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El objetivo de este trabajo fue desarrollar un sistema o equipamien-
to de apoyo a la investigación para observar y analizar parámetros 
eficientes en el proceso de secado de diversos productos agrícolas de 
la región. Inicialmente, se utilizaron dos productos característicos de 
la región, ampliamente estudiados, que permitieron establecer puntos 
de comparación del proceso implementado y de las técnicas utilizadas 
en los procesos de secado. Estas actividades se desarrollaron desde 
dos perspectivas principales: la primera, desde el uso de energía para 
cumplir con los requerimientos del proceso de secado; y la segunda, 
desde una perspectiva de calidad del producto seco a través de la cual 
se pretendió establecer puntos eficientes del proceso manteniendo la 
calidad nutricional de los productos desarrollados. Así, para el caso del 
secado de guayaba, el objetivo es mantener los contenidos de grados 
Brix, vitamina C y color, mientras que en el caso del secado del cacao 
el objetivo es conservar el perfil sensorial, los grados Brix y las grasas 
totales.

El sistema fue equipado con una serie de sensores y actuadores 
para controlar y automatizar el proceso de secado, además, se esta-
blecieron algoritmos de control y supervisión para análisis y reportes 
posteriores de los experimentos. El proceso de control está diseñado 
para mantener los parámetros de experimentación en relación con las 
características físicas del aire (temperatura, humedad, velocidad) y la 
exposición a la radiación infrarroja mediante el uso de lámparas ce-
rámicas. Además, la cámara de experimentación monitoriza magni-
tudes físicas del producto como la temperatura de superficie (sensor 
infrarrojo de temperatura), color (sensor ccd) y peso de la muestra 
(módulo Siemens Siwarex). Estas variables están correlacionadas con 
las propiedades químicas y nutricionales del producto.

El proceso tradicional de secado mecánico fue abordado desde una 
perspectiva general para establecer parámetros físicos de calidad del 
aire manteniendo el seguimiento del peso de la muestra a lo largo del 
tiempo. En línea con esta tradición, el objetivo del presente proyec-
to fue mantener la calidad del producto como parámetro de control 
correlacionando los datos de calidad del producto y las variables de 
control. En este sentido, se busca que los avances tecnológicos en los 
procesos de secado de productos agrícolas incorporen las recomen-
daciones derivadas de estos instrumentos de apoyo a la investigación 
en el diseño de equipos para el proceso de secado. Esto implica que se 
mantenga como eje central de su estrategia la calidad nutricional del 
producto en lugar del balance de masa.
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Anexo

Registro fotográfico de la unidad experimental en el Área de Energías 
Renovables Agroindustriales del Centro de Investigación La Suiza de 
agrosavia (Rionegro, Santander).
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en Fisiología Vegetal de la Universidade Federal de Viçosa (Brasil). In-
vestigadora Máster de la sede Cimpa adscrita al Centro de Investiga-
ción Tibaitatá de agrosavia. Ha participado y liderado proyectos de 
investigación y transferencia de tecnología en temas relacionados con 
zonificación de riesgos agroclimáticos en los sistemas agrícolas de Co-
lombia, y optimización de la producción de semilla seleccionada para 
caña de azúcar (Saccharum officinarum L.) destinada a panela y al forta-
lecimiento de sus organizaciones de productores. Lidera los estudios 
ecofisiológicos sobre la interacción de los agentes bióticos y abióticos 
con los cultivares regionales de guayaba roja y blanca (Psidium guajava 
L.) en Santander y Boyacá (Colombia). Actualmente apoya los enfoques 
de bioeconomía (energías renovables), agricultura climáticamente in-
teligente y crecimiento verde desde el Grupo de Investigación en Fru-
tas del Trópico.
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