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CAPITULO XI ALIMENTOS VEGETALES

HORTALIZAS. Articulo 819 ...toda planta herbacea producida en la huerta, de la que una o mas partes pueden
utilizarse como alimento.

RAICES Y TUBERCULOS (papa, batata, rabanito)
BULBOS Y HOJAS ENVAINADORAS (ajo, cebolla, cebollin, ciboulette, puerro)
TALLOS Y PECIOLOS ( esparragos) [

CATEGORIAS | 1 DE HOJAS (acelga, lechuga, pereijil)

INFLORESCENCIAS, FLORES O PIMPOLLOS (alcaucil, alcaparra)
DE FRUTO (berenjena, tomate, pepino, choclo)

COLES (DEL GENERO BRASSICA) (brocoli, kale, repollitos de Bruselas, nabo)

HORTALIZA CARACTERISTICAS

FRESCA cosecha reciente y consumo inmediato en las condiciones habituales de expendio
DESECADA privada de la mayor proporcion del agua de constitucion por exposicion al aire y al sol
DESHIDRATADA se obtiene por medios artificiales.

Hortalizas desecadas/ deshidratadas: contenido de agua menor al 7%, a 100-105 °C.



LEGUMBRES Articulo 877 - ...los frutos y las semillas de las leguminosas.

LEGUMBRE CARACTERISTICAS

FRESCA cosecha reciente y consumo inmediato en las condiciones habituales de expendio.
SECA, DESECADA O DESHIDRATADA presentan un contenido de agua INFERIOR al 13% determinado a 100-105° C.

Arveja,

Garbanzo

Habas

Lenteja

Lentejon

Lupino

Poroto adzuki

Poroto alubia, blanco oval, negro, colorado

Poroto manteca

Poroto mung

Poroto pallar, judias de Espaia
Poroto tape o caupi

Soja o0 soya




FRUTAS Articulo 887. Se entiende por Fruta destinada al consumo, el fruto maduro procedente de la
fructificacion de una planta sana

fisiologica: estado de desarrollo del fruto que le permite iniciar los procesos genéticos conducentes a la
madurez organoléptica y de calidad aceptables para el consumo.
Distincion de organoléptica o de consumo: estado de desarrollo en el cual un fruto tiene el color, textura, aromay

g ra((jalos de sabor que lo vuelven deseable para su consumo, seguin el promedio de los consumidores.
madurez

comercial o de cosecha: entre los dos estados antes mencionados, alcanzado su madurez fisiologica,
se puede separar de la planta y, segun la especie, ya tener los atributos para su consumo, 0 continuar su
evolucion hasta adquirirlos

Fresca habiendo alcanzado su madurez fisiolégica, con caracteristicas organolépticas adecuadas para su consumo al estado natural.

en su estado natural de maduracion presenta un contenido de humedad que permite su conservacion sin necesidad de un
Seca tratamiento especial. Endocarpio mas o menos lignificados, la semilla es la parte comestible (nuez, avellana, almendra, castaiia,
pistacho, entre otras).

fruta fresca, sana, limpia, con un grado de madurez apropiada, entera o fraccionada, con o sin epicarpio, carozo o semillas, que ha

Desecada . : - e \ : :
sido sometida a desecacion en condiciones ambientales naturales para privarlas de la mayor parte del agua que contienen
Deshidratada Es la que reuniendo las caracteristicas citadas precedentemente, se ha sometida a la accion del calor artificial por
empleo de distintos procesos controlados
Tiernizada fruta desecada o deshidratada que ha sido sometida a un tratamiento con agua, vapor o la mezcla de ambos, para elevar su

contenido de humedadad (higos, medallones de durazno)



Frutas y hortalizas MACRO Y MICRONUTRIENTES

(Carboludratos Protemas Lmdos Cemzas

Alto contenido de agua

Bajo carbohidratos (excepto batata, papa, yuca y otros 189 0.1 LO
organos subterraneos), 9.1 . 02 1.0
' i ' i 1.0 )7 )4 0.9
Bajo proteinas (salvo leguminosas y algunas cruciferas) lﬁ'éj | Ej :iﬂ
Bajo lipidos (excepto palta),
24.0 i 0.4 08
Agua contenida en frutas y hortalizas ﬁ-”‘ 2": *;3
3 02 05
<80% 80 al 85%| 85 a 90%| 90 al 95%| > 95% . .
Banana Mandarina Damasco Frutilla Sandia
Uva Pera Cereza Tomate Zapallo CARBOHIDRATOS
Aceituna Higo Arandano Pomelo pepinos Monoy Disacaridos
Porotos Ciruela Melon Repollo — Aporte de Energia; — Facilmente fermentados; —Reacciones de pardeamiento y de caramelizacion
papa Frambuesa Limén coliflor
Membrillo Manzana +  Almidén
Mango Durazno — Reserva de Energia; — Granulos caracteristicos; — Contenido depende de: producto, madurez,
Mora Zanahoria almacenamiento.
Remolacha roja
Cebolla + Celulosay Hemicelulosa

— Soporte estructural de los tejidos:— Insolubles en agua; — Mo son digeribles

Pectinas y Gomas

.. .. . — Se localizan en y entre las paredes celulares; —dan viscosidad; — Forman geles con azlcares y acidos
Valor nutritivo: no son suficientes para satisfacer

los requerimientos nutricionales diarios,
esencialmente por su bajo contenido de materia seca
(excepto frutas secas). https://www.fao.org/3/Y48935/y4893508.htm#bm08



Frutas y hortalizas MACRO Y MICRONUTRIENTES

Buena fuente de minerales y vitaminas

Hortalizas fuente de fibra dietaria
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terpenos (carotenoides en frutos de color amarillo, naranja y rojo y e o

[6)-Gingerol .

limonoides en citricos),

fenoles (azul, rojo y violeta de las cerezas, uvas, berenjenas,
berries, manzanas y ciruelas),

lignanos (braécoli),

tioles (poseen azufre, presentes en ajo, cebolla, puerro y en
repollos y coles en general).

compuestos bioldogicamente activos y beneficiosos para la salud

Rosvoratrol
1
|

Caftelc acki phanethy! ester

Dialty! sulphide




ACIDOS ORGANICOS

« Responsables del sabor acido en las frutas

* Influyen sobre el color

« Ayudan a descender el pH: evitan crecimiento de MO

. Indice de Maduracién: relacién Azticar/Acido

« — Citrico ( citrus, tomates); — Malico (manzana, tomates); — Tartarico (uvas).

PIGMENTOQOS
« Clorofilas: Principalmente en los cloroplastos
— Verde brillante asociado a clorofilas liposolubles

— Verde oliva y marron: asociados con la inestabilidad (conversion de clorofila en feofitina
a pH acidos; reaccion lenta a pH=> 7)

« Carotenoides
- Pro Vitamina A: B-caroteno, a-caroteno, criptoxantinas
- Antioxidantes

« Antocianinas (uvas/cerezas)/Antoxantinas (manzanas/cebollas/papas) /Taninos
(Uvas/manzanas/te)

- Solubles en agua.
- Presentes en jugos de frutas y vegetales



Procesos biologicos de relevancia durante la poscosecha de frutas y hortalizas

Etapas entre la formacion del fruto y la senescencia (envejecimiento)

inianid Muerte
Iniciacion [ Desarrollo ] I
|

[ Crecimiento ]

Division celular Aumento de tamafio de
la célula [ .\hduracian

Madurez fisiologica

Madurez de |
consumo |
| Ablandamiento |

Fruto alcanza su maximo tamafio y vigor de las semillas =
Poscosecha: practicas que se realizan después de la cosecha

Senescencla ] |

Despuées de recolectados, los procesos vitales contindan, aunque en forma modificada.

Una vez cosechados, no pueden reponer sustancias nutritivas/agua: utilizan sus reservas almacenadas, y
cuando éstas se agotan se inicia un proceso de envejecimiento que conduce a descomposicion y putrefaccion.

El proceso natural de deterioro termina haciéndolos inaceptables como alimentos.

Procesos fisioldgicos normales que conducen al envejecimiento son la respiracion y la transpiracion.



Procesos biologicos de relevancia durante la poscosecha de frutas y hortalizas

Respiracion

Descomposicion (via enzimatica) por oxidacion de

Presencia de aire abundante (O2) ‘ sustratos de células de p

Oz oxigens gy | O, Didsdo lantas (almidon, azucares y acidos organicos) a CO,,
B .-::-D 08 Cefne H,O, calor y Energia (ATP).

