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Presentacion

Actualmente los procesos de enseilanza y de aprendizaje se han diversificado en las formas,
métodos y medios a través de los cuales se realizan para brindar una educacidén de calidad, por lo
gue cada dia las instituciones educativas deben coadyuvar en dichos procesos a través de
estrategias y acciones que favorezcan en los alumnos la adquisicidn de los aprendizajes tanto con
la mediacidn de un docente de manera presencial como, en ocasiones singulares, a distancia.

Acorde con los principios de la Nueva Escuela Mexicana, los alumnos son sujetos activos y
responsables de su propio aprendizaje, por lo que Direccidon General de Educacion Tecnoldgica
Agropecuaria y Ciencias del Mar (DGETAyCM) pone a disposicion de los estudiantes el presente
material de apoyo que tiene el propdsito de brindar elementos tedricos de los maddulos
profesionales de la carreta técnica en Agricultura, asi como el reforzamiento de dichos elementos
a través de actividades de aprendizaje.

El material estd organizado de modo progresivo para abordar los contenidos de la carrera Técnico
en Agricultura en el presente material se analizard el Mddulo IV “Procesa Productos
Agropecuarios” con sus respectivos submaddulos:

e Submddulo 1. Elabora productos hortofruticolas
e Submddulo 2. Elabora productos lacteos

e Submddulo 3. Elabora productos cérnicos
En este material se abordardn los contenidos del submédulo 1.

En el primer apartado de cada leccion denominado “Contextualizando” se delimitan conceptos y
caracteristicas del tema a revisar y se articulan los contenidos con tus conocimientos previos
relacionados con el tema. En el apartado “Vamos a aprender” encontrards informacion para
analizar los conceptos y caracteristicas de la tematica que se estd abordando. En el apartado
“Actividad de aprendizaje” empleards los contenidos revisados para asimilar los principales
conceptos y caracteristicas del tema. En el apartado “Autoevaluacidn” ubicards elementos para
que evalles tu aprendizaje e identificar los contenidos que debes reforzar. Finalmente,
encontrards la seccidn “Para saber mas” con recomendaciones para complementar tus
aprendizajes como videos y lecturas recomendadas.

Deseamos que este material apoye tu formacién académica y sea una herramienta de utilidad en

tu proceso de aprendizaje.
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Estructura didactica

Este material esta divido en temas y a lo largo de cada uno de ellos encontrards diferentes
secciones las cuales te facilitaran el abordaje de cada contenido.
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Submoédulo

Elabora Productos
Hortofruticolas

Competencias profesionales

Recibe la materia prima e insumos para el proceso productivo.
Selecciona la materia prima para su procesamiento.

Procesa la materia prima bajo diferentes métodos de conservacion.
Envasa las conservas procesadas.

Verifica la calidad del producto terminado.

Comercializa los productos elaborados




Areas del taller de Alimentos

Q
‘@) .

Un taller de alimentos es un espacio donde se ponen en practica los conocimientos sobre el
procesamiento de alimentos, en este caso frutas y hortalizas, apegados a las normas de seguridad
e higiene que se deben llevar a cabo para garantizar que el producto terminado tenga la calidad
deseada.

De acuerdo a la norma NOM-004-STPS-1999, el responsable de la empresa tiene la obligacion de
capacitar a los trabajadores, de Ll
proporcionarles el equipo necesario y la
seguridad tanto en las dreas de trabajo
como en la maquinaria que manipulan,
de igual manera los trabajadores tienen
la obligacion de informarle al
responsable si alguna area o maquinaria
tienen alguna falla para que ésta se
corrija de manera inmediata y asi
garantizar la seguridad de todos. En cada
uno de los apartados de la norma se
establecen las obligaciones de cada una
de las partes participantes en la
empresa.

Para tener un taller de alimentos funcional, debemos de conocer las dreas que lo integran, asi
como su conexion con otras areas. Esto permitird que organices de manera adecuada el taller, la
posicion de los equipos y poder ser eficientes y eficaces en las actividades que ahi se realizan, lo
cual podra verse reflejado en los ingresos financieros.

La NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Prdcticas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios nos da la pauta para que en el taller de alimentos
se lleven a cabo las practicas de higiene correctas en cada drea. éConoces las dreas que componen
un taller de alimentos? éSabes cudles son los almacenes necesarios en un taller de alimentos?

ﬁ iVamos a aprender!

Un taller de alimentos esta conformado por diferentes areas,
locales o secciones dentro de las cuales encontramos las
siguientes:

1. AREA DE RECEPCION. Esta area se encarga de recibir todas las
materias primas necesarias para el procesamiento de frutas y
hortalizas., y se encuentra siempre ubicada en la entrada del
taller, consta de un techado, piso elevado de cemento lo cual permite el acceso de vehiculos y
su rapida descarga.
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1.1.AREA DE SELECCION. En esta &area se lleva a cabo la
seleccidn de la materia prima que se va a procesar. Se
seleccionan los frutos en su madurez industrial vy
fisiolégica, también se aprovechan los frutos madurados
o magullados eliminando las partes picadas o danadas.

1.2.AREA DE LAVADO. Aqui la funcién principal es la de lavar
las frutas y hortalizas a procesar para quitar el exceso de
tierra y microorganismos que puedan afectar el proceso
de las mismas.

2. AREA DE PROCESO. La funcién principal de esta area es la de permitir operaciones rapidas de
traslado de las materias primas y del producto terminado, se ubica en la parte central del
edificio y a su vez estd constituida por diferentes subareas como:

2.1.Seccién de operaciones preliminares. Seleccion, limpieza,
clasificacién de frutas y hortalizas.

2.2.Seccién de procesamiento. Se lleva a cabo el mondado,
escaldado, extraccion de jugos, pastas, mezclas de
jarabe, salmueras, envasado, empaque y refrigeracion.

2.3.Seccién de etiquetado y empaque. Se ubica en el drea de
esterilizacidn y el almacén de los productos terminados.
Su funciéon principal es etiquetar y empacar los
productos terminados.

3. ALMACENES. De los almacenes que podemos encontrar en un taller de alimentos serian los
siguientes:
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3.1.Almacén de materias primas. Aqui se almacenan las
frutas, hortalizas, azucar, sal, condimentos, endulzantes y
edulcorantes por separado y bien cubiertos para evitar
que los olores se mezclen entre ellos, pues esto puede
ocasionar que se alteren los sabores del producto
terminado si no se manejan adecuadamente.

3.2. Almacén de envases. En este almacén se guardan por
separado las tapas, los frascos de vidrio, de pldstico, o
envases de papel.

3.3. Almacén para productos terminados. Este almacén debe
contar con aire fresco, y poca iluminacién para evitar
alteraciones en los productos terminados, ademds de
qgue deben de contar con sistemas de congelacion o de
refrigeracion segun lo requiera el producto terminado.

Cada uno de ellos es importante, al igual que su distribucién;

de esto depende como se organizara la distribucion de la planta, para que no exista

contaminacién cruzada durante su procesamiento, ademds de la facil descarga y carga de
materia prima y producto terminado respectivamente.

4. CONTROL DE CALIDAD. Esta area es un laboratorio, el cual

debe contar con el equipo necesario para realizar analisis
fisicos, quimicos y microbioldgicos para garantizar que el
producto elaborado siempre tenga la misma calidad, sabor,
olor, textura y presentacion.
Esta drea se encarga de comprobar la calidad que se requiere
desde la materia prima, durante el proceso y en el producto
final. Para que se cumpla con los estandares de calidad que se establecen para el producto. El
area puede parar el proceso si encuentra niveles no adecuados en algunas de las pruebas que
comprometan la calidad final del producto.

5. ENVASADO Y ETIQUETADO. En este almacén se resguardan
todos los envases con el producto terminado. La funcion
principal de los envases es la de contener o guardar
productos liquidos o sélidos y todos estos envases deben
ser etiquetados, ya que las etiquetas proporcionan al
consumidor la informacion de los ingredientes que contiene
el producto, su calidad, y el valor nutricional del mismo. Los

empagques son todos aquellos materiales que protegen a los
envases para facilitar el transporte y evitar que estos puedan
romperse durante su traslado.

Los envases pueden ser de diferentes materiales,
dependiendo de lo que contendra, se designard el material
adecuado para contenerlo, puede ser plastico, vidrio o
tetrapack.

Distribucion gratuita-Prohibida su venta




Para etiquetar los productos se debe seguir cierta normativa
establecida como la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas pre envasadas-Informacion comercial y
sanitaria, esta norma establece los requisitos necesarios que
debe contener la etiqueta del producto, situaciones generales i
o especificas de cada uno. Esta informacidn puede ser Jr‘\;\\;fﬁgl [ ° o l
plasmada directamente en el envase o pegar después del envasado, todo depende del
producto que estamos realizando.

Después se procede a un embalaje, el cual consiste en contener cierta cantidad de producto
(dependiendo de la capacidad y material a transportar) en cajas o rejillas para su transporte,
garantizando que el producto llegue en condiciones éptimas a su venta y consumidor final.

Es importante resaltar que estas areas y subareas deben estar en un orden, el cual se determina al
momento de disefiar la planta, esto con el fin de evitar cualquier tipo de contaminacién cruzada y
eficientar el tiempo de produccién. En la imagen que se muestra a continuacidon puedes observar
el orden general de una planta de produccidn, como puedes observar existen dos tipos diferentes
de almacenes, los cuales estdn distanciados porque el fin de cada uno es diferente; el personal
debe tener su espacio para entrar donde se garantice su ingreso bajo las normas de seguridad e
higiene, al igual que la materia prima que también para ingresar al area de produccién pasa por un
proceso de limpieza. El producto terminado tiene una salida diferente. El laboratorio debe ser
ubicado en un espacio estratégico en el que cada area tenga acceso, ya que durante cada etapa se
pueden realizar muestreos para verificar la calidad. Toda esta planeacion de las dreas y subareas
es para evitar contaminacién cruzada durante la produccidn, garantizando la calidad del producto.
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Algunas empresas que inician en menor escala, proyectan sus areas para un crecimiento posterior,
y asi disminuir los nuevos costos de instalacion o ampliacién que pudieran tener.
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La NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Prdcticas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, en su Capitulo 5. Disposiciones generales se
describen las caracteristicas que debe cumplir la planta en cuanto a instalaciones, servicios, equipo
y personal, asi como las condiciones higiénicas en la que debe operar. El control en el almacén de
materias primas es de los mas importantes, ya que del control de esta drea depende garantizar la
calidad del producto final. La salud del operador también debe ser monitoreada, si se presenta con
malestares, se regresa y se envia a revision médica y si amerita el caso hacer estudios para
descartar la presencia de virus o bacterias que puedan comprometer la salud de otros
trabajadores y la higiene del producto, ademas de llevar un control escrito detallado de cada etapa
del proceso.

Fuentes:

e SEP, 2014. Taller de Frutas y Hortalizas, Areas del taller, Editorial Trillas
e SEP,1981. Elaboracion de Frutas y Hortalizas, Editorial Trillas.

e Secretaria de Salud. (2009). Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Distrito
Federal. Diario Oficial

e Secretaria del Trabajo y Previsidén Social. (1999). Norma Oficial Mexicana NOM-004-STPS-
1999, Sistemas de proteccién y dispositivos de seguridad en la maquinaria y equipo que
utilice en los centros de trabajo. Distrito Federal. Diario Oficial

e Imagenes tomadas de 1, https://canva.com y elaboracidn propia.

7

ACTIVIDAD 1. Con base en la informacidn revisada, realiza un cuadro comparativo de las areas de
un taller de alimentos con los de la cocina de tu casa, imagina que la cocina es el taller e identifica
las dreas y describe cada una de ellas conforme a lo que se hace en tu casa.

Taller Cocina

Recepcion

11
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https://canva.com/

Taller Cocina

Proceso

Almacenes

Control de Calidad

Envasado y etiquetado

Como reforzamiento de esta actividad se te sugiere consultar las Normas sefialadas en el apartado
“Para saber mas”.

ACTIVIDAD 2. Para tener mas claro como la cocina de tu casa puede ser un pequefio taller de
procesamiento de alimentos, en el recuadro que se encuentra a continuacién realiza un
esquema/dibujo de tu cocina y sefiala las partes que corresponderian a las areas de un taller de
alimentos. Asimismo, sefiala las normas de higiene y seguridad que se practican en tu casa,
especificamente en la cocina cuando preparan alimentos.

12
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Autoevaluacion

Indicadores Lo puedo hacer Tengo dudas Necesito

Identifico la importancia del control de
calidad en un taller de alimentos.

trabajar mas

Comprendo el objetivo y la importancia
de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009, Practicas de Higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Reconozco las diferentes areas del taller
de alimentos.

Comprendo la importancia de preservar
el orden en un taller de alimentos.

Puedo diferenciar los tipos de almacenes
necesarios en un taller de alimentos.

Para saber mas

Recurso
Diario Oficial de la Federacién (1999). NORMA
Oficial Mexicana NOM-004-STPS-1999, Sistemas
de proteccién y dispositivos de seguridad en la
magquinaria y equipo que se utilice en los centros
de trabajo [en linea].
http://www.iner.salud.gob.mx/descargas/norma

Descripcion
NORMA Oficial Mexicana NOM-004-STPS-
1999. Sistemas de proteccién y dispositivos de
seguridad en la maquinaria y equipo que se
utilice en los centros de trabajo
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http://www.iner.salud.gob.mx/descargas/normatecainterna/MJnormasmexicanas/NOM-004-STPS-1999x31-05-1999.pdf

Recurso
tecainterna/MJnormasmexicanas/NOM-004-
STPS-1999x31-05-1999.pdf

Descripcidn

Diario Oficial de la Federacidon (2009). Norma
Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas
de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios [en linea).:
https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/
salud/salud.htm

NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-
2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

Julian Silva Zaragoza, (18 de febrero de 2021).
NOM 004 STPS 1999 |[video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=kNuJw8gbx
TY.

