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Introduccion

partir de las disponibilidades agricolas alimentarias del municipio de To-

cancipad fue posible crear una herramienta capaz de senalar e identificar las

implicaciones, de manera preventiva, a las que una persona promedio pue-
de someter alimentos con el fin de extender su tiempo de vida til, aiadir un valor
agregado y sobre todo disminuir de manera preventiva los mdrgenes de desapro-
vechamiento, por medio de diversas técnicas de preservacion. Por ello, invitamos a
que tome como referencia los procesos y combinaciones aqui plasmados, para que
desarrolle cuantos productos imagine, sin embargo, no vea la posibilidad de alterar
o reemplazar los componentes de las formulaciones o los métodos, de lo contrario,
estard creando un riesgo para la salud publica.

Aunque la guia le proueerd informacion suficiente y acertada de procesos preuvios
y posteriores sobre la ejecucion de los métodos, no lo tome como un material defini-
tivo, pues hace parte de una guia exploratoria hacia la introduccién al conocimiento.



Glosario

Alimento seguro: “Alimento libre de contaminacién por bacterias, virus, pardsitos,
sustancias quimicas o agentes fisicos” (FAO, s.f., parr. 10).

Codex Alimentarius: “Cddigo creado en el ano 1962 por la FAO y la OMS con el ob-
jetivo de facilitar el comercio internacional de alimentos y garantizar la calidad y
seguridad de los mismos” (OMS, S.f., parr. 6).

Contaminante: “Cualquier sustancia no intencional, presente en el alimento, adqui-
rida en diferentes dreas de produccidn, procesamiento, almacenamiento o distribu-
cion” (OMS, S.f., parr. 8).

Desinfeccion: “Reduccién, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, de
una cantidad de microorganismos en el medio ambiente, a un nivel que no compro-
meta la inocuidad ni la aptitud de los alimentos” (OMS, S.f., parr. 13).

Disponibilidad de alimentos: “Cantidad de alimentos para consumo humano exis-
tente en el patis, region o localidad, durante el aiio” (FAO, s.f., pdrr. 41).

Higiene de los alimentos: “Acciones de limpieza y cuidado que se aplican al elabo-
rar, distribuir y almacenar un alimento para que permanezca en buenas condiciones
sanitarias” (FAO, s.f., parr. 67).

Inhibir: “Suspender transitoriamente una funcién o actividad del organismo me-
diante la accion de un estimulo adecuado” (ASALE, s.f., definicion 3).

Inocuidad de alimentos: “Garantia de que un alimento no causard dafo al consu-
midor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se
destine” (OMS, S.f., pdrr. 31).

Organoléptica: “Se relaciona con las caracteristicas de color, olor, sabor y textura de
un alimento” (FAO, s.f., parr. 85).

Patégeno: “Organismo capaz de causar una enfermedad” (OMS, s.f., pdrr. 39).

Peligro: “Propiedad bioldgica, quimica o fisica que puede determinar que el alimento
deje de ser inocuo” (OMS, s.f., pdrr. 40).

Prevenir: “impedir o evitar algo que suceda” (OMS, s.f., pdrr. 43)

Producto alimentario: “Toda materia no nociva, en sentido absoluto o relativo, que
sin valor nutritivo (o que si lo tiene su uso no depende de esta cualidad) puede uti-
lizarse en la alimentacion o tener relacién con los alimentos” (OMS, s.f., parr. 44).

Proliferar: "Multiplicarse abundantemente” (ASALE, s.f., definicion 2).
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Definicion de alimento
En términos del Codex Alimentarius se define el concepto de alimento como
“toda sustancia elaborada, semielaborada o natural, que se destina al consumo
humano” (FAO, s.f, parr 1; OMS, s.f, pdrr 1).

Seguridad alimentaria
La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas, en todo momento,
tienen acceso fisico y econémico a alimentos seguros, nutritivos y suficientes,
acordes a sus necesidades dietarias y preferencias alimentarias para una vida
activa y saludable (FAO, 2006).

Clasificacion segun su grado de perecidad

Alimentos perecederos
Hacen parte de la categoria de alimentos generalmente no elaborados, caracteri-
zados por su consumo en crudo, y plazo relativamente corto, careciendo de con-
diciones que permiten su deterioro (Juran, Gryna, Bingham & Vallhonrat, 1983).

Alimentos no perecederos
Hacen parte de la categoria de alimentos elaborados, generalmente sometidos a
procesos térmicos, que permiten prolongar su tiempo de consumo, disponiendo
de condiciones para su conservacion y diseriados recorrer a traués distancia (Ju-
ran et al., 1983).

Contaminacion de los alimentos
Comprende las condiciones, agentes y medidas que exponen de manera potencial
el riesgo de contaminacion durante la produccién, elaboracién, almacenamiento,
distribucion, comercializacion y transformacion de alimentos (FAO, 2017).

Alimentos contaminados
Alimentos que durante su proceso de produccion, manufactura, procesamiento
o distribucion adquirieron presencia de microorganismos patégenos como bac-
terias, hongos, pardsitos, virus, toxinas, sustancias, olores o productos que no
pertenecen a la composicidn inicial (FAO, 2017).

Riesgos
Existen tres tipos de riesgos que pueden contaminar los alimentos, provocando
un peligro para la salud publica.

Guia practica para la optimizacion de alimentos
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Riesgos fisicos

Asociados a la presencia de objetos extranos: Materias no deseadas como trozos
de vidrio, madera, o partes no comestibles del alimento como trozos de hueso o se-
millas de las frutas (FAO y OPS, 2017).

Riesgos quimicos

Situaciones que pueden ocurrir a lo largo de toda la cadena alimentaria, por me-
dio de diferentes agentes como residuos de productos quimicos de cultivo, errores
en almacenamiento, mala ejecucién en la desinfeccion de equipos, elementos y/o
alimentos, alterando coloraciones, sabores o texturas (FAO y OPS, 2017).

Riesgos bioldgicos

Aquellas situaciones que exponen los alimentos a una presencia activa de mi-
croorganismos patdgenos (Bacteria, levaduras, hongos, virus y pardsitos), afec-
tando directamente las condiciones de consumo y la textura del tejido (FAO y
OPS, 2017).

Tipos de contaminacion en los alimentos

Los alimentos pueden ser el uvehiculo de una enfermedad, virus o malestar, de-
bido a que estdn expuestos a diferentes ambientes e implicados en diferentes ope-
raciones, desde el cultivo, hasta en el empaque comercial, surgiendo a través de los
riesgos los tipos de contaminacion:

Contaminacion primaria o de origen
Ocurre durante la ejecucion de procesos de produccion primaria de alimentos,
como, por ejemplo, la contaminacion del huevo a partir de las heces de la gallina
o simplemente una cortadura en la superficie del alimento (FAO y OPS, 2017).

Contaminacion directa
Adquiridos en los alimentos por medio de la indebida manipulacidon directa de la
persona, siendo el tipo mas simple y comun de contaminacién (FAO y OPS, 2017).

