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          RESUMEN 

El objetivo de esta investigación fue comparar la composición fisicoquímica de pulpas 

de tres ecotipos de guanábana (Annona muricata L) para obtener néctar con 

lactosuero, se analizaron en las pulpas y néctares sus características físicas, 

bromatológicas y fisicoquímicas (cenizas, proteína, grasa, humedad, fibra, 

compuestos fenólicos, calcio). Los resultados mostraron diferencias estadísticas 
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significativas entre las pulpas con respecto a sus propiedades físicas, bromatológicas 

y fisicoquímicas; exceptuando el análisis de grasa. La pulpa de guanábana del ecotipo 

negra tuvo mayor contenido de calcio 507,283 mg/kg (P<0,05) que la blanca y la 

amarilla y fósforo 520,500 mg/kg más que la amarilla. Además, tiene propiedades 

tecnológicas adecuadas como poca fibra; pH de 4,55, Brix de 18,2 y mejor 

rendimiento 63,2 % a pesar de ser la más pequeña con una longitud promedio de 9,6 

± 1,8 cm y diámetro de 8,7± 1,0 cm. El néctar elaborado con la pulpa de guanaba 

negra tuvo mayor contenido de calcio y fosforo siendo de 192,50 y 285,50 mg/kilo, 

aunque no se encontró diferencias estadísticas, si hubo diferencias significativas en 

los resultados de aceptabilidad global; donde los néctares con ecotipos negra y 

amarilla tuvieron mayor aceptabilidad con respecto al   ecotipo blanca, siendo las dos 

primeras ideales para el procesamiento de néctares.  

Palabras clave: Annona muricata; guanábana; lactosuero; calcio; fósforo; néctar. 

 

ABSTRACT 

The aim of this research was to compare the physicochemical composition of pulps of 

three ecotypes of soursop (Annona muricata L) to obtain nectar with whey, their 

physical characteristics, bromatological and physicochemicals (ash, protein, fat, 

moisture, fiber, phenolic compounds and calcium). The results showed significant 

statistical differences between the pulps regarding their physical, bromatological and 

physicochemical properties; except for fat analysis. The soursop pulp of the black 

ecotype had a higher calcium content 507,283 mg / kg (P <0,05) than white and yellow 

soursop and phosphorous 520,500 mg / kg more than the yellow. Likewise, it has 

adequate technological properties such as little fiber; pH of 4,55, Brix of 18,2 and best 

yield 63,2% despite being the smallest with an average length of 9,6 ± 1,8 cm and 

diameter of 8,7 ± 1,0 cm. The nectars had high content of calcium and phosphorus 

182,50 and 285,50 mg / kilo of nectar, although no significant differences were found 

between nectars of the three soursop ecotypes, but there were significant differences 

in the organoleptic results; where the nectars with the ecotype black and yellow had 

greater acceptability tan ecotype white, the first two being ideal for processing of 

nectars. 

Keywords: Annona muricata; soursop; whey; calcium; phosphorus; néctar. 
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Introducción   

Actualmente, los consumidores se encuentran más preocupados por la calidad de su 

salud al haber tomado mayor conciencia de su bienestar y la alimentación sana. Por 

este motivo, los consumidores tienden a preferir los productos alimenticios que 

aportan mayores beneficios para la salud. Siendo las frutas consideradas una 

excelente fuente de antioxidantes, fuentes de fibra dietaria, vitaminas y polifenoles.(1)  

La Annona muricata L., es una especie tropical conocida por su fruto comestible con 

efectos medicinales. Los usos medicinales tradicionales se han identificado en 

regiones tropicales para tratar diversas enfermedades como fiebre, dolor, 

enfermedades respiratorias, enfermedades de la piel, parásitos externos e internos, 

infecciones bacterianas, hipertensión, inflamación, diabetes y cáncer. Así mismo, está 

considerada como una de las especies que ha demostrado tener efectos benéficos 

sobre la salud del ser humano.(2)  En ese sentido, más de 200 compuestos químicos 

han sido identificados y aislados de esta planta, siendo los alcaloides más 

importantes; fenoles y acetofenonas.(3) Esta última sustancia considerada con la 

propiedad de prevenir y controlar el cáncer de acuerdo a los resultados obtenidos. (4)  

