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Introduccién: El secado ha sido un medio de incrementar los valores respectivos se incrementa la

conservecion de los aimentos, siendo este el motivo
principal, aunque no el Unico por el que deshidratamos los
alimentos sino también parareducir peso, volumen y evitar
la descomposicién de los alimentos’. La técnica de secado
en general, pero en particular la de secado por aspersion y
secado por liofilizacién son las mas usadas, en las que se
ha probado con éxito en productos termosensibles, ademas
de conservar las cualidades sensoriales, nutrimentales y
dando facilidad en e mango de transporte y
amacenamiento®. Nuestro grupo ha estado trabajando en
la recuperacion de la fraccién proteica de los desechos del
camarén por hidrélisis enzimética'. En este momento se
esta trabajando en determinar las condiciones de secado
para obtener en polvo, € hidrolizado, con una ata
solubilidad y la caracterizacion funcional.

El objetivo del trabajo es la obtencién de un polvo soluble
del hidrolizado proteico de los desechos solidos del
camarén aplicando el secado por aspersion y liofilizacion

M etodologia. Produccién del hidrolizado® Por cada 10 g
de desecho se requieren 40 ml de buffer de fosfatos de pH
7 002 M y 5 unidades de actividad especifica de la
proteasa comercial Alcalasa. El sistema se mantiene
durante 5 horas en un bafio a 76 com y 70 °C. Al paso de
este tiempo se aumenta la temperatura hasta 90 °C y se
baja dréasticamente la temperatura en un bafio de hielo; y
luego se liofiliz6. Solubilidad: se prepararon soluciones
con 25 mg del polvo del hidrolizado por cada 5 ml de
solvente. Se agitaron durante una hora a 350 rpm, luego se
centrifugaron a 3500 rpm durante 30 min. Y por Ultimo se
determind cantidad de proteina soluble por el método de
Lowry. Proceso de secado por aspersion: Estas pruebas se
realizaron en un secador por aspersiéon marca LabPlant En
este proceso se decidid variar la temperatura de secado
(150, 155, 200 °C), contenido de maltodextrina (20, 40 %),
e flujo de aimentacién (350, 450 mi/h) y flujo de aire.
Proceso de liofilizacion: Estas pruebas se realizaron en un
liofilizador marca Labconco. En este proceso se valord
volumen de hidrolizado (30, 50 ml), érea y volumen de
secado (matraz de 125, 250, 500 ml), asi como € tiempo
de secado (18, 24 h).

Resultados y discusién En e cuadro 1 se muestran los
resultados obtenidos de los diferentes polvos, del
hidrolizado proteico. En este cuadro se puede apreciar que
en los polvos obtenidos por liofilizaciéon presentan mejor
solubilidad de la proteina hidrolizada y mucha menor
humedad. También se puede observar un efecto por variar
el &rea superficial o latemperatura de alimentacion pues al

solubilidad de la proteina hidrolizada. Esto esta
relacionado con la rapidez con que la muestra pierde el
agua, al emplear una temperatura de 200 °C la evaporacion
es mas répida y el encapsulado con maltodextrina
minimiza los efectos por la exposicién al calor elevado. En
cuestion del  porcentaje de humedad, 10s dos métodos de secado
resultan favorables, ya que presentan un porcentaje menor a 10
% de humedad, ya que entre més agua tengaun producto es mas
propenso a favorecer el crecimiento microbiano.

Cuadrol. Solubilidad y humedad de | os productos en polvo.

Aspersion
Contenidode | Temperatura | Proteina
maltodextrina de secado soluble Hurg/edad
% oC mg/ml 0
150 237.86 2.57
20 155 297.57 2.87
200 348.34 212
150 219.54 3.85
40 155 230.67 2.37
200 386.05 212
Liofilizado
Contenido de Area Proteina
maltodextrina | superficial de | soluble Hur(r)l/edad
% secado cm? mg/ml K
39 541.83 1.46
20 55 589.98 0.69
72 663.36 0.82
39 272.08 0.83
40 55 301.79 0.65
72 293.79 0.69

Conclusiones: El megjor método para este proyecto fue el
de secado por liofilizacion ya que obtuvimos el doble de
concentracion de proteinas esto se debe a que el liofilizado
no utiliza temperaturas por arriba de los 100 OC que en
ocasiones puede causar perdida de las propiedades en las
proteinas. En cuestion de porcentaje de humedad los dos
métodos de secado resultan favorables, ya que presentan
un porcentaje menor a 10 % de humedad en los. Se
obtiene mayor solubilidad a incrementar € érea
superficial de secado (72 cm?) o la temperatura de
alimentacién del aire (200 °C)
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