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LIOFILIZACION DE FRUTILLAS. MODELADO MATEMATICO

ODO DE SECADO PRIMARIO O DE SUBLIMACION

|

INTRODUCCION

La liofilizacion es un proceso fisico que consiste en la elim
por sublimacion, denominada secado primario, y luego
liofilizados se caracterizan por presentar la mayor calidac

inacion del agua de un producto -previamente congelado- mediante una etapa de secado
oor una etapa de secado por desorcion, denominada secado secundario. Los productos
en cuanto a preservacion de atributos sensoriales y de los componentes bioactivos. Por

ello resulta util el modelado matematico del proceso ¢

e liofilizacion, ya sea con el objetivo de predecir y comprender lo que ocurre con las

variables fisicoguimicas y parametros de calidad de las muestras durante el proceso, o bien para contribuir a recolectar informacién util que
permita el diseno 6ptimo de equipos. Este trabajo tiene como objetivos modelar el periodo de secado primario durante la liofilizacién frutilla
empleando el método numérico de diferencias finitas; determinar del coeficiente de difusion de vapor de agua a través de la capa seca creciente;
los perfiles de temperatura y presion de vapor de agua dentro del producto, y contenido de humedad promedio; y estimar el tiempo minimo de
proceso de |la etapa de sublimacion.

MATERIALES Y METODOS
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RESULTADOS Y DISCUSION
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CONCLUSIONES

Los modelos aplicados predicen un comportamiento razonable para los perfiles de
temperatura de producto y presion de vapor de agua dentro de la capa seca. El
contenido de humedad predicho se ajusta muy bien a los datos experimentales de
humedad en funcion del tiempo durante la etapa de sublimacion. El coeficiente de
difusion obtenido por ajuste fue similar a los reportados por otros autores.

] [ REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ]

-Khalloufi, S., Robert, J. L. & Ratti, C. (2004). Solid foods freeze-
drying simulation and experimental data. Journal of Food Process
Engineering, 28, 107 — 132.

-Hua, T. C., Liu, B. L. & Zhang, H. (2010). Freeze-Drying of
pharmaceutical and food products. Science Press, 3, 74—86.




