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Introduccion. En el secado convectivo de tejidos vegetales,
la eficiencia del proceso y las caracteristicas finales del
material guardan una fuerte dependencia de la estructura y
distribucion de los componentes iniciales de una muestra.
De esta manera, funcionalidad del material (propiedades
fisicas, micro y macro estructura, tamafio, forma, color,
propiedades de transferencia) se ve afectada durante el
secado. Por ello, el estudio de la forma y la arquitectura de
materiales biolégicos como el Agave, con herramientas de
procesamiento de imagenes y geometria de fractales que
permitan evaluar cuantitativamente la funcionalidad de
materiales biol6gicos durante su procesamiento, es una
alternativa para contribuir al entendimiento de los procesos
de deshidratacién de productos alimenticios.

El objetivo del trabajo es evaluar los cambios estructurales
del Agave durante el proceso de deshidratacion convectivo a
través de andlisis de imagenes y geometria de fractales.

Metodologia. Rebanadas de parénquima de penca de Agave
(3 mm de espesor y 3.8 cm de diametro), fueron
deshidratadas hasta la humedad de equilibrio. En el proceso
de deshidratacion se realizaron dos disefios factoriales 3 en
la etapa de secado, para estudiar la influencia del tipo de
corte del material (longitudinal y transversal) en el
encogimiento y deformacion del mismo durante el secado.
Las variables independientes a evaluar fueron la velocidad
(1, 2 y 3 m/s) y temperatura (50, 60 y 70°C) del aire de
secado. Para los puntos centrales de los disefios factoriales
realizados en el secado, se realizd la evaluaciéon del
encogimiento y deformacién macroscopica.

Resultados y discusion. Los resultados obtenidos del
andlisis de imagenes, muestran que el tipo de corte tiene
influencia sobre la deformacion y encogimiento del material
durante su secado, existiendo una mayor disminucién en el
area proyectada para el corte transversal (75%) que para el
corte longitudinal (45.6%). Asimismo, existe un mayor
efecto de la deshidratacion en la disminucién del diametro de
Feret para el corte transversal (55%) que para el corte
longitudinal (26.3%).Los resultados del andlisis fractal
indican que conforme transcurre el tiempo de secado, la
rodaja va perdiendo dimension fractal de area y su contorno
va adquiriendo mayor tortuosidad para ambos tipos de corte.
Estas notorias diferencias se pueden asociar al papel que
tienen las estructuras rigidas largas al evitar el encogimiento
y deformacion en el corte longitudinal.
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Fig. 1. Humedad absoluta y area proyecta en funcién del tiempo de
secado (T = 60 °C, v=2 m/s) para: a) corte longitudinal y b) corte

transversal
l"-.-'_I'--h‘h"'.'_. 2 b .II I:'. -
S | Md i |
¢ ) -
a) b)

Fig. 1. Dimensién Fractal de area y de contorno en funcién del
tiempo de secado (T = 60 °C, v=2 m/s) para: a) corte longitudinal y
b) corte transversal

Conclusiones. A partir de estos resultados se pueden obtener
criterios para seleccionar las condiciones de corte y secado
adecuados que favorezcan los procesos de extraccion de
celulosa y lignina, siendo probable que niveles de
encogimiento menores permitan obtener matrices sélidas con
una microestructura mas porosa que faciliten la difusion de
los disolventes hacia el interior del sélido durante el proceso
de extraccion.
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