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PRESENTACIÓN

El e-book: “Meio Ambiente, Preservación, Salud y Sobrevivência 2” consta de 
cinco capítulos de libro que presentan estudios relacionados al desarrollo de actividades 
antrópicas que propician una relación más armoniosa entre el hombre y la naturaleza.

El primer capítulo presenta un estudio relacionado con el diagnóstico de nematodos 
en el sistema gastrointestinal de los equinos utilizando el antiparasitario fenbendazol 
en caballos. Los resultados mostraron que los parásitos Strongylids son resistentes al 
fenbendazol.

El capítulo dos reporta un estudio para la formación de docentes y directores con el 
fin de desarrollar una conciencia ambiental que se pueda transmitir a los estudiantes desde 
el jardín de infantes hasta la escuela secundaria.

El tercer capítulo presenta una breve discusión sobre la transformación del embalse 
de Munã en un proyecto hidroeléctrico que desencadenó la contaminación del río Bogotá/
Colombia y una serie de conflictos socioambientales de la población residente en los 
alrededores del embalse. Los autores sugieren un análisis del problema en relación con las 
cuestiones socioambientales y culturales.

El capítulo cuatro buscó evaluar las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y 
organolépticas de las rodajas de banano de la variedad Dominico a través de diferentes 
pruebas. Los resultados indicaron que el tratamiento por deshidratación osmótica influyó 
directamente en el tiempo y temperatura de secado de la fruta.

Finalmente, el quinto capítulo evaluó la eficiencia del proceso de electrocoagulación 
mediante un ánodo compuesto por una mezcla de aluminio y acero que se aplicó al lixiviado 
de un vertedero sintético.

En esa perspectiva, la Atena Editora viene trabajando para estimular y animar a cada 
vez más investigadores de Brasil y de otros países a publicar sus trabajos con garantía de 
calidad y excelencia en forma de libros, capítulos de libros y artículos científicos.

Cleiseano Emanuel da Silva Paniagua
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RESUMEN: La investigación tuvo por objetivo 
evaluar las características fisicoquímica, 
microbiológica y organoléptica, de rodajas de 
plátano “Musa paradisiaca” de variedad dominico 
a 0,3 mm y 0,5 mm de espesor sometidas 
a deshidratación osmótica a una solución 
hipertónica de 25% NaCl y 35% C12H22O11, con 
31,6 °Brix a temperatura estándar de 85 °C por 
4 horas. Las medias de los tratamientos fueron 
comparadas con la prueba de Tukey con un 
nivel de significancia del 95%. Los resultados 
de acidez fueron de 0,54% ± 0,00 para los 
tratamientos A1B1 y A1B2; 0,43% ± 0,01 para 
A2B1; 0,44% ± 0,01 para A2B2. En humedad de 
9,46%±1,63 para A1B1; 11,10%±1.63 en A1B2; 
16,08% ± 2,86 en A2B1 y de 18,95% ± 2,86 en 
A2B2, destacando el mejor de los resultados 
para A1B1 en acidez y humedad. Para lo que 
respecta a mohos y levaduras UFC/g con <1x10 
en A1B2 y A2B2 valores que están dentro de 
lo que establece la norma INEN, la evaluación 
sensorial fue realizada con escala hedónica, y 
sus grados de preferencia 4 a 1 en donde A1B1 
fue la más preferida calificada con 3,75 a partir 
de lo mencionado sabor y textura con 12,8; 10,6 
seguido de A1B2 con 7,6 y 5,5. El valor-P calculado 
es menor que (<0,05), por tanto, se rechaza la 
hipótesis nula (Ho) ya que estos factores tienen 
un efecto estadísticamente significativo sobre la 
acidez y humedad de las muestras por tanto se 
menciona que existe diferencia estadística entre 
tratamiento (ósmosis+estufa) y (estufa) con un 
95,0% de confianza y un coeficiente de varianza 
de 2,19% y 2,84% respectivamente.  Finalmente, 
el pretratamiento ósmosis si afecta de manera 
considerable el secado estufa.
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PALABRAS CLAVE: Ósmosis, plátano dominico, deshidratación, estufa, secado.

