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¢QUE ES LA DESHIDRATACION?

Deshidratar consiste en eliminar la mayor
concentracion posible de agua presente en un
alimento.

El proceso involucra la remocion de la mayor
parte del agua del alimento para evitar la
actividad enzimatica y el desarrollo de
microorganismos.

El deshidratado a baja temperatura conserva la
gran mayoria de los alimentos con las mismas
vitaminas y minerales, nutrientes y enzimas que
su equivalente fresco, y con sabores mas
concentrados.

¢POR QUE DESHIDRATAR LOS
ALIMENTOS?

Hay varias razones por las cuales es importante

deshidratar los alimentos:

* Conservar los alimentos durante muchos
meses y consumirlos conservados en periodos

de escasez o fuera de temporada.

» Asegurar la calidad de la alimentacién de la

familia durante todo el afio.

» Aprovechar la energia gratis y limpia del sol y
la gran cantidad de frutas que todos los afos se
producen, como mangos, pifias, aguacates y

entre otras sélo durante muchos meses.

DIFERENCIA ENTRE DESHIDRATADO Y
SECADO

Deshidratado: Comprende la eliminacién de
agua mediante el tratamiento del producto por
calor artificial (aire previamente calentado,
superficies calientes, etc.) Un deshidratador es
un dispositivo que remueve la humedad del
alimento para ayudar a su preservacion por

periodos prolongados.

Secado: Comprende la eliminacién de agua
mediante el tratamiento del producto en

condiciones ambientales (sol, viento, etc.)

Una secadora de alimentos usa una fuente de
calor y un flujo de aire para reducir el contenido

de agua del alimento.
TIPOS DE DESHIDRATADORES SOLARES
Tipo “carpa”

Es un modelo sencillo, para secar cualquier tipo
de alimento en pequefias cantidades. Esta
hecho de una estructura metalica o de madera
de la forma de una carpa triangular, cubierta en
gran parte por una lamina de plastico
transparente, resistente a los rayos ultravioletas



(polietileno larga duracién) y puede tener
diferentes tamaiios.

Apertura de
ventilacion

superior ~ Cobertura

<« transparente

Bandeja de
secado

Apertura de
ventilacion
inferior

Tipo “armario”

Es un modelo mas complejo, consiste en una
camara de secado y un colector solar inclinado,
unidos entre si en la parte inferior de la camara.
En ésta se encuentran superpuestas varias
bandejas de secado removible. Las bandejas
estan protegidas por una puerta colocada en la
pared trasera de la camara.

Tipo “tanel”

Consiste en un tdnel horizontal con una base
rigida de hierro y una cobertura transparente de
lamina de polietileno de, igual que el tipo carpa.
El tinel esta dividido en sectores alternantes de
colector y secador. Los primeros tienen la
funcién de calentar el aire, que luego en los
ultimos es utilizado para el secado de los
productos en las bandejas.

FLUJOGRAMA DEL PROCESO

Obtencién de frutas

-

Lavado

-

Eliminacién de cascara

-

Rebanado de frutas

Colocacion de charola

Deshidratacion en
secador

Empacado y sellado

TECNICA LAVADO DE MANOS

Mdéjese las manos

Q

Frotese la palma de la
mano derecha contra
&l dorso de 1a mano
izquierda entrelazando
los dedos y viceversa.

G

Rodeando el pulgar
izquierdo con la palma
de la mano derecha,
froteselo con un mo-
vimiento de rotacin y
viceversa

Séquelas con una
toalla de un solo
uso

Fritese las palmas de las

Aplique suficiente
Jabén manos entre si

XW TET

Frotese el dorso de los dedos
de una mano contra ia palma
de la mano opuesta, mante-
niendo unidos los dedos

Frotese las palmas
de las manos entre
si, con Iso dedos
entrelazados

Rodeando lapuntade los  Enjudguese las manos
dedos de la mano dere-

cha contra la palma de la

mano lzquierda, havien-

do un movimiento de

rotacion y viceversa.

Sus Manos son
seguras

Utilice 12 toalla para cerrar
el grifo



