 ha, con una 

producción de 24,3 millones de toneladas (13,69 t/ha); cabe mencionar que desde el 2 000 ha 

incrementado un 36,5 %; es decir, paso de 17,8 a 24,3 millones de toneladas. Además, el 48 % 

de la producción está a cargo de dos países, en donde China cubre el 28,7 % y la India con el 

19,3 %; así mismo, más del 85 % de las importaciones a nivel mundial son favorecidos por 

siete países en donde se desataca Estados Unidos con el 41 % y en el caso de las exportaciones 

son ocho los países en donde lidera España con el 42,68 %. 

El Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC, 2020), reporta para Ecuador una 

producción de 822 516 ha de cultivo de zapallo, la mayor producción (161_435 ha) en las 

provincias de: Bolívar, Cotopaxi, Chimborazo, Loja y Pichincha; donde Loja cubre 33_897 ha 

(Tasambay, 2022).  

4.1.2.  Clasificación taxonómica  

El zapallo comprende la siguiente clasificación en lo que respecta a su taxonomía:  
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Tabla 1. 

Clasificación taxonómica del zapallo 

Nombre científico: Cucurbita maxima 

Reino: Plantae 

División:  Magnoliophyta 

Clase: Magnoliosida 

Familia: Cucurbitaceae 

Orden: Cucurbitales 

Género: Cucurbita 

Especie: C. maxima 

Fuente: García (2017). 

4.1.3.  Contenido nutricional  

El zapallo se compone de los siguientes nutrientes: 

Tabla 2. 

Contenido nutricional del zapallo por 100 g 

Calorías: 28,00 kcal. 

Proteínas: 1,13 g. 

Hidratos de carbono: 4,59 g. 

Fibra: 2,16 g. 

Grasas totales: 0,13 g. 

Agua: 92,00 g. 

Calcio: 22,00 mg. 

Hierro: 0,80 mg. 

Yodo: 1,40 mg. 

Magnesio: 8,00 mg. 

Zinc: 0,20 g. 

Sodio: 3,10 mg. 

Potasio: 304,00 mg. 

Vitamina B2 riboflavina: 0,07 mg. 

Vitamina B6 piridoxina: 0,11 mg. 

Ácido fólico: 336,00 mg. 

Vitamina C: 12,00 mg. 

Fuente: Penelo (2018). 

4.1.4.  Usos 

Existen una diversidad de productos que se elaborar a partir del zapallo, a continuación, 

se describe algunos de ellos: 

• El zapallo se utiliza en la gastronomía: sopas, platos exóticos, postres y conservas. 

• Con respecto a la industria, enlatado de pure. 

• El consumo de sus semillas como un snack y extracción de aceite.  

• En ciertos países es utilizado como decoración para fiestas, en el caso de Halloween 

(Pardo, 2016). 
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4.2. Piña 

La piña (Ananas comosus) es una fruta tropical, pertenece a la familia de las 

bromeliáceas, es herbácea y perenne, se caracteriza por sus hojas largas alrededor de un tallo 

corto, con hojas rígidas con espinas de 30 a 100 cm de largo ligeramente arqueadas nativa de 

América del sur; su fruta se desarrolla a partir de la inflorescencia apical y está constituido por 

numerosos frutitos sin semilla adheridos entre sí, para formar la piña tal y como es conocida, 

su color puede variar desde el naranja al amarillo, su mejor crecimiento se da en un clima cálido 

y húmedo (Chang et al., 2020). 

4.2.1.  Producción 

La producción de piña en el mundo ha tenido una considerable crecida desde 2010, en 

este año se cosecho 947 710 ha correspondiente a 21 064 millones de toneladas; mientras que 

en el 2016 se llegó a cosechar 1.046 901 ha correspondientes a 25 805 millones de toneladas. 

El rendimiento que ha tenido el cultivo más o menos ha oscilado entre 22,24 t/ha y 25,38 t/ha. 

Los principales países productores de piña en el 2016 fueron Nigeria con 195 878 ha 

cosechadas, seguido por India con 110 000 ha. Con respecto a la producción neta, Costa Rica 

es el líder mundial ya que paso de producir en el 2010, 2 312 millones de toneladas a 2,93 

millones de toneladas en el 2016; Brasil y Filipinas disputan el segundo lugar con valores 

cercanos para el 2016 de 2,69 y 2,61 millones de toneladas, respectivamente (Flórez et al., 

2019). 

Bolívar (2012) como se citó en Washington & San Martín; (2020) menciona que las 

principales áreas donde se cultiva la piña, por la riqueza que contienen sus suelos son: Santo 

Domingo de los Tsáchilas, El Oro, Los Ríos, Esmeraldas, Manabí y Guayas; estas áreas, en el 

año 2 000, sumaban alrededor de 5 750 hectáreas. 

4.2.2.  Clasificación taxonómica 

La piña comprende la siguiente clasificación en lo que respecta a su taxonomía: 

Tabla 3. 

Clasificación taxonómica de la piña 

Nombre científico: Ananas comosus 

Reino: Plantae 

División:  Magnoliophyta 

Clase: Magnoliopsida 

Familia: Caricaceae 

Orden: Farinosae 

Género: Ananas 

Especie: Comosus 

Fuente: García (2017). 
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4.2.3.  Contenido nutricional  

La piña se compone de los siguientes nutrientes: 

Tabla 4. 

Contenido nutricional de la piña por 100 g 

Calorías: 50,00 kcal. 

Proteínas: 0,54 g. 

Hidratos de carbono: 13,12 g. 

Fibra: 1,40 g. 

Azucares totales: 9,85 g. 

Agua: 86,00 g. 

Calcio: 13,00 mg. 

Hierro: 0,29 mg. 

Grasas: 0,12 g. 

Magnesio: 12,00 mg. 

Zinc: 0,12 g. 

Sodio: 1,00 mg. 

Potasio: 109,00 mg. 

Vitamina B2 riboflavina: 0,03 mg. 

Vitamina B3 niacina: 0,50 mg. 

Ácido Fólico: 18,00 ug. 

Vitamina C:  47,80 mg.  

Fuente: Hernández et al. (2021). 

4.2.4.  Usos 

Existen una diversidad de productos que se elaborar a partir de la piña, a continuación, 

se describe algunos de ellos: 

• La piña se consume principalmente fresca como postre, además, se la incluye en 

numerosas composiciones como macedonias de frutas o en platos de la cocina exótica. 

• Además, es comercializada en gran cantidad trasformada, como la mermelada, donde 

se presenta bajo numerosas formas, desde rodaja entera hasta trozos, de igual forma se 

encuentra en la composición de mezclas con otras frutas u hortalizas. 

• La fruta también se la consume como zumo simple o concentrado, puede estar mezclado 

con otros productos. El zumo fermentado origina vino de piña y vinagre. 

• Los pures o segmentos de la piña congeladas constituye un producto semitransformado, 

el cual es utilizado en la industria alimentaria como base para la fabricación de 

productos lácteos (yogurt, helado, etc.). 

• La piña deshidratada o confitada, también se fabrica para su venta directa en rodajas o 

en segmentos solo. 

