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Introducción. El secado de alimentos tiene como una de 
sus consecuencias, la modificación estructural del tejido, 
que impacta fuertemente las propiedades físicas y de 
transporte del alimento que están íntimamente ligadas con 
la textura, la biodisponibilidad de nutrientes y la 
percepción sensorial 1. Lo anterior se hace más evidente 
cuando se compara el secado convencional con el secado 
con ciclos de atemperado, observando que tiene beneficios 
palpables como la reducción en el tiempo de secado 
efectivo, con respecto a la técnica convencional 2. Por lo 
anterior es importante utilizar técnicas que permitan 
observar la microestructura del alimento, para 
correlacionarlas con los cambios en las propiedades 
termodinámicas de la muestra 3. La correlación de estos 
datos permitirá explicar las diferencias físicas obtenidas en 
el proceso que impactarían al coeficiente de difusión de la 
técnica de secado con ciclos de atemperado. El objetivo de 
este trabajo es identificar mediante microfotografías los 
cambios estructurales de cubos de papa escaldados y sin 
escaldar al final de un proceso de secado convencional y 
uno con ciclos de atemperado.  
 
Metodología. Se utiliza papa var. alfa cubicada. Una parte 
se escalda con meta bisulfito de sodio al 0.5% a 80°C por 
5 minutos y se enfría al chorro de agua. Los cubos 
escaldados y sin escaldar, se secan en una termobalanza a 
90°C y posteriormente son rehidratados en agua destilada a 
ebullición durante 20 min. Las muestras frescas, 
deshidratadas y rehidratadas se preparan para su 
observación en el microscopio electrónico de barrido 
(MEB). 
 
Resultados y discusión. De acuerdo con la teoría de 
secado, el movimiento del agua se presenta desde el centro 
de la partícula hacia el exterior ya que en la superficie es 
donde se remueve el agua. Es por ello que se observó la 
morfología de las muestras en dos secciones: superficie y 
centro, a través de las imágenes tomadas en un MEB que 
se muestran en la figura 1. Tanto en la superficie como en 
el centro de los cubos antes del secado se observan 
estructuras típicas del tejido celular de papa 4.  Es de 
destacar de esta figura que en el centro de las muestras 
frescas escaldada y sin escaldar,  las paredes celulares del 
tejido tienen un daño menor con respecto a la superficie y 
se observan  gránulos de almidón dañados únicamente en 
el centro de la muestra escaldada. En el caso de las 
muestras deshidratadas, se puede observar que la 
superficie de la papa sin escaldar mantiene los gránulos de 
almidón y se pierde la forma hexagonal de las células del 
tejido, sin embargo en la papa escaldada ya no hay 
gránulos y las paredes celulares se disipan dejando una 
superficie casi lisa. En estas mismas imágenes también se 

puede apreciar que en el centro de las muestras, se presenta 
una compactación de las células de manera que se genera 
un espacio al centro del cubo con superficie cristalina.  El 
análisis de las imágenes del proceso de secado con ciclos 
de atemperado se discutirá posteriormente. 
 

 
Fig. 1. Microfotografías de cubos de papa sometidos a diferentes 

condiciones de proceso. 
 
Conclusiones. Estas imágenes sugieren que tanto en las 
muestras frescas como en las deshidratadas 
convencionalmente, el escaldado daña los tejidos celulares 
de manera que hay una perdida de los gránulos de almidón 
y de la misma estructura celular.   
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