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Introduccidn

Un gran numero de plantas endémicas mexicanas van perdiendo
popularidad en su consumo, entre estas, los quelites que incluyen
especies de los denominados quintoniles, quelites o amarantos
(Amaranthus spp.) del gue se reportan 8 especies principales.
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Introduction

Los quelites han demostrado tener cantidades diferenciadas de
nutrientes como proteina, fibra, calcio, ademas de una alta cantidad de
compuestos bioactivos como la clorofila, actividad antioxidante
relacionada al contenido de compuestos polifendlicos, flavonoides vy
acidos grasos poli-insaturados por lo que pueden ser considerados
alimentos funcionales.
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Resultados

El contenido final de humedad representa la humedad de equilibrio entre las muestras y el aire
de secado bajo las condiciones experimentales en que se realizo el secado. La humedad inicial

de la muestra fue de 82

La cinética mas larga se observa con el horno a 45 °C. Se infiere entonces que el tiempo de
secado depende de la temperatura de secado.

Las maximas velocidades de secado son similares para el horno a 55, 65 °C y para el secado
solar (alrededor de 0.06 g H20/g ss min).
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Resultados

Las propiedades funcionales del quelite se ven severamente afectadas por los tratamientos
térmicos, especialmente la clorofila al ser expuesta a la luz se descompone en sus derivados de

feofitina de color pardo.
La pérdida de clorofila respecto al material fresco ronda entre un 26 a un 76% para el secado en

gabinete, mientras que el secado solar propicia al menos un 93%.
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Conclusiones

Los resultados muestran que el secado solar de Quelite es una opcion adecuada y sustentable,
con tiempos de secado muy competitivos contra el secado en horno convencional (270 min en
horno a 65 °C contra 300 min en el secador directo). EI Modelo de Page Modificado fue el que
mas se ajusto a las cinéticas del secado de Quelite en todos los casos, por lo que este modelo
puede utilizarse para futuras predicciones. Se requiere el seguimiento de las propiedades
funcionales durante las cinéticas para propiciar las mejores condiciones de secado asi como
realizar un analisis costo-beneficio respecto a la conservacion por secado solar para conservar
esta planta.
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