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INTRODUCCION

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia a través del programa nacional de
frutas MAG-FRUTALES, ha impulsado la fruticultura perenne a lo largo de
estos ultimos cinco afos, este proyecto tiene un enfoque de cadena y dentro
de sus componentes, el de Agroindustria y Poscosecha ha presentado
diferentes alternativas de procesamiento de las frutas, con el animo de darle un
valor agregado a las mismas.

El presente manual de procesamiento de frutas tropicales va dirigido a
técnicos, productores fruticolas, empresarios con el fin de dar el conocimiento
general para el aprovechamiento de las frutas tropicales cultivadas en El
Salvador. Se presentan diferentes formas de procesar las frutas, utilizando
diversos métodos de conservacion, en los cuales se aplican técnicas sencillas
que combinadas con equipos y herramientas de tipo casero facilitan el
procesamiento de las frutas.

Las practicas de procesamiento que se detallan en este documento, son
presentadas para su facil comprension y aplicacion a escala artesanal, dando a
conocer los principios basicos de conservacion de alimentos. Dentro de los
productos elaborados se han desarrollado productos derivados de las frutas
como: marafion, anona, nance, coco Yy jocote, de manera estos puedan tener
aceptacion dentro del mercado formal.

Se dan a conocer los conceptos de los métodos de conservacién para que el
usuario de este manual, pueda aplicarlos en los procesos de elaboracion por
ejemplo: alta concentracidon de azucar (mermelada) alta concentracién de
azucar y control de la acidez, (almibar) bajas temperaturas (congelamiento).
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1. INFORMACION BASICA SOBRE EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS
APLICANDO CUATRO METODOS PARA LA CONSERVACION

1.1 ALIMENTO

Alimento son todas las sustancias o productos de cualquier naturaleza, sélidos,
liquidos, naturales o transformados que por sus caracteristicas, aplicaciones,
componentes, preparacion y estado de conservacion, sean susceptibles de ser
habitual e iddbneamente utilizados en la nutricidn humana (Codex Alimentarius).

Todos los materiales solidos y liquidos introducidos en el aparato digestivo y
que son utilizados para mantener y construir los tejidos corporales, regular
procesos vitales y suministrar energia, contribuyendo asi al sostenimiento de la
vida (Krause y Mahan).

1.2 CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

1. Alimentos naturales simples
2. Alimentos naturales complejos

1. Son todos aquellos que nos ofrece la naturaleza sin necesidad de
manipulacion, salvo las tareas de siembra del cultivo y recoleccidon, como en el
caso de ciertos productos vegetales (platanos, manzanas, peras, verduras,
cereales, entre otros). También se pueden incluir entre los alimentos naturales
simples las carnes procedentes del sacrificio de animales sin mas
transformacion.

2. Son todos aquellos resultantes de la manipulaciéon de alimentos simples

hasta formar otros nuevos: pan, azucar, aceite, embutidos, mermeladas,
almibares, entre otros.

1.3 COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

La cualidad de los alimentos se debe a componentes organicos e inorganicos
llamados proteinas, lipidos, hidratos de carbono, sustancias minerales,
vitaminas y agua.

Estos componentes conocidos como elementos o nutrientes de los alimentos,
dan a estos sus caracteristicas de ser capaces de mantener y construir los
tejidos corporales, asi como suministrar la energia necesaria para la vida.

Los alimentos tienen una influencia comprobada en muchos aspectos de
nuestra vida:

SALUD: una alimentacién sana contribuye a mantener un cuerpo libre de
enfermedades y a prolongar la vida. Una alimentacion inadecuada puede



provocar trastornos importantes de la salud e incluso enfermedades graves
(cancer, intoxicaciones) que pueden llegar hasta provocar la muerte.

La conservacion de los alimentos es una practica tan antigua como el nombre
mismo, y se desconoce la fecha de su origen. La historia nos muestra que
nuestros antepasados aprendieron a conservar los alimentos por prueba y
error.

En la actualidad, conservar alimentos se ha convertido en una practica rutinaria
que conlleva fines econdmicos y para ello se aplican diferentes métodos y/o
técnicas para poder aprovechar todos aquellos excedentes de produccion,
trasformarlos, conservarlos y disponerlos en épocas de escasez.

1.4 CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

La conservacion de los alimentos es importante para poder proveer alimentos,
sanos y de buena calidad a la poblacion, utilizar diferentes métodos de
conservacion permite aprovechar al maximo, las cosechas de frutas y
hortalizas que de no procesarse, alcanzarian niveles altos de perdidas en
campo, mayor a 50%.

A continuacion se mencionaran algunos métodos de conservacion aplicados en
alimentos

v" Métodos de conservacién por accion corta:

Refrigeracion

Atmodsfera modificada

Tratamientos quimicos superficiales

Tratamientos especiales de almacenamiento y embalaje

v' Métodos de conservacién por accion quimica:

Preservacion con azucar
Preservacion con sal
Conservacion por fermentacion
Regulacion de acidez, pH

Uso de aditivos quimicos

v" Métodos de conservacion por tratamientos fisicos:

Uso de altas temperatura, tratamiento térmico
Uso de bajas temperaturas, congelamiento
Deshidratacién y concentracion

Uso de radiaciones ionizantes

En la industria de alimentos se hacen combinaciones de técnicas para el
procesamiento: ejemplo productos con alto contenido de azucar y alta acidez,
productos fermentados con salmueras, etc.



1.5 CALIDAD EN LOS ALIMENTOS

La calidad tiene diferentes definiciones y una de ellas la identifica como el
conjunto de caracteristicas o atributos que tiene un producto y que lo diferencia
de otros. También puede decirse que la calidad es lo que el consumidor esta
dispuesto a pagar por determinado producto.

La calidad real y objetiva se manifiesta en sus propiedades y caracteristicas, o
sea, en su naturaleza (Segun la Norma ISO 8402, 1992, citado por Sielaff),
calidad es el conjunto de caracteres de una unidad relativos a su aptitud para
cumplir unos requisitos determinados y previstos. Hofman (citado por Sielaff),
define la calidad de un producto como el conjunto de caracteristicas esenciales
del mismo, que determinan el grado de idoneidad de dicho producto para una
utilizacion prevista.

La calidad total de un alimento resulta, segun Neumann (citado por Sielaff), del
nivel de las propiedades determinantes de su valor de uso, referentes a los
parametros de valor nutritivo, valor culinario, madurez para el consumo y forma
de presentacion.

El control de calidad en una linea de procesamiento, abarca diferentes
operaciones, tales como: inspeccidon en la recepcion de materia prima, uso
correcto de quimicos y material de envasado, asi como el peso neto en el
producto final y las condiciones de almacenamiento y finalmente el etiquetado.

Durante el proceso de elaboracién del producto es importante tomar en cuenta
lo siguiente:

CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO DE ELABORACION

Se recomienda que para cada etapa del proceso, se mida un parametro, para
tener control del proceso de fabricacion.

1. Seleccion e inspeccion: los frutos a procesar deben ser firmes, el grado
de madurez dependera del producto a elaborar, deberan estar libres de
picaduras de insectos o mordidas de roedores y sin podredumbre. Este
es uno de los puntos mas criticos del proceso ya que para obtener un
producto final de buena calidad se debe partir de materia prima sana.

2. Pesado: este debe realizarse al recibir la materia prima, antes de
formular y al finalizar el proceso. Registrar todos los pesos usando una
bascula de plataforma o de reloj.

3. Lavado: Debe realizarse con abundante agua y en algunos casos puede
aplicarse solucion desinfectante, como yodo, cloro (lejia), entre otros.

4. Pelado: esta etapa se puede realizar de manera manual y/o utilizando
quimicos como soda caustica.



5. Corte: Reducir el tamano de la fruta es el objetivo en esta etapa y
muchas veces sirve para facilitar la siguiente etapa del proceso. Se
pueden cortar en trozos, rodajas, etc.

6. Escaldado: es una técnica en la que se puede usar agua caliente donde
la fruta se deja por inmersion, el tiempo de contacto de la fruta depende
de la misma. Este proceso se realiza para suavizar la pulpa y facilitar
proceso de despulpado, es un proceso opcional ya que someter a
calentamiento puede cambiar el color, sabor y provocar pérdida de
algunos nutrientes. Este también sirve para inactivar enzimas no
deseables en proceso. Otro método de escaldar es utilizar vapor.

7. Extraccion de pulpa: la calidad de la pulpa dependera del tamafio del
tamiz del despulpador, pueden usarse pulperos con una o dos calibres
de mallas, una gruesa y otra fina. Para el procesamiento artesanal,
puede utilizarse coladores plasticos o de metal que se encuentras en
cualquier supermercado.

8. Envasado: debe realizarse con las practicas de higiene respectivas,
preferiblemente el producto a envasarse debera estar caliente para
garantizar un producto estéril y ayudar a tener consistencia mas fluida,
para facilitar el llenado.

9. Los frascos de vidrio solamente seran esterilizados si son usados, de ser
nuevos pueden simplemente lavarse con agua caliente. No deberan
llenarse completamente con el producto y debera dejarse espacio libre
para la formacién de vacio en el envase.

10. Esterilizacion: puede realizarse con agua hirviendo, los tiempos de
contacto o residencia del producto, dependera del tamafio del envase y
tipo de alimento, el rango puede oscilar entre 5-30 minutos.

11. Etiquetado: las etiquetas deben estar limpias y los envases o bolsas a
etiquetar completamente secos para facilitar el pegue de la etiqueta. La
etiqueta debera cumplir los requerimientos minimos de etiquetado. En
algunos casos las bolsas o envases llevan impresas el etiquetado.

12. Analisis de control de calidad:

- Acidez

- pH

- Porcentaje de sal
- Viscosidad

- Grados Brix

- Etc.



1.6 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Las BPM involucra tanto al personal como al establecimiento, equipo y
sistemas de produccion, para ésta practica haremos un breve recordatorio de
las Buenas Practicas que debemos tener siempre en cuenta al trabajar en una
planta de procesamiento de alimentos:

Lavarse las manos antes de entrar a la planta y mantenerlas limpias

Usar siempre el pediluvio

No comer, fumar o escupir en areas de proceso

Mantener ufas cortas, limpias y sin esmaltes

No usar joyas u otros articulos que puedan ocasionar atascamiento en

equipo o contaminacion al producto, cuidar los boligrafos

Usar la indumentaria proporcionada, incluyendo botas de hule

e Cubrir cabello y orejas con redecillas, de ser necesario llevar guantes y
mascarilla

e No correr ni subirse en el equipo

e Evitar correr para evitar deslizamientos

¢ No introducir las manos en equipo que esté funcionando

e Manipular cuidadosamente los medidores portatiles como refractometro
o termoémetro.

e Es prohibido tocarse con las manos las siguientes partes del cuerpo;

frente, nariz, orejas, oidos, fosas nasales, rascarse en cualquier otra,

parte si realiza esta accion antes de tocar los alimentos, debe lavarse las

manos con agua y jaboén.

1.7 FRUTAS PROCESADAS

A continuacion se da una breve explicacion de las frutas con las que se ha
trabajado para la elaboracién de este manual:

Maranén

El maraidn (Anacardium occidentale L.), pertenece a la familia de las
Anacardiaceaes. De éste fruto se comercializa la nuez y el falso fruto el cual es
altamente perecedero. Las variedades de maranon utilizadas para estos
procesos se clasifican en dos grupos, maraidn comun (variedades
salvadorefias como Trinidad) y marafion Enano, también conocido como del
Brasil.

