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Evaluacion biolégica de la harina
de desechos de camarén y su
efecto en el contenido de
colesterol en la carne y piel de
pollo

La harina de celalotdrax de camardn
(HCC) presentd las siguientes
caracteristicas: humedad 5,9%:; proleina
35%; lipidos 5,5%: materia 34,4%; ldsloro
2,0%: calcio 5,6%:; sal 0,755; quitina
15%; una digestibilidad proteica “in vitro™
da 564% y 0.2 mg de astaxantina/g de
harina,

Utilizando esta harina se Bavd a cabo
un estudio bickigica con pollas de engorde
Indian river duranie 1S . .. Adpiea 18

Composicién quimica, rendimiento y evaluacién de
la calidad de la piangua (Anadara tuberculosa)
almacenada en refrigeracion (4 *C)

S determing la composicin quimica (humedad: BS, 6%, prolaina:
B.52%, grasa: 0,53% y maleria mineral: 1,89%) asf como el
rendimiento de la porcidn comestible (40,7%) de Anadara
luberculosa.  Después de un ratamiento de depuracidn, los
bivalvos lueron almacenados en relrigeracién a una lemperatura
da 4 °C. Las muestras representativas de los moluscos fueron
somelidas a evaluacicn sensorial, quimica y lisica . . . Rdgus £

Efecto de la harina de cefalotdrax
de camarén sobre la
pigmentacién y contenido de
colestercl en la yema del hueve

Se estudié la variacidn en la tasa de
pigmentacidn y contenido de cobestarsl de
la yoma de los huovos de las gallinas
ponedoras (ISA - Babcok B-300), de 42
semanas de edad; alimeniadas por 5
semanas ¢con raciones conteniande 0%
(contral) ¥ 10% de harina de cofaldtorax
de camanin (HOC). Se defanming el grado
de pigmentacidn y el contenido de
colesterol de la yema de los huevos, cada
3-4 dizs duranbe e periodo de estudio, Los
resulizdos s analizaron . .. Pdpies 39

Implementacion del método de secado con
tambores para elaborar un puré de papa instantaneo
a partir de papas de segunda calidad de la variedad

Atzimba

&e realizaron ensayos de secado en tamboras de pund elaborado
a partir de papa de segunda calidad, tomando en cuenta
vaniaciones en prelralamientos (escaldado y sulfitada), en mélodas
de molienda, acondscionamianty del purd y variaciones en las
condiciones de secado (velocidad de rolacidn, presin de vapor
en los tambares y distancia entre ellos), para establecer un método
adecuado de elaboracidn del puré instantingo . . . Pdpies 24

IT00-TT00 WES1



Revista en Tecnologia y Ciencia Alimentaria

Revista Anual publicada por el
Centro- MNacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos

Director del CITA
Luis Fernando Arias Malina

Editor
Ricardo Chuirds Caslra

Consejo Editorial

Ing. Luis Femando Arias Molina
Ing. Femando Aguilar Villarreal
Ana Ruth Bonilia Leiva, Ph. D.
Lic, Vara Garcia Cortes

Diagramacién
Jeaning Garcla Urefia

La rasponsabilidad da los rabapas firmados es de
sus ausares v no dol CITA, axceplo cuanda se indiqua
expresaments o condrama.

La mencidn de cuahquisr empresa o procodimienio

palentads no supons suU aprbacsin por pare del
CITA.

Les arliculos incluidos en REVITECA puedan
roproducies romenta siempee y cuando s6 haga
MEncan expresa da sU procedenca y 5 envie copia
al Consajo Edilonal,

Correspondancia por canja y suscripciongs
Universidad de Costa Rica - Centio Nacianal da
Ciencla v Tecnologia de Alimanios REVITECA
San José - Cosla Rica

Email: citawcrgecanasi.uor.ac.cr.

