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Bosque esclerófilo chileno: Fuente de  materias
primas con potencial saludable. Caso arrayán

Los bosques y matorrales esclerófilos de Chile son uno de
los 5 ecosistemas de tipo mediterráneo existentes en el
mundo. Considerados en estado vulnerable, en peligro o en
peligro crítico por la Unión Internacional para la Conservación de
la Naturaleza (IUCN),
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Antioxidantes en frutos
patagónicos

Foods 2019, 8(8), 289; https://doi.org/10.3390/foods8080289

https://doi.org/10.3390/foods8080289


Fuentes et al., Food Chemistry. (2016) http://doi.org/10.1016/j.foodchem.2015.10.003

Fruto no climatérico
Sensible a presencia de etileno
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Estrategia de estabilización por
deshidratación en secador de

tambor doble rotatorio
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Esquema adaptado de Galaz et al. 2017. https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2017.04.002
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Ajustes previos a la estabilización

Kinetics of drying at 100, 110, 120 and 130 ° C of the ingredients
prepared from arrayan fruit. Target humidity 9,5%

Drying
temperature

(°C)

Rotation speed of
drums (rpm) -

drying Time
(seconds)

100 0.50 – 460
110    1.0 – 238   
120   2.0 – 114 
130 4.0 - 50

Fixed

Raw matherial processed by
batch/replicate 500 [g]

Dilution fruit paste:(%): 50/50; 70/30; 80/20.

Drum clearance 0.1; 0.2; 0.5: 1.0 mm

Box Behken design, 16 batch.
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Scavenging of the 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl Radical (DPPH), Ferric Reducing Antioxidant Power
(FRAP), Total Phenolic Content (TPC), Total Flavonoid Content (TFC), Total Anthocyanin Content (TAC)
of final ingredient arrayan-based. 

Better combination: 110°C; 2 rpm; drying time 114 s; drum clearance 0.2 mm  

75% 
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