Las caracteristicas del falso fruto de maranon utilizado como base para los
procesos y formulaciones presentes en este manual son:

Grados Brix pH
9 - 11°Bx 4-45




Jocote

El jocote de verano (Spondias spp), pertenece a la familia de las
Anacardiaceaes. Este fruto se consume comunmente fresco o en dulces
artesanales. Al igual que otras frutas se exporta congelado. El tipo de jocote
trabajado en los procesos agroindustriales presentados en este manual es el
jocote de Verano Barén Rojo.

Las caracteristicas del jocote utilizado como base para los procesos y
formulaciones son:

Grados Brix pH
10°Bx 3.2

Nance

El nance (Byrsonima crassifolia L.), pertenece a la familia de las
Malpighiaceaes. Conocido también como changuguo, nancito, nancite, tapal.
Es nativo del Sur de México y Centro América. Dependiendo del tipo, el fruto
madura de diversos colores como verde, amarillo, café, morado y rojo.
Actualmente es comercializado y consumido como fruta fresca.

Las caracteristicas del nance utilizado como base para los procesos y
formulaciones aqui presentadas son:

Grados Brix pH
10 - 13°Bx 4.3

Coco

El coco (Cocus nucifera L), pertenece a la familia de las Palmaceae. Existen
pocas variedades de coco. EI tipo de coco utilizado para éstas practicas,
pertenece al hibrido Maypan, el cual presenta las siguientes caracteristicas:

Grados Brix pH
5.8°Bx 4.9

Anona

La anona (Annona diversifolia Saff.), pertenece a la familia de las Annonaceae,
es nativa de América Central y del Oeste y Sureste de México. El peso de los
frutos oscila entre 200 g y 2 kg por unidad, dependiendo del clima, las
condiciones del suelo y practicas de manejo. El fruto se consume
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principalmente como fruta fresca, y es considerada como una de las anonaceas
de mas exquisito sabor, posee un gran potencial para procesamientos
agroindustriales. Las semillas del fruto tienen propiedades insecticidas y
repelentes.

Las caracteristicas de la anona utilizada como base para los procesos y
formulaciones son: (anona rosada)

Grados Brix pH
13 - 18°Bx 4.9

Limén

El limén (Citrus Latifolia), pertenece a la familia de las Rutaceaes. El tipo de
limon utilizado para ésta practica, pertenece a la variedad Pérsa, el cual
presenta las siguientes caracteristicas:

Grados Brix pH
7.2 °Bx 2.2

Mango

El mango (Magnifera indica), pertenece a la familia de las Anacardiaceaes.
Existen mas de 300 variedades comerciales en el mundo. La variedad de
mango utilizada para ésta practica, es Haden, el cual presenta las siguientes
caracteristicas:

Grados Brix pH
9.05°Bx 3.6
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PROCESOS HUMEDOS

2. PROCESAMIENTO DE MERMELADAS: método de conservacion de
frutas por alta concentracion de azucar

Definicién: se entiende por mermeladas el producto preparado por coccion de
frutos sanos, enteros, troceados o tamizados y azucar hasta conseguir un
producto semifluido o espeso. Las jaleas se diferencian de las mermeladas en
que el ingrediente fruta esta constituido por el zumo (jugo) que se ha extraido
de frutos enteros y se ha clarificado por filtracion o por algun otro medio.
(CODEX STAN 79-1981).

2.1 Caracteristicas de calidad

El contenido de azucar (Grados Brix) de la mermelada, varia segun
legislaciones de cada pais, sin embargo el rango es de 45-55 puede
considerarse baja en calorias, y de 55 a 70° Bx, una jalea o mermelada
normal.

De acuerdo a éste contenido de azucar las mermeladas se dividen en tres
categorias (Nuevo Manual de Industrias Alimentarias):

v' Categoria extra: el contenido de fruta es como minimo 50% del peso del
producto, color y sabor excelente.

v' Categoria primera: el contenido de fruta es como minimo 40% del peso
del producto, color y sabor bueno.

v' Categoria segunda: contenido de fruta como minimo 30% del peso
producto, color y sabor aceptables.

2.2 Ingredientes

Fruta — Se deben considerar fruta fresca y sana, se recomienda utilizar mezcla
de fruta madura.

Azucar — Es un ingrediente esencial en conjunto con el acido para lograr la
gelificacion de la pectina. La cantidad indicada de azucar es 60% del peso
final, cuando la cantidad de azucar anadida es inferior a 60% existe el riesgo
de fermentacién de la mermelada durante el almacenamiento y propiciar
desarrollo de hongos, si es superior a 68%, parte del azucar podria
cristalizarse. Puede utilizarse azucar blanca si se desea mantener un color
claro de la mermelada, sin embargo el azucar morena da un mejor sabor al
producto.
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Acido Citrico — Es importante para la gelificacion y aporta brillo al color de la
mermelada, ayuda al sabor, aumenta acidez y evita cristalizacion del azucar
alargando asi la vida util del producto. Se recomienda el uso maximo de 2 g de
acido por kilogramo de fruta.

Pectina — Se encuentra en las membranas de las células de las frutas, sin
embargo no todas las frutas son ricas en pectina por lo que es necesario
agregarles para asi lograr las proporciones adecuadas de pectina, acido y
azucar. La fruta verde contiene la maxima cantidad de pectina. La pectina
comercial se expresa en grados y el valor comercial esta dado por la capacidad
de formar gel en un producto de 65% azucar y un pH entre 3-3.5. Una pectina
grado 150 significa que 1 kg de pectina podra gelificar 150 kg de azucar en las
condiciones mencionadas anteriormente.

Conservantes — El objetivo de éstos es prevenir el deterioro evitando el
desarrollo de microorganismos, principalmente hongos y levaduras. El mas
usado es el Benzoato de Sodio por su bajo costo (en concentraciones de
0.1%), sin embargo en ciertas cantidades altera el sabor del producto. Entre
otros conservantes se puede mencionar también el Sorbato de Potasio.

2.3 Formulacioén

Aditivos quimicos | Rango a utilizar Funcién Parametro
Azucar 35-55% Sabor y consistencia 60-70 °Brix
Pectina citrica 0.4-0.7% Gelificante
Acido citrico 0.1-0.3% Baja acidez 3.3-4.0 pH

El orden en que se agregan los ingredientes es importante:

PRIMERO- Azucar SEGUNDO — Acido POR ULTIMO- Pectina combinada con aztcar
La pectina debe ser mezclada con 8 partes de azucar, es decir que 1 g de

pectina debera mezclarse con 8 g de azucar para ser adicionada a la
mermelada o jalea.

2.4 Conservacion de alimentos por concentracion de azucar

Para la conservacion y elaboracion de las mermeladas se aplica principalmente
la concentracion de azucar, durante el calentamiento lo que se busca es
eliminar agua, creando de ésta manera un ambiente menos favorable a la
descomposicion microbiana. De igual manera se reguld la acidez para
asegurar mayor vida util al producto, por ser un alimento de alta concentracion
de azucar y alta acidez, puede ser conservado con tratamientos térmicos
suaves.
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2.5 Tipo de empaque

Las jaleas y mermeladas pueden envasarse en frascos de vidrio de 8, 16 y 32
oz. con tapas twist off o de rosca normal.

De igual manera, puede usarse bolsas de polietileno en presentaciones de 300
gramos o una libra.
2.6 Jalea de Maranon

2.6.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL

Cuchillos y cucharas Lavadora semiautomatica | Maraidn
Guacales plasticos Pulpero Azucar
Coladores plasticos Cortadora Gelatina sin sabor
Licuadora Marmitas de acero inox. Frascos vidrio 16 oz
Ollas Llenadora y dosificador Pectina
Manta para colar Refractometro Acido citrico
Balanza Medidor de pH

Bascula de plataforma

Filtros

2.6.2 Descripcion del Proceso

Recibir el marafién proveniente del campo, seleccionarlo y pesarlo,
eliminar frutos con dafio mecanico, picados, muy maduros o muy verdes.
Lavar los frutos con agua potable y dejarlos en reposo durante 10
minutos en solucion de agua con lejia, agregar 4 gotas de lejia por cada
litro de agua.

Retirar la semilla de forma manual, esto debe hacerse girandola, de esta
forma se evita cortar parte del falso fruto y se evita apretarlo.

Prensar manualmente el falso fruto para recolectar el jugo.

Filtrarlo utilizando un colador de malla plastica, para separar particulas
grandes de cascara o fibra de maraidn.

Espolvorear la gelatina en el jugo y dejar reposar durante 15 minutos
hasta ver coagulacion en la superficie del liquido. La gelatina ayuda a
agrupar taninos presentes en el jugo, los cuales son sustancia que dan
el sabor astringente o tetelque al marafidn.

Filtrar el jugo con una manta para colar, reteniendo de esta manera los
taninos (coagulados) del jugo. Este jugo debera pesarse para calcular
las cantidades de aditivos a utilizar en la férmula.

Calentar el jugo en una olla, llevarlo a ebullicion (95°C) y adicionar
azucar lentamente. EIl tiempo de calentamiento dependera de la
cantidad de fuego proporcionado, el tiempo puede variar de 30 min a 1
hora. Adicionar el acido citrico y por ultimo adicionar la pectina, ésta
ultima debera ser mezclada con azucar para ser adicionada a la jalea,
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(puede ser combinada en proporcion de 1:3, es decir que cada unidad
de pectina debe mezclarse con 3 unidades de azucar), agregar ésta
mezcla lentamente mientras se agita la jalea para evitar formacién de
grumos, dar 5 minutos mas de calentamiento y envasar.

Pesar la jalea obtenida.

Envasar en frascos o tarros de vidrio, si éstos son usados deberan
esterilizarse previamente, la temperatura de llenado para la jalea debe
ser no menor a 90°C, tapar inmediatamente los frascos y enfriar con
agua a temperatura ambiente.

Frascos y tapaderas nuevas: enjuagar con agua caliente.
Frascos usados: Lavar los frascos de vidrio con agua y
detergente, enjuagar y meterlos en agua hirviendo durante 10
minutos, sacarlos y colocarlos en un recipiente o mesa
previamente lavada con agua caliente, cubrirlos para evitar su
contaminacion. Debera evitarse tocar el borde e interior de los
frascos ya esterilizados. No utilizar tapaderas usadas.

Sacar los frascos del agua, secarlos y etiquetarlos, después colocarlos
en cajas en un lugar limpio, seco y fresco.

Tiempo de duracién del producto elaborado bajo estas condiciones, 1
ano.

FORMULACION JALEA DE MARANON

Ingrediente Cantidad Caracteristicas
Jugo de maranon 11t
Gelatina sin sabor 1.5g/Itde jugo pH=3.7
Azucar 0.7 Ibs / It de jugo (30%) 55°Brix
Pectina 1%
Acido citrico 0.16%

A continuacidon se da una explicacién de la forma en que debe calcularse los
porcentajes segun las formulaciones presentadas en éste manual:

Para calcular la cantidad de azucar a agregar:

Segun la férmula se debe agregar 30% de azucar al jugo, para calcular esa
cantidad en libras se debe conocer el peso del jugo de marafon a utilizar, para
este caso usaremos un litro, un litro de jugo equivale aproximadamente a 2.2

Ib, es decir 1 kilogramo.

En el caso de jugos, se deben medir en libras o convertir los litros a libras, para
el caso de pulpas de frutas siempre deberan ser pesadas en libras.