H20 Agua % CQH4 Etileno
— RESPIracio p , . . .
T Produce energia y moléculas intermedias que se requieren para
- Procesotomensl — gostener la gran cantidad de reacciones anabdlicas esenciales

Produccion de El gas etileno (C,H,) es la hormona vegetal que regula los procesos de desarrollo
etileno (ET) vinculados a las etapas finales del desarrollo de los 6rganos vegetales (hojas, frutos,
flores)

Los 6rganos que presentan mayor variabilidad en sus tasas de emision de etileno son los|frutos

v

Determina el desencadenamiento y la conclusion de las transformaciones que se producen en
la maduracion fisiologica (hormona de la maduracion)
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CLIMATERICO 8. tomale NO CLIMATERICO e&f.: Naranja

Frutas climatéricas . e
- Frutas no-climatéricas

Climatérico respicatornio

La lruta i
produce |
etileno

Palta: 11 dias
Limdn: 5 meses

Si se cosecha
an este momenlo

Ligero color
rosado

Maduro verde Madurez de

Ritmo de respiracion
Ritmo de respiracion
Ritmo de respiracién
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CRECIMIENTO Y MADUREZ MADUREZ ENVEJE-

DESARROLLO F'g'lg';‘) COMERCIAL | CIMIENTO

Prod ET d . g I No presentan aumento en respiracion despues de cosecha.
roducen urante su crecimiento y desarrolio. Procesos de desarrollo y maduracion continuos y graduales
Maduracion: incrementan ritmo respiratorio y produccion ET.  (niveles bajos de respiracién y de produccion de ET)

Evidencian una maduracion (color, sabor, aroma, textura)

coordinada por ET (cambios rapidos, intensos y variados) Maduran para consumo en la planta.

Muestran respuestas tipicas al ET: desverdizado (cambios en

Pueden recolectarse antes de estar completamente maduros coloracion de verde a amarillo o anaranjado) y ablandamiento
(mas resistentes al dafio durante la cosecha y el transporte) (sintesis enzimas que degradan pared celular)
Banana, Palta, manzana, pera, membrillo, durazno, damasco, . . o . , ,
ciruela. kivi. hiao. manao paréndano tomate Uva, citricos, berenjena, pimiento, frutilla, melon, sandia,

: » 9o, 90, ’ pepino, zapallo, anana

El efecto del ET sobre productos (en poscosecha) es en general perjudicial: desata senescencia y afecta su calidad
(pérdida de pigmentos, degradacion de membranas y pared celular)



Produccion de etileno

Tasa de produccion de

Clase Producto

ET (ml/kg/h a 20°C)

Muy bajo <0.1 Citricos, esparragos, coliflor, frutillas, papa, uvas
Bajo 0.1-1.0 Pifa, melon casaba, sandia, kiwi, morron, berenjena, calabaza

Moderado 1-10 Mango, platano, tomate, higo
Alto 10 - 100 Meldn reticulado, palta (aguacate), papaya, manzana, pera

Muy alto > 100 Maracuya

Aln a niveles bajos menores que 1 ppm, es fisiolégicamente activo, ejerciendo gran influencia sobre los procesos de maduracion
y senescencia de las frutas

ET aumenta (estrés) con la madurez, el dafo fisico, incidencia de enfermedades y temperaturas altas (entre 0 y 25°C, por arriba
de 35°C se restringe la sintesis y la accion)

Almacenamiento refrigerado y atmdésferas con menos de 8% de O, y mas de 2% de CO,, contribuyen a mantener bajos niveles
de ET en el ambiente de poscosecha.

Comercialmente ET es utilizado para inducir la maduracion de consumo de frutas climatéricas (platano) y para desarrollar el
color tipico de ciertos frutas no climatéricas (citricos)

Altas concentraciones: anestésico/asfixiante en humanos y muy explosivo



Procesos biologicos de relevancia durante la poscosecha

Transpiracion
Plantas en crecimiento existe un flujo continuo de agua, se absorbe del

O:2 oxigeno Didxido suelo por las raices, sube por los tallos y se desprende por las partes
- n CO: de Carbono 2 .
= aéreas, sobre todo por las hojas, como vapor de agua.
H20 agua d “ ,‘m C.H Productos frescos: 65 a 95 % de agua en la cosecha
o 2114 Etileno
— jf::s';af:c’ln Poscosecha: siguen perdiendo agua (no pueden reponer) y produce
e Proceso Hormonal mermas y pérdidas de peso

Cuando pierde de 5-10 % de su peso, empieza a secarse y pronto resulta inutilizable

Depende de varios factores:
a) Pv de agua en interior - la Pv de agua del aire: conservarlos en ambientes humedos.

b) Velocidad y temperatura del aire de ventilacion: esencial para eliminar el calor de respiracion, pero la velocidad de renovacion
del aire debe mantenerse lo mas baja posible. Control: materiales de embalaje y sistemas de apilamiento de cajas adecuados

c) Tipo de producto: relacion superficie/volumen de la pieza

d) Tipo de producto/Naturaleza de la cobertura: cascara (estructura, espesor), presencia de ceras, caracteristicas de poros
naturales, dafio mecanico. Hortalizas de hoja (espinaca) pierden muy rapido piel cerosa con muchos poros. Papas: cascara
gruesa con pocos poros, menor pérdida)



Principales cambios durante la maduracién de frutos

Inicio: Verdes, duros, de sabor y olor poco intensos

Maduracion: transformaciones que modifican la composicion quimica y la estructura del fruto.

Cambio de color (degradacion de la clorofila y aparecen pigmentos carotenoides y antocianos)
Pérdida de firmeza (enzimas sobre pared celular, protopectina insoluble a pectinas solubles)

Pérdida de peso y arrugamiento (pérdida de agua)
Modificacion sabor (variacidon concentraciones: hidratos carbono, acidos, taninos, productos organicos volatiles)

. . . J - i 4 5 6 ‘;
Final: Coloreados, blandos y perfumados y con la calidad sensorial deseada ‘ ‘ ‘ ' . .

Cambios durante la maduracion

Azucares Fructosa, glucosa y sacarosa Dulzor. Aumentan con la maduracion

Acidos Malico, Citrico Acidez. Disminuyen con la maduracién

Comp. fenolicos Ac. Caféico, Taninos Astringencia. Bajan con la maduracion.

Polisacaridos Almidon, Pectinas Dan consistencia firme. Se hidrolizan durante maduracion
Colorantes Clorofila En frutas verdes. Se degrada en la maduracion.
Vitaminas C Baja en la maduracion

Varios Acidos, Fenoles, Pectinas, Clorofila Su degradacion se exalta en el climaterio respiratorio

Varios

Carotenoides, Antocianinas, Aromas

Aumentan en la madurez




Principales cambios durante la maduracion

Hortalizas

Muchos productos horticolas (6rganos subterraneos de las hortalizas), tienen su momento
Optimo de venta mientras estan en estado de latencia o dormicion.

Transcurrido este punto, comienzan a perder de manera acelerada su calidad debido al
comienzo de la brotacion (brotes, raices, hojas): pérdidas de peso y turgencia y en ocasiones
aparicion de aromas, sabores y texturas desagradables).

Alteraciones - Fisicag

« Fisicas: producidos por agentes mecanicos

« Fisiologicas: originados en procesos
anormales en el metabolismo de tejidos
producidos por factores ambientales y / o
avance en etapas de desarrollo del vegetal

« Patologicas: producidos por agentes
bidticos, (hongos, bacterias, virus, insectos,
acaros)

Pm‘.olégtcn?x- b 1




RESUMEN. Los productos se deterioraran durante el almacenamiento debido a:

e Pérdida de humedad

* Pérdida de energia en el almacenamiento, por ejemplo carbohidratos
* Pérdida de otros nutrientes, por ejemplo vitaminas

» Pérdidas fisicas a través del ataque por plagas y enfermedades

e Pérdida en calidad por desérdenes fisiolégicos

* Desarrollo de fibra

 Enverdecimiento (papas; clorofilay glicoalcaloides toxicos)

e Crecimiento de raiz

* Crecimiento de brotes

e Germinacion de semillas



TRATAMIENTO Y PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Manejo industrial post-cosecha

( Grutafhurtaliza)
¥
Limpieza 43}
L :
: Operaciones :< Escurrido/secado {5}
generales |
L ! v
Seleccion {E}
] .
. . Almacenamiento
@ Clasificacion [~ g {’5\}
ey ]
. o Procesado/ || PRODUCTOS PROCESADOS:
SRl . Envafadu* *1) Operaciones comunes:
1 Pelado/ corte/ escaldado;
PRODLUCTOS Distribucion/ Distribucion/ 2) Operacicnes particulares: por
FRESCOS Cnmerclallzacmn Cnmerclallzacmn tipe de haet
*|llenado/envasado y cierre
Frutafhnrtallza ruta/ hnrtallza _ y N
fresca procesadas -enfriado/envasado/ congelacion.
*precoccion/coccion/gelificacion/
i J envasado/enfriado...

