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RESUMEN

Objetivo: Elaborar mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuyé para personas
veganas distrito Vegueta que tenga un elevado grado de aceptabilidad. Metodologia: Es
un estudio observacional analitico, prospectivo, de campo experimental, el nivel de la
investigacion es aplicada y de disefio experimental. Resultados: En el analisis quimico
proximal para elaborar mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya para
personas veganas distrito Vegueta que tenga un elevado grado de aceptabilidad, se observa
que la cantidad promedio de energia/calorias 863,68 kcal/100g; carbohidratos 4,41 g/100g;
proteina 0,42 g/100 g; humedad 1,18 g/100g; cenizas 0,17 g/100g; grasa total 93,82 g/100g;
fibra cruda 0,84 g/100g; en los analisis microbioldgicos de la mayonesa casera a partir del
mesocarpio de la maracuya para personas veganas cumple con los estandares establecidos
por las normas, mostrando ausencia de mohos y microorganismos en los 90 dias, asimismo
en los descriptivos de la pasta de harina de yuca la categoria Me gusta mucho (moda 5)
presenta mayor aceptabilidad en las dimensiones: olor, color, textura y sabor.
Conclusiones: Se evidencia que la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya

(Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta presenta un elevado

grado de aceptabilidad; la distribucion del aroma, color, textura y sabor es la misma entre
las categorias de aceptabilidad, debido a que el nivel Sig=0,000, y fue la formulacion
MAMEMA 3, que a comparacion con los demas tratamientos presenta las mejores

caracteristicas sensoriales.

Palabras claves: Aceptabilidad, mayonesa, mesocarpio de la maracuyd, personas

veganas.
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ABSTRACT

Objective: To make homemade mayonnaise from the mesocarp of passion fruit for
vegans in the Vegueta district that has a high degree of acceptability. Methodology: It is an
analytical, prospective, experimental field observational study, the level of research is applied
and experimental design. Results: In the proximal chemical analysis to make homemade
mayonnaise from the mesocarp of passion fruit for vegans in the Vegueta district that has a high
degree of acceptability, it is observed that the average amount of energy/calories is 863.68
kcal/100g; carbohydrates 4.41 g/100g; protein 0.42 g/100 g; humidity 1.18g/100g; ashes
0.17g/100g; total fat 93.82 g/100g; crude fiber 0.84 g/100g; In the microbiological analyzes of
the homemade mayonnaise from the mesocarp of the passion fruit for vegans, it meets the
standards established by the regulations, showing the absence of molds and microorganisms in
the 90 days, likewise in the descriptions of the cassava flour paste. category I like it a lot (mode
5) presents greater acceptability in the dimensions: smell, color, texture and flavor.
Conclusions: It is evident that homemade mayonnaise from the mesocarp of passion fruit
(Passiflora edulis) for vegans in the Vegueta district has a high degree of acceptability; The
distribution of aroma, color, texture and flavor is the same between the acceptability categories,
because the level Sig=0.000, and it was the MAMEMA 3 formulation, which compared to the
other treatments presents the best sensory characteristics.

Keywords: Acceptability, mayonnaise, passion fruit mesocarp, vegan people.
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INTRODUCCION

Ser vegano trasciende el simple hecho de ser vegetariano e implica una opcion de vida mas
extensa. Un vegano ingiere inicamente productos vegetales. Se evita el consumo de productos
derivados de animales, como huevos, lacteos y miel. La dieta vegana no incluye ningln
alimento proveniente de animales, su alimentacion se basa exclusivamente en alimentos de
procedencia vegetal. Incluye ninguna proteina o producto derivado de animales. Existen
diversas razones que pueden impulsar a una persona a adoptar un estilo de vida vegano, tales
como problemas de salud como alergias a la alimentacion, inquietudes éticas relacionadas con

el bienestar animal, el anhelo de evitar el sufrimiento de los animales y otras consideraciones.

Es crucial subrayar que, para convertirse en vegano, es aconsejable tener la guia de un
nutricionista para que la alimentacion contenga todas las vitaminas y minerales requeridos para
mantener la salud. Existen quienes argumentan que el veganismo ayuda a disminuir el riesgo
de padecer determinadas enfermedades. La mayonesa vegana o veganesa es tan rica como la
mayonesa convencional, es mas saludable y carece de colesterol. Este estudio busca elaborar
mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya para personas veganas en el distrito
Vegueta, con un alto nivel de aceptacion. Esto se debe a que este tipo de producto innovador de

mayonesa casera incentivara a los habitantes de Vegueta a consumir mayonesa vegana.



CAPITULO L.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la realidad problematica.

Segun una encuesta realizada por YouGov, el Reino Unido es reconocido como el pais
mas vegano del mundo, con un 36% de los britanicos expresando su apoyo a una dieta
vegana.Rephrase Ademads, muchos otros han mostrado interés en adoptar este estilo de
vida. Alemania ocupa el segundo lugar en términos de poblacion vegana, con
aproximadamente 2,5 millones de personas que se identifican como veganas. En tercer

lugar, esta Austria, seguida de Israel y Australia. (Okdiario, 2022).

El 5% se identific6 como vegetariano, el 3% como pescetariano y el 2% como vegano,
segun el analisis de YouGov. Juntos, representan un 10% de los adultos en el Reino Unido
que afirman no comer carne, aunque algunos de ellos si consumen pescado. El otro 16% se
identificd como flexitariano, lo que significa que en su mayoria eran vegetarianos, pero

comian carne o pescado ocasionalmente. (Infobae, 2022).

En una encuesta realizada en 2018 por Gallup, el 5% de los adultos estadounidenses se
declararon vegetarianos y el 2% veganos. En una encuesta més amplia realizada en 2018
por Ipsos Mori en 28 paises, el 5% de los encuestados se identificé como vegetarianos, el
3% como veganos y el 3% mas como pescetarianos. Sin embargo, los resultados de esta
encuesta fueron muy diferentes para algunas naciones. Por ejemplo, aproximadamente una

de cada cinco personas en India es vegetarianas.

Uno de cada cinco jovenes del Reino Unido de 18 a 24 afios dijo que no comia carne

(aunque algunos de ellos comian pescado). EI 10 % eran vegetarianos, el 4 % eran



pescetarios y el 5 % eran veganos. El1 20% restante era flexitariano. En la encuesta Ipsos de
2018, en promedio, el 6% de los menores de 35 afios informaron ser vegetarianos, en
comparacion con el 3% de los mayores de 35 afios. Las preferencias dietéticas de los jovenes
estan cambiando, en particular, se ha visto un fuerte aumento en la cantidad de personas que
se identifican como flexitarianas en solo unos pocos afios. A mediados de 2019, el diez por
ciento de los adultos jovenes dijeron ser flexitarianos. En diciembre de 2021, esta cantidad
se habia duplicado. Segin un informe de Euromonitor, la popularidad de los alimentos de
origen vegetal estd creciendo rapidamente en todo el mundo, impulsados principalmente por
el auge del flexitarianismo. Aunque ha habido un aumento en la cantidad de veganos y
vegetarianos, la cantidad de consumidores flexitarianos, que ahora representan el 42% del
mercado, ha disminuido. Los veganos y los vegetarianos representan, respectivamente, el 4
% y el 6 % de los consumidores globales. Segun los hallazgos de una encuesta realizada en
2020, solo el 34 % de los baby boomers y el 54 % de la Generacion Z ahora evitan la carne

y los productos de origen animal. (Infobae, 2022).

Con un 19% de los encuestados, México es el pais més vegetariano de Latinoamérica.
Ademas, un 15 % se identifica como flexitariano y un 9 % se identifica como vegano. En
esta clasificacion, Brasil y Pert se encuentran en segundo y tercer lugar. Seglin estos datos,
Meéxico es el pais con la mayor cantidad de veganos de Latinoamérica y la mayor comunidad
de vegetarianos. La tasa de vegetarianos (8%), flexitarianos (10%) y veganos (4%) supera
la media regional. Ademas, segun otros datos, el nimero de personas en el pais que son
veganas estd aumentando. El consumo de carne y productos animales ha disminuido o
desaparecido por completo en el veinte por ciento de los mexicanos, mientras que otros se
han convertido en vegetarianos o veganos. Es notable que la mayoria de las personas que
optan por una dieta vegana o vegetariana lo hacen por una variedad de razones, incluidos los

derechos de los animales, el cuidado personal y la salud, asi como la preocupacion por el



medio ambiente. Ingredion, un proveedor global de soluciones de ingredientes, realiz6 otro
estudio relevante sobre el vegetarianismo en Sudamérica. En Argentina, Brasil, Chile,
Colombia y Pert, este estudio encontr6 que el 90% de los habitantes estarian interesados en
consumir alimentos vegetales para cuidar su salud y tener una dieta mas saludable. (Noro,

2023).