Conociendo la cantidad de jugo, calcular el azucar de la siguiente manera:

a) Dividir el porcentaje entre 100: 30 = 0.3

1
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b) Multiplicar 0.3 por las libras de jugo a procesar: 0.3*2.2 = 0.66 Ibs
Esto significa que se deberan agregar 0.6 Ibs de azucar para 1 litro de jugo de
marafon.

Para calcular la cantidad de pectina y acido citrico:

Segun la formula se debe agregar 1% de pectina al jugo, para calcular esa
cantidad, se debe conocer el peso del jugo de marafidn y la cantidad de azucar
a adicionar. Segun el calculo anterior se sabe que se utilizara 2.2 Ibs de jugo y
0.6 Ibs de azucar, matematicamente se calcula de la siguiente:

a) Sumar las libras de jugo y las libras de azucar: 2.2 + 0.6 = 2.8 Ibs

b) Dividir el porcentaje de pectina entre 100: _1 =0.01

100
¢) Multiplicar 0.01 por las libras de jugo y azucar: 0.01*2.8 = 0.028 Ibs

Esto significa que se debera agregar 0.028 Ibs de pectina. Sin embargo para
facilitar la medicion de esta cantidad, debera convertirse las libras a gramos
simplemente multiplicando el valor de libras de pectina por 454. De la siguiente
forma:

0.028 Ibs * 454 g = 12.7 g de pectina

En caso de no tener balanza para pesar gramos, se presenta una TABLA DE
EQUIVALENCIA DE ADITIVOS al final de éste manual para poder medir los
gramos en cucharadas y cucharadas pequenas.
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2.6.3 Flujo del Proceso de Jalea de Maranon

A continuacion se resume el proceso de elaboracién de Jalea de Marafion y
algunas fotografias del mismo.

JALEA DE MARANON

RECEPCION
I
PESADO
I
LAVADO
I
ELIMINAR SEMILLA
I
PRENSADO
I
FILTRADO
I
ADIC. GELATINA
I
REPOSO
I
FILTRADO
I
PESADO

[ FILTRADO DEL JUGO
CALENTAMIENTO
I
FORMULACION
I
PESADO
I
ENVASADO
I
ENFRIAMIENTO
I
ETIQUETADO

COCCION DEL JUGO
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2.7 Mermelada de Marainon

2.7.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Cuchillos y cucharas Lavadora semiautomatica | Marafidn
Guacales plasticos Pulpero Azucar
Coladores plasticos Cortadora Gelatina sin sabor
Licuadora Marmitas de acero inox. Frascos vidrio 16 oz
Ollas Llenadora y dosificador Pectina
Manta para colar Refractometro Acido citrico
Balanza Medidor de pH
Bascula de plataforma

2.7.2 Descripcion del Proceso de Mermelada de Marainén

Recibir el marafidn proveniente del campo, pesarlo y seleccionarlo,
eliminar frutos con dafio mecanico, picados, muy maduros o muy verdes.
Lavar los frutos con agua potable y dejarlos en reposo durante 10
minutos en solucién de agua con cloro a 15 ppm de concentracion, es
decir, agregar 4 gotas de lejia por cada litro de agua.

Retirar la semilla de forma manual, esto debe hacerse girandola, de esta
forma se evita cortar parte del falso fruto.

Prensar manualmente el falso fruto para recolectar el jugo.

Separar el jugo y el bagazo (cascara y fibra sobrante del prensado).
Poner a calentar estas cascaras y combinarlo con jugo de marafion (el
jugo debera ser disminuido en taninos segun los procedimientos
explicados anteriormente). A ésta mezcla deberd agregarse azucar
poco a poco, acido citrico y finalmente adicionar pectina, ésta ultima
debera ser mezclada con azucar para ser adicionada a la mermelada,
cada unidad de pectina debera mezclarse con 8 unidades de azucar,
mezclarse bien y agregarse lentamente mientras se agita la mermelada
para evitar formacion de grumos, dar 5 minutos mas de calentamiento y
envasar. El tiempo total de calentamiento puede variar de 30 a 40 min.
Envasar en frascos o tarros de vidrio, si estos son usados deberan
esterilizarse previamente segun se explica en el proceso 2.6.2, la
temperatura de llenado para la mermelada debe ser no menor a 90°C,
tapar inmediatamente los frascos y enfriar con agua a temperatura
ambiente.

Sacar los frascos del agua, secarlos y etiquetarlos, finalmente colocarlos
en cajas en un lugar limpio, seco y fresco.

Tiempo de duracion del producto 1 afo.
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FORMULACION MERMELADA DE MARANON

Ingrediente Cantidad Caracteristicas
Cascaras y fibra de 11b
marafidn (bagazo) pH=3.5
Jugo de maranon 0.3 It/ Ib de bagazo 55°Brix
Gelatina sin sabor 1.5g/Itdejugo
Azucar 0.3 Ibs / Ib de pulpa (30%)*
Pectina 0.6%
Acido citrico 0.17%

* Se entiende por pulpa a la combinacién de las cascaras y fibra de maraion
con el jugo. Calcular los porcentajes de la formulacién tomando en cuenta la
explicacion en el proceso 2.6.2.

Para convertir los gramos a medidas de cucharadas, utilizar la TABLA DE
EQUIVALENCIA DE ADITIVOS encontrada al final de éste documento.
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2.7.3 Flujo del Proceso de Mermelada de Maranon

A continuacién se resume el proceso de elaboracion de Mermelada de
Marafién y algunas fotografias del mismo.

MERMELADA DE MARANON

RECEPCION

[
PESADO

[
LAVADO

[

ELIMINAR SEMILLA
[
PRENSADO

[
PESADO

[

CALENTAMIENTO
[
FORMULACION

[
PESADO

[

ENVASADO
[
ENFRIAMIENTO
[
ETIQUETADO

FILTRADO DEL JUGO

ENVASADO DE MERMELAD
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2.8 Mermelada de Jocote

2.8.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL

Guantes de hule Lavadora semiautomatica | Jocote maduro
Cubetas plasticas Pulpero Azucar
Coladores plasticos Marmitas de acero inox. Pectina
Licuadora Llenadora y dosificador Acido citrico
Ollas Medidor de pH
Cucharas Refractdmetro
Balanza Bascula de plataforma

2.8.2 Descripcion del Proceso de Mermelada de Jocote

® En el recibo de la fruta, ésta debe pesarse y clasificarse, separar los
frutos picados y con inicios de podredumbre. El jocote a procesarse

debe ser sano y maduro (rojo).

®0 Lavar la fruta con agua y desinfectarla dejandola en reposo 5 minutos en
solucion de agua con cloro a 10 ppm de concentracion. Eliminar

residuos de cloro lavandola nuevamente con agua purificada.

# Poner el jocote dentro de una olla y calentar durante 12 minutos,
macerar utilizando una cuchara de metal para deshacer la cascara y

facilitar la salida del jugo.

® Sacar el jocote y prensarlo manualmente separando las semillas,
cascaras Yy jugo, debe hacerse en caliente por lo que se recomienda el

uso de guantes gruesos de hule.

®0 Las cascaras con el jugo deberan licuarse hasta obtener una mezcla

liquida y homogénea.

# Colar ésta mezcla utilizando un colador de plastico, separando la pulpa
(lo que pasa por el colador) y los residuos de cascara (que no pasan en

el colador).

# Pesar ésta pulpa obtenida para poder calcular las cantidades de aditivos

a utilizar en la formulacion.

#0 Calentar la pulpa (95°C), y agregar azucar pausadamente, despueés
agregar acido citrico y por ultimo la pectina, esta ultima debera ser
mezclada con azucar para ser adicionada a la mermelada (mezclar 1
parte de pectina con 8 partes de azucar), agregarla lentamente mientras
se agita la mermelada para evitar formacion de grumos, dar 5 minutos
mas de calentamiento y envasar. El tiempo total de calentamiento

puede variar de 30 a 40 min.
Pesar la cantidad de mermelada obtenida.

Envasar en frascos o tarros de vidrio, si estos son usados deberan

esterilizarse previamente segun se explica en el proceso 2.6.2, la
temperatura de llenado para la mermelada debe ser no menor a 90°C,
tapar inmediatamente los frascos y enfriar con agua a temperatura

ambiente.
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®l Sacar los frascos del agua, secarlos y etiquetarlos, finalmente colocarlos
en cajas en un lugar limpio, seco y fresco.
®0 Tiempo de duracion del producto 1 afo.

FORMULACION MERMELADA DE JOCOTE

Ingrediente Cantidad Caracteristicas
Pulpa de jocote 11b
Azucar 0.5 Ibs / Ib de pulpa (40%) pH=3.0
Pectina 0.4% 65°Brix
Acido citrico 0.05%

Calcular los porcentajes de la formulacion tomando en cuenta la explicacion en

el proceso 2.6.2.

Para convertir los gramos a medidas de cucharadas, utilizar la TABLA DE
EQUIVALENCIA DE ADITIVOS encontrada al final de éste documento.
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2.8.3 Flujo del Proceso de Mermelada de Jocote

A continuacion se resume el proceso de elaboracion de Mermelada de Jocote y
algunas fotografias del mismo.

RMELADA DE JOC

RECEPCION
I
PESADO

[
LAVADO
[
ESCALDADO

I
PRENSADO

| -
—_

LICUADO

[
REFINADO
[
PESADO

I
CALENTAMIENTO
[
FORMULACION
I
PESADO
[
ENVASADO
I
ENFRIAMIENTO

I COCCION DE PULPA
ETIQUETADO
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2.9 Mermelada de Nance

2.9.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS

ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Guantes de hule Lavadora semiautomatica | Nance
Guacales plasticos Marmita de acero inox. Azucar
Coladores plasticos Llenadora y dosificador Acido citrico
Ollas Medidor de pH Frascos de vidrio
Licuadora Refractbmetro

Balanza Bascula de plataforma
Cucharas Selladora

2.9.2 Descripcion del Proceso de Mermelada de Nance

Recibir el nance y pesarlo. Eliminar la fruta podrida, picada o no
madura; verde (se debe tener claro que existe una tipo de nance de
color verde que al madurar, cae y sigue conservando el color verde).
Lavarlo con abundante agua para eliminar al maximo residuos de tierra,
después desinfectarlo dejandolo reposar por 10 minutos en solucién de
cloro, agregar 4 gotas de lejia por cada litro de agua.

Introducir el nance en una olla y agregarle un poco de agua, hasta cubrir
la fruta. Calentar hasta que el nance haya ablandado y pueda deshacer
manualmente. Esto se logra calentando hasta hervir durante 15 min.
Prensar y deshacer el nance manualmente (utilizando guantes de hule),
separar la semilla de la pulpa y cascara.

Licuar esta mezcla de pulpa y cascara, para obtener una pulpa
homogénea.

Pesar la pulpa para poder calcular la cantidad de aditivos a agregar.
Calentar la pulpa y agregar el azucar poco a poco, no dejar de agitar la
pulpa durante la adicidon del azucar para lograr que se disuelva
correctamente. Ya para finalizar adicionar el acido citrico.

El tiempo total de calentamiento puede variar de 30 a 40 min, durante
este tiempo la mermelada debera haber hervido y mantenerse en
ebullicién.

Envasar la mermelada en frascos de vidrio, si son frascos usados,
deberan esterilizarse previamente segun se explica en el proceso 2.6.2.
Llenarlos hasta el inicio del cuello o rosca de los frascos e
inmediatamente colocar las tapaderas sin hacer mucha presién. La
temperatura de llenado de la mermelada no debera ser menor de 90°C.
Enfriar los frascos en agua a temperatura ambiente, después secarlos y
etiquetarlos.

