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CAFITULD I

THTRODUCC ION.

La fresa as una fruta de cultivo ciclico, v an la ferma en
sue ¥e estd cultivands, )a produscidn se ve reducida al mintmo
Jurante 1z droca d2 lluvias en toco el pals. Jumio, .ullo,

s3cELT, GEFL1Embre g ctubrz  scn los meses mas  lluvioscs vy
guranta 2ste tiempo 1z 7 2 alzanza costos muwy  elavados,
: =

g.cear€naose hasts 3 & mds de su precic nermal,

El fendmeno da la esc
tizaps de lluvias, sing
ve: 22 msyar 2n la Induste

g2z nay  =olanente s
que tambien la danand
is Alinentsria para

E}

2 praguce an el
& de la fresa cada
Wooufe comercial,

P BEG Procazada o oML ferae vebidas @ ccnservinazla por
mecio de zongelicidn o en este o ca2md rragas deghidratadas,

Los recursas tecnoldgicos posibles en la doshidratecidn  se
deberin Laner, para aue ge ssta nanera se puadan uktilizar las
en €pccaz d= no produccion y escesez por las
Tambi&n g2 analizardn las

que intervienen en la

diTarsntes
desnidratac:

El canservacidn de fresas utilizado aztualmente as
la cenas o mdtode tecncldgice, Fror estss rasones  se
consiidars E1RE] la desnidrztactdn podria usarza camo atra
altarnstiva Fara conzsrvasidn de lag fresas.

Se ta dashidratacidn  axiste dstsriars an
Guents 120, Pare 25, POsible cansgrvar su sabor
51 gl tdratscidn sa realicza baja cirertas

La dsshidratacidn  como mdtode de canservacidn se ensard con
el graecdsito  fundamental de aque pPusda llegar a utilizarue
tenienco om0 baze los datos wobtenidos de las  pruoashas
realizadas, y subsecusntements mediante trabayos de
puperiaentacidn a nivel Je pruebas piloto como un racurso para
aue puode 52 utilirado por &l propio producteor de d{resas para
quea ternga mayoras  2ltarpativas de  comargislizacidn.,  que le
seaquren ¢ 0 ove: ls centinuided zn gl marcado.

En la conazlacidn de las  fresaz 8¢ prerde structura
flzi1ce 1o qu2 e reflels en un Ltextw a pobre cuando descunasla
pues libera e! agua contenida en las cdlulas de los teljides, lo
cusl hace aque la fruta pisrda su consistencia y el telido se
vuelva floje. pero primordialmenta la frasa conserva su sabor que
S8 muy LMPSCSENLE para Cuslauler RrocfEsC ot conservecidn,







CAFITULDO 1t

)
por secado 25 ung de los mas

c de Cristo se sometia la Fruta al
CDﬁSEf'VﬂLth en vasgi ME=E-TY

e qu2 2l descubrimiento del szcado de fruta se debid a
e hate miles de afps. cuando el hombre npetd que al
21 agus a2 la fruta se cencentraben los aszudcares
vitando de ecte mods, la eparicidn de organismos
25 v 2l datzricre de 1a misma.

zre
dent
2

esto téonica comenzd debido a un esceso
ades

na abserbible por las necestidad
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o5 la fruta sobrante se ponfa al sol y se
de 1nvierno. Mediante este zistema de
le dispaoner de muchas frutas durante todo
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cialmente nutritiva porgue al secarse,
s gue contiene se concentran al maximo.
wportantes algunas proteinas, cerbohidratos
2tles, varias vitaminas escencisles, sales

crman un grupo variable de alimentos y una fuente
e vitamines rera la alimentacidn humana.

laz frutrs se pueden comer en estado fresco, de
der aprovechsr estos productos @ largo plaro @s
formarlas ampleando Jdi ferentes métodos de
5 metodos consisten en cambiar la materia
ra que les  corganismos  putrefactores v las
as » enzimdticas nt Puedan desarrollerse, por lo
zarssrvacidn por desecacidn hay gque eliminar la humedad
por medio 42 ciertos sclutos.

, La humedad ga-puzde eliminar de los alimentes por  varios
matodas, una de ellos sen los alimentos deshidreatados
artifizizlnente por medio del caler producide balde condicicnes
central:das de  temperatura, humedad relativa y velocidad del
ailra, N

s microorganismos por el caler :2 debe a

! : . . 14
tainas vy especialmente a la inactivacian
para su matabolismeo,




.Y ACTIVIDAD DE AGBUA,

Se definz coma actividad 92 agua al grado da interaccidn  del
a3ua con les demds censtituyentes de los alimentos, y es una
medica indirecta d2! egua oisponible para llever a cabo las
Jifererntes reszcicores a les que estdn suistos. Este factor se
puad2 calcular por medio de la sigutents ecuacidn:

a = P . BHR
a Po 100

sunde
a
a & de agua
F £ vapor del agua del alimento a tamperatura T
Fo = p vép:r dz]l egua purs & temperatura T
WHR = h ativa d2 equilibrio cdal alimento a la cual no

S& PlEerds 235ua.

entos nzlurangda los  dashidratades contienen
Je asus.s  on consetuencia 35 de suma importancia
zdad2s flsicas v quimicas del e3ua cantenida,

Er la ersduczidn de alimentos dezhidratados &5 necesario
considarsr la influancia de! agua Para obtener un graducto can
tuena acepatacidn, 1aualmentt  durente la rehidratecidn de los
alimantos, 2 requisre conccer le forma . en qu2 el &3ua 52
somports pars evitsr defios qus reduscan su calidad. El agua @s un
factor Jetsrminante en la inkizicidn a prﬂpanLién da  la
diierantes reacciones auimicas, enzimdticas o microhicldaicas que
puadean aumentar o raducir e! valor nutritiveo v la calidad de2 los
alimetos.

Las @rotefnas, los carbohidratos y los llpidos contribuven a
1+ forwesidn d=  comrledos hidretedos de altoc peso malesular
dentrs de estds tedidss vy cura carscterizacidn y cuantificacidn
ef un eliments es domesiado diffcil de efectuar, por lo cual
hablar del cantenido de humadad d2 un alimento. 58 refiere a tada
el azua glcbal.

ua no solo zontribuye a las promiedadas reolo qxuas y dea
48 un alimento & través de su estado fisico, sino aue sus
b}

in :cn las dxier=n‘ cameponantas  banbf detarminan
R ar oen el
al zi3n ze
e SILE MUy
ba 2azItonas
zn zimdtico.

idaz Jd2  ajuz de los
& t

épudsn & evi



projucton durante o
BE 3N ANNG ¥ almacansmtonta. Dottdo a lasz
vaz. la adizidn de zolutes no veldtiles que
. sdizares } o actlsn no solo come satcrizentes,
redustzras de la actividad de agun mintmas para
Trab1and,

DLD) DTETSIEUTION DEL ATRUA CONTENIDN E0 LOT SUTMENTOTE,

£ los zlimantes no st enswuenire on e3tada
tar en fzrma g2 solucidn 32 sdlidos,  dal
igseda de diverscs modos a los constx:urentes

contznide de humedad de les ealimenteos,
cerstituido por materia seca vy cierta

©s  Z2  agua  asociadts & los  alimantas
0
r. dgua en solucion, agus adserbida y 2pua

2.2.8) Agua z2pilary es la que g2 encuantra retenida en la
red de loz espacios ceFileres sutraczluleres de los tesides da
los 2limertes. El agua retenida en los <epilarss tlens unha
srazidn 42 varor mds bala que 12 del esoua libre; la dismnucidn
d2 la erecidn d2  vepor depende de las  fuerzas de abtraccidn
sapilar,

Aua de z2lucidnt ea la maverla de los alimentos
aslstean féstores censtitutivos solubles en agua,  tales factores
fornsn wn2 solucidn  en el alimenta, que tiene una prasidn de
cepzr mdz cada que la del saua libre.

g* fgua  adsorbidar  la  adsorcidn consiste en la
a0 de cspes de meldculos d@ vapor de ajus, retenidas en
fzig por fusrzez electroesktidticas, hasts farmar una capa
r El saua edzorblda esta ratenida por fuerzas
Imicos aque prezents la suparficia  de
kohidrstos por 1o aue iodes los
& une moldcula de aqua.

