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1. Introduccion
La deshidratacion solar es una de las técnicas mas antiguas para procesar

alimentos. Lo que implica reducir el contenido de humedad de los alimentos en al
menos un 50% para evitar su deterioro. La conservacion de los alimentos se
considera extremadamente importante. Los alimentos que se procesan tienen una
vida util més larga y, como resultado, acceso a mercados mas lejanos. Cabe
destacar que, si el proceso se realiza correctamente, los alimentos deshidratados

conservan una porcion considerable de su valor nutricional original [1].

La deshidratacion solar a pesar de utilizar una energia renovable es considerada un
proceso costoso, ayuda a tener una menor pérdida de alimentos, alargando su vida,
pero aun sigue siendo poco asequible de forma econdémica, ya que la produccién
de los secadores se realiza en muchas horas de deshidratacién dependiendo de
sus niveles de humedad.

Actualmente existen diversos deshidratadores solares, brindando diferentes
beneficios dependiendo la fruta/verdura a deshidratar, por ello se considera
necesaria una valoracion del material usado para captar la energia solar y verificar
la eficiencia que se tiene en los deshidratadores actuales y llevar a cabo la

modificacion necesaria para un mejor aprovechamiento.

Para lo cual se desarrollara un prototipo con mayor aprovechamiento de la energia
solar, lograndolo con el analisis de materiales y asi poder determinar cuél es el mas
eficiente, es decir, que nos permita mejorar los tiempos de secado sin afectar las

propiedades de la manzana.

Con el prototipo a construir se alcanzara una mejora en los tiempos de secado,
captando y aprovechando la energia solar, lo que se traducira a una mayor

produccion, por lo tanto, reducir costos y aumentar la eficiencia.




2. Antecedentes
En 2012 se publico en la revista Tecnologia Quimica el articulo “Evaluacion

experimental de un secador solar tipo gabinete para el secado de hollejo de naranja”
[2], en el que se muestran resultados de los experimentos realizados con un
deshidratador solar de tipo gabinete. El autor describe el proceso experimental en
el que midi6 pardmetros clave de secado como la radiacion solar, la humedad
relativa ambiental, la temperatura ambiente y como afectaron la efectividad del
secado de 0,8 kg de cascara de naranja. Se proyecta utilizar los datos obtenidos de
esta investigacion para desarrollar tablas consultando el disefio experimental y el

procesamiento de resultados.

Dentro del Informe del Proyecto de Integracion “Disefio, construccion y evaluacion
de un prototipo de secador solar para reducir el tiempo de secado de alimentos”
realizado en 2016 [3]. Se cred un prototipo funcional, que se utilizard como guia
para el nuevo disefio, realizando un analisis de los materiales utilizados para dicho

diseno.

En 2019 se realiz6 un proyecto en la Universidad Autonoma Metropolitana Unidad
Azcapotzalco titulado “Disefio, Construccion y evaluacion de un deshidratador solar
de frutas” [4]. Existen algunas recomendaciones que se tendran en cuenta para el
disefio del dispositivo que se creara, ya que se ha construido un dispositivo con un

sistema de secado similar al que se propondra.

En la revista de divulgacion cientifica Jovenes Investigadores, en el articulo “Disefio
y construccion de un deshidratador solar para fresa” [5]. Se realizaron pruebas de
deshidratacion de fresas en un secador de tipo directo, con un analisis de circulacion
de aire por conveccioén natural y forzada, por lo cual se usara como referencia los

datos encontrados, para realizar un disefio con mayor rendimiento.

En la revista Mexicana de Ciencias Agricolas, en 2017 se publicé el articulo “Disefio,
construccion y evaluacion de un secador solar para mango Ataulfo” [6]. En la cual
se disefi6 un Deshidratador solar, de conveccion natural, con dos entradas de aire

y de captacion de energia solar, en las cuales lograron que las partes fueran




acopladas de forma sencilla y con mejor aprovechamiento de la energia, por ello,
se tomaran en cuenta sus calculos de disefio que beneficiaron la captacion de

energia solar.

