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RESUMEN

La investigacion se enmarcan en las medidas biométricas las caracterizaciones del
aguaymanto expendidas en el callejon de Huaylas asi como su higienizacion con agua
ozonificada, luego se estandarizé el pelado quimico con 2 por ciento de soday temperaturas
de 80°y 85° con tiempos de inmersion de 2 minutos.

Las pulpas peladas de Aguaymanto se sometieron a los jarabes con soluciones de azucar
y en soluciones de miel de abeja de 35, 45,50 grados Brix, a temperaturas de: 25°C ,30°C,
35°Cy Tiempos de inmersion: 150 min, 180 min, 210 min respectivamente, alcanzando su
una humedad final de 22 porciento.

Los parametros 6ptimos para la Osmo deshidratacion del Aguaymanto en soluciones de miel
de Abeja es usando un 50 % de solidos solubles a 35°C que en lapso de 150 minutos alcanza
su equilibrio, por lo que es posible prolongar la vida util del Aguaymanto por mas de 30 dias
mediante el empleo de la Osmodeshidratacion directa sin alterar su forma ni si textura.

Las caracteristicas de calidad sensorial que mostraron los productos fueron de aceptabley de
preferencia sobre los productos tradicionalmente ofertados en el mercado. La investigacion
realizada en el valle del Callejon de Huaylas las provincias de Yungay y Carhuaz con los
duraznos de la variedad melocotén, se busco otra formas de transformacion en la linea de
productos deshidratados, usando nuevas tecnologias que permiten el ahorro energético asi
como el mantenimiento de sus cualidades nutricionales, organolépticas funcionales como
es la deshidratacién en ventana refractante.
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El trabajo us6 duraznos de descarte aprovechando su pulpa utilizable llegando a las
conclusiones siguientes llegando a las conclusiones; los parametros de deshidratacion del
durazno mediante el uso de ventana refractante sin usar temperaturas mayores de 60°C
reportan los valores de son las siguientes: Mo: Humedad de solido inicial: 5.214 (mg H20/
mg ss) - Rc: Velocidad de secado constante: 0.011 (mg H20) / (mm?2 x min) - Mc: Humedad
Critica: 2.23 mg H20/mg ss - Me: Humedad de Equilibrio: 0.85 mg / mg ss.

Valores de la cinética de deshidratacion obteniéndose una velocidad de secado de 0.011
(mg H20) / (mm2 x min), para mantener sus caracteristicas, tecnoldgica, nutricional,
funcional y sensorialmente.

Los parametros 6ptimos para la deshidratacién en ventana refractante fueron temperatura de
60 grados Celsius en un tiempo de 4 horas, las dimensiones del sélido para la deshidratacion
mediante la ventana refractante son de largo 40 mm, ancho 15mm y 3mm de espesor.

Las curvas de secado en su grafica permitieron tener un durazno deshidratado de
humedad intermedia con 40.43 porciento de humedad, 59.57 porciento de materia seca,
57.36 porciento de azucar, acidez de 0.68 % de acido malico, 2.47 porciento de azucares
reductores y una carga microbiana menor de 1.32 UFC/g. Se aprovecharon los duraznos de
descarte sin valor comercial en cantidades de 2 Kilogramos, 8 porciento de 25 kilogramos
gue representa en promedio 36 unidades que deshidratadas tiene un gran valor comercial.

Palabras clave: Osmo deshidratacion; Agua ozonificada.

SUMMARY

Theinvestigation is framed in the biometric measures the characterizations of the aguaymanto
expended in the alley of Huaylas as well as its hygienization with ozonated water, and then
standardized the chemical peeling with 2 percent of soda and temperatures of 80° and 85°
with immersion times of 2 minutes.

The peeled pulps of Aguaymanto were subjected to the syrups with sugar solutions and in
solutions of bee honey of 35, 45.50 Brix, at temperatures of: 25 ° C, 30 ° C, 35 ° C and Immersion
times: 150 min, 180 min, 210 min respectively, reaching a final humidity of 22 percent.

The optimum parameters for Osmo dehydration of Aguaymanto in solutions of honey of Bee
is using 50% of soluble solids at 35 ° C that in a period of 150 minutes reaches its balance,
reason why it is possible to prolong the life of Aguaymanto by more of 30 days by the use of
direct osmohydration without altering its shape or texture. The characteristics of sensorial
quality that showed the products were of acceptable and of preference on the products
traditionally offered in the market.