Nielsen realizd una encuesta en 2016 que encontrdé que el 3 % de los peruanos eran
veganos y el 8 % eran vegetarianos. Union Vegetariana del Pera (UVP) realizé una encuesta
para determinar si estas proporciones cambiaron durante la pandemia de COVID-19 debido
a la importancia de esta informacion para conocer el mercado peruano. La encuesta, que se
llevé a cabo en marzo de 2021, incluyé 4090 personas que vivian en las areas urbanas de

Peru. (Statista, 2022); (Union Vegetariana del Pera [UVP], 2023).

Segun los resultados de la encuesta, el 86.3% de la poblacién peruana es omnivora,
mientras que el 9.1% es vegetariano y el 4% es vegetariana y vegana. Podemos estimar que
en 2021 habia 3 millones de personas vegetarianas y 1.3 millones de personas veganas, segiin
datos del Instituto Nacional de Estadistica ¢ Informatica (INEI). Asimismo, observamos el
aumento de ambas poblaciones desde 2016, incluso durante la pandemia. (Statista, 2022);

[UVP], 2023).

Seglin la encuesta, el 51 % de los vegetarianos son mujeres, el 46 % son hombres y el 2
% restante es de otro género. Ademas, la poblacion vegana es similar, con un 49% de ambos

generos.



La poblacion joven (de 25 a 34 afios) representa el 28,1% de los vegetarianos y el 28,4%
de los veganos en ambas poblaciones. Estos hallazgos difieren de la distribucion de edad de

la poblacion omnivora, en la que la mayoria (26.9%) tiene entre 35 y 44 afios.

Un informe reciente de la empresa de investigaciéon de mercados Research and Markets
predice que el mercado global de alimentos veganos alcance los 91.900 millones de dolares
para 2027. Esto significa que en los proximos cuatro afos, se espera que el mercado de
alimentos de origen vegetal crezca a una tasa compuesta de crecimiento anual (TCCA) del
18,1%. Segun los analistas del informe, hay una serie de razones por las que los
consumidores estan mas interesados en las dietas veganas. Estos incluyen un aumento de la
investigacion sobre los beneficios para la salud de las dietas basadas en plantas, un mayor
apoyo de los profesionales médicos y una mayor cobertura mediatica de las ventajas de esta
dieta. La industria vegana crecié mas rapidamente en 2021, lo que sugiere el inicio de una

carrera global de nuevos productos veganos. (Axworthy, 2023)

Chile ocupa el segundo lugar en el mundo en cuanto a la cantidad de mayonesa consumida
por persona, solo superada por Argentina. Los chilenos consumen en promedio 1,5 kg de
producto al afio, superando a Estados Unidos (1,4), Espaia (1,4), Paises Bajos (1,4) y México
(1,2), segun datos de Unilever recopilados con cifras de 2021 de Consumption Euromonitor.

24 horas, 2023.

Para mantener una vida saludable el ser humano no debe consumir alimentos con grasa
saturadas que resulta nociva para la salud; actualmente el estilo de vida de las personas se
ve afectado por el consumo de productos preparados con aditivos quimicos y grasas
saturadas, en este sentido el presente trabajo de investigacion elaboracion de mayonesa

casera a partir del mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas




distrito Vegueta 2023, va permitir una nueva alternativa ya que la mayonesa casera va a

sustituir en ciertas preparaciones que contienen ingredientes perjudiciales para la salud.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1 Problema General

(Serd posible elaborar mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya para

personas veganas distrito Vegueta que tenga un elevado grado de aceptabilidad?

1.2.2. Problemas especificos

1. ;Cuales son los parametros de los tres productos formulados a base de mayonesa
casera a partir del mesocarpio de la maracuya para personas veganas distrito
Vegueta?

2. ¢Cuales son las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de mayonesa
casera a partir del mesocarpio de la maracuya para personas veganas distrito
Vegueta que tenga un elevado grado de aceptabilidad elaboradas con tres niveles
de mezcla?

3. (Cual es el contenido de fibra de la de mayonesa casera a partir del mesocarpio

de la maracuyd para personas veganas distrito Vegueta?

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo General

Elaborar mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya para personas

veganas distrito Vegueta que tenga un elevado grado de aceptabilidad.



1.3.2 Objetivos especificos

1. Determinar los parametros de tres productos formulados de mayonesa casera a partir
del mesocarpio de la maracuyd para personas veganas distrito Vegueta que tenga un
elevado grado de aceptabilidad.

2. Determinar las caracteristicas fisicoquimicas, bromatoldgicas, microbiologicas y
sensoriales de mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya para personas
veganas distrito Vegueta.

3. Determinar el contenido de fibra de mayonesa casera a partir del mesocarpio del

maracuya para personas veganas distrito Vegueta

1.4. Justificacion de la Investigacion

El consumo excesivo de mayonesa industrial tiene graves efectos en la salud de las
personas, como niveles elevados de colesterol y triglicéridos, enfermedades

cardiovasculares, diabetes y sobrepeso.

Los ingredientes principales de esta mayonesa industrial son el agua, el aceite, el huevo,
el vinagre, la sal, el limon y los aditivos, espesantes y estabilizadores, como la fécula de

maiz, el almidon modificado y las gomas, para lograr la consistencia conocida del producto.

Existe la necesidad de obtener productos mas saludables, ricos en proteinas y grasas no
saturadas de sabor agradable y buena textura, con el fin de mejorar los habitos alimenticios
de la poblacion de Vegueta y tener una nueva alternativa de este producto, que es la
mayonesa casera hecha con el mesocarpio de la maracuya. Por lo tanto, esta investigacion

se enfocaré especificamente en la parte nutricional.



Este estudio tendra un impacto significativo en el aumento del consumo de mayonesa
elaborada en caseramente a partir del mesocarpio de la maracuyd, ya que sera una opcion
mas saludable y economica, ya que reducira los niveles elevados de colesterol y

triglicéridos, asi como los dafios a los rifiones.

En el campo de la bromatologia y la nutricion, se espera brindar a la poblacion vegana
una nueva gama de productos saludables y veganos, lo que tendra un impacto en los

mercados nacionales e internacionales mientras se mantiene en el &mbito empresarial.

Esta investigacion tiene como objetivo aumentar el consumo de productos veganos,
como mayonesa casera a partir del mesocarpio del maracuyd, ya que este sector es poco
desarrollado en nuestro pais y destaca que se puede obtener de fuentes vegetales. Como
resultado, la mayonesa es una opcion atractiva para hacer un producto saludable y de buen

sabor.

De esta manera nace la idea de ;Como elaborar mayonesa casera a partir del mesocarpio

de la maracuyd (Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023"?, el

objetivo es brindar a los clientes una opcion econdmica y nutritiva que sea facil de preparar.

1.5. Delimitacion del Estudio

Delimitacion espacial: Distrito de Vegueta
Delimitacion Poblacional: Diferentes grupos etarios, que recibiran de mayonesa casera a

partir del mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas distrito

Vegueta a que se determinard midiendo su aceptabilidad y cantidad de fibra.



Delimitacion social: La mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya

(Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta son recomendables para

personas de diferentes grupos etarios.

Delimitacion de tiempo: 4 meses.



CAPITULO II.

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Investigaciones internacionales

Tomala (2023). El objetivo de la investigacion fue producir mayonesa de soya y
albahaca de alta calidad, que se puede incluir en la dieta diaria debido a su alto valor
nutricional y bajo contenido caldrico. Se evalué cual de los espesantes mas
utilizados en la industria alimentaria, goma xantana, gelatina y CMC, era el mas
adecuado para obtener la mejor textura y estabilidad en mayonesa de soya y
albahaca. La mayonesa de soya y albahaca elaborada con un 3% de albahaca y CMC
como espesante (tratamiento 5) fue la preferida por los catadores en cada uno de los
atributos evaluados: color, olor, sabor y textura, segun el andlisis sensorial. Los
datos fisicoquimicos de la mayonesa de soya y albahaca mostraron un pH de 4,2 y
una acidez titulable de 0,58%. El analisis bromatologico reveldé un contenido de
proteina del 1,5%, carbohidratos del 4 % y lipidos del 67 %. Los resultados
microbiologicos mostraron que desde el inicio hasta el dia 30 de almacenamiento
en refrigeracion, no se encontraron Staphylococcus aureus, E. coli, coliformes
totales, aecrobios mesofilos, mohos y levaduras. Esto indica que la mayonesa de soya

