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RESUMEN

La investigacion tuvo como finalidad evaluar el efecto de la deshidratacion
osmoética en las caracteristicas fisico quimicas de rodajas de carambola
(Averrhoa Carambola L) de manera que se obtenga un producto que tenga
seco. En la primera parte de la investigacion se caracterizo la materia prima
(carambola) fisicoquimicamente. En la segunda parte se realizo el disefo
experimental del proceso tecnoldgico; de la siguiente manera: Seleccion y
clasificacion, lavado y desinfectado, pelado, cortado y despepitado, preparacion
de jarabe, inmersion en jarabe, drenado, enjuagado, secado, empacado Yy

almacenamiento.

Los agentes osmoticos utilizados fueron el azlcar rubia, el azicar blanca y el
azucar invertido de manera que se obtuvo 9 tratamientos: T1 (50 % azUcar
rubia), T2 (60 % azucar rubia), T3 (70 % azucar rubia), T4 (50 % azucar blanca),
T5 (60 % azlcar blanca), T6 (70 % azlcar rubia), T7 (50 % azucar invertido), T8
(60 % azucar invertido) y T9 (70 % azulcar invertido).

En la tercera etapa de la investigacion se evalué las caracteristicas
fisicoquimicas tales como humedad, acidez, vitamina C, pH, actividad de agua
y color (saturacion, luminosidad y tono). Ademas se evalu6 las caracteristicas
sensoriales de los productos obtenidos aplicando los tratamientos sefialados
anteriormente y determino las isotermas de adsorcion para las rodajas secas de
carambola. Para el andlisis de los resultados se utilizo un disefio completamente
al azar (DCA) con un arreglo factorial tres factores (azUcar rubia, azUcar blanca y
azucar invertido) por tres factores (concentraciones 50 %, 60 % y 70 %) para

determinar el mejor tratamiento.

Obteniéndose los siguientes resultados para las caracteristicas fisico quimicas
para el mejor tratamiento con azucar blanca a 60 °Brix de concentracion
humedad 10.12 %, aw 0.62, pH 3.11, acidez 0.49 %, vitamina C 34.88 mg,



tonalidad de color 40.62, saturacion de color 33.38 y luminosidad 61.39.
Ademas los resultados de la evaluacidon sensorial son: color con 70, olor con

56.67, textura con 73.33, sabor con 80y agrado general con 71.67.



