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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
ORIGEN DE LA TECNOLOGIA

El bocadillo de guayaba se elabora en varios paises de América Latina, sin embargo, el uso de panela como
edulcorante es muy propio de Colombia, pais donde la agroindustria del bocadillo es tan importante como la
panelera.

El bocadillo de guayaba es una conserva que se obtiene por la coccién de una mezcla de pulpa de guayaba
y azlcar blanca o de panela, hasta obtener un producto de aspecto sélido y de sabor muy dulce, el cual
generalmente se corta en trozos de forma rectangular para su venta y consumo. Aunque, por tradicién en la
elaboracion del bocadillo se emplea azlcar blanca, la panela representa una excelente alternativa de
diversificacion por ser una materia prima mas natural y de costo relativamente menor.

El proceso consiste en el despulpado de la fruta y la concentracion de sélidos mediante la eliminacion de
agua y la agregacion de azlcar, hasta alcanzar entre 72° y 75 °Brix.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Se parte de guayabas maduras y sanas, de variedades con alto contenido de pectina y sustancias
aromaticas las cuales determinan la consistencia, textura y apariencia del bocadillo.

Ingredientes

e Panela cortada en trozos
¢ Jugo de limén o acido citrico

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construccion 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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.



Equipo

Maquina despulpadora, para la separacion 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: cuchillo, cucharas de metal, moldes rectangulares de metal.

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PRODUCCION DE BOCADILLO DE GUAYABA
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccién: separar la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado, con defectos o podredumbre.

Lavado y desinfeccion: lavar la fruta sana con agua limpia y clorada (con una concentracion de 3 ppm de
cloro).

Escaldado: sumergir la fruta en agua a 95 °C durante 10 minutos. Esta operacion se conoce como
escaldado y tiene la funcién de eliminar microorganismos, suavizar la fruta y fijar el color, olor y sabor
definitivos.

Extracciéon de la pulpa: se extrae la pulpa con la ayuda de despulpador, aparato que realiza las
operaciones de trituracion y separacion de las semillas. Si no se dispone del despulpador se puede utilizar
una licuadora o bien algun utensilio de cocina que permita machacar la fruta. Seguidamente se hace pasar la
pulpa en caliente por un colador para separar las semillas.

Formulacién: pesar la pulpa obtenida y por aparte pesar una cantidad igual de panela. Medir 5 cc de jugo
de limoén o de &cido citrico (una cucharada) por kilo de pulpa.



Coccidn: cocinar la pulpa en una marmita o bien en una olla de tamafio apropiado. Cuando la temperatura
sube a 50 AC, agregar la panela pulverizada o cortada en trozos pequefios. Disolver la panela y dejar hervir
durante 20 a 25 minutos. Agitar constantemente para evitar que la mezcle se pegue.

Punteo: se continGa con el proceso de coccién hasta alcanzar entre 72 y 75 °Brix, medidos con el
refractébmetro. Si no se dispone de este aparato se pueden hacer pruebas empiricas, por ejemplo, se coloca
una porcién del liquido sobre una superficie fria, cuando solidifica y se despega de la superficie es porque ya
tiene el "punto”. Antes de finalizar la coccion se agrega el jugo de limon.

Moldeo: el liquido caliente se vierte en bandejas de metal, que han sido previamente engrasadas para que
el bocadillo no se adhiera, hasta formar una capa de unos 4 cm de espesor. Se cubren con papel encerado y
se dejan enfriar al ambiente por 12 horas.

Empague: una vez comprobado que el bocadillo esta bien duro, se vuelca el molde para despegar el
producto y se corta en bloques rectangulares (por €j. 5 x 15 cm). Se envuelven en plastico celofan y luego en
empaques de cartdn para su comercializacion.

Etiguetado: la etiqueta se pega a mano o mecanicamente. La etiqueta debera contener los requisitos
legales (nombre del producto, fecha de vencimiento, composicién, etc.).
Almacenamiento: el bocadillo se debe guardar en un lugar fresco,
seco Yy limpio hasta el momento de su distribucién. 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.

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. La panela 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 determinacién 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 finales, 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.

OTROS ASPECTOS

EXPERIENCIAS EN PEQUENA ESCALA

En las provincias de Vélez en Santander y Ricaurte en Boyaca, de Colombia, existen cerca de 500
agroindustrias que elaboran bocadillo de guayaba, convirtiéndose esta actividad en la segunda de
importancia después de la panelera. Se estima que unas 15,000 familias se dedican a las actividades que
tiene que ver con la agroindustria del bocadillo, desde la recoleccion de la fruta hasta su elaboracion y
distribucion para el consumo final.



ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
El bocadillo endulzado con panela constituye una excelente oportunidad de diversificar, se obtiene un
producto de caracteristicas diferentes y de mayor valor nutritivo.

COSTOS Y RENTABILIDAD

De acuerdo al precio inferior de la panela respecto al azticar blanca y su mayor poder edulcorante, los
productores de bocadillo se podrian ahorrar un 30% de los costos del producto, lo cual ademas de
incrementar sus ganancias ayudaria a desarrollar también la agroindustria panelera.

DIFUSION DE LA TECNOLOGIA
El Centro de Investigacion y Divulgacion para el Mejoramiento de la Industria Panelera (CIMPA) de
Colombia, ha publicado cartillas sobre la elaboracion del bocadillo edulcorado con panela.

VENTAJAS DE LA ADOPCION DE LA TECNOLOGIA

Entre las ventajas figuran: la disminucion de costos al sustituir el azlicar blanca por panela, la posibilidad de
elaborar un producto distinto y de un contenido nutritivo superior y el beneficio directo que se produce sobre
la agroindustria panelera.

BIBLIOGRAFIA

Convenio de Investigacion para el Mejoramiento de la Industria Panelera (CIMPA). Produccion de
bocadillos de guayaba elaborados con panela. Instituto Colombiano Agropecuario. Barbosa, Santander.
1992. 4 p.

Fuente de las fotografias:

Paltrinieri, G; Figuerola, F. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de
Pequefia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe. Santiago.
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DESCRIPCION DEL PROCESO

El vino es por definicién el producto obtenido de la fermentacion alcohdlica de la uva. Cuando se emplea otro
tipo de fruta, el producto siempre se denomina vino, pero seguido del nhombre de la fruta, por ejemplo: vino
de naranja, vino de marafién, etc.

La vinificacion se produce por la fermentacion (oxidacion) de los azdcares contenidos en las frutas, accion
gue es realizada por levaduras del género Saccharomyces. El proceso se realiza en ausencia de oxigeno
(proceso anaerobio), luego el vino se envejece en toneles de madera por varios meses para mejorar sus
propiedades organolépticas. Segun la concentracion de alcohol en el producto final el vino de frutas se
puede clasificar como seco o dulce.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Frutas con aroma fuerte y alto contenido de azUcares: pifia, mora, naranja, nance, etc.
Azlcar blanca

Levadura

Fosfato de amonio

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Edquipo

Cuchillos, tablas de picar (procesador de alimentos)
Despulpador (licuadora)

Ollas

Coladores o pafios

Refractémetro

Barriles
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcidn: consiste en cuantificar la fruta que entrara a proceso. Esta operacion debe hacerse utilizando
recipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

Lavado: se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de insecticidas y suciedad adherida a la
fruta. Se debe utilizar agua clorada.

Seleccion: se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o presente golpes o
magulladuras.

Preparacién de la fruta: la eliminacion de la cascara permite ablandar mas rapidamente la fruta, asi como
obtener un producto de mejor calidad.(Esta operacion depende de la fruta de la cual se quiera hacer vino),
puede realizarse manual 0 mecanicamente. Si se hace mecanicamente, existen en el mercado una variedad
de modelos de peladoras o bien construirse de forma casera. La preparacion puede incluir un escaldado que
permita por una parte desactivar la accién enzimética y por otra ablandar los tejidos de la fruta para facilitar
la extraccion de la pulpa.

Extraccién de la pulpa: se hace por medio de un despulpador o bien licuando la fruta.




Extraccion del jugo: se hace con una prensa manual o hidraulica. O bien la pulpa obtenida en la fase
anterior, se hace pasar por un colador, para obtener el jugo. En esta parte la pulpa debe estar a 70 °C, para
evitar el oscurecimiento y garantizar el sabor, el olor y el color.

Preparacién del mosto: al jugo obtenido en la etapa anterior se adiciona una solucidon de agua azucarada
al 20%, levadura al 2% en relacion al mosto. El nutriente, que puede ser fosfato de amonio, se agrega en
una proporcién de 1 gramo por litro aproximadamente.

Fermentacion: en este paso se coloca una trampa de aire, para evitar su oxidacion a vinagre. La mezcla
se deja fermentar en barriles, entre 3 y 7 dias como minimo, a una temperatura de 30°C. La fermentacion se
interrumpe cuando ya no hay produccion de gas.

Trasiego: consiste en separar la parte superior del fermento, mediante succion. Durante el fermento existe
una separacion de fases, quedando el vino en la parte superior y residuos de fruta o levadura en la parte
inferior.

Filtrado: se hace pasar la mezcla fermentada por una tela fina o colador, previamente esterilizado, para
eliminar la levadura y la pulpa residuales.

Estandarizado: es una etapa opcional que se hace agregando alcohol, en diferentes proporciones, segun la
clase de vino que se requiera. Si es un vino generoso, el volumen de alcohol esté entre el 15 y 25%, pero si
es una bebida espirituosa el contenido es de 30 a 50%.

Envasado: por lo general, se hace en botellas de vidrio. Los envases deben esterilizarse sumergiéndolos
en agua caliente (95 °C) durante 10 minutos.

Sellado: el sellado puede hacerse manual o mecanicamente. Es frecuente que el tapén de la botella sea de
corcho.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
La fruta debe estar en el grado de madurez éptima para aprovechar su contenido de azUcar, evitar la fruta
podrida o con golpes.

En el proceso

Utilizar las cantidades recomendadas en la elaboracion del mosto, lograr la estandarizacion previamente
definida. Es importante verificar el nivel de burbujeo al inicio de la fermentacién y medir los grados Brix, para
verificar que se esta obteniendo la clase de vino deseada. (vino seco o duice).

En el producto
Verificar el contenido alcohdlico, revisar el sellado y la altura de llenado.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Es un producto acido que se obtiene a partir del vino. En el vino los jugos con azlcar se fermentan,
pasando los azUcares a alcohol, y seguidamente los microorganismos oxidan el alcohol a vinagre (acido
acético). Puede elaborarse a partir de diversas materias primas, por ejemplo de frutas como el banano,
pifia, mango, guayaba y marafién

El proceso de elaboracién del vinagre consiste en dos etapas consecutivas, en la primera ocurre la
fermentacién del azlcar a alcohol etilico por accién de las levaduras, mientras que en la segunda etapa las
bacterias acéticas oxidan el alcohol a acido acético.

El vinagre es utilizado como saborizante en productos como salsas, mayonesa, mostaza y como preservante
en la elaboracion de encurtidos y otras conservas acidas.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Frutas con aroma fuerte y alto contenido de azlcares: pifia, banano, naranja, nance, etc.
Azlcar blanca

Levadura

Fosfato de amonio

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construccion 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 desague. 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.

Equipo

Despulpador (licuadora)

Ollas

Coladores o pafios

Refractémetro

Cuchillos, tablas de picar (procesador de alimentos)



DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE VINAGRE DE FRUTAS
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Béasicamente se siguen todas las operaciones realizadas en la fabricacion de vino.

Recepcidén: consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso, es necesario usar balanzas
limpias y calibradas.

Lavado y seleccién: el lavado se efectia con agua clorinada, y su seleccion con base a que no haya
materia prima defectuosa, el tamafio no es muy importante.

Preparacién de la fruta: la eliminacién de la cascara, facilita el escaldado y reduce la tendencia a un sabor
desagradable en el producto final. En algunas frutas grandes, para facilitar el escaldado, se cortan en
pequenios trozos. Este proceso se puede hacer en forma manual o mecanica.

Escaldado: se hace sumergiendo la fruta en agua hirviendo, el tiempo que dura la fruta dentro del agua
depende del tipo de fruta. El escaldado desactiva la accion enzimatica que provoca el pardeamiento y hace
mas sensibles los tejidos de la frutas, facilitando su proceso.

Extraccion de la pulpa: se hace pasando la fruta por un despulpador o bien licuandola para facilitar la
extraccion. En la extraccién de la pulpa se pueden agregar pequefias cantidades de agua para facilitar su
molido.




Clarificado: la pulpa se deja en reposo, para que los sélidos se sedimenten. El liquido claro, que esta en la
parte superior se retira y se traslada a un barril, de preferencia de madera La pulpa (sélidos que se depositan
en el fondo) se prensan para extraerle el liquido restante, se filtra y se agrega al primero. El tiempo de
reposo depende del tipo de la fruta.

Estandarizado: el mosto (jugo) debe tener aproximadamente 12 °Brix, si fuera necesario puede adicionarse
azlcar.

Preparacién del cultivo: el cultivo se hace separando el 2.5% del mosto clarificado y se esteriliza mediante
ebullicién, se deja enfriar y se inocula con levadura del tipo Saccharomyces ellipsoideus (levadura para
panificar). El mosto inoculado se deja en reposo durante 24 horas y luego se vierte al resto del mosto.

Mezclado vy fermentacién alcohdlica: el cultivo preparado en el paso anterior se agrega al mosto en el
barril y se deja fermentar por unos 10 dias, a temperatura ambiente. El barril debe taparse con una tela
gue permita la salida del gas producido, un tapon de algodén es recomendable.

Transvasado e inoculacion: el liquido claro obtenido de la fase anterior, se transvasa con la ayuda de un
sifén al barril generador de vinagre, donde es inoculado con un cultivo de bacterias acéticas (Acetobacter
aceti), o bien se mezcla con el 20% de un vinagre no pasteurizado. El barril se cubre con una tela delgada y
al cabo de 2 semanas a una temperatura de 25°C, el vinagre esta listo.

Filtrado: el filtrado se hace con la ayuda de filtros o coladores finos, para eliminar residuos de pulpa o
levadura.

Pasteurizacién: el vinagre filtrado se pasteuriza en un recipiente muy limpio a una temperatura de 65 °C
por 15 minutos.

Envasado: se hace en botellas de vidrio, previamente esterilizadas.
CONTROL DE CALIDAD
En la materia prima

La fruta debe estar en el grado de madurez 6ptima para aprovechar su contenido de az(car, evitar la fruta
podrida o con golpes.

