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RESUMEN 

El presente trabajo se da por la necesidad de dotar de un equipo deshidratador de grado 

industrial para fortalecer el conocimiento y capacitar adecuadamente a los alumnos en un 

ámbito didáctico fortaleciendo sus capacidades competitivas, siendo de vital importancia la 

formulación adecuada de productos, la realización de protocolos y estándares de producción 

y operación.  

Dicho proyecto nace como respuesta a las problemáticas actuales de manejo de desperdicio 

y conservación adecuada, además de formar profesionales capacitados y competitivos 

aplicado en la gastronomía y la necesidad de integrar tecnologías aplicadas a la formación 

profesional gastronómica. Mediante un enfoque mixto —cualitativo y cuantitativo— se 

analiza el proceso de deshidratación desde una perspectiva técnico-nutricional y 

pedagógica, evaluando su impacto en la calidad sensorial, funcional y educativa de los 

productos elaborados. El proyecto se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible 

(ODS), especialmente en lo relativo al consumo responsable, la sostenibilidad alimentaria y 

la reducción del hambre. 

La incorporación de este equipo en el aula permitirá a los alumnos comprender mejor los 

principios fisicoquímicos de la preservación, aplicar conocimientos innovadores y generar 

propuestas gastronómicas adaptadas a las nuevas tendencias del mercado, como snacks 

funcionales, harinas deshidratadas, suplementos naturales.  

 

PALABRAS CLAVE 

Características técnicas, prácticas experimentales, eficiencia, calidad, producto.
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ABSTRACT 

The present work arises from the need to provide an industrial-grade dehydrator to 

strengthen knowledge and adequately train students in a didactic environment, enhancing 

their competitive abilities. The appropriate formulation of products, the establishment of 

production and operation protocols and standards, is of vital importance. The minimum 

required technical characteristics, quality, feasibility, and innovation must be established. 

This project was born as a response to the current issues of waste management and proper 

preservation, in addition to training capable and competitive professionals applied in 

gastronomy and the need to integrate technologies applied to professional gastronomic 

training. Through a mixed approach —qualitative and quantitative— the dehydration process 

is analyzed from a technical-nutritional and pedagogical perspective, evaluating its impact on 

sensory, functional, and educational quality. the processed products. The project aligns with 

the Sustainable Development Goals (SDGs), especially regarding responsible consumption, 

food sustainability, and hunger reduction. The incorporation of this equipment in the 

classroom will enable students to better understand the physicochemical principles of 

preservation, apply innovative knowledge, and generate gastronomic proposals adapted to 

new market trends, such as functional snacks, dehydrated flours, infusions, salts, spices, or 

natural supplements. Thus, the dehydrator transforms from a technical tool to a strategic 

resource for comprehensive, creative, and sustainable training in gastronomy. 

KEYWORDS: 

Technical characteristics, experimental practices, efficiency, quality, product. 
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CAPÍTULO I 

 

INTRODUCCIÓN 

TITULO: 

“ADQUISICIÓN DE UN DESHIDRATADOR DE ALIMENTOS. EVALUACIÓN DE 

FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACIÓN DE FÓRMULAS NUTRICIONALES” 

La deshidratación es un sistema ideal para preservar cualquier alimento. Mantiene 

prácticamente conservadas todas sus propiedades (vitaminas, minerales, etc.) incluso 

realzándolas, e intensificando el sabor dulce por la concentración de azúcares. 

(Auñón, 2022) 

En el mundo de la gastronomía, el poder perfeccionar procesos, durabilidad a 

productos perecibles, el uso adecuado de herramientas tecnologías, además de 

generar una mayor productividad, la sostenibilidad, la innovación gastronómica y la 

salud. El deshidratador     de alimentos un método de conservación natural, con lo 

cual    esta herramienta   en la actualidad se posiciona     como un equipo calve para 

la trasformación de los alimentos. 

