RESOLUCION DE VICEPRESID
N° 029 - 2026-UNF-VPAC

fomnn

Sullana, 16 de febrero de 2026.

VISTOS:

Resolucién de Comisién Organizadora N°809-2025-UNF-CO, de fecha 26 de septiembre de
2025; Informe N°029-2026-UNF-VPAC/FIIAB/UI de fecha 23 de enero de 2026; Oficio N°15-
2026-UNF-VPAC/FIIAB de fecha 27 de enero de 2026; Oficio N°231-UNF-VPAC, de fecha 27
de enero de 2026; Oficio N°34-2025-UF-P de fecha 11 de febrero de 2026 y;

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de la Constitucién. Politica del Per(i, prescribe que la Universidad es
auténoma en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econdmico: Las
Universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la Constitucién y de las leyes;

Que, mediante Ley N°29568 del 26 de julioc de 2010 se crea la Universidad Nacional de
Frontera en el distrito y provincia de Sullana, departamento de Piura, con fines de fomentar
e, el desarrollo sostenible de la Subregion Luciano Castillo Colonna, en armonia con la

"\‘3‘“\ preservacion del medio ambiente y el desarrolio econdémico sostenible; y, contribuir al

A
A\ . %% .7 . s
Q| crecimiento y desarrollo estrategico de la region fronteriza noroeste del pais;

Que, el articulo 8° de la Ley Universitaria, establece que la autonomia, inherente a las pagina | 1
Universidades se ejerce de conformidad con la Constitucion y las Leyes de la Replblica e

implica los derechos de aprobar su propio estatuto y gobernarse de acuerdo con él, organizar

su sistema académico, econdmico y administrativo;

&

Que, conforme al numeral 6.1.4 de la RVM N © 244-2021-MINEDU, la Comisién Organizadora
se encuentra integrada por un Presidente y dos Vicepresidentes, encargados de dirigir v
ejecutar las politicas en los ambitos académico y de investigacion respectivamente;

Que, con Resolucion de Comision Organizadora N°916-2024 UNF/CO, de fecha 28 de octubre
de 2024, se aprobd el Reglamento de Organizacién y Funciones de la Universidad Nacional de
Frontera;

Que, el articulo 13 del Reglamento de Organizacion y Funciones de la Universidad Nacional de
Frontera, establece que: "£/ Vicerrectorado Académico es el drgano de direccion encargado
de proponer y promover las politicas y normas académicas de formacion integral; y, de
organizar, programar, ejecutar y controlar e/ desarrollo de la actividad académica a través de
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“Aiio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

los drganos de linea dependientes, en concordancia con las directivas Impartidas por el
Rector”;

Que, mediante Resoluciéon de Comision Organizadora N°461-2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, en el Estatuto en mencion, en su TITULO III se establece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS

PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA En base al articulo 29 de Ia Ley
Universitaria, la Comisién Organizadora de la UNF tiene a su cargo la aprobacion del
presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestién académica, de investigacion y
administrativa, formulados en los instrumentos de planeamiento, asi como su conduccion
y direccién hasta- que se constituyan los érganos de gobierno que de acuerdo a ley
corresponda. SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION Durante el proceso de constitucion
de la Universidad, los articulos del presente Estatuto, que se opongan, contradigan o no
puedan implementarse de acuerdo a lo establecido en la normativa de la SUNEDU Y
MINEDU, respecto a garantizar las condiciones basicas de calidad, quedan en suspenso
hasta que se constituyan los 6rganos de gobierno de la universidad. Encontrandose la
Comisién organizadora facultada a emitir resoluciones que permitan el adecuado
funcionamiento de la universidad hasta culminar el proceso de constitucion;

CUARTA. GOBIERNO DE LA UNF

Durante el proceso de constitucion de la Universidad, el gobierno de ésta se ejerce por:
a) La Comision Organizadora, tiene atribuciones administrativas que competen a la
Asamblea Universitaria, al Consejo Universitario y al Consejo de Facultad.
b) El Presidente de la Comisién Organizadora de la UNF, tiene atribuciones propias del
Rector.
¢) Los Coordinadores de Facultad tiene atribuciones de Decano.

QUINTA. ORGANOS DE ALTA DIRECCION
Durante el proceso de constitucién de la UNF, los Organos de Alta Direccidn de ésta, lo
constituyen:

a) La Presidencia de Comision Organizadora, que cumple funciones asignadas al
Rectorado.

b) La Vicepresidencia Académica de Comision Organizadora, que cumple funciones
asignadas al Vicerrectorado Académico.

