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Resumen: Desde hace algunos afos se ha venido empleando, para la conservacion de
los alimentos, el sistema de deshidratacion, un método basado en la reduccién de su
contenido de humedad, a niveles en que se limite el crecimiento microbiano y se
retarden las reacciones quimicas deteriorativas. En la mayoria de las operaciones de
secado se utiliza aire caliente, donde la deshidratacion permite reducir el peso y
tamafio de los alimentos. Este proceso permite hoy en dia obtener hierbas aromaticas
deshidratadas en excelentes condiciones, por lo que es preciso determinar con
exactitud, y para cada género, cudl ha de ser su temperatura éptima de desecacion, asi
como el tiempo de duracion de ésta. Este Proyecto realizar4 la evaluacion vy
modelizacion de curvas de secado de hierbas aromaticas para simular nuevas
condiciones de secado a temperaturas cambiantes y a velocidades de aire variables,
con las cuales se obtengan procesos mas rapidos y productos de mejor calidad Para tal
fin, se realizaran ensayos de simulacion de secado de orégano, perejil y albahaca a
escala de laboratorio. Las condiciones de secado se establecerén a dos velocidades de
aire y cuatro temperaturas de proceso. Se generaran las curvas de secado en base a los
datos obtenidos de forma experimental obteniéndose la velocidad de secado para los
tres productos. Se obtendra la pendiente de las curvas de cinética de secado, y se
determinara la tendencia del secado a las tres temperaturas para cada velocidad.
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