En el proceso
Utilizar las cantidades recomendadas en la elaboracién del mosto. Lograr la estandarizacion previamente

definida. Esto se logra controlando los grados brix, el % de alcohol, asi como el burbujeo, que es una sefial
de la activacién de la levadura y finalmente la formacion de una capa de bacterias.

En el producto
Verificar el contenido de acido acético, revisar el sellado y el volumen del contenido.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El néctar es un producto constituido por pulpa de fruta finamente tamizada, agua
potable, azlcar, acido citrico, preservante quimico y estabilizador. Ademas, el néctar
debe recibir un tratamiento térmico adecuado que asegure su conservacion en
envases herméticos.

Los néctares de mayor aceptacion comercial son los de manzana, melocotén, peray
de frutas tropicales como la pifia , el mango y la guayaba. El proceso consiste en la

; - obtencion de la pulpa, la formulacion de una mezcla de pulpa, agua y azlcar, la
apl|caC|on de un tratamiento térmico (pasteurizacion) y el envasado en latas, botellas de vidrio o plastico y en
carton.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

e Frutas: pifia, papaya, mango y naranja, de variedades con un buen balance entre contenido de
azlcares, aroma y acidez.

Azlcar blanca refinada

e Carboximetilcelulosa (CMC) como estabilizador

e Acido citrico, como regulador de acidez

e Benzoato de sodio, como preservante

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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 construccion 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 desagiie. 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.

Ademas debe disponer de servicios de agua potable, energia eléctrica y desagiie
para aguas servidas.

Equipo

e Balanza con capacidad hasta 500 Kg.
e Despulpador



Extractor de jugos

Marmita u olla de pasteurizacion

Pilas para lavado y enfriamiento
Llenadora-dosificadora

Termometro

Mesa de trabajo

Baldes plasticos

Utensilios: cuchillos, paletas, colador, embudo
Botellas de vidrio o plastico

DIAGRAMA DE FLUJO

| FRUTAS |
v
| PESADO |
v
| SELECCION | — Fruta de rechazo
J
Fruta: 40 Kg. — | LAVADO | > Agua de lavado
Agua: 70 Kg. 3
| PELADO Y/O TROZADO |
J
| ESCALDADO | 3 horas
y
| EXTRACCION DE LA PULPA | — Fibray semillas
N2
| REFINADO D E LA PULPA | 85 °C X 10 minutos
J

Benzoato de sodio — FORMULACION Y MEZCLA DE
Metabisulfito sodio INGREDIENTES

J
| PASTEURIZACION |
J
| LLENADO EN CALIENTE | 95 °C x 10 minutos
J
| ENFRIAMIENTO |
N2
90 kg de pulpa | ETIQUETADO |
N2
| ALMACENAMIENTO |

DESCRIPCION DEL PROCESO

Pesado: consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso para determinar el rendimiento que
puede obtenerse de la fruta.

Seleccidn: se selecciona la sana y con el grado de madurez adecuado.

Lavado: la fruta se lava con chorros de agua y se desinfecta sumergiéndola en un tanque con agua clorada



Pelado y/o Trozado: la pifia se corta en los extremos y luego se pela quitando la cascara mas externa (se

dejan los 0jos). Luego se parte en cuartos. La papaya se despunta, se pela y se parte a la mitad para sacar
las semillas. Al mango se le quita el pezdn y se corta en tajadas hasta dejar la semilla lo mas limpia posible.

Las naranjas se parten a la mitad.

Escaldado: cada fruta por aparte (excepto la naranja) reciben un
tratamiento en agua a ebullicién durante 3 minutos, con el propésito de
inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y cambian el sabor. También
permite ablandar la fruta, por ejemplo los corazones de la pifia para
facilitar el despulpado.

Extraccion de la pulpa: la pulpa obtenida se traslada a una marmita u
olla de cocimiento y se calienta hasta una temperatura de 85 °C durante
10 minutos. Si la temperatura sube de ese punto, puede ocurrir
oscurecimiento y cambio de sabor del producto.

Formulacion: 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
férmula para néctar de frutas tropicales es la siguiente:

INGREDIENT %

E
Pulpa de pifia 17
Pulpa de 10
papaya
Pulpa de 5
mango
Jugo de 3
naranja
Agua 55
azUcar 10
CMC 0.15
(estabilizador)
Acido citrico Ajustar

pH3.5-3.8

Benzoato de 0.02
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 85 °C por 10 minutos para destruir los
microorganismos patdgenos.

Llenado v sellado: la pulpa caliente se traslada con mucho cuidado a la llenadora donde se empaca en
bolsas de polietileno de alta densidad y de seguido se sellan con una selladora eléctrica. Antes de sellar se
debe eliminar el aire atrapado dentro de la bolsa y esto se hace presionando suavemente sobre la linea de
llenado. Se debe dejar un borde libre o pestafia de 1.5 cm aproximadamente.

Enfriado: las bolas selladas se sumergen en un tanque con agua limpia a temperatura ambiente o fria,
durante 3-5 minutos. Luego se extienden sobre mesas o0 estantes para que las bolsas se sequen con el calor
gue aun conserva el producto.

Embalaje y almacenado: una vez que las bolsas estan bien secas, se adhiere la etiqueta en el centro de |
empaque, cuidando que no quede torcida o arrugada. El cédigo de produccion y la fecha de vencimiento se
colocan sobre la etiqueta o en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa.

Por (ltimo, se acomodan en cajas de carton o en canastas plasticas y se almacena por ocho dias a
temperatura ambiente antes de enviarlo al mercado.




CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
Controlar que las semillas no contengan hongos o gorgojos.

En el proceso
Las operaciones de extraccion, refinado de la pulpa, pasteurizaciéon y envasado deben realizarse en forma

rapida porque las pulpas se oxidan facilmente y se altera el sabor. En el proceso se deben controlar las
temperatura y tiempo de pasteurizacién, asi como la temperatura de enfriamiento.

En el producto final
Verificar los °Brix y pH final del néctar que son los que determinar el sabor y el grado de conservacion del
néctar.

El producto en almacenamiento

El néctar envasado en botellas de plastico o vidrio, sin adicién de preservantes tiene una vida Util en
refrigeracion de 10 a 15 dias. Un aumento en el contenido de acidez y cambios desfavorables en el sabor
son signos de que el néctar se ha deteriora

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

El mercado de los néctares se esta orientando hacia un producto mas natural, esto es sin preservantes, con
poca azlcar y mayor contenido de fruta. Ademas, son muy apreciados el valor nutritivo y los sabores de
frutas exoticas.

BIBLIOGRAFIA

PRODAR. Manual de Procesos Agroindustriales. Proyecto de Capacitacion para el Fomento de la
Agroindustria Rural. Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura. San José — Costa Rica.
Documento sin publicar. 120 p.

Paltrinieri, G; Figuerola, F. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de
Pequefia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe. Santiago.
Pag 113.
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Pequefia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe. Santiago.
Pag 113.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Las frutas en almibar, son aquellas que se conservan enteras o en trozos en un medio acuoso azucarado.
Los almibares se envasan en frascos o en latas. Las frutas pueden estar enteras o partidas y después de un
tratamiento de escaldado se les vierte el jarabe azucarado para su conservacion. Los productos en almibar
son dulces y debe usarse fruta de primera calidad para garantizar su tamafio, color y sabor.

En el caso de los higos, el proceso consiste en pelar la fruta en una solucién de soda caustica,
seguidamente se cocinan con una mezcla de azlcar y por Ultimo se envasan con almibar caliente.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
¢ higos
e azlcar blanca o panela granulada
e 4cido citrico o jugo de limén

Materiales de empaque
e frascos de vidrio o latas
e tapas metalicas

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
empagque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construccion 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 desagiie. 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.

Edquipo

escaldador

marmita de vapor o eléctrica (estufa de gas o eléctrica)
selladora de latas

refractémetro

medidor de acidez

reloj

balanza.

utensilios: cuchillos, tablas, ollas, cucharas



DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE HIGOS EN ALMIBAR

HIGOS
\
| RECEPCION
\
agua clorada — | LAVADO | > agua de lavado
.
| SELECCION | > fruta de rechazo
\
| PELADO CON SODA CAUSTICA |-» cascaras
\
A agua caliente — | LAVADO |
.
| PUNZADO | 100°Cx1hr.
.
COCCION fruta: jarabe 1:1reposo
24 hr.
.

jarabe 40 °Brix — LLENADO DE FRASCOS
acido citrico 2.0%
J

| ESTERILIZACION |  95-100°C
| ENFRM*MENTO |  Agua40°C.
| EMPiQUE |
| ALMACEJAMENTO |

DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcidn: Consiste en cuantificar la fruta que entrara a proceso. Esta operacién debe
hacerse utilizando recipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

Lavado: Los higos se lavan con chorros de agua y agitacion para remover la tierra adherida. Se debe
utilizar agua clorada. Para clorar el agua basta agregar cloro al agua de lavado en una proporcién de dos
partes de cloro por millén de agua (2 ppm).

Seleccion: Se selecciona la fruta sana y con el grado de madurez adecuado. Se recomienda que la fruta
esté en un estado de 3/4 de maduracién para que resista bien el tratamiento.

Pelado: Los higos tienen una piel muy fina que es dificil quitar con cuchillos. Se utiliza entonces el pelado
guimico que consiste en sumergir los higos enteros en una solucién de soda caustica (hidréxido de sodio al
1.5%) caliente. Con una paleta se remueven los higos para facilitar el pelado durante 3 minutos.

Lavado : Se agrega agua fria a presién para eliminar la soda caustica y la piel desprendida. Para neutralizar
residuos de soda que pudieran quedar se sumergen los higos en un recipiente con una solucion de acido
citrico al 0.2% y seguidamente se lava otra vez con agua fria.

Punzado: Con el propésito de facilitar la penetracion del azlcar al interior de la fruta los higos se perforan
con algun objeto punzante, por ejemplo un tenedor. También existen equipos disefiados para esta
operacion, que consisten de un cilindro con clavos, que punzan de una vez varios higos.



Coccién: En una olla o0 marmita abierta, se ponen los higos con agua y azlicar para obtener un almibar. Se
continda la coccién hasta que los higos estén suaves y con sabor muy dulce. Al finalizar la coccién los higos
se escurren y el almibar se recupera para emplearlo como liquido de gobierno.

Preparaciéon del aimibar de llenado: Al almibar del paso anterior se agrega una cantidad extra de agua 'y
azlcar hasta lograr una concentracion de 22-25 °Brix. Ademas, se le adiciona 0.2% de acido citrico como
regulador de acidez y 0.1% de benzoato de sodio como preservante y se calienta hasta 80 °C.

Llenado: Los higos se llenan en forma manual, acomodando la mayor cantidad de ellos en los frascos de
vidrio esterilizados. Luego se agrega el almibar en caliente hasta la boca del frasco. Se colocan las tapas y
se cierran hasta al mitad.

Eliminacién de aire (exhausting): Los frascos se pasan por un tinel de vapor para eliminar el aire ocluido
o0 bien se colocan en un bafio maria por 3 minutos. Inmediatamente se cierran completamente las tapas.

Esterilizado: Los frascos se someten a un bafio de agua hirviendo durante 10 minutos.

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

Etiguetado 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

Higiene: 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 el
escaldado, el desairado 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 la fruta,
gue estan en relacion directa con el cuidado observado en el proceso. El producto debe tener un minimo de
70% de fruta en relacion al peso neto.




OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

Los higos en almibar se consumen directamente como golosina. También tienen una gran demanda
como ingrediente en productos de reposteria.

EXPERIENCIAS EN PEQUENA ESCALA

En la provincia de Cartago en Costa Rica y en el departamento de Huehuetenango en Guatemala,
existen pequefias agroindustrias que elaboran higos en almibar , que lo venden en el mercado nacional.

BIBLIOGRAFIA

Blanco, M. Procesamiento de frutas, hortalizas y especias en pequefia escala. Alternativas tecnolégicas
para la Pequefia Agroindustria. San José, 1992. 70 p.

Colquichagua, Diana. Frutas en Almibar. Serie de Procesamiento de Alimentos No. 15. Intermediate
Technology Development Group, ITDG-Pert. Lima. 1999. 30 p.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

La conservacion de frutas por enlatado o envasado, se basa en el aislamiento del fruta del contacto con el
aire, al sumergirlas en un liquido azucarado (almibar) y el sellado hermético del envase. La ausencia de
oxigeno y la aplicacion de calor, inhiben y destruyen la mayor parte de las
enzimas y de los microorganismos que pueden causar el deterioro del alimento.

La pifia es una fruta que se presta para procesarla por este método y puede ir en
trozos o rodajas. El proceso consiste en seleccionar, lavar, pelar y extraer el
corazon de la pifia. Luego, si el producto se pone en latas, la pifia se corta en
tajadas o trozos, mientras que si se envasa en vidrio es mejor cortar en trozos
porque su apariencia es mejor. Por Ultimo se agrega el almibar caliente, se
tapan y se aplica un tratamiento de esterilizacion comercial.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

¢ Pifla madura
e azlcar blanca

Materiales de empaque

e frascos de vidrio o latas
e tapas metalicas

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo

marmita de vapor o eléctrica (estufa de gas o eléctrica)
selladora de latas

refractdmetro, con escala de 0-50 °Brix

medidor de acidez

reloj

balanza.

utensilios: cuchillos, tablas, ollas, cucharas.



DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PINA EN ALMIBAR

| PINAS |
y

| RECEPCION |
y

agua —y LAVADO 2 agua de lavado

b
_)
SELECCION fruta de rechazo

1

PELADO Y — céscaras y
DESCORAZONADO corazones
J
TROCEADO
J

— PREPARACION DEL
JARABE DE LLENADO

y
COCCION DE LOS
TROZOS

1

LLENADO DE LOS
FRASCOS

{
jarabe 35  —f ADICION DEL JARABE DE
°Brix LLENADO
{
TAPADO
{

ESTERILIZACION
COMERCIAL

y

| ENFRIAMIENTO | Aguaado-°c
y

| ETIQUETADO \

Agua, azucar 35 °Brix / 90 °C

80 -85 °C x 5 min.

70 % fruta

30% jarabe

95 °C x 15 minutos

DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcidn: consiste en cuantificar la fruta que entrara a proceso. La pifia se recibe sin el penacho o corona
para evitar el exceso de desechos dentro de la planta.

Lavado: las pifias se lavan con chorros de agua clorada. Para clorar el agua basta agregar cloro al agua de
lavado en una proporcién de dos partes de cloro por millén de agua (2 ppm).

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.