R

menzTzl
quinycs

Qo

slcign: 28 @) agua aue astd combinada,
n los constiturentes ds los elimenentos,
=r 1os slimentas contienen gran parte  de
ign. qua si =2 alimina sufre cambias

s2 ilustra la velocidad relativa d=2

Er 1a ardifica o 1
resczise biosuimics  con los difgrentes valores de actividad de
aguz, sCr 19 au2 a maror co2ficiente de ectividad de asuva ewigate
mavor. ectividad tioldgica | actividad bacterioldgica, enzimatica
y oxidativa ), :

El sgue puede distribuirse en las diferentes :zonas de las
alimenteos, siends el agua de la zona 1II el agua libre que se



\

gnsusntra en magropilares y forma eparte de las soluciones gque
digualven o8 azvgares y sustancias de bajo pese malecular que
tantisnen les elimentes, Este “i1po ds asuwa es el erimera en
els durante Lodos -H tratamnlentos t#rmicss ds
z ERE- = B alimantos.

anta yorla de los
a l&z es reecciones
a5 Mg o En la z2n2
LUl de n capzs mds
ninarla 2 sona 111,
scicnes B reducan
o kiene i: de  aguad
y edends 2vits e racimiento
ados pleerden afte tipo Jd2 2gua
can veleres de humedad de 7-8

a zone ! rapresantz la cepa monomolecular y es la
eliminar en los procesos tedrmicos de secadc, en
e  pFuadsa raduoir percislmnante durants la
Les reacciznes de cuidesidn de lipidos se
lnente =n este zone:, ¥y par lo tante en la
los deshidratagos es muwy impertante obtener
va  minlmo  contenide de  humedsd, para  evitar
5 de los alimentos.
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Carios qua  Srurran o 1oz zlinErntls an fonc
actividad de agua & 9 * C. ) Ouidacidn de 1ipides; b) Rescciones
nidrelitizass  2)  Oseursciniante no ensimdtics: oY Izoterma dei
csntenids de humadads dtiea; ) Crecimento de
£ n) Crazimlianto o=

'
Aliaantazy 1s, Edizicm



2.7) CONTENIDOD DE HUMEDAD.

2 22 ke 2n un alimenke pusds s«presarzz =scbre
< bhazdc, ziondo tambidn masa  d@ agua por  wnidad
srodusts nrdrzds, o zobre la base del paso sess,
o de ctrz maners masa de agua por unidad de masa
tos edlidos dezacades.

.1) Contenido de humedad en eguilibrios cuande un producta
oradnicz s2 mantisne en contacto con aire vy humedad ceonstantee,
heeta aue se alcance el equilibrio, el producto adgquiere un
contenido de humeded definido, Esta conteanido da humadagd  se
demoring  centenidas  de humedad en equtlibrio del producte bajo
cendicionas azcazificadas. Es pesikble medir el .contenido de
Auwneds®  en eauilibris bhzao fZiferentes condicisnses de temperatura

y humadzd v de esta forma canstruir curvas que relacionsn el

]
zentanidy  de humedad dzl preductn vy la humedad de la atmocsfera a
l1a au2 sze encushtra on eauilibris a diferentes temperaturas,

Z.7.3) Humedad libre: es aquella aque encede del contenido de
hum=2Zad en eauilibrio en unas condicionez dadas de temperatura vy
humnedad,

2.4 ) CESCRIFCICH EOTANICA DE LA FFEZA,

la familia de las Fosaceas,
: .
el genero Fragaria.

L2z Ar
subfamilia

Ericte gierto nimero de srpecies vy variadades, destacandose
entra 21laz: Frageria DZ-1-1.F-W Fragaris alpina, ‘Fragaria
virginians. Frajzarila deléeniana, Frageria moschata, ate,

froesa alcanzas alturas de 29 em aprokimadementsa,
s8 reproducen con sstolones eg decir
Fusden durar de 2 a T shos en ropraoduccidn

siztema de cultivo, variedad, clima y

n rl puada  dar anualmente ds T4 a 400 g de fresas,

cezszhdndzen am sy punto detiao de madure: dande un frute de buen

sator, c2lar, elcr y consistencia siendo factores gue
zarasterizen sus propiededes orgzanclédpticas. <

Son de telles rastreoros, estolon{feros que se extiendan en
todas direccicnes a nuevas plantes gue florecen y dan frutos,

Las haja son . trifoliadas, de follolos anchos forme
2rorazoneds y dentadas, onduladas en sus bordes. de color verde
,
eziurs 2n 2l hez, ligeramente velloses por el envas

m

Las flores son hermafraditas, con pdtalos blancos,



orimb2 al extremo de un escaFo gue

Fadwnculeéeres dispy i
1 odas.

gutresale a la a

2.5) COMPOSICION BROMATOLOEICA DE LA FRESA,

L :
Eromatolcgicamente la fresa estd formada por siete
.

a

conztituyentes 1mportantes: s3us, carbohidratos, proteinas,
grasa, minzrales, vitaminas y fibra.
Fara todos los fines de cdlculos, en =ste trabajo, se enpled
la comeast sl dn bromatoldgica ponderada, qu2 se  eupresa a
cantinuacidn, se sbtuve asperimantalementa la Materia Seca (MS) ¥
y s& considara comd la suna Jda todes los valeres bromateldgicos a
c.carzion del asua. :
CUADRG Ha !
(1) (2) (3)
COMPONENTES
(9) (9) (9}
Carbohidratos 5.3 6.2 8.4 6.63 54,88 4.81
Protefnas 0.8 0,6 1.0 0.80 6.62 0,58
Graca 0.2 tr, 0.5 0.35 2,90 0.25
Mincrales 2.0 1.9 2.6 2.17 17.96 1,57
Fibra 1.7 2.2 2.5 2,13 17.63 1,54
Materia Seca 10.0% 10.9% 15.0% 12,08 100.0% *8,761l
Humedad 90.0% 89.1% 85,0% 87,92 91.242

Nota: En 100 g de producto,

(1) Fiztcno Faschierd,l.; Desacazidn de log productes
vegstaless Edivarial Ruevartd: Barcelona, Espada.
[$9] Hawthorn John 3 Fundamente de la crencia de laos

Alimentes,
() Juegcafresa Baudilioy Come cultivar 4{resas, fresones vy
tomatest Ja Edicidny Editorial Asdost Barcelona, Espafa,

2.€.1) Agua,

For n2d1a de ezte l{quido se llevan a <:bo las difaerantses
reseciomas bioguimicas, lac funciones bioldgicas s basan
fundamantalmanre en. su  capacidad para transportar difzrentas
sustancias a travds dz)l  erganiemo vy de cisolver otras y
mantenerlas tanto on solucidn como =n suspensidn coloidal.,