y albahaca tiene una vida util de al menos treinta dias.
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Echeverri & Col (2022). La mayonesa es una salsa emulsionada con aceite
vegetal como ingrediente principal. Dos salsas tipo mayonesa veganas a base de
aceite de aguacate Hass y semilla de Sacha Inchi se disefiaron, desarrollaron y
describieron en funcion de la gran cantidad de Sacha Inchi y aguacate Hass
disponibles en el mercado colombiano y las propiedades adicionales de sus aceites.
Se evalud la calidad de las formulaciones debido a su alto contenido de aceite. Por
otro lado, se planted un experimento factorial que involucraba tres factores: el tipo
de aceite, la proporcion de aceite y la proporcion de emulsionante. Se realizaron
pruebas de tamafio de particula, estabilidad, reologia y textura para cada mayonesa
formulada y una mayonesa comercial de Fruco. Finalmente, se realizé un analisis
sensorial para determinar la aceptacion del producto por parte del consumidor. Los
resultados de la caracterizacion del aceite mostraron que los productos utilizados
eran puros y tenian niveles de oxidacion inicial bajos pero oxidacion secundaria
elevada. Se descubrid a través de la caracterizacion de la mayonesa que varios
factores son importantes para la estabilidad, el indice de consistencia k, la firmeza,
la consistencia y la cohesividad de la mayonesa. Adicionalmente, se pudo
determinar cudles formulaciones serian ideales para su andlisis sensorial debido a
su proximidad a las caracteristicas de la mayonesa industrial no vegana con la que
se deseaba competir. El andlisis sensorial encontrdé que el sabor amargo de Sacha
Inchi no era el més fuerte. Adicionalmente, solo el tipo de mayonesa afecto el color
y la apariencia. Se descubrié que ambos aceites pueden usarse para hacer mayonesa,
pero el aceite de semilla de Sacha Inchi es mejor que el de pulpa de aguacate Hass.
Ademds, el sabor de la bebida de soya en lugar de huevo no cambid

significativamente.
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Ortufio (2022). Usando aquafaba como emulsificante y eliminando el huevo
como ingrediente, la investigacion permitio la creacion de mayonesa. El aquafaba
es un ingrediente que se produce al cocinar garbanzos tiernos y se compone de
carbohidratos, proteinas y solidos vegetales que se han movido de las semillas al
agua durante el proceso de coccion. con una variedad de caracteristicas funcionales,
incluidas las capacidades espumante, emulsionante, aglutinante y espesante. Se
realizo un andlisis de estabilidad, fisicoquimicos y microbioldgicos para evaluar la
posibilidad de producir una mayonesa con un 0,91% de proteina, 68,64% de grasa,
27,39% de humedad, 0,48% de acidez y un pH de 4,07; con niveles bajos o ausencia
de diversos microrganismos, cumpliendo con las normativas alimentarias INEN del
Ecuador. con 0 gramos de colesterol, un mayor tiempo de vida util que otras
mayonesas caseras y una buena aceptacion por parte del consumidor, permite a esta

nueva mayonesa competir en el mercado.

Yue, et al. (2021), Realiz6 un estudio llamado "Estandarizacion de la produccion
y aplicacion de la aduccion de aquafaba de garbanzos para producir polvo de
aquafaba estandarizado", en andlogos de mayonesa veganos. El objetivo es hacer
que los procesos de secado sean lo més eficientes posibles. La técnica explica coémo
hacer mayonesa vegana sin huevo utilizando muestras de Aquafaba, tanto
liofilizadas como rociadas. Luego, se examinan las caracteristicas fisicoquimicas,
la microestructura y la estabilidad de la mayonesa obtenida con Aquafaba y su
equivalente convencional. Los hallazgos indican que tanto la liofilizacién como el
secado por aspersion para deshidratar la aquafaba producen polvos que mantienen

su funcionalidad después de la rehidratacion. Ademas, los garbanzos se remojaron
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en agua a 4 °C durante 16 horas y luego se cocieron a 75 kPa durante 30 minutos a
116 °C. Los productos de mayonesa elaborados con polvo de aquafaba también se
mantienen estables durante 28 dias de almacenamiento a 4 °C, aunque el tamafio de
sus gotas es significativamente mayor que el 6 de la muestra de referencia en la que
se emplea yema de huevo. Se concluye que la produccion de aquafaba liofilizada
se puede estandarizar para obtener cualidades de emulsion ideales, y que la
aquafaba liofilizada puede imitar las propiedades del huevo en las emulsiones
alimentarias, lo que le permite producir una variedad de productos alimenticios sin

huevo.

Rodrigues (2019). Se cre6 una mayonesa con tucupi y se analizaron sus
caracteristicas fisicoquimicas y el comportamiento reoldgico a temperaturas de 20
a 70 °C para encontrar la mayonesa mas aceptada por los sentidos. Para lograr este
objetivo, se crearon tres formulaciones diferentes de mayonesa que contenian
concentrados de tucupi del 10%, 12,5 % y 15 %. Las formulaciones también se
sometieron a pruebas de aceptacion sensorial y intencion de compra. Se eligio la
formulacion elaborada con 10% de tucupi basdndose en los resultados de la prueba
de aceptacion, realizada mediante la prueba de Tukey (p < 0.05) y el mapeo de
preferencias internas realizado mediante andlisis de componentes principales
(PCA). Los resultados de la prueba de intencion de compra indicaron que el 95 %
de los jueces comprarian este producto, donde se identificaron las siguientes
caracteristicas: El valor energético es de 432 kcal/100 g y contiene el 41.52% de
humedad, el 2.06% de cenizas, el 43.95% de lipidos, el 4.56% de proteinas, el
3.12% de aztcares totales, el 1.51% de almidoén, el 1.29% de cloruros, el 9.40 g/G
de B- caroteno. El andlisis reologico reveld que la mayonesa con 10% de tucupi

mostrd un comportamiento similar al de un liquido seudoplastico, asi como una
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histéresis evidente (que indica la caracteristica tixotrdpica) entre las curvas de flujo
de rampa ascendente y descendente de 60 °C. Para estimar el valor de la energia de
activacion del producto (8.29 kJ/mol) utilizando una ecuacién similar a la de
Arrhenius, el modelo de Herschel-Bulkley fue efectivo para predecir la curva de
flujo del producto. Por lo tanto, la mayonesa con tucupi puede considerarse una

alternativa fantéstica y prometedor para la industria alimentaria.

2.1.2 Investigaciones nacionales.

Acufia, N. (2023). El objetivo de esta investigacion fue descubrir como usar la
aquafaba de garbanzo para producir una alternativa a la mayonesa para las personas
que siguen un estilo de vida vegano y saludable. Se utilizé el método de Taguchi
para crear un disefo experimental de 7 niveles y 12 corridas para el bosquejo de las
formulaciones. Se obtuvieron 12 formulaciones que fueron sometidas a un anélisis
sensorial preliminar con 10 panelistas. Luego se crearon los diagramas de flujo, los
parametros y los procedimientos tecnoldgicos. Después, se llevd a cabo un estudio
estadistico que utilizo el andlisis de varianza, la prueba Fisher y la prueba de Tukey.
identificar las tres formulaciones mas significativas utilizando codigos: AP104,
AP106 y AP112, que tienen un valor de P-Value por debajo de 0,05. Dejando ver
las tres formulaciones mas importantes. Sin embargo, se llevo a cabo un andlisis
sensorial adicional utilizando los mismos resultados que se presentaron al principio,
con un grupo de 35 participantes para elegir la formulacion ideal. La formulacion
AP106, codigo F12, fue la mas importante, compuesta principalmente de 54,39%
de aceite vegetal, 30,13% de aquafaba de garbanzo y 16% de condimentos.
Finalmente, se realizé el andlisis fisico, fisicoquimico, fisico-organoléptico y el

valor nutricional, se encontrd un valor de energia de 488,50 Kcal, una proteina de
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0,59 g, una grasa total de 53,06 g, una grasa saturada de 9,73 g, una grasa trans y
colesterol de 0 g, carbohidratos de 2,15 g, azucares totales de 1 y un sodio de 171,28

g. Es importante destacar que es un producto energético.

Neira (2017). Se llevo a cabo una investigacion sobre las aplicaciones de la fibra
citrica Citri-Fi, importada de Fiberstar, en kekes, mermelada y mayonesa. Se hace
referencia a la amplia gama de aplicaciones de este producto en una variedad de
industrias, como la panificacion, las jaleas, las mermeladas y salsas - aderezo. Se
evaluaron varias formulaciones con diferentes sustituciones de un componente en
cada uno de los segmentos mencionados. Los kekes se reemplazaron parcialmente
por grasa para mejorar la calidad sensorial a lo largo de la vida util, las mermeladas
se reemplazaron parcialmente por pectina para determinar si la fibra podria
sustituirla, y la mayonesa se reemplazd parcialmente por grasa para reducir la
cantidad de calorias en el producto. En todos los casos, la evaluacion sensorial
realizada a los productos finales fue controlada por la formula base, sobre la cual
se realizaron las modificaciones. Se demostr6 que la fibra citrica funciona bien para
reemplazar la grasa parcial de la mayonesa y el keke, reduciendo con éxito el 25 %
y el 40 % de la grasa de la mayonesa en comparacion con las formulas normales.
Ademas, se demostré que cuando se combina con la pectina, puede reducir mas la

pulpa de la fruta.

