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Introduccidn

Aprovechamiento de la energia solar

Uno de los métodos mas antiguos
utilizados por el hombre para Ila
conservacion de los alimentos es la deshi-
dratacion (Castaneda et al, 2011).

Meéxico es el pais con mayor potencial
solar fotovoltaico, con radiacion solar
media a lo largo de toda su geografia 6
Kwh /m? por dia en promedio.
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El estado de Tabasco presenta una energia
onda corta diaria promedio de 7.1 kwh/m?
y en mayo un promedio de 7.8 kwh/m?.
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Por tanto, la temperatura es una variable
encargada de optimizar las propiedades de
cada fruta y hortaliza deshidratada.

La aplicacion de la energia solar ha de recibir mucha atencion en las ciencias de la ingenieria, se intensifica la
busqueda de métodos eficaces y economicos para capturar, almacenar y convertir la energia solar en energia

util (Mekhilef y col, 2011).



Uno de los problemas gue se tienen en el estado de tabasco con las frutas y
las hortalizas, asi como las raices y tubérculos, es que presentan la tasa mas
alta de desaprovechamiento en las zonas agricolas de la region.

El exceso de producto en la temporada es una de las principales causas para
que el producto como el mango, la carambola, la naranja, el banano, la pifa,
la papaya, el pepino, el tomate se pudran en el campo.

Por lo tanto, con la estufa solar disefiada se obtienen productos como frutas y
hortalizas de la region, con una deshidratacion adecuada y libre de contaminantes
como hongos y bacterias.




Metodologia .

L .

Se realizaron diferentes pruebas experimentales con
diferentes frutas, apoyado por alumnos y docentes del
Instituto Tecnologico Superior de Villa La Venta
(ITSLV), Villa la Venta Huimanguillo Tabasco.

Las frutas se cortaron en rodajas o tiras (dependiendo si
era mango O carambola), posteriormente se peso el
producto antes y después de la prueba, considerando que
la diferencia en peso fue la humedad evaporada.

Despues del tiempo de secado se retiraron, observaron y
analizaron las muestras sobre el color, peso, sabor y
textura.
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Instrumentacion.

Se utilizo la estufa solar como medio para el desarrollo de las pruebas, se realiz
manteniendo el producto de 4 a 13 horas dentro del secador, guardando el
producto entre un dia y otro para evitar que absorbiera la humedad del medio
ambiente.

Los productos utilizados para estas pruebas fueron fruta de temporada y verdura.
Cabe hacer mencion que no todas las pruebas se hicieron en forma simultanea ni
se realizaron en forma consecutiva, sino en diferentes lapsos de tiempo.

Para cuantificar la pérdida de humedad del producto, se decidio pesar las muestras
antes y despues del secado, utilizando una balanza.

Equipos:

Deshidratador solar
Grifo
Balanza analitica

Materiales:
Bandejas grandes
Cubetas grandes
Palanganas

Tabla para picar
Cuchillos
Pelador.



Descripcion del proceso de preparacion para el deshidratado de las frutas.
Deshidratado de Frutos. En este caso se emplearon Mango y carambola.

Obtencidn de la fruta
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Seleccion de la materia prima
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Lavado

.
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Eliminacion de la cascara

:

Rebanado de las frutas

@

Colocacién en charolas

¢

Deshidrataciéon en secador
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Empacado y sellado
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Recepcion de la materia prima: en este primer paso la materia prima es
sometida a un sistema de control, para luego pasar al siguiente paso.
Seleccion y Desinfectado:

Se selecciona la fruta en buen estado y desinfecto con una solucion clorada a
(1.0%).

Pelado y Cortado: se procedio a pelar y cortar en cuadritos de 4 mm.

Peso de la Fruta: se peso del producto cortado.

Inmersion: se sumergio el producto en solucion de 5 a 10 minutos

Proceso de deshidratacion: utilizando la estufa solar (deshidratador
artesanal), 72 horas.

Obtencion de fruta seca: aqui se obtiene ya el producto seco y se procede al
envasado.

Envasado al alto vacio: la fruta entra a la maquina de alto vacio para su
envasado, sellado y etiquetado para luego pasar al almacen.

10. Almacenamiento: el producto ya envasado pasa al area de almacén para su

almacenamiento en cajas.



Resultados

Se realizo la deshidratacion del fruto de mango con la cantidad de 1 kg de materia prima expuesta a
deshidratacion en la estufa solar bajo una temperatura de 60-65 °C en horas pico durante 3 dias
resguardado las muestras de dichos frutos, en donde se pudo obtener una reduccion de humedad de
478 gr lo que corresponde aproximadamente un 60 % de deshidratacion

Con respecto a la deshidratacion del fruto de carambola de una cantidad de 600 gr de materia prima
expuesta a una temperatura de 60-65 °C dentro la estufa solar en horas pico durante 3 dias
resguardado el producto, por lo que se pudo obtener una reduccion de humedad de 250 gr lo que
corresponde aproximadamente un 60 % de deshidratacion.



De acuerdo a los analisis nutricionales de estas frutas de temporada (%) de la region se obtuvo los
siguientes resultados (Tabla 2).

Agua Proteina Grasa Grasa Azucares Fibra Sodio Kcal/100 gr Kcal/g
saturada
11.13 2.06 5.96 0.00 55.01 12.82 0.00 281.92 28.1

Tabla 2. Andlisis nutricionales de las frutas deshidratadas (mango y carambola).

En relacion a las temperaturas ambientales de 60- 65 °C se logro una deshidratacion de mas del 50 % en
este tipo de frutas de temporada.

En relacion a los resultados obtenidos podemos considerar que la humedad esta en un estandar aceptable
para ser una fruta deshidratada, por lo que es relativamente bajo para el crecimiento microbiano; el
contenido de proteina y grasa fue el esperado para una mezcla de frutas, de acuerdo al contenido de
azucares; el contenido de fibra es bueno para este tipo de fruto, no se observo presencia de sodio por lo es
bueno y el contenido caldrico va en funcion a lo que se consuma.
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Figura 1. Disefio de la estufa para secado indirecto a) vista isométrica completa b) vista en
explosion de la camara de deshidratacion. Fuente: Colquitt, Eum, Millis, & Ya, (2016)
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Conclusiones

De las frutas de mango y de carambola se obtuvo una reduccion de humedad del 60 %, deshidratandose
de manera homogeénea por lo que se puede considerar a este tipo de estufa solar (deshidratador solar),
con parametros controlables con respecto a la temperatura del lugar asi como el tiempo estimado en su
deshidratacion se comprobd que es una alternativa para el aprovechamiento de la energia radiante y
obtener frutas deshidratas dandole un valor agregado a este tipo productos.

Se continuaran realizando pruebas a otras frutas y verduras de la region con la finalidad de hacer
eficiente el proceso de deshidratacion y en el futuro obtener mejor proceso de secado en productos
alimenticios.
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