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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo la obtencion de

camu camu en polvo através del proceso de secado por atomizacién.

Se trabajé con una fruta semimadura; de la cual se extrajo el zumo con la
ayuda de un licuoextractor. Este zumo tuvo las siguientes caracteristicas:
Grados Brix 6.0, pH 3.23, acidez total 2.56% (en base al acido citrico), y

2078.88 mg de Acido ascorbico/100ml de zumo.

Los experimentos fueron realizados en un atomizador de laboratorio
IC40D con la adicion de encapsulantes por separado (Goma arabica y
Maltodextrina). Inicialmente, se evalué la influencia de las condiciones de
proceso sobre las siguientes variables de respuestas: reteﬁcién de Vitamina C,
% humedad, Aw, rendimiento de materia seca y la determinacién de color
(luminosidad); a través de un delineamiento central compuesta rotacional
(DCCR) para estudiar las influencias de las variables independientes:
temperatura de secado (128 a 212°C) y concentracion de Maltodextrina y
Goma arébica (38 a 50%). Todas las variables presentaron influencia
significativa sobre las caracteristicas del producto en polvo; excepto la
maltodextrina en la luminosidad, que presento una influencia no significativa.
Se observo que la temperatura fue una variable con efecto significativo sobre la

mayoria de las respuestas.



El analisis de superficie de respuesta indicé que el secado de zumo de
Camu Camu con Goma arabica tuvo mayor retencién de vitamina C, menor
humedad y actividad de agua, mayor rendimiento de materia seca y mayor
intensidad de color a una concentracién de 40% y a una temperatura de aire

de entrada al secador de 150°C. a comparacion con la Maltodextrina.



