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Introducción.  La deshidratación osmótica es una técnica 
útil para la concentración de frutas y vegetales, esta se lleva 
a cabo colocando el alimento entero o en trozos en 
soluciones acuosas de azucares o sales de elevada presión 
osmótica (1).  Generalmente, esta técnica es usada como un 
pretratamiento, previo a procesamiento tales como 
congelación, deshidratación, liofilización y enlatado (2).  
Muchos estudios han sido realizados en un esfuerzo por 
comprender mejor los principios que afectan el proceso, los 
que han sido efectuados en piña, papaya, papa, mango, 
manzana y muchos otras frutas. 
En el presente trabajo el objetivo fue determinar el efecto de 
la temperatura y la concentración de soluto sobre la pérdida 
de peso, el color y el sabor de las rebanadas de melón 
deshidratado. 
 
Metodología.  Se utilizo melón chino (Cucumis melo).  Los 
melones fueron pelados manualmente, rebanados y cortados 
en tiras de 6 cm de largo x 0.5 cm de espesor.  Las tiras 
fueron colocadas durante 3 horas para su deshidratación en 
recipientes de plástico conteniendo jarabe de sacarosa (a 40 
y 50 % en peso) en una relación 18:1 volumen:peso,  y a una 
temperatura controlada (40, 50 y 60°C).  Inmediatamente 
después fueron retirados, drenados, pesados y deshidratados 
al vacío a 60°C por 6 hrs.  El experimento correspondió a un 
diseño factorial completamente al azar con dos 
repeticiones(3).  Las variables independientes fueron la 
temperatura y la concentración del jarabe de sacarosa.  Las 
variables de respuesta fueron la pérdida de peso, el sabor  y 
el color.  La pérdida de peso fue determinada  a través de una 
balanza analítica.  El sabor y el color fueron determinados a 
través de una prueba de ordenamiento por medio de un 
grupo de jueces de evaluación sensorial previamente 
seleccionados y entrenados (4). 
 
Resultados y Discusión.  Con respecto a la pérdida de peso 
el cuadro 1 muestra los resultados del análisis de varianza, 
en ellos se observa, que la temperatura no tuvo un efecto 
significativo, pero la concentración si, es decir, existen 
diferencias entre las concentraciones 40 y 50 %.  
 
Cuadro 1.  Resultados del análisis de varianza para la pérdida de 

peso en rebanadas de melón deshidratado osmoticamente. 
Fuente de 
variación 

gl Suma  de 
Cuadrados 

Cuadrados 
medios 

F P>F 

Concentración  1 175.72 175.72 14.78 0.009 
Temperatura  2 50.67 25.33 2.13 0.199 
Conc*Temp.. 2 46.97 23.48 1.97  

Error 6 71.31 11.88   
Total 11 344.68    

Después de haber aplicado el tratamiento osmótico.  La 
pérdida de peso fue hasta un 38 % para la concentración de 
50 %. La comparación de medias por la prueba de Tukey 
arrojó que  a menor concentración, menor es la pérdida de 
peso.  Este efecto puede ser atribuido, a que a medida que 
incrementa la concentración existe una diferencia de presión 
osmótica mayor entre el jarabe y el alimento, por lo que la 
deshidratación se incrementa. 
Los resultados obtenidos del análisis sensorial para la 
variable color y sabor permiten afirmar que el tratamiento 
que  afectó menos el color fue el de 60°C-40 %.  En general, 
se puede decir que a menor concentración, menor daño al 
sabor y al color, independientemente del valor de la 
temperatura.  Aunque a 60°C-40 %, la deshidratación fue 
menor, se incremento la calidad del sabor y el color, ya que 
los resultados de la evaluación sensorial así lo indican. 
 
Conclusiones.  Se concluyó que el tratamiento osmótico 
mejoró notablemente las características de sabor  y color.  
Las mejores condiciones de proceso para un producto de 
buena calidad, fueron 60°C-40 %.  Los resultados obtenidos 
pueden ser aplicables a la industria de los alimentos, para 
mejorar los métodos de procesamiento. 
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