The research carried out in the valley of Callejon de Huaylas in the provinces of Yungay
and Carhuaz with peaches of the peach variety, sought other forms of transformation in
the line of dehydrated products, using new technologies that allow energy saving as well
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as maintenance of its nutritional qualities, functional organoleptic as is the dehydration in
refracting window.

The work used peaches of discarding taking advantage of its pulp usable arriving at the following
conclusions arriving at the conclusions; the parameters of dehydration of the peach through the
use of refractory window without using temperatures higher than 60 ° C report the following
values: Mo: Initial solids moisture: 5,214 (mg H 2 O / mg ss) - Rc: Constant drying rate (Mg H 2
0) / (mm 2 x min) - Mc: Critical Humidity: 2.23 mg H20 / mg ss - Me: Equilibrium Humidity: 0.85
mg / mg ss. Values of the dehydration kinetics obtaining a drying rate of 0.011 (mgH 2 0) / (mm
2 x min), to maintain its characteristics, technological, nutritional, functional and sensorial.

The optimum parameters for dewatering in a refractory window were 60 degrees Celsius in
a time of 4 hours, the dimensions of the solid for dehydration through the refracting window
were 40 mm long, 15 mm wide and 3 mm thick.

The drying curves in the graph allowed to have a dehydrated peach of intermediate humidity
with 40.43 percent of humidity, 59.57 percent of dry matter, 57.36 percent of sugar, acidity
of 0.68 percent of malic acid, 2.47 percent of reducing sugars and a lower microbial load
of 1.32 CFU / g. Discarding peaches were used without commercial value in quantities of 2
kilograms, 8 percent of 25 kilograms representing on average 36 units that dehydrated has a
great commercial value.

Key words: Osmo dehydration; Ozonized water.

INTRODUCCION

La industrializacion, el procesamiento del
melocoténylageneraciondelvaloragregado
tienen efectos importantes, no sélo como la
mejoria de la economia del agricultor, sino
en general también tiene una profunda
consecuencia en elevar la calidad de vida en
general de todos los habitantes de la zona
y ademas de la generacion de empleo y
puestos de trabajo, que contribuyen con la
generacion de ingresos al gobierno local y
Regional a través de los tributos.

La investigacion se plantea debido a que
en el callejon de Huaylas el productor de
durazno pueda usar las frutas de descarte
que tiene una pérdida significativa y esto
va permitir generar un nuevo proceso de
transformacion tecnoldgica con ahorro de
energia generar un producto de propiedades

tecnoldgicas, nutricionales, funcionales vy
sensorialmente  nuevos en comparacion
con la deshidratacion convencional con aire
caliente.

El uso de la infraestructura de Ia
Universidad y en especial de la facultad
de Ingenieria de Industria Alimentarias
que posee el equipo y los laboratorios
para poder realizar la investigacion vy
aprovechar para generar un paquete
tecnoldgico y poder realizar una correcta
transferencia de tecnologia que siempre
reclaman la poblacion del area de
influencia de la universidad.

El desarrollo de nuevas tecnologias con caracter
cientifico tecnoldgico que recogen modelos de
produccidn con variables cuantificables sobre
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las respuestas de la operacion unitaria de
deshidratacion en el sistema de venta refractiva
a diferencia de la deshidratacion clasica por aire
caliente, este trabajo permitié determinar los
parametros de deshidratacion del durazno de
descarte mediante el uso de ventana refractante
sin usar temperaturas mayores de 60°C para
mantener sus caracteristicas, tecnoldgica,
nutricional, funcional y sensorialmente, y
asi permitid determinar los parémetros de
temperatura, tiempo, dimensiones del sdlido
para la deshidratacion mediante la ventana
refractante, obteniendo las curvas de secado
y las caracteristicas de calidad del durazno
de descarte en la deshidratacion de ventana
refractante.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo de investigacion se realizd en
la UNASAM - FIIA en los laboratorios
especializados de la Facultad de Ingenieria

Quispe, A. y Castro, N.

de Industrias Alimentariasy en el laboratorio
de Microbiologia de Alimentos; en el periodo
de produccion de esta materia prima en los
meses de mayo a octubre y en el afio 2016.

Materia prima: Duraznos de variedad
blanquillo de descarte provenientes del
Callejon de Huaylas.

