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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue evaluar la influencia de la temperatura del
deshidratado sobre la capacidad antioxidante y contenido de vitamina C de la pulpa de
tomate de arbol (Solanum Betaceum Cav) fruto procedente del distrito Santa Ana,
Provincia de la Convencion, departamento del Cusco. La pulpa fue sometida a tres
tratamientos térmicos en un deshidratador de bandejas a Temperaturas T1 50 °C, T2 60°C
y T3 70°C por tiempos de: 9, 7.5y 5 h. La capacidad antioxidante para la pulpafrescay
deshidratada fue determinada por el método del DPPH y el contenido de vitamina C en

fresco y deshidratado por Cromatografia HPLC.

El andlisis quimico proxima de la pulpa fresca reporto los siguientes resultados. Un alto
contenido de Humedad de 84.74%, Carbohidratos 12.33%, fibra 2.16%, proteina 1.40%,
ceniza 1.25%, grasa 0.28%. La capacidad Antioxidante reporté un valor para €l
coeficiente de inhibicion 1C50 de 1.9 umol equivalente Trol ox / g pulpa fresca de sacha
tomate, el contenido de Vitamina C expresado en Acido Ascorbico reporto € vaor de 4.5

mg /100 g pulpa fresca.

En la pulpa deshidratada a 50°C, 60°C y 70°C para la capacidad antioxidante reporto los
siguientes val ores expresados para €l coeficiente deinhibicion IC50 de: 12.0, 12.5y 11.4
pumol equivalente Trolox /g (pulpa seca de sacha tomate) para cada temperatura
respectivamente. El contenido de vitamina C en base seca expresado en Acido Ascorbico
reporto los siguientes resultados: 24.1mg/100 g, 25.7 mg/100 g y 17.3mg/100 g paralos
tres tratamientos respectivamente, concluyendo que la temperatura influye
significativamente en la degradacion del Acido Ascorbico. Finalmente, las muestras
deshidratadas fueron sometidas a una prueba de aceptacion sensorial deolor, color, sabor,
textura y aceptabilidad genera utilizando una escala hedonica de 5 puntos, siendo €l

mejor tratamiento T3 a 70 °C con 5 horas de secado que posteriormente fue llevada a
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realizar un andlisis microbiolégico utilizando la metodologia Minsa/Digesa 2008 y
ICMSF 2012. Concluyendo que la muestra deshidratada no presenta contaminacion con
los microorganismos como: salmonella, Escherichia Coli, mohosy levaduras en estudio,

encontrandose dentro de los limites méximos permisibles.





