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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue analizar las tendencias de las
publicaciones en relacion con el secado por aspersién de
jugos. Con este fin se utilizo la base de datos Scopus en el
periodo 1971-2018. Las tendencias fueron exploradas en tér-
minos de nimero de publicaciones por afio, tipo, pais, fuen-
te, autor y afiliacion.

Palabras clave: tendencias de publicaciones, secado por
aspersion, jugos.
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ABSTRACT

Trends in publications about juice spray drying
during 1970-2018

The objective of this work was to analyze the publication
trends in juice spray drying. Scopus database during the
period 1971-2018 was used for this purpose. The publication
trends were explored in terms of number of publication per
year, type, country, source, author and affiliation.
Keywords: publication trends, spray drying, juice.

INTRODUCCION

En la actualidad se ha incrementado significativamente
el interés de los consumidores por obtener productos
naturales, este es uno de los motivos que ha llevado al
aumento del consumo mundial de frutas tropicales, las
gue son apreciadas por su diversidad de aromas y por
su valor nutricional. Las frutas son una fuente impor-
tante de vitaminas y carbohidratos, naturalmente dul-
ces Yy bajas en calorias, contienen diferentes tipos de
vitaminas, por lo que es importante contar con una va-
riedad de ellas. Las frutas son parte de la dieta diaria
pues no hay efectos dafiinos en su consumo al proveer
las vitaminas necesarias al cuerpo. Ademas, las vita-
minas son necesarias al hombre pues aportan medios
para alejar varios tipos de enfermedades. Por estas
razones es un reto para la industria alimentaria el desa-
rrollo de procesos y productos que proporcionen estos
beneficios, siempre y cuando se considere la seguridad
y satisfaccion del consumidor.

Uno de los procesos mas utilizados en la industria
alimentaria es la deshidratacién (1, 2). Los jugos de fru-
tas deshidratados poseen muchos beneficios y potencial
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econdmico sobre su variante liquida, tales como la re-
duccion del volumen, reduccién del envase, facilidad
de manipulaciény transportacion, asi como una mayor
vida de anaquel (3). Dentro de estos procesos, el mas
comunmente empleado es el secado por atomizacion
debido a su bajo costo y a que produce particulas secas
de buena calidad y con un equipamiento accesible (1).

La deshidratacién mediante secado por aspersion se
usa en una amplia gama de productos en la industria
alimentaria para obtener productos secos y aglomera-
dos. Las consideraciones econémicas de este método
incluyen las condiciones higiénicas durante el proceso, los
costos operacionales y el tiempo del contacto corto (4).
La calidad de los productos secados por aspersion de-
pende de diferentes factores de los sistemas operativos
en el equipo, tales como la temperatura de entrada del
aire, flujo del aire seco, flujo de alimentacién, velocidad
del atomizador, tipos de soportes y su concentracion,
los que afectan las propiedades del jugo de fruta
deshidratado (5, 6).

Sin lugar a duda, la base de informacion cientifica Scopus
es una de las méas populares en la mayoria de las ins-
tituciones cientificas y universidades y proporciona un
impacto positivo en la calidad de las investigaciones (7).
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Es por ello que Scopus fue la base seleccionada para
analizar los documentos relativos al secado por asper-
sion en el periodo 1971-2018. La busqueda se hizo con
las palabras clave ‘juice spray drying’ en el titulo, re-
sumen o palabras clave de los documentos citados.

Este trabajo tuvo como objetivo aportar una aprecia-
cion estadistica de los avances en el conocimiento del
secado por aspersion de jugos. Los documentos han
sido clasificados en términos de afio de publicacion,
tipo, pais, fuente, autor y afiliacion.

RESULTADOS Y DISCUSION

En los ultimos 47 afios aparecen 206 documentos. Los
afos més destacados en la produccion cientifica abar-
can el periodo del 2015 al 2018 (Fig. 1). Estos docu-
mentos se distribuyen en articulos cientificos, confe-
rencias, ensayos y libros, correspondiendo a la primera
categoria el mayor porcentaje (Fig. 2).

Para dar a conocer y comprender mejor el panorama
mundial de estos documentos se hizo una busqueda
por pais. De esta forma se pudieron identificar los ma-
yores contribuyentes en el tema. Del conjunto de paises
implicados, los mas productivos fueron India y Brasil,
seguidos por Iran, México, Polonia, Malasiay EE.UU.
de un total de 12 paises (Fig. 3).
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Fig. 1. Numero de documentos por afio segin Scopus 1971-2018.
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Fig. 2. Tipo de documentos segun Scopus 1971-2018.
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Fig. 3. NUmero de documentos por paises segun Scopus 1971-2018.

En la Fig. 4 se refleja la tendencia general de las prin-
cipales publicaciones (cinco o mas articulos) con rela-
cion al tema para un total de 25 revistas registradas en
la basqueda. De las mencionadas se destacan Drying
Technology (editorial Taylor & Francis Online) y LWT
Food Science and Technology (editorial Elsevier).

La Fig. 5 resume los autores con mayor produccion
(dos 0 més articulos) en el tema y representan un total
de 159 contribuyentes. De ellos, resaltan la cientifica
irani Z. Emam-Djomeh, seguida de R. V. Tonon (Bra-
sil), M. Fazaeli (Iran) y M. D. Hubinger (Brasil).

Un total de 158 instituciones han participado en las
investigaciones del secado de jugos. En la Fig. 6
aparecen las 10 con dos 0 mas documentos, donde
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sobresalen la University of Tehran (Iran), la CONCLUSIONES

Universidade Federal do Ceara (Brasil) y el Sant

Longowa| Institute of Engineering and Techno|ogy En los Gltimos 47 afios, las investigaciones han progre-

(India). sado mucho con relacién al secado por aspersion de
jugos. El amplio nimero de contribuciones publicadas
en los ultimos afios con el uso de esta tecnologia resal-
ta la intensidad de los estudios de jugos deshidratados.
Si se tienen en cuenta las maltiples ventajas que ofrece
esta tecnologia, es de esperar que siga siendo popular
en la obtencién de jugos deshidratados como
saborizantes naturales, que contribuyen al aroma de
diferentes productos para la industria alimentaria.
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Fig. 4. Numero de documentos para las revistas mas sobresalientes segiin Scopus 1971-2018.
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Fig. 5. NUmero de documentos por autores segun Scopus 1971-2018.
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Fig. 6. Nimero de documentos por filiaciones segun Scopus 1971-2018.
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