S E.2) Carmshadratos,

La Lreoresncy s funsransd Tos zarbohidrates 29 aue,
an

22
" . 2 e PR N
FoIAnEf VN Tusnte de ranraracian on les elantaz v oernaaclea.



z2rzillos son 123 monesssariadss, pueds
y formar sustancias aue contienen d6s @
céridos como el almiddn v la pectina, Los
l1s fresa son lavulosa, sacaresa 4

:.5.?‘ Frotalnas,

Folimargz czmelsajos construldos & partir de unidades
llamedas amincacidos., Existen aminodzidos 1]l amados

s para la nutricidn del hombre, por ser dste incapar de
rles, decendiendp de éstos e8! valer nutritive de, las

a2

T O LD
e e

2
oo
—
1 m

w

Los princirales aminodcidos Aue sze sncuentran en la fresa
sont leuzins,. lisins, treonina, valine, fenilalanina,

2,5, Grazas,

Lez  3ra idz an los alimenros son mezclas  de
B cznoten como triglic lld::, que centienen

2 2rlzzzd2 A& tres moldculas g=  Foides

= ites vy presa naturiles verian de 20uerda &

idad v dcidos grasos dando origen a

prorisdades fisicas v quimicas de las

de la fresa estdn formades por los dcidos

ico y oleico.

nerhos  inergdnicos eristenetes en los al imentes. La
nts wvne fuente rica de minerales especialmente el

stdn cqmpuestos principalemente del

e
lico, mélico v pectico.

cz¥ Vitanines.

cizs aue se gncuentran =i pequenas cantidades en

y =son indispensebles porque el organismo no las
1jades suficientes por lc gue tisene fque
idn de la vitamina D. K vy Biotina, Su caroncia
! hombre. La fresza contiane
I rtico 2 Vitsaina C. Miaz:ina o Amnydoe del
cflevina 2 Vikanina BL v Tiamina & Vitanina

2.5.7) Fitra,

Es =21 residus orgdmico aue aueda una ve: dozengracads la
frute vy sometiZe 3 hidrdlisis deida y alcalina, conzta
escencialmente de celulesa.




2.4 TIFOS DE CAMBIOS QUIMICOS,

Loz alimentos frescos estan swaeotos 2 campiocs auimices debido
s ¢
a 1» a2zztdn de laz enazimas g2 los= tajidos vy a la acsidn
TLIrSD1EME.
Qe ll) Cambiros snduzidos per anzimas

pesicidn  enzimatica de los alimentos con

Cuandn la daszcenm

maedad bajo ccurre, s2 ha demostrado qu2 la
2
2

contsnids de  hu

tipc:idasgs, uwna enzima ogue cataliza la omidacidn de grasas, v
tvars2z fenelovisasae, aus preduszn 21 as:ur=c1m1=n*c en-xmétxco
4z Zotarminados productos de frutaz, pasesn tambien actividad en
ali ces, tividad 22 la fenolonidasa en frutas  secas
da 1tade Lo grade 3z oscurecimiente del color de las
ir te 3l canami2nto,
2.&.2) Oscurecimients no enzimdtico.
Se anclas para dafinlr uns zeri12 de ra2acciones aque  ocurren
qursnte el c2lentamiento de alimantoe, ] durante un
lnszana de larga Jdurzzidn e2n 8l aua la prote{na o
4] coabina con exlizares reductores, el producto final
= s inselupla, 22 zzlor parZe oscuro. La axpresidn
e arzimitico " seg emrlsa para digtinmouir este tipo de
caturecimiante del  jua 22 produce en 1as  cdlulas  vagetalas
o4 dzs8 £ resultade de le onidacidn enzimitica de determinados
[ es 42 la =3lula dando come  producto final un
2 soluble de czler pardo, .

: !

La dezhidratazidn d2 alimantos 22 rafiers a la aparacidn

r e la 5us =& 2limina cezi tode &l asua presante en los
.

madientz la aoljczsicon d2 galeor btaje condicron2s

= . o .
a idratazidn detarmin: una reduccion del peso, ¢ del
h
vmen z] alimente, % incrementa 1o vida Otil de leos rroductos
' .
ades en comparacicn cen los alimentes fresces.

2.7.1) CLASIFICACION DE 0S5 METODOS DE  CONSERVACION FOR
DEZECACLON,

DEZHIDRATACION COH RIFE CALIENTE.

£l &limente sz pone  en coentezto cen uwna corriente de aire
caliente con wna humedad relativae controlada sobre log  altmentos
& dagecar,

enun edifizie
Ara un horac -2 aqueasd
de corhunt:




#iflslz insericrasnta,provieha u2 un vanti ) ader

ar sire o Lraves da oun ecalentadsor: el aire

2 gor 2:11ia de laminas v EH dirigida

te  enkr dzases cen el alimentc, ee dipone de

ara contralar la velocidad del aire fresco ¢ la
538 de recirculacidn,.

,
un tun2l Aaue cuade tener hashta 24 o de lonattud

H 1 trensversel rectanguler o cuvadrads, El alimenta

2 antionds  en  fapag uniformes soora bandeadss o malles

2z, Les tzndzaas ze apllen en carretillas dejando espacios

entrz  laz  bandzizz pera qua pase 2l aire. moviendose dsta

mediante ventilaagres Que 1o hacen pesar a traves de calentadores.
y flurse herizontalmente entre las bandejas.

7. 143d) Secador de transportador.

. i
£l Frincipie de aste secador es axmx*ar al de tuqel ey
deoshidratacion pere os conducida el alimento humedo a  traves g
una Cinte tranmgpertagora qu2 sustitwye a las carretillas,

2.7.1.e) Secador de tolva.

dor consiste en una cajta con un falso fondo o base

Este ca
dliza., Un ventilador hace pasar el  aire scbre am
Y

b

S
de malla me
calentador

velezidad re

e
H

a2l  aire zalient2 asciende a través del alimento. a
ativamenta baja, no maypr de M. m/s.

.1.1) S2zzdor de leche fluidizada,

2 ferzado a traves do un lecho de  sdliches

s =zdlidos aquesdan susPendides an al anre
' . )

arta a traves del sistema de desecacion.

2.7.1.9) E2cador neumdtico.

’
£l alimants hinedo z2 Mantiana =0 susPensian en una corriente
42 aire caliente aue 1o transporta

“Z2.7.1.h) Secador rotatorio.
N

€l preoducto himeda se hace airar en una cémara cillndrica por

la que pasa a2ire caliente mientras aue el producto se mantiene en
agitazidn, La supgrficie interior d2 la cdmares se halla provista
e zletaz ba-idoras aue remueven el alimento al girar la cdm.ara,
t3zlends aue el producto calga a través de la corrienta d2 alre




caliante sua paga por @) cilindrao,

2.7.1.1) ESecador atomizadar.

El aliemento se intrcduce ‘en  una camara de desacacion an
iorms de fina lluvia entrando er contacto con una carriente de
zi1r2 calisnte, 10 aue permite una desecacidn rdpida obteniando un
#elve seco.

DEEHIDFATACICH FOR CONTALTO CON UMA SUFERFICIE CALIEMTE.

£1 éoua de un producto puede eliminarses poniendo el producto
hiémado en contasta con wuna suparficie caliznta, aportando calor
' .
sl produsto principalments por conduccion.