• Extracción de bromelina, enzima para el uso en la industria farmacéutica, ya que es 

utilizada para mejorar la digestión (Conferencia de las Naciones Unidas sobre Comercio 

y Desarrollo [UNCTAD], 2018). 
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4.3. Mermelada 

La mermelada es un producto tradicional que se lleva a cabo para conservar las frutas u 

hortalizas, es un producto de consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por cocción y 

concentración de frutas y hortalizas, adecuadamente preparadas. La fruta puede ir entera, en 

trozos, tiras o partículas finas y deben estar dispersas uniformemente en todo el producto 

(Coronado & Rosales, 2001). 

4.3.1.  Contenido nutricional de mermelada de piña 

La mermelada de piña se compone de los siguientes nutrientes:  

Tabla 5. 

Contenido nutricional de mermelada de piña en 200 g 

Carbohidratos: 63,00% 

Proteína: 0,38% 

Grasa-lípidos: 0,00% 

Agua: 35,00% 

Minerales: 1,00% 

Calorías por 200 gramos: 256,00 

Fuente: Villegas & Moreno (2018). 

4.3.2.  Proceso de elaboración de mermelada 

Fuster (2004), INEN (1977) & Gómez (2008) como se citó en Guerra (2017); 

mencionan que el proceso de elaboración de mermelada presenta cuatro etapas, en donde se 

empieza con el acondicionamiento de la fruta u hortaliza, tomando en cuenta la selección y 

limpieza del mismo, seguido, la mezcla de los ingredientes que principalmente son el azúcar, 

fruta y hortaliza en proporción 1:1 en peso, a continuación, se da la cocción con una temperatura 

de 80 ºC hasta una concentración de sólidos solubles de 64 a 68 ºBrix y finalmente, el envasado 

mediante choque térmico y etiquetado. 

A continuación, en la Figura 1 se presenta el flujograma del proceso de elaboración de 

mermelada: 
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Figura  1. Diagrama de flujo “Proceso de elaboración de mermelada” 

Fuente: Coronado & Rosales (2001). 

Selección: Se realiza el descarte de la fruta en mal estado, se selecciona un producto de 

calidad para de esa manera obtener una mermelada de calidad. 

Pesado: Es un proceso minucioso, ya que depende del equilibrio adecuado entre 

cantidades de materia prima para obtener el producto deseado. 

Lavado: Lavar la fruta con agua potable para eliminar cualquier tipo de partículas 

extrañas, suciedad que pueda estar adherida a la fruta. 

Pelado: Se lo realiza de manera manual, empleando cuchillos o en forma mecánica con 

máquinas.  

Pulpeado: Consiste en la obtención de la pulpa o jugo, libres de cáscara, fibra y 

semillas. 
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Precocción: Se cuece a la fruta suavemente antes de añadirle azúcar, esto se lo realiza 

con la finalidad de romper las membranas celulares de la fruta y extraer la pectina. 

Cocción: La cocción de la mezcla es la operación que tiene mayor importancia sobre la 

calidad de la mermelada; por lo tanto, requiere de mucha destreza y práctica al momento de 

realizarse. 

Trasvase: Al momento de haber llegado al punto final de cocción, se retira la 

mermelada del calor, la mermelada se la ubica en otro recipiente con la finalidad de evitar la 

sobrecocción. 

Envasado: Se lo realiza a una temperatura no menor de 85 ºC, esta temperatura mejora 

la fluidez del producto al momento del llenado, además de permitirse la formación de un vacío 

adecuado dentro del envase por efecto de la contracción de la mermelada una vez que ha 

enfriado. 

Enfriado: El producto envasado debe ser enfriado inmediatamente para conservar la 

calidad y formar el vacío dentro del envase. Este enfriado se lo puede realizar con chorros de 

agua fría. 

Etiquetado: Es la etapa final de la elaboración de la mermelada, en esta etiqueta se debe 

incluir toda la información del producto. 

Almacenado: El producto se lo debe ubicar en un lugar fresco, limpio y seco (Coronado 

& Rosales, 2001). 

4.4.  Calidad de mermelada 

Al desarrollarse la mermelada, se debe tomar en cuenta ciertos aspectos y parámetros 

de calidad, tales como: 

Requisitos generales: El producto final deberá tener una consistencia gelatinosa 

adecuada, con el color y el sabor apropiados para el tipo o clase de fruta utilizada como 

ingrediente en la preparación de la mezcla, tomando en cuenta cualquier sabor impartido por 

ingredientes facultativos o por cualquier colorante permitido utilizado (INEN, 2013). 

Defectos y tolerancias: Exentos de defectos tales como la presencia de materia vegetal 

como: cáscara o piel, huesos y materia mineral. En el caso de frutas del grupo de las moras, la 

granadilla y la pitahaya, las semillas se considerarán como un componente natural de la fruta y 

no como un defecto a menos que el producto se presente como “sin semillas” (INEN, 2013). 
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4.4.1.  Análisis organoléptico 

Consiste en la descripción de las características físicas de un alimento, mismas que se 

pueden percibir a partir de los sentidos. En un análisis alimentario se valorarían 

cualitativamente las características de los alimentos a través del olfato, gusto, vista, etc. 

(UNIKA, 2019). 

El análisis organoléptico para la elaboración de la mermelada y obtención de un 

producto de calidad está determinado por los siguientes atributos: 

4.4.1.1. Color. 

 Es el indicador de las reacciones químicas que tienen los alimentos al ser sometidos a 

un proceso térmico mediante su cambio de pigmentación (Organismo de Certificación de 

Establecimientos TIF [OCETIF], 2019).  

4.4.1.2.  Aroma.   

 Es distinguida por las sustancias volátiles que presentan alimentos, mismas que se 

perciben por medio de los conductos nasales; olores que pueden ser de manera natural o por su 

procesamiento, se puede dar al añadirse aromas artificiales (OCETIF, 2019). 

4.4.1.3. Sabor.  

 Se diferencian a través de las papilas gustativas (paladar y lengua) los diferentes tipos 

de sabores (salado, dulce, amargo y ácido) del alimento; algunas son reconocidos mejor y más 

rápido que otros (Pilarica, 2019). 

4.4.1.4. Consistencia.  

 Propiedad que describe si el alimento se encuentra con una estructura uniforme, misma 

que puede ser detectada por el tacto (Ayala & Guardado, 2019). 

4.4.1.5. Textura.  

 Las características que hacen énfasis a la textura es su dureza, grosor, viscosidad o 

rigidez que posee el alimento (Pilarica, 2019). 

4.4.2.  Análisis físico-químico 

Es la caracterización de los alimentos desde el punto de vista fisicoquímico, en donde 

se hace énfasis en la determinación de su composición química, es decir, cuales sustancias están 

presentes en un alimento y en que cantidades se encuentra (Méndez, 2020). 

El análisis físico químico para la elaboración de la mermelada y obtención de un 

producto de calidad está determinado por los siguientes componentes:  
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4.4.2.1. Proteína.  

 Son macronutrientes esenciales, es fundamental para el funcionamiento del organismo 

ya que son nutrientes que más funciones cumplen en el organismo, formando tejidos y 

trasportando vitaminas (Ortiz, 2019). 

4.4.2.2. Cenizas.  

 Son el residuo inorgánico que queda después de calcinar la materia orgánica de un 

producto (Márquez, 2014). 