Explica la NOM-004-STPS-1999 de manera
didactica.
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http://www.iner.salud.gob.mx/descargas/normatecainterna/MJnormasmexicanas/NOM-004-STPS-1999x31-05-1999.pdf
http://www.iner.salud.gob.mx/descargas/normatecainterna/MJnormasmexicanas/NOM-004-STPS-1999x31-05-1999.pdf
https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm
https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm
https://www.youtube.com/watch?v=kNuJw8qbxTY
https://www.youtube.com/watch?v=kNuJw8qbxTY

Caracteristicas fisicas y quimicas de las frutas y hortalizas

QA9
En el drea agropecuaria es fundamental conocer las caracteristicas fisicas y quimicas de las frutas
(fruto maduro procedente de la fructificacion de una planta) y hortalizas (toda planta herbacea de

la cual una o mas partes se utiliza como alimento en su forma natural), ya que estas nos permiten
tomar decisiones importantes para su cosecha, procesamiento e industrializacién.

Las caracteristicas fisicas y quimicas de las frutas y hortalizas se definen por diferentes los cuales
factores, como son los factores fisioldgicos y factores de precosecha y cosecha que también
inciden en la calidad. Conocer el desarrollo fisiolégico de las frutas y hortalizas podemos
determinar el punto correcto para la extraccion.

Las caracteristicas fisicoquimicas nos ayudan a conocer la jugosidad de los frutos, su grado de
madurez, su acidez, pH, firmeza, concentracién de azucar, color, sabor y asi poder clasificarlas para
su elaboracion y consumo en productos procesados como son las mermeladas, almibares, néctar,
escabeches, dulces, etc.

En la industria alimentaria las caracteristicas fisicoquimicas son muy importantes, ya que de ellas
depende mucho la calidad del producto terminado, por ejemplo, las frutas y hortalizas se deben
procesar de 4 a 48 horas después de su cosecha, esto con la finalidad de evitar el deterioro de las
mismas, para prevenir y evitar el desarrollo de microorganismos como levaduras, bacterias y
mohos que se desarrollan durante los cambios quimicos y bioquimicos en dichas frutas y
hortalizas, y asi lograr obtener un alimento sin alteraciones en sus caracteristicas organolépticas
como son el sabor, color, y aroma.

Por ejemplo, en la elaboracidon de néctares, de acuerdo a sus propiedades organolépticas, los
néctares a procesar no deben presentar materias y situaciones extrafias que hagan que su sabor
sea desagradable al paladar, sino todo lo contrario, deben tener un color uniforme, sabor y olor
caracteristico al de la fruta que se esté procesando.

¢éSabias que existe una clasificacidon de frutas por su forma? ¢Conoces cudles son los sentidos del
cuerpo que utilizamos para reconocer las caracteristicas fisicas de frutas y hortalizas? éSabias que
hay dos tipos de maduracidn a identificar en frutas y hortalizas? Vamos a conocer las respuestas a
estas interrogantes en el siguiente apartado.

ﬂ iVamos a aprender!

Clasificacion morfolégica de las frutas y hortalizas
Entre las frutas y hortalizas existen diferencias de acuerdo a sus caracteristicas:

Las frutas y hortalizas se clasifican de acuerdo a su morfologia que se refiere a la forma que tienen
los frutos, la morfologia del fruto o epicarpio es la capa externa, lo que comiUnmente conocemos
como piel, el mesocarpio es la capa intermedia del fruto a lo que le llamamos carne y el
endocarpio es la parte dura que cubre a la semilla.
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Aunque existen diversas maneras de clasificar las frutas y hortalizas, a continuacién, se muestra
una de acuerdo a su morfologia (forma):

Hortalizas

Las Hortalizas y verduras se caracterizan por sus altos contenidos de agua, fibra y sus bajos
contenidos de calorias, proteinas y grasas.

Las hortalizas son plantas comestibles que pueden consumirse crudas o cocidas son ricas en
vitaminas (especialmente en vitaminas A, E, K, B y C) y en minerales entre los que se destacan el
hierro, potasio, magnesio, sodio y calcio).

Dentro de la clasificacidon de las hortalizas tenemos:

e Hortalizas de hoja verde: acelgas, albahaca, apio, espinacas, lechuga, col y brécoli.
e Hortalizas de tallos: apio, esparragos, palmos y acelga.

Los tubérculos y raices, se caracterizan por su alto contenido de agua, fibra, carbohidratos,
almiddén vy calorias, sus contenidos de proteinas y grasa son muy bajos. La palabra tubérculo
proviene del latin tuberculum que significa pequefia hinchazén. Los tubérculos es uno de los
alimentos mas consumidos en el mundo por su alto contenido nutricional y benéfico para la salud
por su aportacion de minerales y vitaminas, es por ello que son ideales en nuestra alimentacion.

Dentro de la clasificacion de tubérculos y raices tenemos:

e Clasificacion morfolégica de raices: zanahoria, remolacha, yuca, malanga, ajo, cebolla y
rabano.
e Clasificacion morfoldgica de tubérculos: papa, jicama, mandioca, melloco.

Frutas

e Las frutas contienen altos contenidos de agua, fibra, carbohidratos, con bajos contenidos
de grasa y proteinas., representan una fuente importante de vitaminas, de las cuales las
que mas destacan son la vitamina A y la C, también son una fuente de minerales como
potasio, fosforo, hierro, azufre y magnesio. Las frutas nos ayudan a prevenir distintas
enfermedades como problemas cardiovasculares, trastornos digestivos, algunos tipos de
cancer y enfermedades neurodegenerativas, ademds de colaborar en la lucha contra el
sobrepeso y la obesidad.

Dentro de la clasificacion morfolégica tenemos la de Frutos carnosos:

1.- Drupas. Frutos con hueso y una sola semilla, rodeada de una capa externa carnosa
como el durazno, la cereza, aguacate, ciruela mango y mora.
2.-Bayas. Frutos que todo el pericarpio (parte del fruto que cubre a la semilla) es carnoso y
rodea las semillas como el tomate y las uvas.
2.1 Bayas- Pepdnide. Fruto carnoso unido al caliz con muchas semillas unidas y
adheridas. Caracteristica de las cucurbitdceas como son la sandia y el melén.
2..2 Bayas-Hesperidio. Es un fruto carnoso de cubierta mds o menos endurecida. Tipico
de los citricos como el limdn, la naranja y lima los cuales tienen una cascara coriacea.

Una vez que ya conocimos la clasificacion de las frutas y hortalizas también vamos a aprender la
importancia de la calidad y seguridad de los alimentos los cuales son garantizados por los analisis
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microbioldgicos, fisicos y quimicos. Pero ademas los alimentos destacan por sus propiedades
organolépticas, particularidades que se miden a través de andlisis sobre las sensaciones que
producen. El analisis sensorial es cada vez mds utilizado por quimicos de alimentos, ingenieros y
especialistas en nutricion en la industria alimentaria para entender cdmo es que algunos
componentes o condiciones de almacenamiento afectan a las caracteristicas sensoriales. Este
analisis sensorial parte de cuatro parametros basicos los cuales son el color, sabor, textura y
aroma. La vista, el olfato, el gusto y el tacto son algunos de los sentidos o factores organolépticos
gue hacen que un alimento sea apetecible, lamativo y sobre todo aceptado.

En algunas ocasiones nos encontramos con productos pocos llamativos a la vista, pero su sabor es
muy agradable y esto hace que sea aceptado, o viceversa, ya que hay productos muy llamativos a
la vista, pero poco agradables en su sabor y textura.

El conocer las caracteristicas fisioldgicas de las frutas y hortalizas nos permite orientar el punto de
cosecha para tener las mejores condiciones de éstas para tener un proceso lo mejor estandarizado
posible y reducir costos, o en su caso tener una fruto u hortaliza fresco de la mejor calidad y
garantizar su vida de anaquel por el mayor tiempo posible.

En cuanto a los indices de madurez. (Propiedad fisica)

Madurez. La madurez fisioldgica es la etapa del desarrollo en que un fruto o una hortaliza
contindan su desarrollo aun después de ser cortada. Las hortalizas deben tener ciertas
caracteristicas para su consumo. Las frutas inmaduras son mds propensas al marchitamiento, al
dafio mecdanico y presentan menor calidad cuando adquieren su madurez de consumo, pero
cuando éstas son demasiado maduras tienen mayor probabilidad de ablandarse, volverse
harinosas e insipidas poco tiempo después de ser cosechadas, por lo que es necesario establecer
el grado de madurez de la fruta al momento de ser procesada para que las operaciones
tecnolégicas de elaboracion no afecten la calidad del producto final y su comercializacién.

El indice de madurez se calcula observando y midiendo los cambios en el tamafo, forma y peso del
fruto en sus etapas de desarrollo

Incluso, hay frutos climaticos, como el chile y los tomates, que contindan desarrolldndose después
de la cosecha, por lo que hay que contemplar los cambios que manifiesten durante esta etapa.

A continuacion se describen algunos indices de madurez segun el cultivo que te ayudaran a
identificar cuando estan listos para su cosecha sin comprometer la calidad final.

e Cebolla: cuando la parte superior de la planta comienza a secarse e inclinarse hacia abajo
esta lista para cosecharse. 4

\u J

¥

e Lechuga: los principales indicadores de
madurez son su tamafio, firmeza vy
solidez, asi como el tono verde de sus
hojas. '

e Meldn: se reconoce su madurez por el
aroma, el cambio de color interno, el
sonido hueco que hace al golpearlo y la
firmeza con ligero regreso al
presionarlo. _

e Pepino: se distingue por su color y »
tamanfio de al menos 15centimetros de largo.

e Sandia: debe sentirse hueca y pesada. La parte inferior debe tener un tono amarillento.
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e Tomate: los niveles de madurez dependen de la variedad y el destino, pues contindan su
desarrollo después de la cosecha. Un tomate maduro tiene un tono rojizo, una pulpa
gelatinosa y una consistencia firme.

Fisiologia de frutas y hortalizas

Las frutas y hortalizas tienen vida cuando se encuentra unidas a la planta, aun después de su
recoleccion siguen su proceso fisioldgico, este es diferente dependiendo de la parte de donde
provenga de la planta.

Una caracteristica importante de los vegetales, y por tanto de las frutas y hortalizas es, en general,
es el hecho de que respiran, tomando oxigeno (02) del aire y desprendiendo diéxido de carbono
(C0O2), agua y calor. (Fanny Villamizar de Borrero, 1995)

Las frutas y hortalizas también transpiran (pierden agua) cuando estan unidas a la planta, estos
procesos se ven compensados por la savia que los alimenta, al ser separados de la planta el fruto u
hortaliza solo depende de las reservar que contenga, asi como el agua, por eso empieza un
proceso de deterioro. La vida de las frutas y hortalizas se puede dividir en tres fases: crecimiento,
maduracién y senescencia, aunque no se puede delimitar con exactitud cada una, podemos
describirlas:

e El crecimiento implica la division celular y el subsiguiente desarrollo de las células, que dan
el tamano final alcanzado por el producto

e La maduracién fisioldgica suele iniciarse antes de que termine el crecimiento e incluye
diferentes actividades en los distintos productos.

Al crecimiento y a la maduracion fisiolégica suele hacerse referencia conjunta durante la etapa de
desarrollo. (Fanny Villamizar de Borrero, 1995)

e La senescencia se define como la fase en la que los procesos bioquimicos anabdlicos
(sintéticos) dan paso a los catabdlicos (degenerativos) conduciendo al envejecimiento y
finalmente a la muerte de los tejidos. (Fanny Villamizar de Borrero, 1995)

En la seccidon “para saber mas” encontraras un link donde puedes observar de manera grafica
como sucede esto.

La maduracion en frutas y hortaliza, es el proceso en el cual adquieren sus caracteristicas para ser
consumidas. Se consideran dos tipos de maduracion
Las frutas se cosechan cuando estan fisiolégica y/o

organolépticamente maduras, algunas frutas son consumidas
como hortalizas, por ejemplo, el tomate se cosecha muchas veces antes de que la maduracién
organoléptica haya comenzado. En cambio, las hortalizas se cosechan en diferentes estados,
algunas al comienzo de la maduracidn y otras al inicio de la senescencia.

e Fisioldgica: que suele iniciarse antes de que termine su

> crecimiento, sin el cual es imposible conseguir la
maduracién organoléptica.
ey °
|

Organoléptica: cuando se adquieren las caracteristicas
de color, olor, sabor, textura, etc. Especificas del
producto. (Fanny Villamizar de Borrero, 1995)
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La velocidad en que transcurre la respiracidon de las frutas y hortalizas constituye un indice. Si se
observa la actividad respiratoria a través del consumo de oxigeno o el desprendimiento del
dioxido de carbono por kilogramo de producto fresco y por unidad de tiempo a lo largo de su
desarrollo se obtendrd una curva y a eso se le denomina tasa o intensidad respiratoria que se mide
en:

mgl0; miCO,  Kceal
Kg—h'kg —h’'Ton —dia

Los frutos climatéricos son aquellos que se cosechan después de su maduracion fisioldgica y su
actividad respiratoria va en ascenso, en cambio los frutos no climatéricos su actividad es mas
lenta. En la tablal. Frutos climatéricos y no climatéricos puedes observar ejemplos de estas.

Tabla 1. Frutas climatéricas y frutas no climatéricas

Frutas climatéricas Frutas no climatéricas
Manzana Limon

Platano Cereza

Mango Pepino

Meldn Uva

Papaya Naranja

Durazno Pifla

Pera Fresa

Tomate Mora

Sandia Mandarina

Fuente: (Fanny Villamizar de Borrero, 1995)

Existen diferentes factores que afectan la respiracién y que deben ser tomados en cuenta para el
manejo adecuado de las frutas y hortalizas, estos son: la variedad, el grado de madurez en la
cosecha, variables de pre-cosecha, como factores ecoldgicos y agro técnicos del cultivo. Los
factores externos o ambientales también son importantes como son: la temperatura, la
composicion atmosférica, el nivel de etileno exdgeno, los dafios mecdanicos y las podredumbres,
tienen gran influencia en la actividad respiratoria.