2,7.1.1) Recador ge tamhor o de pelicula.

Ztnsta e uno 0 més cilindraos metdlicos huecos que  giran
uchre ejes horizontales vy zon calsantadas 1atarnanente Son vapor o
$3Ua COMT me0io o= calentamientc. Al girar ol tambor, &1 l{quido
s degsea y el producto desecade s2 Jesprende de la superficie
¢zl tsnbar aediante una cuchilly raspadora.

2.7.1.2) Secader & vacio d2 plecas.

Cangiste en una comars hermitica de  vacia, <¢on una © mds
¥y udna salida para los vapores y gases. El

puaries Jd2 A

'
snterior de le era estz provislc de placas huesas harizentales
y parslalas por las qu2 crrewla 21 nedio de calentaniento.

. f
2.7.1.7) Ezcador a vazia de cinta sintin,

Lna cinta transportedora cantinua  de acero
sobre un tawbor 98 cxlentamiznto y otro de
uzdo an 2! intarier de una cimara de vacio.

DESHIDRATACION FOR  ARLICACION DE ENERGIA DE  UNA  FUENTE
FADIANTE,

T.7.10.A) Calentamiento radiants,
£s zausl que paor med1o de airs caliente o por contacte

dirazts ) aparta: calor sensible Y calar latente &n una

SELBTATioN.

SVTOLLEY Foapdar ndearrass Sontinuo,

Il proetuztc es transparisdio satre wuna  cinta codt:nua o
scROrte  vibrstsrio bajo fuentes de radiacidn infrarrosa duranta
2l tisapo hsgesario,

Cr Zalentigiants Dun omiIrsimngas




a le dieipecicn del calor en los alimentos v
regtice de los generadores.

2 g2 dszzezeldn 1 21 preducks 22 dases:s
[ zle pridere v suk pugn el hielo desde ol
[H orngzlada, e a an tras 1
1Lz ants. med e 1a =] aaue de
coms 28 hidra s mad formazidén de zristales da
~iel sontinuae al su:lxnar lcs cristalez. se elimina el
asua Froduct cuande  se ha eliminado todo el hielo, los
sl endran un nunﬁa cantidad de agua absorbida en ol
inta de la eztructura de sus compenentes, esta ajua residual
- 1MIAIrse RS vaporacicn en el liofilizador elavando la
tenr vra dal pra 2,

2.7.0) ALTERATIOHES DURANTE LA DESHIDRATACION.
2.7.2.a) Movimiento de splutos.
€1

asu
:
desecacicn
vimients

{guids fluye hacia la superficie durante la
eniendo diversos productos disueltos. £l
2lyunos  compuestos solubles resulta impedido por
zalularas au2 actuan como membrana semipermeanla2.  La

rigracidn de sclides contribuve a la retraccidn del producto
depids a la preeidn interna del @alemento, Tambidn ze puade
pracentar la migracidn de sdlidos solubles hacia ol interior dol
procuzta. cuande la superficie se deseca y se establece un
Grad ite de concentracidn  entre la superficie y el centro

120
hﬁme:c

=8

produce <ierto grade da retragcion

primeras feses de la désecacion la
cantidad de humadad eliminada, vya al
1a retra::idn cada ve: es menor.

dad inicial de desscacicn es =leveda, las capas
a ducto se hecen rigidas, al cantingar la
o teiidcs se rompen internament2  dando una
a rta vy posees buenas caractsristicas para la
r las \elofxdades iniciales de dos®cacidn son
S ze retrae maz y tiene mayor densidad.
Z.7.2.3) Endurecimtento superficial.

L
:dn que durante la desecacion en  algunas  frutas
2 forme en la superficie una pel{cula i1mpermeable
erminz normalmente una reduccidn de la velocidad

anisae de endurecimiento superficial as probable gue
or diferentes factores entre los que pueden ser 1la



1 L2
myaracicn de sclidos solublas .a la superficie y las elevadas
tonparatu wras cua e alcanzan en la superficie hacia @l final de
te denz idn que inducen gambios f{sices y quimicos en 1la

PRI =]

Z.2) MICFOEICLCGIA DE LOS ALIMENTOS DESHIDRATADROS.

N ' ’
frutas al recelectearse, presentan germenes del swelo v

lLas

agua, as{ como su flora superficial natural, y las partes
alteradas ccntienen los organismog responsables de la
deszzmresicidn, El crecimiento 22 elgunos microarganismos  puads
triciérs®  antes de que los zlimentos lleguen a la plamta, segdn
1éag fInddi n2s  amolentales. El cracimerentn amicrobiane pueda
= 1 hzeta que san Lrataaaa los  alimentoz, clertos
t a Fray

ios radusen =l ndmars da microorganisnes,

+ - N

an d& frutas pusde nflair en la
12mas prasantas, La eliminacion Jde
sstropeada raduce el ndmerc  de

0w e
e Sl ow

El lzava
z3herides, 3

d frutas arrastra la tierra vy otras

ArveE
posibilidad d2 in

deom

v

a
para eliminar microdraanismes, avnqus
crementar el contaje microbisno total si el aguad
13 calidads la humedad de la superficie de las
2 2] crecimiento bacteriano.

eaplusda B8
alimentos fe&

El cortadn asneralaznte no sumenta el contenido microbiano,
salve zuande los 1nstrudentos empleados no estdn  suficientemente
Limpics y desinfectedos,.

4
El sulfurado de las frutas tambien reduce el numero de
T1Croarganiemos, ya que sirve para thhibir el crecimiento en- el
productd y2 Jdag=cado,

La aplicac:dn de calor duwrante la dezecacidn reduce el nimera
tatsl de micrecraanismns, reduccidn que varia con la clase y la
cantiaad de gérmanEf prasantes y con el ndtodo de d2secacidn
Vtilizade, La dasecacion generalmente daestrure todas las

levadures y la mayorfa de las bacterias, pero las esporas
t3izterianas © TUdngicas suslsm sabrevivir, lo misms que las formas
vagatatives d2 algunpes bacterisz t2rnorresictantes,

r
190 y cEmdioiores

E rIorgantencs N =2 da
ath, he s2f:lads aws los be

de  alm:zcenamients son
rallan en 2l  alimento
stErias ne Sresen cuanda

infarice &l 13 's lasz lavadwrzs nacesttan 240 3 0
mahos de 1T & 16 W,

H la dazaz

PRI
W

—

[ O

v o .
7S

o

Durante &l almacanamiente hay una reduccicn lente del numaro
Q8 T1IrsorganIsn: :1  praczirie

z, bastinte "-13« y despuds
ke ke laonk: SN mdy r2iish A ia
tezeerienas o f L alou
ndmaro  da =z

P JEnt Sms
'

L8286 varis -)-F‘L-\.E



4
.Censarvazion,

combata limitando 2! contenide de
ue d8 una actividad acucss inferior a
da a:ufra on muchaz clases do frutas
1 creciaientn de elounas espei:as do

ot
szzmposizicn e
ta fruts:, pers

i

2
QN an

N Lt
Orgznisncs caevsantes de descomposician.

€schzrzmvees spp. Hansenula spp, Debaromvces cpp. Fichia epp,
fgsergilive zre. Fonicillun spe, Mucor sep. FhiZorus zpa.

Eisctss,.