¢) La Vicepresidencia de Investigacion de Comision Organizadora, que cumple funciones
asignadas al Vicerrectorado de Investigacion.

www.unf.edu.pe

Av. San Hilarién N° 101 - Zona de Expansion Urbana de Sullana Margen

Pagina | 2



(SRENEIN ISR REITR

“Afio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

Que, en ese sentido el articulo 22° del Estatuto Institucional sefiala, que es: "Atribucién del
Consejo Universitario. - f) Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo propuestos
por las unidades académicas";

Que, mediante Resolucién N°198-2025-UNF/PCO, de fecha 13 de octubre de 2025, se resuelve
la Formalizacion de la emision de Resoluciones Vicepresidenciales, el Alcance de las
Resoluciones Vicepresidenciales, la Elevacion de expedientes a la Comisién Organizadora, el
Procedimiento de Elevacion, el Reconocimiento de la responsabilidad técnica y supervision y
ejecucion;

Que, mediante Resolucién de Comision Organizadora N°809-2025-UNF-CO, de fecha 26 de
septiembre de 2025, se aprobd con eficacia anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: "Efectos del ultrasonido en la calidad y conservacion de frutas durante la
deshidratacion osmética", presentando por los docentes Dr. Manuel Jesiis Sanchez Chero y
Dr. William Rolando Miranda Zamora de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias
y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera;

Que, a través de Informe N°029-2026-UNF-VPAC/FIIAB/UI de fecha 23 de enero de 2026, el
Jefe de la Unidad de Investigacion de FIIAB-UNF, remite al Coordinador de la Facultad de
Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera,
su evaluacion del Informe fina y solicita la aprobacidn y reconocimiento del Informe Final del
Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: "Efectos del ultrasonido en la calidad v

) pnservacnon de frutas durante la deshidratacion osmética";
; ‘\ Y ‘_ .\'.l‘ g
"‘i‘\ - 'g? Que, mediante Oficio N°105-2026-UNF-VPAC/FIIAB de fecha 26 de enero de 2026, el
\\f% Coordinador de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia, solicita al pagina [ 3

Vicepresidente Académico de la Universidad Nacional de Frontera, aprobacion del Informe
Final del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa denominado: "Efectos del ultrasonido en
la calidad y conservacidn de frutas durante la deshidratacion osmdtica"

Que, con Oficio N°231-2026-UNF-VPAC de fecha 27 de enero de 2026, el Vicepresidente
Académico de la de la Universidad Nacional de Frontera, remite al Presidente de la Comision
Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, el Informe Final del Plan de Trabajo de
Investigacion Formativa denominado: "Efectos del ultrasonido en la calidad y conservacién de
frutas durante la deshidratacion osmaética” para ser aprobado con acto resolutivo.

Que, por intermedio del Oficio N°034-2025-UNF-P de fecha 11 de febrero de 2026, el
Presidente de la Comisién Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera devuelve al
Vicepresidente Académico de la de la Universidad Nacional de Frontera, el Informe Final del
Plan de Trabajo de Investigacion Formativa denominado: "Efectos del ultrasonido en la calidad
y conservacion de frutas durante la deshidratacion osmética”, a fin de ser atendido mediante
Vicepresidencia Académica, teniendo en cuenta la Resolucion Presidencial N°198-2025-
UNF/PCO.
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“Ano de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

Que, respecto al Articulo IV el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo numero 004-
2019-1US, recoge como uno de los Principios del Procedimiento Administrativo, el Principio de
Legalidad por el cual queda sentado que las autoridades administrativas deben actuar con
respeto a la constitucion, la ley y al derecho, dentro de las facultades que le estén atribuidas
y de acuerdo con los fines para los que les fueron conferidas;

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria — Ley
Universitaria N°30220, la Ley de Procedimiento Administrativo General Ley N°27444, v la
Resolucion N°198-2025-UNF/PCO, de fecha 13 de octubre de 2025.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. — APROBAR el Informe Final del Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa denominade: "Efectos del ultrasonido en la calidad vy conservacion de frutas durante
la deshidratacion osmética”, presentando por los docentes Dr. Manuel Jesus Sdnchez Chero
y Dr. William Rolando Miranda Zamora de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias
y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera, el mismo que como anexo forma
parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO. — AUTORIZAR la emisién de certificados del Plan de Trabajo
Investigacion Formativa denominado: "Efectos del ultrasonido en la calidad y conservacion de
frutas durante la deshidratacion osmadtica”, en merito a los articulos precedentes.

ARTICULO TERCERO. - NOTIFICAR a través, de los mecanismos més adecuados y
pertinentes, para conocimiento y fines correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

___________ (e

igifréd6 Alberto Burn 1c|
'Dr'vsl‘ PREAIDENTE ACADEMIC@DELA
ISION ORGANIZADORA
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Presidencia de Comisién Organizadora

“Afio de la Esperanza vy el Fortalecimiento de |a Democracia”

Sullana, 11 de febrero de 2026

LSUNTO & Devolucién de expedientes que corresponde resolver con
r(—saﬂuca@nec de Vicepresidencia Académica.

LEFERENCIA CIO N° 231-2026-UNF-VPAC

=s grato dirigirme & usted para expresarte mi cordial saludo, y mediante el presente hacer
e conocimiento que, habiendo revisado y evaluado el OFICIO N° 231-2026-UNF- VPAC, respecto

formes finales de investigacién formativa denominados “Control Biolégico

a)

de antulas de Interés agricola por enddficos y biochar como estrategia de
reme i4n de suelos infectados” y “Efectos de ultrasonido en la calidad Yy conservacion de frutas
durante 2 deshidratacién osmdtica ", este despacho procede a devolver el citado documento, toda

Vez ue, dzberan ser atendidos mediante acto resolutivo de la Vicepresidencia Académica, teniendo
€n cuente (o indicado en la Resolucién Presidencial N©198-2025-UNF/PCO.

