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INTRODUCCION 

El secado ha sido, desde los · tiernpos más remotos, un me

dio de conservación de los alimentos. 

La deshidratación de alimentos implica la eliminación ca 

si completa del agua que contienen estos, por medio de -

transferencias de calor y de masa, bajo condiciones cli

matéricas dentro de una cámara o el control de un micro

mendio circundante. 

La conservación es el motivo principal, aunque no el úni 

co, por el que se deshidratan los alimentos. La deshi--

d ratación, además, disminuye el peso y volúmen del alimen 

t o haciendo su transporte y almacenaje -má s fácil y bara

to. 

Entre los tipos más .comunes usados en la deshidratación 

d e alimentos están: 

Secadores por convección de aire 

Secadores de tambor o rodillos 

Secadores al vacío 

Los métodos de deshidratación al vacío pueden crear los ~ 

productos secos de más alta calidad. Normalmente los pro 

cesos de secado al vacío se pueden controlar con más pre-
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cisión que los que se basan en el c alentamiento por con -

vección de aire. Y más importante aún, se reduce la pre 

sión parcial del a g ua , haciendo posible la deshidrata - -

ción del producto a una menor temperatura. Con ello, se 

disminuye el daño en lo s alimentos debido al calentamien 

to excesivo . 

Como ventaja adicional en la utilización de vacío par - -

cial para la deshidratación de alimentos, se tiene la -

eliminación de corrientes de aire, reduciendo al mínimo 

la oxidación de los mismos. 

En la deshidratación de hortalizas deben ser inactivados 

lo s sistemas enzimáticos. Esto se logra por medio del -

blanqueado, esto es, calentando en agua hirviente o en -

vapor. 

Otro efecto del blanqueado, es la destrucción de la es-

tructura celular, haciendo las paredes celulares más per 

meables y haciéndoles perder parte o mucha de su turgen

cia, de esta forma, la deformación por secado será mayor, 

pero también mayor será su deshidratación y su rehidrata 

ción. 

La deterioración de los carbohidratos puede ser observa-

da en el oscurecimiento del alimento. Este oscurecimien 

to puede ser de tipo enzimático y no enzimático, pudién-
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dose evitar por medio del blahqueado o con la adición de 

sulfitos generalmente de sodio o dioxido de azufre. 

El proceso de rehidratación después del secado nunca será 

una simple reversión del mecanismo de secado, puesto que 

se -habrán producido cambios irreversibles durante éste. 

En este trabajo se llevó a cabo la deshidratación de va

rios vegetales por medio de un secador con la utiliza- -

ción de vacío y temperatura. Y la consiguiente hidrata

ción de cada uno de ellos para la posible elaboración, a 

nivel industrial, de un producto alimenticio de rápida y 

fácil reconstitución. 
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MATER IA LES Y METODOS 

Lo s instrumentos utilizado s en l a d e s hidratac i6n de vege 

tales fueron los siguientes: 

Secador al vac ío 

Bomba axtractora 

Term6metro 

Los vegetales ha deshidratar fueron: 

Ajo 

Ap-io 

Ca.la.ba.c.-i.ta. 

Ce. bolla. 

Cha.tjo.te. 

Ch -ile. Ja.la.pe.ño 

C-ila.n.t.tz.o 

Col (repollo) 

E.6 p-ina. c. a. 

J -<.c.a.ma. . 

Za.na.hoJt -ia. 

Estos vegetales fueron previamente preparados . Di cha pre 

paraci6n consisti6, dependiendo del problema específico -

de cada vegetal, en: 



Lavado 

Pelado 

Cortado 

Blanqueo 

I nmersión en sulfito de sodio 

El método a seguir para la deshidratación de los vegeta

les analizados fué: 

lo .- Preparación preliminar según indicado. 

2o.- Registro de peso exacto de la muestra. 

3o.- Precalentamiento del aparato a 78°C. 

4o.- Introducci6n de la muestra en el aparato. 

So.- Poner e l secador al vacío en marcha a una 

presión de 640mm de Hg. + 20. 

6o.- Observación de la muestra a las 2 horas, y 

si es pertinente, pesar la muestra después 

de dejarla enfriar en un desecador. 

7o.- Observación de la muestra a los 15 minutos, 

o según convenga; y si es pertinente, pe-

sar la muestra ya fría. 

