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Resumen 

En la búsqueda de la valorización de productos regionales (NEA, NOA, Patagonia) el objetivo de 

este trabajo fue optimizar el proceso de deshidratación de arándanos por combinación de 

calentamiento infrarrojo y aire caliente, proporcionando valor agregado a la fruta fresca que no 

puede ser comercializada como tal. Se utilizó un secador de tipo túnel con aire caliente y radiación 

infrarroja (1950W). La deshidratación de los arándanos se realizó a 100ºC, 110ºC y 120ºC (10-

180 min). Se analizaron los efectos de pretratamientos superficiales de la fruta antes de la 

deshidratación: 1) microperforaciones de la piel; 2) lavado de la cera superficial con etanol y 3) 

combinación de ambos tratamientos. En las pasas obtenidas se evaluó también el contenido de 

antocianos y la capacidad antioxidante. Se construyeron curvas de secado se determinaron las 

difusividades efectivas y se estudió la cinética de contracción de volumen y cambio de color. Las 

condiciones óptimas para la deshidratación de arándanos resultaron en la combinación de 

inmersión en alcohol y la perforación, aire a 120ºC y 1,5 m/s y potencia IR de 1950 W por 60 

minutos. Sin embargo, se redujo significativamente el contenido de los compuestos antociánicos 

y su efecto como antioxidante natural. Por lo tanto, se recomiendan condiciones de proceso de 

120ºC a velocidad constante de 1,5 m/s durante 70 minutos, con el pretratamiento de pinchado, 

donde se obtuvieron pasas con una retención de antocianinas de 49,6% y un porcentaje de 

inhibición del radical DPPH de 64%.   
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INTRODUCCIÓN 

El arándano es un arbusto perenne de la familia de las 

Ericáceas, género Vaccinium, sus frutos son bayas casi 

esféricas de color azul claro hasta negro y han sido 

reconocidos como frutas saludables para el organismo 

humano con alta capacidad antioxidante debido a la 

presencia de pigmentos flavonoides conocidos como 

antocianinas (Yang et. al, 2022).  

El principal destino de la producción argentina es la 

exportación como arándano fresco y actualmente el 

cultivo se concentra en tres zonas productoras: NEA, 

NOA, y la región patagónica. El mercado interno está 

desarrollándose debido al cierre de algunos mercados 

internacionales y la aparición de nuevos competidores 

favoreciendo a que el sector productivo-industrial 

implemente nuevas estrategias de promoción y 

consumo interno (Aggio et. al, 2022).  

Con este trabajo se busca dar valor agregado a la fruta 

que no puede ser comercializada como arándano fresco 

mediante la optimización del proceso de deshidratación 

por la combinación de tecnologías disponibles para la 

obtención de un producto deshidratado que conserve su 

color característico como así también el contenido de 

compuestos bioactivos de interés (antocianinas).   

 

OBJETIVO 

 Optimizar el proceso de deshidratación de arándanos 

mediante métodos combinados de calentamiento 

infrarrojo y aire caliente.  

 

MATERIALES Y MÉTODOS 

 Se utilizaron arándanos azules (Vaccinium 

corymbosum) de primera categoría, diámetro mínimo 

12 mm. procedentes de Tucumán y Entre Ríos. Se 

determinó el contenido de humedad (balanza 

termogravimétrica), actividad de agua (DECAGON, 

Aqualab PRE), color (espectrofotómetro de superficie 

Minolta), contenido de antocianos (Giusti & Wrolstad, 

2001), capacidad antioxidante (radical DPPH) 

(Martínez 2010), tamaño de las pasas y análisis de sus 



 

imágenes (sofware ImageJ v 1.52p). Se evaluaron tres 

pretatramientos de las bayas: 1) Microperforaciones de 

la piel mediante 6 pinchadas con un punzón de 1 mm 

de sección en toda su superficie externa 2) Lavado de 

la cera superficial alcohol etílico 96% V/V sumergidas 

durante 10 minutos y luego escurridas y 3) 

Combinación de ambos tratamientos de manera 

consecutiva.  

El proceso de deshidratación se desarrolló en un 

secador tipo túnel que integra aire caliente impulsado 

por un ventilador (1,5 m/s) y radiación infrarroja (15 

emisores de cuarzo de 150 W, en conjunto 1950 W). La 

deshidratación de los arándanos se realizó a 

temperaturas de 100ºC, 110ºC y 120ºC, manteniendo 

una velocidad de aire constante de 1,5 m/s.  

