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Aplicacion de secado osmotico para la obtencion de un producto de
humedad intermedia de tomate de arbol (Solanum betaceum Cav.)
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RESUMEN

El tomate de arbol (Solanum betaceum Cav.) es un fruto tropical considerado buena fuente de fibra dietética, acido
ascorbico, minerales y compuestos fenélicos. Una alternativa para la preservacién de frutas y diversificacién de su
consumo es aplicar técnicas como el secado osmético, por lo que se plante6 como objetivo en esta investigacién,
osmodeshidratar rodajas de frutos maduros de tomate de arbol para obtener un producto de humedad intermedia.
En las rodajas del fruto se evalué el efecto de la temperatura (25, 35 y 45°C) y concentracién de sélidos solubles
(solucién de sacarosa a 40, 50 y 60°Brix) en ganancia de sélidos, pérdida de agua e indice de eficiencia de
deshidratacién del fruto, aplicando un disefio completamente al azar con arreglo factorial de tratamientos 3 X3. Los
tomates osmodeshidratados fueron secados y evaluados sensorialmente por 50 evaluadores (pruebas de “valor
justo” y escala no estructurada para medir la aceptabilidad). El tratamiento que presenté el mayor nivel de agrado
fue escogido para elaborar la curva de secado y analisis de la composicién. LLa combinacién 45°C/50°Brix obtuvo
mas del 70% en “valor justo” para los atributos: color 90%, acidez 82%, dulzor 86% y textura 78% con buena
aceptabilidad. LLa mayor velocidad de deshidratacién en la curva de secado fue durante los primeros 20 min
haciéndose constante a partir de los 100 min donde la ganancia de sélidos tuvo un comportamiento acorde con la
pérdida de agua. El tomate deshidratado obtenido es un producto con humedad 12,16%; a_0,44; acidez 1,60 mg
de acido citrico/ 100 g; pH 3,9; polifenoles totales 181,4 mg EAG/100 g; eficiencia antiradical 1,9 x 103 y poder
reductor 89,6 mmol Fe?*/ 100 g.

Palabras clave: deshidratacién osmética, evaluacién sensorial, frutas, procesamiento.

Application of osmotic dehydration in tree tomato (Solanum betaceum Cav.)
to obtain a product of intermediate moisture

ABSTRACT

Tree tomato (Solanum betaceum Cav.) is a tropical fruit and a good source of dietary fiber, ascorbic acid, minerals
and phenolic compounds. Techniques such as osmotic dehydration can be used in fruits for their preservation and for
consumption diversification. In this research osmotic drying was applied to tomato tree fruits to develop intermediate
moisture products. In ripe fruits, the effect of temperature (25, 35, and 45°C) and soluble solids concentration (sucrose
solution 40, 50, and 60°Brix) in the solid gain, water loss rate and efficiency of dehydration (DE) index were assessed
using a 3 X3 factorial arrangement of treatments applying a completely randomized design. The osmodehydrated
tomatoes were dried and sensory evaluated (50 evaluators) using tests “just about right” and an unstructured scale
which determined the acceptability. The treatment that presented the higher level of satisfaction was chosen for the
development of the drying curve and compositional analysis. The combination 45°C/50°Brix was rated with more than
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70% in the “Just about right” for color 90%, acidity 82%, sweetness 86%), and texture 78% with good acceptability.
The greatest speed of osmotic dehydration on the drying curve was during the first 20 min becoming constant from the
100 min to the end, where solid gain behavior was consistent with water loss. The dehydrated tomato obtained is an
intermediate moisture product that contains 12.16% moisture; a  0.44; acidity 1.60 mg of citric acid/100 g; pH 3.9;
181.4 mg polyphenols; antiradical efficiency 1.9 x10? and power reduction 89.6 mmol Fe?*/ 100 g.

Key words: osmotic dehydration, sensorial evaluation, fruits, processing.