En el marco de la formación profesional en gastronomía, la integración de 

tecnologías alimentarias se ha convertido en una herramienta clave para potenciar 

tanto el aprendizaje técnico como la creatividad culinaria. Dentro de estas 

tecnologías, el deshidratador industrial representa una innovación estratégica que 

responde a diversas necesidades contemporáneas, como el aprovechamiento de 

recursos, la reducción de desperdicios y la exploración de nuevas texturas y sabores. 

Su uso en el aula de gastronomía permite a los estudiantes experimentar con 

técnicas de conservación, elaborar productos saludables y sostenibles, y 

comprender el comportamiento fisicoquímico de los ingredientes al ser sometidos a 

procesos de baja humedad. Asimismo, abre posibilidades para el desarrollo de 

proyectos académicos relacionados con emprendimientos gastronómicos, cocina 

saludable, economía circular o revalorización de productos autóctonos. 

Las aplicaciones son amplias: desde la creación de snacks deshidratados, infusiones 

artesanales, ingredientes en polvo, hasta la elaboración de mise en place avanzada 

para platos de alta cocina. De esta manera, el deshidratador industrial no solo 

optimiza los procesos productivos dentro del aula, sino que también impulsa una 



2 
 

formación más integral, innovadora y alineada con las demandas del sector 

gastronómico actual.
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1.1.  PROBLEMA 

El residuo de alimentos funda una de las problemáticas más apremiantes en el 

terreno gastronómico y ambiental. Diariamente, se desechan grandes cantidades de 

frutas, vegetales y otros insumos perecederos, con la inadecuada falta referente a la 

conservación eficiente, fundamentalmente en áreas donde no se dispone de 

infraestructura de refrigeración adecuada o donde la producción local supera la 

demanda inmediata. 

 

A pesar de la existencia de métodos de conservación industrial, estos a menudo 

resultan costosos, requieren aditivos químicos o afectan la calidad nutricional del 

producto. En este contexto, la deshidratación de alimentos se presenta como una 

alternativa viable, sostenible y accesible, aunque poco explorada o aplicada en 

ciertos entornos gastronómicos o educativos. 

 

Por lo tanto, surge la necesidad de investigar, desarrollar y aplicar el uso del 

deshidratador de alimentos como herramienta para reducir el desperdicio, conservar 

excedentes de producción, fomentar el consumo saludable y crear productos 

innovadores con valor agregado. 

 

1.2. JUSTIFICACIÓN 

La vida útil de los alimentos deshidratados es más larga porque se minimiza el 

crecimiento microbiano y así se reduce el desperdicio. De la misma forma, los perfiles 

aromáticos se intensifican, dando como resultado una experiencia culinaria más 

elevada. (solutions, 2020) 

La necesidad y aplicabilidad del deshidratador industrial en el aula gastronómica, 

nace como respuesta a la urgente necesidad de disminuir el desperdicio de alimentos 

y de aprovechar de manera integral los productos agrícolas y naturales disponibles, 

especialmente en situaciones donde los excedentes de producción o la falta de 

conservación adecuada generan pérdidas significativas. 

Con las nuevas tendencias gastronómicas y el desarrollo continuo, serian el 

escenario perfecto para la aplicación de nuevos menús. Por ejemplo, en un menú 

diario, un buen acompañante en maridajes de diferentes bebidas alcohólicas como 
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cervezas artesanales o vino blanco o tinto. En la cocina, se pueden utilizar para 

potencializar los sabores de las comidas, para brindar apariencia, sofisticación al 

plato servido en mesa. Así como color y sabor en la decoración. (Roberto, 2018). 

La deshidratación de alimentos, como técnica ancestral perfeccionada por la 

tecnología moderna, se presenta como una alternativa eficiente, saludable y 

sostenible para conservar los alimentos durante más tiempo sin requerir aditivos 

químicos o refrigeración constante. 