“ Admite al vacio



LIMPIEZA ‘

Eliminar los contaminantes (peligro para la salud o estéticamente desagradables).

Objetivos:

Controlar la carga microbiana
Controlar reacciones quimicas y bioquimicas que perjudican la eficacia del proceso y la calidad del
producto.

Contaminantes :

Quimicos: fertilizante, pesticidas, herbicidas (metales pesados)
Microbianos: mohos, levaduras, bacteria...

Metales: tornillos, virutas de metal...

Minerales: tierra, piedras...

Plantas: hojas, tallos, corteza, semillas...

Animal: pelos, huesos, excrementos, insectos, larvas...




Limpieza en seco

sapod

Productos de pequefio tamafio, de consistencia mecéanica y bajo 9 75 £ <,
e :.. -,?:a-i'.‘.i?.fi‘;’a'c‘;'.';. r,; ’i-ﬁz}’:

ix .“ : -

LA
S N
>

contenido en agua (cereales, nueces, avellanas, legumbres, etc.). gttty
Baratos y dejan superficies SECAS (mejora su conservacion).
Originan un efluente seco concentrado (eliminacion barata)

Inversion adicional para evitar polvo que puede dar lugar a
recontaminaciones y supone un riesgo para la salud y puede provocar
explosiones.

-

Operaciones

Tamizacion: tamices de tambor rotatorio, de lecho plano

Aspiracion: separadores o clasificadores de aire, contaminantes de
distinta densidad pesados (piedras, trozos de madera...), ligeros (tallos,
cascaras, pelos...). Cereales, legumbres, frutos secos, etc.

L L

#
.
L TERRAMN |

Limpieza magnética

Limpieza por abrasidn: friccion entre las particulas o con partes moviles Es—
de los aparatos de limpieza, ablanda y remueve contaminantes adheridos. '

Tambores rotatorios vibradores, discos abrasivos y cepillos rotatorios.



Limpieza en humedo

Eficaz para tierra adherida (zanahorias y raices) y polvo y residuos de pesticidas de productos blandos
No origina polvo, deteriora menos, permite el uso de detergentes y sustancias esterilizantes

Emplea grandes cantidades de agua (efluente que exige tratamiento).

Las superficies hUmedas se alteran mas rapido: exige escurrido y secado.
Operaciones

Inmersion: mas simple (etapa preliminar de tubérculos y otros alimentos muy sucios). Tierra
adherida, piedras, arena y otras sustancias abrasivas.

Mejorar eficacia: agitadores de hélice o paletas de movimiento lento, agitacion con aire
(productos delicados: fresas, esparragos, o aquellos que atrapan la basura en su interior:
espinacas o apio).

Lavado por aspersion: mas utilizado. Duchas de agua. Eficiencia: presion, volumen y
temperatura agua, distancia al chorro, tiempo y numero de chorros.

Tipos: de tambor y de cinta (productos esféricos). Cepillos rotatorios

Lavado por flotacion: diferencias de densidad. Producto contaminado con sustancias de
igual o menor densidad + tamiz vibratorio + y retiro de contaminantes por aspersion.

Limpieza ultrasénica: ondas acusticas producen liberacién de energia que agita
violentamente las particulas sumergidas y desprenden contaminantes (arena en legumbres
o la grasa y las ceras de la fruta).

Una vez desprendidos se eliminan por los métodos convencionales.

https://www.youtube.com/watch?v=ibiZIzGHuP8



{E} ESCURRIDO Y SECADO

Escurrido: tamices vibratorios o rotatorios de escurrido (centrifugacion)

Alimentos sensibles al agua hay siempre que realizar etapas de secado

Métodos Combinados: Lavadoras de Arvejas o Porotos: inmersion + aspersion + escurrido

SELECCION {3;} Material de 1°: continua proceso

Separar fruta/hortaliza que no presente uniformidad:
madurez, color, forma, tamafo, dafio mecanico o MO

Material de 2°: uso diferente o eliminado

(i) Facilita operaciones posteriores (pelado, escaldado, deshuesado)

(i) Uniformidad necesaria para procesos térmicos (Transmision calor uniforme)
(iif) Mejor control de los pesos en envases.

(iv) Mas atractivos y permiten servir porciones de un tamafio uniforme

Seleccidon Peso
M238 ot =
. T “; DR DR

o v ‘.
- [“""‘ T AR
|

Basculas automaticas continuas o discontinuas

.

Muchas frutas (manzanas, peras y citricos) y hortalizas (por €j.,
papas, zanahorias y cebollas)

eNod3-C
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=vimiPIL9Lro https://youtu.be/87Ub3ggkPOQ

Zona de pesaje
CANopen % |

......................

....................

................

........
................

https://tupunatron.com/clasificacion-y-control-de-frutas-por-peso/



Seleccion TAMANO (longitud y diametro):

Tamices de apertura y forma fijas.

Unidos a un marco: de lecho plano y de tambor

o '/ o gl il 5T 40
3 1A (Y N e *s5.¢ o b
limantacion . Sy 290 2 fo
. > I A IRAC l jodll 1
A QSN « ? 0
P B e s Mayor

Tamices de apertura variable.

1- Aperturas continua: seleccionadoras de rodillos, cables y cintas, en las que los
alimentos atraviesan una ranura de anchura progresivamente creciente.

2- Aperturas discontinuamente variables: de rodillo y de tornillo sinfin.
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Seleccion por forma: longitud y diametro

Incluye seleccionadoras de discos y de cilindros (trigo, arroz, cebada))

Atrapan el alimento en muescas de la forma deseada

Seleccion fotométrica ’
A®

L ) o 82,000 _M058:\00.M'00e:00 &
Reflectancia: indica madurez, presencia de defectos en la superficie, @ ® o ®
grado de procesado de los alimentos. 7
Consiste en un barrido con haz de luz de intensidad determinada 0@
sobre la superficie de cada alimento cuando pasan por delante de un °c 40 0@~
fotodetector (mide la luz reflejada de cada particula individual y la @ infeed wnsorted) @ [Inteliigent finger ejectors

@ Fuil width NIR and Color Vision sensors @ Accept/ reject

?
S & —
. . uNI-BRIX
v
%
Lo |

compara con un estandar preestablecido).

Particulas que no se ajustan son rechazadas (chorro de aire
comprimido o desplazamiento mecanico).

Frutos secos, cereales, granos café con defectos, citricos y tomates.

Transmitancia: propiedades internas como defectos en el corazon de la
fruta, inclusion de materias extrainas, grado de madurez, ° Brix

Seleccionador por peso y °Brix



CLASIFICACION {g} clasificacion o separacion por calidad: evaluacion global de aquellas propiedades
del alimento que afectan a su aceptacion

Las separaciones (tamano, forma, color) revalorizan el producto, pero casi nunca basta una sola para
determinar la calidad.
supone efectuar una evaluacion global, equilibrada, de todas las propiedades de un producto
gue afectan a su aceptacion

Adecuacion para el proceso

Las propiedades de un alimento que gobiernan su Inocuidad para el consumidor
calidad se pueden englobar en: Conformidad con las disposiciones legales

Aceptacion por el consumidor.
Métodos de clasificacion

(i) procedimientos de laboratorio, efectuadas sobre muestras estadisticamente tomadas, de una partida
(i) procedimientos que separan fisicamente el alimento en categorias de calidad:

Manuales , . : : . .
Mecanicos: combinar serie de operaciones de seleccion para lleve lograr

separacion por calidad o aprovechar una propiedad del alimento que es por si
sola un indice de su calidad

Arvejas pequefias son mas tiernas y mejor calidad para enlatado: seleccion por tamafo
Existe una buena correlacion entre la densidad de arvejas y su blandura: clasificar por
flotacion en salmueras de diferente densidad.

representan clasificacion
por calidad



{5 ALMACENAMIENTO

La refrigeracion incrementa la vida util, consigue disminuir:

la intensidad respiratoria: mas baja la temperatura menor la respiracion.

las perdidas de peso por transpiracion: mayor la humedad relativa del ambiente
menor la pérdida de peso. El almacenamiento a humedades relativas tan altas solo
es posible cuando tiene lugar a temperaturas bajas, ya que de otro modo la
proliferacion microbiana arruinaria el proceso de conservacion.

.|la produccion de etileno: el enfriamiento evita los problemas producidos por el
etileno.

-e| desarrollo de microorganismos, fundamentalmente hongos, capaces de
continuar su desarrollo, aunque muy lentamente, a temperaturas proximas a 0 “C.