4.4.2.3. Humedad.  

 La determinación de humedad en alimentos es un factor importante al momento del 

control de calidad, ya que la mayoría de los alimentos presentan contenido de agua y al ser 

reducido se puede mejorar la vida útil del alimento (Arjona et al., 2020). 

4.4.2.4. Fibra.  

Es el residuo libre de las cenizas, resultado del tratamiento en caliente con ácidos y bases 

fuertes; constituye el 20-50 % de la fibra dietética total (Cruz et al., 2013). 

4.4.2.5. Sólidos solubles o ºBrix.  

 Es la cantidad de sólidos solubles de una sustancia, la cual indica la concentración de 

azúcar que tiene el alimento (Lázaro, 2017). 

4.4.2.6. pH y Acidez.   

 El pH es utilizado como indicador de la acidez del medio, ya que mide los iones hidronio 

en disolución, resultando en una escala entre 0 y 14; mientras que propiamente la acidez 

corresponde a una medición que indica el contenido total de ácido en un alimento y usualmente 

se determina como acidez titulable (Chávez, 2020) 

 Los valores de pH en los alimentos van desde el 1 al 14, en el caso que el pH en un 

alimento sea superior a 7, se dice que este es alcalino; si el valor es inferior a 7 indica un 

alimento ácido. La mayoría de los microorganismos patógenos crecen en pH neutros de 5 y 8 

(Chavarrias, 2013). 

4.5. Costos de producción 

El costo de producción (o costo de operación) es el gasto necesario para fabricar un bien 

o para generar un servicio; está relacionado con aquellos gastos necesarios, quedando fuera 

otros como los financieros, se suele incluir la materia prima y aprovisionamientos, la mano de 
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obra directa e indirecta y otros costes de gestión como amortizaciones, alquileres o gastos de 

asesoramiento (Arias, 2020). 

4.5.1.  Fijos 

Son aquellos que siempre se deberán pagar, independiente del nivel de producción del 

negocio o emprendimiento; puede tener meses sin producir ventas, pero de cualquier forma 

deberán ser canceladas, por ejemplo, mantenimiento de equipos, arriendo y depreciación de 

equipos. (Paz, 2015). 

4.5.2.  Variables 

Son aquellos que se deberán pagar para producir los productos o prestar los servicios; 

mientras mayor sea el volumen de tu producción, más costos variables se deberán cancelar, por 

ejemplo, luz, agua, gas, mano de obra, materia prima e insumos. (Paz, 2015). 
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5. Metodología 

5.1.  Ubicación 

La presente investigación se la llevó a  cabo en dos fases; la primera en el campo, donde 

se realizó la recolección de la materia prima (zapallo) en la localidad de la Parroquia de 

Chuquiribamba de la Provincia de Loja, cuyas coordenadas geográficas se ubican a 3º 20’ 40” 

latitud Sur y 79º 22’ 33’’ longitud Oeste, a una altura promedio de 2.723 m.s.n.m; la parroquia 

se sitúa a 49,10 km desde la ciudad de Loja; limita al norte con las parroquias de Gualel, 

Santiago; al Sur con la parroquia de Chantaco y el cantón de Catamayo; al Este con la parroquia 

de Santiago y al Oeste con la parroquia El Cisne; como se lo muestra en la Figura 2. 

 

Figura  2. Mapa de ubicación geográfica de la parroquia Chuquiribamba 

Fuente: El autor. 

La segunda fase fue la parte experimental, misma que se desarrolló en los laboratorios 

de Bromatología y Poscosecha de frutas y hortalizas, ubicados en la Universidad Nacional de 

Loja (Figura 3). 
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Figura  3. Mapa de ubicación geográfica de los laboratorios utilizados de la UNL 

Fuente: El autor. 

5.2.  Materiales 

5.2.1.  Equipos y materiales de laboratorio 

Los materiales y equipos que se utilizaron en la presente investigación son: refrigeradora 

marca Samsung modelo RT46K6631SL de 452 litros, equipo extractor de fibra marca Velp 

Scientifica modelo 6, estufa marca Memmert, mufla marca Furnace modelo 1300, agitador 

magnético, termómetro de mercurio rango de medición de 0 a 120ºC, balanza de precisión 

marca Ohaus Scout de 600 g de precisión ± 0,1 gramos, pH-metro digital de rango de medición 

de pH entre 0 y 14, refractómetro digital marca HANNA con un rango de medición 0-85ºBrix, 

licuadora Oster de capacidad de 1,25 litros, cocineta de 4 quemadores, desecador de la marca 

Pyrex de 3,8 litros de capacidad, matraz de 500 ml, vasos de precipitación de 100 ml, balón 

aforado de 100 ml, probeta graduada de 10 ml, pipetas volumétricas de 5-10 ml, crisoles de 

porcelana de 10 ml, crisoles de vidrio de 10 ml, guantes de látex, mascarillas desechables, 3 

ollas de acero inoxidable de un litro, fuentes plásticas marca Tupperware, jarra plástica de 3 

litros marca Tupperware, 1 colador plástico marca PICA, tabla de picar de madera de 30*25 

cm , paleta de madera pequeña, cuchara sopera, cuchillo de acero inoxidable marca Tramontina, 

y 18 envases de vidrio de 100 ml. 

 

 



  

18 
 

5.2.2.  Materia prima e insumos  

La materia prima y los insumos que se utilizaron para la elaboración de mermelada son: 

pulpa de piña, pulpa de zapallo proveniente de la parroquia Chuquiribamba, azúcar blanca 

marca Valdez, anís, canela, ácido cítrico y pectina. 

5.2.3.  Materiales y equipos de oficina 

Para la respectiva investigación se utilizó los siguientes materiales y equipos de oficina: 

1 libreta, marcador, cinta, esferográfico, hojas de papel bond A4, cámara fotográfica de celular, 

calculadora científica, internet y laptop marca DELL. 

5.3.  Métodos de investigación  

Durante el proceso de desarrollo de la presente investigación se tomó en cuenta la 

siguiente metodología:   

5.3.1.  Método experimental 

  Este método se aplicó para dos fases, en la primera se realizó la definición de la 

formulación óptima de la elaboración de mermelada de piña con sustitución parcial de zapallo, 

mientras que en la segunda se determinó la calidad del producto final.   

5.3.2.  Método analítico 

Se lo utilizo para el análisis e interpretación de los resultados que se llegaron a obtener 

a partir del análisis estadístico.  

5.3.3.  Método descriptivo 

Permitió describir el proceso que se llevó a cabo en la elaboración de mermelada y los 

resultados que se obtuvieron en la evaluación de calidad del producto final. 

5.4.  Diseño experimental 

 Para el desarrollo del diseño experimental se tomó en cuenta 6 tratamientos con 

diferentes porcentajes de pulpa de piña y zapallo, como se muestra en la Tabla 6.  

Tabla 6.  

Tratamientos 

Tratamientos Pulpa de piña % Pulpa de zapallo % 

Tratamiento 0 100 0 

Tratamiento 1 0 100 

Tratamiento 2 20 80  

Tratamiento 3 25 75 

Tratamiento 4 30 70 

Tratamiento 5 35 65 

Fuente: El autor. 



