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Introduccion. La cascara de mango (Mangifera indica), es
rica en compuestos bioactivos vy fibra dietética (1), de la
transformacion de la fruta se produce el 20% de cascara
como subproducto, aunque un pequefio porcentaje se usa
de forma racional para la fabricacion de concentrados para
animales, la mayor parte termina siendo fuente de
contaminacion por su alto contenido de humedad (2). Sin
embargo, para obtener beneficios econémicos,
nutricionales y ambientales, las cascaras de mango
podrian secarse, y obtener asi un producto estable, Util
como ingrediente alimentario.

El objetivo de este trabajo fue secar cascaras de mango
mediante liofilizacion y evaluar la cinética de pérdida de
agua, actividad de agua y acido ascorbico.

Metodologia. Cascaras de mango de la variedad keitt, se
liofilizaron a -30 °C con presion de vacio de 8 Pa
(LABCONCO Freezone 6, USA), se determiné en 8
tiempos de secado, el contenido de acido ascoérbico (A.A.),
humedad (H.) y actividad de agua (aw).

Resultados. En la Figura 1, se presentan las cinéticas de
pérdida de agua y aw de céscaras de mango liofilizadas.
Se observa que las cascaras presentaron caracteristicas
de producto deshidratado humedad < 6.09% b.s (0,06 g
Agua. gt m.s.) y aw < 0.36. Por lo anterior puede afirmarse,
que utilizando un empaque adecuado, las cascaras de
mango seran estables, quimica, microbiolégica y
enzimaticamente, durante el almacenamiento, tal como lo
plantea Sing y Helman (1993).

Como se muestra en la Figura 2, la liofilizacion favorece la
disponibilidad de &cido ascoérbico en las cascaras de
mango, fenémeno que se ve reflejado con el aumento en
el trascurso del secado. Dorta (2), atribuyen un resultado
similar en fenoles totales al hecho de que el secado libera
los compuestos fitoquimicos de las estructuras celulares
donde se encuentran unidas, haciéndolos mas accesibles.
De esta forma la liofilizacion no solo conserva los
compuestos antioxidantes (3), sino que también aumenta
la disponibilidad de los mismos.
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Fig 1. Curva de secado y a,de céascaras de mango liofilizadas
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Fig 2. Acido ascérbico en el secado por liofilizacién de cascaras de
mango.

Conclusion. La liofilizacion de cascaras de mango Keitt,
es una técnica que permite en 14 horas, obtener un
producto de aw por debajo de 0.4, lo cual lo hace estable a
reacciones quimicas, enzimaticas y microbioldgicas.
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