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RESUMEN: A través del proceso de desiidratacion del mango, desarrollade come caso tipe, se busea
generar conocimienio en torno al porencial alinentario gue a corto, mediano v large plazo pueden llegar
a represewiar las técnicas ¥ procedimientos aplicadas en la conservacion de alfmentos perecederos

Para eflo, mediante e niétodo de deshidratacion solar directa, se efectnd ef secado intensive de una
cantidad representativa de pulpa, eliminando un alto porcentage de la humedad contenida en el producto,
CONSEVaINie por mi o sus propiedodes miricionales Vv caracteristicas organoléptic
wion v desarrollo de microorganismas gque

T

wis de evitar la incub inmwlane fa descampasicidn

adier
natural de la frite,

Haciendo énfasis en los resultados, se obbn

ron productos de mmmedod bafa sin evidencia fisica wi

va que reflejara descomposicidn alguma en las muestras, comprendidas éstas por cortes finas en
minas de 4 cm v peguerios cubos, la des
rendimiento ("R v porcentaje de humedad (“sH) donde se determing v premedia la cantidad de

Trmeded eliminade v de humedad mentenice en ef producto mas la deshidratacion.

in solar se evalud en lérminos de porceniaje de
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MATERIALES Y METODOS

La metodologia que se aplico para llevar a
cabo la deshidratacion solar de la pulpa de
mango consistio en dos partes importantes

lar
de

1) La construccion de un deshidratador s
totalmente funcional, nsando herramients
trabajo como cartdn reciclable para realizar la
forma tipo gabinete del deshidratador v tijeras

Figure 0 e proceso de escaldad

pairih los  pequefios  agujeros  de

ventilacion, se usaron mateniales de muy bajo Tras  haber realizado el  pretratamicnto
10, como papel de aluminio para realizar la adecuado para el tipo de materia prima

parte interna del colector solar v asi atraer ¢ tratada, se uso papel de cocina absorbente

calor y llevarlo directo al  producto, para eliminar el exceso de agua ¢n su exterior,
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INTRODUCCION

La deshidratacion solar es un método eficaz
para pre alimentos, ya que consiste en
eliminar un gran porcentaje de agua de los
productos,  evitando asi que, los
microorganismos que provocan su
descomposicion no pueden desarrollarse en
ausencia de este liquido.

El producto se mantiene optimo conservando
la mayoria de sus propiedades nutricionales.
Ademds, el producto deshidratado puede ser
consumido mucho tiempo después, incluso
fuera de temporada.

Por medio de un secador solar casero
construido a mano, se realizd la deshidratacion
de la piiia,

Antes de empezar a deshidratar, se necesita
preparar la pifia para este proceso vy asi
asegurar su calidad.

Primero se aplico la recepcion del producto,
para esto se utilizo una pifia en muy buenas

ici las cudles son su color, el aroma
y la textura de su corona, ojos y pedincula.

Después se aplicoé un lavado con cepillo en
corona ¥ ojos, estds frutas requicren una
limpieza efectiva para evitar errores de
contaminacion al final.




Procedimiento No.2
cion solar: laminas.

Deshidrs

Liminas  Peso Peso Humedad Rendimicnto

imicial  final

Agudelo
Sdnchez

Polindara

Guzrmin
Rosero
Miveros

Se puede reflejar en las tablas 3 y
4 que nuevamente actud la
radiacion solar de manera efectiva

-

Corregir los calculos

Hay errores porque no les da 100%
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La hora ideal para el deshidratado es
desde las 10:00 am hasta las 4:00 pm,
porque entre ese lapso de tiempo y
también con intervalos de nubes ¥
demas, los rayos del sol entran con
mucha intensidad y esto es excelente
para el deshidratado.

El clima para los integrantes no fue el
mismo, cada uno se encuentra
posicionado en diferentes partes de la
ciudad y ademds no fue un horario
undnime, que eslo se  ve
evidenciado en los grificos 1,2,3 vy 4,
no hay un patrén especifico de secado,
hay variaciones, ya sean por el tipo de
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Esta temperatura es la ideal
para realizar un  buen
deshidratado y que sea ripido,
al tener un femperatura menor
o mas alta se corre el riesgo de
no lograr deshidratar casi nada
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El producto debe permanecer en un
ambiente fresco y cerrado mientras no
esté recibiendo sol, sino se cumplen
estos pasos, la calidad puede wverse
afectada por
MICTOOrganismos.

insectos o

El empaque perfecto es el de envasado
en vidrio. Al utilizar plastico, con el
tiempo afecta la apariencia de la
volviéndola café oscuro y esto ﬁ:
la calidad en la presentacion.




