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El objetivo de este trabajo fue desarrollar un sistema o equipamien-
to de apoyo a la investigacién para observar y analizar parametros
eficientes en el proceso de secado de diversos productos agricolas de
la region. Inicialmente, se utilizaron dos productos caracteristicos de
la regién, ampliamente estudiados, que permitieron establecer puntos
de comparacién 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 energia 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 pretendid establecer puntos eficientes del proceso manteniendo la
calidad nutricional de los productos desarrollados. Asi, 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, ademas, se esta-
blecieron algoritmos de control y supervision para analisis y reportes
posteriores de los experimentos. El proceso de control esta diseniado
para mantener los parametros de experimentacion en relacion con las
caracteristicas fisicas del aire (temperatura, humedad, velocidad) y la
exposicion a la radiacién infrarroja mediante el uso de lamparas ce-
ramicas. Ademas, la camara de experimentacién monitoriza magni-
tudes fisicas del producto como la temperatura de superficie (sensor
infrarrojo de temperatura), color (sensor ccb) y peso de la muestra
(mddulo Siemens Siwarex). Estas variables estan correlacionadas con
las propiedades quimicas y nutricionales del producto.

El proceso tradicional de secado mecanico fue abordado desde una
perspectiva general para establecer parametros fisicos de calidad del
alre manteniendo el seguimiento del peso de la muestra a lo largo del
tlempo. En linea con esta tradicién, el objetivo del presente proyec-
to fue mantener la calidad del producto como parametro de control
correlacionando los datos de calidad del producto y las variables de
control. En este sentido, se busca que los avances tecnologicos en los
procesos de secado de productos agricolas incorporen las recomen-
daciones derivadas de estos instrumentos de apoyo a la investigacion
en el diseno 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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B Anexo

Registro fotografico de la unidad experimental en el Area de Energias
Renovables Agroindustriales del Centro de Investigacién La Suiza de
AGROSAVIA (Rionegro, Santander).
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