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Introducción. En este estudio se utilizó un secador solar tipo mixto, 
con el objetivo de evaluar las propiedades fisicoquímicas y 
colorimétricas del Gasparito. El Gasparito tiene un elevado contenido 
de humedad, lo que lo hace un producto provisional y propenso a 
reacciones de descomposición. Por esta razón se busca conservar 
esta flor comestible, ya que representa una comida alternativa, es 
apreciada debido a su alto contenido de proteínas y lípidos. 
El secado solar es económicamente más viable a comparación del 
almacenamiento es por eso que se han reportado estudios sobre el 
secado solar de diversas flores comestibles, por ejemplo, flor de 
calabaza [García et. al, 2022], nogal [Purohit et. al 2021], 
Cempasúchil, entre otras.  En esta investigación se deshidrató el 
gasparito utilizando un secador solar en modo directo y por 
convección natural para analizar el efecto del secado sobre algunas 
propiedades fisicoquímicas. La humedad inicial del gasparito fue 
reducida de un 87.40% hasta valores finales de 4.06 %, mientras que 
la actividad de agua fue reducida de 0.98 a valores que oscilaron 
entre 0.25 a 0.33, lo que significa que reacciones químicas y procesos 
biológicos no se llevarán a cabo. 
 
Materiales y Métodos.   Se usó un secador solar de tipo mixto como 
se observa en la Figura 1. Lo primero fue hacer la caracterización de 
la flor Gasparito, posteriormente se hizo la cinética de secado, el 
proceso de secado se llevó a cabo el día 31 de enero del 2023. Se 
utilizaron diversos sensores de las diferentes variables (irradiación, 
temperatura, radiación UV) que enviaban la información al 
adquisidor de datos, para después analizarla.  
 

 
Figura 1.  Secador solar tipo mixto utilizado en el proceso de secado de flor 

Gasparito 

Resultados. Diferentes modos de operación fueron puestos a 
prueba, para identificar el cambio en las propiedades fisicoquímicas 
del Gasparito, como se muestra en la Tabla 1, donde podemos 
apreciar el caso del modo directo con convección natural. A su vez el 
brillo de color de la flor se ve afectado después del secado, esto 
debido a la pérdida de contenido de agua que afecta la reflectancia 
del color, por lo que el Gasparito tiende a ser obscuro. Los cambios 
de coloración se pueden deber a diversos factores, incluyendo la 

modificación en la estructura celular, cambios de pH, degradación de 
carotenoides y pérdidas de contenido de agua.  

Tabla 1.  Extracto de análisis fisicoquímico del Gasparito antes y después del 
secado solar 

Análisis Fresco Deshidratado  
Contenido de humedad (%) 87.40±1.20    4.06±1.38 

Proteínas (%) 4.28±0.13 6.99±0.11 
 
En la Figura 2 podemos observar la cinética de secado solar y las 
condiciones de irradiancia durante el secado del gasparito. 
 

 
Figura 2. Cinética de secado solar del gasparito 

Conclusiones. El secado solar del gasparito redujo el porcentaje de 
humedad y actividad de agua a valores en los cuales no existirá 
desarrollo microbiano.  Se observó el incremento de algunas 
propiedades fisicoquímicas en el producto, lo que es beneficioso y 
cumple con los objetivos del estudio. Este producto con valor 
agregado podría tener numerosas aplicaciones, por ejemplo, como 
aditivo no solamente en la cocina tradicional mexicana sino también 
para platos como pasta, cremas, harinas y comidas formuladas.  
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