EFFECT OF OSMOTIC DEHYDRATION AS A PRETREATED-ON STOVE 
DRYING IN DOMINICO BANANA SLICES (Musa paradisiaca)

ABSTRACT: The research aimed to evaluate the physicochemical, microbiological, and 
organoleptic characteristics of banana slices “Musa paradisiaca” of Dominican variety at 0.3 
mm and 0.5 mm thickness subjected to osmotic dehydration to a hypertonic solution of 25% 
NaCl and 35% C12H22O11, with 31.6 °Brix at standard temperature of 85 °C for 4 hours. The 
means of the treatments were compared with the Tukey test with a significance level of 95%. 
The acidity results were 0.54% ± 0.00 for A1B1 and A1B2 treatments; 0.43% ± 0.01 for A2B1; 
0.44% ± 0.01 for A2B2. At humidity of 9.46%±1.63 for A1B1; 11.10%±1.63 in A1B2; 16.08% ± 
2.86 in A2B1 and 18.95% ± 2.86 in A2B2, highlighting the best results for A1B1 in acidity and 
humidity. With regard to molds and yeasts UFC /g with <1x10 in A1B2 and A2B2 values that 
are within what is established by the INEN standard, the sensory evaluation was carried out 
with hedonic scale, and its degrees of preference 4 to 1 where A1B1 was the most preferred 
rated with 3, 75 from the flavor and texture with 12.8; 10.6 followed by A1B2 with 7.6 and 5.5. 
The calculated P-value is less than (<0.05), therefore, the null hypothesis (Ho) is rejected since 
these factors have a statistically significant effect on the acidity and humidity of the samples 
therefore it is mentioned that there is a statistical difference between treatment (osmosis + 
stove) and (stove) with 95.0% confidence and a coefficient of variance of 2.19% and 2.84% 
respectively.  Finally, osmosis pretreatment does significantly affect the drying stove.
KEYWORDS: Ósmosis, Dominicanlap, dehydration, stove, drying.

1 | 	INTRODUCCIÓN
El plátano se encuentra entre las frutas más producidas y consumidas en el mundo 

por tener un valor nutricional alto, pero a su vez desde el punto de vista de la producción 
es un fruto perecedero. En la actualidad los bananos son las frutas más consumidas en el 
mundo, considerados como cultivos estratégicos en la seguridad alimentaria de muchos 
países. Sin embargo, ante la eventual pandemia de COVID-19, se generan efectos 
colaterales que afectan su actividad económica a nivel mundial (Martínez & Rey, 2021).  

La congelación no es un recurso que aporta por tanto la deshidratación es la técnica 
para su conservación. Su estudio y modelo el proceso de deshidratación osmótica seguido 
de secado al aire, para que pudiera optimizarse, este modelo fue validado con datos 
experimentales y las simulaciones han demostrado como las condiciones de funcionamiento 
afectan al proceso, la cual esta operación reduciría el tiempo total de procesamiento (Atares 
et al.,2011).

La deshidratación osmótica de la matriz de banano Musa Cavendish dejó un 
incremento en la porosidad de un 13 y 6 % cuando se empleó como agente osmótico 
sacarosa e inulina, respectivamente. Fue evidente un mayor efecto de la sacarosa como 
agente osmodeshidratante (Rodríguez et al., 2019). 
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En los últimos años se ha prestado mucha atención al mantenimiento de la frescura 
de las frutas y verduras mediante la inmersión de materiales celulares que contengan 
agua en una solución osmótica. Se traduce en el desarrollo de productos de humedad 
intermedios que tienen menor actividad del agua, que se imparte por ganancia de soluto 
y pérdida de agua. Durante el proceso, las actividades químicas, físicas y biológicas, que 
deterioran los alimentos, se reducen considerablemente; por lo tanto, prolonga la vida 
útil de los productos alimenticios. En este proceso se retira la humedad del producto a 
temperatura ambiente por difusión, por lo que se ha evitado el cambio de fase. Además, 
ayuda a mejorar los atributos nutricionales y sensoriales de los productos alimenticios y es 
un proceso menos intensivo en energía en comparación con otras técnicas de secado. La 
deshidratación osmótica está influenciada por diversos factores como el agente osmótico, 
el tiempo y la temperatura, la concentración de soluto, la relación solución a la muestra, la 
agitación y la geometría de los materiales (Ahmed et al., 2016).