8o.- Repetir el paso anterior hasta obtener una 

eliminación de humedad cercana a la humedad 

total registrada. 
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9o.- Registro del peso de la muestra y obten-

ción del dato de humedad eliminada y rema 

nente. 

El método seguido para la rehidratación de cada uno de 

los· vegetales fué el siguiente: 

1.- Poner a ebullición 200 ml de agua. 

2.- Agregar al agua, una vez hirviendo, una . -

muestra seca de aproximadamente 6 gramos. 

3.- Medir tiempo de rehidratación y cocción. 

4.- Observar y registrar características organo 

lepticas y de apariencia. 

También se elaboraron varios productos como alternativa 

en la utilización de dichos vegetales deshidratados. 

El método a seguir para la preparación de sopa de vegeta 

les fué; 

1 - Preparación de un litro de caldo de pollo 

deshidratado comercial. 

2 - · Elaboración de varias combinaciones de por

ciento en peso húmedo de los vegetales que 

presenten favorables deshidratación e hidra 

taci6n (con excepción del chile) . 
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3 - Cortado semejante al utilizado en la deshi 

drataci6n, de dichos vegetales . 

4 - Cocci6n de los .veget ales en el caldo de po 

llo . 

5 - Registro de las características organolép-

ticas. 

6 - Obtenci6n de la formulaci6n equivalente en 

vegetales d e shidratados . 

La metodologí a seguid a en la elaborac i6n de bollos con 

chiles j alapeños des hidratado s fue : 

1 - Obten ci6n de harina prepar a d a para bollos, 

present ando los s iguientes i ngredientes : 

H cvuYr.a. de. :úúgo , mante.c.a putvVU:.zada, Na H2 P2 01 

CaH P04 , c.lon~o de. ~odio , d~o~a y Na HC03 . 

2 ~ Adici6n de u n peso determinado d e c h.i les -

Jalapeños a 500 gramos de harina preparada. 

3 - Elaboraci6n y cocci6n de bollos según espe 

cificaciones dadas por el productor de h a -

rina. 

4 - Registro de las características org anolép -

ticas de los bollos y del chile J alapeño . 

Se llev6 a cabo la formulaci6n de un aditivo para past el 
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de carne (rneat loaf helper) , ~iguiendo el método a conti 

nuación: 

1 - Utilización de galleta salada como base del 

aditivo. 

2 - Añadir zanahoria y chile Jalapeño deshidra

tados en cantidad determinada a la b a se del 

aditivo. 

3 - Preparación de pastel de carne utilizando -

el aditivo anteriormente preparado. 

4 - Registro de las características organolépti 

cas de los vegetales contenidos por el adi

tivo, en el producto preparado. 



TABULACION DE RESULTADOS 



A J O · 

DESHIDRATACION : 

Tratamiento inicial : Lavado 

Cortado 

Tamaño promedio : Smm X S mm X 2mm 

Peso inicial: lO .17 

Peso final: 1.14 gr . 

Humedad perdida: 88.8 % 

Humedad remanente 3.20 % 

Tiempo en el secador: 3 horas 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: lO minutos 

Recuperación de tamaño y forma: lOO % 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de textura: Buena 
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A P O. 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial : Lavado 

Cortado 

Tamaño promedio: 12mm x Smm x 3mm 

Peso inicial: 34.77 gr. 

Peso final : 2.58 gr. 

Humedad perdida: 92.60 % 

Humedad remanente: 2.10 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos. 

OBSERVACIONES: Pñ..e.J.>e.n.tó mue!.>~ de. o.x.J.dac.A.ón. 

REH IDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 15 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: lOO % 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de textura: Buena 

OBSERVACIONES: Coloñ..e.6 e.l agua de. Jte.~~on. 



A p o C#2) 

DESHIDRATACION: 

Tratamie nto inicial: Lavado 

Cortado 

Tamaño pr omed io: 12rnm x 5mm x 3mm 

Peso i n icial: 18.96 gr. 

Pe so final: 1.67 gr. 

Humedad perdida: 91.25 % 

Humedad remanente: 3.45 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos. 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidrataci6n y cocción: 10 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: 

Reconstitución de sabor: 

Reconstitución de color: 

Reconstitución de textura: 

100 % 

Buena 

Buena 

Buena 

OBSERVACIONES: P~ó al agua de ~ehidnatación tanto Qolo~ Qomo 

..6abo~. 
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CAL A 8 A. C 1 T A 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Blanqueo por 6 minutos 

Tamaño promedio: lOmm x 7mm x 3mm 

Pe so inicial : 24.50 gr. 