  

19 
 

5.5.  Análisis estadístico 

El análisis estadístico de los datos generados en el análisis organoléptico de los 6 

tratamientos descritos en la Tabla 6, se llevó a cabo mediante el análisis de varianza “ANOVA” 

empleando el software Statgraphics Plus para Windows 10 Home, mismo que permitió a través 

de la prueba de múltiples rangos distinguir los grupos de las muestras obtenidas en el test LSD, 

con un nivel de significancia del 95 %. 

  Para la elaboración de mermelada se realizó 3 repeticiones para cada tratamiento 

mencionados en la Tabla 6; así mismo, se llevó a cabo la evaluación de calidad del producto 

mediante el análisis organoléptico y físico-químico, en ambos análisis se tomó en cuenta 3 

repeticiones. En la evaluación sensorial del producto se aplicó una ficha de catación en donde 

se consideró los siguientes atributos: sabor, color, aroma y consistencia, los cuales fueron 

evaluados por 10 consumidores (catadores).    

5.6. Metodología por objetivos 

5.6.1.  Metodología para el primer objetivo.  

Definir la formulación óptima de mermelada de piña con sustitución parcial de zapallo. 

5.6.1.1. Caracterización físico-química de la materia prima.  

 La evaluación físico-química de la materia prima (zapallo y piña), se lo realizó 

considerando la normativa INEN- Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalización, para el 

análisis de los siguientes criterios: ºBrix mediante el método refractómetro, norma INEN 380; 

pH y acidez con ayuda del potenciómetro y titulación ácido-base, norma INEN 389. 

5.6.1.2.  Proceso de elaboración.  

  A continuación, se presenta el flujograma de la elaboración de mermelada (ver Figura 

4). 
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Figura  4. Flujograma de proceso de elaboración de mermelada 

Fuente: El autor. 

• Recepción y pesado de materia prima e insumos, se adquirió los productos en base a 

las especificaciones de la metodología anteriormente mencionada (piña, zapallo, azúcar, canela, 

anís, ácido cítrico y pectina); luego de ello se realizó un pesado a la materia prima (piña y 

zapallo) con la finalidad de conocer cuanta materia se ha adquirido y calcular los costos de 

producción (Figura 5 y 6).   

 
Figura  5. Recepción de materia prima 

Fuente: El autor. 
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Figura  6. Recepción de insumos 

Fuente: El autor. 

• Selección, se seleccionó los productos que se encontraban en óptimas condiciones para 

el procedimiento, para ello se consideró que no haya presencia de manchas oscuras, golpes, no 

se encuentren en estado de deterioro, tengan un buen tamaño y su estado de madures (verde o 

sobre maduró) (Figura 7). 

 
Figura  7. Selección de materia prima 

Fuente: El autor. 

• Lavado, se lo realizó con agua potable para eliminar los residuos de tierra y barro 

presentes en el zapallo y la piña (Figura 8). 

 
Figura  8. Lavado de materia prima 

Fuente: El autor. 

• Pelado, con ayuda del cuchillo, se retiró la corteza del zapallo, además de quitarle las 

semillas de la parte interna del mismo; de igual forma a la piña se le retiro la corteza y se extrajo 

el corazón (Figura 9).   
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Figura  9. Pelado de zapallo y piña 

Fuente: El autor. 

• Pesado, en esta fase se realizó un segundo pesado con la finalidad de tener las cantidades 

que se van a utilizar en la elaboración de mermelada; se pesó la materia prima: 46,65 g de pulpa 

de piña; 108,8 g de pulpa de zapallo; 46,65 g de azúcar blanca Valdez; 0,55 g de pectina; 0,16 

g de ácido cítrico; 0,05 g de canela y 0,01 g de anís (Figura 10). 

 
Figura  10. Pesado materia prima e insumos 

Fuente: El autor. 

• Licuado, una vez pesada la piña y el zapallo se lo licuo con agua a una velocidad de 1, 

por un tiempo de 30 segundos (Figura 11). 

 
Figura  11. Licuado 

Fuente: El autor. 

• Precocción, se ubicó la pulpa de piña y zapallo en una olla a fuego lento por 10 min 

hasta que se evaporo la mayor cantidad de agua (Figura 12). 
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Figura  12. Precocción 

Fuente: El autor. 

• Cocción, se procedió a agregar el azúcar, ácido cítrico, canela, anís y pectina, a la pulpa 

previamente en cocción, luego, con ayuda de la paleta de madera se agitó por 10 min, hasta que 

se obtuvo una textura viscosa y 52 ºBrix (Figura 13). 

 
Figura  13. Cocción 

Fuente: El autor. 

• Envasado, se retiró la mermelada de la fuente de calor para evitar la sobre cocción, 

luego de ello se la colocó en envases de vidrio, dejando un espacio libre de 1 cm 

aproximadamente en la parte superior del envase, posteriormente se la selló con su tapa (Figura 

14).  

 
Figura  14. Envasado 

Fuente: El autor. 

• Enfriado, ya que la mermelada estaba envasada y sellada se procedió a ubicarla en una 

fuente con agua fría y hielos a una temperatura de 5 ºC, con la finalidad de provocar el choque 

térmico (Figura 15). 
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Figura  15. Enfriado 

Fuente: El autor. 

• Finalmente se almacenó a temperatura ambiente, considerando que en el lugar no haya 

incidencia de luz sobre el producto (Figura 16).  

 
Figura  16. Almacenado 

Fuente: El autor. 

5.6.1.3. Análisis organoléptico de los tratamientos.  

 Para determinar el mejor tratamiento de la mermelada se consideró el análisis 

organoléptico de los 6 tratamientos detallados en la Tabla 6; el cual se llevó a cabo mediante la 

evaluación sensorial a 10 catadores (Figura 17, Anexo 4), aplicando la ficha de catación (Anexo 

3), donde se evaluó los atributos detallados en la Tabla 5.  

Tabla 7.  

Escala hedónica de 5 puntos para evaluación organoléptica 

Valoración 

de la 

escala 

Atributos 

Consistencia Aroma Color Sabor 

5 Muy firme Muy agradable Muy intenso Me gusta mucho 

4 Firme Agradable Intenso Me gusta poco 

3 Poco firme Poco agradable Poco intenso 
Ni me gusta ni me 

disgusta 

2 Blanda 
Ligeramente 

agradable 

Ligeramente 

intenso 
Me disgusta poco 

1 Muy blanda Nada agradable Casi nada intenso 
Me disgusta 

mucho 

Fuente: El autor. 
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Figura  17. Evaluación sensorial a catadores 

Fuente: El autor. 

5.6.1.4. Definición del mejor tratamiento.   

A partir de los resultados obtenidos en la evaluación sensorial, considerando los 

atributos detallados en la Tabla 7, se definió la mejor formulación para la elaboración de 

mermelada de piña con sustitución parcial de pulpa de zapallo. 

5.6.1.5. Análisis físico-químico del mejor tratamiento de mermelada.  

Una vez definido el mejor tratamiento, se realizó el análisis físico-químico, tomando en 

cuenta los parámetros contenidos tanto en la normativa INEN – Instituto Nacional Ecuatoriano 

de Normalización como la AOAC, mismas que se detallan a continuación:      

• pH y acidez con ayuda del potenciómetro y titulación considerando el ácido cítrico, 

norma INEN 389. 