La temperatura del producto es reducida lo mas rapido posible
iInmediatamente después de la cosecha para estabilizar el producto



El punto de congelacion de frutas y hortalizas esta cerca y por debajo del punto de congelacion del agua
(-0,8 a-1,2 °C) (solidos solubles disueltos)

Cuando son expuestos a temperaturas por debajo del punto de congelacion de los liquidos intracelulares

¥

“Dano por congelacion”: formacion de cristales de hielo, destruyen tejidos vegetales.
Descongelados: pérdida de turgencia, presencia de exudados y la desorganizacion general de los tejidos

Dafio por congelamiento poco frecuente al nivel de
almacenamiento refrigerado (0-5°C) (ocurre
normalmente por descuido o mal funcionamiento
de los equipos o controladores de temperatura)

Almacenamiento refrigerado: generalmente mientras mas cercaestéla T
de almacenamiento al punto de congelacion, mas larga sera su vida util

Incremento de tasa de deterioro esta relacionado con los procesos metabdlicos del producto.



— “Danos por frio”: a temperaturas por encima del congelamiento (0-15°C:

Maduracion incompleta de frutas climatéricas (color caracteristico)

Textura desagradable de la pulpa

—— Lesiones sobre la superficie, con formacion de areas hundidas

Pardeamiento del tejido superficial (banana) y del tejido interno y de las semillas de frutas
Mayor susceptibilidad a pudriciones

(A) Tejido macerado en chile (B) Lesiones superficiales y pudricion en pepino
refrigerado por 3 semanas a 3°C. almacenado por 9 dias, mas 5 dias a 20°C.

A

(C) Lesiones superficiales en tomate
cherry almacenado por 3 semanas a
2.5°C 0 12.5°C (derecha), mas 7 dias a
= 20°C.

(E) Pardeamiento de hojas de albahaca

(D) Coloracion incompleta en tomate cherry almacenado
por 3 semanas mas 7 dias a 20°C



Especies mas sensibles al dafo por frio son de origen tropical o subtropical

Sensibilidad al dano por frio (0-5°C)

No sensibles Sensibles
Manzana, cerezas, higo, uva, Palta, chaucha, pepino, morron,
durazno, pera, kiwi, esparragos, tomate, melon, sandia, zapallo,
brocoli, coliflor repollo, zanahoria, berenjena, anana, platano, banana,
apio, cebolla, nabo, rabanito, lechuga, papa, batata, limdn, jengibre,

espinaca calabaza, naranja, ciruelas



Condiciones de almacenamiento 6ptimo para y vida de

postcosecha maxima esperada

Especie

Acelga
Achicoria
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Albahaca
Alcaucil
Anana
Apio

Arveja

Banana - Platano
Batata

Berenjena
Brécoli

Cebolla bulbo
Cebolla de verdeo

Durazno
Esparrago
Espinaca
Frambuesa
Frutilla

Haba

O O O O ©o

7-13

-0.5-0

13-15
13-15
8-12

-0.5-0
0-0.5
-0,5-0
0-2

95-100
95-100
65-70
85-95
95-100
85-90
98-100
90-95
95-98
90-95
85-90
90-95
95-100
65-70
95-100
90-95
90-95
95-98
95
90-95
95-100
95-100
90-95
90-95
90-95
90-98

Temperatura [ Humedad Relativa | Tiempo almacenamiento
(°C) (%) (CIED)

10-14
14-21
180-210
7
14-21
14-28
30-90
14
7-14
7-28
120-210
7
14-21
30-240
21-28
14-21
14-35
21-28
7-10
14-28
14-21
10-14
2-3

=7
7-28
7-14

Especie

L

igos

Hongos comestibles

enjibre

iwi

echuga

imon

Mandarina

Mango

Manzana

Melbn

Membrillo

Mora

Nabo

NEIEIIE!

Palta

Papa inmadura

Papa madura

Pepino

Pera

Perejil

Pimiento

Pomelo

Poroto seco

Puerro

Rabanito

Remolacha c/hojas

RENEIERES

Repollo

Repollo de bruselas
andia

omate verde
omate rojo

—

NN [N gEl—I—|U) — Al
=
)

Yuca
anahoria
apallos
apallito

-0.5-0
0-1.5
13
-0.5-0
0-2
10-13
4-7
13
-1-4
7-10
-0.5-0
-0.5-0
0

0-9
3-13
7-16
4.5-13
10-13
-1.5-0.5
0
7-13
10-15
4-10

[eNeoNeoNoNelNe]

10-15
12.5-15
8-10
2-4
-0.5-0
0-5

10-15
5-10

85-90
95

65
90-95
98-100
85-90
90-95
90-95
90-95
90-95
90
90-95
90-95
85-90
85-90
90-95
90-95
95
90-95
95-100
90-95
85-90
40-50
95-100
95-100
98-100
98-100
98-100
95-100
90
90-95
90-95
90-95
90-95
85-96
98-100
50-70
95

Temperatura | Humedad Relativa |- : .
°C % Tiempo almacenamiento (dias)

7-10

5-7

180
90-150
14-21
30-180
14-28
14-21
30-180
12-21
60-90
2-3

120
56-84
14-56
10-14
150-300
10-14
60-210
30-60
14-21
42-56
180-300
60-90
21-28
10-14
120-180
150-180
21-35
14-21
14-21
8-10

21
14-56
30-60
210-270
60-160
7-14



TRATAMIENTOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

Tratamientos permitidos:

1)irradiacion: papas, cebollas y ajos, para evitar brotes; esparragos frescos,
frutillas, prolongar su vida util.

2)proteccién externa: frutos citricos con Cera de abejas (Cera flava), Reemplaza ceras naturales (lavados).
Esperma de ballena (Sperma cetacei), Cera carnauba, Goma laca (libre de Sella pequenas heridas que pudieran
arsénico) y Resinas cumarona-indeno (estas Ultimas con temperatura de =) haberse producido durante el manipuleo.
ablandamiento no menor de 126 °C, indice de refraccion a 25°C, 1,63-1,64) Soporte para la aplicacion de fungicidas,
hasta un maximo de 200 mg/kg de fruto entero (200 ppm). Mejora apariencia incrementa brillo

3)solucion de acido eritorbico: hortalizas frescas peladas, enteras o
trozadas lavadas concentracion maxima de 100 ppm, envasadas al vacio. > Antioxidante (color, textura y sabor)

4)agregado superficial de o-fenilfenol: frutos citricos, en la proporcion
maxima de 10 mg/kg de fruto entero (10 ppm) o su equivalente en o-fenilfenato
de sodio y de difenilo en la proporcidon maxima de 110 mg/kg de fruto entero
(110 ppm), como agentes desinfectantes. l

Prevenir el crecimiento de hongos y bacterias y prolongar su vida util



ENVASADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

Los envases utilizados dependen de los mercados de destino:

Carton corrugado: cajas “tipo comun” (tipo 1), de una sola pieza o
telescopicas de dos piezas (tipo I),

Pesos mayores a 10 kg: pared doble.
Fondo de cajas: corrugados con violeta de genciana (antifingico)

Papel encerado y sulfitado para frutas: legislacion establece codigo de
colores en funcién del tipo y calidad de frutas a envasar

— i
Cajas de madera: control de humedad para evitar desarrollo de hongos g =/
en almacenamiento.

Virutas de madera: para amortiguar golpes.



Envasado al vacio

-Bolsas multilaminadas para envasar

vegetales lavados, pelados o no, bajo

vacio y conservados a bajas temperaturas.

Para cada tipo de vegetales hay un material de permeabilidad selectiva que

permite prolongar la vida util de los mismos.

Por ejemplo:

-Papa pelada: film de alta barrera al O..

-Lechuga cortada: film de alta barrera que asegura retencion de aromas.

*Brocoli y coliflor: film permeable al CO, y al O,.

«Zanahoria, apio y ajo: film de alta barrera a los aromas.

Con este disefo de nuevos envases de facil almacenamiento y manipulacién

se prolonga la vida util de los vegetales y la maxima retencién de aromas.




DISTRIBUION Y COMERCIALIZACION %:{}

Las condiciones de conservacion deben establecerse de acuerdo con las caracteristicas fisiologicas,
sensibilidad a los dafios mecanicos, tolerancia a las bajas temperaturas y a elevados niveles de CO, o bajos
de O,, sensibilidad al etileno, pérdidas de peso y susceptibilidad al ataque fungico

Mantenimiento de condiciones Optimas de Ty humedad

Almacenamiento con atmosfera controlada (concentraciones de los gases que la componen son
diferentes a los valores normales): niveles reducidos de O, e incrementados de CO, + refrigeracion

lonizacion del ambiente: consiste en la absorcion O, de la atmdsfera de la camara, el que pasa a través
del equipo ionizador que lo fragmenta en iones de oxigeno (O) liberandolos nuevamente a la camara,
donde reaccionan con el etileno y otros compuestos volatiles dando como resultado CO, y agua

La composicion gaseosa depende de cada especie en particular, en general, combinaciones mas
frecuentemente: 2-5 % de O, y 3-10 % de CO,

Altas [CO,] reducen velocidad de respiracion y produccion de ET en diversos frutos climactéricos
Fungiestatico/Bacteriostatico que dificulta desarrollo de MO patégenos

, prolongan la vida de ciertas frutas y hortalizas



Articulo 925

Las frutas y hortalizas deberan ajustarse a las siguientes normas microbiologicas:

1.- Hortalizas frescas y Frutas frescas.