Las propiedades estructurales del plátano (M. paradisiaca) durante el secado 
osmótico, son afectadas a temperaturas de 40, 60 y 80 °C con soluciones de sacarosa de 
29 y 45 ° Brix en muestras frescas y deshidratadas, en donde 45° Brix deshidratadas a 40 y 
60 °C, con la mayor pérdida de agua, mientras que la mayor ganancia de solidos fue a los 
45° Brix deshidratada a 80°C (Gallegos et al., 2016).

La finalidad de deshidratar plátano (M. paradisiaca) empleando secadores directos 
es darle un valor agregado, la fruta se descascará, y se corta en rodajas de 1,75 cm de radio 
con un espesor de 0,525 cm, se determinan la humedad inicial y se pesan. El porcentaje 
de humedad disminuye desde un 57,23% hasta un 20,87% con tiempos de secado de 
aproximadamente 8 horas y temperatura promedio de operación de 38,7°C (Carrillo et al., 
2019).

En el secado de plátano, las propiedades del material dependen sólo de la variación 
del contenido de humedad reducido (Xr). La rapidez de secado reducida facilita el análisis de 
los procesos de secado a nivel de producto; ya que el secado de materiales higroscópicos 
es un proceso complejo de desplazamiento de humedad, difícil de describir principalmente 
cuando procesamos materiales bio-fibrosos como las frutas (Sandoval et al., 2006).  

El proceso de deshidratación osmótica para enriquecer las rodajas de plátano con 
Lactobacillus rhamnosus encapsulado en doble emulsión. Fue estudiado para conocer el 
efecto de la concentración de la solución osmótica y el vacío pulsado en la impregnación 
del microorganismo y en la transferencia masiva de la deshidratación osmótica del fruto, 
la cinética de la pérdida de agua (WL), ganancia de sólidos (SG) y la actividad de agua 
se obtuvieron usando una solución acuosa con 40. 50 y 60% de sacarosa con emulsión y 
un pulso de vacío de 50 mbar durante 10 a 20 minutos al inicio del proceso osmótico. Las 
altas concentraciones de sacarosas en la solución osmótica, combinadas con la aplicación 
de un vacío pulsado, produjeron un aumento en las tasas de WL y SG del plátano (Huerta 
et al., 2017).
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Las investigaciones demuestran las incidencias que tienen los métodos de 
deshidratación en el plátano (M.  paradisiaca). La relación tiempo - temperatura son 
factores importantes en cada trabajo realizado, así como también los métodos combinados. 
Las rodajas de plátano de la variedad dominico podría ser un producto alternativo que supla 
una necesidad alimentaria. De tal manera la presente investigación consistió en evaluar 
el efecto de la deshidratación osmótica como pretratamiento en el secado por estufa de 
rodajas de plátano dominico, es decir comparar las características fisicoquímicas de las 
rodajas en los diferentes tratamientos, analizar el grado de aceptación de las características 
organolépticas mediante escala hedónica y determinar la calidad microbiológica (mohos y 
levaduras).

Esta investigación se realizó en el laboratorio de la Facultad de Ciencias 
Agropecuarias de la Carrera de Ingeniería Agroindustrial, así como también se hizo uso de 
“El Centro de Servicios para el Control de Calidad” (CESECCA), de la ULEAM. Con el fin 
de conocer la carga microbiana de las rodajas de plátano deshidratadas.

2 | 	MATERIALES Y MÉTODOS

2.1	 Muestreo
Las observaciones de las muestras fueron realizadas por triplicado en el laboratorio 

de Análisis y Alimentos de la Facultad de Ciencias Agropecuaria de la Universidad Laica 
“Eloy Alfaro” de Manabí, ubicada en la ciudad de Manta Vía San Mateo. A su vez “El Centro 
de Servicios para el Control de Calidad” (CESECCA), brindo sus servicios para el análisis 
microbiológico.
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2.1.1	 Etapas para el proceso de deshidratación 

Fuente: Autores, 2020

2.2	 Análisis físico-químico

2.2.1	 Humedad 

Se determinó por medio de secado con peso de 3 gr de la muestra triturada en 
caja Petri de vidrio previamente desecada realizado por triplicado en una estufa marca 
THERMO ELECTRON el contenido de humedad en base de la diferencia de peso antes y 
después de secado a una temperatura de 105°C por 3 horas retirando las muestras para 
enfriar en el desecador a 30 minutos (INEN 265, 2015).

