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En el presente proyecto se logró caracterizar mediante análisis fisicoquímicos y sensoriales  la 
pulpa de gulupa y se establecieron las condiciones de tiempo y temperatura para los tratamientos 
térmicos de conservación mediante pruebas de penetración de calor en pulpa y concentrado de 
gulupa. Igualmente, se evaluaron los tratamientos térmicos de conservación para la pulpa de 
gulupa empacada en material retortable mediante análisis fisicoquímico y sensorial. Por último, se 
determinó el tiempo de vida útil mediante pruebas de estabilidad en pulpa de gulupa empacado en 
material retortable almacenada a temperatura ambiente. 
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