Sin otro particular, quedo de usted.

3

Atentamente

Presideiie d laLJ;..IJlouOrgamzadora

C.C. Archivo.
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sitario, Av. San Hilarién N° 101, Sullana, Piurs, Pert



Vicepresidencia Académica de [a Comisién Organizadora

ay el Fortalecimiento de la Democracia”

Sullana, 27 de enero de 2025

a Comis

ASURTC ¢ REMITO PCR CORRESPQ)

REFzRENCIA - a) Oficio N°105-202 25-UNF-VPAC/T II/‘.R
b} Oficio N°104-2026-UR NF-VPAC/FIIAB

girme @ usted para saludarlo cordialmente vy, a |a vez, remitir los

docu L 12 aprobacion de los Informes Finales de Investigacion
Fort de Trabajo de Investigacidn Formativa oportunamente

Casa de estudios,

& ejecucidn de los referidos planes conforme a los
‘mes finales para su evaluacién Y, de considerarlo
olutive que corresponda, en el dmbito de sus

nales de Investigaciones Formativa para para

afectc .

C.C
Archive

WARW 1inf adits na
.
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UNLVEROIVAL vicepresiaencia Acaaemicda

NACIONAL DE : Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologfa
FRONTERA

“Afo de la Esperanza y Fortalecimiento de la Democracia”

Sullana 26 de enero de 2026
OFICIO N° 105-2026-UNF-VPAC/FIIAB

Sefor:

Dr. Sigifredo Alberto Burneo Sanchez
Vicepresidente Académico
Universidad Nacional de Frontera

Presente. —

ASUNTO : EMISION DEL ACTO RESOLUTIVO DEL INFORME FINAL Y RECONOCIMIENTO DEL
EQUIPO DE INVESTIGACION FORMATIVA “EFECTOS DE ULTRASONIDO EN LA
CALIDAD Y CONSERVACION DE FRUTAS DURANTE . LA DESHIDRATACION
OSMOTICA”

REFERENCIA : a). OFICIO N° 029-2026-UNF-VPAC-FIIAB-UI
b). RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA N° 8'09-2025/CO
). INFORME FINAL DEL PROYECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA

Es grato dirigirme a usted para saludarla cordialmente y al mismo tiempo, en atencion al documento
de referencia a). remito a su despacho el informe final del proyecto de investigacion formativa
“Efectos de Ultrasonido en la Calidad y Conservacion de Frutas durante la Deshidratacion Osmatica”
ejecutados bajo la direccion de los docentes Dr. Manuel Jests Sanchez Chero y Dr. William Rolando
Miranda Zamora, con la participacion activa de estudiantes de la Facultad de Ingenieria de Industrias
Alimentarias y Biotecnologia.

I DATOS GENERALES DEL PROYECTO

TITULO “Efectos de Ultrasonido en la Calidad y Conservacion de
Frutas durante la Deshidratacién Osmotica”
DOCENTES Dr. Manuel Jests Sanchez Chero
RESPONSABLES Dr. William Rolando Miranda Zamora

ESTUDIANTES Maryuri Edith Berru Requena

Kensil Taiz Cérdova Sanchez

José Anthony Girdn Garcia

Eduardo Sebastian Guarnizo Solano
Maria del Pilar Infante Portugués
Damaris Ysabella Mena Navarro
Valery Nait Risco Castillo

Pedro Mihael Isaac Rodriguez Delgado
Daryed Saldarriaga Masias

Edu Elias Sandoval Lonzoy

Y VY V¥V

V¥ ¥V

A
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UNLVERSIUAD VILEPIESIUETILIG ALauTiiiva

NACIONAL DE ) Facultad de Ingenierfa de Industrias Alimentarias y Biotecnologia
FRONTERA

“Afio de la Esperanza y Fortalecimiento de la Democracia”

IV. CONCLUSION

El proyecto de investigacion formativa “efectos de Ultrasonido en la Calidad y Conservacion de Frutas
durante la Deshidratacion Osmética” evidencia el logro satisfactorio de los objetivos propuestos.
Asimismo, contribuye significativamente al fortalecimiento de las competencias investigativas y
formativas de los estudiantes participantes.

Se recomienda la verificacidn y aprobacién del informe final para la emision del acto resolutivo por
parte de la Comision Organizadora a fin de dar concluido el proyecto.

Agradeciendo su atencién prestada y sin otro en particular, me despido reiterando mis muestras de
consideracion y estima personal.

