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as frutas y verduras se pueden conservar redu-

ciendo el contenido de agua de la composicion,

utilizando procesos tales como, concentracién
(producto final liquido), liofilizacion, deshidratacion
o secado (producto final sélido). LingUisticamente,
el término “deshidratacion” se refiere al proceso de
forzar y ayudar a la evaporacion del agua, mientras
que secado se refiere al proceso de evaporacion
del agua libre por medios naturales. Desde una
perspectiva industrial, los dos términos se utilizan
a menudo indistintamente y no existe ninguna dife-
rencia técnica a este respecto.

La lechosa, también conocida como papaya (Ca-
rica papaya L.), es una fruta tropical originaria de
América Central que se cultiva en diversas partes
del mundo por su sabor dulce y valor nutricional.
Esta fruta es rica en vitamina C, A, E y folato, asi
como en minerales potasio, magnesio y calcio. En
Venezuela el cultivo de la lechosa se encuentra
ampliamente distribuido en todo el pais debido a
su gran adaptabilidad a las diferentes condiciones
edafoclimaticas, es uno de los principales frutales
que tradicionalmente posee la aceptacion popular.

Presenta como ventaja un alto grado de madurez
temprana, que se produce gradualmente antes de
un afo, y los frutos tienen una gran demanda por
su agradable sabor. Por sus caracteristicas fisiolo-
gicas muy especificas, es un fruto propenso a sufrir
importantes pérdidas postcosecha, lo que obliga a
los productores a desarrollar nuevas alternativas
para su transformacién y conservacion, controlando
la actividad hidrica, asi como el pH, por lo que se
suele recurrir a la deshidratacion.

El presente estudio se realizé a fin de determinar
el tiempo requerido para la deshidratacion de la
lechosa en el horno y su influencia en las variables
fisicas y quimicas, utilizando una metodologia de
manejo econdémico accesible, que mantiene el valor
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nutricional, y ademas, reduce los costos de flete,
embalaje y almacenamiento.

¢Por qué deshidratar frutas?

La deshidratacion de los alimentos es uno de
los mejores métodos de conservacion porque
mantiene el contenido de nutrientes, olor, sabor
y textura, sin la incorporacion de aditivos quimi-
cos. La deshidratacién elimina la humedad de los
alimentos para prevenir la actividad enzimatica
y el crecimiento microbiano. Como resultado, el
alimento alcanza estabilidad microbioldgica y
quimica. Las frutas deshidratadas obtienen una
vida util mucho mas larga que las frescas con los
sabores naturales.

La deshidratacion mejora la vida util, reduce los cos-
tos de empaque, reduce el peso del envio, mejora
la apariencia, encapsula el sabor original y preserva
el valor nutricional.

Los métodos mas empleados para deshidratacion
o secado de alimentos son:

- Secado o deshidratacion en horno.

- Secado en microondas.

- Deshidratacion en sol.

- Deshidratadores eléctricos.

- Secadores solares.

- Deshidratadores en horno solar.

Etapas basicas del proceso

Materia prima

Debemos considerar algunos aspectos para la
eleccién de la materia prima, como lo es el estado
de madurez de la fruta, la cual puede afectar los
atributos de calidad y mantenimiento de las propie-
dades nutritivas de estos alimentos.
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Para el experimento se seleccionaron frutos de lecho-
sa variedad Maradol con grado de maduracién comer-
cial y de calidad para el estudio, siguiendo los criterios
de: tamano, libres de patégenos y defectos fisicos.

Lavado

Esta operacion se realiza con el fin de retirar impu-
rezas (polvo, hojas, palos, etcétera). Las muestras
fueron limpiadas, lavadas con agua y jabon.

Pelado y cortado

Se retird la cascara de la lechosa y después de reti-
rar las semillas, fueron troceados en rebanadas de 9
centimetros con espesor de 4 milimetros.

Fueron seleccionados 10 lotes de muestras ho-
mogéneas, distribuyendose en bandejas de anime
para determinar el peso de la masa inicial (Foto 1).
Seguidamente, se pasaron a una rejilla de manera
ordenada e introdujeron al horno a una temperatura
de 60 °C con el fin de deshidratarlas, realizando con-
troles periédicos del peso de la masa (gramos) de las
muestras en un rango de tiempo de 40 minutos (Foto
2), hasta obtener un peso constante de la materia
prima deshidratada que indica el tiempo de estabili-
zacion y humedad final de las muestras evaluadas.

Al terminar cada intervalo de tiempo se retiraba del
horno la muestra y se colocaban en un desecador
por 15 minutos para el pesaje, este proceso se
realizo hasta obtener valores de masa constante,
lo que significa que el producto llegd a su hume-
dad minima y a su estabilizacion de deshidratado.
Se midié masa inicial, masa en cada periodo de
tiempo, masa constante, con la cual se calculé el
% de pérdida de peso masa, las variables fisicas
y sensoriales.
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Foto 2. Laminas de lechosa 40 minutos
de deshidratado.

A continuacidn, se presentan los resultados obteni-
dos en el estudio:

La Figura 1, muestra la curva de secado de la le-
chosa a una temperatura constante en funcién del
tiempo; durante el proceso de deshidratado, la masa
disminuyo en distintos intervalos de tiempo, hasta
lograr alcanzar la estabilizacion a los 120 minutos,
con una masa de 10,9 gramos.
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Figura 1. Curva de secado a 60 °C de lechosa evaluada en funcion
del tiempo de deshidratacién para su estabilizacion.
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El tiempo de secado al horno tuvo un efecto signi-
ficativo en la deshidratacion de la lechosa. Cuanto
mas tiempo se mantuvo en el horno, mayor fue la
deshidratacion, ya que, el agua interna de la lechosa
requiere tiempo para migrar hacia la superficie y
evaporarse. Esto se debe a que el calor del horno
ayudo a eliminar la humedad presente en la mues-
tra, que se fue secando gradualmente.

