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RESUMEN

La investigación tuvo como objetivo determinar el efecto de la cinética de secado en la actividad antioxidante de 

harina de M. citrifolia L. (noni). El proceso de secado se realizó en un secador de bandejas, con cuatro temperaturas 

(30, 40, 50 y 60ºC) y dos velocidades de aire (3,0 y 3,5 m/s). La actividad antioxidante de la harina de noni se 

determinó mediante la técnica de reducción del 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH). Se observó que la corrida 

experimental a una temperatura de 50 °C y velocidad de aire de 3,5 m/s ocasionó una eliminación de humedad 

constante determinándose una humedad residual crítica de 4,16 g agua/g noni seco, humedad residual de equilibrio 

de 0,14 g agua/g noni seco y un tiempo crítico de 20 minutos. Los resultados indican que la cinética de secado si 

ocasionó un efecto en la actividad antioxidante de harina de noni, el cual se mostró en el tratamiento de 50°C a 3,5 

m/s obteniendo porcentaje de radicales libres de 97,05% y la velocidad de secado que mostró el mayor valor de 

0,154 de g agua/g noni con una capacidad antioxidante de 96%.

Palabras clave: Actividad antioxidante, harina, Morinda citrifolia L.  

ABSTRACT

The research aimed to determine the effect of drying kinetics on the antioxidant activity of M. citrifolia L. "noni" 

flour. The drying process was carried out using a tray dryer executing eight treatments with four temperatures (30, 

40, 50 and 60ºC) and two speeds (3.0 and 3.5 m / s). The antioxidant activity of noni flour was determined by the 

technique of reduction of 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). It was observed that the experimental run at a 

temperature of 50 ° C and air velocity of 3.5 m / s caused a constant moisture elimination determining a critical 

residual moisture of 4.16 g dry water / g noni, equilibrium residual moisture of 0.14 g dry water / g noni and a 

critical time of 20 minutes. The results indicate that the drying kinetics did cause an effect on the antioxidant 

activity of noni flour, which was shown in the treatment of 50 ° C at 3.5 m / s obtaining a percentage of free radicals 

of 97.05% and The drying rate that showed the highest value of 0.154 g water / g noni with an antioxidant capacity 

of 96%.
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I. INTRODUCCIÓN

Los seres humanos buscan mejorar su calidad de vida 
consumiendo productos naturales industrializados 
con la finalidad de obtener mayores beneficios para la 
salud. Al procesar los productos naturales deben de 
mantener sus propiedades medicinales y sus 
características organolépticas; Ciappini et al. (2013) 
recomienda el consumo y comercialización de 
productos naturales con alta capacidad antioxidante, 
ya que contribuyen en la conservación de la salud y la 
prolongación de la vida útil de los productos 
alimentarios.
En el mundo se están ejecutando diversas formas de 
secado de frutos que otorga una vida útil muy 
prolongada, Por esta razón, es relativamente fácil de 
llevar a cabo a cualquier nivel y permite obtener 
productos compatibles con cualquier otro 
ingrediente este proceso ofrece el impedimento de 
crecimiento bacteriano y una calidad relativamente 
baja en cuanto a contenido residual de nutrientes, 
textura, aroma, etc (Michelis y Ohaco, 2015).
Los compuestos oxidantes dañan a los seres vivos, 
este daño ha sido relacionado con el desarrollo de 
enfermedades y el envejecimiento. Asimismo, 
disminuye la calidad nutricional y funcional de los 
al imentos.  Diversos estudios muestran la 
importancia de los antioxidantes naturales en la 
p r e v e n c i ó n  d e  c á n c e r  y  e n f e r m e d a d e s 
cardiovasculares, además se utilizan en la industria 
alimentaria adicionados a las grasas u otros 
productos para retrasar los procesos de oxidación, en 
tanto previenen el comienzo de la rancidez oxidativa 
(Coronado et al., 2015)  
El efecto del tratamiento térmico en el contenido de 
antioxidantes de M. citrifolia L. y las variables 
productivas, oxidación lipídica y calidad de carne de 
conejo se utilizó 3 temperaturas y una velocidad de 
aire obteniendo resultados de 82 -93% en capacidad 
antioxidante ayudando a conservar en óptimas 
condiciones la carne de conejo (Mireles, 2015). Por 
lo cual, esta investigación sobre el secado del noni no 
difiere del modelo experimental, que se puede usar 
en el proceso de secado ajustándose a diferentes 
condiciones sin necesidad de asumir mecanismos de 
transferencia de masa, y puede ser utilizado para 
calcular la difusividad en otras condiciones de 
secado como aumentos en la velocidad de aire.
La región Amazonas cuenta con 58 ha de 
plantaciones de noni, con un rendimiento de 
producción 21250,66 kg/ha, que puede ser utilizado 
en diferentes procesos agroindustriales, como la 
obtención de su extracto, harina y diferentes 
derivados que se pueden obtener del noni (Núñez, 
2017).
Asimismo, el noni es una fruta utilizada como 
materia de investigación como, en una de ellas se 
realizó la determinación de la actividad antioxidante 
de una bebida de dicha fruta, utilizando el reactivo 
2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH); obteniendo 

