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Introduccion
- Se presenta el diseño de un prototipo de un secador solar de mango con sistema de control de temperatura y humedad

con monitoreo vía bluetooth.

- Los secadores solares constan de dos elementos básicos: el colector, donde la radiación calienta el aire, y la cámara de

secado, donde el producto es deshidratado por el aire que pasa (Martinez, 2016).

- El secado de frutas y hortalizas no es un tema nuevo, convencionalmente se exponen al aire libre extendidos sobre

tablas, lonas, láminas de zinc o tendidos sobre una cuerda bajo la radiación directa del son; sin embargo, este método

presenta varias dificultades al quedar expuestos al polvo, insectos u otros animales que puedan deteriorarlos

Propuesta:

Reducir costos y el tiempo de secado de las frutas de manera eficiente, específicamente del mango manila, es el objetivo

principal de montar un prototipo de secador.



Metodologia
Se realizó un cronograma de actividades el cual definió los pasos de

desarrollo del presente proyecto.

Para el proyecto se emplea al combinar conocimientos de electrónica

analógica y sistemas embebidos, específicamente como el

microcontrolador Arduino Uno.

la recopilación de datos del sensor procesados en el Arduino,

empaquetando los datos para mostrarlo en la pantalla LCD de manera

local y también sabiendo las características del microcontrolador se le

puede añadir la función Bluetooth acoplando el módulo del mismo, lo

que permite tener capacidades de conectividad al proyecto,

sincronizarse y observar los cambios en tiempo real, realizando así una

visualización local por medio de una interfaz compatible con el teléfono

móvil.



Se conecta el controlador a 
la fuente de energia.

Mensaje de bienvenida
Señal constante de 

temperatura y humedad

Temperatura y humedad set 
point del mango

45ºC Temperatura
Al llegar la temperatura se 

activa el ventilador (se 
prende el LED)

Al bajar la temperatura se 
apaga lo ventilaodor (se 

apaga el LED)



Se realizó el siguiente circuito que incluye el control y la pantalla LCD.

Para el sistema de ventilación, se requirió de una fuente de alimentación independiente, para suplir la demanda de los

ventiladores, consiste en una fuente lineal, transformador, puente rectificador, y el cálculo del capacitor. para diseñar el

diagrama.



Para calcular el valor de la capacitancia, que necesita el

rectificado, se muestra de forma simple el procedimiento que se

realizó:

 Identificar los parámetros del transformador.

Transformador características:

Rango de voltaje: 110 ~ 127 vac

Salida de voltaje: 9 vac (sin rectificar).

Corriente del transformador 500mA – 0.5ª

 Usar la fórmula de cálculo de capacitancia.

𝐶 =
𝐼

2 × 𝐹 × 𝑣𝑟

Entonces se realiza lo siguiente:

𝐶 =
𝐼

2×𝐹×𝑣𝑟
=

0.5𝐴

2×60𝐻𝑧×1.27279𝑣
= 

0.5𝐴

152.7348𝑣
= 0.003273648

𝐶=3,273.48 x 10−06 µf

𝐶=3,273.48 µf



Modelado de las partes del secador como la cabina de secado y los colectores en SOLIDWORKS



Siguiendo el procedimiento, se realizó lo

que es el ensamblaje de la cabina, y la

instalación de los colectores y las mallas

de secado

se realiza la instalación del sistema la

electrónico, que se encarga de

automatizar al secador. Se diseñó un

espacio para toda la parte electrónica,

instalándose en el material de madera que

es la estructura del secador

montaje de colectores y mallas



Resultados
Uno de los objetivos del trabajo, es que se

realizó pensando en un proceso por el cual

el secado del mango sea eficiente y sin

que sea necesario la intervención de un

operador que este continuamente

observando su proceso, además del uso de

energías renovables como la energía solar,

reduciendo así los costos de producción y

de la mano, el cuidado al medio ambiente.

Este resultado se consideró, al pesar la

masa inicial de la fruta a secar, en este

caso el mango, que al inicio poseía 0.996

kg, tomándolo como referencia del 100%.

Al término del secado, se obtuvo una masa

final de 0.199 kg, presentando una perdida

aproximada del 80%.



Anexos
Anexo 1. Estado inicial del mango manila y 

peso.

Anexo 2. Peso inicial del mango. 



