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Resumen

Los arandanos son una buena opcién para el desarrollo de alimentos funcionales por su
contenido de fitoquimicos. Por otro lado, la deshidratacion se presenta como una alternativa
interesante para procesar fruta que no se vende fresca. Objetivo: Elaborar un bocadito a
base de ardndanos deshidratados empleando el método de secado que genere un
ingrediente de alta calidad funcional. Materiales y métodos: ardndanos congelados IQF,
nueces pecan de la zona de Entre Rios, amaranto y una mezcla de miel:maltitol
comerciales. Para el secado de la fruta se utilizaron dos métodos de deshidratacion:
liofilizacion (durante 48 horas, temperatura de la placa condensadora = -84°C y presion de la
cadmara = 0,04 mbar) y secado en corriente de aire (a 60°C y 50°C). Se evaluaron
caracteristicas fisicoquimicas y funcionales de arandanos frescos y deshidratados. En base
a estos datos, se seleccion6 el mejor método de secado y la fruta deshidratada por esta
técnica se emple6é como ingrediente en la elaboracién de un bocadito al cual también se lo
caracterizd en cuanto a sus propiedades. Resultados: Las frutas liofilizadas exhibieron un
color mas atractivo y mejores propiedades bioactivas que las secadas empleando un
deshidratador convencional. De todos modos, las frutas deshidratas por corriente de aire a
50°C aportaron un buen contenido de componentes funcionales y su procesamiento fue mas
econdmico por lo que esta ultima fue la fruta empleada para elaborar el bocadito. En cuanto
al bocadito elaborado, este presentd un buen contenido nutricional y retuvo buena parte de
los compuestos bioactivos del arandano. Conclusién: Se logré un bocadito de calidad
nutricional destacable que, ademas de cubrir las necesidades organicas, apunta a mejorar el
estado de salud de la poblacion.

Palabras clave: arandanos, liofilizacion, secado convencional, compuestos bioactivos.
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Las frutas y verduras son los mejores

Introduccién

transportadores de sustancias bioactivas,
es decir, aquellos compuestos quimicos
gue, al ser consumidos, tendran un efecto

beneficioso sobre la salud.

Afortunadamente, se observa en la
sociedad una tendencia  creciente
apuntada a la ingesta de productos

naturales (Rivadeneira, 2015). Las frutas
finas - dentro de ellas, los arandanos -
poseen un alto contenido de antocianinas
y polifenoles que contribuyen a su elevada
actividad antioxidante.

El cultivo de arandanos moviliza las
economias locales y regionales en la zona
de Entre Rios. No obstante, la ausencia
de tecnologias alternativas al frio para su
conservacion y los escasos procesos
industriales que permitan la elaboracion
de productos de alto valor agregado
compromete la sostenibilidad del sector.
Por otro lado, las nueces con sus altos
de
poliinsaturados y con sus cantidades
de

representan

contenidos acidos grasos

significativas otros  compuestos

bioactivos alimentos con

efectos realmente favorables sobre la
salud. La provincia de Entre Rios es una
de las principales productoras de nuez
pecan en la Argentina (INTA, 2015).

El fin que persigue el presente trabajo es
la optimizacion del uso del arAndano y de
las nueces, con el agregado de amaranto

y miel, para la elaboracion de un bocadito
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saludable con compuestos bioactivos, alto
valor agregado y una destacable calidad

nutricional.

2

Desarrollar y caracterizar un bocadito con

Objetivo general

propiedades bioactivas, optimizando el

secado de arandanos por diferentes
técnicas.
3 Objetivos especificos

» Caracterizar los arandanos frescos en
cuanto a su composicion general y a sus
caracteristicas funcionales.

» Emplear dos métodos de secado para la
fruta: liofilizacién y secado convectivo a 50
°Cy60°C.

Caracterizar

los arandanos
deshidratados en cuanto a su composicion
general y a sus caracteristicas funcionales
a fin de seleccionar el mejor método.

Determinar las caracteristicas
fisicoguimicas y funcionales del bocadito

desarrollado.

4 Materiales y Métodos

4.1 Materia prima

Los arandanos usados como ingrediente
en el bocadito fueron arandanos azules
(Vaccinium corymbosum) cosechados en
la provincia de Entre Rios, que se

almacenaron congelados rapida e
individualmente (IQF). El amaranto fue
adquirido en dietéticas comerciales de la
ciudad de Gualeguaychu y las nueces

pecan fueron obtenidas directamente de
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los productores locales de la provincia de
Entre Rios.