Tels. 2003067/ 207-2001 | 207-3057 | 2074212/ 207-€701

Le prasenie edicidn de REVITECA es patrocinada
por ka Fundacidn para la Investigaciin Ageoindusinal
Alimendaria (FIAA),

Velumen 5 - 1996

Composicién guimica, rendimiento y evaluacién de la
calidad de la piangua (Anadara tuberculosa) almacenada
en refrigeracion (4 °C)

José E. CARBALLO-AVENDANO
Carlos H. HERRERA-RAMIREZ

Caracterizacion y evaluacién biclégica de harina de pescado
elaborada a partir de la fauna acompafante del camardn en
Costa Rica

Maria Alexandra SANCHO-HERNANDEZ
Carlos H. HERRERA-RAMIREZ

Evaluacién biolégica de la harina de desechos de camardn
y su efecto en el contenido de colesterol en la carne y piel
de pollo

Arlette CHAVARRIA-BARRANTES
Carlos H. HERRERA-RAMIREZ
Mario ZUMBADO-ALPIZAR

Implementacidn del método de secado con tambores para
elaborar un puré de papa instantdneo a partir de papas de

segunda calidad de la variedad Atzimba
Ana M. RODRIGUEZ-SIBAJA

Efecto de la harina de cefalotérax de camarén sobre la
pigmentacién y contenido de colesterol en la yema del
huevo

Arlette CHAVARRIA-BARRANTES
Carlos H. HERRERA-RAMIREZ

Mario ZUMBADO-ALFIZAR

ISSN 10220321

16

24

34



IMPLEMENTACION DEL METODO DE SECADO CON TAMBORES
PARA ELABORAR UN PURE DE PAPA INSTANTANEO A PARTIR DE
PAPAS DE SEGUNDA CALIDAD DE LA VARIEDAD ATZIMBA

Ana M. RODRIGUEZ-SIBAJA*

ABSTRACT

IMPLEMENTTION OF DRUM DRYING METHOD
TO PREPARE INSTANT MASHED POTATOES
FROM SECOND QUALITY POTATOES (VAR.
ATZIMEBA)

Variations in the processing of mashed potato flakes were
evaluated. Second grade potatoes (var. Afzimba) were used
as raw malerial. The variables studied were two
pretreatments (blanching and sulphiting) grinding method,
conditioning and drying conditions (drier speed, steam
pressure and drum separation). Sensory analysis was
carried out to compare three products obtained with a
commercially available product,

The pretreatment selected included blanching by direct
steam for 12 min, followed by inmersion in a 0.1% solution
of sodium metabisulphite for 5 min. The use of a meat
grinder with 4,5 mm mesh yielded the best resulis. The
addition of 40% w/w water helped to obtain an even
distribution of the mashed potatoes in the drum dryer. The
drying conditions selected were 60 psi of steam pressure in
the drums, rotation speed of 2,75 rpm and 0.016 inches of
separation between the drums.

The products obtained were selected over the
commercial brand in the sensory analysis trials.

*  Cemilro Macional de Ciencia ¥ Tecnobogia de Alimenios,
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RESUMEN

Se realizaron ensayos de secado en lambores de puré
elaborado a partir de papa de segunda calidad, tomando en
cuenta variaciones en pretratamientos (escaldado y
sulfitado), en méiodos de molienda, acondicionamiento del
puré y variaciones en las condiciones de secado (velocidad
de rotacién, presitn de vapor en los tambores y distancia
enire ellos), para establecer un método adecuado de
elaboracidn del puré instantdneo. Se realizaron andlisis
sensoriales de tres diferemes productos obtenidos y se
compararon con un puré de papa elaborado comercialmente,

Se selecciond como pretratamiento ¢l escaldado con
vapor directo por 12 min, seguido de una inmersiin en una
solucidn de 0,1% de metabisulfito de sodio por 3 min.
Asimismo, se encontrd que la molienda realizada en un
molino de carne con un dado de 4,5 mm de didmetro, permite
la obtencidn de un puré con buenas caracteristicas de lextura
y subor, La adicién de 40% p/p de agua al puré antes de
secar, permite una distribucién uniforme en la alimentacin
a los tambores, cuyas condiciones de operacién
seleccionadas fueron: 601b/plg® de presidn de vaporen los
tambores, una velocidad de rotacidn de 2,75 rpm ¥ una
distancia entre los cilindros de 0,016 plg.

Al comparar los purés de papa elaborados en la
investigacion y ¢l de la casa comercial, se encontrd una
mayor aceplacidn para los desarrollados en el estudio a
partir de las papas de segunda calidad.

