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Deshidratacion Solar de Frutas y Hortalizas: Construccion de Deshidratador Casero

La deshidratacién es uno de los métodos de conservacién de alimentos mas antiguos de la humanidad,
utilizado desde hace al menos 12.000 anos. El principio es simple: al reducir el contenido de humedad de
un alimento por debajo del 15-20%, se inhibe el crecimiento de bacterias, mohos y levaduras, y se
ralentizan drasticamente las reacciones enzimaticas de degradacién. Un deshidratador solar aprovecha la
radiacion solar y la conveccion natural del aire caliente para eliminar la humedad de forma eficiente y sin
coste energético. En climas como el de la Peninsula Ibérica, con mas de 2.500 horas de sol anuales, la
deshidratacién solar es un método extraordinariamente practico. Los alimentos deshidratados reducen su
peso entre un 75% y un 95%, conservan la mayor parte de sus nutrientes (especialmente fibra, minerales y
vitaminas liposolubles como la Ay la E) y pueden almacenarse durante meses o incluso afos si se
mantienen en condiciones secas y protegidos de la luz.

Principios fisicos de la deshidratacion solar

La deshidratacion solar eficiente se basa en tres factores que trabajan conjuntamente: temperatura, flujo
de aire y humedad relativa del ambiente. El calor aumenta la presién de vapor dentro del alimento,
forzando la humedad hacia la superficie. El flujo de aire arrastra esa humedad superficial, evitando que se
sature la capa de aire en contacto con el producto. Y una humedad relativa ambiente baja facilita que el aire
absorba la humedad del alimento.

La temperatura 6ptima de deshidratacién oscila entre 50°C y 65°C. Por debajo de 50°C el proceso es
demasiado lento y hay riesgo de proliferacién bacteriana. Por encima de 70°C se produce una costra
superficial (endurecimiento de la capa externa) que atrapa la humedad interior y genera un producto de
mala calidad. Un deshidratador solar bien disenado alcanza facilmente 55-70°C en un dia soleado de
verano en Espana.

Ventaja frente al secado al aire libre: El secado directo al sol (extender los alimentos sobre una superficie al
aire libre) es el método mas primitivo, pero tiene problemas serios: exposicion a insectos y polvo,
degradacion de vitaminas por rayos UV directos, y riesgo de contaminacion. Un deshidratador solar cerrado
resuelve todos estos problemas al crear un ambiente protegido con temperatura mas alta y flujo de aire
controlado.

Disefno y construccién de un deshidratador solar por conveccién
El diseiio mas eficiente y facil de construir es el deshidratador solar indirecto por conveccién natural.

Consta de dos partes: un colector solar que calienta el aire y una cdmara de secado donde se colocan los
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alimentos. El aire caliente sube por conveccion natural (efecto chimenea), eliminando la necesidad de
ventiladores eléctricos.

Colector solar: Un cajon rectangular de 100-150 cm de largo por 50-60 cm de ancho y 15-20 cm de
profundidad. La base interior se pinta de negro mate (absorbe radiacion). Se cubre con una ladmina
transparente inclinada (vidrio o policarbonato, preferible al plastico fino que se degrada con los UV). La
inclinacion debe ser de 30-45° respecto a la horizontal, orientado al sur en el hemisferio norte. Materiales:
tablones de madera, contrachapado o incluso cartéon reforzado para un modelo temporal.

Camara de secado: Una caja vertical de 60-80 cm de alto conectada al extremo superior del colector.
Contiene 3-5 bandejas horizontales de rejilla metalica o malla mosquitera de acero inoxidable o nailon
alimentario (nunca aluminio en contacto directo con alimentos acidos). Las bandejas se espacian 8-10 cm
entre si para permitir circulacién del aire. Las paredes pueden ser de madera o contrachapado, aisladas con
poliestireno o corcho de 2-3 cm.

Chimenea de salida: Un tubo o abertura en la parte superior de la cAmara de secado, cubierta con malla
metdlica fina para evitar la entrada de insectos. La diferencia de temperatura entre la entrada del colector
(aire fresco) y la salida superior (aire caliente y himedo) genera la conveccién natural que mueve el aire a
través del sistema. Un didmetro de 10-15 cm es suficiente.

Entrada de aire: Aberturas en la parte inferior del colector, protegidas con malla mosquitera. La superficie
total de entrada debe ser similar a la de salida para no restringir el flujo. Opcionalmente, se puede anadir
una compuerta regulable para controlar la velocidad del aire y por tanto la temperatura interior.

Con este disefio, en un dia soleado de verano en Espafia central (radiacion solar de 5-7 kWh/m?/dia), el aire
dentro de la cAmara de secado alcanza 55-70°C con un flujo continuo de 0,5-1 m/s. Esto permite
deshidratar la mayoria de frutas y hortalizas en 1-3 dias.

Preparacion de frutas para deshidratacion

La preparacién correcta de las frutas antes de deshidratarlas determina la calidad del producto final, su
sabor, colory vida util.

