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La investigacién tiene como finalidad evaluar las caracteristicas fisico quimicas y
sensoriales de mashua sometidas a un proceso combinado como es la deshidratacion
osmotica y secado con aire caliente los cuales permiten mejorar las caracteristicas
nutricionales y prolongar la vida util del producto; donde la temperatura, velocidad de

aire y grosor de ldminas influyen en la conservacion del producto final.
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obtenido es inocuo es decir apto para el consumo humano.
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1 RESUMEN

La presente investigacion se desarrolld
en los laboratorios de la Carrera de
Ingenieria  Agroindustrial de la
Universidad Técnica del Norte, en la
ciudad de Ibarra Ecuador. El objetivo
fue evaluar los efectos de la
deshidratacién osmética y secado sobre
las caracteristicas fisico quimicas vy
sensoriales del snack de mashua
Tropaeolum  tuberosum, con tres
factores de estudio, como son:
temperatura, velocidad de aire, y grosor

de laminas.

El modelo estadistico utilizado en la
investigacion fue el disefio
completamente al azar, con arreglo
AxBxC  con
tratamientos y tres repeticiones, dando

factorial dieciocho
un total de cincuenta y cuatro unidades
experimentales y con pesos de 454,54 g

por unidad. En el anélisis funcional se

empled la prueba de Tukey (p<0.05)
para tratamientos y Diferencia Media
Significativa (DMS) (0<0.05) para
factores. Las variables cuantitativas
evaluadas  fueron: andlisis  fisico
quimicos al inicio (materia prima) y al
final (tres mejores tratamientos),
humedad, °Brix y peso (proceso de
deshidratacion osmotica), peso final,
solidos solubles, humedad, actividad de
agua, rendimiento. Mientras, las
variables cualitativas organolépticas
evaluadas fueron: color, aroma, sabor

textura y aceptabilidad.

Los tratamientos con temperatura de
65°C, velocidad del aire de 1,5 m/s 'y
3,5 m/s y grosor de laminas de 4 mm y
7mmdurante el secado tuvieron mayor
efecto sobre las caracteristicas fisico
quimicas y sensoriales. Se obtuvo
como resultado que el tratamiento T1
(temperatura de secado 55°C, velocidad

de aire 1,5 m/s y grosor de laminas



4mm), conservo en mayor medida las
propiedades nutricionales y sensoriales
de la fruta fresca.

Palabras clave: deshidratacion
osmotica, temperatura, velocidad de

secado, grosor de laminas

ABSTRACT

This research was conducted in the
laboratories of Agro-Industrial
Engineering Career of Tecnica del
Norte University in lbarra City,
Ecuador. The objective was to evaluate
the effects of osmotic dehydration and
drying above the physico-chemical and
sensory characteristics of the snack of
mashua Tropaeolum tuberosum, with
three study factors, such as temperature,

air velocity and thickness of sheets.

The statistical model wused in this
research was completely a randomized
design, factorial arrangement AxBxC
with 18 treatments and 3 repetitions,
giving a total of 54 experimental units
and weigh of 454.54 g per unit. For the
functional analysis Tukey test (p 0.05)
was used for treatments and Media
Significant Difference (DMS) (a<0.05)
for factors. Quantitative evaluated
variables were: physical and chemical
analysis to start (raw material) and at

the end (the best treatments), moisture,

°Brix and weight (process of osmotic
dehydration), final weight, soluble
solids, humidity, water activity,
performance; while the organoleptic
qualitative variables were evaluated:
color, aroma, texture and flavor

acceptability.

Temperature treatments of 65 ° C, air
velocity of 1.5 m /s and 3.5 m /s and
thickness of sheets of 4 mm and 7 mm
during drying had a greater effect on the
physico-chemical and sensory
characteristics. It was obtained as a
result that the T1 (drying temperature
55 ° C, air velocity 1.5 m /s and 4mm
thick sheets) treatment retained further
nutritional and sensory properties of the

fresh fruit.

KEYWORDS: osmotic, dehydratation,

drying, treatments, water, texture.

2 INTRODUCCION

Hoy en dia, existe un bajo consumo de
raices y tubérculos andinos como la
mashua, oca y melloco, razén por la
cual los agricultores han disminuido la
siembra de estos tubérculos que son
producidos en diferentes paises, tales
como: Colombia, Bolivia, Ecuador y

Perd. El escaso conocimiento de los



principios activos de la mashua conlleva
a su bajo uso agroindustrial, siendo un

limitante en su cultivo y consumo.

