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RESUMEN

En el presente trabajo se realizd la deshidratacion
de tomate “perita” por medio de aire caliente
forzado en una cdmara de secado de bandejas,
siendo seleccionada esta variedad ya que es
la mds apta para el proceso de deshidratacion
debido a sus caracteristicas fisicoquimicas y por
constituir el 70% de la produccién de tomate en el
departamento de Tarija.

Con el fin de determinar las condiciones
adecuadas para la deshidratacion de tomate
y lograr un producto de calidad, se procedié a
usar diferentes temperaturas de deshidratacion
y diferentes concentraciones de metabisulfito de
sodio en la etapa de sulfitacion.

Las variables manipulables fueron: rango de
temperatura (40 y 60 °C) y la concentracién de
metabisulfito de sodio en la solucion (5, 1y 0,1%);
las variables fijas fueron: una velocidad de aire de
1.5 m/s y una densidad de carga de 0,1292 kg/
m2 y las variables de respuesta: Humedad final del
producto y tiempo de secado.

En esta experiencia se determind que el proceso,
con el cual se logré un producto de calidad es
frabajando a una femperatura de 60 °C y una
solucién de 0,1% de metabisulfito de sodio para
la sulfitacion. Ademds de eso se concluyd que
es necesario un envasado al vacio para que el
fomate se conserve.

PALABRAS CLAVE:
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ABSTRACT

In this research the dehydration of tfomato
“perita” was readlized through forced hot air in
drying chamber frays. This variety of fomato was
selected because it is the most suitable for the
dehydration process due to their physicochemical

characteristics and because it constitutes the 70%
tomato production in the Tarija’s department.

In order to determine the appropriate conditions
for the dehydration of tomato and achieve a
quality product, we will proceed to use different
dehydration temperatures and different
concentrations of sodium metabisulfite at the
stage of sulfation.

The manipulated variables were: temperature
range (between 40 and 60 °C) and the
concentration of sodium metabisulfite solution (5,
1 and 0.1%); fixed variables were: the air velocity of
1.5 m /s and theload density, which was of 0.1292
kg/m2, and the response variables: final moisture
and drying fime.

In the experience, with this product, it was
determined that the process, achieves its best
quality when was working to 60°C of temperature,
and a solution of 0.1% sodium metabisulfite to
sulfation. In addifion fo this experience we found
that a vacuum packaging is required for a good
conservation and preservation of the fomato.

KEY WORDS
Drying, dried tomato, moisture.

INTRODUCCION

En la actualidad la importancia de los cultivos
de tomate aumenta continuamente, abarcando
nuevas extensiones de terreno e industrializando
cada vez mds la produccidén no solo para el
consumo fresco y la obtencién del jugo, sino para
suministrar de materia prima a la gran cantidad de
fabricas de conserva que cada dia se implantan
(Herndan Saez P. y Pastor J., 2009).

El cultivo de tomate corresponde a una de
las especies horticolas mds difundidas a nivel
mundial. La superficie total, de acuerdo a la FAO
(La Organizacién de las Naciones Unidas para la
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Alimentacién y la Agricultura), alcanza a unas 3,6
millones de hectdreas.

En Bolivia, el cultivo de ftomate es de gran
importancia, su produccidon agricola en el ano
2012 fue de 51.748 toneladas métricas (INE, 2012),
mientras que en Tarija la produccion de tomate
en el ano 2013 supero las 7 toneladas, segun la
Cdmara Agropecuaria de Tarija (CAT).

La diversidad de usos y sus atributos sensoriales y
protectores de la salud humana han posicionado
al tomate como uno de los frutos mds importantes
en la dieta humana. Sin embargo, su corta vida
postcosecha en estado fresco ha limitado su
distribucion. La deshidratacidon de este fruto
ha permitido extender su vida de anaquel,
fortaleciendo su demanda.

La deshidratacion consiste en eliminar el agua
que contienen los alimentos, el objetivo de reducir
el contenido de humedad en los alimentos, es
disminuir la actividad enzimdtica y la capacidad
de desarrollar microorganismos que afectan la
preservacion del alimento.

