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INTRODUCCION

El comercio internacional de frutas y hortalizas es un sector que involucra millones de dolares y que ha tenido
un crecimiento constante en los ultimos dos decenios. Las frutas y hortalizas representan igualmente uno de
los principales rubros de exportacion y de generacion de divisas para muchos paises en desarrollo. La pérdida
de valor de los productos hortofruticolas frescos, como consecuencia de, por ejemplo, la disminucion de la
calidad durante el manejo postcosecha, el almacenamiento y la distribucion, es un factor de gran importancia
en las pérdidas econdmicas que asumen los paises productores. Asi mismo, en los Ultimos afios se han
registrado numerosos casos de rechazo de frutas y hortalizas en los mercados internacionales principalmente
debido a: el uso de plaguicidas no permitidos o al uso excesivo de los que estan permitidos, el incumplimiento
de los requisitos de etiquetado y envasado, la presencia de contaminantes, la falta de la informacion
nutricional necesaria y el deterioro de la calidad del producto debido, tanto a factores fisiolégicos como
patolégicos.

Con el objetivo de reducir los riesgos de contaminacion de productos hortofruticolas frescos, asociados a las
actividades de produccion y comercializacion, y de mejorar las oportunidades de mercado, los gobiernos y la
industria privada en varios paises en la region, llevan a cabo esfuerzos en la promocion y aplicacion de las
buenas préacticas durante toda la cadena de las frutas y hortalizas frescas. Dichos esfuerzos hacen énfasis
en la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) durante la produccion y cosecha del producto; y de
las Buenas Practicas de Fabricacion/ Manufactura (BPF/BPM), especialmente durante la postcosecha del
producto; asi como en la aplicacion de sistemas para el aseguramiento de la calidad e inocuidad, tal como el
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC).




OBJETIVO

El principal objetivo de esta cartilla es dar a conocer a los estudiantes del Instituto Universitario de la paz los
diferentes procesos de transformacion para frutas y verduras, que se veran en la asignatura de Procesos I,
proporcionando una serie procesos para la transformaciéon de materias primas de origen biolégico en el
entorno alimentario y de competencias profesionales que permitan a los estudiantes fortalezcer y desarrollar
nacleos de produccion agroindustrial, bajo los principios de responsabilidad ambiental, desarrollo sostenible

y capacidad organizativa.




PRUEBAS
PRELIMINARES
EN FRUVER




MARCO TEORICO
ACIDOS ORGANICOS

Los &cidos organicos son una variedad de acidos que se
concentran habitualmente en los frutos de numerosas
plantas. Son compuestos organicos que poseen al menos
un grupo acido. Se distinguen el acido citrico, férmico,
acético, malico, tartarico, salicilico, oxalico, y los grasos.

Los acidos organicos son ampliamente utilizados en la
industria alimentaria como aditivos. Como agentes de
transformacion se agregan para controlar la alcalinidad de
muchos productos, pueden actuar como taponadores o
simplemente como agentes neutralizantes. Como
conservantes, pueden actuar como agentes
antimicrobianos frente a los antioxidantes.

Los &cidos organicos predominantes en las . Fruver a
trabajar son:

Fruver Acido
organico

Manzana Malico
Naranja Citrico
Cebolla Mdlico
Pepino Citrico
Papa criolla | Ascorbico
Mango Citrico
Papa Ascérbico

ANALISIS SENSORIAL DE FRUTAS

En las frutas el analisis sensorial juega un papel muy
importante en la determinacion de la calidad de las mismas,
ya que en la mayoria de los casos basta con el analisis
sensorial para darnos cuenta que una fruta no es apta para
el consumo, o que simplemente no cumple con el nivel de
calidad que nosotros requerimos.

Dentro de analis sensorial se deben tener en cuenta las
siguientes caracteristicas:

e Olor: debe ser caracteristisco de la fruta. no debe
presentar olores fuertes relacionados con algun
agente quimico. por otro lado, un olor intenso en una
fruta demuestra que la fruta esta en plena madurez,
pero si el olor es demasiado fuerte en probable que
la fruta este empezando su proceso de
descompaosicion.

e Color: el color verdoso en la cascara segun sea el
fruto, nos indicara que aun no se ha madurado. si el
fruto presenta un color agradable y cracteristico libre
de manchas que indiquen deterioro nos damos
cuenta que es una fruta que esta en el punto deseado
para su cosecha.

e Sabor: caracteristico de la fruta, debe ser agradable y
no demasiado intenso.
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e Textura: el fruto debe tener una textura firme, no debe
estar demasiado blando ni maguyado. debe ser de
facil manipulacion y no debe presentar exhudacion.

En conjunto estos analisis nos ayudan a determinar
unicamnete la calidad fisica del producto, por lo cual es
importante complementar este analisis con uno de caracter
microbiologico y fisico quimico.

°BRIX O CONTENIDO TOTAL DE SOLIDOS SOLUBLES

La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para medir
la cantidad aproximada de azUcares en zumos de fruta, vino
o liquidos procesados dentro de la industria agroalimentaria
ya que en realidad lo que se determina es el contenido de
sélidos solubles totales, dentro de esta y centrandonos en la
industria agricola, los técnicos siempre hacen referencia al
contenido de azucares y se utiliza para hacer un seguimiento
in situ en la evolucién de la maduracion de frutos y su
momento 6ptimo de recoleccion.

La determinacion se realiza por medio de un refractometro,
aparato que sirve para cuantificar el fenémeno fisico de
refraccion, que consiste en el cambio de medios con distinto
indice de propagacion en funcion del cambio de direccién
gue sufre un rayo de luz al pasar oblicuamente de un medio
a otro con distinto indice de propagacion, y se fundamenta
en la medida del &ngulo critico que produce el fenbmeno de
reflexion total. La cantidad de desviacion depende de la

interaccion del rayo incidente y de las densidades relativas
de los dos medios: cuanto mayor es el angulo del rayo y la
diferencia de densidades, mayor es la refraccion, todos los
refractbmetros tienen compensacién automatica de
temperatura, para que dicho factor no interfiera en la
variacion que la misma provoca en la medida.

ACIDEZ TITULABLE

Determina la concentracion total de acidos contenidos en un
alimento, hortaliza o fruto. Se determina mediante una
volumetria acido-base (determina los acidos solubles como
citrico, malico, lactico, oxalacético, succinico, glicérico,
fosférico, clorhidrico, fumarico, galactourdnico, glicérico,
tartérico, etc). Los acidos influyen en el sabor de los
alimentos (aspereza), el color, la estabilidad microbiana y en
la calidad de conservacion, y se determina por medio de una
volumetria acido-base usando como base NaOH 0,1 N y
fenolftaleina  como indicador. La valoracién acido-base
consiste en la determinacion de la concentracién de un acido
0 una base, mediante la adicién de un volumen exactamente
medido de base o0 de acido de concentracién conocida
(agente valorante).

El contenido de acido se determind mediante la siguiente
ecuacion:

AXNXC
( )

%Acidez = 100

donde,
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A (NaOH): volumen de NaOH gastado, ml.

N: Normalidad de NaOH.

C: Peso equivalente expresado en gramos del &acido
predominante en la muestra.

W: Volumen de la muestra, ml.

PH

El Papel tornasol o Papel pH es utilizado para medir la
concentracion de lones Hidrogenos contenido en una
sustancia o disolucion. Mediante la escala de pH, la cual es
clasificada en distintos colores y tipos. El papel tornasol se
sumerge en soluciones y luego se retira para su
comparacion con la escala de pH.

Escala de pH:
e 1al6:Acido
e 7 : Neutro

e 8al 14 : Base o Alcalino

PECTINA

Las pectinas son un heteropolisacarido de &cido
galacturénico, son de origen vegetal y constituyen la
estructura de la pared celular y les confiere rigidez a los
tejidos de las frutas; la concentracion de pectinas en la fruta
depende en gran parte del grado de maduracion de estas,
encontrandose una mayor concentracion en las frutas
verdes.

Se fundamenta en la insolubilidad de las pectinas en alcohol
etilico. Permite establecer el % de pectina a adicionar en
productos de altas viscosidad como la mermelada y el
porcentaje de pectina en productos hortofruticolas o
residuos industriales para realizar su extraccion.

Las pectinas son polisacaridos coloidales y complejos que
forman parte de la estructura de las frutas, muy utilizados en
la elaboracién de jaleas y mermeladas por la propiedad que
tienen de formar geles en presencia de azucar y acido,
ademds, se emplea como espesante y estabilizante. Las
pectinas son insumo importante en la industria de alimentos,
se obtiene principalmente de la cascara de citricos y el
bagazo de la manzana, ademas son utilizados como
gelificante, texturizante y emulsificante.

DENSIDAD

La densidad es una propiedad béasica de cualquier liquido, y
se define como su masa por unidad de volumen. Las
unidades mas comunes de la densidad son g/mly kg/m3. En
el caso concreto del agua, su densidad es 1g/ml o bien 1000
kg/m3. Existen diversos métodos de determinacion de la
densidad de un liquido, entre los cuales el método del
picnometro ofrece cierta sencillez. Este procedimiento
permite el calculo de la densidad de cualquier liquido a
través de tres determinaciones gravimétricas (a través de la
determinacién de tres masas con una balanza analitica).
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MATERIA PRIMA

La materia prima para evaluar son frutas y verduras (Fruver),
entendemos por fruta a todos aquellos productos vegetal
comestibles que se obtienen de La fructificacion de las
plantas cultivadas y silvestres o arboles; que se caracterizan
por contar con una variedad importante de colores, sabores,
tamafios y texturas de un caso a otro.

Las hortalizas son aquellas verduras y demas plantaciones
comestibles que se cultivan generalmente en huertas y que
mayormente se las consume como alimentos, ya sea de
manera cruda o bien cocinada.

MATERIALES Y REACTIVOS

Materiales Reactivos

Refractémetro Solucién alc,ohc’)lica
de fenolftaleina

pH metro Alcohol etilico al
96%

Potenciémetro

Mortero

Termometros

Vasos de precipitado

Balanza

Columna de titulacion
Erlenmeyer de 250 ml
Bureta

METODOS ANALITICOS UTILIZADOS

LECTURA DE pH
Se puede realizar por dos métodos:

pH-metro o potenciometro

Procedimiento:

Se debe calibrar el potenciometro en un buffer a 4 pHy 10
pH, su calibrada es 7, posteriormente se coloca en la
muestra, en el potenciometro se observa la lectura, la cual
nos indica el pH que tiene la materia analizada. Si la lectura
se encuentra por debajo de 7 indica que el alimento es acido
o ligeramente &cido y poseen una acidez alta; si la lectura
observada es mayor a 7 indica una muestra basica o
astringente y que tiene una acidez baja.