Contaminacion cruzada
Estd presente en la ejecucidn indebida de procesos, como el paso de un peligro
presente en un alimento a otro que se encontraba inocuo, por medio de vehiculos
como superficies, equipos o utensilios. Un referente simple, se presenta cuando el
manipulador permite el contacto de un alimento crudo con uno cocido listo para
consumir (FAO y OPS, 2017).

Guia practica para la optimizacion de alimentos
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Cuando haga uso de una tabla para cortar, o superficie de trabgjo...

= Aseglrese de que esté limpia.

= Utilice una tabla para productos vegetales frescos y otra para productos cdrni-
cos.

= Evite el uso de materiales porosos y absorbentes como la madera.

= Reemplace una vez esté desgastado, o cuando las marcas dificulten su lim-
pieza (USDA, 2001).

Factores en la reproduccion microbiana

Aunque las actividades microbianas se desarrollan de manera natural y espon-
tdnea, existen algunos factores que disminuyen la facilidad de propagacién, hasta
crear ambientes que son capaces de inhibir, sin embargo, no sucederd, siempre y
cuando existan factores favorables y no favorables como:

Favorables
Nutrientes, agua, temperatura, oxigeno, tiempo.

No favorables
Acidez, azucar, sal.

Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA)

Hace referencia a sindromes originados por medio de la ingestién de alimentos
que contengan agentes etioldgicos en cantidades suficientes, para afectar al indivi-
duo o a la poblacién, causando generalmente anomalias como diarrea, uémito, ndu-
seas, dolores abdominales, dolores musculares, dolores de cabeza y fiebre (USDA,
2001).

Infeccion
Entrada, desarrollo o multiplicacion de agentes como bacterias, virus, hongos y
pardsitos en el sistema digestivo de una persona o animal, ingresando a trauvés
de alimentos microbiolégicamente contaminados, de cardcter incipiente o mani-
fiesta, produciendo toxinas e invadiendo la pared intestinal (OPS, s.f.).

Intoxicacion
ETA producida a partir de la ingestion de toxinas presentes en los tejidos de
los alimentos o por sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo

Guia practica para la optimizacion de alimentos
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accidental, incidental o intencional, en cualquier momento de la cadena alimen-
taria (OPS, s.f.).

Identificacion de alimentos deteriorados

Pérdida de olores: Tienden a desarrollar aromas indeseados, perdiendo sus
caracteristicas originales y acercdndose hacia un producto inoloro.

Decoloracién: Pérdidas significativas en la pigmentacién natural.
Textura: A partir de la humedad se desarrollan texturas viscosas.

Sabores inusuales: Desarrollo de acidez y caracteristicos aromas propios de
procesos de descomposicion.

Crecimiento de moho: Una de las caracteristicas mds visibles, fijando el pri-
mer indicio para no consumir un alimento.

Antes de preparar alimentos...

Disponer de dreas de trabajo limpias; bacterias pueden estar presentes en
utensilios, alimentos o superficies, y para prevenir:

Lavarse las manos con jabdén antes de manipular o cada vez que se hace un
cambio de alimento, drea o contacto directo con agentes contaminantes.

Utilizar toallas de cocina limpias para remover residuos de la superficie.

Lavar utensilios, textiles o agentes contaminantes con agua caliente y una
solucidn desinfectante.

No exponga los alimentos...
Minimice el tiempo de transicion entre las etapas, trabajando con cargas razo-
nables a la capacidad de produccidn, sin embargo, en caso de que los alimentos
tengan que estar expuestos por un tiempo prolongado, ctibralos con papel filme
y almacene en el refrigerador para disminuir su riesgo de contaminacion (USDA,
2011).

Guia practica para la optimizacion de alimentos
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Capitulo 2: Principios de la preservacion de alimentos | 16

L procesamiento minimo de alimentos busca extender el tiempo de vida dtil,

por medio de la reduccién de dafios mecdnicos y el retardo de actividad micro-

bioldgica; este tipo de tratamientos permite la viabilidad para aplicar a menor
escala. Cifras estiman, que solo entre el 49 y 80% de los alimentos que se cosechan,
Llegan al consumidor final, mientras que los nimeros excedentes usualmente se de-
ben a prdcticas de mal manejo o agentes influyentes en el drea productiva.

Inuolucrando factores de dano fisioldgicos, biolégicos y mecdnicos.
= Fisioldgicos: Deterioro a partir del anejamiento durante el tiempo de alma-
cenamiento, hasta hacerlo indeseable.

= Biolégicos: Danos causados por insectos, bacterias, mohos, levaduras, virus
y roedores.

= Mecdnicos: Deterioros a partir de la aplicacién inapropiada de métodos du-
rante la cosecha, empaquetado o transporte, incrementando la susceptibili-
dad al crecimiento microbiano y afectaciones fisicas en general.

Cuando los alimentos son preseruados por periodos largos de almacenamiento,
es necesario crear o disponer atmdsferas no favorables para el crecimiento microbia-
no. Por medio del minimo procesamiento de alimentos, es posible destruir hongos y
bacterias a partir del control de temperatura, acidez, aire y humedad, sin embargo,
en efecto, se abre la posibilidad del desarrollo de otros (Price y Hammond, 2011).

Objetivos de la preservacion de alimentos

= Inactivar enzimas que naturalmente estdn presentes en frutas y vegetales,
causando maduracién y deterioro.

= Mejorar las caracteristicas organolépticas y garantizar la seguridad de consumo.

= Hacer nuevos productos, los cuales pueden formar parte de la dieta
(FAO, 2008).

¢Por qué optimizar los alimentos a través
del minimo procesamiento?

= Desarrolla sabores y texturas atractivas.

= Extiende el tiempo de vida util de alimentos perecederos.
= Controla el desarrollo y crecimiento microbiano.

= Permite anadir valor a los alimentos.

= Abre una ventana comercial a la agricultura.

= Es una herramienta capaz de generar empleos y sustentos (Adiaha, 2017).

Guia practica para la optimizacion de alimentos
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Efectos sobre las vitaminas

Posterior a la cosecha, los alimentos son supuestos a perder contenido vitamini-
o en un 50% en cuestion de una semana, en ambientes de exposicidn, sin embargo,
mientras que los vegetales sean manipulados de manera adecuada y procesados en
el menor tiempo después de la cosecha, pueden ser mds representativos nutricional-
mente que muchos de los productos frescos (FAO, 2007).

