Revista Pertinencia Académica ISSN 2588-1019

DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DEL BANANO DE RECHAZO MEDIANTE PROCESO OSMOTICO

s W ':..‘

xf'g

3, REVISTA PERTINENCIA ACADEMICA

VICERRECTORADO ACADEMIC O ISSN2588-1019

DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DEL BANANO DE RECHAZO
MEDIANTE PROCESO OSMOTICO. UN  APORTE DESDE LA
UNIVERSIDAD

AGROINDUSTRIAL DEVELOPMENT OF THE REJECTION BANAN
THROUGH OSMOTIC PROCESS. A CONTRIBUTE FROM THE
UNIVERSITY

AUTOR: Luis Antonio Caicedo Hinojosa'

DIRECCION PARA CORRESPONDENCIA: Tcaicedo@utb.edu.ec
Fecha de recepcion: 16-04-2017

Fecha de aceptacion: 22-05-2017

RESUMEN

E1 presente articulo busca aprovechar Tlos bananos que no son
aptos para la exportacién, con 1la finalidad de generar un
producto con valor agregado y de esta manera evitar que se
rechacen, para lo cual se realizé el proceso de deshidratacion
osmética. Los experimentos efectuados sirvieron para establecer
lTos parametros de la cinética de deshidratacion osmética, en la
cual se realizdé un diseno de experimento con concentraciones de
sacarosa (55°Brix,65°Brix), temperatura (50°C y 70°C) tomando
en cuenta la pérdida de agua, para descifrar Ta mejor
combinacion.

PALABRAS CLAVE: Deshidratacion osmotica; Disefio de experimentos;
Isoterma.

ABSTRACT

This article seeks to take advantage of bananas that are not
suitable for export, in order to generate a product with added
value and thus avoid rejection, for which were performed the
following process osmotic dehydration. The experiments were
carried out to establish the parameters of the kinetic of
osmotic dehydration, which was a design of experiment with
concentrations of sucrose (55°Brix, 65°Brix), temperature (50°C
and 70°C) taking into account the loss of water, to decipher
the best combination.
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INTRODUCCION

Uno de los mayores excedentes de exportacién es el banano. EI
presente articulo busca Ta alternativa de un proceso de
conservacion del banano de rechazo, el cual sirva para
posteriormente realizar un producto artesanal o industrial a
partir de dicha materia prima, creando valor agregado a dicho
fruto.

con la generacion de dicho proceso se contribuira con el
desarrollo 1la matriz productiva en la tematica agroindustrial.

Esta nueva variedad de proceso permitira a Tlos productores,
investigadores e implementadores de nuevas tecnologias
desarrollar proyectos de 1innovacidon de productos, mejora de
procesos y desarrollo de tecnologias agro-industriales con 1o
cual los consumidores tendran una opcion diferente en el mercado
en cuanto a desarrollo agroindustrial.

Ademas, se realizaran estudios y pruebas experimentales para
establecer Tlas mejores condiciones en el proceso de Tla
deshidratacién osmotica, de tal forma de presentar una tecnologia
gue permitira aumentar la estabilidad del producto en base al
contenido de agua presente.

DESARROLLO
caracterizacion de la muestra

Los Bananos de la variedad cavendish fueron obtenidos de Tla
Hacienda San Vicente wubicada en Jujan. Por medio de Ta
caracterizacién basado en el grado de maduracién 2, 4, 6 de la
tabla de colores, se establecidé el grado 4 como el mas o6ptimo
debido a su sabor, pH, humedad, textura adecuada, ver tabla 1.

Tabla 1.Caracterizacion del banano 3 estados de maduracion.

CARACTERIZACION ESTADO DE MADURACION
Verde Pintén Maduro

Componente (2) (4) (6)

Longitud {cm.) 14 15 16
Peso fresco (g.) 200 144 180

Corteza (%) 55 45 47

Pulpa (%) 45 55 59
f,;‘_}l;')dez Total (ac.Malgice) 0.54 0.67 0,62
pH 5122 4 825 478
Humedad (%) 72,32 73,10 73,61

Solidos zolubles(® Brix) g 14 16
Sabor Amargo | Semi dulce Dulce
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Ademas no debe poseer sustancias quimicas, picaduras por
insectos, olores extranos. Adicionalmente se realizaron isotermas
de Ta fruta fresca y fruta deshidratada con 1la finalidad de
establecer Tla monocapa de Bet, se realizaron las
experimentaciones a una temperatura constante a 32°C en la ciudad
de Guayaquil por el método Isopiésico.

Proceso de deshidratacion osmotica

E1 proceso de deshidratacidén osmética se realizé con el objetivo
de reducir Tla mayor cantidad de agua en el banano, cabe mencionar
que el banano se lo corto en rodajas 1 +/- 0.01 cm de grosor y 3
+/-0.02 cm de diametro, para el analisis de la cinética se eligio
2 concentraciones (55 y 65°Brix) y las temperaturas (50 y 70°Q).
Se registrdo la pérdida de peso, ganancia de sélidos solubles cada
5 minutos durante la primera hora, luego cada 10 minutos en Tla
posterior hora. Los experimentos fueron realizados por duplicado.