Su pulpa de esta fruta es blanca, algodonosa, fibrosa, su jugo se asemeja al de la 

chirimoya, el sabor es más ácido y menos dulce que de la chirimoya.(5) Dentro de su 

composición contiene proteína, ceniza, carbohidratos, fibra cruda y humedad.(6)  Así 

mismo, aportan micronutrientes como K, Na, Zn, Fe, Mg y Ca.(7)  El calcio y fósforo 

son necesarios para la formación de los huesos, pues el calcio es el mineral 

mayoritario seguido del fosfato y para para ello es imprescindible tener un correcto 

aporte dietético de calcio, fósforo y vitamina D; donde el calcio iónico (Ca2+) es el que 

realiza diversas funciones especializadas en casi todas las células del organismo (8)  

Por otra parte, al ser una región ganadera se vierte buena cantidad de lactosuero al 

desagüe como subproducto del procesamiento del queso, siendo este un 

contaminante, porque disminuye de manera drástica la concentración de oxígeno en 

los afluentes donde es vertido.(9) La composición del lactosuero no solo es de 
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proteínas y lactosa sino también de calcio, fósforo, sodio y magnesio; donde la mezcla 

del lactosuero líquido, con diferentes jugos de frutas, resulta muy atractivo desde el 

punto de vista organoléptico, nutricional y funcional.(10) La guanábana (Annona 

muricata L) ha cobrado importancia debido a que se ha considerado un alimento 

funcional en la nutrición, por la reducción del riesgo de algunas patologías crónicas; 

que preocupan a la sociedad y que estas se relacionan de un modo muy estrecho con 

la dieta alimenticia.(11)  Es así que actualmente, hay un gran interés en incrementar las 

áreas de cultivo de guanábana en Chanchamayo para cubrir la demanda de 

empresas procesadoras de jugos, helados, néctares, mermeladas, y pulpa congelada.  

Por otro lado, en investigaciones indican que la combinación de lactosuero y zumo de 

frutas más adecuada es la relación 30: 70 para aprovechar el suero procedente de la 

producción de queso, con 10 % de azúcar y 0,1% de benzoato de sodio; 

cumpliéndose de esta manera  la norma técnica de jugos, néctares y bebidas de 

frutas.(12) Asimismo, néctar a base de frutas de tapera con bacterias probióticas, 

demostró mejorar las características funcionales y nutritivas respecto control.(13) Sin 

embargo, los pequeños productores de guanábana desconocen las características 

físico químicas de las pulpas de los tres ecotipos (blanca, amarilla y negra) de la 

guanábana que producen. En este contexto, el presente trabajo de investigación tiene 

como objetivo comparar la composición físico-química de tres ecotipos de guanábana 

y obtener un néctar con suero de queso conteniendo calcio y fósforo.  

 

 

Materiales y métodos 

Material vegetal 

Los frutos de los tres ecotipos (blanca, amarilla y negra) de la guanábana (Annona 

muricata L.) utilizados en la presente investigación fueron recolectados de la provincia 

de Chanchamayo- La Merced, ubicada a 75 km de Huancayo – Perú. Asimismo, 

fueron utilizados cuando estaban en el estado de madurez comercial, como se 

muestra en la figura 1. 
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Fig. 1- Tres ecotipos de guanábana (Annona muricata L.). 

 

Características físicas 

Para cuantificar las características físicas se utilizó un calibrador de Vernier, 

considerando una medida horizontal y una vertical; cuyas medidas se reportaron en 

centímetros (cm). Mientras que para determinar el peso de cada fruto se utilizó una 

balanza calibrada de marca Mettler, de capacidad de 2 kilos y 0,1 g de precisión, 

cuyos pesos se expresó en kilogramos (kg).  

