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Se realizó una investigación cuasi experimental, con el fin de caracterizar las propiedades 

fisicoquímicas de harina obtenida a partir de la cascara del maracuyá (passiflora edulis 

flavicarpa) en sus diferentes estados de maduración, verde biche, pintona y madura evaluando 

las propiedades fisicoquímica y seleccionando la harina que presento las características que 

mejor se ajustan a la NTC 267 y a su vez evaluando su aplicación en pan blanco con sustituciones 

parcial del 50, 30 y 10 %, la aceptabilidad de estos fue evaluada por medio de una evaluación 

hedónica para olor, sabor, textura y apariencia, de la cual se obtuvo la mejor aceptabilidad aquel 

que contenía 90% harina de trigo y 10% harina de cáscara de maracuyá este se evaluó 

propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y análisis de textura. Obteniéndose los siguientes 

resultados: Humedad 23,18 %, Grasa 8,26%, Proteína 13,74%, Cenizas 2,39%, Fibra 5,36%, 

Carbohidratos 47,07%, y Valor calórico 318%. De lo cual se pudo concluir que el pan presento 

ausencia en cuanto a carga microbiana y cumple con los parámetros establecidos por la 

normatividad nacional 
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Glosario 

ALIMENTO: se entiende, por lo general, las sustancias o mezclas de sustancias de 

origen vegetal o animal, que aseguran el crecimiento, el mantenimiento y la funcionalidad 

del organismo humano. 

INGREDIENTES DE FORMULACIÓN: aquellos productos que, sin ser 

indispensables para conferir identidad al producto terminado, pueden ser utilizados en su 

elaboración, sin limitaciones directas de dosificación, excepto por su efecto en la 

composición del producto final. 

MICROORGANISMOS: los microorganismos o gérmenes, son en su mayoría 

pequeños seres vivientes unicelulares, que individualmente solo son visibles recurriendo al 

microscopio; atendiendo a diferentes características, pueden ser clasificados en el reino 

vegetal o en el reino animal. Entre los microorganismos se encuentran aquellos que son 

patógenos, es decir, que pueden originar enfermedades causadas por la producción de 

toxinas. 

PROCEDIMIENTOS: describen los procesos de transformación de los materiales, 

según su naturaleza, propiedades o composición y la manera de fabricar con ellos los 

productos. 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS: son sustancias destinadas a satisfacer las 

necesidades nutritivas o a ser consumidas por placer; el ser humano los ingiere en estado 

natural, tratados o transformados, y en forma de comida, de bebida o por cualesquiera otras 

vías  (ICONTEC, Norma Técnica Colombiana 1325, 2011). 
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