Los factores que intervienen en el proceso de
deshidratado del tomate: temperatura del aire,
humedad relativa del aire, velocidad del aire, el
agua en los alimentos, prefratamientos, espesor
del material a secar, humedad final exigida
(Gémez M., 2009).

El deshidratado con aire caliente en cdmaras
de secado es el método mds comun para secar
productos alimenticios. En este método el aire
caliente remueve el agua en estado libre de la
superficie de los productos (Biotecnia, 2012).

Por la disponibiidad de equipo y sus buenos
rendimientos el deshidratado de tomate de la
presente investigaciéon se llevara a cabo en un
secador de bandejas del Centro de Andlisis,
Investigacién y Desarrollo (CEANID).

MATERIALES Y METODOS

La materia prima utiizada en la presente
investigacion es el tomate, cuya produccién es
ampliamente difundida en el departamento de
Tarija, por su demanda e importancia comercial,
la variedad seleccionada para la deshidratacion
fue el tomate “perita” ya que conforma el 70% de
la produccidn de tomate en Tarija.

La metodologia seguida para el proceso de
secado fue:

Seleccion de la materia prima: La seleccion
de la materia prima se realizd manuamente
considerando gque el tomate alcanza un color rojo
en el 90% de su superficie total, lo que indica un
grado de madurez éptimo, el cual ademds deberd
tener un valor mayor a 4 °Brix para corroborar la
madurez del mismo, fisicamente el tomate no
debe presentar indicios de golpes o cortaduras.

A continuacidén se muestra el andlisis fisicoquimico
realizado al tomate para su caracterizacion:

Tabla 1. Andlisis fisicoquimico de tomate “perita”

fresco
Componente Composicion
(%)
Humedad 94,77
Proteina total 0,56
Materia grasa 0,20
Fibra 0,76
Cenizas 0,36
Hidratos de 4,47
carbono
Fuente: CEANID, 2014.
Lavado: El lavado del tomate ‘“perita”

seleccionado para la deshidratacion se lavo,
mediante inmersién, con abundante agua
potable parala eliminacidon de cualquierimpureza
que este presentara.

Escurrido del agua: Tras el lavado se escurre el
agua de la materia prima por unos dos minutos.

Rebanado: El rebanado del tomate se realizd de
manera manual procurando que cada rebanada
de tomate tenga un espesor de mds o menos 0,5
cm. El corte de las rodajas se realizé de manera
axial con la finalidad de favorecer la eliminaciéon
de semillas del mismo.

Eliminaciéon de semillas: Se eliminan las semillas
de forma manual para proporcionar un mejor
aspecto al producto final.

Sulfitacion: El tomate ya rebanado vy sin semillas se
sumerge en soluciones de agua y metabisulfito de
sodio, variando las concentraciones del mismo y
el fiempo de inmersién, con la finalidad de evitar
el pardeamiento y eliminar posible contaminacion
del tomate en las anteriores etapas del proceso.
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Tabla 2. Sulfitado de la materia prima
Para analizar la cinética y el tiempo de secado

Consumo es necesario realizar los cdiculos de variacién
Concenfracion 0o de de humedad con el tiempo y la variacion del
de la solucion de metabisulfito contenido de humedad en base seca para
de nmersién  o° sodio los 9 ensayos correspondientes a la presente
metabisulfito (min) (g/kg de investigacion:
de sodio (%) tomate
fresco) a) Variacién de humedad con el tiempo: se
5 5 0.2166 calcula para cada intervalo de tiempo
Los ensayos redlizados en la investigacion se
1 10 0.2832 resumen en la siguiente tabla:
0,1 15 0.06 Tabla 3. Ensayos reoligodos en la elaboracion de
tomate deshidratado
Fuente: CEANID, 2014. —
Ensayo Concenfracion (% Temperatura
Las concentraciones y el tiempo de inmersion, de metabisulfito (°C)
para el proceso de elaboracidn de tomate de sodio en la
deshidratado, se indican a continuacion: solucion)
1 5 40
Escurrido: Después de la inmersidon en Metabisulfito 2 1 40
de sodio la materia prima se escurre para eliminar 3 0.1 40
rastros de la solucidn presente en la materia prima, 4 5 50
para lo cual es necesario el uso de un colador 5 ] 50
Deshidratacion del tomate mediante aire caliente 6 0.1 50
forzado en una cdmara de secado de bandejas: 7 S 60
El proceso de deshidratacién de la materia 8 1 60
prima se efectUa en una estufa Binder FD la cual 9 0.1 60

posee un sistema de conveccidén forzada para la
eliminacién de la humedad dentro de la cdmara.  Fuente: Elaboracién propia, 2015.

