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SOSTENIBLE

La ESPOL promueve los Objetivos de Desarrollo Sostenible

Técnicas de impregnacion para la conservacion de atributos
sensoriales en bananas minimamente procesadas

PROBLEMA

Una empresa exportadora de bananas pierde anualmente 1.9 toneladas durante la llegada
del producto al pais destino debido a la antracnosis, enfermedad que causa lesiones
ovaladas, oscuras y hundidas que afecta significativamente la calidad de la fruta.

OBJETIVO GENERAL

Establecer las condiciones de procesamiento adecuadas para conservar las propiedades de
bananas verdes minimamente procesadas, empleando impregnacion al vacio con hiervas
aromaticas.
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Figura 2. Graficas de aw y actividad de PPO de los mejores tratamientos
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