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RESUMEN: El objetivo del trabajo es deshidratar pifia, a través de radiacion solar caracteristica en la zona de
la capital del estado de Zacatecas. Se empled conveccion natural y conveccion forzada para alcanzar el objetivo
de este estudio. La pifia que se emplea para este trabajo contiene 86.62% de humedad, los resultados obtenidos
después de realizar la experimentacion arrojan que en el caso de la conveccion natural baja hasta el 15.52% de
humedad, mientras que en conveccién forzada desciende hasta 15.75%, en cuanto a la reduccion de agua en fruta
la conveccion natural es mas eficiente, pero tratdndose de las propiedades organolépticas es mejor la conveccion
forzada.
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ABSTRACT: The objective of the work is to dehydrate pineapple, through solar radiation characteristic in the
zone of the capital of the state of Zacatecas. Natural convection and forced convection were used to achieve the
objective of this study. The pineapple used for this work contains 86.62% humidity, the results obtained after
conducting the experiment show that in the case of natural convection it drops to 15.52% humidity, while in
forced convection it drops to 15.75%, in Regarding the reduction of water in fruit, natural convection is more
efficient, but in the case of organoleptic properties, forced convection is better.
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INTRODUCCION

La pifia (Ananas comosus) se integra en el grupo de las monocotiledéneas y pertenece a la familia
Bromeliaceae, es una fruta sabor agradable, dulce y ligeramente acido de color amarillo. La pifia es una
planta de origen tropical, la cual puede desarrollarse muy bien a pleno sol o bajo una suave
sombra. Esta fruta alcanzo en 2017 una produccién nacional de 945,210 toneladas, con un
valor de 3.9 mil millones de pesos, en una superficie cosechada de 20,005 hectareas. El estado
de Veracruz destaca como principal productor, aportando 604,929 toneladas, seguido de
Oaxaca, con un volumen de 130,436 toneladas. Al sur del estado de Zacatecas se encuentra el
municipio de Trinidad Garcia de la Cadena, donde hay cultivos de pifia. Sin embargo una de sus
caracteristicas primordiales al momento del consumo, es que es un alimento sensible a los cambios de
temperatura después de ser cosechada, ademas de presentar problemas a la hora del embalaje, dandole
asi un corto tiempo de vida Util en anaqueles comerciales. Dentro de las procesos alimenticios propios
para alargar el tiempo de vida util de un producto destinado a la comercializacion se encuentra el de la
deshidratacion solar que es un método muy comun y antiguo para la conservacion de los alimentos, el
cual consiste en la eliminacién de la mayor parte de agua de un alimento mediante el secado a partir de
un flujo natural de aire calentado con la radiacién solar para evitar la actividad enzimatica y el
desarrollo de microorganismos dentro del alimento, conllevando a la disminucion en el peso y el
volumen de la fruta para facilitar el almacenamiento y transporte del producto a un tiempo prolongado
de vida util de anaquel. Es también uno de los métodos mas econdémicos ya que no se utiliza,
demasiado material, y que a su vez se aprovecha el recurso solar obteniendo un método para la
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conservacion de los alimentos que al emplear la energia térmica de la radiacion solar puede ser
aprovechado en el clima caracteristico con el que cuenta Zacatecas.

La pifia es una fruta muy rica en vitamina C, manganeso y fibra dietética. También contienen una
cantidad pequefia de tiamina, folato y vitamina B6.

Tabla I. Datos nutricionales de 100 g de pifia.

Kilocalorias Proteinas Grasas H. de Fibra Zn P Fe (mg) Mg
(9) (9) Carbono mineral (mg) | (mg) (mg)
(*)] (9
48 0.54 0.009 12.63 1.46 0.1 1 0.5 15
K Acido félico Vitaminas
(mg) (mg) (mg)
A B2 B3 B6 C E
146 14 17 0.02 0.3 120 20 0.1

El objetivo del trabajo es deshidratar pifia, a través de radiacién solar.

MATERIALES Y METODOS

Se adquirid pifia del sur del estado de Zacatecas en el municipio de Trinidad Garcia de la Cadena, Zac.
La cual fue lavada, posteriormente se descascar0 y por ultimo se cortd en rectangulos de 4.075 + 0.5
mm por 1.75 = 0.5 mm con un espesor de 0.525 mm. A continuacion, se colocaron en dos charolas de
malla polimérica con dimensiones de 34.2 cm de largo y 24 cm ancho, registrando el peso de cada
charola antes de exposicion a la luz solar, Se determiné el porcentaje de humedad inicial de una de
muestra de 0.5040 gr empleando una Termobalanza OHAUS.