Colocarlos en cajas, en un lugar limpio, seco y fresco. La vida util del
producto elaborado bajo estas condiciones puede ser hasta de 1 afo.
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FORMULACION MERMELADA DE NANCE

Ingrediente Cantidad Caracteristicas
Pulpa de nance 11b
Azucar 0.5 Ibs / Ib de pulpa (45%) pH = 3.6
Acido citrico 0.2% 55°Brix

Calcular los porcentajes de la formulacion tomando en cuenta la explicacion en
el proceso 2.6.2.

Para convertir los gramos a medidas de cucharadas, utilizar la TABLA DE
EQUIVALENCIA DE ADITIVOS encontrada al final de éste documento.

2.9.3 Flujo del Proceso de Mermelada de Nance

A continuacion se resume el proceso de elaboracion de Mermelada de Nance y
algunas fotografias del mismo.

MELADA DE NA

RECEPCION
[
PESADO
[
LAVADO
[
ESCALDADO
[
PRENSADO
[
LICUADO
[
PESADO
[
CALENTAMIENTO
[
FORMULACION
[
PESADO
[
ENVASADO
[
ENFRIAMIENTO

[
ETIQUETADO

Ll 4 = . 1
¢ e

"R

LAVADO DE FRUTA

o

VASADO DE MERMELAL
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2.10 Mermelada de Anona

2.10.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Recipientes plasticos Pulpero Anonas
Coladores plasticos Llenadora y dosificador Bolsas plastico
Cucharas de metal Marmita de acero inox. Azucar
Balanza Bascula Pectina
Olla Selladora de resistencia Acido citrico

2.10.2 Descripcion del Proceso

.' Recibir las anonas y clasificarlas, eliminar los frutos con dano fisico y
microbiolégico o inicios de podredumbre. Pesar toda la fruta.

) Lavar las anonas con abundante agua potable.

L) Partir manualmente cada fruto por mitad y separar la pulpa con semillas
utilizando una cuchara de metal, recolectar esta pulpa en un colador
plastico.

L) Presionar manualmente la pulpa con semillas contra el colador de
plastico, de esta forma la pulpa pasara por los orificios del colador y las
semillas quedaran retenidas (evitar quebrar las semillas).

L) Pesar la pulpa obtenida y comparar con el peso inicial de la fruta
recibida para obtener el rendimiento de ésta.

L) Calentar la pulpa hasta 95°C, adicionar azucar poco a poco y agitar para
disolverla mejor. Agregar el acido citrico y por ultimo la pectina,
combinar ésta ultima con azucar a proporcion de 1:8, es decir, por cada
unidad de pectina agregar 8 unidades de azucar. Mezclarlas bien y
adicionarlas a la mermelada en forma pausada y sin dejar de agitarla, de
esta forma se evita la formacién de grumos). El tiempo total de
calentamiento manteniendo 95°C es de 30 minutos.

=) Envasar en frascos de vidrio, si estos son usados deberan esterilizarse
previamente segun se explica en el proceso 2.6.2 la temperatura de
envasado de la mermelada no debera ser menor a 90°C y el llenado de
frascos debera ser hasta el inicio de la rosca o cuello de éstos. Colocar
las tapaderas inmediatamente.

L) Sumergir los frascos en agua a temperatura ambiente para enfriarlos.

L) Secarlos, etiquetarlos y encajarlos. Deberan conservarse en un lugar
limpio, fresco y seco. Bajo estas condiciones el producto puede
conservarse durante un afo.
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FORMULACION MERMELADA DE ANONA

Ingrediente Cantidad Caracteristicas
Pulpa de anona 11b
Azucar 0.57 Ibs / Ib de pulpa (57%)* pH=4.1
Pectina 0.9% 60°Brix
Acido citrico 0.2%

Calcular los porcentajes de la formulacion tomando en cuenta la explicacion en

el proceso 2.6.2.

Para convertir los gramos a medidas de cucharadas, utilizar la TABLA DE
EQUIVALENCIA DE ADITIVOS encontrada al final de éste documento.

2.10.3 Flujo del Proceso de Mermelada de Anona

A continuacion se resume el proceso de elaboracion de Mermelada de Anona y
algunas fotografias del mismo.

MERMELADA DE ANONA

RECEPCION

PESADO

LAVADO

OBTENCION DE PULPA

SEPARACION SEMILLAS

REFINADO

PESADO

CALENTAMIENTO

FORMULACION

ENVASADO

ENFRIAMIENTO

ETIQUETADO

PESADO DE PULPA
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3. PROCESAMIENTO DE PULPAS CONGELADAS: método de
conservacion de frutas por tratamiento fisico de bajas temperaturas

Definicién: se entiende por pulpa un producto pulposo sin fermentar, pero
fermentable, destinado al consumo directo. Se prepara mezclando toda la
parte comestible, tamizada o triturada, o el producto homogenizado de frutas
en buen estado y maduro, concentrado o sin concentrar, a este producto no se
le puede agregar agua ni azucar (ARTHEY, D; ASHURST, P. R).

Las pulpas congeladas tienen alta demanda en el mercado ya que son
productos 100% naturales y por ser congelados poseen larga vida util. Se
utilizan para hacer jugos y néctares combinados.

3.1 Caracteristicas de calidad

El proceso de congelado debe hacerse inmediato ya que el producto no lleva
proceso térmico, de esta forma se evita cambios de color, sabor y pérdidas de
nutriente y aromas de la pulpa.

La calidad de la pulpa congelada es determinada tanto por la apariencia fisica,
ésta debera ser igual a la pulpa recién extraida ya que no lleva proceso
térmico, como por el proceso de congelado, es decir, la tecnologia y rapidez del
congelado es primordial para obtener un producto de calidad.

3.2 Conservacion de alimentos por congelamiento

Definicidn: la congelacién es el proceso de extraccidn de calor del producto, el
cual inicia con enfriamiento hasta alcanzar temperaturas de -20 C, temperatura
a la cual debera mantenerse durante el almacenado.

La congelacion es el método utilizado para alargar la vida util de las pulpas, la
calidad del producto congelado dependera mucho del método de
congelamiento, debe ser un congelamiento rapido para evitar que los cristales
de hielo se formen lentamente, lo que produciria cristales relativamente
grandes, afectando la apariencia de la pulpa y la textura después del
descongelado.

Debera siempre mantenerse la cadena de frio, esto significa que en ningun
momento de almacenado o transporte el producto puede ser sometido a parcial
o total descongelamiento y vuelto a congelar, esto cambiaria la textura y
calidad del mismo.

Existen diversos tipos de congeladores como son: por conduccion conocidos
como Plate Freezers y los sistemas de congelamiento rapido IQF (Individually
quick frozen), los cuales pueden utilizar corrientes de aire o refrigerantes como
Nitrégeno liquido, éste liquido también llamado criogénico es rociado por
aspersion en un tunel, alcanzando temperaturas muy bajas en tiempos cortos.
Pueden alcanzarse -196° C en 7 minutos.
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3.3 Tipo de empaque

Las pulpas congeladas generalmente se encuentran en bolsas transparentes
de polietileno en presentaciones de 1 Ib, Dependiendo del mercado meta, la
cantidad de producto por empaque puede variar, por ejemplo, para
restaurantes u hoteles se vende en bolsas de 10 6 25 Ibs.

El tratamiento con altas temperaturas de la pulpa provoca pérdidas de
nutrientes y aroma, cambios de color y sabor. Una de las técnicas que
disminuye estos factores es la concentracion al vacio que consiste en el
tratamiento con bajas temperaturas y presion constante durante un periodo de
1 a 2 horas.

3.4 Pulpa de Marainén

3.4.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Cuchillos Lavadora semiautomatica | Maraion
Cubetas plasticas Pulpero Bolsas plasticas
Coladores plasticos Cortadora
Licuadora Llenadora y dosificador
Bascula de plataforma
Tunel de vapor
Selladora de resistencia

3.4.2 Descripcion del Proceso de Pulpa de Maranon

Recibir el marainon proveniente del campo y seleccionarlo, eliminar
frutos con dafio mecanico, picados, muy maduros o muy verdes.

Pesar la fruta que se va a procesar, esto puede hacerse con una
bascula de reloj o de plataforma.

Lavar los frutos con agua potable y dejarlos en reposo durante 10
minutos en solucion de agua con lejia, agregar 1 cucharada pequefa de
lejia para 20 litros de agua 6 4 gotas por cada litro de agua.

Retirar la semilla de forma manual, esto debe hacerse girandola, de esta
forma se evita cortar parte del falso fruto, también debe evitarse apretar
el fruto en esta etapa, ya que esto causa pérdida de jugo.

Cortar el maraién en rodajas (1 cm grosor aproximadamente).

Licuar todo el maranon troceado, hasta obtener una mezcla liquida, ésta
debera pasarse por un colador de plastico para ser refinada, en donde
se separara la pulpa (lo que pasa por el colador) y el bagazo (lo que
queda en el colador).
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Pesar la pulpa obtenida y envasarla en bolsas plasticas, para el sellado
de las bolsas puede utilizarse una selladora de resistencia, amarrarlas
de forma manual o colocando cinchos plasticos.

Introducir las bolsas en agua hirviendo durante 10 minutos, después
deberan introducirse en agua a temperatura ambiente para su
enfriamiento. Si son bolsas de 5 6 10 Ib. deberan permaneces de 15-20
min. en el agua hirviendo. El tiempo de permanencia debera contarse a
partir de que el agua empiece a hervir.

Sacar las bolsas, secarlas, etiquetarlas e inmediatamente introducirlas
en el congelador.

El producto debe mantenerse congelado, en caso de que se descongele
no debera volver a congelarse. En estas condiciones la pulpa puede
conservarse hasta por un ano.
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3.4.3 Flujo del Proceso para Pulpa de Marainén

A continuacion se resume el proceso de obtencion de Pulpa de Marafién y
algunas fotografias del mismo.

PULPA DE MARANON

RECEPCION
[
PESADO
[
LAVADO
[
ELIMINAR SEMILA
[
TROCEADO
[
LICUADO
[
REFINADO
[
PESADO
[
ENVASADO
[
ESTERILIZADO
[
ENFRIAMIENTO

I
CONGELACION

REFINADO DE PULPA
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3.5 Pulpa de Jocote

3.5.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA
ELABORACION ARTESANAL

EQUIPO PARA LA
ELABORACION INDUSTRIAL

INSUMOS

Guantes de hule

Lavadora semiautomatica

Jocote maduro

Cubetas plasticas

Pulpero

Bolsas plasticas

Coladores plasticos

Marmitas de acero inox.

Licuadora Llenadora y dosificador
Olla Refractometro
Cucharas Bascula de plataforma

Tunel de vapor

Selladora de resistencia

3.5.2 Descripcion del Proceso de Pulpa de Jocote

La fruta debe recibirse pesarse y clasificarse. Separar los frutos picados
y con inicios de podredumbre. El jocote a procesarse debe ser sano y
maduro (rojo).

Lavar la fruta con agua y desinfectarla dejandola en reposo 5 minutos en
soluciéon de agua con cloro, agregar 3 gotas de lejia por cada litro de
agua.

Poner el jocote dentro de una olla y calentar durante 12 minutos,
macerar utilizando una cuchara de metal para deshacer la cascara y
facilitar la salida del jugo. No es necesario adicionar agua ya que los
jocotes maduros contienen alto porcentaje de jugo.

Sacar el jocote y prensarlo manualmente separando las semillas,
cascaras y jugo, esta operacion debe realizarse en caliente por lo que se
recomienda el uso de guantes gruesos de hule.

