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PRODUCTOS GELIFICADOS DE ROSA MOSQUETA: EFECTO DE
DIVERSOS MÉTODOS DE SECADO EN LA RETENCIÓN DE

CALIDAD
Silvana M. Demarchi 1, Sergio A. Giner 2

1. Cidca, Conicet, Universidad Nacional De La Plata, 2. Cidca, Cic, Universidad Nacional De La Plata

Objetivos: comparar distintos métodos para obtener “leathers” o láminas gelificadas de
rosa mosqueta, en busca de un proceso más corto y un producto con mayor retención de
calidad en comparación con el secado convectivo convencional.

Materiales y métodos: se trabajó con dos formulaciones a base de pulpa de rosa
mosqueta, una convencional con sacarosa agregada y otra reducida en calorías, con
polidextrosa y sucralosa. Ambas fueron sometidas a diversos métodos de secado: por
convección a 60°C (C), al vacío a 60°C (V), ambos con un proceso de preconcentración
(P+C y P+V) y combinados con una etapa final de secado por microondas (C+MW y
V+MW). La preconcentración se aplicó como un proceso de alta temperatura-corto tiempo.
En la etapa de secado por microondas la potencia absorbida por la muestra fue de 1 W/g.
La humedad y temperatura del producto en función del tiempo fueron analizadas en cada
proceso. La calidad organoléptica y nutricional de los leathers se evaluó a través de
determinaciones de color instrumental y contenido de ácido ascórbico por HPLC.

Resultados y Discusión: los tiempos totales de secado variaron en un amplio rango, entre
120 y 870 min, ajustándose coeficientes de difusión de entre 4.60 x10-10 y 52.3 x10-10
m2/s. El parámetro de color Chroma mostró una buna correlación con la apariencia visual
de las muestras. La aplicación de vacío presentó dos ventajas sobre la convección,
requiriendo menor tiempo y mostrando mayor retención de ácido ascórbico. La tecnología
de microondas fue muy efectiva en el aspecto cinético, pero la dificultad para controlar la
temperatura del producto ocasionó las mayores pérdidas de calidad, no sólo nutricional
sino también organoléptica, afectando negativamente el color del producto. Durante la
preconcentración, el efecto del corto tiempo prevaleció sobre el de la alta temperatura, por
lo cual la calidad del producto sólo se vio afectada por la tecnología aplicada
posteriormente. Sin embargo, a pesar de la cantidad de agua evaporada en la
preconcentración, no se logró en ningún caso reducir los tiempos de proceso y, por tanto,
tampoco se mejoró la retención final de ácido ascórbico. Los procesos V y P+V generaron
productos de características físicas aceptables, con la mayor retención de ácido ascórbico,
en menores tiempos que los insumidos por C y P+C. Dado que la preconcentración no
conduce a ninguna ventaja adicional, el método recomendado para generar los geles
pécticos de rosa mosqueta es el secado al vacío.
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