Pelado y Descorazonado: la pifia se pela con cuchillos, primero se cortan los extremos y luego se quita
toda la cascara a si dejar ojos (semillas). La cascara se recoge en recipientes limpios y se puede utilizar para




obtener pulpa, vinagre o almibar. Se elimina el corazén haciendo cortes rectos con el cuchillo o con un
aparato tipo sacabocados.

Trozado: la pifia libre de céscara y corazén se puede cortar de varias formas: en cubos de 2 cm de lado, en
rodajas o en triangulos. Los trozos que no cumplen con el tamafio se procesan junto con las cascaras y el
corazon.

Preparacién del almibar de llenado: en una olla 0 marmita se prepara una almibar simple de 30 - 35 ° Brix,
mezclando agua y azucar y calentando hasta 90 °C para que todo el azlcar se disuelva. Se necesitan
aproximadamente 2 Kg. de azlcar por cada 5 litros de agua.. Se revisa la concentracion del almibar y de ser
necesario se agrega un poco mas de azucar.

Coccidn de la fruta: los trozos se ponen en una olla y se
agrega una parte del almibar preparado. Se calienta
hasta 80-85 °C durante 5 minutos.

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.

Llenado de envases: los trozos de pifia se acomodan
en los frascos de procurando que queden acomodados
para que quepa la mayor cantidad de ellos.

Adicién 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 relacién de llenado debe ser 60% pifia y 40 % almibar. Se colocan las tapas
y se cierran herméticamente.

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.

Etiguetado 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

Higiene: 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 esterilizacién. 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 al peso neto.




OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

La pifia en almibar se consume directamente como golosina, en ensaladas de frutas y como ingrediente
en productos de reposteria.

BIBLIOGRAFIA

Blanco, M. Procesamiento de frutas, hortalizas y especias en pequefia escala. Alternativas tecnolégicas
para la Pequefia agroindustria. San José, 1992. 70 p.

Fuente de la Imagen
http://www.greatwallfoods.com/fruits.htm
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El secado osmotico consiste en sumergir la fruta en trozos, en una solucién de agua con azlcar (jarabe), la
cual obliga a salir el agua de la fruta. Posteriormente el proceso se complementa con el secado con aire
caliente. Utilizando este método es posible reducir hasta un 50% del peso inicial de las frutas, por cuanto se
disminuye el tiempo necesario para el secado con aire lo que representa un ahorro energético.

Los productos deshidratados por la via osmética y luego secados con aire caliente hasta la humedad de
conservacion, en muchos casos poseen mejores caracteristicas sensoriales, y en general mejor calidad
que las frutas secadas Unicamente con aire caliente.

El secado osmético de pifia (Ananas comosus), consiste en sumergir rodajas de pifia en un jarabe de
azucar de 50 ° Brix, con una relacion

fruta: almibar de 1:2, hasta alcanzar 65-70% de humedad en la fruta. Luego de un lavado superficial y
drenado para eliminar el exceso de jarabe, las rodajas se empacan en bolsas de polipropileno. Después
de la deshidratacion osmotica se puede realizar un secado con aire caliente, para obtener un producto de
humedad mas baja (20-25%).

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Pifia madura, variedad Cayena lisa (u otras variedades que permitan cortarse en cubos)
Azlcar blanca

Acido citrico

Metabisulfito de sodio

Sorbato de potasio

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Equipo requerido
e Balanzas
Cuchillos
Pila de lavado
Secador de tlinel o bandejas (o secador solar)
Fuente de calor
Ventilador
Selladora
Termoémetros
Higrometros

Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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 construccion 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 desague. 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.

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SECADO DE PINA POR MEDIO OSMOTICO

| PIRA |
y

‘ SELECCION | > fruta de rechazo
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y

\ DRENADO \
J

| EMPAQUE |
y

ALMACENAMIENTO

DESCRIPCION DEL PROCESO
Seleccion: se escoge frutas que no presenten dafios externos y que estén firmes al palpar.

Lavado : las pifias se lavan con agua clorada para remover cualquier materia extrafia que pueda traer del
campo.

Pelado y Descorazonado: El pelado se hace en forma manual, se cortan primero los extremos y luego se
pela eliminando los ojos. Seguidamente se parte en dos o tres pedazos para facilitar la extraccién del
corazon, operacion que se hace con un "cilindro sacabocados".

Troceado: La pifia sin cascara ni corazén se rebana en rodajas de 1 cm de espesor, 0 bien se corta en
octavos de rodajas.

Escaldado: Los trozos de pifia se escaldan por 2 minutos a 95 °C, y luego se dejan reposar a temperatura
ambiente durante 2 minutos antes de la inmersién en almibar.

Inmersion en almibar: Los trozos se sumergen en una solucién de azlcar de 50 °Brix, a temperatura
ambiente por un periodo de 24 horas; se utiliza una relacion fruta: almibar de 1:2 y se tapa el producto para
prevenir una posible contaminacién por hongos. Se agrega acido citrico (0.3%) para bajar el pH, sorbato de
potasio (1000 ppm) para inhibir los microorganismos y bisulfito de sodio (150 ppm) para conservar el color.

Drenado: Se saca la fruta del recipiente de concentracion y se extiende sobre una malla para remover el
exceso de jarabe.

Empague: Segun el uso final que se le vaya a dar a la pifia, se empacan en bolsas de polipropileno, o
también se ponen en frascos o bolsas y se llenan con almibar caliente. El jarabe sobrante se reajusta a sus
caracteristicas iniciales y se reutiliza con un nuevo lote de pifia.



Almacenamiento: Debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacién, sin exposicion a la luz y sobre
anaqueles.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccién de fruta se recomienda controlar la madurez y que
la fruta esté sana.

En el proceso i ;
Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura
deben estar controlados, para evitar producto muy himedo o
quemado.

En el producto final
Las especificaciones deseadas del producto final son:

Humedad (%): 65-70
Sélidos solubles (°Brix): 30
Acidez (pH):| 35
Sulfito residual (ppm): 50

En el empaque verificar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno El producto
empacado en bolsas tiene una vida Util de 30 dias a temperatura ambiente mientras el envasado en frascos
tiene una vida util de 8 meses 0 mas.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

Los trozos de pifia se pueden consumir en forma directa como golosina, o como ingrediente en postres,
reposteria, helados y yogurt

COSTOS y RENTABILIDAD

El rendimiento del proceso es de 50% (producto final / pifia inicial). Con el mismo equipo y siguiendo el
mismo proceso se pueden secar otras frutas: pifia, mango, banano, fresa etc,.

BIBLIOGRAFIA

Desarrollo de alimentos de humedad intermedia importantes para Iberoamérica. Programa de Ciencia y
Tecnologia para el Desarrollo CYTED-D. México. 1991

Paltrinieri, G; Figuerola, F. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de
Pequefia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe. Santiago.
Pagina 65 .
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El proceso de confitado consiste en sumergir las cortezas de las frutas citricas en varias soluciones de
almibar, en forma consecutiva, de modo que en cada etapa se incrementa la concentracién del almibar
hasta alcanzar 75°Brix en el producto final. El producto obtenido es de baja humedad (20%) por lo que se
puede conservar hasta por un afio y se consume principalmente como golosina y en reposteria.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

e  Frutas citricas: naranja, toronja, limén
e  Azlcar blanca
e Acido citrico

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
empagque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construccion 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 desagiie. 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.

Equipo reqguerido

Balanzas

Cuchillos

Rallador

Pila de lavado

Secador de tlnel o bandejas ( 0 secador solar)
Fuente de calor

Ventilador



. Selladora
e  TermOmetros
e  Higrémetros

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE FRUTA CONFITADA
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v

| LAVADO \
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccién: Se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o presente magulladuras o
pudricion.

Lavado: Se sumergen los citricos en un bafio de agua clorada. El agua se clora agregando el cloro en el
agua de lavado en una proporcién de 2ppm.

Raspado: Con ayuda de una rayador de cocina se elimina la cascara externa de la fruta, procurando dejar
solamente la cascara blanca.

Despulpado: En forma manual se saca la parte carnosa de la fruta para liberar la corteza. Luego se trocea
en cuartos u octavos.

Coccidn: Los trozos de fruta se cocinan con agua durante una hora a temperatura de ebullicion.

Confitado: Se prepara un jarabe de azlcar al 40% con 0.2% de acido citrico y se calienta a ebullicién por 2
minutos. Seguidamente se sumergen los trozos de corteza en una relacion fruta: jarabe de 1:1 y se deja
reposar durante 24 horas. Al final de esta etapa, se escurre el aimibar y se concentra agregando mas azucar
de modo que los °Brix suban hasta 50°.

Ademas se agrega 0.5% de acido citrico y se hierve por 2 minutos. Se deja en reposo por un nuevo periodo
de 24 horas y se repite el proceso dos veces mas aumentando cada vez



10 °Brix en la concentracién del almibar. Al finalizar el cuarto periodo de reposo por 24 horas, la
concentracion del almibar debe ser de 75 °Brix.

Drenado: Se saca la fruta del recipiente de concentracion y se pasa por un colador para eliminar el exceso
de jarabe.

Lavado: Los trozos de corteza confitados se sumergen durante unos segundos en agua a 95 - 100 °C. para
eliminar el almibar adherido en la superficie y facilitar el secado.

Secado: La fruta se seca a una temperatura de 60-65 °C durante 4 horas, en un secador con aire caliente.
Empague: Debe hacerse de preferencia en un empaque de celofan polietileno con sellado al vacio.

Almacenamiento: Debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacion, sin exposicion a la luz y sobre
anaqueles.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccién de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.

En el proceso
Controlar la concentracién del aimibar en cada etapa y al final del proceso. La temperatura de secado y la
humedad del aire también deben controlarse, para evitar producto muy himedo o quemado.

En el producto final
Las especificaciones deseadas en el producto final son:

Acidez (pH): 3-4 (depende
de la fruta)

Sélidos solubles 75

min. (°Brix):

Humedad max. (%) 20

Azlcares reductores 35-50

(%)

En el empaque revisar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno.
OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

Las frutas confitadas pueden destinarse al consumo directo y también como ingrediente en productos de
reposteria.

Los almibares remanentes pueden ser utilizados, debido a su sabor agradable, en la elaboracion de siropes,
rellenos (toppings)y mermeladas.

COSTOS Y RENTABILIDAD
Al final del proceso se obtiene, en promedio, 110 Kg. de producto terminado por cada 100 Kg. de cortezas.

Con el mismo equipo y siguiendo el mismo proceso se pueden confitar otras frutas: pifia, mango, papaya,
banano.

BIBLIOGRAFIA

Desarrollo de alimentos de humedad intermedia importantes para Iberoamérica. Subproyecto frutas y
hortalizas. Programa de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo CYTED-D. México. 1991.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El secado osmotico consiste en sumergir la fruta en trozos, en una solucién de agua con azlcar (jarabe), la
cual obliga a salir el agua de la fruta. Posteriormente el proceso se complementa con el secado con aire
caliente. Utilizando este método es posible reducir hasta un 50% del peso inicial de las frutas, por cuanto se
disminuye el tiempo necesario para el secado con aire lo que representa un ahorro energético.

Los productos deshidratados osmaéticamente y luego secados con aire caliente hasta la humedad de
conservacion, en muchos casos poseen mejores caracteristicas sensoriales, y en general mejor calidad que
las frutas secadas Unicamente con aire caliente.

El secado osmético de mango, consiste sumergir tajadas de mango en un jarabe de azlcar de 50 ° durante

24 horas, luego se escurre el exceso de jarabe y se somete a secado con aire caliente hasta bajar la
humedad a un 30%.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Mango maduro, variedad Haden (u otras variedades que permitan cortarse en tajadas)
Azulcar blanca

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
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 metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo requerido

Balanzas

Cuchillos o peladora

Pila de lavado

Secador de tunel o bandejas (o secador solar)
Fuente de calor

Ventilador

Selladora

Termometros

Higrometros



DIAGRAMA DE FLUJO PARA SECADO DE MANGO POR MEDIO OSMOTICO
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jarabe 50 °Brix
acido citrico 1.0%.
ac. ascorbico 0.2%

sulfitos y sorbato
de potasio

aire caliente 60 °C
x4 hr

DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccién: consiste en eliminar la fruta que no este en el grado de madurez adecuado o presente golpes o
magulladuras. Se recomienda que la fruta este en un estado de 3/4 de maduracion.

Lavado: se sumerge el mango en un bafio de agua clorada. El agua se clora agregando el cloro en el agua
de lavado en una proporcién de 2ppm.

Pelado: el mango se pela en forma manual con cuchillos que permitan separar la cascara sin penetrar la
pulpa.

Cortado: el mango se corta en tajadas transversales, obteniendo laminas de grosor uniforme (0.5 cm).

Concentracién Osmotica: las pieza de mango se sumergen en un jarabe de azucar de 50 °Brix,
empleando una relacion fruta: jarabe de 1:1. Se agrega al jarabe, 0.2% de acido citrico y 0.2% de acido
ascorbico para llevar la fruta a niveles de pH menores de 4.5. Las tajadas de

mango se mantienen en el jarabe durante 24 horas con lo que se logra

remover hasta 40% del agua original.

Drenado: se saca la fruta del recipiente de concentracion y se pasa por un 3
colador para eliminar el exceso de jarabe.

Bafio con Antimicrobianos: la fruta drenada se somete a un remojo en una ah, 8 A
solucién de sorbato de potasio (1%) y metabisulfito de sodio (0.3%) durante 5

minutos. Este paso contribuye a evitar el obscurecimiento (pardeamiento

enzimatico), y el crecimiento de hongos y bacterias.

Secado: la fruta se seca a una temperatura de 63 °C durante 4 horas, en un secador con aire caliente.



Empaqgue: debe hacerse de preferencia en un empaque de celofan polietileno con sellado al vacio.

Almacenamiento: debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacion, sin exposicion a la luz y sobre
anaqueles.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima

En la seleccién de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta tenga la pulpa firme, sin
magulladuras ni contusiones severas.

En el proceso

Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados, para evitar producto
muy himedo o quemado.

En el producto final

En el producto final debera determinarse peso, humedad, sulfitos residuales y contenido de
microorganismos. Estos analisis deberan determinarse periédicamente apoyandose en laboratorios que
brindan el servicio.

En el empaque ver que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

El mango deshidratado por la via osmética puede usarse como golosina, ingredientes de cereales para
desayuno y también en productos de reposteria, helados y yogurt.

ASPECTOS DE RENTABILIDAD

Al final del proceso se obtiene, en promedio, 12.5 Kg de producto terminado por cada 100 kg de mango
Haden. Con el mismo equipo y siguiendo el mismo proceso se pueden secar otras frutas: pifia, papaya,
banano, fresa, etc,.

