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Introduccion

La deshidratacion o secado de alimentos es una de las operaciones unitarias mas utilizadas en la
conservacion de los mismos. Ya era utilizada en tiempos prehistoricos por nuestros antepasados,
pues les permitia obtener productos alimenticios con un tiempo de vida superior.

El secado es uno de los procesos comerciales mas usados en la conservacion de productos
agropecuarios, sin que ellos pierdan sus propiedades organolépticas y nutricionales, El proceso de
secado de un alimento consiste en la remocion de parte de su agua libre hasta llegar a un nivel tal
que ¢l pueda ser consumido y/o almacenado en un lugar a temperatura ambiente. (Costa, 2009)
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Metodologia.

La metodologia empleada para esta investigacion se llevo a
cabo en ocho fases seleccion de materia prima, cortado,
pretratamiento osmotico, adecuacion de muestras de acuerdo al
tamafo de la rodaja, secado por charolas, medicion de muestras,
envasado y almacenado.

Los membrillos seleccionados fueron lavados, cortados y se
eliminaron las semillas, utilizando un cuchillo de acero
inoxidable grado alimenticio y una tabla de plastico para evitar
la contaminacién cruzada, se cortd la fruta en rodajas de
diferente tamafio utilizando un vernier ya que es un
instrumento para medir longitudes que permite lecturas
milimetros.

e Muestra 1= Tamafo de rodaja 0.3 mm
e Muestra 2= Tamafio de rodaja 0.4 mm

e Muestra 3= Tamafo de rodaja 0.5 mm




Metodologia......

Pretratamiento Osmotico: Consiste en sumergir las rodajas en
una solucion de acido citrico de 1% (P/V) durante 15 minutos
en un bowl de acero inoxidable grado alimenticio para evitar el

pardeamiento enzimatico de la fruta, de acuerdo a la Norma
Oficial Mexicana NOM-218-SSA1-2011

Adecuacion de las muestras: Se colocaron cada de una de las
muestras de diferentes tamanos en las charolas para que sean

sometidas al secador de charolas a las siguientes temperaturas
40°C,50Cy 60Cy70°C.




Metodologia......

Secado por charolas. - Se empled un secador de charolas, en el
cual las rodajas de membrillo 0.3 mm, 0.4 mm y 0.5 mm fueron
deshidratadas por medio de aire caliente a una temperatura de
40°C, 50°C y 60°C y 70°C.

Para la realizacion del secado una vez alcanzada la temperatura de
operacion, se introdujeron las rodajas de memobrillo, durante el
proceso de secado se tomaron muestras cada 60 minutos hasta el
termino de casa corrida.

Medicion de las muestras: La medicion de muestras se
realizd cada 60 minutos en la cual se pesaba para
determinar la velocidad de secado y el porcentaje de
perdida de humedad, hasta obtener el producto final



Peso del producto

Resultado

) En los procesos de secado, los datos suelen expresarse
- como la variacidn que experimenta el peso del producto

— que se esta secando con el tiempo (Figura 1). Aunque a

10 15 veces los datos de secado pueden expresarse en
Tiempo () términos de velocidad de secado (Ibarz, 2008).

Condiciones del aire de secado (velocidad, temperatura y
humedad relativa), forma de circulacion del aire en relacion con
la circulacion del alimento (si no viene ya definido por el tipo
de secador) y posibilidad de recirculacion del aire de secado
(Fito, Andrés, & Barat, 2020).



Resultado

Pesos % de Humedad
M1 M2 M3 M1 M2 M3

Temperatura| Grosor (m) 0.005 0.004 0.003 0.005 0.004 0.003

°C t(min) Pesos finales Porcentaje Finaldel producto

40 0.0080 0.0070 0.0065 36% 35% 34%

50 420 0.0090 0.0072 0.0055 38% 36% 32%

60 0.0045 0.0030 0.0018 20% 17% 11%

70 0.0035 0.0025 0.0018 14% 11% 11%

En este caso la velocidad de secado depende Unica y exclusivamente
de la velocidad con la que el aire que llega al producto es capaz de
eliminar el agua que €ste contiene. En la figura 11 muestra que se

deben considerar las variables de operacion del proceso de secado.
(Fito, Andrés, & Barat, 2020)




Base seca Xw

Resultado......

Cinetica de secado de Membrillo (Cydonia oblonga)
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Grafica 8 Cinética de secado a 70° C

Velocidad de secado de Membrillo (Cydonia oblonga)

1.200

1.000

0.800

0.600

Base seca Xw

0.400

0.200

0.000

0 0.01
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Grosor (m) 0.005 0.004 0.003 0.005 0.004 0.003 0.005 0.004 0.003
t (min) WO= peso en Page = Xwo Fick (Vel=m/s)

1 0 0.0250 0.022 0.017 0 0 0
2 60 0.0160 0.013 0.01 0.003744 0.00468 0.00624
3 120 0.0120 0.0095 0.007 0.007488 0.00936 0.01248
4 180 0.0090 0.008 0.0055 0.011232 0.01404 0.01872
5 240 0.0065 0.0045 0.0035 0.014976 0.01872 0.02496
6 300 0.0045 0.003 0.003 0.01872 0.0234 0.0312
7 360 0.0043 0.0029 0.002 0.022464 0.02808 0.03744
8 420 0.0035 0.0025 0.0018 0.026208 0.03276 0.04368
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Conclusiones

Los resultados que se observan en las graficas y tablas muestran que el coeficiente de
difusion efectiva calculado utilizando el modelo de Fick varia con la temperatura del aire
ambiente y la humedad relativa. Este factor es muy importante para determinar la velocidad

de secado y, por tanto, la eficiencia del proceso.

Por otro lado, el modelo de Page demostré ser eficaz para caracterizar la curva de secado,
proporcionando parametros utiles como la constante de velocidad y el factor de forma

importantes para optimizar las condiciones de secado y mejorar la calidad del producto final.
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