Fuente. https://colombia.bioweb.co/products/medidor-de-
ph-para-laboratorio-oakton-2700
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El Papel tornasol o Papel pH

Es utilizado para medir la concentracion de lones
Hidrogenos contenido en una sustancia o disolucion.
Mediante la escala de pH, la cual es clasificada en distintos
colores y tipos. El papel tornasol se sumerge en soluciones
y luego se retira para su comparacién con la escala de pH.

Fuente. https://es.aliexpress.com/item/100Pcs-Box-High-
Quality-0-14-PH-Test-Paper-Used-For-Measure-Water-
Chemistry-Experiment-Urine/32607078508.html

DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES (°Brix)

Procedimiento:
Macerar la muestra en el mortero y tomar una gota de la
muestra y adicionar en el refractbmetro. Si la muestra es

liguida tomar una gota y llevarla directamente al
refractometro.

Leer directamente a una temperatura de 20°C y hacer una
nueva lectura al cabo de 1 hora.

Fuente.https://medidordeph.com/refractometro-medidor-
brix-298.html

DETERMINACION DE PECTINA
Procedimiento:
Para determinarla se toma 5 ml del jugo filtrado de la fruta y

se mezcla con 15 ml de alcohol etilico al 96%, se agita
suavemente y se deja reposar durante 1 minuto.
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DETERMINACION DE ACIDEZ

Procedimiento:

Se toma 10 ml si la muestra es liquida o 10 gramos si la
muestra es liquida y adicionar a un Erlenmeyer. Agregar 15
ml de agua destilada y agitar garantizando la homogeneidad
de la muestra.

Titular con NaOH 0.1 N y agregar 5 gotas de fenolftaleina y
valorar con NaOH hasta viraje color rosado. Calcular el
porcentaje de acidez utilizando la formula.

AXNXC
( D)

%Acidez = 100

DETERMINACION DE DENSIDAD

Procedimiento:
Se pipetean 10 ml de jugo y se adiciona en el picnémetro, la

densidad se calcula con la siguiente formula:

Picndmetro lleno — PicnOmetro vacio
10 ml

15
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DEFINICION

El bocadillo es un producto colombiano tradicionalmente
producido en las provincias de Ricaurte y Vélez. Es un dulce
blando en presentacion personal, conformado por tres
capas: dos exteriores de bocadillo de guayaba roja y una
central de dulce de leche.

El Ministerio de Salud define segun la resolucién 1472 del
12 de octubre de 1984, el bocadillo como un producto solido
obtenido de la concentracién, por coccion de la pulpa de
guayaba con la adicion de edulcorantes naturales y aditivos
permitidos.

La pasta final de bocadillo presenta una concentracién
minima de 72 °Brix y una consistencia tal que, una vez fria
se puede cortar sin perder su forma. Debe estar libre de
particulas extrafias y sin sefiales extrafias y sin sefiales de
resequedad o revenimiento.

FUENTE: http://controlcalidadcfbj.blogspot.com/2012/05/proceso-
de-elaboracion-de-concentrados.html
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Tipo de

norma
Norma
técnica

Norma
técnica
Decreto

Resolucion

NORMATIVIDAD

Nombre de

la norma la norma

Elaboracion de NTC 5856 de
bocadillo de 2011
Guayaba

Guayaba Fresca  NTC 1263
Buenas practicas Decreto 3075
de manufactura del997

Por lo cual se Resolucion
reglamenta lo 14712 DE
relacionado con 1984
produccion,

procesamiento,

transporte,

almacenamiento y
comercializacion
de vegetales como
frutas y hortalizas
elaboradas

NUmero de

Emitida

ICONTEC

ICONTEC

INVIMA

Ministerio
de Salud

Resolucion

Resolucion

Norma
técnica

Por la cual se
establece el
reglamento

técnico sobre los
requisitos de
rotulado o]
etiquetado que
deben cumplir los
alimentos

envasados y
materias  primas

de alimentos para
consumo humano
Por la cual se
reglamenta el
Titulo V Alimentos,
de la Ley 02 de
1979, en lo
concerniente a los
CONSERVANTES
utilizados en
alimentos.
Industrias
alimentarias.
rotulado o]
etiquetado.

Resolucion Ministerio
NUmero de

(5109) de Proteccion
2005 Social
Resolucion Ministerio
4125 de de Salud
1991

NTC 512-1 ICONTEC
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MATERIAS PRIMAS

LA GUAYABA

Para obtener un producto de buena calidad se requiere un
cuidado manejo de las operaciones de recoleccion,
seleccion y manipulacion y transporte de la fruta, a fin de
evitar el deterioro y la mezcla de fruta con diferentes estados
de madurez y color, pues estos factores disminuyen la
calidad y el tiempo de conservacion de la fruta y del
bocadillo.

Es una fruta carnosa, de forma redonda, periforme, ovalada,

eliptica u oblonga; el color de su epidermis, en estados de
madurez, varia entre verde y amarillo y el de su pulpa entre
blanco, amarillo o rosado profundo. Su aroma y sabor son
caracteristicos, con diferente grado de intensidad y va desde
dulce hasta acido. Su peso varia de 25 a 300 g y la cantidad
de semilla desde 0,8 a 3% de su peso. Las caracteristicas
fisicoquimicas de la fruta cambian con la variedad, el color
de la guayaba, el grado de maduracion, las condiciones
climéticas y la region del cultivo.

Caracteristicas fisicas de la Guayaba roja

Variedad Peso Tamano del fruto Color Forma

[ititel(efs Diametro Longitud & eltiieE]

(cm) (cm)

Regional 86 54 6,9
Roja

Roja Oblonga

Caracteristicas quimicas de la Guayaba roja

Solidos Acidez .
. Color como Pectina
Variedad solubles o
pulpa (°Brix) acido (%)
citrico (%)
Regional  Rojo 9-11 0,5-0,6 0,7-0,9
Roja
AZUCAR

Se emplea como edulcorante, azucar refinada con un 99 %
de sacarosa. En el.mercado se presentan tres clases segun
el ingenio y el proceso de elaboracion: cruda, moscabado y
refinada, No se aconseja emplear como materia prima, las
dos primeras, pues incrementan las materias extranas en el
producto y modifican su color.
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AGAR-AGAR

Es una gelatina vegetal espesante y estabilizadora, de
origen marino que se obtiene a partir de diversas especias
de algas rojas. Constituye fibra de tipo soluble, es una buena
fuente de magnesio, hierro, calcio, potasio y yodo, no aporta
sabor ni aroma, carece de color, no aporta calorias es
ligeramente saciante y laxante; soporta temperaturas de
esterilizacion.

Para ser adicionados a la mezcla de guayaba y azlcar, se
disuelve en agua, a razon de 15 ml agua/g agar-agar de
acuerdo con el siguiente calculo:

Volumen de agua= 15 ml agua/g agar-agar

ROJO COCHINILLA

Es un producto natural empleado como colorante,
reglamentado por la norma 426 del Codex con valor maximo
de 40 mg/kg.

Se utiliza en solucion al 15% plv, Para preparar la solucion
se pesa 15 g de rojo cochinilla, se le adiciona agua hasta
completar 100 ml.

ADITIVOS
EQUIPOS

*Maquina despulpadora, para la separaciéon de las semillas
de la pulpa de guayaba.

*Fuente de calor: cocina eléctrica, de gas o lefia; marmita
eléctrica o vapor.

*Refractémetro, con escala hasta 85° Brix.

*Medidor de acidez

*Balanza

*Utensilios: cuchillos, cucharas de metal, moldes
rectangulares de metal.
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PROCESO DE ELABORACION DEL BOCADILLO ROJO RECEPCION

Diagrama de Proceso del Bocadillo Rojo Se recibe la guayaba fresca y se almacena sobre estibas,

durante 24 horas maximo antes de ser procesada.

i ]
RECEPCION ¥ SELECCION DE LA FRUTA
PESADO Se trabaja con guayaba pintona o madura por lo que la
Fta SELECCION seleccion se realiza por color o estado de madurez.
Firkona o ,
v ADECUACION DE LA FRUTA
ADECUACION DE
LAFEUTA
LAVADO E_sta_ actividad se reallz,a para
1 o570 10 eliminar los sépalos,
ESCALDADO = SRA T pedunculos, manchas
mni.a.no residuales del ataque de
EXTRACCIONDE —  semilasy plagas y las partes en mal
LA pljum pieles estado y puntos negros.
FORMULACION ) . L

i _ La realizacion u omision de
COCCION -3 I0PC T T4 ., ..

1 76 Brix esta operacién origina la
PUTEU siguiente  clasificacion  del
MOLDEO bocadillo:

1 S— -

ENFRIAMIENTO . ,

1 Bocadillo comun elaborado con guayabas no
CONTE seleccionadas ni adecuadas el producto presenta,
EMPAQUE coloracién oscura, bajo brillo, alta presencia de materias

ETIQUt‘I’ADD estafias y revenimiento prematuro.
i
ALMACENAMIENTO Bocadillo extrafino elaborado con guayabas seleccionadas

y adecuadas, posee un color rojo, suave, mayor brillo y vida
atil, ninguno o bajo contenido de particulas extrafias y suave
textura.
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LAVADO
Se realiza en dos pasos: Inmersion y aspersion.

La guayaba se sumerge en
agua limpia para retirarle
barro, hojas y residuos
vegetales. En esta emersion
se selecciona y adecua la
fruta. No es necesario el
empleo del cloro. El segundo
paso consiste en un enjuague
por aspersion con agua limpia
empleando una manguera con

chorro fuerte.
ESCALDADO

Es un__tratamiento
térmico que consiste
en sumergir la fruta en
agua a 95 °C'durante
10 minutos. Esta
operacion disminuye
la carga microbiana,
ablanda los tejidos y
evita el pardeamiento
de la fruta, sabores
olores 'y colores
producidos por reacciones enzimaticas.

TROZADO

Con ayuda de cuchillos limpios, se cortan las guayabas en
cuartos. No es necesario pelarlas.

DESPULPADO

En esta etapa se separa y
retira las semillas de la
pulpa para obtener una
pasta acuosa. Se realiza
con despulpadoras
mecanicas donde  se
presiona la fruta contra un
tamiz o malla perforada de
acero inoxidable.

FORMULACION

A partir de una adecuada formulacion, de la disposicion de
balanzas con la capacidad y precision apropiada y el
seguimiento en forma cuidadosa de todas las operaciones
del proceso, se obtiene un producto estdndar con las
caracteristicas deseadas. La formulacion del bocadillo rojo
se realizara con base en los siguientes datos:
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Pulpa de guayaba roja 60%
Azucar refinada 40%

0,025% g agar-agar

Por 1 kg materia prima

0,027 Ml solucién rojo cochinilla
Por 1 Kg materia prima
Fuente. CORPOICA-EE CIMPA.