Laz levedurss osadiilas aues a kaja actividadaes acuosas
sreozen 8n selucisnes fluzaradas conecentradas, estan & vecos
azociadas  a  fruta Aua e ha azucarade, v producen fermentacidn.
Te ha encontrades gue 1l fruta seca en la que eztdn
desarrolldndsse lavadurzs 23 muy susceptible a la imfestazidn por
dcercs, Estss ¢ muzhas cb ezpacles de mchos pueds aparater en
fruts gmca vy freecza, Mucor y Rhizopus estan ascciados a fryuta muy
ndmeds, les cracimiento abundantes de moho dan como resultadso
aterrcramiento.






~oagion por
caliinte an el
corriente 8 airte

: cual  estd
s1milares del agator Aaue se
utilizé : de la parte =“per:m=ntal. A
continuacidn se hace una descripcidn del secador utilizedo., La
secc1dn del horno donde se va a colocar la fruta pPara su
cashidratsde es una cada rectanguler curas dimensiones son 1.2
‘e Jarao. 0.7 mde ancho vy .2 m de altura. Tiene una puarta
cures paradss  estdn censtruidas por una parte auterior

tzr vne hoio de traplay vy la erarte 1nterna por  laminas
Lani22das y o antre ellas tiene una aitsiante d2 fibra de vidrio.
2 22210 e3td comumicada en la parte inferior a otra que
t1ar2 un ventilador de corrientz alterna aue da un flujo de
ciidad de 2.4 m/s y una resistencia de 1 watts. y  una
Fuarta que guia el flujo del aire caliente aue proviene de la
cidn surerior & qua recircule nuevamente o salga del horna  si
recasario,

El ventilader. 12 resistencia y la compuerta tienen una
funzidn espezifica dentro del horno:

1) Ventjledor.~ La finalidad d2 coleocar un ventilador as para

mrrovessar  conveszidn forzads,  va que el estudio se basa en este
tipo 22 <eshidratado,
D) Fesistencia alectrics.- Se utiliza come fuente de snergla
Jantrc del horno sue nes proporciona calor para aumentar la
tenreratura dol eire ; debido 2 =ctz aumente el aire al pasar por
ls frute aqus ti1ens menor temperatura, se calienta v se efoctda el
praa de avapsracidn,

"

3) Ceompusrta.- %2 utiliza para orisntar el fluje del  aire
te hazia le ronax de deshidratado, 0 en su def%:to Para
;nd;:xr 21 sire saturado de humedad hacia afuera de la camara de
~idratzdo. *

1)

METODOLOGIA EXFERIMENTAL.

! .
rgzlicacion de este trebejo se efectuaron una serie

siperimentales & nivel laboratorio as{ como tambidn a
o para detsrminer los valores de las condiciones
proceso de secado de las fresas.

Los parametros exporimentales gque se manejarcn ° fueron:
mataria prima, porcentaje de humedad, temperatura de tratamiento
y tiempos de secado.

Las - operacicnes realizadas para la preparacion de las
muestras fueron las siguientes:
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'

1) Seleczcion de la fresa,- Se hizo una minuciosa seleccicdn

M A2, orocurindc que estuvieran en buen estado, caon
* M A

en  su color, deshachindose las +resas con aladn

2) Levado.~ Se llevd a cabo para eliminar las impurezas
utilizanacse agua potaple.

3) Despatada.- Se =2liminan los pedinculos vya que no se
wtilizan en el Froceso de secado.

4) Febanade.— Se rebanaron las fresas en un  tamafio uniforme
2  apronimedaments de 8 &4 § mm de espesor, para tenar una mayor
rarficie o2 2:posicidn vy un melor secado ya aue &2 elimina  mds
tdamarta le hunedad, se acemndan #n las charelas con mallas vy
e introdusen &l horno.

apa s tuvieron verios peradmetros de
rtantes para el proceso: temperatura de
, humedad de la fruta vy  tiempo de

se registraren en les tablas

&) Envasido.- S2 dejaron secar las frosas y se introducieron
. f
en tolsas da polietilenc selladas herméticamente.

7)  Almezdn.- Se almaceneron durante &6 dias v se observaron
leg alteraziconss gue pudiaran presentarse.

FFUEEA Nc. ¢
* DETERMIMACION DE LA MATERIA SECA *

pusde obzervarse en el cuvadro No, 1 s tomeren  tres

de E,.07, &,87 v 7.%9 3 respectivamente: s comakiercn a
una temperatura censtante de 1@ C cada hora se
rejistraron los pesos en cada una de las musstras hasta que s2
cttuvo pesd conctante, dejénddse una hora mas para rectificar,
Fara obtengr un valor reeresentativo s2 promediaron los valores
que s& echtuvieron con antesrioridad, el resultado fue £.76 Y% de
Meteria S=ca (M5, porcentazz que Fus utilizado para todes los
cilzuvles poztaricres dursnts: el dasarrcllc de la m2todelogla
e earimantal,

El LB la Mzhariz %=ca 2s Ltmparktante conocerle
previa ara poder calculear la humedad real ya s2u sobre base
seca humeda en cualquier etape de la deshidrataecidn, es
cazi ] e ¢o pueds determinar Yicilmente on
cuzl a2 22 la fresa & auestirs v = la reste
¢ oasz Ya ,ones dard le rumsdad en aremds o0 2a
PGz an




cuapro w1 "

" DETERMINACION DE LA MATERIA SECA "

Temperatura = 100%

TIEMPO LECTURAS DEL PESO
, TRANSCURRIDO DE LAS MUESTRAS
(min.) (g}
¥y M, My
0 5,0673 6.8739 7.5368
60 2.2668 2.8174 3.1247
120 1.3922 1.7351 1.9178
180 6.9713 1.2486 - 1.3740
240 0.5138 0.724% 0.8452
D) 300 0.4626 0.5763 0.7213
) 330 0.4626 0.5763 0.6702
, 360 0.4626 0.5763 0.6702
FORMULA : MS= Materia Seca
4 MS = gg x 100 Pf= Peso final de la muestra
Pi= Peso inicial de la "
0.4626
§ M5 de My = EgeTT X 100 = 9,12 %
- 0.5763 "
i MS de M, e a7Te ¥ 100 = 8.38 &
0.6702

$ s de M3 ® —reE X 100 = 8.83 &

9.12 + 8.38 + 8.83
3

PROMEDIO % de MS =

M5 = 8.76 §




FRUEEA No. 2

" DETEFMINACION DEL RANGO DE TEMFERATURA FARA EL SECADQ

Se tomsren L2 . 3 9 cada uns para analizar el
canportantanto da zecado a difers rangos de temperatura vy asf
rooter  detaermina- el porcentesiz detimo  de  temperatura que se
utilizar{z posteriorments para }as prushas a nivel piloto.

. I} . .
repgrtan en el cuvadrc Mo, T los promedios del  analisis
51 para los grurce de muestras qua fusrons 4 amuestras ML,
M2y 4 muestras

Ceno podr 2 an el cuadrs Mo, 2 21 grupo 32 musstras
L] :btuv7 J 3 cicidn en cusnte 2l sabor. Sin embarac no
52 dfrecis una difar 2 sis t1va con 2 grupa MI, siende
2! grupe MI el gue pr ntd 2 ia significaetivas &n cuantc a
qua 2! zabor busns iEarace da &0 minutos mientrss  gque
en lasz entericries mueziras pe etic hasta 126 minutos en M1 y &9

minutos =n M2,

1os S minutos tenia una
sabor con 47,44 % de humedad
3 annutos  aptuse S4.71 W de
‘n s&¢ eaco9id como range ortimo el grupo M2

funedzd,  Far 2
ts con vartaciones de SH-E5* C  durante =)

que tuvo un *r:rsmxe
tigrrs de cecado.

