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Z=t= trabajo describe los resultados
es-erimentales obtenidos con un egui-
oe 2= secado solar, para frutas y hor-
s=lizas alimentado por un calentador
scl=r de aire de 28 m2 de &rea neta.
E=:ss experiencias fueron realizadas
&= San Maguel, provincia de Buenos
L:res. Sumand. todas éstas se desiii-
2r=%5 1 tonelada de fruta fresca.Con
Este equipo se pudieron secar duraz-
=o= en 5 dias y ciruelas en 9 dias

con condiciones climaticas no aptas
per= =] secado a la intemperie (hume-
224 relativa media 60 % y temperatu-
r= media diurna 23°C).Se describe el
imstrumental utilizado en las medicio-
res.Se detallan las medificaciones

gus se introduciridn en el sistema pa-
ra mejorar sus condiciones de opera-
cibn.

1_DESCRIPCION DEL SISTEMA DE SECADO

1= figura 1 muestra un esquema de la
instalacién gue permite visualizar
los principales componentes de la
misma. Para una descripcidn mds de-
tallada de los componentes ver las
referencias (1) y (2). La figura 2
muestra al sistema de secado en fun-

YenTitAs

FIGURA 1 = Muestra un esquema de la
instalacién de secado ensayada.
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cionamiento. En primer plano se encuen-
tra la cimara de secado y a la dere-
cha colocado sobre el piso el colec-
tor solar construido en plé&stico in-
flado (2).El sistema de secado estéd
compuestc por el calentador de aire
mencionado, una cémara de secado con

26 m2 de bandejas , los conductos de
recirculacidn del aire,.un par de com-
puertas de renovacién de aire v un ven-
tilador centrifugo c¢nn una capacidad

de 70 m3/min a 2800 rpm con un motor
monofdsico de-2 HP.
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FIGURA 2 - Muestra el sistema de seca-
do en funcionamiento. ’

2, INSTRUMENTACION Y VARIABLES MEDIDAS

Con el objeto de estudiar las varia-
bles de interés para el proceso, se
midieron: las temperaturas de bulbo
seco y hiimedo del aire a la salida cel
secadero mediante termocuplas de Co-
bre-Constantén, la temperatura de bul-
bo seco en la parte central del recin-



to de secado, la temperatura de bulbo
seco a la entrada y salida del sopla-
dor, las temperaturas de entrada y
salida del colector (bulbo seco),
temperatura de bulbo seco y hGmedo
ambientes, con termorresistencias de
platino, la velocidad del viento a 1
metro de altura mediante un anemfme-
tro de hélice liviana, la radiacidn
solar sobre superficie horiz,n}al con
un solarimetro Eppley de pre@;p&én,

el peso de la céimara de secado median-
te una b&scula sobre la gue se encuen-
tra montada la cémara de secado y el
caudal de aire de secado mediante un
tubo de pitot asociado a un mandme-
tro de columna inclinada. Con excep-
cibn del mandmetro y la b&scula, 2os
sensores entregaban una senal =lé&c-
trica que estaba conectada a un sis-
tema de adquisicién de datos FLUKE
2200B cor. 10 canales de tensidn de
bajo nivel y 8 para termorresisten-
cias de platino. Con el objeto de
aislar mecanicamente la cémara de se-
cado del resto del sistema (para per-
mitir la pesada de la cémara y de su
contenido) las canerias de aire de
entrada y salida de la misma fueron
unidas a las exteriores mediante dos
uniones de goma butflica que no trans-
miten los esfuerzos en el sentido
vertical. La figura 3 muestra una
vista de la parte posterior de la cé&-
mara donde pueden apreciarse la bés-
cula, la casilla meteorolbgica y los
tubos de conduccidn del aire. Ed con-
ducto de la izquierda es el del in-
greso del aire calentadc a la céma-
ra. A la derecha puede apreciarse el
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FIGURA 3 - Muestra una vista posterior
de la cd&mara de secado donde se pueden
apreciar detalles de la instrumentacidn.
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conducto de extraccidn.del aire himedo
de la cé&mara. Se pueden ver tambidn la
ubicacién de algunos termdmetros y en
primer plano a la derecha la casilla
meteorolégica.

