Taller Demostrativo
Deshidratacion de melon y

productos a partir de él.

EJIDO VENUSTIANO CARRANZA HACIENDA DE HORNOS, VIESCA, COAHUILA

FONCYT:
COAH-2022-C19-C129

Proyecto CONAHCYT-
RENAJEB-2023-17

\ . \ / / Proyecto

AMECA-CONAHCYT 317745

; | s
B fgacts Yniversidad RENAJ EB
ik W Rgnems @T]!Eg COECYT /} ‘u,
OOU Thwn CONAHCYT
~ MEXICO @ s T

10 @ @ conshcyt.mx



Taller demostrativo Deshidratacion de melén y productos a partir de él Proyecto FONCYT COAH-2022-C19-C129 Estabilizaciéon de jugo y

pulpa de meldn para su uso como ingrediente para alimentos funcionales.

Agradecimientos

Los autores agradecen el apoyo para la realizacion de este taller:

Al Consejo Estatal de Ciencia y Tecnologia por medio del proyecto
FONCYT con clave COAH-2022-C19-C129

A la Asociacion Mexicana de Ciencia y Tecnologia de Alimentos con el
proyecto AMECA-CONAHCYT 317745

Al proyecto CONAHCYT-RENAJEB-2023-17

A CONAHCYT por apoyo a alumnos

Universidad Auténoma de Coahuila

Facultad de Ciencias Quimicas

Centro de Investigacion y Jardin Etnobioldogico del Semidesierto de
Coah.Dr. Gregorio Martinez Valdés

Colaboradores
Dra. Araceli Loredo Trevifio
Dra. Ruth Elizabeth Belmares Cerda
Dra. Rosa Maria Rodriguez Jasso
Dra. Mdnica Lizeth Chavez Gonzalez
Dra. Karen Nathiely Ramirez Guzman
Dr. Cristian de Ledn Torres
L.N. Jaqueline Romo Tovar
Karen Fernanda Leija Velazquez
Jesus Martin Alvarado Guerra
Daniel de la Peifa Aguirre
Eduardo Rojas Sanchez
Abigail Vasquez Mejorado

Ana Paola Garcia Munoz



Taller demostrativo Deshidratacion de melén y productos a partir de él Proyecto FONCYT COAH-2022-C19-C129 Estabilizaciéon de jugo y
pulpa de meldn para su uso como ingrediente para alimentos funcionales.

Contenido
Ta oo [UTolol o] o S UPRRRPN 4
(0] oY T=] u 1Y/ 13N 5
V=] o Yo [o] Fo Y= - SR 5
Obtencion de melon deshidratado ....coeeeeeeeeeeeeeeieeeeeeee e, 5
Obtencion de jugo de meldn ... 5
Secado de jugo y pulpa en estera de eSpumMa......ccccceueeeeiiieeeiiieeeiineeeeiieens 5
NY=Tor= Yo [o e [N - =T o U Ty o T- T 6
Molienda de |2 @SPUMA SECA ....ccvvviieiiiiiiiee e e e e e 6
Elaboracion de alimentos ........ooovviiiiiiiiiiiie e 7
(€T o] 1 01 = 1P PPPP PN 7
(01 =1 2100V 8
I (=TT o ToL - 8



Taller demostrativo Deshidratacion de melén y productos a partir de él Proyecto FONCYT COAH-2022-C19-C129 Estabilizaciéon de jugo y
pulpa de meldn para su uso como ingrediente para alimentos funcionales.

Introduccién

El fruto del meldn contiene una alta concentracion de polifenoles, los cuales estan asociados
con beneficios potenciales para la salud, cardiovasculares, diuréticos, digestivos vy
antiparasitarios (Gomez-Garcia et al. 2020). Contiene carotenoides, principalmente -
caroteno, que aportan el color anaranjado de la pulpa y provitamina-A. Estos tienen
potencial antioxidante, lo que disminuye el riesgo de comorbilidades asociadas a la
obesidad, como enfermedades cardiovasculares y cdncer (De Oliveira et al. 2021).

