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INTRODUCCION RESULTADOS Y DISCUSION

Muchos alimentos debido a sus caracteristicas se deterioran Fig 1. Congelacion, liofilizacion y empacado
rapidamente, ya que contienen nutrientes agua en cantidad WA [y RN =
adecuada para el desarrollo de microorganismos.

Un alimento puede ser deteriorado por agentes bioldgicos

(microorganismos y enzimas), fisicos (luz y aire) y quimicos Liofilizado

(oxidacion)?. Por lo tanto es necesario la aplicacion de técnicas - fee  Zwhon piponi | hnde
qg ;:onservacmn que eviten su deterioro y prolonguen su vida ’ 23 2014 v 21 8957
atil®. 2 2213 2035 24.15 211 89,63

Fig 2. Secado en estufa

En este trabajo se estudié la conservacién a partir del secado
del agua que contiene el alimento utilizando un horno de
conveccion natural y por liofilizacion3.
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MATERIALES Y METODOS Secado en estufa
Peso % de
molde Zanahoria 2horasde 48horasde humedad % de humedad
.y . Replicas Fresca secado secado 2 horas 48 horas
‘ Seleccién de la matera prima ‘ g = = = RN A )
J 1 20,99 20,22 6,05 1,78 70,08 91,20
2 22,48 20,08 5,95 1,78 70,37 91,14

‘ Lavado y desinfeccion ‘
[ El secado en estufa present6 la mayor pérdida de
humedad que corresponde aprox. al 91% vy el liofilizado

‘ Escaldado ‘ presento aprox. 89% durante 48 horas.
Pesaje Fig. 3 Deterioro y apariencia organoléptica
Liofilizado Secado por estufa
‘ ‘ En la figura 3, se puede observar que tras la incubacion
; para acelerar el procesos de deterioro, se evidencié que
Congelado Temperatura a 105°C las mejores caracteristicas organolépticas las presenté el
por 24 horas por 2 horas tratamiento de liofilizacion dado que las otras presentaron
[ 1 un deterioro por microorganismo
Liofilizacién Temperatura a 105°C CONCLUSION
or 24 horas s
P por 48 horas - Se logré la liofilizaciéon de la Daucus carota. Se obtuvo un
producto con buenas caracteristicas de conservacion, olor,
I sabor y apariencia.
Evaluacion vida util (5 - En el proceso de secado en estufa se obtuvo un producto
dias/37°C) con caracteristicas organolépticas no deseadas.
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