Atentamente;

Dr. WilliaftRolando|Miranda Zamora
Coondinador (e) FIIAB
Universigad Nacional de Frontera

www.unf.edu.pe
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UNIVERSIDAD Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias
-NACIONAL DE y Biotecnologia
: FRONTERA Unidad de Investigacién

“Aiio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

INFORME N°029-2026-UNF-VPAC/FITAB/UI e
—
IV
A : DR. LEANDRO ALONSO VALLEJOS MORE \“‘ oD
Coordinador de Facultad de Ingenieria de Industrias A 1merft§f;i

|} 'id
4 qr\\\'

Universidad Nacional de Frontera G

ﬁ“?

la deshidratacion osmética”, mediante acto resolutivo. \‘L

REFERENCIA:
a) RESOLUCION DE COMISION N° 809-2025/CO
b) Informe Final del proyecto de Investigacion Formativa

Es grato dirigirme-a-usted para expresarle un cordial saludo. En atencién a los documentos de
la referencia, se procedid a la evaluacién del Informe Final del Proyecto de Investigacion Formativa
titulado “Efectos del ultrasonido en la calidad y conservaciéon de frutas durante la
deshidratacién osmética”, ejecutado bajo la direccién de’los docentes Dr. Sanchez Chero, Manuel
Jesis y Dr. William Rolando Miranda Zamora, con la participacion activa de estudiantes de la
Facultad de Ingenieria de Industnas Alimentarias % Biotecnologia '

1. Datos Generales del proyecto
Titulo “Efectos del ultrasonido en la. calidad y conservacion de frutas durante la

deshidratacién osmética”

Docentes Dr. Sanchez Chero, Manuel Jests

responsables | Dr. William Rolando Miranda Zamora

Estudiantes > Bérfu Requena Maryuri Edith
Cordova Sanchez Kensil Taiz

Giron Garcia Jose Anthony

Guarnizo Solano Eduardo Sebastian -
Infante Portugues Maria Del Pilar
Mena Navarro Damaris Ysabella
Risco Castillo Valery Nait

Rodriguez Delgado Pedro Mihael Isaac
Saldarriaga Masias Daryed

Sandoval Lonzoy Edu Elias

Torres Alvines Diego Jesus
Valdiviezo Infante Carmen Rosa
Valles Romero Jhordano Alessandro

Yahuana Cumbicus Percy Alexander

vV V V V VYV V V V VYV V V V V

Zarate Reyes Carol Ivonne




UNIVERSIDAD Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias

"NACIONAL DE y Biotecnologia
FRONTERA Unidad de Investigacién
" Duracién del | Del 21/04/2025 11/12/2025
proyecto
Presupuesto | S/. 5000.00 (Presupuesto de Investigacion Formativa 2025)
META

0025 "FOMENTO DE LA INVESTIGACION FORMATIVA"™

AOI-003 EJECUCION DE INVESTIGACIONES FORMATIVAS

01 RECURSOS ORDINARIOS

2.3.2.7.9.99 - OTROS RELACIONADOS A ORGANIZACION DE EVENTOS

II. Objetivos
Objetivo general

Analizar los efectos del ultrasonido en la calidad y conservacion de frutas durante la
deshidratacion osmética, mediante una revision sistematica de literatura cientifica y la
ejecucion de pruebas experimentales.

Objetivos especificos

e Realizar una revision sistematica de la literatura cientifica sobre la aplicacion del
ultrasonido en procesos de deshidratacion osmética de frutas, con énfasis en calidad

y conservacion.

e Evaluar expenmentalmente el efecto del ultrasonido como pretratamiento en la
transferencia de masa'de melon ( Cucumis melo).

o Evaluar experimentalmente el efecto del ultrasonido como técnica de asistencia
aplicada durante la deshidratacion osmética en la transferencia de masa de melén
(Cucumis.melo).

III. Analisis

La evaluacién del proyecto se realizd conforme a los estandares establecidos en el
Reglamento de Investigacion Formativa. El Informe Final presenta de manera ordenada
g y coherente las siguientes secciones:

e Resumen, donde se sintetizan los objetivos, metodologia, resultados y conclusiones.

o Introduccién, que contextualiza adecuadamente la problematica abordada.

e Revision de la literatura, que sustenta tedricamente los efectos del ultrasonido en
la calidad y conservacion de frutas durante la deshidratacién osmética.

¢ Metodologia, con la descripcion detallada de los procedimientos empleados para la
recoleccion y analisis de datos.

e Resultados, donde se presentan los principales hallazgos obtenidos en los ensayos
realizados.

e Conclusiones y recomendaciones, que destacan los aportes del estudio y proponen
mejoras para futuras investigaciones.

¢ Referencias bibliograficas y anexos, que respaldan la informacion presentada.



'UNIVERSIDAD Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias
NACIONAL DE y Biotecnologia
FRONTERA Unidad de Investigacion

1vV.

Del analisis del contenido se evidencia el cumplimiento de los objetivos planteados,
resaltando la relevancia de los efectos del ultrasonido en la calidad y conservacién de
frutas durante la deshidratacion osmética.

Conclusion

El Proyecto de Investigacidn Formativa “Efectos del ultrasonido en la calidad y
conservacion de frutas durante la deshidratacion osmética” evidencia el logro satisfactorio
de los objetivos propuestos. Asimismo, contribuye significativamente al fortalecimiento
de las competencias investigativas y formativas de los estudiantes participantes.

