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INTRODUCCION

Los productos hortofruticolas son considerados alimentos bésicos en la dieta del hombre,
pero tienen la desventaja de ser alimentos perecederos, ya sea originado por causas
enddgenas (reacciones enzimaticas) o por causas exogenas (agentes quimicos y fisicos),
por lo que disponemos de ellos por cortos periodos de tiempo, ademas siendo en varios
casos cultivos de caracter estacionario. La necesidad de tener disposicion de estos
productos todo el afio, ha llevado desde hace tiempo al agricultor a desarrollar una serie
de procesos o transformaciones para tener periodos mas largos de utilizacion de estos
productos. Por lo tanto, el objetivo fundamental de la conservacion de los alimentos, es
convertir los alimentos perecederos en imperecederos, por medio del uso de agentes
fisicos, bioldgicos o quimicos o combinacion de ellos.

Los métodos de conservacion inicialmente fueron técnicas sencillas (desecado, salado,
edulcorado, ahumado) y su paulatina evolucién las han convertido en técnicas muy
técnicas, de tal manera que la aplicacion de estas queda restringida al &mbito industrial.
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CAPITULO | BASES TEORICAS
LA FRUTA

La fruta define el producto formado parte de su denominacion comercial y en gran
medida determina la calidad del producto final, puesto que esta depende de la cantidad y
de la calidad de la fruta utilizada. La fruta es un producto de temporada, el desarrollo de
tecnologias y los métodos de conservacion han hecho posible disponer de esta materia
prima durante todo el afio. Parte fundamental de las frutas son los azucares, que son los
componentes principales de las frutas, no dejaremos de mencionar alcoholes de azucares
tales como el sorbitol. Sus contenidos de vitaminas nos aportan importantes
requerimientos diario. La contribucidn nutriente de las frutas y vegetales depende de la
cantidad que se consume, pero son sensibles a los diferentes procesos de conservacion tal
como exposicion al calor, frio, etc. Los principales minerales encontrados en las frutas,
son los elementos K, Ca, Mg, y Na; siendo el K el mas abundante seguida por el calcio y
el magnesio. Los altos contenidos de potasio son asociados a un aumento de acidez y al
color de la frutas, mientras que el alto contenido de calcio reducen la incidencia de
desordenes fisioldgicos y mejora la calidad de las frutas. El fosforo presente en las frutas
y los acidos nucleicos desempefian un papel importante en el metabolismo de los

carbohidratos y transferencia de energia. (Gomez, 1982).

1.1.1 ElpHenlafruta

El pH de la fruta tiene una importancia notable en la preparacion de las conservas de
fruta, no solo por la influencia que este ejerce sobre el sabor, sino de forma especial por

la influencia que tiene sobre la gelatinizacion; ademas se sabe que cuanto mas elevado



sea el pH, menor seré la concentracion de hidrogeniones, por lo tanto, la temperatura de

esterilizacion serda mas elevada.

Tabla 1

Potencial de Hidrogeno de las

frutas

Frutas Potencial de
Hidrogeno

Ciruela 2.8a4.6

Banana 4.5

Higo 4.6

Naranja 3.6a4.3

Manzana 29a3.3

Sandia 5.2

Melon 6.3a6.7

Uva 34a4.5

Pifia 3.5

Fresa 3.5

Kiwi 3.0

Melocoton 3.5

Nota. Fuente: Davila Lezama.



1.2 CONSERVAS DE FRUTAS

Las conservas de fruta conforman un grupo bien diferenciado entre los productos
conservados, tanto por su valor nutricional que en la mayoria de casos aumenta por el

azUcar afadido, como por su contenido de vitaminas, &cidos organicos y sales minerales.

Desde una perspectiva técnica de preparacion, la conserva de fruta por su elevado

contenido de acidos libres, nos permite aplicar una temperatura de esterilizacion no



superior a los 100°C, que se puede bajar posteriormente cuando se trate de productos en

donde el porcentaje de azlcar que se agrega es alto.

1.2.1 Descripcién

+ El enlatado o conserva de fruta es el producto envasado y esterilizado.

