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Resumen

La berenjena es un frutihorticola con alto contenido acuoso y con propiedades bioactivas derivadas de sus
compuestos fenolicos. En el presente trabajo se deshidraté osmoéticamente rodajas de berenjena variedad morada. Las
soluciones osméticas se prepararon con 4cido citrico 1 % m/m, acido ascérbico 5 % m/m, cloruro de calcio 5 % m/m
y acetato de zinc 0,5 % m/m y sacarosa como solutos. Se varié solamente la concentracién de sacarosa (10%m/m,
20% m/m, 30% m/m y 40% m/m). La relacién solucién/berenjena fue de 4:1. Las muestras se colocaron en un
agitador orbital termostatizado a 40 °C y 12045 rpm. Durante el proceso se determinaron la humedad de muestras de
berenjenas a distintos tiempos y posteriormente se aplicé el modelo matematico de Henderson-Pabis. Los parametros
segln el modelo aplicado en orden creciente de concentracidon de sacarosa fueron para A=1,30; 2,014; 1,57; 2,50 y
para K= 0,679; 0,895; 0,754; 1,124.
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Abstract

The aubergine is a fruit and vegetable with a high water content and with bioactive properties derived from its
phenolic compounds. The objective of the work was osmotically dehydrated purple variety eggplant slices. Osmotic
solutions were prepared with 1% m/m citric acid, 5% m/m ascorbic acid, 5% m/m calcium chloride, and 0.5% m/m
zinc acetate and sucrose as solutes. Only the sucrose concentration was varied (10% m/m, 20% m/m, 30% m/m and
40% m/m). The solution/aubergine ratio was 4:1. The samples were placed in a thermostatted orbital shaker at 40 °C
and 12045 rpm. During the process, the humidity of eggplant samples was determined at different times and later the
Henderson-Pabis mathematical model was applied. The parameters according to the model applied in increasing order
of sucrose concentration were for A=1.30; 2,014; 1.57; 2.50 and for K= 0.679; 0.895; 0.754; 1,124.
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Introduccion

La berenjena (Solanum melongena L.) es una especie perenne originaria de Asia. Existen numerosas variedades, en
nuestro pais se emplean en general las violetas o moradas oscuras “medio larga” o “larga”. Son de gran interés
alimenticio debido a que poseen un bajo contenido calérico y un alto contenido en fibra, ademas de ser ricas en
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minerales como magnesio, cobre y manganeso. Asimismo, poseen propiedades bioactivas derivadas de sus
compuestos fendlicos como acido clorogénico presente en la pulpa (Plazas et al., 2013), y vitaminas del grupo B como
B1, B2 y B3. Debido a su alto contenido acuoso su vida 1til es limitada (Aydogdu et al., 2015) su deshidratacién resulta
beneficiosa

La osmodeshidratacion o deshidratacién osmoética es una técnica que aplicada a productos frutihorticolas permite
reducir parcialmente su contenido de humedad e incrementar el contenido de sélidos solubles. Este proceso consiste
de la inmersion de los alimentos en una solucién acuosa de hipertdnica para la eliminacién parcial de agua. La
diferencia en la presién osmética que se establece entre el alimento y la solucién da como resultado la difusién de agua
desde el alimento en la solucién y la difusién del soluto desde la solucién hacia el alimento (Ahmed et al., 2016). De
esta forma se consigue la impregnacién con minerales. Como por este método se elimina parcialmente el agua, para
obtener valores de humedad deseados se debe continuar con otro proceso de secado, sin embargo, se logra obtener
un producto final de caracteristicas superiores. La osmodeshidratacion es un proceso que depende de varios factores
como el agente osmotico, el tiempo y la temperatura, la concentracion de soluto, la agitacion, la relacién masa de
solucién/ masa de la muestra y la geometria de los materiales (Chandra & Kumari, 2015; Giraldo-Bedoya et al., 2004;
Pereira et al., 2013; Alvis et al., 2016).

El objetivo de este trabajo fue la busqueda de las condiciones 6ptimas de osmodeshidratacién variando la
concentracion de solutos y posteriormente modelar matematicamente el proceso.

Desarrollo

Se empled berenjena (Solanum Melongena L) variedad americana que previamente se lavaron con agua potable y
cortaron en ldminas de 5 mm de espesor, manteniendo su cascara. Posteriormente, se las sumergieron en soluciones
acuosas con acido citrico 1 % m/m, acido ascérbico 5 % m/m, cloruro de calcio 5 % m/m y acetato de zinc 0,5 % m/m
y sacarosa como solutos.

La concentracion de sacarosa se vario entre los siguientes valores (10%m/m, 20% m/m, 30% m/m y 40% m/m), y
se mantuvo constante la concentracion de los solutos restantes. La relacién masa de soluciéon/masa de berenjena fue
de 4:1. Las muestras se colocaron en un agitador orbital termostatizado (Figura 1) a una temperatura de 40 °Cy a un
nivel de agitacion de 120+5 rpm.

Figura 1: Berenjenas en el agitador orbital

Durante la deshidratacién osmética, se fueron tomando muestras de rodajas de berenjenas a distintos tiempos del
proceso, se las enjuag6 con agua destilada y el exceso de agua superficial se eliminé con papel tissue. Esas muestras se
reservaron para la posterior determinaciéon de humedad y modelado del proceso. Este ensayo se realiz6 por triplicado.
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Figura 2: Determinaciéon de humedad

Resultados

Con los valores obtenidos se determind la H(t) en funcién del tiempo para cada una las concentraciones de sacarosa
(grafico 1). Se observa que el porcentaje de humedad disminuye durante la DO a medida que aumenta la concentracién
de sacarosa. Esto se debe a que el aumento de concentracion de la solucién incrementa la pérdida de agua durante la
deshidratacién osmoética (Rahman & Perera; 1996)
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Grafico 1: Curva de Humedad durante la DO

Para la modelizacidn se aplico el Modelo de Henderson y Pabis (1) plantea una relacién directa entre el contenido
de humedad y el tiempo de deshidratacion:

_ Ht_He
Ho—H,

MR =A.e™® (1)

Donde
Ht= humedad en base hiimeda a un determinado tiempo.
He= humedad en base himeda en equilibrio.
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Ho= Humedad inicial.
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Grafico 2: Curvas de MR en funcién del tiempo para las distintas

Conclusiones

concentraciones de sacarosa

Se obtuvieron berenjenas deshidratada osmoéticamente, conforme se increment6 la concentracién de sacarosa se
observo una mayor pérdida de humedad. Sibien se alcanza valores de humedad de 65 % luego de 4hs de proceso, se
debe complementar con otro proceso de secado. Durante el proceso se logra impregnar minerales de calcio y zinc
obteniéndose un producto de valor agregado. La aplicaciéon del modelo resulto efectiva para las concentraciones de

sacarosa de 10%, 20% y 40%.
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