En un contexto donde la sociedad valora cada vez más la alimentación saludable, 

los productos naturales y la economía circular, el deshidratador de alimentos se 

convierte en una herramienta estratégica que permite transformar frutas, vegetales, 

hierbas, tubérculos y proteínas en productos de alto valor nutricional, con texturas, 

sabores y presentaciones innovadoras. 

Esto no solo permite diversificar la oferta gastronómica, sino también abrir 

oportunidades de emprendimiento, reducir costos de conservación y fomentar el 

consumo responsable. 

 

Además, este proyecto tiene un alto impacto pedagógico y social, ya que promueve 

la conciencia sobre el aprovechamiento de los recursos, el desarrollo de habilidades 

culinarias y emprendedoras, y la revalorización de ingredientes locales que muchas 

veces se desperdician por falta de conocimiento o tecnología accesible. 

 

Implementar un proyecto basado en el uso del deshidratador de alimentos no solo 

responde a una necesidad práctica y económica, sino también a una visión de futuro: 

la de una gastronomía innovadora, responsable, consciente del entorno y alineada 

con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente en lo que respecta 

a la producción y el consumo responsables, así como a la lucha contra el hambre y 

el desperdicio.
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1.3. OBJETIVOS 

 

1.3.1. Objetivo general 

 

Investigar y aplicar el uso del deshidratador de alimentos como una herramienta 

gastronómica sostenible para conservar insumos naturales, reducir el desperdicio 

alimentario y desarrollar productos innovadores de alto valor nutricional. 

 

1.3.2. Objetivos específicos 

 

1. Revisión teórica metodológica bibliográfica que sustenta la investigación, 

analizando las bases conceptuales sobre la deshidratación de alimentos. 

2. Analizar el proceso de deshidratación y su impacto en la conservación, 

características organolépticas y valor nutricional de frutas, vegetales y otros 

alimentos perecederos. 

3. Evaluar la aceptación y viabilidad de los productos deshidratados mediante 

pruebas sensoriales y una entrevista a un experto objetivo, con el fin de 

identificar oportunidades de mejora e implementación comercial o educativa. 
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1.4. METODOLOGÍA 

La presente investigación se enmarca dentro de un enfoque mixto, cambiando 

elementos cualitativos y cuantitativos, dado que se busca comprender y describir el 

proceso de deshidratación de alimentos en contextos educativos, como medir y 

evaluar sus resultados en términos de sostenibilidad y valor nutricional. 

Se optará por un diseño de investigación aplicada, ya que el estudio busca resolver 

un problema concreto mediante la implementación de una herramienta tecnológica 

el deshidratador de alimentos en aspectos educativos aplicados. La investigación 

será de tipo exploratoria y descriptiva, pues permitirá generar nuevas ideas y conocer 

en profundidad los beneficios y limitar el uso de esta tecnología en un entorno 

académico.  

1.4.1. Procedimiento 

1.4.2. Técnicas e instrumentos 

• Revisión bibliográfica y documental, para fundamentar teóricamente el uso de 

la deshidratación como método de conservación de alimentos, su impacto 

nutricional y sostenibilidad. 

• Observación directa en el laboratorio o taller gastronómico, durante la 

implementación del deshidratador, enfocándose en el comportamiento del 

producto alimentario antes y después del proceso. 

• Entrevista aplicada a un experto, para recoger percepciones sobre el uso del 

deshidratador y su aplicabilidad educativa. 

• Análisis de resultados nutricionales de productos seleccionados antes y 

después del proceso de deshidratación, usando datos bibliográficos o pruebas 

básicas de laboratorio, según disponibilidad. 
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4.1.1 Métodos 

La presente investigación se enmarca dentro de un enfoque mixto no experimental, 

cambiando elementos cualitativos y cuantitativos, dado que se busca comprender y 

describir el proceso de deshidratación de alimentos en contextos educativos, como 

medir y evaluar sus resultados en términos de sostenibilidad y valor nutricional. 