Las caracteristicas fisicas

La forma y tamafio se describe asemejando a una forma
geometria para tener una manera ordenada de Ia
descripcién de la fruta u hortaliza, existen criterios
establecidos. Las medidas axiales: El eje a es mas largo que
b, vy el eje ¢, se mide en forma perpendicular a los dos
anteriores. Dependiendo de la forma del producto, a veces
es necesario establecer mas de tres medidas, para definir
mas exactamente la forma. (Fanny Villamizar de Borrero,
1995)

La comparacién consiste en como su nombre lo dice comparar las secciones longitudinal y
transversal de una carta establecida con la fruta a comparar, como te darads cuenta este método
necesita una técnica de observacion muy desarrollada y tener la experiencia adecuada.
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El volumen real, peso especifico y porosidad son calculos indispensables para determinar las
operaciones de manejo agricola como empaque y el almacenamiento. En muchas ocasiones
pueden servir para la evaluacion del grado de madurez (por la pérdida de peso, volumen).

El volumen se determina por desplazamiento de agua (principio de Arquimedes), haciendo la
medicion del volumen de agua desplazado por el cuerpo, en una probeta graduada en cm3. (Fanny
Villamizar de Borrero, 1995)

La firmeza se asocia al grado de madurez de fruta u hortaliza, entre mas madura este la fruta u
hortaliza menor firmeza tiene.

Para conocer todas estas caracteristicas lo que se requiere es llevar a cabo los siguientes andlisis,
los cuales son fisicos y quimicos.

El color de las frutas y hortalizas nos puede dar una referencia del grado de madurez, el tipo de
fruto u hortaliza, y existe escalas para su medicién

Analisis Fisicos. Dentro de los analisis fisicos tenemos los siguientes:

1.- Peso. Nos permite determinar el peso de una
sustancia, en el caso de las frutas y hortalizas se
calcula el porcentaje de fruta entera en el producto
terminado, y este peso lo podemos determinar a
través de una balanza analitica. Por ejemplo, el peso
de una manzana, una fresa, limon, uva, etc.

2.- indice de refraccion. Se mide con un
refractémetro tipo abb; este método se emplea
mucho en el procesamiento de frutas y hortalizas
para determinar el contenido de solidos solubles en
el producto y la concentracidn de sacarosa (azucar
que se encuentra en el jugo).

3.- Determinacion de pH. Para determinar el pH, se utiliza papel indicador o un potenciometro los
cuales nos permiten saber el grado de acidez de un alimento, cuando un alimento es demasiado
acido lo que origina es una sensacion desagradable al paladar.

4. Firmeza. Su medicién es subjetiva y se mide sus propiedades mecanicas: penetracion,
compresion, puncion, deformacién, impacto controlado. Se mide por un penetrémetro manual o
digital

5. Color. El color de las frutas y hortalizas se puede medir de dos formas por colorimetro que da el
resultado en una escala a*, b* L* que después esas coordenadas se ubican es una grafica de color
o con cartas PANTONE estas ya estan establecidas para cada fruto y su grado de madurez.

Las caracteristicas quimicas

Las caracteristicas quimicas estan relacionadas estrechamente con las caracteristicas fisicas, ya
gue unas dependen de las otras, ahora conoceremos cuales son los compuestos que nos dan
ciertas caracteristicas fisicas y con qué analisis podemos determinarlas.

Porcentaje de jugo o pulpa. Este porcentaje nos da referencia al grado de madurez de la fruta y
determinar el periodo dptimo para su mayor aprovechamiento de esta parte de fruta. Para tener
una relacién del peso total de la fruta con el peso de la pulpa que se aprovecha.
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Agua. El contenido de agua en las frutas y hortaliza le da la caracteristica de jugosidad y turgidez
en general las frutas tienen un contenido de agua de 54 - 92% vy las hortalizas de 75 — 90%, este
porcentaje varia por el tipo y grado de madurez que presente.

Los solidos solubles. Generalmente aumenta durante la maduracién a pesar del consumo parcial
dado por la oxidacién respiratoria. Constituye el residuo seco soluble de los zumos de frutas. Es
pardmetro fundamental en los costos de la produccién por determinar el porcentaje de adicion de
edulcorantes.

Sabor y aroma. Depende de la relacidn entre el contenido de azucares y pacidos, la riqueza de
taninos y la presencia de compuestos volatiles presentes en el producto. Varia durante la
maduracién y tratamientos tecnoldgicos. Su evaluacion depende del estado de animo, salud y
desarrollo de las papilas gustativas del evaluador.

Acidez titulable. Determina los acidos libres presentes, por medio de una titulacion directa
utilizando hidroxido de sodio de concentracidon conocida en presencia de fenoftaleina como
indicador. Determina la intensidad del tratamiento térmico, control enzimdatico y duracion del
producto.

Pectina cualitativa. Se fundamenta en la insolubilidad de las pectinas en alcohol etilico. Permite
establecer % de pectina adicionar en productos de alta viscosidad como las mermeladas vy el
porcentaje de pectina en productos hortofruticolas o residuos industriales para realizar su
extraccién. Afecta directamente los costos de produccion por su precio elevado.

pH. Varia en funcién de la clase de fruta u hortaliza, viéndose afectado por la presencia de algunos
acidos organicos, alifaticos como aromaticos monocarboxilicos como el ac. Acético y lactico o
citrico. (SENA. Sistema de Gestién de la Calidad, 2013)

Analisis Quimicos: Factores composicionales y componentes principales.

1.- indice de acidez. La acidez en los
alimentos esta relacionada con el contenido
de azlcares y acidos en las frutas, en la
medida que el pH de los alimentos
disminuye  (son mas  acidos) los
microorganismos tienen condiciones mas
dificiles para sobrevivir y crecer. Por lo
tanto, la acidez de un producto alimenticio
se utiliza como un medio de conservacion y
una forma de mantener los alimentos,
también sirve como un potenciador de
sabor en ciertos alimentos y bebidas, lo que
genera que el alimento pueda o no tener una sensacién agradable al paladar. Una acidez mayor a
4g/L se siente muy acido

2.- Contenido proteinico. Las proteinas son los nutrientes que nos ayudan a la formacion de
tejidos, el de transportar las vitaminas en nuestro cuerpo y sobre todo el de protegernos de
ciertas enfermedades. Para poder saber que proteinas tiene algun fruto podemos utilizar
un analizador rdpido de proteinas SprintTM el cual realiza mediciones exactas de proteina sin
necesidad de usar compuestos quimicos peligrosos.

3.-Determinacion de azucar invertido. El azlcar invertido es una reaccidn quimica de hidrolisis
acida o inversién enzimatica, donde la sacarosa (azucar) se rompe o se transforma en glucosa o
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fructuosa, productos que se ocupan regularmente en la elaboraciéon de mermeladas, bebidas y
reposteria.

4.-Determinacion de pectina. Las pectinas son polisacdridos complejos que podemos encontrar en
todas las frutas y en un gran nidmero de vegetales, el ablandamiento de algunos frutos durante su
maduracién se debe, en parte a las pectinas. Por su optima capacidad de gelificacién la pectina es
uno de los principales responsables de la textura de los productos vegetales y la viscosidad de sus
zumos por lo que para la industria alimentaria es de gran interés ya que es usado como un agente
gelificante, espesante, emulgente y estabilizante, en la elaboracién de mermeladas, jaleas vy
confituras, frutas en conservas, etc.

5.-Agua. Todo alimento contiene una determinada cantidad de agua, una fraccién de esta
compone su estructura y otra es agua libre. Todos los microorganismos necesitan una cierta
cantidad de agua para crecer y reproducirse, por lo que todos los métodos de conservacién de
alimentos se basan en reducir la cantidad de agua de los mismos.

6.-Grados brix. Los grados brix son el porcentaje de sdlidos, solubles presentes en alguna
sustancia. En frutas, este valor indica la cantidad de azlcar (sacarosa) presente en el fruto. La
cantidad de azucar en la fruta es esencial ya sea para consumo en fresco mejorando su sabor
como para la elaboracion de diversos productos, ya que las normativas exigen que se mantenga un
contenido de sdlidos de azucar determinado.

Un programa integral de control de calidad dentro de una empresa alimentaria debe considerar lo
siguiente: la madurez, contenido de agua, proteinas, grados brix, acidez y pectina en frutas y
hortalizas, ya que todos estos factores influyen en el proceso y obtencion del producto final.
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Postcosecha. Bogotda: SENA.
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ACTIVIDAD 1. Elabora un listado de las frutas y hortalizas que se producen en tu regién y
determina si son climatéricas o no climatéricas y explica porqué llegaste a esa determinacion.

ACTIVIDAD 2. Elije una fruta u hortaliza de tu preferencia (que sea cultivada en tu regién), dibdjala
y realiza una descripcion detallada de su aspecto y caracteristicas fisicas, y una breve descripcion
de las caracteristicas quimicas.
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Autoevaluacion

Indicadores Lo puedo hacer Tengo dudas Necesito

trabajar mas
Puedo diferenciar las frutas y hortalizas
de acuerdo a su clasificacién morfolégica

Conozco cuales son los factores
organolépticos y en qué consisten

Reconozco cudles son los factores
composicionales de las frutas vy
hortalizas.

Comprendo cémo influyen los factores
organolépticos para la aceptacién de los
alimentos

Entiendo la importancia que tiene el
grado de madurez en las frutas vy
hortalizas para su clasificacion.

Para saber mas

RECURSO DESCRIPCION

Quimica Verap (25 nde agosto de 2020). | Desarrolla el tema explicando que son las
Propiedades organolépticas y écudles son las | propiedades organolépticas en los alimentos
propiedades organolépticas? 2020 [video]. | y cdmo se pueden percibir a través de los
Youtube, sentidos del ser humano.
https://www.youtube.com/watch?v=cnNAA98hpt
W

Departamento de Ciencias Quimicas, UNED-Costa | Desarrolla el tema explicando la importancia
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RECURSO DESCRIPCION

Rica (9 de septiembre de 2016). QAIl_Capitulo 5.1
Quimica de las Frutas y Hortalizas [video].
Youyube,
https://www.youtube.com/watch?v=KSA7g0maw0
k

de las proteinas vegetales de acuerdo a su
clasificacion de frutos, tallos, o raices.

Quince UCR (23 de julio de 2016). Analisis en
laboratorio de  Alimentos UCR  [video].
Youtube,.https://www.youtube.com/watch?v=lhp
WETibGCk

El tema se va desarrollando de acuerdo a los
tipos de andlisis que se realizan en los
alimentos como son los analisis
microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales
en los alimentos.

Aprendiendo Botanica BGS (18 jun. 2017).
Morfologia del fruto Il [video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=MuErSyHbiDs

El desarrollo del tema va mostrando la
clasificacion morfolégica va de acuerdo al
tipo de fruto:

1.- Frutos simples
2.- Frutos compuestos

3.- Frutos infrolescencias.

Departamento de Ciencias Quimica UNED-Costa
Rica, (9 de septiembre 2016). QAII_Capitulo 5.1
Quimica de las Frutas y Hortalizas [Video]. Youtube
https://www.youtube.com/watch?v=KSA7g0maw0
k

Describe la fisiologia, concepto de
respiracion y madurez, composicién quimica,
ente otros.
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Tipos de contaminacion en frutas y hortalizas

Tanto en la industria de los alimentos como en casa, sino tenemos el cuidado correcto en el
traslado, almacenamiento y procesamiento de los alimentos, estos van provocar diferentes tipos
de contaminacién y, en algunos casos y dependiendo del tipo de

contaminante, puede terminar en una intoxicacion, toxinfeccion
o algo mas grave.

; a'.o 9]

o

En esto recae la importancia de conocer y tener las medidas
pertinentes para evitar alguna enfermedad de origen
alimentario, ademds que tener un alimento contaminado en
contacto con otro sélo facilita la propagacién de ésta. Existen
diferentes agentes contaminantes que pueden llegar a
comprometer la salud del consumidor final o en algunos casos la
calidad del producto. Por eso también se debe tener un registro
de la fuente de obtencién de las materias primas, para lograr
esto existen protocolos que nos permiten diagnosticar, evaluar
y mejorar en la inocuidad y calidad del producto final, garantizando asi que nuestro consumidor
final tiene un alimento seguro.

Como Técnico Agropecuario en médulos anteriores conociste las Buenas Practicas Agricolas (BPA),
estas son necesarias al hacer la trazabilidad de una materia prima al llegar a la planta para su
procesamiento, en el proceso de elaboracion de productos existen las Buenas Prdcticas de
Manufactura (BPM) las cuales acompafiadas de las BPA nos ayudan a garantizar un alimento
seguro para su consumo.

A nivel industrial las BPM evolucionan a otros niveles hasta convertirse en un HACCP (Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control, por sus siglas en inglés) o certificaciones que son referentes
de la calidad de los alimentos, entre ellas podemos mencionar Kosher e ISO 22000. En México
existe la NOM-251-SSA1 (Norma Oficial Mexicana, aplicable a las practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios), cémo pudiste conocerla en el primer
tema de este submaddulo tiene una gran importancia en los lugares dedicados a la transformacion
de alimentos, aqui ampliamos la informacién sobre esta norma.

¢Haz conocido a alguna persona que se alla enfermando por el consumo de alimentos
contaminados? ¢Sabes si los alimentos procesados que consumes cuentan con algun tipo de
certificacion alimentaria? ¢Sabes para que se disefid inicialmente el sistema HACCP? En la
siguiente seccion se responderdn éstas y otras cuestiones.

ﬂ iVamos a aprender!

Los contaminantes pueden partir de diferentes fuentes: vegetales, animales, humanas, suelo, agua
y aire. Estas fuentes pueden considerarse como naturales, llegando a contaminar el alimento
antes de que sea obtenido, cosechado, durante la manipulacidon o tratamiento del mismo. Pero
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cuando se procesa o se fabrica un alimento, el equipo empleado, los materiales y utensilios
pueden ser otra fuente de contaminacion

Contaminantes bioldgicos

Los contaminantes bioldgicos proceden de seres vivos que pueden ser microscopicos o no. Los
microorganismos transmitidos a los alimentos a través de las bacterias, los virus y los parasitos,
son frecuentemente conocidos como riesgos bioldgicos. Algunos hongos son capaces de producir
toxinas y también se incluyen en este grupo de riesgos. (Universidad de Meryland, 2002).