Las cascaras con el jugo deberan licuarse hasta obtener una mezcla
liquida y homogénea.

Refinar la mezcla utilizando un colador de plastico, separando la pulpa
(lo que pasa por el colador) y los residuos de cascara (que no pasan en
el colador).

Pesar la pulpa obtenida para calcular el rendimiento de ésta.

Envasar en bolsas la pulpa, sellarse muy bien para evitar derrame del
producto. Se puede utilizar una selladora de resistencia o simplemente
amarrarlas manualmente o colocando cinchos plasticos.

Esterilizar las bolsas con el producto, en agua hirviendo (95°C) durante
10 minutos. EIl tiempo debera contarse desde que el agua llega a la
temperatura indicada. Para las bolsas con 5 6 mas libras de pulpa, el
tiempo de residencia en agua caliente debera ser de 15 a 20 minutos.
Sacarlas y sumergirlas en agua a temperatura ambiente para que se
enfrien.

Congelarlas a temperaturas menores a -10°C.

El producto debe mantenerse congelado, en caso de que se descongele
no debera volver a congelarse. En estas condiciones la pulpa puede
conservarse hasta por un afno.
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3.5.3 Flujo del Proceso de Pulpa de Jocote

A continuacion se resume el proceso de obtencion de Pulpa de Jocote y
algunas fotografias del mismo.

PULPA DE JOCOTE

RECEPCION
I
PESADO
I
LAVADO

[ SCALDADO DE LA FRUTA
ESCALDADO
I
PRENSADO
I
LICUADO
I
REFINADO

[
PESADO

I PRENSADO DE JOCOTES
ENVASADO

[
ESTERILIZADO

I
ENFRIAMIENTO

[
ETIQUETADO

CONGELACION

SELLADO DE BOLSAS
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3.6 Pulpa de Nance

3.6.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Guantes de hule Lavadora semiautomatica | Nance
cubetas plasticas Tunel de vapor Bolsas plasticas
Coladores plasticos Llenadora y dosificador
Ollas Medidor de pH
Licuadora Refractometro
Balanza Bascula de plataforma
Selladora

3.6.2 Descripcion del Proceso de Pulpa de Nance

Recibir el nance y pesarlo. Eliminar el nance podrido, picado o no
maduro; verde (se debe tener claro que existe una tipo de nance de

color verde que al madurar, cae y sigue conservando el color verde).

Lavarlo con abundante agua para eliminar al maximo residuos de tierra,
después dejarlo reposar por 10 minutos, en solucion de cloro, agregar 4

gotas de lejia por cada litro de agua a utilizar.

Introducir el nance en una olla y agregarle un poco de agua, hasta cubrir
la fruta. Calentar hasta que el nance haya ablandado y pueda deshacer

manualmente. Esto se logra calentando hasta hervir durante 15 min.

Prensar y deshacer el nance manualmente (utilizando guantes de hule),

separar la semilla de la pulpa y cascara.

Licuar esta mezcla de pulpa y cascara, para obtener una mezcla mas
homogénea, después refinarla pasandola por un colador de plastico. En
esta etapa se obtendra dos tipos de pulpa: una pulpa refinada y muy
fina, y una pulpa gruesa o no refinada que es la que no pasé por el
colador, ambas pueden ser envasadas por separado y comercializadas

con diferentes fines.
Pesar la pulpa obtenida para calcular el rendimiento de ésta.

Envasar la pulpa en bolsas de plastico y sellarlas manualmente
(amarrandolas o con cinchos de plastico) o utilizando una selladora de

resistencia.

Esterilizarlas introduciéndolas en agua hirviendo durante 15 minutos,
este tiempo debera contarse a partir de que el agua haya alcanzado esta

temperatura.

Sacarlas del agua caliente y sumergirlas en agua a temperatura
ambiente para que se enfrien. Debido al intercambio de calor, ésta agua
se calentara muy rapido por lo que debera sustituirse, para acelerar el

enfriamiento.

Secar las bolsas, etiquetarlas y congelarlas. En caso que las pulpas se
descongelaran, deberan utilizarse y no volverse a congelar ya que esto
aumentaria el crecimiento de microorganismos en la pulpa y afectaria

las propiedades naturales.
El producto puede conservarse congelado hasta por un afo.
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3.6.3 Flujo del Proceso de Pulpa de Nance

A continuacion se resume el proceso de obtencion de Pulpa de Nance y
algunas fotografias del mismo.

ULPA DE NANC

RECEPCION
[ e 8
PESADO INFECCION DEL NANC
[
LAVADO
[
ESCALDADO
[
PRENSADO
[
LICUADO
[
PESADO
[
ENVASADO
[
ESTERILIZADO
[
ENFRIAMIENTO
[
ETIQUETADO
[
CONGELACION

ASADO DE LA PULP
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3.7 Pulpa de Coco

3.7.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Licuadora Cortadora de estopa Cocos
Guacales plasticos Llenadora y dosificador Bolsas plasticas
Coladores plasticos Pulpero
Chuchillo o machete Bascula
Balanza

3.7.2 Descripcion del Proceso de Pulpa de Coco

& Recibir los cocos y contar las unidades, verificar que se encuentren en
buen estado, sanos y exento de enfermedades. El coco a utilizarse para
pulpa debe ser sazoén, es decir con la carnaza o copra desarrollada y
blanda.

& Lavarlos con abundante agua y con agua con lejia, agregar 4 gotas de
lejia por cada litro de agua y enjuagar los cocos con esta solucion.

& Cortar la parte superior de la estopa del coco, haciendo un pequefio
orificio para obtener el agua, vaciar el coco en un recipiente recolector,
de preferencia de plastico, al mismo tiempo filtrarla con un colador de
malla plastica.

& Cortar los cocos en mitades y extraer la pulpa blanca o carnaza
utilizando una cuchara de metal, ésta debera ser afinada, es decir
eliminar particulas de cascara que puedan quedar pegadas al momento
de extraerla, esto se facilita con un cuchillo muy afilado.

& Licuar toda la carnaza y agregar agua de coco para facilitar el licuado.
Adicionar 0.5 litros de agua por cada libra de carnaza a licuar.

& Refinar la mezcla licuada utilizando un colador de malla plastica. Se
obtendran dos productos, la pulpa refinada (la que pasa por el colador) y
la no refinada (o pulpa gruesa que no pasa por el colador), ambas se
envasaran y congelaran.

& Envasar la pulpa en bolsas de plastico y sellarlas, para bolsas de 1 6 2
Ibs, es preferible usar una selladora de resistencia, las bolsas de 5 6
mas libras pueden amarrarse o usar cinchos de plastico para el
amarrado.

& Etiquetar o marcar las bolsas, finalmente congelarlas a -10°C.

& La pulpa congelada puede durar hasta por 1 ano, sin haberla
descongelado en ningun momento. Si se llegaran a descongelar
deberan consumirse y no volver a congelar.
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3.7.3 Flujo del Proceso de Pulpa de Coco

A continuacion se resume el proceso de obtencion de Pulpa de Coco y algunas
fotografias del mismo.
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3.8 Pulpa de Anona

3.8.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Cubetas plasticas Pulpero Anonas

Coladores plasticos

Llenadora y dosificador

Bolsas plastico

Cucharas de metal

Marmita de acero inox.

Balanza

Bascula

Ollas

Tunel de vapor

3.8.2 Descripcion del Proceso de Pulpa de Anona

L) Recibir las anonas vy clasificarlas, eliminar los frutos con dafio fisico y

microbioldgico o inicios de podredumbre. Pesar toda la fruta.

L) Lavar las anonas con abundante agua potable.
L) Partir manualmente cada fruto por mitad y separar la pulpa con semillas

utilizando una cuchara de metal, recolectar esta pulpa en un colador
plastico (este debe ser con la forma de un guacal y con orificios menos
finos que los de un colador de malla plastica).

) Presionar manualmente la pulpa con semillas contra el colador (colador

de plastico de malla no muy fina), de esta forma la pulpa pasara por los
orificios del colador y las semillas quedaran retenidas (evitar quebrar las
semillas).

L) Pesar la pulpa y comparar con el peso inicial de la fruta recibida para

obtener el rendimiento de ésta.

=) Envasarla en bolsas de plastico y sellarlas utilizando una selladora de

resistencia para las bolsas de 1 6 2 libras, bolsas de 5 6 mas libras se
pueden amarrar manualmente o con cinchos de plastico.

.} Esterilizar el producto introduciendo las bolsas en agua hirviendo (95°C)

durante 10 minutos, durante este tiempo debera controlarse que la
temperatura no baje de 90°C.

L) Sacar las bolsas y sumergirlas en agua a temperatura ambiente para su

enfriamiento.

L) Secarlas y etiquetarlas.
L) Congelar a temperaturas por debajo de -10°C.
) El producto congelado puede conservarse durante 1 afio, sin haberse

descongelado en ningun momento. En caso de descongelarse debera
consumirse y no volver a congelar.

PARAMETROS PULPA DE ANONA

Parametro Pulpa Anona
Grados Brix 17
pH 4.9
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3.8.3 Flujo del Proceso de Pulpa de Anona

A continuacion se resume el proceso de obtencion de Pulpa de Anona y
algunas fotografias del mismo.

PULPA DE ANONA

RECEPCION
I
PESADO

I
LAVADO
I
OBTENCION DE PULPA

I
SEPARACION SEMILLAS
I
REFINADO

I
PESADO
[
ENVASADO

I
ESTERILIZADO
I
ENFRIAMIENTO

I
ETIQUETADO

ENVASADO DE PULPA
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4. PROCESAMIENTO DE ALMIBARES: conservacion de frutas por
tratamiento térmico, alta concentracion de azucar y control de acidez

Definicién: almibar (jarabe) es la mezcla de agua y azucar u otras materias
azucaradas como la miel. Se designan segun la concentracion de grados Brix,
medida en el producto final: diluido, optativo, concentrado (CODEX CAC/GL
51-2003).

Frutas de hueso en conserva: se entiende por frutas de hueso en conserva.
(CODEX STAN 242-2003).

- El producto preparado con frutas de hueso maduras, frescas o
congeladas o envasadas previamente.

- Envasado con o sin un medio de cobertura liquido adecuado, azucares
y/u otras materias azucaradas como la miel, y otros ingredientes
autorizados.

- Tratado térmicamente de manera apropiada, antes o después de haber
sido cerrado herméticamente en un envase para evitar su deterioro.

4.1 Caracteristicas de calidad

Los almibares se clasifican segun la concentracion de azucares de la siguiente
manera:

Almibar (jarabe) muy diluido o almibar
(jarabe) ligeramente dulce

(endulzado o azucarado).... .........ceeenennn. igual o mayor que 10° pero menor que 14°
Almibar (jarabe) diluido........................... igual o mayor que 14° pero menor que 18°
Almibar (jarabe) optativo......................... igual o mayor que 17° pero menor que 20°
Almibar (jarabe) concentrado.................... igual o mayor que 18° pero menor que 22°
Almibar (jarabe) muy concentrado ............ igual mayor que 22°

Los productos envasados se conservan mejor a pH entre un rango de 3 — 4 .4.
El valor de pH indicado para almibares es 3.5, estoy disminuye la probabilidad
de crecimiento bacteriano dentro del producto y ayuda a conservarlo por mas
tiempo.

