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Objetivos 

Reducir el tiempo necesario para el proceso de deshidratado.

Captación y aprovechamiento de calor por medio de un
sistema de almacenamiento pasivo.

Implementación de la energía solar FV en el proceso de
deshidratado.



Metodología

Cálculos teóricos
Sistema de almacenamiento pasivo

𝐶𝑝𝑃𝐼𝐸𝐷𝑅𝐴 =
𝐶𝑝𝐴𝐺𝑈𝐴 𝑚𝐴𝐺𝑈𝐴 (𝑇2𝐴𝐺𝑈𝐴−𝑇1𝐴𝐺𝑈𝐴)

𝑚𝑃𝐼𝐸𝐷𝑅𝐴 (𝑇2𝑃𝐼𝐸𝐷𝑅𝐴 −𝑇1𝑃𝐼𝐸𝐷𝑅𝐴 )

(1)

Promedio de 𝐶𝑝𝑃𝐼𝐸𝐷𝑅𝐴 = 170.463
𝑘𝐽

𝑘𝑔
°C

La masa total de del sistema de almacenamiento es de 15.6 kg, por lo que la 
capacidad calórica se estima en

𝐶𝑝total = 2.56  MJ °C



Aporte de calor por resistencia eléctrica

Potencia eléctrica del panel FV 

90 W

Factor de potencia de la resistencia 

58.3 %

Por lo que se puede calcular la 
energía aportada: 

𝐸𝑟 = 90 𝑊 ∗ 0.583 ∗ 3600 s  (2)

𝐸𝑟 = 186𝑘𝐽

La energía (calor) aportado por la
suma de la energía aportada por la
resistencia y el sistema de
almacenamiento es de

2.746  𝑀𝐽
ℎ𝑟



Factor de pérdida 

El coeficiente de perdida de calor a través de las paredes del 
sistema está representado por 

𝑈𝐿 = 𝑈𝑡 + 𝑈𝑏 + 𝑈𝑒 (3)

Donde se realiza la suma de los coeficientes de pérdida de
calor en las fronteras del sistema, de lo que obtenemos

𝑈𝐿 = 21.8908 % (4)



Energía de deshidratación

𝑄𝑑 = 1.3  
𝑘𝐽

𝐾𝑔𝐻2𝑂
(5)

Consumo específico de calor por kilogramo de agua 

𝑞 = 2,473.68
𝑘𝐽

𝐾𝑔𝐻2𝑂
(6)

Teniendo en cuenta el factor de pérdida la energía necesaria 
por kilogramo de agua es

𝑞 = 3,015.19
𝑘𝐽

𝐾𝑔𝐻2𝑂
(7)



Diseño estructural
Cámara de secado

En la Fig. 1 se observa la 
cámara de sacado la cual 

fue diseñada para una 
carga máxima de 10 Kg 

húmedos. 

Figura 1 – Plano de la cámara de secado



Colector 

En la Fig. 2 se muestra
colector fue diseñado
con un área de 0.89 𝑚2,
en mismo incluye los
soportes estructurales
para poder soportar la
masa que representa el
sistema de
almacenamiento
pasivo.Figura 2 – Plano del colector



Sistema de control y medición electrónico 

Se implemento un circuito de
Arduino UNO el cual tenía diferentes
funciones:

Mostrar temperatura en tiempo real.

Crear una base de datos de
temperaturas promedio de la cámara
de secado y del colector.

Controlar en base a la temperatura
la convección, intercambiando entre
convección natural.

Componentes utilizados: 
Fig 3. Sensor de temp. DHT22
Fig 4. Módulo de micro SD
Fig 5. Pantalla LCD 16x2
Fig 6. Módulo Relay
Fig 7. Arduino UNO

Fig. 3

Fig. 4

Fig. 5
Fig. 6

Fig. 7



Resultados

Se llevó a cabo una
simulación del
comportamiento
térmico del sistema
usando el software
Energy 2D, la cual se
muestra en la Fig. 8

Figura 8 – Simulación realizada en Energy2D con una radiación de 1000  𝑊
𝑚2



El prototipo final implementa el
sistema de almacenamiento
pasivo, resistencia eléctrica,
convección forzada y el sistema
de medición y control para
optimizar el proceso de
deshidratado de los alimentos.

Sistema de 
control y 
medición 

Resistencia 
eléctrica 

Almacenamiento 
pasivo

Sistema de 
convección forzada Figura 9 – Prototipo finalizado y en operación



En la Fig. 4 se 
muestran las 
temperaturas 

obtenidas dentro de 
la cámara de secado, 

teniendo una 
circulación natural

Figura 10 – Temperatura contra tiempo (hr) en el deshidratador



Conclusión

Las pruebas llevadas a cabo de forma experimental
presentaron picos de hasta 65 °C lo que supera las
temperaturas pico de la simulación.

El conjunto de los sistemas de ganancia de calor
(almacenamiento pasivo y resistencia eléctrica) y el sistema de
medición y control otorgan al sistema la capacidad de poder
alcanzar las temperaturas necesarias para poder llevar a cabo
el proceso de deshidratado de la mayoría de los frutos.
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