Entre los antioxidantes se encuentran varios componentes bioactivos, como las
cucurbitacinas By Ey los elagitaninos, los melones también son altos en carotenoides y ricos
en pectina, que ayudan a las personas con diabetes a controlar sus niveles de azUcar en la
sangrey asi usan menos insulina cuando consumen alimentos ricos en fibra (Yiblet, 2023).
Ademds, un estudio reveld la presencia de varios fitocompuestos bioldgicamente activos en
extractos de Cucumis melo obtenidos con varios sistemas de solventes, lo que demuestra
las propiedades inhibidoras del cdncer y respalda el uso de la fruta en futuras
investigaciones para el tratamiento de diversas enfermedades (Zhang et al 2020).

Usos de Cucumis melo L.

Los melones se utilizan principalmente por su jugo y con técnicas de esterilizacidon térmica,
como la esterilizacion a alta temperatura y de corto tiempo, se aumenta la seguridad vy la
vida util (Luo et al 2018). Pero también otras partes del melén, como las cascaras, tienen
propiedades que se pueden usar, como lo es las actividades proteoliticas en la coagulacion
de la leche. También, se evalué la precipitacién bioldgica con carrageninay se observé que
mejora la actividad bioldgica de las proteinas extraidas de las cascaras de meldn, lo que
demuestra el uso potencial del jugo de cdscara de meldn como cuajo vegetal y la sintesis de
péptidos bioactivos (Gdmez-Garcia et al. 2021).

En Africa, el aceite extraidode las semillas de Cucumis se utiliza para la preparacién de
alimentos, mientras que, en la India, los melones se cultivan y consumen como verdura
(Manchali et al. 2021). Se han producido vinos a partir de la fermentacion alcohélica de
cultivares de meldn, Jimbee (piel lisay amarilla con pulpade naranja) y Okashi (piel amarilla-
naranja-roja con pulpa verde palido) (Salas-Millan et al 2022).

Secado en cama de espuma

Cuando se hace una espuma, aumenta la porosidad de los materiales por la incorporacién
de gas. Esto ayuda a acortar los tiempos de secado y la calidad el producto seco en cuanto
asabor, colory contenido de nutrientes, es mejor que sin la espuma. Para hacer las espumas
se usan proteinas como clara de huevo, liquido de coccién de garbanzos y grenetina.
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Este es un método relativamente simpley alternativo que facilita la eliminacién de agua de
zumos de frutas y purés de vegetales. En este proceso, un producto liquido se convierte en
espuma estable mediante la adicién de agentes espumantes o agentes estabilizantes,
seguido de secado al aire a temperaturas relativamente bajas para formar una lamina de
panal poroso delgadoo de la estera que se disgregd para darlugar a un polvo (Karimy Wai
1999b; Sangamithra et al.2015b).

Esta forma de secado es muy adecuada para la deshidratacidon de, alimentos con alto
contenido de azucar sensibles al calor, los alimentos pegajosos y viscosos (Kadam et al.
2010a; Chandrasekar et al. 2015b). Otras ventajas asociadas con el secado colchoneta de
espuma incluyen un secado rapido, la retencién de nutrientes, facil reconstitucidony la
rentabilidad (Kudra y Ratti 2006; Kadam y Balasubramanian 2012; Wilson et al., 2014).

Objetivos
Objetivo general

Aprovecharlos melones de descarte deshidratandolos y usar el polvo seco para elaborar un
alimento.

Objetivos especificos
Secar jugo y pulpa de meldn de descarte

Hacer gomitas con el polvo y aprovechar el bagazo obtenido del jugo para hacer chamoy.

Metodologia
Obtencion de meldn deshidratado

Obtencidn de jugo de meldn
A partir de melones maduros se obtendra jugo usando un extractor de jugos. Estos se
lavaran con agua y jabdn y se pelardn y se separara la semilla.

La pulpase cortard en rebanadas para poderextraer el jugo usando un extractor casero. En
caso de no contar con extractor, se puede moler la pulpaenunalicuadoray separar el jugo
del bagazo con un colador y luego con una tela tipo gasa y exprimirlo.