4.2 Métodos de secado

Los arandanos fueron deshidratados por
dos métodos diferentes:

e Liofilizacion: utilizando un
liofilizador de escala laboratorio,
durante 48 horas, temperatura de
la placa condensadora = -84°C y
presion de la camara = 0,04 mbar.

e Secado convectivo en corriente de

aire: utilizando un deshidratador de

placas. Se emplearon 2
condiciones de operacién, a 60°C
y a 50°C.

Luego, los ardndanos frescos y secos
fueron caracterizados fisico quimica y

funcionalmente.

4.3 Caracterizacion de los arandanos

frescos y secos

Las determinaciones fisicoquimicas que
se realizaron — siguiendo los métodos
AOAC (2000) — sobre
humedad (Método N°
934.06), acidez total (Método N° 945.26),
contenido de sélidos solubles (Método N°
932.12), pH (Método N° 945.27), cenizas
(Método N° 940.26). Ademas, se

determinara el

los arandanos

frescos fueron:

les

color con un

fotocolorimetro MiniScan by HunterLab y
la actividad de agua con un higrémetro

Rotronic HygroLab.

Las determinaciones fisicoquimicas que

se realizaron sobre los arandanos
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deshidratados fueron: humedad, color y la
actividad de agua, procediendo de la

misma forma que para la fruta fresca.

Las determinaciones de propiedades
funcionales que se realizaron tanto sobre
los ardndanos frescos y deshidratados
fueron: concentracién de antocianinas por
del pH
(Franceschinis y col., 2012), el contenido

el método diferencial
de compuestos fendlicos por la técnica de

Folin — Ciocalteau (Singleton y Rossi,

1965) empleando una curva de
calibracion, y poder antioxidante por el
meétodo del cation radical ABTS+

(Labuckas y col. 2008; Franceschinis y
col., 2014), empleando una curva de

calibracion.

4.4 Desarrollo de las formulaciones

El bocadito se elabor6 a partir de la
mezcla de arandanos deshidratados a 50
° C, nueces troceadas, amaranto inflado, y
una mezcla miel:maltitol (30:70) con la
funcién de que actuaran como endulzante

y ligante.

4.5 Caracterizacion de los bocaditos
Se seleccion6 una de las formulaciones y
ésta fue caracterizada fisicoquimica y
funcionalmente, por determinacion de
humedad, actividad de agua, contenido de
método de Kjeldahl),
contenido de grasas (por
Soxhlet), (AOAC, 2000), asi como el

contenido de

proteinas (por
método de
polifenoles 'y poder

antioxidante.

UNCUYO

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE CUYO

1918 2018

CENTENARIO

DE LA REFORMA UNIVERSITARIA




5 Resultados y Discusion

5.1 Caracteristicas de los arandanos
frescos y secos

Los arandanos frescos presentaron un pH
de 3,2; un contenido de solidos solubles
de 11 ° Brix, 1,2 % de cenizas y una
acidez de 1,35 % expresada en &cido
malico.

En la Figura 1 se muestran los resultados
obtenidos de la determinacion de
humedad en la fruta fresca (89 + 1,0%) y
luego de haber realizado los procesos de
secado (liofilizada 17 + 1,8%; secado a
50°C 20 + 0,7 % y secado a 60°C, 13 £
0,1 % de humedad). Se puede observar
gue la muestra secada a 60°C presentd
una humedad significativamente menor
muestras

que el resto de las

deshidratadas.

b
. . b
SC0S Ardndanos Arandancs Aréndanos
deshidratados 350 deshidratados a 60 filzados

|

Figura 1. Humedad de la fruta fresca y luego
de los procesos de deshidratacion.

Con respecto al estudio de Ilas
propiedades funcionales, en la Tabla 1 se
presenta el contenido de antocianinas,
polifenoles

totales y la capacidad
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antioxidante de la fruta fresca y las
deshidratadas por los diferentes métodos.
Al comparar estos resultados con otros
autores, se encuentra que los valores
obtenidos en la fruta fresca presentan
concordancia a los hallados en sus

trabajos.

En cuanto a la determinacion de color en
la Tabla 2 se presentan los resultados de
las mediciones efectuadas en la fruta tal
cual, asi como en la fruta deshidratada por
diferentes métodos. Se puede observar

que se obtuvieron diferencias
significativas, ya que las frutas liofilizadas
presentaron un tono mas violeta que las
secadas en corriente de aire, las cuales
fueron a su vez menos luminosas.

