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Introducción

La presente investigación consiste en obtención de datos que

ayudaran a evaluar los parámetros de deshidratación de chile

habanero (Capsicum chinense jacq.) por método de charolas, para

la conservación de frutos de temporada, el interés por obtener

datos técnico científicos son derivados de que en la región de la

zona centro del Estado de Veracruz y específicamente en la región

de Huatusco y municipios de alrededores donde existen varios

espacios de cultivo



México sobresale en la generación de variedades de chile en el
mundo, alrededor del 90% de chile que se consume a nivel
mundial es de origen mexicano. Otros países productores son
China, Indonesia, Turquía, España, Estados Unidos y Nigeria.
(Macías et al, 2017). Es de gran importancia buscar alternativas
de conservación dándole un valor agregado

Evaluación experimental del proceso de secado de chile

habanero (Capsicum chinense Jacq.).por el método de charolas,

con la finalidad de obtener los parámetros idóneos para su

conservación y manejo.



Metodología:

Caracterización.

La caracterización consiste en identificar cada muestra de chile

habanero a diferentes grados de maduración, 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 

análisis son: el color en el tiempo de cosecha conforme a la 

caracterización anterior, así como las temperaturas óptimas de 

deshidratación y los tiempos



Metodología:

MUESTRA PESO(I) PESO (F) PERDIDA(gr)
% DE PESO 

PERDIDO

M1 2,86 1,79 1,07 37,4

M2 2,51 1,45 1,06 42,2

M3 1,73 1,09 0,64 37,0

M4 1,63 1,07 0,56 34,4

M5 0,89 0,45 0,44 49,4
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MUESTRA
PESO

(I)
PESO (F)

PERDIDA

(gr)

PERDIDA 

SECADO (%)

M1 2,34 0,74 1,6 68,38

M2 2,23 0,85 1,38 61,88

M3 2,01 0,79 1,22 60,70

M4 1,95 0,66 1,29 66,15

M5 1,94 0,66 1,28 65,98
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RAJAS
PESO

(I)
PESO (F)

PERDIDA

(GR)

PERDIDA SECADO 

(%)

M1 1,97 0,73 1,24 62,94

M2 1,57 0,25 1,32 84,08

M3 1,27 0,29 0,98 77,17

M4 1,2 0,36 0,84 70,00

M5 1,19 0,34 0,85 71,43
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RAJAS
PESO

(I)
PESO (F)

PERDIDA

(gr)

PERDIDA SECADO 

(%)

M1 1,83 0,35 1,48 80,87

M2 1,82 0,43 1,39 76,37

M3 1,72 0,4 1,32 76,74

M4 1,41 0,31 1,1 78,01

M5 1,38 0,16 1,22 88,41
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ENTEROS
PESO

(I)
PESO (F)

PERDIDA

(GR)

PERDIDA 

SECADO (%)

M1 2,27 0,25 2,02 89,0

M2 1,92 0,24 1.68 87,5

M3 1,78 0,33 1.45 81,5

M4 1,3 0,15 1.15 88,5

M5 1,74 0,26 1.48 85,1
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ENTEROS
PESO

(I)
PESO (F)

PERDIDA

(gr)

PERDIDA SECADO 

(%)

M1 1,44 0,1 1,34 93,05

M2 1,43 0,12 1,31 91,60

M3 1,42 0,11 1,31 92,25

M4 1,31 0,11 1,20 91,60

M5 1,31 0,1 1,21 92,36
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Resultados



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 pretendían 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 daños al producto y así obtener una mejor calidad y vida de
anaquel.

De acuerdo con los promedios obtenidos se concluye que el pronóstico más 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 observó que empezando las pruebas de secado no se obtuvieron resultados muy certeros, y
con cada proceso realizado se obtenían datos muy bajos al estándar de secado, debido a que se exponían
las muestras a temperaturas muy bajas observando en las muestras enteras ya que tendían a perder
menos agua que las muestras en rajas.
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