Las charolas se colocaron en dos secadores de acrilico transparente (Figura 1y 2) con dimensiones de
74 cm x 80 cm de base y una altura al frente de 13 cm y al fondo de 40 cm. Uno de los secadores tiene
adaptando un ventilador de tres velocidades /Figura 2). Para medir la temperatura y la humedad se
coloc6 un Termohigrometro Proffesional Instruments. Metodologia empleada por Méndez et al.,
(2017) y.

Figura 1. Secador por conveccion Natural. Figura 2. Secado por conveccion forzada.

Las cabinas de acrilico fueron expuestas a la luz solar a nivel del piso y orientadas al sur, a la cabina
destinada a la deshidratacion por conveccién forzada se le acoplo un ducto de madera junto con un
ventilador de 5 w con la funcién de aumentar la cantidad de viento que fluia a través del secador de
acrilico con una velocidad promedio de 5.1 + 0.4 m/s evaluadas con un anemoémetro.
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Para determinar la disminucion de masa del fruto en cuestién, se registro el peso de cada charola cada
30 minutos a partir de la exposicidn de la cabina a la radiacién solar y durante las 21 horas de sol que
durd el secado.

Como efecto de estudio se implementd el andlisis del cambio de color por efecto de la oxidacién de la
fructosa presente en la pifia, implementando asi el uso de un colorimetro TPM para registrar el cambio
de color que presenta la fruta.

RESULTADOS Y DISCUSION

El color es importante en el secado ya que la mayoria de las personas es lo primero que ven. Para medir
el color se utilizo la colorimetria. Para los alimentos se utiliza el sistema CIElab, trabaja con un sistema
tridimensional, donde L es el eje vertical, y a y b son los ejes horizontales. A partir de los valores que
proporciona el colorimetro se puede obtener el cambio de color total a partir de la Ec. 1, donde AL es
la diferencia de luminosidad, Aa es la diferencia entre rojo-verde y el Ab el entre amarillo-azul. El
sentido de la desviacién se indica con el valor y por el signo de las deltas individuales.

AE = AL? + Aa? + Ab** Ec.1

Analizando los resultados obtenidos del colorimetro (Tabla I1),
CF se puede coincidir que la pifia deshidratada por conveccion
natural (CN) se fue oscureciendo gradualmente, mientras que, por
conveccién forzada (CF), conservo su color, es mas, se obtuvo un
color mas claro.

Las condiciones climéaticas durante el secado fueron las
siguientes: Temperatura promedio 15.11°C, Humedad relativa
48.43%, presion 774.88 mBar, irradiancia directa 534.33 W/m?,
irradiancia global 506.92 W/m? y velocidad del viento 2.87 m/s
(datos tomados de la Estacion Solarimétrica Zacatecas_04 del

Tabla Il. Evolucion del color
Tiempo
Inicio

07:00 SNS). Observando el desarrollo del secado, tanto en la
08:00 conveccion natural (Figura 3), como en la forzada (Figura 4), se
09:00 deduce que el peso perdido corresponde al agua, siendo
10:00 in?cialmente mas rapida la perdida en la conveccion forzada,
700 mientras que, en la natural, tarda un poco mas en per_der peso,

: esto es debido a que en la conveccion forzada tiene una
14:00 circulacion de aire, lo que ayuda a retirar la humedad en el
1388 ambiente de la cabina, mientras que en la natural no.

Cabe recalcar que la temperatura del medio ambiente y la
temperatura dentro de las cabinas, eran diferentes (las temperaturas a las que estuvo sometida la pifia,
se muestran en la Tabla I11).

Tabla I11. Resultados del proceso de deshidratacion de la pifia
Tipo de Tiempo (h sol) Temperatura (°C) % de Humedad
Conveccién
Natural 21 33.9 15.52
Forzada 21 28.55 15.75
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Figura 3.Pérdida de peso por conveccién natural. Figura 4. Pérdida de peso por conveccion forzada.

CONCLUSION

Como método alternativo para la conservacion de alimentos, la deshidratacion de frutas mediante un
secador solar directo resulta una opcién econémica y viable en el clima de la capital zacatecana,
obteniendo un producto cuyo contenido de humedad es de 15.60%, alargando el tiempo de vida til del
producto, al evitar el desarrollo de bacterias que aceleran su proceso de descomposicién, otorgando
cierta variabilidad de comercializacién al producto.
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