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Antecedentes

El presente trabajo propone modificar la obtencién de ciruelas deshidratadas descarozadas
sin conservantes, reemplazando las etapas de tiernizado, descarozado y deshidratado en
horno de cinta por una exposicion a microondas y posterior descarozado.

Mediante la exposicion a microondas se logra una textura que permite el descarozado, sin la
necesidad de incorporar agua a la fruta y evitando la etapa posterior de deshidratado en
cinta.

Metodologia

Se utilizé un tunel de microondas con cinta transportadora, ventilacion forzada y 8 magnetrones de 2450MHz.
Se formaron 6 muestras de 15 ciruelas deshidratadas cada una (20+1% de humedad y calibre chico
70-80/80-90 unidades/libra elaboradas en el horno de la planta piloto de la EEA Rama Caida). Las ciruelas
deshidratadas se lavaron con agua potable durante 2 min. Posteriormente, se introdujeron en el tunel y se les
aplico microondas (con ventilacion forzada) durante 30 y 45 s respectivamente (3 repeticiones por tiempo de
exposicion). Las muestras tratadas se descarozaron manualmente.

Resultados destacados

Mediante 30 s de exposicion se logré el descarozado manual inmediato sin pérdida de pulpa adherida al carozo
y No se observaron reacciones de pardeamiento en pulpa. La exposicion durante 45 s resulté excesiva, gene-
rando reacciones de caramelizacién y modificaciones texturales indeseadas.

Conclusiones y futuros estudios

Debido a los promisorios resultados obtenidos, se disefiara y construira un prototipo de microondas, se
evaluaran condiciones de operacion y calidad del producto obtenido, se ajustaran tiempos de exposicion y
potencias y, por ultimo, se confeccionaran los planos y material de difusion.
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Figura 1. Ciruelas deshidratadas (izquierda) y ciruelas tiernizadas descarozadas (derecha)

Figura 2. Ciruelas descarozadas.
Figura 3: Carozos de las ciruelas descarozadas.
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