Las frutas en almibar deberan conservar su color natural y tener una
consistencia suave, en caso de tener hueso o semilla debera indicarse en la
etiqueta. Algunas podran envasarse con cascara como higos, nance, y otras
deberan pelarse mediante procesos mecanicos como la pifia 0 quimicos para
obtener productos de buena apariencia y calidad; como el melocotén, mango.

El tamafo de la fruta debera ser del mismo calibre y del mismo color, en caso

de la preparacion de Coctel de Frutas, debera cumplirse con normas
establecidas respecto al tipo de frutas, tamafo, forma y proporciones:

40



melocoton (30-50%), pera (25-45%), pina (6-16%), uva (6-20%), cereza (2-
15%). NORMA DEL CODEX PARA COCTEL DE FRUTAS EN CONSERVA -
CODEX STAN 78-1981.

Respecto al llenado de los recipientes, la fruta con el jarabe o medio de
cobertura debera ocupar no menos del 90% de la capacidad de agua destilada
del recipiente. El peso del producto escurrido (fruta), no sera inferior a 60% de
la capacidad de agua destilada del recipiente. La capacidad de agua del
recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en el recipiente
cerrado herméticamente cuando esta totalmente lleno.

4.2 Ingredientes para preparar Fruta en Almibar

Fruta — Se debe considerar fruta fresca y principalmente sana, puede ser una
sola fruta o combinacion de varias.

Agua - Es el medio de cobertura en el cual se disolvera el agua y los demas
aditivos, debera ser agua de alta calidad (suave) para evitar contaminacion o
sedimentos en los productos ya envasados.

Azucar — Es un ingrediente basico para la elaboracion de almibares, puede
agregarse directamente el azucar o mantenerse como glucosa previamente
preparada en medio acida para facilitar su disolucién. Se recomienda el uso de
azucares blancas o claras, ya que el aziucar morena oscurece el almibar.

Acido Citrico — Ayuda a disminuir la acidez (pH) del almibar, de esta forma se
disminuye la posibilidad de crecimiento bacteriano, normalmente se usa
cantidades de 0.1% (1g/lt de agua) para obtener pH entre 3.3 — 3.6,
dependiendo de las caracteristicas y dureza del agua a utilizarse.

Conservantes — E| objetivo de éstos es prevenir el deterioro evitando el
desarrollo de microorganismos, principalmente hongos y levaduras. El mas
usado es el Benzoato de Sodio por su bajo costo (0.1% mas.), sin embargo en
ciertas cantidades altera el sabor del producto.

Formulacion

Aditivos quimicos | Rango a utilizar Funcién Parametro
Azucar 10-45% Edulcorante 10-35°Brix
Acido citrico 0.1-0.2% Baja acidez 3.0-3.6 pH

4.3 Conservacion de alimentos por concentracion de azucar y control de
acidez

Para la conservacion y elaboracion de almibares se aplica la concentracion de
azucar ya que adiciona grandes cantidades de azucar en el almibar con el
objetivo de endulzar las frutas. Esto aumenta la cantidad de sélidos solubles
totales conocido y medido como Grados Brix (°Bx).
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Con el mismo propdsito de conservar el producto, se controla el pH del agua, el
cual normalmente esta entre 6.7 — 7.8, con la adicion de acido citrico, el pH se
baja a 3.5 en promedio, esto alarga la vida util del producto disminuyendo las
posibilidades del crecimiento bacteriano.

En un producto de alta concentracion de azucar es poco probable la presencia
de bacterias, sin embargo los hongos y levaduras pueden crecer en éstas
condiciones, por lo que en algunos casos se utiliza Benzoato de Sodio para
prevenirlos.

4.4 Tipo de empaque

Las frutas en almibar pueden ser envasadas en latas, frascos o tarros de vidrio
de 8, 16 y 32 oz, dependiendo del tamafio de la fruta y en bolsas transparentes
de polietileno de alta densidad.

El tipo de empaque dependera del mercado meta, afectando esto los costos de

produccion. Hay que tomar en cuenta que los diferentes envases alteran los
procesos Yy por consiguiente el equipo y tecnologia a utilizarse.

4.5 NANCE EN ALMIBAR

4.5.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Guacales plasticos Lavadora semiautomatica | Nance
Coladores plasticos Marmitas de acero inox. Azucar
Ollas Llenadora y dosificador Acido citrico
Cucharas Medidor de pH
Balanza Refractometro
Manta para filtrar Bascula de plataforma
Tunel de vapor

4.5.2 Descripcion del Proceso de Nance en Almibar

Al recibir el nance, éste debera seleccionarse y pesarse, para el caso de
nance para almibares debe seleccionase el fruto sano y sin manchas.
Clasificarlo de acuerdo al tamafo (los mas pequefios para los frascos
pequefios y los grandes para los frascos mas grandes), también
separarlos de acuerdo al color: amarillos, verdes, cafés, morados o
rojos.

Lavar la fruta con abundante agua y eliminar tierra que pueda traer el
nance (de preferencia usar nance que haya sido recolectado en plastico
u otros recipientes y que no hayan caido al suelo). Dejar en reposo la
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fruta en agua con cloro, adicionar 4 gotas de lejia por cada litro de agua,
dejar reposar durante 10 minutos.

Escaldar en nance introduciéndolo en agua hirviendo durante un minuto.
Para facilitar el manejo del nance en el escaldado, es preferible
colocarlos dentro de un colador y sumergirlo al agua caliente, asi se
controla que ningun nance permanezca mas 0 menos tiempo en el agua.
Para preparar el almibar debe calentarse agua hasta hervir, agregar
azucar y agitar hasta que ésta se disuelva totalmente, por ultimo
adicionar el acido citrico en las cantidades presentadas en el cuadro de
formulacion. El almibar debera filtrarse con una manta antes de llenar
los frascos, esto con el objetivo de retener algunas particulas
contaminantes que generalmente vienen en el azucar. Al almibar se le
puede agregar unas rajas de canela para mejorar y acentuar sabor.
Llenar los frascos con el nance y adicionar el almibar caliente (90°C), si
estos son usados deberan esterilizarse previamente segun se explica en
el proceso 2.6.2, la altura de llenado de los frascos para la fruta y el
almibar debera ser hasta el inicio de la rosca o cuello de los frascos.
Colocar inmediatamente las tapaderas.

Esterilizar los frascos con el producto terminado, es decir, sumergirlos
en agua hirviendo (95°C) durante 15-20 min. EIl tiempo dependera del
tamafno de los frascos, para los frascos de 1 Ib se recomienda
esterilizarlos por 15 minutos, y para los frascos de 2 Ibs esterilizar
durante 20 min. debido a que tienen mas producto.

Sacar los frascos del agua caliente e introducirlos inmediatamente en
agua a temperatura ambiente para su enfriamiento.

Secarlos y etiquetarlos, guardarlos en cajas y almacenarlos en un lugar,
limpio, fresco y seco. De esta forma el producto puede conservarse
hasta por 1 afno.

FORMULACION ALMIBAR PARA NANCE*

Ingrediente Cantidad Caracteristicas
Agua 11t
Azucar 11b /It de agua pH=3.4
Acido citrico 1g/ltagua 33°Brix

* La cantidad de almibar a prepararse dependera de la cantidad de nance a
envasar, puede utilizarse como base la siguiente relacién: 0.5 It (medio litro) de
agua para envasar una libra de nance.

Calcular los porcentajes de la formulacion tomando en cuenta la explicacion en
el proceso 2.6.2.

Para convertir los gramos a medidas de cucharadas, utilizar la TABLA DE
EQUIVALENCIA DE ADITIVOS encontrada al final de éste documento.
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4.5.3 Flujo del Proceso de Nance en Almibar

A continuacion se resume el proceso de elaboracion de Nance en Aimibar y
algunas fotografias del mismo.

ANCE EN ALMIBA

RECEPCION
[
CLASIFICACION
[
PESADO
[
LAVADO
[
ESCALDADO
[

PREP. ALMIBAR
[
ENVASADO
[
ESTERILIZADO
[
ENFRIAMIENTO
[
ETIQUETADO

TERILIZADO DE FRASCOS
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4.6 Otros Procesos: Maraiéon Congelado

4.6.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Recipientes plasticos: Lavadora semiautomatica | Maraidn
guacales y coladores
Balanza Congelamiento rapido Bolsas plasticas
Selladora Bascula de plataforma
Congelador Selladora de resistencia

4.6.2 Descripcion del Proceso de Marainéon Congelado

El maraindon se recibe y se pesa, debera seleccionarse los frutos
maduros, sanos, sin dafio mecanico y que no tengan manchas. La
calidad en la seleccion es importante debido a que el fruto no sufrira
transformacion.

Lavar los frutos con abundante agua y dejarlos en reposo durante 10
minutos en agua con cloro. Para preparar dicha solucion se debe
agregar 1 cucharada pequefia de lejia a 20 litros de agua, lo que
equivale también a agregar 4 gotas por litro de agua. Con estas
proporciones se logra obtener un concentracion entre 15 y 20 ppm de
cloro.

Colocar los marafiones en una superficie perforada (colador o malla) y
rociarlos con agua potable para eliminar residuos de lejia.

Dejar escurrir los frutos.

Empacar el maraion en bolsas con capacidad para una libra
(dependiendo del tamano de los frutos puede variar de 2 a 4 unidades
por libra), la forma adecuada de introducir los marafiones es con la
semilla hacia abajo y no presionarlos unos con otros. El falso fruto es
muy delicado y debe evitarse su maltrato.

Sellar las bolsas utilizando una selladora de resistencia.

Congelar las bolsas inmediatamente, de no ser asi el maraiidn continua
su proceso de respiracion y las bolsas tienden a inflarse. Se puede
hacer uso de congeladores de los refrigeradores caseros.

Esta fruta congelada puede conservarse hasta por 2 afios, sin haberse
descongelado en ningun momento. En caso de haber descongelamiento
se recomienda consumir la fruta y no volver a congelar ya que esto dana
los tejidos del fruto, libera agua del producto y puede aumentar la
reproduccion de algunos microorganismos.
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4.6.3 Flujo del Proceso para Marainén Congelado

A continuacion se resume el proceso de preparacion para el Congelado de
Marafion y algunas fotografias del mismo.

MARANON CONGELADO

RECEPCION
[
PESADO
[
SELECCION
[
LAVADO
[
ESCURRIDO
[
EMPACADO

PESADO
[
SELLADO
[
CONGELACION

SELLADO DE BOLSAS
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4.7 Otros Procesos: Agua de Coco

4.7.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Cubetas plasticas Cortadora de estopa Cocos
Coladores plasticos Llenadora y dosificador Botellas PET

Chuchillo o machete

Marmita de acero inox.

Balanza

Sistema de microfiltracion

Bascula

4.7.2 Descripcion del Proceso de Aqua de Coco

& Recibir los cocos y contar las unidades, verificar que se encuentren en

buen estado. Los cocos a utilizarse para obtener el agua deberan ser
sazones, es decir, que contengan carnaza o comida blanca y que ésta
sea gruesa pero no dura.

Lavar los cocos con abundante agua.

Cortar la parte superior de la estopa del coco, haciendo un pequefio
orificio para obtener el agua, vaciar el agua de coco en un recipiente
recolector, de preferencia de plastico, al mismo tiempo filtrarla con un
colador de malla plastica.

Medir la cantidad de agua obtenida en litros. Tomando en cuenta el
numero de cocos recibidos y los litros de agua obtenidos se puede
determinar el rendimiento de agua por coco.

Envasar el agua en botellas PET transparentes de 350 mL, usar de
preferencia un embudo para no derramar agua, colocar las tapaderas a
cada botella y refrigerar inmediatamente, pueden almacenarse en un
refrigerador casero.

