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En el presente trabajo se seleccion6 el método de deshidratacion méas adecuado para
la produccion de snacks (bocadillos) de frutas tropicales especificamente pifia y mango.
Para tal fin se utiliz6 el método el método de Proceso Analitico Jerarquico (AHP) con la
finalidad de priorizar las preferencias entre las siguientes alternativas: secado por tanel,
secado por microondas, liofilizacion, y secado por estufa al vacio. Se seleccionaron ocho
criterios de evaluacién constituidos por propiedades organolépticas y se sometieron las
muestras a pruebas de degustacion por un grupo de siete expertos del area académica, y
empresarial. Las encuestas fueron procesadas por el programa Expert Choice 2000 de la
cual se obtuvieron la ponderacion relativa de los criterios y el orden de preferencia de las
alternativas. El sabor y la apariencia visual fueron los criterios que obtuvieron la mayor
ponderacion. La liofilizacion fue considerada como la alternativa de mayor aceptacion para
el mango y el secado por tanel para la pifia. Se comprob6 la consistencia de los resultados
con el analisis de sensibilidad. Este trabajo demuestra que las técnicas de Decision
Multicriterio son aplicables y utiles en el campo de la ingenieria de los alimentos.
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