Para el proceso de deshidratacion de la presente
investigacion se fomard encuentatrestemperaturas
de secado las cuales son: 40, 50, 60°C.

La velocidad del aire caliente dentro de la cdmara
de secado tendrd un valor de 1,5 m/s (medido
con un anemoémetro digital).

Enfriado: El enfriado del tomate deshidratado se
realizd en un desecador, a temperatura ambiente,
usando como desecante silica gel por un tiempo
de 15 h. con la finadlidad de que el producto
obfenido no absorba humedad del ambiente
antes de su envasado.

Envasado: El envasado se readlizd a vacio
(laboratorio de alimentos dentro de la universidad),
en bolsas de polietleno de 80 micrémetros de
espesor.

Almacenado: El amacenado de las muestras ya
envasadas se realizd en un lugar fresco vy seco.
RESULTADOS
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Tabla 4. Variacion de la humedad con el tiempo para los 9 ensayos

Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tiempo ZH ZoH ZoH oH % H % H % H % H % H
(min)
0 93,7275 953503 95,5493 94,8934 93,851 94,3201 93,3981 93,9215 94,4917

20 86,5804 88,5056 89,1676 87,4703 84,7202 84,1875 76,1104 80,8431 80,2119
40 79,6409 80,7906 82,7967 79,3026 757334 73,7435 59,6843 67,4264 66,0931
60 73,0092 73,6538 76,6377 71,2324 66,982 63,8298 43,9312 54,8857 52,0411
80 67,191 66,3809 71,0782 63,6094 58,4841 54,5418 29,8537 42,8956 39,6519
100 61,4185 59,349 65,5977 55,698 50,1479 45,6526 18,5433 31,952 28,2564
120 55,5711 52,3887 60,053 47,8146 42,2432 37,3863 10,259 22,025 183276
140 49,6624 457604 54,5073 40,183 34,7332 29,8979 4,6757 13,8223 10,8148
160 43,8581 39.3194 49,0712 32,6017 27,7365 23,2653 11,6763 7,2081  5,6346
180 38,0864 33,0292 43,5584 2503342 21,1584 17,4707 05383 2,6055 2,4496
200 32,5967 27,0704 38,1515 18,7331 14,8754 12,1097 0,201 07058  0.7846
220 27,3125 21,3388 32,8685 12,6444 9,6198 7,6996 00,0903 0,1226 02119
240 24,693 16,1599 278095 76805 54425 42724 00512 00697 0,0643
260 183843 11,75 23,0245 4,0363 25979 1,994 00212 0,027 0,023
280 142221 80982 18,5534 11,7153 1,0644 08135 0 0 0
300 10,8343 52936 14,5594 0,4919 03902 0,32
320 7,7293 3,0574 10,8497 0,519 0,1771 0,1203
340 51167 1,5267 7.6587 00694 00942 0,0385
360 32098 05968 50468 0026 00484 0
380 11,7152 0,2088  2,9242 0 0
400 08046 01108 1,2874
420 03167 0,0047 0,3589
440 0,1239 0 0,0088
460 10,0293 0
480 0

Fuente: Elaboracién propia, 2015.