BIBLIOGRAFIA

Instituto de Ciencia y Tecnologia de alimentos. Universidad Central de Venezuela. Rebanadas de
Mango. En: Desarrollo de Alimentos de Humedad Intermedia Importantes para Iberoamérica. Programa
de Ciencia y Tecnologia para el Desarroollo. Universidad de las américas, Puebla. 1991 pp 27-28.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Es un tipo de fruta confitada que se elabora de papaya verde, cascara de sandia y cascara de citricos, la
cual se presenta en trozos pequefios de colores que se mezclan para dar un sabor y
apariencia atractivos. Se utiliza como ingrediente de helados cremosos y en productos de
panaderia y pasteleria. El proceso consiste en cortar la fruta o cascara en trozos muy
pequefios (cubitos), que se sumergen en varias soluciones de almibar, en forma consecutiva,
de modo que en cada etapa se incrementa la concentracion del aimibar hasta alcanzar
75°Brix en el producto final (confitado). Por Ultimo, se sumergen en otra solucion de almibar
de 90 °Brix, proceso que se conoce como cristalizado El producto obtenido es de muy baja humedad (10%)
por lo que se puede conservar hasta por un afo.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Papaya verde

Cascara de sandia

Frutas citricas: naranja, toronja, limoén
Azlcar blanca

Glucosa

Acido citrico

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
empagque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construccion 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 desagiie. Los

techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo requerido

Balanzas

Cuchillos

Pila de lavado

Secador de tlnel o bandejas ( 0 secador solar)
Fuente de calor

Ventilador

Selladora

Termoémetros

Higrometros



DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE FRUTA CRISTALIZADA

| PAPAYA || ERUTASEITRICAS | | SANDIA |
v y y
| LAVADO Y SELECCION | | LAVADO Y SELECCION | | LAVADO Y SELECCION |
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccién: Se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o presente magulladuras o
pudricion.

Lavado : Las frutas se sumergen en un bafio de agua clorada. El agua se clora agregando el cloro en el
agua de lavado en una proporcion de 2 ppm.

Pelado : La papaya se pela con un cuchillo, se parte a lo largo y se le sacan las semillas. A las frutas citricas
se les elimina la cascara externa con un rayador de cocina, dejando solamente la cascara blanca. La sandia
se pela con un cuchillo o rayador, separando la cascara mas externa.

Extraccion de la pulpa: la sandia se parte a lo largo y con un cuchillo o cuchara se le extrae la parte
carnosa y las semillas. A los citricos también se les saca la parte carnosa de la fruta para liberar la corteza.
Luego se trocea en cuartos u octavos.

Lavado: todos los trocitos se mezclan (también se pueden trabajar por separado)

Trozado: la papaya y la cascara de sandia se parten en cuartos u octavos (segin el tamafio) y luego se
corta en cubitos de 5 mm de lado. Esta operacién se hace en forma manual o empleando una maquina
llamada cubeteadora. La corteza de los citricos se parte en trozos pequefios en forma manual.

Confitado: se preparan jarabes de azlcar al 35% con 0.2% de &cido citrico, uno por cada color deseado
(generalmente son rojo, amarillo y verde) y se calienta a ebullicion. Seguidamente se sumergen los trozos de
fruta (todos juntos o por separado) en una relacion fruta: jarabe de 1:1 y se deja reposar durante 2 horas. Al
final de esta etapa, se escurre el aimibar y se concentra el jarabe agregando mas azicar de modo que los



°Brix suban hasta 50°. Ademas, se agrega 0.5% de &cido citrico y se calienta a ebullicion.. Se agrega de
nuevo el jarabe a la fruta y se deja en reposo por un nuevo periodo de 2 horas.

El proceso se repite con una concentracion del jarabe de 65 ° Brix y dejando en reposo por 2 horas; por
ltimo, el jarabe se concentra a 75 ° Brix y se deja reposar durante 24 horas. Cada vez se debe adicionar
0.5% de &cido citrico.

Drenado: se saca la fruta del recipiente de concentracién y se pasa por un colador para eliminar el exceso
de jarabe.

Secado: la fruta se seca a una temperatura de 60-65 °C durante 4 horas, en un secador con aire caliente.
Cristalizado: se prepara un nuevo jarabe de 90 °Brix el cual contiene agua, azlcar, glucosa y 0.2% de acido
citrico. La glucosa evita que el jarabe solidifique y ademéas mejora la apariencia de los trocitos de fruta. El
jarabe se calienta a ebullicién y seguidamente se vacia sobre la fruta y se deja reposar por 24 horas.

Drenado: se saca la fruta del recipiente de concentracién y se pasa por un colador para eliminar el exceso
de jarabe

Secado: la fruta cristalizada se seca a una temperatura de 60-65 °C durante 2 horas, en un secador con aire
caliente.

Empaqgue: debe hacerse de preferencia en un empaque de celofan polietileno con sellado al vacio.

Almacenamiento: el producto empacado se coloca en lugares secos, con buena ventilacién, sin exposicién
a la luz directa y sobre anaqueles.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccion de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.

En el proceso
Controlar la concentracion del almibar en cada etapa y al final del proceso. La temperatura de secado y la
humedad del aire también deben controlarse, para evitar producto muy himedo o quemado.

En el producto final
Las especificaciones deseadas en el producto final son:

Acidez (pH): 3-4 (depende de la
fruta)

Sélidos solubles min. 85

(°Brix):

Humedad max. (%) 15

Azlcares reductores (%) 35-50

En el empaque revisar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

La fruta cristalizada se usa principalmente como ingrediente de helados suaves cremosos y en productos de
panaderia y reposteria. Los almibares remanentes pueden ser utilizados, debido a su sabor agradable, en la
elaboracion de siropes, rellenos (toppings) y mermeladas.



COSTOS Y RENTABILIDAD

Al final del proceso se obtiene, en promedio, 110 Kg. de producto terminado por cada 100 Kg. de fruta. Con
el mismo equipo y siguiendo el mismo proceso se pueden confitar otras frutas: pifia, mango, papaya,
banano, etc.

BIBLIOGRAFIA

Desarrollo de alimentos de humedad intermedia importantes para Iberoamérica. Subproyecto frutas y
hortalizas. Programa de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo CYTED-D. México. 1991.

Herrera, F. 1993. Procesamiento de frutas azucaradas a nivel artesanal. Curso de Capacitacion. Unidad de
Tecnologia de Alimentos. CENTA - MAG. San Andrés, El Salvador. 46 p.

Fuente de la Imagen
http://www.thenutfactory.com/fruit/fruit-menu.html



http://www.thenutfactory.com/fruit/fruit-menu.html

DESHIDRATACION DE MANZANA

o DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESOS
o MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

o INSTALACIONES Y EQUIPOS

o DIAGRAMA DE FLUJO

o DESCRIPCION DEL PROCESO

o CONTROL DE CALIDAD

o OTROS ASPECTOS

o BIBLIOGRAFIA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El secado es un método de conservacién bastante antiguo y consiste en la eliminacion parcial del
contenido de agua en los alimentos, para que no puedan desarrollarse los

microorganismos ni las reacciones quimicas deteriorantes por la falta de agua &

libre. Al reducir el contenido de agua se alarga la vida util del alimento y
ademas el peso y el volumen disminuyen, con lo que se ahorra en costos de
transporte y almacenaje, se facilita el empleo del producto y permite
desarrollar productos a partir de una materia prima. El secado con aire
caliente es uno de los métodos mas utilizados para la deshidrataciéon de
frutas y hortalizas y los equipos mas empleados son los secadores tipo
plataforma, de bandejas y de tanel.

El proceso de deshidratacion de manzana descrito en esta ficha se basa en el
método desarrollado por el INCAP en la planta de deshidratado de Xolsacmalja, en Totonicapan,
Guatemala. Consiste en el secado de rodajas de manzanas de variedades locales, en un secador con aire
forzado. El producto que se obtiene se empaca en bolsas de polietileno y se vende para dos usos principales:
preparacion de té de manzana e ingrediente en productos de reposteria.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

¢ Manzana
¢ Bisulfito de sodio

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Equipo requerido

Balanzas

Cuchillos

Pila de lavado
Secador de bandejas
Fuente de calor
Ventilador

Selladora
Termémetros
Higrometros

Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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 construccion 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 desagie. 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.

DIAGRAMA DE FLUJO LA DESHIDRATACION DE MANZANA

100 Kg. MANZANAS ENTERAS
| SELEéCIC’)N | > fruta de rechazo
| LAVJ,;\DO | >  céscaray semillas
PEL,&LDO Y —» ascaras y corazones
DESCORAZONADO

30 Kg.

70 Kg. y
\ RODAJADO \
y
bisulfito sodio 0.2%  — | SULFITADO |
J
aire caliente — SECADO | > aire himedo (85% agua)
10 Kg. J
\ EMPAQUE \
J
| ALMACENAMIENTO |

DESCRIPCION DEL PROCESO
Seleccidn: se escoge frutas que no presenten dafios externos y que estén firmes al palpar.

Lavado : las manzanas se lavan con agua clorada para remover cualquier materia extrafia que pueda traer
del campo.

Pelado y Descorazonado: el pelado se hace en forma manual y también con peladores de naranjas. El
descorazonado se hace con un sacabocados en forma manual

Rodajeado: las manzanas peladas se cortan en rodajas con una aparato manual tipo rodajeadora de jamén.

Sulfitado: las rodajas se sumergen en agua y luego son tratadas con una solucion sulfitada al 0.2% de
bisulfito de sodio durante 20 minutos.

Secado: las rodajas se escurren y se colocan

sobre bandejas y éstas se instalan en el

secador. El tiempo de secado varia con la

cantidad de manzana a procesar, la humedad i
del aire ambiental y las condiciones de secado.

En promedio el tiempo de secado oscila entre 8

y 12 horas para alcanzar una humedad del 10%.

Empague: las rodajas se empacan en bolsas
de polietileno o celofan para su distribucion.

Almacenamiento: debe hacerse en lugares
secos, con buena ventilacion, sin exposicion a la
luz y sobre anaqueles.




CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccion de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.

En el proceso
Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados, para evitar producto

muy himedo o quemado.

En el producto final
Las especificaciones deseadas del producto final son:

e Humedad (%): 10
e Sulfito residual (ppm): 50

En el empaque verificar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno. El producto
empacado en bolsas tiene una vida til de 60 dias a temperatura ambiente.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

La manzana deshidratada se utiliza principalmente en la preparaciones de infusiones (tés). También se
usa en reposteria y en cereales para desayuno mezclada con otras frutas y semillas.

COSTOS Y RENTABILIDAD

El rendimiento del proceso es de 10% (producto final / manzana inicial). Con el mismo equipo y siguiendo el
mismo proceso se pueden secar otras frutas: pifia, mango, banano, fresa, etc,.

EXPERIENCIAS EN PEQUENA ESCALA

En Guatemala hay una planta de deshidratado de manzana en la localidad de Xolsacmalja, Totonicapan.
Este proyecto es manejado por mujeres y fue apoyado por el INCAP.

BIBLIOGRAFIA

Tartanac, F; Racancoj, M; de Leon, L. Porcheron, C. Desarrollo de una agroindustria rural femenina en la
regién de Totonicapan, Guatemala. En Agroindustria Rural, recursos técnicos y Alimentacién. F.Boucher;
J. Muchnik, editors. CIRAD, CIID, IICA, San José, 1995. pp. 433 — 460.

Fuente de las imagenes
Paltrinieri, G; Figuerola, F. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de
Pequefia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe. Santiago.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El marafion (Anacardium occidentale) es un arbol de América Tropical, de cuyo fruto la semilla tiene gran
demanda, mientras que la parte carnosa (falso fruto) tiene una demanda menor debido a su sabor
astringente. Una forma de aprovechar la pulpa es en la elaboracién de marafién pasa, una conserva que
se elabora cocinando la pulpa con panela. El producto obtenido tiene una apariencia similar a la de la
ciruela deshidratada y se utiliza como golosina y en reposteria.

El proceso consiste en prensar el fruto para extraer el jugo y luego cocinar con panela hasta alcanzar una
concentracion de 65 °Brix. Luego de un escurrido y secado el producto se empaca en plastico celofan.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

e Marafiones (parte carnosa)
e Panela

e Acido citrico

e Benzoato de sodio

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
empagque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construccion 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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo requerido

e Balanzas

¢ Pila de lavado
e Fuente de calor
e Prensa

e Selladora

¢ Refractometro
e Termometro

e Tenedores



DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DEL MARANON PASA

MARARNON

¥

| SELECCION |
¥

agua clorada — | LAVADO | > agua de lavado

3

| DESEMILLADO | > semillas
3

| PRENSADO | > jugo
¥

| COCCION |
¥

| ESCURRIDO |
¥

calor - | SECADO |

3

| EMPACADO |
3

| ALMACENADO |

DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccion: se elimina la fruta que no esté en el grado de madurez adecuado o presente pudricion o
magulladuras. La fruta debe estar completamente madura.

Lavado : se lava en una pila o recipiente con agua clorada (2 ppm de cloro).
Desemillado: la semilla se arranca en forma manual y se separa para el proceso de semilla tostada.

Prensado: la pulpa del marafién (falso fruto) se punza con un tenedor y luego se prensa con prensa manual
o hidraulica para extraer la mayor cantidad posible de jugo.

Coccidn: en una olla o paila se coloca la pulpa prensada, el jugo extraido y si fuera necesario se agrega
agua hasta que cubra la pulpa. Se inicia la coccion removiendo lentamente para que las piezas de
marafién no se rompan y se contindia hasta que la mayor parte del agua se haya secado. En este
momento se agrega la panela, en trozos o molida, y se continla la coccién hasta alcanzar 65 °Brix. En
este punto se agregan el benzoato de sodio y el acido citrico y se cocina por dos minutos mas

mezclando continuamente.

Escurrido: se vierte la conserva de marafion dentro de un colador, durante 3 o 4 horas para eliminar el
exceso de almibar.

Secado: el producto se seca en secador solar durante dos dias o en secador con aire caliente durante 4
horas a 60°C.

Empague: se hace de preferencia en un empaque de celofan polietileno con sellado al vacio.

Almacenamiento: debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacion, de preferencia sin exposicion a la
luz y sobre anaqueles.




CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccion de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.

En el proceso

Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados, para evitar producto
muy himedo o quemado.

