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1. INTRODUCCION (OBJETIVOS)

La deshidratacion osmatica es una técnica ampliamente utilizada como pretratamiento a procesos de secado, para reducir pérdidas de calidad y disminuir el
tiempo de proceso; La deshidratacion osmética incluye dos tipos de transferencia de masa, la difusion del agua del alimento a la solucion y la difusion de solutos
de la solucion al alimento. (Esmeralda et al., 2019). Segun Esmeralda et al. (2019), la combinacién del proceso de deshidratacion osmatica y operacion
convencional de secado en frutos horticolas ha desarrollado gran interés como alternativas, estos pueden realizarse sin alteracion en la fase, obteniendo
productos por métodos sostenibles

Objetivo General: Establecer una metodologia para la deshidratacidon en frutos de melén (Cucumis melo L.) por métodos sostenibles

Objetivos Especificos:

1. Determinar las propiedades bromatoldgicas en frutos de meldn para su utilizacion en el proceso de deshidratacion.

2. Evaluar el proceso de deshidratacion de meldn utilizando sacarosa a 50 y 75 2Brix. Y miel 65 ° Brix. Utilizando diferentes métodos de secado (el secador solary
secador eléctrico (Estufa).

3. Determinar la calidad microbiologica y analisis sensorial de meldn tratados en diferentes métodos de secado.
4. Proponer una metodologia de conservacion de melon por métodos sostenibles

2. DESARROLLO

3.1 Preparacion del material vegetal.

Los frutos se lavaron con detergente y agua potable seguidamente fueron sumergidos en una solucién de hipoclorito de sodio a (300 mg/L1), (Mosquera et al.,
2019) después mediante la utilizacién de un cuchillo de acero inoxidable y estéril cada meldn se cortd en laminas de 4mm de espesor empleando un tajador
manual y por medio de un sacabocados de acero inoxidable se obtuvieron rodajas de 20 mm de diametro. Una vez obtenidas las rodajas de melon se sometieron
inmediatamente al pretratamiento de deshidrataciéon osmatica. Segun Garcia (2017).

La investigacion se realizd en el Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Maximo Gdmez Baez de Ciego de Avila.
Se empled meldén (Cucumis melo L.), (Variedad SET) para el control de la materia prima se utilizaron 10 frutos. Las frutas fueron adquiridas de la UEB produccién
de vegetales perteneciente a la Empresa Agroindustrial Ceballos, ubicada en la Provincia de Ciego de Avila, libres de dafios mecanicos y plagas, con el indice de
madurez fisioldgico adecuado.

Caracterizacion Bromatoldgica
Para la caracterizacion bromatoldgica cuantitativa de los frutos se realizdé determinando el porcentaje de pulpa, Semilla y corteza mediante una balanza
electrénica (YP-300 de 120g/0.001g), figura 3(A) tomando como base la masa unitaria del fruto de un 100% segun (Mosquera et al., 2019)

Pesado y caracterizacion cuantitativa de los frutos

Una vez determinados los indicadores bromatoldgicos cuantitativos se procedid a la caracterizacion bromatologica cualitativa de forma triplicada, tomando
100g de muestra lagueada de la masa de la fruta; homogenizandola en una licuadora (Daytrom),) durante tres minutos. Posteriormente, se procedio a la
determinacién de los sélidos solubles por refractédmetria, mediante un refractdmetro Abbe, Modelo 315 segin Normas técnicas Cubanas 77-22-4 (1982), para
el analisis del pH y vitamina C se realizaron en el laboratorio de la empresa agroindustrial Ceballos, en el caso del pH mediante un potenciometro Coleman
modelo 39 previamente calibrado segin Normas técnicas Cubanas 77-22-1 (1982), para determinar Vitamina C (mg/ 100g de masa fresca) por titulacién con
NAOH (0.1 N) con indicador fenolftaleina segin Normas técnicas Cubanas 77-22-16 (1982), e indice de madurez calculado por la relacidon 2Brix/acidez titulable.
(da Costa et al., 2016).

Evaluacion de diferentes formas de secado.

En |la fase de secado se utilizaron dos formas, estufa y la segunda utilizando (secador solar artesanal) figura 5 (B). En este caso fueron secadas las muestras de mejor resultados en la fase de Osmodeshidratacion,
comparandola entre los dos métodos de secado.

El proceso de deshidratacidon fue determinado pesando el material con intervalos de tiempo de 4 hora hasta el término o peso constante (Lida et al., 2022).

Una vez concluida esta fase se tomé el mejor resultado que fue la miel 65° Brix, siendo esta la mejor concentracién en la fase de Osmodeshidratacion para llevarlo a la fase de secado.

De acuerdo con A. Valencia (2020), la reduccidon del contenido acuoso de un sélido humedo, se da mediante la transferencia de calor entre dos cuerpos con diferentes niveles de temperatura, donde el calor se
transfiere desde el cuerpo con mayor temperatura al de menor temperatura. El calor puede transmitirse principalmente por conduccién, conveccion del calor y la radiacion

Una vez concluida esta fase las frutas osmodeshidratadas y secadas se empacaron en bolsas plasticas (de polipropileno de 50 micras de grosor de alta densidad y almacenadas a temperatura ambiente en un lugar
seco, sin exposicion a la luz y con buena aireacion. Para realizar los analisis de la calidad microbioldgica.

3. CONCLUSIONES

1. Los indicadores bromatologicos cualitativos estudiados son favorables para utilizar en el proceso.

2. De los tres jarabes utilizados la miel 65°Brix presentd la mejor variante a utilizar proponiéndose para la fase de secado.

3. En la cinética del secado los resultados mas eficientes se obtienen en los dos procesos de secado no existiendo crecimiento microbiano

4. El indice de aceptacion general correspondio a la fruta osmodeshidratadora en miel 65°Brix en el secador solar.

5. Se propone una metodologia para la deshidratacion de frutos de melon mediante un método sostenible a partir de los resultados obtenidos en |la
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