 

RESULTADOS 

Las experiencias que se realizaron en el secador de 

tipo túnel posibilitaron la construcción de curvas 

experimentales de secado a temperatura constante 

(MR, relación de humedad = Mt/M0 con Mt (humedad) 

y M0 (humedad inicial) vs Tiempo). En la Figura 1 se 

muestra una curva de secado típica (100°C) para los 

pretratamientos descriptos.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 1. Curva de Secado para T= 100°C.  

 

El modelo cinético de Page (MR = exp(-k tn) donde k 

y n son los parámetros cinéticos del modelo) fue el que 

mejor se ajustó para las experiencias ensayadas 

(Mujumdar, 2014). La tabla 1 resume los valores de los 

coeficientes de difusión medios efectivos del agua en 

las bayas de arándano a diferentes condiciones de 

secado.      

Respecto a la caracterización de las pasas obtenidas 

mediante los distintos ensayos de deshidratación en la 

Figura 2 se muestran los cambios típicos de la fruta 

fresca para la obtención de pasas y los resultados 

obtenidos se resumen en la Tabla 2.  

 
      Tabla 1. Coeficientes de difusión medios efectivos 

                 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    Figura 2. Arándanos frescos (izquierda) y pasas (derecha).  

 
Tabla 2. Características de las pasas obtenidas  

.  

 

 

 

 

 

 

 
 

Donde A/A0 es la relación de áreas, ss sólidos solubles y 

ΔE=[(ΔL*)2+(Δa*)2+(Δb*)2]1/2 modelo CIELAB (L*a*b*).  
 

En relación a los compuestos bioactivos de interés en 

las pasas (antocianinas) la Tabla 3 muestra su 

porcentaje de retención expresados como el contenido 

de cianidina-3-glucósido por masa de pasa según el 

tratamiento de deshidratación.  

En relación a la capacidad antioxidante, las pasas 

fueron analizadas considerando el % de inhibición del 

radical DPPH (Tabla 4).  



 

Tabla 3. Retención de antocianinas en las pasas obtenidas 

mediante diversas condiciones de deshidratación.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Tabla 4. Retención de antocianinas en las pasas obtenidas 

mediante diversas condiciones de deshidratación.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISCUSIÓN Y CONCLUSIONES 

 

La deshidratación de arándanos mediante una 

combinación de métodos, incluyendo el secado 

infrarrojo y la convección forzada de aire caliente, ha 

demostrado ser una alternativa altamente efectiva para 

la obtención de pasas. La rápida penetración de la 

radiación IR en las bayas de arándano, complementada 

con el uso de aire caliente a la misma temperatura, ha 

permitido la reducción de los tiempos de tratamiento. 

Además, la implementación de pretratamientos en la 

fruta ha demostrado ser una estrategia efectiva para 

disminuir significativamente los tiempos totales de 

secado en contraste con las condiciones de secado sin 

pretratamiento. Se han identificado las condiciones 

óptimas para la deshidratación de arándanos: el 

pretratamiento que combinó la inmersión en alcohol y 

el pinchado, aire a 120ºC y 1,5 m/s y la radiación 

infrarroja producida por las velas que entregaron 1950 

W de potencia, se logró reducir el contenido de 

humedad en un rango de aw adecuado (0,7- 0,8) para  el 

almacenamiento y necesitó 60 minutos. Sin embargo, 

esta condición de trabajo redujo significativamente el 

principal componente nutricional buscado actualmente 

en la fruta; los compuestos antociánicos y su efecto 

como antioxidante natural. 

Por lo tanto, se recomienda el proceso de secado a 

120ºC a velocidad constante de 1,5 m/s durante 70 

minutos con el pretratamiento de pinchado donde se 

obtuvieron pasas con un porcentaje de retención de 

antocianinas de 49% y un porcentaje de inhibición de 

radical DPPH de 64%. Adicionalmente, la 

caracterización de las bayas deshidratadas mostró una 

concentración de solidos solubles de 12,77 ºBrix, una 

reducción de tamaño del 54% respecto de la fruta 

fresca. Las actividades desarrolladas aportaron 

conocimiento sobre aspectos relevantes del proceso y 

los parámetros para llevar a cabo la deshidratación de 

arándanos y de esta manera obtener pasas de estos 

frutos logrando así un agregado de valor. 
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