INTRODUCCION

La utilizacién y produccidn de las papas frescas como un
alimento de bajo costo en los paises en desarrollo, puede
causar ciertos problemas por el almacenamicnto, ransporte
y mercadeo, debido a que es un alimento pesado, de alio
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contenido de humedad y que tiene grandes fluctuaciones
en el precio (Lescano, 1981). Las razones anteriores han
creado la necesidad de una bisqueda de alternativas
tecnolbgicas de aprovechamiento de la papa, presentdndose
la deshidratacién como una excelente opcidn de
procesamiento. Este producto es usado normalmente en la
fabricacidn de sopas o puede consumirse directamente como
producto rehidratado.

El puré de papa deshidratado se encuentra dentro de
los principales productos secos de comercializacidn a nivel
de Estados Unidos y Europa (UNCTAIDVGATT, 1993). Las
exigencias del mercado han servido para desarrollar una
serie de investigaciones con el fin de determinar las
caracteristicas Gptimas de la materia prima empleada en la
claboraci6n del puré. Entre ellas se pueden citar: un alto
contenido en sdlidos (20% minime); color homogéneo ya
sean blancas o amarillas y bajo contenido de azdcares
(menos 2%); de buena textura, libres de enfermedades y
que den pocas pérdidas durante el pelado (Greensmith,
1971; Torrey, 1974; Van der Schild, 1977).

Asimismo se han realizado investigaciones para
determinar las caracteristicas sensoriales del puré de papa
rehidratado, las cuales incluyen la ausencia de decoloracitn
del producto y que después de preparado tenga una textura
firme, manteniendo la forma (Greensmith, 1971 Van der
Schild, 1977).

En Costa Rica, las papas de "segunda calidad” (didgmetro
menor a 4,5 cm) presentan problemas en su
comercializacién, por lo que se hace necesario buscar
alternativas para su aprovechamiento. Este estudio pretende
determinar las caracteristicas fisico-guimicas de las papas
de "segunda calidad” de la variedad Alzimba, establecer
un procedimiento utilizando el secador de tambores para
elaborar puré de papa deshidratado y evaluar la aceptacidn
del puré rehidratado por medio del andlisis sensorial.

MATERIALES Y METODOS

Materia Prima

Las papas Solanum tuberosum empleadas en el desarrollo
del proyecto fueron de la variedad Afzimba, provenientes
de la ciudad de Pacayas, provincia de Canago, Costa Rica.
Se utilizaron las papas clasificadas en la categoria de
“segunda calidad” equivalentes a papas con un didmeiro
entre 3,5 y 4,5 cm.

Andlisis fisicos ¥ quimicos

Los andlisis realizados en la investigacion, tanto a la materia
prima como al producto terminado, fueron: azidcares
reductores y totales mediante el HPLC, humedad, actividad
de agua, sulfitos, dcido asedrbico, color y proteina segin
los métodos establecidos por la AOAC (1990).

Elaboracién del puré

Se utilizé el procedimiento general descrito por Segura
(1982) esquematizado en la Figura 1. El lavado de las
papas se realizé manvalmente, sumergiéndolas en agua y
frotindolas para ayudar al desprendimiento de las
impurezas. Para el pelado se empled un pelador abrasivo,
con una carga de 2 kg de papas por un periodo de 2 min.

Se trocearon las papas en cubos de 1 em de arista y
posteriormente se evaluaron diferentes pretratamientos y
mélodos de molienda, para luego realizar ensayos evaluando
diferentes condiciones de secado en tambores.
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Seleccidn

4
Lavado y pelado
1
Troceado
1

Pretratamientos
4
Molienda
i A
Acondicionamiento
+

Secado en tambores

+
Empagque

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracién de
puré de papa deshidratado

Para evitar ¢l oscurecimiento se aplicaron en forma

preliminar los siguientes tratamientos:

a- Escaldado de los cubos 12 min con vapor (capa de 5 em
de espesor en el escaldador) y posterior lavado
superficial.

