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Resumen:

Los frutos de mango (Mangifera indica, L.) son frutos tropicales cuyo consumo se ha incrementado en los Ultimos afios tanto en
fresco como en diversas preparaciones culinarias, sin embargo, los frutos de &rboles silvestres que crecen en la regiéon del NEA aln
no han sido explotados comercialmente por ser altamente perecederos y con elevado contenido en fibras. El desarrollo de hojuelas a
base de mango seria una alternativa para su consumo, siendo el objetivo de este trabajo evaluar los cambios en la textura y el color
de hojuelas a base de puré de mango secadas a diferentes temperaturas. Para ello se trabaj6 con frutos de mango cosechados de
arboles de la ciudad de Corrientes durante los meses de diciembre de 2015 y enero de 2016, los cuales fueron lavados, sanitizados
con agua clorada, pelados y congelados a -18 °C. La pulpa de mango congelado se trituré y dispuso en moldes de aluminio de 65
mm de diametro, resultando cargas de 0,4 y 0,6 g.cm-2. Se efectué el secado en estufa de vacio (70 cm Hg), a 60, 70 y 80 °C,
monitoreando en el tiempo los cambios en el contenido de agua, color y la textura de las hojuelas. El color de las muestras se midi
un colorimetro Minolta CR400, determinando los pardmetros L*, a* y b* en tres puntos de cada muestra. La textura se cuantificé a
través de la determinacién de la fuerza maxima de corte y el porcentaje de deformacién maxima en tres puntos de las hojuelas
empleando un texturémetro Shimadtzu ELZ500. Los resultados fueron analizados empleando un ANOVA con un test de Fisher con
un nivel de significancia alfa=0,05. Luego de los ensayos de secado a las diferentes se establecié la carga de 0,6 g.cm-2 para
elaborar los snacks, ya que el producto final resulté mas aceptable para su consumo y el tiempo de secado no resulté diferente de la
de menor carga (0,4 g.cm-2). La dureza de las muestras de snacks de mango fue evaluada midiendo la fuerza méxima de corte
durante el proceso de secado al vacio para cada temperatura ensayada, encontrdndose que aumenta significativamente durante el
secado a 60 y 70 °C/70 cm Hg. En cambio, durante el secado a 80 °C se observé un aumento significativo, y luego un descenso en
la fuerza méxima a los 180 minutos. El porcentaje de méxima deformacion, por el contrario, disminuye significativamente durante el
secado al vacio a las tres temperaturas ensayadas. El color del puré de mango durante el secado fue afectado significativamente, lo
que se pudo apreciar visualmente. Los valores del parametro L* experimentaron descensos significativos a lo largo del proceso de
secado al vacio a las tres temperaturas ensayadas (60, 70 y 80 °C), siendo mayor el descenso en muestras secadas a 70 y 80 °C
(33,16 y 34,84% respectivamente), mientras que a 60 °C la disminucién fue de 16,49%. El pardmetro a* experimenté un aumento
significativo durante el secado de las muestras al vacio y a 60 °C. En las muestras secadas a 70 °C también se verific6é un
incremento, pero a los 210 minutos de secado el valor de a* descendié significativamente. Cuando se midié a* en muestras secadas
a 80 °C se observé, por el contrario, una disminucién significativa al inicio y a los 90 minutos un aumento que se mantuvo hacia el
tiempo final del proceso de secado. Los valores de b* mostraron una disminucién significativa, manteniéndose sin variaciones a partir
de los 240, 210 y 90 minutos de secado a 60, 70 y 80 °C respectivamente.

Generado el 13/06/2023 a las 11:34



