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Secado Solar de Alimentos: Deshidratacion Natural para Conservaciéon

El secado solar es el método de conservacion de alimentos mas antiguo de la humanidad, practicado desde
hace al menos 12.000 ainos en el Creciente Fértil y todavia ampliamente utilizado hoy en el Mediterraneo,
Oriente Medio, Africa y América Latina. El principio es simple: reducir el contenido de humedad de los
alimentos por debajo del 10-15%, nivel en el cual las bacterias, mohos y levaduras no pueden reproducirse.
Un alimento correctamente deshidratado puede conservarse entre 6 meses y varios anos sin refrigeracion,
conservando la mayoria de sus nutrientes (excepto la vitamina C, que se degrada con el calor). Es un
método accesible a cualquier persona con acceso a sol y aire, sin necesidad de electricidad ni equipamiento
especializado.

Principios de la deshidratacién
La deshidratacion efectiva depende de tres factores que trabajan en conjunto:

Temperatura: La temperatura ideal para deshidratacion solar esta entre 35 y 60 °C. Por debajo de 35 °C el
proceso es demasiado lento y puede producirse fermentacién o proliferacion bacteriana antes de que el
alimento se seque. Por encima de 60 °C se cocina el exterior del alimento creando una costra que atrapa
humedad interior (endurecimiento superficial), resultando en un producto seco por fuera pero himedo por
dentro que se pudrira.

Circulacién de aire: El aire en movimiento retira constantemente la humedad evaporada de la superficie del
alimento, creando un gradiente de humedad que extrae mas agua del interior. Sin ventilacion, el aire
circundante se satura rapidamente y el secado se detiene. Es tan importante como la temperatura.

Humedad relativa ambiental: La humedad relativa del aire debe estar por debajo del 60% para un secado
eficaz. En el clima mediterrdneo espaiol, las condiciones son ideales desde mayo hasta septiembre. En el
norte de Espafna o en climas atlanticos himedos, puede ser necesario un secador solar cerrado con
ventilacién forzada.

Construccion de un secador solar casero

Un secador solar mejora enormemente la eficiencia y la higiene del secado respecto a simplemente tender
los alimentos al aire libre:

Secador de bandeja basico: Marco de madera o metal con bandejas de malla (mosquitera de acero
inoxidable o nylon alimentario) apiladas con separacién de 5-8 cm entre ellas. Se cubre con un toldo de
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plastico transparente o policarbonato inclinado para crear efecto invernadero. Debe tener aperturas
inferior y superior para circulacion de aire por conveccion natural. Dimensiones practicas: 60x80 cm de
base, 4-6 bandejas.

Secador solar de chimenea: Disefio mas avanzado con un colector solar (panel inclinado negro cubierto de
plastico transparente) que calienta el aire, una cdmara de secado vertical donde se colocan las bandejas, y
una chimenea superior que crea tiro natural. Este disefio alcanza temperaturas 15-20 °C superiores al
ambiente y genera circulacién de aire constante sin electricidad.

Materiales a evitar: Nunca use mallas galvanizadas (el zinc puede contaminar alimentos acidos), pinturas
convencionales (liberan compuestos toxicos con calor), ni madera tratada con productos quimicos. Las
mejores mallas son de acero inoxidable alimentario o nylon/polietileno de grado alimenticio.

Proteccion contra insectos: Las moscas depositan huevos en la carne y el pescado en minutos. Todo
secador debe estar cerrado con malla antimoscas (malla de 1 mm o menos) en todas las aberturas de
ventilacion. El secado al aire libre sin proteccion es aceptable solo para frutas que no atraen moscas en
cantidad (como higos o uvas) y en zonas de baja poblacién de insectos.

Guia de secado por tipo de alimento

Cada alimento requiere preparacién especifica y tiempos diferentes. Estos son los mas practicos para
conservacion de emergencia:

Frutas (manzanas, peras, ciruelas, higos): Lavar, pelar si es necesario, cortar en rodajas de 5-8 mm
uniformes. Las frutas que se oxidan (manzana, pera) se sumergen 5 minutos en agua con zumo de limén o
acido ascorbico (1 cucharada por litro). Tiempo de secado: 2-4 dias al sol directo. La fruta esta lista cuando
es flexible pero no pegajosa ni himeda al presionar.

Verduras y hortalizas: Tomates en rodajas de 1 cm, pimientos en tiras, judias verdes enteras o partidas,
calabacin en rodajas. Muchas verduras (judias, guisantes, zanahorias, brocoli) requieren un blanqueado
previo (2-3 minutos en agua hirviendo, luego agua fria) para desactivar enzimas que degradan color, sabory
nutrientes durante el almacenamiento. Tiempo: 1-3 dias.

Hierbas aromaticas: Albahaca, orégano, tomillo, romero, perejil. Atar en manojos pequefos y colgar boca
abajo en lugar seco y ventilado, o extender sobre bandejas en una sola capa. Secar a la sombra para
preservar aceites esenciales. Tiempo: 2-5 dias. Almacenar en frascos oscuros herméticos. Duracion: 1-2
afos manteniendo sabor.

Carne (jerky/charqui): Cortar en tiras de 3-5 mm de grosor a contraveta. Marinar 12-24 horas en sal (20 g
por kg de carne), especias y opcionalmente vinagre. El secado de carne al sol requiere temperaturas
superiores a 40 °C y buena ventilacion; en climas menos célidos, es preferible el ahumado. Tiempo: 1-2 dias
en secador solar. La carne seca correctamente es flexible pero no se rompe al doblarla.

Advertencia: Esta informacién es orientativa y educativa. En situaciones de emergencia real, consulte a
profesionales cualificados siempre que sea posible. No ponga en riesgo su vida ni la de otros sin la
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formacién adecuada.
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