INTRODUCCION

Se ha demostrado alo largo de los afios la importancia
que tiene para la salud el consumo de una adecuada
cantidad de frutas y vegetales (Hollman y Arts, 2000;
WHO/FAO, 2003). La diversificacién del consumo de
estos productos permite captar nuevos consumidores, lo
que se hace imprescindible en paises en vias de desarrollo.
El tomate de arbol, Solanum betaceum Cav., es un fruto
tropical que presenta un bajo valor calérico (30
keal/100 g), fibra dietética (4,10 g/100 g) y minerales
como fésforo, calcio, magnesio, potasio y hierro (Torres,
2012). Ademas, se ha sefialado (Rodriguez-Amaya
et al., 1983) que el tomate de arbol aporta compuestos
con potencial antioxidante como la vitamina A (2475
[U/100 g) y vitamina C (23,32 mg/100 g), y también se
ha encontrado (Torres, 2012) la presencia de compuestos
fendlicos (1,39 mg EAG/g), antocianinas (0,29 mg
cianidina/g) y taninos (0,40 mg catequina/100 g).

Las pérdidas postcosecha de frutas en los paises
subdesarrollados son considerablemente altas. Diversas
técnicas de procesamiento pueden ser empleadas para su
preservacién y comercializacién, siendo la deshidratacién
osmoética una de ellas. Esta técnica utiliza soluciones
concentradas de azticar, sal u otros solutos cuyo
diferencial osmético permite reducir el contenido de agua
de la materia procesada siendo su principal ventaja la
reduccién de peso y volumen; asi como, la retencién de
caracteristicas organolépticas y nutricionales (Andrade et
al., 2007; Chavan y Amarowicz, 2012). La aplicacién
de estos procesos incentiva el desarrollo de nuevos
productos osmodeshidratados y nuevas metodologias
que sirven para investigaciones posteriores en el campo
agroindustrial local.

En el presente trabajo se evalué la aplicaciéon
de la técnica de secado osmético en el tomate de arbol
conducente al desarrollo de nuevos productos de
humedad intermedia.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Se emplearon 20 kg de tomate de arbol (Solanum
betaceum Cav.)adquiridos de un productor local en
El Jarillo, Aragua, Venezuela. Los tomates de arbol
seleccionados presentaron un grado de madurez

apropiado (10-12°Brix; segin la NTC-4105 (Norma
Técnica Colombiana, 1997). El fruto fue lavado y
desinfectado por inmersién en una solucién de hipoclorito
de sodio de 200 ppm por 10 min. Posteriormente, los
tomates fueron escaldados a 95°C/8 min en solucién
al 0,5% de acido citrico. Una vez enfriados, fueron
pelados, picados y las semillas removidas de forma
manual.

Disefo experimental

Se partié de un disefio experimental completamente
al azar con arreglo factorial de tratamientos 3 X 3 con dos
factores (solucién osméticay temperatura) a tres niveles
cada uno (Cuadro 1) y tres réplicas por tratamiento.

Solucién osmética

Se prepararon tres soluciones de 1 L a 40, 50
y 60°Brix. Se adicioné acido citrico y ascérbico en
una concentracién de 0,5% y sulfito de sodio a una
concentracién de 150 ppm.

Deshidratacién osmética

Los frutos se picaron en cuatro partes, se pesaron
y se colocaron en envases de vidrio con tapa en una pro-
porcién 1:20 (1 parte de fruto por 20 partes de solucién
de sacarosa). Se sumergieron en la solucién osmética
para cada tratamiento hasta 48 h. Se midié el contenido
de humedad de acuerdo al procedimiento descrito en el
método 940.25 de la AOAC (2005) al inicio y a las
48 h y el contenido de sélidos solubles (°Brix) de los
frutos al inicio y a las 48 h, empleando un refractémetro

Abbe a 25°C de acuerdo al método 932.12 (AOAC,

2005). Con los datos obtenidos se calcul6 la ganancia

Cuadro 1. Factores y niveles evaluados

Solucién osmética, °Brix Temperatura, °C

40 25
50 35
60 45
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de sélidos, la pérdida de agua y el indice de eficiencia
de deshidratacién (IED; ecuaciones 1, 2 y 3). Una vez
finalizado el proceso, los frutos fueron secados en estufa
de conveccién forzada (marca Memmert) a 45°C /18 h
para su caracterizacién sensorial.