En el producto final

En el producto final debera determinarse peso, humedad, sulfitos residuales y contenido de
microorganismos. Estos analisis deberan determinarse periédicamente apoyandose en laboratorios que
brindan el servicio.

En el empaque ver que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno.
OTROS ASPECTOS

EXPERIENCIAS EN PEQUENA ESCALA

En la costa del pacifico de Costa Rica hay algunas industrias caseras que elaboran el producto durante la
época de cosecha y luego lo venden en pequefios negocios sobre las rutas turisticas. Se consume
sobretodo como golosina.

ASPECTOS DE RENTABILIDAD

El marafion es una fruta que se puede aprovechar en un 100%. La semilla tiene gran valor comercial,

mientras la pulpa (falso fruto), y el jugo constituyen subproductos a los que se puede valor agregado . Los
equipos requerido son sencillos y el proceso se puede realizar en baja escala.

BIBLIOGRAFIA

Ministerio de Desarrollo Agropecuario. 1992. Transformacion Industrial del Marafién (cartilla). Panama,
1992.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
DESCRIPCION DEL CULTIVO

El tamarindo (tamarindus indica L.) es una arbol frutal, que se cultiva en América Tropical. Se desarrolla en
climas con una temperatura media anual de 21 °C y a una altura inferior a 600 m. Estos arboles siempre
verdes toman de 5 a 12 afios para madurar y producir frutos y pueden alcanzar alturas de hasta 30 metros.
El fruto es una vaina curvada, con una longitud entre 15y 17 cm. y un A
ancho promedio de 2 cm. Esta constituido por una cascara de color café
brillante y de una a diez semillas ovaladas, aplanadas, de color café y con
una longitud de 1 cm, unidas entre si con fibras que se encuentran en la
pulpa que la rodea las semillas. La cosecha se realiza desprendiendo los @
frutos a mano o recogiéndolos del suelo. Se puede obtener una produccién &
promedio por arbol de 160 kg por afio y de 12 a 16 toneladas por hectarea.

La pulpa constituye entre el 40 y el 50% del peso de la vaina, es de color marrén y de sabor muy acido. Es
una buena fuente de tiamina (vitamina B1, calcio y fosforo. La acidez se debe principalmente a los acidos
tartarico y malico. Para su obtencion, las semillas se mezclan con agua, se dejan reposar durante 3 horas y
se pasan por un despulpador de malla fina. Después de un tratamiento térmico y adicién de preservantes la
pulpa se utiliza como ingrediente en la preparacién de refrescos, salsas y helados.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

¢ Semillas de tamarindo descascaradas
e Benzoato de sodio
e Metabisulfito de sodio, de grado alimenticio

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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, seccién 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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo
e Balanza con capacidad hasta 500 Kg.
e Despulpador con malla de 0.06 pulg.
e Marmita u olla de pasteurizacion
e Pilas para lavado y enfriamiento



Llenadora-dosificadora

Termometro

Mesa de trabajo

Baldes plasticos

Utensilios: cuchillos, paletas, colador, embudo
Bolsas de plastico de alta densidad

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PULPA DE TAMARINDO

| SEMILLAS DE TAMARINDO |
J

| PESADO |
J

SELECCION  Fruta de rechazo

¥
Fruta: 40 Kg. —> DILUCION CON AGUA = Agua de lavado

Agua: 70 Kg. ¥
| MEZCLADO |
¥
| REPOSO |  3horas
¥

EXTRACCION DE LA PULPA | Fibra y semillas

\
TRATAMIENTO TERMICO 85 °C X 10 minutos

\
ADICION PRESERVANTES

| LLENADO EJr;l CALIENTE |
| SELI:LADO |  95°C x 10 minutos
| ENFRIA‘IL\/IIENTO |
90 Kg. de pulpa | ET|QU¢ETADO |
| ALMACEI\fAMIENTO |

Benzoato de sodio
Metabisulfito sodio

DESCRIPCION DEL PROCESO

Pesado: Consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso para determinar el rendimiento que
puede obtenerse de la fruta.

Seleccién: Se selecciona la semilla sana, libre del ataque de hongos y/o gorgojos.

Mezclado y reposo: En un barril se colocan 40 kg de semilla y se le agregan 70 kg de agua potable, se
mezclan vigorosamente con una paleta larga (remo) y se deja e reposo durante 3 horas. Esta operacion se
puede realizar el dia anterior, con la finalidad de aumentar la capacidad de produccion en la jornada
siguiente. En esta etapa no es necesario adicionar preservantes, sin embargo, la mezcla no debe
mantenerse en reposo por mas de 18 horas, debido a que se puede fermentar

Extraccion de la pulpa: Esta operacion se debe hacer en un despulpador con una malla de 0.06 pulg. Y
cepillos con cerdas de nylon o paletas de acero inoxidable, En caso de usar paletas, estas deben colocarse
en posicion inclinada para disminuir el tiempo de residencia de las semillas dentro de la camara y evitar que




se quiebren y le impartan manchas y sabor indeseable al producto. Con el uso de cepillos se evita este
problema y se obtiene un rendimiento ligeramente mayor, sin embargo, los cepillos se desgastan
rapidamente y su reposicion es costosa.

Tratamiento térmico: La pulpa obtenida se traslada a
una marmita u olla de cocimiento y se calienta hasta
una temperatura de 85 °C durante 10 minutos. Si la
temperatura sube de ese punto, puede ocurrir
oscurecimiento y cambio de sabor del producto.

Adicion de preservantes: Una vez completado el
tiempo del tratamiento térmico, se adiciona como
preservantes benzoato de sodio y metabisulfito de sodio, |
disueltos previamente y por separado en 100 cc de agua. |
Se debe mezclar durante 1 minuto para que los
preservantes se disuelvan correctamente.

Llenado v sellado: La pulpa caliente se traslada con mucho cuidado a la llenadora donde se empaca en
bolsas de polietileno de alta densidad, con capacidad para 500 g, de seguido se sellan con una selladora
eléctrica. Antes de sellar se debe eliminar el aire atrapado dentro de la bolsa y esto se hace presionando
suavemente sobre la linea de llenado. Se debe dejar un borde libre o pestafia de 1.5 cm aproximadamente.

Enfriado: Las bolsas selladas se sumergen en un tanque con agua limpia a temperatura ambiente o fria,
durante 3-5 minutos. Luego se extienden sobre mesas o0 estantes para gque las bolsas se sequen con el calor
gue aun conserva el producto.

Embalaje y almacenado: Una vez que las bolsas estan bien secas, se adhiere la etiqueta en el centro del
empagque, cuidando que no quede torcida o arrugada. El codigo de produccién y la fecha de vencimiento se
colocan sobre la etiqueta o en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa.

Por ultimo, se acomodan en cajas de carton o en canastas plasticas y se almacena por ocho dias a
temperatura ambiente antes de enviarlo al mercado.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
Se debe inspeccionar todo el lote para revisar que las semillas no contengan hongos y gorgojos.

En el proceso
Controlar el rendimiento de extraccion de la pulpa y la temperatura del tratamiento térmico. También es muy

importante verificar que no hay fugas en el sello de las bolsas..

Especificaciones del producto final

°Brix 16-18
Grado de acidez (pp.) 3.0-32
Sulffito residual No més de 0.02%
Color Café claro
Sabor Propio de la fruta, sin sabor a fermentado ni a sulfito
textura Pastosa o pegajosa

Vida util

La pulpa conservada con preservantes y almacenada a temperatura ambiente, sin exposicion a la luz
directa, tiene una vida (til de 90 dias.



OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

La pula empacada en bolsas esta destinada a su venta al detalle para la preparacién de refrescos. Para la
industria se debe empacar en recipientes de 10 Kg. o mas.

BIBLIOGRAFIA

Blanco, M; Quirés, R. 1988. Guia Técnica para la elaboracion de pulpa de tamarindo. Manual No 12. Centro
de Investigaciones en Tecnologia de Alimentos. Universidad de Costa Rica. San José, 22 p.
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113.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Las mermeladas son una mezcla de fruta y azlcar que se presentan en forma semisélida. La mezcla se
hace en caliente con adicién de pectina y en algunos casos se agrega acido para ajustar el pH en el cual
se forma el gel. Se pueden elaborar mermeladas a partir de una amplia variedad de frutas, pero se
prefieren aquellas que presentan un buen balance entre azlcar y acidez, tales como: manzana, naranja,
durazno, pifia, mango, fresa, moras, guayaba, etc.

El proceso de elaboracién de mermelada de guayaba consiste en la obtencion de la pulpa de la fruta y
posterior evaporacién del agua para concentrar los sélidos con ayuda de azlicar. No es necesario agregar
pectina pues la guayaba contiene suficiente pectina natural.

Debe tomarse en cuenta, que existen diferentes formulaciones para mermeladas y es conveniente revisar la
legislacién en cada pais. Sin embargo se aceptan tres calidades de mermeladas, dependiendo de la
cantidad de fruta y az(icar que contengan. Las de primera calidad contienen 50% y 50%, las de segunda
45% y 55% vy las de tercera 35% y 65%. (fruta y azucar).

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

e Pulpa de guayaba: 55%
e Azlcar: 45%
e Acido citrico: 0.15%

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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, seccién 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 desagie.
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.

Equipo requerido

Despulpador

Fuente de calor: marmita, estufa
Refractometro

Medidor de acidez

Selladora



DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE MERMELADA DE GUAYABA
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcidn: consiste en cuantificar la fruta que entrara a proceso. Esta operacion debe hacerse utilizando
recipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

Seleccion: se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o presente pudricion o
magulladuras. v

Lavado: se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de insecticidas y
suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua clorada.

Escaldado: se pone la fruta en agua a 95 °C durante 8 minutos, para eliminar
microorganismos, fijar el color y ablandar los tejidos de la fruta, optimizando la
extraccion de la pulpa.

Extraccion de la pulpa: Se hace con la ayuda de un despulpador de malla

fina para evitar el paso de las semillas. Si no se dispone de este aparato se
puede emplear una licuadora, en este caso debe utilizarse un colador para
separar la fibra y las semillas.

. Formulacidn: Se pesa la cantidad de pulpa obtenida para determinar el
~ rendimiento de extraccion y para calcular la cantidad de azicar y acido
B necesarias. La guayaba contiene suficiente cantidad de pectina por cuanto
. no hace falta usar pectina citrica.

Coccidn: Se pone en la marmita la pulpa y una tercera parte del azicar y
se inicia la coccion a fuego moderado y agitando con regularidad para que
. la mezcla no se queme. Una vez que se alcanza el punto de ebullicion se
agrega el resto del azlcar y se continGa la coccién hasta que se alcancen
65 °Brix. En este punto se quita el calor y se agrega el acido citrico, el cual
se disuelve previamente con poco agua. Se toma una muestra de la
mermelada, se enfria hasta 25 °C y se mide el pH, el cual debe
encontrarse entre 3.0 y 3.5. De ser mayor a 3.5 se debe agregar una cantidad extra de acido hasta
alcanzar el valor 6ptimo.




Envasado: El envasado puede hacerse en frascos de vidrio, en envases plasticos o en bolsas. En el caso
de usar frascos, éstos deben ser previamente esterilizados con agua hirviendo por 10 minutos y los envases
de plastico se deben clorar. La temperatura de llenado no debe bajar de 75 °C. Si el llenado se hace en
envases plasticos, éstos se tapan y se colocan en un lugar fresco y seco para su enfriamiento, el cual
tardara al menos 12 horas; para asegurarse que todo el lote esta frio y haya gelificado se debe dejar en
reposo por 24 horas.

Pasteurizado: Cuando el llenado se realiza en frascos, la mermelada se debe pasteurizar para garantizar
que el producto tenga una vida Util larga. Para ello se colocan los frascos con las tapas cerradas en un bafio
maria y se calientan a 95 °C durante 10 minutos. Al finalizar este proceso se sacan del bafio maria y se
enfrian gradualmente, 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.

Embalaje y Almacenamiento: El embalaje se hace en cajas de cartdn y se almacenan en lugares secos,
ventilados y limpios.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
La fruta que entra a proceso debe estar libre de golpes, o partes podridas y que el grado de madurez debe
ser el adecuado.

En el proceso

Controlar el punto final de la mermelada (°Brix), asi como el pH. Se debe evitar que el producto hierva en
exceso porque se forma espuma que le da mala apariencia a la mermelada y también disminuye el
rendimiento..

En el producto final

La mermelada debe cumplir con las siguientes especificaciones:
°Brix: 65-66

pH: 3.0-3.5

consistencia: gel firme al volcar el envase, pero suave al untar.
Color: café rojizo. No se debe usar color artificial

Para un mejor control del producto deje muestras almacenadas por varios meses, para evaluar la vida Util.

La presencia de abombamiento en las tapaderas de los frascos, indica que el producto se ha descompuesto,
y que no debe consumirse.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

El mercado de las mermeladas es bastante competitivo, debido a que es un producto relativamente facil de
elaborar. No obstante, el producto se puede diferenciar por calidad (disminuir el aztcar) y por envase y

etiquetado.
BIBLIOGRAFIA
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Las mermelada de naranja es una conserva semisolida de sabor ligeramente amargo que se elabora
mezclando en caliente el jugo de naranjas recién exprimidas y parte de la cascara, con azUcar y pectina
citrica. La pectina es una sustancia natural extraida de algunas frutas, especialmente de citricos, que al
mezclar con azucar y acido forma una gel que da a la mermelada la consistencia deseada.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

e Naranjas de variedades que tengan bastante jugo y bajo grado de amargor.
e  Azlcar: una cantidad igual al peso de jugo obtenido.
e  Pectina citrica: 0.5% del peso total de la mezcla

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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, seccién de empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios
y vestidor. La construccion 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 desagie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo

Extractor de jugo de naranja

Pelador de naranjas

Refractometro

Utensilios varios: cuchillos, paleta removedora, coladores, recipientes
Fuente de calor

Balanza



DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE MERMELADA DE NARANJA
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccién: Se seleccionan los frutos sanos y con el grado de madurez adecuado.

Lavado: Se hace por inmersion de las naranjas en agua clorada.

Pelado: Una cuarta parte de las naranjas se pela a fin de recuperar la cascara amarilla sin el alvedo (parte
blanca). Estas cascaras se cortan en tiras finas de 3-4 mm de ancho y 3 cm de largo y se recogen en un

recipiente para utilizarlas después.

Extraccion del jugo: Se parten las naranjas en mitades y se extrae el jugo por medio de un extractor de
jugos.

Filtrado: Se filtra el jugo haciéndolo pasar por colador fino.