• ºBrix mediante el método refractómetro, norma INEN 380. 

• Cenizas mediante incineración en mufla con regulador de temperatura, norma INEN 

401. 

• Humedad a partir de la desecación con estufa eléctrica, norma INEN 382. 

• Fibra determinada con el método gravimétrico, norma AOAC 7050. 

• Proteína por medio del método volumétrico, norma AOAC 2049. 
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5.6.2.  Metodología para el segundo objetivo.  

Determinar la aceptabilidad de la mermelada. 

Para la determinación de la aceptabilidad la mermelada se consideró los resultados que 

se obtuvieron en la evaluación sensorial con los catadores, específicamente, base al atributo 

sabor. 

5.6.3.  Metodología para el tercer objetivo:  

  Determinar costos de producción de la elaboración de mermelada. 

Para la determinación de los costos de producción de la elaboración de mermelada se 

consideró los costos fijos y variables que a continuación se detallan: 

• Costos fijos: Se tomó en cuenta el mantenimiento de quipos, depreciación de equipos y 

arriendo.  

• Costos variables: Se consideró el costo de luz, agua, gas, mano de obra, materia prima 

(piña-zapallo) e insumos (anís, pectina, canela, azúcar y ácido cítrico). 

• Costo total: Se obtuvo a partir de la suma de costos fijos y variables. 

 Finalmente, para determinar el precio de venta al público de la mermelada se tomó en 

cuenta un margen de ganancias del 31 %, para el cálculo final se utilizó la siguiente fórmula: 

𝑃𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎 = 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 + % 𝑑𝑒 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒𝑠𝑒𝑎𝑑𝑜 

5.7.  Socialización de resultados de la investigación 

La socialización se realizó en la comunidad de la parroquia Chuquiribamba, donde se 

compartió los resultados que se obtuvieron en la investigación en relación a la elaboración de 

mermelada de piña con sustitución parcial de zapallo, además, se dio a conocer una nueva 

alternativa para el aprovechamiento de la materia prima de la parroquia (zapallo). 
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6. Resultados 

6.1. Definición de formulación optima de mermelada de piña con sustitución parcial de 

zapallo 

6.1.1.  Caracterización físico-química de materia prima. 

Los resultados obtenidos del análisis de ºBrix, pH y acidez titulable de la materia prima, 

se detallan a continuación en la Tabla 8 y 9, donde se puede evidenciar que la pulpa de zapallo 

contiene un pH de 6,30 con una acidez de 0,11, además, se observa que la pulpa de piña posee 

un pH de 3,60 con una acidez de 0,68 

Tabla 8.  

Análisis físico-químico de zapallo 

Parámetro Contenido 

ºBrix 10,00 

pH 6,30 

Acidez  0,11 

Fuente: El autor. 

Tabla 9.  

Análisis físico-químico de piña 

 

Parámetro Contenido 

ºBrix 13,87 

pH 3,60 

Acidez  0,68 

 

Fuente: El autor. 

6.1.2.  Proceso de elaboración de mermelada de piña con sustitución parcial de zapallo. 

El proceso de elaboración de mermelada se lo llevó a cabo acorde al procedimiento 

descrito en la metodología en el punto 5.6.1.2., misma que se encuentra detallada paso a paso 

con sus respectivas fotografías.  

6.1.3.  Análisis organoléptico de los tratamientos. 

A continuación, en la Tabla 10, se presenta los resultados del análisis organoléptico de 

la mermelada de piña con sustitución parcial de zapallo, realizada a 10 catadores con la ficha 

de catación, en donde se aplicó la escala hedónica numérica de 5 puntos detallada en la Tabla 

7. 

 

 

 



  

28 
 

Tabla 10.  

Análisis organoléptico de los diferentes tratamientos de mermelada 

Tratamientos 
Atributos 

Consistencia Aroma Color Sabor 

T0 4,3 (0,48) c 4,8 (0,42) b 3,6 (0,51) b 4,5 (0,52) c 

T1 2,4 (0,69) a 3,1 (0,73) a 4,4 (0,69) c 2,5 (0,52) a 

T2 2,5 (0,52) a 2,9 (0,56) a 3,8 (0,63) b 2,7 (0,67) a 

T3 2,6 (0,51) a 3,0 (0,66) a 3,7 (0,48) b 3,2 (0,63) b 

T4 3,5 (0,52) b 3,2 (0,63) a 3,7 (0,48) b 4,2 (0,42) c 

T5 3,1 (0,31) b 3,3 (0,67) a 3,0 (0,66) a 3,6 (0,51) b 

a-c: diferentes superíndices indica que existe diferencias significativas debido a los tratamientos, dentro 

de cada atributo (p < 0.05) 

Fuente: El autor. 

6.1.4.  Definición del mejor tratamiento 

 En base a los resultados obtenidos del análisis organoléptico (Tabla 10) anteriormente 

mencionados, considerando los atributos de consistencia, aroma, color y sabor se definió como 

mejor formulación al tratamiento T4, mismo que tiene una proporción de 70 % zapallo y 30 % 

piña. 

6.1.5.  Análisis físico-químico de la mermelada. 

En el análisis físico-químico del mejor tratamiento (T4), se obtuvieron los siguientes 

resultados en base a los análisis plateados en el punto 5.6.1.5.  

Tabla 11.  

Análisis físico-químico de la mermelada 

Parámetro Contenido 

Humedad 6,81 

Carbohidratos 88,45 

Proteína 2,50 

Fibra 1,00 

Cenizas 1,24 

pH 3,40 

Acidez 0,47 

ºBrix 52,10 

Fuente: El autor. 

6.2. Determinación de aceptabilidad de la mermelada de piña con sustitución parcial de 

zapallo 

A partir de los resultados obtenidos en la evaluación sensorial (Tabla 10), considerando 

el atributo sabor, se determinó la aceptabilidad de mermelada, donde se consideró al tratamiento 

4 con mayor aceptación por parte de los catadores. 
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6.3. Determinación de costos de producción en la elaboración de mermelada 

En la Tabla 12, se presentan los resultados en base a los costos de producción y precio 

de venta al público, sumando un margen de ganancia del 31% para producir 5 kilogramos de 

mermelada. 

Tabla 12.  

Resultados de los costos de producción para la elaboración de mermelada 

Nº Descripción Unidad Cantidad Costo Unitario Costo total 

Costos fijos 

1. Mantenimiento de los equipos h 1 0,0453 0,0453 

2. Depreciación de los equipos:  

 Refrigeradora h 1 0,0161 0,0161 
 Cocina h 1 0,0091 0,0091 

3. Arriendo h 1 0,0091 0,0091 
    Subtotal 0,0795 

Costos variables 

1. Luz kw-h 1 0,1500 0,1500 

2. Agua Litro 5 0,0500 0,2500 

3. Gas m3/h 1 0,1600 0,1600 

4. Materia prima     

 Zapallo kg 3,7 0,7550 2,7935 
 Piña kg 1,62 1,9840 3,2141 
 Azúcar kg 1,51 1,5100 1,5100 

5. 
Insumos (canela, anís, pectina, 

ácido cítrico) 
kg 0,03 0,967 0,025 

6. Envases U 17 0,480 8,16 

7. Etiquetas U 17 0,002 0,034 

8. Mano de obra h 1,00 3,1260 3,1260 
    Subtotal 19,4222 
    Total 19,5018 
    Utilidad 31% 6,04555 
    Precio de venta (5kg) 25,5473 

    Precio de venta por  

envase (290 g c/u) 
1,5027 

Fuente: El autor 
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6.4. Socialización de resultados de la investigación 

En la Figura 18 y Anexo 7, se presenta la socialización de los resultados a los productores 

de la parroquia Chuquiribamba, además, en el Anexo 8 se muestra el registro de firmas de los 

asistentes a la reunión.  