En procesos de preseruacion como el empaque en frascos, posterior al escaldado
pierde alrededor de una tercera parte o la mitad de los grupos especificos como el A
y C. Una vez alcanzado el estado de preseruvacidn, la sensibilidad de pérdida oscila
entre el 5 y el 20 % cada aio, manteniendo los demds grupos vitaminicos, un poco
mads bajos de lo que podria contener un alimento en cosecha. Dentro de los principa-
les factores del deterioro de vitaminas se encuentran los siguientes:

= Altos tiempos de escaldado.
= Exposicion directa a la luz.
= Almacenamiento prolongado

= Empaques sin sellamiento parcial
(FAO, 2007)

Estaciones en la cadena del procesamiento

Durante la cadena de procesamiento, es recomendable hacer el correcto segui-
miento de los procedimientos y formulaciones, de lo contrario, pone en riesgo la
efectividad del método y en consecuencia la salud.

Manipulacion y almacenamiento postcosecha

Posterior a la cosecha, la temperatura es uno de los factores mds importantes
para determinar la calidad y tiempo de vida til de la produccién; altas temperatu-
ras aceleran la maduracion y deterioro de frutas y vegetales, recomendando tempe-
raturas oscilantes entre 2 y 8 °C (refrigeracion).

Alimentos que dispongan contenido relativo de humedad (RH) cercano a 90%,
NO deberdn ser expuestos en dreas de almacenamiento seco, las hojas, por ejemplo,
perderdan humedad hasta su marchitacion, mientras que vegetales y frutas, adquie-
ren texturas blandas (FAO, 2008).

Procesamiento

Durante la aplicacién de métodos y tratamientos debe priorizar su comprensién
a partir de la inhibicién microbiana y enzimdtica, interponiendo los intereses hacia
el riesgo y responsabilidad de sanidad que implica (FAO, 2008).

Guia practica para la optimizacion de alimentos
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Empacado y almacenamiento postprocesamiento

Una vez procesados los alimentos, se debe disponer de contenedores que fa-
ciliten el almacenamiento, transporte e identificacion del contenido, sin embargo,
durante esta fase, el riesgo de dano en el tiempo de vida titil del producto se hace
mads probable, por ello, tiempos de esterilizacién, recomendaciones y procedimientos
deben ser seguidos a cabalidad (FAO, 2008).

Tipos de microorganismos posibles para desarrollar

Alrededor de la propagacién microbiana, las levaduras, mohos y bacterias, son
los principales microorganismos creados a partir del deterioro de alimentos, obte-
nidos en cualquier eslabén de la cadena (Cosecha, almacenamiento, procesamiento,
distribucién, preparaciéon y/o manufacturacién), por medio del contacto directo o
no, con agentes contaminantes como tierra, aire, alimento de animales, presencia
de animales, frotamiento con plantas, aguas residuales, plataformas, utensilios o
mdquinas de procesamiento (Lundsby, 1984).

Mohos

Son organismos multicelulares, que no son tan inofensivos como parecen; for-
mados de manera numerosa y dispersos a través del aire. Crecen en la mayoria de
los alimentos, sdlo requieren agua y aire; su aspecto fisico suele ser velloso y su
tonalidad varia. Producen toxinas que no deben ser consumidas por el ser humano,
desarrolldndose en ambientes de pH desde 3.5 hasta 8.0 y en condiciones hiimedas
(Lundsby, 1984).

Levaduras

Son microorganismos que se alimentan a partir de almidones y azucares, desa-
rrolldndose con o sin la presencia de oxigeno, su aglomeracién genera una capa de
turbidez, sumado a la aparicion burbujeante de diéxido de carbono. Se desarrollan
en ambientes de pH desde 3.5 hasta 4.5 y en condiciones hiimedas (Wallace, 2005).

Bacterias

Son pequenos organismos unicelulares, productores de enzimas, que usualmen-
te son transmitidas a partir del contacto directo, plagas o aire. Se desarrollan bajo
condiciones 6ptimas como disponibilidad de nutrientes, temperaturas (30 - 40°C)
dreas humedas, pH y presencia de oxigeno; se pueden obtener alrededor de 70 billo-
nes de células en un lapso de 12 horas, siendo de los microorganismos mds resisten-
tes a los tratamientos (Lundsby, 1984).

Guia practica para la optimizacion de alimentos
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Incremento de microorganismos

Muchos de los microorganismos tienen ciclos de vida, que pueden ser controla-
dos o no por agentes externos, identificando las etapas de reproduccién microbiana,
estimadas en condiciones 6ptimas de desarrollo y en cualquier tipo de alimentos
(Raina, 2008).

Fase de latencia

Sucede durante su arribada o llegada, cuando la poblacién bacteriana ingresa
a un alimento rico en nutrientes, retrasando el crecimiento mientras se adapta
a las condiciones, aunque puede estar sujeto a diferentes factores, que prolon-
gardn su estado en esta fase, como la temperatura (inferior a 4°C), Aw (menor
cantidad de agua, menor reproduccion microbiana) y pH (menor escala de pH,
mayor acidez) (Raina, 2008).

Fase exponencial

Pasado un determinado tiempo, y segun las condiciones de desarrollo, los mi-
croorganismos se empiezan a multiplicar, ocurriendo exponencial y significati-
vamente; inicialmente 1 célula se convierte en 2, las dos células se convierten
en 4, después 8, luego 16, posteriormente 32, alcanzando replicaciones dobles
sucesivas, Yy aunque, inicialmente se plantea como si no existieran bacterias
previamente, la multiplicacién podria iniciar en 200; el proceso de reproduccién
microbiana puede tomar entre 10 y 30 minutos, bajo 6ptimas condiciones de
desarrollo (Raina, 2008).

Fase estacionaria

En este punto, los microorganismos alcanzan su punto mds alto de propagacion,
los recursos como los nutrientes se encuentran limitadamente disponibles, por
ello incrementan los residuos de bacterias (Raina, 2008).

Fase de muerte
Durante esta fase, se encuentran mds bacterias muriendo que en division, de-
bido a la dificultad de condiciones, pues no hay nutrientes disponibles y por el
contrario hay residuos de bacterias en todo el lugar, muriendo exponencialmen-
te, sin embargo, en el caso particular de productos de alto riesgo como las carnes,
aves y peces, no sucede una muerte exponencial, que en consecuencia omite esta
fase (Raina, 2008).
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¢Como llegan a los alimentos?

Durante el tiempo de cosecha, los alimentos generalmente tienen recubrimientos
de poluo, barro o sustancias indeseadas, sin embargo, en su interior hay un producto
limpio y seguro para consumir, siempre y cuando la manipulacién humana sea limi-
tada y controlada.

El tipo de bacteria que causa el deterioro de alimentos es introducida cuando
hay una fuga, abertura o un quebrantamiento en la superficie, permitiendo la expo-
sicion a cualquier agente externo, como vida o el depdsito de hueuvos de insectos, que
son albergados durante su transformacién en larvas, incubando durante el proceso
de maduracion y finalmente causando el deterioro desde el interior (USDA, 2001).

¢En qué temperaturas se desarrollan?

La zona de riesgo o zona de peligro es un rango de temperatura ideal para la
propagacion o crecimiento microbiano, creando alta probabilidad de desarrollo, que
puede ser la razén de una intoxicacién. Temperaturas superiores a 4°C e inferiores a
63°C doblardn la rapidez de crecimiento microbiano (USDA, 2011).