« Es un producto preparado con frutos maduros, sanos y limpios; peladas y
cortadas simétricamente, sumergidas en una solucion de cubierta
(azucarada), envasada y esterilizada en latas o recipientes de vidrio segln sea
las especificaciones requeridas

+ Para elaborar enlatados de fruta, existen variedades muy especificas. Estas
producen frutas que ofrecen mejor resultado respecto a la textura, color y
aroma. En el envasado de productos solidos se utiliza un liquido de cobertura

hecho a base de agua desmineralizada.

Para el caso de frutas, se puede utilizar agua o jarabe, el liquido de cobertura
que se utiliza debe adicionarse a 90°C como temperatura minima. Si el
producto tiene una temperatura mayor a 82°C, no sera necesario realizar la

pre-esterilizacion.

1.2.2 Composicion de la fruta

Entendemos por fruta, a la fructificacion carnosa de plantas y éarboles, que se
caracterizada por tener un sabor dulce que puede ser fuerte o ligeramente aromatico y

acido.

La fruta contiene grasas, acidos, proteinas vitaminas, hidratos de carbono y dosis
pequefias de minerales, junto a una cantidad considerable de agua. La fruta contiene

hidratos de carbono, grasas, proteinas, acidos, vitaminas y por ultimo dosis pequefias de
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minerales, junto a una cantidad notable de agua. Otros compuestos que caracterizan a los
diversos tipos de fruta, son los llamados aceites esenciales estos contenidos en dosis
pequefias. La relacion que existe entre los diversos constituyentes es variable y va a
depender de la zona del cultivo, la fruta, el estado de madurez. Tener conocimiento sobre
la composicién quimica de las frutas es muy esencial ya que, en la preparacion de los
diversos productos, la variacion del contenido de pectina y acidez, etc., hacen que varié

la adicion de ingredientes que se necesitan para la gelificacion.

Los azucares que contiene la fruta se constituyen por azucar ivertido (levulosa o
fructuosa) y por dosis pequefias de sacarosa. La cantidad de estos es variable en cada

frura y en el mismo fruto va a depender del estado de madurez.

Expresada como &cido citrico, esta acidez varia de un 0.4% a un 3.62%. En una acidez
sobre las 100 partes, las peras tienen un contenido de hasta 66% de &cido malico y 33 %
de &cido citrico, la fresa tiene tiene un 90% de acido citrico y el resto de acido maélico, la
uva tiene un 60 % de &cido malico y el resto de tartarico; en manzanas y cerezas todo es
casi acido malico. Ahora con relacion a la elaboracion de conservas de fruta, mas que el
porcentaje de acidez nos interesa saber la acidez potencia, es decir la concentracion de

hidrogeniones.

Enlatados de fruta

La concentracidn del azucar se equilibra entre el liquido de gobierno y la fruta. Para los

productos que se enlatan en almibar, existe una clasificacion que nos proporciona la
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concentracion minima de azUcar tolerable en el jarabe de los productos que se elaboran y

que se muestran en la tabla siguiente:

Tabla 2

Dilucion de productos en almibar

Dilucion Brix
Muy diluido 10° Brix
Diluido 14° Brix
Concentrado 18° Brix
Muy concentrado 22° Brix

Fuente: conserva de frutas. Ing. O. Navarrete E. 2005

Dependiendo del producto que se elabore, se debera agregar un jarabe con una detrminada
concentracion de azlcar para que cumpla con la clasificacion requerida. Por ejemplo, si
para el enlatado de pera se requiere un jarabe bien concentrado, se debera agregar un

jarabe de 40°Brix como minimo.

Después de estabilizar la concentracion, el jarabe debera tener 22° Brix. La concentracion
del jarabe que se va agregar va depender de la madurez y variedad de la fruta. La

esterilizacion de la fruta enlatada se realiza a una temperatura de 100 °C debido a su
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acidez elevada. En el caso de que la fruta tenga una acidez baja, se agregara acido citrico

al liquido de gobierno, para poder esterilizar el producto a una temperatura de 100°C.
1.3 MATERIA PRIMA E INSUMOS
1.3.1 Materia prima

Para elaborar un buen producto se requiere de un éptimo balance entre la

fruta y los diferentes insumos que conlleva un producto.
1.3.1.1 Frutas

Lo primero que se tiene que considerar es la fruta, esta debe ser la mas fresca
que sea posible. La fruta debe ser de temporada y de la region donde se va a

utilizar para su elaboracion. (Navarrete, 2005)
1.3.2  Insumos
1.3.2.1 Endulzante

El principal edulcorante que se utiliza es el azicar que desempefia un papel

vital para dar los grados Brix adecuado al jarabe o almibar.