A uwna relativa alte tenp2ratura come niveles de &5-7@ C hay

t:e valezidad de evaporacicn v s& produce una contraccicdm de  las
1
partes eiterlares Jd2 la  fresa, ssllandose practicamenta 21

cnterior y no epermitiends el fluio de humedad del 1nterior.

Adenas ze comprobd qua a un rango de 65-TO*C ya no  se
conservan 1os principios  eromiticos de los aceites voldtiles vy
quz zan los qu2 gafinen al sabor y olor. For otra parte a' menora
temperasturas(  40-3S*C ) el proceso de secado seriz muy lento por
1o cual s2 getsrmind que a2l rango de temperatura Jdeptimo de secado
fuers de TH-5Z°C,

Encaguida sz2 procedid a hacar una observacidn mds detallada
de la pérdida de humedsd en relazide al tiempe de  secade a un
ranss d2 S-S0 C, sem oby2t> dz llegar a obtaner una curva
TI%E v oz pdrgids ds humsdad en rangao.

FRUEEA No., =

" VARIACION DE ENM FELACIOM AL TIENFOD DE

Té-gZec v

Csn2
rvattres
€2 {ngdicé &n

2 whilizeran guzt
trnycteles
3 orvaminuzrdn 22




cuabro N 2

" DETERMINACION DEL RANGO DE TEMPERATURA
PARA EL SECADC "

1
MUESTRA | RANGO DE | TIEMPO [HUMEDAD | SABOR |COLOR [TEXTURA
{TEMPERATURA
(% ( min)|  (3)
BIRIMIR|RO{CN| S4R
My 40 ~ 45 g 91,24
30 77.72 b X X
[ 64,36 X X X
90 54,71 X X %
120 46,03 X X X
150 39,59 X X %
180 31.24 X X X
210 22.76 x b3 X
M2 i 50 - 55 0 91.24
30 65.86 X X o
60 54,13 ¥ % X
90 43.04 X % X
120 33.81 X X X
150 25,32 X X X
M3 65 - 70 0 91.24
30 66.89 X X 3
G0 51.32 % P X
90 35.80 P X K3
120 26.13 B3 X
SABOR COLOR . - TEXTURA
B= Bueno R= Raojo S= Suave
R= Regular RO= Rojo Oscuro R= Regqular
M= Malo CO= Cafe Oscuro D= Dura

“n
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Ze humedad de acuardo al tiampe transcurrido durante el

El agua capilar aue s=2 encuantra an la fresa es la mis facil
ds lemxnar. ya aqua como puede cbservarse si hacemos una
comperazidn 2n los primercs & minutes Fara cagae muastra, dstas
Flerden un  promedic de IB-41 I ce humedad originzl mientras gque
en la unda hora prerze a2 1: a 20 N de hunedady =28 de2cir,
TuNTC Fasz el tiexpn ds s2::d0 prerde m2nos hunadad por uwnidad
4z tierpo tranecurrids, =] al 2l Procesa da zescadoc ez
s lmPsrtants n 12 s1enda e} zgua c2pilar la

n

an tta wucha  velosidas por

transpartadeor del vapor de

2ire,. 2@l ajua intarna

4y 1l
13D e
I
[V

1
£ el1dos exteriores porgue la
v agar nJD-: por ta rralativa
noer N

vds da la aevapor

:2:dn 2 gran parts del agua capilar
Fre amznte =aFi€za &  evaporase parcielmente el agua de
salucidn, Estos o %1pos d2 ajua s2n 1oz aque podemes suponar se
EVEPIran en un Protgse  camercial d% secedo ys aque &l agua
avsorbida vy el agua Jd= compesizidn ne pusaen sar 2liminadas en un
froceso norm:l o0 secado como el equi enpuwesto, La parte del agua
¢1  zolucidn aue S2 averora 2z la que ocasiona aue las axdceraes,
saler mnerzles, dcidos orpdnicos. se concentren en ¢l sabor,

Tomando en cua2nta los rasultades aobtanidas 2n el cuvadro Nao.o O
se procedid & trerar vna curva gstendar tomando los promedios de
pdrdlaa de hunedzd v ol tismpo.

Ez sndar se ilustra en la grafica Mo. 1, para la
gleonor ta gréfica se tomarcon los detos consignedos en
el zua dondga g2 artuvieron los promedios  tanto  del
PERD coms  del porcentejie de humsdad, v en la
v na ¢ la humedad  acunuel a a difarentas
L =11 .

Una repttid la Frusba de gecado
zon 8 s= tomaron cada T minutos
y €2 soriael, llavdndose a cabo la
cryebe

FROEEA tia, 4

MESRATIVO DE MUESTEAS SECADAT A DIFEFENTES

[
JIENFOR DE EXFOSICION ™

1) 4a o €




CUADRD N

" VARINCION DE LA PERDLDA DE HUMEDAD EN

(4]

RELACION AL TIEMPO DE SLCADO A 50-55° ¢

]
i PESO DL LA

MUESTRA TICMPO HUHMEDAD MATERIA
MUESTRA TRANSCURRIDO SECA
(9) (min.) 03] (%) | {g) | (W)
14 228.3 ] 208.3} 91.24] 20.04{8.76
192.7 20 172,7 715.64 " "
160.5 40 140.5¢ 61.54 oo
138.2 60 118.2( 51.77 " "
122.3 80 102.31 44,80 h "
111.9 ino 91.9} 40.25 v "
102.4 120 82.47 36.09 " "
Mg 239.7 0 218.7) 91.24) 21.0 18,76
185.5 30 164.5) 68.62 " "
142.1 60 121,14 50.52 " "
114.8 90 93.81 39.13 " "
96.2 120 75.214 31.37 " "
83.9 150 62.9} 24.24 " "
67.4 180 46,41 19,35 " "
M, 247.1 0 226,04 91.24| 21.718.76
181.4 30 159,71 64.45 b "
148.7 60 127.0¢ 51.29 " "
118.5 99 96.8 { 39.07 " "
97.6 120 75.91 30.64 " "
82.1 150 60.4 | 24.32 " "
63.8 180 47.1] 19.00 . "
60.4 z10 38.7 | 15.64 " "
53.2, 240 31.5112.73 " "
¥q 251.9 G 229.81 91,24 22.1{ 8.76
154.6 6o 132.5 52.60 " "
109.0 120 B6.9: 34.49 " "
75.7 180 53.6{21.28 " "
46,9 240 27.8 ] 11.03 " "
38.4 300 16.3] 6.51 " "
32.7 360 10.6 1 4.26 " "
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Se panzd sntzncez an tres secuencias fundementales:

[ zantinvatan  leas mismas condicionss de §ecado
b4 2 20 vna 2ona e detertoro. par 1o qus habia gue
1 cignes 3 seseds ( vdess grdfica Ne. 2 ).

r y 22 hize una pruebs zecands 2! productia v a los
2 mime darle  esnfrrar oy qus la  huwnedad 1nterna se
2lvarla a matar a2l horno,

sz reziizd vy @l res \1tadc fue que de cualgurer
S es docir, se compartd fgual aue la  secuencia
a amiten por resultar negstivos,

antonzzs  en un2 forma 42 dastenzr al deoteriaro
permitiéndcla a 1a Hresza prespzade  absortor
idndala =n una zoluctide ds z2zaross cuva presidn
yar qua la g2 las sclutiones neturales da la  fresa
qu2 &l absorpber azdcar, se zorservara al celor, ao
oy s evitara la resaquedad vy consseuantemente
ativa en la textura,

[N - SRR I TR

De  acuerda al valor lmite de 40.8 % de humedad en 21 cual
todevia comzerveba los propiedades croanclépticas, se pensd  aue
Bra awr imeartaate tonserver dichas propisdades utiliramdo adecar
comn ajente conserveder, por 1o aue habria aue  mentener las
seraztariztizas v eviter &) deterioro subsecuente utilizando una
saluzidh de sacsrosa que le confiere sabor dulce a la fruta sin
2lterzr su srigen natural va qua un inhibideor quimico praporciona
sabcr incgseabla.