Ecuacién 1: GS = [Mt (1-Xt) — Mo (1-Xo0)] * 100
Mo

Ecuacién 2: PA =(MoXo — MtXt) * 100
Mo

IED = PA
Ecuacién 3: GS

donde:

GS = Ganancia de sélidos de la fruta (g/100g MS1)
PA = Pérdida de agua de la fruta (g/100 g MSi)
IED = Indice de eficiencia de deshidratacién

MSi = Contenido inicial de materia seca

M, = Peso inicial del material (g), al tiempo t=0

Mt = Peso del material (g), al tiempo t

X, = Fraccién del peso del agua (g), en el material al
tiempo t=0

Xt = Fraccién del peso del agua (g), en el material al
tiempo t

S, = Peso de la materia seca (g), en el material al
tiempo t=0

St= Peso de la materia seca (g), en el material al tiempo
t

Evaluacién sensorial

Para la seleccién del mejor tratamiento se realizé
una prueba de “valor justo” (Gacula et al., 2007) a
los frutos osmodeshidratados producto de los distintos
tratamientos del disefio aplicado, para determinar los
niveles adecuados de color, acidez, dulzor y textura de
los tomates deshidratados. Igualmente se realiz6 una
prueba escalar no estructurada (10) donde los extremos
fueron el punto inicial “disgusta” y el punto final
“gusta” para determinar la aceptabilidad del producto
(Meilgaard et al., 1999). Las evaluaciones se realizaron
con 50 evaluadores. El tratamiento con el mejor puntaje
fue seleccionado para la elaboracién de la curva de
secado.

Curva de secado

Partiendo de la fruta previamente escaldada, se
tomaron trozos de 5 a 8 mm, los cuales fueron pesados
y sumergidos en la solucién osmética del tratamiento
seleccionado previamente, para la elaboracién de la curva
de secado. A una muestra de la fruta se le determiné el
contenido de humedad (AOAC, 2005) y materia seca
inicial. Se tomaron porciones de fruta a intervalos de 20
min durante un tiempo de 2 h y 20 min. Se elimin el
exceso de solucién de la muestra con papel absorbente
por 30 seg y se registré el peso para estimar su reduccién
durante el proceso. Se determiné el porcentaje de
humedad mediante el método 940.25 (AOAC, 2005).
Se realizaron graficas de humedad, pérdida de agua,
reduccién de peso, ganancia de sélidos y variacién de
grados Brix de acuerdo a las ecuaciones 4 y 5. Para el
calculo de la PA y GS se emplearon las ecuaciones 2 y
3, previamente descritas, expresados en g/100 g MSi.

Ecuacién 4: H= (Mt - Mo) * 100
Mo

Ecuacién 5: RP = (Mo — Mt)*100
So

donde:

H = Humedad (g/100 g)

RP =Reduccién total del peso de la fruta (g/100 g
MSi)

M, =Peso inicial del material (g), al tiempo t=0

Mt =Peso del material (g), al tiempo t
S

o = Peso inicial de la materia seca (g), en el material
al tiempo t=0

Caracterizacién fisica y quimica del producto

deshidratado con mejor aceptacién

El producto seleccionado fue secado en estufa de
conveccién forzada (marca Memmert) a 45°C /18 h
para su caracterizacién fisica y quimica. LLa humedad
y los sélidos solubles se determinaron de acuerdo a los
procedimientos descritos anteriormente (AOAC,2005),
mientras que la actividad de agua (a ) se determiné a
25°C utilizando el Decagon CX2. Para medir acidez y
pH, se hizo una dilucién de la fruta deshidratada con
agua destilada, de acuerdo al procedimiento descrito en

los métodos 942.15y 945.10 de la AOAC (2005).

Los compuestos polifenoles fueron determinados

por el método que emplea el reactivo Folin-Ciocalteu
(Whrolstad et al., 2005), utilizando una alicuota de la
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fruta deshidratada extraida previamente con metanol al
80% acidificado, luego se midi6 absorbancia a A=765
nm empleando acido galico (Sigma®) como patrén. Se
expres6 el contenido como equivalentes de acido galico

(EAG/g).

La actividad antioxidante se midié en el extracto
de fruta obtenido para la determinacién de polifenoles,
empleando el método de actividad atrapadora de
radicales libres (DPPH; Sigma®) sugerida por Sanchez-
Moreno et al. (1998), el cual se basa en la reduccién
de la absorbancia por el anién radical DPPH por los
antioxidantes presentes en la matriz analizada. Se calculé
el porcentaje de actividad de radical libre y se obtuvo el
valor de EC,, (concentracién de fruta necesaria para

atrapar 50% de los radicales libres DPPH expresada
en g DPPH/g fruta), TEC, y la eficiencia antiradical.

