44

Recibido:09/01/2018, Aceptado:10/04/2018  http://dx.doi.org/10.25127/ucni.v1il.264 Articulo original
ISSN 2414-8822 / ISSN(e) 2520-0356

Evaluacion de la temperatura y concentracion de dos agentes osmodeshidratantes en
la obtencion de Vaccinium myrtillus “arandano” deshidratado

Evaluation of the temperature and concentration of two osmodeshydratants agents in
obtaining Vaccinium myrtillus ""blueberry" dehydrated

Genri Hitalo Soto Medina', Yuri Guablocho Chévez’, *Segundo Victor Olivares Nufioz’

RESUMEN

Lainvestigacion tuvo por objetivo evaluar la temperatura y concentracion de dos agentes osmodeshidratantes en la
obtencion de Vaccinium myrtillus “ardndano” deshidratado. Bajo un Disefio Completo al Azar, se sometid el
arandano fresco en frutos enteros a osmodeshidratacion, en jarabe de sacarosa y miel de abeja a concentraciones 60
y 70°Brix y temperaturas de 50 y 60°C, con una relacion jarabe 3:1, luego se secd con aire a 60 °C y 3,5 m/s en un
secador de bandejas. Se evalud sélidos totales, cenizas, humedad, acidez total, indice de madurez, acido ascérbico,
pH, pérdida de peso, agua y ganancia de sélidos; también se evalud el grado de aceptacion mediante evaluacion
sensorial. El tratamiento con sacarosa (70°Brix y 50°C) (T3) tuvo mayor aceptacion, con pérdida de peso de
29,70%, pérdida de agua de 34,4%; ganancia de sélidos de 6,83% y contenido de 4cido ascorbico de 11,3 mg/100g;
cuando se empled miel de abeja a 70°Brix y 60°C, se obtuvo la mayor ganancia de s6lidos; la mayor pérdida de
agua se obtuvo con miel de abeja (60 y 70 °Brix a 50°C).
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ABSTRACT

The objective of the research was to evaluate the temperature and concentration of two osmohydrating agents in
the production of dehydrated Vaccinium myrtillus. Under a Complete Random Design, fresh cranberry in whole
fruits was subjected to osmodeshydration, in sucrose syrup and honey at concentrations 60 and 70 ° Brix and
temperatures of 50 and 60 ° C, with a syrup ratio of 3: 1, then dried with air at 60 ° C and 3.5 m/ s in a tray dryer.
Total solids, ash, moisture, total acidity, maturity index, ascorbic acid, pH, weight loss, water and solids gain were
evaluated; the degree of acceptance by sensory evaluation was also evaluated. The treatment with sucrose (70
°Brix and 50 °C) (T3) had greater acceptance, with a weight loss 0f 29.70%, a water loss of 34.4%, a solids gain of
6.83% and an ascorbic acid content of 11.3 mg/ 100g. The highest solids gain was obtained with honey at 70 °Brix
and 60 °C; the highest weight and water loss was obtained with honey (60°Brix and 50°C) and honey (70°Brix and
50°C) respectively.
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L. INTRODUCCION

La deshidratacion osmética (DO), consiste en la
remocidn del contenido de agua de un alimento, con
un aumento simultaneo de solidos por efecto de la
presion osmotica, que ocurre por inmersion de un
solido (entero o en trozos) en una solucidn
hipertonica de uno o mas solutos (agente
deshidratante) por un cierto tiempo y temperatura
especificos (Zapata y Castro, 1999). Ademas de los
flujos de salida de agua y entrada de solutos en el
alimento, se observa salida de solutos de bajo peso
molecular del propio producto (azlcares, acidos
organicos, sales y vitaminas), que ocurre en
cantidades minimas, pero ejerce una importante
influencia con relacion a la composicion y calidad del
producto final (Raoulty Wack, 1994).

La calidad del osmodeshidratado, depende en gran
mediad del agente empleado y de los factores de
proceso, los mas importantes son la concentracion y
la temperatura (Zuluaga, Cortes-Rodriguez,
Rodriguez-Sandoval, 2010).

Se han evaluado los procesos de deshidratacion
osmotica en diversos vegetales y estandarizado los
mismos, Zapata y Castro (1999), reportaron trabajos
en pifia, banano, mandarina, mora, curuba, breva,
guayaba, tomate, pimentén, cebolla, mango,
aguaymanto, manzana y otros. Asimismo, se ha
evaluado diversos agentes osmodeshidratantes como
sacarosa, miel de abejas, jarabes azucar-almidon,
azucar invertido, cloruro de calcio, panela etc.
(Garcia, Muiiiz, Hernandez, Gonzales y Fernandez,
2013).

