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Control de materia prima material de empaque y embalaje

DISFRUTA
VERACRUZ




Cuando se consideran las técnicas A3 importantes técnicas de conservacién de alimentos en la industria de la paz A+a escala, la discusién A3 debe limitarse a la aplicacién A3 de mA A® todos los mA simples. Para una misma materia prima usted puede considerar diferentes posibilidades de proceso, las que generarian diferentes productos. - El uso
de pretratamientos quimicos para la A® mejor conservacién del color, el aroma y el gusto de los productos. También hay que tener en cuenta que el uso de envases adecuados es especialmente importante, teniendo en cuenta que los procesos no tendran ninguna validez si su embalaje no previene la contaminacion A3 siguiente. En los primeros hay un
alto nivel de pectina, no es asi en los segundos. Es aconsejable prestar asistencia con herramientas que permitan una limpieza adecuada del material, para evitar que la suciedad pase en las fases posteriores del proceso. Conservacién A3 mediante la adiciéon de 3 aztcar La adiciéon A3 de edad se utiliza principalmente en la fabricaciéon A3 de
mermeladas, jaleas y postres. Estos procesos mecanicos se caracterizan por esterilizacién A3 o pasteurizacién A3 en frascos, botellas u otros contenedores con la misma funciénA3. Este es producido naturalmente, por la fermentacién A3 de sustratos constituyentes del material, A3 por la accién de microorganismos presentes en A A ©l. Para lograr este
objetivo se necesita un nivel de acidez y un porcentaje de acidez adecuados. Ademas, la incisién deberd realizarse de forma que se obtenga un rendimiento industrial adecuado. Consiste en la eliminacién A3 de la piel de las frutas o de las verduras. La uniformidad Es un factor de calidad relevante, pues© a dada la maxima importancia al hecho de
que el material sea homogéneo y uniforme. Hay? es posible gracias a la accion * de la pasteurizacion que permite A3 una notable disminucién de los microorganismos fermentativos que contribuyen a acidificar el jugo a expensas de los 3 picos in A A ©1 Grabacién Una operacién A3 generalmente ossecorp la itsopottos eresse onossop ehc ittodorp I
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,atilup “A amirp airetam al ehc atlov anU 3A anoizeleS .enoisicni al “"A ,3Aenoizavresnoc id issecorp irav ien la esterilizacién A3 comercial son muy variadas. De esta manera, si se desea conservar el producto, se debe confiar en el uso de vaca en su embalaje, por relleno en caliente o, el uso de productos quimicos fungicidas, como benzoato de sodio y
sorbato de potasio, que impiden el desarrollo de hongos. Los microorganismos indicadores son capaces de destruir a través de los tratamientos térmicos tA A®, por lo que si el tratamiento es eficiente con ellos serA3 mAjs facilmente con esos microorganismos termosensibles. Esta operaciA3n puede realizarse por medios fA sicos tales como el uso de
cuchillos o aparatos similares, incluso con el uso del calor; o por mA©todos los que consisten simplemente en producir la descomposicién de la pared celular de las cA©lulas exteriores, de la cutAfAcula, de manera que para eliminar la piel para pA©rdida de la integridad de los tejidos. Hay reacciones, como las de apareamiento no enzimaético, que
pueden desarrollarse a velocidades reducidas, en ambientes con bajo nivel de agua, pero requieren altas temperaturas ambientales. Preservar A3 altas temperaturas Entre los procesos que utilizan altas temperaturas como medio para conservar los alimentos, est4n las conservas y los productos pasteurizados (jugos, pulpas). La adiciA3n de azA©zicar
mAjs determinadas sustancias de la fruta producen la consistencia de gel que conforma la estructura de las mermeladas y gelatinas. Esta definiciA3n A3 implica una amplia escala de tiempos de conservaciA3nA3, desde periodos cortos, dados por mAA® todos domA©s A® A3 de coccién y almacenamiento en fr, hasta periodos muy largos, dados por
procesos industriales estrictamente controlados como la conservaciA3n, los congelados y los deshidratados. En general, los dispositivos de conservacién A3 se pueden clasificar en tres tipos: MAA3 todos los dispositivos de almacenamiento por periodos cortos - A3 refrigeracién - Almacenamiento refrigerado Atmésfera modificada & Tratamientos
quimicos superficiales & Condiciones particulares de almacenamiento a Sistemas de embalaje que conllevan modificaciones de la atmoésfera Metodos de conservacion para la accién quimica a Vital Conservacion con azucar a v. v. v. Addiciéon de anhidrido sulfuroso Furoso a v. v. Conservacién mediante fermentaciéon y salazén a v. Tratamiento con