Peso final: 2. 69 gr. 

Humedad perdida: 89.03 % 

Humedad remanente: 3.67 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 50 minutos 

OBSERVACIONES: Al.. l.leJt ~.>ome.-t-üla. a. la. de.óYU.d!ta.ta.uón pJte..~.>e.n 

:to mue.ó:tfta.-6 a.ptte.Ua.b.te-6 de. 0.6 c.uJte.c.úrU.e.n:to . 

REH IDHATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 20 minutos. 

Recuperación de tamaño y forma: 70 % 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor; Regular 

Reconstitución de textura: Mala 

OBSERVACIONES: Una. pe.que.ña. pa.Jt:te. del :tono c.a.óé que. a.dq~eJton 

e.n la. de.ó YU.d!ta.:ta.c.i.ó n, .ta. peJtCÜ.Ó e.n la. JteJúdJta.:ta. 

u6n, 
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Este vegetal no se recomienda · para la deshidratación por 

este método debido al grado de oxidación sufrido, a la -

pérdida de textura en la rehidrataci6n y a su baja recu

peración de forma. 



C E 8 O L L · A ( #1) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Blanqueo por 4 minu tos 

Tamaño promedio: 6mrn x 6mm x 3 mm 

Peso inicial: 20.92 gr. 

Peso final: 2.04 gr. 

Humedad perdida: 90.25 % 

Humedad remanente: 1.55 % 

Tiempo en el secador: 3 horas 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 15 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: 100 % 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor: R~gular 

Reconstitución de textura; Buena. 

OBSERVACIONES: La pvu::U.da. de. ~.>aboJt .6e. de.bió a que. ú.t.e. pa.é>ó a 

óoJrma.Jt pafde. del. agua de. btan.que.o. 

15 



C E B O l L A (#2) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Inmersión en solución 0.5 % 

en peso de S02 

Tamaño promedio: furrm x 6rnm x 3mm 

Peso inicial: 17.28 gr. 

Peso final: 1.89 gr. 

Humedad perdida: 89.05 % 

Humedad remanente; 2.75 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 40 minutos 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 9 minutos 

Reconstitución de tamaño y forma: lOO % 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconst;i.tución de textura: Buena 
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C H A Y O T E (#1) 

DE SHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Blanqueo por 4 minutos 

Tamaño promedio : lOrnm x 8mm x 6mm 

Peso inicial: 66.22 gr. 

Peso final: 3.76 gr. 

Humedad perdida: 94.33 % 

Humedad remanente: 2.19 % 

Tiempo en el secador: 1 hora 30 minutos 

REHIDRATA,CION; 

Tiempo de rehidratación y cocción; 7 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: 70 % 

Reconstitución del s~bor; Regular 

Reconstitución del color: Bueno 

Reconstitución de textura: Buena 

OBSERVACIONES: A .f..M do-6 -6 eman.a.-6 de afmac.en.am..[e.nto a .:tempvr.a;tu 

na amb..[e.nte y en c.ond..[wne.-6 no p.tename.nte heJL

mW.c.M, p!l.e.-6 e.nt6 pigmen.:taw ne-6 b.tanc.M; po-6..[

b.f..e.-6 hongo-6. 
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C A Y O T E (.#2) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: 

Tamaño promedio: 

Peso inicial: 

Peso final: 

Humedad perdida: 

Humedad remanente: 

Tiempo en el secador; 

REHIDRATAClON; 

Lavado 

Cortado 

Blanqueo por 4 minutos 

lOmm x 8mm x 6mm 

60.15 gr. 

3.11 gr. 

94.82 % 

1.7 % 

l hora 30 minutos. 

Tiempo de rehidrataci6n y cocción: 7 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: 75 % 

Reconstitución de sabor: Regular 

Reconstitución de color: Bueno 

Reconstitución de textura; Buena 

18 



C H 1 L E J A L A P E lJ O 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

(#1) 

Blanqueo por 5 minutos 

Tamaño promedio: lOmm x 6mm x 2mm 

Peso inicial: 189.87 gr. 

Peso final: 15.75 gr. 

Humedad perdida: 91.70 % 

Humedad remanente: 1.32 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 

REHIDRATACION; 

Tiempo de rehidratación y cocción: 14 minutos 

Recuperación de tamaño y forma; 90% 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de Textura: Buena 
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C H 1 L E J A L A P E f\1 O (#2) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Cortado 

Producto en escabeche 

Tamaño promedio: lOmm x 6mm x 2mm 

Peso inicial: 27.63 gr. 

