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Introduccion. La deshidratacién osmotica es una técnica
que consiste en sumergir frutas y hortalizas en trozos o
enteras en una solucién hipertdbnica compuesta por
solutos capaces de generar una presiébn osmatica alta, la
cual permite aumentar la vida de anaquel %®" El zapote
mamey (figura 1), es una fruta con alto contenido de
humedad, por lo que se tiene grandes pérdidas
postcosecha. La deshidratacién osmotica es una opcion
para utilizar materiales de bajo costo para disminuir las
pérdidas y dar un valor agregado a este fruto. El objetivo
del presente trabajo fue estudiar la deshidratacion
osmdtica sobre la calidad Y efectos fisicoquimicos del
zapote mamey (Pouteria sapota) en funcion de dos
edulcorantes (sacarosa y jarabe de alto contenido de
fructosa) variando la temperatura y la concentracion.

Metodologia.

Se realizaron cinéticas de % de pérdida de agua (PA). Se
emplearon cubos de 1 cm de zapote mamey (Figura 2)
aplicando dos edulcorantes: sacarosa y jarabe de alto
contenido de fructosa en concentraciones de 50 y 60 °Bx
con temperaturas de 40 y 50°C con una relacion masica
producto-solucién 1/5, tiempos de inmersion de 0, 30, 60,
90, 120, 150 y 180 min. Y. Se determiné la A, del zapote
mamey en fresco y deshidratado osméticamente
utilizando un equipo electrénico (aqualab 3TE); el
porciento de azlcares reductores de acuerdo con a la
NOM F-496-1987; concentracion de iones de hidrégeno
(pH) potenciometro (Ultrabasic Denver UB-10)

Resultados.
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Fig. 1. Figura 4. Cinética de % de pérdida de agua de zapote
mamey sometido a deshidratacién osmética

Tabla 1. Parametros fisico-quimicos del zapote mamey
deshidratado osméticamente en el Toy Te.
. . % Az.
| Tamento  Tempo  Ph pegk A
S. 60°Bx-50°C. T 6.624001 623011  0.97£0.00
T 636+001 420000  0.96+0.00
S. 60°Bx-40°C. T 6774001  6.20£0.10  0.97£0.00
T 663+0.11  560£010  0.95+000
S. 50°Bx-50°C. T 595+0.00  1533£071  0.960.00
T 593+002 7574042  0.95+000
S. 50°Bx-40°C. T 6764001  807£0.32  0.97£0.00
T 655£001  400£010  0.96+0.00
F. 60°Bx-50°C. T 640£0.02  1343£109  0.97£0.00
T 628+001  37.70+146  0.94+000
F. 60°Bx-40°C. T 6.6540.02  12.73£040  0.960.00
T 650£001  30.80+178  0.92+0.00
F. 50°Bx-50°C. T 5824001  913£0.65  0.960.00
T 5374001  4190+150  0.93+0.00
F. 50°Bx-40°C. T 6394001  7.20£0.20  0.97£0.00
T 6234001 27304086  0.95+0.00
Conclusiones. Se  determinaron las  optimas

condiciones para llevar a cabo la deshidratacion osmotica
de sapote mamey, siendo este el tratamiento con
fructosa a 60°Bx-40°C. Los tratamientos con sacarosa
tienden a disminuir el % de azucares reductores, caso
contrario al usar fructosa. Se determino que en todas las
condiciones el ph tiende a disminuir.
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