Meofio (2015). En el presente trabajo de investigacion el comportamiento
reoldgico de la mayonesa casera se analiz6 en tres muestras (M1, M2 y M3)
elaboradas con la mayoria de los ingredientes comunes de la mayonesa casera. En

esta ocasion, la mayonesa casera tenia un 27% menos de grasa en su composicion
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que la mayonesa tradicional. Ademads, se utilizO mucilago de chia como
estabilizante en concentraciones diferentes (0,1%, 0,2% y 0,4%), que fue extraido
de la chia.; el cual fue extraido por agitacion manual y posteriormente pulverizado
para su utilizacion; este mucilago ademas de aportar una pequeia cantidad de aceite
de chia, rico en omega 3 en la formulacion de la mayonesa, gener6 cierto
comportamiento adelgazante y tuvo la presencia de un umbral de fluencia. Es
crucial tener conocimiento de las propiedades reoldgicas, especialmente en el
disefio de flujo, el almacenamiento y la estabilidad de los alimentos durante el
proceso. Ademas, se analizaron las propiedades viscoelasticas de las muestras de
mayonesa y se descubrid que todas las muestras tenian propiedades de geles débiles.
El uso de un 0,4% de mucilago de chia produce una mayonesa reducida en grasa
con propiedades reoldgicas y una apariencia similar a la féormula de la mayonesa
tradicional. Este estudio demostré que el mucilago de chia funciona como un

sustituto de grasas para la mayonesa.

Murillo (2015). El objetivo principal del presente trabajo de investigacion fue
determinar la formulacion adecuada para el proceso de produccion de salsa
probidtica a partir de yogurt, utilizando leche en polvo descremada y cultivos
probidticos como materia prima. La técnica utilizada fue la Superficie de Respuesta
(MSR), con un disefio experimental (Draper-Lin). Se utilizaron 19 tratamientos
para medir el impacto de cada variable independiente con sus respectivos niveles
de parametros: el porcentaje de solidos totales de leche en polvo (13, 14,5 y 16%);
el porcentaje de cultivo probidtico (0,5, 1,5 y 2,5%); el porcentaje de aceite (2,5, 5

y 7,5%) y el porcentaje de vinagre (0,1; 0,3 y 0,5%), Estas se evaluaron utilizando
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viscosidad, acidez titulable, pH, cantidad de bacterias probiodticas y caracteristicas
sensoriales. La fermentacion se llevo a cabo a temperatura y tiempo constantes..
Las condiciones operativas mas favorables fueron las siguientes: 14,63 % de s6lidos
totales de leche en polvo, 1,67 % de cultivo probiotico, 7,5 % de aceite y 0,36 % de
vinagre. Los resultados de las pruebas incluyeron una viscosidad de 35 200 cp, un
1,05% de acido lactico, un pH de 4,7 y 4,14 x 106 ufc/g de bacterias probidticas.
Con estos parametros, las caracteristicas sensoriales de la salsa probiotica final del

yogurt dieron una calificacion de 6,32, lo que equivale a una calificacion agradable.

2.2. Bases teoricas

Definicion:

Mayonesa:

Un aderezo conocido como mayonesa o mahonesa se produce al combinar huevo y
aceite. La palabra proviene del término francés mayonnaise. es una salsa fria que se elabora
emulsionando sus componentes, el huevo y el aceite, y posteriormente se le aflade zumo

(zumo) de limon y sal. (Definicion.de, 2023).

Emulsificacion de la mayonesa:

Una emulsion se refiere a la dispersion de un liquido en otro, siendo ambos insolubles.
Esta dispersion se consigue a través de la agitacion enérgica. La mayonesa es una emulsion
en la que el aceite se difunde en el agua que se encuentra en el huevo. También se puede
obtener agua del vinagre o del zumo de limén que se afiaden para su preparacion.

(Tecnologia Alimentaria, 2022).
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Maracuya: (Eroski Consumer, 2023)

Varias especies pertenecientes a la familia de las pasifloraceas producen frutos

comestibles, incluyendo la fruta de la pasion o maracuy4, que presenta un sabor levemente

acido y con gran aroma. Otras plantas trepadoras pertenecientes a la misma familia son

relevantes como plantas de decoracion. La fruta amarilla de pasion (P. Edulis flavicarpa)

presenta un tono amarillento, con una forma de baya y un gusto dulce y agridulce. La pasion

morada (P. Edulis sims) es de tamafio reducido y de tonalidad purpura o violeta.

Propiedades nutritivas:

El agua es su elemento principal.

Posee un elevado contenido de carbohidratos, lo que resulta en un alto valor calérico.

Es importante resaltar su aporte de vitaminas A 'y C.

En nuestro cuerpo, la provitamina A o beta caroteno se convierte en vitamina A segun

lo requiera este. Esta vitamina es fundamental para la vision, la salud cutanea, el cabello,

las mucosas, los huesos y el correcto funcionamiento del sistema inmunolégico.

La vitamina C participa en la creacion de colageno, huesos y dientes, globulos rojos y

promueve la asimilacion del hierro a partir de los alimentos y la capacidad de resistir

infecciones. Ademas, ambas vitaminas desempefian un papel antioxidante.

En cuanto a los minerales, su contribucion de potasio, fosforo y magnesio es importante.

La variedad amarilla posee una mayor cantidad de minerales y provitamina A que la

variedad morada.

- El potasio es un mineral imprescindible para la transmision y produccion del
impulso nervioso y para el correcto funcionamiento muscular, participa en el

balance de agua tanto interna como externa en la célula.
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- El fosforo participa en la creacion de huesos y dientes, asi como en el metabolismo
de la energia. El hierro contribuye a llevar el oxigeno requerido para el metabolismo
de las células.

- El magnesio tiene un vinculo con el funcionamiento de los intestinos, nervios y
musculos, ademads de ser un componente de huesos y dientes, potencia la inmunidad
y tiene un efecto laxante leve.

- Ademas, posee un alto contenido de fibra, que optimiza el transito intestinal y

disminuye la probabilidad de algunas alteraciones y enfermedades.

Propiedades para la salud

e Es una fruta sabrosa, refrescante y de consumo sencillo, rica en componentes
antioxidantes. Por esta razdn, su consumo es apropiado, considerando también sus
caracteristicas nutritivas, para toda la poblacion: nifios, jovenes, adultos, atletas, mujeres
en gestacion o lactantes, y personas de edad avanzada.

¢ Dado su aporte de provitaminas A y C, se aconseja su consumo especialmente en aquellos
que tienen un mayor riesgo de padecer deficiencias de estas vitaminas: individuos que no
pueden tolerar citricos, pimientos u otras verduras, que constituyen casi la unica fuente
de vitamina C en nuestra dieta.

e También es aconsejable para aquellos que necesitan mantener una dieta baja en grasa vy,
por ende, con un bajo contenido de vitamina A, o para individuos cuyas necesidades
nutricionales se han incrementado. Algunas de estas circunstancias incluyen: etapas de
desarrollo, gestacion y lactancia materna. De igual manera, el consumo excesivo de
tabaco, el consumo excesivo de alcohol, la administracién de determinados farmacos, el
estrés y las defensas reducidas, la actividad fisica intensa, el cancer y las afecciones

inflamatorias cronicas reducen la utilizacion y causan una mala absorcion de nutrientes.
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¢ Como antioxidantes, las vitaminas A y C ayudan a disminuir la probabilidad de diversas
enfermedades, incluyendo las cardiovasculares, las degenerativas e incluso el cancer.

¢ La vitamina C potencia la asimilacion de hierro, lo que mejora la anemia por deficiencia
de hierro.

¢ Su elevado contenido de fibra le otorga caracteristicas laxantes. La fibra evita o potencia
el estrefiimiento, ayuda a disminuir los niveles de colesterol en la sangre y a mantener un
correcto control de la glucosa (niveles de glucosa en sangre) en individuos con diabetes.
Posee un efecto saciante, lo que favorece a aquellos que siguen una dieta para bajar de
peso, considerando la cantidad a ingerir.

¢ Aquellos individuos con insuficiencia renal y que necesitan dietas especificas con un
control especifico de este mineral deberdn considerar su contenido en potasio. No
obstante, aquellos que consumen diuréticos que disminuyen el potasio se beneficiaran de
su ingesta, dado que estas frutas poseen un alto contenido de este mineral. (Eroski

Consumer 2023).

Mesocarpio de la maracuya: (Revista Académica 2021).

El mesocarpio del maracuya puede ser beneficioso debido a sus macronutrientes y
micronutrientes, a sus colores, y al aporte de diversos nutrientes con caracteristicas

terapéuticas.
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. Cual es la diferencia entre veganismo y vegetarianismo? (Medical News Today

2021).

. Qué es el vegetarianismo?

De acuerdo con la Sociedad Vegetariana, los vegetarianos son individuos que evitan

consumir productos o derivados vinculados a la explotacion animal.