Agar-Agar

Rojo de cochinilla

Al iniciar la formulaciéon del bocadillo es indispensable
conocer el peso y la concentracion de la pulpa de fruta, ya
gue a partir de estos parametros se calcula la cantidad de
edulcorante y aditivo.

COCCION

Consiste en la evaporacion del agua presente en la pulpa de
la guayaba, para lo cual se
utiizan marmitas abiertas, de
fondo redondo con agitacion
mecanica variable de 65 a 75
r/min, mediante un agitador
tipo ancla perforada, con dos o
tres divisiones centrales. Para
el calentamiento se emplea
vapor con una reaccion 25 a 30

pSi.

El proceso se inicia adicionando la pulpa de guayaba pesada
a la marmita, al iniciar la evaporacion se adiciona
directamente sobre la pulpa, el Agar-Agar disuelto, con el fin
de realizar una mezcla homogénea. El azlcar se adiciona
lentamente cuando la pulpa alcanza los 30°C, sin suspender
la agitacion ni el calentamiento.

El punto final del bocadillo se alcanza cuando la jalea
presenta una concentracion de 74-76°Brix. En este
momento se adiciona la solucion de rojo de cochinilla, se
suspende el calentamiento y la agitacion.

PUNTEO

El punto de coccion ideal se
realiza de manera manual, a
través de un proceso llamado
punteo. El pailero, con una
experiencia en este oficio saca
una muestra de la mezcla y la
examina entre los dedos indice
y pulgar, hasta que forme un hilo
de 3 a 5 centimetros sin que se
rompa. El examen se completa
por una observacion visual de la mezcla, para verificar el
color, y la textura de la mezcla.
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MOLDEO

La jalea caliente se vierte en
un molde que por tradicién
debe ser de madera, al que
se le pone una lamina de
plastico al interior, de igual
manera se puede verter en
bandejas de metal. EI molde
tiene un tamafio de 5 cm de
profundidad, 30 cm de ancho

y 140 cm de largo.

ENFRIAMIENTO

Los moldes llenos se enfrian en cuartos ventilados
naturalmente a temperatura ambiente, el enfriamiento del
bocadillo se realiza entre 24 y 30 horas. El area de
enfriamiento es independiente de la de proceso, aislada del
paso del personal y cuenta con buena aireacion.

CORTE

El bocadillo se corta de manera
manual, con una cortadora de
acero. Primero se sacan varios
bloques (longear), y luego se
corta, después de cortar los
bloques, se ubican los
bocadillos de nuevo en las

tablas de madera, intercalados, para dejarlo secar durante
minimo 12 horas.

EMPAQUE

Cada Bocadillo Velefio se
empaca manualmente en una
hoja de bijao natural. La hoja de
bijao es un empaque
biodegradable que tiene una
relacion directa con el sabor del
Bocadillo Velefio.

ETIQUETADO

La etigueta del empaque
debera contener el sello de la
Denominacion de  Origen
teniendo en cuenta los
requisitos legales vigentes.

ALMACENAMIENTO

El bocadillo se debe guardar en un lugar fresco, seco y
limpio hasta el momento de su distribucion. Si la temperatura
ambiental es superior a 30 °C, hay riesgo de que se
produzca revenimiento, que ocasiona que el producto se
suavice y se favorezca el crecimiento de hongos
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CONTROL DE CALIDAD
En la materia prima

La fruta que entra a proceso debe estar libre de golpes o
podredumbre y debe estar madura para facilitar la extraccion
de la pulpa. El azdcar debe tener un color claro para que el
bocadillo no resulte demasiado oscuro.

Durante el proceso

Controlar las temperaturas y tiempo del escaldado. También
controlar el colado de la pulpa para que no pasen semillas.
La determinacion del punto de bocadillo y el grado de acidez
(pH), son fundamentales para obtener un producto que al
solidificar permita cortar con cuchillo.

En el producto final

Verificar los °Brix y la acidez final, asi como las
caracteristicas organolépticas del producto.

Producto en bodega

Para un efectivo control de calidad, deje muestras
almacenadas por varios meses para establecer la vida util
del producto. La presencia de liquido en la superficie de las
barras o la aparicion de coloraciones extrafias son signos
evidentes de deterioro, lo que indica que el producto no debe
consumirse.

DETERMINACION DE EFICIENCIAS EN EL PROCESO
Calculo de pérdidas de guayaba

Para calcular las pérdidas de guayaba durante el proceso se
relaciona el peso de la fruta seleccionada, lavada y
adecuada con el peso inicial de la fruta recibida.

Eficiencia de despulpado

Para calcular la eficiencia de despulpado realice los
siguientes pasos:

e Pese una cantidad de guayaba a despulpar en lo
posible 100 kg registrelos como (Pg).

e Pese los recipientes donde recolectara la pulpa y
registrelos como (Pr).

e Limpie totalmente la despulpadora, despulpe la
guayaba, pésela, y registre el peso de la pulpa como
(Pp+r), este peso menos el peso del recipiente (Pr) es
el peso de la pulpa (Pp).

La eficiencia de despulpado sera:

PpX100%
Pg

Eficiencia de despulpado=
Eficiencia de la concentracion

Para realizar la eficiencia de la concentracion de pulpa
realice los siguientes pasos:

e Sume los pesos de la materia prima
e Pese los moldes vacios (P moldes vacios) Y
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e llenos (P moldes llenos), la diferencia entre el peso de los
moldes llenos y vacios da el peso del bocadillo rojo
producido.

Pbocadillo = Pmoldes llenos — Pmoldes vacios

Para calcular la eficiencia de la concentracion:

Pbocadillo
E —_—

(Pmaterias primas bocadillo)x100
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CONSERVAS
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DEFINICION Y CONCEPTOS BASICOS

La conserva es un procedimiento sencillo y natural que
puede realizarse en el hogar con el fin de elaborar confituras,
mermeladas, lacteos, dulces, licores y otras cosas ricas con
frutas y hortalizas frescas de la estacion.

Un alimento en conserva es aquel que ha sido sometido a
un adecuado proceso de elaboracion, con la finalidad de
prevenir su deterioro microbiano y enzimatico, permitiendo
conservarse a través del tiempo, en 6ptimas condiciones,
logrando un producto sano, saludable y seguro.

Fuente: https://paralelo32.com.ar/la-magia-de-las-conservas-faciles/

La principal amenaza de contaminacion de los alimentos es
el crecimiento de bacterias, y entre ellas la estrella en las

conservas caseras es Clostridium botulinum. Esta bacteria
posee una toxina que causa la enfermedad conocida como
botulismo, que puede causar la muerte.

Este microorganismo tiene la caracteristica de crecer sin la
presencia de oxigeno (anaerobia) por eso su proliferacion es
favorable en envases cerrados, y posee una forma
(estructura) de “vida” conocida como espora que resiste
altas temperaturas. En este caso, el peligro también reside
en que, la conserva no presenta ninguan sintoma de
alteracion. Afortunadamente, tenemos a nuestro favor, que
no crece en medios &cidos (con pH inferiores a 4,6) ni a
temperaturas de refrigeracion (4 °C).

ALMIBAR

Los almibares o jarabes son una solucion de azucar y agua
gue se preparan con distintas densidades, es decir, cantidad
variable de azucar disuelto en agua. Para identificar estas
variables nos servimos de una escala de medicion llamada

Baume, cuyos grados miden la densidad, en este caso, de
la solucion agua-azucar. El rango, el intervalo, de los
almibares podemos fijarlo ente 10° a 33°. Un jarabe a 33 de
graduacion es aséptico. A densidades distintas fermenta. El
instrumento para medir el grado de densidad Baumé se
llama densimetro o cominmente pesa jarabe.

28



https://paralelo32.com.ar/la-magia-de-las-conservas-faciles/

La concentracion de azucar se equilibra entre la fruta y el
liquido de cobertura. Para productos enlatados en almibar,
existe una clasificacion que proporciona la concentracion
minima tolerada de azlUcar en el jarabe del producto
elaborado y que se muestra en la siguiente tabla:

Muy diluido 10° Brix
diluido 14° Brix
Concentrado 18° Brix
Muy 22°Brix
concentrado

EL TRATAMIENTO TERMICO EN LAS CONSERVAS

El tratamiento térmico de una conserva o esterilizacion es un
proceso que combina apropiadamente tiempo y temperatura
con el objetivo de eliminar la poblacibn microbiana del
alimento (bacterias, mohos y levaduras) e inactivar algunas
reacciones enzimaticas indeseables

NORMATIVIDAD

Tipo de Nombre de NUumero de  Emitida por
norma la norma la norma
Norma Norma para CODEX CODEX
técnica los tomates en STAN 13-
conserva 1981
Norma Norma para la CODEX CODEX
técnica compota de STAN 17-
1981

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
Técnica
Colombia
na

Norma
Técnica
Colombia
na
Resolucio
n

manzanas en

conserva
Norma para la
pifia en
conserva
Norma  para
las
frambuesas en
conserva.
Norma  para
las fresas en
conserva.
Peras en
conserva
Norma  para

algunas frutas
en conserva
Frutas en
conserva.
peras, pifias y
mangos
Frutas frescas,
mango,
variedades
mejoradas
Por lo cual se
reglamenta lo
relacionado
con
produccion,
procesamiento

CODEX
STAN 42-
1981
CODEX
STAN 60-
1981

CODEX
STAN 62-
1981
CODEX
STAN
1981
CODEX
STAN 319-
2015

NTC 6101

116-

NTC 5210

RESOLUCIO
N NUMERO
14712 DE
1984

CODEX

CODEX

CODEX

CODEX

CODEX

ICONTEC

ICONTEC

MINISTERI

O DE
SALUD
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,  transporte,
almacenamien
to y
comercializaci
on de
vegetales
como frutas y
hortalizas
elaboradas.

MATERIAS PRIMAS

Las materias primas pueden ser frutas maduras, frescas,
congeladas o previamente conservadas, las cuales han sido
debidamente tratadas para eliminar cualquier parte no
comestible.

Frutas en las que podemos encontrar conservas:

e Naranja

e Durazno

e Manzana

e Pera

e Pifa

e Guayaba

e Mango

e Albaricoque
e Papayas

e Melocotén

Hortalizas como:

e Tomate

e Pimento

e Berenjena

e Pepino
ADITIVOS

Cochinilla Carmin Acido carminico: Obtenido de Hembras
del insecto Dactylopus coccus, parasitos de algunas
especies de cactus, es un color rojo muy variable,
utilizandose en conservas vegetales.

Rojo de remolacha Betaina: Obtenido de la Remolacha roja
(Beta vulgaris, utilizandose en conservas vegetales.

Tartrazina: Es un Color amarillo limén, utilizado en
conservas de vegetales

EQUIPOS

*Despulpadora

*Fuente de calor: cocina eléctrica, de gas o lefia; marmita
eléctrica o vapor.

*Refractometro, con escala hasta 85° Brix.