En Ecuador la mashua es cultivada por
pequefias asociaciones de productores
las cuales pertenecen al MAGAP, en
forma asociada con otras especies de
tubérculos  andinos, como  son:
mellocos, ocas y papas. Por lo tanto,
resulta dificil cuantificar el area
cultivada y los rendimientos. Mientras,
en el sector urbano el consumo tiene
una tendencia decreciente, provocando
la disminucion de las areas de cultivo de
mashua, a pesar que su consumo en
ciertas zonas rurales se mantiene,
sobretodo en la poblacién de la tercera

edad.

Segun Rivera (2010) , la mashua es un
tubérculo tradicional que se conoce
poco en los mercados y se esta
perdiendo la costumbre de consumirla,
sin dar importancia a la vitamina C que
contiene (77,4 miligramos por cada 100
gramos), que corresponde a la ingesta
diaria recomendada para un adulto.

Ademas, la vida util de este tubérculo
después de ser cosechado es corta,
debido a su actividad de agua, por lo
tanto la mashua se deteriora facilmente

una vez separada de la planta,

provocando la pérdida de color, textura

y propiedades nutritivas.

3 MATERIALES Y METODOS

Caracterizacion area de estudio

La presente investigacion se llevo a
cabo en los laboratorios de las unidades
Edu-productiva  perteneciente a la
carrera de Ingenieria Agroindustrial de

la Universidad Técnica del Norte

Ubicacion

Datos climatoldgicos de la cuidad de

Ibarra
Caracteristicas Datos
Meteorologicos
Canton Ibarra
Provincia Imbabura
Parroquia San Francisco
Altitud 2.226,26 m.s.n.m.
Latitud 00" 19" 477 N
Longitud TEOT'RE" O
Humedad Relativa T2%
Precipitacion 52.5 mm.
Temperatura media 17.7°C
Presion media 7816 hPa

Estacion metereolégica de yuyucocha de la

Universidad Técnica del Norte

Materiales y equipos

Balanza analitica de capacidad 1000 g,

Refractometro (escala 58 a 90 ° Brix)



Resolucion 0,5 %, Deshidratador de
bandejas, Rallador graduado de medidas
de 4 mm y 7 mm, Pelador, Recipientes,
Recipientes Termdmetro
digital (escala —10°- 150 ° C), Equipos

de laboratorio, Bandejas, Etiquetas vy

plasticos,

Equipos de proteccion personal.

Descripcion del proceso

Recepcion.- la materia prima (mashua)
proveniente de la provincia de
Chimborazo, se recepté en el mercado
Amazonas de Ibarra en fundas plasticas,
los cuales se almacenaron a temperatura
ambiente (17°C a 22°C) para evitar su
rapido deterioro

Pesaje 1.- los tubérculos se pesaron,
para determinar la cantidad de materia
prima con la cual se inicia el proceso,
con la finalidad de establecer el

rendimiento para el producto final.

Seleccionado y pelado.- se realiz6 una
seleccion manual de los tubérculos,
retirando aquellos que presentan
magulladuras, golpes o signos de
deterioro a simple vista y se procedi6 al
pelado utilizando cuchillos de acero

inoxidable.

Pesaje 2.- se procedi0 a pesar
nuevamente y asi determinar la

cantidad de corteza, extremos Yy

desperdicios que fueron eliminados del

tubérculo.

Lavado.- se realiz6 con abundante
agua potable, para remover la tierra
adherida en los surcos del tubérculo con
la finalidad de eliminar las impurezas de
la materia prima para evitar cualquier

tipo de contaminacion.

Cortado.- los tubérculos fueron
cortados en rodajas de 4 y 7 mm de
grosor, con la ayuda de un rallador
manual graduado, la finalidad es
obtener una mayor area de transferencia
de los soélidos solubles desde el jarabe
hacia la mashua durante el proceso

Escaldado.-las mashuas troceadas se
sometieron a un escaldado con agua a
una temperatura de 85 °C durante 3
minutos, al término de este tiempo se

escurrio

Inmersion en jarabe.- se procedié a
sumergir la mashua en el jarabe con una
concentracion de 65° Brix, a
temperatura ambiente y durante un
tiempo de 16 horas, se realizo el
proceso en envases plasticos cubiertos
con papel aluminio. Datos obtenidos

mediante pruebas preliminares.

