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Diagrama de flujo de los procesos de secado propuestos 

Los procesos de secado utilizados 
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QDS principio de base 
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En nuestro caso 0>  r = 1,8 mm 
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Los procesos de secado utilizados 



Secado bajo vacio (42 mbar):  

transfer de masa sin oxidación 
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Los procesos de secado utilizados 
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Flujo de aire 3,5 m/s 
Tº = 37ºC 
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El secado de lamina de manzanas 

Convencional 180 min 

QDS 120 min 

QDS+Vacio  120 min 

QDS+Vacio QDS  Ind. Conv. 



Se puede reducir el tiempo de secado con una optimización de la circulación 

de aire  

 El sistema microonda permite reducir aún mas este tiempo pero se tendría 

que utilizar un sistema combinado microonda + vacio => no disponible por el 

momento en el IRTA 

Con un Vacio de 42Mbar no hace falta un antioxidante para controlar el 

emparedamiento de la manzana 

En nuestro ensayos las muestras del equipo QDS+vacio han sido peor 

valorada sensorialmente, sobre todo al principio   => problema con el proceso ?  

El tratamiento de secado con vacio mantiene una actividad enzimática latente 

Comentarios 

Evolución del producto durante 90 días 
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