resultado 1,77±0,08 mg ácido gálico/g de fenólicos 
totales (Alfaro, 2019).
También se encuentran investigaciones en donde se 
realizó un extracto del fruto de noni para poder 
determinar su actividad antioxidante (DPPH) 
obteniendo resultados de 612 mg ácido gálico/ml del 
extracto del fruto fermentado con DPPH (Robledo et 
al., 2017).
Por lo expresado se ha visto por conveniente 
determinar el efecto de la cinética de secado 
(temperatura y velocidad de secado) en la actividad 
antioxidante de harina de noni.

II. MATERIAL Y MÉTODOS

2.1. Muestra.
Los frutos de noni fueron recolectados en estado de 
madurez fisiológica, en el distrito de Bagua, provincia 
de Bagua, Región Amazonas; se realizó el lavado con 
agua potable y cortado para la deshidratación.

2.2. Métodos y técnicas.
a. Cinética de secado: Se realizó el procedimiento 
descrito por Barrena (2011) sobre cinética de secado 
el cual constituye:
El pesado de las rodajas de noni cada 10 minutos (t) se 
calculó con la siguiente fórmula: 
               
                       P2 = P1- SB
        P2: el peso de las rodajas de noni (g)
       P1: peso de las rodajas de noni más el soporte de   

las mallas (g)
        SB: peso del soporte de las mallas (g)
Para calcular la humedad residual de las rodajas de 
noni cada 10 minutos se empleó la siguiente fórmula:

         Y: humedad residual (%)
         S: peso de las rodajas secas (g)
         La variación de la humedad con el tiempo

         -dY/dt: la humedad sobre el tiempo
         Yi: primera humedad residual
         Yi+1: siguiente humedad residual

Para calcular la humedad residual promedio (Ym) se 
empleó la siguiente fórmula: 

 
 
b. Obtención de harina de noni: Previamente a las 
muestras de noni se realiza un lavado, se corta en 
rodajas de 0,2 cm de espesor eliminando las pepas, 
después se colocó las láminas en las cuatro bandejas 
dentro del secador de bandeja de aire forzado.
Para el secado del noni se utilizó combinación de 
temperaturas y velocidades de aire como se muestra 
en la siguiente tabla:
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I. INTRODUCCIÓN

