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El fruto de zapallo, Cucurbita moschata
-

(Maynard et al
presentan carotenos totales, en base seca, entre 120 a 

atractivas en términos nutricionales para consumo 
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retención de los carotenoides: -caroteno, -caroteno 
-

el riesgo de enfermedades degenerativas como cáncer, 
enfermedades cardiovasculares y degeneración macular 

Como en el acondicionado del fruto los carote-

pulpa se debe proteger de los efectos deletéreos de la 

-

en soluciones concentradas de sacarosa son un paso 

para prevenir el pardeamiento por reacción Maillard y 

et al., 1997; Nsonzi 

la Universidad Nacional de Colombia Sede Palmira bus-

que permitan convertir frutos suculentos perecederos en 

nutricional. Para contribuir en el logro de esa meta el 
experimento tuvo como objetivo analizar la retención 
de los carotenos del fruto de zapallo en respuesta al 

melaza pura y secado con aire caliente sin exposición 
al sol Vs. secado a exposición parcial al sol.

la Universidad Nacional de Colombia Sede Palmira y 

-

-
riable que se sumergieron en solución antioxidante al 5% 

-
tura ambiente, según la prueba previa de extracción de 

Selección de frutos en maco

Reducción de tamaño

en máquina
(Inmersión antioxidante)

Semilla

Secado

estufa

550C 8 h

T3

Secado

al

sol 96 h

T2

Secado

al

sol 96 h

T4

Secado

estufa

550C 14h

T1

Testigo

T0

Agua

más

melaza

Fraccionado de frutos

1/2, 1/4, 1/8

Agua servida

Inmersión de frutos

en solución de hipoclorito al 1.0%

Inmersión de eritorbato

de sodio al 5%

Descarte

Congelado

-200C

500g en trozos / 30g de melaza

agitación: 60 min
Muestra

fresca

en solución

antioxidante

Sin solución

antioxidante

Con solución

antioxidante

Tratamientos

Acondicionamiento de frutos:

Determinación de carotenos por

cromatografía líquida de alta resolución “CLAR”
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1 60 500 40 208.65

2 90 500 40 200.01 37.04±2.23 a

3 60 500 30 189.97 35.09±2.50 a

4 90 500 30 179.98 33.96±2.29 b

5 60 500 20 149.34 28.72±2.92 b

6 90 500 20 150.69 28.98±0.22 b

7 60 500 10 87.31 17.12±0.82 c

8 90 500 10 85.32 16.73±1.48 c

El análisis de carotenos totales se realizó en todos 
-

tras frescas protegidas con antioxidante y congeladas 

sin antioxidante secados con aire caliente-AC (55ºC y 
10 m.s-1

secados con AC (55ºC y 10 m.s-1

-

-
ria seca en estufa y tanto a las muestras frescas como 
a las procesadas y almacenadas se les practicó análisis 
proximal según los protocolos de y

En las muestras de fruto fresco y acondicionado se 

-

 caroteno, 

Se realizó análisis de varianza para carotenos tota-
les con un diseño completamente al azar con tres repli-
caciones y el modelo matemático Yij = + + ij . Donde: 
Yij i
= Efecto del tratamiento sobre la variable de respuesta 
y ij = Error experimental. También se compararon las 
medias de tratamiento con una prueba de Duncan al 

Al explorar el nivel de utilización de melaza como 

sólido por cada 500 g de masa, pues niveles más altos 
de melaza no ofrecen ninguna ganancia marginal. En 
especial porque el agua y los constituyentes naturales 

-
pacios extracelulares y simultáneamente los solutos de 

mediante un mecanismo semejante pero de dirección 

en el sabor y textura del trozo de zapallo. A esa misma 
-

en caliente.

que se estimó con un modelo exponencial mediante 
las ecuaciones Y = 454.66935 e -0.2648339x

463.07976 e -0.16167667x -

lavó parte de la cubierta pastosa de la solución de melaza 
en T3, y en el secado con aire cliente éste ingresó con 

i
77.89% para T1 y T3 respectivamente, pero sobre todo, 

masa de aire caliente del secador. A igual conclusión 



272

141312111098

Y = 463.07976 e -0.16167667X
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frutos de zapallo.
-

mente todos los componentes de la matriz de variables 
-

cia másica, con 98.5 Vs. 99.45% para T1 y T3 respecti-

del aire caliente para T1 y T3 respectivamente (Tabla 

Una de los inconvenientes del proceso, por lo me-
nos para T1, es que, aun estando la masa seca y estable 

sui generis, olor agrada-
ble, color café y textura pastosa-untuosa, como la de los 
dátiles y ciruelas pasas, con un acortezamiento propio 
del endurecimiento de la capa expuesta al aire caliente 