Al respecto, Bahena-Ortega et al., 2022, mostraron
que el contenido de humedad de las muestras de
papaya para espesores de 4 y 6 milimetros, el pro-
ceso de deshidratacién es mas rapido en las rodajas
de 4 milimetros, como se esperaba por ser de un
espesor menor. Después del periodo de adaptacion
de la muestra en el secador, las curvas de secado
presentan la deshidratacién a tasa constante.

Pérdida de masa

Cuadro 1. Masa inicial, Pérdida de masa (merma), Mer-
ma (%) y Merma/h de las muestras evalua-
das en funcion del tiempo de deshidratacion.

Medias de masa (gr)
Tiempo | lechosa| Merma |Merma(%)| Merma/h
0 209,60 02 0 0
40 144,43 65,17° 68,90 98,50
80 78,70 | 130,90° 37,54 98,18
120 10,85 | 198,75¢ 94,82 99,38
160 10,85 | 198,75 94,82 99,38

El Cuadro 1 muestra que la pérdida de masa au-
menta significativamente al incrementar el tiempo de
deshidratacion, manteniéndose un comportamiento
estable a los de 120 minutos de deshidratado (Foto
3). Lareduccién de peso es mas pronunciada en los
primeros 80 minutos, cuando se observa una pérdi-
da de peso significativa. El porcentaje de pérdida de
masa aumenta gradualmente hasta alcanzar mas
del 99% de la masa original.

Estos resultados difieren de Sindoni et al. (2023),
quienes reportan en laminas de lechosas deshi-
dratadas pérdidas de peso de 88,8% de su peso
inicial, igualmente, Fernandez Valdés et al., 2015,
reportaron en trozos de fruta bomba deshidratadas,
una disminucion de un 89% de su masa inicial.

Por su parte, Mufiz et al. (2011), en un estudio
realizado para evaluar la calidad de la fruta bomba
(Carica papaya L.), variedad Maradol roja, como

fruta fresca y después de ser sometida a un proce-
so de deshidratacion osmotica (DO), encontraron
una pérdida de masa de 65,6% como producto del
proceso de deshidratado.

La deshidratacién puede considerarse como un mé-
todo viable a una temperatura constante, pero varia
en funcién del tiempo, a temperaturas mas altas, la
evaporacion del agua es mas rapida, lo que puede
resultar en una mayor pérdida de masa.

Segun estudios realizados por Ramaswamy, 2005;
en secado osmotico de alimentos mostraron que la
deshidratacién en las primeras horas del proceso,
las velocidades de pérdida de agua son altas; a
partir de las siguientes horas las velocidades sufren
una disminucion.

Coincidiendo los resultados de Ramaswamy, con los
arrojados en esta investigacién donde los porcenta-
jes de pérdida de masa aumentaron gradualmente
hasta alcanzar la estabilizacion.

Asi también resultados similares encontraron Bahe-
na-Ortega et al. (2022) en investigaciones realizadas
en papaya deshidratada en secador solar directo,
obtuvieron una pérdida de masa de casi 90%.

Foto 3. Laminas de lechosa 120 minutos
de deshidratado.

Mostrando que la deshidratacion puede considerar-
se como una alternativa de conservacion agroeco-
I6gica. El Cuadro 2, muestra las variables quimicas
evaluadas al inicio y final del proceso efectuado. La
ganancia de solidos de la lechosa fue influenciada
por el proceso de deshidratado.
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Cuadro 2. Analisis - quimico de lechosa deshidratada.
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°Brix pH Vitamina C inicial °Brix pH Vitamina C
inicial inicial (mg. 100 g*') deshidratacion | deshidratacién | deshidratacion (mg.100 g')
10,80 4,91 62,8 42,3 5,28 54,5

En el contenido de vitamina C, se observa un efecto
altamente significativo por efecto de la temperatura,
debido a que en el proceso de secado ocurrié una
disminucion de la variable en estudio. Estos resul-
tados difieren de los reportados por Sindoni et al.
(2023) quienes reportan valores altos de vitamina
C, enlaminas de lechosa deshidratada. La vitamina
C, es sensible al calor y puede degradarse con la
temperatura.

Al respecto, Valencia et al., 2002, mencionan que
la perdida de vitamina C esta vinculada con la tem-
peratura, ya que, el aumento del oxigeno en las
pulpas de papaya hacen que se oxide la vitamina
C. En sus trabajos, Casas, 2006 menciona que se
pierde aproximadamente un 30% de esta vitamina
cuando se realiza deshidratacion osmatica, debido
a que el coeficiente de difusion del agua es el doble
de la vitamina C.

Consideraciones finales

Se concluye que se pudo observar la influencia del
tiempo de duracion del proceso de deshidratacién
en la pérdida de masa a una temperatura constante
de 60°C, hasta alcanzar una pérdida de masa final
constante estabilizadora.Se determiné que la esta-
bilizacion al proceso deshidratacion de laminas de
lechosa fue afectada por el tiempo del proceso de
deshidratacion al que fueron sometidas. La estabi-
lizacion se alcanzé los 120 minutos, con una masa
final de estabilizacion de 10,9 gramos.
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La deshidratacion puede considerarse como una
alternativa viable en el procesamiento de la lechosa
para su conservacion y mantener las propiedades
organolépticas.
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