Los vegetarianos no consumen:

e carne, como la carne de res, cerdo y la que es producto de la caza
 aves de corral, como pollo, pavo y pato

e pescados y mariscos

¢ insectos

¢ queso o leche cuajados, gelatina y otros tipos de proteinas animales

¢ caldo o grasas que deriven de la matanza de animales

Sin embargo, muchos vegetarianos consumen subproductos que no implican el sacrificio

de animales. Estos incluyen:

e huevos
e productos lacteos, como leche, queso y yogur

e miel
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Los veganos generalmente ingieren una amplia gama de frutas, vegetales, nueces, semillas,
cereales y legumbres, ademés de "reemplazos de carne" derivados de estos tipos de

alimentos.

¢ Generalmente, el vegetarianismo es menos riguroso que el veganismo, por lo que existen
numerosas variantes ampliamente reconocidas de la alimentacion vegetariana. Estos
comprenden:

¢ Ovo-lacto-vegetariana. Los individuos que mantienen esta alimentacion se absuelven
de todo tipo de carne y pescado, aunque ingieren productos lacteos y huevos.

¢ Lacto vegetariana. Los individuos que mantienen esta alimentacion evitan la carne, el
pescado y los huevos, pero si ingieren productos lacteos.

¢ Ovo-vegetariana. Los individuos que mantienen esta alimentacidon no consumen carne,
pescado ni lacteos, pero si ingieren huevos.

* Pescatariana. Los que mantienen esta alimentacion se abstienen de todas las carnes,
excepto el pescado y otros tipos de mariscos. No obstante, esto no se ajusta a la
definicion convencional de vegetarianismo, y numerosos individuos sefialan la

alimentacion pescatariana (o pescetariana) como semivegetariana o flexitariana.

.Qué es el veganismo?

El veganismo es un tipo de vegetarianismo mas riguroso. Los veganos se absuelven de
ingerir o utilizar cualquier producto o derivado animal. La Sociedad Vegana define el
veganismo como "un modo de vida que aspira a eliminar, en la medida de lo posible y
factible, todas las formas de explotacion y abuso a los animales con el fin de obtener

alimentos, vestimenta o cualquier otro objetivo".
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Los veganos evitan por completo cualquier comida o bebida que incluya:

® carne

e aves de corral

e pescados y mariscos

e huevos

e productos lacteos

e miel

e insectos

¢ leche o queso cuajados, gelatina y otros tipos de proteinas animales

e caldo o grasas que deriven de animales

e Los mas rigurosos también aplican estos principios mas alld de su alimentacion e

intentaran, en la medida de lo posible, eludir cualquier producto que implique directa o

indirectamente el consumo humano de animales. Estos productos pueden abarcar:

L[]

articulos de cuero

e lana

e seda

e cera de abejas

¢ jabones, velas y otros productos que contienen grasas animales, como el sebo

¢ productos de latex que contienen caseina, que proviene de las proteinas de la leche

e cosmeéticos u otros productos que los fabricantes prueban en animales.
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2.3. Bases Filosoficas

Desde tiempos inmemoriales, siempre han existido individuos que, por diferentes motivos,
han rechazado el consumo de carne y otros productos derivados de animales. Sin embargo,
el concepto de veganismo se origino por vez primera en 1944 por Donald Watson, fundador
de la Vegan Society, con el objetivo de distinguir este término del 'vegetarianismo', dado
que esta otra alternativa de alimentacidn, a pesar de su similitud, no descarta todos los
productos derivados de animales De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud, un
vegano es "alguien que ha optado por no ingerir, usar o abusar de los animales de ninguna

manera". En ninguna esfera ni en ningun instante. (Ruojin Liu et al., ( 2022).

El veganismo va mas alla de simplemente no consumir carne, la filosofia vegana se basa
en no emplear productos y servicios derivados de animales, ya sea en aspectos como la
alimentacion, la ropa, los medicamentos, los cosméticos, el transporte, la experimentacion,

la asistencia laboral o el ocio.

Pitagoras, el pionero en la alimentacion vegana. Los pitagoricos estaban convencidos de
la transmigracion del alma y por lo tanto, evitaban el consumo de animales "dado que el
animal que asesinas puede ser la morada de un alma". Ademas, sostenian que "venimos al
mundo contaminados y debemos purificarnos como sea". Gran cantidad de sus preceptos
buscaban limpiar su cuerpo, y parece que eso significaba no darle nada que le agradara. Poca

comida.

Aristoteles fue el pionero en definir una categorizacion de los sabores mas detallada y
exhaustiva que la que conocemos hoy en dia, y mucho antes de que Harold McGee intentara

descifrar la quimica de los alimentos. Sin embargo, si ha existido un pensador vinculado con
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el disfrute de la buena comida y la buena bebida, "el Hugh Hefner de Atenas", este ha sido
indudablemente Epicuro. Nada mas distante de la verdad. Epicuro mostraba "un mayor
interés en quién compartia la comida que en lo que habia sobre la mesa, y si pecaba en algo,
era moderado hasta el aburrimiento, de consumir poco y saludable". Los progenitores de la
Iglesia fundamentaron su analisis culinario en un nico aspecto. La gula se interpretd6 como
la raiz del pecado inicial. "La batalla espiritual no se puede librar si no se vence a este
adversario interno que es la gula", escribia Gregorio Magno, quien también clasificé las cinco
manifestaciones de la gula. La mas grave de toda época es "estudiar o consumir alimentos a
los que se ha invertido excesivo tiempo y esfuerzo", tal vez la primera critica a la alta

gastronomia de la historia. (La Vanguardia, 2022).

El origen del vegetarianismo y del veganismo se encuentra en la antigua India.
Posteriormente, se manifiesta en las antiguas civilizaciones de Italia y Grecia. En ambas
situaciones, la alimentacion mantenia una estrecha relacion con el concepto de no violencia
hacia los animales y fue impulsada por colectivos religiosos y filosofos. Una alimentacion
vegana adecuadamente organizada puede ser también un método saludable para cubrir tus

requerimientos nutricionales. (Zespri kiwi fruit 2020)

El veganismo se basa en el respeto hacia los animales del planeta, lo que incluye, entre
otras cosas, dejar de explotarlos y usarlos a nuestro gusto. El veganismo no es una
alimentacion en si misma, pero tiene repercusiones en la alimentacion de aquellos que lo
practican, dado que impacta en lo que consumimos y como lo realizamos, ademas de
extenderse a otros aspectos de la vida como la ropa, la vida social, entre otros.

A pesar de que el veganismo puede ser visto como una practica ética que respeta el
medio ambiente, también posee fundamentos cientificos que respaldan que es un estilo de

vida viable para los seres humanos. (Eco mil 2022).
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Peter Singer, filosofo australiano, redact6 en su ensayo, extraido de la ética practica: Al
evaluar la moralidad del empleo de la carne de animales para la alimentacion humana en
sociedades industrializadas, estamos tomando en cuenta un contexto donde un interés
humano relativamente reducido debe balancearse con la vida y el bienestar de los animales
implicados. El principio de equidad en la valoracion de intereses no autoriza la eliminacion

de intereses relevantes en favor de intereses inferiores. (Quora, 2022).

Basandose en estos criterios, el estudio sobre la producciéon de mayonesa casera
utilizando el mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) para veganos en el distrito
Vegueta, con un alto nivel de aceptacion, constituye el sistema en el que interactiian los
procesos biologicos que buscan entender este modo de vida, con el objetivo de revelar la
nueva ética que este modo de vida implica. Segin indica Leitzmann (2015) De acuerdo
con su investigacion sobre la nutricion vegetariana, durante el periodo del Renacimiento,
Leonardo da Vinci mantenia una alimentacién vegetariana. El expresé: "Viene un momento
en el que condenaremos el consumo de animales, de la misma manera que actualmente
condenamos el consumo de los de nuestra misma especie, los humanos". En el periodo de
la Tlustracion, Tyron, Rousseau, Voltaire, Wesley entre otros, mantenian una alimentacion

vegetariana también.

Definiciones de términos basicos

Aceptabilidad: Se refiere a la habilidad para que algo sea aceptado, mostrando su grado

de probabilidad de ser aceptado en determinados escenarios. (Definiciona, 2023).
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Mayonesa: La mayonesa es una emulsion, o sea, la combinacion de dos componentes que,
en su estado natural y sin la intervencion mecanica y de algtn aditivo, no pueden fusionarse
o mezclarse. (Cocinista, 2022).

Mesocarpio de maracuya: Es la porcion blanda porosa y blanca, principalmente
compuesta por pectina, con un grosor cercano a 6mm que, al interactuar con el agua, se

vuelve suave con facilidad. (Contreras, 2003).

Vegano: se refiere a la postura que rechaza la utilizacion de productos derivados de
animales, junto con una doctrina o filosofia que rechaza interpretar a los animales como
bienes, ya sea para ropa, medicamentos, cosméticos, transporte, experimentacion,

asistencia laboral o diversion. (Wikipedia, 2023)

Hipotesis de la Investigacion

2.5.1. Hipétesis general
Hi: Si, es posible obtener mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya

para personas veganas distrito Vegueta. que tenga un elevado grado de aceptabilidad.

