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RESUMEN 

Jiménez-Estrada, J. A., Tecnológico Nacional de México campus Tuxtepec. Agosto, 2024 

“Efecto de la película de mylar empleando secado por RW sobre las propiedades físicas, 

químicas y tecnofuncionales de pasta de huitlacoche”. Director: Dr. Erasmo Herman y 

Lara, Co-Director: Dr. Jesús Rodríguez Miranda, Co-Director externo: Dr. Emmanuel de 

Jesús Ramírez Rivera. 

El secado es un método utilizado en la industria de alimentos que ayuda a prolongar su 

vida de anaquel, sin embargo, requiere un exceso de energía y tiempo. Actualmente 

existen métodos de secado que mantienen la calidad del alimento como es el secado 

por ventana refractiva (RW), el cual utiliza una película plástica llamada Mylar que puede 

ser de diversos espesores, favoreciendo la transferencia de radiaciones infrarrojas a 

través del alimento por contacto con la película. Por lo que el objetivo de esta 

investigación fue evaluar el efecto del espesor de la película de Mylar empleando secado 

por RW en lecho fijo en las propiedades físicas, químicas y tecnofuncionales de pasta 

de huitlacoche (Ustilago maydis). El huitlacoche fue adquirido de la ciudad de Puebla 

para posteriormente molerlo y obtener una pasta homogénea. Para las cinéticas de 

secado se utilizaron temperaturas de 70 °C sobre el alimento. Los tiempos de secado 

fueron de: 275 min para el RW con espesor de 0.025 y 0.036 mm y 300 min para el 

espesor de 0.114 mm y secado por charolas (SCh), donde el secado RW de menor 

espesor obtuvo el más bajo contenido de humedad (0.55 g agua/g ss). Los valores de 

Aw obtenidos fueron: 0.27 con RW 0.025 mm, 0.29 con RW 0.036 y 0.114 mm, y con 

charolas de 0.33. La eficiencia energética obtenida por el secado RW en los diferentes 

espesores promediaron 20.77% sin diferencias significativas entre ellos siendo 4 veces 

mayor que el obtenido con SCh (5.57%). Se realizó textura por corte al huitlacoche fresco 
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obteniéndose un corte de 7.67 N. El contenido de polifenoles totales (CPT) fue de 329.95 

y 296.56 mg EAG/100 g extracto en huitlacoche fresco y RW 0.025 mm respectivamente, 

siendo este secado el que mayor CPT retuvo. En la actividad antioxidante por los 

métodos DPPH+ y ABTS•+ se obtuvieron % de inhibición de 64.09 y 66.45 para 

huitlacoche fresco y 58.93 y 63.01 para RW 0.025 mm respectivamente, siendo este 

secado el que obtuvo mayor % de inhibición. En capacidad de absorción de agua los 

valores más altos fueron en RW 0.025 mm con 6.35 g agua/g materia seca y capacidad 

de solubilidad de agua de 27.34%. Los resultados evaluados demostraron que el espesor 

de 0.025 mm de película de Mylar obtuvo los mejores valores para la retención de calidad 

en la mayoríade las propiedades físicas, químicas y tecnofuncionales. 
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ABSTRACT 

Jiménez-Estrada, J. A., Tecnológico Nacional de México campus Tuxtepec. May, 2024 

…idem 

Drying is a method used in the food industry that helps prolong shelf life, however, it 

requires excess energy and time. Currently there are drying methods that maintain the 

quality of the food, such as refractive window (RW) drying, which uses a plastic film called 

Mylar that can be of various thicknesses, favoring the transfer of infrared radiation through 

the food. by contact with the film. Therefore, the objective of this research was to evaluate 

the effect of the thickness of the Mylar film using fixed bed RW drying on the physical, 

chemical and techno-functional properties of huitlacoche (Ustilago maydis) paste. The 

huitlacoche was acquired from the city of Puebla to later grind it and obtain a 

homogeneous paste. For drying kinetics, temperatures of 70 °C were used on the food. 

The drying times were: 275 min for the RW with a thickness of 0.025 and 0.036 mm and 

300 min for the thickness of 0.114 mm and drying by trays (SCh), where the RW drying 

with the smallest thickness obtained the lowest moisture content. (0.55 g water/g ss). The 

Aw values obtained were: 0.27 with RW 0.025 mm, 0.29 with RW 0.036 and 0.114 mm, 

and with trays of 0.33. The energy efficiency obtained by RW drying in the different 

thicknesses averaged 20.77% without significant differences between them, being 4 

times higher than that obtained with SCh (5.57%). Texture was carried out by cutting the 

fresh huitlacoche, obtaining a cut of 7.67 N. The content of total polyphenols (CPT) was 

329.95 and 296.56 mg EAG/100 g extract in fresh huitlacoche and RW 0.025 mm 

respectively, this drying being the one with the highest CPT retained. In the antioxidant 

activity by the DPPH+ and ABTS•+ methods, % inhibition of 64.09 and 66.45 were obtained 

for fresh huitlacoche and 58.93 and 63.01 for RW 0.025 mm respectively, this drying 



9 
 

being the one that obtained the highest % inhibition. In water absorption capacity, the 

highest values were in RW 0.025 mm with 6.35 g water/g dry matter and water solubility 

capacity of 27.34%. The evaluated results demonstrated that the 0.025 mm thickness of 

Mylar film obtained the best values for quality retention in most of the physical, chemical 

and techno-functional properties. 
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1. INTRODUCCIÓN. 
El secado es una operación unitaria muy importante para la industria alimentaria ya que 

su aplicación es uno de los procesos más utilizados en diversos tipos de alimentos, 

debido a que ayuda a prolongar la vida de anaquel, y es un método económico, sin 

embargo existe el riesgo de llegar a alterar la calidad del producto alimenticio, y generar 

más consumo enérgetico y por lo tanto un costo más elevado, existen varios tipos de 

secado que se caracterizan por tener una rápida eficiencia tanto en tiempo como un bajo 

costo energético, uno de ellos es el secado por Ventana Refractiva (RW por sus siglas 

en inglés Refractance Windows), el cual es un secador que utiliza un baño de agua 

caliente con temperaturas muy elevadas desde 60-97 °C aprox. se utiliza como 

mecanismo de transferencia de calor a un alimento, el cual es colocado sobre una 

película de poliéster conocida como Mylar, en la cual la energía térmica del agua caliente 

se transfiere al producto. 

El secado RW se caracteriza por poder emplear temperaturas bajas en un alimento así 

como con tiempos cortos durante el secado, presenta una mejor calidad al final del 

proceso en el producto alimenticio, y se considera un proceso de bajo costo energético 

siendo considerado un secador versátil con potencial para el procesamiento de 

productos alimenticos de diferentes características. 

Es por ello que en éste trabajo se evaluó el tiempo y las cinéticas de secado con 3 

espesores diferentes de la película de Mylar donde se analizó cual fue el más eficiente 

en un alimento con gran valor nutricional y muy popular en México como lo es el 

huitlacoche (Ustilago maydis), así como se determinó si existe diferencia en la calidad 

del alimento en sus diferentes propiedades como color, contenido de humedad, actividad 

de agua, actividad antioxidante, contenido de polifenoles y flavonoides totales, las cuales 

se evaluaron en la muestra fresca y seca; se analizaron las propiedades 

tecnofuncionales tales como: índice absorción de agua, índice de solubilidad de agua, y 

poder de hinchamiento, los cuales se evaluaron en la muestra seca a manera de 

determinar el aprovechamiento que se le puede dar a este alimento rico en diversos 

compuestos bioactivos. 

  