b- Escaldado por 12 min con vapor (capa de 5 cm de
espesor en el escaldador), posterior lavado superficial
y finalmente sullitado de los cubos de papa por
inmersidn en metabisulfito de sodio al 0,1 % por 5 min.
El efecto de los pretratamicntos en el puré seco fueron

evaluados utilizando el secador de tambores bajo las

siguienies condiciones: presion de vapor de 60 Ibfplg?,
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una rodacién de 2 rpm y una distancia entre los tambores
de 0,014 pulgadas,
Una vez seleecionado el mejor pretratamiento para evitar

el oscurecimiento se ensayaron diversas formas de
acondicionar el puré adicionando diferentes proporciones
de agua (10-20 y 40% p/p). Posteriormente, se evalud la
adicitn de algunos mejoradores de textura como lo son los
monoglicénidos y la pectina, en una proporcidn de 0,5% en
hase seca (bs) utilizando el mejor producto oblenido después
del acondicionamiento. Esto dio como resultado la
elaboracion de tres productos Ninales:

a- Puré escaldado, sullitado, y con 40% agua (puré

simple)

b- Puré simple con la adicidén de 0,5% (bs) de

monoglicéridos

¢~ Puré simple con la adicidn de 0,5% (bs) de pectina

El estudio de las condiciones de secado se llevid a cabo
inicamente con el puré simple. Las variables evaluadas
fueron: diferentes presiones de vapor (30, 40, 50 y 60 Ib/
plg’) en los lambores, distintas velocidades de rotacidn
{entre 0,5 y 3,5 rpm) y diferentes distancias entre los
tambores (desde 0,010 hasia 0,016 plg).

Para estudiar ¢l efecto de la temperatura en la
rehidratacién del puré, se trabajé con dos métodos de
rehidratacion: agua fria (19 *C) y agua en ebullicidn
(96 "C), utilizando en ambos una relacidn p/p de | : 8,5,
estoes, para 1 g de puré de papa seco se adicionaron 8,5 g
de agua, con agitacidn constante. Se evalud como
alternativa de rehidratacion el empleo de agua fria seguido
porun calentamicento en microondas por 205 con un nivel
de 100% de energia (120v, 13A, 60Hz).
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Anilisis sensorial de los productos terminados

Los productos secos obtenidos en el estudio de secado,
fueron evaluados sensorialmente por 8 jueces, en cuantoa
color, espesor y apariencia de las hojuelas. El andlisis se
llevd a cabo de una manera informal, donde dnicamente se
recopilaron las opiniones generales de los jucces.

Las papas deshidratadas obtenidas de la aplicacion de
los pretratamientos y/o distintas condiciones de secado,
cuya humedad final oscilaba entre un 5 y 10%, fueron
rehidratadas y analizadas informalmente en sus
caracteristicas sensoriales, para evaluar su aceptacion y
asi poder seleccionar un tratamiento previo al secado y las
mejores condiciones de trabajo del secador. Para realizar
el andlisis las muestras se rehidrataron empleando el mélodo
del microondas descrito en la seccidn anterior.

Se realizd un andlisis sensorial informal con 8-10 jueces
utilizando una escala de 150 puntos, para calificar el olor,
sabor, textura, color y apariencia de los productos
terminados. Al ser el ndmero de jueces Lan pequeiio, no s¢
realizaron los andlisis de varianza para determinar
diferencias significalivas, sino que se tomaron en cuenta
inicamente las opiniones generales de cada uno de los
panelistas.,

Ademis, se compararon sensorialmente el puré obtenido
con el mejor proceso de escaldado y sullitado (puré simple),
los purés obtenidos con la adicidn de monoglicéridos, con
pecting y el puré de la marca comercial "Idahoan”, Este
andlisis se realizd luego de ser rehidratados con leche en
una proporcidn en peso de 1: 8.5 con 0,2% de sal y 6,2%
de mantequilla para el caso de los purés elaborados en la
investigacion y rehidratando el puré de la casa comercial
seglin las recomendaciones del empagque, con la adicidn de
sal y mantequilla en [a misma cantidad que en los purés de
pruzba.

Por dltimo, se analizd formalmente mediante un andlisis
de aceplacion general, el puré de papa seleccionado como
el mejor. Para ello se empled una escala heddnica
estructurada de 150 puntos con las siguientes caracteristicas
sensonales: sabor a papa, agrado del sabor, color amarillo,
agrado del color, olor, lextura, agrado de la textura
apariencia y gomosidad.

