
En los últimos años las frutas desecadas han ganado
ampliamente la atención en el mercado. Las mismas
pueden ser consumidas en las diferentes comidas del
día, como también entre horas, promoviendo la sacie-
dad (Williamsony Carughi, 2010). Entre estas frutas se
encuentran las uvas pasas que son ricas en fibra, calcio,
magnesio y potasio y otros compuestos saludables
como los polifenoles con potente acción antioxidante.
El contenido de estos compuestos -que varía de acuer-
do a la variedad de uva y dentro de una misma varie-
dad- se halla fuertemente influenciado por factores
ambientales y agronómicos (Ojeda, 2007).  

Las pasas son derivados de la uva, por lo tanto
contienen algunos de los polifenoles que son origina-
rios de la fruta, como los flavonoles, quercetina y
kaempferol y los ácidos fenólico, caftárico y cutárico,
junto con algunos otros productos que se forman
durante el procesamiento. Los polifenoles aportan
beneficios para salud, ya que presentan un efecto pre-
ventivo contra enfermedades cardiovasculares y acci-
dentes cerebrovasculares (Williamson y Carughi,
2010), mejoran los conductas nutricionales en pacien-
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Las pasas de uva son consideradas por los

consumidores como un alimento de alto valor

calórico por su contenido de azúcares de alto

valor energético, por lo que generalmente las

apartan de sus dietas. A través del tratamiento

dual (D3S) se busca obtener un producto tipo

pasa de uva más saludable.
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tes con diabetes tipo II (Kanellos et al., 2014) y poseen
la capacidad de inhibir la proliferación de una amplia
variedad de células tumorales (de colon, mama, renales
y de tiroides) (Sun et al., 2012; Sahpazidou et al.,
2014). 

A pesar de estos beneficios, los consumidores
muchas veces identifican a las uvas pasa como un ali-
mento de alto valor calórico –lo que se asocia directa-
mente al aumento de peso- debido a su alto contenido
de azúcares, principalmente glucosa y fructosa
(Eyéghé-Bickong et al., 2012; Ghrairi et al., 2013).
Atendiendo a esta problemática se plantea obtener
pasas de uva saludables de bajo contenido calórico
mediante deshidratación osmótica (DO) y secado por
aire caliente (SAC) –manteniendo la cantidad y calidad
de sus antioxidantes- mediante la aplicación de un tra-
tamiento dual (D3S) asistido por ultrasonido con una
primera etapa de eliminación de los azúcares originales
de la fruta seguida de una etapa de ósmosis para incor-
poración del edulcorante natural Stevia proveniente de
un arbusto (Stevia rebaudiana) nativo del Noroeste de
Paraguay (Lemus-Mondaca et al., 2012), completando
el proceso con secado.

En primer lugar, se llevó a cabo la caracterización de las
frutas frescas determinándose las siguientes propieda-
des: peso promedio de fruto con semillas (Pcs) y sin
semillas (Pss) (balanza analítica); contenido de hume-
dad en base húmeda (H, bh) (método AOAC, 1990);
contenido de sólidos solubles como ºBrix (SS) (refrac-
tómetro Abbe); longitudes características diámetro
ecuatorial (De) y meridional (Dm) (calibre). Asimismo,
con el fin de analizar la calidad del producto obtenido
desde el punto de vista de la conservación de sus antio-
xidantes, acompañada por la reducción de los azúcares
calóricos en comparación con la fruta fresca, en ambos
casos se determinó el contenido de polifenoles totales
(PF) (extracción: adaptación del método utilizado por
López et al., 2013; cuantificación: método empleado
por Linares, 2011) con su respectiva capacidad antioxi-
dante (DPPH, Pérez Jiménez, 2007) y el contenido de
azúcares naturales (HPLC).

Las muestras frescas, previamente a ser
sometidas al proceso dual (D3S), fueron lavadas por
inmersión con agua potable a temperatura ambiente

La Alimentación Latinoamericana Nº 320 53

N
U

T
R

IC
IÓ

N
 Y

 S
A

L
U

D

DESARROLLO



(25°C), secadas y sumergidas en una solución de NaOH
durante 45 segundos a 95°C (Carranza Concha, 2009).
Luego se extrajeron las semillas manualmente.

El proceso dual consistió en dos etapas: la
Etapa I fue de remoción de los azúcares de alto valor
calórico propios de la uva (principalmente glucosa y
fructosa) mediante ósmosis en agua destilada a tempe-
ratura ambiente (relación fruta:solvente 1:4, tiempo 45
minutos). En la Etapa II las muestras provenientes de la
Etapa I se sometieron a un proceso de ósmosis en solu-
ción de edulcorante Stevia a distintas concentraciones
(18, 20 y 22% p/p) empleando una relación fruta: jarabe
1:2 durante diferentes tiempos (35, 115 y 135 minutos).
Ambas etapas se realizaron con aplicación de ultrasoni-
do en intervalos de 15 minutos con descansos de cinco
minutos entre ellos. 