Los seres humanos buscan mejorar su calidad de vida 
consumiendo productos naturales industrializados 
con la finalidad de obtener mayores beneficios para la 
salud. Al procesar los productos naturales deben de 
mantener sus propiedades medicinales y sus 
características organolépticas; Ciappini et al. (2013) 
recomienda el consumo y comercialización de 
productos naturales con alta capacidad antioxidante, 
ya que contribuyen en la conservación de la salud y la 
prolongación de la vida útil de los productos 
alimentarios.
En el mundo se están ejecutando diversas formas de 
secado de frutos que otorga una vida útil muy 
prolongada, Por esta razón, es relativamente fácil de 
llevar a cabo a cualquier nivel y permite obtener 
productos compatibles con cualquier otro 
ingrediente este proceso ofrece el impedimento de 
crecimiento bacteriano y una calidad relativamente 
baja en cuanto a contenido residual de nutrientes, 
textura, aroma, etc (Michelis y Ohaco, 2015).
Los compuestos oxidantes dañan a los seres vivos, 
este daño ha sido relacionado con el desarrollo de 
enfermedades y el envejecimiento. Asimismo, 
disminuye la calidad nutricional y funcional de los 
al imentos.  Diversos estudios muestran la 
importancia de los antioxidantes naturales en la 
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cardiovasculares, además se utilizan en la industria 
alimentaria adicionados a las grasas u otros 
productos para retrasar los procesos de oxidación, en 
tanto previenen el comienzo de la rancidez oxidativa 
(Coronado et al., 2015)  
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derivados que se pueden obtener del noni (Núñez, 
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Asimismo, el noni es una fruta utilizada como 
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realizó la determinación de la actividad antioxidante 
de una bebida de dicha fruta, utilizando el reactivo 
2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH); obteniendo 

resultado 1,77±0,08 mg ácido gálico/g de fenólicos 
totales (Alfaro, 2019).
También se encuentran investigaciones en donde se 
realizó un extracto del fruto de noni para poder 
determinar su actividad antioxidante (DPPH) 
obteniendo resultados de 612 mg ácido gálico/ml del 
extracto del fruto fermentado con DPPH (Robledo et 
al., 2017).
Por lo expresado se ha visto por conveniente 
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de Bagua, Región Amazonas; se realizó el lavado con 
agua potable y cortado para la deshidratación.

2.2. Métodos y técnicas.
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descrito por Barrena (2011) sobre cinética de secado 
el cual constituye:
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calculó con la siguiente fórmula: 
               
                       P2 = P1- SB
        P2: el peso de las rodajas de noni (g)
       P1: peso de las rodajas de noni más el soporte de   

las mallas (g)
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Para calcular la humedad residual de las rodajas de 
noni cada 10 minutos se empleó la siguiente fórmula:

         Y: humedad residual (%)
         S: peso de las rodajas secas (g)
         La variación de la humedad con el tiempo

         -dY/dt: la humedad sobre el tiempo
         Yi: primera humedad residual
         Yi+1: siguiente humedad residual

Para calcular la humedad residual promedio (Ym) se 
empleó la siguiente fórmula: 

 
 
b. Obtención de harina de noni: Previamente a las 
muestras de noni se realiza un lavado, se corta en 
rodajas de 0,2 cm de espesor eliminando las pepas, 
después se colocó las láminas en las cuatro bandejas 
dentro del secador de bandeja de aire forzado.
Para el secado del noni se utilizó combinación de 
temperaturas y velocidades de aire como se muestra 
en la siguiente tabla:
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Efecto del secado sobre la actividad antioxidante

En la figura 3 se observa que la velocidad de secado 
máxima es de 0,154 g agua/g noni por minuto, con un 
porcentaje de actividad antioxidante de 96,76 %; 
mientras, que la mínima es de 0,007 g agua/g noni 
por minutos con un porcentaje de actividad 
antioxidante de 89,97%. Evidenciándose que existe 
variabilidad entre la pérdida de agua y la capacidad 
antioxidante en las muestras de noni como se muestra 
en la figura, concluyendo que, a mayor velocidad de 
secado, el porcentaje de actividad antioxidante 
aumenta; en cambio al disminuir, esta se reduce. 

Figura 3. Velocidad de secado vs. Actividad 
antioxidante

Tabla 2 . Cuadro ANVA de un factor

La tabla 2 es un resumen de análisis de variables 
velocidad de secado y actividad antioxidante de las 
cuales se obtiene una probabilidad de 0,00 lo que 
indica que si hay un efecto significativo en la cinética 
de secado en la actividad antioxidante de harina de 
noni.