Insumos: Agua ozonificada, agua tratada,
soluciones de soda 5 % acido citrico a pH
3,5, empaque para frutas, medios de cultivos
para analisis microbioldgico Analisis:
Humedad, solidos solubles, pH. (Método
AOAC), textura, acidez titulable, recuento
de mesdfilos aerobios viables, coliformes
fecales y Staphylococcus aureus.

Disefio de la investigacion: Los pasos que
se siguieron para el estudio se reportan en el
diagrama:

RECEPCION
) ALMACENADO
SELECCION
HIGIENIZACION EMPACADO
»
¥
PELADO QUIMICO DESHIDRATACION:

VENTANA - REFRACTIVA

h 4

NEUTRALIZADO

»

ACONDICIONAMIENTO

v

DE LA PULFA

Figura 1. Diagrama de flujo de la Deshidratacion por Ventana refractante
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Procedimientos de deshidratacion por
ventana refractiva.
Diseio de la investigacion

Lainvestigacion se va realizd en cuatro etapas
las que se indican seguidamente:

a. Etapa | : Sea realiz6 la caracterizacion de
los duraznos de descarte provenientes del
Callejon de Huaylas de la comunidad de Miski
de Carhuaz mediante los siguientes analisis:

- Andlisis quimico proximal.

+ Humedad: Segun el método acreditado
porla AO.A.C.(1984).

«  Fibra: Segun el método acreditado por

Quispe, A. y Castro, N.

Pearson (1976).
+  Cenizas: Segun el método acreditado por
laAOA.C.(1984).

- Analisis Fisicoguimicos.

+  Grados Brix: Segun el método acreditado
por la A.O.A.C. (1987).

«  Determinacion de la acidez titulable:
Segin el método acreditado por la
A.OA.C.(1984).

«  pH: Segun el método acreditado por la
A.OAC.(1984).

+  Determinaciéon del indice de madurez:
Segun el método acreditado por la
AOAC.(1984).

Figura 2. Plantaciones de durazno Miski en Carhuaz donde se obtuvieron los frutos de durazno.

b.Etapa II: Preparacién del durazno para la

deshidrataciéon por ventana refractiva. Los

duraznos se manipularon siguiendo las
operaciones siguientes:

+  Recepcioén: Se recepcionarén durazno
de descarte proveniente del Callejon de
Huaylas de la zona de Miski de Carhuaz.

+  Seleccion:  Se  seleccionaran  los
duraznos de descarte los parcialmente
sanos eliminandose los deteriorados.

+ Higienizacién: Se lavaron y se
desinfectaron con agua ozonificada en
una concentracion de 15 ppm segun lo
recomendado por Quispe Angel (2012).

+  Medidas Biométricas: Se realizaron las
medidas biométricas segun la biometria
para solidos esféricos evaluando sus
diametros ecuatoriales para obtener los
rendimientos de las pulpas.

+  Pelado Quimico: Se realizd con
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hidroxido de sodio al 2 % y 85°C segun lo
recomendado por Quispe Angel (2012).
« Neutralizado: Se neutralizaron
duraznos pelados con agua acidulada
con acido citrico a un pH de 3.5.
« Almacenado: Se almacenaron en agua
acidulada a pH 35 y 5° C para su

posterior deshidratado.

c.Etapa lll: Deshidratacion de las pulpas de
duraznos por ventana refractaria.

Quispe, A. y Castro, N.

« Acondicionamiento de la pulpas: Las
pulpas se acondicionaron en funcién de
las condiciones del equipo de la ventana
refractiva con las dimensiones de: largo
- ancho - espesor.

« Deshidratacion : Se cargaron lotes de
2 kilogramos con los tratamientos de
50°Cy 60°C para la obtencion de:

«  Tiempo de secado

+  Curvas de secado

+  Rendimiento

\

st:r:u g
1

Figura 3. Equipo de deshidratacion por ventana refractiva.

d.Etapa IV: Caracteristicas de calidad de la
pulpa deshidratada por ventana refractiva.
Se determinaron las caracteristicas de
calidad mediante las pruebas siguientes:
« Calidad Nutricional:  Mediante
composicion proximal de la pulpa de

durazno deshidratado.

+  Calidad Funcional: Mediante el contenido

de fibra.