Los microorganismos capaces de provocar enfermedades humanas pueden encontrarse en los
productos crudos. En ocasiones forman parte de la microflora de la fruta o la hortaliza como
contaminantes fortuitos provenientes del suelo, el polvo y el entorno. En otros casos se
introducen en los alimentos a través de practicas de manipulacidn y produccién incorrectas, como
la aplicacién de abono sin tratar, el empleo de agua de riego contaminada o practicas de
manipulacion no sanitarias. (Universidad de Meryland, 2002)

Debido a que los patdgenos bacterianos forman parte del medio ambiente, pueden contaminar
facilmente las frutas y hortalizas si no se manipulan adecuadamente antes del consumo. A
continuacién se enlistan bacterias patdgenas asociadas a las frutas y hortalizas:

e Salmonella

e Shigella

e Escherichia coli (patogénica)
e Especies de Campylobacter
e Yersinia enterocolitica

e Listeria monocytogenes

e Staphylococcus aureus

e Especies de Clostridium

e Bacillus cereus

e Especies de Vibrio

Bacterias como el Clostridium botulinum, Bacillus cereus vy Listeria monocytogenes pueden
encontrarse en el suelo y contaminan facilmente los productos. Otras bacterias como la
Salmonella, Shigella, Escherichia coli patogénica y Campylobacter residen en el tracto intestinal de
los animales y/o las personas. Pueden contaminar las frutas y hortalizas a través de la infiltracion
de aguas residuales en los campos, el riego con agua contaminada, la presencia de animales en el
campo o un abonado incorrecto. La contaminacidon también puede producirse en la manipulacién
durante la cosecha y el embalaje y en otros pasos de la cadena de distribucion y comercializacién.
(Universidad de Meryland, 2002).

La prevencién de la contaminacién es el factor de mayor importancia ya que algunas bacterias
presentan dosis de infeccién tan bajas. Para garantizar que los patégenos no se reproduzcan a
niveles peligrosos, se deben realizar los pasos necesarios y en el orden que corresponda.

Los parasitos necesitan de un huésped, al ser organismos vivos, son capaces de proliferar a través
del huésped, pero para transmitirse no es necesario un huésped puede ser por un vehiculo. Los
pardsitos mds comiunmente asociados a las infecciones humanas incluyen el Cryptosporidium,
Cyclospora, Giardia, Entamoeba, Toxoplasma, Sarcocystis, Isospora, y los nematodos. (Universidad
de Meryland, 2002).
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Los vehiculos mas comunes para la transmision puede ser el agua contaminada con materia fecal,
los manipuladores de alimentos infectados, y la presencia de animales en el campo de cultivo, los
pardsitos pueden transmitirse a los humanos al consumir productos crudos que no han sido
desinfectados.

Los virus tienen un tamafio muy pequeino y son incapaces de reproducirse fuera de una célula viva.
Por tanto no proliferan sobre o dentro de los alimentos. No obstante, las frutas y hortalizas frescas
pueden contaminarse a través de la exposicién a agua contaminada o durante la manipulacién por
parte de personas infectadas. Los virus infectan a personas susceptibles que consumen los
productos crudos. (Universidad de Meryland, 2002).

Entre los virus transmitidos por los alimentos se incluyen:

Hepatitis A

Virus de Norwalk y virus similares al de Norwalk

Rotavirus, astrovirus, enterovirus (poliovirus, echovirus y virus coxsackie), parvovirus,
adenovirus y coronavirus.

Contaminantes Quimicos

Los contaminantes quimicos en frutas y hortalizas frescas pueden existir de forma natural o
pueden afiadirse durante la produccién agricola, la manipulacién post-cosecha o las operaciones
de otras unidades. La presencia de sustancias quimicas nocivas a altos niveles ha sido asociada con
respuestas toéxicas agudas y con enfermedades crénicas. Algunos contaminantes quimicos que
existen de forma natural se enlistan a continuacién:

Alergenos (p. ej. malas hierbas)
Micotoxinas (p.ej. aflatoxina)
Toxinas de hongos
Fitohemaglutinina

Alcaloides

En la tabla 2. Contaminantes quimicos se mencionan otros tipos de contaminantes quimicos y su
origen, en el primer cuadro (Bifenilos policlorados) se hace referencia a aquellas sustancias que
tienen su origen en las actividades agricolas y que muchas veces quedan en las superficies u hojas
de la materia prima, sustancias prohibidas se refiere a drogas o sustancias ilegales y estas pueden
estar en contacto con las frutas y hortalizas ya sea de manera directa (que sean cultivadas en
terrenos donde se cultive la droga) o indirecta, que el operario o transporte tuviera contacto con
la sustancia prohibida y por contacto con ésta la trasfiriera al alimento, los contaminantes
generales (lubricantes, limpiadores, pinturas, etc.) se trasfieren a las frutas y hortalizas la mayoria
de las veces por contacto, ya sea en la cosecha, estibacion, transporte o almacenamiento y en
algunos casos en etapas de produccién. Es importante mencionar que los Bifenilos policlorados
(PCBs) pueden ser absorbidos por las frutas y hortalizas, mientras que los contaminantes generales
solo se quedan en la superficie de éstas.

Tabla 2. Contaminantes quimicos

Bifenilos policlorados (PCBs) Contaminantes
Sustancias quimicas agricolas (Origen) - Lubricantes
Pesticidas -+ Limpiadores
Fertilizantes - Desinfectantes
Antibioticos - Revestimientos
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Bifenilos policlorados (PCBs)

Contaminantes

Sustancias prohibidas (Origen) Pinturas
Directas Refrigerantes
Indirectas Productos quimicos para el tratamiento
de agua o vapor
Productos quimicos para el control de
plagas.
Elementos y compuestos toxicos (Origen) De los materiales de embalaje (Origen)
Plomo - Plastificantes
Zinc -+ Cloruro de vinilo
Cadmio - Pintura/tinta de codificacion
Mercurio - Adhesivos
Arsénico - Plomo
Cianuro - Estafio

Por esto es importante tener el cuidado en las diferentes etapas a que sustancias, elementos o
materiales va a estar expuesta mi materia prima o alimento, para evitar posibles transferencias de
aromas o contaminantes.

Contaminantes Fisicos

Los contaminantes fisicos pueden introducirse en los productos de frutas y hortalizas frescas en
numerosos puntos de la cadena de produccién.

La presencia de materiales extranos en los productos agricolas puede provocar enfermedades y
lesiones graves. Estos riesgos fisicos pueden ser resultado de malas practicas durante las
operaciones de cosecha, lavado, clasificacion y embalaje. (Universidad de Meryland, 2002). En la
tabla 3. Contaminantes fisicos se muestran el tipo de material contaminante, lesidn y el origen:

Tabla 3. Contaminantes fisicos

Material

. Botellas, jarros, luces,
. Cortes, hemorragia en . -
Vidrio . accesorios, utensilios,
trabajadores o
indicadores, tapas, etc.

Campo, paletas de transporte,
Madera Cortes, infeccidn, ahogo. cajas, materiales de
construccion.

Piedras Ahogo, rotura de dientes Campos, edificios
. . Ahogo crdnico si contiene . »
Aislamiento Materiales de construccién
asbesto

. . ., Embalajes, paletas de
Plastico Ahogo, cortes, infeccidn. .
transporte, equipos

Efectos personales: joyas, Ahogo, cortes, rotura de
Empleados

horquillas, boligrafos dientes.
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Ya conocimos cuales son los tipos de contaminantes existentes en las frutas y hortalizas en su
estado fresco y también dénde o cdmo puede ser que se contaminen, esto no quiere decir que no
exista manera de evitarlo o disminuir los contaminantes. Ahora debemos conocer los cuidados que
debemos tener en la planta de produccién.

En las plantas de procesamiento industrial se manejan planes rigurosos sanitarios, a diferencia del
mercado en fresco se tiene poca atencidn a la higiene de las instalaciones sobre todo en el
acondicionamiento y empaque, en algunos espacios ni siquiera tienen un area designada para esta
actividad.

Cada drea debe de estar sefialada y en caso necesario separada de otras evitar la contaminacion o
transferencia de contaminantes entre dreas, al igual que los trabajadores no deben de andar
deambulando por todas areas durante su jornada laboral, cada uno debe tener su area de trabajo
asignada conforme se lo indiquen. Por ejemplo,
el area de recepcion debe encontrarse
separada del drea de producto terminado. Los
operarios tendran un area limpia para lavarse,
cambiarse y comer con razonable comodidad.
Lo ideal es que existan duchas, agua caliente y
bafios higiénicos para crear ambientes limpios
y agradables; en caso de que no se cuente con
los recursos necesarios, tener al menos un area
de cambio de ropa y casilleros y banos
higiénicos.

Ademas de la eliminacién de polvo e incrustaciones, es necesario el uso de desinfectantes liquidos
para las instalaciones y maquinarias, sobre todo los que tienen contacto con el producto durante
proceso y al final de él.

Es importante establecer un sistema de control de insectos y roedores, sumado a mantener las
instalaciones y sus alrededores en condiciones limpias e higiénicas par ano dar pie a plagas,
eliminando los desechos diariamente. Evitar la introduccion de cualquier tipo de animales ya que
estos pueden diseminar microorganismos patégenos dentro del area de trabajo y sus alrededores.

Contaminacion Cruzada

La contaminacién cruzada es otro tipo de fuente de contaminacién, esta se define como la
transferencia de microorganismos como bacterias, virus y parasitos, desde alimentos crudos o sin
desinfectar hacia alimentos que estan listos para el consumo humano. Esta puede ocurrir de tres
maneras diferentes:

1. De alimento a alimento: este tipo de contaminacién se presenta en los alimentos crudos o
sin lavar y desinfectar, donde habitan microorganismos que pueden ser causantes de
enfermedades de transmisidon alimentaria. Estos microorganismos pueden contaminar
alimentos cocidos o listos para consumir cuando se ponen en contacto directo con los
alimentos crudos o sus liquidos (sangre de la carne o suero de los quesos).

2. De persona a alimento: este tipo de contaminacién se pueden dar de la siguiente manera:
las manos pueden contaminarse con microorganismos al tener contacto con alimentos
crudos o sin desinfectar. Si no se hace un correcto lavado de manos pueden ser
transferidos a otros alimentos al momento de manipularlos. Por ejemplo: Cuando se
manipula carne cruda y luego, sin lavarse fias manos, se prepara un coctel de frutas, éste
se puede contaminar con los microorganismos que estaban en la carne cruda.

30

Distribucion gratuita-Prohibida su venta




3. De superficie a alimento: ocurre cuando equipo y utensilios sucios, cucharas, cuchillos,
trapos, tablas de picar son puestos en contacto con los alimentos contaminados que
pueden provocar enfermedades gastrointestinales. El uso de los mismos utensilios en
alimentos crudos sin lavar y cocidos, causa contaminacion. (COFEPRIS, 2016)

Ahora que ya que reconoces los tipos de contaminacidon debemos identificar y conocer las Buenas
Practicas de Manufactura, en semestres anteriores conociste las Buenas Practicas Agricolas, las
primeras se enfocan al cuidado dentro de planta procesadora y las segundas se enfocan al cuidado
dentro del campo de cultivo. Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), HACCP e ISO son
sistemas de calidad que se utilizan en la industria alimentaria, vamos a conocerlos.

Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura(BPM) son los
principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacién, preparacién, elaboracién,
envasado, almacenamiento, transporte vy
distribucidon de alimentos para consumo humano,
con el objetivo de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

= iy,

Las Normas BPM son un instrumento
administrativo en virtud del cual el estado se
compromete, a peticion de una parte interesada a certificar que:

e Estd autorizada la venta o distribucién del producto.

e Las instalaciones industriales donde se fabrica el producto estdn sometidas a inspecciones
regulares para comprobar si se ajustan a las buenas practicas de manufactura y a los
estandares de la calidad.

Las BPM son utiles y esenciales para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacidn. Es indispensable que estén
implementadas previamente, para aplicar posteriormente el Sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o un Sistema de
Calidad como ISO 9000.

El garantizar la seguridad del producto final,

se debe verificar desde las materias primas a O
utilizar sean de excelente calidad y que sean 1SO
exceptas de contaminantes (fisicos, O

quimicos y  bildgicos). También es HACCP
importante los almacenes y como se

organizan, la separacion que debe existir (0]

entre cada uno para evitar la contaminacién BPM

cruzada, por ejemplo, el almacén de

materias primas del de producto terminado.

Tomando en cuenta las condiciones éptimas de almacenamiento segln sus necesidades como
temperatura, humedad, ventilacion e iluminacion.
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Entrando en materia de Ila estructura del
establecimiento, equipos y utensilios utilizados para la
manipulacion de los alimentos, el material de éstos
debe de ser libre de sustancias toxicas, olores y
sabores extrafios. Las superficies no deben tener
defectos de forma como hoyos o grietas. El material
adecuado para la industria alimentaria es el acero
inoxidable grado alimenticio, tener el menor o nulo
uso de maderas y vidrio.

: » Para tener una “calidad” idénea en el producto se
debe tener higiene durante el proceso. Los productos que se deben de utilizar para la limpieza y
desinfeccién no deben de tener olor ya que da pie a producir contaminaciones o enmascarar otros
olores. El agua utilizada debe ser potable, provista a presién adecuada y temperatura adecuada.
Para organizar las tareas de higiene se recomienda organizar y aplicar los POES (Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, cdmo, cuando y dénde limpiar y
desinfectar, asi como los registros y advertencias que deben respetarse.