Por lo expuesto, se recomienda-la-aprobacién del Informe Final y, en consecuencia,
solicito se realicen las gestiones correspondientes para la emision del acto resolutivo
por parte de la Comision Organizadora, a fin de dar por concluido el proyecto.

Sin otro particular, quedo a su disposicion para cualquier informacion adicional que se
estime pertinente.

JeQZDn Roberte-Simén/Seminario Sank
ad de Investigacion -UNF
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i "Afio de’la; recuperadén y eonsohdanén de la Economna Peruana

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
06 2.4, Unidad de Posgrado.:

FORMATIV : Actividad ‘Opeiatwa‘ AOL-003 EJEQUCION DE mves*ncmomss' FORMATIVAS: po'r' 7
el monto de §/5,000.00.

f ‘_gdgra@agaaén;
 calida y conservaciég -de ‘frutas durante la:
gemer;adégtndustrias Alime zt%nas y Biotecniologia,

I

,rabajo“

d}.p_‘resupustana por el Pagina|3
bos de la Facult cultad|de Ingenieria‘de
cobert u presupuestal para el Plan de

gk

‘ 07§
de sephembr‘e?,dgozsf el Vicepresidente,
oSy s _Iiciba opinlon legal sobre el.

2.y cuando; asi lo estime pertmente &l pleno
Nacionalfde F_A_,:ntera.
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Que, con:ACTA N° 056-2025-50-C0, de fecha 25 de septiembre de'2025, en Sesién Ordinaria.de
Comision ‘Organi idora de la ‘Universidad Nacional de Frontera, luego: de analizar la:
documentaaon presentada‘ y de revnsar Ios informes temms y ».Iegal&s lndicados en los:

*Y POI’_
X Acta de Aqxerdos de:

oignale

le Estudios ry%nau resmnsablesdelcn“tado
Juli _ﬁff 't%»”d‘ | plan: apro robadé en el articulo’ precedente,

ARTICULO ‘"TERCERO: - NOTIFICAR 2 través, 'de los mecanismos ‘mas adecuados y
pertlnentes \para’conocimiento'y’ fines: corr&cpondientes

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

‘A San Hilaridn N 1N T 2R da SuasadAn 1Takans da Cillans AAacaan’




Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia

Efectos del ultrasonido en la calidad y conservacién de
frutas durante la deshidratacién osmética:

Estudiantes Responsables:

Bertu: Requena Maryun Edith:
Cordova Sanchez Kensil Taiz
Giron Garcia Jose Anthony
G;ﬁ[s_grhizoi‘SOland'Eduardd Seba: 't‘ian‘

Mena ANévam Damaris ‘Ysabella
Rusoo Castlllo Valery_aNalt )

Valdivi‘ézd“lr{fénte it
alle em Jhordano Alessandro

Docentes Responsables:

Dr: Sénchez Chero, Maniuel Jesis
Dr. WIllam.,Ro!ando Miranda Zamora

Sullana; Peri 2025
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| Universidad Nacional de Frontera Vicepresidencia Académica
Facultad de: Ingemeria de Industrias Alimentarias ! 'y'Biotecnologia:

%" Programa de Estudios de Ingenisria de Industrias Alimentarias

1. DATOS GENERALES
11, Titulo
Efectos del ultrasonido en la calidad y-conservadién'de frutas durante: la deshidratacién
Universidad Nadional De Frontera.
1.3.. Responsables
'« Dr: Manuel Jesis Sdnchez Chero:
«  Dr. William Rolando Miranda Zamora
1.3.2. Estudiantes :
Berru Requena Maryuri Edith

; ery
Rodriguez Delgado‘ Pedro Mihael Isaac
Saldarriaga: Masias: Daryed.
Sandoval Lonzoy Edu Elias:
Torres Alvlnes_ Diego Jesus

‘Yahuarié]mm't")ims Percy ‘Alexandar
Zarate Reyes Carol Ivonne:
1.4. Publico objetivo

o0 0606 9.0 0606 6.0 8 6

Estudiantes de la Facultad:de Ingenieria de Industrias Alimentarias'y Biotecnologia:

1.5. Meta
20% de ‘estudiantes de las asignaturas'del 8 semestre -

1.6.

17.

1.8.

Duracién del vecto
% 2025,
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calidad. Para: oontranmtar esta desventaja, se-ha propuesto el uso de' tecnologias no térmicas
como el ultrasonido: (US), el cual ha mostrado un impacto positivo en la eficdendia de procesos de
deshidratacién, al indudir cavitadién acusticav;que facilita el movimiento de agua'y solutos a través
de los tejidos vegetales. j(Alshehhi etal,, 2023; Rodrigues et al., 2009).