El arandano (Vaccinium myrtillus), es una fruta,
catalogada dentro del grupo de los berries. El cultivo
de esta fruta, debido al incremento de su demanda, se
viene promoviendo en diversas partes del Perd. En
Tio Pucro, Magdalena, Chachapoyas, Amazonas, se
produce arandano entre los meses de octubre, a
diciembre (Sierra Exportadora, 2015).

Por lo que el objetivo de investigacion fue evaluar la
temperatura y la concentracion de dos agentes
osmodeshidratantes en la obtencion de arandano
deshidratado.

II. MATERIAL Y METODOS

El experimento, se realizd en el laboratorio de
Ingenieria y Tecnologia Agroindustrial de la
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas.

Se emplearon frutos de V. myrtillus con madurez

fisioloégica de 33,44, sélidos solubles totales
10,7°Brix, acidez total 0,32% y pH 5,04, obtenidos en
el distrito de Magdalena, provincia de Chachapoyas,
region Amazonas.

El procedimiento experimental, se describe en la
Figura 1. Se evalud los agentes osmodeshidratantes,
jarabe de sacarosa y miel de abeja a 60 y 70°Brix con
con temperaturas de 50 y 60°C, bajo un disefio
completo al azar (DCA) mostrado en la Tabla 1. Los
tratamientos fueron comparados velocidades de
pérdida de peso (WR), pérdida de agua (WL) y
ganancia de solidos (SG) (Lépez y Morales, 1998),
paralo que se utilizo las formulas:

(Mo-Mf)

Mo

WR= x 100

Donde: WR =pérdida de peso, Mo = peso inicial de la
fruta (g) y Mf=peso final de la fruta (g).

:(MoxHo)-(foHﬂ 100

Mo
Donde: WL=pérdida de agua, Mo = peso inicial de la
fruta (g), Mf = peso final de la fruta (g), Ho =
humedad inicial de la fruta, como fraccion (mL/g) y
Hf=humedad final de la fruta, como fraccion (mL/g).

WL

_ (Mf x Sf) - (MoxSo)xlOO
Mo

Donde: SG = ganancia de solidos, Mo = peso inicial
de la fruta (g), Mf = peso final de la fruta (g), So =
solidos iniciales y Sf=sdlidos finales.

SG

También, se determind °Brix (refractométrico), pH
[método potencidmetrico; Madrid (1994)], acidez
total [por titulacion, Madrid (1994)], indice de
madurez [°Brix / % acidez; Primo (1998)], humedad
[método 394.06 A.0.A.C., (2000)], cenizas [método
de calcinacion; A.O.A.C. (1981)] y acido ascorbico
(por titulacion). La aceptacion sensorial, mediante los
aspectos flavor y textura, mediante un DCA con 15
panelistas semientrenados, empleando una escala
hedoénica de 7 puntos (7: me gusta muchisimo, 6: me
gusta, 5: me gusta un poco, 4: no me gusta ni me
disgusta, 3: me disgusta un poco, 2: me disgusta, 1:
me disgusta muchisimo). Los datos obtenidos fueron
sometidos a pruebas de analisis de varianza y
comparacion de medias de Tukey con 0,05 de
significacion para evaluar las diferencias de medias.
Al mejor tratamiento obtenido se realizo el analisis
fisicoquimico con los mismos métodos que se
emplearon para la materia prima.
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Tabla 1. Relacion de los tratamientos en la
osmodeshidratacion y secado en la
obtencidn de arandano deshidratado

Osmodeshidratacion Secado
Trat. Agente Jarabe T' T'(°C)
osmético (‘Brix) (°C)

T1 Sacarosa 60 50 60
T2 Sacarosa 60 60 60
T3 Sacarosa 70 50 60
T4 Sacarosa 70 60 60
T5 Miel de abeja 60 50 60
T6 Miel de abeja 60 60 60
T7 Miel de abeja 70 50 60
T8 Miel de abeja 70 60 60

(1) Temperatura de secado con velocidad de aire de 3 m/s

El proceso de osmodeshidratacion se realizo con
las condiciones establecidas en el cuadro anterior,
pero también es importante mencionar que el
tiempo fue constante para los ocho tratamientos y
de 20 horas

Recepcion de la materia prima

[ Seleccion y clasificacion

—

v

Lavado

v

Deshidratacion osmotica ]

/\

[ Sacarosa ] [ Miel de abeja ]

l Temperatura l[ °Brix ][ Temperatura ][ °Brix ]

[50°C ][ 60 ][ 50°C

Figura 1. Flujo para la deshidratacion osmoética de
V. myrtillus

ITII. RESULTADOS

Tabla 2. Valores de las caracteristicas fisicoquimicas
del arandano fresco

Caracteristicas fisicoquimicas

Valor
del Arandano

Acidez total' (%) 0,32
Soélidos Solubles (° Brix) 10,70
Indice de madurez 33,44
Humedad (%) 83,10
Cenizas (%) 0,21
pH 5,04
Acido ascorbico (mg) 13,00

(1) acido ascorbico equivalente.

