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RESUMEN

La presente investigación tuvo como objetivo obtener fruta confitada de melón (Cucumis meló)

.mediante g.l m.étpdp de deshid.rat.a.ció.n .osmótica, bagado en Ip.s parámetros gstablecidp.s por la NT.P

203.105.Como población de esta investigación se tuvo al melón.La muestra para esta investigación

fue 50 Kg. La unidad experimental fue 500 gr. de fruta confitada y se extrajo 150 gr. para los análisis

fisicoquímicos y organolépticos. El proceso se inició con el lavado, desinfección, fileteado,

pesado,troceado, macerado, lavado, cocción, se secó y después se deshidrató osmóticamente

(confitado). Finalmente se secó, empacó y almacenó.Para la medición estadística de las variables, se

probaron 8 tratamientos con 3 repeticiones cada uno. Para esto se utilizó un Diseño completamente

al azar trifactorial A x B x C. Se aplicóel método de análisis multifactorial multivariantepara

determinar la incidencia de los factores en las variables.En el T8 (A3B3C3) los grados Brlx (a Brix) del

producto final fueron los más elevados, esto quiere decir que al someter la fruta a un mayor tiempo

de maceración, mayor tiempo de cocción y mayor tiempo de reposo de deshidratación osmótica, el

nivel de traspaso de azúcares del jarabe a la fruta es mayor.Sensorialmente sedeterminó que el T8

fue el más aceptable. En conclusión se determinó que la utilización de tiempos distintos de

maceración, tiempos distintos de cocción y tiempos distintos de reposo de deshidratación osmótica,

si generan efectos significativos en los resultados de las variables, para la obtención de la fruta

confitada de melón.
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ABSTRACT

The present study aimed to obtain candied fruit melón (Cucumis meló) by the method of osmotic

dehydration, based on parameters set by the NTP 203,105. As population of this research was taken

to melón. The sample for this study was 50 kg. The experimental unit was 500 gr. candied fruit and

150 gr extracted. for physicochemical and sensory analysis. The process began with washing,

dressing, filleting, heavy, chopping, mashing, washing, cooking, dried and then osmotically

dehydrated {confit). Finally dried, packed and stored. For statistical measurement of variables, 8

treatments with 3 replicates each were tested. For this a design was used to randomly trifactorial A x

B x C completely multivariate multivariate analysis method was applied to determine the incidence of

the factors in the variables. In the T8 (A3B3C3) Brix (“ Brix) of the final product were higher, this

means that by subjecting the fruit to a longer maceration, longer cooking time and longer rest of

osmotic dehydration, level syrup sugars transfer the fruit is greater. Sensorially determined that the

T8 was the most acceptable. In conclusión it was determined that the use of various maceration

times, different cooking times and resting times different osmotic dehydration, generate significant

effect on the results of the variables, for obtaining candied melón fruit.




