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INTRODUCCION

La nuez de macadamia es un rubro de exportacion que va
creciendo en el Paraguay. Debido al alto contenido de grasa que
contiene las nueces de macadamia (>65%), se favorecen reacciones
oxidativas e hidroliticas del producto que son promovidas por la falta
de un sistema eficiente de secado, produciendo baja calidad y vida
util limitada. El objetivo de este trabajo fue evaluar diferentes
condiciones de secado de nueces de macadamia post cosecha para
lograr un producto seco de condiciones fisicoguimicas adecuadas
(Humedad<1,5%, Indice de peroxido <5 mEqO2/kg e Indice de
acidez <1 mEg KOH/qg).

MATERIALES Y METODOS

Figura 1. Secadero tipo silo con
circulacion forzada de aire
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Tabla 1. Niveles adoptados para los factores en estudio
para el Diseflo Factorial 22

Factores Niveles Unidad de
1 41 Medida
Temperatura de entrada del aire 38 65 °C
Caudal de aire a la entrada 56 120 m3/h

Tabla 2. VVariables de respuesta estudiadas

Meétodos de analisis
AOAC 965.33

AOCS Ca 5a-40
AOCS Ca 2b-08

Parametros fisicoquimicos
Indice de peréxido
Indice de acidez
Humedad

RESULTADOS

Tabla 3. Resultados de los analisis fisicoquimicos

Temperatura Caudal Valor Indice de  Valor maximo Indice de

(°C) (m3/h) MAaximo peroxido permitido acidez
permitido (mEqg/kg) (mEqg/kg) (mMgKOH/KQg)
(mEqg/kg)

38 56 10 3,3 4 0,25

38 120 10 2,9 4 0,20

65 56 10 4,4 4 0,30

05 120 10 4,0 4 0,29

Los resultados determinan dos etapas de secado, la primera
desde la humedad Inicial (<22%) hasta una humedad
Intermedia del 10% aproximadamente; y la segunda, desde éesta
humedad hasta la final (<1,5%). Las mejores condiciones
obtenidas para la primera etapa son, Temperatura 38+2°C y
caudal de 56 m3/h; para la segunda, 65 °C y 120 m3/h. Los
resultados de la segunda etapa (evaluados aplicando ANOVA),
Indican que tanto la temperatura como el caudal de aire afectan
significativamente a la rapidez de secado de la nuez (p<0,05);
no asi su Interaccion, ya que se obtuvieron mejores resultados
con los niveles maximos de temperatura y caudal.

CONCLUSIONES

Se lograron parametros fisicoquimicos adecuados para la
exportacion, favorables para la vida util prolongada del producto

final.
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