
Seguridad y soberanía alimentaria; Contribución de la Educación
Superior a la transformación social, calidad, pertinencia y sostenibilidad.

La preservación de alimentos por secado es uno de los métodos más antiguos en la conservación de los mismos, pero estos en su mayoría son
altamente costosos y no responden a las necesidades de los sectores rurales (Morgado y Pérez, 2016).Conocido que la deshidratación puede ser
utilizada para lograr un producto con bajo nivel de humedad, con óptima calidad sensorial y duradero, este es un método factible para la producción
de harinas a partir de malanga y boniato lo cual constituyó el objetivo de la presente investigación.
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Fig. 4 Harina molida y
empacada.
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Figura 2. Masa de malanga acorde los tratamientos utilizados. Medias con letras 
desiguales en cada momento difieren estadísticamente. ANOVA DOBLE, HSD Tukey, 
p≤0.05, Es= 0,38, n=7. 

Figura 3 .Masa del boniato acorde a los 
tratamientos utilizados, Medias con letras 
desiguales en cada momento difieren 
estadísticamente. ANOVA DOBLE, HSD Tukey, 
p≤0.05, Es= 1.66, n=7.

Tratamient

os

Materi

a prima

Product

o ( 

bruto, 

kg) 

utilizado 

para 

producir 

0.7 kg 

de 

harina.

Precio 

Malang

a

Costo 

product

o 

(Malang

a)

Consum

o 

kw/hora 

Preci

o 

KW/

H

Gasto 

energétic

o  a las 

16 horas

Cost

o y 

Gast

o 

total

Horno de 

secado 

(Estufa)

Malang

a
1.08 46.95 $50.71 1.1 0.33 17.6

68.3

1

Secador 

solar

Malang

a
1.08 46.95 $50.71 0 0.00

50.7

1

Tabla 1. Análisis de los costos en malanga de

acuerdo con el método de secado.

Independiente del método utilizado se produce una disminución de la masa en la que se alcanza a las 16 horas el 75% de
pérdida en malanga, mientras que en el boniato es del 66%.La calidad sensorial no se afectó para ambos métodos y
especies, los costos fueron menores en el método de secador solar.
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