Formulacidén: Se pesa el jugo obtenido, para calcular la cantidad de azlcar y pectina que son necesarias.
La pectina se mezcla, en un bolsa plastica, con cinco tantos del azlcar pesada

Cocciodn:
e Se pone el jugo en la marmita (u olla grande) y se agregan algunos trozos grandes de cascaras sin
alvedo. Se inicia el calentamiento lento y cuando se alcanza la ebullicion se retiran las cascaras.



e Se adiciona el azucar al jugo hirviendo, revolviendo con una paleta continuamente para disolver el
azUcar.

e Se agregan las cascaras cortadas a la mezcla en ebullicién y se dejan cocinar por 5 minutos.

e Se agrega la pectina y se revuelve vigorosamente durante 2 minutos.

e Se continda el calentamiento hasta que se alcancen 65-66 °Brix 0 una temperatura de 104°C.

Envasado: El envasado puede hacerse en frascos de vidrio, y en envases 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. La temperatura de llenado no debe bajar de 80°C.

Pasteurizado: Cuando el llenado se realiza en frascos, el producto se debe pasteurizar en un bafio maria a
95 °C durante 10 minutos. Al finalizar este proceso se sacan del bafio maria y se enfrian gradualmente,
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.

Embalaje y almacenado: El encajado se hace en cajas de cartdn, y se almacenan en lugares secos,
ventilados y limpios.

CONTROL DE CALIDAD
Materia Prima

La fruta que entra a proceso debe estar libre de golpes, o partes podridas y que el grado de madurez debe
ser el adecuado.

Proceso

Las temperaturas y tiempos de cocimiento, deber ser los necesarios, y la adicion de aditivos en las
cantidades adecuadas.

Producto final

Debe controlarse la concentracién de sélidos (grados Brix), la acidez (pH) y la formacion del gel (cantidad de
pectina). Ademas, la suavidad de las cascaras, el color y el sabor son variables importantes a controlar en la
mermelada de naranja.

Producto en bodega

Para un mejor control de calidad, deje muestras almacenadas por varios meses, para evaluar la vida util
del producto. La presencia de abombamiento en las tapaderas de los frascos, indica que el producto se
ha descompuesto, y que no debe consumirse.




OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
El mercado de las mermeladas es bastante competitivo, debido a que es un producto relativamente facil de

elaborar. No obstante, el producto se puede diferenciar por calidad (disminuir el aztcar) y por envase y
etiquetado.

BIBLIOGRAFIA

PRODAR. Manual de Procesos Agroindustriales. Proyecto de Capacitacion para el Fomento de la
Agroindustria Rural. Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura. San José — Costa Rica.
Documento sin publicar. 120 p
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Las laminas de fruta son planchas de pulpa de fruta de consistencia suave y elastica, sabor dulce, gusto
particular y color que depende de la materia prima empleada. La mayoria de frutas puede usarse en la
elaboracién de estas laminas aunque se prefieren frutas tropicales ricas en aromas exoticos, tales como
el maracuya, el mango, el marafion o la papaya a fin de obtener colores y sabores muy variados. Las
laminas pueden enrollarse en peliculas de plastico y conservarse por varias semanas, 0 cortarse en
pequefas piezas para su uso en confiteria y pasteleria.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Frutas: mango, banano, papaya, maracuya
Azlcar blanca

Jugo de limén o acido citrico

Glicerina

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo requerido

e Balanzas
e Pila de lavado



Despulpador o licuadora
Fuente de calor
Secador

Selladora

Refractdmetro
Termdmetro

Cuchillos

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LAMINAS DE FRUTAS
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccion: se elimina la fruta que no este en el grado de madurez adecuado o presente pudricion o
magulladuras.

Pesado: la fruta se pesa para establecer las proporciones y determinar los rendimientos de las mezclas de
frutas por utilizar.

Lavado : todas las frutas se lavan en una pila o recipiente con agua clorada (2 ppm de cloro).

Pelado: la papaya se pela con cuchillo, se parte a la mitad y se separan las semillas. A los mangos se les
practica un corte longitudinal y se jala la cascara para desprenderla (éste método es mas rapido que pelar
con cuchillo). Luego se rebana la pulpa hasta dejar la semilla limpia. El banano se despunta, se le hace un
corte longitudinal y se separa la cascara. El maracuya se parte a la mitad y con la mano se sacan las
semillas.

Despulpado: cada fruta se despulpa por aparte, empleando un despulpador de malla fina o0 en su defecto
una licuadora. A excepcion del maracuya las otras frutas se pueden licuar.

Formulacion: las pulpas de papaya, banano y mango se mezclan con la pulpa de maracuya en proporcion
3:1. En caso de que no se disponga de maracuya, las pulpas se deben acidificar con jugo de limén o acido
citrico.

A cada una de las mezclas se agrega 10 a 15% de azUcar para aumentar el contenido de sélidos y mejorar
el sabor. Si se desea se pueden trabajar las mezclas sin aztcar. También se puede agregar color artificial
para mejorar la presentacion final de las laminas.

Tratamiento térmico: cada una de las mezclas se calienta en una olla o en marmita hasta una
temperatura de 75 °C, con el propésito de disolver el azlcar y eliminar los microorganismos patdégenos.
Una vez alcanzada la temperatura, la mezcla se enfria hasta 40 °C.

Laminado: se preparan bandejas a las que se ha untado glicerina para que el producto no se pegue. La
pulpa se esparce sobre la lamina a lo largo de la bandeja, alcanzando un espesor uniforme de unos 3
milimetros.

Secado: las bandejas se trasladan a un secador artificial de calentamiento indirecto, donde se secan por
varias horas a 60 °C, hasta que el producto adquiera la consistencia del cuero (cerca de 15% de humedad).
Cuando las condiciones climaticas lo permitan se pueden secar en secadores solares.

Empague: las laminas se retiran de la bandeja y se extienden sobre una superficie plana, donde se cortan
en tiras de ancho variable (2 a 5 cm). Se puede espolvorear azlcar para que las tiras no se peguen y
seguidamente se hacen rollos y se empacan en laminas de celofan. Una variante, consiste en amontonar
varias capas del producto seco y luego cortar en pequefios cuadros de 4 X 4 cm.



Almacenamiento: debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacion, de preferencia sin exposicion a la
luz y sobre anaqueles.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccién de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.

En el proceso
Los tiempos de calentamiento, de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados,
para evitar producto muy himedo o quemado.

En el producto final

En el producto final debera determinarse peso, humedad, sulfitos residuales y contenido de
microorganismos. Estos analisis deberan determinarse periédicamente apoyandose en laboratorios que
brindan el servicio.

En el empaque ver que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno.
OTROS ASPECTOS

EXPERIENCIAS

Dulceria Don Vasco es una agroindustria de Morelia, Michoacan en México que elabora fruta en laminas
utilizando pulpa de guayaba, membrillo, fresa, tecojote y otras. El producto se presenta en rollitos que se
acomodan en un cilindro plastico, con una presentacion muy atractiva. El producto se distribuye a nivel de
tiendas, supermercados y en las rutas turisticas.

COSTOS Y RENTABILIDAD

Los rendimientos de extraccion de las pulpas, son en promedio los siguientes:
Banano: 55%

Papaya: 77%

Mango: 58%

Maracuya: 26%

El rendimiento del producto es como sigue:
Mezcla de pulpas sin azlcar: 12-15%
Mezcla de pulpas con 10 a 15% de azlcar: 22-27%

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

La fruta laminada tiene su mayor demanda como golosina, pero también tiene usos en mezclas de cereales
para desayuno y en reposteria.

BIBLIOGRAFIA
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Las mermelada de manzana es una conserva semisélida de sabor dulce que se elabora mezclando en
caliente pulpa y trozos de manzana con azulcar y pectina citrica.. Esta Ultima contribuye a que la
conserva gelifique y adquiera la consistencia deseada.

Las manzanas, especialmente aquellas variedades de color verde, son muy buenas para mermeladas

porque tienen una relacion adecuada de azlcar, acidez y pectina. Esta mermelada se debe elaborar en las
épocas de cosecha cuando el precio de la fruta esta bajo.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

e Manzanas: preferiblemente las variedades de color verde
e Azlcar: una cantidad igual al peso de jugo obtenido.
e Pectina citrica: 0.5% del peso total de la mezcla

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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 construccion 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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo
e Cuchillos

e Refractometro
o Utensilios varios: paleta removedora, coladores, recipientes



Fuente de calor

Balanza

Tabla para trozar fruta

Frascos de vidrio de 250 o 500 g, con tapas de rosca

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE MERMELADA DE MANZANA
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DESCRIPCION DEL PROCESO
Seleccidn: se seleccionan los frutos sanos y con el grado de madurez adecuado.

Lavado: se hace por inmersion de las manzanas en agua clorada.

Pelado: las manzanas se pelan en forma manual. Se parten a la mitad y se saca la pepita o corazoén.

Trozado: las mitades se parten en trozos de tamafio medio, para facilitar la coccion.

Formulacion: se pesa los trozos obtenidos, para calcular la cantidad de azUcar (650 g por cada kilo de
pulpa) y pectina (0.5% del total de pulpa y azlcar) que son necesarias. La pectina se mezcla, en un bolsa
plastica, con cinco tantos del aztcar pesada. Cuando el producto no es para venta al publico se puede
prescindir del uso de pectina, solamente la mermelada quedara mas suave.



Cocciodn:

e Se ponen los trozos en la marmita (u olla grande) y se inicia la coccién. Se agregan una pequefia
cantidad de agua, para que la pulpa no se pegue.

e Se agrega el azlcar a la pulpa caliente, revolviendo con una paleta continuamente para disolver el
azUcar.

e Se agrega la pectina y se revuelve vigorosamente durante 2 minutos.

e Se continda el calentamiento hasta que se alcancen 65-66 °Brix 0 una temperatura de 104 °C.

e El pH debe estar en el rango de 3.0 y 3.5, si el valor fuera mayor se debe agregar acido citrico o
jugo de limoén hasta ajustarlo.

Envasado: el envasado puede hacerse en frascos de vidrio, y en envases 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. La temperatura de llenado no debe bajar de 80°C, pero tampoco se debe llenar
muy caliente porque los frascos se pueden quebrar. Los frascos se llenan hasta 2 cm antes del borde.

Pasteurizado: cuando el llenado se realiza en frascos, el producto se debe pasteurizar en un bafio maria a
95°C durante 10 minutos. Al finalizar este proceso se sacan del bafio maria y se enfrian gradualmente,
primero en agua tibia y luego en agua fria para evitar un choque térmico que puede quebrar los frascos.

Etiguetado: la etiqueta se pega cuando los envases estén frios y se haya verificado la gelificacion de la
mermelada.

Embalaje y almacenado: el embalaje se hace en cajas de cartdn, y se almacenan en lugares secos,
ventilados y limpios.

CONTROL DE CALIDAD
Higiene

La higiene es fundamental para elaborar una buena mermelada. Todos los utensilios que se van usar
deben estar cuidadosamente lavados, asi también los envases y la fruta.

Materia Prima

La fruta que entra a proceso debe estar libre de golpes, o partes podridas y el grado de madurez debe ser el
adecuado.

Proceso

Las temperaturas y tiempos de cocimiento, deber ser los necesarios, y la adicion de aditivos en las
cantidades adecuadas.

Producto final

Debe controlarse la concentracién de sélidos (grados Brix), la acidez (pH) y la formacion del gel (cantidad de
pectina).

Producto en bodega

Para un mejor control de calidad, deje muestras almacenadas por varios meses, para evaluar la vida util
del producto. La presencia de abombamiento en las tapaderas de los frascos, indica que el producto se
ha descompuesto, y que no debe consumirse.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

El mercado de las mermeladas es bastante competitivo, debido a que es un producto relativamente facil
de elaborar. No obstante, el producto se puede diferenciar por calidad (disminuir el azlicar) y por envase
y etiquetado.



RENDIMIENTO

Para una tanda de 35 kilos de pulpa de manzana (sin cascaras ni pepas) se obtienen alrededor de 45
kilos de mermelada de 65 °Brix.

BIBLIOGRAFIA
PRODAR. Manual de Procesos Agroindustriales. Proyecto de Capacitacion para el Fomento de la
Agroindustria Rural. Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura. San José — Costa Rica.

Documento sin publicar. 120 p

Fuente de las imagenes
Alimentaria. Revista de la Camara Costarricense de la Industria Alimentaria. San José, Costa Rica.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El jugo, es la parte liquida de la fruta que se obtiene por la aplicacién de presion sobre ésta. Los jugos se
elaboran a partir de frutas citricas, manzanas, uvas y pifa. El jugo
de naranja es el que se mas se elabora en el mundo y su valor

B nutritivo radica en su alto contenido de vitamina C.

Para obtener un jugo de naranja de alta calidad es recomendable
usar fruta fresca, no obstante en la mayoria de las industrias el
jugo se elabora a partir de una base concentrada que es mas facil
de conservar y manipular. Ademas se le agrega azlcar para bajar
costos de produccion.

La conservacion del jugo de naranja natural se lleva a cabo por el
tratamiento con calor (pasteurizacién), la asepsia durante la
preparacion y llenado, la baja acidez del producto, y la conservacion
en ambientes refrigerados..

El proceso de elaboracion de jugo de naranja a partir de fruta fresca, consiste en seleccionar, lavar y
exprimir las naranjas para extraer el jugo. Seguidamente se filtra para separar las semillas y sélidos en
suspension y por ultimo se pasteuriza y llena en envases de vidrio, plastico, hojalata o cartén, segin el
nivel tecnoldgico que se tenga.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
Naranjas maduras, de variedades dulces y con abundante jugo

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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 construccion 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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.



Equipo

e Balanza
e Extractor de jugos

e Selladora

e Termdmetro

o Estufa (fuente de calor)

e Ollas

e Utensilios: cuchillos, paletas, colador, embudo
¢ Botellas de plastico o vidrio

DIAGRAMA DE FLUJO PARA JUGO DE NARANJA

NARANJAS

2

RECEPCION

2

SELECCION Fruta de rechazo

2

Agua clorada - LAVADO Agua de lavado

2

EXTRACCION DEL
JUGO

2

FILTRADO Hasta 65 °Brix

\:

PASTEURIZACION

2

ENVASADO 95 °C x 10 minutos
J

ETIQUETADO

2

ALMACENAMIENTO

DESCRIPCION DEL PROCESO

El proceso que se explica a continuacién es para la elaboracién de jugo de naranja, envasado en botellas
plasticas y sin adicién de preservantes.



Recepcidn: consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso, es necesario usar balanzas
limpias y calibradas.