Parametro Criterio micrnbinlﬁgicu Método de referencia (1)
E. coli NMP/g n=5, c=2, m=10, M=100 BAM-FDA: 2002, meétodo I

oIl

Salmonella spp.

n=5, ¢=0, Ausencia en 25g

BAM-FDA: 2011
ISO 6579: 2002, Co:2004

E. coli 0157: H7/NM

n=5, ¢=0, Ausencia en 25g

BAM-FDA: 2011
ISO 16654:2001

E. coli no 0157 (@

n=5, ¢=0, Ausencia en 25g

ISO 13136: 2012
BAM-FDA: 2014

(1) O su version mas actualizada

(2) E. coli productor de toxina Shiga de los serogrupos: 0145, 0121, 026, 0111 y 0103. Se
tendran en cuenta sélo los aislamientos positivos para los genes stx y eae, de los serogrupos

mencionados.




2.- Vegetales minimamente procesados:

Hortalizas y frutas frescas, enteras o cortadas, peladas o no, lavadas, tratadas
(desinfectadas) o no y envasadas, listas para consumir.

Parametro Criterio microbiologico Método de referencia (1)
BAM-FDA: 2002, método I
E. coli NMP/g n=>5, c=0, m=<0,3 o II

ISO/TS 16649-3:2005

Salmonella spp. n=5, c=0, Ausencia en 25g II'D’;‘OME_)FSE;'{; gg%}]z-

BAM-FDA: 2011

E. coli 0157: H7/NM n=5, c=0, Ausencia en 25¢g I1SO 16654:2001
E. coli no 0157 (@ n=5, ¢=0, Ausencia en 25¢g LiDM_lFBSESZSﬂZ

(1) O su versién mas actualizada
(2) E. coli productor de toxina Shiga de los serogrupos: 0145, 0121, 026, 0111 y 0103. Se
tendran en cuenta solo los aislamientos positivos para los genes stx y eae, de los serogrupos

mencionados.



3.- Vegetales minimamente procesados:

Hortalizas y frutas frescas enteras, cortadas, peladas o no y envasadas que deben
lavarse con agua potable antes de consumirse crudas o cocidas.

Parametro Criterio micrnhiulﬁgicn Metodo de referencia 1)
BAM-FDA: 2002, metodo I
E. coli NMP/g n=5, c=0, m=10, M=100 IDSIS}ETS 664032005
Salmonella spp. n=5, c=0, Ausencia en 259 | BAM-FDA: 2011
ISO 6579: 2002, Co 2004
E. coli O157:H7/NM n=5, c=0, Ausencia en 25g ?;‘g;‘;[;ngzﬂﬂlnll
E. coli no 0157 (& n=5, c=0, Ausencia en 25g Ei?ﬂ}géiﬁzg?iz

(£} O su version mas actualizada
(2} E. coli productor de toxina Shiga de los serogrupos: 0145, 0121, 026, 0111 y 0103. Se

tendran en cuenta sdlo los aislamientos positivos para los genes sftx y eae, de los serogrupos
mencionados.



TRATAMIENTO Y PROCESADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Manejo industrial post-cosecha

( Grutafhnrtaliza)
!
Limpieza 43}
L .
: Operaciones :< Escurrido/secado {5}
generales |
L ! v
Seleccion {E}
! .
. . Almacenamiento
X @ Clasificacion [——- e {’5\}
- l e
E do* Procesado/
nvasado Envasado® *1) Operaciones comunes: I
L l Pelado/ corte/ escaldado; |
PRODLUCTOS Distribucion/ Distribucion/ 2) Operaciones particulares por
FRESCOS Cnmerclallzacmn Cnmerclallzaclnn Hpﬂ ﬁl;l'iﬂlliﬁi :
*|lenado/envasado y cierre .
Frutafhnrtallza hnrtallza -enfriadnienvasad:: congelacion I
fresca pmcesadas - g -
*precoccion/coccion/gelificacion/ |
~ == =m s mma o= =nvasadoenirizdos. = = 1 = -

“ Admite al vacio



PROCESAMIENTO- Operaciones comunes . PELADO

Cascara no comestible (pifia, mango, sandia, meldn, ajo, cebollas, etc)
Mejor presentacion y calidad sensorial al eliminar material de textura mas firme y aspera (duraznos, peras, zanahorias, papas)
Piel muchas veces presenta color que es afectado por los procesos térmicos usados en los métodos de conservacion

2- Mecanico
1- Manual l l
CORTE ABRASION
~
Maquinas Eliminan centros, Cilindros de acero inox. Provisto
con cuchillas piel, semillas. con un disco giratorio de material
De alta R AT aRaE BaTas abrasivo (carburo de Si =
: < P carborundum) + Aspersion
velocidad duraznos
Pelado Cortes uniformes
microdelgado (rebanadas, cubos)




PELADO

3- Térmico

Vapor: 15-30 s (Q no penetra solo superficial) con
vapor vivo, ablanda y hace facilmente removible la
piel con chorros de agua a presion (tambiéen
enfrian).

Agua caliente (simultaneo con escaldado)

Flama: solo algunos productos (pimientos, chiles
cebollas).

Cintas transportadores que pasan por llama
directa (400°C o mas). Tempos cortos.

La piel se quema y elimina con chorros de agua a
presion

4- Quimico

Consiste en sumergir o asperjar solucion diluida (2-20%)
de hidréxido de sodio (NaOH) a temperaturas cercanas a
ebullicion (95 a 100°C), por periodos cortos (2-8 min) y
muy controlados.

La base desintegra la piel que se elimina por chorros de
agua o agua con rodillos de goma.

Puede necesitar neutralizacion (acido citrico)

Tabla 4.1. Condiciones para el pelado
quimico de algunas frutas y hortalizas.

Concentracion Tiempo = Temperatura
Producto de NaOH (%) (min) (°C)
Durazno 2-4 =2 95
Manzana 6 3-4 95
Pera 1 1-2 95
Betabel 7 3-4 95

https://issuu.com/liliapanioragarcia/docs/procesamiento_termico_de frutas_y h



Corteltroceado

Uniformidad en la penetracion del calor en los procesos térmicos y secado.
Mejorar presentacion en el envasado
Uniformidad en formas y pesos por envase.

Depende del procesado posterior

| Cuchilla transversal con
perfil estriado;

2Cuchilla circular;
3Producto con superficie
ondulada;

4Cuchilla de disco;

5 Talon rotatorio de
arrastre .




Escaldado

Tratamiento térmico moderado:
Ablandamiento tejido fibroso (mejor llenado de envases)

Inactivar enzimas deteriorantes (polifenoloxidasa, catalasa, peroxidasas,
ascorbinasas) y evitar alteraciones (color, malos olores y sabores,
pérdidas de vitaminas)

Facilitar operaciones preliminares (pelado, cortado, extraccion de pulpa)
Limpieza y remocion de sabores y olores (volatiles) no deseados
Eliminacion de gases de respiracion (mayor vacio en enlatados)

Operacion muy controlada en cuanto
a la magnitud del tratamiento térmico

temperatura y tiempo 1- Vapor
(temp y po) >

2- Agua caliente

,_ Se utiliza cuando los otros danan el fruto (higo y frutilla).
3- QUIMICO  Aplicacion de SO,, sulfitos, metabisulfitos.
Reaccionan con compuestos fendlicos que inactiva enzimas

Prodhucto

Metado de
escaldmdo

Chicharo Agua calienre

Espdrragn Agua calienge

Ejote

Espinaca

Camote o
berabel

Chile o
pimiento

Tomate

Durgeno

Manzana

Vapor vivo

Agua calienge

Agua caliente

Vapor vivo

Agua caliente
Vapot vivo
Flama directa
Agua caliente
Vapot vivo
Agua calienge
Vapor vivo

Vapor vivo

Tiempo
(e acuerdsy con
&l estaddo de
iz

1-5 min

3-3 min
1.5-3 min

1.3-2 min

f min

1-3 min
3 min
1-4 min
1-4 min
1-2 1

1-2 min

1-2 min

Temperarin
("C)

Oiservaciones

Usualmente  Remueve olores
en ebullicion y sabores. Fija el

93-100
110

K3

80

110

100
110-113
>113
95
110
80
110

100

color. El agua dura
(Ca, Mg) endurece v
produce correosidad
en el producto,
Elimina olores
fuertes. Facilita el
llenado de envases.
Remueve olores.
Facilita el llenado y
control de peso.