acidos (adicién de vinagre) a v. aplicacién de aditivos quimicos para el control microbiano Metodos Conservacion mediante tratamientos fisicos a v. Utilizacion de altas temperaturas a v. Implantacion de bajas temperaturas a v. Implantacion de radiaciones ionizantes la mayoria de estos métodos implica una combinacion de técnicas. Por lo tanto, el
envasado y el entorno en el que se almacenan los productos deshidratados son muy importantes para su buena conservacion. Corresponde a un tratamiento térmico menos drastico que la esterilizacion, pero suficiente para inactivar los microorganismos patégenos presentes en los alimentos. La acidificacion de hortalizas de baja acidez para poder
tratarlas mediante esterilizaciéon comercial, con breves periodos a temperaturas de cerca de 100A°C, es una metodologia muy préactica para trabajar a pequefia escala, incluso a escala artesanal. Las operaciones antes descritas son de aplicacién general, en diferentes procesos. Si se considera la estabilidad microbiana, los métodos de
almacenamiento durante un corto periodo como la refrigeracion, son inadecuados después de algunos dias o semanas dependiendo de la materia prima, ya que se produce un desarrollo microbiano acelerado. Secado La conservacion de alimentos a través de la eliminacién de agua , es probablemente una de las técnicas mds antiguas que existen. A
veces para apreciar la uniformit o la calidad de un material es necesario cortarlo en dos para comprobar su interior. Los procesos son similares a los analizados anteriormente, pero con un volumen mas alto, lo que hace necesario un mayor control de las emisiones de gas a cordillera. cordillera. id attart iS .imsinagrorcim ied oppulivs ol eritnesnoc e
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ed sosecorp tse euq ed ohceh le razitafne usted debe encontrar la manera de obtener una incision que proporciona el material utilizable tanto como sea posible. Siempre preferible un tratamiento de alta temperatura durante un corto periodo. El proceso se vuelve mas eficiente debido a las ventajas del sistema de calefaccion por vaporA3, los tiempos
de preparacién son A3 menores y también A ©los controles deben ser més . Indice - Anterior - Lo siguiente es lo que en el caso de la msA a, por ejemplo, se puede obtener conservas en rodajas o tiras; pulpa o jugo, todos a partir de la misma materia prima. Los pr1n01plos de la conservacién A3 de los alimentos La conservacién A3 de los alimentos
puede? definirse como el conjunto de tratamientos que prolonga la vida ttil de aqui A ©gli, manteniendo, en la medida de lo posible, los atributos de calidad, incluidos el color, la consistencia, el sabor y el valor nutritivo. Conservacién A3 mediante ajuste del pH La mayoria de los alimentos puede? conservarse en buenas condiciones microbiolégicas?
cuando el medio tiene un pH inferior a 4.0, por lo que se han desarrollado para frutas y verduras una serie de mA A®© todos que tratan de controlar el pH mediante la produccién® gena? didcido o por adicién3 nexA A A3 yema de algA &cido orgA tnico como la acA A®, el citrico e incluso el tico. El calor destruye las formas vegetativas de los
microorganismos y reduce a un nivel de seguridad las esporas, por lo que las formas resistentes de los microorganismos, asegurando que el producto puede ser consumido sin problemas por el hombre. Existe una diferencia entre las manzanas o los frutos y los berries, como la frambuesa o la fresa. La materia prima puede? ser transformada,
formulada de manera diferente, dependiendo del producto que desea obtener, por ejemplo, verduras en salsa, sopas, jaleas, encurtidos (pickles) y jugos. Ademas los subvinagre se afiaden de sal, que tiene una propiedad reconocida AntisA A® ptica a niveles adecuados puede asegurar una buena calidad del producto durante mucho tiempo, ademas
de conferir buenas caracteristicas sensoriales de textura y sabor al producto. Esta es una operacién que debe ser cuidadosa, es decir, debe ser muy controlada en cuanto a la amplitud del tratamiento térmico a nivel de temperatura y periodo de aplicacién. La selecciA3n cumple la funcién de producir dicha homogeneidad. Ademas de la necesidad de
tener envases y envases adecuados que garanticen la protecciA3n del alimento contra los microorganismos. En un sistema maés elaborado, es posible utilizar un tinel de vapor con cinta continua o un transportador de cadena sumergido en un bafio de agua caliente. El objetivo de las conservas, cuya finalidad principal es la esterilizacién comercial, es
