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Resumen 

Este informe presenta los resultados obtenidos de la investigación sobre la producción de la harina 

obtenida de la cascara de mburucuyá (passiflora edulis) mediante dos métodos de secado en el 

distrito de Iturbe. Esta investigación fue descriptiva con un enfoque mixto, Para el estudio de 

mercado, se utilizó la técnica de encuesta y se empleó un cuestionario como instrumento para 

recopilar los datos. Como muestra se ha tomado 20 kilogramos de cascara de mburucuyá que 

fueron sometidos a dos métodos de secado, por una parte, el secado por deshidratación solar y, por 

otra parte, el secado con  deshidratación con estufa. Para análisis de mercado se tomó una muestra 

de 285 personas residentes en el departamento del Guairá, mediante un muestreo probabilístico 

aleatorio simple. Los resultados encontrados en esta investigación demuestran que el proyecto es 

rentable mediante el análisis de costos y evaluación de indicadores financieros. Además, los 
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análisis laboratoriales indican que ambos métodos de secado permiten la obtención de  productos 

versátiles y aceptables en cuanto a sus características fisicoquímicas. Los resultados también 

sugieren una potencial aceptación en el mercado y características clave valoradas por los 

consumidores.  

Palabras Claves: Coste de producción, características fisicoquímicas, aceptación del 

consumidor, mburucuyá, cascara.  

Abstract 

This report presents the results obtained from research on the production of flour obtained from 

the peel of mburucuyá (passiflora edulis) using two drying methods in the Iturbe district. This 

research was descriptive with a mixed approach. For the market study, the survey technique was 

used and a questionnaire was used as an instrument to collect data. As a sample, 20 kilograms of 

mburucuya peel have been taken that will be subjected to two drying methods, on the one hand, 

drying by solar dehydration and, on the other hand, drying with oven dehydration. For market 

analysis, a sample of 285 people residing in the department of Guairá was taken, using simple 

random probabilistic sampling. The results found in this research demonstrate that the project is 

profitable through cost analysis and evaluation of financial indicators. Furthermore, laboratory 

analyzes indicate that both drying methods allow obtaining versatile and acceptable products in 

terms of their physicochemical characteristics. The results also suggest potential market 

acceptance and key features valued by consumers.  

Keywords: Production cost, physicochemical characteristics, consumer acceptance, mburucuyá, 

peel.

            INTRODUCCIÓN 

La cáscara de maracuyá representa el 50-60% 

de la fruta, mientras que la semilla entre el 10 

al 15% y la pulpa el 30-40%. La cáscara al ser 

rica en proteínas, carbohidratos, aminoácidos 

y pectinas (fracción de fibra soluble) se usa 

como alimento para animales o para elaborar 

jaleas, gelatinas y harinas. (Pirhua, 2020). 

Este último producto, llama su atención por 

los potenciales beneficios que puede 

representar para los consumidores. Dado que 

la producción de mburucuyá está en aumento 
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en la zona de Borja e Iturbe del departamento 

del Guairá y no existen industrias locales 

dedicadas a su industrialización, esta 

investigación se propone estudiar la 

transformación de uno de los “subproductos 

más significativos generados por las 

agroindustrias que procesan el mburucuyá” 

(Benítez, González y Franco, 2023, p 21). El 

objetivo es encontrar una solución adecuada 

para su disposición final y lograr la obtención 

de harinas que puedan ser utilizadas en la 

alimentación humana.  

   MATERIALES Y MÉTODOS 

El trabajo de nivel descriptivo estudia el 

proceso de producción de harina a partir de 

cascara de mburucuya, los recursos 

necesarios para producirlo, su impacto 

económico en cuanto a rentabilidad y 

también hace la descripción del mercado. 

Según Rodríguez E., (2003), el tipo de 

investigación descriptiva, comprende la 

descripción, registro, análisis e interpretación 

de la naturaleza actual y la composición o 

procesos de los fenómenos. La investigación 

aplica el enfoque mixto, puesto que en el 

estudio se vincula datos cuantitativos y 

cualitativos.  El área de estudio de este trabajo 

de investigación que tiene por objetivo 

general analizar la harina obtenida de la 

cascara de mburucuyá (passiflora edulis) 

