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"To take advantage of Mexican natural resources in order to
benefit communities, giving an added value to their agricultural
products.

= Mexican Technological Development, to be capable of giving both
a technically and economically viable solution to the issue of the
horticultural spoilage and waste in our country.

= Generate innovative research, human resources, academic,
scientific and technological linkage.

*Promote entrepreneurs that generate new jobs
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Geothermal Dehydrators in

the World

Seaweed
United States Onion and Garlic
Wheat and other cereals
NN El salvador Fruit
g Guatemala Fruit
S Alfalfa
Coconut ~;a-—‘-¢~--f~-v--,‘;¢t-{ N
s MMERCIA :
JUD L DRATID DI A
Wood it;-itzjm):-‘:n OPERATION S,U'.;'ng
LS DUFARTVIENT o ENEGyY.
Several Products
Varied Products
Tomatos
Beans

hags >

k el Nt IV Wl W/ BN LY LI ‘

Ceniro Mexicano de Innavacion en Energla Geotérmica  DESALAGION Y ENERGIAS ALTERNAS

INSTITUTO DE INGENIERIA-UNAM




@ IRENA

DEHYDRATOR DESIGN AND LABORATORY

TESTING

Various tests have been carried out in order
to characterize the technology, determining
the operative parameters appropriate to the
dehydration  process, as  well as
characterizing the drying curves for each of
the different horticultural products analyzed.

TESTS
DESIGN CONDITIONS:
Hotairat65° C

Air speed of 1.5t0 3[m/s] in the
cabinet

Load of raw material per batch: 10 kg.

Dehydrated product per batch: 0.200 kg
(depending on the product)

Hot waterat 70° C
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ERIC SIMULATIONS

L O

Velocity Magnitude: 0 05 1 15 2 25 3 35 4 45 5

T: 3538 4144 47 5053 56 5962 65

MOD: 0 051 15 2 25 3 354455

Different geometric configurations were investigated and analyzed based on commercial technologies.

In order to improve the simulation models,
data was collected that allowed to make the

results more assertive

RIA 2018 of numerical simulation for

future designs.
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oo oo MICROBIOLOGICAL AND SENSORY EVALUATION
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guava green tomato
apple

| GEmE

pineapple

pineapple

mango

pear strawberry banana
nopal watermelon
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Food Processing Unit
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Dehaydration consists in three STEPS |-
1. WASH
2. ISOLATE

3. Deshydrate

Located in Nayarit
With two modular
Prototypes DGA
Operating thanks to
Geothermal Energy
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Temperature: 92 [° C]
Flow: 50 [Ton/hrs]
Chemical composition:

Compound ﬂ ppm K

Cl 1,652.60
B 54.32
HCO3 0.58
CO3 0.00
S0O2 1,396.60
S04 6.46
NH4 1.39
Na 837.08
K 309.55
Li 13.15
Rb 2.67
Ca 4.77
Mg 0.00
As 15.34
Fe 0.00
Al 0.00
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The tonality of the
water changes
depending on the
degree of
polymerization

RIA20 Polimerization of Silica at 70 [°C]

r104.2

L17.9
e

r72.2

-21.6
°C

Corrosion and scaling
damage due to natural use.

r91.1

-25.4
°C

Pumping and Transportation
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ACTIVITIES

Sampling and Testing control of
geothermal resource
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DEHYDRATED PRODUCTS

PAPAYA

RIA 2018




DEHYDRATED PRODUCTS
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FUTURE WORKS
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PROJECT DGA200

We are working on a prototype with greater production
capacity.

Characteristics:

Processing up to 200 [kg] of dehydrated food
Operation continues 24 [hrs.] Of the day

Ability to process various foods of fruit and vegetable
origin

Operates with geothermal energy, but can be adapted

to work with industrial energy remnants

Better quality in dehydration and shorter processing time
per batch, due to its improved dlstrlbutlon of flow and
temperature. R ©CeMIEGeo mmJEA
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DGASBO INSTALATION
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Patent pending for modular food
dehydrator.

