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La conservacion de alimentos mediante la deshidratacion del producto primario es una de las técnicas mas
ancestrales que conoce la humanidad. A pesar del gran desarrollo alcanzado en materia de tecnologia para
transformar un producto perecedero en no perecedero, la practica del secado directo al sol es comun
especialmente entre los pequefios agricultores y productores que elaboran alimentos en forma un tanto

artesanal.

En todo el noroeste argentino, esta practica estd ampliamente difundida no solo para conservar sino
también para agregar un valor adicional a dicha produccién, aprovechando la intensa radiaciéon solar y los
interesantes valores de heliofania registrados en la regién. Sin embargo, esta modalidad de exposicion
directa, al aire libre, no siempre produce un producto de calidad puesto que, ademas del efecto negativo

que ejerce la radiacidn solar directa sobre el aspecto general (color), sufre importantes pérdidas debido

factores climaticos (lluvia, viento, rocio, etc.), los efectos contaminantes propios del ambiente y el ataque
de insectos, pajaros y alimafias de la zona.

Para lograr un secado de mayor eficiencia y calidad, se necesita disponer de un ambiente protegido, donde
el secado se produzca por la circulacién de aire a una temperatura éptima, que preserve las caracteristicas
organolépticas y la presentacidn. Esta situacidon deseable se ve condicionada por el costo de las energias
tradicionales y de las instalaciones que no siempre estan al alcance de los pequefios productores. El hecho
de disponer de una intensa radiacion solar anual que pueda ser aprovechada para calentar el aire en
disefios de secaderos accesibles, con circulacidn por conveccidon natural, representa una alternativa
interesante para mejorar las condiciones productivas a pequefia y mediana escala.
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A continuacidn se describe un secadero unifamiliar, para pequefios productores, tipo gabinete, construido
con materiales que se encuentran facilmente en el mercado local.

El mismo es de tipo gabinete, con estantes .
chimenea

escalonados en donde se colocan las bandejas

con el producto. Consta de una caja con compartimiento

estructura de hierro “L”, madera en los laterales de secado

y base. Sus dimensiones son 2m de largo, por 1 m

de ancho y 0,50 m de profundidad. El modo de
calentamiento es directo por lo que el interior de Pandejas de malla

la caja estd pintado de negro para que funcione
como un colector solar. El secadero esta aislacion

inclinado para favorecer la captacion de la
radiacion solar (Fig. N2 1).

La caja se divide tres compartimentos cada uno Figura Ne 1. Esquema Secadero

con su correspondiente bandeja de producto. Los

separadores son de policarbonato, colocados en forma vertical respecto a la base del cajon. En estos
separadores se han realizado tres agujeros de 0,05 m de didmetro cada uno, para permitir la circulacion del

aire.

La cubierta del secadero, también dividida en tres partes, es de
policarbonato alveolar de 6 mm de espesor. Cada una de las
partes es rebatible sobre uno de sus lados para facilitar la carga
y descarga del secadero, de manera independiente (Fig. N2 2).

seccion, practicada en la parte frontal inferior y por conveccion
natural es obligado a circular por las bandejas a través de los
agujeros que se encuentran en los separadores. Esta abertura
esta cubierta por tela “mosquitera” plastica. En el extremo distal
superior se ubica una chimenea de 1,00 m de alto y construida
con cafo de PVC blanco de 0,10 m de didmetro.

Las bandejas constan de un marco de madera y malla media
sombra doble (0,80 %) y van colocadas inclinadas respecto a la

superficie horizontal, de manera tal que cuando el secadero esta
Figura N¢ 2: Secadero - Vista frontal

inclinado, las bandejas quedan horizontales.

Revista de Divulgacion Técnica N2 36 FEBRERO/2013 Pagina 2 de 5

Este archivo es copia fiel del publicado en la edicidon impresa en papel de la REDITA — FCA (UNCa) N2 36 — Ext: 186 Kb —




Un secadero de estas caracteristicas fue construido por el Grupo de Energias Renovables de la Facultad de

Ciencias Agrarias — UNCa en el Centro de Capacitacion y Demostracion de Tecnologias Apropiadas para la

Agricultura Familiar (CDT), en la Ciudad de Belén — Catamarca, en el marco de los compromisos asumidos

por convenio INTA — UCAR, con el fin de difundir, fomentar y desarrollar tecnologias apropiadas para el

desarrollo de la Agricultura Familiar de la regién. Participaron ademas el IPAF NOA y la Subsecretaria de

Ciencia y Técnica del Gobierno de la Provincia Catamarca Fig. N2 3y 4.