Diversos: ‘estudios han :confirmado: que: la: aplicacién de US puede ‘acelerar la;
deshidratacién osmética, mejorar la: textura, preservar el color ¥ eontnbulr a una mayor tetendén'
de compuestos bioactivos como vitamina C,.polifénoles y- carotenol ;
Salehi etal., 12023). Sin_-irembargo, pese a.estos avances, exis falta ¢
conoamuento sobre: esta tecnologia ‘aplicada a- diferentes t:ipos de frutas y condldones de
pmeesamlento asl como una necesidad de validacién: ‘experimental bajo escenarios‘controlados.:

Por. ello, este proyecto propone una combinadién de revisién sistematica de literatura
sientifica y dos: pru P 'u’ientalesoonel uso-de ultrasonido; lo cual permitird integrar el
eonodmlento tebrico Yy empnrieo Esta investxgadén ‘no’solo contribuird a la formaddn académica
de los estudiantes; sino-que ademas’ podra:generar informacién. relevante para-el desarmllo dej
métodos de ‘conservadén mds 'sostenibles, efidentes Y alineados ‘con' las: e)dgendas del
«consumidor actual.

IV. OBJETIVOS
4.1. Objetivo general

/Analizar los efectos del ‘ultrasonido e la-calldad y conservacién de: frutas: durante la
‘deshidratacién ‘osmética, mediante una revisién sistemética de literatura dientifica y la ejecudén:
‘de pruebas experimentales..

4.2, Objetwos espedﬂoos
+ Realizar una ‘revisién’ ‘sistemdtica ‘de la literatura clentifica ‘sobre: la aplicacion’ del!
ulu'asonido en prooesos de deshidratadién osmética de frutas, con énfasis.en-calidad y

 Agura 1. Procedimientos para el desarrollo de la investigadién

. Revnsnén 5 Pruebas | Andlisis de datos
/sistematicadela | @ experimentales @: y comparacion
llteratura oontroladas . conliteratura

Paginad|9



S e T P

o1 Universidad Nacional'de Frontera Vicepresidencia Académica
@ ‘Facultadde: Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia-
‘Programaide Estudios de lngeniena de lndustri as Alimentarias:

® Revision slsbem_étloa de. literatura: :Se idenﬁﬁcarén, ‘selecdonardn,. evaluarén y~
anallzarén &studio ; dentiﬁoos relevantes sobre la apllcaoén del wltrasonido ‘en’ la

-*fin de validar bendendas, ,ldehtjﬁcar venhajas y proponer reoomendééoneshédwicas

5.1., Revisién sistemética’

Se reallzaré una revlsién slstemétlca de laf"hteratu\ ’fs!guiendo Ios aiterlosf“de lg
v ‘ ‘et al;, 2021) cuyos p:
Ios resume didécucamente-aGémez etal. (2019) en la: sigutente figura:

Figura 2. Sintesis de pasos para realizar una revisidn sistematica siguiendo la dediaracion PRISMA

Protocoloy Estiategiade | | ‘Criterios de:
Registro ‘busqueda -elegibilidad

‘Extraccion de: | ‘Andlisis de
documentos resultados

5.1.1.. Estrategia de bisqueda
5.1.1.1; Preguntadeinvestigacién:

Se definid la pregunta de Investigacién bajo el modelo. PICO:

TablalFormuladéndelapregunmdemmﬁgadén :

P(Pob!adﬁn) ' "~ Frutas sometidas a deshldratadén osmdhca

T (Intervenadn) ~ Uso del Ulrasonido '
C(Comparador) Frutas procesadas sin ultrasonido
O(ResultadOS) — " Eficenca de transferencia de masa

“Teniendo en: cuenta el modelo PICO, se obtuvo la siguiente pregunta de investigacién:

LOudles €l efecto del uso-del ultrasonido' como en la deshidratacion . osmética de fmtas,
.en -'o_omparad ) con tratamientos s n.-;ultrasonido, sobre la efidenda del procaso?

Paginas|9
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5.1:4. Anélisis de resultados:

Los estudios selecdonados serdn analizados mediante sintesis cualitativa y dlasificados segin:
o Tipo de fruta utilizada
*  Condiciones del ultrasonido (frecuendia, potenda, duraddn)-
+ Resultados sobre transferencia de masa,
 Efectos en la calidad (textura, color, estabilidad microblana, compuestas bioactivos)

5. 2'.» Uso del ulttasonido con Ia deshidratacién 'osmétia

;b}etl"éﬁrrileruﬁgé&ﬁ&témica de: asistenda durante la deShudraiﬁdén osmdtica

‘VI.. ‘RESULTADOS ESPERADOS

‘Se espera que la revisidn sistematica. proporcione un panoramardaro y actualizado sobre:
el uso del lultrasonido en la deshidratacién: osmética de' fru!:as, identificandolas condiciones de:
‘operadién més eficientes, las espedes frutales més estudiadas, y los efectos documentados sobre.
la transferenda’ de masa’ yla calidad: del: producto Esta evidendia. permitiré ‘establecer unabase’
‘dentifica sélida para el disefio experimentaldel presente estudio.

m tivai a.del pr 0, a_|-‘aumenlar lé pérdida deagua ylo;laagananaai
‘;.de sélidos, yal redudr el tiempo necesario: para alcanzar el equilibrio. osmético,.