Once the DGA200 is operable,
the patent will be searched.
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CURRENT PATENTS

Gaceta de la
Propiedad Industrial

Mexico

[21]  Numero de solicitud: MX/a/2015/007318
[22]  Fecha de presentacion: 10/06/2015
[71]  Solicitante(s): UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO [MX]; COYOACAN,
Distrito Federal, 04510, MX
T T — [72]  Inventor(es): ALEJANDRO BAEZA ZAMORA [MX]; HECTOR MIGUEL AVINA JIMENEZ [MX];
EDUARDO PEREZ GONZALEZ [MX]; MARTIN SALINAS VAZQUEZ [MX]; ALEJANDRO
SANCHEZ HUERTA [MX]; Distrito Federal, 03300, MX
[74]  Agente: MARTHA FIGUEROA PEREZ; 3er Piso del Edificio "B" De Las Oficinas Administrativas
Exteriores de la Zona Cultural de Ciudad Universitaria, 04510, COYOACAN, Distrito Federal,
Diciembre, 2016 México
[30]  Prioridad (es):
[61]  Clasificacion CIP: A23B 7/02 (2006.01) A23B 7/005 (2006.01) BO1D 11/02 (2006.01)
BO1D 12/00 (2006.01) F26B 9/06 (2006.01)
[62] Clasificacion CPC: A23B 7/02 (2016.05) A23B 7/005 (2016.05) A23B 7/0053 (2016.05)
A23B 7/0205 (2016.05)
[54]  Titulo: SISTEMA DESHIDRATADOR DE ALIMENTOS DE BAJA ENTALPIA.
[57]

Ay

Direccion Divisional de Patentes

Fecha de Puesta en Circulacion

13 de enero de 2017

INSTETUTO MLxICAR {4 SE
VIR LS e g

RIA2018

Resumen: El sistema que se presenta es un deshidratador de frutas y hortalizas que utiliza
energia geotérmica de baja entalpia, es decir, con temperaturas alrededor de 90 [°C]. Las
diferencias con respecto a los sistemas actuales estriban principalmente en la fuente energética
empleada y en el uso de un intercambiador de placas planas para evitar problemas de
corrosion e incrustaciones. El proceso consiste en calentar agua desmineralizada con el
recurso geotérmico a través de un intercambiador de calor de placas, para que posteriormente
el agua caliente ceda su energia al aire que ingresa a la camara de calefaccion, y cuya
velocidad varia dependiendo del alimento a deshidratar, para llevar a cabo el proceso de
secado correspondiente de manera homogénea. Gracias al equilibrio de la presion de vapor
entre el alimento y el medio que lo rodea, el alimento se deseca. Una vez utilizada el agua
desmineralizada se reingresa al tanque de almacenamiento, mientras que el aire se expulsa a
la atmésfera una vez que ha finalizado su funcién. Por otro lado, el recurso geotérmico se
reinyecta al subsuelo por medio de un pozo de reinyeccion.
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Business model example

BUSINESS MODEL DESIGN FOR
INSTALLATION AND OPERATION OF THE
GEOTHERMAL FOOD DEHYDRATOR
SITUADED IN NAYARIT
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Opportunity Analysis
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PLA NCO Grdfica 34. Produccién de mango, pifia y aguacate por mes (porcentaje)
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n
El mercado de las frutas deshidratadas presenta cifras positivas: 85 134
< . & At
aumentd auments .65
)
21% produccién 22% consumo 145
Frutas deshidraladas “ £z s
- Valor de mercado Uva pasa u o
w 4 il 1ra. en produccién fruta 102 i -
/000 millanes deshioratada 0ooss g el bl T
5 HEE P82 0 0B
Principal importador Principal exportador 64
54 55
. - 13
Alemania Turquia 9 a3
4 EY
- 15° en importaciones
México P g 18 e o

27° en exportaciones
te b M A My kn Wl A S Ox N D

Panorama nacional .
Mango 1 Pifia B Aguacate

% Mayor Ciruela pasa p Mayor Pifia Fuente: J AGARPA, 2016.

production | Coco valor Mango Como se abserva en la gréfica, la pifia y el aguacate cuentan con preduccion constante durante el

Fresa afio, por lo que, sumado a su disponibilidad en la region de Navarit, representan productos que

pueden sustituir |s produccién del mango en las temporadas en que no se cuenta con alta

ado de las frutas y

deshidratad; produccién de esta fruta

255 empresas productoras

Produccion "

\mpartacién 13 empresas comercializadoras Para los meses de enera, marzo y octubre, tanto pifis coma aguacate cuentan con porcentajes

Exportacién similares de produccién, sin embargo, se considera como mejor opcidn s deshidratacién de pifs,
Consuma ¥8 que 3 través de los afios se ha mostrado mayor constancia en Ia disponibildad de ests fruts,

Ubicacién de emprasas productoras contrario al caso del aguacate, que en ocasiones puede escasear en ¢l medio

Resto
= Pars los meses de febrero, septiembre, noviembre  diciembre se cuents con mayor porcentaje de
produccién de aguacste con respectoal mangoyala

N Bajs sustituto del mango en el proceso de deshidratacion.
- Califarria Sur
1

pasas ditiles  *otras frutas

5, porlo que se sugiere este producto como

Principales productos exportadas

Tabla 10. Froduccién de frutas y vegetales disponibles a nivel nocional.
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