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RESUMEN

Actualmente se utiliza la deshidratacién como método de conservacion de un gran
numero de productos, y la imagen de “natural” que da el secado hace que se
utilice para fabricar productos de alto valor nutricional, por ejemplo frutas y granos
para cereales de desayuno y snacks. No obstante, el secado afecta las
caracteristicas del alimento tratado, no tanto en lo que tiene que ver con su valor
nutritivo, ya que en la mayoria de los alimentos este no se ve afectado, sino en lo
que tiene que ver con su sabor y textura e inclusive muchas veces éstos requieren
de mayor tiempo para cocerse. En el Peru hace falta un poco de iniciativa para dar
a sus productos un valor afiadido que nos haga mas competitivos frente a otros
paises con el mismo tipo de produccién. Es cierto que se estan empezando a
aplicar en el pais, pero con métodos tradicionales que no son muy eficientes.
‘Ademas, hoy en dia toda industria o emprésa cualquiera que esta sea, busca el
ahorro de energia como una parte fundamental de reduccion de costos, ya que la
competencia es cada dia mayor y se necesitan bajar costos de produccion para
ser mas competitivos, y es por esto que es necesario buscar un proceso que sea
mas eficiente para obtener mayor ahorro de energia. Es asi que nosotros
propusimos la construcciéon de un secador solar que sea mas eficiente, el mismo
que nos permita realizar pruebas practicas, y nos permita determinar
caracteristicas especificas de secado de la papa en diferentes variedades, y de
esta manera aportar con datos reales que permitan mejorar la calidad de los
mismos.

Se construy6 un secador solar cuya fuente de calor es aire caliente el flujo de aire,
el interior de la camara llega a la temperatura programada. Esta temperatura esta
medida en €l interior por medio de un termémetro

En el interior de la camara se tiene cuatro bandejas colocadas en forma inclinada
al igual que el secador lo cual permite que el agua eliminada por el producto se
deslice por gravedad y caiga por unos agujeros en la parte posterior de las
bandejas. Las pruebas realizadas nos entregaron datos muy satisfactorios,
obteniendo un producto muy agradable, y dentro de un rango razonable de tiempo

con respecto a lo esperado por los calculos realizados de forma tedrica.