*Termémetro

*Medidor de acidez

*Balanza electrénica

*Marmita de coccion

*Utensilios: cuchillos, cucharas de metal, moldes
rectangulares de metal.

*Utensilios

*Envases de vidrio herméticos

30




PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS RECEPCION

Consiste en cuantificar la fruta que entrara a proceso. Las
fresas se reciben sin el caliz y
pedunculo.

Diagrama del Proceso de Conservas

DIAGRAMA EL ABORACION CONSERVAS

L
RECEPCION Y
PESADO
L
Agua clorada — LAVADO
L
SELECCION = Fruta de
1 rechazo
TROCEADO
L
COCCION DELOS —s B0-B5°C /5 min LAVADO
TROZOS
L

Agus, Azicar _»  PREPARACION a5 “Brie / 90 C La fruta se lava con chorros de agua clorada. Para clorar el

DEL JARAEE DE agua basta agregar cloro al agua de lavado en una
HLENADO proporcion de dos partes de cloro por millén de agua (2
LLENADO DE LOS  — 70 % fruta ppm).
FRASCOS
n

JTarabe 35 - ADICION DEL
*Brix JARABE DE - 30% jarabe
LLENADOD
L
TAFPADO
L
ESTERILIZACION — 85 x 15
COMERCIAL minufos
L
ENMFRIAMIENTO - Agus a 40 "G
L

ETIQUETADO
4
ALMACENAMIENTO

SELECCION

Se selecciona la fruta sana y con el
grado de madurez adecuado. Se
recomienda que la fruta este en un
estado de 3/4 de maduracion para
que resista bien el tratamiento y
contenga mayor acidez.
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TROCEADO

COCCION DE LA FRUTA

La fruta libre de sépalos
se puede cortar de varias
formas: en cubos de 2 cm
de lado, en rodajas o en
triangulos.

Los trozos se ponen en una olla
y se agrega una parte del
almibar preparado. Se calienta
hasta 80-85 °C durante 5
minutos.

PREPARACION DEL ALMIBAR DE LLENADO

En una olla o marmita se prepara
un almibar simple de 30 - 35 ° Brix,
mezclando agua y azlcar vy
calentando hasta 90 °C para que
todo el azucar se disuelva. Se
necesitan aproximadamente 1.4
Kg. de azlcar por 2 litros de agua,

c/c 3.4gr (0.1%) con relacién del azicar mas agua.

LLENADO DE ENVASES

Lavado de envases: los frascos y sus tapas se lavan con
agua y jabon y se esterilizan en agua caliente o vapor por 5
minutos.

Los trozos de fresa se acomodan en los frascos de
procurando que queden acomodados para que quepa la
mayor cantidad de ellos.

ADICION DEL ALMIBAR

Se agrega el almibar en caliente
hasta la boca del frasco. Se
dejan en reposo por 5 minutos
para que la temperatura se
equilibre y, se eliminen las
burbujas de aire. La relacion de
llenado debe ser 60% fresa y 40
% almibar. Se colocan las tapas
y se cierran herméticamente.
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ESTERILIZADO

Los frascos se colocan de nuevo en el bafio con agua y se
calientan a ebullicion durante 15 minutos. Es conveniente
colocar una manta doblada en el fondo para evitar que los
frascos se quiebren. El nivel del agua debe cubrir los frascos
por completo.

ENFRIAMIENTO

Los frascos se enfrian primero con agua tibia y luego fria
para evitar que el cambio de temperatura quiebre el vidrio.

ETIQUETADO Y EMBALAJE

Consiste en el pegado de etiquetas (con los requerimientos
de la ley), y la puesta del producto en cajas.

ALMACENADO

Las cajas'/' ~con el
producto:se estiban en
la bodega de  producto
terminado que debe ser
ventilada y seca.

CONTROL DE CALIDAD

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Durante el
proceso se deben observar buenas medidas de higiene para
no contaminar el producto, especificamente en los puntos de
escaldado o en el sellado.

Control en la materia prima: Debe cuidarse el grado de
madurez y la ausencia de golpes o magulladuras, en la fruta
que entra a proceso.

Control de proceso: Los puntos donde se requiere mayor
atencion son las temperaturas y tiempos, en desaireado y la
esterilizacion. También se debe controlar los °Brix y la
acidez (pH) del jarabe.

Control del producto: Los factores de calidad a cuidar en
esta fase 'son: color sabor y tamafio de los trozos, y estan en
relacion directa con el cuidado observado en el proceso. El
producto debe tener.un minimo de 60% de fruta en relacion
con el peso neto.
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DESHIDRATACION
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DEFINICION Y CONCEPTOS BASICOS

La deshidratacion o el desecado es una de las técnicas mas
utilizadas para la conservacion de alimentos a través de la
historia. Muy antiguamente, se secaban al sol alimentos
como frutas, granos, vegetales, carnes y pescados,
mediante prueba y error, para tener alimentos en épocas de
escasez. Comercialmente esta técnica, que convierte
alimentos frescos en deshidratados, afiade valor agregado
a la materia prima utilizada, bajan los costos de transporte,
distribucion y almacenaje por la reduccién de peso y
volumen del producto que produce. Asimismo, la
deshidratacion es el método mas barato y especialmente
apto para comunidades que no posean otras posibilidades
de conservacion (como freezers, etc).

En principio y a pesar de que luego indistintamente se
utilizaréa el término deshidratacion o secado o desecado, una
definicion aceptada es:

- Deshidratacion: Comprende la eliminacion: de agua
mediante el tratamiento del producto por calor artificial (aire
previamente calentado, superficies calientes, etc.).

- Secado o desecado: Comprende la eliminacién de agua
mediante el tratamiento del producto en condiciones
ambientales (sol, viento, etc.)

Fuente: Decogarden como secar frutas para decorar (hogarmania)
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Tipo de

norma
Norma
técnica

Norma
técnica
colombian
a

Norma
técnica
colombian
a

Norma
técnica
colombian
a

Norma
técnica
para
exportacio
n

Norma
técnica

NORMATIVIDAD

Nombre de

la norma
Elaboracion de
estandares de
alimentos
(deshidratado
S)
Sistema de
gestion de la
calidad

BPM

Elaboracion de
productos
procesados o
aplicacion de
técnica para
conservar
Inocuidad

Calidad

NUumero de

la norma
CODEX
STAN FAO

ISO 9000

ISO 9001

Decreto
3075/1997

Reglamento
178/2002

Reglamento
543/2011

Emitida

INCONTEC

INCONTEC

Ministerio
de salud

General
food law

CODEX

exportacio
n

Norma
técnica

Norma
Técnica
Colombia
na

Norma
Técnica
Colombia
na
Resolucio
n

Norma  para
algunas frutas
en conserva
Limites
maximos de
residuos

Analisis de
puntos criticos
de control

Por lo cual se
reglamenta lo
relacionado
con
produccidn,
procesamiento
, - transporte,
almacenamien
to y
comercializaci
on de
vegetales
como frutas y

CODEX
STAN 319-
2015
Reglamento
396/2005

Iso
9001/22000

RESOLUCIO
N NUMERO
14712 DE
1984

CODEX

Parlamento
europeo

ICONTEC

MINISTERI
O DE
SALUD
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PROCESOS BASICOS DEL SECADO

Cuando se disefia un equipo de deshidratacion para eliminar
agua de un alimento de manera eficaz, deben tenerse en
cuenta los diversos procesos y mecanismos que tienen lugar
en el producto y en el equipo.

Los procesos y mecanismos tienen particular importancia en
frutas, hortalizas y hongos, en las que la eliminacion de agua
produce cambios en la estructura.

Actividad de agua: uno de los parametros mas importantes
en el secado de alimentos es la condicién de equilibrio que
determina el limite del proceso. La actividad de agua (Aw)
es el factor determinante en el estudio de la estabilidad de
los alimentos deshidratados.

La Aw es funcion de:

- Contenido de agua del alimento

- Temperatura

- Mecanismo: Si se elimina agua (desorcién), 0 se incorpora
agua (sorcion).

Es aceptado que para que un producto deshidratado sea
estable, es decir, las reacciones de degradacion ocurren a
muy baja velocidad y el desarrollo de microorganismos se
ve impedido, el Aw debe ser de 0,6 o menor. En el caso de
las frutas con altos contenidos de azucares el valor 0,6 se
obtiene para valores de humedad de entre 25 y 30 %.
Mientras que en la mayoria de las hortalizas el contenido de
humedad, para Aw 0,6, oscila entre 9y 14 %.

! Antonio de Michelis, Ohaco Elizabeth. Deshidratacion y desecado de frutas y
hortalizas y hongos|en linea] [revisado el 20 de abril del 2019] Disponible en
https://inta.gob.ar/sites/default/files/script-tmp-inta_cartilla_secado.pdf

Esto significa que también la composicion del producto
afecta el valor del Aw, por ende, para cada fruta, cada
hortaliza y cada hongo hay que conocer los valores de Aw
para estimar la humedad residual necesaria para que el
producto sea estable?.

Fuente: fruto seco / frutas deshidratadas

¢, COMO SE DESHIDRATAN LOS ALIMENTOS?

El deshidratado consiste en eliminar el agua que contienen
los alimentos, mediante evaporacién por medio de fuentes
de calor solar o eléctrica. El eliminar el agua de los tejidos
impide el crecimiento de las bacterias, mohos y levaduras
gue no pueden vivir en un medio seco. Los alimentos
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deshidratados mantienen gran proporcion de su valor
nutritivo y de su sabor original, si el proceso se realiza en
forma adecuada

Deshidratacién solar

Para deshidratar productos al sol, es necesario hacerlo en
dias muy soleados, con temperaturas arriba de los 85 °F y
con humedad relativa debajo del 60%.

Es necesario construir un deshidratador de madera o metal
para concentrar el calor y mantener los alimentos libres del
polvo, insectos y otros contaminantes. Las desventajas de
la deshidratacion solar es que toma muchos dias y esto
puede ocasionar la oxidacién de los azucares presentes en
las frutas y producir un color oscuro en el producto final. En
la figura se aprecia un modelo de deshidratador solar.

Fuente: Ecoiventos como hacer un deshidratador casero

Deshidratacion por medios eléctricos

La deshidratacion por medio eléctricos es mas rapida pero
un poco mas costosa debido al consumo de energia. Esta
puede realizarse usando hornos convencionales, colocando
la fruta en capas delgadas en una bandeja a una
temperatura de 160 °F por 30 min. También puede usarse
un deshidratador a una temperatura de 145 °F por un
periodo de 6 a 8 horas dependiendo del contenido de agua
del producto que va a deshidratar. Hay que realizar
chequeos periddicos del producto en el secador. Cuando la
fruta ha perdido su brillantez y al apretarla ya no libera
humedad, esté lista para ser empacada.