La capacitacién de los empleados que manipulen alimentos es primordial sobre “Habitos y
manipulaciéon higiénica”, aunado al control del estado de salud y aparicion de posibles
enfermedades contagiosas entre manipuladores. El
lavado de manos debe ser frecuente y de manera
minuciosa con jabdn autorizado, agua potable y cepillo
(puedes revisar la recomendacion de la técnica de
lavado de manos de 16 pasos). Los momentos
recomendados para para hacer el lavado de manos es
después de usar los retretes, de haber manipulado
material contaminado y todas las veces que las manos
se vuelvan un factor contaminante. Debe haber
indicadores que recuerden lavarse las manos y un
control que garantice el cumplimiento.

El cuidado se lleva también en el material destinado para el envasado y el empaque debe
inspeccionarse siempre con el objetivo de tener la seguridad de que se encuentra en buen estado.

Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por un organismo competente y recibir un
tratamiento higiénico similar al que se dé al establecimiento, aun cuando no tengan un contacto
directo con el producto final.

Los alimentos refrigerados o congelados deben tener un transporte equipado de tal manera, que
cuente con medios para verificar la humedad y la temperatura adecuada y asi conservar la cadena
de frio.

Se debe de establecer controles para detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos y/o
microbioldgicos y saber qué hacer en caso de que se presenten, el verificar que se lleven a cabo
correctamente verificando que se cumplan con los paramentos que se establecieron para cumplir
con los procesos y la calidad. Los controles sobre residuos de pesticidas, detectar metales, tiempos
y temperatura, se deben verificar periédicamente. Todo lo anterior tendra un registro en fisico
para tener un rastreo facil y rapido si existiera la necesidad de verificar alguno de los procesos o
detectar un lote de producto defectuoso.
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

El sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control) fue desarrollado inicialmente para controlar
la seguridad microbioldgica de los alimentos para los
astronautas del programa espacial de los E. U. Para ese
tiempo el sistema de aseguramiento de la calidad
estaba enfocado al producto final, pero se comprobd
gue analizando todo el proceso se podria garantizar su
seguridad. El sistema fue creado por la compaiiia
Pillsbury conjuntamente con la NASA vy los laboratorios
del ejército de los Estados unidos de Norte América en

Nattick. (Grupo Latinos Ltda, 2006)

El HACCP se basa en la prevencidn. Bajo un método sistematico se analizan los procesos de los
alimentos, define los peligros posibles y establece los puntos de control criticos para evitar que
lleguen al cliente alimentos no seguros, ademas de establecer los limites permisibles (maximos y
minimos). La norma HACCP esta basada en el Codex Alimentarios desarrollado por la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, la Organizacion Mundial de la Salud y
adoptada por la Unién Europea, MERCOSUR, los Estados Unidos y otros paises.

Las industrias son que mayormente se ven beneficiadas
al implementar este sistema, ya que logran una mayor
eficiencia en la produccién, reflejada en los costos de
produccién, en contra peso de la inversiéon que se debe
de hacer para poder implementarla como: Laboratorio
de control de calidad, programa de saneamiento
preventivo, disminucidn de quejas y reclamos que deben
atender, costos de reproceso y de materias primas o
productos terminados dafiados, ente otros.

HACCP se puede implementar en todas las industrias de alimentos, desde la mds artesanal hasta la
mas sofisticada multinacional, ya que éste es compatible con cualquier sistema de aseguramiento
de la calidad. (Grupo Latinos Ltda, 2006)

I1SO 22000

Los riesgos en la contaminacidon de los alimentos, se han
puesto de relieve en los ejemplos que hemos sufrido
recientemente con las multiples enfermedades contagiosas
del ganado y los riesgos que conllevan para la salud humana.
(Normas ISO, 2021)

El objetivo del ISO 22000 es establecer los requisitos para
cualquier organizacion de la cadena alimentaria y garantizar
gue ningun eslabon es débil en la cadena de suministro. La
norma ISO 22000, fue publicada en 2005 y desde entonces ha
sido bien recibida por la industria alimentaria, convirtiéndose
en un estandar mundial de importancia. Esta la Unica forma
de dar garantia a los consumidores.
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Por su disefio flexible, permite dar un enfoque a la medida de la seguridad de los alimentos,
cubriendo cada segmento de la cadena. A diferencia de otras normas que dan *check — list* de
cumplimientos. Asi esta norma se adapta a las necesidades del sector alimentario, ya que en
algunos sectores un area puede ser riesgo lo que para otro sector tal vez no lo sea.

Si una empresa desea obtener un certificado de acuerdo a la norma ISO 22000, es necesario que
realice una vigilancia de las leyes propias del mercado local y de exportacién, asi como de las
especificaciones y requerimientos de sus clientes. De este modo la normativa ISO 22000 requiere
la adaptacidn especifica a las necesidades de la industria de cada tipo de producto alimenticio.
(Normas I1SO, 2021)

Las enfermedades de origen alimentario pueden surgir de diferentes fuentes, pero con el cuidado
correcto de la higiene y el control de los procesos se garantiza la calidad e inocuidad de los
alimentos, estos a su vez derivan en sistemas de calidad que todas las empresas alimentarias
manejan en mayor o menor escala.

Fuentes:

e COFEPRIS. (07 de Octubre de 2016). Contaminacién Cruzada de los Alimentos.
Contaminacion Cruzada de los Alimentos. México: Comision Federal para la Proteccidon
contra Riesgos Sanitarios.
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/168378/TRIPTICO _CONTAMINACION
CRUZADA WEB.pdf

e FAO. (23 de Febrero de 2021). Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y
la Agricultura. Obtenido de Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura. http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s07.htm

e Duradn Ramirez, Felipe (2006). Manual del Ingeniero de Alimentos. Grupo Latinos Ltda.
Colombia.

e Normas ISO. (27 de Febrero de 2021). Normas ISO. https://www.normas-iso.com/iso-

22000/

e Universidad de Meryland. (2002). MEJORANDO LA SEGURIDAD Y CALIDAD DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS: MANUAL DE FORMACION PARA INSTRUCTORES. Maryland, Estados
Unidos. https://docplayer.es/15623924-Mejorando-la-seguridad-y-calidad-de-frutas-y-
hortalizas-frescas-manual-de-formacion-para-instructores.html|

e Imagenes obtenidas de: https://pixabay.com y https://pexels.com

ACTIVIDAD 1. Elabora una infografia de los diferentes tipos de contaminantes presentes en frutas
y hortalizas, sefialando cudles son las fuentes de cada uno.
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https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/168378/TRIPTICO_CONTAMINACION_CRUZADA_WEB.pdf
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/168378/TRIPTICO_CONTAMINACION_CRUZADA_WEB.pdf
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s07.htm
https://www.normas-iso.com/iso-22000/
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https://docplayer.es/15623924-Mejorando-la-seguridad-y-calidad-de-frutas-y-hortalizas-frescas-manual-de-formacion-para-instructores.html
https://docplayer.es/15623924-Mejorando-la-seguridad-y-calidad-de-frutas-y-hortalizas-frescas-manual-de-formacion-para-instructores.html
https://pixabay.com/
https://pexels.com/

ACTIVIDAD 2. Elabora un mapa conceptual con las principales caracteristicas de los sistemas de
calidad.

35
Distribucion gratuita-Prohibida su venta




Autoevaluacion

Indicadores

Lo puedo hacer

Tengo dudas

Puedo identificar las principales fuentes
de contaminantes en frutas y hortalizas

Necesito
trabajar mas

Reconozco cdmo se puede generar en mi
hogar una contaminacién cruzada

Puedo diferenciar los contaminantes

bioldgicos de los quimicos

Comprendo la importancia de las Buenas
Practicas de Manufactura, tanto en mi
hogar como en la industria.

Entiendo la importancia de las

certificaciones de calidad alimentaria

Para saber mds

Recurso

BSG Institute, (01 de agosto de 2020). ¢Sabes qué
es el Codex Alimentarius? [video]. Youtube.
https://www.youtube.com/watch?v=YQZbT | sOY

Descripcién \
Explica que es el Codex Alimentarius, cudles
son sus funciones y alcances.

World Health Organization (WHO), (09 de febrero
de 2015). OMS: Las cinco claves para la inocuidad
alimentaria [video]. Youtube.
https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

Expone que son los microorganismos
patégenos y como se pueden combatir con
sus 5 claves

Hospital Santa Rosa, (25 de junio de 2019). Higiene
de Manos: Técnica de los 11 pasos del lavado de
manos — Hospital Santa Rosa [video]. Youtube
https://www.youtube.com/watch?v=Y4-IZQkYAho

Explica paso a paso como lavar

correctamente el lavado de manos.

IANK, (01 de noviembre de 2018). POES
Procedimientos operacionales estandarizados de
saneamiento [video]. Youtube
https://www.youtube.com/watch?v=VsmkHAW 1K

po

Explica que son las POES y porque son
necesarios

Industria alimentaria, (05 de agosto de 2018).
Limpieza y desinfeccién en la industria de
alimentos [video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=EXCANDOhnI
M

Explica de manera diddactica la limpieza vy
desinfeccidn en la industria de alimentos
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https://www.youtube.com/watch?v=YQZbT_l_s0Y
https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ
https://www.youtube.com/watch?v=Y4-lZQkYAho
https://www.youtube.com/watch?v=VsmkHAW1Kpo
https://www.youtube.com/watch?v=VsmkHAW1Kpo
https://www.youtube.com/watch?v=EXCANDOhnlM
https://www.youtube.com/watch?v=EXCANDOhnlM

Métodos de conservacion de frutas y hortalizas

A lo largo de la historia el ser humano ha desarrollado diversos procesos para conservar alimentos
para alargar su vida e intentar preservar sus nutrientes. Uno de los propdsitos de la conservacion
de alimentos es poder consumirlos mucho tiempo después de su cosecha o preparacién. El

objetivo principal de la conservacién de alimentos es prevenir o retardar el dafio causado por
microbios que ocasionan la descomposicién de éstos.

Los diferentes métodos de conservaciéon que existen para los alimentos se pueden clasificar en
tres grandes familias; bajas temperaturas, altas temperaturas y sustancias quimicas, y en algunos
casos métodos combinados. Para el caso de las frutas y hortalizas, los métodos combinados
ayudan a tener algunas de éstas fuera de temporada o en buenas condiciones por mayor tiempo y
asi aprovecharla de mejor manera.

No todos los métodos se pueden aplicar para
las frutas y hortalizas, o en algunos casos se
deben aplicar etapas preliminares antes de
realizar un proceso de conservacion, ya que
también se debe tomar en consideracion
garantizar que los nutrientes se conserven en
su mayoria y que cumpla con la calidad
adecuada al consumidor final.

éSabes desde qué época el hombre comenzé a
implementar algun método de conservacién
en los alimentos? ¢Conoces cudl es la : =
temperatura que tiene el refrigerador de tu casa? ¢Cual es la temperatura de ebulliciéon del lugar
dénde vives? ¢Has probado alguna fruta cristalizada? ¢Te ha gustado? Algunos de los métodos de
conservacion los has aplicado en casa de forma cotidiana, en las siguientes pdaginas conoceras los
principios de cada uno de éstos, tiempos, temperaturas y la vida de anaquel maxima que tendra el
producto.

m iVamos a aprender!

Desde la época del hombre primitivo su nomadismo se vio asociado a conseguir alimento. Con los
principios de observacion y experimentacién fueron desarrollando técnicas precarias de
conservacién de sus alimentos (principalmente carne) esto permitié que el hombre se volviera
sedentario y por ende aprender a conservar o producir su propio alimento. Esto a largo plazo
generd la demanda de productos de origen animal y vegetal, lo cual provocd que se desarrollaran
sistemas de produccion, manejo y venta de estos productos.

El principio de la refrigeracién en el hombre primitivo fue guardar la carne en las cuevas con hielo
y la utilizacién de sal. En la regidn egipcia se utilizaban aceites, vinagre o miel y en el reino persa
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utilizaban la adicion de azucares, estos son unos ejemplos de los diferentes métodos de
conservacion.

Métodos de conservacion

Las bajas temperaturas retardan las reacciones
guimicas, la accion de las enzimas retrasa o inhiben el
crecimiento y actividad de los microorganismos.
Cuanto mas baja es la temperatura mas lenta sera la
reaccion quimica, la accidon enzimatica y el crecimiento
bacteriano. (PV, 2014).

El proceso de refrigeracion se mantiene en
temperaturas de 2 — 8 °C, este rango de temperaturas
permite que los microorganismos se reproduzcan
lentamente. Este método es de corto plazo, ya que por
otros factores permite la proliferacion de hongos y bacterias, como son la humedad relativa,
velocidad de aire, composicién de la atmosfera, entre otros. Todos estos factores a nivel industrial
se toman en cuenta para poder disefiar una camara de refrigeracién.

Bajo estas condiciones se espera que las frutas y hortalizas no cambien el valor nutricional y las
caracteristicas de sabor, textura y color respecto a las del inicio de su almacenaje. En el caso de las
frutas, la velocidad de respiracidn varia con la temperatura. En las frutas de patrén climatérico
(aumentan la produccién de CO2 cuando incrementan su maduracion) se produce durante su
almacenamiento un incremento brusco de su actividad respiratoria. Entre estas frutas se cuentan
el aguacate, el mango y la papaya. Las frutas de patrén no climatérico no presentan el anterior
comportamiento, encontrandose entre ellas la naranja, la toronja y la pifa. La respiracién de los
vegetales es similar a la de las frutas de patrdn no climatérico. (Nieto, 2018)

Cuando la temperatura de algunas frutas y vegetales disminuye rapidamente (menor a 4°C), se
producen cambios indeseables (dafios a los tejidos, formacién de geles, etc.) los cuales son
conocidos como daios por frio, provocando reacciones adversas en estos alimentos. Otro factor
importante a tomar en cuenta en los procesos de bajas temperaturas es la actividad de agua (aw),
ya que puede ser un factor determinante para el tiempo que un alimento puede estar a bajas
temperaturas en buenas condiciones.