Peso final : 2 . 9 9 gr. 

Humedad perdida: 89.k7 % 

Humedad remanente: 3.84 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 

Recuperación de tamaño y forma; 

Reconstitución de sabor: 

Reconstitución ·de color: 

Reconstitución de textura; 

20 

12 minutos 

9 o % 

Regular 

Buena 

Buena 



C l L A N T R Q 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Tamaño promedio: 12mm X 12mm X 0.5mm 

Peso inicial: 16.50 gr. 

Peso final: 2.04 gr. 

Humedad perdida: 87.61 % 

Humedad remanente: 3.59 % 

Tiempo en el secador: 1 hora 45 minutos 

REHIDRATACION 

Tiempo de rehidrataci6n y cocción: 5 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: lOO % 

Reconstitución de color: Bueno 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de textura: Buena 

21 



. 
E S P 1 N A C A 

DESHIDRATACION : 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Tamaño promedio: 20mm x lOmm x O. Srnm 

Peso inicial: 22.35 gr. 

Peso final: 2.84 gr. 

Humedad perdida: 87.30 % 

Humedad remanente: 3.1 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción; 10 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: lOO % 

Reconstitución de sabor: Regular 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de textura: Buena 

OBSERVACIONES: Hubo Vr..an..66vr.e.nc.J..a de. c.oloJt hac.J..a el a,gu.a de. J(..e_ 

YU.d!r.a.;tac.J..6 n. • 
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~ 1 C A M A (#1) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Pelado 

Cortado 

Tamaño promedio: 7mm x 7mm X 4mm 

Peso inicial: 30 .2 gr. 

Peso final: 2.46 gr. 

Humedad perdida: 91.85 % 

Humedad remanente: 1.95 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 15 minutos 

OBSERVACIONES; Pne.-óe.n;tó mu.e.-óbc.M de. ox..úia.ción, 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 30 minutos 

Recuperación de forma y tamaño: 70 % 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de color: Regular 

Reconstitución de textura: Buena 

23 



J 1 C A M A (#2) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Pelado 

Lavado 

Blanqueo 3 minutos 

Tamaño promedio: 7mm x 7mm x 4mm 

Peso inicial: 41.77 gr. 

Peso final: 3.62 gr. 

Humedad perdida: 91.34 % 

Humedad remanente: 2.46 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 15 minutos 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 18 minutos 

Recuperación de forma y tamaño: 65 % 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de Color Regular 

Reconstitución de textura Regular 



R E P O L L O (#1) 

DESHIDRATACION : 

Tratamiento inicial: Lavado 

Rayado 

Tamaño promedio: 15mm x 2mm x 0.5mm 

Peso inicial: 42.56 gr. 

Peso final : 3.85 gr. 

Humedad perdida: 90.95 % 

Humedad remanente: 1 .1 8 % 

Tiempo en el secador; 2 horas 40 minutos 

REHIDRATAClON; 

Tiempo de rehidrataci6n y cocción: 16 minutos 

Recuperación de forma y tamaño: lOO % 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor: Regular 

Reconstitución de textura: Regular 
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R E P O L L O ( #2) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento incial: Lavado 

Cortado 

Tamaño promedio: 15mm x 6mm x O.Smm 

Peso inicial: 50.81 gr. 

Peso final: 4.14 gr. 

Humedad perdida: 90.86 % 

Humedad remanente: 1.27 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 45 minutos 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidrataci6n y cocci6n: 20 minutos 

Recuperaci6n de tamaño y forma: 100 % 

Reconstituci6n de color: Buena 

Reconstituci6n de sabor: Regular 

Reconstituci6n de textura: Mala 
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R E P O L L O ( #3) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Blanqueo 2 minutos 

Tamaño promedio: 15mm x 6mm x O. 5mm 

Peso inicial: 52.53 gr. 

Peso final: 4 . ·83 gr. 

Humedad perdida: 90.80 % 

Humedad remanente: 1.32 % 

Tiempo en el Secador: · 3 horas 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 14 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: lOO % 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor: Regular 

Reconstitución de textura: Regular 
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Z A N A H O R 1 A (#1) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Rayado 

Blanqueo 4 minutos 

Tamaño promedio: 8mm x 3mm x 2mm 

Peso inicial: 30.90 gr. 

