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Introduccién.El nopal es una cactacea que forma parte
de la cultura y gastronomia mexicana. Su contenido de
agua es de 93%. Tiene bajo indice glucémico y ayuda al
control de la diabetes. La deshidratacion osmética (DO)
es una tecnologia para la conservacion de alimentos
consistente en la remocion parcial del agua mediante la
inmersion de los mismos en una solucion hiperténica. La
deshidratacién ocurre por un proceso de 6ésmosis de
agua y solutos entre el alimento y la solucion concentra-
da a través de la membrana celular de las células del
alimento®. Se habla de 2 flujos de materia desde el punto
de vista del alimento: salida de agua y entrada de solu-
tos. El proceso termina cuando se llega al equilibrio
osmético®.

Metodologia. Se estudié la deshidratacion osmotica del
nopal usando sacarosa como agente osmotico. La rela-
cién nopal-jarabe fue de 1:2 (w/v) y se evaluaron 3 varia-
bles de proceso con tres condiciones cada una: tempera-
tura (40, 60y 80°C), tiempo de proceso (6, 8 y 10 horas)
y concentracion osmotica (50, 60 y 80°Brix). Se utilizé un
disefio experimental Box-Behnken para evaluar el efecto
de las tres condiciones de proceso seleccionadas. Los
resultados obtenidos fueron analizados estadisticamente
mediante el uso de un software. Los datos analizados
fueron la humedad final y andlisis sensorial

Resultados. Se utiliz6 un disefio experimental Box-
Behnken que implicé correr 17 pruebas con 5 repeticio-
nes en el punto central (60°Brix, 8 h, y 60°C). Durante las
primeras 4 horas la DO es muy répida, pero posterior-
mente la pérdida de agua es minima y muy lenta (Fig. 1).
En la tabla 1 se muestran las condiciones de operacién y
el valor final de humedad. Se obtuvo un modelo matema-
tico para cada una de las corridas. En todas se observo
el mismo comportamiento. Fig. 1., y con indice de corre-
lacién mayor a 0.92 en todos los casos. El modelo ma-
tematico corresponde a una ecuacion de segundo grado.
Y =ad + bx+c.

Donde Y es la pérdida de agua y x el tiempo de proceso.
Utilizando un software estadistico se determinaron las
condiciones Optimas de proceso evaluando como para-
metros la mayor remocion de agua y el mejor atributo
sensorial. Las condiciones Optimas fueron 50°Brix, 6
horas y 80°C. La humedad final del producto tedricamen-
te deberia ser de 31.7%, pero experimentalmente fue de
40.5%. El error experimental fue de 21.7%.
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Fig. 1. Deshidrataciéon Osmética. Nopal-Jarabe 1:2 w/v.

Tabla 1. Disefio Box-Behnken. % Pérdida de Agua.

Corrida °Brix | Time (h) °C % Agua

1 50 8 40 439

2 50 6 60 43.3

3 50 10 60 40.8
4 50 8 80 33.3

5 60 6 40 42.8

6 60 10 40 455
7-11 60 8 60 42.1
12 60 6 80 30.6
13 60 10 80 32.3
14 70 8 40 46.4
15 70 6 60 43.2
16 70 10 60 27.7
17 70 8 80 30.3

Conclusiones.Se logré la DO del nopal usando sacarosa
como agente osmoético. Las condiciones Optimas de pro-
ceso fueron 509Brix, 80°C y 6 horas y con una humedad
final en el nopal de 40.5%. El producto deshidratado fue
secado a 62°C por 3 horas y se obtuvo una humedad
final de 8.5% y con una actividad de agua de 0.696.
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