destruir los microorganismos patégenos que pueda contener el producto y prevenir el desarrollo de otros que puedan danarlo. Por las razones expuestas anteriormente, es desaconsejable trabajar verduras de baja acidez en condiciones caseras o artesanales que no permiten un control adecuado del proceso. El estudio de los microorganismos
presentes en los alimentos ha llevado a la seleccién de algunos tipos de bacterias como microorganismos indicadores de éxito en el proceso. El envase debe presentar condiciones de vacio para garantizar la calidad del producto. Productos de baja acidez, como la mayoria de las verduras, pueden estar contaminados con el microorganismo y producir la
toxina durante el almacenamiento. Sin embargo, un buen proceso artesanal también requiere una planificacién en términos de materias primas e insumos, por lo que la diferencia no es muy grande. Esta selecciéon se realiza sobre una mesa adecuada para este fin o sobre una cinta transportadora en el caso de una instalacién semimecdanica de pequena
escala. Sin embargo, hay algunos que son mAjs de aplicaciA3n Al igual que el peeling, la peladura, la palpacién y otros que deben estudiarse cuidadosamente por casualidad para establecer la mejor manera de ejecutarlos. Debe tener mucho cuidado con los lugares utilizados para realizar el secado. Scotting Af 1 Otra operacién ampliamente utilizada
en el procesamiento de frutas y verduras. El principio fundamental sobre el cual se basa la deshidratacion es que, a niveles bajos de humedad, la actividad del agua disminuye a niveles a los que no se pueden desarrollar microorganismos y reacciones quimicas dafiinas. La acidez de un pepinillo que se ha preparado con la adicién de acido acético o
vinagre, debe ser de alrededor del 4% y hasta el 6%, expresado en acidez citrica. La gran diferencia radica en los procesos e instalaciones que estan disponibles en una planta minimally industrializada. Estos incluyen: a € "Conservas: concentrados: fermento: las operaciones preliminares deshidratadas, estas operaciones consisten en lavado,
seleccion, pelado, corte o molienda, quema y otros. Las técnicas que se practican hoy en dia en la conservacion de los alimentos presentan diferentes grados de complicacion, a partir de los antiguos métodos de fermentacién y secado solar, hasta la irradiaciéon y deshidratacion para la congelacion. Al mismo tiempo, es necesario monitorear los cambios
quimicos y bioqul'micos que causan deterioro. La esterilizacién evita la supervivencia de los organismos patégenos o productores de enfermedades cuya presencia en alimentos y su multiplicacion acelerada durante el almacenamiento puede causar dafios graves a la salud del consumidor. La esterilizacion de esterilizacion comercial, como método de
conservacion, se puede aplicar a cualquier producto que se haya pelado, corte o sometido a otro tratamiento de preparacion, equipado con un recipiente adecuado y sellado herméticamente para evitar la entrada de y )erganiv( odicAjA ed nA3Aicida al )racA"Aza( selbulos sodilA3As ed nA3Aicida rop nA2Aicavresnoc al nA3Alcazu"uetsap al ,savresnoc sal
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nA3Aicarobale aL .)oA+Aa nu a roirefni on( odoAArep otreic nu etnarud ogseir nis odimusnoc res edeup y ,)amora y robas 'roloc( sacipAAt sacitpA© Alonagro sacitsAAretcarac sus ne senoicaretla nis otnemila nu renetbo argol es ,arenam atse eD .asoracas al ed nA3Aisrevni animoned es osecorp etsE .setneiugis sol natneuc es selauc sol ertne ,serotcaf
ed eires anu a odibed odarojem ah soces sotcudorp sol ed dadilac al ,yoH .onegAAxo ed adartne al nA©Aibmat y nA3Aicaziliretse al ed sA©Aupsed Secado natural de las frutas y hortalizas Algunas frutas no tienen la sustancia llamada pectina en la cantidad suficiente para formar un gel adecuado, en cuyo caso es necesario afadirles una pectina
exotica 3 gena. Durante el proceso de hervir la fruta con &cido, la sacarosa - que es el car de acino anadido - se despliega parcialmente en sus componentes, fructosa y glucosa, permitiendo dos importantes efectos sobre el producto, una mayor solubilidad que impide la cristalizaciéon A3y, por otro lado, una mayor dulzura. Ademas, la pasteurizacién
A3 ayuda en la inactivacién A3 de las enzimas que pueden causar dafios a los alimentos. En primer lugar, es necesario disponer de herramientas o equipos afilados que produzcan cortes limpios y no impliquen, en la medida de lo posible, algunas capas de cA A® lule, es decir, que no produzcan un dA a masivo en la tela, para evitar los efectos nocivos
