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1. Introducción. 

Deshidratación. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 1: Diversos procesos 

de deshidratación.  

Deshidratadores. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 2: Deshidratador 

comercial marca Sedona.  

Deshidratación solar. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 3: Deshidratador 

solar.  



2. Consideraciones de diseño. 

Parámetro Recurso Utilizado 

Recurso solar  

Algoritmo programado en C++ 

Área de abertura  

Distancia focal 

Tabla 1: Aspectos teóricos considerados en el diseño del 

deshidratador solar. 

𝐴𝑎 = 4𝑧𝑝 tan(
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2. Consideraciones de diseño. 

Parámetro Recurso Utilizado 

Temperatura en el 

receptor 

Agua a remover del 

fruto 

Tiempo de retención 

Tabla 1: Aspectos teóricos considerados en el diseño del 

deshidratador solar. Continuación.  

𝑇𝑚 = 𝑇0 +
𝐼𝐴𝑎𝜂𝛾

𝑚𝑠𝑐𝑝
 

𝑚𝑤 =
𝑚 𝑀0 −𝑀𝑓

100 − 𝑀𝑓
 

𝑡 =
𝑚𝑤𝐿𝑣

𝑐𝑝𝜌𝐴𝑣𝑣 𝑇𝑖 − 𝑇𝑠
 



3. Construcción del deshidratador. 

Concentrador solar cilindro-

parabólico. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 4: CAD del concentrador solar y 

fotografia del sistema conformado.  

Cámara de deshidratación. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5: CAD, cámara de deshidratación.  



4. Resultados. 

Figura 6: Sistema deshidratador conformado. 



4.1 Caracterización del colector solar 

cilindro-parabólico. 

Figura 7: Comportamiento de la temperatura en 

el interior del tubo de vacio. 



4.1 Pruebas de deshidratación. 

Figura 8: Comportamiento de la temperatura dentro de la 

cámara de deshidratación. 



Figura 8: Pérdida de humedad en las muestras de mango 

ataulfo. 



5. Conclusiones. 

 

 

*Se requieren de 13 horas para la deshidratación del mango a un nivel 

17.5 % de humedad en base humeda con el uso del deshidratador 

construido. 

 

*Los materiales ocupados para la construcción de la cámara de 

deshidratación no fueron los adecuados, solución: materiales metalicos 

cubiertos de aislante térmico. 

 

*Los módelos teóricos seleccionados, aproximan sus resultados al 

comportamiento real, no obstante es necesaria la inclusión de un modelo 

matemático qué aporte mayor información acerca del comportamiento 

térmico dentro de la cámara. 
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