Escurrido.-se retiraron las rodajas de la
solucién osmotica y se tamizaron para
escurrir el exceso de solucion, el

tubérculo se sumergio en agua a una



temperatura de 70-75°C, con la
finalidad de eliminar el jarabe residual y
asi evitar una posterior cristalizacion de
jarabe durante el secado. Todo esto
debido a pruebas preliminares que

permitio establecer los parametros.

Secado.- la mashua se coloc6 en
bandejas, se realiz6 en un deshidratador
con aire caliente a temperaturas de
55°C, 60°C y 65°C, y velocidad de aire
de 1,5,25y3,5m/s.

Enfriamiento.- luego del secado se
dej6 reposar a temperatura ambiente
(17°C a 22°C) cubiertas con papel
aluminio con la finalidad de que la
mashua no adquiera humedad y evitar

una posible contaminacion.

Pesaje.- el producto final se pesé para
calcular el rendimiento del producto y

verificar la cantidad de pérdida de peso.

Empacado.- el producto final se
empac6 manualmente en fundas
herméticas para evitar que el producto
entre en contacto con el aire,

manteniéndolos frescos por mas tiempo.

Almacenamiento.- el producto final se
guardé en un lugar fresco, seco y
oscuro a temperaturas ambientales
(17°C a 22°C)

4 RESULTADOSY
DISCUSIONES

Caracteristicas fisico quimicas de la

mashua.

Se realizo con la finalidad de determinar
las caracteristicas de la materia prima

con la cual inicia la investigacion

Parametro Unidad Resultado

analizado
Humedad £ 26,00
Cenizas % 0,71
Proteina Total %% 1,32
Extracto Etéren B 0,67
Fibra Bruta % 0,84
Almiddn % 6,18
Arucares Totales % 409
Carbohidratos Tot % 12,31
Energia KcalM00g 56,49
Acido Ascorbico mag/100g 75,60
pH 5,55
Solidos solubles “Brix 6,25

Segun Grau & Ortega (2003). El
contenido de agua de los tubérculos de
mashua es alto, que va desde 79 hasta
94% de la  materia  fresca,
constituyéndose en uno de los
principales parametros que influye en el
proceso de deshidratacion, ya que a
mayor porcentaje de humedad en la
materia prima mayor es el tiempo de
deshidratacion. Como consecuencia del
proceso de deshidratacidn se concentran
los solidos solubles y nutrientes,
mejorando las caracteristicas sensoriales

y prolongando su vida util.



Evaluacion de la humedad y solidos
solubles en el proceso de
deshidratacion osmética

Para determinar la humedad y solidos
solubles se realizd el muestreo cada 60
minutos, hasta llegar a un peso
constante. El ensayo dura 12 horas
luego de sumergido el producto en el
jarabe, con una concentracion de 65°
Brix un espesor de ldaminas de mashua
de 4 mm y 7 mm y un peso inicial de
454,54 g.

GROSOR 4 mm GROSOR 7 mm
HUMEDAD  °BRIX HUMEDAD °BRIX
TIEMPO| kguaolkgss (Producto)|  kguzo'kgss (Producto)

(h) 4 mm 4 mm 7 mm 7 mm
0 6,1429 6.25 86,1429 6,25

1 4 5866 6.67 4 8997 6,57

2 40378 7.09 4,0761 6,82
3 3,2553 7.53 3,3956 7.21

4 2,663 7.84 2,8986 7.53
5 24247 8.36 25537 7,85

6 2127 8.81 2,2165 827

7 1,6835 9.23 1,9291 8,59

& 1,5013 9.63 1,6511 8,9

9 1,3883 10,07 1,4956 9,02

10 1.2538 10,41 1,3196 9.28
11 1,0206 10,45 1,3031 9,38
12 1,0198 10,5 1,3026 9,50

Graficando el comportamiento de las
pérdidas de humedad durante la
deshidratacion osmotica, registrados en
la tabla cada 60 minutos con una
humedad inicial del 86% tanto en
laminas de mashua de 4 mm y 7 mm de
grosor. Se observa una pérdida de
humedad homogénea en todo el proceso

de osmosis, asi llegando a tener una

pérdida de humedad contaste a partir de

las 9 horas.
PERDIDA DE HUMEDAD EN EL PROCESO DE
DESHIDRATACION OSMOTICA
7,00
@5.00 A
AN
@ 5,00
A \
=
B 400
a 100 \ ——HUMEDAD
’ kgH20/kgss 4 mm
é 2,00 \
s \_= ——HUMEDAD
z 1,00 keH20/kess 7 mm
o0 +—FT—T—7T—