Fija el color, Inactiva
clorofilasa. El
tamarfio de las hojas
indica el grado de
desarrollo, que
influye en el fiempo,
Inactiva enzimas,
Facilita el pelado.
Facilita el llenado.

Elimina aire. Agrieta
y afloja la piel.

Evita
pscurecimient,
Facilita la extraccion
de la pulpa.

Evita

OSCUFECT e,
Elimina aire. Facilita
la extraccion de la
pulpa



PROCESAMIENTO- Operaciones particulares por tipo de producto

Fruta desecada/ deshidratada (25% agua) / tiernizada (35% agua)

Blanqueo y preservacion: anhidrido sulfuroso (contenido total residual <1 g
SO,/kg del producto terminado)

Tratamiento superficial: acido sorbico (AS) o sorbato de potasio (contenido
residual < 1000 mg AS/kg de fruto)

Frutas Secas

Tratamiento superficial: acido sérbico (AS) o sorbato de potasio (contenido
residual < 100 mg AS/kg de fruto)

Tratamiento superficial de FS libres de cascara: antioxidantes
Hidroxianisol butilado (BHA), Hidroxitolueno butilado (BHT) o sus mezclas
(concentracion final < 200 mg/kg de la materia grasa que contienen)

Pasas de uva con fines de abrillantado: vaselina liquida (concentracion
final < 6 g por kg de producto terminado)

Envasado y etiquetado segun corresponda



CONSERVAS VEGETALES .

Las conservas son productos (frutas, hortalizas) envasados herméticamente, sometidos a procesos de
esterilizacion industrial para lograr una conservacion a temperatura ambiente por un periodo prolongado.

En general productos con alta acidez (pH<4,5) o convenientemente acidificados hasta este valor.

El crecimiento de Clostridium botulinum

Principal riesgo asociado con la elaboracion de conservas ) .
(botulismo, mortal)

Principalmente en hortalizas por su baja acidez

Esporas pueden sobrevivir ciertos procesos térmicos y  un alimento humedo, de baja acidez.
desarrollarse bajo ciertas condiciones y producir la toxina y "una temperatura entre 4,5 — 49 °C.
en 3 a 4 dias en un entorno que consiste en: * menos de 2% de oxigeno.



CAA

Articulo 926
...todas aquellas conservas elaboradas con frutas y hortalizas.
Las frutas y hortalizas empleadas como materia prima deben satisfacer las siguientes exigencias:

1) Residuos de plaguicidas no superar los valores maximos establecidos en el presente Codigo
y Resoluciones correspondientes del SENASA.

2) estado de madurez apropiado, segun el producto y el tipo de conserva a realizar.

3) frescas, no tienen mas de 72 horas de recogidas hasta el momento de su elaboracion, con
excepcion de las que se conserven refrigeradas, congeladas, desecadas/deshidratadas o sean
secas, las que deberan mantenerse en ambientes y condiciones apropiadas.

4) sanas, libres de dafnos o alteraciones producidas por insectos, parasitos, enfermedades o
cualquier otra lesion de origen fisico o quimico que afecte sus caracteristicas organoléepticas.

5) limpias, libre de materias extranas de cualquier origen, adheridas a la superficie.

ll. Las conservas elaboradas seran envasadas en recipientes bromatolégicamente aptos, con
cierre herméetico.



lll. tratadas térmicamente de manera adecuada, antes o después de haber sido cerrado
herméticamente en un envase para evitar su deterioro y para asegurar la estabilidad del producto
en condiciones normales de almacenamiento a temperatura ambiente.

IV. El producto, incluido el liquido de cobertura, debe ocupar no menos del 90% de la capacidad
de agua del envase ...

V. después de ser tratada termicamente se mantiene durante no menos de 6 dias consecutivos
a temperatura ambiente (entre 20-40°C). Y, una muestra estadisticamente representativa, se
divide en dos partes iguales y que se mantiene en estufa a 37°C y a 55°C, respectivamente,
durante seis dias consecutivos. Si al término de la prueba de la estufa los resultados fueran
satisfactorios, se podra liberar la partida correspondiente para su expendio.

VI. Pueden ser adicionadas con los aditivos permitidos en el Codigo para cada tipo de conserva.

VIl. Las conservas de vegetales envasadas, antes de su cierre hermético y tratamiento térmico
adecuado, podran ser adicionadas de hasta 500 mg/kg (500 ppm) de acido I-ascorbico y/o
acido eritorbico en condicion de antioxidante.

VIII. Rotulado de las conservas: en un lugar visible, con letras de buen realce y visibilidad el
peso neto (incluido el liguido de cobertura, cuando corresponda) y el peso escurrido del
producto.”.



CONSERVAS ESTERILIZADAS

RECEPCION Y SELECCION EN LA PLAYA

LAVADO - LIMPIEZA

INSPECCION ACONDICIONAMIENTO

ELIMINACION INTERIOR DEL AIRE AGREGADO DE LIQUIDO DE COBERTURA

REMACHADO

ESTERILIZACION

ENFRIAMIENTO

ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

T MANIPULACION DEL PRODUCTO TERMINADO




Envases rigidos

METALICOS

Los envases de hojalata generalmente son de tres piezas (cuerpo,
fondo, tapa) y se utilizan principalmente para el envasado de
alimentos tipos conserva.

Barrera efectiva contra la luz y el oxigeno

No son completamente inertes (corrosion e interaccion con
alimentos.

Es fundamental conocer las caracteristicas del producto a envasar
(acidez, contenido de agua, etc.) para seleccionar la laca interior
gue se empleara para la proteccion (oleo resinas o productos
sintéticos).

Se cierran mediante costuras

VIDRIO

Resistentes al calor y a la corrosion
Transparentes

Durabilidad

Reciclaje

Distintos tipos de tapas
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Envases Envases flexibles

Pouches (bolsas de aluminio o plastico laminado)

Salsas, purés y alimentos para bebés. Ofrecen una buena
barrera contra la luz y el oxigeno
WEINZ

PURE ot
TOMATE

WATURAL

o
rens | g\ 2
sbor %
neine

Bolsas de plastico o envases flexibles Lw.a-‘-’&

Ligeros, econdmicos y faciles de almacenar

Tarros de plastico

Para productos en conserva gque no requieren una larga
vida util ue no estan sometidos a procesos de

. y q P
esterilizacion a alta temperatura. @PURE ox ToMATE




Producto + de liquido de cobertura (jugo de tomate, salmuera, jarabe) Planta: automatica
0 semi automatica.

Llenado: buen control para mantener limites precisos de espacio de cabeza (<10% de capacidad de envase)

Sobrellenado: tratamiento térmico resulte inferior al necesario (menor agitacion y transferencia de calor)

) L Mecanico: bomba de vacio al cerrar (envases grandes)
Agotamiento: eliminacion

del aire del envase antes Térmico y/o llenado en caliente: contraccion del contenido y
del cierre hermético condensacion de vapor al enfriarse

1 Desplazamiento del espacio de cabeza por inyeccion vapor
Reducir oxidacion y preservar
color, sabor y valor nutricional ‘

Mayor temperatura (82 y 96°C): mayor volumen de
aire y mayor desplazamiento de aire por vapor lo que
produce mayor vacio en el interior de la lata)

Volumen y temperatura afecta el grado de vacio —
gue se produce al cerrar y enfriarse el envase

Los cierres mas empleados son:

Aire puede sustituirse por «Cierre engarillado para latas Bajo flujo de vapor
gases Inerte como N, «Cierre a presion para envases de vidrio

Cierre roscado para envases de vidrio (cierre twist-off)




Tratamiento térmico

Esterilizacion comercial: inactivacion de MO o sus esporas capaces de
desarrollarse en los alimentos en condiciones normales sin refrigeracion

4

TT de distintas frutas y hortalizas depende: pH del alimento y tratamiento previo

Alimentos acidos (pH < 4,5): T~100 °C (hasta 95-90°C) (pasteurizacion) (peras, frambuesas,
duraznos, cerezas compota de manzana) (pepinos en vinagre, chucrut, cebollitas).

Banos de agua caliente continuos o discontinuos y cualquier envase.

Alimentos baja acidez (pH > 4,5) y envases metalicos: T >100°C (para reducir
tiempos de procesos). Tratamientos entre 120-130°C.

Autoclave y esterilizadores hidrostaticos (espinacas, repollitos de Bruselas, arvejas,
zanahorias).

Envases

|| | | | |
{ -
LJCJC IO IO

Alimentos baja acidez (pH > 4,5) en envases de vidrio, plastico o flexibles: T >121°C. S R —
del estator

Necesitan sobrepresion externa (evitar deformacion y ruptura de envases y sus cierres).