mediante dos métodos de secado en el distrito 

de Iturbe. La población de estudio constituye 

la harina de mburucuyá producida en el 

distrito de Iturbe y como muestra se ha 

tomado 20 kilogramos cascara de mburucuyá 

que fueron sometidos a dos tipos de métodos 

de secado. Por otra parte, para el análisis de 

mercado para conocer la aceptación de la 

harina de mburucuyá, se tomó una muestra de 

285 personas residentes en el departamento 

del Guairá, mediante un muestreo 

probabilístico aleatorio simple. López y 

Fachelli (2017) señalan que el muestreo 

probabilístico es aquel muestreo en que, de 

forma estricta, todas las unidades de la 

población tienen una probabilidad conocida 

de ser incluidas en la muestra, y, por lo tanto, 

también se conoce la probabilidad de obtener 

cada una de las muestras mediante un 

procedimiento de aleatorización. Según 

Gómez (2004), el método deductivo consiste 

en “la totalidad de reglas y procesos, con cuya 

ayuda es posible deducir conclusiones finales 

a partir de enunciados supuestos llamados 

premisas”. Con relación al análisis de 

laboratorio para la caracterización 

fisicoquímica de la harina de mburucuyá, se 
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utilizaron los siguientes métodos: a) Método 

volumétrico, para la determinación de la 

acidez. b) Método gravimétrico, para la 

determinación de la densidad real. c) Método 

instrumental, para la determinación del pH. 

42 d) Método termo-gravimétrico, para la 

determinación de la humedad y de la ceniza. 

e) Método granulométrico, para la 

determinación de la granulometría de la 

harina. Para el análisis de mercado para 

conocer la aceptación de la harina de 

mburucuyá, se utilizó la técnica de la 

encuesta. En cuanto al análisis de los costos 

de producción se realizaron los cálculos 

matemáticos, teniendo en cuenta que el 

análisis de costos es una herramienta que 

permite identificar y cuantificar todos los 

costos asociados a la producción de un 

producto o servicio. Para la caracterización 

fisicoquímica de la harina de mburucuyá se 

utilizó el análisis de laboratorio, 

considerando que este tipo de técnica es un 

conjunto de procedimientos y métodos 

utilizados para identificar, medir y cuantificar 

las propiedades físicas, químicas o biológicas 

de una muestra. El instrumento que se utilizó 

para conocer la aceptación de la harina de 

mburucuyá fue un cuestionario estructurado. 

Además, se utilizó una guía de observación o 

registro de secuencia para registrar los 

resultados de laboratorio y una matriz de 

cálculo para dar respuesta a cada una de las 

variables de la investigación.  Para analizar 

los costos de producción, las características 

fisicoquímicas y la aceptación del 

consumidor de la harina de mburucuyá 

(passiflora edulis), se basaron en 

procedimientos que se pueden dividir en las 

siguientes etapas: a) Planificación: En esta 

etapa se definió el alcance de la 

investigación, se identificó los objetivos y se 

diseñaron los métodos para recopilar y 

analizar los datos. b) Recopilación de datos: 

En esta etapa se recopilaron los datos 

necesarios para responder a las preguntas de 

investigación. c) Análisis de datos: En esta 

etapa se analizaron los datos para identificar 

patrones y tendencias. d) Presentación de 

resultados: En esta etapa se presentaron los 

resultados de la investigación de manera clara 

y concisa. Los procedimientos del análisis de 

los datos en esta investigación donde se 

analizaron los costos de producción, las 

características fisicoquímicas y la aceptación 

del consumidor de la harina del mburucuyá 

(passiflora edulis) se dividieron en las 

siguientes etapas: a) Organización de los 

datos: Los datos se organizaron de manera 
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que sean fáciles de analizar. b) Análisis 

estadístico: Se utilizaron métodos 

estadísticos apropiados para analizar los 

datos y responder a las preguntas de 

investigación. c) Interpretación de los 

resultados: Los resultados del análisis se 

fueron interpretados de manera clara y 

concisa. Se considera factible la realización 

de la investigación ya que se cuenta con los 

recursos necesarios para llevar a cabo el 

estudio y responder a los objetivos 

planteados. El desarrollo del estudio se 

sustentó en valores promovidos por la 

institución como la honestidad, la 

responsabilidad, la objetividad, el respeto, la 

protección a la persona y la prudencia. El 

trabajo de investigación se realizó con el 

compromiso de evitar toda posibilidad de 

copia o cualquier tipo de plagio respetando y 

citando adecuadamente a todas las fuentes 

consultadas. 

   RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Coste de producción El análisis de costos en 

un proyecto es esencial para evaluar la 

rentabilidad, establecer precios adecuados, 

optimizar la eficiencia operativa, tomar 

decisiones estratégicas y establecer metas y 

presupuestos realistas. Ayuda también a 

fundamentar las decisiones empresariales en 

datos financieros sólidos y a garantizar la 

sustentabilidad económica del negocio a 

largo plazo (Sapag, 2.008). 

