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Introduccion. El nopal (Opuntia spp.) como alimento posee
caracteristicas nutricionales Unicas, debido a su alto
contenido en fibra. Estas propiedades, ademas de la
tendencia actual de las personas en consumir alimentos
sanos con un procesamiento minimo, han hecho que
productores, procesadores y comercializadores se interesen
mas en esta verdura. Sin embargo el problema principal
asociado con esta hortaliza es la implementacion de una
tecnologia de conservacion adecuada, ya que en |0s procesos
convencionales el producto sufre una disminucién en su
calidad organoléptica, sobretodo en color, textura y muy
probablemente en sus componentes con propiedades
nutracéuticas (antioxidantes, vitaminas, etc.). En € nopal, la
clorofila es € principal pigmento responsable del color. Es
por ello que la liofilizacién se propone como método de
deshidratacion que tiene por objetivo minimizar las pérdidas
de compuestos organolépticos, asi como de nutrientes en
alimentos.

Por lo tanto, este trabajo pretende proponer una tecnologia
de conservacion fina para esta hortaliza, como lo es €l
secado por liofilizacién. Esta técnica de deshidratacion
puede ofrecer un producto novedoso, el cua conserve la
mayor parte de su calidad nutricional y sensorial, haciéndolo
mas atractivo para el mercado no solo nacional sino
extranjero.

Metodologia. El nopa fue precocido y liofilizado bajo las
siguientes condiciones: dos geometrias de corte del nopal
(cuadrosyy tiras), tres tiempos de congelacion (12, 18 y 24 h)
a —40°C y tres temperaturas de liofilizacion (20, 3y 40°C).
Posterior a la liofilizacién, se escogieron las mejores
condiciones de secado en base a la apariencia final del
producto, en especial aquellas que no presentaron un
colapsamiento celular, las cuales se sometieron a un andlisis
del color, textura y evaluacion del nivel de agrado del
consumidor. La rehidratacion se realiz6 de acuerdo d
método propuesto por F. Kaymak — Ertekin (1). El contenido
de clorofila total, se cuantificd mediante el Método Oficial
de la AOAC (2). La textura del producto se midié mediante
un texturometro digital. Asi mismo con el producto
rehidratado se realiz6 una evaluacion sensorial empleando
una escala hedonica de 9 a 1 puntos con panelistas no
entrenados, los cuales fueron seleccionados del publico
consumidor.

Resultados y discusion. El tipo de geometria de corte de
nopal influyd en el tiempo de secado, es decir, el nopa en
cuadros presentd un menor tiempo de liofilizacion (6 a 8
horas) que el nopal en tiras (8 a 10 horas). Esto se debe aque

la transferencia de calor es mas eficiente y mas rapida en la
verdura en cuadros. Los resultados sugieren que la
temperatura de secado y el tiempo de congelacion afectan
considerablemente la estructura celular del nopal. A las 18
horas se garantizé la congelacion total del producto, yaque a
tiempos mayores el cristal de agua comienza a crecer aln
mas causando un rompimiento celular. De igual manera con
temperaturas mayores a 40°C se observa colapsamiento de
estructuras, 1o que provoca un encogimiento y degradacion
del producto. En k figura 1 se observa un aumento en la
concentracién de clorofila en el producto de hasta un 84%
con respecto a contenido en crudo. Esto puede confirmar
gue durante la congelacion hay rompimiento de estructuras
celulares, lo que facilita més la extraccion de clorofila de los
cloroplastos. Asimismo para una mayor temperatura de
secado, el contenido de clorofila disminuye, lo que confirma
lasensibilidad de laclorofilaalatemperatura.
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Fig. 1. Contenido de clorofila en nopal en cuadros para un tiempo
de congelacién de 24 horasy distintas temperaturas de secado (°C)

Conclusiones. El color y textura del nopa liofilizado
dependen directamente del tiempo de congelaciéon y de la
temperatura de secado. Estas caracteristicas organol épticas
son importantes en la calidad final del producto como
alimento.
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