Estudio preliminar de almacenamiento y vida atil

Los productos elaborados con diferentes pretratamientos
de escaldado y sulfitado, secados bajo las mejores
condiciones obtenidas en el estudio, fueron almacenados
durante un mes a temperatura de refrigeracion (5 °C),
ambiente (22-24 °C}) y a 37 °C. El tipo de empague
empleado fue el polietileno de alia densidiad,

Durante ¢l almacenamiento se observid el color de las
muestras oblenidos con los diferentes pretratamentos y éste
se compard con un control (sin pretratamicntos), Ademis
se evilud preliminarmente ¢l olor, color v subor de estos

productos.
RESULTADOS Y DISCUSION

Andlisis de la materia prima y elaboracion del puré

La imponancia de conocer a fondo las carscteristicas de la
materia prima con la que se va a trabajar radica
principalmente en la necesidad de controlar todos aquellos
pardmetros que pucden intervenir en el proceso de
deshidratacion. Ademis, es necesanio asegurarse gque lodos
los botes empleados tienen las mismas caracteristicas fsicas
¥ quimicas par asi evitar que ¢slas se Convienan ¢n una
variable del proceso.

Como se puede observar en ¢l Cuadro 1, el contenido
de sdlidos woanles en las papas se encuentra alrededor del
200% recomendado por Greensmith (1971) para obtencr
buenos rendimientos en ¢l proceso de secado. Ademis, el
bajo contenido de azdeares reductores reduce la posibilidad
de que se presente el oscurecimiento no enzinditico de ls
hortaliza por la unidn de los grupos carbonilo de los
azicares reductores con los grupos amino libres, reaccion
que se acelera con el calor (Chefiel, ef al,, 1983).
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Cuadro 1. Anilisis quimicos de las papas frescas

Anilisis Resultado (%)
Humedad T8EL03
Proteinas 20+ 02
Aziicares totales 045 0,1
Agzlicares reductores 045+ 0,1
Sélidos solubles 3,75+ 0.2
Cenizas 0,85+ 0.1
Almiddn 126+ 1.0

Cuadro 2. Resultados de las pruebas preliminares
de trituracion de las papas para la
elaboracién del puré*

Uno de los principales factores que afecta la calidad del
puré de papa deshidratado es la "pastosidad” una vez
rehidratado el producto, la cual se debe bdsicamente a la
ruptura de las células durante el proceso de triturado, con
la consecuente liberacidn del almidén (Torrey, 1974). Los
resultados de la evaluacidn de los diversos métodos de
trituracién de los cubos de papa se presentan en el
Cuadro 2.

Segin los datos obtenidos, ¢l molino de carne con la
malla de 4.5 mm de didmetro en los orificios, es el mis
adecuado para la elaboracidn del puré, pues se obtiene un
producto con sabor caracteristico a papa cocida. Los
pequefios grumos que se presentan no son un problema, ya
que son eliminados al ser pasados por los cilindros del
secador de tambores.  Con los otros métodos empleados
se presentd un sabor caracteristico a almidén en el puré
recién molido, el cual no es aceptable. Lo anterior evidencia
la ruptura de los grinulos de almidén durante la trituracién.
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Tipo de triturador Observaciones

Molicnda
adecunda, gruesa,
Puré no "gomosa™

Molino de carne malla 4,5 mm

malla 3,0 mm  Molienda muy
fina que desprende
el almiddn.
Puré "gomosn”
Molino de martillos Maolienda muy
lina que desprende
el almiddn.
Puré "gomoso”
Se desprende
¢l almiddn.
Puré "gomosa”

"Cutter”

Licuadora Maolienda muy
fina que desprende
¢l almaddn,

Puré "gomoso™

* S refiere al pund ohienlda gee sord posteriomeente deahidraiado.

Luego de llevar a cabo la deshidratacién del puré por medio
del secador de tambores, este sabor "almidonoso” se
intensifica en aquellos casos en los que desde el inicio se
presentd el problema, lo cual es un indicador de que al
formarse la pelicula que se adhiere a los tambores, se
rompen algunas eélulas que liberan el almidén. El purd
instantineo obtenido usando ¢l molino de came con malla
de 4,5 mm, luego de la rehidratacion, presentaba la textura
gomosa casi imperceptible, por lo que se decidid seleccionar
esle equipo para la elaboracion del puré.