3.ENSAYOS REALIZADOS Y RESULTADOS

Se realizaron 4 ensayos de secado con
éxito diverso. Tres de ellos fueron de
duraznos (Prunus persica L) de las va-
riedades Loadel, Limdn Marelld y uno
de ciruelas (Prunus domestica L) de

la variedad D"Agen producidos en la
zona. Pasaremeos a detallar.el-prooeddin
miente segudde.en.el caso- de la 3ra
experiencia realizada secando duraznos
v los resultados obtenidos. El durazne
utilizado fué de primera calidad de ta-
mano uniforme. Se procedid a pelar el
material y luego se trataba en un ba-
ho con Sulfito de Sodio al 1% durante
una hora. Una vez completada esta ope-
racién, se cargaba la cémara y se po-
nia en funcionamiento el sistems. Las
figuras 4 y 5 muestran la evolucién Jde
los pardmetros de interés para el pro
ceso durante el 2do y 3er dia del pe-
riode de secado gue durd en total 3.3
dias (se refiere a dias en cdmarz y ne
a horas totales de secado efectivo).
La tabla T muestra resumidos los prin
cipales resultados de ésta experiencai:
Es interesante el resultado gue mues—
tra &sta tabla de la cantidad de ag
evaporada por metro cuadrado de colegs
tor solar v por dia pues nos da& una
dea de la eficiencia global del pro-
cesc de captacibn de la energfa solar
y. de su posterior utilizacidn para 1z

PSR

TABLA I - Resume los resulta{
. globales de la tercera experd
g cia realizada secando durazne
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evaporacién del agua. El valor gque
indica en la misma tabla como poten
cia maxima de evaporacifn correspon
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FIGURA 4 - Muestra el comportamiento de las variables de se-
cado para el segundo dia de una experiencia de
deshidratacibén de duraznos.
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FIGURA 5 - Idem figura 4 para el tercer dia de secado conse-

cutivo.
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2 la potencia m&xima de evaporacién
obtenida en la 2da experiencia de se-
cado gue se relizd sin recirculacién.
La cuarta experiencia realizada co-:
responde al secado de ciruelas de la
variedad D”Agen, especialmente indi-
cada para &€ste tipo de proceso. El
preprocesamiento consistid en un la-
vado con una solucién de ‘agua e hipo-
clorito de sodio con el objeto de re-

Las figuras 6 y 7 muestran el compor tz
miento de las variables de secado pa-
ra el 2do y el 9no dia del proceso.

En todos los casos para analizar la

informacidn experimertal recogida se
grabaron los datos en cinta magnética
(casette}) de una computadora de mesa
Hewlett Packard 9845B gue tambifn se
utiliz6 a posteriori para analizar y
ordenar la informacién obtenida. Los
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FIGURA 6 - Muestra el comportamiento de la c&mara de secado
durante el 2do dia de la experiencia con ciruelas.

mover superficialmente la capa de pru-
ina que tiene la piel del fruto. La
tabla II resume los resultados glo-
bales cobtenidos en &sta experiencia.

INICIO 14/2/81-14,30 hs.
FINAL 23/2/81-18,00 hs.
PESO INICIAL 279 Kg.

PESO FINAL 118 Kg.

AGUA EVAPORADA 161 Kg.

AGUA EVAP/DIA 12-23 Kg./dia
AGUA EVAP/DIA

¥ M2 COLECTOR 0,4-0,8 Kg/m2.dia
POTENCIA MAXIMA

DE EVAPORACION 0,8 Kg/m2.dia

TABLA Ti-Resultados exp.secado ciruelas
SIS L s ety

21

resultados grficos que pueden apre-
ciarse en éste trabajo fueron reali-
zados por un graficador que operaba
comandado por la computadora mencio-
nada.

4 .CONCLUSIONES

Durante la realizaci6tn de una de las
experiencias hemos notado gue en el
caso de duraznos si se trabaja como
en nuestro caso con un secadero solar
sin acumulador de calor no s ,conve-—
niente interrumpir el suministro de
aire a la cémara de secado cuando és
ta estd afin caliente, pués esto favo
rece,al aumentar la humedad de la ci
mara la formacién de hongos que hech
a2 perder el producto. Pensamos que e
éste caso ura via posible de solucid
es colocar dentro de la cé&mara una
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FIGURA 7 = Idem figura 6 para el noveno dia.

gubstancia higroscdpica gue impida el
2eomento de la humedad en el interior
2= lz cimara por un lapsoc de tiempo.
D= no tomarse &sta medida, debe man-
cenerse la circulacién de aire hasta
zue la c8mara se haya .enfriado total-
ment=e. En lo referente a la humedad
£= operacién de la cé@mara durante las
horas de fuerte radiacidn y fuerte
recirculacién en el sistema, hemos
potado que es mds alta de lo conve-
niente. Este problema podria ser so-
lucionado sin sacrificar la tempera-
tura de operacidn del sistema si se
instala un recuperador aire-aire que
caliente el aire gue ingresa al co-
lector con el aire evacuado del se-
cadero. Por supuesto en é&sta confi-
guracién no habria recirculacidn y

iz humedad absoluta de operacién de
la cémara de secado seria muy pare-
cida a la ambiente. Pensamos en lo
sucesivo probar estas dos posibili-
dades experimentalmente.
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