Fruta

Preparacién

Grosor de corte
Tiempo aprox. (solar)
Humedad final objetivo

Manzana
Pelar (opcional), descorazonar, cortar en aros o gajos. Sumergir 5 min en agua con zumo de limoén para
evitar oxidacién
5-6 mm
1-2 dias
10-12%
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Tomate

Cortar por la mitad o en rodajas. Retirar semillas si se desea. Salar ligeramente
8-10 mm

2-3 dias

8-10%

Ciruela/Higo

Partir por la mitad. No es necesario pelar. Los higos se pueden dejar enteros si son pequenos
Mitades

3-5 dias

15-18%

Uva (pasa)

Sumergir 30 s en agua hirviendo para agrietar la piel. Secar entera
Entera

3-4 dias

15-18%

Pimiento

Cortar en tiras o aros, retirar semillas. Se pueden usar verdes o rojos
5-8 mm

1-2 dias

8-10%

Calabacin

Cortar en rodajas. No pelar. Salar y escurrir 30 min antes para eliminar exceso de agua
6-8 mm

1-2 dias

8-10%

Hierbas aromaticas

Lavar, sacudir y extender en capa fina. Romero, tomillo, orégano, albahaca
Ramitas/hojas

4-8 horas

8-10%

El pretratamiento con solucion acida (1 cucharada de zumo de limén o acido ascérbico por litro de agua) es

especialmente importante para frutas que se oxidan rapidamente como manzanas, peras y melocotones. La

oxidacion no las hace peligrosas pero si oscurece el color y degrada la vitamina C. Otra opcién es el

escaldado: sumergir 1-2 minutos en agua hirviendo y luego en agua fria. Esto inactiva las enzimas

responsables de la degradacién y acelera ligeramente el secado al abrir los poros celulares.

Indicadores de secado correcto y pruebas de calidad
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Determinar cudndo un alimento esta correctamente deshidratado es fundamental: si queda demasiada
humedad, habra proliferacién de moho durante el almacenamiento. Si se seca en exceso, el producto pierde
sabor y textura.

Prueba de tacto: Las frutas deshidratadas deben ser flexibles pero no pegajosas. Al doblar un trozo, no
debe quebrarse (estaria demasiado seco) ni exudar humedad (insuficientemente seco). Las hortalizas deben
estar crujientes o quebradizas, ya que su contenido de azlicar es menor.

Prueba de desgarro: Desgarrar un trozo por la mitad. El interior no debe mostrar zonas hiimedas ni
brillantes. Si se aprieta con los dedos, no debe rezumar liquido.

Prueba del frasco: Introducir los trozos deshidratados en un frasco de cristal cerrado durante 24 horas. Si
aparecen gotas de condensacién en las paredes, el producto necesita mas tiempo de secado. Devolver al
deshidratador 4-8 horas mas.

Acondicionamiento: Antes de almacenar definitivamente, introducir los trozos en un recipiente grande,
llenando solo dos tercios, y agitar diariamente durante 7-10 dias. Esto equilibra la humedad residual entre
los trozos. Si alglin trozo muestra moho, retirar y volver a secar el lote.

Almacenamiento a largo plazo del producto deshidratado

Un alimento correctamente deshidratado y almacenado puede conservarse entre 6 meses y 2 anos,
dependiendo del tipo de alimento y las condiciones de almacenamiento.

Recipientes herméticos: Frascos de cristal con cierre hermético, bolsas de vacio o recipientes de plastico
alimentario con junta. El enemigo principal es la humedad del ambiente: cualquier reabsorcién de agua
reiniciara la degradaciéon microbioldgica.

Proteccion de la luz: La luz UV degrada vitaminas (especialmente A, C y riboflavina) y acelera la oxidacién
de grasas. Almacenar en lugar oscuro o en recipientes opacos. Los frascos de cristal oscuro son ideales.

Temperatura fresca: La velocidad de degradacion se duplica aproximadamente por cada 10°C de aumento.
Almacenar por debajo de 20°C si es posible. Un s6étano o despensa interior es ideal. A 15°C, la vida util se
duplica respecto a 25°C.

Absorvedores de oxigeno: Si se dispone de ellos, anadir un sobre absorbedor de oxigeno (disponibles
comercialmente, contienen hierro en polvo que reacciona con el O,) dentro del recipiente. Esto elimina el
oxigeno residual y previene la oxidacion y el desarrollo de insectos. Especialmente (til para
almacenamiento superior a 6 meses.

Vida util orientativa: las hierbas aromaticas secas se conservan 1-3 anos. Las frutas deshidratadas, 6-12
meses sin tratamiento especial y hasta 2 afos con absorbedores de oxigeno. Las hortalizas deshidratadas,
6-12 meses. Los tomates secos en aceite de oliva, 6-12 meses en la nevera o 3-6 meses a temperatura
ambiente.
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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
formacion adecuada.
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