El poder reductor férrico se realizé de acuerdo al
procedimiento que emplea FeCl, (Merck®) y K Fe(CN),
(Merck®) a pH 3,6 (Valcarcel y Basulto, 2004). Se leyo
la absorbancia de las muestras a A=720 nm. EIl poder
reductor férrico se expresé para cada muestra como la
cantidad de Fe que aparece reducido (mmol Fe?*/100
g), empleando los datos de la curva de calibracién con
FeSO, (Riedelde Haen). Para los métodos colorimétricos
se midi6 la absorbancia en un equipo espectrofotémetro

(Genesys 6 ThermoScientific, EUA).
Analisis estadistico

Las variables estudiadas se presentan como media
y desviacién estandar de tres réplicas. Los valores
obtenidos del disefo factorial para la deshidratacién
osmética fueron analizados con un anélisis de varianza
con un nivel de significancia del 5%. Para la prueba
sensorial de escala hedénica se emple6 un analisis de
comparacién miltiple. Enla combinacién de tratamientos
donde se encontré efecto de alguna de las variables o
mteraccién de los factores, se evalué el contraste de las
medias empleando la prueba de rangos miiltiples de
Duncan a un nivel de significancia de P<0,05. Para los
calculos se emple6 el programa estadistico Statgraphics

Centurion XV (Statpoint, 2005).
RESULTADOS Y DISCUSION

En el Cuadro 2 se presentan los resultados
del disefio experimental en cuanto a ganancia de
sélidos, pérdida de humedad e indice de eficiencia de
deshidratacién de las piezas de tomate de arbol sometidas
a los diferentes tratamientos de secado osmético. Se
aprecia que el factor temperatura del proceso ejercié un
efecto significativo (P<0,05) para la variable ganancia

de sélidos, la cual fue mayor a 45°C (20,75 g/100 g),

mientras que el menor valor se obtuvo a 35°C (9,49
2/100 g). Los valores obtenidos de ganancia de sélidos
solubles muestran una variacién comparable con lo
reportado por Villa et al. (2009) en frutos de tomate
de arbol, kiwi, pifa y toronja, luego de aplicacién del
secado osmético a 25°C en jarabes de 55 y 65°Brix.

La concentracién de la solucién afecté (P<0,05)
la pérdida de agua de la fruta (Cuadro 2), siendo la
condicién de 60°Brix la que ocasioné el mayor efecto
(37,23 /100 g), mientras que la menor perdida
ocurrié6 a 40°Brix (23,20 /100 g). La interaccién
de los factores (°Brix y temperatura) ejercié un efecto
significativo (P<0,05) sobre el indice de eficiencia de
deshidratacién. En el Cuadro 3 se presenta el efecto de
la interaccién de los factores evaluados sobre la variable
en estudio y se evidencia que el tratamiento que permiti6
obtener el mayor indice de deshidratacién (P<0,05),
fue de 25°C X 60°Brix. Este indice se emplea para
evaluar la efectividad del proceso de deshidratacién y
se le considera como parametro de calidad (Matuska et

al., 2006).

De acuerdo a lo expuesto por Pinto de Oliveira
et al. (2013), los estudios de deshidratacién en su
mayoria, utilizan soluciones de azdcar mayores que
40°Brix favoreciendo las pérdidas de agua y la mayor
relacién entre las variables concentracién y pérdida de
agua. Asi mismo, las caracteristicas de la fruta como su
porosidad y estado de maduracién son otros factores que
controlan el proceso de deshidratacién. La tendencia
de emplear la deshidratacién osmética en tratamientos
preliminares no solamente sirve para remover el agua y
disminuir el tiempo de secado, sino que ademas permite
mejorar la calidad del producto (Lenart, 1996). En la
osmodeshidratacién se presenta un equilibrio osmético
que se determina mediante las velocidades de pérdida
de agua, ganancia de sélidos y pérdida de peso del

alimento (Melo, 1999).

Los resultados de la evaluacién sensorial para
la prueba de “valor justo” y de la escala hedénica no
estructurada, se presentan en los Cuadros 4 y 5.

