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Resumen
La deshidratacién osmética (DO) constituye una alternativa tecnolégica para mejorar la eficiencia de los procesos

de secado, reduciendo el contenido de agua previo al tratamiento térmico y optimizando la transferencia de
masa. En este trabajo se evalud la cinética de deshidrataciéon osmética de berenjena (Solanum melongena) en
soluciones de sacarosa a diferentes concentraciones, con el objetivo de identificar condiciones de operacion que
maximicen la pérdida de agua. A partir del andlisis cinético, se seleccioné la condicidon de tratamiento mas
representativa para su posterior aplicacion en secado solar. Los resultados indicaron que la mayor pérdida de
agua se produjo durante la primera hora de tratamiento, especialmente en soluciones de mayor concentracion,
en concordancia con lo reportado en estudios de transferencia de masa en matrices vegetales. Se seleccion6 una
solucion de sacarosa al 40% durante 1 h como condicidn éptima. La aplicacion de este pretratamiento en secado
solar evidencié una mejora en la cinética del proceso respecto a muestras sin tratamiento osmético. Estos
resultados permiten establecer una estrategia integrada para optimizar procesos combinados de deshidratacion
en alimentos de origen vegetal.
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Abstract

Osmotic dehydration (OD) is a technological alternative to improve the efficiency of drying processes,
reducing the water content prior to heat treatment and optimizing mass transfer. In this work, the osmotic
dehydration kinetics of eggplant (Solanum melongena) were evaluated in sucrose solutions at different
concentrations, with the aim of identifying operating conditions that maximize water loss. Based on the kinetic
analysis, the most representative treatment condition was selected for subsequent application in solar drying.
The results indicated that the greatest water loss occurred during the first hour of treatment, especially in higher
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concentration solutions, consistent with findings reported in mass transfer studies in plant matrices. A 40%
sucrose solution was selected for 1 hour as the optimal condition. Applying this pretreatment to solar drying
showed an improvement in the process kinetics compared to samples without osmotic treatment. These results
allow for the development of an integrated strategy to optimize combined dehydration processes in plant-based
foods.

Keywords: osmotic dehydration; solar drying; mass transfer; eggplant; kinetics

Introduccion
El secado de alimentos es una de las operaciones unitarias mas utilizadas para la conservacion de productos

vegetales, ya que permite prolongar su vida util mediante la reduccion de la actividad de agua y la inhibicién del
crecimiento microbiano. Sin embargo, los métodos convencionales de secado pueden implicar elevados
consumos energéticos y generar cambios indeseables en la calidad del producto, tales como modificaciones en
la textura, el color y el valor nutricional (Mujumdar, 2014).

En particular, el secado solar ha sido ampliamente estudiado como una alternativa de conservaciéon en
diversas regiones del mundo. No obstante, el método tradicional expuesto al sol presenta limitaciones criticas
asociadas a la contaminacién por polvo y tierra, asi como a la infestacién por plagas, lo que compromete la
calidad final del producto y hace recomendable la transicién hacia sistemas de secado controlados en entornos
cerrados (Ertekin & Yaldiz, 2004).

La deshidratacion osmdtica (DO) se propone como un pretratamiento que remueve parcialmente el agua del
alimento al sumergirlo en soluciones de alta presion osmdtica, favoreciendo la transferencia de masa por
mecanismos de osmo-difusidn sin calor directo. El proceso conlleva la pérdida simultanea de agua y la ganancia
de solutos, lo que genera modificaciones en la microestructura del tejido —como la separacion de la membrana
de la pared celular— que influyen positivamente en la eficiencia del secado posterior. Ademads, este
pretratamiento permite la impregnacion de la matriz vegetal con solutos de interés nutricional o funcional,
facilitando el desarrollo de alimentos con mayor valor agregado y una excelente capacidad de rehidratacion
(Alzamora et al., 1997; Torreggiani, 1995; Fito, 1994)

Para optimizar estos beneficios, diversos estudios han demostrado que la eficiencia de la DO depende
criticamente de variables operativas como la concentraciéon de la solucién, el tiempo de tratamiento y la
temperatura (Chiralt & Talens, 2005; Mujumdar, 2014).

