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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se decidi6 a investigar la retencién de
vitamina C en el proceso de secado por atomizacion (spray drying) la secuencia de
operaciones para dicho proceso es seleccién, lavado, cortado y despepado,
exprimido, adicion de coadyuvantes, mezclado, determinacion de vitamina C,
atomizado, pesado, envasado y determinacion final de vitamina C; el secado por
aspersion es uno de los métodos mas empleados para deshidratar alimentos y
prolongar su vida util. Para poder determinar los parametros Optimos de
temperatura de secado como las concentraciones de maltodextrina D10 y CMC a
utilizar para microencapsular en el zumo Naranja (Citrus Sinensis L.), para conservar
sus propiedades nutritivas asi como la retencién de vitamina C.

Para evaluar los efectos que tenia cada una de las variables operativas del equipo de
spray drying sobre la calidad del producto final, se utilizé un disefio experimentat 2>
considerando un anélisis estadistico compuesto central (superficie de respuestas),

donde se uso del programa statgraphics.

Al concluir el estudio fue necesario encontrar un equilibrio entre la maxima
concentraciéon de °Brix y una minima viscosidad como también la temperatura
adecuada, pues una viscosidad baja permite una mejor fluidez de la mezcla en el
sistema de atomizacion, los parametros optimos encontrados fue para la
maltodextrina 20.6% de concentracién y 136 °C y para el CMC 0.54% de
concentracion y 134 °C, estos parametros nos generan una mejor respuesta con

respecto a fa mejor concentracion de vitamina C.