IV. DISCUSIÓN

En la actividad antioxidante (figura 1) se obtuvo un 
porcentaje de 97,05 de radicales libres a una 
temperatura de 50°C y una velocidad de aire de 3,5 
m/s; mientras, el trabajo de Mireles (2015), muestra 
la capacidad antioxidante del producto seco de noni 
con un porcentaje de 82-93 de inhibición del radical 
DPPH. De la misma manera en la investigación de 
Morales et al. (2015), determinan la actividad 

antioxidante del fruto mediante la reacción 
espectrofotométrica con la disolución metanólica en 
el que se encontró un 83,71–96,72%; con las 
investigaciones referidas, el noni tiene un valor 
elevado de radicales libres, esto quiere decir que su 
utilización sería muy favorable en la industria 
alimentaria y farmacéutica. 

En la investigación se utilizó cuatro temperaturas (30, 
40, 50 y 60 °C) y dos velocidades de aire (3,0 y 3,5 
m/s) para realizar el secado de las rodajas de noni de 2 
mm, cuya temperatura de 50°C y una velocidad de 
aire de 3,5 m/s que es el mejor proceso, alcanzando un 
tiempo crítico de secado de 20 min, humedad crítica 
de 4,16 de equilibro de 0,14 de pulpa seca y un R2 de 
0,928 y 0,959. Se evidencia un proceso casi 
simultáneo en la investigación de Mireles (2015), 
quien utilizó láminas de 2 mm de noni a temperaturas 
de 50, 60 y 70°C mostrando un R2> 0,995. 
En la investigación de noni se encontró que el mejor 
porcentaje de radicales libres es a 97,05% a 50ºC a 3,5 
m/s con un R2 de 0,928 y 0,959; en la investigación de 
Cardozo et al. (2011), utilizaron temperaturas 45ºC y 
55ºC con una actividad antioxidante de 75,56% y 
79,83% y con R2 de 0,9997 y 0,9994. 

Existe una variación entre velocidad de secado y 
actividad antioxidante (figura 3) porque conforme se 
va perdiendo agua por peso de muestra seca aumenta 
la actividad antioxidante de noni; con 0,154 de g 
agua/g noni seca por min. Obteniéndose una mayor 
capacidad antioxidante del 96%. Lo que se evidencia 
de acuerdo a Robledo et al. (2017), que en las distintas 
velocidades de secado aplicadas se encontró una 
capacidad antioxidante superior al 85%, esto 
demuestra una característica importante del fruto que 
es rico en antioxidantes.

En la tabla 2 se observa un efecto significativo, lo que 
indica que se encuentra debajo del grado de 
significancia que es de 0,05, esto explica que el grupo 
de las variables (velocidad de secado y actividad 
antioxidante) ocasionan un efecto en la cinética de 
secado en la actividad antioxidante de harina de noni; 
por el cual se toma la velocidad de secado de 0,154 de 
g agua/g noni seca por minuto y con un porcentaje de 
actividad antioxidante de 96,76.

V. CONCLUSIONES

La temperatura y velocidad de secado afectó en la 
act iv idad ant ioxidante  de  har ina  de  noni 
evidenciándose en los tratamientos al obtener el 
porcentaje del 97,05 – 82,60 de actividad 
antioxidante.
Se elaboró la curva de secado para la temperatura de 

Tabla 1. Tratamientos empleados

Las láminas de noni fueron secadas utilizando la 
velocidad de aire forzado del secador de bandeja, 
procediendo a pesar el soporte con las mallas y las 
láminas de noni (P1); se inició en tiempo 0, después 
se pesó cada 10 minutos hasta que el peso de la 
muestra se mantenga constante; luego, se colocó la 
muestra en una estufa a 100°C en papel aluminio, 
para obtener el peso seco de las láminas (S).

