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Se desarrollaron formulaciones de panes tipo forma con la inclusión de zumo frutas de  Piña 
(Ananas comosus), Acerola (Malpighia emarginata D.C.), Marañon (Anacardium occidentale), 
Guayaba (Psidium Guajava) y Mango (Mangifera indica L.) como componente funcional, 
evaluando la incidencia de la adición de zumo de frutas, en proporciones de 50% y 100% con 
relación al agua, en los parámetros físicos, físico-químicos, microbiológico y sensorial de los 
panes tipo forma. Igualmente, se determinó el efecto en la composición nutricional tipo forma 
adicionado con zumo de frutas, por medio del establecimiento de una comparación de la 
características físicas y fisicoquímicas de las distintas formulaciones del pan adicionado con 
zumo de frutas en relación a una formulación padrón. Se analizó el efecto en la vida útil del pan 
adicionado con zumo de frutas tropicales. Por ultimo, se determinó el nivel de aceptación del pan 
de acuerdo a los diferentes atributos desarrollados en las distintas formulaciones establecidas. 
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