Otros endulzantes que se pueden utilizar son el piloncillo, miel natural,
jarabe de maiz glucosa, etc. El azlcar a utilizarse tiene que ser de preferencia
blanca o refinada, ya que va a permitir mantener las caracteristicas de sabor

y color de la fruta (Navarrete, 2005)
1.3.2.2  Acido Citrico

El 4cido citrico es muy importante no solo para el proceso de gelificacion

sino también para conferir brillo, color y mejorar el sabor; ayuda a evitar que
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el azlcar se cristalice, ademas prolonga la vida util del producto. El &cido
citrico que se emplea varia en cantidades de entre 0.15 y 0.2% (Navarrete,

2005).

1.3.2.3 Estabilizador

Se utiliza para dar cuerpo al jarabe. “El estabilizador mas empleado es la

Carboxi Metil Celulosa (CMC)”. (Navarrete.O, 2005)

1.3.2.4 Conservadores

Los conservantes son sustancias que se agregan a los alimentos para prevenir
el deterioro de estos, evitando el desarrollo de microrganismos,
principalmente levaduras y hongos. Los mas usados son el benzoato de sodio
y el sorbato de potasio, la cantidad recomendada para 1kg de producto
elaborado es de méximo 0.5 gramos. A nivel casero no se recomienda su uso

ya que se requiere de basculas precisas (Navarrete, 2005).

1.3.2.5 Hidroxido de sodio (soda caustica)

Se emplea para el pelado quimico en una concentracién de 1 a 3 % en agua.

2 CAPITULO Il DESARROLLO O CONTENIDO

2.1 OPERACIONES

2.1.1 Operaciones preliminares

El lavado y cernido no presentan exigencias particulares; la maquinaria que
se emplea para otros productos puede adaptarse para el lavado y cernido de

la fruta. Sin embargo, asume una importancia particular el mondado y pelado
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de la fruta, operacion en la cual existe una influencia, mas que sobre la
calidad, sobre la buena presentacion que debe tener el producto (Macario,

2012).

El pelado que antes se efectuaba a mano, hoy es realizado mediante el uso de
maquinas especiales o con el empleo de soluciones alcalinas. El pelado que
se realiza a mano no es nunca tan preciso como a maquina y asi mismo el
desperdicio que se verifica en el primer caso es mayor; en general para el
pelado se utilizan cuchillos de acero inoxidable. La operacion de pelado a
mano va unida muchas veces a la de quitar el corazon o el hueso de la fruta

y la division en dos partes (Macario, 2012).

2.1.2 Operaciones técnicas

2.1.2.1 Precalentamiento

Los bocales o botes, llenos con liquido de cobertura se precalientan, es decir,
se colocan abiertos en agua caliente con una temperatura aproximada de
95°C, por un tiempo que varia con el fruto. El agua que rodea el frasco no

debe desbordar en este.

> El precalentamiento tiene como efecto eliminar todo el aire que se encuentra

dentro de los botes antes del cerrado. Después del cerrado y esterilizado, los
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vapores que se forman por ebulliciobn se condensan, produciendo un
determinado vacio que mantienen las tapas de los botes.

El pre-calentamiento es una operacion muy esencial. Se precalienta en la
misma autoclave, se coloca los envases y se procede a calentar sin cerrar la
autoclave.

Cierre de los recipientes. Cuando termina el precalentamiento, se procede a
enjuagar con mucho cuidado el borde de los bocales y de los botes, con la
finalidad de quitar toda particula de alimento que se haya deslizado. Se cierra

lo més répidamente posible (Macario, 2012).