Estudio de los tratamientos preliminares

Con respecto a las pruebas de escaldado, se encontré que
tiempos inferiores a 12 min con una capa de 5 emde cubos
en la canasta del escaldador, no son suficientes para
provocar una coccién de los cubos de papa por lo que el
puré eblenido presenta un sabor crudo y a almiddn muy
fuerte. Adernds, un proceso de escaldado ineficiente provoca
colores grises debidos al pardeamiento enzimdtico. Se
observd que con 12 min de escaldado se obliene una coccidn
adecuada para la elaboracién del puré. Asimismo se
observd que después del escaldado es necesario realizar un
lavado de las papas para eliminar el almidén superficial
que se desprende durante el proceso de coccidn.

Al usar el método combinado de escaldado y sulfitado
no se encontraron diferencias visibles en el color de los
productos, sin embargo duerante el almacenamiento del
producto, el sulfito adquiere una mayor importancia debido
a gue ayuda a conservar el color del puré y favorece la
vida itil del producto terminado,

Tal ¥ como lo mencionan Wadsworth ef al. (1967), el
grosor y la uniformidad de la pelicula de puré adherida a
la superficie de los tambores son factores de suma
importancia en la determinacién de la mixima eficiencia
del proceso. Al encontrarse que el paso del puré por los
tambores del secador se llevd a cabo en forma helerogénea,
fue necesaria la adicidn de agua a la masa para hacerlo
mds Muido y ayudar a la homogeneidad del producto final.
Se probaron diferentes proporciones de agua adicionadas
al puré (10, 20 y 40% p/p) y se determind que con un 40%
p/p de agua se logra este objetivo, ya que se obtiene un
puré con una cantidad de sélidos solubles entre 18 y 209,
lo cual es recomendable para ser utilizado en este tipo de
secadores (Wadswortheral., 1967; Onayemi y Potter, 1974;
Espeleta, 1992).

A pesar de que en el puré simple (Gnicamente con papas
escaldadas, sulfitadas y con un 40% de agua) el sabor y la
textura almidonosa fueron aceplables, se elaboraron dos
purés evaluando en uno la adicién de monoglicéridos y en
el otro la adicién de pectina, con el fin de ver si se obtenia
un mejor producto. Se encontrd que con el uso de estos
aditives en una concentracidn de 0.5% p/p en base seca, s
logra una leve mejora en el sabor y en la texura del producto
final. Ademds, los monoglicéridos dan una textura mis
suave y agradable que la pectina. Sin embargo no se
encontraron diferencias significativas en el andlisis sensorial
de los productos con ¥ sin aditivos (monoglicéridos o
pectina) después de rehidratados.

Con respecto al grosor de la pelicula de puré (el cual es
directamente proporcional a la separacidén entre los
tambores), se probaron diferentes distancias entre los
cilindros, que oscilaron entre 0,010 y 0,016 plg,
encontrindose que menos de 0,014 plg de distancia provoca
productos sumamente finos, polvorientos y dificiles de
despegar de los tambores, Por esta razdn se selecciond un
espesor de 0,016 plg, siendo ademis uno de los espesores
recomendados por Wadsworth ef al. (1967) en su estudio
di puré de camole y estd dentro de los limiles gue menciona
Torrey (1974) para puré de papa.

La Figura 3 presenta una comparacidn entre las
diferentes condiciones de secado ensayadas en el secador
de tambores para el puré de papa. Tomando en cuenta que
la norma Centroamericana para puré de papa instantineo
(ICAITI, 1983) permite un mdximo de 10% de humedad
en el producto final, es posible establecer diferentas
condiciones de proceso seglin se muesira en dicha figura.
Sin embargo hay que tomar en cuenta las caracteristicas
sensoriales del puré deshidratado antes de hacer una
seleccidn final de las condiciones del proceso.
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Un aumento en la presidn de vapor de los tambores,
manteniendo constante la velocidad de rotacidn y la
distancia entre los mismos, asf como una misma carga de
alimentacidn al secador, provoca una mayor y mejor
deshidratacién del producto. Para una misma presidn de
vapor en los tambores, al aumentar la velocidad de los
mismos, manteniendo constante las demds condiciones, se
obtiene una humedad mayor en el producto final debido
bdsicamente a que el tiempo de exposicién al calor de la
pelicula de papa es menor.