Los tiempos de inmersidn, asi como la b) Contenido de humedad en base seca: En los

concentracién de metabisulfito de sodio, no cdlculos de secado es conveniente utilizar la
afectan la humedad inicial de la materia humedad a base seca, debido a que la base
prima. La temperatura de operacién afecta de cdilculo permanece constante a lo largo
significativamente la variaciéon de la humedad del fendmeno de secado.

con el tiempo, la eliminacién de humedad del
tomate es mds rdpida cuando la temperatura es
mayor.
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Tabla 5. Contenido de humedad en base seca para los distintos ensayos

Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo Ensayo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tiempo X X X X X X X X X
(min)

0 15,0222 20,6250 21,4375 18,5405 153171 16,4419 14,1087 15,3478 17,1400
20 13,8667 19,3125 20,0313 17,0811 13,8537 14,6512 11,5000 13,2174 14,5400
40 12,7556 17,6250 18,5938 15,4865 12,3659 12,8605 92,0000 11,0217 11,9800
40 11,7111 16,0625 17,2188 13,2189 10,9268 11,1163 46,6304 89565 9,4400
80 10,7778 14,5000 15,9688 12,4324 9,5366 95116 45000 7,0000 7,2000
100 9.8444 12,9688 14,7188 10,8649 8,1951 79535 28043 52174 5,1200
120 89111 11,4375 13,4688 9.3514 46,9024 46,5116 11,5435 3,5870 3,3200
140 7.9556 9.9688 12,2187 7.8378 546829 52093 0.6956 22609 11,9600
160 70222 85625 11,0000 46,3784 45366 4,0465 02609 11,1739  1,0200
180 61111 72188 9.7813 4,9459 3,4634 3,0233 0,0870 04130 0,4400

200 52222 59063 85625 3,6486 2,43%90 2,0930 0,0217 0,1087 0,1400
220 43778 46563 7,3750 2,4595 1,5854 1,3256 0,0000 0,0217 0,0400
240 3.9556 3,5313 46,2500 1,4865 09024 00,7442 0.0000 0,0000
260 2,9556 2,5625 5,1563 00,7838 00,4390 0,3488

280 22889 1,7813  4,1563 03243 0,1707 0,1395

300 1,7333 1,1563 32813 0.0811 00732 0,0465

320 1,2444 0,875 24375 0,0270 00244 0,0000

340 08222 03438 11,7188 0,0000 0,0244

360 0,5111  0,1563 11,1250 0,0000

380 0.2889 00625 0.6563

400 0.1333 00313 02813

420 0,0667 0,0000 0,0625

440 0.0222 0.0000

4460 0,0000

Fuente: Elaboracién propia, 2015.

Calculo de la cinética de secado

Habiéndose calculado la cinética de secado
para cada uno de los ensayos realizados, la misma
nos muestra que el ensayo N° 9, es el que presenta
una mayor velocidad de secado en un tiempo
menor, por cuanfo la temperatura aplicada
es también mayor y corresponde a 60° C. Es
importante también remarcar coincidentemente
los resultados del andlisis organoléptico y sensorial
gue se muestran mds adelante, dando a este
ensayo los mejores valores.

Por ello para el cdiculo de la cinética de secado
se mostrardn los datos del ensayo N° 9, ya que
evaluando las condiciones econdmicas y de

calidad (andlisis sensorial) se ha optado este
proceso como el de mejor aceptacion.

Se define la velocidad de secado como la pérdida
de humedad del sélido himedo en una unidad
de tiempo, y mds exactamente por el cociente
diferencial (- dX/dt) operando en condiciones
constantes de secado (temperaturas, presion,
humedad y velocidad) permanecen constantes
con el tiempo (Ocon J. y Tojo G., 1980).

Para el cdiculo de la cinética de secado se hizo uso
el método de los fres puntos, este en un método
analitico empleado para encontrar la pendiente
en los puntos de una curva, el cual basa su andlisis
enla agrupacion de tres puntos equidistantes para
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determinar la pendiente en cada uno de ellos y
asi sucesivamente encontrar las pendientes en los
distintos puntos equidistantes que se encuentran
sobre una curva.

Antes de realizar los cdlculos por el método de
los tres puntos se debe aclarar que el ensayo N°
9 no se redlizd en el tiempo indicado, ya que no

Tabla 6. Método de los 3 puntos

es econdmicamente factible secar el tomate
después del minuto 180, puesto que a partir
de este tiempo y en una hora adicional solo se
elimina el 2% de humedad de la muestra; por ello,
se recomienda que el proceso de secado finalice
en el minuto 180 (3 h), cuando la muestra tiene
una humedad en base seca de 0,44 kg de agua/
kg de ss.