0123 456 78 95101112

TIEMPO (h)

En el grafico se determind el porcentaje
de humedad cada 60 min, luego de la
extraccion del jarabe y el lavado del
producto  (ldaminas de  mashua),
alcanzando su maxima perdida a las 12
horas de sumergido el producto en una
solucion hipotonica, tomando en cuenta
que a 4 mm de espesor la perdida de
humedad es mayor; logrando una
humedad final de 1,0198 y 1,3026

kgr2o/kgss con 4 y 7. mm de grosor.

Segun Garcia & Muhiz (2013), el
contenido de humedad de un producto
deshidratado osmdticamente depende de
las condiciones externas, temperatura,
flujo de aire, superficie y composicion
fisico quimica de la materia prima
permitiendo asi reducir el porcentaje de
humedad previo a un secado. En la
investigacion de deshidratacion
osmotica y secado de mashua resulta
que a 4 mm de espesor de la lamina
reduce mayor contenido de humedad en

comparacion a las laminas de 7 mm.



SOLIDOS SOLUBLES

Graficando la concentracion de solidos
solubles del producto durante el proceso
de deshidratacion osmética, registrados
en la tabla cada 60 minutos con una
concentracion inicial de 6,25 °Brix tanto
en laminas de mashua de 4 mmy 7 mm
de grosor. Se observa que la
concentracion aumenta respectivamente

para los dos grosores.

CONCENTRACION DE 5OLIDOS SOLUBLES DEL PRODUCTO EN EL
PROCESO DE DESHIDRATACION OSMOTICA

12,00

10,00 -

so0 _—
-

6,00

——2BRIX [Producto)
4,00 4 mm
——2BRIX [Producto)
2,00 Trom

0,00
01 2 3 4 56 7 8 9 101112

TIEMPO (h)

En el grafico, se observa el incremento
de la concentracion de sélidos solubles
en el producto, luego de sumergido por
12 horas en un jarabe de 65° Brix. El
proceso inicia con una concentracion de
6,25 °Brix en el producto y finaliza con
10,50 y 9,50 °Brix para 4 y 7 mm de

espesor respectivamente.

Segun Bambicha & Mascheroni (2012),
Indico que la concentracion osmotica de
alimentos se realiza hasta alcanzar una
reduccion de peso del 50%, sin embargo
este proceso permite poner en contacto
el producto alimenticio

con una

solucion de azlcar y asi eliminar agua

\ariabies Indapandiantas \/ariabies Dapandlantas
A - B C
Tamgrara ' -;;?jje ® omr sea Humedad  Ackudad

TRAT. b - ®3a -

T ms mm B WD 3, q
T 5 15 4 a5 05 055 Mg
T2 15 7 G283 il s 203
T3 5 4 378 052 05 2043
T4 25 7 GA7 05 il 198
TS 35 4 7083 12 08 188,33
T8 33 7 a7 15 058 17200
N 1] 15 4 8255 11 i) 180
T3 15 7 8513 09% 05 18,0
T4 25 4 95 15 055 163,00
T 25 7 1| 03 7 WA
T 15 '] TrAl 072 kT roirks|
Ti2 33 7 [2k] 158 055 18300
T3 4] 145 i 8533 IR I A ]
T4 15 7 [ TAK] 04 054 XuAT
Ti3 25 4 5% 05 0355 iy
Tia 25 7 8053 15 05 1830
Ti7 15 '] 7 05 05 ity
Ti8 55 T ms 0l 052 138

en el producto. La cinética de los
procesos 0smoticos normalmente se
expresa en términos de la pérdida de
agua, pérdida de peso y la ganancia de
solidos. La investigacion realizada
mediante deshidratacion osmdtica y
secado de mashua, alcanzo una
concentracion de 10,50 y 9,50 ° Brix es
decir que a menor espesor de laminas
solidos

mayor  concentracion  de

solubles.

