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Se establecieron las variables que influyen en el proceso de deshidratación osmótica, 
para cascos y rodajas en la variedad tres filos del tomate chonto (Lycopersicum 
Esculentum Miller).  Se determinaron los criterios y las bases para los procesos de 
estandarización en la deshidratación osmótica del tomate chonto, construyendo criterios 
y bases para la estandarización de las variables que inciden. Además, se midieron las 
variables, con su respectiva evaluación y registro.  Por último, se identificaron los  
resultados facilitando el uso de esta tecnología. 
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