La sactsrpsa @5 un ezlrar no reducksr ys aue no  tiens nxngﬁn
Soritla libra reackive, por Jo aue ne reacciona vy puede
1zare2 210 riosgo de oridazidn v evita oscurscimisnto en  la

azdcar actue como conservaedor ya gque
ca y rz2duca la ectividad de a3ua
1o de microorganismos, a l2 vez, el
'én al  absorter agua travendo come
cpersia la  inkabi ro de mizroorganismes surgiende de esta

= un afecto inhibicar indiractamente. .

-
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" PROMEDIO DE LA PERDIDA DE HUMEDAD Y

CUADRDO

0

N 3A

COMPARACION DE LA PERDIDA ACUMULADA "

TIEMIO DE PESDO DE LA % DE HUMEDAD PERDIDA DE
SECADO MUESTRA HUMEDAD
ACUMULADA
(min.) (g) (%) {g) (#)
0 241 91.2 219.9 0
30 188 69.2 | 166.8 22.0
60 148 52,6 126.7 38.6
90 122 41,8 | 100.7 49.4
120 102 33.5 80.7 57.7
150 84 26.1 62.9 65.1
180 72 21.1 50.8 70.1
210 60 16.1 38.8 75.1
240 50 11.9 28.6 79.3
270 43 9.1 21,9 82.1
300 38 7.0 16.8 84.2
NOTA: Datos correspondientes a la Grafica N° 1




cuabro ¥ 4

" ANALISIS SENSORIAL COMPARATIVO DE MUESTRAS
SEZCADAS A DIFERENTES TIEMPOS DE EXPOSICICN "

L Temperatuyra = 50-55°¢

i
: i MUESTRA TIEUPO HUMEDAD SABOR COLOR TEXTURA
TRANSCURRIDO
(min.) (8 \Bir (M |R hofcols {r |p
Ma 30 72.1 X X X
M9 60 55.3 X x X
“10 90 40'.8 X X X
Mll 120 34.9 X X x
le 150 28.4 X X X
Mn 180 22.8 X X X
MM 210 17.9 - X X X
M15 240 12.5 x % X
SABOR COLOR TEXTURA
B= Bueno R= Rojo §= Suave’
R= Regular RO=Rnjo R= Regular
Oscuro
M= Malo CO= Cafe D= Dura
Oscuro .
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TENZAR] COMPARLTIVG GE MUIEITRAS FREZECADAG & 2
&TQ?IEJTO Y40 N DE MUMEDAD Y SOMETIDAS A DIFERENTES
O3 DE St

IHREFS IO EN 2O0LUCTION DE TACARD

(B2 N s F R

2 a  las

: ft3 o pziuis 2 3
miAvioR. 313 chturg un pr:madxo Ja humedad Ja ma e
Sngasyrdes e nooen una sclucidn de sacarosns al it %,
esta cancentrac ootg al azar bajo el supusstao de que una
zenzentrazidn 3 prcsxén csmdtics suiiciente, pero se
hize wazriar 21 2 inpersidn en cada una  de  las  muastras
can d2 establecer las difgrencies gus pudieran prresentarse
en tadades orgénelspticsas.

varze an 2]

- cuadre Ne, § la mueztra Mi4 se
5. MIY TR miputzs, ekw., v 2l testigo { MI9 )
"

nc tuve  pifzuna inmarsisn  Unicamente &a
S

whos d2 1a estufs v se valvio o mater con las
45 de ess tiempo transcurrido,

gorial punden obzarvares en el
e que laz meestres con J6y 42
mzior retenlan gaber, a9lar
las dideranzias con rezpectq
valuxciin con I8 perzonas vy

0
tit
— 3

soiucidn de azdzar sl noconfiere una relativa alta

cxedtice en toaparacidn a la presidn del  ague contenida

an 1& fresa, Durants la inmersidn la solucidn da azdzar

czvdticamente v desaleie un  velumern similar de  agua

cerilar, Ests =@ pusde corroporar poraue 2l peso de la musgetra

artes de ergir e sclusidn de sazarcsa fue 13ual  gue " al
saz2rlss 1 n.

FEUERA Ha. & ,

YODETERMIMACION DE LA HUMEDAD FINAL QRTIMA CON TRATANIENTO DE

AZUCAR "
- : 3  reoeticidn del tratamiento con  azdcar a
4 ser d4e hunedad para determinsr el porciento de
hy tzmaran trzs meestras ( FZ1, M2T y MIT ) de o

%] guid €] mismo rrocedimients de la prusba No. S

q
variens: seleamante el porcentpie de humedad final con og;etc do
coaparer sanserislmente el ¥ optime para definir este parametro ¥y
completer #sl las condicicnes totales de secado.

Comz podréd cheerverse en el cuadro Na, &, ol iimite maxime de
husgdag iiqal 20 dande  todavla las muestras  consarvan  busaa
s2lificecion de sebor, ceolor y textura es dy 14.0 % de humedad



CUADRO

¥° 5

" ANALISIS SEHSORIAL COMPARATIVO DE MUESTRAS PRESECADAS A
90 MIN. DE TRATAMIENTO Y 40 % DE HUMEDAD Y SOMETIDAS A
DIFERENTES TIEMPOS DL INMRRSTION EN. SOLUCION DE SACAROSA

"

TIEMPO DE SABOR| COLOR [TEXTURA EMPARDA
MUESTRA INMERSICN MIENTO
{min.) B R {MIR| RO [CO RD Nl LD
Mls 10 X X| b X
M” 29 X X X X
M18 30 x X X X
M19 40 X x X
MZO 0 X X %X b
le]
CUADRDO N 6
" DETERMINACION DE LA HUMEDAD FINAL
OPTIMA CON TRATAMIENTO DE AZUCAR "
MUESTRA TIEMPO DE HUMEDAD SABOR | COLOR TEXTURA
INMERSION FINAL BIRin roicotstrip
Moy 40 min. 21 % X . x X
M., 40 min, 16 % b X X
i x
Mz3 40 min. 11 % X x

HUMEDAD FINAL = 16.0 &

26
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‘.
2l ortimo.

se pusde spreciar comparativamsnts
.
vartseidn g2 pérdida de humnedad. 2labarade =0
teontra la cuwrve estandar zlaborags en la

Se pueds cbsarvar on esta ardfica que la zona aceptabla de
coleor, sabor y textura es més amplia cuando e usd =1 tratamiento
coen facarpsa dande 2l punto médximo acaptable, o5 2l
tarresrondiante a 16,9 % de humedad, este en IS2 minwtos,