7 En cambio, el proceso de congelacion se diferencia
por las temperaturas en las que actua, ya que se
utilizan temperaturas por debajo del punto de
congelacion, por esta razén se detiene el crecimiento
y multiplicacidon bacteriana. También se detiene toda
actividad metabdlica (proceso de maduracién), por
lo que el alimento que se someta a este método
debe estar en su estado 6ptimo de madurez que
permita el consumo. Este proceso provoca que parte
del agua del alimento se convierta en hielo, de este
modo los microorganismos existentes previos a la
congelacion no crecen, pero tampoco mueren. En este proceso es importante que la congelacién
se produzca en el menor tiempo (2-4 horas) posible para que las caracteristicas originales del
producto no se vean afectadas. (Coformacion, 2011)
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La temperatura optima de congelacién -18 a -25 grados, ya que a esta temperatura se garantiza
gue no ocurran acciones enzimaticas (oxidacidn, cambio de sabor, destruir vitaminas y otros
valores nutritivos) o que las levaduras, mohos y levaduras se produzcan.

La desventaja de este método es que si antes de su congelamiento tenia algin microorganismo al
descongelarlo este se activard, por eso es importante que se cocine inmediatamente después de
descongelarlo.

Durante la congelacién el agua es removida de su posicidon normal dentro de los tejidos vy
convertida en hielo. Este proceso es parcialmente revertido durante la descongelacién dando lugar
a la formacién de exudado. El incremento en la concentracién de los contenidos celulares puede
generar procesos indeseables en los productos. (Nieto, 2018)

Una variante de este método es la ultracongelacion donde el alimento es sometido a
temperaturas entre -35 y -150 °C, durante un corto tiempo. La congelacién y ultra congelacién son
los procesos que menos alteraciones provocan en el alimento.

A continuacidn, se muestran la “Tabla 5. Temperatura y tiempo de almacenamiento” de frutas y
hortalizas donde se observa la temperatura de conservacion y tiempo maximo de conservacion:

Tabla 4. Temperatura y tiempo de almacenamiento

Producto Temperatura de Duracion
almacenamiento (°C)

Zanahorias -lal 4-6 meses
Repollo 0 2-4 meses
Cebolla 0a-3 6 semanas
Papas 5a10 4-8 meses
Aguacate 5a10 2-4 semanas
Durazno Oa-1 2-4 semanas
Limon 11a15 1-4 meses
Fresas 0 5 dias
Uva -1a0 1-6 dias
Tomate 0 1-3 semanas

Fuente: (PROCOLOMBIA , 2014)

Los métodos de conservacion por calor son diversos y aunque algunos se utilizan como técnicas
culinarias para mejorar el sabor, no siempre se logra la esterilizacion del alimento o se pierden
ciertas caracteristicas nutrimentales del alimento.

La intencion de utilizar las altas temperaturas es la eliminacién casi absoluta de microorganismos,
toxinas y enzimas, las cuales pueden afectar drasticamente al producto. (Morales, 2012)

El proceso térmico por altas temperaturas aplicado a los alimentos se puede efectuar en dos
formas diferentes:
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1. El alimento es colocado en el envase. Sellado y posteriormente calentado por un tiempo y
temperatura especificos, para lograr su esterilidad comercial: proceso conocido como
envasado convencional.

2. El alimento se calienta por un tiempo y temperatura suficientes para alcanzar su
esterilidad comercial, y después se coloca en un envase estéril y se sella: conocido como
proceso aséptico.

El primero es utilizado en su mayoria a nivel industrial, el segundo es el que se utilizado con mayor
frecuencia por la facilidad que proporciona.

Algunos métodos de conservacion por calor son el escaldado, la pasteurizacidn, la esterilizacion y
la coccidn.

e Escaldado: es un tratamiento de calor suave.
Consiste en sumergir el alimento en agua en
ebullicién a 100 °C, durante un tiempo corto. El
escaldado no es un método de conservacion en si,
ya que se utiliza previo a otro método como la
congelacion. (Marchant, 2019).

e Pasteurizacién: es tratamiento por calor
relativamente suave. Se aplican temperaturas
inferiores a 100 °C, durante un tiempo determinado
con el objetivo de eliminar o reducir sensiblemente
la cantidad de microorganismos patdgenos que
puedan existir.

o A altas temperatura: a unos 72-80 °C en
cortos periodos, unos 15 segundos. En
caso de alimentos liquidos.

o A baja temperatura: a unos 62 °C
durante periodos mas largos, de mas de
30 minutos. Es el caso de la pasteurizacion de alimentos envasados.

Los alimentos pasteurizados tienen una conservacion de corta duracién pues no se eliminan
por completo los microorganismos presentes en el alimento sino Unicamente los patégenos.
(Marchant, 2019)

e Esterilizacion: La esterilizacién permite eliminar completamente la presencia de
microorganismos en el alimento. Consiste en aplicar temperaturas de 115 — 127 °C durante
unos 20 minutos. Este proceso repercute en el valor nutricional del producto y puede afectar
a su sabor, color o textura. Los alimentos esterilizados prolongan bastante su vida util hasta
tres meses, sin que para ello necesiten refrigeracidn. Este tiempo puede ser mayor, hasta 2-5
afios, segun el tipo de alimento y el tratamiento aplicado.

e Ultrapasteurizacién o uperizacién (UHT) es un proceso térmico que se utiliza para esterilizar
alimentos con bajo nivel de acidez (pH superior a 4.6), como la leche y sus derivados o
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Otra forma de conservar los alimentos es por sustancias
quimicas, estas se dividen en diferentes familias
dependiendo de cudl va ser su accidon sobre el alimento. Su
uso esta reglamentando en las Normas Oficiales y los
diferentes organismos que regulan la industria alimentaria.

Los antioxidantes son importantes en la conservacion de
los alimentos, ya que la oxidacién de las grasas produce
olores y sabores desagradables, alterando sus
caracteristicas como olor y textura, ademds de dafar el
valor nutritivo y los compuestos generados pueden ser

alimentos preparados, como sopas, salsas, postres, preparaciones a base de tomate y frutay
alimentos para bebé. En la ultrapasteurizacidén se aplica mas calor, aunque durante un tiempo
menor al alimento, 135-150 °C durante 1-3 segundos. La ventaja del sistema del UHT
comparado con el sistema de esterilizacidén clasico es la mejor retencidn de las propiedades
originales del producto y un mayor tiempo de conservacién.

Coccién: Consiste en someter el alimento a un tratamiento térmico que provoca diversas
transformaciones que lo hacen mds apto para el consumo, y también destruye los
microorganismos presentes. Es uno de los métodos mas antiguos que existen y constituye la
preparacidon culinaria de muchos alimentos, ya sea en forma de braseado o asado, de
confitado, de frito, de hervido, de guisado o de estofado. (Marchant, 2019)

Deshidratacion: Consiste en la extraccion total o parcial del contenido en agua de un
alimento.

o El desecado: Consiste en la exposicidn directa al
sol hasta que por evaporacién pierda la mayor
cantidad de agua. Este se puede hacer en estufas
o secadores solares acondicionados y aireados.

o Concentracion: Consiste en eliminar una parte
del agua, concentrando asi el azucar o sal. Se R Aw
aplica a zumos, salsas, etc. ” do’ X A

o Liofilizacién: Este proceso consiste en la S5 s RS
eliminacion del agua por sublimacién. Es un método de conservacién industrial que se
aplica a infinidad de productos como los huevos, la leche, las hierbas aromaticas, etc.
(Marchant, 2019)

nocivos para la salud. La oxidacién se puede evitar por diferentes técnicas, como recipientes
opacos, envasado al vacio o atmosferas modificadas. Muchos de los productos grasos contienen
antioxidantes naturales, pero se pierden durante el proceso, por lo cual debe ser compensada. Se
debe tomar en cuenta que las grasas vegetales son mas ricas en sustancias antioxidantes que las
animales.

Los antioxidantes frenan la reaccidon de oxidacion, pero a costa de destruirse ellos mismos. El
resultado estriba en que la utilizacién de antioxidantes retrasa la alteracion oxidativa del alimento,
pero no la evita de una forma definitiva. (Grupo Latinos Ltda, 2006)

Los compuestos antioxidantes utilizados son:
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e Acido ascorbico e Secuestrantes de metales

e Extractos de origen natural ricos en e Acido lactico
tocoferoles e Acido citrico
e Galato de propilo e Acido tartdrico
e Butil-Hidroxi-Anisol(BHA) e FEtilenodiamino tetracetato calcico
e Butil-Hidroxi-Tolueno(BHT) disédico

e Cloruro estafioso

El acido fosfdrico y sus sales son sustancias inorgdnicas, siendo los ortofosfatos las mas sencillas de
las sales del acido fosférico. El acido fosforico se encuentra como tal en algunos frutos. La principal
aplicacion del acido fosfdrico es como acidificante en las bebidas refrescantes, y particularmente
en las de cola. Los polifosfatos se utilizan fundamentalmente para favorecer la retencién de agua
en los productos carnicos.

Los colorantes se emplean en los alimentos cuando estos se decoloran de forma natural o por el
proceso al que fueron sometidos, o cuando alimento no tiene un color llamativo para ser
consumido, es decir, para conservar su color. Algunos colorantes naturales son sensibles a los
tratamientos utilizados durante el procesamiento y por esto se recurre al uso de colorantes
artificiales. Los colorantes pueden ser de origen natural o sintético, ya que su caracteristica es
mejorar el aspecto del alimento no altera las propiedades nutritivas.

Hacer una distincidn neta entre los colorantes naturales y artificiales es dificil, porque al final lo
natural debe ser tratado quimicamente para que sea estable, uniforme en el tono. La idea de
natural se aplica a la consideracion general de ser inocuo para la salud y permitido sin
restricciones. (Grupo Latinos Ltda, 2006)

A continuacion, se enlistan los colorantes naturales:

e Curcumina e La bixinay la norbixina
e Riboflavina e Lacapsantina
e Cochinilla, acido carminico e Ellicopeno
e Clorofilas y complejos cupricos de e Los carotenoides
clorofilas y clorofilinas e Xantofilas
e Caramelo e Rojo de betabel, betanina, betalaina
e Carbdn medicinal vegetal e Antocianos

e Los carotenoides y las xantofilas

La utilizacidn de los colorantes artificiales esta regulada en todos los paises, en algunos son mas
permisibles que en otros, pero se especifica la cantidad maxima que se puede ocupar en los
productos, ya que se ha comprobado su toxicidad en el ser humano, en algunos casos la industria
alimentaria tomo medidas para sustituir por colorantes naturales o disminuir su uso. Para su
aplicacion en alimentos se debe tomar en cuenta también la reaccidon que pueda tener con otros
conservadores que se utilicen en el alimento. Internacionalmente los colorantes artificiales se
identifican por un cddigo. A continuacidn, se enlistan los mayormente utilizados:

e Tartracina e Eritrosina

e Amarillo anaranjado e Azul patentado verde

e Azorrubina o carmoisina ¢ indigotina, indigo carmin

e Amaranto e Verde acido brillante BS, verde lisamina
e Rojo cochinilla A, rojo ponceau 4R. e Pigmento rubi

e Negro brillante NB e Los colorantes azoicos
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e Amarillo de quinoleina

Usualmente existen limites sobre la cantidad que se puede anadir de un conservante y a la de
conservantes totales. Los conservadores alimentarios, en las concentraciones autorizadas, no
matan en general a los microorganismos, solamente evitan su proliferacién. Por lo tanto, solo son
utiles con materias primas de buena calidad. (Grupo Latinos Ltda, 2006)

Para conocer los limites de uso de los diferentes conservadores en la secciéon “Para saber mas”
puedes encontrar el enlace donde se amplia la informacidn.

1. Elacido soérbico

2. Los sorbatos 13. Agua oxigenada

3. El acido benzoico 14. La sal marina

4. Sulfitos 15. Antibidticos

5. Pimaricina 16. Percarbonato sddico
6. Nisina 17. Acido bérico

7. Hexametilentetramina 18. Cloro

8. Formaldehido 19. Oxido de etileno

9. El acido acético 20. Lisozima

10. El acido propidnico 21. Dietilpirocarbonato
11. Cloruro sédico (sal comun) 22. Acido salicilico

12. Anhidrido carbdnico 23. Nitritos y nitratos

En los alimentos desde hace mucho tiempo se han utilizado sustancias que forman geles
conocidos como gelificantes, espesantes, estabilizantes, emulsionantes, los cuales sirven para
espesar el alimento o generar geles, lo cual ayuda en la conservacion de la consistencia del
producto. Entre los comunes se encuentra la gelatina que es de origen animal, pero solo forma
geles a temperaturas bajas, si quiere que el gel se mantenga a temperatura ambiente de tendra
que utilizar otra sustancia. Los gelificantes espesantes

El almiddn es una sustancia quimica que actia muy bien como espesante en condiciones normales
para conservar las caracteristicas del alimento, pero tiene tendencia a perder liquido cuando el
alimento se congela y se descongela. Algunos derivados del almidén tienen mejores propiedades y
se utilizan con valores nutricionales semejantes y aportando casi las mismas calorias. (Grupo
Latinos Ltda, 2006)

A continuacidn, se enlistan los gelificantes utilizados en la industria alimentaria:

e El3cido alginico e Goma garrafin
e Agar Goma Tragacanto

e Carragenanos e Goma ardbiga

e Pectinas e Goma xantano

e Goma gellan e Goma karaya

e Gomas vegetales e Derivados del almidén

e Goma guar

La celulosa es un polisacédrido constituyente de las paredes de las células vegetales, representando
la parte principal de materiales como el algoddn o la madera. La celulosa utilizada en alimentos se
obtiene rompiendo las fibras de la celulosa natural, despolimerizando por hidrélisis en medio
acido pulpa de madera. La celulosa ayuda a conservar las caracteristicas del alimento. A
continuacidn, se enlistan las sustancias que pertenecen a esta familia:
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e Emulsionantes

e Lecitina

e Fosfaticos de amonio, emulsionante YN, lecitina YN

e Esteres poliglicéridos de acidos grasos alimentarios no polimerizados

e Aceite de soya oxidado por el calor y reaccionado con mono y diglicéridos de los acidos
grasos alimenticios

e Polirricineleato de poliglicerol

e Tartrato de estearoilo

e (Caseinato calcico y sddico

Los potenciadores del sabor son sustancias que, a las concentraciones que se utilizan
normalmente en los alimentos, no aportan un sabor propio, sino que potencian el de los otros
componentes presentes, ayudan a mejorar y conservar las caracteristicas del alimento. Ademas
influyen también en la sensacién de “cuerpo” en el paladar y en la viscosidad, aumentando ambas.
(Grupo Latinos Ltda, 2006)