2.2.2	 Acidez 

La acidez se la determino mediante solución valorada de hidróxido de sodio 0,1 
Normal, añadiendo 2 gotas de fenolftaleína, en muestras pesadas de 2 gramos esta 
demuestra el estado de conservación del producto alimenticio (INEN ISO: 750, 2013). 

2.3	 Análisis sensorial
Para la evaluación de las rodajas de plátano dominico se realizaron dos métodos, 
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prueba de preferencia (afectivo) escala hedónica y escala de categoría-descriptiva, 
el primero consistió en demostrar cuál de las muestras es aceptada según el orden 
dictaminado por la panelista haciendo uso de una escala de grados de preferencia en 
donde 1 representa la más preferida; 2 poco preferida; 3 menos preferida y 4 no preferida, 
luego una segunda evaluación de nombre “Escala de categoría” para poder determinar las 
características organolépticas como son textura  sabor (Hernández 2005). 

Se realizo estas dos pruebas con 10 panelistas no entrenados y se obtuvieron 
resultados que permitieron tabular, graficar con análisis de varianza.

2.4	 Análisis microbiológico
Se realizaron análisis microbiológicos en el Laboratorio (CESECCA), de la ULEAM, 

con unidad/peso de 1/500 gr en rodajas de plátano deshidratado de 0,3 y 0,5 mm con 
ósmosis+estufa y sin ósmosis solo estufa para determinar Mohos (PEE/CESSECA/MI/20 
Método de referencia AOAC Ed 20, 2016; 997.02) y Levaduras (PEE/CESSECA/MI/21 
Método de referencia AOAC Ed 20, 2016; 997.02).  

2.5	 Análisis estadístico 
El tratamiento estadístico se llevó cabo con la ayuda del Software InfoStat versión: 

29-09-2020. las medias de los tratamientos se los interpretaron con el estadígrafo Tukey. al 
0,05% de error experimental con un 95% de significancia.

2.6	 Diseño experimental
Se realizo un diseño experimental completo al azar (DCA) modelo bifactorial 

con cuatro tratamientos y tres repeticiones en total 12 unidades experimentales, con 
aproximadamente 500 gramos por cada muestra, en rodajas de plátano dominico de 0,3 y 
0,5 mm de espesor con (ósmosis+estufa) y solo estufa.

N° Codificación Combinación 
1 A1B1 Ósmosis+Estufa - rodajas de 0,3 mm
2 A1B2 Ósmosis+Estufa - rodajas de 0,5 mm
3 A2B1 Estufa - rodajas de 0,3 mm
4 A2B2 Estufa - rodajas de 0,5 mm

Tabla 1. Tratamientos (rodajas de 0,3 y 0,5 mm) osmosis+estufa y estufa

Fuente: Emily Julissa Mendoza Cedeño, 2021

Prueba Tukey p<=0,05
Coeficiente de variación (%) CV= 
Planteamiento de hipótesis
El método combinado infiere en la calidad fisicoquímica, microbiológica y sensorial 

de las rodajas de plátano dominico (M. paradisiaca).
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Ho= Todas las medias son iguales µ1= µ2= µ3= µ4

