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INTRODUCCION

La tendencia actual del mercado para la produccién de snacks es lograr un productos
inteligentes, con caracteristicas de “indulgencia sin culpa’ para el consumidor. Es
decir, se enfoca el desarrollo de los nuevos snacks hacia la moderacién de la porcion y
la alta calidad del producto. Respondiendo a este desafio, en este trabajo se busca
desarrollar un producto innovador saludable, natural, “light”’, que produzca saciedad y
aporte energia: ciruelas osmodeshidratadas reducidas en calorias mediante un
tratamiento dual de ésmosis asistido por ultrasonido complementado con secado. Este
proceso combinado de dos etapas (Garcia Noguera et al., 2010) consiste en una
primera fase de remocién de los azucares mayoritarios propios de la fruta —glucosa y
sacarosa- de alto valor calérico (Roussos et al., 2016), la cual prosigue con una
segunda etapa (ll) de incorporacién de edulcorantes sin calorias.

METODOLOGIA Y RESULTADOS

El estudio experimental se llevé a cabo sobre la base de un disefio experimental
factorial que tomd en cuenta los principales parametros del proceso: Para la Etapa I,
tiempo de inmersién (10, 20 y 30 minutos) y frecuencia de ultrasonido (0 y 40 kHz);
para la Etapa Il, tiempo de inmersién (10, 20 y 30 minutos), frecuencia de ultrasonido
(0'y 40 kHz) y concentracion del edulcorante sin calorias (20 y 25% p/p).

Se emplearon ciruelas europeas de la variedad D"Agen cosecha 2015/16 provenientes
de Mendoza (Argentina), lavadas por inmersion en agua potable a temperatura
ambiente, descarozadas y cortadas en octavos. Como resultado de la caracterizacion
inicial de las frutas frescas se obtuvieron los siguientes parametros de calidad:
contenido de sdlidos solubles: 19,29 (x1,09) °Brix; contenido de humedad: 78,54
(x2,41) % base humeda; acidez: 0,46 (£0,04) % p/p; peso promedio de muestra: 3,06
(x0,51) g.

Durante la Etapa | del tratamiento dual asistido por ultrasonido, las muestras fueron
sumergidas en agua destilada empleando una relacién 1:4 (fruta-solvente) a
temperatura ambiente, aplicando una frencuencia de F=40 kHz. Del mismo modo se
llevd a cabo el pretratamiento testigo sin aplicacion de ultrasonido (F=0 kHz). A cada
uno de los intervalos regulares preestablecidos (t: 10, 20 y 30 minutos), se extrajeron
muestras del bafio, se escurrieron y drenaron sobre papel absorbente y se evaluaron
en contenido de sodlidos solubles (SS) (método refractométrico), contenido de
humedad (M) (método AOAC, 1990) y peso (W) (balanza electrénica). A partir de estos
resultados se calcularon las variables de control pérdida de sodlidos solubles (SL),
ganancia de agua (WG), reduccion de peso (WR). Los resultados de la Etapa | se
analizaron estadisticamente mediante Anova (andlisis de varianza) y RSM
(metodologia de superficie de respuesta) con un coeficiente de confianza del 95%
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mediante el paquete SYSTAT V12, a fin de determinar las condiciones 6ptimas para
lograr la mayor pérdida de solidos solubles (SL). El pretratamiento que permitio
remover la mayor cantidad de azucares caléricos correspondié a una primera etapa de
inmersion en agua destilada durante 22 minutos con asistencia de ultrasonido (F=40
kHZz).

Para la subsiguiente Etapa Il del proceso dual, las ciruelas provenientes del mejor
tratamiento de la Etapa |, fueron impregnadas en el agente osmotico empleando
distintas concentraciones (C: 20 y 25% p/p) a temperatura ambiente, empleando una
relacion 1:2 (fruta-solucién) a una frecuencia de ultrasonido de 40 kHz. Del mismo
modo se procedidé a realizar la etapa osmdtica testigo sin aplicacién de ultrasonido
(F=0 kHz); y en ambos casos los productos osmodeshidratados obtenidos mediante el
tratamiento dual finalmente se estabilizaron por secado. El seguimiento de la Etapa Il
etapa se llevé a cabo evaluando también SS, M y W a los tiempos fijados (10, 20 y 30
minutos), y determinando las variables de control ganancia de sdlidos solubles (SG=-
SL), pérdida de agua (WL=-WG), reduccion de peso (WR). Estos resultados se
analizaron mediante Anova y RSM (a=0.05) con la finalidad de establecer los
polinomios predictivos de las variables fundamentales y realizar la optimizacion
multiple basada en criterios de deseabilidad para determinar las condiciones que
permitan lograr la mayor pérdida de agua (WL) y ganancia de solidos solubles (SG).
Tanto el tiempo de dsmosis (t) como la frecuencia de ultrasonido (F) tuvieron efecto
significativo sobre SG, al igual que las interacciones (txF) y (txFxC). Como resultado
de la optimizacién del modelo RSM para el caso de 6ésmosis sin la aplicacion de
ultrasonido, la mayor incorporacion de sélidos solubles (4,38%) se logré para un
tiempo de 24,5 minutos empleando una concentracion de edulcorante de 20,6% p/p.
No obstante, cuando el tratamiento estuvo asistido por ultrasonido, se alcanzé la
maxima ganancia de sélidos solubles (8,7%) para una concentracion de 24,7% p/p
requiriéndose de un tiempo de 6smosis de 21,6 minutos.

CONCLUSIONES

Es posible obtener ciruelas osmodeshidratadas reducidas en calorias mediante un
tratamiento dual de sustitucion de los azucares naturales de la fruta por edulcorante no
caldrico, basado en 6smosis asistido por ultrasonido.
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