+ Calidad Sensorial: Mediante las pruebas
de aceptacion con un panel seleccionado
con pruebas heddénicas de nueve puntos.

« Calidad  Microbioldgica:

gérmenes viables - Hongos y Levaduras

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de los duraznos

deshidratar
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Seguidamente se reportan los resultados
y graficas de la caracterizacion de los
duraznos usados en la investigacion.

Medidas Biométricas del durazno

Los frutos se caracterizaron por un
amplio rango de pesos promedios
que vario de 56.4 a 126.4 g como se
muestra en la figura siguiente; permitio
predecir las siguientes cinco categorias
de calidad de interés comercial: (extra:
> 126,4 g),l (126,4-106,4 @), Il (106,4-
86,4 q), Il (86,4 -66,4 q) y IV(< 66,4 Q),
esta ultima categoria, designada como
“pequefios”, es la menos comercial vy
los productores la utilizan para preparar
dulces artesanales; como se muestra en
la figura 4.
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TABLA 1: Medidas Biométricas del durazno procedente del Carhuaz del area de Miski

Caracteristica fisica Media Rango

Peso (gramos) 87.920 56.4 —--- 126.4
Area (cm?) 35.790 20.0 ---- 38.0
Diametro ecuatorial (cm) 6.763 52 -—m- 7.60
Volumen (cm?) 78.65 5420 ----118.20

Los reportes de la tabla 3 coinciden
con lo manifestado por Garcia, (2006),
para su clasificacion internacional
en las categorias ya indicadas, estas

consideraciones indican que el durazno
del callejon de Huaylas tiene la aptitud
para su comercializacion como fruta
fresca y procesadas.

Figura 4. Categorias de calidad de interés comercial

Los datos biométricos obtenidos
permitieron tomar decisiones del modelo

fisico que se uso en la deshidratacion por
Ventana refractante.

Figura 5. Muestras de duraznos para las mediciones biométricas
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3.1.2. Caracteristicas Fisicoquimicas

Las principales caracteristicas
fisicoquimicas de una muestra de 12
duraznos se reportan en el cuadro siguiente.

Los valores establecidos en la tabla 4
se encuentran dentro de los margenes
estandares como lo indica por Gutierrez et al,
(2008) que se refuerzan con sus descriptores
estadisticos que seguidamente se indican.

Quispe, A. y Castro, N.

La tabla 2 reportan los valores maximos y
minimos del contenido del agua, asi como
su promedio y mediana, estos valores son
importante para establecer las condiciones
de deshidratacion por ventana refractante
ya que el agua representa el agua libre
disponible en la fruta que van a favorecer
los factores de deterioro y los procesos
de transferencia de masa como lo indica
Gutierrez y Auris, (2008).

TABLA 2: Caracteristicas fisicoquimicas del promedio de una muestra de
12unidades de durazno.

Propiedad Media Rango
Agua (%) 86.01 89-82
Materia seca (%) 13.99 11.00 18.00
Solidos solubles (“Brix) 13.48 10.00 13.9
: 5 . 0.40
Acidez titulable (%)* 0.42 0.45
_ 3.50
pH 4.1 46
Indice de madures** 32.09 22.22 34.06

*Expresado en dcido malico --- ** Relacion entre Solidos solubles/Acidez titulable

3.1.3. Preparacion del durazno para la
deshidratacion por ventana refractiva

a. Recepcion de duraznos por descarte

De acuerdo a los sistemas de clasificacion
establecido en los sistemas de clasificacion
comercial cinco categorias de calidad de
interés comercial: (extra: > 126,4 @), (126,4-

106,4 g), 11 (106,4-86,4 ), Il (86,4 -66,4 g) y
IV(< 66,4 g), esta Ultima categoria, designada
como “pequenos”, sinembargo en muestras
tomadas de 25 kilogramos de duraznos que
equivalen a 285 unidades en peso promedio
de 87.92 gramos se obtuvieron el siguiente
perfil de clasificacion.

TABLA 3: Perfil de clasificacion para la obtencién de duraznos por descarte de 25 Kilogramos.