Esterilizacion.-

a) Al bafio maria.- agregar agua caliente dentro de la marmita hasta recubrir
los recipientes. Colocar el termémetro. Ahora para que se esparza bien el
vapor dentro de la marmita, es necesario que se ajuste exactamente la tapa
mas no debe llegar a ser hermética, pues haria estallar la marmita debido a la
presion del vapor calentado. Si no ajusta bien la tapa, se puede colocar un

lienzo entre el borde superior de la marmita y la tapa.

Es importante tener en cuenta esto: el tiempo de esterilizado no se debe
contar sino partiendo del momento en que hierve el agua (Municipalidad de

posadas, 2015).

b) Bajo presion.- colocar los bocales o botes dentro del autoclave, agregar
agua caliente, de forma que recubra los recipientes. Ajustar la tapa y proceder
a atornillar los pernos de manera que el cierre sea hermético. Luego calentar

el autoclave dejando abierto el grifo de escape. Cuando empiece a salir el
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vapor por el grifo, dejarlo que salga por unos 7 minutos antes del cierre del

grifo.

El cierre no debe ser total, de forma que un hilo delgado de vapor siga
escapando mientras dure la esterilizacion. De esta manera podemos estar
seguros de que la “purga” del aire se realiza de forma correcta, no quedando

nada de aire dentro del autoclave (Municipalidad de posadas, 2015).

Enfriamiento rapido de las conservas. — si se deja enfriar a las conservas
por si solas, permaneceran durante un tiempo entre 40 y 60 °C de
temperatura, las cuales favorecen al desarrollo de microorganismos

termdfilos cuyas esporas pudieron haber resistido la esterilizacion.

Al contrario, si realizamos un enfriamiento rapido de los botes hasta llegar a
temperaturas menores a los 40 o 60 °C, estos organismos no podrian

desarrollarse y perjudicar al producto.

Luego de realizar la esterilizacion, ya sea a bafio maria o a presion, es preciso
que se sumerja los botes en agua fria. Solo los bocales de vidrio que son

especiales soportan este tipo de enfriamiento sin llegar a estallar.

Hay otros bocales que se colocan sobre una mesa al abrigo de una corriente

de aire y se dejan enfriar (Navarrete, 2005).



2.2

221

2.2.2

17

DESCRIPCION DEL PROCESAMIENTO DE CONSERVAS DE FRUTAS EN

ALMIBAR

Recepcion y seleccion

Las frutas que estan contenidas en jaulas o de forma directa a granel,
segun sea el tipo o destino, se transportan en camiones hasta llegar a la

fabrica.

La carga es pesada en recepcion para tener conocimiento de la cantidad
de hortalizas o frutas que van a recibir tratamiento. Este es el momento
donde se saca una muestra de materia prima para poder determinar si
poseen la calidad que requiere la empresa. Al mismo tiempo se realiza
una evaluacion de la maduracién, tamafio, sustancias extrafias que se
adhieren a la fruta, temperatura del transporte y presencia de alguna
materia nociva como metal o vidrio, con el objeto de conocer si se

encuentran dentro de los pardametros prefijados (Santiago, 2005).

Lavado - limpieza

El lavado es un punto muy importante en el proceso de elaboracion de
las conservas vegetales. EI método de lavado va a depender del tipo de

hortaliza o fruta que se va a procesar.

El principal objetivo de la limpieza y/o lavado es eliminar restos
vegetales y tierra. Al mismo tiempo, mediante este proceso logramos una
disminucion importante de la carga microbiana que viene en la parte
superficial de las materias primas. Las frutas que después requieren

procesos de pelado (peras, duraznos, etc.) deben recibir un lavado previo.
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La modalidad que méas se usa consiste en pasar las frutas por picos

aspersores.

Después son dirigidas al siguiente proceso: descarozado en duraznos y

pelado y descorazonado en peras (Santiago, 2005).

Figura 1. Lavado de las frutas. (Sitra blog, 2019)

2.2.3 Acondicionamiento

Este nombre engloba un conjunto de operaciones previas a la
elaboracion de conservas, que se diferencian segun el tipo de fruta. Para

una mejor explicacion se utiliza algunos ejemplos.