Secado de jugo y pulpa en estera de espuma

Paralograrla espuma se requiere de una proteina, en este caso se usara grenetina al 3%, es
decir, 3 gramos de grenetina por cada 100 ml de jugo/pulpa. Una taza tiene
aproximadamente 250 ml, asi que por cada taza de jugo/pulpase usaran 7.5 gramos de
grenetina lo que es aproximadamente media cucharada o una cucharadita de grenetina.
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La mitad del jugo o pulpa se pone acalentar a bafio Mariay cuando esté tibio se agregarala
grenetina y se va a disolver para posteriormente agregar el resto del jugo a temperatura
ambiente.

Se bate con una batidora eléctrica a velocidad alta hasta que empiece a cambiar de color a
un colorblanquecino-cremay se formen picos suaves. Estoindica que se esta incorporando
aire a la mezcla. Este proceso puede llevar desde 15 minutos hasta 40. Una temperatura
fresca ayuda al proceso, porlo que usar un recipiente de metal o de vidrio ayudard en esta
parte del proceso.

Espumas de meldn antes de secado
Secado de la espuma
Una vez que se logre ese punto de picos suaves, la espuma se vacia en tapetes de silicon,
papel encerado o recipientes cubiertos de pldstico autoadherible. Esto con el fin de que sea
mas sencillo separar la espuma cuando esté seca. Trate de que las camas de espuma sean
delgadas como de 1cm de altura. Se ponen a secar en el deshidratador a 40°C durante 3h.

Figura XX. Espumas de meldn en deshidratador
Molienda de la espuma seca
Una vez que se seque la espuma, se puede despegar y moler en licuadora, mortero,
molcajete, etc. El polvo se puede almacenar en frascos de vidrio protegidos de laluz y de
preferencia en refrigeracion. El producto se humedece facilmente, por lo que se reco mienda
gue se almacene en un lugar o recipiente protegido de la humedad.
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Espuma de meldn seca
Elaboracion de alimentos

Gomitas

Para las gomitas se necesita una cantidad de 10 g de grenetina por cada 100 ml o gramos de
agua. El polvo obtenido tiene aproximadamente 37 gde grenetinay 62 gramos de cada 100g
de polvo, por lo que, por cada 100 ml de agua, se usaran 13 gramos de polvo.

Polvo deshidratado de meldn

Es decir:

Por cada taza de agua (250 ml) se agregan 2 cucharadasy media de polvo de melén (aprox.
13 gramos cada cucharada, 32.5 gramos de polvo). La mitad de agua se pone a calentar con
el polvoy 37 gramos de azucar (2.5 cucharadas aprox) aunque esta puede ser al gusto.
También se puede agregar el jugo de medio limdén o la punta de una cucharadita (0.37 g) de
acido citrico paradarun toque dcido, pero también esto es al gusto. Una vez disuelto todo,
se agrega el resto del agua fria y se vacia en moldes o recipientes y se deja cuajar en el
refrigerador al menos 3h. Al cabo de ese tiempo, se pueden sacar las gomitas y se dejan
ventilar 24h en refrigeracion o a temperatura ambiente para que pierdan un poco de
humedad y tengan consistencia de gomita. En caso de usar endulzantes no caléricos, usar la
mitad o la tercera parte porque tiene mds poder endulzante.
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-

Gomitas en molde Gomitade jugo de meldn

Chamoy

Para aprovechar el bagazo obtenido, se hara chamoy.

Se usaran 70 gr Jamaica, 10 ml de jugo de limdén, 175 ml de bagazo de meldn, 16g de chile

en polvo, 35g de azucar y 500 ml de agua. En tazas, esto es 2 tazas de flores de Jamaica,

media taza de bagazo de meldn, el jugo de medio limén, media taza de azucar 3 cucharas

de chile en polvo y 2 tazas de agua.

Se lavan las flores de Jamaica y se pone a hervir todo menos el limén y el chile. Cuando las

flores se suavizan, se cuela todo, se reserva el agua y se muele en licuadora agregando el

limén, el chile y un poco del agua hasta lograr la consistencia deseada.
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