En las prusbas antericres sin gacaroesa la zona ocaptsble de
zelar llzasba hasta nm minutos, vy la del sabor y téxtura hasta
180 minutes.

ta final para comprobar s1 los
z del Jdesarrollo del proceso, éran
de 20 g de fresa d{r=sca, de

23 zhlacidos & nivel lakerataric.
Y intolalmente hests un A0 % de
EUFI N 3:aron an una zzluzidn al ? v de
2 =5 centinuacidn se proziouid con el
PrezEEs @ 4,55 ¥g d2 frzza do:zhidratada
tin le zsul tados ¢35 les musstras fueron
caty =t

1d en tres
£10 aloacenada
ermdticanenta
Epariencia y

G~

2
(e}
e
<

un 2 tuena

] glzberacidn de

12 22 42l epdlists
LEr3lrla terzera porcxén S8 Frepararon
con 2oig ntas concentracianes d&  fraga
LI 24 3. 35 J& snbor paras daterminar la
1 t2 en tiduztris elaboradora

en cuanto
pronsipe
h::La
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CAFITULD IV

FUILLTADOS,.
Las var:zbl2es que irnfluyen en la deshidratacidn de la fresa y
Qs 5& arslizeron, fueron les siguisntes:

A) Tamparaturs optima de tratamiento,

g fina2l d= humsdad de acuverdeo a pruebas
valuar color, szvor y textura,

Coma  poara obsaryarse 22 mana)aran cada una de las variables
en $Irma 1ngivianal,

Frueba Hiz, 1

Consistic an obtenar ol eutracto o materia saca para  pader
Iuanti Ty lcs zzntemdes ge humedad reales, tanto en base
hln2da czma en baszs seca, habiindsse ancontrado que 21 promedio
1z le mzterlz seca fue de T,74% W del peso do las muestras, El
valar zbtent 2o fua 1aportents poraue en baze a 25te & obtuvieron
cods wuno de les rzsultades en los cuales se  impPlicaebea el

centanido da hunedad 2n forma neta.
Frueba MNa, 2

tid en hacer un anilisis de los rangos de temperatura
21 dptime. en ¢l cusl Be conserva en condicianes

zalor ;4 kestura. detarmindndose en  Sii-3E
Mazires  Lemps wrasg (0 &5=T%C Y s prerden los
JLE 38n 22 gran raporbancia en este tratbalo pa
sabiar, cotar y tontura, f4 tenpe
un sz=-ado lanto.

a  dando
Fars tozer




k)
[ R

aue 3

humed:d. (134

[

ord rto gredo probe empardem:entc

ti1:z 4L 8 N de humeda se deteriord

= =l =g Fl3uiaren
el :cn el ezlor
2 onzers 2

'
¥
b

una 1nne

mad T o B war - ow o

lozs despuds un
erizz rutos de presecadd
ficis presidn csmdtica mayor
ug 1 d2 la fresa de tal manere que al
tsare e2n la pesatilidad de retardar  las
i 2 y de oridacidn de tal manera que se
EXN 1 acentusra e! sabkor y s& evitara la
qusz 2 valauier caabio ergnificativo en la testura, Fara
chbzrer 1o terior ge roslizd la prueba No. © conzisztents  en
aTir 2 0 omnutos de  eufosicidn a SW=SZ°C v sumergir las
mosctres dursnte cdifsrentes tiempos de eqpesicion @n une solucidn
Ce aztzar y poder dilucidar asi si 2sta hipotesis es correcta.

Frueta Na. 9

En pruetba se emplearen diferentes tiempos de inmersion
sn una 2idn de saczarosa &l 3l % con la {inalidad de
pstablazar  las difarancias que se presentaran en sabor, color vy
LenLura,

Zcn medares resul*adcs fueron con el tratamiento
de inmmersidn on la solucidn ds  sacaros
=

el cuwadreo Mo, € el promedio del analisis

L& an dstarminar la humed:sd final, despuds
Para det=rm1nar as{ &l dltamo de los
f ] 3
grminacion basica del preocaeso,

ste propdsite se analizaren senszorialmente diferantes
diferzntes humededes finales, en este caso se
umededes d2 11, 16, 21 4 de humedad.

.

lmente s2 determind aue el nivel de 1&.0 % de humedad

zar e
zultd ser =) mejor, equivalente a 74,76 % de humedad sobre
base ninada  ( 16.0 % de humedad neta + B.76 % de materia seca )
eauivalente 2zamisme & S4.7 Y de humedad sobre base s=zca ( B.76 4
/otER N o= 0,247 ),
Finzlmenta cabe sefalar aus la humedad ralativa del medio
smp1ents Para todas las prucbes safialadas se registre con pocas
var:aZiones ya que fusron entre 75 y 9 W de humadad relativa.



FRUEEA FILO0TD FARA COMFRQEAR LAS CONDICIOMES DE TRATAMIENTO.

3e llevd & cabe para comprobar los rosultados obtenides para
cada una de las prustaz  mencionazas  anteriorments, se utilizd
t{zrzamants e3ts  prueba, Para corrchorar las condicionss que se
encontraron psra los parémetros detarminados,

- : J 0y
Za reslizo una muestra de 20 Ky d=2 fresa las cuales se

somatieran al proceso de dosec230 bajo las condiclongs ya
c3titlecidas. Las fresss deshidratadas llegaron & wn pa2so de 4,95
g da los suales eantenia le.d 3 28 humedad observdndose buanas
tuzlidaa=s de sabor, color ¥ aparienczia Por 1o Jue se dastinsron
I porcianes =2n las que fue dividida la nuestra s qual wna parte
=: en.asd on bolsas & polietilenc cerradas  hermdticamenter  1a
saswnda  parts fue para elaborar mareel adas con bu2ros resul tados

. Yltimc se prepararcn Esbioss que a su ve: fusron aceptables

Jtizie sensoriales reslizadas.







3
CAPITULD WV

SATLUETONES,

1) Las condicicnes dptimas de g2cado que se determinaron para
el procesc de deshidratacidn de fresa fueron Yas ziguientes:

nu2stra s2 sanete & un prasecade de L@ W d2 humedad  en
apronimado de O minutos. sumergidndose posteriaormente
da v durante 4 minutos, a
aen de la solucidn a la aue
pe=t=r‘crm=nta 1za 21 proc2za 2@ 5pCAd0
chtiens un ceontenide de hunedsd de 12,80 4 en un

detarmind un  procssa  da

la fresa destidrateds i se
zanant 2nto  sin Jdaszarrolle  de
de sabar v colar comprabaran
tebi das.

c:!m=n0= por lo
=32 duran la
a eliminzcidn del
tianno de zecado

do duwrante 21 procazg consta  de
tulbo seco y &! otro de bulbo
p=ratura J21 proceen vy conseta
& si1rve para &lininar el aire
2 por un vantilazZor a
tenzia eldctrics la
2} aira de antrada qusa

n

de uza de inbibtideras quimicos se deﬁcar:é
usidn de sacsros: se evitx la  reaccadn
- la aue razalta 21 sabor dulce
= forms naturzl de conservar
produsita daezhidratads, son
daizae y4o awe  cenfieren

waz

arrstlarde 2n bz
ctrz tigo Qe
2 matodoloafa

Lrgae 8
utlli‘

y hiEcsr dna

o T 4r o

a

hom o
N




ger ponible gw diversas

risncra natwral pers no
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¥ organolepticas de sabor
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