Finalmente, el proceso de deshidratación com-
binado (Figura 1) se completó con secado en estufa a
60°C hasta alcanzar un contenido de humedad menor al
18% bh (Codex Alimentarius, 1981).

Para la optimización de la segunda etapa del pro-
ceso dual, se utilizó la metodología de superficie de res-
puesta (RSM) planteándose como objetivo principal lograr
la máxima conservación de los antioxidantes polifenólicos
de la uva con una adecuada incorporación de Stevia y eli-
minación de agua durante deshidratación osmótica.

CARACTERIZACIÓN DE LA FRUTA
Como resultado de la caracterización de las frutas fres-
cas, al momento se obtuvieron los resultados que se
muestran en la Tabla 1.

TRATAMIENTO DUAL 
El mejor tratamiento para la Etapa II de incorporación
del edulcorante natural Stevia a las uvas con azúcares
propios eliminados en la Etapa I (ósmosis en agua des-
tilada, relación 1:4 uva-agua, 45 min con aplicación de
ultrasonido) consistió en ósmosis en solución al 20%
p/p durante 135 minutos con aplicación de ultrasonido
empleando una relación fruta:jarabe de 1:2, completan-
do con secado a 60°C hasta 18 %bh. Este tratamiento
permitió obtener un producto tipo pasa de uva de bajo
contenido calórico, debido a que se sustituyeron los

azúcares mayoritarios de la uva de alto valor energético
por el edulcorante natural de Stevia. El contenido de
glucosa y fructosa en promedio se redujo en un 32%
tras la primera etapa del tratamiento dual, culminando
el proceso de deshidratación con un descenso del 57%
respecto de la uva fresca.

Esto confirmó que el tratamiento dual elimina
los azúcares naturales de fruta, lográndose un producto
final con bajo contenido calórico, que resultó un 56%
más bajo que la fruta fresca, teniendo en cuenta sólo el
aporte de los azúcares (cambia de 32 kcal/100 g de uva
fresca a 14 kcal/100 g de uva pasa, al incorporar el edul-
corante natural de Stevia que no aporta calorías).
Comparado con la uva pasa comercial típica cuya com-
posición de azúcares mayoritarios glucosa y fructosa
responde a respectivamente 39 y 43 mg/100 g materia
seca (Carranza, 2009), la pasa de uva obtenida por el
tratamiento dual D3S contiene sólo el 4,4% de la gluco-
sa y el 5,6% de la fructosa de aquélla.
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FIGURA 1 - Esquema del procedimiento experimental

RESULTADOS



En función de estos resultados, el producto final obte-
nido podría ser rotulado con el atributo de “Bajo valor
energético”, dado que el mayor aporte de calorías en las
pasas –que está asociado a sus carbohidratos- resultó
menor a 5 g de azúcares/100 g, cumpliendo además
con la exigencia de tener el producto menos de 40
kcal/100 g (Morón et al., 2005).

Este tratamiento también logró conservar de
manera sobresaliente el contenido de polifenoles tota-
les de la fruta (49,88 mg ácido gálico/100 g de uva;
249,41 mg ácido gálico/100 g sólido seco), obteniéndo-
se un deshidratado comparable en PF con la pasa de
uva comercial (225-272 mg/100 g sólido seco;
Carranza, 2009) a tiempo final del proceso. Sin embar-
go, la eficiencia antioxidante de los compuestos fenóli-
cos fue considerablemente menor que en la fruta fres-
ca, a pesar de ser mayor el contenido de polifenoles
totales presentes en la uva pasa que en la uva fresca.

- El tratamiento dual permitió reducir el 57% de los azú-
cares mayoritarios de la uva, lográndose obtener un
producto final con un contenido calórico 56% más bajo
que la fruta fresca (teniendo en cuenta sólo el aporte de
los azúcares) al incorporar el edulcorante natural de
Stevia que no aporta calorías.
- No se encontró una relación directa entre el contenido
de polifenoles totales y la actividad antioxidante para las
muestras evaluadas, ya que la uva pasa obtenida
mediante el mejor tratamiento dual (concentración de
Stevia 20% p/p, tiempo total de tratamiento de 175 min,
con aplicación de ultrasonido en todo el proceso) pro-
vocó una disminución en la actividad antioxidante en el
producto final.
- Mediante métodos combinados de deshidratación fue
posible optimizar el proceso para obtener una uva pasa
saludable de bajo contenido calórico por sustitución de
sus azúcares propios por edulcorante natural sin calorías,
manteniendo adecuadamente el contenido de polifenoles,
aunque en desmedro de su eficiencia antioxidante.
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