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Caracterización proximal del bagazo proveniente de la industria de jugos
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Los subproductos de frutas y hortalizas (bagazos) son generados fácilmente y en gran cantidad en la industria de jugos. Estos podrían ser recuperados y utilizados como un ingrediente funcional y podrían agregar valor a diferentes productos. El objetivo de esta investigación fue aplicar la deshidratación convectiva, como tecnología de preservación, en el bagazo obtenido de la elaboración de jugos de frutas y hortalizas y determinar el contenido de agua, proteínas, cenizas, hidratos de carbono y también, su color. 
[bookmark: _GoBack]Se evaluó el bagazo obtenido de la formulación del jugo llamado comercialmente Sunset (manzana verde y zanahoria), se tomaron 3 muestras (25 g) y se colocaron en un equipo de secado convectivo a tres temperaturas diferentes, 50ºC, 60ºC y 70ºC hasta peso constante. La determinación de humedad (Sec.984.25), proteínas (Sec.920.152), cenizas (Sec. 945.46) e hidratos de carbono se realizó a través de las Normas AOAC y con respecto al color (IC), se determinó utilizando las coordenadas de la escala CIELab (Colorímetro Minolta CR-300).
El bagazo fresco presentó una humedad inicial de 84,70% y luego de la deshidratación a 50, 60 y 70ºC, los bagazos redujeron su humedad a 19,30%, 20,23% y 11,82%, respectivamente. En cuanto al contenido de cenizas el bagazo fresco obtuvo un valor de 0,82 g/100g y con respecto a los deshidratados a 50ºC el valor fue de 5,42 g/100g, a 60ºC 4,67 g/100g y a 70ºC 4,59 g/100g. El contenido de proteínas en el fresco fue de 0,51 g/100g y en los deshidratados se obtuvo que a 50ºC fue de 2,94g/100g, a 60ºC 2,74 g/100g y a 70ºC 3,11 g/100g. Por último, el contenido de hidratos de carbono en el fresco fue de 12,11 y en los deshidratados a 50ºC, 60ºC y 70ºC fue de 65,73 g/100g, 66,43 g/100g y 72,15 g/100g respectivamente. Con respecto al color, se obtuvo un valor de IC mayor en el bagazo fresco (4,78) que en los deshidratados (2,53, 2,2 y 1,87, a 50, 60 y 70°C, respectivamente). Es decir, que el bagazo fresco presentó un color más anaranjado y los bagazos deshidratados a las tres temperaturas distintas, un color amarillo verdoso.	Comment by Vero: debería reaizar un análisis estadístico donde indique si las diferencias son significativas. Por favor agregar para todos los parámetros medidos.
En conclusión, el análisis de la composición proximal del bagazo deshidratado indica que es una buena fuente de carbohidratos y de proteínas. Puede ser aprovechado como materia prima para elaborar alimentos o para el enriquecimiento de otros alimentos. 	Comment by Vero: y con respecto a las 3 temperaturas? porque evaluar esas tres temperaturas y luego no decir nada al respecto? Que temperatura seria la ideal? porque?
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