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INTRODUCCION

El secado ha sido, desde los tiempos m&s remotos, un me-

dio de conservacidn de los alimentos.

La deshidratacidén de alimentos implica la eliminacidn ca
si completa del agua que contienen estos, por medio de -
transferencias de calor y de masa, bajo condiciones cli-
matéricas dentro de una cé@mara o el control de un micro-

mendio circundante.

La conservacidn es el motivo principal, aungue no el {ni
co, por el que se deshidratan los alimentos. La deshi--
dratacibn, ademés, disminuye el peso y volimen del alimen
to haciendo su transporte y almacenaje mas facil y bara-

to.

Entre los tipos mds .comunes usados en la deshidratacidn

de alimentos estén:

Secadores por conveccidn de aire
Secadores de tambor o rodillos

Secadores al wvacio

Los métodos de deshidratacidén al vacio pueden crear los -
productos secos de méds alta calidad. Normalmente los pro

cesos de secado al vacio se pueden controlar con méas pre-
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cisibn que los que se basan en.el calentamiento por con-
veccidn de aire. Y mds importante afin, se reduce la pre
sidn parcial del agua, haciendo posible la deshidrata- -
cidén del producto a una menor temperatura. Con ello, se
disminuye el dano en los alimentos debido al calentamien

to excesivo.

Como ventaja adicional en la utilizacibén de vacio par- -
cial para la deshidratacibén de alimentos, se tiene la --
eliminacidén de corrientes de aire, reduciendo al minimo

la oxidacidn de los mismos.

En la deshidratacidn de hortalizas deben ser inactivados
los sistemas enzimdticos. Esto se logra por medio del -
blanqueado, esto es, calentando en agua hirviente o en -

vapor.

Otro efecto del blanqueado, es la destruccibdn de la es--
tructura celular, haciendo las paredes celulares mds per
meables y haciéndoles perder parte o mucha de su turgen-
cia, de esta forma, la deformacibén por secado serad mayor,
pero también mayor seré su deshidratacién y su rehidrata

> -
clilon.

La deterioracibn de los carbohidratos puede ser observa-
da en el oscurecimiento del alimento. Este oscurecimien

to puede ser de tipo enzimdtico y no enzimitico, pudién-



dose evitar por medio del blahqueado o con la adicidn de

sulfitos generalmente de sodio o dioxido de azufre.

El proceso de rehidratacibn después del secado nunca serd
una simple reversibn del mecanismo de secado, puesto que

se habrin producido cambios irreversibles durante éste.

En este trabajo se llevd a cabo la deshidratacidn de va-
rios vegetales por medio de un secador con la utiliza- -
cidén de vacio y temperatura. Y la consiguiente hidrata-
cidn de cada uno de ellos para la posible elaboracibn, a
nivel industrial, de un producto alimenticio de répida y

facil reconstitucibn.



MATERIALES Y.METODOS

Los instrumentos utilizados en la deshidratacidén de vege

tales fueron los siguientes:

Secador al wvacio
Bomba axtractora

Termdmetro

Los vegetales ha deshidratar fueron:

Ajo

Apio
Calabacita
Cebolla
Chayote

Chile Jalapeiio
Cilantro

CoZ (repollo)
Espinaca
JZicama.

Zanahonia

Estos vegetales fueron previamente preparados. Dicha pre
paracidn consistid, dependiendo del problema especifico -

de cada vegetal, en:



Lavado
Pelado
Cortado
Blanqueo

Inmersibn en sulfito de sodio

El método a seguir para la deshidratacibn de los vegeta-

les analizados fué:

lo.~-

20.-

30.-

50.-

60. -

8o.-

Preparacién preliminar segfin indicado.
Registro de peso exacto de la muestra.
Precalentamiento del aparato a 78°C.
Introduccibén de la muestra en el aparato.

Poner el secador al vacio en marcha a una

presidn de 640mm de Hg. + 20.

Observacibén de la muestra a las 2 horas, y
si es pertinente, pesar la muestra después

de dejarla enfriar en un desecador.

Observacibn de la muestra a los 15 minutos,
o seglin convenga; y si es pertinente, pe--

sar la muestra ya fria.