Fuente: R.com deshidratador de alimentos blanik
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DIAGRAMA DE PROCESO DESHIDRATADO

no muy
madura

Bolsa de
polipropileno

Fruta pinfonaoc

PROCESO DE DESHIDRATACION

4
RECEPCION Y
PESADO
4
SELECCION

xS
LAVADO Y
DESINFECCION
4
PELADO Y
CORTADO
X!
SECADO
.L .
SELECCION DE
FRUTA SECA
xS
- SELECCION DE
EMPAQUE
4
ETIQUETADO
X!
ALMACENAMIENTO

—>

—>

—>

Fruta de rechazao

145 °F/6-8 Horas

eliminar frutas
oxidadasfoscuras

RECEPCION

Se recibe la fruta que se desea deshidratar (manzana) y
posteriormente se selecciona y se lava.

Fuente: https://agronegociosperu.org/2016/10/26/peru-importa-manzanas-
yuncheng-de-china/

PESADO

La materia prima se pesa con el fin de saber qué cantidad
de porcentaje de agua (AW) se pierde.

Fuente:https://cuentos-cuanticos.com/2015/10/11/un-kilo-de-plomo-y-un-kilo-
de-paja-en-orbita-laika/
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PELADO (Adecuacion de la fruta verdura u hortaliza)

Esta actividad se realiza con el fin de eliminar los corazones,
las semillas, manchas etc. este paso se hace ademas para
garantizar un producto final de buena calidad y con unos
niveles de estandares optimos.

CORTADO

El siguiente proceso se realiza con el fin de dar un corte
uniforme y parejo a la fruta o verdura con la ayuda de un
cuchillo o mandolina, esto también ayuda a que en las
bandejas de disposicion se puedan acomodar mejor la
muestra asi se hace un secado uniformeé y parejo.

cocinanaturista.blog spot.com

Fuente: cocinanaturista/blogspost
SECADO O DESHIDRATADO

Se calienta el horno a una temperatura de 200°C
aproximadamente y en bandejas ya organizadas con la fruta
cortada se agregan a este, es importante controlar la
temperatura para que el fruto o verdura no se queme,

posteriormente a esto se pesan de nuevo para determinar
qué cantidad de agua se pierde.

aventurasenfacocindcon

Fuente: https://aventurasenlacocina.com/2014/09/29/manzanas-
deshidratadas/

SELECCION DE FRUTA SECA

Se selecciona la fruta seca por condiciones de
estandarizacion del producto.

EMPAQUE

Se empaca la muestra en el tipo de empague que se desee,
puede ser frascos de vidrios herméticos o empaques
sellados tradicionales etc.
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Fuente: https://www.agroforum.pe/blogs/bruno-cilloniz/frutas-deshidratadas-
mercado-nacional-366/

ETIQUETADO O ROTULADO

Se etiqgueta y se rotula con fecha de preparacion. e
ingredientes adicionales como sal entre otros.

ALMACENAMIENTO

Se puede almacenar a temperatura ambiente sin luz solar
directamente.
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DEFINICION Y CONCEPTOS BASICOS

EL ENCURTIDO: es uno de los métodos naturales de
conservacion de alimentos mas antiguos y mas extendido
por todo el mundo. Gracias a sus caracteristicas, permite
mantener las cualidades de los alimentos durante meses,
aporta sabor y aromas muy apreciados.

SALMUERA: es sencillamente una disolucién de sal comun
en agua. Como apunta Pere Castells, la solubilidad de la sal
en agua a 20°C es de 36 gramos por cada 100 ml de liquido.
“A partir de alli la sal no se disuelve”.

SALMUERA HUMEDA: A través de esta lo que se hace es
introducir un alimento en cuestion en sal pero que esté
disuelta en agua. Se puede acometer tanto por inmersion
como también por inyeccion, aplicando directamente la
solucion en concreto al producto.

SALMUERA SECA: Consiste basicamente en proceder a
introducir un producto concreto en sal, a “sumergirlo”, con
el claro objetivo de que se pueda extraer parte del agua
gue lleva dentro.

LLENADO DE FRASCOS: Los frascos se llenan con las
hortalizas, en los porcentajes que se determinan en la
eleccion del producto. Puede agregarse solo una hortaliza o
una mezcla de hortalizas.

DESAIREADO (EXHAUSTING): esta operacion se hace
para evitar que en el frasco quede aire a la hora del sellado.
La ausencia de aire impide el desarrollo de microorganismos
y forma un buen sello.

ADICION DE LA SALMUERA: la salmuera que ha sido
preparada previamente se calienta de 82 a 86°C y se agrega
a los frascos que contienen las hortalizas. En encurtidos se
le llama salmuera a la solucién del 3% de sal y 5% de
vinagre, pudiéndose utilizar de 2 al 10% de azlcar, segun el
tipo de encurtido.

CERRADO: Se practica inmediatamente después del
desairado. Este se hace para impedir el contacto del
producto con el ambiente. Este paso se puede hacer manual
0 mecanicamente.
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Tipo de norma

Norma técnica

Norma técnica

Norma técnica

Norma técnica

Norma técnica

Norma técnica

NORMATIVIDAD

Nombre de
la norma

Norma para

industrias
alimentarias.
frutas y
hortalizas
encurtidas

Norma para
pepinillos
encurtidos.
Norma para
industrias
alimentarias
de cebollas
Norma para
industrias
alimentarias
de
habichuelas.
Norma para
industrias
alimentarias
de apio,
coliflor,
lechuga,
rabano.
Norma para
industrias

NUmero de
la norma

NTC 5975

NTC 4810

NTC 5975

NTC 5975

NTC 5975

NTC 5975

Emitida por

ICONTEC

ICONTEC

ICONTEC

ICONTEC

ICONTEC

ICONTEC

Norma

Internacionales

de los
Alimentos
Resolucion

alimentarias
de
zanahoria.
Norma para
las frutas y
hortalizas
encurtidas
Que es
necesario
precisar las
normas
técnicas
relacionadas
con los
vegetales
como frutas
y hortalizas.

MATERIAS PRIMAS

CODEX
STAN 260-
2007

Resolucion
N.14712
DE 1984

CODEX

MINISTERIO
DE SALUD

Ingredientes basicos: Agua y, si es necesario, sal o aceite o
un medio &cido como el vinagre, otros ingredientes

autorizados.

El medio de cobertura puede contener ingredientes sujetos

a requisitos de etiquetado y puede incluir, pero sin limitarse
a

e Productos alimentarios que confieren un sabor dulce
tales como los azlcares (incluidos los jarabes) segun
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se definen en la Norma para los azucares (CODEX
STAN 212-1999), miel segun se define en la Norma
parala miel (CODEX STAN 12-1981) o zumos (jugos)
y/o néctares de frutas segun se definen en la Norma
General para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005);

e Plantas aromaticas, especias 0 extractos de estas,
condimentos (aderezos) (segun las normas del
Codex pertinentes para especias Yy hierbas
culinarias); Vinagre;

e Aceite (segun las normas del Codex pertinentes para
aceites vegetables);

e Puré de tomate (segun se define en la Norma para el
Concentrado de tomate elaborado [CODEX STAN
57-1981));

e Salsa (por ejemplo, salsa de pescado);

e Salsa de soja; otros ingredientes segun corresponda.

Otros ingredientes autorizados

e Granos de cereales;

e Frutas secas (deshidratadas/desecadas);
e Extracto de malta;

e Nueces;

e Leguminosas;

e Salsa (por ejemplo, salsa de pescado);

e Salsa de soja;

Entre las especies horticolas cultivadas para encurtir
destacan: pepinillo, cebollita, guindilla, rabanitos, zanahoria,

repollo, berenjenas, remolacha de mesa, judia verde,
pimiento, tomate verde, alcaparra, coliflor y apio.

INSTALACIONES

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico
gue exige las autoridades de salud para el procesamiento
de alimentos. Debe ser lo suficientemente grande para
albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, sala de
proceso, seccion de empaque, bodega, laboratorio, oficina,
servicios sanitarios y vestidor. La construccién debe ser en
bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso
y pared para facilitar la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o
resina plastica, con desnivel para el desagtie. Los techos de
estructura metalica, con zinc y cielorraso. Las puertas de
metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se recomienda el uso
de cedazo en puertas y ventanas.

EQUIPOS

Ollas

Estufa

Pulpero (licuadora)
Termodmetro

Reloj

Balanza
Refractometro
Colador

Tablas de picar
Utensilios
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PROCESO DE ELABORACION DE ENCURTIDOS

DIAGRAMA ELABORACION ENCURTIDOS

+
RECEPCION ¥ PESADOD
&
SELECCION

&
ADECUACION DE LA
VERDUEA Y
HOEKTALITZAS
+

Agua de = LAVADOD SELECCION
lswado &
ESCALDADD
+

TEOZADD
L

EXTRACCION DE LA
PULPA

+

FORMULACION DE
EALMUEEA
+

PREFARACION DE
SALMUEERA
&

COCCION
+
ENVASADO
+

ADICION DE LIQUIDO
DE COBERTURA
+
DESAIREADO
+

SELLADO DE EMPAQUE
+

PASTEURIZADO

+

ETIQUETADO
ENCAJADD
&

ALMACENAMIENTO

‘erdura y hortalizas
pintona o madura

Agus clorada
60°C / 5 min
semillas y pielas

% sal, 5% vinagre y
10% azucar
82 -83°C

20T min

S& adiciona las
wverduras

80 *C F 20 min

RECEPCION: consiste en pesar las hortalizas, para conocer
la cantidad que entrara a proceso.

Fuente: Autor

LAVADO Y SELECCION: el lavado se efecttia con agua
clarinada, y su seleccion con base a color y textura; para
garantizar una buena presentacion del producto.

Fuente: https://www.eldiario.es/consumoclaro/cuidarse/limpiar-frutas-
hortalizas-pesticidas-bacterias_0_631687524.html
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PREPARACION DE HORTALIZAS: consiste en la
eliminacién de cascara y la reducciéon de tamafio (tiras o
rajas) esto permite una mayor absorcion de la salmuera.
Esta etapa depende de la hortaliza, las tiras por ejemplo se
hacen con los chiles, y las rodajas con cebollas grandes o
zanahorias. El pelado puede hacerse por abrasion o
manualmente.

Fuente: Autor

COCCION: si el encurtido es de varias hortalizas, estas
deben ser cocidas por separado. El tiempo de coccion
depende del tipo y variedad de la hortaliza:

Fuente: http://tomassanchezcocina.com/novedades/advierten-sobre-ciertos-
metodos-de-coccion-de-verduras/

Tiempo de coccién en
agua hirviendo (minutos)

Hortaliza

Zanahoria 7
Coliflor 7
Vainica 6
Pimento 6
Pepino 2
Cebolla 1

LLENADO DE FRASCOS: Los frascos se llenan con las
hortalizas, en los porcentajes que se determinan en la
eleccion del producto. Puede agregarse solo una hortaliza o
una mezcla de hortalizas.