Autoclave con mezclas vapor/aire en proporciones calculadas para alcanzar Ty P)

Tiempos: temperatura de trabajo, tamafo del envase, contenido de agua



Metodologia mas comun es la de usar agua (clorada) como vehiculo de enfriamiento

Temperatura interior, al final del proceso, 37 a 40 °C: evitar desarrollo termofilos esporulados que
pudieron resistir el tratamiento térmico y que se multiplican en el rango de temperaturas entre 45y 55 °C

Al retirar los tarros del enfriador a la temperatura mencionada se consigue que durante su traslado hasta
las estibas, se produzca el secado del agua de la superficie del envase mediante la evaporacion

Piletas de enfriamiento / tambor horizontal rotativo




‘ Productos congelados Temperatura de congelaciéon: -0,9 a -2,8 °C

Formacion (y crecimiento) de cristales de hielo generan dafio mecanico: ruptura
celular, liberacion de liquido intracelular

Al descongelarse: péerdida de turgencia, textura mas blandas, deshidratacion Cgl)\ Elfr\ \
irreversible, cambios en el color, (sabor y nutrientes en ciertos casos) \

Cuanto mas rapido sea el proceso de congelacion, mas pequeios seran los

Cambios fisicos y quimicos NLWM“LM
A_gEPlll
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cristales de hielo, lo que puede ayudar a preservar la calidad del producto.

FyH congelables

La mayoria de las frutas y hortalizas se pueden congelar, pero la calidad de los resultados
puede variar segun el tipo de producto y la forma en que se preparen antes de la congelaciéon

Frutillas, Frambuesas, Moras, Grosellas, Arandanos, Mangos, Manzanas, Cerezas
Arvejas, Zanahorias, Brocoli, Espinacas, Maiz, Berenjenas, Chauchas (blanquear antes de congelar)
Pimientos, Calabaza, Pepinos, Repollito de Bruselas, Coliflor, Puerros

Antes de congelar: lavado, pelado, corte y blanqueo (cuando sea apropiado): preservar textura y el color.
Utilizar envases herméticos para evitar la exposicion al aire y la formacion de cristales de hielo grandes.



Congelacion industrial de frutas y hortalizas

ﬂ CONVECCION POR AIRE FRIO

Tunel de congelacidon: Los productos se colocan en soportes moviles (cinta,
cadena, noria, carrusel) y exponen a aire frio (-30 a -40°C) de alta velocidad
(2,5 a 3 m/s) que transfiere por conveccion.

Tuneles lineales. Rendimiento 200 a 120 kg/h

Puede producirse desecacion superficial

Congelador de cinta espiral mediante rafaga de aire

« El transportador consiste de una malla flexible que forma gradas en espiral.
« El aire es introducido a contra flujo del producto, T y v similares a las usadas

en el tinel continuo.

« Rendimientos de hasta 3000 kg/h.
« Ladesecacion disminuye como consecuencia del flujo de aire opuesto al

desplazamiento del producto, que favorece la disminucion de las diferencias de
temperatura y humedad entre el aire y la superficie del producto.
« No es adecuado para productos envasados en envases de carton.




ﬂ CONVECCION POR AIRE FRIO

Congeladores por lecho fluidizado
» Aire entre -30y —40 °C y 5m/s a través de un lecho de 3-14 cm, de trozos
pequenos de hortalizas situadas en una cubeta perforada.

« Regulando la abertura de |la perforacion del fondo se controla el flujo.

« Elespesor del lecho de producto y la velocidad del aire preciso
para la fluidificacion dependen del tamano y de la forma del
producto.

« Los productos que se congelan rapidamente se denominan IQF (Individual
Quick Freezing, congelacién rapida de manera individual). Son aptos para
arvejas y zanahorias en cubos.




ﬂ Congeladores de placas: Enfrian por conduccion

Aparato de placas multiples de congelacion por contacto

« El producto a congelar debe estar envasado en porciones planas

« Grosor del producto: 25 a 27 mm.

« Lacongelacion progresa por conduccion, siendo la transferencia de calor
muy buena. La temperatura de las placas alcanza entre —25 a —40 2C.

« Tiempo de congelacion: 25 a 105 min.
« N2 de estaciones: 6 a 21
« Producto que pasa por una estacion : 60 a 100 kg/h

Panel de

s L control

+ Carga de una tanda : 90 a 2700 kg. T | Sisponi®
Paquete d¢ placas- "f." J v
. - | i j = " ﬂ argador
Dimensiones de la placa Cmadesatien | | S S | o //‘a“
« Longitud—1.3a2.0m > l{ﬁ : ' 5
‘ Dk || b2 _:::N
. Anchn - ﬂ? d 1 E m Salida de productos Li’i/‘*ﬂ i
envasados y congelados 1i: a=d
Puc;rlas /= /
— ,/ Sistema de carga de productos
/ envasados

Entrada de productos
envasados



ﬂ Congeladores por inmersion:

Rociadores Ingreso de
de agua producto

El alimento circula por una cinta sin fin, atraviesa una

batea que contiene un liquido enfriado (propilenglicol, ]

etilenglicol, salmuera) donde el liquido no cambia de AR A (W
fase. < @D (_7: ﬁ

Rociador

Condicion de los refrigerantes: no toxicos, puros, limpios,
ausencia de olores y sabores extrafios, baja penetracion en el
alimento, baja viscosidad, baja corrosividad

Salmuera L
Refrigerador
de salmuera

- Alta velocidad de congelacion, tiempos bajos

« Apto para gran variedad de dimensiones y cantidades de productos, aun con formas irregulares.
» Baja pérdida de peso.

» Sal corroe y deteriora las instalaciones

 Solucion salina cambia aspecto y sabor



ﬂ Contacto con fluidos criogénicos

Liquidos criogénicos CO, (-78°C); N, (-196°C), Freon (-29,8°C)
se rocian sobre los productos en la camara

Tunelde
Congelacion

N
= Congelador

en espiral
N 20 & : 1 Armario de
Vi : congelacion
COo, : con carro
Congelador

por inmersidn




Congeladora con Nz liquido

u Contacto con fluidos criogénicos Caracteristicas:

» Temperatura de evaporacion: -195,8 ¢C

«Entalpia de evaporacion: 200,5 kd/kg

\/elocidad de la cinta de acuerdo con la MP y la duracion de la congelacion: entre 3 y 10 minutos
en articulos pequenos y 20 minutos en los grandes.

+El rendimiento de una instalacion de Nz liquido oscila entre 0,7 y 0,85 kg de N2/kg de producto.

El tinel se divide en 4 zonas: Zona 1 se colocan ventiladores de escasa potencia que desplazan la
Zona 1- Pre refrigeracién. corriente de vapor en perpendmular ala mnt_a. |

o . . Zona 2 van potentes ventiladores que permiten alcanzar velocidades
Zona 2- Enfriamiento intensivo. de 15 m/s
Zona 3- De pulverizacién. El N; liquido se rocia soélo en la zona 3 y el vapor formado se

L transporta en dos direcciones: En sentido contrario a la cinta hacia las
Zona 4- Compensacion térmica. zonas 1y 2 (el 99% aprox.), y a la zona 4 el 1% en la misma direccién
de la cinta, evitando el ingreso de aire y vapor de agua del medio

USOS: |QF ambiente exterior, que se congelaria en el interior.

Piezas pequefas: frambuesas, arandanos, arvejas: pocos segundos a 1 min.

- Frutas mas grandes: fresas o rodajas de kiwi: 2 a 3 min.
Verduras de hoja: espinacas o hojas de lechuga: 1 a 2 min.

Alimentos mas densos o grandes: trozos de calabaza o papas: hasta 5 min.

Tiempos de contacto



Elaboracion de papas pre fritas C

/

~=-"" . T T I
'Operaciones generalesi <

I
! Y comunes I

Recepcion
de papas

I

Calibrado de los tubérculos
40 a 60 mm optimo

| Seleccion

¥

Pelado

| Retoque

Lavado

Basfoneado

Pre fritado

|

Envasado

v

Una vez peladas, se vuelven a lavar y son cepilladas para retirar
cualquier resto de cascara que pudiera quedar.

Se realiza una inspeccion manual, retirando papas verdes,
magulladas o defectuosas.