 

Obtención de la pulpa 

Se seleccionaron frutos maduros que no estén dañados de los tres ecotipos de 

guanábana, seguidamente se lavaron en agua potable; para luego proceder a realizar 

el blanqueado a 90° por 5 minutos. Se pelaron manualmente haciendo uso de 

cuchillos a fin de obtener la pulpa libre de cáscara, las pepas fueron retiradas en la 

despulpadora; de esta manera se obtuvo la pulpa de guanábana.    

 

Características bromatológicas  

Determinación de acidez y pH 

La acidez de las pulpas se determinó por método de titulación volumétrica ácido-base, 

14 expresado en ácido cítrico. El pH se determinó por potenciometría, debidamente 

calibrada utilizando solución reguladora de pH.(14)  

 

Sólidos solubles  

Se determinó mediante refractómetro expresado en °Brix.(14)  Con lectura directa del 

refractómetro en la escala del porcentaje de azúcares. 

 

Índice de madurez 

Blanca Amarilla Negra 
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El índice de madurez se determinó con la relación de °Brix y acidez titulable según.  

IM= °Brix/ Acidez titulable. Donde IM es índice de madurez.   

 

Características fisicoquímicas de las pulpas de los frutos  

Los análisis fisicoquímicos de las pulpas fueron determinados por diferentes métodos 

como se indican: cenizas, proteína, grasa, fibra cruda y humedad por el método.14 

Mientras que los carbohidratos por diferencia.(15)  

 

Compuestos fenólicos 

Los fenólicos totales se determinaron por el método de Folin-Ciocalteu. (16) Para tal 

efecto se mezcló 100 µL de muestra con 100μL el reactivo de Folin-Ciocalteu al 50 % 

(v/v) y se adiciono 800 μL de carbonato de sodio al 5%. Se dejó en reposo durante               

20 min al medio ambiente y en el espectrofotómetro se midió la absorbancia a 760 nm 

frente al blanco. La curva estándar se hizo con ácido gálico y los resultados se 

expresaron en mg equivalentes de ácido gálico en 100 g de muestra. 

 

Contenido de calcio y fósforo  

Calcio se determinó por espectrofotometría de absorción atómica.(14)  

 

Metodología para el procesamiento del néctar 

Para el procesamiento del néctar se consideraron las siguientes etapas: 

 

Estandarizado. - Se hizo una mezcla de una parte de pulpa de guanábana, 1,5 de 

lactosuero dulce y 1,5 agua. Esta mezcla se ajustó a 3,7 de pH (con ácido ascórbico), 

se adicionó 0,07% de carboximetilcelulosa, 0,15% de Stevia y se llevó a 14 grados 

°Brix recomendado. (17) Mientras que el azúcar se calculó por la siguiente formula:  

 

   

 

Homogeneizado. - Esta etapa se realizó con el fin de uniformizar toda la mezcla 

obtenida en la etapa de estandarización. 
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Pasteurizado. – Consistió en someter al néctar a un tratamiento térmico de 85°C/5 

minutos, a fin de inactivar enzimas e inhibir el desarrollo de microorganismos. 

Envasado. – El néctar fue envasado en botellas de vidrio transparente de 1 l y                    

150 mL de capacidad, a la temperatura de 80ºC y posteriormente se enfrió con agua a 

temperatura de ambiente para generar el shock térmico y formar vacío dentro del 

envase.  

Almacenado. - Se almacenó el néctar a temperatura ambiente (14 -17ºC) durante 25 

días al término del cual se realizó el análisis microbiológicos.   