¢Como el procesamiento preserva los alimentos?

Aunque la temperatura es una condicién fundamental para el crecimiento micro-
biano, existen mas factores como la Aw, acidez y reaccion enzimdtica, que pueden
ser cruciales para determinar la causa y prevencion del deterioro de los alimentos.
Conocerlos, le dard una mejor perspectiva de lo que acontece y qué método le seria
viable segtin sus disponibilidades (USDA, s.f.a).

Aplicacion térmica
La aplicacion de calor permite acabar con bacterias y parar la actividad enzima-
tica, mostrando variables para su aplicacién:

Ebullicion

Es un método, que calienta una sustancia determinada hasta evaporar gran par-
te del agua disponible, equilibrando el contenido de humedad y destruyendo
microorganismos en los alimentos (puede alcanzar entre 92 y 120°C segtin el
porcentaje de contenido de azicar) (Rahman, 2007).

Escaldado

Método que dispone un recipiente directo en el fuego con agua a temperaturas
superiores a 90°C, parando la actividad enzimdtica y destruyendo bacterias pre-
sentes en la superficie de los alimentos (FAO, 2008).
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Pasteurizacion

Aplica temperaturas inferiores a las de ebullicion (63 a 75°C), preseruando mejor
caracteristicas como el sabor, color y valores nutricionales, extendiendo la vida
util de productos empacados hasta por meses (FAO, 2008).

Bajas temperaturas

A medida que baja la temperatura, la accién bacteriana se disminuye, las activi-
dades enzimdticas paran y en efecto, muchas de las reacciones quimicas; sin embar-
go, solo el buen tratamiento y las buenas prdcticas de manufactura (BPM’s) hardn
que el alimento sea seguro para su almacenamiento y posterior consumo, por este
motivo, prdcticas que expongan la susceptibilidad del alimento, llevardn a los me-
sofilos a un punto critico de superuvivencia, debilitando su accidén, hasta crear las
condiciones favorables para su consumo (Rahman, 2007).

Refrigeracion

El proceso de refrigeracion permite remover la presencia de calor, parando el cre-
cimiento de ciertos microorganismos patégenos, pero, no elimindndolos, debido
a la influencia en las condiciones proueidas por los factores: temperatura (0 a
4°C), humedad relativa y rotacion de aire (Dudeja y Singh, 2017).

Antes de refrigerar alimentos, tenga en cuenta..

= No sobrecargue el refrigerador, debido a que el aire frio debe circular para
mantener la temperatura.

= Procure porcionar los alimentos, de esta manera retirard solo lo que necesita,
evitando exponer toda la pieza.

= En caso de que los alimentos estén calientes, baje la temperatura sumergien-
do en un contenedor con agua helada.

= Selle herméticamente los alimentos preparados (o no), para evitar afectacio-
nes a partir de la contaminacién cruzada y/o quemaduras por temperatura
(Wallace, 2005).

Congelacion

El proceso de congelacién permite la cristalizacion del agua disponible, a tem-
peraturas inferiores a 0 °C. Los alimentos usualmente se cristalizan alrededor de
-5°C; temperaturas inferiores a -18°C, permiten preservacion prolongada, mien-
tras que temperaturas ubicadas en una escala entre -9 y -12 °C, son catalogadas
como las de mayor impacto en el deterioro de microorganismos patégenos (Wa-
llace, 2005).
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EL proceso también estd sujeto a cambios en propiedades organolépticas, sin
embargo, permite preservar de manera efectiva las propiedades nutricionales
de los alimentos. Antes de llevar los alimentos a congelacion, el proceso de en-
friamiento debe ser suficientemente rdpido, de lo contrario el agua de las célu-
las internas migrardn por medio de la presién osmética, causando darios en la
membrana, e impidiendo su retorno (Rahman, 2007).

Una vez requiera los alimentos congelados, tenga en cuenta:

= No descongele a temperatura ambiente, si no puede llevar el seguimiento.

= Hadgalo en el refrigerador, en caso de ser productos cdrnicos, disponerlos con
dos dias de anticipacion.

Puede optar por hacerlo en agua, asegurdndose de:

= Que el producto congelado esté completamente sellado.
= Que el agua esté a temperatura ambiente (no caliente).

= Que el agua se suficiente como para cubrirlo en su totalidad
(Wallace, 2005).

Control de contenido de agua (Aw)

El agua, como el mayor componente en los alimentos, juega un papel funda-
mental en factores como la forma, estructura y componentes tanto fisicos como
quimicos. La actividad acuosa, corresponde a la proporcién de vapor de agua en un
sistema, como equilibrio de humedad, de manera que la actividad del agua tiene
mayor influencia en la estabilidad del alimento que la cantidad total de agua pre-
sente (FAOQ, 2007).

Las técnicas de preseruacion que reducen la cantidad de agua disponible para
la propagacién microbiana son conocidas como técnicas de “concentracién”. Menor
actividad de agua, menor probabilidad de propagacion microbiana, de manera que
el contenido de agua presente en los alimentos determina la susceptibilidad al dano
por microorganismos, por este motivo, un alimento que ha sido sometido a procesos
de deshidratacion estd himedamente equilibrado, creando entornos insuficientes
para la propagacion y vida de microorganismos (Rahman, 2007).

Acidez en los alimentos (pH)

La acidez de los alimentos puede ser natural o anadida, y sin importar su ori-
gen, es capaz de fortalecer las barreras de inhibicion o destruccién del crecimiento
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microbiano. El término “escala de pH” es una herramienta de medida de acidez,
determinando un rango de 0 a 14, menor es el valor, mayor es la acidez (Rahman,
2007).

Los valores de pH en los alimentos permiten determinar la susceptibilidad a la
propagacion microbiana; valores superiores a 4,6, corresponden a alimentos ba-
jos en acidez (Carnes rojas, mariscos, aves, leche y gran parte de los vegetales);
mientras que alimentos dcidos, comprenden escalas de 4,6 o inferiores (frutas, fer-
mentos, mermeladas). Niveles inferiores a 4,2 permitirdn una mejor preservacion de
los alimentos, sin embargo, esta cifra estimada se encuentra limitada y cambiante
segun su tipo y composiciéon (Rahman, 2007).

¢Por qué combinar los métodos?

la combinacién de métodos de preseruacion permite estabilidad y seguridad, si-
tuando los alimentos en condiciones diferentes, de manera que, si no es posible aca-
bar inicialmente con los microorganismos, el siguiente método lo hard, sin embargo,
puede estar sujeto a variaciones como insuficiencias en la determinacion (dos o mads
métodos aplicados, pero de manera deficiente) (FAO, 2007).