En particular, el gradiente de potencial quimico generado entre la solucién y el tejido constituye el motor
principal de la transferencia de masa, cuya magnitud se incrementa de forma directa con la concentracién del
agente osmotico utilizado (Chiralt & Talens, 2005).Bajo esta l6gica de optimizacion, la integracién de operaciones
unitarias en procesos combinados permite incrementar la eficiencia global del sistema, reduciendo
significativamente los tiempos de proceso y el consumo energético total (Fernandes et al., 2006; Mujumdar,
2014). En este sentido, la implementacion de la DO como pretratamiento al secado solar se presenta como una
estrategia tecnoldgica de gran interés, orientada al desarrollo de sistemas de bajo costo operativo y con un menor
impacto ambiental, gracias al aprovechamiento de fuentes de energia renovable y la reduccién de la carga
térmica en el secador final (Zerpa et al., 2020; Mujumdar, 2014).

El objetivo de este trabajo fue analizar la cinética de deshidratacién osmotica de berenjena a distintas
concentraciones de sacarosa, seleccionar la condicién que maximiza la pérdida de agua y evaluar su efecto sobre
la cinética de secado solar.

8vas. Jornadas de Intercambio y Difusion de los Resultados de

. a
Investigaciones de Doctorandos/as en Ingenieria en la UTN Pag.2/6 85 l D T N
6y 7 de octubre de 2026 2026


https://doi.org/10.33414/ajea.2094.2026

Universidad Tecnoldgica Nacional AJEA (Actas de Jornadas y Eventos Académicos de UTN)

Secretaria Académica, Planeamiento Académico y Posgrado, Rectorado DOI: https://doi.org/10.33414/ajea.2094.2026
Publicado / Published: 10/2026

Desarrollo
Se utilizaron muestras de berenjena fresca (Solanum melongena), seleccionadas por uniformidad de tamaiio,

color y estado de madurez, a fin de minimizar la variabilidad experimental. Las mismas fueron lavadas y cortadas
en rodajas, manteniendo un espesor de 5 mm, manteniendo su cascara

Las muestras fueron sometidas a un proceso de deshidrataciéon osmédtica mediante inmersién en una solucién
hiperténica compuesta por sacarosa y otros solutos. La concentracidn de sacarosa se varié entre 10%, 20%, 30%
y 40% (p/p), mientras que la solucién se mantuvo constante en cuanto al contenido de cloruro de calcio (CaCl,)
al 5%, acido ascérbico al 5%, acido citrico al 1% y acetato de zinc al 0,5%.

Figura 1: Proceso de deshidratacion osmética

Se tomaron muestras a distintos tiempos registrando su peso y posteriormente se los llevo a una estufa a 100
°C para determinar su humedad.

Figura 2: Secado en estufa

Se seleccionaron las berenjenas deshidratadas con una solucién de sacarosa al 40% y un tiempo de
tratamiento de 1 h como condicidn representativa. Las muestras pretratadas fueron sometidas a secado solar. En
paralelo, se evaluaron muestras sin tratamiento osmético como control. Se registré la evolucion del contenido
de humedad en funcién del tiempo, permitiendo analizar la eficacia del proceso.
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Con los valores obtenidos se obtuvo las curvas de humedad. Durante la primera hora de tratamiento se

registr6 la mayor pérdida de agua en todas las condiciones evaluadas, siendo mas significativa en la solucién al
40%. Este comportamiento ha sido ampliamente descrito como una fase de rapida difusién inicial, seguida por
una etapa de menor velocidad controlada por resistencias internas.
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Grafico 1: Curvas de deshidratacion osmética

El secado solar de las muestras pretratadas mediante deshidratacion osmética permitié alcanzar valores de

humedad de 22-34 % b.h. luego de 7 h de proceso. Sin embargo, las muestras sin pretratamiento osmotico
alcanzaron aproximadamente un 60 % de humedad luego de 6 h de secado. Estos resultados confirman que el
pretratamiento osmdtico favorecié la reduccion del contenido de humedad durante el posterior secado solar.
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Grafico 2: Contenido de humedad en funcion del tiempo de secado solar en berenjenas sometidas a deshidratacion
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Grafico 3: Contenido de humedad en funcién del tiempo de secado solar en

berenjenas sin deshidrataciéon osmatica (DO)

Conclusiones

La deshidratacion osmédtica de berenjena result6 ser un pretratamiento efectivo para reducir el contenido de
agua previo al secado. La mayor pérdida de agua se observé durante la primera hora de tratamiento,
particularmente en soluciones de sacarosa al 40%. La aplicacion de esta condicién permitié mejorar la cinética
de secado solar, reduciendo el tiempo requerido para alcanzar niveles de humedad adecuados. Los resultados
destacan la importancia de integrar el andlisis de la DO con el disefio de procesos de secado, contribuyendo al
desarrollo de tecnologias mas eficientes para la conservacion de alimentos
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