H1= Alguna media no es igual       µ1 ≠ µ2  o  µ3 ≠ µ4

2.7	 Resultados y discusión 
Según resultados en Tabla 2, la acidez de las rodajas de plátano dominico 0,3 y 0,5 mm 

de espesor deshidratadas con tratamiento (ósmosis+estufa) y sin tratamiento (solo estufa) 
fueron de 0,54% ± 0,00 para ambos casos A1B1 y A1B2 mientras que, para sin tratamiento 
0,43% ± 0,01 con A2B1; 0,44% ± 0,01 con A2B2, resaltando que en esta situación el mejor de 
los resultados obtenidos fue para A1B1 con el valor más alto siendo el mismo la rodaja de 0,3 
mm de espesor con tratamiento (ósmosis+estufa). Puesto que valor-P es menor que <0,05, 
se rechaza la hipótesis nula (Ho) ya que estos factores tienen un efecto estadísticamente 
significativo sobre la acidez de las muestras por lo tanto se puede mencionar que existe 
diferencia estadística entre tratamiento (ósmosis+estufa) y sin tratamiento (estufa) con un 
95,0% de nivel de confianza y un coeficiente de varianza de CV: 2,19%. Estos resultados se 
aproximan con el trabajo realizado por Gaspareto et al., 2004 en donde indica que la acidez 
del fruto de plátano deshidratado por ósmosis es de 0,42±0,05%, por lo tanto, podemos 
mencionar que el mejor tratamiento fue A1B1 con tratamiento (ósmosis+estufa) cuyo valor 
es de 0,54% atribuyendo que la deshidratación osmótica más el secado en estufa tuvo un 
efecto significado en ambas rodajas de plátano 0,3 mm y 0,5mm. A su vez están dentro de 
los parámetros establecidos según la norma para los rangos de medidas 0,10 a 0,60 % 
(concentración ácido málico) (INEN-381 ISO 750:2013). 

F.V. Suma de 
Cuadrados

Gl Cuadrado 
Medio

Razón-F Valor-P

Modelo 0,04 5 0,01 62,06 <0,0001
Tratamientos 0,04 3 0,01 103,29 <0,0001
Repeticiones 0,000116667 2 0,0000583333 0,22  0,8091
Error 0,00075 6 0,000125
TOTAL (CORREGIDO) 0,04 11

Tabla 2. Análisis de varianza, tratamientos en acidez.

Fuente: InfoStat versión libre, 2008

Tratamientos Casos Media   ± Grupos Homogéneos
A2B1 3 0,43  0,01 A
A2B2 3 0,44  0,01 A
A1B2 3 0,54  0,00    B
A1B1 3 0,54  0,00    B

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable N    R²     R² Aj     CV       

Acidez   12   0,98  0,97     2,19%   
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Según resultados en Tabla 3, la humedad de las rodajas de plátano dominico 
deshidratadas con tratamiento (ósmosis+estufa) fueron de 9,46%±1,63 para A1B1 (0,3 
mm); 11,10%±1.63 en A1B2 (0,5 mm); sin tratamiento (solo estufa) de 16,08% ± 2,86 en 
A2B1 y de 18,95% ± 2,86 en A2B2, destacando el mejor de los resultados para A1B1 
con el valor más bajo siendo el mismo la rodaja de 0,03 mm de espesor con tratamiento 
(ósmosis+estufa). Puesto que valor-P es menor que <0,05, se rechaza la hipótesis nula 
(Ho) estos factores tienen un efecto estadísticamente significativo sobre la humedad 
de las muestras por lo tanto se puede mencionar que existe diferencia estadística entre 
tratamiento (ósmosis+estufa) y sin tratamiento (estufa) con un 95,0% de nivel de confianza 
y un coeficiente de varianza de CV: 2,84%.

Estos resultados son semejantes al comparar con Barrena et al., 2009 valores de 
contenido de humedad inicial 59,92% en plátano “M. acuminata” variedad dominica (inguiri) 
la cual descendió a un 10% en rodajas de 0,5mm de espesor y un 57% de humedad inicial 
con descenso en un 11,46% en rodajas de 0,3mm.

En otras instancias en el trabajo de Carranza y Sánchez., 2002 los valores presentados 
tienen relación con los obtenidos en este trabajo, es decir con una humedad inicial de 58% 
en plátano “M. paradisiaca” variedad “dominico “descendió en un 6,18%±9,37 en tiras de 2 
cm de espesor con 2cm de ancho y 3cm de largo y un 10,40% ±2,66 de humedad en tiras 
de 4cm de espesor con las mismas dimensiones anteriores en ancho y largo.

Podemos mencionar que el mejor tratamiento fue A1B1 con tratamiento 
(ósmosis+estufa) cuyo valor fue de 9,46%±1,63 atribuyendo que la deshidratación osmótica 
más el secado en estufa tuvo un efecto significado en ambas rodajas de plátano 0,3 mm y 
0,5 mm, destacando la rodaja de 0,3 mm.