-
taron diferencias drásticas en las muestras analizadas 

desarrollar el proceso de secado sin concurso del brillo 
solar, ni siquiera en forma indirecta. De otro lado, el 

50400 30600

Hi 80.93 77.89

Hf 10.796 6.52

8263.0062 5016.8252

Y2 0.01598 0.01598

y2 0.01573 0.01573

CAE=  cantidad de agua evaporada (kg H2 0.36571805 0.3265134

HG2 82364.0067 80625.0281

HG3 102445.0693 97310.942

163319866.5 82393549.5

Qperdido 1587932978 918953668.6

EFt 2.23927473 e-9 6.502379 e-5

EFe 5.07419653 e-6 8.97982146 e-6

EFm 98.5 99.45

p 269-274
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-

Materia seca 

T1 84.0±0.65 501.96±8.6ª 189.33±2.26 a 60.2±2.59 a 135.8±3.92 a

T0 10.3 1365.8 373.3 179.7 378.3

36.75 50.8 33.5 35.8

T2 83.46±0.47 189.7±8.02 b 67.06±0.72 b 11.23±0.49 b 47.66±3.06 b

T0 11.5 1215.5 361.8 166.3 337.6

15.6 18.5 6.75 14.1

T3 con y AC 87.23±0.58 509.56±22.4 a 222.93±0.2 a 15.9±0.1 b 158.5±15.0 a

T0 14.3 1142.6 333.7 157.2 358.9

44.5 66.8 10.11 44.71

T4 84.56±0.41 122.06±16.72 c 45.13±9.5 c 7.63±1.09 c 29.7±5.18 c

T0 16.2 1114.9 372.4 153.8 323.4

10.9 12.11 4.96 9.18

determinaciones.

Materia seca 
-

FF FA FF FA FF FA FF FA

T0 14.01±1.15 0.88±0.75 0.4847±0.05 1.55±0.06 48.00±7.3

T1 86.52±4.5ª 1.25±0.01ª 9.27±0.3ª 0.29±0.02ª 2.19±0.1ª 1.7±0.05ª 12.59±0.03ª 45.14±6.5ª 3349.8±35ª

T2 82.09±2.3b 1.11±0.03b 6.19±0.4b 0.25±0.06ª 1.38±0.12b 0.8±0.03b 4.48±0.9b 77.4±4.3b 4325.5±24b

T3 87.24±1.5ª 0.73±0.01c 5.73±0.8c 0.65±0.04b 5.08±0.15c 0.9±0.06b 6.95±1.1b 46.7±3.4ª 3663.4±22a

T4 85.53±2.5ª 1.63±0.04ª 11.3±1.2ª 0.4±0.02c 2.76±0.09c 1.43±0.07c 9.85±1.2c 58.0±2.5c 4015.6±56c

fruto de zapallo secado al sol se convierte en biomasa 

et al., 

afectar y no aportara el precursor de vitamina A. 
-caro-

 caroteno que fue 
-

que en la retención de carotenos totales en la pulpa de 
zapallo acondicionada con aire caliente y sin brillo so-
lar, la protección con antioxidante es irrelevante, y que 
lo verdaderamente importante es proteger la masa del 
efecto deletéreo de la luz y que el aire caliente retire, en 

-
cidad natural de la materia prima y las macromoléculas 

se comportaron de acuerdo con los valores expresados 

a temperatura ambiente durante 60 minutos, siendo éste 
nivel el más efectivo en remoción de agua.

El secado del fruto de zapallo a exposición parcial 
al brillo solar arrojó retención muy baja en las diferentes 
formas de los carotenos en estudio y causó pérdidas 

Agregar a la pulpa de zapallo eritorbato de sodio al 
5% no mejoró la retención de caroteno pero operó como 

El proceso de acondicionado de fruto de zapallo 
-

-1

materia prima idónea.
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