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Valorizacion
sostenible de frutas
descartada:
Deshidratacion solar
para reducir la Huella
de carbono

Introduccion

La problematica del sobrante
alimentario es una cuestion critica
que acarrea resultados ambientales,
economicos y sociales alarmantes
para la humanidad a nivel mundial.
Por consiguiente, la deshidratacion
solar puede ser una solucion
innovadora, para ayudar con el
problema al transformar la fruta
apartada por el establecimiento en un
producto alimenticio de larga
duraciéon y facil almacenamiento.

Deshidratador solar provisto de bandejas
de mallas y revestida de vidrios.

Tiempo de deshidratacion optima de cada fruta
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Variacion del tiempo de deshidratacion
optima de cada fruta.

Resumen

Diariamente en el liceo Marta Narea Diaz se genera mucho desperdicio alimentario, principalmente frutas,
lo que se traduce en grandes pérdidas. Esta problematica nos motiva a dar una solucion sostenible con el
uso de un deshidratador solar.

Si deshidratamos la fruta, son muchos los beneficios que se pueden obtener, como la prolongacion de la
vida util, conservacion de sus nutrientes en un 80%, reduccion del desperdicio y con ello adoptar habitos
mas sostenibles, reduccion de la huella de carbono y cuidado del medio ambiente.

Disposicion de la fruta sobre las
bandejas, para un deshidratado eficaz.

Resultados

Para el estudio del proyecto se eligieron 4 tipos de
frutas: manzana, platano, kiwi y pera las que se
deshidrataron en un secador solar. Los resultados
mostraron que es un méetodo efectivo y viable para
obtener productos de calidad nutricional, las frutas
deshidratadas conservaron un alto porcentaje de
nutrientes y un sabor agradable, lo que las convierte
en una alternativa saludable para ser consumidas por
los mismos estudiantes. Se redujo significativamente
los desperdicios de frutas en el establecimiento, los
resultados presentaron una vida util prolongada y un
facil almacenamiento. Respecto al tiempo optimo de
deshidratacion para cada fruta depende de diversos
factores como la T°® ambiente, la humedad relativa, el

espesor de las rodajas de fruta y de la intensidad de la

radiacion solar.

Conclusiones y proyecciones

La deshidratacion solar es una solucion sostenible para el beneficio de la fruta descartada, no solo en nuestro
establecimiento, sino que en Chile. Esta técnica puede ayudar a la reduccion de desperdicios, influyendo claramente
en la mitigacion de la huella de carbono, asistiendo a una economia circular. Ademas, ofrece una alternativa nutritiva,
saludable y sostenible, para los mismos estudiantes.

Muestra de frutas deshidratadas.
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