Método de las vallas

EL método de las vallas para la preservacion de alimentos puede ser una de las
mejores estrategias para identificar los alcances de los microorganismos, bajo con-
diciones controladas, para dar lugar al procesamiento de un alimento seguro, que
mantenga las caracteristicas originales, combinando simultdneamente las condicio-
nes inapropiadas para la propagacion microbiana para evaluar las susceptibilidades
y determinar los alcances (FAO, 2007).

Las vallas también permitirdn identificar el limite del crecimiento microbiano,
a través del tiempo, para posteriormente predecir la escala de crecimiento, bajo las
condiciones dispuestas. En algunas ocasiones, alimentos minimamente procesados
pueden ser incluso de mayor grado de perecidad que productos frescos, debido a la
insuficiencia en la inhibicién microbiana, haciendo procesos inefectivos para final-
mente obtener productos inseguros (FAO, 2007).

:Como funciona?

1. El ejemplo, sittia todas las barreras para la propagaciéon microbiana con los
mismos efectos y condiciones (todas a un mismo nivel), mostrando el posible
alcance que tendria un alimento promedio al ser superadas.

Guia practica para la optimizacion de alimentos



2,

Capitulo 2: Principios de la preservacion de alimentos | 24

El grdfico representa el paso de los alimentos con una carga microbiana de-
terminada, a través de diferentes intensidades.

Un alimento, almacenado y manipulado adecuadamente, no supera la se-
gunda valla, es decir, por medio de los cuidados y tratamientos previos, las
cargas microbianas no representardn un riesgo.

Malas prdcticas de manufactura e higiene deficiente permiten la presencia
indeseada de microorganismos, que superan todas las vallas, es decir, es un
alimento potencialmente desarrollador de una ETA.

Alimentos ricos en nutrientes y vitaminas, promueven la propagacién mi-
crobiana, potenciando sus alcances y superando con facilidad las vallas im-
puestas.

. Un alimento con alta carga microbiana, inicialmente escaldado, adquirié da-

nos por el calor, que lo hacen impotente para superar las vallas.

Convenciones

F: Alta temperatura (Escaldado).

T: Baja temperatura en el almacenamiento (Refrigeracion).

Aw: Actividad acuosa (Agua disponible).

pH: Acidez.

Eh: Redox Potential (Método a partir de intercambios celulares).

Press: Preseruantes (De origen quimico).

Guia practica para la optimizacion de alimentos



Capitulo 2: Principios de la preservacion de alimentos | 25

Figura 1.1 /lustracion del efecto de los obstdculos. (Gould, 1995, p. 02).
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egun Olivos (2006), Tocancipd, es un municipio ubicado en el departamen-

to de Cundinamarca, al interior de la prouvincia Sabana centro, al norte de

la regién metropolitana de Bogotd. Dentro de sus caracteristicas generales,
se identifican 74.4 Km2, de los cuales, segun los estudios topogrdficos, el 65,41%
(4.935,98 ha) del total de la superficie es plana, mientras que el 34,59% (2.611,36
ha) corresponde a terrenos montanosos, situados a 2.606 msnm, con temperaturas
promedio de 14°C, permitiendo el desarrollo y cultivo de diferentes familias de ali-
mentos como:

Herbaceas

Tiempo

Escaldado PorcentajeAgua  Vitaminas

Alimento Descripcion

Planta de peciolos largos y A, B (B1, B6, B2),

. H 0,

Apio carnosos de fuerte aroma. 2 min 60 9% CyE
Remolacha 012 0Valada Cz;rf'i'r‘]’:a depielsiave o5 somin 66 88% ABYC
Zanahoria Raiz cdnica y alargada que dispone 5 min 6.4 87% ABYC

de més de 100 variedades.

Figura 1. Tabla de Herbdceas cultivadas en Tocancipd. Elaboracién propia

La figura 1 muestra una caracterizacion de las principales herbdceas cultivadas
en el municipio de Tocancipd, especificando tiempos de escaldado promedio, por-
centaje de agua, pH y aporte vitaminico, como parte de una figura de recopilacion
de informacion (New world enciclopedia, s.f.a), (Encylopaedia Britannica, s.f.a) y
(Encylopaedia Britannica, s.f.b).

Setas
. e Tiempo de : o
Alimento Descripcion Escaldado pH Porcentaje Agua Vitaminas
Champiiidn Hongo delicado de textura, y de . ) A, B (B6, B2, B3,
Blanco Paris tonalidad blanca. Noenlo posible 6.2 90% B1),CyE
Superficie ancha, lisa, convexa, de .
Orellana . , . No en lo posible 6,1 90% B(B2,B6),CyD
coloracion café tenue hasta gris.
Champiiion ~ Hongos de text,ura firmey telrsa, de No en lo posible 60 90% B (B2, B1, B12),
Portobello color marrén en el exterior. yC
Shiitake Coloracién marron de intenso No en lo posible B 86% A,B(B2,B5y
aroma, y superficie convexa. B6)yC

Figura 2. Tabla de setas cultivadas en Tocancipd. Elaboracién propia
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La figura 2 muestra una caracterizacién de las principales setas cultivadas en el
municipio de Tocancipd, especificando tiempos de escaldado promedio, porcentaje
de agua, pH y aporte vitaminico, como parte de una figura de recopilacién de infor-
macién (Encylopaedia Britannica, s.f.c), (Instituto de Inuestigacion de Endocrinolo-
gia y Nutricion Clinica [IENVA], 2010).

Tubérculos

Tiempo de
Escaldado

Alimento Descripcion

pH Porcentaje Agua Vitaminas

Tubérculo de forma cénica, de

Cubios . 3 minutos 83,4% CyA
sabor suave, floral y picante.
Tubérculo de forma ovoide
Papa rigida. Cuenta con més de 5.000 56 79% C

variedades.

Figura 3. Tabla de tubérculos cultivados en Tocancipd. Elaboracién propia

La figura 3 muestra una caracterizacion de los principales tubérculos cultivados
en el municipio de Tocancipd, especificando tiempos de escaldado promedio, por-
centaje de agua, pH y aporte vitaminico, como parte de una figura de recopilacion
de informacion. (Leiva, 2019a), (Leiva, 2019b), (New world enciclopedia, s.f.b), (En-
cylopaedia Britannica, s.f.d)

Frutas

Tiempo de
Escaldado

Alimento Descripcion

Porcentaje Agua Vitaminas

Fruto fragil de color rojo
Fresa compuesto en la exterioridad por 30 segundos 32 92% B6,C,AyE
aquenios (pepitas).

Baya silvestre agridulce formada
Mora a partir de la unién de drupas 30 segundos 28 86% A CyE
arracimadas.

Baya de forma ovoide, semi 4cida
de piel fing, lisa, resistente y de 1minuto 38 89% B (B1,B2,B3yC)
cuticula amarga

Tomate de
Arbol

Fruto redondo dorado contenido
Uchuva en un capullo natural, y de 30 segundos 38 79%
estructura interna semillosa.

A, B(B1, B2, B3)
yC.