Seleccién: se selecciona fruta madura con la relacién °Brix/acidez adecuada. Se desecha la fruta verde, la
excesivamente madura o que presente golpes y podredumbres.

Lavado: se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de insecticidas y suciedad adherida a la
fruta. Se debe utilizar agua clorada.

Extraccién del jugo: esta operacion se puede hacer con una maquina industrial que recibe las naranjas
enteras y realiza la extraccion y filtracion del jugo de una vez. También se puede utilizar un extractor
doméstico (eléctrico) o uno manual.

Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para separar las semillas y otros sélidos en
suspension. TR

Pasteurizado: el jugo recibe un tratamiento térmico de 65
°C durante 30 minutos (pasteurizacion). Una vez
transcurrido el tiempo, la operacion se completa con el
enfriamiento rapido del producto hasta una temperatura de
5 °C, afin de producir un choque térmico que inhibe el
crecimiento de los microorganismos que pudieran haber
sobrevivido al calor.

i s

Envasado: eljugo se llena en envases de plastico, los
cuales deben haber sido lavados, enjuagados con agua
clorada y etiquetados. Al llenarlos se deja un espacio

vacio, llamado espacio de cabeza, que equivale al 10% del tamafio interno del envase.

Sellado: la colocacion de la tapa puede hacerse manual o mecanicamente, dependiendo del envase y el
equipo con que se cuente.

Embalaje y almacenado: después de sellado, se procede a colocarle la etiquetilla con la fecha de
vencimiento y por Ultimo se acomodan los envases en canastas plasticas para su almacenamiento en
refrigeracion.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima

Controlar que las frutas a procesar, sean frescas y estén sanas, es decir sin magulladuras, defectos o
demasiado verdes.

En el proceso
Las operaciones de extraccion, filtrado, pasteurizacion y envasado deben realizarse en forma rapida porque

el jugo de naranja se oxida facilmente y se altera el sabor. En el proceso se deben controlar las temperatura
y tiempo de pasteurizacion, asi como la temperatura de enfriamiento.

En el producto final

Verificar la relacion °Brix/acidez, asi como el color y sabor del jugo..

El producto en almacenamiento

El jugo envasado en botellas de plastico y sin adicion de preservantes tiene una vida Util en refrigeracion de
7 a 10 dias. Cuando el jugo se deteriora se vuelve mas acido y el sabor es desagradable.



OTROS ASPECTOS
ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

El jugo de naranja natural es mas apreciado que los jugos reconstituidos, aunque su precio s un poco mas
alto. El mercado potencial esta a nivel de hoteles, restaurantes y supermercados.

BIBLIOGRAFIA

Lama, J; Figueroa, V. Jugo de naranja dulce. Proyecto Comunitario de Conservacion de Alimentos,
Condimentos y Plantas medicinales. CDR, ANIR, FMC, MINAGRI. La Habana (Cuba), s.f. 4 p.

Paltrinieri, G; Figuerola, F. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de
Pequefia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe. Santiago. Pp
98-100.

Fuente de la Imagen
Alimentaria. Revista de la Camara Costarricense de la Industria Alimentaria. San José, Costa Rica
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El secado osmotico consiste en sumergir la fruta en trozos, en una solucion de
agua con azucar (jarabe), la cual obliga a salir el agua de la fruta.

iy .

g%‘ 3 Posteriormente el proceso se complementa con el secado con aire caliente.
= B, g Utilizando este método es posible reducir hasta un 50% del peso inicial de las
- \‘; = i frutas, por cuanto se disminuye el tiempo necesario para el secado con aire lo

—_— .‘ ~ (que representa un ahorro energético.
ST /
Fi o Los productos deshidratados osméticamente y luego secados con aire caliente

hasta la humedad de conservacién, en muchos casos poseen mejores
caracteristicas sensoriales, y en general mejor calidad que las frutas secadas
Unicamente con aire caliente.

El secado osmotico de papaya (Carica papaya), consiste en sumergir cubitos de papaya en un jarabe de
azucar de 70 ° Brix, con una relacion fruta :almibar de 1:4, hasta alcanzar 50% de humedad en la fruta.
Después de un lavado superficial y drenado para eliminar el exceso de jarabe, se somete a secado con aire
caliente hasta bajar la humedad a un 20%.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

e Papaya madura, variedad Solo sunrise (u otras variedades que permitan cortarse en cubos)
e Azlcar blanca
e Acido citrico

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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, seccién 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 desagiie. 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.

Equipo requerido

Balanzas

Cuchillos

Pila de lavado

Secador de tlnel o bandejas
Fuente de calor



Ventilador
Selladora
Termoémetros
Higrometros

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SECADO DE PAPAYA POR MEDIO OSMOTICO Y AIRE CALIENTE

| PAPAYA |
¥
| LAVADO Y SELECCION |- fruta de rechazo
| PELADO | > céscaray semillas
¥
| CUBETEADO | cubos de 1.5 cm de arista
¥
| ESCALDADO | > 80 °C por 2 minutos.
¥
hidréxido de calcio (1.5 INMERSION EN ) .
g/ - LECHADA DE CAL 50 °C por 15 minutos
¥
S INMERSION EN i) .
0, 5
acido citrico 2% — SOLUCION ACIDA relacion 1:1, 15 minutos
3
Jarabe 50 °Brix relacion fruta: almibar 1:3 50% de
Acido citrico 1.0 % Ac. — humedad final
ascorbico 0.2% e e T =50 °C
¥
| LAVADO SUPERFICIAL | agua 70 °C por 3 segundos
| DRENADO |
y
; . SECADO . .
Aire caliente - 60-65 °C hasta 25% humedad final
y

| ALMACENAMIENTO |

DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccidn: se escoge fruta sana, de pulpa firme, con 3/4 de maduracién.
r 3

Lavado : se sumerge la papaya en un bafio de agua clorada. El agua se
clora agregando el cloro en el agua de lavado en una proporcién de 2ppm.

Pelado y Desemillado: el pelado se hace en forma manual, se cortan
primero los extremos y luego se pela en un solo trazo. Luego se parte en dos
para sacar las semillas.

Cubeteado: En forma manual o con una maquina cubeteadora se obtiene
cubitos de 1.5 cm de arista.

Escaldado: Los cubos de papaya son escaldados por inmersion en agua a

i

80 °C durante dos minutos.

Inmersién en lechada de cal: A fin de mejorar la textura de los cubos se sumergen en una suspensién de
hidréxido de calcio (1.5 g/l) a 50 °C por 15 minutos. Se usa una relacion fruta:suspension de 1:1.




Inmersién en solucién acida: Los cubos son retirados de la suspension de cal y colocados durante 15
minutos en un tanque conteniendo una solucién de 2% de &cido citrico en relacién 1:1, con el fin de ajustar el
pH y mejorar el sabor del producto final.

Secado osmotico: Los cubitos se sumergen en una solucién de azlcar de 70 °Brix, a 50 °C, con una
relacion fruta: almibar de 1:3, hasta alcanzar 50% de humedad en la fruta.

Drenado v Lavado: Se saca la fruta del recipiente de concentracion y se enjuaga en agua a 70 °C por 3
segundos para remover el remover el exceso de jarabe.

Inmersién en bafio con sulfitos: Los cubos se pasan a un tanque conteniendo un jarabe de 70 °Brix
adicionado con bisulfito de sodio (0.&%) en relacion 1:1, donde permanecen por 15 minutos.

Secado: Se realiza un secado final por arrastre, en un secador de tinel con aire a 60-65 °C, a velocidades
de aproximadamente 5 m/s, durante 3 horas, hasta alcanzar una humedad final del producto de 25%.

Empague: se realiza en bolsas de celofan o de polietileno de alta densidad.

Almacenamiento: Debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacion, sin exposicion a la luz y sobre
anaquele.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccién de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.

En el proceso
Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados, para evitar producto

muy himedo o quemado.

En el producto final
Las especificaciones deseadas del producto final son:

Humedad (%) 25
Acidez (pH) 3.5-3.9
Solidos solubles (* Brix) 65
Sulfito residual (ppm) 50

En el empaque verificar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno.
El producto empacado en bolsas tiene una vida util de 60 dias a temperatura ambiente, si la humedad es
inferior al 25%.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

Los cubitos de papaya deshidratados osmoéticamente pueden consumirse en forma directa como golosina, o
en mezclas con cereales, reposteria, helados y yogurt.

COSTOS Y RENTABILIDAD
Al final del proceso se obtiene, en promedio, 12.0 Kg de producto terminado por cada 100 kg de fruta

inicial. Con el mismo equipo y siguiendo el mismo proceso se pueden secar otras frutas: pifia, mango,
banano, fresa, etc.

BIBLIOGRAFIA

Desarrollo de alimentos de humedad intermedia importantes para Iberoamérica. Programa de Ciencia 'y
tecnologia para el desarrollo CYTED-D. México. 1991.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

El banano deshidratado, méas conocido como banano pasa, es un producto tipico de las zonas costeras de
Ameérica Central, donde se aprovechan los excedentes de la exportacion bananera para su elaboracion; se
vende principalmente en las rutas turisticas.

El proceso es muy sencillo y basicamente consiste en secar los bananos,
enteros o en mitades (segun el grosor), al sol o por secado artificial, hasta
un nivel de humedad del 15% o menos.

Algunas variantes del proceso, que permiten obtener productos
diferentes, consisten en sumergir los bananos en medio osmético y
luego secar con aire y también, cubrir con chocolate los trocitos de
banano secos.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

. Banano verde
. Bisulfito de sodio
e  Sorbato de potasio

INSTALACIONES Y EQUIPOS
Instalaciones

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas: recepcion de la fruta, proceso,
empagque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construccion 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 desagiie. 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.

La planta debe contar con un sistema de tratamiento de las aguas residuales y se debe disponer
adecuadamente de los desechos sélidos.

Equipo requerido

Balanzas

Cuchillos

Pila de lavado

Secador solar o secador artificial de bandejas
Fuente de calor

Ventilador

Selladora



e  TermOmetros
o Higrémetros

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE BANANO DESHIDRATADO

| BANANO VERDE |
v
| MADURACION |
\
| SELECCION | > fruta de rechazo
\
agua clorada — LAVADO | > agua de lavado
3
| PELADO | > cascaras
2
sulfitos y sorbato de  — BANO CON SULFITOS
potasio
2

| DRENADO |
y

aire caliente iy SECADO — aire humedo
60 °C x4 hr
y

\ ENFRIAMIENTO |
J

| EMPAQUE |
J

| ALMACENAMIENTO |

DESCRIPCION DEL PROCESO

Maduracién: Para tener un mayor control del estado de madurez de la fruta es mejor partir de banano
verde y ponerlo a madurar. Para ello se sumergen los bananos en una solucién de agua con 0.25% de
ethrel (liquido para madurar) durante 3 minutos. Seguidamente se ponen en sacos o canastas de madera
(jabas) y se dejan a temperatura ambiente por 5-7 dias hasta que la fruta adquiera un color amarillo
uniforme, pero que todavia esté firme al tacto.

Seleccién: Se seleccionan los bananos con la madurez adecuada (color amarillo) y se elimina la fruta
verde o sobremadura.

Lavado: Se sumergen los bananos en un bafio de agua clorada. El agua se clora agregando cloro al
agua de lavado en una proporcion de 2 ppm (2 mg de cloro por litro de agua)

Pelado: El mango se pela en forma manual.

Inmersién en bafio con sulfitos: El fruto pelado se sumerge en una solucion que contiene bisulfito de
sodio y sorbato de potasio durante 5 minutos, con el fin de prevenir el oscurecimiento del banano por
reacciones de oxidacion e inhibir el crecimiento de

microorganismos.

Drenado: Se saca la fruta del bafio con sulfitos y se coloca e

sobre una malla para que escurra el exceso de agua. .&* .
- ; ,-cﬁ o
Secado: La fruta se acomoda en bandejas de malla y se pone a i % j

secar a una temperatura de 60-65 °C durante 6-8 horas, en un

secador con aire caliente. El punto final esta determinado por el

contenido de humedad, entre 12 y 15% y por la textura del producto, que debe ser un tanto hulosa pero
que permita cortar en pedazos.



Empague: Los bananos secos se recogen en un recipiente de plastico o en una bolsa para enfriarlos y
uniformizar el contenido de humedad. Al dia siguiente se empacan en laminas de cartén, que luego se
cubren con pléastico celofan.

Almacenamiento: Debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacién, sin exposicién a la luz
directa y sobre anaqueles.

CONTROL DE CALIDAD

En la materia prima
En la seleccion de fruta se recomienda controlar la madurez y firmeza de la pulpa y que no presente
magulladuras ni contusiones severas.

En el proceso
Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados, para evitar producto

muy himedo o quemado.

En el empaque
Revisar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxigeno.

En el producto final

Debera determinarse peso, humedad, sulfitos residuales y contenido de microorganismos. Estos analisis
deberan determinarse periddicamente apoyandose en laboratorios que brindan el servicio. El producto
almacenado, tiene una vida Gtil de 6 meses a temperatura ambiente en un lugar seco y protegido de la
luz.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

El banano deshidratado es un producto muy energético y se consume principalmente como golosina y como
ingrediente en cereales para desayuno.

BIBLIOGRAFIA

Centro de Investigaciones en Tecnologia de Alimentos. Alternativas de Transformacion del Banano no
Exportable en Costa Rica. Universidad de Costa Rica, San José. 1986. 29 p.

Paltrinieri, G; Figuerola, F. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de
Pequefia Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe.

Santiago.1998. pp. 66.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO

Una mermelada es una mezcla de fruta entera, trozada o en pulpa, con una cantidad equivalente de
azulcar, que ha sido calentada y evaporada hasta alcanzar una concentraciéon de azUcar de 65 °Brix. El
principio basico de conservacion es su poca cantidad de agua y su alta concentracién de azucar., que
limitan el crecimiento de los microorganismos. Si la mermelada se envasa en frascos de vidrio muy bien
cerrados no es necesario agregar preservantes.

La mermelada de zanahoria con naranja es una conserva semisélida de sabor agridulce que se elabora
mezclando, en caliente, ralladura de zanahoria y tiras de naranja con azucar y pectina citrica (opcional).
Esta mermelada también se puede elaborar con zanahoria y limén. La pectina es una sustancia extraida
de algunas frutas, la cual, en presencia de azlcar, agua, acido y calor, es capaz de formar un gel que da
a la mermelada la consistencia deseada.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Zanahoria: 80%

Naranjas: 20% de variedades que tengan bastante jugo y bajo grado de amargor.
Azlcar: una cantidad igual al peso de la fruta.

