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IMPACTO/PERTINENCIA DE 
LA PROPUESTA (máximo 250 
palabras)  

1. Producción continua de productos 
agrícolas secos, de alto interés comercial y 
cultural, conservando sus propiedades 
organolépticas y nutritivas, elevando 
significativamente su tiempo de vida. 
2. Valorización de productos alimenticios 
postcosecha altamente perecederos. 
3. Valor agregado de alimentos postcosecha y 
valorización de residuos agrícolas mediante el 
secado y la recuperación de agua. 
4. Generación de insumo orgánico seco para 
diversos usos, i.e. elaboración de composta, 
suplementos para alimento de animales, etc. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO 

ANTECENDENTES (150 
palabras) 

En México se desperdician más de 10 mil 
toneladas de alimentos al año. 75 % de 
pérdidas de alimentos ocurre desde la 
producción hasta el punto de 



 
 

comercialización, y el otro 25 % ocurre de la 
cadena comercial al consumidor final. Con 
esta cantidad de pérdidas podría alimentarse 
a 7 millones de mexicanos. El secado de 
alimentos surgió con el objetivo principal de 
aprovechar los productos perecederos y 
consumirlos cuando no estén disponibles, por 
lo que es considerado uno de los procesos de 
conservación de alimentos mayormente 
utilizado a nivel mundial, puesto que se 
preservan vitaminas y minerales esenciales 
mediante la reducción del contenido de 
humedad (>80%). El recurso solar promedio 
diario en México es de aproximadamente 5.5 
kilovatios hora (kWh) por cada metro 
cuadrado. Con esta información se presume 
lógico hacer uso de la tecnología renovable 
solar para deshidratar alimentos. 

INTRODUCCIÓN (100 
palabras) 

El secado solar involucra la transferencia 
simultánea de calor y masa provocando 
reducción del contenido de humedad del 
producto con variación de volumen y área 
superficial. Dos productos agrícolas de 
México: fresa y vaina de vainilla, con 
importante valor comercial y cultural, serán 
sujetos a un proceso de secado con 
tecnología solar sin uso auxiliar de 
combustible para probar un deshidratador 
solar escalado a nivel piloto a partir de un 
prototipo de laboratorio con control de 
temperatura. Entre los parámetros de 
escalamiento se consideran:  coeficientes 
convectivos, temperatura de entrada y salida, 
tiempo de residencia, humedad relativa, calor 
perdido, entre otros.  
 

OBJETIVO GENERAL  

Escalar a planta piloto un deshidratador solar 
móvil con recuperación de agua, en el que se 
tiene control sobre las variables de secado, 
favoreciendo su rentabilidad, reduciendo el 
tiempo de secado e impactando 
positivamente al ambiente mediante el 
aprovechamiento de alimentos postcosecha, 
tanto los que cumplen, como los que no 



 
 

cumplen, con los estándares de calidad para 
comercialización y que son altamente 
perecederos, disminuyendo el desperdicio a 
través de la conservación y agregación de 
valor. 

OBJETIVOS PARTICULARES O 
METAS 

1. Diseñar, construir, operar y documentar un 
secador solar escalado 10 veces a partir de un 
prototipo existente que ya ha sido 
caracterizado térmicamente y recupera agua. 
2. Realizar rondas de secado de fresa fresca y 
los cálculos pertinentes para caracterizar 
térmicamente el secador solar escalado. 
3. Realizar rondas de secado de vainilla fresca 
buscando simular los resultados obtenidos de 
alguno o varios de los procesos de beneficio 
tradicional de la vainilla para establecer 
algunos parámetros de secado. 
4. Realizar pruebas organolépticas, ya sea a la 
fresa o a la vainilla, a fin de conocer en qué 
medida el proceso de secado conservó o 
agregó valor al producto. 
 

RESULTADOS (200 palabras) 

El deshidratador solar fue escalado 
aproximadamente 10 veces y funciona con 
convección forzada y calentamiento 
indirecto.  

Se obtuvieron tiempos de secado para la 
fresa de 3.5 a 5 horas, mientras que para la 
vainilla de 7 a 9 días. Los frutos conservaron 
aproximadamente entre 10 y 14 % de 
humedad. Esto reduce en 21 días el tiempo 
de secado de la vainilla comparado como se 
hace tradicionalmente. 

Los resultados, comparados con los de frutos 
secados al sol directo y otros secados en 
estufa eléctrica, mostraron características 
comparables en cuanto a contenido de 
vitamina C (fresa), vainillina (vainilla), 
polifenoles, humedad, además que sus 
características organolépticas (olor, sabor, 
color) también fueron conservadas y 
comparables. Otras características propias de 



 
 

la vaina de la vainilla también fueron 
conservadas: flexibilidad, tamaño y color. 

 

  
INSTITUCIONES PARTICIPANTES 

1. Universidad de Guanajuato. 
2. Universidad de Sonora. 
3. Innovimiento A. C. 

 
PRODUCTOS OBTENIDOS 

1. Torre deshidratadora solar construida y funcional. 
2. Dossier final. 
3. Estrategia de adopción y apropiación de la tecnología. 

4. Estudio de sustentabilidad ambiental. 
5. Reporte de Laboratorio: análisis de propiedades organolépticas. 

6. Reportes de variables de secado. 

7. Reporte de variables termodinámicas. 

8. Manual de operación. 

9. Estrategia de comercialización y protección intelectual. 

10. Esquema de articulación del proyecto con acciones de gobierno y grupos sociales. 
11. Estrategia de Seguimiento y Asesoramiento Técnico a los productores. 

12. Reporte de metodología y resultados de costos de agua recuperada. 

13. Bitácoras de equipos. 

14. Tres artículos indizados en revistas internacionales. 

15. Dos trabajos orales presentados en la XLV Semana Nacional de Energía Solar, 

organizada por la ANES, uno de ellos ganó reconocimiento de 1er lugar . 

16. Informe Técnico final. 

17. Informe Financiero final y Dictamen de auditoría. 

 

BENEFICIARIOS DEL PROYECTO (usuarios finales de los resultados) 
1. Campesinos, pequeñas cooperativas de productores agrícolas, aún sin que haya 

infraestructura eléctrica. 
2. Empresas fabricantes de frutos secos, de tés, de insumos para repostería o 

perfumería, para quienes ser sostenibles es una prioridad. 

3. Forrajeras, productoras de alimentos veterinarios. 

4. Universidades, centros deportivos, cadenas hoteleras, que están interesados en 

aprender y producir sustentablemente productos nutritivos e higiénicos. 

  

INFORMACIÓN DE SOPORTE Ligas a publicaciones del proyecto (artículos, 
libros, manuales, videos). 
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