Se optará por un diseño de investigación aplicada, ya que el estudio busca resolver 

un problema concreto mediante la implementación de una herramienta tecnológica 

el deshidratador de alimentos en aspectos educativos aplicados. La investigación 

será de tipo exploratoria y descriptiva, pues permitirá generar nuevas ideas y conocer 

en profundidad los beneficios y limitar el uso de esta tecnología en un entorno. 

 

Método mixto. - La investigación de métodos mixtos se define como un enfoque de 

investigación que combina métodos cualitativos y cuantitativos para mejorar la 

comprensión y corroborar los hallazgos, integrando la recopilación y el análisis de 

datos desde ambas perspectivas para proporcionar un análisis más completo de la 

pregunta de investigación. (Direct, 2015). 

Método Exploratorio. - La investigación exploratoria es un tipo de investigación que 

se utiliza para estudiar problemas poco conocidos o poco estudiados, con el fin de 

obtener una comprensión general y orientar investigaciones posteriores. Ayuda a 

responder preguntas sobre qué, por qué y cómo. (Imec, 2024) 

Método descriptivo. - La investigación descriptiva se efectúa cuando se desea 

describir, en todos sus componentes principales, una realidad. La información 

suministrada por la investigación descriptiva debe ser verídica, precisa y sistemática. 

Se debe evitar hacer inferencias en torno al fenómeno. Lo fundamental son las 

características observables y verificables.   (Gladys Patricia Guevara Alban1, 2020) 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1. DEFINICIONES 

Un deshidratador de alimentos es un aparato diseñado para eliminar la mayor parte 

del contenido de agua en alimentos mediante la circulación de aire caliente. Este 

proceso permite conservar alimentos de forma natural, sin necesidad de 

conservantes químicos, y mantener sus nutrientes esenciales como enzimas, 

vitaminas y minerales. Además, al reducir el contenido de agua, los sabores se 

concentran y se intensifican. (Hoteleras, 2016). 

El proceso de deshidratar alimentos ayuda a mantener los nutrientes esenciales 

como las vitaminas, minerales y enzimas. Dando como resultad, sabores 

potenciados y concentrados, brindando una experiencia amplificada al paladar 

humano. 

2.2. ANTECEDENTES 

 

2.2.1 Historia y evolución 

 

La práctica de deshidratar alimentos se remonta a miles de años. Las civilizaciones 

antiguas, como los egipcios, griegos y romanos, utilizaban el sol para secar frutas, 

hierbas y carne, permitiendo así su conservación durante largas temporadas. A lo 

largo de la historia, la deshidratación ha evolucionado, adaptándose a diferentes 

culturas y tecnologías. Hoy en día, existen deshidratadores eléctricos y métodos más 

sofisticados, pero el principio fundamental sigue siendo el mismo: eliminar la 

humedad para prevenir la proliferación de microorganismos y prolongar la vida útil 

de los alimentos. (Things, 2024). 

En la antigüedad ya contaban con métodos rústicos de conservación de alimentos, 

los cuales funcionaban acorde a su necesidad, mediante nuevas tecnologías, esas 

técnicas rústicas se industrializaron y modernizaron logrando abarcar mayor 

capacidad de producción, mayor inocuidad en el procesamiento de alimentos y 

conservación aumentada, con lo cual hay varios métodos de deshidratación de 
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alimentos. 

 

2.2.2 Métodos de deshidratación 

 

Existen diversos métodos o tipos de deshidratación de alimentos, desde el más 

común que es el método de secado al sol y otros ya con ciertas herramientas o 

maquinarias especifica o equipos tecnológicos que permitirán. (BCH, 2024) 

• Secado al sol 

• Secado por contacto o conducción 

• La liofilización 

• Deshidratación osmótica 

 

2.2.3 Ventajas de la deshidratación 

 

• Permite conservar todos los alimentos (frutas, verduras, carnes, pescados, 

setas, hierbas, especias), comidas (purés, comidas), elaboraciones de dieta cruda 

(crackers, galletas, pizza, rollitos, tartas, crepes, snacks, barritas, granolas…) y otras 

aplicaciones (fermentar pan, secar flores…). 