Tiempo X Y'=dX/dt ¥ 'mecic = -dX/dt In X In (y” media)
(min)
0 171 -7.861 7.861 2,841 2,062
4
20 14,5 -7,636 7.636 2,677 2,033
4
40 11,9 -7,781 7.781 2,483 2,052
8
60 9,44 -7.241 7.241 2,245 1,98
80 7.2 -6,571 6,571 1,974 1,883
100 512 -6,031 6,031 1,633 1,797
120 3,32 -4,845 4,845 1.2 1,578
140 1.96 -3,41 3,41 0,673 1,227
160 1,02 -2,175 2,175 0,02 0,777
180 0.44 -1,24 1,24 -0,821 0,215

Fuente: Elaboracion propia, 2015.

Con los datos ya mencionados en la tabla se
procedié a graficar la curva de secado con la

iteracién de datos, dX/dt vs. X, para identificar las
distintas zonas dentro de la curva de secado.

Figura 1. Curva de secado con los datos ajustados al modelo dX/df vs. X

dX/dt vs. X
900
800
® Veloddad const.
700
600
# 500 c =
8 400 / ® ler Periodo
300 Veloddad decrec.
200 {
100
000 D ® 2do. Periodo
000 5.00 10.00 15.00 2000  yelocdad decrec.

X (kg de agua/kgde s.5.)

Fuente: Elaboracion propia, 2015.
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En la figura se identifica las tres zonas de la
cinética de secado, la recta A-B corresponde a
la velocidad de secado constante, la recta B-C
corresponde a primer periodo de velocidad de
secado decreciente y la linea que conecta los
puntos C-D corresponde al segundo periodo de
velocidad decreciente.

Conlaidentificacién de las zonas correspondientes
se procede a calcular la cinética de secado
para cada zona en especifico, sabiendo que el
punto critico (B), separa a las zonas anticriticas y
postcriticas respectivamente.

Periodo anticritico o de velocidad constante

Ya que el primer periodo corresponde a und
velocidad constante se considera un valor
ponderado entre los 3 puntos que corresponden
al mismo

Tabla 7. Velocidad de secado para los fres periodos

Primer periodo postcriico o de velocidad
decreciente

Se evallan los puntos correspondientes a la recta
B-C mediante el método de los tres puntos se
calcula la pendiente en cada uno de los puntos
observados:

Segundo periodo postcriico o de velocidad
decreciente

Se evaluan los puntos correspondientes a la recta C-D.

Reemplazando los valores de X de la tabla de
método de los tres puntos correspondientes a la
primerazonapostcriticaysegundazonapostcritica,
se calcula la velocidad de secado. Ademds se
multiplicé a estos resultados los valores de masa
de Solido Seco/Area (SS/A) correspondiente al
ensayo N° 9 para tener un valor de la cinética:

Tiempo

(min) X (kg de agua/kg de s.s.) y SS/A (kg/m?) W (kg/h*m2)

0 17,14 7,8 1,007
20 14,54 7,8 1,007
40 11,98 7,8 1,007
60 9,44 7,16 0,925
80 7,2 6,50 0.1292 0,839
100 5,12 5,75 g 0,743
120 3,32 4,93 0,637
140 1,96 4,08 0,527
160 1,02 3,23 0,417
180 0,44 2,40 0,31

Fuente: Elaboracién propia, 2015.

En la tabla se puede observar que en el periodo
constante la velocidad de secado es mayor que
en el resto de la curva y la velocidad permanece
constante, a partir del punto critico (B) la velocidad
desciende de manera lineal hasta el punto C.

A partir de ese punto la velocidad desciende aun
mds, ya que el agua presente en la materiaprima

es mas dificil de eliminar, hasta llegar a su valor mds
bajo en el minuto 180 (3 h) en donde el proceso
de secado finaliza.

En la siguiente figura se muestra la variacion de la
velocidad en funcién del contenido de humedad
en base seca
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Figura 2. Curva de velocidad de secado
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X (kg de agua/kg de s.s.)

Fuente: Elaboracion propia, 2015.