Conclusiones
- Se obtuvo un prototipo funcional de control la con la finalidad de tener una alternativa con eficiencia

similar a los controles que ya se utilizan, con costes mucho menores y con el beneficio de que ahora

puede ser fabricado, contando con los diferentes esquemas que se elaboraron en el proceso, la lista de

materiales que se requieren y la programación realizada exclusivamente para este proyecto.

- La tecnología hoy en día nos brinda muchas posibilidades para realizar proyectos, y si bien me vi

limitado en ciertas cosas por la disponibilidad y tiempo en algunos momentos del proceso, el proyecto

pudo ser hacerse sin tantas complicaciones. Sin embargo, considero necesario mencionar una serie de

recomendaciones que pudieran hacer que este proyecto mejorará notablemente.



Referencias
Bertoleti, P. (2019). Proyectos com ESP32 y LoRa. São Paulo: Instituto NCB.

Abraham, G. (3 de Septiembre de 2020). Sensor de Temperatura y Humedad Relativa DHT11 con

Arduino. Automatizacion para Todos.

Martinez, P.  (28 de Abril de 2016). Alimentos deshidratados al sol. via organica AC

Alvarado, M, Perez,L.(11 de Septiembre de 2010).Tecnicas para el deshidratado de mango. Fundacion

produce sinaloa, 7.

Iglesias, R., Alonso, R., Lastres, O., López, P., Farrera, N., and Rogelio, G. (12 de noviembre 2017).

Diseño, construcción y evaluación de un secador solar para mango Ataulfo. Revista mexicana de ciencias

agrícolas, vol.8, No.8.

Vidal, A., Velázquez, O., Zúñiga, V. and Rodríguez, E. (6 de septiembre del 2013). Diseño y Construcción

de un Secador Solar como Alternativa Sustentable en el Secado de Frutos en Zonas Rurales. Congreso

internacional de investigación, vol. 8, No. 3.

José, P., Castro, G., and Jesús, G. (24 de abril del 2021). Diseño e implementación de un Sistema

automático de control para la regulación y monitoreo de las condiciones internas del secador solar térmico

forzado hibrido. Tecnología en Marcha, vol.35, No.3.

Sepulveda, G., Johanna, E. (17 de octubre del 2014). Control de temperatura y humedad relativa para un

deshidratador solar de frutas. Tecnología Mecánica, 18.

https://books.google.es/books?hl=es&lr=&id=Doi0DwAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT4&dq=esp32+conceptos&ots=mChsIgtMll&sig=q_Pu5M8fm26OgflxiEZrqsAguek#v=onepage&q&f=false
https://www.automatizacionparatodos.com/sensor-dht11-arduino/
https://viaorganica.org/alimentos-deshidratados-al-sol/
https://ecotec.unam.mx/wp-content/uploads/Tecnicas-para-el-deshidratado-de-mango.pdf
https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2007-09342017000801719
https://www.uv.mx/personal/avidal/files/2013/06/SECADOR-SOLAR-2013-AJCHIS.pdf
https://www.researchgate.net/publication/367669821_Diseno_e_implementacion_de_un_sistema_automatico_de_control_para_la_regulacion_y_monitoreo_de_las_condiciones_internas_del_secador_solar_termico_forzado_hibrido
https://repositorio.utp.edu.co/entities/publication/5a2f8c3d-1572-4597-87ab-36403c569fa7


© 2018 Rights Reserved | MARVID-Mexico, S.C (MARVID®-México-Bolivia-Spain-Ecuador-Cameroon-Colombia-Salvador-GuatemalaParaguay-Nicaragua-Peru-Democratic Republic of Congo-Taiwan)

MARVID®

© MARVID-Mexico

No part of this document covered by the Federal Copyright Law may be reproduced, transmitted or used in any form or medium, whether graphic, electronic or mechanical, including but

not limited to the following: Citations in articles and comments Bibliographical, compilation of radio or electronic journalistic data. For the effects of articles 13, 162,163 fraction I, 164 fraction I, 168, 169,209

fraction III and other relative of the Federal Law of Copyright. Violations: Be forced to prosecute under Mexican copyright law. The use of general descriptive names, registered names, trademarks, in this

publication do not imply, uniformly in the absence of a specific statement, that such names are exempt from the relevant protector in laws and regulations of Mexico and therefore free for General use of the

international scientific community. BECORFAN is part of the media of MARVID-Mexico., E: 94-443.F: 008- (www.marvid.org/booklets)