De acuerdo a los resultados del Cuadro 4 se
observa que el tratamiento evaluado con mas del 70%
en el “valor justo” para todos los atributos medidos fue
el de la condicién de 45°C/50°Brix (color: 90%, acidez:
82%, dulzor: 86% y textura: 78%). El porcentaje de
juicios en una categoria es la forma mas comiin de analizar
los resultados. Algunas investigaciones establecen un
minimo de 70% de las respuestas en la categoria “valor
justo” para determinar si el atributo del producto es
considerado aceptable (ASTM, 1996). Otros autores
(Rothman y Parker, 2009) han determinado que un
80% de las respuestas en la categoria “valor justo” es
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Cuadro 2. Anélisis de varianza para las variables ganancia de sélidos, pérdida de agua e indice de eficiencia por

deshidratacién

Variable dependiente Fuente de Variacion ~ gl? SC! MC? F-ratio  P-valor
Ganancia de solidos (g/100 g MSi) Temp 2 537,42 537,42 38,53 0,0000
°Brix 2 1,26 1,26 0,09 0,7663

°BrixxTemp 4 0,59 0,59 0,04 0,8381

Pérdida de agua (g/100 g MSi) Temp 2 140,75 140,75 3,22 0,0834
°Brix 2 216,78 216,78 4,95 0,0340

°BrixxTemp 4 34,08 34,08 0,78 0,3849

Indice de eficiencia de deshidratacion Temp 2 7,66 7,66 41,35 0,0000
°Brix 2 1,20 1,20 6,49 0,0164

°BrixxTemp 4 1.35 1.35 7.26 00116

ISC: Suma de cuadrados; ?gl: grados de libertad; *MC: media de cuadrados.

Cuadro 3. Indice de eficiencia del secado luego de aplicacién de deshidratacién osmética en frutos de tomate de

arbol'

Temperatura (°C)

Concentracion solucion osmética (°Brix) 25 35 45
40 2,45 +£ 0,20 2,43 +0,05¢ 1,65+ 0,03°
50 2,51 £0,35¢ 2,98 +0,18" 1,86+ 0,11¢
60 3,88 +0,49* 2,07 +0,12% 1,91 + 0,06

! Resultados son el promedio de tres réplicas + desviacion estandar.

abedel T etras diferentes indican diferencias significativas entre medias (P<0,05).

Cuadro 4. Evaluacién sensorial (%) de los diferentes tratamientos de secado osmético en frutos de tomate de arbol'

Temperatura (°C)
25 35 45
Concentracion (°Brix)
Escala 40 50 60 40 50 60 40 50 60
Color
Muy claro 0 4 14 6 22 2 2 0 0
Lo justo 76 86 72 86 74 72 68 90 72
Muy oscuro 24 10 14 8 4 26 30 10 28
Acidez
Poco acido 10 14 20 26 26 8 16 16 12
Lo justo 82 78 66 66 72 88 80 82 84
Muy acido 8 8 14 8 2 4 4 2 4
Dulzor
Poco dulce 12 14 22 10 8 10 10 14 16
Lo justo 86 80 72 84 90 84 84 86 74
Muy dulce 2 6 6 6 2 6 6 0 10
Textura
Muy suave 0 0 2 0 2 2 4 0 2
Lo justo 20 40 26 80 74 42 64 78 62
Muy dura 80 60 72 20 24 56 32 22 36

'Los resultados son expresados en porcentaje de respuestas (%) para n= 50 evaluadores. Escala de 3 puntos.
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Cuadro 5. Analisis de varianza de la prueba de evaluacién sensorial de escala hedénica de los diferentes tratamientos

de secado osmético en frutos de tomate de arbol

Variable dependiente Fuentes de variacion gl? SC! MC? F P
Color Temp 2 71,44 35,72 7,32 0,0007
° Brix 2 84,11 42,06 8,62 0,0002
°BrixxTemp 4 9222 23,06 472 0,001
Acidez Temp 2 21,78 10,89 2,04 0,1309
° Brix 2 14,11 7,06 132 0,2672
°BrixxTemp 4 3,97 3,97 0,75 0,5616
Dulzor Temp 2 8,33 4,17 0,96 0,3825
° Brix 2 2,33 1,17 0,27 0,7638
°BrixxTemp 4 9,33 2,33 0,54 0,7069
Textura Temp 2 4030 2015 35,06 0,0000
° Brix 2 61,00 30,50 5,31 0,0053
°BrixxTemp 4 64,00 16,00 2,78 0,0263
Aceptabilidad Temp 2 92,67 46,33 6,82 0,0012
°Brix 2 44,02 22,01 3,24 0,0401
°BrixxTemp 4 57,51 14,38 2,12 0,0778

'SC: Suma de cuadrados; ?gl: grados de libertad; *MC: media de cuadrados.

lo 1deal.