El 4cido L-glutamico se encuentra presente en todos los seres vivos y en casi todos los alimentos,
ya que es un aminodacido. Se encuentra principalmente en tomates y champifiones, esta es una de
las razones por la cual se utilizan mucho en guarniciones, salsas y sopas. Los mayores productores
son Japdn y Estados Unidos. Existe una variedad de ellos que se utilizan en la industria alimentaria
gue a continuacién se enlistan:

e El acido D-glutdmico
Acido inosinico

e El acido glutdmico ]
e Acido guanilico e IMP
e GMP e Inosinato sédico, potdsico, calcico
e Guanilato sddico, potasico e 5’-Ribonucledtido de sodio
e Guanilato calcico e Maltol
e Etil Maltol

Otro de los conservadores alimentarios también son los edulcorantes de bajas calorias que
pueden ser artificiales o naturales, su uso en la industria ha sido tema de polémica por la cuestion
de costo-beneficio, todo depende de las cantidades que se consuma de edulcorantes en tu dieta
diaria, tomando en cuenta el aporte calérico que te brinda cada alimento. Los edulcorantes
mejoran el sabor y caracteristicas del producto, generalmente se utilizan para preparar
mermeladas, dulces, concentrados, jugos, entre otros. A continuacién, se enlistan los utilizados en
la industria alimentaria:

e (Ciclamato y sus sales

e Sacarinay sus sales

e Aspartamo

e Lafenilalanina

e Acesulfamo K

e Taumatina

e Neohesperidina dihidrocalcona

La aplicacidn de enzimas en la industria alimentaria es muy antigua, claro ejemplo es el cuajo en la
elaboracion de quesos. La utilizacion de enzimas en los alimentos presenta una serie de ventajas,
ademas de las de indole econdmica o tecnoldgica. Las enzimas utilizadas dependen de la industria
y del tipo de accidn que se desee obtener, siendo éste un campo en franca expansién. Las enzimas
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son proteinas que facilitan otros procesos, por ejemplo la fermentacion. (Grupo Latinos Ltda,
2006).
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ACTIVIDAD 1. Elabora un mapa mental de los diferentes métodos de conservacion de alimentos.
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https://docplayer.es/10723331-Logistica-de-perecederos-y-cadena-de-frio-en-colombia.html
https://es.slideshare.net/hyogapv/mtodo-de-conservacin-de-alimentos-empleando-las-bajas-temperaturas
https://es.slideshare.net/hyogapv/mtodo-de-conservacin-de-alimentos-empleando-las-bajas-temperaturas
https://conceptodefinicion.de/conservacion-alimentos/
https://canva.com/

ACTIVIDAD 2

Lee la etiqueta de algunos productos alimenticios que tienes en casa que hayan sido elaborados
con alguna fruta y/u hortaliza, por ejemplo alguna mermelada, y escribe en el espacio el nombre
del producto y cual es su conservador. Como minimo 5 productos.

Autoevaluacion

Indicadores Lo puedo hacer Tengo dudas Necesito
trabajar mas

Puedo identificar las diferencias ente
refrigeracion y congelacién

Reconozco los diferentes métodos de
conservacién por calor

Puedo identificar algunas de las
sustancias quimicas que se utilizan para
conservacién de alimentos.
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Indicadores

Lo puedo hacer

Necesito
trabajar mas

Tengo dudas

Conozco las desventajas del método por
congelacion en las frutas y hortalizas

Diferencio la pasteurizacion de Ia

ultrapasteurizaciéon

Para saber mds

Recurso

Campus FCA, (27 de octubre de 2020).
Conservacién de  Alimentos por frio:
Congelacion (Parte 1) [video]. Youtube.

https://www.youtube.com/watch?v=WJ1kdjEC
LKE

Descripcion
Explica a detalle el método de congelacion

Centro PyME-ADENEU (15 de septiembre de
2020). Mddulo II: Conservacién de alimentos
por el calor [video]. Youtube.
https://www.youtube.com/watch?v=tvAh7twi
QN8

Expone los métodos de conservacion por calor
pasteurizacion - Esterilizacidn

Food and Agriculture Organization of the
United Nations, (08 de febrero de 2018).

Explica el proceso de irradiacion de los
alimentos como un proceso para conservar los

Ciencias nucleares en la irradiacion de | alimentos.

alimentos [video]. Youtube

https://www.youtube.com/watch?v=6PKpP2Lr

gTQ

Maria Gpe Morales de la Cruz, (12 de | Explica las atmosferas modificadas como
septiembre de 2015). ATMOSFERAS | método de conservacion

MODIFICADAS [video]. Youtube

https://www.youtube.com/watch?v=wtm?7-

viF_t4

DOF, (2012). Acuerdo por el que determinan los

En este acuerdo se encuentran la clasificacion

aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas | de los conservantes, y las cantidades
y suplementos alimenticios, su uso y | autorizadas para su uso.
disposiciones sanitarias.
https://www.dof.gob.mx/nota_detalle popup.
php?codigo=5259470
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https://www.youtube.com/watch?v=WJ1kdjECLKE
https://www.youtube.com/watch?v=WJ1kdjECLKE
https://www.youtube.com/watch?v=tvAh7twiQN8
https://www.youtube.com/watch?v=tvAh7twiQN8
https://www.youtube.com/watch?v=Y4-IZQkYAho
https://www.youtube.com/watch?v=Y4-IZQkYAho
https://www.youtube.com/watch?v=Y4-IZQkYAho
https://www.youtube.com/watch?v=wtm7-vjF_t4
https://www.youtube.com/watch?v=wtm7-vjF_t4
https://www.dof.gob.mx/nota_detalle_popup.php?codigo=5259470
https://www.dof.gob.mx/nota_detalle_popup.php?codigo=5259470

Elaboracion de productos a base de frutas y hortalizas

()

NG

La elaboracién de productos a base de frutas y hortalizas tiene como objetivo principal conservar
por mayor tiempo la vida util de los alimentos, de tal forma que al ser transformados se busca que
los microorganismos, las reacciones quimicas y enzimaticas responsables de su descomposicién no
puedan desarrollarse, logrando asi, proporcionar a los consumidores productos con diversos
sabores y presentaciones que estén al alcance de sus posibilidades econdmicas, es por ello que en
el mercado podemos encontrar casi todo el afio frutas y hortalizas procesadas que antes sélo las
podiamos consumir por temporada. Actualmente hay una gran diversidad de productos con
diferentes presentaciones y marcas, las cuales ya han pasado por un proceso de calidad que
garantizan su consumo.

Para el procesamiento de frutas y hortalizas es indispensable asegurar el control de calidad, el cual
abarca diferentes operaciones tales como: inspeccion en la recepcién de materia prima, uso
correcto de quimicos y material de envasado, asi como el peso neto en el producto final y las
condiciones de almacenamiento y finalmente el etiquetado y embalaje.

La elaboracion de alimentos conlleva su conservacidn, por lo que es importante utilizar diferentes
métodos que permitan aprovechar al méximo las cosechas de frutas y hortalizas que, de no
procesarse, alcanzarian niveles de pérdidas en campo mayor al 50%. Te has puesto a analizar
cuantos productos procesados de frutas y hortalizas consumes a la semana, o mejor aun, ¢ite
gustaria saber elaborar algiin producto a base de frutas y/o hortalizas con vida de anaquel mayor a
3 meses? En el desarrollo de este tema podrds advertir que es muy comudn consumir frutas y
hortalizas procesadas, asi como identificar procesos de elaboracién de algunos productos.

ﬂ i{Vamos a aprender!

Seleccion de la materia prima de acuerdo con sus caracteristicas morfolégicas y fisiologicas.

La seleccion de las frutas y hortalizas a procesar deben ser firmes, el grado de madurez dependerd
del producto a elaborar, deberdn estar libres de picaduras de insectos o mordidas de roedores y
sin podredumbre. Este es uno de los puntos mas criticos del proceso, ya que para obtener un
producto final de buena calidad se debe partir de materia prima sana.

Técnicas de transformacion

Las técnicas de transformacion de alimentos tienen como objetivo principal preservar por mayor
tiempo la vida util del alimento y de mantener sus propiedades, algunas de estas técnicas también
llamadas métodos de conservacion que podemos mencionar son: la pasteurizacion, esterilizacion,
secado, deshidratacion, refrigeracion, congelacion, fermentacion, etc.

Para llevar a cabo la transformacién de frutas y hortalizas los pasos generales a seguir son los
siguientes:
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1.- Seleccidn e inspeccion: los frutos a procesar deben ser firmes, mas o menos del mismo tamafio
y con un mismo grado de madurez para garantizar el sabor, la textura y la calidad del producto
final.

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

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

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

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

6.-Escaldado: es una técnica en la que se puede usar agua caliente donde la fruta se deja por
inmersion, el tiempo de contacto de la fruta depende de la misma, pero debe ser corto, en la tabla
3. Tiempos de escaldado se sefialan ejemplos, tiempos y tipo de escaldado. Este proceso se realiza
para suavizar la pulpa y facilitar el proceso de despulpado (extraccidon de pulpa). El proceso de
escaldado es opcional, todo depende del producto que se realizard, ya que someter a
calentamiento puede cambiar el color, sabor y provocar pérdida de algunos nutrientes. Este
también sirve para inactivar enzimas no deseables en el proceso. Otro método de escaldar es
utilizar vapor.

Tabla 5. Tiempos de Escaldado
Fruta/Hortaliza Tipo de escaldado

(Vapor/Agua Caliente

Chicharo 1-5 minutos Agua caliente
Ejote 1-2 minutos Agua caliente

) o 5 minutos Agua caliente
Chile o pimiento . .

1-4 minutos Vapor vivo

Tomate 1-2 minutos Agua caliente o Vapor vivo
Durazno 1-2 minutos Agua caliente o Vapor vivo
Manzana 1-2 minutos Vapor vivo

7.-Extraccion de pulpa: la calidad de la pulpa dependera del
tamafio del tamiz(es la parte interna del despulpador como
se muestra en la imagen) del despulpador, pueden usarse
pulperos con una o dos calibres de mallas, una gruesa y otra
fina. Para el procesamiento artesanal, puede utilizarse
coladores de plasticos o de metal que se encuentran en el
mercado.

A continuacidn, se muestra un diagrama de flujo con las
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etapas que se describieron anteriormente para entender la secuencia de los pasos a seguir previo
al procesamiento de acuerdo al producto que vas a elaborar.

inspeccion

Recepcion de Seleccién e Pesado Lavado
Materia Primas

Y

[ Extraccion de pulpa I I Escaldado ] l Corte II I Pelado ]

Después de conocer las etapas preliminares al procesamiento, a continuacion, se describen
diversos procesos aplicados a frutas y/u hortalizas.

Jaleas. Este producto sélo se elabora con el zumo de la fruta, por lo /
gue no contiene pulpa, se hierve con abundante azlcar y su

aspecto es gelatinoso y transparente; para su elaboracién se
necesita fruta lo suficientemente acida y rica en pectina (puedes
consultar la seccidon “Para saber mas”) para lograr la formacién de
una gelatina o en su defecto, si ésta contiene poca pectina,
entonces podemos anadirle un poco de grenetina para lograr la
consistencia requerida. Por ejemplo:

Jalea de manzana
Ingredientes:

1lkg. de manzana

El zumo de 2 limones
750 ml. de agua

de zumo de manzana
1 trozo de canela.
1 sobre de grenetina (opcional)

400g. de azucar por cada 600 ml.

Procedimiento:

1.-Lavar perfectamente bien las manzanas y cortarlas en
rodajas sin pelarlas, ni descorazonarlas.

2.- Poner las rodajas en una cazuela con el zumo del limdn, el
agua y la canela a fuego lento durante 1 hora.

3.- Posteriormente colar el agua en un colador de tela sobre
una olla y dejar escurrir perfectamente el tiempo que sea
necesario para separar la parte solida de la mezcla del zumo
(aprox. 1 hora).

4.- Una vez ya colado el liquido, a éste se le agrega el azicary
se deja hervir durante 25 minutos aproximadamente sin dejar
de mover, en caso de no espesar después de este tiempo
agregar la grenetina previamente hidratada y dejar al fuego
por 5 a 10 minutos sin dejar de mover y después retirar del
fuego.

5.- Envasar aun caliente el producto en un frasco
previamente limpio y esterilizado con vapor de agua.

6.- Para prolongar la vida en anaquel hacer un bafio Maria de
la siguiente manera: poner agua purificada en una olla con la
cantidad suficiente que cubra el frasco hasta un centimetro
antes de la boca, cuando hierva colocar los frascos dentro
con la tapa a media rosca (no sellar completamente) por 15
minutos, retirar del fuego y cerrar los frascos y ponerlos boca
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bajo hasta que se enfrien. Después almacenar en un lugar
fresco, y después de abierto en el refrigerador.

Ates. El ate es un dulce tipico de México, es la mezcla de la pulpa de fruta como la guayaba, la
pera, el membrillo, el durazno o la manzana y azlUcar a un grado de concentracién de
solidificacion. Es un producto similar a la mermelada, solo que este producto requiere de un grado
de concentracién de 72-74°Brix logrando una consistencia sdlida y eldstica.

