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Taller de Secado de Hortalizas

(Chile y Jitomate) con un Secador Solar de Bajo Presupuesto
28 de junio del 2019 de 9:30a17:00 h

Participantes UTM: Dra. Beatriz Hernandez Carlos (BHC), Dra. Norma F. Santos Sanchez (NFSS),
Pas. 1.A. Angélica Lopez Luis (ALL), Dr. Radl Salas Coronado (RSC), Pas. LA. Germéan Pérez
Gonzalez (GPG), Ing. Bernardo Rosales Méndez. (BRM)

Asistieron once productores de hortalizas y un productor de moringa, provenientes de Huajuapan,
Chila, Juxtlahuaca, Mariscala de Juarez, San Agustin Atenango, Calihuala, San Juan Mixtepec y de San
Sebastian del Monte del estado de Oaxaca.

Las actividades se efectuaron de acuerdo al programa siguiente:

Hora Actividad Responsables
9:30-10:00 Entrega de gafetes y bienvenida NFSS, ALL,
BRM
10:00-10:20  Explicacién del funcionamiento del secador solar RSC
construido en la UTM
10:20-11:00  La preparacion de las hortalizas a secar GPG, RSC
11:00-16:00  Secado de las hortalizas al secador GPG, RSC
11:30-11:50  Calidad microbiolégica de los productos secados en el BHC
secador solar
11:50-12:10  Micotoxinas en alimentos y su importancia BHC
12:15-13:30  Monitoreo del proceso de secado GPG, RSC
13:40-15:20 Comida
15:30-16:30  Terminacién del proceso de secado GPG, RSC
16:40-17:00  Conclusiones BHC, RSC, BRM
Entrega de constancias BHC, RSC
Elaboracién de constancias NFSS, ALL

La primera actividad fue explicar el proceso de secado y el funcionamiento del secador. Esta actividad
estuvo a cargo del Dr. Raul Salas Coronado.
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Figura 1. Actividades en el aula del taller de secado.

Las actividades marcadas en exterior fueron hechas en un area abierta en donde se instalo el secador
solar. Los productores prepararon chile para secar; iniciaron con el lavado y desinfecciéon del material
vegetal, posteriormente lo cortaron y sometieron la srebanadas de chile a un tratamiento por inmersion
en dilucion de metabisulfito de sodio al 0.5% (0.5 g de metabisulfito de sodio / 1 litro de agua potable)
por 5 minutos. Las rebanadas fueron colocadas en las charolas del secador y se tomé una muestra
representativa de cada charola para pesarla en la bascula obteniendo el peso inicial del producto a secar.
Las charolas con la muestra fueron colocadas dentro de la camara de secado (Figura 2). Esta actividad
estuvo a cargo del tesista German Pérez Gonzélez y del Dr. Raul Salas Coronado.

Figura 2. Actividades en el exterior del taller de secado de hortalizas.
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Una vez que el chile fresco en rebanadas se colocé en las charolas, los asistentes tomaron 40 min para la
comida y luego regresaron al aula para la presentacion de los temas de “Calidad microbiolégica de los
productos secados al sol” y “Micotoxinas y sus riesgos a la salud humana™ por parte de la Dra. Beatriz
Hernandez. Durante esta platica se entregé un triptico con informacién resumida sobre las micotoxinas,
los peligros a la salud humana y algunas recomendaciones para reduir los riesgos (se anexa triptico), asi
tambien se les entregé una copia del Codigo de Practicas para prevenir y reducir la contaminacion de los
cereales por micotoxinas CAC/RCP 51-2003 con enmiendas en 2014 y emitido por la Organizacion
Mundial de de la Salud en colaboracién con la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura.

Una vez terminada la presentacion de micotoxinas, los participantes fueron a revisar el contenido de
humedad del chile que se encontraba en el secador, concluyendo que después de 3 horas lograron secar
chile serrano cortado en rodajas con una humedad menor al 10%.

A las 16:30 h, todos los asistentes, junto con los ponentes y demas organizadores del taller enlistaron las
conclusiones de las actividades, se hicieron comentarios sobre las diversas situaciones que se presentan
en el secado de sus productos y posibles propuestas para buscar soluciones.

El taller se dio por terminado con la entrega de constancias de las participacion e intervencion del
Coordinador de Promocién al Desarrollo, Ing. Bernardo Rosales. Esta actividad terming a las 17:30 h.

Figura 3. Entrega de constancias de participacionmvenswms «tumun.
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