En las frutas de carozo, como por €j. los duraznos en conserva, pasan
por unas maquinas que clasifican los tamafios, para que luego ser
ingresadas a las descarozadoras que son acondicionadas segun el tamafio
de la fruta para obtener un descarozado eficiente. Si una descarozadora
que se acondiciona para fruta grande toma un fruto chico, este va a
desprender junto con el carozo demasiado mesocarpio; y en el caso
inverso, si una descarozadora para fruto chico toma un fruto grande, este

va a generar que cada mitad del fruto exhiba una punta de carozo.
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A continuacion, las mitades de los duraznos se colocan boca abajo

ingresando a la operacion de “pelado”.

Para el caso de los duraznos, actualmente la modalidad que mas se usa
es el pelado caustico (pelado quimico). Este procedimiento disuelve las
sustancias pécticas que se encuentran bajo la piel de la fruta, permitiendo
que la piel se desprenda sin tener pérdidas de mesocarpio. Es muy
importante recordar que despues de realizar el pelado quimico se debe

proceder a enjuagar la fruta tratando de no alterar el pH del producto.

Este procedimiento también es apto para peras, aunque hay que destacar
que pese a tener cualidades de resistencia al pelado quimico, actualmente
es aconsejable realizar e pelado mecénico ya que este ofrece ventajas

mayores en cuanto a calidad final.

Varios productos vegetales no se envasan con la misma forma que tienen
cuando se recolectan. En una de las etapas del tratamiento industrial, se
realiza la reduccion de su tamafio. En la elaboracion de ensaladas de
frutas y/o cocteles de fruta se realiza un cubeteado, trozado previo al

envasado.

Una vez que las frutas estén trozadas estas sufren una clasificacion,
pasan por mesas Vibratorias que separan las porciones o trocitos
defectuosos que alcanzan la forma y tamafio especificado para el

producto final (Santiago, 2005).
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Inspeccion
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La inspeccion y la seleccion realizada de forma manual es una forma
tradicional para eliminar material que no se desea en la linea de
produccion como unidades defectuosas, falta de consistencia, color,
uniformidad, restos de piel, rasgaduras, etc. Se realiza sobre juegos de

rodillos o cintas antes de realizar el envasado.

Cuando esto se realiza correctamente, la operacion requiere un trabajo
mas intensivo en la fabrica. En establecimientos que apuntan a mercados
altamente competitivos son necesarios ciertos estudios para que estas

lineas trabajen en forma econémica y rapida.

Hay momentos en donde la linea de inspeccidn es ineficaz debido a la
sobrecarga de materia prima y por la falta de personal; para estos casos
hay que considerar el aumento de personal a esta area o recurrir a la
aplicacién de diferentes métodos en lugar de la actividad manual. Por

ejemplo

el uso de equipos que cuentan con detectores dpticos para percibir

descarozados defectuosos (Santiago, 2005).
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Figura 2. Inspeccion de la fruta. Murga J. (2014)
2.2.5 Clasificacion

Esta operacion esta relacionada con los tamafios de las frutas que deben
adaptarse a los aspectos de comercializacion vigentes en el pais de

destino.
2.2.6 Control de los envases

Los envases son un punto importante de control porque los defectos que
presentan pueden generar fallas en su capacidad hermética, provocando
la contaminacién y alteracion del producto después del tratamiento
térmico. La calidad del mismo se relaciona con la necesidad de lograr
que el producto tenga un tiempo de vida Util determinado y que alcance

la perfecta convivencia envase — contenido.

Es muy importante que la adquisicidn de envases se haga a un proveedor

de confianza ya que este seréa el responsable de la calidad de los envases.

El fabricante de los envases debe estar familiarizado y comprometido
con todas las etapas de fabricacion ya que €l sera responsable de asegurar
que los envases sean adecuados para el posterior uso que se pretenda

darles. Para esto debe existir especificaciones documentadas y formales.

Las especificaciones que corresponden a caracteristicas como peso del
vidrio o metal, dimensién de los tarros, color del envase de vidrio, tipo

de laca utilizada, etc., pueden chequearse cuando se reciban en planta.
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La determinacion del nivel de otros tipos de defectos puede ser realizada

solamente por una inspeccion visual de los recipientes.