Pectina citrica: 0.5% (opcional)

INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que 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, seccién de empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios
y vestidor. La construccion 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 desagiie. Los
techos de estructura metdlica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Equipo

Marmita un olla de coccion con tapa

Fuente de calor

Refractometro

Utensilios varios: cuchillos, paleta removedora, coladores, recipientes, rallador
Balanza

Frascos de vidrio



DIAGRAMA DE FLUJO PARA MERMELADA DE ZANAHORIA CON NARANJA
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Seleccion: se seleccionan los frutos sanos y con el grado de madurez adecuado.
Lavado: lavar las zanahorias y las naranjas con ayuda de un cepillo e inmersién en agua clorada.

Preparacion: a la zanahoria se le eliminan las partes verdes y luego se rallan para obtener tiras finas. Las
naranjas se cortan en rodajas muy finas, se quitan las semillas y se cortan en tiras de 5 mm.

Formulacidn: se pesa la ralladura de zanahoria y las tiras de naranja y se adiciona una cantldad |gual de
azucar blanca. También se puede usar una mezcla de 70% de azUcar blanca ; ]
y 30% de panela granulada.

Coccidén:en una marmita (u olla grande) se coloca la ralladura de zanahoria y
las tiras de naranja y se cocinan a fuego lento hasta que la zanahoria esté
suave y traslicida. Se puede agregar una pequefia cantidad de agua para
ayudar a suavizar la zanahoria. 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 azticar 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 contindia el calentamiento hasta que se alcancen 65-66 °Brix 0 una
temperatura de 104 °C.

Envasado: el envasado puede hacerse en frascos de vidrio, y en envases 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.

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.

Etiguetado: la etiqueta se pega cuando los envases estén frios y se haya verificado la gelificacion de la
mermelada.

Embalaje y almacenado: el encajado se hace en cajas de cartdn, y se almacenan en lugares secos,
ventilados y limpios.

CONTROL DE CALIDAD

Materia Prima
La fruta que entra a proceso debe estar libre de golpes, o partes podridas y tener el grado de madurez
adecuado.

Proceso

Las temperaturas y tiempos de cocimiento, deber ser los necesarios. Es importante realizar un calentamiento
lento al principio para evitar la pérdida de aroma del jugo de naranja. La suavidad de la zanahoria se
determina con mas eficacia si se toma una pequefia porcién y se muerde.

Producto final

Debe controlarse la concentracién de sélidos (65-66 ° Brix), la acidez (pH entre 3.0 y 3.5) y la formacion del
gel. Ademas, la suavidad de las céscaras, el color y el sabor agridulce son variables importantes a controlar
en la mermelada de zanahoria con naranja.

Producto en bodega

Para un mejor control de calidad, deje muestras almacenadas por varios meses, para evaluar la vida util
del producto. La presencia de abombamiento en las tapaderas de los frascos, indica que el producto se
ha descompuesto, y que no debe consumirse. El producto envasado en frascos de vidrio preesterilizados
tiene una vida util de 24 meses a temperatura ambiente.

OTROS ASPECTOS

ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

El mercado de las mermeladas es bastante competitivo, debido a que es un producto relativamente facil de
elaborar. No obstante, la mermelada de zanahoria con naranja se puede promocionar como un producto que
tiene caracteristicas de nutritivo, natural, diferente y de buen aroma y color.
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	Grasa vegetal               50 Kg.
	pasta de achiote          2.5 Kg.
	Sal común                   1.5 Kg.
	BHT – BHA                    25 g.
	Benzoato sodio               25 g.
	 Se pone a derretir la grasa vegetal en la olla o marmita a fuego lento (70  C).
	 La pasta de achiote se mezcla, con parte de la grasa derretida, en una licuadora junto con la sal y los preservantes.
	 Se deja enfriar en la marmita agitando la mezcla cada 30 minutos hasta bajar la temperatura de llenado de 50  C.
	 La pasta se llena en pequeños recipientes plásticos (cremeritas) que se dejan reposar sobre una mesa hasta que la pasta se solidifique
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	Es importante chequear el estado higiénico de la pasta y realizar análisis visual de color, materia extraña al tacto, olor característico del achiote y pruebas de coloración en aceite caliente, utilizando la licuadora para disolver la pasta, tomando l...
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	 Enfriamiento con agitación cada 30 minutos.
	 Temperatura de llenado (50  C)
	 Solidificación al ambiente.
	 Peso neto 90 g.
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	Las cremeritas se empacan en bolsas de polietileno debidamente selladas en unidades de venta establecidas de antemano con el cliente. Por ejemplo 12 unidades por bolsa es una cantidad comerciable aceptada.
	Codificación: Cada tanda de 50 Kg. se le asigna una clave numérica que será rotulada en la bolsa de polietileno. Debe indicar la fecha, número de tanda. Ejemplo: 2301021 significa que el producto fue fabricado el 23 de enero del 2002 de la tanda prime...
	Prueba de cuarentena: Consiste en colocar muestras representativas del producto envasado en una cámara temperada a 35  C y pruebas testigo al ambiente durante 8 días para observar posibles cambios físico químicos, antes de salir al mercado.
	Los frascos listos y aprobados para la venta se etiquetan, se empacan en cajas de cartón, se sellan y se codifica cada caja con la clave del lote de producción. Se rotula con el nombre de pimienta verde en conserva.
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	La pimienta verde en conserva es el producto envasado bajo condiciones de asepsia en un medio de cobertura líquida o solución salina caliente acidificada, llamada también salmuera. Puede presentarse en granos o en racimos, debidamente seleccionados, d...
	Los principios de conservación son:
	 Se inhibe el crecimiento bacteriano en los tratamientos térmicos de pasteurización o llenado en caliente.
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	 Los racimos se pesan para determinar rendimientos.
	 Se seleccionan los racimos que presenten granos tiernos. Se eliminan los racimos sobremaduros o deteriorados.
	Higiene
	En la materia prima
	Se deben procesar solamente los racimos de pimienta que estén frescos y de textura tierna.
	Durante el proceso
	 Se debe controlar los pesos de cada ingrediente de la formulación.
	 Cuando se prepara la salmuera ácida en frío, se hacen análisis de acidez o pH.
	 Se controla la suavidad del grano al hacer presión los dedos.
	 Se debe controlar el contenido de sal, por análisis en un salómetro o mediante método químico de titulación.
	 Se controla la temperatura y el tiempo de exhausting.
	 Se controla el tiempo y la temperatura de esterilización.
	En el producto final
	 Se eliminan aquellos frascos que no hayan tomado vacío, con tapa plana.
	 El producto se deja en cuarentena durante 15 días en lugares frescos o preferiblemente atemperados para observación .
	 Se debe tomar un frasco de muestra al momento de salir a la venta y determinar vacío, aroma, sabor, color y análisis de pH.
	 Se debe codificar cada frasco por partidas de producción diaria en forma numérica indicando en clave la fecha de producción y lote .
	 Los frascos listos y aprobados para la venta se etiquetan, se empacan en cajas de cartón, se sellan y se codifica cada caja con la clave del lote de producción. Se rotula con el nombre de pimienta verde en conserva.
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	La pimienta negra está compuesta principalmente por almidones y alcaloides en el endocarpio y aceites esenciales en el mesocarpio, que son los responsables del aroma y sabor característicos.  El aceite esencial de pimienta denominado piperina, que es ...
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	Se pueden realizar los tratamientos térmicos usando gas propano como combustible.
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	PRINCIPIOS DE CONSERVACIÓN
	 Inhibición del crecimiento de hongos y bacterias por la reducción de la humedad durante el secado.
	 Tratamientos bacteriológicos con radiación y gas de etileno.
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	 Racimos de pimienta fresca
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Las instalaciones deben ser ventiladas, espaciosas sobre todo en las áreas de fermentación donde hay abundante caudal de agua. Se necesitan piletas angostas y largas que permitan el desprendimiento de la cascarilla y a la vez mediante una paleta espec...

	Secadores solares o secado directo sobre zarandas son equipos sencillos y fáciles de construir en la propia finca donde se cultiva la pimienta. El secado solar imparte un mejor aroma y color al grano que el proceso mecánico, sin embargo en algunos cas...
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	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	ORIGEN DE LA TECNOLOGIA
	El bocadillo de guayaba es una conserva que se obtiene por la cocción de una mezcla de pulpa de guayaba y azúcar blanca o de panela, hasta obtener un producto de aspecto sólido y de sabor muy dulce, el cual generalmente se corta en trozos de forma rec...
	Ingredientes
	 Panela cortada en trozos
	INSTALACIONES Y EQUIPOS

	Equipo
	 Máquina despulpadora, para la separación de las semillas de la pulpa de guayaba.
	 Fuente de calor: cocina eléctrica, de gas o leña; marmita eléctrica o vapor.
	 Refractómetro, con escala hasta 85  Brix.
	 Medidor de acidez
	 Balanza
	 Utensilios: cuchillo, cucharas de metal, moldes rectangulares de metal.
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PRODUCCIÓN DE BOCADILLO DE GUAYABA
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Durante el proceso
	Controlar las temperaturas y tiempo del escaldado. También controlar el colado de la pulpa para que no pasen semillas. La determinación del punto de bocadillo y el grado de acidez (pH), son fundamentales para obtener un producto que al solidificar per...
	En el producto final
	Verificar los  Brix y la acidez finales, así como las características organolépticas del producto.
	EXPERIENCIAS EN PEQUEÑA ESCALA
	En las provincias de Vélez en Santander y Ricaurte en Boyacá, de Colombia, existen cerca de 500 agroindustrias que elaboran bocadillo de guayaba, convirtiéndose esta actividad en la segunda de importancia después de la panelera. Se estima que unas 15,...
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
	COSTOS Y RENTABILIDAD
	DIFUSION DE LA TECNOLOGÍA
	VENTAJAS DE LA ADOPCION DE LA TECNOLOGIA


	Fru2.pdf
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO

	Extracción de la pulpa: se hace por medio de un despulpador o bien licuando la fruta.
	Preparación del mosto: al jugo obtenido en la etapa anterior se adiciona una solución de agua azucarada al 20%, levadura al 2% en relación al mosto. El nutriente, que puede ser fosfato de amonio, se agrega en una proporción de 1 gramo por litro aproxi...
	Fermentación:  en este paso se coloca una trampa de aire, para evitar su oxidación a vinagre.  La mezcla se deja fermentar en barriles, entre 3 y 7 días como mínimo, a una temperatura de 30(C.  La fermentación se interrumpe cuando ya no hay producción...

	Fru3.pdf
	Es un producto ácido que se obtiene a partir del vino.  En el vino los jugos con azúcar se fermentan, pasando los azúcares a alcohol, y seguidamente los microorganismos oxidan el alcohol a vinagre (ácido acético).  Puede elaborarse a partir de diversa...
	El proceso de elaboración del vinagre consiste en dos etapas consecutivas, en la primera ocurre la fermentación del azúcar a alcohol etílico por acción de las levaduras, mientras que en la segunda etapa las bacterias acéticas oxidan el alcohol a ácido...
	 Frutas con aroma fuerte y alto contenido de azúcares: piña, banano, naranja, nance, etc.
	 Azúcar blanca
	 Levadura
	 Fosfato de amonio
	Equipo
	 Despulpador (licuadora)
	 Ollas
	 Coladores o paños
	 Refractómetro
	 Cuchillos, tablas de picar (procesador de alimentos)
	Básicamente se siguen todas las operaciones realizadas en la fabricación de vino.
	Recepción:  consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso, es necesario usar balanzas limpias y calibradas.
	Lavado y selección:  el lavado se efectúa con agua clorinada, y su selección con base a que no haya materia prima defectuosa, el tamaño no es muy importante.
	Preparación de la fruta:  la eliminación de la cáscara, facilita el escaldado y reduce la tendencia a un sabor desagradable en el producto final.  En algunas frutas grandes, para facilitar el escaldado, se cortan en pequeños trozos.  Este proceso se p...
	Escaldado:  se hace sumergiendo la fruta en agua hirviendo, el tiempo que dura la fruta dentro del agua depende del tipo de fruta.  El escaldado desactiva la acción enzimática que provoca el pardeamiento y hace más sensibles los tejidos de la frutas, ...
	Extracción de la pulpa:  se hace pasando la fruta por un despulpador o bien licuándola para facilitar la extracción. En la extracción de la pulpa se pueden agregar pequeñas cantidades de  agua para facilitar su molido.
	Clarificado:  la pulpa se deja en reposo, para que los sólidos se sedimenten.  El líquido claro, que está en la parte superior se retira y se traslada a un barril, de preferencia de madera La pulpa (sólidos que se depositan en el  fondo) se prensan pa...
	Estandarizado:  el mosto (jugo) debe tener aproximadamente 12 (Brix, si fuera necesario puede adicionarse azúcar.
	Preparación del cultivo:  el cultivo se hace separando el 2.5% del mosto clarificado y se esteriliza mediante ebullición, se deja enfriar y se inocula con levadura del tipo Saccharomyces ellipsoideus  (levadura para panificar). El mosto inoculado se d...
	Mezclado y fermentación alcohólica:  el cultivo preparado en el paso anterior se agrega al mosto en el barril y se deja fermentar por unos 10 días, a temperatura ambiente.  El barril debe taparse con una tela que permita la salida del gas producido, u...
	Transvasado e inoculación:  el líquido claro obtenido de la fase anterior, se transvasa con la ayuda de un sifón al barril generador de vinagre, donde es inoculado con un cultivo de bacterias acéticas (Acetobacter aceti), o bien se mezcla con el 20% d...
	Filtrado: el filtrado se hace con la ayuda de filtros o coladores finos, para eliminar residuos de pulpa o levadura.
	En la materia prima
	En el proceso
	Utilizar las cantidades recomendadas en la elaboración del mosto.  Lograr la estandarización previamente definida.  Esto se logra controlando los grados brix, el % de alcohol, así como el burbujeo, que es una señal de la activación de la levadura y fi...
	En el producto
	Jiménez, E. Eficiencia de un aparato de construcción artesanal para la producción semi-continua de vinagre. Escuela de Tecnología de Alimentos. Universidad de Costa Rica, San José, 1988. 90 p.
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	En la materia prima
	En el producto final
	Verificar la relación  Brix/acidez, así como el color y sabor del jugo..
	El producto en almacenamiento
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION


	Fru19.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo requerido
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SECADO DE PAPAYA POR MEDIO OSMOTICO Y AIRE CALIENTE

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	En la materia prima
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