Repetir el paso anterior hasta obtener una
eliminacién de humedad cercana a la humedad

total registrada.



90.-

Registro del peéo de la muestra y obten--
cidén del dato de humedad eliminada y rema

nente.

El método seguido para la rehidratacidn de cada uno de

los vegetales fué el siguiente:

Ly >

Poner a ebullicién 200 ml de agua.

Agregar al agua, una vez hirviendo, una,K —-—

muestra seca de aproximadamente 6 gramos.
Medir tiempo de rehidratacidn y coccidn.

Observar y registrar caracteristicas organo

lepticas y de apariencia.

También se elaboraron varios productos como alternativa

en la utilizacidn de dichos vegetales deshidratados.

El método a seguir para la preparacidn de sopa de vegeta

les fué:

Preparacidn de un litro de caldo de pollo

deshidratado comercial.

Elaboracién de varias combinaciones de por-
ciento en peso hfimedo de los vegetales que
presenten favorables deshidratacibn e hidra

tacibén (con excepcibén del chile).
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Cortado semejante al utilizado en la deshi

dratacidn, de dichos vegetales.

Coccidn de los vegetales en el caldo de po

llo.

Registro de las caracteristicas organolép-

ticas.

Obtencidén de la formulacién equivalente en

vegetales deshidratados.

La metodologia seguida en la elaboracidn de bollos con

chiles jalapenos deshidratados fue:

Obtencibn de harina preparada para bollos,
presentando los siguientes ingredientes:

H arina de trigo, manteca pulverizada, Na H, Pz Oy
CaH POy, cloruno de sodio, dextrosa y Na HCO;.

Adicibén de un peso determinado de chiles -

Jalapenos a 500 gramos de harina preparada.

Elaboracidén y coccidén de bollos seglin espe
cificaciones dadas por el productor de ha-

rina.

Registro de las caracteristicas organolé&p-

ticas de los bollos y del chile Jalapeno.

Se llevdé a cabo la formulacidn de un aditivo para pastel

BIBLI
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de carne (meat loaf helper), siguiendo el método a conti

nuacidn:

1 - Utilizacibén de galleta salada como base del
aditivo.

2 - Anadir zanahoria y chile Jalapefio deshidra-
tados en cantidad determinada a la base del
aditivo.

3 - Preparacibn de pastel de carne utilizando -
el aditivo anteriormente preparado.

4 - Registro de las caracteristicas organolépti

cas de los vegetales contenidos por el adi-

tivo, en el producto preparado.






DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Tamano promedio: 5mm x 5mm X 2mm
Peso inicial: 10.17
Peso final: 1.14 gr.
Humedad perdida: 88.8 %
Humedad remanente 3.20%
Tiempo en el secador: 3 horas
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccidn: 10 minutos
Recuperacidn de tamano y forma: 100 %
Reconstitucidn de colbr: Buena
Reconstitucidn de sabor: Buena
Reconstitucidn de textura: Buena
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DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Tamano promedio: 12mm x 5mm x 3mm
Peso inicial: 34.77 gr.
Peso final: 2,58 gr.
Humedad perdida: 92.60 %
Humedad remanente: 240 3%
Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos.

OBSERVACTONES: = Present6 muestras de oxidacién.

REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccidn: 15 minutos
Recuperacidn de tamano y forma: 100 ¢
Reconstitucidn de sabor: Buena
Reconstitucidn de color: Buena

Reconstitucibn de textura: Buena

OBSERVACIONES: Colored el agua de nehidratacion.

: 5y



s - P (#2)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Tamano promedio: 12mm x 5mm xX 3mm
Peso inicial: 1R. 96 grs
Peso final: Jee (O
Humedad perdida: 9l.25 %
Humedad remanente: 3.45 .%
Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos.
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacibén y coccibén: 10 minutos
Recuperacibdn de tamano y forma: 100 %
Reconstitucidn de sabor: Buena
Reconstitucibén de color: Buena
Reconstitucibn de textura: Buena

OBSERVACTIONES: Pasé al agua de rehidratacién tanto color como

sabon.
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Rl A BTt Tl

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo por 6 minutos
Tamaho promedio: 10mm x 7mm X 3mm
Peso inicial: 24.50 gx.,
Peso final: 2.69 . ¢gr.
Humedad perdida: 89.03 %
Humedad remanente: 3567 %
Tiempo en el secador: 2 horas 50 minutos

OBSERVACIONES: AL sen sometida a La deshidratacién presen

to muestrhas apreciables de oscurecimiento.

REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccibn: 20 minutos.
Recuperacibn de tamano y forma: 70%
Reconstitucidn de color: Buena
Reconstitucibén de sabor: Regular
Reconstitucién de textura: Mala

OBSERVACTONES: Una pequeiia parte del tono caé que adquinieron
en La deshidratacibn, La pendil en La nehidrata
elbn.
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Este vegetal no se recomienda-‘para la deshidratacidn por
este método debido al grado de oxidacibn sufrido, a la -
pérdida de textura en la rehidratacibn y a su baja recu-

peracibn de forma.
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B0 LA )

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo por 4 minutos
Tamaho promedio: fmm x 6mm x 3 mm
Peso inicial: 200928 gris
Peso final: 2.04 gr.
Humedad perdida: 90, 25.+%
Humedad remanente: L.550 %
Tiempo en el secador: 3 horas
REHIDRATACION:

Tiempo de rehidratacidn y coccibén: 15 minutos

Recuperacidn de tamaho y forma: 100 %
Reconstitucién de color: Buena
Reconstitucidn de sabor: Regular
Reconstitucidn de textura: Buena.

OBSERVACIONES: La perdida de saborn se debié a que Eéste pasé a

formarn parte del agua de blanqueo.
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CEBOL L A (#2)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Inmersibn en solucibn 0.5%
en peso de SO,
Tamano promedio: 6bmm x 6mm X 3mm
Peso inicial: 17.28 gr.
Peso final: 1589 gr.
Humedad perdida: 89.05 %
Humedad remanente: 2:.75 %
Tiempo en el secador: 2 horas 40 minutos
REHIDRATACION:

Tiempo de rehidratacibn y coccibn: 9 minutos

Reconstitucibn de tamafio y forma: 100 %
Reconstitucidn de color: Buena
Reconstitucibn de sabor: Buena

Reconstitucibn de textura: Buena
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C M A Yol Tl 4%}

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo por 4 minutos
Tamano promedio: 10mm x 8mm x 6mm
Peso inicial: 66220 g,
Peso final: £ SR i ST f
Humedad perdida: 94.33 ¢
Humedad remanente: 2.19 g
Tiempo en el secador: 1 hora 30 minutos
REHIDRATACION:

Tiempo de rehidratacibn y coccibén: 7 minutos

Recuperacibn de tamano y forma: 70 %
Reconstitucibn del sabor: Regular
Reconstitucidn del color: Bueno
Reconstitucidn de textura: Buena

OBSERVACfONES: A Las dos semanas de almacenamiento a Ltemperatu
rna amblente y en condiciones no pLenamente her-
méticas, present6 pigmentaciones blancas; posi-
bLes hongos.
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CANOTE '(#2)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo por 4 minutos
Tamano promedio: 10mm x 8mm X 6mm
Peso inicial: 60.15 gr.
Peso final: 3.41 ar,
Humedad perdida: 94,82 %
Humedad remanente: Y. %
Tiempo en el secador: 1 hora 30 minutos.
REHIDRATACION:

Tiempo de rehidratacidn y coccibn:
Recuperacibén de tamanho y forma:
Reconstitucidn de sabor:
Reconstitucidén de color:

Reconstitucidn de textura:

14

7 minutos
75. %
Regular
Bueno

Buena



G SEind A AP E R0 D)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo por 5 minutos
Tamano promedio: 10mm x 6mm X 2mm
Peso inicial: 189.87 gr.
Peso final: B Thegy
Humedad perdida: 91 JT0%%
Humedad remanente: Ly32. %
Tiempo en el secador: 2 horas
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccibdn: 14 minutos
Recuperacidén de tamano y forma: 90%
Reconstitucidn de color; Buena
Reconstitucidn de sabor: Buena
Reconstitucién de Textura: Buena
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LM LE

DESHIDRATACION:

Tratamiento inicial:

Tamaho promedio:

