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RESUMEN 

Este estudio tuvo como objetivo evaluar la influencia de la goma arábiga y 

maltodextrina como agentes encapsulantes en la retención de vitamina C y 

antioxidantes del zumo de Sanky (Corryocactus brevistylus) atomizado. Para lo 

cual se utilizaron frutos de Sanky originarios de la Provincia de Chumbivilcas, 

Cusco. El Sanky (pulpa fresca) presenta 194.68 mg/100g de Vitamina C y 

979.802 mg/100g de antioxidantes. La metodología utilizada para el 

encapsulamiento de la Vitamina C y Antioxidantes fue mediante el proceso de 

atomización del zumo de Sanky, para lo cual, las muestras se formularon bajo 

tres concentraciones de encapsulantes (100% GA, 50% GA+ 50% MD y 

100%MD), y dos variables de estudio que fueron: dos caudales de alimentación 

(0.75ml/s y 1.5ml/s) y dos temperaturas de secado (150°C y 170 °C); 

determinando que, los encapsulantes influyen en la retención del contenido de 

vitamina C y Antioxidantes en el Zumo de Sanky, siendo el tratamiento 1 (T1), 

que presenta 151.36 mg/100g de vitamina C, determinado por el método de 

HPLC; y 23.00 mg/100g de Antioxidantes determinado por el método de 

Espectrofotometría. Los parámetros adecuados para la atomización fueron: 100 

% de Goma Arábiga, que representa el 5% del peso de la pulpa (15 g), a un 

caudal de alimentación de 0.75 ml/s y 150 ° C de temperatura de secado. Para 

la comparación de los resultados se usó la comparación de medias, los niveles 

de ∆T° presentaron diferencias estadísticamente significativas (p<0.05), lo cual 

indica que a menor temperatura el contenido de Vitamina C se conserva mejor. 


