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CAPÍTULO I 

 

GENERALIDADES 

 

1.1 INTRODUCCIÓN  

 

El Ecuador al ser uno de los países de mayor diversidad del mundo; pone a 

disposición una gran variedad de frutas de alto valor nutricional que se producen 

durante todo el año. Sin embargo no son aprovechadas en su totalidad debido a la 

variación de los rendimientos de producción, ocasionando pérdidas económicas a los 

productores. La costa ecuatoriana cuenta con una amplia producción de frutas, la 

mayor parte de estas se consumen en estado fresco, mismas que son distribuidas a 

diferentes zonas del país pero en ciertas temporadas se produce una sobreoferta, 

siendo necesario el desarrollo de nuevas opciones relacionadas a la conservación de 

estos alimentos, que permitan tener a disponibilidad durante cualquier época del año; 

y puedan ser comercializados en diversas presentaciones; es por esto que es preciso 

buscar nuevas alternativas de transformación y procesamiento.  

 

La implementación de nuevas técnicas de conservación para la obtención de  

productos innovadores, ayudará a mejorar y mantener un margen de rentabilidad 

durante todo el año, sin peligro a generar pérdidas cuando existe sobre producción. La 

deshidratación es una alternativa tecnológica utilizada para prolongar la vida útil de 

las frutas, mejorando las características sensoriales y nutriceúticas y evitando su 
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deterioro, por ser alimentos altamente perecederos debido a deterioros 

microbiológicos y/o fisiológicos; pérdidas de peso por deshidratación a causa de 

daños mecánicos durante la cosecha, almacenamiento, transporte y envasado; sin 

embargo son escasas las industrias que se dedican a su transformación.  

 

Entre las frutas producidas en la costa ecuatoriana esta la Piña con un elevado 

contenido de Vitamina C que según Pamplona, J. 2003 es de 15.4 mg, pero este 

nutriente disminuye, debido a un incorrecto almacenamiento, conservación o 

procesamiento, provocando pérdida de su valor nutricional. 

 

En la actualidad, a nivel mundial existe una alta tendencia por la investigación y 

desarrollo de productos que sean de elevada calidad nutricional y farmacológica. Las 

empresas utilizan la fortificación como una estrategia diferenciativa para elaborar 

alimentos que puedan ser percibidos como productos de mayor valor. Por esta razón, 

generalmente se fortifican alimentos que pueden ser más rentables con poco costo 

adicional; permitiendo satisfacer las necesidades particulares de la alimentación de 

determinados grupos de la población. La vitamina C al ser incluida en la dieta diaria 

fortalece notablemente el sistema inmunológico de las personas, evitando que pueden 

ser susceptibles a adquirir infecciones del entorno; en los alimentos actúa como un 

inhibidor para reducir las posibles alteraciones enzimáticas, razón por la cual es 

necesario fortalecer los productos con enriquecedores alimenticios que  permitan 

mejorar la calidad del producto final. La piña al ser fortificada con vitamina C, 

permite que dentro de su composición nutricional, los niveles de vitamina sean igual 

o superior al que se encuentra en la fruta en estado fresco, aun después de haber sido 

sometida a procesos de deshidratación, con condiciones controladas que permitan su 

estabilidad. 

 

El presente trabajo de investigación (Influencia de los Parámetros en la 

Deshidratación de Piña (Ananas comosus) Fortificada con Vitamina C), es una 
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alternativa tecnológica de conservación dando un valor agregado a la piña, utilizando 

el secado como una técnica de obtención de productos innovadores y que mejor, si 

son fortificados con enriquecedores alimenticios como la Vitamina C que permite 

incrementar sus propiedades nutricionales, obteniendo un producto natural que puede 

ser consumido por la sociedad en general, en especial niños y ancianos, por ser más 

susceptibles a adquirir enfermedades. 

 

Esta investigación se realiza con la finalidad de cumplir con los Objetivos Propuestos 

tanto el Objetivo General: Evaluar la influencia de los parámetros en la 

deshidratación de piña (Ananas comosus) fortificada con vitamina C; como los 

Objetivos Específicos: 

 Determinar el mejor porcentaje de Fortificación (0%,1%,2% Vitamina C) en 

la Piña. 

 Determinar el contenido de vitamina C en la piña deshidratada.    

 Determinar la mejor temperatura del aire (40, 50 ºC) para el secado hasta 

obtener una humedad final entre el 4-6%. 

 Determinar la influencia de la abertura del venterol (50, 75 %) en el proceso 

de secado.  

 Evaluar la técnica de secado para la deshidratación de la piña. 

 Evaluar la calidad físico - química (pH, humedad, azúcares totales, fibra total, 

Vitamina C), en la materia prima y al producto final.  

 Evaluar la calidad microbiológica (mohos, levaduras y recuento de aerobios 

totales) del producto final. 

 Evaluar la calidad organoléptica (color, olor, sabor y textura) del producto 

final. 

 Determinar el rendimiento y los costos de producción del producto terminado 

a los tres mejores tratamientos. 
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Se investigará cual Hipótesis es la que se acepta en el proceso de investigación ya sea 

laHipótesis Alternativa: La Temperatura del aire, la abertura del venterol y la técnica 

del secado influyen en la deshidratación de piña (Ananas comosus) fortificada con 

vitamina C; o la Hipótesis Nula: La Temperatura del aire, la abertura del venterol y la 

técnica del secado no influyen en la deshidratación de piña (Ananas comosus) 

fortificada con vitamina C. 
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Las flores en número de 100 a 200, son hermafroditas y están fijadas a la axida de una 
bráctea. Los colibríes son los principales agentes polinizadores, mientras que las abejas 
se acercan sin polinizar. 