GABRIELA ANDREA AGUDELD ...
¥ 18 mas

arsrarrss s i ou trvers b 1 1] i s 0e et

Bl s < 18 s : T | Al nae e

Deshidratacion Solar
de cdscara de naranja

Sesion de Formacion 2087444 -~ m

# DIAGRAMA SEPAR...pdf

n B Escribe aqui para busca

KATERINE CARDENAS TO
y 77 mas

R

La cascara de naranja {Citrus sinensis L.) es rica
en variedad de componentes importantes los
cuales pueden ser aprovechados para generar
subproductos alimenticios (Garcia- Amezquita et ;
al., 2019). En Colombia anualmente se registra MATERIALES Y METODOS
una produccion de 669,189 toneladas de naranja

(ASOHOFRUCOL, 2020), De esto, 200756
toneladas son cascara. Por conscew
puede decir que un 30% de la producei
desecho agricola que no suele ser utlizado

- iniciar el proceso de deshidratacion se
cedit a construir un secador solar casero
1endo uso de materiales de facil obtencion.
‘n la construccion del secador se pone la base
de madera con las medidas 30*30, después se

lormalmente. dibuja en 2 tablones de madera, 4 unidades de
Por otro lado, la cascara de naranja a pesar tener 8*30 cm (Estas serin los lados) para después
una potencia industrial cuenta con un porcentaje corlarlos con una segueta. Se pegaron los lados
de agua de 0,97% que hace que tenga una corta previamente cortados v dejaron secar 5

vida til. Sin embargo, si esta se somete a up  Munutos. Yi una vez L“‘:“\'w“‘“ lirmes se

: 2 ; : veparon los lados & la base v se secaro

proceso de deshidratacion (reduccion de la AW) Pepar ",‘.il s Indos a la base y se secaron
- . . . durante 20 minutos.
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Los resultados obtenidos de las ciscaras de
naranja tras su proceso de  deshidratacion
mediante un secador solar casero, tuvo un
resultado muy pronunciante en sus propiedades
organolépticas, ya que las ciscaras tenian un
aroma v sabor fuerte y agradable, con un buen
aspecto visual, porque se podia notar que su
color naranja se intensificd mas sin llegar al
extremo de oscurecimicnio o quemado. La
lextura se convirtid mas crujiente con la
lfacilidad de poder partirse. Esto se debe a la
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ladas no le tomo mucho tiempo,
porque en las ralladas estaban secas en un total
de 2 horas v las de tiras en 2 horas y 43
minutos, ya que la temperatura en ese dia se
encontraba en 30 C v la humedad relativa en
47%; v por otro lado la variable Marlenys para
terminar el procedimiento 2 en las muestras
durd 11 horas, tanto paras las ralladas v en
tiras, esto debido a que las temperaturas que se
maneja esos dias estaban en 30° C pero con
una humedad relativa entre 63% y 59%. Sin
embargo, como resultado en las propiedades

UIZALUICPUGAS UG UOUES 1as Lasualas IueiuL
iguales a los resultados obtenidos en el anterior
procedimiento.

En la tabla 3. Las cascaras de naramja en
cuadros de lem a comparacion de las cdscaras
en tiras de lem en el procedimiento | en las
variable Katerine, tuvo un lento secado, ya que
se tomo un tiempo entre 3 horas v 30 minutos
para lnalizar la deshidratacion de  dichas
ciscaras, mientras que en el procedimiento |
las cascaras en tiras tardo 5 horas, teniendo una
buena temperatura v humedad relativa para
emplear &l proceso de deshidratacion, ya que
la temperatura estaba entre 307 C y 28% C con
humedades relativas de 45% y 48%; v por otro
lado las cascaras de cuadros en los dias de
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en las muestras tue 30° ¢ con una humedad
relativa del 47%. Ademds, una vez ya estan
secas las muestras estan deshidratadas tienen
una concentracion mavor en sus propiedades
organolépticas (Olor mas dulee. sabor mis
fuerte y un tacto ristico)

En conclusion, la deshidratacion solar es un
proceso viable, economico v ficil de realizar
en las casas. Sin embargo, si se desea tener
buenos resultados se tiene que hacer un
manejo prudente de la materia prima (hacer
una seleccion de calidad, un pre- tratamiento y
un almacenamiento adecuado del producto).
tener en cuenta las técnicas que nos permita
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Mo puades mostrarne a0 mosao0 en esae disefe.

Redactan bien, les falta incluir tablas, ecuaciones, formulas, fotografias y demas.
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