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

Prueba de aceptabilidad  

La prueba de aceptabilidad se desarrolló con la participación de 30 panelistas 

seminternados a los cuales se les proporcionó 30 mL de cada uno de los néctares 

previamente codificados y la cartilla con una escala hedónica estructurada de 7 

puntos, donde 1 corresponde a “me disgusta mucho” y 7 "Me gusta mucho".(18) 

 

Análisis microbiológico 

Para la determinación de la carga microbiana referente a numeración de coliformes; 

numeración de aerobios mesófilos y la numeración de mohos y levaduras, se usó el 

método planteado en la literatura.(19)  

 

Análisis estadístico 

Se realizó un diseño completamente al azar con tres repeticiones y tres tratamientos, 

para ello se realizó el análisis de varianza (ANOVA). Se aplicó la prueba de rangos 

múltiples de comparación del promedio de Bonferroni. Para la evaluación sensorial del 

néctar se utilizó la prueba no paramétrica de Kruskal -Wallis con el uso del SPSS.(24) 

 

 

Resultados y discusión 

Características físicas de los frutos de guanábana 

Se puede evidenciar en la tabla 1, las características físicas de los frutos de 

guanábana de los tres ecotipos en donde el peso, la longitud y el diámetro nos indican 

el tamaño del fruto, encontrándose tamaños diversos; donde el ecotipo negra fue más 
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pequeña. Sin embargo, los pesos de los tres ecotipos están dentro del rango (118 -

3270 g) determinado en frutos de guanábana de cuatro regiones de México.(20) 

 

Tabla 1. Características físicas de los frutos y rendimiento de pulpa 

 

 

Los mejores rendimientos presentan los ecotipos negra y amarilla, seguido por la 

blanca, pero los tres ecotipos superan a lo reportado (54,6 %). (21) La pulpa del ecotipo 

blanca mostró ser más fibrosa que los ecotipos amarilla y negra, esto dificulta la 

extracción de las semillas y respecto al color los tres ecotipos mostraron color blanco 

cremoso, como se indica en la figura 2. 

 

        

Fig. 2- Pulpas de tres ecotipos de guanábana 

 

Índice de madurez 

El estado de madurez fue de 21,0, 25,5 y 30 para los ecotipos amarilla, blanca y 

negra, respectivamente. El ecotipo amarilla se encuentra dentro del rango reportado 

por la literatura, (21) quienes hallaron un índice de madurez entre 15,6 a 23,6 para la 

guanábana, estando cercano a este rango los ecotipos blanca y negra. Sin embargo, 

Blanca Amarilla Negra 
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los tres evidenciaron color de la cascara verde mate opaco, característico del fruto 

maduro.  

 

Características físico químicas  

Los tres ecotipos de guanábana (Annona muricata L.) con respecto a la humedad 

mostraron valores cercanos entre sí, siendo los valores de 80,40, 81,10 y 81,20 %, 

para los ecotipos blanca, negra y amarilla, respectivamente, como se muestra en la 

tabla 2. Estos valores se encuentran cercanos (81,49%) a la pulpa de guanábana 

reportado.(6)  Asimismo, los valores del presente experimento son superiores al valor 

de la humedad (75,71%) para  Annona squamosa, (22) diferencia que puede deberse al 

ecotipo y calidad de la tierra. En lo que respecta a las cenizas, presentan un rango de 

0,6 –1,5%, el ecotipo blanca presentó un valor promedio de 0,65%, con un coeficiente 

de variación de 0,109 %, mientras que la amarilla tuvo un valor promedio de 0,75 % 

con un coeficiente de variación de 0,094% y la negra tuvo un valor promedio de 

1,45% con coeficiente de variación de 0,049%. Estos resultados se encuentran 

bastante cercanos a 1,83%.(23)  El mayor contenido cenizas  (p<0,05) fue a favor del 

ecotipo negra respecto a los otros dos ecotipos, como se indica en la tabla 3. 