Las partidas de recipientes se examinaran en la recepcion a la planta
envasadora y siempre antes de ser incorporadas al proceso de
produccidn. Para esta tarea se utilizard un plan de muestreo y analisis de

datos documentados para conocer las tendencias.

Ademés de las inspecciones que se realizan fuera de la cadena
productiva, la observacion realizada dentro de la cadena sera muy 0til, y
aquellos operarios que manejen recipientes deben tener una preparacion
para detectar defectos visuales y deben saber como proceder cuando se
presenten defectos visuales superiores a lo normal o que no cumplan con

las especificaciones establecidas.

También hay que tener en cuenta que las inspecciones visuales estan a
cargo de seres humanos, por lo que se debe evaluar el tiempo en el cual
el operario puede realizar la tarea con buen rendimiento (Santiago,

2005).

2.2.7 Llenado

El llenado en recipientes de metal o vidrio es realizado de forma manual

0 mecanica.

La operacion de llenado que se realiza de forma controlada es muy
esencial en toda operacion de envasado ya que la falta de un control en

esta etapa puede significar riesgos para la inocuidad y calidad del
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producto. Como primera medida se tiene que cumplir con la legislacion

que esta vigente teniendo en cuenta el peso de cada producto.

El sobrellenado puede generar que el tratamiento térmico que se aplica
en el esterilizador sea inferior al necesario. Si se llena més el envase
entonces quedara menos espacio para realizar la agitacion del producto
y la trasferencia del calor resultara diferente a la prevista. Ademas, este
problema puede originar grietas en las uniones de los envases debido al
desplazamiento de una mayor cantidad de producto en su interior

generando presion sobre las juntas.

El control del llenado es necesario para poder mantener el limite preciso
de espacio en la cabeza del recipiente; este espacio libre del recipiente
puede tener una influencia sobre la efectividad del proceso de

agotamiento del aire en el interior del envase.

Un llenado uniforme y exacto de liquidos y soélidos, resulta muy
importante por razones econdémicas y técnicas. Por otra parte, si ocurre
un excesivo retraso entre la introduccion del producto en los recipientes
y su tratamiento térmico, el producto puede que experimente una pérdida
de la calidad, esto como resultado de la multiplicacion microbiana. Este
retraso puede reducir también la eficacia, y en consecuencia la inocuidad

derivada del tratamiento térmico (FAO).
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Figura 3. Llenado de los envases. Canales sectoriales interempreas (2017)

2.2.8 Preparacion de medios de cobertura

Los medios de cobertura son los liquidos que se agregan a las frutas
antes de las operaciones de expulsado, cierre, remachado, esterilizacién

y enfriado.

Estos liquidos son preparados generalmente en dependencias anexas en

los tanques con calefaccion que poseen dispositivos para la agitacion.

Existen diversas tecnologias para la aplicacion de liquidos de gobierno.
Algunas de estas trabajan de forma lineal, llevando el tarro a una
velocidad regulada y recibiendo el liquido caliente por medio de picos
vertedores. Otras son rotativas, pues trabajan utilizando sistemas que
combinan el llenado con la eliminacién de aire, logrando con esto el

llenar y disminuir la presién en el interior de envase al mismo tiempo.
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Los almibares se utilizan para las frutas; en cambio, para las hortalizas
se utilizan salmueras que son soluciones diluidas de sal que en ocasiones

se edulcoran, como es el caso del choclo, alverjas, etc.

Los liquidos de cobertura son el medio adecuado para afiadir aromas,
esencias y acidos, permitiendo modificar las caracteristicas sensoriales
de los productos, asi como el tipo de tratamiento térmico que se aplicara

para la conservacion.

Dentro de las variables que se controlan en el proceso de llenado se
incluye el volumen del liquido de cobertura, peso del sélido, la densidad
del producto envasado, el cociente solido/liquido, el espacio de cabezay

la temperatura del producto durante el llenado (FAO).
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Figura 4. Agregado de liquido de cobertura (n.d)

2.29 Eliminacion interior del aire

La eliminacion interna del aire, llamada también expulsién o
agotamiento del recipiente, es una operacion importante dentro del

proceso de envasado, ya que no solo reduce al minimo la tension sobre



26

el cierre del envase, sino que también la eliminacion del oxigeno ayuda

a que se conserve la calidad y se reduzca la corrosion interna.