Categoria Peso ( kg) Porcentaje Numero de frutos
Extra 2 8.0 10
I 4.5 18 32
II 5 20 58
111 5.5 22 69
v 6.0 24 80
Descartes 2.0 8 36
Total 25.0 100 285
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Los resultados presentados en la tabla 5
coinciden con lo manifestado por Garcia,
(2006), para su clasificacion nacional se
debe reportar que las pérdidas por el mal
manejo de las condiciones de post cosecha
tienen un rango de 8 a 12 por ciento sobre
los 25 kilogramos las figuras siguientes
muestran los duraznos de descarte que se
manejaron para su acondicionamiento en la
deshidratacién por ventana refractante.

Quispe, A. y Castro, N.

Los duraznos seleccionados indicados a
la figura 7 no tienen valor comercial sin
embargo tiene porciones de pulpa que
se pueden usar para la deshidratacion
mediante un manejo de seleccion de pulpa
que facilita su deshidratacion especialmente
para el uso de ventana refractante por la
disposicion de sus medidas biométricasy la
forma que estas frutas se pueden manejar
en su conservacion.

Figura 6. Seleccion de duraznos de descarte para su acondicionamiento en la
deshidratacion de ventana refractante

Figura 7. Duraznos de descarte seleccionados para su acondicionamiento en la
deshidratacion de ventana refractante.

3.1.4. Resultados del acondicionamiento
de los duraznos de descarte para su
deshidratacion.

a.Higienizacion: Se lavaron y se
desinfectaron con agua ozonificada

en una concentracion de 15 ppm esto
permitié obtener una fruta lavada vy
desinfectada para la siguiente operacion
la figura siguiente muestra la fruta
higienizada.
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Figura 8. Duraznos de descarte higienizados para su acondicionamiento en la
deshidratacion de ventana

Pelado Quimico: Se realizd con hidroxido  celulosa y celulosa del exocarpio de la fruta
de sodio al 2 % y 85°C logrando un pelado  de descarte como se indica en la figura
uniforme por la disoluciéon de la hemi siguiente

Figura 9. Duraznos de descarte en el pelado quimico

b.Neutralizado: Se neutralizaron los duraznos  peroxidasa (blanqueado) la figura 10 muestra
pelados con agua acidulada con &cido citrico  las frutas peladas y neutralizadas para
a un pH de 3.5 para eliminar el exceso de evitar su pardeamiento enzimatico como lo
soda y evitar la oxidacion enzimatica de la  recomienda Quispe (2012).

Figura 10. Duraznos de descarte neutralizados y blanqueados.
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c.Medidas Biométricas: Se realizaron
las medidas biométricas segun la
biometria para solidos esféricos
evaluando sus diametros ecuatoriales

Quispe, A. y Castro, N.

para obtener los rendimientos de las
pulpas de forma de cufla que va facilitar
la deshidratacion como se indica en la
figura siguiente.

Figura 11. Duraznos de descarte cortados para su deshidratacion

TABLA 4: Medidas biométricas de duraznos de descarte en porciones

Peso imnicial ( m Espesor (mm) Largo (cm) Ancho (cm)
Muestra gramos)
A 2 000 3 4 1.5
B 2000 3 38 1.4
2000 3 4 1.5
€
D 2000 4 1.5
E 2000 3 - 1.5

La tabla 4, muestra la biometria de las
porciones de los duraznos de descarte
usados para la deshidratacion refractaria
estos valores son de gran importancia por
a partir de ellos se van obtener las curvas
de secado la manipulacién y los datos se
tomaron con el pie derey para su uniformidad
como se observo en la figura 11.

d.Almacenado: Se almacenaron en
agua acidulada a pH 3.5 y 5° C para
su posterior deshidratado como lo
recomienda Quispe (2012), la figura 12
muestra el proceso de conservacion de
las porciones de duraznos de descarte
en su conservacion para su posterior
deshidratacion.

Figura 12. Duraznos de descarte cortados para su almacenamiento y su post
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3.2.1. Deshidratacion: Se cargaron lotes de
2 kilogramos con los tratamientos de 50°C y
60°C.

a. Calibracion del deshidratador
El deshidratador por ventana refractiva se
calibro en las condiciones siguientes:

Se empled un secador de Ventana de
Refractancia

La velocidad de la banda fue 4,16x10-5m/s.
para un ciclaje de 17 Hz.

Las especificaciones generales del equipo
son:

+  Tension de entrada general: 115 VAC 60 Hz.
+  Tension de entrada resistencia 220 VAC
50/60Hz (opcional).

Quispe, A. y Castro, N.

