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Objetivo General

v'Diseflar un alimento tipo shack a
base de zanahoria mediante
deshidratacion osmética y posterior
secado convencional, orientado a
consumidores infantiles, aplicando
la metodologia de superficie de
respuesta

Metodologia:
Disefio experimental de tamizado

Disefio de tamizado factorial completo 23,
con 3 ejecuciones en el punto central del
disefio a un nivel de confianza del 95%

Cdédigo | Concentracion Temperatura
[Yom/m] Tiempo [h] [°C]
-1 40 4 30
50 5 40
60 6 50

v Variable de respuesta: concentraciéon de
carotenoides totales en el producto
v’ Software: Statgraphics Plus® 5.1

Hipotesis de trabajo

v/ La temperatura, tiempo y concentracion del
medio osmdtico, influyen en el contenido de
carotenoides de un snack de zanahoria

v  Es posible la elaboraciéon de una golosina de
zanahoria en el cual se optimice el contenido de
carotenoides totales, mediante la busqueda de
la mejor combinacién de variables, que
constituya una alternativa de buena calidad
nutricional y sensorial para la ingesta por
consumidores infantiles

Metodologia:

Elaboracion de la golosina

T

Metodologia: Determinacion de
carotenoides totales en el producto

Extraccién secuencial
con acetona,
almacenamiento en
éter de petréleo

Lectura
espectrofotométrica
a A =450 nm




Metodologia:
Disefio experimental de optimizacién

Disefio compuesto central rotacional,
con 3 ejecuciones en el punto
central, empleando la metodologia de
superficie de respuesta (MSR)

§

Permite optimizar las respuestas de
un proceso al alejarse de la region
experimental inicial, a través de la
ruta de la pendiente ascendente

Metodologia de evaluacion sensorial:
Prueba de aceptabilidad

v’ Atributos evaluados: color y sabor
v Nifios de ambos géneros, no
entrenados, de edades entre 8-14
anos, de estrato socioeconémico
medio
v n=80

Metodologia de evaluacion sensorial
(11): Escala de aceptabilidad empleada

Ve

' 5. Me gusta mucho

@ 4. Me gusta

**)3. No me gusta ni me disgusta
@2. Me disgusta

1. Me disgusta mucho

Metodologia de evaluacién sensorial
(111): Segmentacion

v Por grupos etéareos: 8-9 afos, 10-
12 afios, y 13-14 afios
v Por género: Hombres y mujeres

v Resultados se analizan
estadisticamente (ANDEVA):

iLograr una mejor interpretaciéon de la
evaluacioén sensorial!

Resultados: Disefio experimental de
tamizado factorial 23

Variables codificadas Respuesta

c 6 Tiempo = [ug/g]
1 52,9
52,4
33,7
27,2
26,4
22,7
41,2
24,3
43,5
46,9
42,4
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Disefio de tamizado factorial completo
23: andlisis

Grafico de Pareto estandarizado para Carotenos
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Efectos estandarizados

v Pyg= 0,0799
v D-W= 1,44 (Pg_,= 0,1002 )
v 2= 0,7854




Resultados: Ruta de la pendiente
ascendente - disefio 23

Superficie de Respuesta estimada
concentracion=0,0

. 32,0-36,0

Carotenos

Modelo matematico: [C|=37,6-345[A]- 3,5t - 6,45T°+7,6tT°

Optimo local = 58,6 ug C/g de producto

Resultados: Disefio experimental
compuesto central rotacional 22 + estrella

Variables codificadas Variables sin codificar Respuesta
Tiempo | Temperatura | Concentracién | Tiempo | Temperatura | Carotenoides[ug/g]

-1 E 50 2 20 33,9

1 -1 50 4 20 39,8

-1 1 50 2 40 43,7

1 1 50 4 40 32,2

-7 0 50 16 30 43,9

2 o 50 4.4 30 31,0

o -2 50 3 16 63.3

o 2 50 3 44 35,5

0 o 50 3 30 58,7

Disefio compuesto central rotacional
22+ estrella: analisis

Gréfico de Pareto estandarizado para [Carotenos]

AA

B:Temperatura

0,0173
BB 0,0188
AB 0,0382

A:Tiempo 0,0405

0 4 8 12 16
Efectos estandarizados

Disefio compuesto central rotacional
22+ estrella: analisis (Il)

Parametro Valor

Falta de ajuste Pyga = 0,0291

Durbin-Watson 1,32 (Pp.y = 0,1026)

r2 0,8782

Parametro Valor

Falta de ajuste Py4a = 0,0567

Durbin-Watson 2,38 (Ppy = 0,1197)

r2 0,8152

—

Al eliminar
secuencialmente
la variable A, y
las interacciones
AB Yy BB...

iMejor ajuste y
ausencia de
correlacion
entre los
residuos!

Resultados: Modelo estadistico de superficie
de respuesta - disefio 22 + estrella

Superficie de Respuesta estimada

. 33,0360
. 36,0-39,0
. 39,0-42,0
. 42,0-45,0
45,0-48,0
- 48,0510
1 mm510540
0.0 54,0-57,0
02 57,0600
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" “ 06 T
Tiempo 1 Temperatura

Modelo matemético: [C]=56,9—46,1- T°~11,3-t> ~5,3-T2

[Carotenos]
Eracwd:

Combinacién de condiciones 6ptimas
Tiempo: 3 horas, Temperatura: 26 °C, Concentracion de 50% m/m
(fija)

Optimo: 58 ug carotenoides/g de producto
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Conclusiones

Conclusiones

Se desarroll6 un nuevo alimento tipo snack en
base a zanahoria a través de los procesos de
deshidratacién osmética y posterior secado
convencional.

El andlisis del disefio de tamizado dio como
resultado que el tiempo de deshidratacion
osmdtica y la temperatura del proceso fueron
estadisticamente significativos. El andlisis de la
ruta de la pendiente ascendente sugiere que
ambas variables deben disminuirse
simultdneamente para maximizar el contenido de
compuestos carotenoides totales en la golosina.

El disefio estadistico compuesto central mostré
que las variables temperatura del proceso y
tiempo de deshidratacion osmética presentaron
un efecto significativo sobre el contenido de
carotenoides en la golosina de zanahoria.

Las condiciones 6ptimas fueron de: 3 horas de
proceso y temperatura del medio osmoético de
26°C, estimandose un 6ptimo de 58 ng C/g de
snack.

Asi, este producto es una alternativa de consumo
méas saludable que los productos snacks del
mercado actual, y ademas es una opcion para
fomentar el consumo de zanahorias por parte del
publico infantil.

Optimizacién Estadistica de un
Proceso de Deshidratacién
Osméoética para Maximizar el
Contenido de Carotenoides

Totales en el Desarrollo de una

Golosina de Zanahoria

J. Pablo Vivanco Lovazzano
(ipvivanco@gmail.com)

Agradecimientos: “CONICYT