2.5.2 Hipotesis especificos
H». Existe una alta correlacion entre las variables sensoriales: olor, color, dulzor,
sabor, textura.
Hs. La mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuyd para personas
veganas distrito Vegueta, que tenga un elevado grado de aceptabilidad preparadas
estandarizando pardmetros de elaboracion, tendra mayor probabilidad de ser

aceptado por el consumidor.



2.6. Operacionalizacion de las variables

Variable independiente:

Xi: Mayonesa casera, mesocarpio de la maracuya

Variable dependiente:

Yi1: Aceptabilidad

Y2: Personas veganas

Variable Interviniente:

Materia prima basica: mesocarpio de la maracuya en polvo, aceite vegetal
Insumos complementarios: sal, limon

Calidad Comercial: Primera.

Requisitos: Conforme Codex Alimentarios

Muestra: Personas de diferente edad etaria.

Variable de Exclusion:

El maracuya: Otra variedad, dudosa procedencia, presencia de signos de deterioro.

Aceite vegetal carente de Registro Sanitario.

27



28

Tabla 1:

Operacionalizacion de Variables e Indicadores

VARIABLE DIMENSION INDICADORES VALORES
INDEPENDIENTE - Nivel de mezcla. - Cual es la mezcla mas N°, %
Mayonesa casera, - Composicion adecuada.
mesocarpio de la quimica. - Que nutrientes aportan las N°, %
maracuya - Inocuidad. mayonesa

DEPENDIENTE - Qué producto recibe la N° %
Aceptabilidad Analisis sensorial mayor aprobacion del
Personas veganas panel de degustacion ANOVA
- Qué diferencias Test de
Analisis estadistico relevantes existen entre ~ Dunnetts

los productos formulados
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CAPITULO III:

METODOLOGIA

3.1 Disefio Metodoldgico

3.1.1. Tipo de investigacion

Es una investigacion analitica observacional, ya que el investigador no interviene
alterando el fenomeno, simplemente observa, examina y evalua el fendmeno que

se esta estudiando.

Se trata de una investigacion prospectiva, ya que los resultados se esperan para
el futuro. El objetivo es elaborar mayonesa casera a partir del mesocarpio de la
maracuya para veganos en el distrito Vegueta, que alcance un alto nivel de

aceptacion y genere un impacto positivo en la condicion nutricional del consumidor.

El estudio es de tipo experimental, ya que detallara el procedimiento de
fabricacion y las propiedades del producto en si mismo, en los elementos fisicos,
quimicos, microbioldgicos, sensoriales y de aceptabilidad de mayonesa casera a
partir del mesocarpio de la maracuya para personas veganas en el distrito Vegueta.
Este método implica la recopilacion de informacion directamente de la realidad en

la que suceden los sucesos sin alterar o regular ninguna variable.

La investigaciéon de campo implica un andlisis llevado a cabo, examinando al

conjunto o fenémeno en su entorno natural. Se llevaran a cabo encuestas para medir
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el impacto del olor, color, dulzor y sabor en la aceptabilidad de los productos
formulados en comparacion con mayonesas comerciales y "naturales", para la toma
de decisiones en la produccion del producto, con el objetivo de introducirse en el

mercado.

3.1.2 Nivel de investigacion

Aplicada

3.1.3 Diseiio

Experimental. Post test.
PRODUCTO (P) --- ¢ ACEPTABILIDAD (A)

P = Representa el producto hecho a partir de la mayonesa casera obtenida del
mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) destinado a personas veganas
en el distrito Vegueta, que posea un alto nivel de aceptabilidad para ser

evaluado fisica, quimica, microbioldgica, sensorial y fibra.

A = Significa la informacion obtenida del anélisis sensorial y estadistico de la

aceptabilidad.

El disefio busca perfeccionar una formulacion de alimento preparado para el
consumo directo de los humanos, con atributos de alimento funcional, proteico
que incluye mesocarpio de maracuyd y aceite vegetal en cantidades reguladas

para cubrir las necesidades de la salud humana.

La estrategia de la investigacion se disefa en cuatro etapas:
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Primera etapa:
Seleccion de bibliografia.
Recoleccion de la muestra: Se comprara el material y los componentes requeridos para
la produccion del producto.
» Materia prima
» Mesocarpio de la maracuya deshidratado y en polvo
» Insumos:
- Aceite vegetal
- Pimienta
- Mostaza
- Jugo de limon
- sal.
Instrumentos y Equipos de proceso:
» Deshidrator
» Licuadora
» Bowls

> Bolsas al vacio

Segunda etapa:

1. En la licuadora, se preparara una mezcla de mesocarpio con maracuya en polvo.
2. Se llevaran a cabo los estudios sobre la condicidon de preservacion de la mayonesa
casera, de acuerdo con el Protocolo de Andlisis, los procedimientos oficiales de

evaluacion de la AOAC y el CODEX.
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Tercera etapa:

1. Se producira mayonesa casera utilizando el mesocarpio de la maracuya (Passiflora
edulis) para individuos veganos en el distrito Vegueta, con un alto nivel de aceptacion,

que incluyo las operaciones siguientes:

Procedimientos:
El proceso de elaboracion de mayonesa casera puede resumirse en cuatro etapas:
® Preparacion de materias primas
¢ Dosificacion
¢ Emulsificacion

¢ Almacenamiento de producto terminado

Cuarta etapa:

Se realizaron el analisis quimico proximal de la mayonesa casera a partir del mesocarpio

de la maracuyd (Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta, mediante los

siguientes métodos de:

Parametros Metodo de referencia
Determinacion de energia‘calorias Por Célculo
Determinacion carbohidratos Por Célculo
Determinacion devProteina COVENIN 1195-80/Alimentos. Determinacion de nitrogeno.
Metodo Kjeldahl
Determinacion de umedad NOM-115-35A1-1994/ Bienes y servicios. Determinacion de

humedad en alimentos por tratamiento térmico. MMétodo por
arena ¢ gasa

Determinacion de cenizas MWWO-F-066-3-1978. Determinacion de Cenizas en Alimentos

Determinacion de grasa NWE-F-615-NOEMEX-2018. Determinacion de extracto
etéreo (MMatodo Soxhlet) en alimentos

Dieterminacion de fibra cruda AQAC 952.00.1982. fiber (crude) in animal feed and pet fond.
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Formulado: Se elaboro mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya

(Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023. Tabla 2.

Tabla 2:

Formulacion de la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya (Passifloraedulis)

para personas veganas distrito Vegueta 2023

Ingredientes
Mamemal Mamema 2 Mamema 3

® () ®
Mesocarpio de maracuya 30 40 50
polvo deshidratado
Aceite de oliva extra virgen 150 180 200
Pimienta negra 1 1 1
Mostaza 2 3 5
Jugo de limoén 0,5 1,0 1,5
Sal 1 ,O 1 ’5 230

Fuente: El autor

3.1.4. Enfoque

Cualitativo-Cuantitativo

3.2 Poblacion y muestra:

3.2.1 Poblacion

Personas de diferentes grupos de edad del distrito de Vegueta
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3.2.2 Muestra
Constituidos por 50 personas que conformaran el estudio.
El método de muestreo es no probalistico, dado que se llevara a cabo en individuos
dispuestos a colaborar (voluntarios), sin emplear métodos aleatorios para su

participacion, pero si para la utilizacion de las distintas combinaciones en el estudio.

3.3. Técnicas de recoleccion de datos

3.3.1 Técnicas a emplear

a) Meétodo de Entrevista — Interrogatorio: Aplicacion de las Encuestas
b) M¢étodo de Observacion Directa
¢) Del analisis quimico proximal de la fibra

d) Fichaje durante el estudio y recopilacion bibliogréfica, segin normas de la OMS.

3.3.2 Descripcion de los instrumentos

Se propone consolidar los datos obtenidos mediante los métodos seleccionados

durante la realizacion de la investigacion en un "Formulario Ad hoc".