+ Requerimiento de corriente maxima:
20-30 Amperios

«  Temperatura maxima de liquido: 90°C,
la bomba recircula el agua a un caudal
de 2.74 L/min.

+  Peso maximo sobre la banda: 8 gr/cm2

(max. 1kg).
«  Capacidad de liquido por tanque: 16000
cma3.

«  Fluidos peligrosos para el equipo:
cualquier tipo de &cido o liquido que
corroa el acero inoxidable o el acero al
carbon.

Las temperaturas de deshidratacion que
se emplearon fueron de 50°C y 60°C En la
figura 13 se indica las caracteristicas del
secador de ventana refractiva.

Figura 13. Caracteristicas del secador de ventana refractiva usado para la deshidratacion.

b.Procedimiento de la cinética de
deshidratacion de duraznos de descarte
en ventana refractiva.

Las cinéticas de secado se llevaron a cabo
como se indicanen latablab,6,7,8y9; en
cada tratamiento se extrajeron muestras
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correspondientes al tiempo de proceso vy
se les midi¢ el contenido de humedad, y se
realizaron los calculos de:

«  Tiempo de secado

«  Curvas de secado

+  Rendimiento
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TABLA 5: Resultados del tratamiento A de deshidratacion en ventana refractaria

Muestra Peso inicial ( m Espesor Tiempo  Variacion del peso (m

gramos) (mm) (minutos) gramos)
A 200 3 0 | 2000
15 1 480

3 1170

45 960

60 850

75 760

90 660

105 610

120 560

135 540

150 520

165 500

180 500

195 490

210 480

225 480

240 470

TABLA 6: Resultados del tratamiento B de deshidratacion en ventana refractaria

Muestra | Peso inicial (m gramos) |Espesor (mm) Tiempo (minutos) | Variacion del peso (m gramos)

B 2000 4 0 2000
15 1290
30 1050
45 840
60 770
75 650
20 580
105 530
120 500
135 480
150 460
165 450
180 450
195 450
210 450
225 440
240 440
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TABLA 7: Resultados del tratamiento C de deshidratacion en ventana

Muestra  Peso inicial (m gramos) Espesor (mm) | Tiempo (minutos) | Variacion del peso (m gramos)

c 2000 4 0 2000
15 1730
30 1380
45 1140
60 1010
75 960
90 780
105 720
120 650
135 620
150 600
165 580
180 580
195 570
210 570
225 570
240 560

TABLA 8: Resultados del tratamiento D de deshidratacion en ventana refractaria

Muestra Peso inicial (m  Espesor  Tiempo Variacion del peso (m
gramos) (mm) (minutos) gramos)
D 2 000 4 0 2 000
15 1450
30 1160
45 950
60 820
75 740
90 650
105 600
120 550
135 530
150 510
165 490
180 490
195 480
210 480
225 480
240 470
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TABLA 9: Resultados del tratamiento E de deshidratacion en ventana refractaria

Muestra Peso inicial ( m Espesor | Tiempo Variacion del peso (m
gramos) (mm) (minutos) gramos)
E 2000 4 0 2 000
15 1870
30 1580
45 1350
60 1210
75 1110
90 990
105 991
120 840
135 780
150 740
165 690
180 670
195 640
210 620
225 620
240 600

c.Resultados de tiempo de sacado
Con los resultados de las tablas anteriores  tiempos de secado como se indican en las
se construyeron las graficas para los figuras siguientes.

2500

2000

1500 -

1000
===peso

500

0 100 200 300

Figura 14.Resultados de la pérdida de peso del tratamiento A en la deshidratacion
en ventana refractaria
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Figura 15.Resultados de la pérdida de peso del tratamiento B en la deshidratacion
en ventana refractaria
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Figura 16.Resultados de la pérdida de peso del tratamiento C en la deshidratacion
en ventana refractaria
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Figura 17.Resultados de la pérdida de peso del tratamiento D en la
deshidratacién en ventana refractaria
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Figura 18.Resultados de la pérdida de peso del tratamiento E en la
deshidratacién en ventana refractaria

Las pérdidas de peso mostrados en el
comportamiento de duraznos de descarte
en ventana refractiva tienen una variacion
constante como se muestra en cada
figura presentada obteniéndose un los
duraznos de descarte deshidratados
con una humedad promedio de
40.43 % calificado con un producto
deshidratado de humedad intermedia
con 59.57 % de materia seca con

57.36 % de azucar y 2.21 % de fibra
como lo indica Viveros (2009).

d. Resultados de la curva de deshidratacion
Los resultados de los reportes de la curva de
deshidratacion se ha tomado de la muestra
y tratamiento A por ser la que tiene el mejor
comportamiento en la deshidratacion de sistema
refractario en las figuras siguientes se indica la
carga de los tratamiento en el deshidratador.

