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RESUMEN. 

La Moringa (Moringa oleífera Lam.) es una planta altamente valorada por su 

potencial alimenticio y nutracéutico, contiene componentes esenciales sensibles a 

los tratamientos de secado, por ello se desarrolló este trabajo de investigación 

teniendo como objetivo determinar la técnica de secado más apropiada, que nos 

permita prolongar su vida útil y conservar en lo posible sus características 

funcionales. Los tratamientos en estudio consistieron en diferentes técnicas de 

secado: T1: natural bajo sombra; T2: solar indirecto y T3: en cabina a 45 ºC. Se 

evaluaron variables paramétricas como: tiempo, humedad y vitamina C. Además 

se evaluó la calidad microbiológica a la mejor unidad experimental por cada 

tratamiento en estudio, y al mejor de ellos se le realizó un análisis proximal. Para 

las pruebas paramétricas se aplicó un DCA con tres tratamientos y tres 

repeticiones. El análisis de varianza a un 95% de confianza indica que existen 

diferencias significativas entre los tratamientos. El contenido de vitamina C en el 

T1 y T2 presentaron niveles no detectables (ND) y el T3 presentó 30,112 mg de 

vitamina C/100 g de hojas deshidratadas. La humedad de equilibrio en el T1 fue 

un promedio de 11,8%, T2 un 6,3% y para el T3 un 7,1%. El tiempo de secado, en 

el T1 llevó un promedio de 37,38 horas, el T2 un promedio de 10 horas de sol y en 

el T3 un promedio de 10 horas. Se concluye que, entre los valores obtenidos 

existe al menos una diferencia significativa entre el valor de la vitamina C, 

humedad y tiempo, entre un nivel de tipo de secado y otro. Resultando ser mejor 

el tratamiento la técnica de secado en cabina a 45 ºC, por conservar mejor sus 

características fisicoquímicas, en especial la vitamina C, llegando a humedad 

óptima en las hojas, con textura apropiada y niveles microbiológicos aceptables. 
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ABSTRACT. 

Moringa (Moringa oleífera Lam.) Is a plant highly valued for its nutritional and 

nutraceutical potential, it contains essential components sensitive to drying 

treatments, so this research work was developed with the objective of 

determining the most appropriate drying technique, which allows us to prolong 

its useful life and preserve its functional characteristics as much as possible. The 

treatments under study consisted of different drying techniques: T1: natural 

under shade; T2: indirect solar and T3: in cabin at 45 ºC. Parametric variables 

were evaluated such as: time, humidity and Vitamin C. In addition, the 

microbiological quality was evaluated to the best experimental unit for each 

treatment under study, and the best of them was a proximal analysis. For the 

parametric tests, a DCA was applied with three treatments and three repetitions. 

The analysis of variance at 95% confidence indicates that there are significant 

differences between treatments. The vitamin C content in T1 and T2 presented 

undetectable levels (ND) and T3 presented 30,112 mg of vitamin C / 100 g of 

dehydrated leaves. The equilibrium moisture in T1 was an average of 11.8%, T2 

6.3% and for T3 7.1%. The drying time, in T1, averaged 37.38 hours, T2 an 

average of 10 hours of sunshine and in T3 an average of 10 hours. It is 

concluded that, between the obtained values there is at least a significant 

difference between the value of vitamin C, humidity and time, between one level 

of type of drying and another. The treatment is better the drying technique in the 

cabin at 45 ºC, to better preserve its physicochemical characteristics, especially 

vitamin C, reaching optimum moisture in the leaves, with appropriate texture and 

acceptable microbiological levels. 
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NTRODUCCIÓN. 

El árbol de Moringa oleífera por ser una planta de alto valor alimenticio y 

nutracéutico, y por su capacidad edafoclimática ha sido introducido y 

propagado en diversos países del mundo, y en Latinoamérica países como 

México, Guatemala, Nicaragua, Uruguay, Colombia, Ecuador, Brasil y Perú, ya 

se cuentan con áreas de producción y proyectos para su industrialización. Sin 

embargo, el tema del procesamiento agroindustrial de las hojas de esta planta 

para el consumo humano, debe ser estudiado adecuadamente, para 

determinar un procesamiento que permita conservar mejor sus propiedades y 

prolongar su vida útil. 

En la Región Ucayali, como en otros lugares del país, el Ministerio de Agricultura 

viene impulsando la siembra y consumo de la moringa, ya que puede aportar al 

complemento nutricional de la población más vulnerable y mejorar su 

alimentación. Actualmente existen empresas que vienen procesando y 

comercializando hojas de moringa deshidratadas en distintas presentaciones, 

teniendo solo referencias del efecto del deshidratado sobre sus componentes. 

Para ello se requieren parámetros que permitan lograr un producto que conserve 

en lo posible sus propiedades nutricionales y sea inocuo. 

Uno de los componentes más susceptibles de la hoja de moringa a la 

deshidratación por efecto de la temperatura y exposición, es la vitamina C, 

componente que debe ser evaluado como uno de los parámetros para definir la 

mejor técnica de deshidratado, sin embargo no se reportan trabajos de 

investigación en lo que refiere a estos temas. Motivo por el cual, en el presente 
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trabajo de investigación se plantea el estudio de tres técnicas de secado: natural 

bajo sombra (T1), solar indirecto (T2) y en cabina a 45 ºC (T3) para la 

deshidratación de hojas de moringa, con la finalidad de determinar su efecto en 

el contenido de vitamina C, el tiempo de secado, la humedad final de las hojas 

deshidratadas entre otras características, en consecuencia establecer la mejor 

técnica. Este estudio permitirá a aquellos productores, asociaciones y empresas 

que vienen procesando y comercializando hojas deshidratadas de moringa, 

aportando a mejorar su proceso y garantizándoles productos de calidad. 