Andlisis estadistico

En el andlisis estadistico se utilizé T1a herramienta disefio de
experimento para crear un modelo factorial, el cual se basd en
dos factores y dos niveles. Los factores estudiados fueron
concentracién (55 y 65°Brix) y la temperatura (50 y 70°C),
tomando en cuenta Ta pérdida de agua como la variable respuesta
ya que una deshidratacién osmética o6ptima, en el banano es con
una pérdida de agua del 50%. Con los datos obtenidos en Tlos
experimentos aleatorios se wutiliza el programa estadistico
Minitab. A continuacién se presenta la matriz de orden estandar,
con los factores y niveles.

Tabla 2. Matriz de orden estandar.
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En Ta realizacion del disefio se utilizé la codificaciéon +1 para
los niveles altos -1 para los niveles bajos.

Ademas se realizé el analisis de igualdad de varianza con el
objetivo de_cumplir con el requisito de disefio de experimento el
cual tiene las siguientes hipdtesis:

Ho: El experimento tiene igualdad de varianza
H1: E1 experimento no tiene igualdad de varianza

Si se cumple con la siguiente condicién que p-value es menor que
alpha entonces se rechaza Ho, al observar la figura 1 se obtiene
un p-value de 0.424 con un alpha de 0.05, como se demuestra p-
value es mayor,por 1lo tanto se acepta Ho. Lo cual se puede
inferir que el experimento cumple con el requisito del diseno de
experimento.

Testfa-Eqd Vaiances fo-wr
bEnperahra oooaradon

|
1 ¢ |

{4 |

4

0123 456 7 8 9
9P eBofaral tonfidence Intervds for S0evs

Figura 1. Test de igualdad de varianza
ANALISIS DE RESULTADOS

Las 1isotermas resultantes de 1la experimentacion mediante el
método isopiéstico y ajustadas a través del modelo matematico de
GAB para los bananos como materia prima y para el producto final
obtenido del proceso, se muestran en Tlas figuras 3 y 4
respectivamente.

El valor de Ta monocapa obtenido para la fruta fresca fue de
0.1004 g H20/100g SS y para las rodajas de banano deshidratadas
osmoticamente fue de 0,1154 g H20/100 g ss, Tlas rodajas
deshidratadas osméticamente es mayor gracias al tratamiento al
que fueron sometidas. Lo cual 1indica que a mayor valor de Tla
monocapa de Bet mayor es la estabilidad del producto.
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Figura 3. Isoterma absorcion de rodajas de banano sin deshidratar
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Figura 4. Isoterma absorcidén de rodajas de banano deshidratado osméticamente.
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Pareto Chart of the Standardized Effects
(response is VAR. RESP, Alpha = ,05)
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Figura 5. Diagrama de Pareto

En la figura 5, el diagrama de Pareto con un nivel de
significancia (alpha = 0,05), se puede observar que el efecto B y
Ta interaccién AB no tiene significancia importante, es decir que
no influyen sobre la variable respuesta, pero el factor A que es
Ta temperatura si influye en la variable respuesta.
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Figura 6.- Pérdida de agua de los experimentos.

En la comparacién de medias tenemos que la temperatura a 50°C es
de 0,4255 y 1la de 70°C es de 0,5118, estas medias estan basadas
en la pérdida de agua que experimentd 1la fruta debido a T1a
variacion de la temperatura.
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De igual forma Tlas medias de 1la pérdida de agua de Ta fruta
debido a Tlas diferentes concentraciones para 55°Brix fue de
0,4475 y 65°Brix fue de 0,4899, al observar dichos resultados se
realiza el grafico. Interaction figura 7, para tener una mejor
interpretacion de los datos.
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Figura 7.- Interaction Plot.

En la figura 10, se puede observar que los niveles recomendados
para una mayor pérdida de agua tomando como referencia que en la
deshidratacién osmotica se pierde 50% de agua, tenemos que con
una temperatura de 70°C y la concentracion de 65°Brix se tiene
una pérdida de agua de 53% Ta cual seria Tlas condiciones mas
optimas para el proceso de deshidratacion osmoética.

CONCLUSIONES

ET articulo ha demostrado que el factor de la temperatura genera
un nivel de significancia con respecto a la perdida de agua y la
interaccion mds relevante fue T1a de 70°C; 65°Brix, lo cual se
refleja en el valor de 1la monocapa, dando como resultado un
producto mas estable al utilizar el proceso de deshidratacién en
las rodajas de banano y dejando 1la posibilidad de desarrollar
productos similares como el propuesto en el trabajo.
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