La vida util del producto puede ser hasta de 8 dias siempre y cuando se
realice un proceso higiénico, se refrigere inmediatamente y se mantenga
refrigerado en todo momento, la temperatura indicada de refrigeraciéon
es de 4°C, si se almacena a 7°C o mas, la vida util del producto
disminuira.
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2.7.3 Flujo del Proceso de Agua de Coco

A continuacion se resume el proceso de envasado de Agua de Coco y algunas
fotografias del mismo.

RECEPCION
LAVADO
CORTE
RECOLECCION AGUA
PESADO
FILTRADO
ENVASADO
SELLADO

REFRIGERADO
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PROCESOS SECOS

5. PROCESAMIENTO DE FRUTAS DESHIDRATADAS: método de
conservacion de frutas por deshidratacion y concentracion

Definicién: deshidratado es la disminucién o pérdida de agua en los tejidos del
alimento. EIl deshidratado implica el control de las condiciones climaticas
dentro de una camara con condiciones sanitarias controlables, a diferencia de
un secado solar.

El deshidratado requiere tres parametros fundamentales:

a) Adicion de energia, la cual calienta el producto y convierte el agua a
vapor.

b) La capacidad del aire de absorber el vapor de agua producido por el
producto. Esta capacidad depende del porcentaje de humedad y
temperatura del aire.

c) La velocidad del aire sobre la superficie del producto debe ser alta,
principalmente al inicio del proceso de deshidratado, con el objetivo de
sacar la humedad rapidamente.

El secado debe ser rapido para evitar que el producto se enmohezca pero
no muy rapido ya que causaria la formacion de una capa dura en la
superficie (corteza), ni con temperaturas muy altas que puedan danar vy
quemar el producto.

5.1 Métodos de Deshidratacion

Deshidratado Natural: deshidratacién solar.

Ventajas

- El secado natural o solar, no necesita herramientas ni equipos de
alto precio.

- Con bajos costos de produccion puede obtenerse un producto
aceptable.

- Fuente de energia inagotable y sin costos.

- Tecnologia mas amigable con el ambiente.
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Desventajas

- Depende de las condiciones climaticas. El secado solar es
efectivo unicamente en el verano, cuando el aire es seco, caliente
y existe fuerte radiacién solar.

- Procesos lentos (2 a 7 dias).

- Requiere superficies extensas para la instalacion del equipo.

- Condiciones poco controladas y es muy susceptible a
contaminacién.

- Deshidratado desuniforme por lo que es de baja calidad.

Deshidratado Artificial: camaras con circulacidon de aire caliente, atomizacion,
liofilizacion, osmosis,

Ventajas

- El tiempo de proceso es menor comparando con el deshidratado
solar, y son procesos mas eficientes.

- Mayor control de las variables del proceso y permite obtener un
producto mas higiénico.

- No depende de las condiciones climaticas

- Un producto con mejor apariencia, sabor, textura y valor
nutricional.

- Poco tiempo e inversion en mano de obra.

Desventajas

- Costo de inversion y funcionamiento del equipo.

5.2 Caracteristicas de calidad

Los alimentos deshidratados generalmente son de mejor calidad y el proceso
de deshidratado es mas rapido que si son secados al sol, sin embargo es un
proceso mas costoso.

En este proceso de concentracién, se pierde humedad y como resultado la
concentracion de nutrientes aumenta, sin embargo, en ningun momento un
producto deshidratado sera de mejor calidad que el producto fresco. El secado
de los alimentos cambia sus propiedades fisicas y quimicas, las vitaminas
solubles en agua son parcialmente oxidadas, lo que significa en la mayoria de
los casos pérdida de color, mientras mayor sea la temperatura y mayor el
tiempo de deshidratado, los pigmentos son mas alterados. Algunas frutas
como duraznos 0 manzanas son tratadas con sulfitos para conservar el color.

Para que las frutas se conserven por mas tiempos, se recomienda un
porcentaje de humedad final entre 5 a 15%.
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5.3 Conservacion de alimentos por concentracion

La deshidratacion de alimentos es la forma mas concentrada de conservacion
de alimentos. Es poco costoso, requiere de poco tiempo de trabajo, facil y
bajos costos de almacén y distribucion.

Durante el deshidratado, se elimina en gran parte la cantidad de agua libre del
alimento y el crecimiento microbiano puede ser controlado.

5.4 Tipo de empaque

Las frutas deshidratadas pueden ser empacadas en bolsas plasticas selladas,
0 cajas de plastico transparente, debido a que ayuda a la presentacion del
producto.

Para seleccionar el material en el que se envasara el producto, debe tomarse
en cuanta los siguientes puntos:

- El deterioro mecanico proviene de golpes e impactos durante el manejo,
manipulacion y almacenamiento. Estos aspectos pueden ser evitados
mediante la seleccion de un material fuerte y rigido o la inclusion de un
material de amortiguacion o gas al interior del envase. El nitrégeno es el
gas mas usado para el llenado de alimentos deshidratados, es un gas
inerte de baja solubilidad en grasas y en humedad.

- Caracteristicas de permeabilidad. Los productos deshidratados tienden
a absorber humedad, lo que aumenta las posibilidades del deterioro
microbioldgico y quimico, provocando pérdida de la calidad del producto.

- ElI empaque debera controlar y mantener la temperatura del producto,
aun cuando se exponga a cambios de temperatura.

- Transmision de luz, exponer el producto a la luz puede provocar pérdida
de vitaminas, disminucion de color y degradacién de grasa.

- ElI material de envasado debe ser compatible quimicamente vy
bioquimicamente con el producto con el que esta en contacto.

- El empaque debe prevenir o reducir la contaminacién microbioldgica. El
problema mas grande en la manipulacion y almacenamiento de frutas es
el ataque de insectos, el material de envasado debe impedir que los
insectos puedan penetrar. Para el envasado de frutas a granel se
utilizan cajas de madera, cartones corrugados y recipientes de papel
enrollados en espiral. Para el envasado al por menor incluye cajas
chapadas de cartén laminadas con un revestimiento o sobrecubierta.
Trozos de fruta o polvos se pueden envasar en botellas de cristal, bolsas
flexibles en chapa laminada o en lata con tapa.

- El empaque de envasado debe tener presente dos causas importantes
del deterioro: humedad y oxigeno.
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5.5 Coco Deshidratado

5.5.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Deshidratador Deshidratador de Cocos

Bandejas
Guacales plasticos Cortadora de estopa Bolsas papel
celofan

Coladores plasticos Bascula Cajas plasticas
Chuchillo o machete
Balanza

5.5.2 Descripcion del Proceso de Coco Deshidratado

Recibir los cocos y contar las unidades, verificar que se encuentren en
buen estado, sano y exento de enfermedades. EIl coco a utilizarse para
deshidratar debe ser maduro, es decir con la carnaza o copra
desarrollada.

Lavarlos con abundante agua y con agua con lejia, agregar 4 gotas por
cada litro de agua.

Pelar los cocos y quitar el hueso, dejando unicamente la carnaza blanca.
Quitar la cuticula café y dejar el coco completamente blanco.

Vaciar el agua de cada coco.

Cortar la carnaza en tiras o rayarla utilizando un rallador de metal o
plastico.

Pretratamiento: sumergir las tiras de coco en solucion de agua con
Cloruro de Calcio, 1 cucharada pequefa por cada litro de agua para
conservar el color blanco del coco, dejar en reposo durante 3 horas,
sacar los trozos y escurrilos en un colador. Pesarlo antes de
deshidratar.

Distribuir las tiras en las bandejas del deshidratador previamente
lavadas con agua caliente. Las tiras de coco deberan esparcirse bien en
la superficie de la malla, esto facilta y acelera el proceso de
deshidratado.

Introducir las mallas a un deshidratador de aire caliente durante 13 horas
para las tiras de coco y 5 horas para el coco rallado, manteniendo una
temperatura de 60°C. Las bandejas deberan rotarse cada hora para
lograr un deshidratado homogéneo. Durante la estacion seca podra
deshidratarse al sol.

Sacar el producto del deshidratador y pesarlo, compararlo con el peso
inicial antes de entrar al deshidratador para calcular la cantidad de agua
perdida por el coco.

Empacar en bolsas de papel celofan selladas utilizando una selladora de
resistencia, o envasar en bandejas plasticas transparentes (PS).
Almacenarlas en un lugar limpio, seco y fresco. EIl producto puede
conservarse hasta por 6 meses.
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5.5.3 Flujo del Proceso de Coco Deshidratado

A continuacion se resume el proceso de Deshidratacion de Coco y algunas
fotografias del mismo.

RECEPCION
PESADO
CORTE
RECOLECCION AGUA
CORTE EN MITADO
OBTENCION CARNAZA

TROCEADO

PRETRATAMIENTO
PESADO
DESHIDRATADO
PESADO

EMPACADO

ETIQUETADO
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5.6 Limén en Polvo

5.6.1 Equipo e insumos nhecesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Deshidratador Deshidratador de Limones
Bandejas
Guacales plasticos Cortadora Frutas Bolsas papel
celofan
Chuchillos Prensa
Tablas para cortar Molino de martillos
Balanza Selladora de resistencia
Molino Llenadora y dosificadora

Selladora de resistencia

Bascula

5.6.2 Descripcion del Proceso de Limén Deshidratado en Secador

Artificial de Bandejas

# El limoén se recibe y se eliminan los frutos con dafo fisico, microbiolégico
o con alguna enfermedad. Pesar la fruta recibida.

# Lavar la fruta clasificada con abundante agua con cloro durante 5
minutos. Clorar el agua agregando 4 gotas de lejia por cada litro de
agua a utilizar para el lavado de los limones.

¥ Partir en rodajas el limén, aproximadamente de 3-4 mm de grosor y
exprimirlos manualmente con las yemas de los dedos eliminando el jugo.

¥ Pesar las rodajas a deshidratar y distribuirlas en las bandejas del
deshidratador.

# Deshidratar durante 10-12 horas a 65°C en un Secador de Bandejas.

# Moler el limén deshidratado utilizando un molino de martillo. En esta
etapa puede calibrarse el tamafo de molido, variando de polvo a
granitos, dependiendo del uso a darsele al producto.

¥ Pesar el producto molido obtenido y envasar en bolsas de papel celofan
transparentes, sellarlas utilizando una selladora de resistencia.

# Almacenar en un lugar seco y fresco, la vida util del producto puede ser
hasta de 1 afo.
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5.6.3 Flujo del Proceso de Limon Deshidratado

A continuacion se resume el proceso de Deshidratacidon de Limoén y algunas
fotografias del mismo.

ON DESHIDRATA

RECEPCION

PESlADO
LAVlADO
COILTE
PREN|SADO
PESlADO
DESHIDILATADO
MOIl_IDO
PESlADO
ENVA|SADO
SELIlADO

[
ETIQUETADO

DESHIDRATADO
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5.7 MANGO DESHIDRATADO

5.7.1 Equipo e insumos nhecesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Deshidratador Deshidratador de Mango

Bandejas
Guacales plasticos Cortadora mecanica Bolsas papel
celofan

Chuchillos Bascula Cajas plasticos
Tablas para cortar Selladora de resistencia
Balanza

5.7.2 Descripcion del Proceso de Mango Deshidratado

.

LN 2

En el recibo del mango, debe descartarse el mango muy maduro o muy
verde, éste debera estar sazén, color amarillo y consistencia firme, libre
de enfermedades, dafio fisico o microbiolégico. Pesar la cantidad de
mango recibida.