c.Actividad antioxidante: Para determinar la 
actividad antioxidante se siguió el procedimiento 
descrito por Brand-Williams et al., (1995), el mismo 
que se detalla a continuación:
Se preparó 400 ml de una solución de DPPH en 
metanol de 75 mg/L; luego se prepararon soluciones 
metanólicas de la muestra en concentraciones de 900 
μg/ml (solución A).
Se realizó el ajuste del espectrofotómetro digital 
ÚNICO modelo S-2100 a cero, con un blanco de 
metanol agua 2:1; posteriormente se preparó el 
blanco de muestra con 0,75 ml de muestra (solución 
A) y 1,5 ml de metanol.
Se preparó el patrón de referencia con 1,5 ml de 
solución de DPPH y 0,75 ml de agua.
Luego se procedió a la preparación de las muestras 
con 0,75 ml de solución A y 1,5 ml de solución de 
DPPH, se dejó actuar por 5 min y se realizó la lectura 
a 517 nm en el espectrofotómetro.
    

Se realizó la lectura de la absorbancia del patrón de     
referencia y del blanco de muestra, seguidamente 
se tomó las lecturas de las 8 muestras preparadas.
Los valores de las absorbancias obtenidas se 
determinaron el porcentaje de captación de 
radicales libres (DPPH) mediante la siguiente 
formula

A1=Absorbancia del patrón de referencia; 
A2=Absorbancia de la muestra; A3=Absorbancia 
del blanco de muestra.

2.3. Análisis de datos
En la investigación se utilizó un nivel de significancia 
(α): 5%, con un nivel de confianza (1- α): 95% para 
ser empleado en el cuadro de Análisis de varianza; 
pero, para realizar la comprobación de los resultados 
se utilizó Tukey al 5% de significancia.

III. RESULTADOS

Determinación de la actividad antioxidante

Figura 1. Actividad antioxidante de noni

En la figura 1, se observa el porcentaje de actividad 
antioxidante de la sustancia metanólica de noni de 
cada tratamiento de cinética de secado obteniendo 
resultados óptimos de 97,05 y 82,6%.

Cinética de secado de noni

En la figura 2, en lo que respecta a la cinética de 
secado de los tratamientos muestra la formación de 
curva de cada uno de los tratamientos obteniendo su 
respetivo tiempo crítico, humedad crítica y de 
equilibrio.

Figura 2 . Curvas de Cinética de secado
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antioxidante de 89,97%. Evidenciándose que existe 
variabilidad entre la pérdida de agua y la capacidad 
antioxidante en las muestras de noni como se muestra 
en la figura, concluyendo que, a mayor velocidad de 
secado, el porcentaje de actividad antioxidante 
aumenta; en cambio al disminuir, esta se reduce. 

Figura 3. Velocidad de secado vs. Actividad 
antioxidante

Tabla 2 . Cuadro ANVA de un factor

La tabla 2 es un resumen de análisis de variables 
velocidad de secado y actividad antioxidante de las 
cuales se obtiene una probabilidad de 0,00 lo que 
indica que si hay un efecto significativo en la cinética 
de secado en la actividad antioxidante de harina de 
noni.

IV. DISCUSIÓN

En la actividad antioxidante (figura 1) se obtuvo un 
porcentaje de 97,05 de radicales libres a una 
temperatura de 50°C y una velocidad de aire de 3,5 
m/s; mientras, el trabajo de Mireles (2015), muestra 
la capacidad antioxidante del producto seco de noni 
con un porcentaje de 82-93 de inhibición del radical 
DPPH. De la misma manera en la investigación de 
Morales et al. (2015), determinan la actividad 

antioxidante del fruto mediante la reacción 
espectrofotométrica con la disolución metanólica en 
el que se encontró un 83,71–96,72%; con las 
investigaciones referidas, el noni tiene un valor 
elevado de radicales libres, esto quiere decir que su 
utilización sería muy favorable en la industria 
alimentaria y farmacéutica. 

