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Cinética de gelificacion y propiedades texturales de dulces
semisolidos en funcion de la temperatura de coccion
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INTRODUCCION / HIPOTESIS

En la produccidén industrial de dulce de batata, el control de la temperatura durante las etapas de coccion y enfriamiento
resulta esencial para lograr una gelificacion adecuada del sistema hidrocoloide y, por ende, la calidad textural del
producto final (Sur et al., 2020). No obstante, en la practica industrial frecuentemente no se alcanzan las condiciones
térmicas 6ptimas para la activacion completa de los gelificantes, derivando en defectos de firmeza e inestabilidad del gel.

OBJETIVOS/HIPOTESIS METODOLOGIA / MATERIALES Y METODOS

El presente estudio tuvo como Se realizaron ensayos experimentales variando sistematicamente la
objetivo evaluar el efecto de la temperatura de coccion (71-106 °C), el tiempo de mantenimiento térmico, el
temperatura de coccién sobre la protocolo de hidratacién de los hidrocoloides y la velocidad de enfriamiento.
cinética de gelificacion, la fuerza del Se determinaron los siguientes parametros: °Brix, pH, tiempo de gelificacion,
gel y la sinéresis en dulce de batata, fuerza del gel (mediante evaluacién cualitativa y andlisis texturométrico) y
empleando un robot de cocina a sinéresis (Charoenrein et al., 2008). Complementariamente, se caracterizaron
escala laboratorio como modelo almidones de batata en funcién de su indice de solubilidad en agua (ISA),
representativo del proceso poder de hinchamiento (PH) y susceptibilidad a la degradacién enzimatica con
industrial. a-amilasa (AOAC, 2005).

RESULTADOS y DISCUSION

Los resultados evidenciaron que la temperatura de coccidn constituye el factor critico en el proceso de gelificacién: por
debajo de 80 °C no se observé formacion de gel estable; a partir de 90 °C el gel adquirié consistencia, alcanzando su
maxima firmeza a 100 °C. El tiempo de mantenimiento a 100 °C increment6 progresivamente la fuerza del gel, mientras
gue la velocidad de enfriamiento modulé significativamente la sinéresis, registrandose una mayor liberacién de liquido
con el enfriamiento en refrigeracién en comparacién con el enfriamiento a temperatura ambiente o en estufa a 40 °C. La
hidratacion previa de los hidrocoloides favorecid una mejor disolucion y homogeneidad del gel. En relacién con la
caracterizacion de almidones, los resultados preliminares sugieren que el grado de madurez de la materia prima incidiria
en las propiedades texturales del gel, observandose indicios de una mayor fuerza gel en almidones provenientes de
batatas sobremaduras (menor ISA, mayor PH) en comparacién con aquellas de madurez comercial estandar.
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CONCLUSIONES

Se concluye que la temperatura de coccidon debe alcanzar al menos 100 °C y mantenerse durante un tiempo minimo para
asegurar la gelificacion completa del dulce de batata. Asimismo, tanto el protocolo de hidratacion como la velocidad de
enfriamiento se identifican como variables de proceso criticas. Estos hallazgos ofrecen implicancias directas para la
optimizacion de la produccidn industrial, permitiendo minimizar defectos texturales y reducir la sinéresis en el producto
final.
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