 Figura  18. Socialización de resultados en la parroquia Chuquiribamba 

Fuente: El autor. 
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7. Discusiones 

7.1. Definición de formulación optima de mermelada de piña con sustitución parcial de 

zapallo 

7.1.1.  Caracterización físico-química de la materia prima 

  De acuerdo a los resultados obtenidos del análisis físico-químico de la materia prima 

(zapallo y piña); como se detallada en la Tabla 8, el zapallo proveniente de la parroquia 

Chuquiribamba tiene un contenido de 10 ºBrix, el cual es influenciado por las condiciones 

climáticas del lugar tales como: luz solar, temperatura y humedad; al igual se debe considerar 

su tiempo de cosecha, ya que en la maduración del fruto la sacarosa tiende a aumentar y el 

contenido de ácidos va disminuyendo durante este proceso (Hidrolab, 2022); Rodríguez et al. 

(2018) menciona que los niveles de sólidos solubles del zapallo van de 10 a 11 ºBrix  donde se 

considera que se tiene zapallos de excelente calidad, de acuerdo al resultado obtenido se 

determina que este se encuentra dentro del rango antes mencionado. Además, se obtuvo un pH 

de 6,30 con una acidez de 0,11 %, donde se considera que se tiene un pH neutro, el cual no es 

ni ácido, ni alcalino. Similares resultados fueron obtenidos por otros investigadores, por 

ejemplo, Ramos & Hernández (2011) determinaron el pH y sólidos solubles del zapallo 

obteniendo valores de 6,6 y 10 ºBrix, respectivamente.  

  Así mismo, en la Tabla 9 se presenta los resultados que se obtuvieron en el análisis 

físico-químico de la piña, en donde se obtuvo un valor de 13,87 ºBrix, además de un pH de 3,60 

con una acidez de 0,68 %, predominando el ácido cítrico; con respecto a los sólidos solubles 

Franco, (2017) menciona que el contenido mínimo de la piña va de 12 a 14 °Bx, cabe mencionar 

que el presente resultado si se encuentra dentro de este rango; además, similares resultados 

fueron obtenidos por otras investigaciones, por ejemplo, Silva et al. (2017) en la investigación 

de “Evaluación de calidad de materia prima (piña)” obtuvo un valor de 13,02 ºBrix; así mismo, 

en la investigación de Godoy et al. (2017) obtuvieron un valor de 4,11 de pH con una acidez de 

0,53 valores que se encuentran aproximados a los de la presente investigación. 

7.1.2.  Proceso de elaboración de la mermelada de piña con sustitución parcial de zapallo.  

El proceso de elaboración de mermelada se llevó a cabo tomando en cuenta el 

procedimiento descrito en la metodología; en base al mismo, se desarrollaron los diferentes 

tratamientos. Existen otros investigadores, tales como Guerra (2017); Coronado & Rosales 

(2001) que elaboraron el mismo producto, considerando igualmente el proceso de elaboración 

de mermelada que se establece en esta investigación. 



  

32 
 

7.1.3.  Análisis organoléptico 

  En la Tabla 10, se presentan los resultados obtenidos del análisis organoléptico para los 

6 tratamientos de mermelada. 

  En cuanto al atributo de consistencia se determina que los tratamientos T1, T2, y T3 tienen 

valoraciones de 2,4; 2,5 y 2,6 respectivamente, siendo equivalentes a blanda y poco firme, los 

cuales tienen diferencia estadística significativa con los tratamientos T4 y T5 con valores de 3,5 

y 3,1 respectivamente, considerándose poco firme y firme; además, se observa una diferencia 

con el T0 que mantiene un valor de 4,2 que según la escala hedónica es igual a firme; las 

desigualdades antes mencionadas son debido a que cada tratamiento tiene una formulación 

diferente. 

  Las diferencias entre los valores del atributo consistencia antes mencionados se deben 

a las formulaciones de cada tratamiento (Tabla 6), ya que en algunos casos se tiene 100 % piña 

y 100 % zapallo, mientras que en otros una combinación de zapallo-piña; partiendo de que el 

principal componente que da la consistencia a una mermelada es la pectina, la cual difiere en 

función al tipo de fruta, en el caso del zapallo presenta valores bajos en el orden de 3-14 %  de 

pectina; mientras que la piña tiene valores comprendidos entre 20-25 % (Flores et al., 2013); a 

partir de lo antes mencionado se considera que a mayor contenido de piña mejor gelificación 

se obtiene, por lo tanto, una mejor valoración en cuanto a consistencia, esto se lo fue observado 

en el análisis antes mencionado.   

   Acerca del atributo aroma, las valoraciones de los tratamientos T1, T2, T3, T4 y T5 se 

encuentran en el rango de 2,9 a 3,3 corresponden a poco agradable y agradable, los cuales tienen 

diferencia significativa con el tratamiento T0 con un valor alto de 4,8, considerándose muy 

agradable; cabe mencionar que la piña madura contiene un aroma fragante y agradable a dulce 

ácido intenso (Martín, 2020), en donde influye sus componentes como: 2-metilbutano de 

metilo, hexanoato demelito, 4-acetoxi-hexanoato de metilo, 5-acetoxi-hexanoato de metilo y 3-

metiltiopropanoato de metil (Pino, 2019), mientras que el zapallo tiene un aroma dulce 

agradable (Mercado & Téllez, 2010) compuesto por alquenol (cis-3-hexen-1-ol), hexanol y 2-

hexenal (INFOALIMENTOS, s.f.); debido a los componentes, tanto de la piña como del 

zapallo, los tratamientos combinados tendrán valoraciones medias, ya que ambas frutas aportan 

agradables aromas; sin embargo, a medida de que la formulación de cada tratamiento (Tabla 6) 

tiene más contenido de piña, mejora su valoración aunque no de manera estadísticamente 

significativa. 
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  Con respecto al atributo color, el tratamiento T5  con valoración de 3,0 equivalente a 

poco intenso, tiene diferencia significativa con respecto a los tratamientos T0, T2, T3 y T4, ya que 

poseen valores en un rango de 3,6 a 3,8; respectivamente, caracterizándose por ser poco intenso 

e intenso; las diferencias antes mencionadas se deben a la coloración de la pulpa del zapallo y 

la piña, ya que los mismos tienen un color anaranjado (García, 2022) y amarillo (Gasca, 2021), 

respectivamente; es por eso que los tratamientos que tienen combinación zapallo-piña tienen 

valores medios, los cuales a medida que el porcentaje de zapallo es mayor, va subiendo su 

valoración, sin embargo, no existen diferencias estadísticamente significativas.  