Figura 4. Tabla de frutas cultivadas en Tocancipd. Elaboracién propia
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La figura 4 muestra una caracterizacion de las principales frutas cultivadas en el
municipio de Tocancipd, especificando tiempos de escaldado promedio, porcentaje de
agua, pH y aporte vitaminico, como parte de una figura de recopilacion de informa-
cion (New world enciclopedia, s.f.c), (Encylopaedia Britannica, s.f.e) (Encylopaedia
Britannica, s.ff), (IICA, 2018), (“Rubus fruticosus (blackberry)”, 2020)y (Mendoza,
Rodriguez, y Milldn, 2012).

Hortalizas

Tiempo de

Alimento Vitaminas

Descripcion

Porcentaje Agua

Escaldado

Tipo de col, conformado por flores

Brocoli agrupadas para formar pellas 2 min 6,3 91% 2’388(2 6[%98)] ’ch(’
irregulares. T !
Coliflor Tipo de col 3min 56 87% A, C,B6 K
Pequefias semillas leguminosas
. tiernas, contenidas en grupos de 4 . N
Arvejas a10 unidades en vainas de 5a 10 3min 58 75% B,CEYK
cm de largo.
. Leguminosa delgada y alargada (8 . 0 A,CyB(B1,B2
Hablchuela a 20 cm) de tonalidad verdosa. 2 min 59 90% yB3)
. Constituido por 2 0 3 carpelos
Pimenton (divisiones), en forma de nuez 49 92% C BAS EByzBB(]?&
hueca voluminosa. T
Bulbo cilindrico formado en la A, B(B1, B2, B3,
Puerro base de las hojas, de sabor mas 3min 30 83% B5, B6, B9), C,
suave comparado con la cebolla. E K.
Raiz hortaliza seca, simple,
Rabano carnosa, ligeramente picante y No en lo posible 6,2 94% AyC
refrescante.
Hojas desplegadas y apiladas,
Repollo formando un conjunto firme y 46 92% CEyA
compacto
Zucchini Calabaza cilindrica de c.arn03|dad 2 min 61 95% C
claray corteza delicada.
Baya gruesa carnosa, de 0 A, B (B1,B2, B3,
Tomate diferentes variedades 46 9% B6),C,KyE

Figura 5. Tabla de Hortalizas cultivadas en Tocancipd. Elaboracién propia

La figura 5 muestra una caracterizacion de las principales hortalizas cultivadas en
el municipio de Tocancipad, especificando tiempos de escaldado promedio, porcentaje
de agua, pH y aporte vitaminico, como parte de una recopilacion de informacién (New
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world enciclopedia, s.f.d), (“Overview - Broccoli”, 2020), (Encylopaedia Britannica,
s.f.g), (“Broccoli - an overview | ScienceDirect Topics”, 2020), (“Cauliflower - an ouver-
view | ScienceDirect Topics”, 2020), (Encylopaedia Britannica, s.f.h), (“Green peas”,
2020), (“Green Beans - an overview | ScienceDirect Topics”, 2020), (Encylopaedia Bri-
tannica, sf.i), (“Bell Pepper - an overview | ScienceDirect Topics”, 2020), (New world
enciclopedia, s.f.e), (Encylopaedia Britannica, s.f.j), (“Leeks - an overview | Science-
Direct Topics”, 2020), (Encylopaedia Britannica, sf.R), (“Overview - Radish”, 2020),
(“Overview - Red Cabbage”, 2020), (“Cabbage - an overview | ScienceDirect Topics”,
2020), (Encylopaedia Britannica, s.f.l), (Encylopaedia Britannica, s.f.m).

Manteniendo el sabor y el color

Para poder mantener la naturalidad de los alimentos minimamente procesados
y empacados, deben ser considerados una serie de elementos, que pueden ser el
factor determinante para la calidad de productos elaborados. Los diferentes elemen-
tos expuestos a continuacion, no hacen parte de un valor agregado, en efecto, son
prdcticas que le dardn estabilidad y seguridad al producto.

= Remocion de oxigeno en tejidos de alimentos y empaques.

= La destruccion rdpida y oportuna de las enzimas.

= Obtencion adecuada de vacios y sellamientos
(USDA, sf.).

Recomendaciones

= Utilice el método de sellado en caliente, especialmente con alimentos bajos
en acidez.

= No exponga innecesariamente alimentos preparados al aire, empdquelos
tan pronto como sea posible

= Disponga los alimentos calientes en el contenedor y llene con la solucion
liquida hasta que cubra los productos en totalidad.

= Asegure el sellado con la tapa, sin embargo, no aplique fuerza extrema,
de lo contrario, existe la posibilidad de que se quiebre el frasco cuando lo
intente abrir.

= Almacene los productos en lugares frescos y oscuros en temperaturas idea-
les entre 10 y 22 °C.

= No se exceda en las cantidades, solo procese lo que requerird en un tiempo
inferior a un ano (USDA, s.f.).

Guia practica para la optimizacion de alimentos






Capitulo 4: Operaciones y consideraciones previas | 32

L seguimiento y cumplimiento de las normas establecidas le permitirdn pro-

ducir una serie de alimentos seguros para el consumo, en caso de que no se

sigan a cabalidad o se omita alguno de los procedimientos, estd poniendo en
riesgo su integridad y la de sus consumidores, por favor evite hacerlo. Algunos de
los tratamientos, tiempos y condiciones, fueron planteados para hacer un producto
de mayor calidad, en cuanto a caracteristicas organolépticas, es por ello, que se re-
comienda que acate las recomendaciones de anadidura, para obtener un alimento
mejor desarrollado.

Reglas simples de higiene

Espacios limpios, ordenados y con un proceso ldgico, le permitirdn la eficiencia
del procesamiento, por ello, debe iniciar aplicando Buenas Prdcticas de Manufactura
(BPM’s) y cuidando de cada detalle, que puede estar poniendo en riesgo la inocuidad
del alimento; considere inapropiado cualquier proceso que inuvolucre probabilidad
de contaminacidn. La limpieza y desinfeccién disminuirdn significativamente los pe-
ligros de propagacion microbiana, por este motivo, no inicie un proceso sin haber
terminado otro, asegurdndose de disponer de las mejores condiciones de salubridad
posibles. A continuacién, se hace una serie de recomendaciones, aprdpiese de ellas
y hdgalas un hdbito.

Higiene personal
= En caso de que esté enfermo NO manipule alimentos.

= Haga uso de vestuario limpio.
= Asegurese de disponer de cofia, sin importar la longitud de su cabello.

= En caso de que tenga cortaduras, cibralas con un material aislante (guantes
de nitrilo).

= Lduese las manos antes y después de manipular un alimento, entrar a un
area, haber tenido contacto con otro objeto o superficie.

= Evite fumar momentos previos a la manipulacion de alimentos.

= Evite comer o dirigir los dedos hacia la boca o rostro.

