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RESUMEN 

Entre los meses de Diciembre del 2008 y Mayo del 2009, en las instalaciones 

de la planta deshidratadora de frutas RicaSelva S.R.L., ubicada en el Distrito de 

Campo Verde; se desarrollo un trabajo de investigación con el objetivo de 

determinar el punto óptimo de cosecha para el proceso de deshidratado de piña 

"Ananas comosus L." (var. negra ucayalina) en Pucallpa, mediante una matriz 

de correlaciones, con 4 tratamientos y 4 repeticiones, teniendo como 

tratamientos en estudio los estadíos de maduración de la fruta: Verde, Pintón, 

Pintón Maduro y Maduro. 

Los tratamientos se realizaron con muestras seleccionadas de acuerdo a 

características visibles de madurez: color, desprendimiento de hojas de la 

corona y achatamiento de los frutillos; posteriormente con estas muestras se 

realizaron el análisis de grados brix, y pH, finalmente se acondicionaron para el 

proceso de deshidratación con una duración de 7 a 9 horas, luego se envasaron 

en bolsitas de 30 gramos por cada tratamiento. 

Con las muestras deshidratadas se efectuó el análisis del contenido de 

humedad, bromatológico y sensorial, por tratarse de productos para el consumo 

humano. 

Al termino de las evaluaciones se reportó que la variable independiente color no 

es determinante para la selección de frutos por lo cual se utilizó la variable 

contenidos de grados brix, elaborándose una escala de brix de 5 a > 10.5 para 

los tratamientos. 

Los resultados obtenidos en el rendimiento de pulpa fresca a pulpa 

deshidratada, se da un menor rendimiento en los frutos verdes 3.004%, seguido 

de pintones 3.453%, incrementándose en los frutos maduros 4.478% y pintones 

maduros 10.766 %. 

Se realizó el análisis sensorial de piña deshidratada en sus diferentes estadios 

de madurez. Los resultados obtenidos reportan que los frutos maduros tiene 

mayor porcentaje de aceptación (76.1%), seguido por los frutos pintones 

maduros (73.4%), los frutos pintones (69.5%) y los verdes (64.5%). Los datos 

fueron sometidos a un análisis de varianza, encontrándose significancia entre 

los tratamientos, por lo que se realizó una prueba de promedios de SNK (p ≤ 

0,05), encontrándose aceptación entre los frutos maduros y pintones maduros. 



No se encontraron correlaciones entre las variables estudiadas y los 

tratamientos en estudio, solo en el caso de la variable grados brix, la cual tiene 

una correlación positiva con los tratamientos. Considerando los resultados de 

rendimiento de pulpa deshidratada y análisis sensorial se concluye que el 

estadio de madurez "pintón maduro" es el ideal para ser deshidratado. 
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ABSTRACT 

Between December 2008 and May 2009, at the premises of fruit dehydration 

plant RicaSelva SRL, located in Campo Verde District, is developing a research 

project with the objective of determining the point optimal harvest for process 

dehydrated pineapple "Ananas comosus L." (var. negra ucayalina) in Pucallpa, 

with a correlation matrix, with 4 treatments and 4 repetitions, with the treatments 

under study the stages of fruit ripening: Green, Ripening, Mature Ripening and 

Mature. 

The treatments were performed on samples selected according to visible 

characteristics of maturity: color, detached leaves of the crown and the flattening 

of the berries, then these samples were carried out the analysis of degrees brix 

and pH was finally conditioned for the process dehydration with a duration of 7-9 

hours, then packed in bags of 30 grams per treatment. 

With the dried samples was carried out the analysis of moisture content, 

chemical composition and sensory, as it is for human consumption products. 

At the end of the evaluations reported that the independent variable color is not 

decisive for the selection of fruits by which we used contained variable degrees 

brix, elaborated a scale ° Brix of 5 to > 10.5 for treatments. 

The results obtained in the fresh pulp yield dried pulp, there is less green fruit 

yield 3.004%, followed by ripening 3.453%, increasing in the mature fruits 

4.478% and matures ripening 10.766%. 

Sensory analysis was performed dried pineapple at different stages of maturity. 

The results obtained reported that the mature fruits has a higher acceptance rate 

(76.1%), followed by matures ripening fruits (73.4%), the ripening fruits (69.5%) 

and the greens (64.5%). The data were subjected to analysis of variance, 

significance was found between treatments, so it made an average of SNK test 

(p≤0.05), found acceptance among mature and mature ripening fruit. There were 

no correlations between these variables and the treatments under study, only in 

the case of variable degrees brix, which is positively correlated with the 

treatments. Considering the results of dried pulp yield and sensory analysis 

concluded that the stage of maturity "mature ripening" fruit is the ideal to be 

dehydrated. 
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