Del Cuadro 5 se puede inferir que para los
atributos de color y textura, la interaccién de los factores
(temperatura X concentracién solucién) tuvo efecto
(P<0,05) sobre la respuesta observada, mientras que
no se detecté diferencia entre los tratamientos para la
respuesta de los consumidores a los atributos de acidez
y dulzura.

La aceptabilidad del producto osmodeshidratado
(Cuadro 5) fue afectada de manera independiente por
los factores temperatura y concentracién del jarabe. Del
contraste de medias se obtuvo que los frutos deshidratados

a 35y 45°C y ala condicién de 50°Brix fueron los mas
aceptados (puntaje de 6,05 y 6,17, respectivamente).

Si se combinan los resultados de las pruebas de
valor justo JAR) y aceptabilidad, se observa que los
frutos deshidratados osméticamente a 45°C/50°Brix,
fueron los que obtuvieron la mayor puntuacién, por lo
que posteriormente se seleccionaron para la elaboracién
de la curva de secado y caracterizacién fisica y quimica.

En los Cuadros 6 y 7 se presentan los contrastes
de las medias de los tratamientos para la evaluacién de
los atributos color y textura del producto.

En la Figura 1 se presenta la pérdida de humedad
del tomate de arbol durante el secado osmético. Al
tiempo cero la humedad del producto fue de 87,69%.

Se observé la mayor velocidad de osmodeshidratacién
durante los primeros 20 min del proceso (22%),
obteniéndose una pérdida de 37% a los 100 min, siendo
la misma constante a partir de este momento hasta el
tiempo final de estudio (250 min). En la literatura
(Rios et al., 2005), se discute que valores de humedad
inferiores al 40% en productos osmodeshidratados
influyen en la pérdida de sus propiedades sensoriales.

En la Figura 2 se presenta la pérdida de agua de
la fruta. La mayor pérdida ocurrié en los primeros 20
min (68%) y se evidenci6 una desaceleracién a medida
que pas6 el tiempo, haciéndose constante a partir de los
100 min de experimentacién hasta el final (250 min).
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Figura 1. Pérdida de humedad durante el secado
osmoético (45°C/50°Brix)
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Cuadro 6. Atributo color evaluado en la prueba de escala hedénica no estructurada de los diferentes tratamientos

de los tomates de arbol deshidratados'.

Temperatura (°C)

Concentracion soluciéon osmética (°Brix) 25 35 45
40 6,20 £2,16® 5,10 +1,89° 6,40 +2,48°
50 5,30 +1,87% 4,10 +2,41¢ 5,50 & 1,527
60 5,00 £267¢ 6,20 +£2,38® 6,40 £2,27°

! Resultados son el promedio de tres réplicas + desviacion estandar.

wed T etras diferentes indican diferencias significativas entre medias (P<0,05).

Cuadro 7. Atributo textura evaluado en la prueba de escala hedénica no estructurada de los diferentes tratamientos

de los tomates de arbol deshidratados’.

Temperatura (°C)
Concentracion solucion osmotica (°Brix) 25 35 45
40 9,00 +2,02* 6,00 = 2,02¢ 6,40 + 2,68°
50 8,00 +2,47° 6,10 £2,32¢ 6,10 £2,09°
60 8,50 £ 2,53® 7,70 £2,71° 6,70 £ 2,69°

'Resultados son el promedio de tres réplicas + desviacion estandar.

e [ etras diferentes indican diferencias significativas entre medias (P<0,05).

