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RESUMEN

Un método posible para procesar el mango Ataulfo
(Mangifera indica L.) es la deshidratacion osmética (DO)
con soluciones de azdcar, con o sin tratamiento previo,
trabajando a temperaturas suaves para conservar sus
propiedades. Con esto se reduce la actividad de agua (aw) ¥y
enzimatica, con cambios minimos en las caracteristicas del
producto [1]. Debido a los gradientes de actividad del agua
y del soluto a través de la membrana celular del alimento,
en el proceso osmotico se dan por lo menos dos flujos
concurrentes: un flujo importante de agua hacia la solucién
y una transferencia simultanea de solutos desde la solucién
hacia el alimento. Sin embargo, el mecanismo que controla
estos flujos simultaneos no se ha entendido completamente.
Las investigaciones hechas en la modelizacion de la
transferencia de masa durante la deshidratacion osmoética de
frutos y vegetales, se basan principalmente en modelos
semi-empiricos [2].

PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

Los mangos seran adquiridos en estado de madurez
fisiolOgica, caracterizados y controlados bajo temperatura y
humedad (14° C/90% HR) hasta la madurez comercial.

RESULTADOS Y ANALISIS

En los fenémenos de difusion pueden ser representados por
la segunda Ley de Fick en estado inestable. Para poder
establecer una solucion a esta la ecuacion de forma que mas
se ajuste a la geometria del producto, es necesario
establecer ciertas condiciones limite que definan el sistema.
Entonces, los coeficientes de difusion, para el agua (Dey) Y
los solutos (Des), se calculara mediante el método de la
cinética de sorcion, el cual esta basado en considerar que las
velocidades de adsorcion y desorcién siguen una ecuacion
de difusion de estado no estacionario a través de la muestra
solida [5].Considerando un paralelepipedo rectangular, las
ecuaciones para el calculo de los Coeficientes de difusion
son [6]:
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donde C, = 2a(1+o)/(1+a+a’q,?) y las g, son las raices
diferentes de cero positivas de la ecuacion:

tan g, = -aq,

Aqui, a es la razén del volumen de la solucion con aquella
de cada pieza de muestra. Una vez que se hayan probado y
estandarizado las metodologias de analisis instrumental,
serd posible desarrollar e implementar procedimientos
generales para el uso de la tecnologia avanzada en el
monitoreo de la deshidratacion osmética. Una opcion para
desarrollar el modelo matemético es el empleo de la
metodologia SAFES, la cual reconoce la complejidad de un
sistema alimenticio y permite coordinar la informacion
sobre la estructura del alimento, composicion, calidad,
termodinamica, etc., en herramientas adecuadas para
desarrollar productos reales y modelos de procesos [7].
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