Fuente: Autor

ADICION DE LA SALMUERA: la salmuera que ha sido
preparada previamente se calienta de 82 a 86°C y se agrega
a los frascos que contienen las hortalizas. En encurtidos se
le llama salmuera a la solucion del 3% de sal y 5% de
vinagre, pudiéndose utilizar de 2 al 10% de azlcar, segun el
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tipo de encurtido. A la salmuera puede afadirsele
condimentos tales como: pimienta, ajo y otros.

FORMULACION LIQUIDO DE COBERTURA.
Vinagre comercial (4% acido 35%
acético)
Cloruro de sodio (sal) 3.0%
Azicar 0.1% Fuente: Autor
Benzoato de sodio 0.1% ' '
Agua 47.9% CERRADO: el cerrado se practica inmediatamente después

del desairado. Este se hace para impedir el contacto del
producto con el ambiente. Este paso se puede hacer
manual o mecénicamente

P awmt

Fuente: https://www.askix.com/encurtido-de-zanahorias.htmi
Fuente: https://es.123rf.com/photo_29605362_un-mont%C3%B3n-de-
frascos-de-encurtidos-que-se-venden-en-un-mercado-
p%C3%BAblico.html
DESAIREADO (EXHAUSTING): esta operacién se hace

para evitar que en el frasco quede aire a la hora del sellado.

La ausencia de aire impide el desarrollo de microorganismos ETIQUETADO Y ENCAJADO: consiste en el pegado de
y forma un buen sello. El desairado puede hacerse etiquetas (con los requerimientos de la ley), y la puesta del
manualmente, agitando los frascos luego de ser llenados producto en cajas.

con la salmuera caliente; o bien aplicando a un bafio maria.
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Fuente: https://es.123rf.com/photo_29605362_un-mont%C3%B3n-de-
frascos-de-encurtidos-que-se-venden-en-un-mercado-
p%C3%BAblico.html

ALMACENADO: Segun el tipo de envase, se podra colocar
un numero de cajas en forma ordenada de caja sobre caja.
A este procedimiento se le conoce como estibado. El
ambiente de almacenamiento debe ser ventilado, fresco y
sin humedad.

Fuente: https://www.askix.com/encurtido-de-zanahorias.html

CONTROL DE CALIDAD

MATERIA PRIMA: La fruta que entra a proceso debe estar
libre de golpes, o podredumbre y debe estar madura para
facilitar la extraccion de la pulpa. La panela debe tener un
color claro para que la miel no resulte demasiado oscura.

PROCESO: De la operacion de despulpado debe resultar
una pulpa fibrosa, no debe quedar desmenuzada. Es
necesario controlar la concentracion final 65 °Brix, para que
el producto no quede aguado y se asegure su conservacion.
El llenado debe hacerse en caliente a una temperatura no
inferior a 85 °C.

PRODUCTO FINAL: Verificar el °Brix y la acidez final, asi
como las caracteristicas organolépticas del producto.

PRODUCTO EN BODEGA: Para un efectivo control de
calidad, deje muestras almacenadas por varios meses para
establecer la vida Gtil del producto. La presencia de liquido
en la superficie de las barras o la aparicion de coloraciones
extrafias son signos evidentes de deterioro, lo que indica
gue el producto no debe consumirse. (fichas técnicas
procesados de hortalizas, 1991).
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DEFINICION

Se define a la mermelada de frutas como un producto de
consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por coccion y
concentracion de frutas sanas, adecuadamente preparadas,
con adicién de edulcorantes, con o sin adicién de agua. La
fruta puede ir entera, en trozos, tiras o particulas finas y
deben estar dispersas uniformemente en todo el producto.

La mermelada es el resultado de convertir la fruta en pulpa
por la accion del calor, mediante coccién, agregandole,
ademds, determinadas proporciones de sacarosa, glucosa,
acido y, en ocasiones, coagulantes y colorantes organicos.

Una verdadera mermelada debe presentar un color brillante
y atractivo, reflejando el color propio de la fruta, ademas
debe aparecer bien gelificada sin reflejar mucha rigidez, de
forma tal que pueda extenderse perfectamente. Debe tener
un buen sabor afrutado. También debe conservarse bien
cuando se almacena en un lugar fresco, preferentemente
oscuro y seco. Las frutas difieren segun sea su variedad y
su grado de madurez, incluso el tamafo y la forma del
recipiente empleado para la coccion influyen sobre el
resultado final al variar la rapidez con que se evapora el
agua durante la coccién, envasado, enfriado, etiquetado y
almacenado.

FUENTE: https://www.fmdos.cl/noticias/descubre-los-

poderosos-beneficios-de-la-mermelada/
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NORMATIVIDAD

Resolucion nimero 15798 de 1984 (30 de octubre de 1984).
Por la cual se reglamenta las caracteristicas organolépticas
fisico-quimicas y microbiolégicas de las mermeladas y
jaleas de frutas.

En Colombia la norma 285 de ICONTEC establece rangos
que van de 40 al 20% para cierto grupo de frutas con las
cuales se preparan las mermeladas de mayor consumo en
nuestro pais. La misma norma especifica sobre los tipos de
sustancias gelificantes, acidificantes, edulcorantes vy
conservantes que pueden emplearse para la elaboracion de
mermeladas.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Elaborar una buena mermelada es un producto complejo,
gue requiere de un 6ptimo balance entre el nivel de azucar,
la cantidad de pectina y la acidez.

%
BECTIN s ’
e - A 9HS>A

FRUTAS

Lo primero a considerar es la fruta, que sera tan fresca como
sea posible. La calidad de la fruta tiene una gran importancia
en la preparacion de mermeladas; las que estan ligeramente
verdes proporcionan cantidades suficientes de acido y
sustancias pépticas, mientras que las frutas maduras
incorporan su aroma y sabor caracteristicos, dando mas
fluidez a la masa.

Con frecuencia se utiliza una mezcla de fruta madura con
fruta que recién ha iniciado su maduracion y los resultados
son bastante satisfactorios. La fruta demasiado madura no
resulta apropiada para preparar mermeladas, ya que no
gelificara bien.

Entre las frutas que se emplean en la elaboracion de
mermeladas se puede mencionar: papaya, fresa, naranja,
frambuesa, ciruela, pera, mora, albaricoque, durazno, pifia,
mango, entre otras.

AZUCAR

El azdcar es un ingrediente esencial. Desempefia un papel
vital en la gelificacion de la mermelada al combinarse con la
pectina.

Es importante sefalar que la concentracion de azucar en la
mermelada debe impedir tanto la fermentacion como la
cristalizacion. Resultan bastante estrechos los limites entre
la probabilidad de que fermente una mermelada porque

52




contiene poca cantidad de azlcar y aquellos en que puede
cristalizar porque contiene demasiada azucar.

ACIDO CITRICO

Es importante tanto para la gelificacion de la mermelada
como para darle brillo al color de la mermelada, mejorar el
sabor, ayudar a evitar la cristalizacion del azucar y prolongar
su tiempo de vida util. El &cido se afiade antes de cocer la
fruta ya que ayuda a extraer la pectina de la fruta.

PECTINA

La fruta contiene en las membranas de sus células una
sustancia natural gelificante llamada pectina, la cantidad
depende de la maduracion de la fruta. La primera fase de la
preparacion consiste en reblandecer la fruta para poder
extraer la pectina. La fruta verde contiene la maxima
cantidad de pectinay la fruta madura menos. Si se necesitan
sustitutos para la pectina se utiliza la carragenina y el
almidén modificado. La principal funcion que se le da a este
producto en el mercado es su capacidad para formar geles.

CONSERVANTES

Son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir
su deterioro, asi evitar el desarrollo de microorganismos
como hongos y levaduras. Los conservantes mas usados
son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio.

PROCESO DE ELABORACION DE MERMELADA

DIAGRAM A ELABORACION MERMELADA DE MANGOD

agua clorada

12-14 “Brix

Azocar, Acido ciirico,
azdcar Invertido

Pectina

—

-

1
RECEPCION ¥ PESADO
1
SELECCION
8
LAVADO
8
ESCALDADO
1
TROZADO
1
EXTRACCION DE LA
PULPA
1
FORMULACION
1
ELABORACION AZUCAR
IKVERTIDO
1
COCCION
1

COMCENTRACION

4
DETERMINACION DEL
PUNTO FINAL

4
ADICION DEL
CONSERVANTE
4
EMPAGUE
1

ENVASADO
4
ESTERILIZACION DE LA
TAPA

4
ENFRIAMIENTO
+
ETIGUETADO
4
ALMACENAMIENTO

-+ fruta de rechazo

— 3gua de lavado

—  BEFC 7 1-T min

-+ semillas y pieles

- pH33-35
“Brzc §5°, 48-
50°C

- T:85°C

05 *C/ Imm
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RECEPCION Y PESADO: Consiste en cuantificar el tomate LAVADO: lavar las frutas con ayuda de un cepillo e
gue entrara al proceso para determinar rendimientos. La inmersién en agua con hipoclorito de sodio.

recepcion debe hacerse en recipientes adecuados y limpios,
y con ayuda de una balanza de piso.

Fuente: Autor.

ESCALDADO: los mangos se sumergen en agua limpia y
Fuente: gutory se calientan 88°C durante 1-7 minutos. Esta operacion tiene
como propositos: destruir las enzimas responsables de las
pérdidas de color, reducir la carga de microorganismos
presente y ablandar los mangos para facilitar la extraccion

de la pulpa.

SELECCION: se seleccionan los frutos sanos y con el grado
de madurez adecuado.

Fuente: Autor. Fuente: fps.org.mx
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TROZADO: a continuacion, se retira la cascara y con ayuda
de cuchillos limpios, se cortan los mangos.

Fuente: Autor.

EXTRACCION DE LA PULPA: Consiste en obtener la
pulpa, libres de céscaras y semillas. Esta operacién se
realiza en despulpadoras o se puede hacer utilizando una
licuadora. Es importante que en esta parte se pese la pulpa
ya que de ello va a depender el célculo del resto de insumos.

Fuente: Autor.

FORMULACION:

INGREDIENTES | FORMULACION | CANTIDAD
]y

Pulpa de fruta 55 2500

Azlcar 40% 1000

Azucar invertido | 10% 250

Agua 5% 125

Pectina citrica -- 6,67

Acido citrico -- 6

Formulacion azucar invertido:

INGREDIENTES | FORMULACION | CANTIDAD
Cly

Azucar refinado | 68,8 1720

Acido citrico -- 6

Agua 31% 775

PROCEDIMIENTO ELABORACION AZUCAR INVERTIDO:

e Coloque el agua a calentamiento

e Cuando latemperatura sea aproximadamente 60 ° C,
adicione el azucar refinado

e Lleve la temperatura hasta 82 — 85 ° C, y adicione el
acido citrico
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e Mantenga la temperatura a 85 ° C, por 30 a 45
minutos, agitando continuamente.
e Llevar hasta 75 — 78 ° Brix. (cuando se forme un hilo).