JALAPENO

(#2)

Cortado

Producto en escabeche

10mm x 6mm X 2mm

Peso inicial: 27638 gr.
Peso final: 2199%grs
Humedad perdida: 89.k7 %
Humedad remanente: 3.84 %

Tiempo en el secador:

REHIDRATACION:

Tiempo de rehidratacidn y coccidbn:
Recuperacidn de tamafio y forma:
Reconstitucidén de sabor:
Reconstitucibdn de color:

Reconstitucibén de textura:

20

2 horas 30 minutos

12 minutos

80 %

Regular

Buena

Buena



€ LTRSS RO

DESHIDRATACION:

Tratamiento inicial: Lavado

Cortado

Tamanho promedio: 12mm x 12mm x O0,5mm

Peso inicial: 16,50 gr,

Peso final: 2.04 gr.

Humedad perdida: g6, <%

Humedad remanente: 3.59 %

Tiempo en el secador: 1 hora 45 minutos
REHIDRATACION

Tiempo de rehidratacibn y coccidn: 5 minutos

Recuperacidn de tamano y forma: 100 %
Reconstitucibn de color: Bueno
Reconstitucidn dé sabor: Buena
Reconstitucidn de textura: Buena
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ESPPENACA

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Tamano promedio: 20mm x 10mm x O.5mm
Peso inicial: 224.33, 9T,
Peso final: 2.84 gr.
Humedad perdida: 87.30 %
Humedad remanente: 3.1 %
Tiempo en el secador: 2 horas
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccibn: 10 minutos
Recuperacidn de tamano y forma: 100 &
Reconstitucién de sabor: Regular
Reconstitucidn de color: Buena
Reconstitucidn de textura: Buena

OBSERVACIONES: Hubo trhansferencia de colorn hacia el agua de re
hidnatacibn,
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4 FCA N & (#1)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Pelado
Cortado
Tamano promedio: 7Jmm X 7mm X 4mm
Peso inicial: 2 P o o
Peso final: 2.46 gr.
Humedad perdida: 91.85 %
Humedad remanente: 1.95: %

Tiempo en el secador: 2 horas 15 minutos

OBSERVACIONES: Presenté muestras de oxAdacion,

REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccidn: 30 minutos
Recuperacidn de forma y tamaho: 70 %
Reconstitucidn de sabor: Buena
Reconstitucidén de color: Regular
Reconspitucién de textura: Buena
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ST C AN AL (32)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Pelado
Lavado
Blanqueo 3 minutos
Tamano promedio: 7mm X 7mm X 4mm
Peso inicial: 41.77 gxr.
Peso final: 3.62 gr.
Humedad perdida: 91.34 %
Humedad remanente: 2.46 %
Tiempo en el secador: 2 horas 15 minutos
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccidn: 18 minutos
Recuperacibn de forma y tamaho: 65 %
Reconstitucibdn de sabor: Buena
Reconstitucibén de Color Regular
Reconstitucibn de textura Regular
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RE PO L Lo0niEl)

DESHIDRATACION:

Tratamiento inicial: Lavado

Rayado

Tamaho promedio: 15mm x 2mm x O.5mm

Peso inicial: 42.56 gr.

Peso final: 3.85 gr.

Humedad perdida: 90.95 %

Humedad remanente: 11843

Tiempo en el secador: 2 horas 40 minutos
REHIDRATACION:

Tiempo de rehidratacibn y coccibn:
Recuperacibdn de forma y tamaho:
Reconstitucibn de color:
Reconstitucibén de sabor:

Reconstitucibn de textura:

=5

16 minutos
100 %

Buena
Regular

Regular



REPOLLO (#2)