Humodad (%)
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Velotidad rolacidn frpen)

Figura 3. Cinéticas de secado del puré de papa
elaborado en secador de tambores a
diferentes condiciones del proceso

En la Figura 3 es posible observar que para obtener una
humedad final del 10% aproximadamente, se requiere de 3
rpm a 40 Ib/plg®, mientras que a 30 Ib/plg? se necesitard de
1.7 rpm, lo cual implica un mayor tiempo de secado puesto
que los tambores van a una velocidad inferior. Esta
observacitn de que el incremento de la presién de vapor
disminuye relativamente el tiempo de retencidn de la
muesina y provoca un aumento en los rangos de produccidn,
concuerda con lo planteado por Ziegler y Spadaro (1968).
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Sin embargo, el aumento de la presién de vapor en los
tambores tiene un limite miximo, puesto que después de
citrias presiones de vapor los tambores se encuentran tan
calientes que tienden a repeler el puré en la alimentacidn y
por lo tanto la pelicula no es uniforme (Wadsworth ef al,,
1967). Ademds, la iemperatura tan alta  puede llegar a
quemar el producto si no se controla bien el tiempo de
retencion de la muestra en los tambores,

Se encontrd que al aumeniar la velocidad de los tambores
para una misma presidn de vapor, la pelicula de puré se
hace mds uniforme debido a que la cantidad de muestra
adherida a los tambaores es menor, lo cual provoca que dicha
capa disminuya ¢l efecto de rugosidad en la superficie de
los tambores y se disminuya el factor de friccidn. Ademds,
cuando el grosor de la pelicula disminuye y la velocidad de
los tambores se incrementa se obtiene como resultado un
aumento en el rango de secado (Wadsworth e al., 1967).
Lo anterior implica que es mds convenieme secar con la
velocidad de rotacidn mds alta que provea una humedad
final adecuada y a una temperatura a la cual no se deteriore
la calidad del producto.

Para determinar cual de los productos oblenidos
presentaba la mejor calidad, se llevd a cabo un andlisis
sensorial informal con los purés cuya humedad se encontré
dentro del rango de 5 a 10%, establecido por la norma del
ICAITI (1983) y que corresponden a las siguientes
condiciones de secado: 40 Ib/plg® y 1.5 rpm; 50 Ib/plg? v
2 rpm y 60 Ib/plg® ¥ 2,75 rpm. La opinidn general de los
panelistas indicd que no hay diferencias aparentes en cuanto
a las propiedades organolépticas de estos productos, por
lo que es indiferente desde el punto de vista sensorial, elegir
cualquiera de estas condiciones para la elaboracidn del puré.
El color se mantuvo amarillo ¢laro en todas las muestras;
el sabor fue caracteristico a papa pero poco intenso y
finalmente la textura no presentd problemas de pastosidad
o textura "almidonosa”. Lo anterior indica que la
elaboracidn de puré de papa instantineo puede hacerse bajo
cualquiera de las condiciones de secado anteriormente



mencionadas y el factor de mayor peso serd el costo del
proceso de elaboracidn, por lo que se eligid 60 Ib/plg® ¥
2,75 rpm ya que es la que emplea un menor tiempo de
proceso.

En el Cuadro 3 se puede observar los resultados de los
andlisis fisicos y quimicos del puré de papa simple obtenido
bajo las siguientes condiciones de secado: 60 Ib/plg?,
0,016 plg, 2,75 rpm. Es importante destacar que todos los
parimetros s¢ encuentran dentro de lo establecido por la
norma (ICAITT, 1983).

Cuadro 3. Caracterizacidn fisico-quimica del puré

de papa deshidratado
Tipo de anilisis Resultado
Azicares totales (%) 59+0,3
Azticares reductores (%) 24203
Sulfito {ppm) 254+ 10
Humedad (%) 8.1 £03

De todos los métodos de rehidratacidn ensayados, la adicidn
de agua a ebullicién en una proporcién de 1:8,5 con
agitacidn constante resulté ser el mejor. El uso de agua
con menor temperatura (19 *C) no favorece la rehidratacion
y el puré se vuelve granuloso y. poco homogéneo. Para
una ripida rehidratacién del puré, la adicién de agua fria
con un posterior calentamiento en un hormeo de microondas
por 20 s, con una energla méxima (120v, 13 A, 60 Hz)
favorece la textura y la homogeneidad del producto.