• Conservación durante meses o años: la conservación es más larga cuanta 

menos agua retengan y alimentos totalmente deshidratados se conservan 

perfectamente durante años en envases cerrados. 

• Mantiene las propiedades nutricionales de los alimentos: mejor conservación 

cuanto menor sea la temperatura de deshidratado. 

• Los sabores se intensifican, al concentrarse. ¡Las frutas se convierten en 

verdaderas golosinas! 

• Reduce el espacio de almacenaje, manipulación y transporte. 

• Son por ello ideales para cuando viajamos, hacemos excursiones (ocupan 

poco, no manchan, son nutritivos y deliciosos). 

• Si tienes la tentación de picar entre horas… es mejor tomar estos saludables 

snacks. 

• Podemos conservar excedentes de cosechas. 
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• Podemos conservar esas frutas o verduras que no gastamos antes de que se 

echen a perder. (CONASI, 2020) 

 

 

2.2.4 Ventajas de usar el deshidratador de alimentos 

 

• Cuando secamos al sol tenemos la ventaja de que es un método barato, pero 

hay una serie de inconvenientes: 

• Variabilidad del clima: la temperatura no es estable ¡y puede ser que llueva! 

• Exposición al polvo y a los insectos (con sus larvas y demás). 

• No podemos controlar adecuadamente el tiempo de secado ni la temperatura. 

(CONASI, 2020) 
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CAPÍTULO III 

DESARROLLO DE LA PROPUESTA 

 

En este capítulo se presentan las Propuestas de Implementación del Deshidratador 

Industrial 

• Selección del equipo adecuado: 

Priorizar modelos con flujo horizontal de aire y control de temperatura ajustable, 

por su distribución uniforme y eficiencia. 

Considerar capacidad (mínimo 6–10 bandejas) y facilidad de limpieza, 

especialmente para uso intensivo en aula. 

• Infraestructura: 

Ubicar el deshidratador en una cocina-taller o demostración culinaria bien ventilada, 

con acceso eléctrico y espacio para almacenamiento de alimentos antes y después 

del proceso. 

• Capacitation docente y estudiantil: 

Formación técnica sobre temperatura adecuada según tipo de alimento (95 °F a 130–

155 °F para carnes) y tiempos de secado. 

Buenas prácticas: disposición de productos en capas uniformes, rotación de 

bandejas si el equipo no tiene flujo horizontal. 

• Protocolo de higiene y mantenimiento: 

Limpieza de bandejas después de cada uso, uso de agua jabonosa y secado 

correcto. Revisiones periódicas del ventilador y elemento calefactor. 

• Integración curricular: 
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Actividades prácticas en clases: preparación, deshidratación y evaluación sensorial 

de frutas, vegetales, hierbas y carnes. 

Proyectos transversales sobre economía circular, gastronomía local, 

emprendimientos alimentarios, aprovechamiento de excedentes. 

 

3.1. OBJETIVO 1 

 

Objetivo general 

Investigar y aplicar el uso del deshidratador de alimentos como herramienta 

gastronómica sostenible, conservando insumos naturales, reduciendo desperdicio 

y generando productos innovadores nutricionalmente valiosos. 

Objetivos específicos 

1. Revisión teórico-metodológica 

o Investigación bibliográfica sobre métodos tradicionales y modernos de 

deshidratación, efectos nutricionales, ambientales y sostenibles; 

apoyándose tanto en fuentes académicas como en manuales 

especializados. 

2. Análisis del proceso 

o Realizar experimentaciones controladas por tipo de alimento (frutas, 

verduras, proteínas). 

o Medir: tiempo de secado, porcentaje de humedad residual, cambios en 

sabor, textura y valor nutricional usando referencias bibliográficas o 

pruebas básicas de laboratorio. 