DESHIDRATACION:
Tratamiento incial: Lavado
Cortado
Tamaho promedio: 15mm x 6mm x O0.5mm
Peso inicial: : 50.81 gr.
Peso final: 4.14 gr.
Humedad perdida: 90.86 %
Humedad remanente: Y 27:"%
Tiempo en el secador: 2 horas 45 minutos
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacibn y coccibdn: 20 minutos
Recuperacidn de tamano y forma: 100 %
Reconstitucién de color: Buena
Reconstitucidén de sabor: Regular
Reconstitucibn de textura: Mala
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REPOLLO (#3)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo 2 minutos
Tamaho promedio: 15mm x 6mm x O.5mm
Peso inicial: 52 53 i
Peso final: 4.83 gr.
Humedad perdida: 90.80 %
Humedad remanente: 1.3 20%
Tiempo en el Secador: 3 horas
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccidn: 14 minutos
Recuperacibdn de tamano y forma: 100 %
Reconstitucidén de color: Buena
Reconstitucidn de sabor: Regular
Reconstitucibn de textura: Regular

=T



Z ANAHORII A (#1)

. DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Rayado
Blanqueo 4 minutos
Tamano promedio: 8mm x 3mm X 2mm
Peso inicial: 30.90 gxr.
Peso final: 2:63 gtr.
Humedad perdida: Q1.75 %
Humedad remanente: 0.74 %
Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos.
REHIDRATACION:
Tiempo de rehidratacidn y coccibn: 15 minutos
Recuperacidén de tamano y forma: 90 ¢
Reconstitucidén de color: Regular
Reconstitucién de sabor: Buena
Reconstitucidn de textura: Buena
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ZANAHORII A (#2)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo 4 minutos
Tamafio promedio: 6mm i 6émm x 3mm
Peso inicial: 30200 gr.
Peso final: 3.02 gr
Humedad perdida 89.42 %
Humedad remanente: 3.2 %
Tiempo en el secador: 2 horas 30 minutos
REHIDRATACION:

Tiempo de rehidratacidn y coccidn: 15 minutos

Recuperacibn de tamano y forma: 80 %
Reconstitucidn de color: Buena
Reconstitucibn de sabor: Buena
Reconstitucibén de textura: Regular

25



Z A NAHDOR-L A (#3)

DESHIDRATACION:
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Blanqueo 6 minutos
Tamanho 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 rehidratacidn y coccidn: 12 minutos
Recuperacidn de tamano y forma: 95%
Reconstitucidn de color: Buena
Reconstitucidn de sabor: Regular
Reconstitucidén de textura: Buena
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Aparte de las pruebas anteriormente citadas,se hicieron -
otras que arrojaron resultados negativos por diversas ra-
zones. Estas pruebas sirvieron para descartar métodos y

materiales inadecuados.

CEBOLLA
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Resultado: Oxidacibn excesiva de la muestra.
Solucidn: Aplicar blanqueo y/o antioxidante.
APIO
Tratamiento inicial: Lavado
Cortado
Resultado: Tiempo 3 horas 20 minutos
Humedad perdida: 63 %
SOLUCION: Hacer el cortado a lo largo de la

fibra, ademd&s de hacerlo perpendi-

cularmente.

Pruebas para determinar la temperatura de deshidratacién

sin danos apreciables de sobrecalentamiento del producto.
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ZANAHORIA ( 1 )

Tratamiento inicial: Lavado
Rayado

Temperatura de

deshidratacidn: et
Resultado: Carbonizacidn.de la muestra.
ZANAHORIA {20
Tratamiento inicial: Lavado
Rayado

Temperatura de
deshidratacidn: 90°C

Resultado: Carbonizacidn de la muestra.

ZANAHORIA ( 3 )

Tratamiento inicial: Lavado
Rayado

Temperatura de

deshidratacibn: 8520

Resultado: Muestras de carbonizacidn.

e



ZANAHORIA ( 4 )

Tratamiento inicial: Lavado

Rayado
Temperatura de
deshidratacidn: g80°C
Resultado: Ligeras muestras de carbonizacidbn.

ZANAHORIA ( 5 )

Tratamiento inicial: Lavado

Rayado
Temperatura de
deshidratacibn: 78°C
Resultados: En buenas condiciones en lo gue se

refiere a oxidacidn o carbonizacidn.

e



Se elaboraron y planearon varias formulaciones de produc
tos comerciales como opciones para la utilizacidén de ve-

getales deshidratados.
SOPA DE VEGETALES

Se hicieron y comprobaron las caracteristicas organolép-
ticas de tres formulaciones de sopa de vegetales, presen
tando, todas ellas caracteristicas muy semejantes. A --

continuacidn se cita una formulacidn para un litro de --

caldo.

