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Introduccién. El  interés de introducir un
tratamiento osmoético previo a un proceso de
secado, es mejorar la calidad sensorial del
producto y reducir el gasto de energia. En las
frutas, por su naturaleza, los agentes de
deshidratacion osmotica empleados son
soluciones acuosas de azlcares de bajo peso
molecular. Se plante6 en el presente estudio,
obtener un producto deshidratado de manzana,
evaluando el efecto de someter las rebanadas
de la fruta a un tratamiento osmoético, sobre las
caracteristicas del producto final.

Metodologia. Se seleccion6 como materia prima,
a la variedad de manzana Golden delicious, por
sus atributos de intensidad de sabor y aroma. Las
manzanas, después de ser peladas, cortadas a un
espesor constante y pesadas, fueron sumergidas
en las diferentes soluciones de glucosa de
acuerdo al disefio que se muestra en el cuadro 1,
manteniéndolas en un bafio de temperatura
controlada (60+£2°C), por un periodo de tres horas

).

Cuadrol. Disefio experimental para el tratamiento
osmadtico de la manzana

Tratamiento Conc. Glucosa Conc. Acido
(% p/p) Malico (% p/p)
1 50 0
2 50 0.5
3 65 0
4 65 0.5

Para evaluar los fenédmenos de transferencia de
masa, se calcularon: la tasa de pérdida de
humedad, y de ganancia de sélidos de la
manzana, para cada tratamiento. Para el
secado, se planted un experimento factorial con
una nueva fuente de variacion en dos niveles:
adicion de maltodextrina 10DE a 30% y 40% (p/p).
Las condiciones de secado fueron: Temperatura
de entrada 160+5°C, alimentacion de 20 mL min-i,
Se utilizé un secador Niro Atomizer Mod. Mobile
Minor. Se deshidraté un control sin tratamiento
osmatico y sin adicion de &acido. Finalmente, se

determind el perfil de sabor de los productos en
polvo, comparando contra un control sin pre-
tratamiento y contra un perfil de manzana fresca

).

Resultados y Discusion.

El comportamiento de la ganancia de sélidos y la
pérdida de humedad de las rebanadas de
manzana, concordaron con los modelos
empiricos propuestos por otros autores (1),
mostrando una cinética de primer orden.

El efecto de la concentracion fue positivo y la
interaccion entre concentracidon y contenido de
acido fue estadisticamente diferente (p<0.05).

La mayor ganancia en sélidos (18%) correspondio
al tratamiento de mayor concentracion, en
presencia de acido, ademas de que las
reacciones de oscurecimiento enziméatico fueron
inhibidas de manera evidente. El contenido de
humedad de los productos con pre-tratamiento
osmotico fue menor en relacién al control.

En cuanto al perfii de sabor del producto
deshidratado, fue mas parecido a un perfi
definido para la manzana natural, cuando la
cantidad de maltodextrina fue menor, en
presencia de acido y con pre-tratamiento
osmoético, demostrando con ello un efecto
positivo en la fijacién del sabor.

Conclusion. El pretratamiento de deshidratacion
osmotico ayudd a mantener el perfil sensorial de
un polvo de manzana, asi como a reducir el costo
de operaciones.
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