En la investigación se utilizó cuatro temperaturas (30, 
40, 50 y 60 °C) y dos velocidades de aire (3,0 y 3,5 
m/s) para realizar el secado de las rodajas de noni de 2 
mm, cuya temperatura de 50°C y una velocidad de 
aire de 3,5 m/s que es el mejor proceso, alcanzando un 
tiempo crítico de secado de 20 min, humedad crítica 
de 4,16 de equilibro de 0,14 de pulpa seca y un R2 de 
0,928 y 0,959. Se evidencia un proceso casi 
simultáneo en la investigación de Mireles (2015), 
quien utilizó láminas de 2 mm de noni a temperaturas 
de 50, 60 y 70°C mostrando un R2> 0,995. 
En la investigación de noni se encontró que el mejor 
porcentaje de radicales libres es a 97,05% a 50ºC a 3,5 
m/s con un R2 de 0,928 y 0,959; en la investigación de 
Cardozo et al. (2011), utilizaron temperaturas 45ºC y 
55ºC con una actividad antioxidante de 75,56% y 
79,83% y con R2 de 0,9997 y 0,9994. 

Existe una variación entre velocidad de secado y 
actividad antioxidante (figura 3) porque conforme se 
va perdiendo agua por peso de muestra seca aumenta 
la actividad antioxidante de noni; con 0,154 de g 
agua/g noni seca por min. Obteniéndose una mayor 
capacidad antioxidante del 96%. Lo que se evidencia 
de acuerdo a Robledo et al. (2017), que en las distintas 
velocidades de secado aplicadas se encontró una 
capacidad antioxidante superior al 85%, esto 
demuestra una característica importante del fruto que 
es rico en antioxidantes.

En la tabla 2 se observa un efecto significativo, lo que 
indica que se encuentra debajo del grado de 
significancia que es de 0,05, esto explica que el grupo 
de las variables (velocidad de secado y actividad 
antioxidante) ocasionan un efecto en la cinética de 
secado en la actividad antioxidante de harina de noni; 
por el cual se toma la velocidad de secado de 0,154 de 
g agua/g noni seca por minuto y con un porcentaje de 
actividad antioxidante de 96,76.

V. CONCLUSIONES

La temperatura y velocidad de secado afectó en la 
act iv idad ant ioxidante  de  har ina  de  noni 
evidenciándose en los tratamientos al obtener el 
porcentaje del 97,05 – 82,60 de actividad 
antioxidante.
Se elaboró la curva de secado para la temperatura de 

Tabla 1. Tratamientos empleados

Las láminas de noni fueron secadas utilizando la 
velocidad de aire forzado del secador de bandeja, 
procediendo a pesar el soporte con las mallas y las 
láminas de noni (P1); se inició en tiempo 0, después 
se pesó cada 10 minutos hasta que el peso de la 
muestra se mantenga constante; luego, se colocó la 
muestra en una estufa a 100°C en papel aluminio, 
para obtener el peso seco de las láminas (S).

c.Actividad antioxidante: Para determinar la 
actividad antioxidante se siguió el procedimiento 
descrito por Brand-Williams et al., (1995), el mismo 
que se detalla a continuación:
Se preparó 400 ml de una solución de DPPH en 
metanol de 75 mg/L; luego se prepararon soluciones 
metanólicas de la muestra en concentraciones de 900 
μg/ml (solución A).
Se realizó el ajuste del espectrofotómetro digital 
ÚNICO modelo S-2100 a cero, con un blanco de 
metanol agua 2:1; posteriormente se preparó el 
blanco de muestra con 0,75 ml de muestra (solución 
A) y 1,5 ml de metanol.
Se preparó el patrón de referencia con 1,5 ml de 
solución de DPPH y 0,75 ml de agua.
Luego se procedió a la preparación de las muestras 
con 0,75 ml de solución A y 1,5 ml de solución de 
DPPH, se dejó actuar por 5 min y se realizó la lectura 
a 517 nm en el espectrofotómetro.
    

Se realizó la lectura de la absorbancia del patrón de     
referencia y del blanco de muestra, seguidamente 
se tomó las lecturas de las 8 muestras preparadas.
Los valores de las absorbancias obtenidas se 
determinaron el porcentaje de captación de 
radicales libres (DPPH) mediante la siguiente 
formula

A1=Absorbancia del patrón de referencia; 
A2=Absorbancia de la muestra; A3=Absorbancia 
del blanco de muestra.

