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Introduccién. El liofilizado es sin duda la mejor opcién para
un alimento tan sensible y delicado como el aguacate, ya que
permite que conserve sus caracteristicas sensoriales y
nutricionales (Oliveira, 1999). En este trabgjo, se estudiaron
los efectos que tienen la madurez, el tiempo de congelacién
y latemperatura de liofilizacion sobre la cinética de secado y
la capacidad de rehidratacién del aguacate Hass, asi como
algunas de sus caracteristicas sensoriales y bioquimicas. El
objetivo de este estudio es evaluar e impacto del proceso de
liofilizacion del aguacate sobre algunas de sus caracteristicas
sensoriales y hioquimicas, a fin de conocer su influencia y
disefiar estrategias para la obtencién de un producto
liofilizado de calidad.

M etodologia Se usaron los siguientes grados de madurez:
verde, sazén firme, sazén suave y maduro; asi como los
tiempos de congelacién 6, 9, 12 y 15 h, y las temperaturas de
liofilizacion 20, 25, 30, 35y 40 °C, para observar los efectos
sobre la cinética de secado del aguacate Hass, asi como la
cinética y capacidad de rehidratacion del mismo. Se
midieron y compararon las caracteristicas sensoriaes y
bioguimicas, como € color, la textura y la actividad de la
enzima polifenol-oxidasa en el producto fresco y procesado.
Para evaluar la aceptacion del producto se realizé una
evaluacién sensorial por medio de un panel de degustacion.
Debido a gran nimero de factores que intervienen, se
decidi6 aplicar disefios unifactoriales dividiéndose la
experimentacién en cuatro etapas.

Resultados y discusién. La capacidad de rehidratacion del
aguacate con una madurez “sazon suave’, fue mayor y
estadisticamente diferente a los otros niveles de madurez;
por esta razon fue seleccionada para continuar con € proceso
experimental (Ruiz-Gémez, 2004). Las condiciones de
operacién que provocan menor degradacion sensoria del
producto son seis horas de congelacion y 20 °C. La textura
sufre una pérdida a la resistencia mecanica a la penetracion,
de un 42% para rebanadas y de un 50% para paral elepipedos.
Por lo que respecta al color, se puede concluir que si existen
diferencias entre el producto fresco y e procesado. La
actividad enzimética del producto liofilizado es mucho
menor que la del producto fresco. El proceso de liofilizacién
del aguacate Hass no mostré un periodo de velocidad de
secado constante. Las gréficas de velocidad de secado —
figuras 1- muestran claramente dos etapas. 1) secado

primario (por sublimacién) y 2) secado secundario (por
desorcion).
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diferentes temperaturas de placa.

Conclusiones. Las mejores condiciones de operacion
resultaron ser: 6 hrs de congelacion y liofilizacion a 20°C.
En cuanto a larehidratacion, € mejor producto se obtiene en
un medio de inmersion de 25°C.
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