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Después de una serie de pruebas experimentales de la mermelada a base de pulpa de Petalos de rosa 

a nivel laboratorio y en base a una evaluación sensorial, análisis microbiológico y fisicoquímico, se 

seleccionó una formulación final. La mermelada fue caracterizada mediante análisis fisicoquímico 

y microbiológico. Dentro de los primeros se realizaron determinación de %ss, pH, acidez, iniciales 

de la pulpa y la mermelada final, y los microbiológicos se tomaron análisis de recuento de mesofilos 

aerobios, coliformes totales y fecales, hongos y levaduras. Basados en las NTC 285 el producto es 

apto para el consumo y para propósitos de comercialización. 
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