En esta tabla se presenta el Flujo Neto de 

Fondos o Cash Flow, que muestra flujos  
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En esta tabla se presenta el Flujo Neto de 

Fondos o Cash Flow, que muestra flujos 

positivos a partir del cuarto año con Gs. 

39.899.077, en el séptimo año con Gs. 

742.299.812, y en el décimo año con Gs. 

1.747.984.686. 

 

 

 

 

Valor Actual Neto (VAN) Nos permite 

calcular el valor presente de un determinado 

número de flujos de cajas futuros, originados 

por una inversión. Es la expresión de todos 

los ingresos y costos que se generan durante 

toda la vida del proyecto, representa el total 

de recursos netos que quedan a favor de la 

empresa al final de la vida útil del proyecto 

trazado (Sapag, 2.008). El VAN nos ayuda a 

decir si el proyecto es rentable o no, según los 

siguientes resultados: - VAN ˃ 0 el proyecto 

es rentable - VAN = 0 el proyecto es rentable 

porque la inversión está incluida - VAN ˂ 0 

el proyecto no es rentable Con el análisis de 

los flujos generados se obtiene un VAN) de 

Gs. 577.734.231. El resultado obtenido es 

mayor a 0, por lo tanto, es positivo, lo que 

indica que el proyecto será viable 

económicamente, hay que tener en cuenta 

que a estos flujos de caja futuros que vamos 

a recibir se les descontó la tasa de interés del 

11.4 (BCP, 2.022). 

Tasa Interna de Retorno (TIR) La Tasa 

Interna de Retorno (TIR) es la tasa de interés 

o rentabilidad que ofrece una inversión. Es 

una medida utilizada en la evaluación de 

proyectos de inversión. La TIR puede 

utilizarse como, indicador de la rentabilidad 

de un proyecto a mayor TIR, mayor 

rentabilidad (Sapag, 2.008). La evaluación 

del proyecto en base a la TIR, toma como 

referencia la tasa de descuento 

correspondiente al 11.4% (BCP, 2022). Se 
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observa que el valor es de 29.8% para la TIR, 

la cual es mayor que la tasa de descuento 

actual, por ende, el proyecto tiene grandes 

posibilidades de aceptarse pues estima un 

rendimiento mayor al mínimo requerido. 

Tiempo de recuperación de la inversión (TRI) 

Este método, que también se conoce como PP 

por sus siglas en inglés (Payback Period), 

consiste en determinar el número de 

periodos, generalmente en años, requeridos 

para recuperar la inversión inicial emitida, 

por medio de los flujos de efectivos futuros 

que generará el proyecto (Baca, 2.014). 

 

En este caso el proyecto tiene un tiempo de 

retorno de la inversión igual a 3.91 es decir, 

requerirá de un tiempo aproximado de 3 años 

y 9 meses para recuperar la inversión inicial. 

Relación Costo/Beneficio Una forma 

alternativa de evaluar económicamente un 

proyecto, es mediante el método costo-

beneficio, el cual consiste en dividir todos los 

costos del proyecto sobre todos los beneficios 

económicos que se van a obtener (Baca, 

2.014). 

 

Este valor indica que el proyecto de 

producción de harina de mburucuyá es 

aceptable y que además generará ganancias 

de 0,34 guaraníes por cada guaraní invertido. 

Fase 2: Características fisicoquímicas de la 

harina de mburucuyá El objetivo de conocer 

las características fisicoquímicas de la harina 

de mburucuyá es obtener información precisa 

y relevante sobre su composición y 

propiedades. Esto permite garantizar la 

calidad del producto final, controlar los 

procesos de producción, seleccionar 

ingredientes adecuados y cumplir con las 

regulaciones alimentarias. 
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A continuación, se detallan los resultados del 

análisis de las 3 muestras tomadas de la 

harina de mburucuyá secada al sol: - El pH de 

la harina de mburucuyá se encuentra en el 

rango de 4,6 a 4,7. Este rango es aceptable 

para una harina de fruta, ya que indica que la 

harina es ligeramente ácida. La acidez es 

beneficiosa para la conservación de los 

nutrientes, ya que ayuda a inhibir el 

crecimiento de bacterias. - El contenido de 

cenizas del 10% es relativamente alto, lo cual 

indica que la harina de mburucuyá contiene 

una cantidad significativa de minerales. Los 

minerales son nutrientes esenciales para la 

salud humana. El contenido de cenizas de la 

harina de mburucuyá es favorable para su 

valor nutricional. 

