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Prólogo
El año 2020 nos encuentra transitando una de las mayores crisis históricas mundiales: la pandemia del virus SARS-
COV llamado Coronavirus, productor de la enfermedad COVID-19. Esta pandemia no ha obligado a migrar nues-
tras Jornadas de Investigación a formato enteramente virtual, por primera vez en 12 años. La migración nos trajo 
grandes beneficios de conectividad con países y regiones lejanas, afianzar la vinculación de la universidad con 
otras instituciones. Este octubre de 2020 se llevaron adelante tres eventos científicos paralelos: las XII Jornadas de 
Investigación UMaza 2020, las III Jornadas Internacionales de Investigación, Ciencia y Universidad y las I Jornadas 
Iberoamericanas de Fasciolasis

Las III Jornadas Internacionales de Investigación, Ciencia y Universidad (ICU) constituyen la actividad científica 
internacional más importante de la universidad, y tienen el fin de establecer relaciones entre los generadores 
de conocimiento científico de diferentes países. Esta edición, particularmente, al realizarse en modalidad virtual, 
ha movilizado un gran número de asistentes: investigadores, profesionales, graduados, estudiantes becarios de 
investigación, así como docentes nacionales y extranjeros, las diferentes disciplinas y que son los motores del 
desarrollo científico en instituciones. El tratamiento de temas regionales, actuales y trascendentes fue el tema cen-
tral de las Jornadas y lo que ha motivado también a que se siga apostando a una revista científica con su mismo 
nombre, Revista ICU.

Creemos que la realización de este tipo de eventos seguirá fortaleciendo el desarrollo de las disciplinas y conside-
ramos también que el éxito de las III Jornadas Internacionales de Investigación, Ciencia y Universidad (ICU) 
dependió de la madurez organizativa institucional y del respaldo aportado por los profesionales que acompañaron 
enriqueciendo el programa científico. 

Sin dudarlo, encontramos un espacio para el encuentro entre colegas y estimulamos la presentación de los re-
sultados de actividades desarrolladas en la práctica profesional, en la búsqueda de consensos desde y entre los 
distintos ámbitos, a través de conferencias, mesas de diálogo, simposios, seminarios, foros y la presentación de 
trabajos científicos en sesiones de e-pósters y orales. 

Sumado a esto, se realizaron en el marco de las Jornadas distintas capacitaciones y mesas de debate de proble-
máticas actuales. Una novedad constituyó el desarrollo de las I Jornadas Iberoamericanas de Fasciolasis, llevadas 
adelante en el marco de estas Jornadas: un verdadero atino para la ciencia regional veterinaria.

Agradecemos al comité organizador, que con ahínco ha trabajado para ofrecer un programa impecable y variado, 
al comité científico por evaluar cada presentación para darle la relevancia científica merecida. Un agradecimiento 
también a todas las autoridades institucionales y por supuesto a investigadores y becarios, quienes son destina-
tarios y motor de este evento.

Mg. Lizzet Vejling
Directora Área de Ciencia y Técnica

Universidad Juan Agustín Maza

Mg. Mónica Torrecilla
Vicerrectora de Investigación Extensión 

y Vinculación 
Universidad Juan Agustín Maza
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Efecto de la concentración y la temperatura de jarabes de sacarosa y fructosa en 
las características fisicoquímicas y aceptación sensorial del aguaymanto Physalis 

peruviana L. deshidratado osmoconvectivamente

Effect of the concentration and temperature of sucrose and fructose syrups on the physicochemical 
characteristics and sensory acceptance of osmoconvectively dehydrated cape gooseberry Physalis 

peruviana L.

Bazalar Pereda, Mayra Saby1; Nazareno, Mónica Azucena2; Viturro, Carmen Inés1 y Vásquez Villalobos, Victor Javier3                 
1Laboratorio PRONOA, Facultad de Ingeniería, CIITeD-CONICET, Universidad Nacional de Jujuy. Argentina.

2Laboratorio de Antioxidantes y Procesos Oxidativos, Instituto de Ciencias Químicas, Facultad de Agronomía y 
Agroindustrias, Universidad Nacional de Santiago del Estero. Argentina.