En cuanto a los carbohidratos y fibra cruda obtenidos en los ecotipos blanca y 

amarilla, estos son favorecidos estadísticamente frente al ecotipo negra. Los valores 

para los carbohidratos oscilan entre 16,6 – 17,9%, siendo estos resultados cercanos 

(17,25%) al valor determinado.(24) Asimismo, el contenido de la fibra cruda 

determinada esta entre 1,27 – 1,6%, valor muy similar (1,64 ± 0,09 %) a lo hallado por 

algunos autores.(6) Mientras que el pH de los tres ecotipos determinados se 

encuentran entre 3,90 – 4,55, valores que están dentro del rango (3,1 a 5,2) para la 

pulpa de guanábana (25) y al rango de 4,16 a 5,89.(24) Se encontró una ligera variación 

con los resultados obtenidos respecto a proteína, carbohidratos, humedad, fibra 

cruda.(6) Es así, que la proteína obtenida en la presente investigación se encuentra 

dentro del rango de 0,17 – 1,0%, estando dentro del rango (0,69-1,7%) reportado para 

la proteína de la pulpa de guanábana, (24)  sin embargo, menor al valor 1,49%, (6) 

superioridad que puede deberse a factores como suelos, fertilización, manejo y 

factores climáticos propios del lugar de origen.(24)  La pulpa de los ecotipos blanca, 

amarilla y negra presentaron valores promedios de acidez de 0,72 %, 0,73 % y                  

0,60 %, respectivamente. Además, los tres ecotipos mostraron un coeficiente de 

variación de 0%, característica que no diferencia a los tres ecotipos y podría decirse 
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que estos tres ecotipos están en similar condición de estado de madurez. El rango de 

la acidez fue de 0,50- 0,73%, pero estadísticamente (p<0,05) los ecotipos amarillo y 

blanca son más ácidos que el ecotipo negra. Estos valores de acidez están cercanos 

al valor de 0.7%.(21)  Igualmente se encuentran cercanos al valor 0,7%.(24)  

Los valores determinados, así como los hallados por los diferentes autores son 

valores apropiados para el procesamiento de néctares. De igual manera, al 

determinar los azucares totales en las pulpas de los ecotipos se encontró valores que 

van de 15,38 a 18,45 ºBrix, cercanos al rango  (14.5-17.5 ºBrix) para la pulpa de 

guanábana fresca.(26) Asimismo, es cercano al valor de 16,5 °Brix (27)  y al valor (15.42 

ºBrix) hallado para la Annona municata.(22) Los valores determinados de grados °Brix 

de los tres ecotipos permiten la elaboración de néctares respectivos.  

 

Tabla 2- Estadística descriptiva de las características fisicoquímicas y bromatológicas de     

las pulpas de guanábana 
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Los valores determinados, así como los hallados por los diferentes autores son 

valores apropiados para el procesamiento de néctares. De igual manera, al 

determinar los azucares totales en las pulpas de los ecotipos se encontró valores que 

van de 15,38 a 18,45 ºBrix, cercanos al rango determinado (14,5-17,5 ºBrix) para la 

pulpa de guanábana fresca.(26) Asimismo, es cercano al valor de 16,5 °Brix (27)  y con 

el valor (15.42 ºBrix) hallado para la Annona municata.(22) Los valores determinados 

de grados °Brix de los tres ecotipos permiten la elaboración de néctares respectivos.  

Por otro lado, se determinó el contenido de calcio, encontrando diferencias 

estadísticas significativas entre las pulpas de los ecotipos, siendo favorable (p<0,05) 

* mg/kilo de pulpa      Macronutrientes 

g/100 gramos pulpa 
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para la pulpa del ecotipo negra respecto a las pulpas de los ecotipos amarilla y 

blanca, tabla 3. Los valores oscilan entre 230,90 – 507,35 mg/kg, siendo superiores al 

valor promedio de 150 mg/kg de pulpa reportado.(26)  Con respecto al contenido de 

fósforo de las pulpas de los ecotipos negra y blanca son mayores estadísticamente 

(p<0.05) a la pulpa del ecotipo amarilla. Los valores del fósforo están entre 410,30 – 

572,70 mg/kg de pulpa, mostrando superioridad (408 mg/kg de pulpa) a lo reportado 

por. (28)  Los valores encontrados en el presente trabajo de investigación referido a 

calcio y fosforo de la pulpa de los tres ecotipos de guanábana son mayores debido 

probablemente a la variedad y factores climatológicos.   