El fruto compuesto está formado por la unión de pequeños frutos individuales con las 
brácteas y el eje central de la inflorescencia. La maduración dura de 5 a 6 meses. En el 
extremo superior se encuentra una corona de hojas, que siguen creciendo hasta que el 
fruto ha madurado. 

La piña es sensible a las heladas. Necesita un clima soleado y se adapta muy bien a la 
sequía. 

En cuanto al suelo necesita un terreno esponjoso, fresco, bien aireado y permeable. 

Fuente: (Biblioteca de la Agricultura Lexus) 

 

2.1.1 DATOS BOTÁNICOS 

 

Origen: De América tropical, especialmente de Brasil y Paraguay, se encuentra 

silvestre en muchas regiones de América y antes de llegar los colonizadores los 

indígenas la habían propagado; Colón la encontró en la isla de Guadalupe, en los 

primeros viajes la llevó a Europa donde tomó gran importancia cultivándola en 

invernaderos calentados con estufa, luego en 1900 empezó a cultivarse en forma 

comercial y a establecer fábricas de enlatados. 

 

Clasificación botánica  

 

Clase: Angiospermas  

Subclase: Monocotiledóneas  

Orden: Bromeliales  
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Familia: Bromeliáceas  

Género:Ananas 

Especies:Ananas ananassoides, (Baker) L. B. Smith; A. bracteatus(Lindl)Schulter.A. 

coraosws,(L.)Merril;A erectifoliux, L.B. Smith y A. fritzmuelleri. 

 

Fuente: RUIZ, R. (1987), “Manual Práctico de Frutales”, Bogotá- Colombia. 

 

Planta: La piña es una hierba perenne, puede crecer hasta una altura de 90 cm y 

extenderse lateralmente de 1,2 - 1,5 m si las condiciones de cultivo lo permiten. 

Cuando se deja crecer libremente puede extenderse mucho más, en esta forma comienza 

a producir frutos sobre brotes que han caído al suelo, la calidad de estos frutos no es 

buena. 

 

Tallo y hojas: El tallo está cubierto de hojas que no dejan verlo, al quitarle las hojas 

quedan cicatrices en él entre las cuales hay yemas, muy pocas de las cuales pueden 

producir brotes. 

 

Raíces: El sistema radicular está compuesto únicamente por raíces secundarias, ya que 

el sistema de propagación es por brotes. Si se levantan las hojas de éstos se ven las 

puntas de las raíces secundarias; éstas son muy superficiales y se pueden dañar 

fácilmente en las desyerbas; por eso se recomiendan los matamalezas o labores 

superficiales. Las raíces son relativamente cortas. 

 

Inflorescencia y fruto: El fruto, que es una sorosis, proviene de una inflorescencia que 

se forma sobre la prolongación del tallo. Cuando se siembra un brote, a los 15-22 meses 

se forma un solo fruto, luego a los 12 meses se cosechan varios frutos por la aparición 

de brotes laterales llamados socas. 
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Variedades: A pesar de que la generalidad de frutos no contienen semillas, sólo raras 

excepciones, se conocen muchas variedades. Los frutos con semilla se conocen 

únicamente en Granjas Experimentales. Las variedades más cultivadas en el mundo 

son: 

a) Cayena Lisa: Se llama así porque los bordes de sus hojas son lisos, es decir, no 

contienen espinas; en casos aislados pueden presentarse hojas con espinas en los 

bordes apicales y en la base. La Cayena Lisatiene un fruto más alargado y cilíndrico 

que el de la Española Roja, con un peso de 2-4 Kg, el fruto contiene poca fibra y 

mucho jugo, los ojuelos son más pequeños que los de la Española Roja, 

achatados pero no tanto como los de la última y no tan profundos como los de ésta, 

dándole a la cascara un aspecto liso. La pulpa es de color amarillo claro y 

tiene la tendencia a decolorarse hacia los bordes de los ojuelos, el color del fruto 

cuando está maduro es amarillo con manchas verdes o amarillo únicamente; se 

conocen muchas líneas de esta variedad. 

 

b) Española Roja: Le sigue en importancia, en cuanto a cultivo, a la anterior. Existen 

dos tipos.de esta variedad, uno de éstos tiene espinas a todo lo largo de los 

bordes de las hojas, y el otro tipo tiene espinas más cortas y únicamente en el ápice 

y base de las hojas; los ojuelos de esta variedad son grandes y achatados, la fruta es 

casi tan larga como ancha, con un peso promedio de 1,0-2,5 Kg, tiene más acidez 

y menos azúcar que la Cayena Lisa, la pulpa es blanca amarillenta. 

 

c) Reina: Hojas cortas, fuertemente espinosas, con extremidades rojizas y flores 

de color lila. Frutos de 1,3 Kg., pulpa amarilla, aroma pronunciado; 

recomendable para consumo del fruto fresco. 

 

d) Abacaxi: Porte muy erecto, hojas largas y espinosas, con una banda central 

rosa purpúreo; fruto piramidal, de 1,5 Kg, pulpa blanquecina. Sólo se 
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