Se encontrd una marcada diferencia entre los purés
desarrollados en esta investigacidn y ¢l de la casa comercial
“ldahoan”; destacindose una notable preferencia por los
primeros. La textura, el sabor y el color de los purés
obtenidos en este estudio fueron las caracleristicas mejor
evaluadas. El "Idahoan” tiene una texiura de compota o
comida de bebé no caracteristica a la de un puré, un color
pélido y es muy insipido, mientras que los otros se parecen

mis a un puré recién elaborado, con un color amarillo mds
intenso y un sabor un poco méds fuerte; aunqgue cabe destacar
que el sabor sigue siendo débil. Es importante sefialar que
en ninguno de los purés evaluados se presentd la
"gomosidad” que es frecuente en esie tipo de producios.

De todos los purés estudiados el que se elabord
utilizando un 0,5% de monoglicéridos tuvo la mayor
aceptacién de los panelistas en cuanto a sabor, y ademds
una preferencia ligeramenie superior en lextura y agrado
general, No obstante, el puré sin aditivos (puré simple) fue
bien calificado, por lo que se podria decir que, tomando en
cuenta dnicamente la textura, es indiferente el uso o node
monoglicéridos o pectina.

Se determind gue la aceptacién general del puré obtenido
bajo las mejores condiciones de proceso (60 Ib/plg®, 2,75
rpm y 0,016 plg entre tambores), es muy buena, tanto por
el sabor como por el color. Ademds, segiin se observa en
el Cuadro 4, a pesar de que la textura no obtuvo
puntuaciones muy altas, la "gomosidad® del puré no fue
un factor relevante en este producto.

Es posible observar en dicho cuadro que las puntuaciones

Cuadro 4. Aceptacién del puré de papa simple
deshidratado bajo las mejores
condiciones establecidas para el

proceso®
Caracteristica evaluada  Promedio (puntos)**
Color amarillo B4
Agrado del color 126
Sabor a papa 105
Agrado del sabor 108
Textura 85
Agrado de la textura 90
Gomosidad 20

* G0 Wplg, 2,75 mpim, 0,006 plg enire lambones
* = Minimo P3N poos
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para el sabor y para color corresponden a la categoria de
“aceptable” (105-150 pis) y la textura se encuentra dentro
de la categorfa de "indiferencia® (75-104 pts).

Estudio preliminar de almacenamiento y vida dtil

Se analizaron los cambios de color, textura, olor y sabor
y el efecto de los pretratamientos en el puré de papa
deshidratado durante un mes de almacenamientoa 5,22
37°C. Los resultados se encuentran én el Cuadro 5.

Cuadro 5. Estudio de almacenamiento del puré
de papa deshidratado en secador de

tambores
Tiempo Pretratamiento Atributo Observaciones
(dias)
Li] Excaldado codor ()
ol REVE, Carslerisg
sabor canaicristiso, cocids fucne
Escaldadosulfiinde  celor ()
alor caraclerisicn
sabor camolcristicn, cocido fucre
Temperatura
E*C' B TG
[ Escaldado codor (£) {4 (£}
olof  cancielion bl déhil
Escaldado-smlfiiads  color () [E4] (£}
olor  cwsciofsion bl it
sabod  carlcioriion carkcioriion débil-afeie
1 mes Eacaldadi oalor £) i) (£}
olof  camc &bl dsolore sl
2bO  arineddoo okl slejs
Ewcaldado-sulfiindo  color i) (& £
olor  cwscwrdein Al s
sabor  calcwriekn carsal Al el

(8 (e L S
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El escaldado de las papas da como resultado un color
amarillo caracteristico de este Lipo de alimento y el sulfitado
provoca que este color se mantenga por mds tiempo en el
almacenamiento. Para wodos los casos, las muestras que
han sido escaldadas y sulfitadas son las que presentan
mejores caracterfsticas organolépticas y las que mantienen
dichas caracterfsticas por mds tiempo.

El mayor deterioro de los productos se observa en el
almacenamiento en incubacitn (37 °C), de donde se puede
destacar que después de 10 dias de almacenados, los
productos presentan sabor “afigjo” ¥ son pricticamente
inoloros. Es en refrigeracién donde las caracteristicas
sensoriales de los productos se mantienen en mejores
condiciones.
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