3.4 Técnicas para el procesamiento de la informacion
3.4.1. Procedimiento de Recoleccion.
a) Autorizacion Consentida: De los sujetos en estudio.
b) Tiempo de recojo de la informacion: Segtin el Cronograma previsto, entre agosto y
setiembre del 2023
¢) Procesos: Seguidos durante el estudio entre octubre y noviembre del 2023, invitacién

a las personas a participar en el estudio.



d) Logistica: Los instrumentos para medir las variables de los equipos, instrumentos y
reactivos a emplear en los analisis quimicos proximal.
e) Coordinacion Interna: Para garantizar el acatamiento del plan de Recoleccion y para

asegurar la validez y fiabilidad del estudio, contamos con el personal de apoyo.
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CAPITULOIV:

RESULTADOS

4.1. Analisis de resultados
Tabla 3:

Caracteristicas sensoriales de la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuyd

(Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023"

Atributo pasta harina de yuca, plasma
sanguineo, arandanos

Olor Suave

Color Blanco amarillento

Sabor Ligeramente acido

Aspecto Homogéneo

En la tabla 3, indica las caracteristicas sensoriales de la mayonesa casera a partir del

mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta
2023"

36



Tabla 4:

Analisis quimico proximal de la aceptabilidad de la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la

maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023"

37

Parametro Unidad RESULTADOS
Resultado 1 Resultado 2 Promedio

Energia /calorias Kcal/100g 863,88 863,47 863,68
Carbohidratos g/100g 4,43 4,40 4,41
Proteinas g/100g 0,40 0,44 0,42
Humedad g/100g 1,15 1,21 1,18
Cenizas g/100g 0,18 0,16 0,17
Grasa total g/100g 93,84 93,79 93,82
Fibra cruda % 0,82 0,85 0,84

Fuente: Inspection & Testing Services del Peru S.A.C. (ITS)



Tabla 5:

Analisis microbioldgico de la de la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la

maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023

Criterioz microbiolégicos 1 dia 30 dias | 60 diaz | 20 dias
Numeracion de Aercbioz Mezéfiloz Viables 0 0 10 <10
(UFC/g =\ "= 104 — 10°7

MNumeracion de Salmonellas 0 1} 0 0
(UFC/g) =\ M= =<10""

Numeracién de Coliformes 0 1} 0 0
(NMPig) = 2Nz =<3

Numeracion de Hongos 0 0 10 <5

(UFC/g) = YNz =<10*

UFC= Unidad formadora de colonia NMP =Numero mas probables

Fuente: El autor
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4.2. Prueba de Normalidad

Tabla 6:
Prueba de bondad de ajuste

Kolmogorov-Smirnov®

Estadistico gl Sig.
Aroma ,382 50 ,000
Color ,540 50 ,000
Textura ,529 50 ,000
Sabor ,469 50 ,000

La tabla 6 demuestra que la prueba de ajuste de Kolmogorov-Smirnov es efectiva. Se nota
que ninguna de las variables se asemeja a una distribucion normal (p<0.05). En esta
situacion, dado que se establecerdn correlaciones entre variables y dimensiones, el
método estadistico a emplear debe ser no paramétrico: Test de Kruskal Wallis y Test de

Holm para multiples comparaciones (Post Hoc).
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4.3. Contrastacion de Hipotesis

Hipétesis general: Si, es posible obtener mayonesa casera a partir del mesocarpio de la
maracuya para personas veganas distrito Vegueta. que tenga un elevado grado de

aceptabilidad

Tabla 7:

Descriptivos de obtener la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya para personas

veganas distrito Vegueta.

Estadisticos
Aroma Color Textura Sabor
N Valido 50 50 50 50
Perdidos 0 0 0 0
Media 4,46 4,88 4,82 4,66
Mediana 5,00 5,00 5,00 5,00
Moda 5 5 5 5
Desv. Desviacion , 706 ,435 ,482 ,626
Varianza ,498 ,189 ,232 ,392
Asimetria -,941 -3,759 -2,766 -1,681
Error estandar de asimetria ,337 ,337 ,337 ,337
Minimo 3 3 3 3
Maximo 5 5 5 5

La tabla 7 demuestra que la categoria Me gusta mucho (moda 5) muestra una aceptabilidad
superior en las dimensiones: aroma, color, textura y gusto. Asi se demuestra que si, es factible
elaborar mayonesa casera utilizando el mesocarpio de la maracuya para individuos veganos en

el distrito Vegueta.
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Primera Prueba:
Ho: La distribucion del aroma varia entre las categorias de aceptabilidad.

H1: El aroma se distribuye igualmente entre las categorias de aceptabilidad.

Tabla §:

Prueba de Kruskal- Wallis para el aroma

Hipotesis nula Test Sig Decision

La distribucion del aroma se Prueba de Kruskal
Rechazar la

mantiene  igual entre las = Wallis de muestras 0,000 hindtesis nula
categorias de aceptabilidad. independiente P
Grados de libertad 2 N 50

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00
4 50
]
E
S 4.00- *
< 400
3,50
3,00 ! ! I
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Aceptabilidad

N total a0

Estadistico de contraste 20,769

Grados de libertad

(o]

Sig. asintotica (prueba bilateral) 000

1. Las estadisticas de prueha se ajustan para empates.

Figura 1. Prueba de Kruskal- Wallis para el Aroma
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

i me gusta, ni me disguta
3,50 Me gusta mucho
@ 28,84
.
Me gusta poco
5,60
O

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Muestra 1-Muestra 2 dlfes:;c:li?r‘;;‘l’e E:::: De:: .cEsr:?rgisstt;m Sig. Sig. ajust.

:LQ:;;‘:;“’ ni me disguta-Me 2100 10,747 _495 845 1,000
:L;t“:rg‘dsctﬁa ni me disguta-Me 25337 9,292 2727 006 019
Me gusta poco-Me gusta mucho -23,237 6,069 -3,829 ,000 000

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacian es 05
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias pruehas.

Figura 2. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el aroma

El test de Kruskal Wallis revela un grado de significancia de 0,00, inferior al 0,05, por lo que
se descarta la hipodtesis nula y se valida la hipdtesis alternativa. La figura ilustra que el valor 5
(Me gusta mucho) presenta una mayor aceptabilidad en el aroma entre las 50 personas que
experimentaron la mayonesa casera elaborada con mesocarpio de maracuya para individuos

veganos en el distrito Vegueta.

Asi pues, la distribucion del aroma es parecida entre las categorias de aceptacion.
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Segunda Prueba:
Ho: La distribucion del color varia entre las categorias de aceptabilidad
H2: El color se distribuye igualmente entre las categorias de aceptabilidad

Tabla 9:

Prueba de Kruskal- Wallis para el Color

Hipotesis nula Test Sig Decision

La distribuciéon del color se Prueba de Kruskal
0,001 Rechazar la

mantiene  igual entre las  Wallis de muestras ) ‘
hipotesis nula

categorias de aceptabilidad. independiente

Grados de libertad 2 N 50

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00 —

4,50

4,00

3,507

3,00 T T I
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Aceptabilidad

N total 50
Estadistico de contraste 34,300
Grados de libertad 2
Sig. asintotica (prueba bilateral) .00

1. Las estadisticas de prueba se ajustan para empates.

Figura 3. Prueba de Kruskal- Wallis para el Color
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

Me gusta poco Mi me gusta, ni me disguta
17,90 1,50

(@ 2

M gusia mucho
27,50
o

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Muestra 1-Muestra 2 diszz‘:li?:;g?e E:::: DE;: 'cEs:?rgisT.im Sig. Sig. ajust.

;‘Lst'":;;':;a’ ni me disguta-Me 16400 5737 2850 004 013
gLsT:r?l:?;tl?é ni me disguta-Me 26000 4,960 5242 000 000
Me gusta poco-Me gusta mucho -9,600 3,240 -2,863 003 009

Cada fila prueba |a hipdtesis nula de que |as distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacidn es 05
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias prughas.

Figura 4. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Color

El test de Kruskal Wallis revela un grado de significancia de 0,00, inferior al 0,05, por lo que
se descarta la hipdtesis nula y se valida la hipdtesis alternativa. La figura evidencia claramente
que el valor 5 (Me gusta mucho) presenta una mayor aceptabilidad en el color entre las 50
personas que experimentaron la mayonesa casera elaborada con el mesocarpio de la maracuya

para individuos veganos en el distrito Vegueta.

Asi pues, la distribucion del color es parecida entre las categorias de aceptacion.
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Tercera Prueba:

Ho: La distribucion de la textura varia entre las categorias de aceptabilidad.
H3: La Textura se distribuye igualmente entre las categorias de aceptabilidad

Tabla 10:

Prueba de Kruskal- Wallis para la textura

Hipotesis nula Test Sig Decision

La distribucion de la textura se Prueba de Kruskal
0’000 Rechazar la

mantiene  igual entre las  Wallis de muestras ) ‘
hipotesis nula

categorias de aceptabilidad. independiente

Grados de libertad 2 N 50

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00 —
4 50
E
£
E 4|00— e —
3,50
3,00 T T T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho
Aceptabilidad
N total a0
Estadistico de contraste 45000

o8]

Grados de libertad

Sig. asintotica (prueba bilateral) 000

1. Las estadisticas de prueba se ajustan para empates.

Figura 5. Prueba de Kruskal- Wallis para la Textura



Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

i me gusta, ni me disguta Me gusta mucho
.50 28 00
c o
Me gusta poco
5,00
O

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Estadistico Error Desv. Estadistico

Muestra 1-Mussira 2 de contraste Error de contraste Sig. Sig. ajust.

