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Productos de fruta 
liofilizada con el 
menor coste y la 
máxima calidad 

sensorial, nutritiva 
y funcional

Las frutas 
son alimentos 

de gran 
interés en la 

dieta humana Contienen 
sustancias 
bioactivas 
benéficas 

contra 
algunas 

enfermedades

Disponibilidad 
limitada:

*Estacionalidad

*Corta vida útil

Demanda:

*Alimentos con 
alta calidad 
sensorial

*Saludables

*Fácil manejo

• Evaluar el efecto de las condiciones presecado en las 
propiedades del producto liofilizado: diseño de diferentes 
formatos de producto

• Formato para zumo: optimizar del proceso de secado 
liofilizado (presión y temperatura) para minimizar el 
consumo de energía y maximizar la calidad del producto 

• Modelizar el proceso de liofilización de naranja con un 
modelo mecanístico (transferencia de masa, energía y 
termodinámica del sistema)

• Identificar las mejores condiciones de almacenamiento del 
producto liofilizado para el formato seleccionado

Analizar el efecto de las variables del proceso de liofilización 

del puré de naranja sobre el consumo de energía y sobre 

las propiedades físico-químicas, sensoriales, funcionales y 

nutricionales del producto obtenido

Diseño de productos
Selección del formato Zumo de Naranja :

Diseño de la etapa de secado por liofilización

Formato Zumo de Naranja:

Selección de las condiciones 
de almacenamiento

Variables

Pre-secado

Velocidad de 

congelación

Humedad 

Inicial

Identificación

Variables Diversos formatos

del proceso de productos

pre-secado obtenidos

Optimización del tiempo de proceso a cada (pi, Ti) 

Estudio cinético a diferentes combinaciones 

presión en la cámara, temperatura de las 

bandejas (pi, Ti)

Identificación de las mejores condiciones

(p, T) para el secado:

 Mínimo tiempo de secado  

 Máxima calidad del producto, prestando 

especial atención a la retención de 

compuestos bioactivos

Obtener isotermas de 

adsorción

Análisis del producto 

a los 3,6 y 12 meses

Selección de las 

mejores condiciones 

de almacenamiento

La optimización  del proceso de liofilización permitirá obtener un producto 

liofilizado estable para la preparación de zumo de naranja con el menor 

coste posible, el mejor sabor, aroma, color y viscosidad, la máxima 

retención de vitamina C y flavonoides, la máxima capacidad antioxidante

Análisis de la calidad del producto a cada (pi, Ti)
Análisis de la calidad de los productos

Cambios de 
hábitos de 

alimentación en 
la sociedad:

disminución del 
consumo de 

fruta

Operación unitaria basada en la 

sublimación  congelación y 

secado gracias a la eliminación 

del hielo que pasa directamente a 

vapor de agua.

Permite la obtención de diferentes 

formatos de producto