VIL. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

B presente cronograma: ‘de actividades: permiﬁré el aoompaﬁamlento y fonitoreo de la ejemdén'

.de la respectiva propuesta de investigacién formativa.:

mar [ W | dwie. [ ik Agosts)
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VIIL. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Recursos finanderos para los gastos de servido de diagramadién y maquetadion de
manuscrito dentifico en‘el marco del. pmyecho de: Invesﬁgaddn formativa..

8.2. Presupuesto
Total del presupuesto solicitado /.:5,000.00

IX. PRESENTACION DE INFORME FINAL

La presentaaén del informe final (audémteo, técnico Y ﬁnandero) serd pmentada alos
tres (03) dias;habiles de haber culminado fa investigadén formativa; .
REFERENCIAS

Ahmed; 1., Qazi; 1. M;; & Jamal, S. (2016), Developments. in ‘osmotic dehydration technique for

the preservation of fruits and ‘'vegetables.. In: Innovative Food Sdence.and': Emaying'
‘ Yogies (Vol. 34, pp. 29-43). Elsevier Ltd. https://doi: org/10.1016/j. ifset.2016 01.003

).’A:(2019). La trascendendia de la Realidad Aumentada en
sidn sisteméﬁca y metasanalisis:. Alteridad); 15(1), 36-46.

_,-:,Mass transfer evaluation of ultrasonic
nd ‘salt solutions. International Journal'
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1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo general

Analizar los efectos del ultrasonido en la calidad y conservacién de frutas durante la
deshidratacion osmética, mediante una revision sistemética de literatura cientifica y la ejecucion

de pruebas experimentales.

1.1.2. Objetivos especificos
e Realizar una revision sistematica de la literatura cientifica sobre la aplicacion del

ultrasonido en procesos de deshidratacién osmética de frutas, con énfasis en calidad y
conservacion.

e Evaluar experimentalmente el efecto del ultrasonido como pretratamiento en la
transferencia de masa de meldn ( Cucumis melo)

e Evaluar experimentalmente el efecto del ultrasonido como técnica de asistencia aplicada

durante la deshidratacion osmética en la transferencia de masa de meldn ( Cucumis melo)

II. JUSTIFICACION

La creciente demanda de alimentos minimamente procesados y con alto valor nutricional
ha impulsado el desarrollo de tecnologias emergentes que optimicen los procesos de conservacion
sin afectar la calidad sensorial y funcional de los productos. En este contexto, la deshidratacion
osmoética (DO) se ha consolidado como una alternativa eficaz para preservar frutas, ya que
permite reducir el contenido de agua mediante soluciones hiperosméticas, manteniendo en gran

medida las caracteristicas organolépticas del producto (Ahmed et al., 2016; Chandra & Kumari, 2015).

Sin embargo, la DO presenta limitaciones, principalmente en la velocidad de transferencia
de masa, lo que se traduce en tiempos de procesamiento prolongados y una posible pérdida de
calidad. Para contrarrestar esta desventaja, se ha propuesto el uso de tecnologias no térmicas
como el ultrasonido (US), el cual ha mostrado un impacto positivo en la eficiencia de procesos de
deshidratacién, al inducir cavitacion acustica que facilita el movimiento de agua y solutos a través

de los tejidos vegetales (Alshehhi et al., 2023; Rodrigues et al., 2009).

Diversos estudios han confirmado que la aplicacion de US puede acelerar la
deshidratacion osmética, mejorar la textura, preservar el color y contribuir a una mayor retencion
de compuestos bioactivos como vitamina C, polifenoles y carotenoides (Kroehnke et al., 2021;
Salehi et al., 2023). Sin embargo, pese a estos avancés, existe una falta de sistematizacion del
conocimiento sobre esta tecnologia aplicada a diferentes tipos de frutas y condiciones de

procesamiento, asi como una necesidad de validacion experimental bajo escenarios controlados.

Por ello, este proyecto propone una combinacion de revision sistematica de literatura

cientifica y dos pruebas experimentales con el uso de ultrasonido, lo cual permitird integrar el
Pagina 3|17
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Y, en algunos casos, incrementa la ganancia de sdlidos (solid gain, SG). Esto se atribuye a la
disrupcién celular inducida por la cavitacién, que reduce la resistencia interna a la difusion de

agua y solutos.
3.4. Calidad del producto
La aplicacién de US durante la DO ha mostrado efectos positivos en la calidad de frutas

deshidratadas:

e Textura: Mejora la retencion de firmeza debido a una menor degradacién térmica y
estructural (Kroehnke et al., 2021).

» Color: Preserva mejor los pigmentos naturales al reducir el tiempo de exposicién al medio
osmético (Salehi et al., 2023).

e Compuestos Bioactivos: Incrementa la retencion de polifenoles, carotenoides y vitamina

C, en comparacién con la DO convencional (Kroehnke et al., 2021).

3.5. Eficiencia del proceso

El uso de US reduce el tiempo necesario para alcanzar el equilibrio osmético, lo que se
traduce en un ahorro energético y una mayor productividad. Ademéas, puede aplicarse
como pretratamiento o como asistencia durante el proceso de DO, ofreciendo flexibilidad en el

disefio del proceso (Zhang & Abatzoglou, 2020).