  En el atributo sabor, los tratamientos T1 y T2 con valores de 2,5 y 2,7 respectivamente, 

equivalentes a me disgusta poco, tienen diferencias significativas con los tratamientos T3 y T5 

los cuales mantienen valores de 3,2 y 3,6 respectivamente, con calificaciones de ni me gusta ni 

me disgusta, así mismo hay una diferencia con los tratamientos T0 y T4 con valores de 4,5 y 4,2 

considerados como me gusta mucho; las desigualdades antes mencionadas son debido al sabor 

que aporta cada fruta, en el caso de la piña aporta un sabor dulce ácido (Riverón, 2022), mientras 

que el zapallo un sabor dulce (Rubén, 2014), cabe mencionar que el sabor de la piña es aún más 

intenso, es por eso que al incrementarse el contenido de piña en cada formulación de los 

tratamientos (T2, T3 y T4), su valoración mejora, excepto el T5 que tiene una calificación de 3,6.  

7.1.4.  Definición del mejor tratamiento 

  Una vez realizado el análisis de los resultados referente a los atributos organoléptico de 

los 6 tratamientos; se determina que el mejor tratamiento es el T4, debido a que tiene las mejores 

características en relación a una mermelada, el cual cumple los requerimientos tanto de la norma 

INEN (Anexo 6) como el de otras investigaciones. 

  Dicho lo antes mencionado, en el caso de consistencia se tiene una valoración de poco 

firme a firme, lo cual, contrastando con otras investigaciones, mencionan que la misma debe 

ser semisólida, pero a la vez firme al igual que gelatinosa (López et al., 2010 & INEN 2825, 

2013); con respecto al aroma se obtuvo una calificación de agradable, debido a las 

características que aporta el zapallo y la piña, al igual los aromatizantes naturales como: anís y 

canela los cuales permitieron potenciar el aroma, haciéndolo aún más agradable y característico 

de la mermelada (INEN 2825, 2013 & INEN 419, 1988); en relación al color se tiene una 

valoración de poco intenso a intenso, esta calificación tiene relación con lo que indica Coronado 

& Rosales (2001), los cuales mencionan que una mermelada debe presentar un color brillante 

y atractivo; referente al sabor se caracteriza por ser muy agradable, caracterizándose por tener 
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un sabor dulce, destacando el sabor característico del zapallo en el producto final (INEN 2825, 

2013).   

7.1.5.  Análisis físico-químico de la mermelada 

  En el análisis físico-químico de la mermelada del tratamiento definitivo (T4) se 

obtuvieron diferentes valores nutricionales, los cuales fueron detallados en la Tabla 11, donde 

se observa que el contenido de humedad es de 6,81 %, carbohidratos de 88,45 %, proteína de 

2,50 % y fibra de 1,00 %; estos valores se dan debido a la adición de azúcar y de otros aditivos 

durante el proceso de elaboración de mermelada, ya que la cocción produce dos resultados: por 

un lado, se reduce la humedad por la evaporación, y por otro lado, aumente el contenido de los 

otros nutrientes, en especial los carbohidratos por la adición de azúcar, como se observa en la 

Tabla 9; contrastando con otras investigaciones se evidencia que no existen resultados 

confiables sobre el valor nutricional de mermelada combinando piña con zapallo, por lo tanto, 

se realiza el análisis comparativo de mermelada compuesta por una fruta, como por ejemplo, 

los autores Daza & Ruth (2014) llevaron a cabo la elaboración de mermelada de piña y 

obtuvieron un contenido de humedad de 24,43 %, 73,04 % de carbohidratos, 0,61 % de proteína 

y 0,59 % de fibra; estas diferencias se deben a que solo se está considerando una de las dos 

frutas que son objeto de estudio en la presente investigación.  

  Con respecto al pH se obtuvo un valor de 3,40 con una acidez de 0,47 % y un contenido 

de 52,10 ºBrix; esto se debe a que el zapallo tiene un pH alto mientras que la piña un pH bajo, 

al momento de combinarlos y añadirles el ácido cítrico, se llega a bajar el pH y subir la acidez 

de la mermelada, así mismo, al adicionar azúcar los ºBrix suben, obteniendo así valores 

característicos de la mermelada, como lo menciona la norma INEN 419 (1988) (Anexo 5), la 

cual indica que el rango de pH de una mermelada va de 2,8 a 3,5; al igual la norma INEN 2825 

(2013) (Anexo 6) indica que el rango de sólidos solubles va de 40-65 %; similares resultados 

fueron obtenidos por otros investigadores, por ejemplo, Cuadrado (2019) realizó la elaboración 

de mermelada de zapallo donde obtuvo un pH de 3,55 y 68,4 % de sólidos solubles, mientras 

que en la investigación de Cáceres & Franco (2011) obtuvieron un pH de 4,0 y un contenido de 

65 ºBrix en la mermelada de zapallo con mango, valores que se asemejan a los que se obtuvieron 

en la presenta investigación.  
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7.2. Determinación de aceptabilidad de la mermelada de piña con sustitución parcial de 

zapallo 

  A partir de los resultados obtenidos en el análisis organoléptico, se definió al T4 con 

mayor aceptabilidad, considerando lo que indica Costell (2001), la aceptabilidad se define como 

la valoración que presenta el producto en la interacción con el catador en cuanto al atributo 

sabor; en el caso de la presente investigación se tuvo una calificación por parte de los catadores 

de 4,2, en donde el 80 % presenta una valoración de 4 y el 20 % restante realiza una evaluación 

de 5.     

5.6. Determinación de costos de producción en la elaboración de mermelada  

  En la determinación de costos de producción para la elaboración de 5 kg de mermelada 

(Tabla 12), se obtuvo un costo de producción de 19,50 dólares americanos, al cual se le 

consideró un margen de ganancias del 31 % obteniendo un precio de venta al público de 25,54 

dólares americanos; de igual manera, se consideró el precio de venta al público por envase de 

290 gramos de peso neto de mermelada, obteniendo un precio de venta de 1,50 dólares 

americanos. Al realizar una comparación de nuestro precio con relación al que se establece en 

los supermercados de la localidad se puede evidenciar que la marca SNOB y GUSTADINA 

tienen precios de 1,55 y 1,81 dólares americanos, respectivamente; lo cual al comparar con el 

precio de la presente investigación, se observa que el mismo es competitivo, ya que su precio 

es inferior a los antes mencionados, además de presentar características de calidad, por lo tanto, 

se puede decir que se tiene una oportunidad de desarrollar un emprendimiento y entrar en el 

mercado con un precio competitivo.   
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8. Conclusiones 

La formulación óptima de mermelada de piña con sustitución parcial de pulpa de zapallo 

fue: 53,65 % zapallo, 22,98 % piña, 22,98 % azúcar, 0,27 % pectina, 0,079 % ácido cítrico, 

0,025 % canela y 0,005 % anís. 

En base a los resultados del análisis organoléptico de los 6 tratamientos que se llevó a 

cabo, se observa que el T4 presentó las mejores calificaciones, obteniendo la mayor 

aceptabilidad debido a que tiene una calificación alta en todos los atributos organolépticos y en 

especial en el sabor, alcanzando una calificación de 4,2 por parte de la evaluación sensorial de 

los catadores. 