Fuente: Autor.

COCCION: en una marmita (u olla grande) se coloca la fruta
y se cocinan a fuego lento hasta que esté suave y traslucida.
Se debe revolver frecuentemente con una cuchara de
madera para evitar que el producto se pegue en el fondo de
la olla y se queme.

Se agrega la mitad del azucar y cuando la mezcla haya
alcanzado 60 °Brix se agrega el resto. Se debe: revolver
frecuentemente y si la mezcla se seca mucho se deben
adicionar pequefias cantidades de agua, preferiblemente
caliente.

Se continda el calentamiento hasta que se alcancen 65-66
°Brix o una temperatura de 104 °C.

Fuente: naranjaslola.com

CONCENTRACION (adicion del azicar y acido citrico):
Una vez que el producto esta en proceso de cocciéon y el
volumen se haya reducido en un tercio, se procede a afiadir
el acido citrico y la mitad del azucar en forma directa.

La cantidad total de azucar a afiadir en la formulacién se
calcula teniendo en cuenta la cantidad de pulpa obtenida. La
mermelada debe mezclarse hasta que se haya disuelto todo
el azucar. Una vez disuelta, la mezcla sera mezclada lo
menos posible y después sera llevada hasta el punto de
ebullicion rapidamente.

La regla de oro para'la elaboracion de mermeladas consiste
en una coccion lenta antes de afadir el aztcar y muy rapida
y corta posteriormente.

PUNTO DE GELIFICACION: Finalmente la adicién de la
pectina se realiza mezclandola con el azucar que falta
afadir, evitando de esta manera la formacion de grumos.
Durante esta etapa la masa debe ser removida lo menos
posible.
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La coccion debe finalizar cuando se haya obtenido el
porcentaje de sélidos solubles deseados, comprendido entre
65-68%. Para la determinacion del punto final de coccion se
deben tomar muestras periddicas hasta alcanzar la
concentracion correcta de azlcar y de esta manera obtener
una buena gelificacion, esto se realiza por medio del
refractometro.

Pectina de 150°SAG equivale a 1gr de pectina por cada 150
gr de azucar a utilizar en la mermelada.

Fuente: blog.gadgetscuina.com

ADICION DEL CONSERVANTE: una vez alcanzado el
punto de gelificacion, se agrega el conservante. Este debe
diluirse con una minima cantidad de agua. Una vez que esté
totalmente disuelto, se agrega directamente a la olla.

En este caso el benzoato a utilizar es 0.01% del peso total
de la mermelada.

EMPAQUE: Una vez llegado al punto final de coccién se
retira la mermelada de la fuente de calor, y se introduce una
espumadera para eliminar la espuma formada en la
superficie de la mermelada. Inmediatamente después, la
mermelada debe ser trasvasada a otro recipiente con la
finalidad de evitar la sobrecoccion, que puede originar
oscurecimiento y cristalizacién de la mermelada.

ENVASADO: el envasado puede hacerse en frascos de
vidrio, y bolsas de plastico. En el caso de los frascos deben
ser previamente esterilizados con agua hirviendo por 10
minutos y los envases de plastico se deben clorar. Los
frascos se llenan hasta 1-1.5 cm del borde y la temperatura
del producto no debe bajar de 85°C. Esta temperatura
mejora la fluidez del producto durante el llenado y a la vez
permite la formacion de un vacio adecuado dentro del
envase por efecto de la contraccion de la mermelada una
vez que ha enfriado.

Fuente: Autor.

57
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ESTERILIZACION DE LA TAPA: los frascos se cierran y de
inmediato se invierten durante 5 minutos para esterilizar la

tapa.

ENFRIAMIENTO: los frascos se dejan enfriar a temperatura
ambiente y si se quiere enfriarlos rapido se sumergen
primero en agua tibia y luego en agua fria para evitar un
choque térmico que puede quebrar los frascos.

ETIQUETADO: la etiqueta se pega cuando los envases
estén frios y se haya verificado la gelificacion de la

mermelada.

ALMACENADO:
ventilados y limpios.

se almacenan en

lugares secos,

Fuente: elrincondeafi.es
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DEFINICION

Néctares de frutas: Un néctar es un producto elaborado con
jugo, pulpa o concentrado de fruta, adicionando agua,
edulcorantes y &cidos permitidos, sin adicibn de
saborizantes (Resolucion No. 7992 de 1991 del Ministerio de
Salud).

Existen dos aspectos importantes a considerar en la
elaboracion de néctares:

e Propiciar la destruccion de las levaduras que podrian
causar fermentacion, asi como hongos y bacterias
gue podrian originar malos sabores y altercaciones.

e Conservar en el producto el sabor de la fruta y su
poder vitaminico.

+ipeti. idadver,

R

FUENTE. https://www.excelenciasgourmet.com/es/salud/disminuye-el-

consumo-de-zumos-y-nectares-en-espana-en-2017
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Tipo de

norma

Resolucion

NORMATIVIDAD

Nombre de
la norma
Por cual
establece el
reglamento
técnico sobre
los requisitos
sanitarios que
deben cumplir
las frutas vy
bebidas con
adicién de
jugo  (zumo)

pulpa de
frutas 0
concentrados

de frutas,

clarificados o
no, 0 la
mezcla de
estos que se
procesen,
empaquen,
transporten,
importen en

NUmero de

la norma

se Resolucion

003929 de
2013

Emitida por

Ministerio

de salud

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

Norma
técnica

territorio
nacional.

Zumo (jugo)
de naranja

(Jugo) de
pomelo

Zumo
de limén

(jugo)
Zumo (jugo)
de manzana

Zumo  (jugo)
de tomate

Zumo
de uva

(jugo)

Zumo
de pifa

(jugo)

Zumo (jugo)
de grosella
negra

CODEX
STAN 45-
1981
CODEX
STAN 46-
1981
CODEX
STAN 47-
1981
CODEX
STAN 48-
1981
CODEX
STAN 49-
1981
CODEX
STAN 82-
1981
CODEX
STAN 85-
1981
CODEX

STAN 120-

1981

CODEX

CODEX

CODEX

CODEX

CODEX

CODEX

CODEX

CODEX
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CODEX CODEX
General para STAN 164-

zumos (jugos) 1989

de frutas no

regulados por

normas

individuales.

Norma Norma
técnica

MATERIA PRIMA E INSUMOS

El néctar debera ser extraido de frutas maduras, sanas y
frescas, convenientemente lavadas y libres de restos de
plaguicidas y otras sustancias nocivas, en condiciones
sanitarias apropiadas. Una de las ventajas de la elaboracion
de este producto es que la forma de procesamiento permite
el empleo de frutas que no son adecuadas para otros fines
por su forma y tamafio.

AzUcar

Se emplea para dar al néctar el dulzor adecuado. La
concentracion del azucar en solucibn se puede medir
mediante un instrumento llamado refractometro que da los
grados Brix (porcentaje de solidos solubles) o mediante un
densimetro en grados Baumé o Brix. Acido citrico: Es usado
para regular la acidez del néctar y se expresa normalmente
como pH. Estabilizador: Se utiliza para evitar la separacion
de los solidos y/o darle cuerpo al néctar. El estabilizador méas
empleado es la carboximetilcelulosa. Preservantes: Un

preservante es cualquier sustancia que afadida a un
alimento previene o retarda su deterioro. Entre ellos
encontramos: metabisulfito de sodio, sorbato de potasio y
benzoato de sodio. Los dos Ultimos son agentes que actdan
contra levaduras, bacterias y mohos y pueden emplearse en
concentraciones de hasta 0.1%.

INSUMOS

Acido citrico: Es usado para regular la acidez del néctar y se
expresa normalmente como pH.

Estabilizador: Se utiliza para evitar la separacién de los
sélidos y/o darle cuerpo al néctar. El estabilizador mas
empleado es la carboximetilcelulosa

Preservantes: Un preservante es cualquier sustancia que
afladida a un alimento previene o retarda su deterioro. Entre
ellos encontramos: metabisulfito de sodio, sorbato de
potasio y benzoato de sodio. Los dos ultimos son agentes
gue actian contra levaduras, bacterias y mohos y pueden
emplearse en concentraciones de hasta 0.1%.

El agua: es un compuesto que se forma a partir de la unién,
mediante enlaces covalentes, de dos atomos de hidrégeno
y uno de oxigeno; su formula molecular es H20 y se trata de
una molécula muy estable.

Es una molécula dipolar — en la que el atomo de oxigeno
central comparte un par de electrones con cada uno de los
dos atomos de hidrogeno — con un exceso de carga negativa
junto al oxigeno, compensada por otra positiva repartida
entre los dos atomos de hidrégeno.
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PROCESO DE ELABORACION DE NECTAR

agua clorada —

aguafria —3

ELABORACION DE
HEGAH.ES

RECEPCION ¥ PESADO
+
SELECCION —3  fruta de rechazo
+
LAVADO —3 agua de lavado
4
PRECOCCION -  S093°C/3imm
+
ESCURRIDO
+
TROZADO
4.
EXTRACCION DE LA — semillas y pieles
PULPA
A
FORMULACION
+
MEZCLADO
+
PASTEURIZADO - 070 30 mum

+
ENFRIAMIENTO

+
ETIQUETADO
+
ALMACENAMIENTO

Seleccion: En esta operacion se eliminan aquellas frutas
magulladas y que presentan crecimiento de hongos.

Lavado: Se hace para eliminar cualquier particula extrafia
gue pueda estar adherida a la fruta. Se puede realizar por
inmersion, agitacion, aspersion o rociada.

Una vez lavada la fruta se recomienda una desinfeccion para
eliminar microorganismos, para lo cual se sumerge la fruta
en una solucibn de hipoclorito. O en cualquier otro
desinfectante.

Pelado: Dependiendo de la materia prima esta operacién
puede ejecutarse antes o después de la precoccion o
blanqueado. Las frutas son pulpeadas con su cascara
siempre y cuando ésta no tenga ninguna sustancia que al
pasar a la pulpa le ocasione cambios en sus caracteristicas
organolépticas.

El pelado se puede hacer en forma manual, empleando
cuchillos ‘0 en forma mecanica. También con sustancias
guimicas como el ‘hidroxido de sodio o soda o con agua
caliente o vapor.

Blanqueado o precoccién: El objeto de esta operacion es
ablandar la fruta para facilitar el pulpeado. Se realiza
generalmente en agua en ebulliciébn o con vapor directo por
espacio de 3 a 5 minutos.

El blanqueado sirve también para inactivar las enzimas (un
tipo de proteina) que presentan las frutas y que son
responsables del oscurecimiento o pardeamiento en las
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mismas, asi como de cambios en el sabor y pérdidas en el
valor nutritivo.