Evaluacion de la calidad fisico
guimicay sensorial del snack de

mashua

Para la evaluacion de la calidad se
realizaron los siguientes analisis los

cuales nos permitieron observar el



comportamiento durante la
deshidratacién osmotica y secado con

aire caliente

T1, T13 Y T18 son los tratamientos que
presentan mejores resultados en las
diferentes variables evaluadas. Ya que
cumplen con los pardmetros
establecidos por la norma INEN 2996;
por lo que se acepta la hipdtesis
alternativa donde los tratamientos se

comportan de diferente manera.

Analisis sensorial del producto

terminado

Se efectu6 con 12 panelistas con el fin
de evaluar las caracteristicas
organolépticas como: color, aroma,
sabor, textura y aceptabilidad del

producto como es snack de mashua

MEJORES

VALOR
VARIABLE  CALCULADO "'“L':‘“I;E”L’"“’F Frn LED SO
3

COLOR =il e - TI-Ti&-Ti5
AROMA 80,50 it - TI-T14-T13
BLBOR =/ ol - TI-T13-T1d
TEXTURA 5374 it - TI-T1E-T13
ACEPTABILIDAD 2467 il - TI-T14-T13
WEJORES TRATAMIENTOS ST1-ET13-3T18

Como se puede apreciar en el analisis
de Friedman para todas las variables de

la evaluacion sensorial tuvieron

significancia estadistica; es decir que el
panel degustador estas variables fueron
diferentes.

Segun  Argentinos (2010). La
deshidratacion osmdtica y el secado con
aire caliente casi no afectan al color,
sabor, aroma Yy textura del alimento es
decir, su cambio es minimo ademas con
un adecuado manejo se evita la pérdida
de la mayor parte de los nutrientes,
aumenta significativamente su vida
comercial y no posee un gran

requerimiento energético.

Evaluacion del efecto de la
temperatura, velocidad del aire y
grosor de laminas en el proceso de

secado

Cinética de secado, curva de secado
para tratamiento 1 (temperatura 55°C+
Velocidad del aire 1,5 m/s + grosor de

laminas 4mm)

Para el tratamiento 1 el tiempo de
deshidratado para obtener snack de

mashua fue de 5 horas



HUMEDAD DE LAMINAS DE MASHUAEN
FUNCION DEL TIEMPODE SECADO

1,1000
1,0000 4
0,5000 - -
0,8000 4
0,7000
0,6000
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0,4000

HUMEDAD MEDIA (kgyzofke.-)

Tc
0,00 1,00 2,00 3,00 400 5,00 6,00

TIEMPO {HORAS)

En el grafico se puede observar que la
humedad del producto disminuye
conforme el tiempo de secado va
transcurriendo, obteniendo  de esta
manera un porcentaje de humedad de
0,58 % parael T1 (A1B1C1), y con un
peso constante de 218,67 g a las 5 horas

de secado.

VELOCIDAD DE SECADO Y HUMEDAD DE
LAMINAS DE MASHUA

PERIODO POSTCRITICO PERIODO ANTECRITICO

0,7000
0,6000 We
0,5000
0,4000
0,2000
0,2000
0,1000
0,0000
K
05000 06000 0,7000 O0,B000 0,2000 1,0000 1,1000

wf X ‘ i Xe) | o

VELOCIDAD DEL AIRE (kgyz0/hm?)

HUMEDAD MEDIA (kgyzo/ke::)

En el grafico se puede observar la
relacién entre la velocidad de secado y
humedad donde inicia con un tiempo
antecritico de 0,30 horas, este periodo
resulta minimo debido al pre-
tratamiento de osmosis que se realizd
anterior al secado el cual permite que se
elimine la mayor cantidad de agua libre

y ligada del producto.

Este proceso de secado empieza con una
humedad inicial (Xo=  0,9783
Kgn2o/kgss) ¥ concluye en la humedad
critica (Xc= 0,8954 kgn20/kgss), con una
velocidad de secado (Wc=0,6476
kghzo/hm?). Mientras que el tiempo
postcritico con una duracion de 4,30
horas, empieza a partir de la humedad
critica (Xc= 0,8954 Kguoo/kgss) Y
termina en la humedad final (Xf=
0,5663 Kkgr20/Kgss), con una velocidad
de secado (Wf= 0,0067 kgu.o/hm?) y
una humedad de equilibrio(X*= 0,5659
kgn20/kgss) obteniendo asi una shack de

mashua.

Al estar el producto sumergido en el
jarabe el agua libre es la que
principalmente se elimina al estar
disponible para cualquier tipo de
reaccion que la que se encuentra ligada
en el interior del alimento que es menos
disponible a reacciones y no se elimina
facilmente. Por lo tanto se necesita del
secado para complementar el proceso ya
que al eliminar la totalidad del agua
libre y parte de agua ligada de un
alimento, impide toda actividad

microbiana.

