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El cambio climatico (CC) estd afectando directamente sobre la produccion y las caracteristicas propias de los productos
agroalimentarios, asi mismo, estd modificando e intensificando una serie de fenémenos naturales (FN) que ocurren normalmente a
nivel mundial. Uno de estos FN es €l denominado “Nifio Costero”, el cual historicamente ocurre en €l Per(i e impacta negativamente
sobre los cultivos agricolas. Los cambios generados por €l CC y los FN sobre los parametros fisico-quimicos de las frutas pueden
modificar la cinética de crecimiento de los organismos especificos de deterioro (levaduras, mohos o bacterias), influyendo
negativamente en su estabilidad microbiolégica. Esta variabilidad debe tenerse en cuenta cuando se generan modelos predictivos
microbioldgicos, con € fin de obtener estimados més cercanos alarealidad. El objetivo de este estudio fue colectar y comparar datos
cuantitativos de los factores intrinsecos (FI) méas relevantes para el jugo de maracuya peruano (°Brix, % de acidez citrica y pH)
durante un periodo de 4 afios, dentro los cuales se present6 el Fendmeno del Nifio Costero (2023-2024). En este estudio se aplico un
disefio de investigacion de tipo no experimental y longitudinal, colectdndose los datos en una industria procesadora de frutas
localizada en el Callao (Per(). Un total de 2719 datos fueron colectados para cada Fl durante los afios 2021 (n=557), 2022 (n=939),
2023 (n=837) y 2024 (n=386, corte a junio). Cada dato fue representativo de 3200 kg de jugo puro de maracuya debidamente
homogenizado. Cada conjunto de datos fue organizado por afio, y los datos entre afios fueron comparados estadisticamente através de
un andlisis de varianza de un factor (one-way ANOVA) y posterior Test de Tukey (?=5%); asi mismo, se generaron gréficas de serie
detiempo y de distribucién. Los resultados mostraron que hubo una disminuciéon de los °Brix durante el periodo evaluado, pasando en
promedio de 12.61 °Brix (2021) avalores entre 12.27 a 12.34 °Brix (2022-2024). Respecto a % de acidez citrica, en todos | os afios se
observo un marcado aumento a partir del mes de mayo hasta diciembre, y entre afios los valores promedios estuvieron entre 4.12 a
4.26%. En cuanto a pH, con excepcion de los afios 2021 y 2023, los valores promedios fueron significativamente diferentes (p<0.05),
encontrandose entre 2.73 a 2.80. De todos los Fl evaluados, € que més variabilidad present6 fue el de los °Brix, € cual sigue una
tendencia decreciente, disminuyendo mayormente entre el afio 2023 a 2024, posiblemente relacionado al Fendmeno del Nifio Costero.
Estos datos fisico-quimicos de tipo cuantitativos pueden ser ata relevancia como “inputs’ en la etapa de la evaluacion de la
exposicién, cuando se generen model os de eval uacion cuantitativa de riesgo de deterioro microbiol dgico.
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