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RESUMEN 

El estilo de vida de los consumidores modernos unido al deseo de adquirir 

productos naturales y beneficiosos para la salud ha hecho que la producción y 

consumo de frutas y hortalizas con el mínimo proceso, se haya visto 

incrementado en los últimos años. Sin embargo, la obtención de estos 

productos lleva consigo una serie de operaciones que pueden desencadenar 

cambios en la calidad del producto final. Encontrar métodos que ayuden a 

frenar este deterioro constituye uno de los principales objetivos de los sectores 

involucrados en la producción y conservación de hortalizas cortadas. En este 

sentido, los recubrimientos comestibles constituyen una estrategia potencial 

para reducir los efectos perjudiciales que pueda provocar el procesamiento 

mínimo en el tejido vegetal de las hortalizas cortadas. 

Determinar si el uso de suspensiones a base de almidón gelatinizado de papa y 

de maíz en el procesamiento mínimo del olluco, permite conservar y extender 

la su vida útil, constituyendo el objetivo principal de esta investigación. En 

primer lugar se caracterizó la materia prima y se establecieron las 

características óptimas para el procesado del olluco. En segundo lugar se 

evaluó el tipo de recubrimiento comestible, almidón de papa o almidón de maíz, 

el tipo de corte sobre las variables respuesta tales como la textura, el color y la 

pérdida de peso de los 14 tratamientos que se realizaron en esta investigación. 

En el diseño estadístico se formularon los 14 tratamientos (T) con las 

siguientes concentraciones de almidón de papa y almidón de maíz: 

T1 0.63% almidón de papa y tipo de corte cubos, T2 1.50% almidón de maíz y 

tipo de corte tiras, T3 0.58 % almidón de papa y tipo de corte tiras, T4 0.50% 



almidón de maíz y tipo de corte cubos, T5 1.09% almidón de maíz y tipo de . 
corte cubos, T6 0.94% almidón de maíz y tipo de corte cubos, T7 0.63% 

almidón de papa y tipo de corte cubos, T8 0.99% almidón de papa y tipo de 

corte tiras, T9 1.18% almidón de maíz y tipo de corte tiras, T10 1.50% almidón 

de papa y tipo de corte cubos, T11 1.50 % almidón de maíz y tipo de corte tiras, 

T12 1.43% almidón de papa y tipo de corte cubos, T13 0.58% almidón de papa 

y tipo de corte tiras, T14 o. 70% almidón de maíz y tipo de corte tiras. 

El estudio concluyó con la determinación de la vida útil del olluco mínimamente 

procesado con recubrimientos comestibles con almidón de papa y almidón de 

maíz gelatinizado, encontrándose que a los 8 días de almacenamiento el 

producto conserva sus características iniciales, con la mejor concentración a 

utilizar, la de 0.50 % de almidón de maíz y el mejor tipo de corte es el de cubos, 

con una textura de 1.7427 Kg/ cm2
, color 61.6471 (luminosidad) y pérdida de 

peso 1.4485 g. según la optimización del software estadístico Design Expert 

v7.0. 