Las papas ya lavadas y peladas son preclasificadas segun
tamafio para ser cortadas segun la necesidad de cada producto

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=S4StTs6nuOk

Congelacion

| Congelacion

Elaboracion de papas fritas

~

Envasado

pd

C AImanenamientn)

https://youtu.be/3TCpsOcEurM



https://youtu.be/3TCps0cEurM

CONFITURAS

Articulo 810bis - (Dec 112, 12.1.76)

Mermelada, confitura elaborada por coccion de frutas u hortalizas (enteras, en

trozos, pulpa tamizada, jugo y pulpa normal o concentrada), con edulcorantes
(Articulo 807).

a)Consistencia untable; mezcla infima de componentes de frutas enteras o en
trozos.

b) Sabor y aroma propios, sin olores ni sabores exiranos.

c) Proporcién de frutas y hortalizas no inferior a 40,0 partes % del PT

d)Se admite la presencia de piel y/o semillas en la proporcién en que
naturalmente se encuentiren en la fruta fresca y proporcional a la cantidad de fruta
empleada.

e) Cantidad de solidos solubles no menor de 65,0% (determinados por
refractometria segun la Escala Internacional para sacarosa) A
«Cuando se elabora con mezcla de frutas u hortalizas, deberan declararse &=

sus componentes en valor decreciente de sus proporciones.



*Mermelada de frutas citricas, confitura elaborada por coccion de la pulpa de frutas
citricas (naranja, pomelo, limén, mandarina, etc) y el jugo que normalmente contienen,
con edulcorantes (Articulo 807).

producto resultante de la desintegracion del endocarpio, libre de semillas o sus partes,
colado a través de una criba de mallas de 1,0 a 1,5 mm, debiendo contener todos los
solidos solubles que normalmente se encuentran en la fruta fresca,

‘ no menos de 35,0% de pulpa y su jugo correspondiente.

‘ consistencia semisolida; de color, olor y sabor correspondiente

‘ hasta el 10,0% de la pulpa y jugo de otra fruta citrica

‘ solidos solubles del PT seran no menores de 65,0%

‘ hasta 1,5% en peso, de cascara sanay limpia

‘ hasta 1,5 mg/kg (1,5 ppm) de o-fenilfenol o de hasta 11,0 mg/kg (11 ppm) de difenilo,
provenientes exclusivamente de la cascara de la fruta



Articulo 811 - (Dec 112, 12.1.76)

Dulce, confitura elaborada por coccion de no menos de 45,0 partes
% de pulpa de frutas, tubérculos u hortalizas, con el jugo que

normalmente contienen, colada por una criba de malla no mayor de
2,0 mm con edulcorantes. (Articulo 807).

* Textura firme y consistencia uniforme a t ambiente

‘ Sabory aroma propios.

¥ No debe contener piel, semillas (excepto frutillas, higos u otros)

¥k solidos solubles no menor de GE,D%—l

Dulce de batata: 60,0%
permitido el empleo de gelatina




Articulo 813 - (Dec 112, 12.1.76)

Jalea, confitura elaborada por concentracion, en todo o en parte del proceso por
—medio del calor, de no menos de|35,0 partes del jugo filtrado de frutas|(o su

equivalente en jugo concentrado) o de extractos acuosos filtrados de frutas u
hortalizas, con edulcorante (Articulo 807).

‘ Consistencia semisolida; gelatinosa firme y limpia al corte.
¥k Aspecto limpido translicido en capa de 2,0 mm de espesor.
‘ Sabory aroma propios,

‘ solidos solubles no menor de 65,0%

— de frutas citricas

* hasta el 10,0% del jugo de otra fruta citrica.
* hasta el 0,6% en peso de finos trozos longitudinales de cascara

* hasta 0,6 mg/kg (0,6 ppm) de o-fenilfenol o de hasta 4,4 mg/kg (4,4 ppm)
de difenilo, provenientes exclusivamente de la cascara de la fruta




Produccion de mermeladas

Producto semisolido elaborado de frutas u hortalizas trituradas con un grado de gelificacion bajo
Azucar (sacarosa+jarabes) como conservador y aporta sabor, color y volumen

Comprende proceso de coccion (a ebullicion) de la fruta, azucar y agua durante un espacio
de tiempo correcto para desarrollar una estructura de gel.

Contenido de pectina de las frutas

y verduras utilizadas para conservas

l L
] . ) Alto Medio B rl‘.‘Ao
Pectina: del mismo fruto 0) anad|d0 (~1%) Ciruelas de Albancoque Calabacin
Depende acidez (pH 6ptimo 3 a 3,5) y [azUcar] (60 a 67%) Damasco Anindano Cereza
Ciruela pasa Fresa Higo
{algunas Ciruela claudia | Melocoton
- ] N _ . ] o variedades) Ciruela pasa Melén
Pectinas: ésteres metilicos parciales del acido poligalacturénico y de sus sales Gincellas B Mt e
Pectina alto metoxilo Pectina bajo metoxilo R, i
srosella silvestre Manzana para | Piiia
COOCH COOCH Lima postre | Plitano
o O 0 O Limodn Moras Sauco
Manzanas para Zarzamora Uva
COOCH3 cocer Zanahoria
- . ] Manzanas silvestres
Gelifican con altos contenido SS'y bajos Gelifican presencia Ca™, bajo SSy Membrillo
rango de pH amplio Naranja zmarga

valores de pH.



Produccion de mermeladas

Comprende proceso de coccion (a ebullicion) de la frutaj azucar y agua durante un espacio de tiempo correcto
para desarrollar una estructura de gel.

!

Coccion + acidez: glucosa 'y =) Necesita equilibrio entre sacarosa y azucar invertido
Escasa: cristalizacion sacarosa Muy alta: granulacion glucosa

Optimo: 35-40 % azucar invertido

Practica: jarabes o azucar invertido (reduce tiempo ebullicion)

Calidad mermelada: seleccion adecuada de fruta (madurez, manipulacion y almacenamiento previas).
Tiempo de cosecha corto por lo que normalmente se almacena:

« Pulpa sulfitada: metabisulfito sddico y bisulfito calcico (mantener textura) a la pulpa de fruta y almacenada en
bidones o barriles. Debe hervirse previamente para reducir el nivel de sulfito al valor establecido por la ley

« Fruta congelada y a veces enlatada (alto costo, poco usado)



Produccion de mermeladas

ruta fresca o
conse nrada

FR==T====

I Operaciones
generales
_ycomunes |

oIS

Maceracion

‘

Precoccion

!

Coccion

Agregado de la mitad
de azucar

Gelificacion

'

Trasvase

Esterilizacion de
envases

Envasado
y cierre

Autoclave o agua ebullicion 30 min
Secado: hornos

Tapas: alcohol etilico al 70%

Enfriado

'

—
Etiquetado

\
I

(:__ Almacenamiento __:)

'\ —, Selecciony clasificacion, pesado, lavado, pelado y pulpeado

(remocion de cascara, carozos y/o semillas)

Desmenuzadores, de los cuales existen varios disenos y
tamizacion

Paila abierta a presion atmosférica
Paila cerrada al vacio

Calor directo o a vapor (pailas doble fondo)
Punto final: 65-68% de SS (refractometro). Control pHimetro

Sorbato de potasio / benzoato de sodio

Temperatura > 85°C (mayor fluidez y formacion vacio en
espacio de cabeza) bajo chorro de vapor de agua

Hasta el borde. Se tapa y gira (esterilizar tapa)

Réapido: al aire o bajo duchas de agua

Lugar fresco, limpio y seco



DEFECTOS DE LAS MERMELADAS

1. DESARROLLO DE HONGOS Y LEVADURAS EN LA SUPERFICIE

Envases no herméticos o contaminados; solidificacion incompleta (estructura débil); Bajo
contenido en solidos solubles, llenado de los envases a temperatura demasiado baja; excesiva
concentracion de gases en el interior del recipiente, a causa de un llenado no continuo.

2. CRISTALIZACION DE AZUCARES

Baja inversién de la sacarosa; acidez demasiado baja, provoca la cristalizacion. Inversion
elevada por excesiva acidez o una accién prolongada, provoca cristalizacion de la glucosa.

3. CARAMELIZACION DE LOS AZUCARES
Coccion prolongada; enfriamiento lento en el recipiente de coccion y adicion excesiva de azucar.

4. SANGRADO O SINERESIS

La masa solidificada suelta liquido: a) Acidez excesiva: las fuerzas de atraccion entre las
moléculas de pectina aumentan y el gel tiende a contraerse, lo cual conlleva a que se expulse
parte del agua absorbida dando lugar a la formacién de coagulos. B) Concentracion deficiente:
no se evapora correctamente el contenido acuoso, la pectina adicionada no logra retener toda la
cantidad de liquido presente. C) Adicion de poca pectina y por inversion excesiva.

5. ESTRUCTURA DEBIL

Desequilibrio en la composicion de la mezcla: mas aztacar y menos pectina de la requerida;
excesiva cantidad de azucar provoca coagulacion y la pectina puede separase de la solucion
coloidal por sedimentacion. Coccion prolongaday ruptura de la estructura del gel o por un
envasado a temperatura demasiado baja.

6. ESPUMADO

Exceso de pectina o a un sistema de agitacion inapropiado.
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