3.6. Aplicacion en Melén ( Cucumis melo)

El meldn es una fruta de alto contenido acuoso y estructura porosa, lo que la hace
susceptible a procesos de deshidratacion. Sin embargo, su alta permeabilidad y sensibilidad a la
oxidacion exigen técnicas que minimicen el dafio celular y preserven su calidad. La combinacién
de US y DO representa una alternativa prometedora para mejorar la eficiencia del proceso y

mantener las propiedades sensoriales y nutricionales del meldn deshidratado.

IV. METODOLOGIA

El enfoque metodoldgico del proyecto sera mixto, ya que se combinara una revision

sistematica cualitativa con experimentacién cuantitativa. El proyecto se desarrollara en tres

Figura 1. Procedimientos para el desarrollo de la investigacion

etapas principales (Fig.1).
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C (Comparador) Frutas procesadas sin ultrasonido

O (Resultados) Eficiencia de transferencia de masa

Teniendo en cuenta el modelo PICO, se obtuvo la siguiente pregunta de investigacion:

¢Cual es el efecto del uso del ultrasonido como en la deshidratacién osmdtica de frutas,

en comparacién con tratamientos sin ultrasonido, sobre la eficiencia del proceso?

4.1.1.2. Bases de datos:

Para obtener informacidn confiable y sensible durante el proceso de solicitud, cada
pregunta se responde con ecuaciones de blsqueda especial; teniendo en cuenta que se prefiere
las bases de datos como Web of Science y Scopus (de gran relevancia a nivel cientifico), teniendo

en cuenta que se emplea Google Scholar, como base de dato de apoyo.
4.1.1.3. Palabras clave:

Se emplearan las siguientes palabras clave para realizar la blsqueda: “ultrasonic
pretreatment”, “osmotic dehydration”, “fruits”, “mass transfer”, “food quality”, “cavitation”. Para
crear las ecuaciones de busqueda se hara uso de operadores booleanos como “AND”, “OR”,

“NOT".
4.1.2. Criterios de elegibilidad:

A continuacion, se presentan los criterios de inclusidn y exclusién para la seleccion de los
articulos para la revisién.

Tabla 2. Criterios de inclusion y exclusién para la pregunta tres

Categoria Criterios de inclusion Criterios de exclusion

Tipo de documento Articulos cientificos Tesis, resenas, libros,

publicados  en  revistas informes técnicos, resiimenes

arbitradas de congresos
Idioma Inglés Otros idiomas
Periodo de publicacion Entre los afios 2015 y 2025 Publicaciones anteriores a
2015
Accesibilidad Acceso completo al texto del Articulos con solo resumen
articulo disponible
Tematica Estudios aplicando Estudios que traten otros

ultrasonido en frutas durante métodos de secado o que no

deshidratacion osmdtica incluyan ultrasonido
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V. RESULTADOS O DESCRIPCION DE LA EVIDENCIAS
5.1. Revision sistematica de la literatura cientifica

La revisidn sistemdtica permitié consolidar el estado del arte sobre la aplicacion del
ultrasonido (US) en la deshidratacion osmética (DO) de frutas. Las principales evidencias

encontradas fueron:

* Mecanismo de Accion: Se identificd que el principal efecto del ultrasonido es el fendmeno
de la cavitacion acUstica. Las microburbujas generadas y colapsadas en el seno del liquido
crean microcanales y poros en la estructura celular de la fruta, lo que reduce

significativamente la barrera a la transferencia de masa.

e Impacto en la Transferencia de Masa: La literatura es consistente en reportar que el US,
ya sea como pretratamiento o como asistencia durante el proceso, acelera la pérdida de
agua (WA) y la ganancia de sélidos (SG). Esto se traduce en una notable reduccién en el
tiempo de proceso necesario para alcanzar el contenido de humedad deseado, en

comparacion con la DO tradicional.

 Efectos sobre la Calidad: Las evidencias indican que, al acortar el tiempo de exposicién a
altas temperaturas, el ultrasonido ayuda a preservar mejor los compuestos termolabiles,
como vitaminas (ej. vitamina C) y pigmentos (ej. carotenoides), en comparacién con
métodos térmicos convencionales. Sin embargo, se reporta que exposiciones prolongadas
0 de muy alta intensidad pueden causar ablandamiento excesivo en algunas matrices

frutales.

o Conservacion: Los estudios revisados sugieren que la microestructura porosa creada por
el US puede influir en las propiedades de rehidratacion y en la vida (til del producto final,
aunque se sefiala la necesidad de mas investigacion para establecer protocolos

especificos de conservacion.

5.2. Evaluar experimentalmente el efecto del ultrasonido como pretratamiento en
la transferencia de masa de meldn ( Cucumis melo)

Con base en los hallazgos de la revision sistematica, que identificd los rangos de
parametros mas efectivos reportados en la literatura, se seleccionaron las condiciones

experimentales para evaluar el pretratamiento por ultrasonido.

Se evalué la aplicacion de un pretratamiento con ultrasonido en bafio a dos frecuencias
(37 y 80 kHz) y diferentes tiempos (10, 20 y 30 <ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>