 

               Tabla 3. Comparación físico química de las pulpas de guanábana 

 

                 No hay diferencias significativas en valores con letras iguales de cada fila (p >0.05) 

 

Compuestos fenólicos 

Los compuestos fenólicos de las pulpas de los tres ecotipos se muestran en la tabla 3, 

y en ella se puede observar que existen diferencias (p<0,05) estadísticas entre los 

ecotipos. El ecotipo amarillo tiene mayor contenido de compuesto fenólico 203,4±2 

respecto a los ecotipos negra y blanca. Asimismo, el ecotipo negra muestra mayor 

contenido de compuestos fenólicos (158,4±0,1) que el ecotipo blanca (124,9 ±0,2). El 

valor reportado de 160,28 ± 2,89 (mg/100g de pulpa), (29) es similar al hallado en el 

ecotipo negra, pero menor que el ecotipo amarilla. Los valores de los compuestos 

fenólicos determinados son superiores al valor 42 mg AGE/100 g de muestra. (30) 

Estas diferencias podrían deberse a la variedad, ecotipo de guanábana y factores 

climáticos. Por su parte, (31) señalan que las pulpas de guanábana tienen alto 
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contenido de compuestos fenólicos, lo que corrobora lo hallado en la presente 

investigación. Estos compuestos son de interés para la salud del hombre toda vez que 

tienen influencia local en los enterocitos para su diferenciación, crecimiento, previa 

actividad del microbiota generando biodisponibilidad de los compuestos fenólicos y a 

nivel sistémico disminuye la síntesis de colesterol por inhibir la enzima 

hidrometilglutarilCoA reductasa, la cual favorece un mejor perfil bioquímico y por ende 

menor riesgo cardiovascular en el ser humano.(32,33)    

         

Contenido de calcio y fósforo en lactosuero y néctares 

El contenido de calcio promedio en el lactosuero fue 192 mg/kg de suero, siendo un 

valor menor a lo reportado (570mg/kg) en lactosuero.(34) El aporte del lactosuero 

correspondiente al fósforo presentó un promedio de 379 mg/kg, valor que es menor 

700 mg/L.(35) Estas diferencias pueden deberse al tipo de lactosuero, toda vez que el 

autor en mención ha utilizado un lactosuero ácido, mientras que en la presente 

investigación se utilizó lactosuero dulce. Asimismo, el suero tiene una composición en 

otros nutrientes como: 0,68 %de proteína, 0,15 % grasa, 0,61% ceniza, 4,85 % 

lactosa, 93,8 % humedad, 6,2 % solidos totales y acidez 0,10 %, nutrientes que 

caracterizan al insumo. 

Los néctares obtenidos con las pulpas de los tres ecotipos de guanábana con adición 

de lactosuero muestran un contenido muy similar respecto al contenido de calcio y 

fósforo, debido al aporte de estos minerales por parte del lactosuero utilizado, como 

se indica en la tabla 4 y figura 3.  El contenido de fosforo en el néctares con pulpa de 

guanábana blanca numéricamente es mayor respecto a los otros néctares, pero todos 

tienen una mayor concentración comparado a lo reportado por la literatura,(36)  

quienes hallaron un valor de 35,17 mg/kilo en zuco de piña, diferencia que se debe 

tanto por el tipo de fruta como por la participación del lactosuero. Mientras que la 

concentración de calcio en el néctar elaborado con el ecotipo negra fue mayor frente 

al néctar que tiene los ecotipos blanca y amarilla. Sin embargo, los tres néctares 

tienen un valor cercano a 186,10 mg/kilo.(36)   

Por otro lado, los néctares de los diferentes ecotipos mostraron similar pH, grados brix 

y acidez (tabla 4), a los néctares de A. murica y A. squamosa (22) y a los valores de 

néctar de una mezcla de frutas (aguaymanto, pitajaya y camu camu).(37) Mientras que 

el contenido de compuesto fenólicos es cercano a lo determinado en néctar a base de 