El vacio dentro del recipiente se puede lograr mediante diversos
métodos. Algunos se producen inyectando vapor en el espacio libre de
la parte superior del recipiente, para esto el recipiente atraviesa un tunel
de vapor antes del cierre; este método es muy eficaz por los valores de

vacio que se logran.

Otras tecnologias, como ya se ha explicado, trabajan con sistemas que
combinan la dosificacion del liquido de cobertura y la eliminacién del
aire, logrando el llenado y la disminucion de la presion interna del
recipiente al mismo tiempo; este sistema tiene un rendimiento operativo
muy alto. Las variables que se controlan son la medicion de la
temperatura interna, y en las maquinas que trabajan con prevacio, la
lectura de la presion interior y su relacién con la temperatura de

dosificacion (FAO).

2.2.10 . Cierre del recipiente

El tapado y remachado mediante el uso de un flujo de vapor es el método

mas difundido logrando con esto mejores condiciones de sellado y vacio.

Un recipiente cerrado de forma hermética es un requisito fundamental
para la inocuidad de los alimentos enlatados. Si los cierres o0 uniones no
cumplen con las normas o si se originan orificios o defectos, es muy

probable ocurra una contaminacion después del tratamiento térmico.
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En esta operacion las variables a controlar radican principalmente en el
mantenimiento de maquinas que se utilizan para el remachado y en el
conocimiento que tienen los mecénicos y el personal sobre las maquinas
utilizadas por la empresa. Los mecénicos deben tener conocimiento de
cuales son las consecuencias de un cierre anormal sobre la inocuidad y
calidad de los productos enlatados. Cuando se aplique fechas codificadas
sobre las latas en la cadena de produccion, el mecéanico serd el

responsable de que la fecha aplicada sea la correcta.

La calidad del cierre y del reborde no solo se juzga por mediciones, sino

también por medio de una inspeccién visual de un experto (FAO).

2.211 Esterilizacién industrial

La esterilizacion comercial o industrial de los alimentos envasados
sometidos a un tratamiento térmico se puede definir como la situacién
alcanzada por medio de la aplicacion de suficiente calor, por si sola o en
combinacion con otros adecuados tratamientos, para poder obtener un
alimento libre de microorganismos que puedan multiplicarse en

condiciones normales de almacenaje.

Al considerarse el tratamiento térmico que requieren las distintas
hortalizas y frutas es muy necesario que se destaque la importancia que
tiene el pH del alimento que se quiere envasar y el tratamiento que haya
recibido previamente. Dichos alimentos pueden ser clasificados segun

su acidez en:
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Alimentos muy &cidos: con un pH inferior a 3.7;

Alimentos &acidos: con pH comprendido entre 3,7 y 4,5

Alimentos de acidez media: con pH comprendido entre 4,5y 5,3;

Alimentos de acidez baja: con pH superior a 5,30;

Una forma para detener el desarrollo del Clostridium en las conservas de
esparragos, pimientos, etc., es reducir el pH de la conserva. Se adiciona
acido al liquido de gobierno para que despues del fendmeno de
estabilizacion de la conserva, el producto ya terminado tenga un pH
ligeramente menor a 4,5. Esto va a permitir aplicar tratamientos menos
intensos porque, bajo esas condiciones, las esporas de Clostridium
botulinum no germinarén, por lo tanto, no podran multiplicarse ni
producir la toxina, obteniendo una conserva con buenas caracteristicas

organolépticas.

Para la valoracion del proceso se necesitan ensayos sobre la destruccion
térmica en varias temperaturas. Segun datos experimentales el tiempo de
muerte térmica de las esporas de Clostridium botulinum a 121°C se toma

como 2,52 minutos.

