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Resumen: Investiga el efecto de diferentes tipos de escaldado (vapor saturado, en agua caliente a
98° y a 45° y con microondas) sobre la fraccion volumétrica y los parametros de textura de cilindros
de mel6n (Cucumis melo L.) variedad Edisto. Los resultados obtenidos en la investigacion indican
que el escaldado con vapor saturado es la mejor opcién para el procesamiento del melén con miras
a obtener un producto idéneo para la incorporacion de nutrientes bioactivos, ya que este tipo
provoca las menores alteraciones a la fruta en sus caracteristicas de textura y valores de fraccion
volumétrica que se mantienen muy cercanos a los de la fruta fresca. El escaldado con microonda es
el menos adecuado porque se producen los dafios mas severos en la estructura de la fruta, inclusive
cambiando la apariencia de la misma, lo que hace el producto poco aprovechable.
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