3Departamento de Ciencias Agroindustriales, Universidad Nacional de Trujillo. Perú.

Contacto: mayrasbp@gmail.com

Palabras clave: Deshidratación osmótica; Características fisicoquímicas; Aceptación sensorial
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En la actualidad existe una tendencia mundial por el uso 
de técnicas de conservación de alimentos que permitan 
obtener productos de alta calidad nutricional, que sean 
similares en color, aroma y sabor a los alimentos frescos 
y que no contengan agentes químicos conservantes. La 
deshidratación osmótica es una técnica que permite ob-
tener productos que reúnen las características mencio-
nadas. Consiste en la inmersión de un alimento ya sea 
entero o en piezas, en una solución acuosa de alta con-
centración de soluto, permitiendo un flujo de agua del ali-
mento a la solución y una transferencia de solutos desde 
la solución hacia el alimento. El aguaymanto (Physalis 
peruviana L.) es una planta originaria de los Andes pe-
ruanos, su fruto, llamado también aguaymanto, es rico 
en vitaminas A y C, posee algunas vitaminas del com-
plejo B, y su contenido de proteína y fósforo son excep-
cionalmente altos para una fruta. El deshidratado osmo-
convectivo constituye una alternativa de conservación y 
de valor agregado al fruto de aguaymanto. El objetivo del 
trabajo fue evaluar el efecto de dos concentraciones (50 
y 70 °Brix) y dos temperaturas (40 y 60°C) de jarabes de 
sacarosa y fructosa en las características fisicoquímicas 
y aceptación sensorial del aguaymanto deshidratado 
osmoconvectivamente, así como también, determinar 
la combinación jarabe-concentración-temperatura que 
permita obtener un producto sensorialmente aceptable. 
Se utilizó para el diseño experimental tres variables in-
dependientes: tipo de jarabe, concentración y tempe-
ratura. Se evaluaron en total 8 tratamientos, cada uno 
con 3 repeticiones. Se empleó la relación fruta:solución 
osmótica de 1:2 con agitación de 60 RPM. Se determi-
nó el contenido y pérdida de agua, ganancia de sólidos, 

reducción de peso y coeficiente de difusividad efectiva 
media. El deshidratado osmótico se complementó con 
secado convectivo a 60 °C. Se evaluaron características 
fisicoquímicas (acidez expresada en porcentaje de áci-
do cítrico, porcentaje de humedad, pH y sólidos solu-
bles) según A.O.A.C y aceptación sensorial (sabor, color 
y textura) utilizando la prueba de ordenamiento o Ran-
king. El tratamiento que utilizó jarabe de sacarosa a 70 
°Brix y 60 °C permitió la mayor pérdida de agua (77%) y 
reducción de peso (72%) en los frutos, mientras que el 
tratamiento con jarabe de fructosa a 70 °Brix y 60 °C pro-
dujo el mayor valor de difusividad efectiva media (1,63 x 
10-9 m2/s) con diferencia estadística significativa entre 
todos los tratamientos. En las características fisicoquími-
cas, sólo el contenido de acidez (0,84-1,29%) presenta 
diferencia significativa entre tratamientos. El fruto deshi-
dratado con jarabe de fructosa a 70 °Brix y 40 °C fue el 
de mayor preferencia en los tres atributos sensoriales, 
probablemente debido a las mejores características sen-
soriales que otorga la fructosa frente a la sacarosa y que 
se vio favorecido por una mayor concentración y menor 
temperatura de proceso. Se concluye, que el tipo de ja-
rabe, la concentración y la temperatura, no afectan las 
características fisicoquímicas de humedad, sólidos so-
lubles y pH en los frutos deshidratados, pero si afectan 
el contenido de acidez y el coeficiente de difusividad. La 
deshidratación osmótica empleando jarabe de fructosa 
a 70 °Brix con temperatura de 40 °C y complementada 
con secado convectivo, permitió obtener un fruto de 
aguaymanto deshidratado con características sensoria-
les adecuadas y de mayor preferencia con respecto al 
color, sabor y textura.
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y subproductos vitivinícola


