
Diseño de un deshidratador de mango para la comunidad de 
Paipayales, Santa Lucía.
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En la comunidad de Paipayales en Santa Lucía, el mango es uno de los productos
mayormente cultivado. Se llega a producir hasta 84 kg mango por semana y su
venta es una de las principales fuentes de ingreso económico. Sin embargo,
durante la post-producción 40% de este cultivo se pierde; por motivos como el
aplastamiento durante el transporte a otras localidades, caída repentina de la fruta
en el árbol o la calidad no es óptima para su venta. Desperdiciando grandes
cantidades de mango y afectando las ganancias de la comunidad.

▪ El método para deshidratar el mango es por convección
forzada usando un acondicionador de aire de 5000 BTU/h
como bomba de calor, un ventilador y extractor para el flujo
del aire caliente.

▪ Considerando un precio de venta de $4.00 cada 100g de
mango deshidratado, se estima un tiempo de retorno de la
inversión de 1 año y 8 meses.

Se propone un sistema de secado por convección,
empleando un equipo acondicionador de aire de
ventana como bomba de calor y aprovechando el aire
caliente que expulsa el condensador. El mango
rechazado es cortado en rodajas para luego ser
colocado en bandejas tipo malla dentro de la cámara
de secado. Donde será secado desde una humedad
del 85% al 10% durante 7 horas.

También se toma en cuenta la venta del mango seco
resultante, generando un ingreso económico más, en
la comunidad.

▪ Capaz de deshidratar 43 kg de mango hasta una humedad
del 10% en un lapso de 7 horas, a una temperatura de 51
°C en el interior de la cámara.

▪ La deshidratación permite un aprovechamiento del mango
rechazado en la comunidad y el mango seco resultante
actúa como una nueva fuente de ingreso económico en la
comunidad de Paipayales.

Diseñar un deshidratador de mango para la comunidad Paipayales que permita un mejor aprovechamiento de la fruta y 
otorgue un valor agregado a sus ingresos económicos
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Parámetro Unidad Valor

Dimensión de la cámara de secado m 0.92 x 0.63 x 1.21

Espesor de la primera capa (ASTM A36) m 0.001

Espesor de la segunda capa (Lana de vidrio) m 0.01

Espesor de la tercera capa (Inox. 304) m 0.001

Masa a secar por bandeja kg 3.90

Dimensión de la bandeja m 0.90 x 0.65 x 0.001

Número de bandejas 11

Espaciado entre bandejas m 0.1

Acondicionador de aire BTU/h 5000

Ventilador m3/s 0.08

Extractor m3/s 0.04

Figura 1. Puesto de venta de mango.

Figura 2. Secuencia de la solución presentada.

Figura 3. Modelo digital en 3D.

Figura 4. Simulación de la distribución del viento y temperatura en el deshidratador.

Tabla 1. Características del deshidratador de mango​

Tabla 2. Tiempo de retorno de la inversión

Descripción Unidad Valor 

Ganancia USD 241

Cantidad de lotes por año 9

Ganancia anual USD/año 2169

Inversión USD 3610.36

Tiempo de retorno de la 

inversión
año 1.66 

Tiempo de retorno de la 

inversión

año y 

mes

1 año y 8 

meses