En la Figura 3 se muestra la reduccién de
peso del tomate de arbol durante el secado osmético
(45°C/50°Brix). Como era de esperarse, la mayor
pérdida de peso ocurrié6 en los primeros 20 min
(20,5%), tal como se report6 anteriormente. Al tiempo
final se observé una pérdida de peso de 30% (250 min).
El fenémeno mas importante que se presenta en los
procesos de secado osmético es la salida de agua, pero
paralelo a esto se puede presentar un ingreso de sélidos
del jarabe al interior de la fruta lo que refleja que la
pérdida de humedad es mayor. Los niveles de pérdida
de peso promedio en las frutas mas estudiadas como
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Figura 2. Pérdida de agua del tomate de arbol durante
el secado osmoético (45°C/50°Brix)

pina, mango, guayaba o papaya son alrededor del 40%
al cabo de cerca de seis horas de inmersién en jarabe con
agitacién a 20 - 25°C (Levietal., 1983). Segiin trabajos
realizados por Lépez et al. (2002), la deshidratacién
osmotica para el tomate de arbol presenté una cinética
en la cual se observé que los mayores cambios en la
pérdida de agua y de peso ocurrieron durante la primera
hora de proceso, estabilizandose hacia la cuarta hora.

En la Figura 4 se observa la ganancia de

solidos durante el secado osmético. Se aprecia un
comportamiento acorde con la pérdida de agua. La

o
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Figura 3. Reduccién de peso del tomate de arbol
durante el secado osmético (45°C/50°Brix)
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mayor ganancia ocurrié durante los primeros 20 min del
proceso donde se evidenci6 un incremento de tres veces
mas al valor inicial de sélidos, haciéndose constante a

los 100 min.

La pérdida de °Brix en la solucién osmética
durante el proceso de osmodeshidratacién se muestra
en la Figura 5. En los primeros 20 min es donde se
evidencia la mayor pérdida de la concentracién (6,2%)
siendo constante la misma a partir de los 100 min
(9,2%). Estos resultados complementan los presentados
en las figuras anteriores.

Losresultados de las caracteristicas fisicas y quimicas
evaluadas en el tomate de arbol osmodeshidratado
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Figura 4. Ganancia de sélidos en el tomate de arbol

durante el secado osmético (45°C/50°Brix)

y posterior secado por conveccién se presentan en el
Cuadro 8. La fruta parcialmente deshidratada a niveles
del 40-50% de pérdida de agua no es completamente
estable a condiciones ambientales, por lo que luego se
justifica un proceso de secado (Lépez et al., 2002). En
esta Investigacién, se alcanzé un valor final de humedad
de 12,16% similar al obtenido en productos horticolas
bajo las mismas condiciones de proceso (Leén, 2007).

De acuerdo a los parametros de humedad y a_
obtenidos, se puede acotar que se esta en presencia de
un producto de humedad intermedia. Asi mismo, se
puede considerar que el producto es acido y tiene un
aporte considerable de polifenoles los cuales inciden en
la capacidad antioxidante encontrada.
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Figura 5. Pérdida de °Brix en la solucién osmética
durante el proceso aplicado a los frutos de tomate de

arbol a 45°C

Cuadro 8. Parametros fisicos y quimicos determinados en tomate de arbol deshidratado osméticamente

(45°C/50°Brix) con posterior secado en conveccién.

Parametro Valor?
Humedad (g/100 g) 12,16+ 0,58
Actividad de agua (a ) 0,44 +£0,01
Acidez (mg de acido citrico/100 g) 1,60 £0,10
pH 3,92 +0,01
Polifenoles totales (mg EAG/100 g)"' 181,40 £ 8,70
EC,,(g/g DPPH)? 31,40 £ 0,40
T, 5, (min) 15,41 £0,03
Eficiencia antiradical 1,90 x 103+ 0,30
Poder reductor férrico (mmol Fe*/100 g) 89,60 + 3,60

'EAG: Equivalentes de acido galico.

’EC,,: concentracion de fruta necesaria para atrapar 50% de los radicales libres (DPPH).

3Los resultados son el promedio + la desviacion estandar de n=3
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CONCLUSIONES

El tomate de arbol es una fruta apta para ser pro-
cesada empleando osmodeshidratacién, lo que contri-
buirfa a una diversificacién en su consumo.

El tratamiento de deshidratacién osmética seleccio-
nado ejerci6 un efecto importante sobre la pérdida de
agua y la ganancia de sélidos de los tomates de arbol en
un corto periodo de tiempo, obteniéndose un producto
osmodeshidratado de buen sabor, de humedad intermedia
y con capacidad antioxidante.
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