- IS 8 3
‘ Figura N2 3. Vista del secadero cargado con tomates

- -]

Figura N2 4. Vista del secadero cargado con
manzanas

Durante los meses de verano y otono, se utilizo el secadero para secar frutas y hortalizas. En la tabla N2 1 se
muestran los distintos productos, con los pre-tratamientos o cortes realizados, el tiempo de secado y
algunas observaciones pertinentes a la apariencia final del producto. En general los productos llegaron al 20
% de su masa inicial entrel y 3 dias aproximadamente.

Tabla 1. Productos frutales y horticolas y pre-tratamientos aplicados

Producto

Tiempo de
secado
(dias)

Pre-tratamiento - cortes

Observaciones: periodo de secado y
apariencia producto final

Manzana

2

En rodajas de 5 mm de espesor. Inmersion
en metabisulfito y en acido citrico

Mes de noviembre. No se observa
pardeamiento con los pre tratamiento

Memobrillo

Peladas, se extrajo el corazén con
sacabocado. Rodajas de 1cm. Previo al
secado se bafian en solucién en jugo de
limoén y agua (1:3)

Mes de marzo

Cereza

Con semillas

Mes de diciembre

Ciruela

Sin carozo

idem cereza

Ciruela

Con carozo

idem anterior

Durazno

Con carozo

Mes de febrero

Anquito

Cortes finos de 3 a5 mm en juliana y daditos
de 3 a 5 mm de lado. Escaldado en agua
hirviendo durante 1 minuto.

Mes de abril. Color y olor intensos

Zanahoria

Cortes finos de 3 a5 mm en rodajas vy
juliana. Escaldado en agua por un minuto
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Cebolla Cortes de 1 cm en rodajas Mes de abril. Colores claros, olor intenso.
Ajo Ajo entero sin sus catafilas de proteccion. Mes de enero. Color caramelo. Olor intenso.
Mes de marzo. Se observd exceso de calor
por la coloracion oscura (caramelizacién de
azucares) del producto final. Pero de
excelente aroma y sabor.

Pimiento morrdn Cortes de 1, 5 cm. Sin semillas.

Cortes en rodajas con semillas. Sin

Tomate redondo .
tratamiento.

Mes de enero. Color y olor intensos

f{dem anterior

Color y olor intensos

f{dem anterior. Se observa que la semillay la
Zapallito verde de Cortes en rodajas de 1 cm con semilla y | cdscara habria que eliminarlas previo al
tronco cascara secado porque dificulta la rehidratacién
para la elaboracién de comidas.

Tomate perita Cortes por mitades con semillas.

A continuacién se exponen algunos datos de interés:

Con el secadero vacio (sin producto), para una irradiacién solar diaria de 23,6 MJ/m2 , entre las 13 horas y
las 16 horas, la temperatura en el compartimento superior alcanzé los 80 2C, la del compartimento del
medio aproximadamente 70 2C y el inferior 65 2C,. Mientras que estos valores de temperatura
descendieron con el secadero cargado, dado que el aire al aumentar la humedad disminuye su
temperatura.

Cuando se deshidratd manzana de la variedad Red Deliciou, durante el primer dia, al comienzo del proceso
de secado, no se observa una marcada diferencia entre las temperaturas de los compartimentos. En ese
momento el contenido de humedad del producto es alto y debido al enfriamiento por evaporacion en la
superficie del producto, la temperatura del aire es similar en los distintos partes del secadero. Cuando la
cantidad de energia requerida para la evaporacién del agua del producto es menor, la temperatura del aire
en el secadero aumenta (2do. dia).

El caudal de aire dentro del secadero fue de 5 m3/min, valor razonable para permitir la extraccion de la

humedad del producto. La entalpia del aire a la entrada del colector para los dias de secado fue de
aproximadamente 60kJ/kg, mientras que la entalpia del aire a la salida, a las 12 horas, fue de 140 kJ/kg para
el primer dia, con una irradiaicén 23,7 MJ/m?y de 130 kJ/kg (irradiacién 25,3 MJ/m?).

Como conclusidon podemos decir que el secadero propuesto, con una capacidad de carga de alrededor de
20 Kg. variable segun el producto a secar, cumple con las expectativas de grupos familiares que tienen
como medio de vida la venta de productos horticolas y fruticolas desecados.

El tiempo de secado se sitla entre uno y tres dias, lo que permite programar en forma escalonada la

disponibilidad de producto para secar.
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Al ser un disefio sencillo, de facil manejo y de bajo costo de construccion, tiene buenas perspectivas de
apropiacién por parte del productor.

Se adapta perfectamente para el secado de una gran variedad de productos fruti-horticolas, condiciéon que
se correlaciona con las caracteristicas productivas de la zona.
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