= No estornude, tosa o escupa sobre alimentos o dreas de procesamiento.
= Mantenga las unas cortas y limpias.

= Evite el uso de anillos, aretes o relojes dentro de las dreas de procesamiento
(CFR, 2019).

Areas de procesamiento
= Mantener las superficies limpias y organizadas

= No permitir el ingreso de animales.
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= Mantener alejados insectos y pestes.
= Aisle materiales de limpieza o elementos de fuertes aromas.
= Utilice agua limpia para el lavado de utensilios (CFR, 2019).

Equipamiento

= Haga uso de elementos aptos para la disposicion de alimentos.

= No utilice equipos pintados o esmaltados, para evitar desprendimientos.
= No haga uso de equipos oxidados, sucios o quebrados.

= Limpie los equipos tan pronto como acabe su actividad de uso.

= Aseglrese de que el equipo esté limpio y sin residuos antes de su uso
(CFR, 2019).

Seguridad en alimentos procesados empacados

EL crecimiento de la bacteria Clostridium botulinum en alimentos sellados podria
causar un grave dano a los tejidos musculares del ser humano, generando una en-
fermedad fatal en un 65%. Clostridium botulinum puede desarrollarse como espora
o célula vegetal, en caso de que se manifieste como espora, puede estar presente
inofensivamente en barro y agua por muchos anos. Cuando las condiciones ideales
se presentan, las esporas producen células que se multiplican rdpidamente hasta
producir la toxina en cuestion de 3 o 4 dias; para su inhibicién, deben aplicarse tem-
peraturas entre 93 y 115°C por tiempos entre 20 y 100 minutos (USDA, s.f.a).

Condiciones de vida y desarrollo para Clostridium Botulinum
= Humedad, acidez aproximada de 4,6.

= Temperaturas entre 3 y 30° C

= Menos del 2% de oxigeno o ausencia total (USDA, s.f.a).

Las esporas de Clostridium Botulinum estdn presentes en la superficie de ali-
mentos frescos, sin embargo, debido a sus condiciones especificas de desarrollo, son
inofensivas; por este motivo, es indispensable que acate y siga a cabalidad Las reco-
mendaciones e instructivos plasmados en esta guia (Fellows, 2000).

¢Como remover los microorganismos?

Gran parte de bacterias, mohos y levaduras dificilmente son removidos de la
superficie de los alimentos y posiblemente sélo controlados por medio de la correc-
ta ejecucion de las etapas; EL lavado puede reducir la carga, sin embargo, no tiene
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altos efectos sobre la actividad microbiana; el pelado, por su parte, puede ser muy
significativo, sin embargo, va a ser el método de preseruacion, el que determine el
control vital de los microorganismos.

:Como cortar los alimentos?

EL tamano de cada una de las piezas a procesar le serd fundamental para deter-
minar tiempos de escaldado, de procesamiento y presentacion, por ello, considere
los resultados que desea obtener para aplicar el corte que mejor se adapte, conside-
rando las ventajas y desventajas que en consecuencia pueden desarrollar. La unifor-
midad y volumen relativo (en lo posible todos del mismo tamano), desarrollardn las
mismas caracteristicas de manera equitativa, acercdndose a lo que seria un estandar
de productos.

Antes de ejecutar un corte inicialmente asegurese de que el cuchillo posea filo
suficiente, de lo contrario, maltratard los tejidos y sera una desuventaja, la cual no
quiere obtener, secundariamente asegurese de ejecutar friccion del cuchillo sobre
los alimentos, de no ser acatado, la fuerza puede estar lastimando sus (munecas) y
finalmente, en lo posible, haga un corte inicial que le permita disponer de una base
para mayor estabilidad.

Cubos
Este tipo de cortes no debe ser perfecto, simplemente uniforme, por este motivo,
su tamano va a estar determinado por el volumen del alimento del que se quiere
tomar la referencia, considerando inicialmente disponer de piezas no superiores
a2cam.

Cascos
Es un corte mds robusto, voluptuoso o macizo, que le va a permitir mayor re-
sistencia a la temperatura, por ello, los esfuerzos de corte posiblemente sean
menores. ldealmente apliquelo a productos que no tengan sabores tan profundos
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o marcados, de lo contrario, su potenciacion de caracteristicas, desarrollardn una
pieza dificil de consumir.

2 CM

2 CM

Bastones

Piezas robustas que le permitirdn mantener la firmeza de los tejidos, sin embar-
go, antes de aplicar el corte, considere la intensidad de sabor del alimento, la
capacidad de mantener la forma y las posibles desuentajas durante la aplicacién
de calor (escaldado y sellado en caliente). Sus dimensiones pueden ser varia-
bles y adaptadas segun el alimento, sin embargo, se recomienda ser tomado de
alimentos macizos para poder obtener una referencia de 5 cm de longitud por 1
cm de alto y ancho.

Tiras delgadas
Cortes de baja resistencia a la temperatura, caracterizados por su delicadeza de
consumo. Inicialmente pueden ser aplicados a alimentos de sabores intensos, lo
cual, le permitird dosificar la invasién de sabores, para formar balances en las
preparaciones, sin embargo, antes de aplicarlo considere que debe perfilar un
rectdngulo o en caso de que el producto sea delgado, comparar con el tamano de
la cuchilla del pelador.
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......................................................................................

Rebanadas
Delgados cortes rectos, no superiores a 6 mm de grosor, que permite obtener
rodajas, que de igual manera son susceptibles a mucho tiempo de exposicién al
calor.

Antes de iniciar...

Tanto los vegetales como los alimentos en general estdn sujetos a diferentes
operaciones preliminares antes de su procesamiento y después de su cosecha. Como
resultado y/o alteracion de las fases producird un alimento que potencialmente
pudo haber mantenido sus caracteristicas por semanas, en uno que posiblemente
no durard mds de tres dias, por ello, aplique cada uno de los procedimientos en las
etapas adecuadas.

1. Limpie

Esta operacién inuolucra la remocion de agentes contaminantes como la sucie-
dad, poluo, barro o impurezas que se encuentren en la superficie, ademas de residuos
de pesticidas y parte de la carga microbiana, evitando ser transferidas en las demds
etapas de proceso. Puede aplicarse bajo el fuerte flujo de agua, o por medio de inmer-
sion total, siempre y cuando, no se haga en caliente. Una vez lauados los productos,
asegurese de retirar la mayor cantidad de agua posible, haciendo uso de toallas o
simplemente por medio de su accidn natural. (Shackelton, Zander & Bunning, 2011).
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Recomendacion...

No lave las frutas y vegetales con jabdn, blanqueador, detergente u otro tipo
de solucién quimica, la porosidad de los alimentos puede guardar residuos y
afectar su seguridad (FDA, 2018).

2, Seleccione

Proceso fundamental que permite clasificar los alimentos segtin su grado de ma-
duracion, firmeza, peso, forma o tamario. En caso de que alguno de los alimentos se
encuentre en deterioro, descdrtelo tan pronto como sea posible, no espere hasta esta
fase hasta hacerlo.