Figura 19.Carga de los Procedimientos de la cinética de deshidratacion de
duraznos de descarte en ventana refractiva
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TABLA 10: Reporte para el calculo de la cinética de la curve de secado

Peso  Tiempo  dt Ms Ms prom d( Ms) R
(meg) (min) __(min o H- 0 0 Vg 8.8 ¢ H-0/mg . :
2000 0
1480 15
1170 30
960 45
850 60
760 75
660 90
610 105
560 120
540 135
520 150
500 165
500 180
490 195
480 210
480 225
470 240
Donde:

R: Velocidad de secado (mg H20) / (mm2 x min)

Ms: Humedad del solido (mg H20/mg ss)
Ms prom: Humedad de solido promedio (mg H20/mg ss)

0.07

0.06

0.05 /
0.04 /
0.03 /

0.02

0.01 1

Figura 20.Curva de cinética de deshidratacion de duraznos de descarte
en ventana refractiva
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La figura 20 permitio obtener la curva de la
velocidad donde se obtiene los valores del proceso
de deshidratacion siendo sus valores los siguientes:
Mo: Humedad de solido inicial: 5.214 (mg H20/
mg ss)

Rc: Velocidad de secado constante: 0.011 (Mg
H20) / (mm2 x min)

Mc: Humedad Critica: 2.23 mg H20/mg ss

Me: Humedad de Equilibrio: 0.85 mg / mg ss
Valores de la cinética de deshidratacion
obteniéndose una velocidad de secado de
0.011 (mg H20) / (mm2 x min), coincidente con
las velocidades en ventana refractiva como lo
indican Viveros (2009), Salamanca et al (2012),
Mosquera (2012), Morales (2013) para un tiempo

- - —
| -~ Ee » __‘-....rb »
S -

—

Quispe, A. y Castro, N.

de 240 minutos (4 horas) con un gasto de energia
de 4 400 Watts

e. Resultados del rendimiento de deshidratacion
de duraznos de descarte en ventana refractiva

En funcion a los balances de materiales para
procesos estables de los tratamientos y muestras
A B, C,D,yE, presentaron un rendimiento promedio
de 23.5% con las caracteristicas siguientes con
una humedad promedio de 4043 % calificado
con un producto deshidratado de humedad
intermedia con 59.57 % de materia seca con 57
36 % de azlcar y 221 % de fibra como frutas
deshidratadas con ventana refractiva como lo
reporta Morales (2013).

- b . SN

- : - _

Figura 21.Bandeja de duraznos de descarte deshidratados en ventana refractiva

3.3. Resultados de las caracteristicas
de calidad de la pulpa deshidratada por
ventana refractiva.

Los resultados de las caracteristicas de
calidad dela pulpa deshidratada porventana
refractiva se indican en la tabla siguiente.

TABLA 11: Caracteristicas de calidad de la pulpa deshidratada por ventana refractiva

Propiedad Media
Agua (%) 40.43
Materia seca (%) 59.57
Solidos solubles (“Brix) 57.33
Acidez titulable (%0)* 0.68
pH 2
Azucares reductores (%) 2.47
Carga microbiana >1.32 UFC/g

*Expresado en acido malico
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Los valores encontrados cumplen con lo  de humedad intermedia como lo indica
indicado en la norma técnica nacional e Minsa
internacional para productos deshidratados  — Digesa (2003), INDECOPI (1986).

Figura 22.Duraznos de descarte deshidratados empacados al vacio

3.4. Resultado de la Contrastacion de de las curvas de deshidratacion de los
hipétesis. tratamientos en deshidratado en ventana
En la tabla siguiente se muestran los refractivay en secador de bandejas con aire
resultados de las medias de las velocidades  caliente como se indica en la figura 23

Figura 23.Deshidratador de ventana refractiva y secador de bandejas con aire caliente.