Lavar la fruta con abundante agua y desinfectarla enjuagandola con
agua y cloro, agregar 4 gotas de lejia por cada litro de agua.

Pelar los mangos utilizando cuchillos, esto debe hacerse con cuidado
para evitar cortar demasiada pulpa.

Cortar los cuatro laterales o cachetes del mango, es decir los cuatro
trozos grandes. Después cortar en cuadros aproximadamente de 7x7
mm. Retirar las semillas para desecharlas.

Pesar la cantidad de mango troceado y dispersar los trozos en las
bandejas del deshidratador.

Deshidratar durante 8 horas a 65°C. en un Secador de Bandejas.

Pesar la fruta deshidratada y envasar en bolsas de papel celofan
transparentes, sellar muy bien éstas para evitar que entre humedad al
producto, utilizar una selladora de resistencia. Si no se tiene una
selladora de este tipo, la fruta puede envasarse en bandejas o moldes
plasticos PS (poliestireno).
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5.7.3 Flujo del Proceso de Mango Deshidratado

A continuacion se resume el proceso de Mango deshidratado y algunas
fotografias del mismo.

ANGO DESHIDRATAD {
i :
RECEPCION
I ——————
PESADO
[ TROCEADO DEL MANGO
LAVADO
I
PELADO
I
TROCEADO
I
PESADO

I
DESHIDRATADO

I
PESADO
[
ENVASADO

I
SELLADO

PRODUCTO TERMINADO
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5.8 MANGO DESHIDRATADO OSMOTICAMENTE

5.8.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Deshidratador Deshidratador de Mango

Bandejas
Guacales plasticos Cortadora mecanica Azucar
Chuchillos Bascula Azucar glaciar
Tablas para cortar Selladora de resistencia Agua
Olla Marmita Acido citrico
Balanza Bolsas de papel
celofan

Coladores plasticos Cajas plasticos

5.8.2 Descripcion del Proceso de Mango Deshidratado Osméticamente

-

e« o8 &

En el recibo del mango, debe descartarse el mango muy maduro o muy
verde, éste debera estar sazon, color amarillo y consistencia firme, libre
de enfermedades, dafio fisico y microbiolégico. Pesar la cantidad de
mango recibida.

Lavar la fruta con abundante agua y desinfectarla enjuagandola con
agua y cloro, agregar 4 gotas de lejia por cada litro de agua.

Pelar los mangos utilizando cuchillos, esto debe hacerse con cuidado
para evitar cortar demasiada pulpa.

Cortar los cuatro laterales del mango, también conocidos como cachetes
por ser los cuatro trozos grandes. Después cortar en cuadros
aproximadamente de 7x7 mm. Retirar las semillas para desecharlas.
Preparar un almibar de la siguiente manera, usted puede preparar 1
libra de azucar por 1 litro de agua, o bien puede agregar hasta 2 libras
de azucar por un litro de agua, la cantidad de almibar que se necesita
es a cubrir el mango, calentar agua hasta hervir y agregar azucar y acido
citrico un gramo por 1 litro de agua. Pasar el almibar caliente a un
recipiente plastico.

Pesar la cantidad de mango troceado y sumergirlo en el almibar, dejar
en reposo durante 12, 24, 36 y hasta 72 horas, segun quiera concentrar
la fruta en el almibar.

Sacar el mango del almibar y escurrirlo con coladores plasticos, pesarlo
nuevamente y distribuirlo en las bandejas del deshidratador.

Deshidratar durante 8 a 20 horas a temperatura de 65°C

Sacar el producto del deshidratador y pesarlo, espolvorear azucar glass
a la fruta para mejorar sabor y presentacion.

Envasar en bolsas de papel celofan y sellarlas utilizando una selladora
de resistencia, en caso de no tenerla, envasar el producto en moldes o
cajitas plasticas.

Almacenar el producto en un lugar seco y fresco, el producto puede
conservarse hasta por un afno.
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Caracteristicas del almibar a preparar:

Grados Brix pH
30-50 2.5-3.5

5.8.3 Flujo del Proceso de Mango Deshidratado Osmoéticamente

A continuacion se resume el proceso de Mango Deshidratado Osmaéticamente y
algunas fotografias del mismo.

NGO DESHIDRATADO

RECEPCION

I
PESADO

LAVADO .
| PREPARACION DE ALMIBAR
PELADO

TROCEADO

[
PESADO
[

PREP. ALMIBAR
[
REPOSO
[
PESADO

I
DESHIDRATADO
I
PESADO

I
ENVASADO

I
SELLADO

PRODUCTO TERMINADO
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5.9 Melocotones Deshidratados

5.9.1 Equipo e insumos necesarios

EQUIPO PARA LA EQUIPO PARA LA INSUMOS
ELABORACION ARTESANAL | ELABORACION INDUSTRIAL
Deshidratador Deshidratador de Melocotones
bandejas
Guacales plasticos Cortadora mecanica Azucar
Chuchillos Bascula Azucar glaciar
Tablas para cortar Selladora de resistencia Agua
Olla Marmita Acido citrico
Balanza Bolsas de papel
celofan

Coladores plasticos Moldes plasticos

5.9.2 Descripcion del Proceso de Melocotones Deshidratados
Osmoticamente

- Al momento de recibir el melocoton, debera descartarse la fruta con
dafio mecanico o microbiolégico. Pesar la cantidad de durazno a
procesar.

- Pelar los melocotones manualmente o sumergirlos en solucién al 3% de
soda caustica, esto debe hacerse durante un minuto y manteniendo el
agua hirviendo, utilizar recipientes de acero inoxidable para este proceso
y mantener medidas de proteccion ya que la soda caustica es altamente
corrosiva.

- Lavar la fruta con abundante agua para eliminar los residuos de soda
caustica.

- Cortar los cachetes de los melocotones y cortar en cuadros o media
lunas para deshidratar.

- Sumergir los trozos de fruta en solucion de agua con Bisulfito de Sodio
(49g/It de agua) y Cloruro de Calcio (8g/lt agua). Dejar en reposo durante
10-15 horas.

- Enjuagar la fruta con abundante agua y dejar escurrir.

- Preparar un almibar de la siguiente manera, usted puede preparar 1
libra de azucar por 1 litro de agua, o bien puede agregar hasta 2 libras
de azucar por un litro de agua, la cantidad de almibar que se necesita
es a cubrir el melocotdn, calentar agua hasta hervir y agregar azucar y
acido citrico un gramo por 1 litro de agua. Pasar el almibar caliente a un
recipiente plastico.

- Sumergir el melocotén en el almibar y dejar reposando durante 6 horas.

- Sacar los trozos utilizando un colador y escurrir.

- Distribuir la fruta en las bandejas del deshidratador y deshidratar durante
24 horas a temperatura de 60°C.

- Sacar el producto deshidratado y cubrir con azucar glass, envasar en
bolsas de papel celofan o bandejas plasticas.
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- Almacenar en un lugar seco y fresco, el producto puede conservarse
hasta por 6 meses.

Caracteristicas del almibar a preparar:

Grados Brix pH
30-50 2.5-3.5

5.9.3 Flujo del Proceso de Melocotones Deshidratados Osmoéticamente

A continuacion se resume el proceso de Melocotones Deshidratados
Osmadticamente y algunas fotografias del mismo.

COTON DESHIDRA

RECEPCION
I
PESADO

[
PELADO
[
LAVADO

I
CORTE
I
PRETRATAMIENTO

[
ENJUAGUE
[
PESADO

I
PREP. ALMIBAR
[
REPOSO

[
ESCIRRIDO
[
PESADO

[
DESHIDRATADO
[
PESADO

[
ENVASADO

PRODUCTO ENVASADO
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6. GLOSARIO
Agua purificada: agua que es tratada por destilacion, deionizacién o filtracién.

Alcohol etilico: Liquido incoloro de olor fuerte que arde facilmente. Se obtiene
de la destilacion de productos de fermentacién de sustancias azucaradas o
feculentas, como las uvas, la remolacha, cafia de azucar o la patata, y se utiliza
mucho en la industria.

Carnaza: comida o carne blanca interna del coco.

Deshidratacion Osmética: es la concentracion de un alimento mediante la
inmersion del producto en una solucién hiperténica (solucién que aumenta el
grado de presion osmotica sobre una membrana semipermeable por tener una
concentracion mayor de soluto).

Escaldar: bafnar con agua hirviendo un alimento en un tiempo determinado.
Estopa: corteza color café, muy fibrosa que cubre el hueso del coco.

Filtracion: Separacion de sélidos y liquidos usando una sustancia porosa que
solo permite pasar al liquido a través de él.

Gelatina: es una proteina cruda que se obtiene de materias primas animales
que contienen colageno. Tiene un excelente poder gelificante. Un criterio
importante para determinar la calidad de la gelatina es el llamado valor Bloom
que generalmente esta entre 50 y 300. Con este valor se determina la
estabilidad y el poder de gelificacion de la gelatina. Cuando mas alto sea el
valor Bloom tanto mas alta es la intensidad de la gelificacion.

Grados Brix: medida del porcentaje de sdlidos solubles totales. Para el caso
de las frutas puede variar entre 2 a 25°Brix y expresa la cantidad de azucar
presente.

Osmosis: fendmeno consistente en el paso del solvente de una disolucién
desde una zona de baja concentracién de soluto a una de alta concentracion
del soluto. Separadas por una membrana semipermeable.

SOLUTO: es el componente que se encuentra en mayor proporcion en
una solucion, el cual disuelve al soluto.

SOLVENTE: es el componente que se encuentra en mayor proporcion
en una solucién, el cual se halla disuelto por el solvente.

pH: Es el valor que determina si una sustancia es acida, neutra o basica,
calculado por el numero de iones de hidrogeno presentes. Este valor es
medido en una escala desde 0 a 14, en la cual 7 significa que la sustancia es
neutra. Valores de pH por debajo de 7 indican que la sustancia es acida y
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valores por encima de 7 indican que la sustancia es basica, también llamada
alcalina.

Prensar: apretar o comprimir algo.
Refinar: Hacer mas fina o pura una sustancia o materia, eliminando impurezas.
Taninos: compuestos fendlicos hidrosolubles muy astringentes y de gusto

amargo. Su sabor es muy aspero y producen sequedad en las mucosas de la
boca al comerlos.

7. TABLA DE EQUIVALENCIA DE ADITIVOS

ADITIVO CUCHARADA CUCHARADITA
PECTINA CITRICA 3.5¢ 1.5¢
ACIDO CITRICO 49 1.8¢
ACIDO ASCORBICO 3.849 169
GELATINA SIMPLE 26¢g 149

1 cucharada = 3 cucharaditas
5 mililitros (mL) | = 1 cucharadita
15 mL = 1 cucharada
1 gota = 0.05 mililitros
1 mL = 20 gotas
Ya taza = 4 cucharadas
Y2 taza = 8 cucharadas
1 taza = 16 cucharadas
1 taza = Y4 litro
2 tazas = Y2 litros
4 tazas = 1 litro
1 galon = 3.785 litros
CUCHARADA O
CUCHARA ¢
SOPERA
CUCHARADITA E@
(o) CUCHARA
DE TE —_—
1 23 4 5 & 7 8 8 10 1112 13 14 15 1617 18- 10 '
ESCALA EN CENTIMETROS
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8. EMPAQUES

CAJAS PLASTICAS PS Bolsas Doypack con rosca y Bolsas de Papel Celofan Botellas PET 500 mL
(Poliestireno) sirosca (500 mL) Botellas de vidrio
500 mL
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