Los resultados indicaron que las frutas
secadas a partir de la técnica de
liofilizacion presentaron un color mas
atractivo y semejante a la fruta fresca que
las secadas empleando un deshidratador

convencional.

En cuanto a la actividad del agua, los
arandanos frescos presentaban un alto
valor de aw = 0,95; mientras que en los
deshidratados a 60 ° C el aw fue de 0,52 y
a 50 ° C de 0,59, demostrando que el
proceso de deshidratacion, reduce el valor
de este

parametro  previniendo el

crecimiento microbiano.
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A partir de los resultados obtenidos, se
pudo ver que la fruta deshidrata por
corriente de aire a 50°C aport6 un buen
contenido de componentes funcionales y
Su procesamiento es mas econdmico.
Ademaés, el tratamiento de la fruta a 50 ° C
%
antioxidante que el tratamiento a 60 ° C.

redujo 5 menos la actividad
Por estas razones, esta Ultima fue la fruta

empleada para elaborar el bocadito.

5.2 Desarrollo de las formulaciones

En la figura 1 se presenta el bocadito

desarrollado.

Figura 1. Bocadito con compuestos bioactivos

5.3 Caracteristicas del bocadito

La formulacion de bocaditos desarrollada
presentd las siguientes caracteristicas
fisico quimicas: 10,5 % de humedad y
1,06 % de cenizas.

En cuanto a sus propiedades nutricionales
poseia 5,67 + 0,8 % de proteinas y 25,08
+ 4,71 % de grasas, provenientes de las

nueces.
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Por ultimo, los valores de sus propiedades

funcionales fueron los siguientes:

e Poder antioxidante: 18,50 = 0,84
mg de Trolox / g.
e Polifenoles totales: 13,17 + 0,51
mg de acido galico / 100 g.
Al efectuar una comparacién entre

capacidad antioxidante y humedad, se

puede observar que durante la
elaboracion de los bocaditos, hubo una
disminucién de la capacidad antioxidante
del 29 % del contenido inicial de la fruta

secada a50°C.
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Tabla 1. Resultados obtenidos de las determinaciones de polifenoles totales, actividad antioxidante y

antocianinas totales en la fruta fresca y deshidratada.

Propiedades funcionales Frescas

Liofilizadas

Secadas 50°C Secadas 60°C

Polifenoles totales

(mg de acido galico/100g de | 12,39%0,50°

arandanos en base fresca)

15,47+0,84°

13,30+0,14° 13,59+0,09°

Actividad antioxidante
14,52 +2,41°
(mg de trolox/g de muestra)

20,5+0,7°

31,78 + 2,40° 29,04 + 3,30°

Concentracion antocianinas

(mg cianidin-3-
glucosido/100g de
arandanos en base fresca)

152,7 +3,7*

228,0+21,2°

121,5+2,1° 190,3 + 30,6

Tabla 2. Coordenadas crométicas de los arandanos frescos y deshidratados por ambos métodos.

Color Frescos Liofilizados Secados 50°C Secados 60°C
L* 3,7+0,85° 3,42 £ 0,742 2,18 + 0,14° 2,77+ 0,76°
a* 0,85 + 0,08 0,59 0,09b 0,34 £ 0,08° 0,20 £ 0,09¢
b* 0,18+ 0,042 0,12+ 0,02° 0,13 +£0,02° 0,14 + 0,04°

6 Conclusiones
Las frutas secadas a partir de la técnica
de liofilizacion exhibieron un color mas
atractivo y mejores propiedades bioactivas
gue las secadas

empleando  un

deshidratador convencional. Si bien el
contenido de los compuestos bioactivos
fue menor en las frutas deshidratas por
corriente de aire, éstas siguen aportando
un buen contenido de componentes
funcionales por lo que la incorporacion de

los arandanos deshidratados a 50 ° C al

\%
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bocadito desarrollado es una buena
opcion dado que su procesamiento es
mas econdmico.

Este bocadito proporciona un valor
agregado a los productos de la economia
regional de la provincia de Entre Rios. Su
nutricional
de

organicas, apunta a mejorar el estado de

calidad es destacable v,

ademas cubrir las necesidades

salud y a prevenir enfermedades por

conservar las propiedades funcionales de

sus ingredientes.
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