Obtencion de pulpa: Consiste en obtener la pulpa de las
frutas libres de cascaras y pepas. A nivel industrial esta
operacion se realiza en despulpadoras.

Formulacién: Esta operacion consiste en definir la formula
del néctar y pesar los diferentes ingredientes, asi como el
estabilizador y el preservante. En general los néctares
tienen 12.5 °Brix y un pH entre 3.5 — 3.8

Una formula para néctar de frutas tropicales es la siguiente:

INGREDIENTE %
Pulpa de pifia 17
Pulpa de 10
papaya
Pulpa de mango 5
Jugo de naranja 3
Agua 55
azucar 10
CMC 0.15
(estabilizador)

Acido citrico Ajustar
pH 3.5-3.8

Benzoato de 0.02
sodio

Estandarizado: Esta operacién involucra lo siguientes:
e Dilucion de la pulpa con agua
e Regulacién del pH

¢ Regulacion de los grados Brix (contenido de azUcar)
e Adicion del Estabilizador
e Adicion del preservante
Dilucion de la pulpa con agua: la dilucién depende de la
pulpa, la regulacion del pH se debe de llevar a un nivel
menor de 4.5 pues una acidez alta favorece la destruccion
de los microorganismos; el pH al que se debe de llevar el
néctar depende también de la fruta.
La regulacién del pH se hace mediante la adicion de &cido
citrico.
Para lo relacionado a la adicion del estabilizador la dosis
puede alcanzar hasta un maximo de 0,5%. Y la adicion del
preservante se admite un maximo de 0,1%
empleandose el sorbato de potasio o el benzoato de sodio.

Mezclado: la pulpa se mezcla muy bien con el agua, azucar,
estabilizador, acido y preservante y se calienta hasta una
temperatura cercana a 50 °C, para disolver los ingredientes.

Pasteurizacion: la mezcla para el néctar se pasteuriza a 90 °C
por 30 . minutos para destruir los microorganismos
patdégenos.se realiza hasta que este alcance los sodlidos
solubles deseados para el néctar(14°Brix)

Enfriado: El producto envasado debe ser enfriado
rapidamente para reducir las pérdidas de aroma, sabor y
consistencia del producto, conservando asi su calidad.

Envasado: Para el envasado del néctar se puede utilizar
envases de vidrio o de plastico. El envasado se debe hacer
en caliente a una temperatura no menor de 85° centigrados,
cerrandose el envase inmediatamente.
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Almacenamiento:
ventilados y limpios.

se almacenan

en

lugares secos,
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SALSA DE
TOMATE

DEFINICION Y CONCEPTOS BASICOS
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Es un producto que se obtiene por evaporacion parcial del
agua contenida en la pulpa de tomate y adicién de sal,
especias, vinagre. La salsa guarda las propiedades
organolépticas del tomate, y en el proceso se puede agregar
azucar para dar un sabor dulce y espesantes para lograr
mayor consistencia. Existen en el mercado variedad de
salsas y pastas de tomate que se presentan en frascos o
latas, diferenciandose por su condimentacién y espesor
(grado de concentracion). A nivel industrial la salsa se
elabora a partir de una pasta de tomate concentrada, la cual
se diluye con agua y se mezcla con sal, azlcar, especias 'y
vinagre. No obstante, una salsa de 6ptima calidad solamente
se puede elaborar a partir de tomates frescos.

Es importante tener en cuenta que en el procesamiento de
alimentos conviene conocer la materia prima, insumos y
tecnologias necesarias, a fin de que pueda desarrollarse un
producto con las condiciones requeridas por el mercado.

Caracteristicas

Los tomates que se destinan a la elaboracién de salsa son
seleccionados, principalmente, en funcién de su variedad y
del estado de maduracién, ya que este debe ser el adecuado
para un buen resultado.

El tamafio es una caracteristica importante si los tomates se
presentan enteros o en cubos, como en el caso de las
conservas de tomate natural, pero las caracteristicas
relativas a su calidad, como la acidez, el contenido en
azucares y la materia seca son muy importantes.

Por ello, las variedades de tomate mas usadas para hacer
salsa son los tomates de ensalada y el tomate pera, mas
carnosos y con menor contenido en agua, lo que permite un
mayor aprovechamiento

Parametros fisicos y sensoriales del producto:

e EIl producto debera poseer sabor y olor distintivos
debido a su preparacion con ingredientes de buena
calidad, ademéas de estar libre de sabor o
sobrecosido.

e ASPECTO: Masa blanda de consistencia uniforme.

e COLOR: Rojo caracteristico (Grado A o C de
Munsell).

e OLOR: Propio y libre de olores extrafnos.

e SABOR: Propio y libre de sabores extrafos.

NORMATIVIDAD
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Tipo de

norma
Norma
técnica

Norma
técnica

Resolucion

Nombre de

la norma
SALSA DE
TOMATE,
CATSUP,
KETCHUP
Norma del Codex
para el

concentrado de
tomate elaborado

por la cual se
establece el
reglamento
técnico sobre los
requisitos
sanitarios gue

deben cumplir las
hortalizas que se
procesen,
empagquen,
transporten,
importen y
comercialicen en
el territorio
nacional.

NUmero de Emitida
la norma Dor
NTC 921 ICONTEC
CODEX CODEX

STAN 57-

1981

Resolucién  Ministerio

2155 DE de Salud
2012

Resolucion

Resolucion

Para lo cual se

reglamenta lo
relacionado con
produccion,
procesamiento,
transporte,

almacenamiento y
comercializacion

de vegetales
como frutas vy
hortalizas
elaboradas
Por lo cual se
establecen las

caracteristicas
organolépticas,
fisicoquimicas vy
microbiologicas
de los derivados
del tomate.

Resolucion
N°.14712 de
1984

Resolucion
N°.15790 de
1984(30 de
octubre de
1984)

Ministerio
de Salud

Ministerio
de Salud
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MATERIAS PRIMAS

Tomates
Pimenton maduro
Sal

Agua

Azucar

Vinagre

Almiddn de yuca
Especie
Zanahoria
Espesante

EQUIPOS

Termometro
Refractometro

pH metro
Marmita-autoclave
Vasos precipitados
Balanza
Erlenmeyer de 250 m|
Cuchillos

Tablas de picar
Olla de coccion
Cuchara grande
Frascos

PROCESO DE ELABORACION DE SALSA DE TOMATE
DIAGRAMA DE PROCESOS

TOMATES MALNROS

i

RECEPCION Y PESADO

+
SELECCION
+
agua clorada — LAVADO
+
ESCALDADD

+
ESCURRIDO
+
TROZADO
+
EXTRACCION DE LA
PULPA

* I3
COCCION
4

Sal, azlcary —u CONCENTRACION
condmentos
+
ENVASADD
+
PASTEURIZADO EN
BANDO MARLA
+
agua fria ENFRIAMIENTO
+
ETIQUETADO
+
ALMACENAMIENTD

fruta de rechazo

agua de lavado

20-95 "C /3 min

semillas y pieles

9095 "C 3045

min

T.85°C

a?'C/ 10 mm
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Recepcion de la materia prima: Consiste en cuantificar el
tomate que entrara al proceso
para determinar rendimientos. La
recepcion debe hacerse en
recipientes adecuados y limpios.

se toma su
respectivo peso.

Seleccion por variedad: Se seleccionan los tomates
maduros, completamente rojos, con la pulpa firme y sin
signos de podredumbre. Para la elaboracion de salsa no
interesa el tamafio ni la forma, pero si el color.

Lavado: Los tomates se lavan con agua clorada. Un buen
lavado asegura la eliminacion de la
suciedad, restos de pesticidas y
microorganismos superficiales.

se lava las frutas.

Escaldado: Los tomates se sumergen en agua limpia y se
calientan a 90-95 °C durante 3 minutos aproximadamente.
Esta operacion tiene como propésitos: destruir las enzimas
responsables de las pérdidas de color, reducir la carga de
microorganismos presente y ablandar los tomates para
facilitar la extraccion de la pulpa.

Escurrido: Sirve para eliminar parte del agua de los
tomates, con el fin de ahorrar tiempo de la etapa anterior.
Para ello, una vez terminado el escaldado se dejan en un
colador y se deja escurrir durante 5 minutos.

Trozado: Se procede a retirar las cascaras de los tomates y
con ayuda de cuchillos limpios, se cortan los tomates en
cuartos.

Extraccion de la pulpa: Se hace con un despulpador o una
licuadora. En el segundo caso, la pulpa se debe colar para
separar las semillas de la pulpa.

Coccion: La pulpa se cocina por un tiempo de 30 a 45
2w, Minutos, a una temperatura de 90-
95 °C, agitando suave Yy
constantemente. El tiempo de
coccion estara determinado por la
concentracion final que se desee,
por lo general entre 25y 30 °Brix.

coccion de la pulpa
del tomate.

Concentracion: En esta parte se agrega sal en una
proporcion del 2%, con relacion al peso de la pulpa, es decir,
a 100 Kg. de pasta elaborada, se deben de agregar 2 Kg. de
sal. También se agregan condimentos tales como, ajo,
orégano, laurel, tomillo y pimienta.

Envasado: El envasado se hace en frascos o botellas de
vidrio que han sido previamente esterilizados. La salsa se
chorrea a una temperatura minima de 85°C, y para evitar
gue queden burbujas de aire los envases se golpean
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suavemente en el fondo a medida que se van llenando. Se
debe dejar un espacio sin llenar equivalente al 10% del
volumen del envase. Por dltimo, se ponen las tapas, sin
cerrar completamente pero que tampoco queden sueltas.

Pasteurizado: Se hace para eliminar los microorganismos
que pudieran haber sobrevivido a
las temperaturas del proceso y asi
garantizar la vida util del producto.
El pasteurizado se hace
calentando los envases a 95 °C por
10 minutos, contados a partir de
gue el agua comienza a hervir. Al
finalizar el tratamiento se termina

Esterilizacion de
los recipietes.

de cerrar las tapas.

Enfriado: Los envases se enfrian hasta la temperatura
ambiente. Para ello se colocan en otro recipiente con agua
tibia (para evitar que el choque térmico los quiebre) y luego
se va agregando agua mas fria hasta que los envases
alcancen la temperatura ambiental.

Etiquetado y almacenado: Consiste en el pegado de
etiquetas (con los
requerimientos de la ley), luego
el producto se coloca en cajas
de cartén, y estas cajas se
almacenan en un lugar fresco,
seco y oscuro, hasta su
distribucion

envasado del
producto.

RENDIMIENTOS
Balance de masa:

F= P+S+C
P=F-S-C

F: fruto que ingresa al proceso

P: trozos de la fruta
S: semillas
C: cascaras

% de rendimiento

Salsa obtenida

Total de ingredientes

X 100% = % Rendimiento
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