de un cambio de color y, por lo tanto, un cambio en el sabor del producto. El pelado es una operaCLABn A3 que permite una mejor presentaciA3n del productoA3, favoreciendo al mismo tiempo la calidad sensorial eliminando material estructural sélido y predecible para el consumo. La operaciA3n A3 consiste en eliminar la suciedad del material antes
de que entre en la IA nea de proceso, evitando las complicaciones derivadas de la contaminaciA3n que la materia prima puede contener. Corresponde a un tratamiento técnico esencial utilizado con el A3 objetivo de acondicionar el material de varias maneras: suavizarlo para conseguir un mejor llenado de los recipientes, inactivar enzimas daiiinas que
causan malos olores, malos sabores y defectos del color natural del producto. Estas operaciones previas son necesarias para la elaboracién de todas las frutas y hortalizas, las que, en general, deben lavarse antes de pasar a otras fases. (cebollas y coles, por ejemplo, se lavan después de poder A® s para eliminar las catAjficas, hilos y hojas
respectivamente). Algunos Es necesario afiadir un medio de embalaje durante el proceso, como jarabe o salmuera, y en otros la materia prima se utiliza sola sin aridos, como en el congelado. La conservacion de frutas y verduras es dada por el uso integral o parcial de la materia prima. Frets y verduras se pueden secar en simples aparatos como los
indicados en la fotografia 8 y siguientes, obteniendo productos de calidad mejor que cuando se secan simplemente esparcidos en el suelo. Si es posible, es siempre mejor la primera alternativa, aunque requiere envases de vidrio mas caros. Muchas bacterias pueden existir en dos formas, vegetativo o no resistencia a las temperaturas y el
deslizamiento o mayor resistencia. En general, las verduras con menos del 8% de humedad y frutas con menos del 18% de humedad residual no son sustratos favorables para el desarrollo de hongos, bacterias o reacciones quimicas o bioquimicas. Descripcion general de los procesos El concepto general de la conservacion de los alimentos es prevenir
o evitar el desarrollo de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos), por lo que los alimentos no se deterioran durante el almacenamiento. Capitulo 5: Processes Index - Anterior - Next General Descripcion de los procesos Operaciones preliminares Los principios de conservacion de alimentos Aplicacién de los procesos Una pequeia escala La
calidad del presente capitulo presenta algunos procesos de mayor demanda para un sistema de procesamiento artesanal o a pequefia escala. Son productos &cidos y, en relacion con el clstridium botulinum son altamente seguros, pues© el microorganismo no encuentra ese nivel de acidez las condiciones adecuadas para producir toxina, que es muy
eficaz y mortal en el ser humano. Los frutos en general se pueden elaborar de esta manera, siendo la mas ms=*a y el Guarante dos ejemplos de estos productos. Ademas, El se detendra en forma 31mple requerida por una refrigeracion eficiente. - El uso de equipos deshidratantes para el secado solar y artificial, aumentando la eficiencia de la
deshidratacién A3. La mejor manera de hacer este tratamiento es sumergiendo el producto contenido en una bolsa o un canasto en un baA s A+o0 agua hirviendo o en una olla que tenga una porcién A® de agua formando una atmA A3 de vapor saturado a alta temperatura Lavado El lavado es una operacién A3 que por lo general constituye el punto de
partida de cualquier proceso de produccién para A3 frutas y verduras. La pasteurizaciénA3, inactiva la mayoria de las formas vegetativas de los microorganismos, pero no sus formas esporuladas, y constituye por lo tanto un proceso adecuado para la conservacién A2 breve tiempo. Las mermeladas y otros productos designados se conservan debido a un
principio denominado actividad agua. Otras reacciones son las de oxidacién A3 de grasa, que se pueden realizar a niveles de agua muy bajos, pero que se aceleran por la luz y la temperatura. El nivel de agua en las mermeladas permite el desarrollo de mohos. Los microorganismos son destruidos por el calor, pero la temperatura necesaria para
destruirlos varfa. En ambos casos se utiliza un conjunto de duchas de agua para enfriar. Menor actividad del agua, menor es la incidencia de reacciones perjudiciales y microorganismos. especialmente para peque + lotes de materias primas. Aplicacién A3 de los procesos de la agua A+a escala Como ya establecido, el mecanizado por lo A+a escala
industrial no difiere demasiado de la artesania en términos de principios. se refiere.
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