:Ls"t":;;‘ga- ni me disguta-Me 3500 7,348 - 476 634 1,000
:L;tn:r?u:?r?é ni me disguta-Me 27500 6353 4328 000 000
Me gusta poco-Me gusta mucho -24,000 4150 -5,783 ,000 ,000

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacién es 05.
Los valores de significacion se han ajustado mediante la correccién de Bonferroni para varias pruebas.

Figura 6. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para la Textura
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El test de Kruskal Wallis revela un grado de significancia de 0,00, inferior al 0,05, por lo que

se descarta la hipotesis nula y se valida la hipotesis alternativa. La figura evidencia claramente

que el valor 5 (Me gusta mucho) posee una mayor aceptabilidad en la Textura, segun las 50

personas que experimentaron la mayonesa casera elaborada con el mesocarpio de la maracuya

para individuos veganos en el distrito Vegueta.

Asi pues, la distribucion de la textura es parecida entre las categorias de aceptacion.
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Cuarta Prueba:
Ho: La distribucion de Sabor varia entre las categorias de aceptabilidad.

H3: El sabor se distribuye igualmente entre las categorias de aceptabilidad.

Tabla 11:

Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor

Hipotesis nula Test Sig Decision

La distribucion del sabor se Prueba de Kruskal

mantiene  igual entre las  Wallis de muestras 0,000 Recha;ar la
. ) . hipotesis nula
categorias de aceptabilidad. independiente
Grados de libertad 2 N 50

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0,05



Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00 —
4 507
-
=
=
& 4,00 *
3,50
3,00 T T T
MNi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho
Aceptabilidad
N total 50
Estadistico de contraste 26,762

b

Grados de libertad

Sig. asintotica (prueba hilateral) 000

1. Las estadisticas de prueba se ajustan para empates.

Figura 7. Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor

50
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

wi me gusta, ni me disguta ye gngJsta mucho

R 0

Me gusta poco
6,40
O

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Muestra 1-Muestra 2 d?ﬂ‘:ff:;‘::e E::z: De:: 'cﬁﬂﬂggﬁm Sig. Sig. ajust.

:LQ:;;’;‘)“’ ni me disguta-Me 3900 9,358 M7 BT 1,000
:L;t":rgﬂitﬂa ni me disguta-Me 26201 8,090 3250 001 003
Me gusta poco-Me gusta mucho -22,391 5,285 -4,237 ,000 ,0o0

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran |as significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacidn es 05.
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccion de Bonferrani para varias prughas.

Figura 8. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Sabor

El test de Kruskal Wallis revela un nivel de significancia de 0,000, inferior al 0,05, lo que
implica que se descarta la hipdtesis nula y se valida la hipdtesis alternativa. Se observa
claramente en la figura que el valor 5 (Me gusta mucho) tiene una mayor aceptabilidad en el
Sabor entre las 50 personas que experimentaron la mayonesa casera elaborada con mesocarpio

de maracuy4d para personas veganas en el distrito Vegueta.

Asi pues, la distribucion del sabor es parecida entre las categorias de aceptacion.
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CAPITULOYV:

DISCUSION

5.1 Discusion de Resultados

El maracuyé es una fruta de gran valor nutricional y terapéutico en general, es una
abundante fuente de vitamina C, fibra alimentaria y proteina, ademas de albergar grandes

volumenes de hierro, potasio, sodio, magnesio, azufre y cloruros. (Molina et al., 2019)

Las semillas y la céascara, vistas como subproductos, también ofrecen considerables
ventajas gracias a sus caracteristicas antioxidantes, habilidad antimicrobiana y efecto
hepatoprotector, ademas de ser un recurso de fibra alimentaria y pectina. (Lopez et al.,

2021).

El mesocarpio del maracuyad puede ser beneficioso debido a los macronutrientes y
micronutrientes que posee, sus pigmentos, y la presencia de diversos nutrientes con
caracteristicas funcionales; la maracuya es una fruta de gran valor nutricional y medicinal
en general. Ortufio (2022). En su estudio, creé una mayonesa utilizando el aguafaba como
emulsificante y suprimiendo el huevo como componente. En los estudios de estabilidad,
fisicoquimicos y microbiologicos, se evalu6 la posibilidad de producir una mayonesa con
un 0,91% de proteina, un 68,64% de grasa y un 27,39% de humedad. Esto permitiria la
creacion de una mayonesa con niveles bajos o ausencia de diversos microorganismos,
cumpliendo de esta manera con las regulaciones alimentarias, algo similar a Espinoza
(2023) que en sus analisis quimico proximal para elaborar mayonesa casera a partir del
mesocarpio de la maracuya para personas veganas distrito Vegueta, que la cantidad

promedio de energia/calorias 863,68 kcal/100g; carbohidratos 4,41 g/100g; proteina 0,42
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g/100 g; humedad 1,18 g/100g; cenizas 0,17 g/100g; grasa total 93,82 g/100g; fibra cruda
0,84 g/100g; Asi mismo Acuia (2023), utiliza la aquafaba de garbanzo para elaborar una
salsa de mayonesa, una opcion preferida por aquellos que llevan un estilo de vida vegano
y saludable, realizo en analisis fisico, fisicoquimico, fisico-organoléptico y nutricional se
llevé a cabo, resultando en un valor energético de 488,50 Kcal, proteina de 0,59 g, grasa
total de 53,06 g, grasa saturada de 9.73 g, grasa trans y colesterol de 0 g, y carbohidratos
de 2,15 g. Es importante resaltar que es un producto energético, libre de grasas trans y
colesterol, similar a nuestra investigacion en los analisis microbioldgicos de la mayonesa
casera obtenida del mesocarpio de la maracuyé para personas veganas, cumple con los
estandares fijados por las regulaciones, evidenciando la ausencia de mohos y
microorganismos durante los 90 dias. De igual forma, respecto a la aceptabilidad en
términos de dimensiones: olor, color, textura y sabor, lo que evidencia que si se pudo crear
mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuyd para personas veganas,
concluyendo que la formulacion MAMEMA 3 que, en comparacion con otros tratamientos,
muestra las mejores propiedades fisicas, quimicas y sensoriales, destacando el contenido
de fibra cruda y grasa polinsaturada que resulta muy beneficiosa para las alud de las

personas.
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CAPITULO VL

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Primero: Se demuestra que la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya
(Passiflora edulis), para personas veganas en el distrito de Vegueta, tiene un alto nivel de

aceptacion por parte de los veganos del distrito de Vegueta.

Segundo: La distribucion de aroma, color, textura y sabor se mantiene constante entre las
categorias de aceptabilidad, ya que el nivel Sig=0,000 corresponde al nivel de

aceptabilidad.

Tercero: A diferencia de otros tratamientos, la formulacion MAMEMA 3 exhibe las

mejores propiedades sensoriales.

Cuarto: La mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis)

para personas veganas distrito Vegueta en los andlisis quimico proximal realizados
contiene energia/calorias 863,68 kcal/100g; carbohidratos 4,41 g/100g; proteina 0,42 g/100
g; humedad 1,18 g/100g; cenizas 0,17 g/100g; grasa total 93,82 g/100g; fibra cruda 0,84
2/100g; En términos microbioldgicos, la mayonesa elaborada a partir del mesocarpio de la
maracuya cumple con las normas, demostrando la ausencia de mohos y microorganismos

durante los 90 dias de investigacion.
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6.2. Recomendaciones

¢ La mayonesa casera utilizando el mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) para
individuos veganos, con un alto nivel de aceptacion, podria ser una de las opciones para
solucionar este aspecto de los problemas de los veganos en nuestro pais y en la poblacion

de Vegueta.

¢ Incentivar a la poblacion de Vegueta al consumo de mayonesa casera a partir del

mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas, que tenga un

elevado grado de aceptabilidad

¢ Sensibilizar a la poblacion de Vegueta sobre la relevancia de consumir mayonesa casera,
derivada del mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis), para aquellos que son

veganos, ya que es un producto nutritivo y funcional.
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ANEXOS

Anexol:

Resumen ficha de evaluacion sensorial de la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuyd

(Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023

NIVEL DE AGRADO
No me
) disMes ta Me disgusta gusta ni Me gusta Niia
Panelista gu moderadamente me moderadamente su Total
mucho . mucho
disgusta
Aroma - - 4 15 31 50
Color - - - 2 48 50
Textura - - - 5 45 50
Sabor - - 2 9 39 50

Anexo 2:

Resumen de la prueba para conocer el nivel de agrado de la aceptabilidad de la mayonesa casera a

partir del mesocarpio de la maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023"

NIVEL DE AGRADO
Me me disgusta no me me gusta me total
b disgusta | moderadamente | gustanime | moderadamente gusta
atributo mucho disgusta mucho
3 7 40 50




Anexo 3:

Informe de ensayos de aceptabilidad de la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la maracuya

(Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023"
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Anexo 4:

Proceso de elaboracion de la aceptabilidad de la mayonesa casera a partir del mesocarpio de la

maracuya (Passiflora edulis) para personas veganas distrito Vegueta 2023.
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