F.V. Suma de 
Cuadrados

Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P

Modelo 177,34 5 35,47 228,20 <0,0001
Tratamientos 173,22 3 57,74 371,50 <0,0001
Repeticiones 4,12 2 2,06 13,25  0,0063
Error 0,93 6 0,16
TOTAL (CORREGIDO) 178,28 11

Tabla 3. Análisis de varianza, tratamientos en humedad

Fuente: InfoStat versión libre, 2008
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Tratamientos Casos Media  +/-   Grupos Homogéneos
A1B1 3 9,46333 1.63 A
A1B2 3 11,1033 1.63    B
A2B1 3 16,0833 2,86      C
A2B2 3 18,9467 2,86        D

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable    N   R²    R² Aj   CV 

Humedad 12 0,99  0,99    2,84

	
En grafico 1, se muestra un orden de preferencia con sus respectivos niveles de 

aceptación cuyo método consistió en ubicar las muestras en orden aleatorio para los 
panelistas escogidos por agudeza sensorial (consumo de plátano) para mediante su 
criterio demostrar el orden de preferencia siendo la A1B1 con el valor de 4 la más preferida, 
podemos observar a la vez muestras con tratamiento (ósmosis+estufa) y sin tratamiento 
(estufa) presentaron un orden de preferencia de la siguiente manera: A1B1 con valor 
promedio de 3,75 ubicado como la más preferida; A1B2 con 2,85 entre poco y menos 
preferida; A2B1 con 1,15 como menos preferida y A2B2 1,30 entre menos y no preferida.

Gráfico 1. Niveles de aceptación de acuerdo con la preferencia de panelistas

En Grafico 2, se muestra los atributos evaluados de “sabor” y “textura” con escala 
de categoría cuyo método consistió en medir la distancia de la línea que traza la ficha de 
análisis desde uno de los extremos en centímetros. La línea midió 10,7 cm, entonces se 
dividió el valor que da el panelista entre 10,7 y se multiplica por 10.  
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Por tanto, el valor demostrado fue la puntuación (marcación del panel en la línea 
trazada de la ficha) dividido por 10,7 (total de centímetros de ficha) multiplicado por 10. 
Se detalla a continuación los atributos de sabor y textura de las muestras seleccionada 
después de conocer el orden de preferencia. Con tratamiento (ósmosis+estufa) se detalla 
de la siguiente manera: A1B1 rodaja de 0,3 mm con puntos promedio de 12,8 para el 
atributo sabor; 10,6 en textura mientras que en A1B2 rodaja de 0,5 mm con 7,6 para sabor; 

5,5 para textura siendo la mejor calificada A1B1 (0,3 mm) con tratamiento 
(ósmosis+estufa).

Gráfico 2. Sabor y textura de rodajas de plátano dominico con tratamiento (osmosis+estufa)

En Tabla 6 y 7 para lo que compete a los contenidos de mohos y levaduras se logra 
demostrar que, para el tratamiento A1B2 (ósmosis+estufa) en rodaja de 0,5 mm en ambos 
casos están menor a  <110; se demuestra la no presencia de mojos y levaduras, por esta 
razón no fue necesario realizar otro análisis a las muestras de 0,3 mm  ósmosis +estufa y 
solo estufa,  el tratamiento A2B2 (solo estufa) con rodaja 0,5 mm presentaron  las mismas 
condiciones <110; siendo estos resultados menor de <110  y en las rodajas de 0,3 mm de 
igual manera  libres de estos microorganismos.
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ENSAYO LOTE UNIDAD  RESULTADOS
INCERTIDUMBRE 

U (k=2)
NORMA

   MÉTODO DE 
ANÁLISISMínimo Máximo

Mohos A1B2 
TRATAMIENTO 
CON ÓSMOSIS+ 

ESTUFA EN 
RODAJAS DE

0,5mm

UFC/g <1x10 - - -
PEE/CESECCA/

MI/20
Método de 

Referencia AOAC 
Ed 20, 2016; 997.02

Levaduras UFC/g <1x10 - - -
PEE/CESECCA/

MI/21
Método de 

Referencia AOAC 
Ed 20, 2016; 997.02

Tabla 6. Resultados de Mohos y Levaduras en tratamiento A1B2 rodaja (0,5mm)

