GOBIERNO DE

MEXICO

3 CONACYT

VERSION PUBLICA DE PROYECTOS

DATOS GENERALES DEL PROYECTO

TITULO DEL PROYECTO

Escalamiento a planta piloto de
deshidratador solar movil, para su factibilidad
técnico-econémica, con productos de campo
de Hidalgo y del Bajio de Guanajuato.

NuUmero 316058 (anho 2021)

SUJETO DE APOYO

Universidad de Guanajuato

AREA DE DESARROLLO

Ingenierias (Tecnologia solar)

LUGAR DE | Comunidad productora de fresa del

EJECUCION/INCIDENCIA Municipio de Irapuato (Guanajuato),
Comunidad de vainilleros de Huejutla
(Hidalgo)

FACTOR QUE ATIENDE Minimizacion del desperdicio de cosecha
agricola mediante la técnica de conservacion
de alimentos de secado.

NIVEL DE MADUREZ | 4 (TRL Technology Readiness Level)

TECNOLOGICA INICIAL*

NIVEL DE MADUREZ | 5

TECNOLOGICA FINAL

TIEMPO DE DESARROLLO |6

TOTAL (meses)

IMPACTO/PERTINENCIA DE
LA PROPUESTA (maximo 250
palabras)

1. Produccién continua de productos
agricolas secos, de alto interés comercial y
cultural, conservando sus propiedades
organolépticas y nutritivas, elevando
significativamente su tiempo de vida.

2. Valorizaciéon de productos alimenticios
postcosecha altamente perecederos.

3. Valor agregado de alimentos postcosechay
valorizacidn de residuos agricolas mediante el
secadoy la recuperacion de agua.

4. Generacion de insumo organico seco para
diversos usos, i.e. elaboracion de composta,
suplementos para alimento de animales, etc.

DESCRIPCION DEL PROYECTO

ANTECENDENTES (150
palabras)

En México se desperdician mas de 10 mil
toneladas de alimentos al ano. 75 % de
pérdidas de alimentos ocurre desde la
produccion hasta el punto de
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comercializacion, y el otro 25 % ocurre de la
cadena comercial al consumidor final. Con
esta cantidad de pérdidas podria alimentarse
a 7 millones de mexicanos. El secado de
alimentos surgié 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
conservacion de alimentos mayormente
utilizado a nivel mundial, puesto que se
preservan vitaminas y minerales esenciales
mediante la reduccion 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 informacion se presume
l6gico hacer uso de la tecnologia renovable
solar para deshidratar alimentos.

INTRODUCCION (100
palabras)

El secado solar involucra la transferencia
simultanea de calor y masa provocando
reducciéon del contenido de humedad del
producto con variacion de volumeny area
superficial. Dos productos agricolas de
México: fresa y vaina de vainilla, con
importante valor comercial y cultural, seran
sujetos a un proceso de secado con
tecnologia 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 parametros 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
mMovil con recuperacion 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
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cumplen, con los estandares de calidad para
comercializacion y que son altamente
perecederos, disminuyendo el desperdicio a
través de la conservacién y agregacion de
valor.

OBJETIVOS PARTICULARES O
METAS

1. Disenar, 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 calculos 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 parametros 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 conservo o
agrego valor al producto.

RESULTADOS (200 palabras)

El deshidratador solar fue escalado
aproximadamente 10 veces y funciona con
conveccion 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 dias. Los frutos conservaron
aproximadamente entre 10y 14 % de
humedad. Esto reduce en 21 dias 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 caracteristicas
comparables en cuanto a contenido de
vitamina C (fresa), vainillina (vainilla),
polifenoles, humedad, ademas que sus
caracteristicas organolépticas (olor, sabor,
color) también fueron conservadas y
comparables. Otras caracteristicas propias de
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la vaina de la vainilla también fueron
conservadas: flexibilidad, tamano 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 adopcién y apropiacion de la tecnologia.

4. Estudio de sustentabilidad ambiental.

5. Reporte de Laboratorio: analisis de propiedades organolépticas.

6. Reportes de variables de secado.

7. Reporte de variables termodinamicas.

8. Manual de operacion.

9. Estrategia de comercializacion y proteccion intelectual.

10. Esquema de articulacion del proyecto con acciones de gobierno y grupos sociales.

11. Estrategia de Seguimiento y Asesoramiento Técnico a los productores.

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

13. Bitacoras de equipos.

14. Tres articulos indizados en revistas internacionales.

15. Dos trabajos orales presentados en la XLV Semana Nacional de Energia Solar,
organizada por la ANES, uno de ellos gand reconocimiento de ler lugar .

16. Informe Técnico final.

17. Informe Financiero final y Dictamen de auditoria.

BENEFICIARIOS DEL PROYECTO (usuarios finales de los resultados)

1.

Campesinos, pequefias cooperativas de productores agricolas, ain sin que haya
infraestructura eléctrica.

2. Empresas fabricantes de frutos secos, de tés, de insumos para reposteria o
perfumeria, para quienes ser sostenibles es una prioridad.
3. Forrajeras, productoras de alimentos veterinarios.

Universidades, centros deportivos, cadenas hoteleras, que estan interesados en
aprender y producir sustentablemente productos nutritivos e higiénicos.

INFORMACION DE SOPORTE Ligas a publicaciones del proyecto (articulos,

libros,

manuales, videos).
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1. https://doi.org/10.3390/app11188443

https://doi.org/10.3390/en14217053

https://doi.org/10.1016/j.energy.2021.122332

INNESREN

drive.google.com/file/d/lyClYoaLmEIGveqDk4yBz6ROtVCOWBML6G/vie
W

5. https:;//conahcyt.mx/wp-
content/uploads/conacyt/desarrollo_tecnologico_vinculacion_innovacio
n/Lista_de_proyectos_apoyados_DADTVI_Sep2023.pdf
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