3. Evaluación sensorial y viabilidad 

o Pruebas de degustación con estudiantes y docentes para valorar 

sabor, textura y aceptación. 
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o Entrevista con uno o más expertos en tecnología alimentaria o 

gastronomía para discutir posibilidades de implementación 

comercial/educativa. 
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CAPÍTULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES 

En conclusión, la adquisición de un deshidratador de alimentos representa una 

inversión estratégica para la elaboración de fórmulas nutricionales innovadoras y que 

fortalezcan el conocimiento de los estudiantes que cursan la carrera de gastronomía. 

Con lo cual es uso optimiza la conservación de alimentos, conservación de nutrientes 

y reduce los costos operativos. Su implementación garantiza la producción de 

alimentos deshidratados de alta calidad, ricos en vitaminas, minerales y compuestos 

bioactivos, lo que los hace ideales para suplementos diabéticos, snacks saludables 

o base para preparaciones médicas. 

 

La evaluación de factibilidad confirma que esta tecnología es viable, técnica y 

económicamente sustentable, gracias a su escalabilidad, eficiencia energética y 

adaptabilidad a diferentes materias primas (frutas, vegetales, hierbas o proteínas). 

Además, responde a la creciente demanda de alimentos funcionales y soluciones 

nutricionales personalizadas, alineándose con tendencias globales como la 

sostenibilidad y la reducción de desperdicios. 

 

RECOMENDACIONES 

Se recomienda su uso de manera adecuada, siguiendo las normativas para su uso, 

de esta manera los estudiantes podrán explorar otras técnicas de conservación y 

transformación alimentaria con un enfoque práctico. La incorporación del 

deshidratador, facilita la elaboración de fórmulas nutricionales innovadora, como 

snacks saludables, harinas funcionales y suplementos deshidratados, mejorando el 

aprendizaje desde perspectivas técnicas y nutricionales. 

 

Se recomienda establecer un protocolo estandarizado de operación y control para el 

uso del deshidratador de alimentos dentro del taller gastronómico. Este protocolo debe 

contemplar variables criticas como temperatura, tiempo de deshidratación, tipo de 

alimentos, porcentaje de humedad final y condiciones de almacenamiento postrases. 
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La implementación de fichas técnicas por producto, permitirá a los estudiantes 

comprender la relación entre las condiciones de deshidratación y conservación de 

nutrientes esenciales, texturas, color y sabor. 
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ANEXOS 

Anexo 1. 

Cuadro comparativo de selección de proveedores 

 

Producto Proteínas Porcentaje 

hidratación 

Porcentaje 

deshidratado 

 

Peso  

Proteínas 

(deshidratados) 

100 gr Manzana 15 gr 85 % 10- 15 % 15gr 13 gr 

100 gr Piña  14 r 86% 1-2 % 13 gr 14 gr 

100 gr Carne de res 25 – 30 gr 70- 75 % 3-5 % 20-30  gr 20-22 gr 

100 gr tomate fresco 1 gr 93-95 % 90-95 % 5-7 gr  1 gr 

100 gr coco fresco 3.3 gr 45-50 % -3 % 100 gr 3.3 gr  

100 gr mango  0.8 gr 82–85 g -3 gr 15–18 gr 0.8 gr 

 

Anexo 2. 

Encuesta de preferencias de productos deshidratados 
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Anexo 3. 

Proformas de entidades comerciales en la ciudad de Quito 

 

 

 

 

Anexo 4. 

Proforma realizada en Almacenes Montero
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Anexo 5. 

Cuadro comparativo de Proveedores 

 

 Marca del 

Equipo 

Capacidad Fuente de 

Energía 

Garantía Costo 

Fairuz 10 bandejas 

de 3 lb cada 

una 

Electricidad 

110w 

1 año daños 

de fabrica 

300$ 

Equipos 

Andino 

6 bandejas de 

3lb cada una 

Gas 6 meses 

daños de 

fabrica 

230$ 

Black Owen 24 bandejas 

de 3lb cada 

una 

Electricidad 

110w 

1 año daños 

de fabrica 

960$ 
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