Cdlculo del tiempo de secado

1.- Tiempo anticritico

Corresponde desde el punto A hasta el punto B
0,= +39,6 min = 40 min

2.- Tiempo primer periodo postcritico

El primer periodo postcritico corresponde desde el
punto B hasta el punto C.

6, = 80 min
3.- Tiempo segundo periodo postcritico

El segundo periodo postcritico corresponde desde
el punto C hasta el punto D.

0.,= 60 min
Tiempo total de secado

0

Totol=90+epl +ep2

0,,,,=(40+80+60 ) min

0 180

total

El tiempo de secado para el proceso de
deshidratacién de tomate es de 180 min = 3 h. Se
debe aclarar que el proceso termina en el minuto
180 ya que la masa de agua eliminada posterior a
este punto es muy baja, y no es econdmicamente

factible teniendo en cuenta el gasto energético
qgue se requiere, ademds al ser un producto
altamente higroscépico, el tomate adquiere
humedad del ambiente muy fdcilmente por lo
cual no es conveniente llevar la deshidratacién
hasta un valor humedad en base seca igual 0, en
el cual la humedad del fomate tiende a 0.

Evaluacién sensorial (caracteres organolépticos)

Las caracteristicas organolépticas son pardmetros,
la mayoria de ellos sensoriales, que permiten juzgar
o calificar la calidad del producto, consecuencia
del empleo de materias primas adecuadas,
técnicas de elaboracion correctas y cuidados
durante su conservacion.

La evaluacion sensorial del tomate deshidratado
fue realizada por 10 jueces conocedores del
fema, evaluando los principales caracteres
organolépticos como ser: aspecto, color, aroma,
sabor y consistencia, déndole un puntaje de 20%
sobre 100 a cada uno.

En la figura se muestran los promedios de la
impresidon sensorial general que tuvo cada uno
de los jueces para cada muestra de fomate
deshidratado, esta impresién sensorial general es
la suma de los puntajes obtenidos en las diferentes
caracteristicas evaluadas en la evaluacién
organoléptica que son: aspecto, color, aroma,
sabor y consistencia.
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Figura 3. Impresién sensorial general (100%)
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Fuente: Elaboracién propia, 2015.

De acuerdo a los datos mostrados anteriormente
se concluye que la muestra con mejor aceptacion
es la muestra 9, la cual tiene las caracteristicas de
secado de 60°C y una solucidon de metabisulfito
de sodio al 0,1%, con un puntaje de 81 sobre el
100%.

La muestra de menor aceptacion fue la muestra 4,
cuyas caracteristicas fueron una temperatura de
secado de 50° C y una solucion de metabisulfito
de sodio al 5%, con un puntaje de 73,1 sobre el
100%.

Resultados

Ademds de los pardmetros de calidad
mencionados en los andilisis sensoriales, tales como
aspecto, aroma, color, etc., se debe considerar
otros requerimientos (pardeamiento, embalaje del
producto, andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos,
anhidrido sulfuroso en el producto y rehidratacion)
para garantizar un producto de calidad.

Figura 4. Tomate deshidratado

] |

Fuente: Elaboracién propia, 2015.

Andlisis fisicoquimico del producto

El andlisis fisicoquimico del producto se efectud
en el CEANID y los resultados se resumen en la

siguiente tabla:

Tabla 8. Andilisis fisicoquimico del tomate

deshidratado
Componente :;‘o")mposicién
Humedad 6,98
Proteina total 12,52
Materia grasa 0.43
Fibra 15,18
Cenizas 9.45

Hidratos de carbono 55,44

Fuente: CEANID, 2015.

Los andlisis mencionados anteriormente se
realizaron a la muestra después de 1 mes
de envasada, la variacion de la humedad
mencionada en la tabla “variacion de humedad
coneltfiempo” ylaproporcionada porel CEANID se
debe a una deficiencia en el envasado, ya que la
bolsa de polietileno es muy delgada y se produce
fisuras en la misma en el proceso de envasado al
vacio, lo cual provoca que el producto, siendo
higroscopico, absorba humedad del ambiente.