Ate de guayaba
Ingredientes:
1lkg de guayaba
400 gr. de azlcar
200 ml de agua
20 gr. de pectina
Aceite vegetal

Procedimiento:

1.- Se lava y desinfecta perfectamente bien la guayaba

2.-Se corta la guayaba en trozos

3.- Se muelen las guayabas con los 200 ml. de agua y se
cuelan para separar las semillas de la pulpa

4.-Una vez que ya tenemos nuestra pulpa debemos pesarla y
luego colocarla al fuego lento en una cacerola agregandole la
mitad del azlcar, se debe mover con una pala de madera la
mezcla hasta que empiece a espesar, si no de lo contrario
esta se pegara y se quemara.

5.- Sin retirar del fuego, agregar la otra mitad del azucar
previamente mezclada con la pectina.

6.- No dejar de mover y eliminar los grumos que llegaran a
existir, después de 20 minutos la mezcla debe permitir ver el
fondo del recipiente y separarse sin problemas.

7.- Se retira del fuego y se coloca en una charola previamente
engrasada con el aceite.

8.- Deja enfriar a temperatura ambiente durante 24 horas.

9.- Se desmolda y se puede envolver en papel o bolsas de
celofan y conservar en un lugar fresco.

Mermeladas. Las mermeladas son productos hechos a base de
fruta troceada o picada, con azlcar, un poco de agua, pectina
y acido citrico. Pero hay frutas con altos contenidos de pectina
que para la elaboracion de las mermeladas, muchas veces no
es necesario agregarles mds pectina de la que ya contienen
por su misma naturaleza como es el caso de la manzana, la

guayaba y el membrillo.

Mermelada de manzana

Ingredientes:

1lkg de manzana

3gr de acido citrico o el jugo de %
limén

500 gr. de azucar

300 ml de agua.

Procedimiento

1.- Lavar perfectamente bien las manzanas, quitarles el
corazony los huesos y trocearlas en pequefios trozos.

2.- Depositar la fruta ya troceada en una cacerola al fuego
normal con el agua.

3.- Una vez transcurridos 30 minutos, agregar el azucar y el
acido citrico hasta disolverla perfectamente y mover
constantemente la fruta para evitar que ésta se queme con el
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azucar, deberas cocerla aproximadamente 40 minutos mas o
hasta obtener una mezcla espesa y con la consistencia de una
mermelada.

4.- Repetir los pasos 5y 6 del proceso de jalea .

Almibares. Las frutas en almibar, son aquellas que se
conservan enteras o troceadas en un medio acuoso y
azucarado. Por lo regular este tipo de productos se utilizan
en la reposteria. En el mercado encontramos almibares
ligeros con bajas concentraciones de azucar, los almibares
medios y los almibares densos que tienen una mayor
concentracién de azucar.

Al almibar también se conoce como solucién de cubierta,
jarabe, liquido de gobierno, entre otros. Se prepara con

agua potable, azucar blanca y acido citrico.

Almibar de durazno
Ingredientes

1 kg. De duraznos
1lkg de azucar

1l. de agua

Jugo de 1 limdn

Procedimiento

1.- Para preparar el jarabe se pone a hervir el agua con el
azucar y el jugo de limén, hasta que tenga una consistencia
de miel.

2.- Una vez que ya esta listo el almibar se procede a agregar
los duraznos y se dejan hervir durante 10 minutos mas.

3.- La fruta se retira del almibar y se colocan dentro de
frascos de 1l y después se vierte el almibar en caliente,
dejando una distancia de 1 cm entre el liquido y la boca del
frasco, se tapan y se dejan reposar durante 24hrs.

4.- Pueden realizar el paso 6 del proceso de jalea.

Escabeches y salmueras:

Salmuera. Es una solucion de agua con sal, en una
concentracién de 100grs de sal por 1litro de agua, por lo que
en el ambito alimentario permite curar, darles sabor, color y
cierta textura a los alimentos, y por ende, conservarlos por
mayor tiempo. Se pueden identificar dos tipos de salmueras:

1. Salmuera humeda. Es aquella solucidn de agua con sal donde podemos sumergir ciertos
alimentos como los chicharos, zanahorias, pepinillos y aceitunas, productos que

encontramos ya enlatados en el mercado.

2. Salmuera en seco. Esta se utiliza para curar los alimentos sumergiéndolos en la sal para
extraerle del alimento el contenido de agua que este contenga, por ejemplo, los pescados

Yy mariscos.

Escabeche. Es una técnica que se utiliza para preservar por mayor tiempo los alimentos en buen
estado sin tener que congelarlos; esta técnica permite que los alimentos conserven sus nutrientes,
pues la mezcla de vinagre, agua, sal y algunos condimentos hacen que estos productos sean muy
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ricos en sabor y sanos para nuestra alimentacién. Para la elaboracién de escabeches la verdura,
éstas deben estar en perfecto estado y firmes, ya que al momento de introducirlas en el vinagre
sus tejidos tienden a reblandecerse.

Escabeche de chiles Procedimiento:
Ingredientes: 1.- Lavar perfectamente bien los chiles y las zanahorias.
1kg. de chiles || 2.- Pelar las zanahorias y cortarlas en rodajas delgadas
huachinangos/jalapefios 3.- Cortar los chiles en rajas
% kg. de zanahorias 4.- Cortar la cebolla por la mitad, y filetear ambas partes.
% litro de vinagre 5.- Se pone al fuego una cacerola con un poco de aceite, ya
% litro de agua gue estad caliente, se agrega la cebolla y los dientes de ajo
1 cebolla grande solo para sofreir hasta que tengan una apariencia
3 clavos transparente.
5 pimientas gordas 6.- Después agregar la zanahoria y una vez que ya hayan
3gr. de laurel, orégano y de | transcurrido 3 minutos, se deben agregar las rajas;
tomillo transcurridos 2 minutos, adicionar el agua, el vinagre, los
3 dientes de ajo condimentos (clavo, pimienta, laurel, orégano y tomillo) y sal
Aceite vegetal al gusto.
7.- Se tapa la cacerola y se deja hervir por 10 minutos
aproximadamente o hasta que las rajas cambien de un color
verde bandera a un color verde olivo.
8.- Se retiran del fuego y se envasan en caliente en frascos de
vidrio previamente esterilizados.
9.- Hacer el paso 6 del proceso de jalea.

Deshidratados. La deshidratacién es una técnica de
conservacién de alimentos que consiste en eliminar la
mayor cantidad de agua dejando solo un porcentaje del
2.5 % en los alimentos.

Las ventajas de consumir este tipo de alimentos es que
conservan un alto valor nutricional, se pueden conservar
de manera segura, ocupan menos espacio, no requiere
de conservadores, ni de refrigeracion o congelacidn, la
eliminacion de agua hace que sus azucares naturales se
concentren mas, haciéndolos ain mas dulces, se pueden
consumir como botana o mezclada con algun otro alimento como yogurt o gelatina.

Fruta deshidratada Procedimiento:

Ingredientes: 1.- Limpiar la pifia y cortarla en rodajas delgadas

1 kg. de pifa o cualquier otra || 2.-Utilizar un colador cuadrado de plastico, y colocar las
fruta de tu eleccidn. rodajas de pifia para ponerlas al sol.

3.- Colocar debajo del colador con la fruta un recipiente que
capte el jugo que escurra durante el tiempo que esté
expuesto al sol.

4.- Se debe retirar el jugo cada cierto tiempo para evitar que
éste se fermente y genere malos olores y contamine la fruta.
5.- Por lo regular esta practica se puede llevar algunos dias,
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por lo que se te recomienda que al caer la noche guardes en
tu cocina tu colador con la fruta para volverla a poner al otro
dia nuevamente al sol. También se sugiere colocar una manta
de cielo o servilleta de tela para evitar el contacto de los
insectos con la fruta.

6.- Una vez que ya hayas deshidratado la fruta, la podras
envasar en bolsitas de celofan.

Es importante mencionar que el procedimiento para la fruta deshidratada es de manera artesanal,
el cual puedes realizar en casa. No obstante, actualmente a nivel industrial existen otros
procedimientos y métodos, los cuales requieren de equipo especial.

Envasado, empaque y embalaje

Envasado: Debe realizarse con las prdacticas de higiene
respectivas, de preferencia el producto a envasar debe
estar caliente para garantizar que sea un producto estéril
y ayudar a tener una consistencia mas fluida que facilite
el llenado de los frascos; al momento del envasado no
deberan llenarse completamente los frascos con el
producto, se debe dejar un espacio libre entre el
producto y la tapa para la formacién de vacio en el
envase.

Esterilizacion de envases: Puede realizarse con agua

hirviendo, los tiempos de contacto o resistencia del producto dependera del tamafio del envase y
tipo de alimento que contendrd, el rango puede oscilar entre 5-30 minutos. . Los frascos de vidrio
vacios de % |. se esterilizan por 15 minutos en agua hirviendo y los de 1L., o mas deberdn
esterilizarse por 20-25 minutos.

Empaque: El empaque es aquel que cubre o protege al envase primario que esta en contacto
directo con el producto, otra de sus funciones es la de poder acopiar varios envases en un solo
paquete, por ejemplo, un paquete con 12 botellas de agua, el envase serian las botellas y el
empaque seria la cubierta plastica , otro ejemplo seria una caja de leche con 12 cajas de 1 litro
dentro de ella, las 12 cajas de 1 litro son los envases y el empaque seria la caja donde estan
almacenados, los empaques facilitan el almacenamiento, la transportacidon del producto y su
promocién, ya que este puede comunicar la informacidn que contiene la etiqueta, logrando que el
consumidor vea lo que contiene el producto.

Etiquetado: las etiquetas deben estar limpias y los envases o bolsas a etiquetar completamente
secos para facilitar el pegue de la etiqueta. La etiqueta deberd cumplir los requerimientos minimos
de etiquetado, conforme a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. En algunos casos las bolsas o envases
llevan impreso el etiquetado.

Las etiquetas de los alimentos deben cumplir con la siguiente informaciéon que ayuden al
consumidor a elegir el producto que el considere el mas apropiado para su consumo:

Elementos de una etiqueta

° Marca registrada.
o Nombre y direccidn del fabricante.
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o Denominacién y naturaleza del producto.

o Contenido.

o Numero de registro.

° Composicidn.

o Cédigo de barras.

o Fecha de fabricacién y caducidad.

Embalaje: El embalaje se encarga de proteger, almacenar y transportar la mercancia durante su
manipulacion, y traslado.

El embalaje debe cumplir las siguientes funciones:

1.-Proteger el producto de tal manera que este no reciba ningln dafio durante el transporte,
garantizando la integridad del producto evitando que éste sea golpeado o maltratado por las
inclemencias del tiempo.

2.-En el caso de los alimentos, el embalaje debe garantizar que estos lleguen a su destino
conservando todas sus propiedades.

3.- Motivar la compra del producto, pues un embalaje que presenta una buena imagen lo hace
mas atractivo hacia el cliente.

4.-ldentidad, en el caso de algunas empresas es importante que el embalaje sea reconocido a
primera vista por el cliente.

5.- Informacién, es importante que un embalaje ademas de contener la informacidn obligatoria,
también ofrezca informacidon complementaria como la procedencia del producto y su forma de
uso.
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y hortalizas. Fundacidn Produce Sinaloa, A.C., Sinaloa, México. 27p.
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Yafiez Lopez Maria de Lourdes (s.f.). Tecnologia para el procesamiento de frutas y

hortalizas l. Escalado [en linea]. Disponible en:
https://www.slideserve.com/laqueta/tecnolog-a-para-el-procesamiento-de-frutas-y-
hortalizas-i

e Imdagenes obtenidas de https://canva.com

o

ACTIVIDAD 1. Elige uno de los procesos para la conservacidn de frutas y hortalizas, y realiza una
infografia de los pasos a seguir para su elaboracion.
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https://www.slideserve.com/laqueta/tecnolog-a-para-el-procesamiento-de-frutas-y-hortalizas-i
https://www.slideserve.com/laqueta/tecnolog-a-para-el-procesamiento-de-frutas-y-hortalizas-i
https://canva.com/

ACTIVIDAD 2. Elige un producto derivado de frutas y hortalizas y realiza el dibujo de una etiqueta,
donde describas e identifiques la informacién de acuerdo a los elementos que ésta debe llevar, asi

como el tipo de envasado a utilizar

Autoevaluacion

Indicadores

Lo puedo hacer Tengo dudas Necesito

trabajar mas

Puedo identificar la diferencia entre una
mermelada y una jalea.

Sé la importancia que tiene el
transformar un alimento.

Reconozco diferentes procesos para la
transformacion de alimentos.
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Indicadores

Lo puedo hacer

Necesito
trabajar mas

Tengo dudas

Identifico la diferencia de un escabeche y
de una salmuera.

Puedo explicar qué es un envase, un
empague y un embalaje

Para saber mas

Recurso

Dacosta’sBakery, (27 de octubre de 2018). Cémo
hacer mermelada de fresa ifacil! | Dacosta’s Bakery
[video]. Youtube.
https://www.youtube.com/watch?v=_RYee8c9gvk

Descripcion

Explica de manera sencilla como elaborar
mermelada de fresa.

AslyCocina (18 de octubre de 2020). JALEA y
MERMELADA de PINA | Jalea de PINA casera |
Mermelada de pifia casera | AslyCocina [video].
Youtube.

https://www.youtube.com/watch?v=3ILyWuzdmhO

Explica de manera sencilla los pasos para
elaborar mermelada y jalea de pifia.

Jauja Cocina Mexicana, (06 de marzo de 2018).
Chiles en Vinagre [video]. Youtube
https://www.youtube.com/watch?v=bjilBszPx10

Explica paso a paso como elaborar chiles
en vinagre.

PostresSaludables (06 de septiembre de 2018).
Frutas Deshidratadas| Facil y sin azucar | Auxy,
[video]. Youtube,
https://www.youtube.com/watch?v=eUXc24ZAt30

Explica paso a paso como deshidratar
fruta en horno de gas

Las conservas (s.f.). Mermeladas y confituras.
https://ileyconservas.tripod.com/id10.html

Explica coémo elaborar mermeladas vy
sefiala una tabla de frutas y su contenido
de pectina.
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