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Introduccion

La presente investigacion consiste en obtencion de datos que
ayudaran a evaluar los parametros de deshidratacion de chile
habanero (Capsicum chinense jacq.) por método de charolas, para
la conservacion de frutos de temporada, el interés por obtener
datos técnico cientificos son derivados de que en la regién de la
zona centro del Estado de Veracruz y especificamente en la region
de Huatusco y municipios de alrededores donde existen varios

espacios de cultivo



México sobresale en la generacion de variedades de chile en el
mundo, alrededor del 90% de chile que se consume a nivel
mundial es de origen mexicano. Otros paises productores son
China, Indonesia, Turquia, Espafa, Estados Unidos y Nigeria.
(Macias et al, 2017). Es de gran importancia buscar alternatiyvz
de conservaciéon dandole un valor agregado

Evaluacion experimental del proceso de secado de chile
habanero (Capsicum chinense Jacq.).por el método de charolas,
con la finalidad de obtener los parametros idoneos para su

conservacion y manejo.



Metodologia:

Caracterizacion.

La caracterizacion consiste en identificar cada muestra de chile

habanero a diferentes grados de maduracion, considerando los

siguientes aspectos (Grado de Madurez, Longitud (mm) Ancho

(mm) Peso (g) Densidad (gr/ml)

Se introdujeron las muestras en un deshidratador de charolas
con la finalidad de deshidratar por método convectivo a diversas
presentaciones de chile habanero (Rajas y enteros, variables de
analisis son: el color en el tiempo de cosecha conforme a la
caracterizacion anterior, asi como las temperaturas optimas de
deshidratacion y los tiempos
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Conclusiones

Se concluye de manera exitosa que nuestro proceso utilizado en el secado del chile habanero ((capsicum
chinense jacq) fue certero en los resultados que se pretendian obtener para conservar el producto en
cuestiones de almacenamiento una vez que es cosechado y también para ser comercializado. Por este
motivo se realizaron varias pruebas para evitar daios al producto y asi obtener una mejor calidad y vida de
anaquel.

De acuerdo con los promedios obtenidos se concluye que el prondstico mas aceptable de secado fue de
93% de perdida de agua en el deshidratado, demanda del promedio al que los alimentos o productos
deshidratados deben ir procesados.

También se observd que empezando las pruebas de secado no se obtuvieron resultados muy certeros, y
con cada proceso realizado se obtenian datos muy bajos al estandar de secado, debido a que se exponian
las muestras a temperaturas muy bajas observando en las muestras enteras ya que tendian a perder
menos agua que las muestras en rajas.
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