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La evaporación de agua en 
los alimentos líquidos es un 
proceso muy utilizado en la 

industria alimentaria

Obtención de: 

• Concentrados de jugos, 

• Leches, 

• Aceites esenciales

Los consumos energéticos son 
muy importantes

ESPACIO PARA COLOCAR EL 
LOGOTIPO  DE SU 

INSTITUCIÓN EDUCATIVA
Evaporación de alimentos 



Evaporadora para la 
concentración de alimentos 

Evaporación de alimentos 

• Mejorar las cualidades de los 
mismos

• Éste proceso proporciona una 
estabilidad microbiológica 

• Ayuda a reducir costos de 
transportación

• Almacenaje. 

• Uno de los más utilizados a gran 
escala en la industria alimentaria

• Existen plantas con capacidades de 
evaporación de cientos de toneladas 
de agua por hora. 

Modificaciones a 
sistemas

Objetivos 
económicos, 

científicos, de tiempo, 
técnicos y de 

sustentabilidad
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Evaporadora para la 
concentración de alimentos 

Diseño Construcción

Estudio experimental 

Evaporadora operada 
con un sistema de 

calentamiento solar y 
comparada con un 

sistema convencional 
eléctrico
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Evaporadora para 
concentración de alimentos 

Intercambiador de 
calor en forma de 
espiral dentro del 
cual circula agua 
caliente

El calor fluye a través 
de las paredes del 
intercambiador

Cediéndolo al líquido que 
se encuentra en la olla, 
elevando su temperatura y 
provocando su 
evaporación. 
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Evaporadora con capacidad de 35 l. Aislante 
térmico y perforaciones en la tapa para 

permitir la salida de vapor



Uso de la energía solar

• Los sistemas evaluados 
son los siguientes:

1. Evaporación de agua por 
medio de un sistema auxiliar

2. Evaporación de agua con 
tubos evacuados ubicados en 
serie

3. Evaporación de agua con 
tubos evacuados ubicados en 
paralelo 

4. Evaporación de agua con 
colectores planos.
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Sistema propuesto para evaporación con sus 
diferentes configuraciones



Uso de energía solar

La utilización de las diferentes 
configuraciones se controla 

mediante las diferentes 
válvulas en el sistema, 

direccionando el flujo de agua 
a través de cada una de ellas
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Sistema de colectores ubicados en la 
plataforma solar del IER-UNAM



Parámetros de las diferentes 
pruebas realizadas 
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Sistema Flujo 

(l/min)

Temperatura 

inicial (°c)

Temperatura 

Máxima 

Alcanzada

Temperatu

ra

Final(°c)

Tiempo de 

prueba (h)

Sistema auxiliar 21.44 70.20 71.05 69.61 9.00

Sistema de colectores 

evacuados en serie

21.44 25.26 58.72 55.35 8:00

Sistema de colectores 

evacuados en paralelo

21.44 42.84 59.38 53.74 8:00

Sistemas de colectores 

planos en serie

21.44 38.97 72.66 67.24 8:00



Evolución de temperaturas

Evolución de las temperaturas dentro 
del reactor con el sistema auxiliar

Evolución de la temperatura en el sistema con 
colectores de tubos evacuados conectados en serie
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Evolución de la temperatura en el sistema con 
colectores de tubos evacuados conectados en paralelo 
con flujo 
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Temp. entrada evaporadora

Temp. salida evaporadora

Temp. interior de la evaporadora

Temp. Ambiente

Evolución de la temperatura en 
el sistema con colectores planos 
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Resultados obtenidos

Pruebas Horas Litros evaporados

Evaporación de agua por medio del sistema auxiliar 

con flujo medio de 21.44 Llmin

09:00 2.15

Evaporación de agua por medio de colectores de tubos 

evacuados al vacío colocados en serie con un flujo de 

21.44 l/min.

08:000 1.85

Evaporación de agua por medio de colectores Heat 

pipe en forma directa a un flujo de 21.44 l/min

08:00 1.95

Evaporación de agua por medio de colectores planos a 

21.44 l/min

08:00 2.6
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Eficiencias y conclusiones

La eficiencia del colector bajo las condiciones de 
la ciudad de Temixco, Morelos 

Sistema Eficiencia

Tubos evacuados

Paralelo

62.5

Tubos evacuados en

serie

74.18

planos 88.5

CONCLUSIONES
• El sistema por excelencia sería evaporar con 

el sistema de colectores planos como se 
evidencia en los resultados.

• La radiación es primordial e importante para 
los colectores ya que de ello depende para 
alcanzar óptimas temperaturas, como las 
obtenidas en los colectores planos.

• Aun cuando con condiciones controladas, se 
consiguen buenas eficiencias de 
evaporación, se ha demostrado que existe 
viabilidad técnica para la producción de miel 
de maguey, logrando superar esta técnica 
con los colectores planos al alcanzar una 
producción de vapor mayor.

• La mayor eficiencia se logró con los 
captadores planos (88.5%), seguida de los 
tubos evacuados en serie (74.18%) y 
finalmente, tubos evacuados en paralelo 
(62.5 %).
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