En 2020, se publico el articulo de investigacion “Thermal Performance Analysis of
Solar Dryer Integrated with Heat Energy Storage System and a Low-Cost Parabolic
Solar Dish Concentrator for Food Preservation” [7]. Donde realizaron los andlisis de
rendimiento térmico de un sistema parabdlico de captacion de energia solar, para
su almacenamiento, dicho captador fue de bajo costo, por lo cual, también se busco
mejorar los costos de produccion, que resulta interesante a tomar en cuenta para la

seleccién de los materiales para el prototipo a disefiar.

3. Justificacion
Actualmente existen diferentes modelos de deshidratadores solares, por lo que en

este proyecto se busca una mejora en los tiempos de secado. Con el andlisis de los
materiales ya usados actualmente poder determinar cual es el mas eficiente, sin
afectar las propiedades vitaminicas del producto a deshidratar, para lo cual se
agregaran tablas de tiempos de secado analizando la humedad relativa de diversas
frutas. Ya que son las que requieren mayores lapsos en el deshidratador y asi

buscar una mejor eficiencia en el secado especifico de la manzana Golden.

Una de las mayores ventajas con la mejora en los tiempos de secado, y alta
captacion de la energia térmica, es aumentar la eficiencia del deshidratador, lo que
nos permitird continuar mejorando en el aprovechamiento de las energias
renovables, y reducir el impacto ambiental. Y en la industria agricola, ayudando a

una menor perdida de alimentos.

4. Objetivos
Objetivo General

Disefar y fabricar un prototipo de deshidratador con mejor rendimiento térmico para

el secado de la manzana Golden.




Objetivos especificos

Disefiar un prototipo con mayor capacidad de concentracion de energia solar,

comparado a los usados actualmente.

Analizar materiales receptores de energia solar para una mejor productividad del

deshidratador solar.

Seleccionar materiales con capacidad térmica para deshidratar la manzana sin que
llegue a perder sus propiedades realizando pruebas de humedad relativa y se
analizan materiales mas eficientes en comparacién a los ya usados en los

deshidratadores comerciales.

Disefiar la zona de deshidratacion, donde se colocara el producto en bandejas, y la

zona de calentamiento.

Fabricar el prototipo del deshidratador.

5. Descripcion técnica
Para determinar las dimensiones adecuadas que permitan aprovechar la energia

solar captada durante el proceso de deshidratacién, el dispositivo considera

calculos energéticos.

Tipo: Gabinete.

Capacidad de carga: 1 kg de manzana Golden

Tiempo de operacion: 7 horas (propuesta ahora)

Material del cuerpo: A establecer segun la investigacion de materiales
Material de la bandeja: Malla de material metalico.

Dimensiones del gabinete: 60x40 cm como base, 60 cm de altura.

Las dimensiones del rectangulo receptor de energia solar seran determinadas por
el material seleccionado como el mas eficiente, para alcanzar el tiempo de secado

propuesto.
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Figura 1 Esquema de operacion del deshidratador solar

6. Normatividad
Los requisitos para materiales y tratamientos sugeridos para piezas que entran en

contacto con alimentos se describen en la norma, junto con los estdndares minimos
para la proteccion y saneamiento de los alimentos, ANSI/NSF 51-1997 Food
Equipment Materials [8]. Esta norma es necesaria para cumplir con los estandares

de higiene en alimentos.

Norma para vistas, NOM-Z-3-1986. Norma para lineas, NOM-Z-4-1986. Norma para
rayados NOM-Z-5-1986. Norma de cortes y secciones NOM-Z-6-1986. Norma para
clasificacion de dibujos segin como se presentan NOM-Z-23-1986. Norma para
acotaciones NOM-Z-25-1986. Norma de escalas NOM-Z-65-1986. Norma para
dimensiones y formatos de ldminas de dibujo NOM-Z-68-1986 [9]. Las mencionadas

normas seran necesarias ya que los planos del disefio estaran normalizados.

