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Resumen

El proyecto consistio en la elaboracion de un prototipo capaz de deshidratar alimentos y llevar
a cabo el proceso de conservacion necesario para atender asi la problematica en relacion con la
preservacion de alimentos en comunidades sin los recursos para lograrlo. Para que fuera efectivo, el
disefio del prototipo debia permitir la suficiente transferencia de calor por medio de radiacion solar en
energia calorifica, para asi alcanzar las temperaturas requeridas. De igual forma, se buscd que la
construccion fuera lo mas segura y sostenible posible al utilizar materiales reciclados. Por ltimo, el
prototipo fue sometido a una serie de pruebas para determinar las condiciones 6ptimas bajo las cuales
su rendimiento era el mejor y asi hacer las modificaciones requeridas para que el disefio fuera el
adecuado.

1. Introduccion

La deshidratacion de alimentos es un proceso en el que se aplica energia térmica a los
alimentos por medio de aire caliente, creando transferencias simultdneas de masa y calor para reducir
su humedad. La manera en la que este procedimiento logra transferir energia a los alimentos es por
medio de los principios de la Primera Ley de la Termodinamica, la cual establece que el calor puede
ser propagado mediante intercambios de energia en el sistema provocados por procesos como la
conduccion, radiacidon o conveccion.

El presente reporte expone las fases para el disefio y construccion de un deshidratador solar de
alimentos a partir de un prototipo fisico modificado. Tomando en cuenta los principios de
transferencia de calor, el flujo del aire, y los niveles de temperatura y humedad de deshidratacion
optimos para alimentos, se llevo a cabo el modelado del prototipo. El objetivo se basé en demostrar
como, a través de transferencias de calor, es posible implementar un mecanismo fisico en el cual, al
reducir la humedad de los alimentos, se permita su preservacion durante largos periodos de tiempo.

Cabe resaltar que, ademas de que el proyecto se llevo a cabo con un costo economico bajo a
partir de la utilizaciéon de materiales reciclados, los procesos implicados son sostenibles y de bajo
impacto ambiental, pues se basa en la utilizacién de una energia renovable que no contribuye a la
emision de gases. Este proyecto, entonces, busca ser una alternativa sustentable y de facil
implementacion en sectores poblacionales que tengan requerimientos de preservacion de alimentos.

2. Metodologia

Posterior a analizar diversos prototipos, se decidié por un deshidratador hibrido, en donde el
sistema estaria formado, por una parte, de flujo descendente, la cual constaria de una ventilacion para
la circulacion constante del aire, y una parte de flujo ascendente calentara el aire mediante la
exposicion directa al sol. Para lograrlo, se asegurd que los materiales, como lo fueron la pintura y
pegamento, fueran no toxicos para que el proyecto fuera seguro. Mientras que para las paredes,
marcos, soportes y tabla diagonal se utiliz6 MDF, ya que permite mantener estable la temperatura del
interior, para cubrir las superficies, se utilizaron placas de vidrio, tomando en cuenta su expansion
térmica. Igualmente, fueron de uso mallas de silicon especiales para alimentos, latas recicladas, papel
de aluminio y bloques de madera para brindar estabilidad.

Para la construccion, cada parte se montd de forma independiente. Después de haber
establecido las medidas, se obtuvieron las piezas con la cortadora laser. Las latas se colocaron en la
caja de flujo ascendente para calentar a un mayor grado el aire y las mallas se instalaron por niveles
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en la caja de flujo descendente, junto con la tabla diagonal cubierta de aluminio. De igual forma, se
fij6 un termdémetro-higrometro para monitorear la temperatura y humedad. Finalmente, después de
haber ensamblado con clavos y pegamento ambas partes, las cuales fueron pintadas de negro al
interior para una mejor absorcion de calor, se colocaron, cubiertas por un marco, las placas de vidrio.
La tnica diferencia entre ambos marcos, fue que para el sistema del flujo descendente se colocaron

bisagras para poder manipularlo. Cabe mencionar, que a la pared trasera se le incluyeron ventilas para
que en caso de contar con elevadas temperaturas, estas se pudieran nivelar.

3. Resultados

Se realizaron pruebas experimentales previas para observar la eficiencia del modelo y analizar
la manera en la que se transferia energia a través del calor concentrado dentro del prototipo. Para ello,
fueron monitoreados los cambios de temperatura con respecto al tiempo en cada parte del
deshidratador (inferior, media y superior), a medida que se deshidrataban rodajas de fruta por un
periodo de dos horas.

Por un lado, la seccion del flujo ascendente fue la parte con las menores temperaturas, debido
a que se trataba de la seccion en donde el aire a temperatura ambiente entraba al sistema y comenzaba
el calentamiento. Por otro lado, las temperaturas mas altas se alcanzaron en la parte superior de la
salida de ventilacion, indicando que el mayor calor que obtuvo el aire fue al terminar su trayectoria
por el sistema. En la parte media, en donde se encontraban los alimentos, se mantuvo un aumento de
temperatura mas estable, recibiendo la temperatura adecuada (56.6°C) para conseguir una
deshidratacion ideal. Al finalizar las horas, los alimentos se deshidrataron correctamente.

4. Conclusiones

El diseno de un deshidratador hibrido de corriente ascendente y descendente fue exitoso para
poder alcanzar las condiciones 6ptimas de temperatura, humedad y flujo de aire para la deshidratacién
solar de alimentos. Por medio de la energia térmica que recibia por la transferencia de calor, el sistema
logrdé que el aire fluyera y se calentara al continuar con su trayectoria. Al principio, a medida que se
calentaba, las temperaturas registradas fueron variando hasta alcanzar un punto en donde comenzaron
a estabilizarse. Es importante mencionar que los resultados dependieron de como ingresaba y fluia el
aire en el sistema hasta llegar a los sistemas de ventilacion. Es por ello que a veces habia cambios
repentinos en las temperaturas, sobre todo en aquellas en relacion a la parte ascendente del sistema.

En conclusion, se demostrd que los deshidratadores solares de alimentos son una herramienta
que utiliza principios basicos de termodinamica para reducir la humedad de alimentos y preservarlos.
Por lo tanto, se trata de un mecanismo fisico sencillo y sostenible que puede ser implementado para
tratar la problematica social en relacion a la conservacion de alimentos.
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