2.3. Análisis de datos
En la investigación se utilizó un nivel de significancia 
(α): 5%, con un nivel de confianza (1- α): 95% para 
ser empleado en el cuadro de Análisis de varianza; 
pero, para realizar la comprobación de los resultados 
se utilizó Tukey al 5% de significancia.

III. RESULTADOS

Determinación de la actividad antioxidante

Figura 1. Actividad antioxidante de noni

En la figura 1, se observa el porcentaje de actividad 
antioxidante de la sustancia metanólica de noni de 
cada tratamiento de cinética de secado obteniendo 
resultados óptimos de 97,05 y 82,6%.

Cinética de secado de noni

En la figura 2, en lo que respecta a la cinética de 
secado de los tratamientos muestra la formación de 
curva de cada uno de los tratamientos obteniendo su 
respetivo tiempo crítico, humedad crítica y de 
equilibrio.

Figura 2 . Curvas de Cinética de secado
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50° C a 3,5 m/s hallando datos como la humedad 
crítica de 4,16 g agua/ g noni seco, humedad de 
equilibrio de 0,14 g agua/ g noni seco y tiempo crítico 
de 20 minutos.

La velocidad de secado indica que una de las 
variables ocasionó un efecto en el secado y en la 
actividad antioxidante, el cual se halla debajo del 
grado de significancia, por lo que rechaza la hipótesis 
nula y para lo cual si se encontró efecto en la cinética 
de secado en la actividad antioxidante.

La cinética ocasionó efecto en la actividad 
antioxidante, infiriéndose que a mayor velocidad de 
secado se obtiene un alto contenido de actividad 
antioxidante.
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Estrategias de comercialización para mejorar la cadena de valor de la artesanía en la 
Región Amazonas, 2019

Marketing strategies to improve the value chain of craftsmanship in the Amazonas-
Region, 2019 

RESUMEN

El objetivo de esta investigación fue plantear estrategias de comercialización para mejorar la cadena de valor de la 

artesanía en la región Amazonas, buscando así mejorar el nivel de competitividad de los artesanos y de todos los 

agentes involucrados; debido a la problemática principal que ha sido los inadecuados canales de comercialización. 

El tipo de investigación desarrollada fue con diseño descriptivo de tipo transversal, debido a que la recolección de 

datos se realizó en un solo momento de tiempo teniendo como población para la investigación a artesanos, 

comercializadores y clientes; como resultados producto del diagnóstico la artesanía en la Región Amazonas tiene 

bajo nivel de diseño e innovación, falta de identidad cultural y uso de iconografía local, bajo nivel de mejora de 

procesos de producción e inadecuados canales de comercialización; a consecuencia de esto se desarrollaron 

estrategias de mejora, las principales fueron fortalecimiento de capacidades en diseño e innovación del producto, 

uso y aplicación de nuevos procesos y técnicas para la elaboración de sus productos, con el apoyo de las 

instituciones involucradas(CITE Utcubamba) a través de un manual de procesos y un manual de uso y aplicación 

de iconografías para artesanía textil.

Palabras clave: Estrategias, comercialización, cadena de valor, marketing, artesanía.

ABSTRACT

The objective of this research was to propose marketing strategies to improve the value chain of handicrafts in the 

Amazon region, thus seeking to improve the level of competitiveness of artisans and all the agents involved; due to 

the main problem that has been the inadequate marketing channels. The type of research carried out was with a 

descriptive design of a transversal type, because the data collection was carried out in a single moment of time 

having artisans, marketers and customers as research population; As a result of the diagnosis, handicrafts in the 

Amazon Region have a low level of design and innovation, lack of cultural identity and use of local iconography, 

low level of improvement of production processes and inadequate commercialization channels; as a result, 

improvement strategies were developed, the main ones were capacity building in product design and innovation, 

use and application of new processes and techniques for the elaboration of their products, with the support of the 

institutions involved (CITE Utcubamba) to through a manual of processes and a manual of use and application of 

iconographies for textile crafts.

Keywords: Strategies, marketing, value chain, marketing, crafts.
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