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El maracuyá es una de las frutas que ha tenido mayor crecimiento en producción y consumo, siendo la 
variedad amarilla la que más se cultiva en Colombia. El objetivo fue evaluar el tratamiento de 
termosonicación en la extracción de pectina contenida en el albedo del Maracuyá (Passiflora edulis 
flavicarpa). La investigación se encuentra enmarcada dentro de un estudio cuasi-experimental puesto que 
se evaluó el efecto de una tecnología emergente de ultrasonido en la extracción de pectina contenida en el 
albedo del maracuyá. Como resultado se obtuvo mayor rendimiento en la extracción asistida con 
termosonicación en medio acido (tratamiento 14) debido a la disminución del pH y al fenómeno de 
cavitación proporcionado por los ondas de ultrasonido y una reducción de 10 minutos durante la exposición 
al tratamiento, siendo un proceso eficiente con posibilidad de ser aplicado en la industria. 
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	3.4.1 Caracterización materia prima.  Para caracterizar la materia prima se analizaron tres estados de maduración, verde, madura y sobremadurada, en donde se compararon fisicoquímicamente cada uno de ellos. Para esta investigación solo se empleó el estado maduro.
	3.4.2 Protocolo para la obtención del albedo.  El proceso inició en la adquisición de la materia prima en donde se seleccionó de forma cualitativa el fruto de acuerdo al color de su corteza, el fruto debía tener una coloración amarilla brillante, libre de daños mecánicos y libre de plagas y enfermedades, estas definiciones se tuvieron en cuenta para poder acceder a una eficiente extracción de pectina.