La acidez del 1,15 % a 1,19% es un valor 

aceptable para una harina de mburucuyá. Esta 

acidez indica que la harina no es demasiado 

ácida, lo cual es beneficioso para la salud 

humana. - La humedad del 14% a 18% es un 

valor aceptable para una harina de 

mburucuyá. Esta humedad es baja, lo cual es 

favorable para la conservación de la harina. - 

La densidad real de la harina de mburucuyá 

se encuentra en un rango del 0,34 a 0,39 es un 

valor relativamente bajo, lo cual indica que la 

harina es un producto ligero. - 

Granulometría: El tamaño de partícula de la 

harina de murucuyá secada al sol se 

encuentra en un rango de 0,5 a 1,5 mm. 

Además, la cantidad de partículas retenidas 

en el tamiz varía de 0,5 a 1,5 g. Esto puede 

interpretarse como la cantidad de material 

que no pasa a través del tamiz y queda 

retenido en él. Los resultados del presente 

trabajo indican que la harina de murucuyá 

secado en sol es un producto con 

características fisicoquímicas aceptables. El 

pH ácido, el contenido de cenizas, la acidez, 

la humedad, la densidad real, y la 

granulometría son características que hacen 

de este producto un alimento saludable y 

versátil. 

                CONCLUSIÓN 

A partir de los resultados obtenidos en esta 

investigación, se puede afirmar que se  
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lograron los objetivos propuestos 

inicialmente y se presentan a continuación los 

hallazgos más relevantes: 

El análisis de costos en el proyecto de 

producción de harina de mburucuyá ha 

demostrado ser una herramienta fundamental 

para evaluar su rentabilidad y viabilidad 

económica. El Flujo Neto de Fondos o Cash 

Flow muestra flujos positivos a lo largo de los  

años, lo que indica que el proyecto generará 

ingresos y será rentable. Además, el Valor  

Actual Neto (VAN) es positivo, lo que indica 

que el proyecto generará un retorno sobre la  

inversión. La Tasa Interna de Retorno (TIR) 

también es superior a la tasa de descuento, lo  

que sugiere que el proyecto tiene un 

rendimiento mayor al mínimo requerido. El 

tiempo de retorno de la inversión es 

relativamente corto, lo que significa que se 

recuperará la inversión inicial en un período 

de aproximadamente 3 años y 9 meses. En 

general, estos resultados respaldan la 

aceptabilidad y la viabilidad del proyecto de 

producción de harina a partir de mburucuya, 

y se espera que genere ganancias 

significativas en relación con la inversión 

realizada. 

En cuanto a los dos métodos de secado de 

harina de cascara de mburucuyá, los 

resultados del análisis de las muestras 

tomadas indican que; la harina de murucuyá 

secado al sol es un producto con 

características fisicoquímicas aceptables. El 

pH ácido, el contenido de cenizas, la acidez, 

la humedad, la densidad real, y la 

granulometría fueron las características 

analizadas. Por otro lado, la harina de 

murucuyá secado en estufa es un producto 

con características fisicoquímicas aceptables. 

El pH ácido, el contenido de cenizas, la 

acidez, la humedad, la densidad real, y la 

granulometría fueron los parámetros 

analizados en el laboratorio y los mismos se 

encontraban dentro de limites de 

aceptabilidad y observaban propiedades 

deseables. 

En cuanto a la aceptación de la harina de 

cascara de mburucuyá por parte del 

consumidor del departamento del Guairá, los 

resultados de la encuesta realizada a un total 

de 285 personas revelan información 

relevante sobre los hábitos de consumo de 

harina, las preferencias de los consumidores 

y las expectativas con respecto a la harina de 

mburucuyá.  
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La mayoría de los encuestados consumen 

harina diariamente, lo que indica un alta  

demanda en el mercado. La calidad de la 

harina es considerada el factor más 

importante al realizar una compra, seguido 

por el precio, la marca y la disponibilidad. En 

cuanto a los tipos de harina consumidos, la 

harina de trigo común es la más popular, 

seguida de la harina de trigo integral. Las 

principales expectativas con respecto a la 

harina de mburucuyá se centran en la textura, 

el sabor y aroma, el rendimiento y la 

capacidad de absorción al cocinar. Estos 

hallazgos proporcionan información valiosa 

para el desarrollo y comercialización de la 

harina de mburucuyá, destacando su 

potencial aceptación en el mercado y las 

características clave que los consumidores 

valoran en este tipo de producto. 

En general, este estudio realizado sobre la 

producción de harina de cascara de 

mburucuyá se obtuvieron resultados 

favorables mediante el análisis de costos y 

evaluación de indicadores financieros. 

Además, los análisis indican que ambos 

métodos de secado permiten la obtención de 

productos aceptables en cuanto a sus 

características fisicoquímicas.  

Los resultados también indican potencial 

aceptación en el mercado y características 

clave valoradas por los consumidores. 
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