Peso final: 2.63 gr. 

Humedad perdida: 91.75 % 

Humedad remanente: 0.74 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos. 

REHIDRATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 15 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: 90 % 

Reconstitución de color: Regular 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de textura: Buena 
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Z A N A H O R 1 A (#2) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento i nicial: Lavado 

Cortado 

Blanqueo 4 minutos 

Tamaño promedio: 6mm x 6mm x 3mm 

Peso inicial: 30.00 gr. 

Peso final: 3 .02 gr. 

Humedad perdida 89.42 % 

Humedad remanente: 3.02 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos 

REHIDF.ATACION: 

Tiempo de rehidratación y cocción: 15 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: 80 % 

Reconstitución de color; Buena 

Reconstitución de sabor: Buena 

Reconstitución de textura: Regular 
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Z A N A H O R 1 A (#3) 

DESHIDRATACION: 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Blanqueo 6 minutos 

Tamaño promedio: 6mm x 6mm x 3mm 

Peso inicial: 47.39 gr. 

Peso final: 4.92 gr. 

Humedad perdida: 89.62 % 

Humedad remanente: 2.87 % 

Tiempo en el secador: 2 horas 45 minutos 

REHIDRATACION; 

Tiempo de rehidratación y cocción: 12 minutos 

Recuperación de tamaño y forma: 9.5% 

Reconstitución de color: Buena 

Reconstitución de sabor: Regular 

Reconstitución de textura: Buena 
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Aparte de las pr u e bas an teriormente citadas,se hici e ron -

otras que arroj aron r e su ltados n e gativos por divers a s ra

zo nes. Estas pruebas sirvieron para descartar métodos y 

material e s inadecuados. 

CEBOLLA 

Tratamiento i n icia l: Lavado 

Cortado 

Resultado: 

Solución: 

Oxidación excesiva de la muestra. 

Aplicar blanqueo y/o antioxida nte. 

APIO 

Tratamiento inicial: Lavado 

Cortado 

Resuitado: 

Humedad perdida: 

SOLUCION: 

Tiempo 3 horas 20 minutos 

63 % 

Hacer el cortado a lo largo de la 

fibra, además de hacerlo perpendi

cularmente. 

Pruebas para determinar la temperatura de deshidratación 

sin daños apreciables de sobrecalentamiento del producto. 
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ZANAHORIA ( . 1 

Tratamiento inicial : Lavado 

Rayado 

Temperatura de 

deshidratación: 

Re sultado : 

95° C 

Carboni z ación . de la muestra. 

ZA AHORIA ( 2 ) 

Tratamiento inicial : Lavado 

Rayado 

Temperatura de 

deshidratación: 

Resultado: 

90°C 

Carbonización de la muestra . 

ZANAHORIA ( 3 ) 

Tratamiento inicial: Lavado 

Rayado 

Temperatura de 

d e shidratación: 

Resultado: 

85°C 

Muestras de carbonización. 
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ZANAHORIA 4 

Tratamiento inicial: Lavado 

Rayado 

Temperatura de 

deshidr a t ación: 

Resultado : 

80 ° C 

Ligeras muestras de carbonizaci6n. 

ZANAHORI A ( 5 ) 

Tr atamiento i n icial: Lavado 

Rayado 

Temperatura de 

deshidrataci6n: 

Resultados: 

78° C 

En buenas condiciones en lo que se 

ref iere a oxida ción o carbonización . 
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Se elaboraron y planearon varias formulaciones de produ~ 

tos comerciaies como opciones para la utilización de ve

getales deshidratados. 

SOPA DE VEGETALES 

Se hicieron y comprobaron las características organolép

ticas de tres formulaciones de sopa de vegetales, presen 

tando, todas ellas características muy semejantes. A 

continuación se cita una formulación para un litro de 

caldo. 

VEGETAL PESO HUMEVO PESO SECO 

Ajo 5 giL. o. 5 giL. 

Ap-i.o 5 
, o. 4 , 

Ce.bo.t'...ta 20 , 2. 2 3 , 

Chayo.te. 50 , 2. 59 
, 

C-i..t'..an.tfl.o 5 
, o. 6 2 , 

E.6p-i.nac.a 50 , 6.39 
, 

Re.po.t'...t'..o 50 , 4.60 , 

ZanahofLia 50 , 4.50 
,, 

Tiempo de rehidratación y cocción: 15 minutos 

Características organolépticas: Buenas 



BOLLOS CON CHILE JALAPEÑO 

Se llevó a cabo la formulación para hacer bollos con chi 

le Jalapeño. Se hicieron tres pruebas con distintas can 

tidades de chile Jalapeño deshidratado y la que presentó 

me jores característic as organolépticas fué la siguiente : 

Ha~ina p~epa~ada pa~a bollo~ 

Chile~ Jalapeño~ 

PESO HUMEVO 

20 g~. 