En las curvas de velocidad de secado se
presenta una ausencia de los periodos de
velocidad constante y un
comportamiento muy variable en la

zona de velocidad decreciente. Una



primera fase donde el descenso de la
humedad es parcialmente proporcional a
la disminucion de la velocidad de
secado, observandose un
endurecimiento superficial del solido
provocado por la desecacion de la cara
superior del producto.

La segunda fase donde la pérdida de
humedad es mucho mas lenta que la de
la fase anterior, lo que indica que el
agua tiene gran dificultad para migrar
hacia la superficie. Esta alta variabilidad
implico aumentos y disminuciones
abruptas de la velocidad de secado,
atribuibles a la escasa transferencia de
calor y masa en algunos lapsos durante
el secado, debido a la forma aplanada de
las hojuelas. También se puede decir
que la ausencia del periodo constante se
debe a la aplicacion de los pre-
tratamientos, en donde el producto tuvo
una pérdida de humedad considerable,
presentando estos dos periodos ausentes
en las graficas de velocidad de secado.
Estudios similares mostraron este
comportamiento cuando se evalué el
efecto de las condiciones de secado
sobre la cinética de deshidratacion
(Garcia & Hernandez, 2013)

Analisis del producto terminado

En esta tabla se presentan los valores
obtenidos del producto terminado para

los tres mejores tratamientos.

Parametro Analizado Unidad 1
Humedad % 0,58
Cenizas % 0,37
Proteina Total % 10,5
Extracto Etéreo % 54
Fibra Bruta % 5,59
Almidén % 8
Azicares Reductores Libres % 325
Carbohidratos Totales % 83,2
Energia Kcal100g 4234
Acida Ascérbico mgi/100g 526,7
pH e 6,54
Solidos solubles ®Brix 87,05

Los resultados de la tabla, muestran que
luego del proceso de deshidratacion
osmotica y secado con aire caliente, se
logra una mayor concentracion de
nutrientes una menor actividad de agua
y mayor cantidad en so6lidos solubles, lo
que nos permite alargar la vida atil del

producto.

5 CONCLUSIONES
Conclusiones

Una vez que se ha culminado con todas
las etapas y fases de la presente
investigacion  experimental, se ha

llegado a las siguientes conclusiones:



Realizado el analisis fisico quimico
de la mashua, cosechada entre los 5
y 10 dias (revisar base seca o
himeda) se observa que tiene alto
contenido de &cido ascorbico 75,60
mg/100g; en comparacion con otros
tubérculos como la oca (38,40
melloco (11,50
mg/100g); ademas su valor calérico
es 56,49 kcal/100g.

mg/100g) vy

El comportamiento de la perdida de
humedad en la osmosis inversa de
las rodajas de mashua, es
inversamente proporcional al tiempo
de inmersion en jarabe de 65° Brix.
Presentando mayores pérdidas de
este parametro en la de 4 mm de
espesor en comparacion a la de 7

mm.

Al evaluar el proceso de la
deshidratacién osmética en laminas
de mashua fresca, se constato que a
las 12 horas inmersas en un jarabe
de 65° Brix, se alcanzdé el estado
estacionario, con una concentracion
final de 10,50 ° Brix.

Los parametros de: temperatura,
velocidad del aire, y el grosor de
laminas de la mashua, se relaciond
directamente con las caracteristicas

fisico quimicas y calidad sensorial

de la mashua por lo que se acepta la
hipotesis alternativa es decir que los
factores influyen en la calidad del

producto final.

Mediante la investigacion  se
determind que  los
tratamientos son: T1 (55°C + 1,5
m/s + 4 mm), T13 (65°C + 1,5 m/s +
4 mm)y T18 (65°C + 35 m/s + 7

mm) debido a que estdn dentro de

mejores

los pardmetros de la norma INEN
2996.Ademas fueron los que mas
aceptabilidad tuvieron luego del

analisis sensorial con 12 panelistas.

Luego de realizar los analisis fisico
quimicos del producto terminado se
observé que mediante el proceso de
deshidratacion osmotica y secado
con aire caliente, estos procesos
ayudan a mejorar las caracteristicas
sensoriales 'y nutricionales del

producto deshidratado.
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