En los alimentos con una baja acidez no hay posibilidad de bajar el pH
de la hortaliza ya que dicha metodologia provocaria cambios
organolépticos que harian a la conserva poco aceptable, por lo que las
conservas de productos cuyos pH son superiores a 5,3 tales como
choclos, aceitunas negras, arvejas, etc., necesitan recibir tratamientos

térmicos intensos bajo presion.



29

La naturaleza potencialmente catastrofica de los errores derivados de un
tratamiento térmico inferior al preciso, determina la importancia de que
para evitar confusiones y errores, el enlatador trabaje con el menor

namero posible de procesos térmicos

El control del proceso real de envasado de hortalizas y frutas se puede
considerar en 2 fases. La primera se refiere a factores que se relacionan
con las operaciones previas al tratamiento térmico, tales como el control
de la temperatura antes de que la conserva ingrese a la autoclave o se
apliqgue el bafio maria segun sea el caso, el control del tiempo
transcurrido desde el cierre del envase hasta la recepcion del tratamiento
caldrico y el control de cierre de los envases. La segunda fase consiste
en supervisar el correcto funcionamiento del esterilizador y sus

dispositivos de medicién (FAO).

2.2.12 Enfriamiento

Durante la aplicacion del tratamiento térmico de las hortalizas y frutas,
los productos sufren dilataciones que pueden afectar los cierres y
costuras, permitiendo el ingreso de microorganismos durante los
posteriores procesos de enfriamiento y manipulacién en el

almacenamiento y expedicion.

El enfriamiento al cual son sometidos los tarros después de la
esterilizacion, debe ser realizado cuidadosamente para evitar que ocurra
una contaminacion del contenido de los envases con microorganismos

provenientes del medio usado para el enfriamiento. Teniendo en cuenta
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que el método mas comuin es usar agua como un vehiculo de
enfriamiento, se hace necesario respetar lo dicho en parrafos anteriores

sobre calidad del agua de uso industrial.

Otro parametro que se debe tener en cuenta en el enfriamiento es que la
temperatura interna del producto debe encontrarse entre 37°C y 40°C, al
final del proceso. De esta forma, evitamos el desarrollo de los
microorganismos termofilos que lograron resistir al tratamiento térmico
y que pueden desarrollarse en temperaturas de entre 45°C y 55 °C.
Ademas, el calor residual se aprovecha para secar las latas evitando la
manipulacion de latas humedas, sobrecoccion del producto vy

oxidaciones (FAO).
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2.3 DIAGRAMA DE FLUJO DE CONSERVAS DE FRUTA
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2.4 BALANCE DE MATERIA DE CONSERVA DE DURAZNO

Base de 1000 kg de durazno

kg (%) ‘ 1

(=
0
<
<

)
[
146.3kg [15%) ‘ <3>
[
418kg (5%) ‘ <4>
[
)
Aziicar|22%)=173.2kg (

CMCI0.073)=0.55kg
Agua(78%) =514 L1

Sorbato de K(0.04%) =0.31kg
Total=T88kg

Duraznos en mitades= 788kg <E )
Almibar= 788 kg [
[

2

Seleccion y clasificacion: De
durazno 1000 kz. (100%)

Lavado: De durazno 580 kg. (98%)

Desinfectado: De durazno 975.1
ke. (57.5%)

Descorazonado: De durazno 875.1
kg. (97 5%)

Pelado quimico: De durazno 828.8
ke. (82.5%)

Pesado: De durazno 788 kg [78%)

Preparacion de almibar: 788 kg
(100%]

".

[ Envasado: 500 mil x 3152 conservas

Esterilizacion: 3152 conservas

Almacenado
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CONCLUSIONES

La fruta es un producto de temporada, el desarrollo de tecnologias y los métodos de

conservacion han hecho posible disponer de esta materia prima durante todo el afio.

Las frutas son importantes por su valor nutricional aportando fundamentalmente

vitaminas, y muchas de ellas son importante para la salud.

Desde el punto de vista de la técnica de elaboracion las conservas de fruta por su
contenido elevado de acidos libres, nos permite realizar esterilizaciones a temperaturas
que no superan los 100°C, que posteriormente pueden ser bajadas cuando se trate de

productos en donde el porcentaje de azlcar que se agrega es elevado.
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