PESO SECO 

500 ·g~ . 

2 " 

La rehidr atación y reconstitución de las característ icas 

organolépticas del chile dentro del producto fueron exce 

lentes. Se presentaron problemas con la rehidratación -

de los pedazos d e chile en la superficie por no tener su 

ficiente humedad en sus alrededores para rehidratarse. 
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ADITIVO PARA PASTEL DE CARNE 

Entre otro de los productos .tentativos para la utiliza-

ción de dichos vegetales está la formulación de un aditi 

vo para pastel de carne con vegetales deshidratados uti

lizando como base galleta molida. La formulación obteni 

da fué la siguiente: 

G a..t.t e.t. a. m o ti da. 

Chi.te. 

Za.na.hoJtia. 

PESO HUMEVO 

1 o g Jt. 

1 5 " 

PESO SECO 

1000 g iL . 

120 " 

1 5o " 

La rehidratación y reconstitución de características or

ganolépticas fué excelente, tanto en el interior como en 

la superficie del producto ya elaborado. 
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DISCUSION Y CONCLUSIONES 



. 
DISCUSION DE RESULTADOS 

1 - Se deshidrataron once vegetales comunes de la región 

y se estudiaron sus características de r e hidratación . 

2 De los once vegetales d eshidratados , nueve presenta-

ron buenos resultados en lo que se refiere a recupe-

ración de forma, color, etc., en un tiempo razonable 

de rehidratación: Estos fue r on : Aj o, Apio , Cebol la 

Chayote, Chile, Cilantro, Esp inaca, Repollo y Zanaho 

ria. De estos vegetales algunos se deshidrataron -

sin previo tratamiento, y otros fueron precoc idos o 

tratados con antioxidante. En todos ellos la natura 

leza del producto rehidr atado no experimentó c ambio s 

negativos. 

3 - Los dos vegetales restante, calabacita y jícama, si 

bien se logró su deshidratación sin muchos problemas, 

sufren cambios morfológicos y oxidativos que hacen -

no recomendable su uso posterior. 

4 - Aparte de estas pruebas de deshidratación, se planeó 

la formulación de algunos productos comerciales; so-

pa de vegetales, bollos con chile jalapeño y ad itivo 

para pastel de carne; los resultados de estos fueron 
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e x celentes en lo que se refiere a la reconstitución 

de las características organolépticas de los vegeta 

l e s deshidratados dentro del producto. 

S - En el caso de los bollos con chile Jalapeño se r e co 

mi enda disminuir el tamaño de partícula del chile -

ant e s de su deshidratación. Con e sto se d i sminuyen 

l os problemas de rehidratación en la superficie. 

6 - No se han hecho cálculos de precios de los vegeta-

les ni de los productos debido a las condiciones tan 

variables que prevalecen en la actualidad. Por - -

otra parte, resulta muy díficil hacer un estudio -

económico representativo del costo de operaciones -

porque la bomba del equipo empleada es de muy baja 

capacidad, y por lo tanto, no se pueden hacer opera 

cienes masivas en el secador. Situación para la -

cual los datos que se calcularán a partir de estas 

experiencias resultarían, a todas luces, inexacta y 

muy elevados. 



CONCLUSIONES 

De once vegetales que se h a n tratado, nueve se ;prestan ,.... 

perfectamente al secado y su rehidratac i6n posterior. 

Las ventajas de e ste tratamiento son indiscutibles ya 

qu e permiten por un lado disponer de los vegetales en 

cualquier época del año; y por otro, permiten el manejo 

de un 10% del peso total del vegetal f r esco y suprimen 

la necesidad de sistemas de refrigerac i ón para la c onser 

vaci6n. 

Los productos derivados de los vegetales deshidratado s -

pueden tener muy buena acogida en el comercio como pr o- 

ductos n¿n~~an~4neo~". 

L;O 



R E S U M E N 

Se llev6 a cabo con éxito la deshidratación de varios 

vegetales comunes de la r e gión y su con s iguiente rehi 

dratación. 
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