Fuente: Laboratorio de CESECCA, Uleam 2020

ENSAYO LOTE UNIDAD RESULTADOS
INCERTIDUMBRE 

U (k=2)
NORMA

MÉTODO DE 
ANÁLISISMínimo Máximo

Mohos A2B2 
TRATAMIENTO 
SIN ÓSMOSIS 

(SOLO 
ESTUFA) EN 

RODAJAS DE
0,5mm

UFC/g   <1x10 - - -
PEE/CESECCA/

MI/20
Método de 

Referencia AOAC 
Ed 20, 2016; 

997.02

Levaduras UFC/g   <1x10 - - -
PEE/CESECCA/

MI/21
Método de 

Referencia AOAC 
Ed 20, 2016; 

997.02

Tabla 7. Resultados de Mohos y Levaduras en tratamiento A2B2 rodaja (0,5mm)

Fuente: Laboratorio de CESECCA, Uleam 2020

En Tabla 8, Se logra realizar la comparación con las normas INEN 2996, de productos 
deshidratados, en donde se puede demostrar que, las rodajas de plátano dominico 
deshidratadas con pretratamiento de ósmosis, es aceptable ya que está por debajo de 
la norma siendo este valor de <1,0 x 102 por tanto, el producto está dentro del rango de 
calidad. Por otro lado, al comparar con un trabajo, publicado de la Universidad Nacional 
del Centro del Perú con tema “Osmodeshidratación del plátano isla (Platanus x hispánica) 
en cámara tecnificada con energías limpias” se conoció que los resultados de dicho trabajo 
son semejantes a los obtenidos en esta investigación.
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No Tratamientos Mohos y levaduras UFC/g
Norma INEN 2996 Osmodeshidratación del plátano

Mínimo Máximo Limaymanta et al, 2015
1 A1B1 <1x10

1x102 1x103 <10
2 A1B2 <1x10
3 A2B1 <1x10
4 A2B2 <1x10

Tabla 8. Resultados microbiológicos de Mohos y Levaduras. NTE INEN 1529-10

Fuente: Laboratorio de CESECCA, Uleam 2020

3 | 	CONCLUSIONES

•	 El mejor resultado para lo que respecta a la acidez de las rodajas de plátano do-
minico deshidratado fue para el tratamiento A1B1 con el valor más alto siendo 
la rodaja de 0,03 mm de espesor con tratamiento (ósmosis+estufa). Este efecto 
podría atribuirse a que las muestras fueron sumergidas en solución hipertónica 
de 25% NaCl y 35% C12H22O11   a diferencia de los tratamientos que solo fueron 
deshidratados en estufa. Para lo que compete a humedad destaco el tratamien-
to A1B1 con el valor más bajo siendo el mismo la rodaja de 0,03 mm de espe-
sor con tratamiento (ósmosis+estufa) atribuyendo este resultado al tratamiento 
que fue sometido mencionado anteriormente es decir tuvo doble tratamiento de 
deshidratación lo que por estos motivos perdió más agua a diferencia de los 
demás tratamientos que solo fueron deshidratados a estufa cabe indicar que en 
esta parte también podría decirse que el tamaño de la rodaja es una caracterís-
tica de tomar en cuenta en un futuro trabajo similar.

•	 De otra manera con el método hedónico y uso de ficha de grados de preferen-
cias los panelistas escogidos por agudeza sensorial (consumo de plátano) se 
pudo observar que el tratamiento A1B1 obtuvo el valor promedio de 3,75 dicho 
de otra manera como la más preferida seguida de A1B2 con 2,85 como poco 
preferida en este caso podría mencionarse que ambas fueron sumergidas en 
solución hipertónica 25% NaCl y 35%  C12H22O11   lo que pudo haber dado un 
sabor diferente en comparación con los tratamientos que no fueron sometidos 
a esta solución. En cuanto a el sabor y textura las calificaciones se mostraron 
para A1B1 rodaja de 0,3 mm con puntos promedio de 12,8 y 10,6, mientras que 
en A1B2 rodaja de 0,5 mm con 7,6 y 5,5 respectivamente siendo la mejor califi-
cada A1B1 (0,3 mm) con tratamiento (ósmosis+estufa).

•	 Finalmente, al realizar la comparación con las normas INEN 2996, de productos 
deshidratados, las rodajas de plátano dominico deshidratadas con ósmosis+es-
tufa, es aceptable ya que está por debajo de la norma siendo este valor de <1,0 
x 102 por tanto, el producto está dentro del rango de calidad libre de microor-
ganismos.
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