VEGETAL PESO HUMEDO PESO SECO
Ajo : 5 gi. 0.5 gn.
ApLo 5 8 0.4 "
Cebolla 20 " 224 =
Chayote 50 & 2.59. ¢
CLlantro 5 ¥ 0.62 "
Espinaca 50 % G397
RepolLo 50 " 4.60 "
Zanahonria 50 ™ 4.50 "
Tiempo de rehidratacibén y coccibn: 15 minutos
Caracteristicas organolépticas: Buenas
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BOLLOS CON CHILE JALAPENO

Se llevd a cabo la formulacibén para hacer bollos con chi
le Jalapefio. Se hicieron tres pruebas con distintas can
tidades de chile Jalapefio deshidratado y la que presentd

mejores caracteristicas organolépticas fué& la siguiente:

PESO HUMEDO PESO. BECD

Hanina preparada para bollos - 500 gn.

Chiles Jalkapeiios 20 gn. 2.0

La rehidratacidn y reconstitucidn de las caracteristicas
organolépticas del chile dentro del producto fueron exce
lentes. Se presentaron problemas con la rehidratacién -
de los pedazos de 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--
cibn de dichos vegetales estd la formulacidn de un aditi
vo para pastel de carne con vegetales deshidratados uti-
liéando como base galleta molida. ©La formulacidn obteni

da fué la siguiente:

PESQO HUMEDO PESO SECO
Galleta molida - 1000 gn.
Chite 10 gn. 120
Zanahonia /5 v ThHg.

La rehidratacidn y reconstitucidn de caracteristicas 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

Se deshidrataron once vegetales comunes de la regidn

y se estudiaron sus caracteristicas de rehidratacibn.

De los once vegetales deshidratados, nueve presenta-
ron buenos resultados en lo que se refiere a recupe-
racidn de‘forma, color, etc., en un tiempo razonable
de rehidratacibén: Estos fueron: Ajo, Apio, Cebolla
Chayote, Chile, Cilantro, Espinaca, Repollo y Zénahg
ria. De estos vegetales algunos se deshidrataron -
sin previo tratamiento, y otros fueron precocidos o
tratados con antioxidante. En todos ellos la natura
leza del producto rehidratado no experimentd cambios
negativos.

Los dos vegetales restante, calabacita y jicama, si
bien se logr6 su deshidratacibn sin muchos problemas,
sufren cambios morfoldgicos y oxidativos que hacen -

no recomendable su uso posterior.

Aparte de estas pruebas de deshidratacibén, se planed
la formulacidn de algunos productos comerciales; so-
pa de vegetales, bollos con chile jalapeno y aditivo

para pastel de carne; los resultados de estos fueron
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excelentes en lo que se refiere a la reconstitucibn
de las caracteristicas organolépticas de los vegeta

les deshidratados dentro del producto.

En el caso de los bollos con chile Jalapeno se reco
mienda disminuir el tamano de particula del chile -
antes de su deshidratacidn. Con esto se disminuyen

los problemas de rehidratacidn en la superficie.

No se han hecho célculos 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 dificil hacer un estudio --
econbmico representativo del costo de operacioﬁes -
porque la bomba del equipo empleada es de muy baja

capacidad, y por lo tanto, no se pueden hacer opera
ciones masivas en el secador. Situacibdn para la --
cual los datos que se calcularén a partir de estas

experiencias resultarian, a todas luces, inexacta y

muy elevados.
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CONCLUSIONES

De once vegetales que se han tratado, nueve se prestan -
perfectamente al secado y su rehidratacidn posterior.
Las ventajas de este tratamiento son indiscutibles ya --
que permiten por un lado disponer de los vegetales en --
cualquier época del ano; y por otro, permiten el manejo
de un 10% del peso total del vegetal fresco y suprimen
la necesidad de sistemas de refrigeracién para la conser

vacidn.
Los productos derivados de los vegetales deshidratados -

pueden tener muy buena acogida en el comercio como pro--

ductos "Anstantdneos".
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RESUMEN

Se.llevé a cabo con éxito la deshidratacidn de varios
vegetales comunes de la regidn y su consiguiente rehi

dratacibn.
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