Anonna muricata cuyo valor fue de 57,67mg/100g.(22) 
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 Tabla 4. Comparación físico química de los néctares de guanábana y con lacto suero 

 

 

 

Fig. 3- Contenido de calcio y fósforo de pulpas y néctares 

 

Prueba de aceptabilidad del néctar 

Se pueden apreciar los néctares obtenidos de los tres ecotipos de guanábana con 

adición de lactosuero en la figura 4, los cuales se sometieron a la prueba de 

aceptabilidad. 
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Fig.4- Néctares de guanábana   

 

El néctar del ecotipo amarilla tuvo el puntaje más alto en aceptabilidad figura 5. En 

segundo lugar, está el néctar del ecotipo negra y el ecotipo blanca tuvo el menor 

puntaje, esto es debido en parte a que la pulpa blanca tiene presencia de pequeñas 

fibras, característica propia de este ecotipo. Según la escala hedónica, en donde se 

indica que el valor 1 definido como “me disgusta mucho y el valor 7 que indica “me 

gusta mucho”, el néctar del ecotipo blanca tuvo una clasificación de “no me gusta 

mucho”, mientras que los néctares de los ecotipos amarilla y negra se ubican dentro 

de la clasificación “me gusta”, los cuales concuerdan con el calificativo de buena para 

el néctar de guanábana en el día de su elaboración.(38) Similarmente, determinaron 

una aceptabilidad global de muy buena para los néctares elaborados con Annona 

reticulata, Annona Suamosa y Muricata, respectivamente.(39) 

 

 

Fig.5- Prueba de aceptabilidad de los néctares 

 

En cuanto a la comparación de rangos de los néctares referidos a la aceptabilidad, se 

puede apreciar en la figura 6, donde cada nodo representa el rango promedio de 

Blanca Negra 

Amarilla 
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aceptabilidad de los néctares, encontrando diferencias significativas (p<0,05) entre los 

néctares del ecotipo amarilla y blanca; así como también entre los néctares de 

ecotipos negra y blanca. Sin embargo, no se encontraron diferencias significativas en 

los rangos promedios de aceptabilidad de los néctares de los ecotipos negra y 

amarilla, pudiendo ser usado cualquiera de dos ecotipos a nivel piloto en la 

elaboración de néctares con alto contenido de calcio y fosforo. 

 

 

Fig. 6- Comparación de rangos promedio de los néctares entre parejas 

 

Análisis microbiológico 

La carga microbiana determinada en los néctares de los tres ecotipos después de 25 

días de estar almacenados no presentó diferencias entre sí. Donde el número de 

mohos (UFC/g) fue < 10 estimado; el número de levaduras (UFC/g) fue < 10 estimado 

y el número de coliformes (UFC/g) fue < 3. Como se puede apreciar, estos resultados 

microbiológicos se encuentran dentro de los límites permisibles establecidos según la 

norma.(19) Esto indica que el néctar se encuentra con buena calidad sanitaria y apta 

para el consumo humano. 

 

 

Conclusiones 

El ecotipo denominado negra tiene mejor rendimiento 63,2%, que la amarilla y blanca 

e igualmente presenta mayor contenido de cenizas respecto a las otras dos y esto se 

corrobora con la mayor presencia de calcio y fósforo. Así mismo, el ecotipo negra 

tiene mayor pH y Brix, valores promisorios para la formulación de néctares. La prueba 

de aceptabilidad fue mejor para los néctares de pulpas del ecotipo negra y amarilla. 

Por lo tanto, ambas pulpas podrían ser utilizadas para néctares con buenos aportes 

de calcio y fósforo. Sin embargo, es bueno remarcar que la pulpa del ecotipo negra 

tiene mayor rendimiento, más contenido de calcio y fosforo que al unirse con el 
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lactosuero para su procesamiento del néctar se logra un producto de alto aporte de 

calcio y fosforo. Estos resultados incentivarán al productor a producir más los ecotipos 

negra seguida de la amarilla. 
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