Andlisis microbiolégico del producto
El andlisis microbioldgico del producto se efectud

en el CEANID y los resultados se resumen en la
siguiente tabla:
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Tabla 9.
, Valor

Parametro (U.F.C/ml)
Coliformes <10
totales
Coliformes <10
fecales
Mohos y 30x10!
levaduras

Fuente: CEANID, 2015.
Control de calidad del producto

El cédigo alimentario argenfino en su Manual de
Desecados (2006) establece valores mdximos de
impurezas en los productos deshidratados, tal es
el caso del anhidrido sulfuroso permitido en un
producto deshidratado terminado en el cual se ha
procedido a la inactivacién enzimdtica mediante
inmersion de la materia prima en una solucién de
metabisulfito de sodio.

La determinacidon del anhidrido sulfuroso del
tomate deshidratado fue en el CEANID, se muestra
el resultado:

Tabla 10. Anhidrido sulfuroso en el fomate seco

Anhidrido
sulfuroso
Masa de presente en la
Mvuestra muestra muestra
(9) (g de SO2/kg
de materia
seca)
Tomate 20,15 0,32
seco

Fuente: CEANID, 2015.

De acuerdo a lo establecido por el cdédigo
alimentario argentino, el tomate deshidratado
cumple con las especificaciones de anhidrido
sulfuroso fotal en un producto deshidratado el cual
es de 1g por kilogramo de producto deshidratado.

Ofro factor importante dentro del control de
calidad de los productos secos, establecido por el
codigo alimentario argentino, es la rehidratacion

de los productos secos ya que esta informacion
estd directamente dirigida al consumidor para
establecer el rendimiento del producto.

Tabla 11.
Muestra Masade %de
Y muestra  Rehidratacion
Tomate 15002g 332,85
deshidratado

Fuente: Elaboracion propia, 2015.
DISCUSION

La seleccién de la materia prima se realizd en base
a la producciéon de las principales variedades de
tomate producidas en Tarija. Segun informacién
de la Cdmara Agropecuaria de Tarija (CAT) la
variedad mds producida en Tarija es la “perita”
constituyendo alrededor del 70 % de la produccidn
total de tomate.

El diseno del secado para la deshidratacion de
tomate fresco se realizdé en base a dos variables
manipulables: temperatura, efectudndose
pruebas experimentales a tres femperaturas
diferentes (40, 50 y 60 °C) y concentracién de
metabisulfito de sodio en la solucidon para el
pretratamiento del tomate, las cuales fueron de
0.1, 1y 5% de metabisulfito de sodio en la solucién.
Las variables de respuesta fueron: humedad y
fiempo de secado.

El proceso de secado fue readlizado en el
Laboratorio de Compuestos Bioactivos los cuales
se encuenfran en instalaciones del CEANID
bajo condiciones confroladas ya establecidas
anteriormente, y en un ambiente seguro e
higiénico.

De acuerdo al proceso de experimentaciéon se
selecciond como mejor respuesta el proceso de
deshidratado a una temperatura de 60 °C ya que
el deshidratado a esa temperatura se efectia
en el menor tiempo, y mediante una valoracién
organoléptica del producto, el pretratamiento
mds apropiado para el deshidratado de tomate
fresco es el de 0,1% de concenfracién de
metabisulfito de sodio en la solucion. Por lo tanto
se concluye que el proceso mds adecuado es el
que corresponde al ensayo N° 9.

Mediante cdlculos realizados se pudo determinar
el tiempo promedio de deshidratacion del tomate,
el cual es de 3h, que puede variar de acuerdo a
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la humedad de la materia prima, la madurez de la
misma y las condiciones climdticas en las que se
realice el proceso.

El andlisis fisicoquimico del producto fue realizado
en el Centro de Andlisis, Investigacion y Desarrollo
(CEANID) el cual mostrd un producto de calidad y
una humedad final de 6,98% la cual es aceptable
y estd por debajo de la exigida por el cédigo
alimentario argentino.

El andlisis microbioldégico del producto fue
realizado en el CEANID, indicando un adecuado
pretratamiento para la inactivacién de enzimas y
por lo fanto un producto de calidad.
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