Los resultados del análisis físico-químico que se realizó para la evaluación de calidad 

de la mermelada fueron los siguientes: humedad (6,81), carbohidratos (88,45), proteína (2,50), 

fibra (1,00), cenizas (1,24), pH (3,40), acidez (0,47) y ºBrix (52,10); los cuales cumplen con los 

requerimientos de la normativa nacional (INEN 419 y 2825). 

Se determinó que los costos de producción de un envase que contiene un peso neto de 

280 gramos de mermelada es de 1,14 dólares americanos, mientras que el precio de venta al 

público considerando un margen de utilidad del 31 % asciende a 1,50 dólares americanos. 

Asimismo, es importante indicar que los precios obtenidos en la presente investigación son 

inferiores a los que se encuentran en la localidad, ya que las marcas SNOB y GUSTADINA 

con el mismo peso neto de mermelada que el de la investigación, tienen precios de 1,55 y 1,81 

dólares americanos, respectivamente.  

Mediante los resultados obtenidos en la presente investigación se contribuye al 

aprovechamiento del cultivo de zapallo proveniente de la parroquia Chuquiribamba, mediante 

la elaboración de mermelada de zapallo con pulpa de piña, generándole así un valor agregado 

al producto y obteniendo a partir de ello nuevos ingresos económicos, lo cual hace que sea una 

actividad rentable, convirtiéndose así en una nueva alternativa agroproductiva para los 

agricultores de la parroquia. 
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9. Recomendaciones 

Para obtener una mermelada de calidad se debe tomar en cuenta especialmente las etapas 

de selección y limpieza, donde se requiere que la materia prima (zapallo y piña) cuente con 

características de madures y ºBrix adecuados para el proceso de elaboración, además de 

considerarse la procedencia de la materia prima, con la finalidad de que se encuentre libre de 

agroquímicos.   

En la elaboración de mermelada, antes de comenzar se debe realizar la limpieza y 

desinfección del área donde se realizará el proceso, para ello se debe tomar en cuenta las 

siguientes acciones: la materia prima debe estar libre de restos extraños (tierra, madera y hojas), 

el operario debe utilizar la indumentaria adecuada; los utensilios, equipos, mesas, paredes 

deberán estar limpios y desinfectados durante todo el proceso de elaboración; de esa manera se 

evitará una contaminación cruzada con el producto procesado. 

En el análisis físico-químico de la mermelada se debe considerar y aplicar las buenas 

prácticas de laboratorio, para de esa manera asegurar que en los resultados obtenidos no haya 

alteraciones por malos manejos dentro del análisis de la investigación.   

Considerando las características y propiedades del zapallo antes mencionadas, es 

necesario que se lleve a cabo otras investigaciones con la finalidad de dar aprovechamiento a 

la materia prima de la parroquia Chuquiribamba, elaborando nuevos productos en la industria 

como, por ejemplo: compotas y jaleas, siendo así una alternativa de ingreso económico para los 

productores y una oportunidad de emprendimiento para mejorar las condiciones de vida de los 

mismos.  
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11. Anexos 

Anexo 1. Oficio de pertinencia del proyecto. 
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Anexo 2. Oficio de asignación de director del trabajo de titulación o trabajo de integración 

curricular. 
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Anexo 3. Ficha de catación del análisis organoléptico de mermelada de zapallo con piña. 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA 

FACULTAD AGROPECUARIA DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES 

CARRERA DE INGENIERÍA AGRÍCOLA 

Catación de mermelada de zapallo (Curcubita máxima Dutch) 

con piña (Annanas Cosmosus L). 

MUESTRA 1: 

Valoración de 

la escala 

Atributos 

Consistencia Aroma           Color Sabor 

5 Muy firme Muy agradable Muy intenso Me gusta mucho 

4 Firme Agradable Intenso Me gusta poco 

3 Poco firme Poco agradable Poco intenso 
Ni me gusta ni me 

disgusta 

2 Poco blanda Ligeramente agradable Ligeramente intenso Me disgusta poco 

1 Muy blanda Nada agradable Casi nada intenso Me disgusta mucho 

 

MUESTRA 2: 

Valoración de 

la escala 

Atributos 

Consistencia Aroma           Color Sabor 

5 Muy firme Muy agradable Muy intenso Me gusta mucho 

4 Firme Agradable Intenso Me gusta poco 

3 Poco firme Poco agradable Poco intenso 
Ni me gusta ni me 

disgusta 

2 Poco blanda Ligeramente agradable Ligeramente intenso Me disgusta poco 

1 Muy blanda Nada agradable Casi nada intenso Me disgusta mucho 
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MUESTRA 3: 

Valoración de 

la escala 

Atributos 

Consistencia Aroma           Color Sabor 

5 Muy firme Muy agradable Muy intenso Me gusta mucho 

4 Firme Agradable Intenso Me gusta poco 

3 Poco firme Poco agradable Poco intenso 
Ni me gusta ni me 

disgusta 

2 Poco blanda Ligeramente agradable Ligeramente intenso Me disgusta poco 

1 Muy blanda Nada agradable Casi nada intenso Me disgusta mucho 

 

MUESTRA 4: 

Valoración de 

la escala 

Atributos 

Consistencia Aroma           Color Sabor 

5 Muy firme Muy agradable Muy intenso Me gusta mucho 

4 Firme Agradable Intenso Me gusta poco 

3 Poco firme Poco agradable Poco intenso 
Ni me gusta ni me 

disgusta 

2 Poco blanda Ligeramente agradable Ligeramente intenso Me disgusta poco 

1 Muy blanda Nada agradable Casi nada intenso Me disgusta mucho 

 

 

MUESTRA 5: 

Valoración de 

la escala 

Atributos 

Consistencia Aroma           Color Sabor 

5 Muy firme Muy agradable Muy intenso Me gusta mucho 

4 Firme Agradable Intenso Me gusta poco 

3 Poco firme Poco agradable Poco intenso 
Ni me gusta ni me 

disgusta 

2 Poco blanda Ligeramente agradable Ligeramente intenso Me disgusta poco 

1 Muy blanda Nada agradable Casi nada intenso Me disgusta mucho 
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MUESTRA 6: 

Valoración de 

la escala 

Atributos 

Consistencia Aroma           Color Sabor 

5 Muy firme Muy agradable Muy intenso Me gusta mucho 

4 Firme Agradable Intenso Me gusta poco 

3 Poco firme Poco agradable Poco intenso 
Ni me gusta ni me 

disgusta 

2 Poco blanda Ligeramente agradable Ligeramente intenso Me disgusta poco 

1 Muy blanda Nada agradable Casi nada intenso Me disgusta mucho 
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Anexo 4. Evidencia de catación. 
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Anexo 5. Mermelada de frutas requisitos descritos en la norma INEN 419 “Conservas 

Vegetales” 
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Anexo 6. Norma para confituras, jaleas y mermeladas INEN 2825. 
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Anexo 7. Socialización de resultados a productores de la parroquia Chuquiribamba. 
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Anexo 8. Registro de firmas de la socialización de los resultados en la parroquia 

Chuquiribamba. 
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Anexo 9. Certificación de traducción del Abstract. 

 


