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Objetivos Metodologia
a) Evaluar el efecto de dos concentraciones (50 y 70 | » Tres variables independientes: tipo de jarabe (sacarosa y fructosa),
°Brix) y dos temperaturas (40 y 60 °C) de jarabes de concentracion (50 y 70 °Brix) y temperatura (40 y 60 °C).

sacarosa y fructosa en las caracteristicas fisicoquimicas y | » Relacidn fruta:solucién osmotica de 1:2, agitacion de 60 RPM.
aceptacion sensorial del aguaymanto deshidratado | > Deshidratado osmadtico complementado con secado convectivo a 60 °C.
osmoconvectivamente. b) Determinar la combinacidon | » Determinaciones: a) Contenido y pérdida de agua, ganancia de soélidos,

jarabe-concentracidn-temperatura que permita obtener reduccion de peso y coeficiente de difusividad efectiva media. b) Acidez,
un producto sensorialmente aceptable. humedad, pH y sdlidos solubles. c) Sabor, color y textura.
Resultados -
» Mayor pérdida de agua (77%) y reduccion de peso (72%): Jarabe de sacarosa a 70 °Brixy 60°C -
» Mayor difusividad efectiva media (1,63 x 10-° m?/s): Jarabe de fructosa a 70 °Brix y 60 °C — N
» Sodlo contenido de acidez (0,84-1,29%) presenta diferencia significativa entre tratamientos. .

» Fruto deshidratado con jarabe de fructosa a 70 °Brix y 40 °C: mayor preferencia en atributos sensoriales.

Conclusiones
La deshidratacion osmoética con jarabe de fructosa a 70 °Brix, 40 °C y complementada con secado convectivo, permitié obtener un fruto
de aguaymanto deshidratado con caracteristicas sensoriales adecuadas y de mayor preferencia con respecto al color, sabor y textura.
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