La fruta utilizada tuvo una acidez total de 0,32% y un
indice de madurez de 33,44 una elevada humedad
(83%) ypH de 5,04.

Los tratamientos (fruta deshidratada) perdieron entre
28y 32% de peso, y no difieren mucho entre el agente
osmodeshidratante. La pérdida de peso estd
directamente correlacionado con la perdida de agua

de la frutas, tal como se evidencia en la y se evidencid
una ganancia de peso entre 6 y 11% (Figura 2).
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Tratamientos

WR (%), WL (%), SG (%)

B Promedio de WR © Promedio de WL
B Promedio de SG

Figura 2. Porcentaje de pérdida de peso (WR),
pérdida de agua (WL) y ganancia de
s6lidos (SG), durante la
osmodeshidratacion de arandano
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Tabla 3. Valor acumulado en los parametros
(Aspecto, flavor y textura), de las
caracteristicas organolépticas de
arandano osmodeshidratado

o Caracteristicas Organolépticas Total
=

E Aspecto Flavor Textura

=

T1 59 60 58 177
T2 73 69 72 214
T3 83 76 78 237
T4 72 73 68 213
TS 61 62 57 180
T6 73 75 67 215
T7 76 75 82 233
T8 70 67 60 197

El tratamiento con mejores resultados fue T3
(sacarosa con 70 °Brix y 60°C); obtuvo mayor
puntuacién en aspecto, flavor y en textura; sin
embargo en este ultimo aspecto, fue superado por el
T7 (Tabla 3).

Tabla 4. Caracterizacion fisicoquimica del mejor
tratamiento (T3)

Caracteristicas fisicoquimicas

Valor
del Arandano

Acidez total' (%) 0.37
Soélidos Solubles (° Brix) 25
Humedad (%) 69.31
Cenizas (%) 0.26
pH 5
Acido ascérbico (mg) 11.3

(1) acido ascorbico equivalente.

El mejor tratamiento tuvo una acidez de 0,37% y 25
°Brix, tal como se observaen la Tabla 4.

IV. DISCUSION

La mayor pérdida de agua (WL) se obtuvo en el con
los tratamientos que mayor concentracion de jarabe

tuvieron (70 ante 60 °Brix). Tal como sefiala Conway,
et al. (1983), ademas del tiempo de inmersion, la
concentracion del osmodeshidratante es
directamente proporcional a la cantidad de agua
perdida, porque el incremento en los niveles sacarosa
causa un aumento en la fuerza impulsora que
favorece la pérdida de agua (Lenart, et al., 1984).
Ademas, debe tenerse en cuenta el tiempo de
inmersion, puesto que el tiempo de equilibrio
osmotico depende de la fruta a deshidratar
(Lazaridez, 1995); resultados similares han sido
encontrados por Mazzeo et al. (2006), Barrera y
Pillman (2010) y Arista y Cruz (2014) cuando
deshidrataron otro tipo de frutas.

El proceso influye en la pérdida de acido ascorbico,
puesto que debido a su naturaleza hidrosoluble, éste
se pierde por lixiviacion (Hernandez y Sastre, 1999).

En general, todos los tratamientos obtuvieron un una
elevada puntuacion en cuanto a la aceptacion;
concordando con Ordofiez y Lopez (2002), quienes
afirman que estos procesos mejoran las
caracteristicas organolépticas de las frutas.

La sacarosa presenté mejor capacidad osmética ante
miel de abeja, concordando con Sharma (2003) y el
mejor tratamiento podria tener buena aceptacion en el
mercado ya obtuvo buenos resultados de
aceptabilidad y buenas caracteristicas fisicoquimicas
(Carpenter, 2002).

V. CONCLUSIONES

Los parametros de osmodeshidratacion mas
adecuados para arandanos son la utilizacion de jarabe
de sacarosa a 70°Brix, temperatura de inmersion
50°C, temperatura de secado en secador de bandejas
60°Cyvelocidad deairea 3,5 m/s.
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