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El proceso de diseño de nuevos productos es asimilable al proceso de innovación 

tecnológica, las fases de desarrollo de un diseño inicial se desarrolla un concepto básico, 

en segunda fase se diseña un prototipo y en la tercera fase se el diseño se adapta a su 

comercialización y finalmente se rediseñan o se reinnova con un resultado final 

(Rothwell, 1985). 

Introducción 



Se puede definir la Innovación Tecnológica como aquella que resulta de la primera 

aplicación de los conocimientos científicos y técnicos en la solución de los problemas 

que se plantean a los diversos sectores productivos, y que origina un cambio en los 

productos, en los servicios o en la propia empresa en general, introduciendo nuevos 

productos, procesos o servicios basados en nueva tecnología (Molina & Concha, 2000). 





Formas de captación 



Metodología  primer y segunda fase: 

Diseño del deshidratador solar: Dimensiones de 2.0 metros de largo por 1.0 metro de 

ancho y un cristal o vidrio templado de 6 mm de espesor 



Fase 3. Evaluación del deshidratador. Para realizar el estudio térmico del 

deshidratador se realizó mediante la siguiente metodología: El deshidratador se dividió 

en tres áreas (A, B y C), con 7 zonas c/u, numeradas del 1 al 7 en el área A, del 8 al 14 en el 

área B, y del 15 al 21 en el área C 

Zona de 1-7 

Izquierdo 

Zona de 8-14 

Centro 

Zona de 15-21 

Derecho 

1 8 15 

2 9 16 

3 10 17 

4 11 18 

5 12 19 

6 13 20 

7 14 21 

Tabla 1. Zonas para toma de muestras 

Fuente: Elaboración propia, 2017. 



1. Las muestras se identificaron con los 

siguientes códigos (Tabla 2).  

Muestra 1 = 23-01-2017 

Muestra 2 = 24-01-2017 

Muestra 3 = 25-01-2017 

 

Tabla 2 Concentración de datos 

 

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

56 56 53 63 63 60 58 57 54 

55 56 55 61 63 60 57 57 54 

56 56 55 61 66 58 55 57 53 

55 56 55 62 63 60 53 54 52 

55 55 55 59 61 61 53 55 51 

51 54 54 57 59 58 49 49 48 

49 51 52 52 54 55 47 46 46 
Fuente: Elaboración propia, 2017. 



NORMALIDAD muestra 1           NORMALIDAD muestra 2       NORMALIDAD muestra 3 

ANOVA  muestra 1                     ANOVA  muestra 2                      ANOVA MUESTRA 3 



Con los datos de la muestra 1: se cumplió con las características de normalidad y de variabilidad, por lo que se 

realizo el análisis ANOVA. Los resultados obtenidos en el estadístico de prueba fueron de F=0.51, mientras que el 

punto critico es de 3.55, por lo que podemos afirmar que en este análisis las medias de los tratamientos son iguales, 

es decir encontramos que la temperatura es uniforme en esta primera muestra. 

En la muestra 2: existe normalidad en los tratamientos. Por lo que se realizo el análisis ANOVA sin ningún 

inconveniente. El estadístico de la prueba F después de procesar la información se encontró con un valor de F=0.9, 

que comparado con el punto critico de F=3.55 se encuentra dentro del área de aceptación. Por lo que se puede 

afirmar que no existe significancia de variabilidad en las temperaturas por lo que se acepta la hipótesis nula, es 

decir existe uniformidad en las temperaturas. 

En la muestra 3: Presenta normalidad en los tratamientos y el estadístico de pruebas resulto ser de F=0.86 y el 

punto critico es de 3.55 por lo que el estadístico de prueba se encuentra dentro del área de aceptación de la 

hipótesis nula. Cabe destacar que la temperatura promedio del deshidratador con materiales refractarios se logró 

incrementar a 57.43 °C en comparación de un deshidratador convencional solar de 38.61°C.  

RESULTADO 



Conclusiones 
  

Con este deshidratador solar de cama plana con materiales refractarios se logró 

uniformalizar la temperatura y se incremento en un 48.74% de temperatura con 

respecto al deshidratador convencional. Por lo que podemos afirmar que el nuevo 

deshidratador con materiales refractarios dio excelentes resultados. 
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