TABLA 12: Velocidades de las cinéticas de deshidratado en deshidratador de ventana
refractiva y secador de bandeja con aire caliente.

Velocidad de deshidratacion en ventana Velocidad de deshidratacion secador de
refractante (mg H>O) / (mm”X min) —tempo  bandeja con aire caliente (mg H>O) / (mm?* x
de secado 4 horas min) — tiempo de secado 7 horas
0.011 3.02
0.013 3.01
0.012 3.12
0.014 3.22
0.015 3.35
0.010 3.42
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a. Constratacion de hipotesis.

Ho: La curva de deshidratacion por método
de ventana refractiva es igual a la curva de
secado por el método de la deshidratacion
convencional con aire caliente.

H1: La curva de deshidratacion por
método de ventana refractiva no es igual
a la curva de secado por el método de la
deshidratacion convencional con aire
caliente.

b. Comparacion de Medias

Prueba t para comparar medias Hipotesis
nula: medial = media2

Hipotesis Alterna: medial <> media2
Suponiendo varianzas iguales: t = 45.6078
valor-P =0

Se rechaza la hipdtesis nula para alfa = 0.05,
lo indica Calzada Benza (1970).

En la prueba-t para comparar las medias de
las dos muestras se permite construir los
intervalos, de confianza para cada media y
para la diferencia entre las medias.

Quispe, A. y Castro, N.

De interés particular es el intervalo de
conflanza para la diferencia entre las
medias, el cual se extiende desde 3.02227
hasta 3.33273. Puesto que el intervalo no
contiene el valor 0, existe una diferencia
estadisticamente significativa entre las
medias de las dos muestras, con un nivel de
confianza del 95.0%.

También puede usarse una prueba-t
para evaluar hipdtesis especificas acerca
de la diferencia entre las medias de las
poblaciones de las cuales provienen las
dos muestras. En este caso, la prueba se ha
construido para determinar si la diferencia
entre las dos medias es igual a 0.0 versus la
hipétesis alterna de que la diferencia no es
igual a 0.0. Puesto que el valor-P calculado
es menor que 0.05, se puede rechazar la
hipdtesis nula en favor de la alterna, esta
constratacion se puede observar en la
grafica de caja y bigotes mostrada en la
flgura siguiente.

Grafico Cajay
Velocidad de
secado en

bandeja

Bigotes

Velocidad de secado en ventana

0 1

2 3 4

Figura 24.Grafica de caja y bigotes del deshidratador de ventana refractiva
y secador de bandejas con aire caliente.
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IV. CONCLUSIONES

Al término de la investigacion mediante las
consideraciones del estudio demostrados
empiricamente se concluye:

Los parametros de deshidratacion del
durazno mediante el uso de ventana
refractante sin usar temperaturas
mayores de 60°C son las siguientes
© Mo: Humedad de solido inicial: 5.214
(mg H20/ mg ss) - Rc: Velocidad de
secado constante: 0.011 (mg H20) /
(mm2 x min)- Mc: Humedad Critica:
2.23 mg H20/mg ss - Me: Humedad de
Equilibrio: 0.85 mg / mg ss

Valores de la cinética de deshidratacion
obteniéndose una velocidad de secado
de 0.011 (mg H20) / (mm2 x min),
para mantener sus caracteristicas,
tecnoldgica, nutricional, funcional vy
sensorialmente.

Los parametros oOptimos para la
deshidratacion en ventana refractante
fueron temperatura de 60 grados
Celsius en un tiempo de 4 horas,
las dimensiones del solido para la
deshidratacion mediante la ventana
refractante son de largo 40 mm, ancho
15 mmy 3mm de espesor.

Las curvas de secado en su gréafica
permitieron  tener un  durazno
deshidratado de humedad intermedia
con 40.43 porciento de humedad,
59.57 porciento de materia seca,
57.36 porciento de azlcar, acidez de
0.68 % de acido malico, 2.47 porciento
de azucares reductores y una carga
microbiana menor de 1.32 UFC/q.

Se aprovecharon los duraznos de
descarte sin  valor comercial en

Rev. Investig. Univ. Le Cordon Bleu 4(2), 2017; ISSN: 2409-1537; 23-46

Quispe, A. y Castro, N.

cantidades de 2 Kilogramos, 8 porciento
de 25 kilogramos que representa en
promedio 36 unidades que deshidratadas
tiene un gran valor comercial.
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