Para establecer la humedad por tratamientos térmicos NOM-116-SSA1-1994 [10].
Esta norma es de suma importancia ya que en ella se describen los estandares para

humedad en alimentos sin generar reproduccién de microorganismos.
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Entregables

Planos del prototipo

Evaluaciones experimentales de materiales
Disefio en CAD (Inventor, licencia UAM)
Simulaciones FEM (Finite Element Method)
Prototipo fisico (PDPA)

Reporte final del proyecto de integracion.
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10. Terminologia
No es necesaria.

11. Infraestructura
Equipos de impresion 3D y Router CNC, Departamento de sistemas (Edificio HP

segundo piso). Y Area de Desarrollo Profesional en Automatizacion (Edificio D

segundo piso). Ver anexo 1.

12. Asesoria Complementaria
No es necesaria.

13. Publicacion o difusion de los resultados.
No se planea publicar los resultados.
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Anexo 1.

Carta de prevision de fondos

Ciudad de México a 13 de octubre de 2023

Comité de Estudios de la Licenciatura en Ingenieria Mecanica
Universidad Autbnoma Metropolitana

Unidad Azcapotzalco

Para los efectos a que hubiera lugar, se hace constar que el Programa de Desarrollo
Profesional y Automatizacién absorbera los costos que requiera el proyecto de
integracion “Disefio y fabricacion de un prototipo de deshidratador de manzana
Golden” realizado por la alumna Donaji Guadalupe Oviedo Fabian con matricula
2132001080.

Sin mas por el momento quedo a sus 6rdenes para cualquier duda o aclaracién.

Atentamente

M. en C.

Gerardo Aragon Gonzalez
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Disefio y fabricacion de un prototipo de deshidratador de manzana Golden

COMENTARIO DEL CEIM

ACCION REALIZADA EN LA PPI

Pag. | “...dependiendo de sus...” P4g. | Se cambio la frase a: “dependiendo
3 3 de sus niveles”
Péag. | “...realizaron los analisis...” Péag. | Se cambio la frase a: “realizaron los
5 5 analisis de”
Pag. | En este parrafo hay muchas ideas, | Pag. | Se realizo la separacion de cada
5 pero no estan separadas en frases. | 5 idea con puntos y seguido.
Se requiere mejorar la puntuacion
(incluir puntos y seguido)
Pag. | ¢Por qué la mejora en los tiempos | P4g. | Se omitio la frase
5 reduce costos? 5
P4ag. | Los objetivos deben comenzar con | Pag. | Se cambiaron los verbos a: “Disefar
5 verbos en infinitivo “Disefar y |5 y fabricar”
fabricar’
Pag. | No debes usar “del prototipo” como | Pag. | Se cambiaron los verbos, por lo que
5 si ya supiéramos cual prototipo. Es | 5 el sentido de la frase se cambio a:
mejor decir “de un prototipo” “Disefiar y fabricar un prototipo”
Pag. | ¢Como se valoran los valores | P4g. | Se omitio la frase.
5 nutrimentales? 5
Pag. | ¢Como vas a medir esto? Pag. | Se agrego: en la frase: “realizando
6 6 pruebas de humedad relativa”
Pag. | Faltaria mencionar la fabricacién | Pag. | Se agrego como objetivo especifico:
6 gue me indica en el titulo 6 “Fabricar el prototipo del
deshidratador”.
Pag. | “...de la mejor manera...” es una | Pag. | Se omitio la frase.
6 expresion muy coloquial y no |6
conviene usarla en un documento
técnico, no dice nada.
Pag. | ¢Qué se software se usard? ¢Se | Pag. | Se agrego el comentario: “Inventor,
8 cuenta con la licencia adecuada? 8 licencia UAM”
Pag. | ¢Quién absorbe el gasto de los | P4g. | Se anexa en el apartado
8 materiales? 10 Infraestructura, carta del Programa

de Desarrollo
Automatizacion.

Profesional vy
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