3. Pele o retire la cascara

Consiste en la remocion de la piel protectora de los alimentos; existen diferentes
métodos, el primero es conuencional, por medio de cuchillas afiladas, sin embargo,
su forma y beneficio, se uan a ver relacionados con la profundidad y direccion en la
que los cortes fueron ejecutados (Fellows, 2000)

Pelado térmico

Método aplicado con el fin de remover cortezas o pieles adheridas, efectuado a
partir del calor (hiimedo o seco), formando menor cantidad de desperdicio (en pro-
medio 9% menos) y manteniendo la forma original.

1. Haga cortes superficiales en cruz, que atraviesen de izquierda a derecha y de
arriba abajo los extremos del producto.

2. Disponga de una olla en el fuego con la cantidad suficiente de agua como
para cubrir su producto.

3. Una vez haya alcanzado el hervor, sumerja los alimentos frescos de 30 a 60
segundos o hasta que vea un desprendimiento de la cdscara.

4. Disponga de una cubeta otasa con hielo y agua y haga un choque térmico, esto
le permitird remover la piel con mayor facilidad y parar la coccién del alimento.
Finalmente retire la piel o corteza y aplique los tratamientos para el cual los
dispuso (Gonzdlez, Vazquez y Gutiérrez, 2015).

4. Corte los alimentos

Porcione los alimentos en piezas uniformes, con el fin de que los alcances de los
tratamientos sean equitativos. En caso de que los cortes no sean uniformes o del
mismo tamano, encontrard variaciones como algunas piezas mds firmes que otras.
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5. Escalde

Puede ser critico para algunos microorganismos, como ideal para otros, sin em-
bargo, su alcance puede ser desde el 66 hasta el 99% en la eliminacion de carga
microbiana por medio de temperaturas entre 91y 99°C (En ebullicién). El ineficiente
tiempo de escaldado, puede generar mds danos a los alimentos que el no aplicarlo,
destruyendo tejidos, liberando enzimas y causando deterioros acelerados (Fellows,
2000).

El proceso de escaldado también suaviza los tejidos de los alimentos, removien-
do el aire que contiene entre capas, para finalmente hacer un producto mds denso
que genere un mejor sellado o empaque en vacio (Fellows, 2000).

Antes de Iniciar...

Retirela

e Q cdscara

- Bajo la presién del agua
+ En inmersién

- Pelado con cuchillas
« Pelado térmico

secccccccce
eeeccccccce

Segtin los tiempos
estimados en la pag 2

[ J .
: Seleccione :
Peeeeeeed ey
Segtin su madurez, En cubos, cascos,
forma o tamano. bastones, tiras delgadas

o rebanadas

Para tener en cuenta...

Medidas equivalentes segtin su volumen

Liquido
Agua 1000 1 32 4
g (250 ml c/u)
Vinagre 1000 1 32 4
9 (250 ml c/u)

Nota: Las unidades de volumen pueden estar sujetas diferentes factores que puede variar en la precision, por ello,
se recomienda que lo tome como una cantidad de referencia, pero no de precision.

Tablas tomadas y adaptadas de (“Tablas de equivalencias’ s.f.)
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5

Azicar 1000 1 (200 g c/u)

Medidas minimas segtin su peso y volumen

Cucharadita Cucharada

Sal 59 199

Azicar 5¢ 10g

Nota: Las unidades de volumen pueden estar sujetas diferentes factores que puede variar en la precision, por ello,
se recomienda que lo tome como una cantidad de referencia, pero no de precision.

Tablas tomadas y adaptadas de (“Tablas de equivalencias’ s.f.)
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Empaques

u principal objetivo es contener alimentos para ser entregados de manera

segura y en las mejores condiciones, al menor precio posible, sin embargo,

deben ser considerados aspectos de responsabilidad ambiental sobre su uso y
posibles alternativas, posteriores a su funcionalidad principal (FAO, 2008).

Funciones
= Contener de manera segura los alimentos.

= Proteger de posibles riesgos.

= Comunicar e identificar los contenidos e informacién relevante de manera
clara y concisa.

= Conueniencia, facilidad de almacenamiento, transporte y durabilidad
(Fellows, 2000).

Empaque ideal

Existen diferentes tipos de empaques de los que puede hacer uso, sin embargo,
para el caso de alimentos fermentados, encurtidos, o que requieran de liquido de
gobierno, es recomendable trabajar con frascos de cristal, los cuales le brindardn
una serie de ventajas como:

= Aislar de manera hermética la humedad, gases, olores y microorganismos.

= Crear una atmésfera inerte a la absorcion de aromas.

= Aplicar métodos de sellado en caliente.

Sin embargo, también debe considerar detalles o cuidados como:

= Mayor tamario, mayor resistencia y en consecuencia aumento del peso.
= Baja resistencia a choques térmicos.
= Variaciones en tamanos, formas o disenos.

= Riesgos potenciales de fragmentacion
(FAO, 2008).

Alrededor de empaques pldsticos, es posible hacer uso de bolsas flexibles de se-
Lle hermético, lo suficientemente resistentes como para contener alimentos livianos
como deshidratados, destacando ventajas como:

= Bajo costo de adquisicion.

= Funcionan como barrera de humedad y gases.

= Resistencia en ambientes cdlidos y/o hiimedos.

Guia practica para la optimizacion de alimentos



Capitulo 5: Sellado, empaque, etiquetado y almacenamiento | 42

Facilidad de manipulacién y transporte.

Ocupan poco espacio en almacenamiento
(Wallace, 2005).

Sin embargo, también debe considerar detalles o cuidados como:

No resiste empaques en caliente.

Perforaciones inoportunas afectardn en su totalidad las caracteristicas del
producto.

Propensas a adquirir olores y aromas externos.

Los selles herméticos pueden perder su vinculo una vez haya tenido contacto
con el calor (Fellows, 2000).

Alistamiento de empaques

1.

2,

Inspeccione la integridad del frasco, identificando posibles quebraduras, o
grietas que pueden ser no favorables para la operacion.

Antes de cada uso, lave los contenedores con agua caliente y detergente,
asegurdndose de que lo estd enjuagando en su totalidad, de lo contrario re-
siduos podrian estropear completamente el producto final.

En una olla sumerja los recipientes con la abertura hacia arriba, vertiendo
agua suficiente para cubrirlos en su totalidad, incrementando la temperatu-
ra hasta alcanzar ebullicion o 92°C por al menos 13 minutos, asegurdndose
de que coincidan los tiempos de empaque para poder disponerlos en caliente.

Para cuando tenga que disponer los contenedores de cristal, evite su mani-
pulacién o contacto directo con cualquier agente contaminante, incluso con
sus manos, apoydndose de pinzas, pano o lienzo limpio (Price & Hammond,
2011).

Empaque para solidos con liquido de gobierno

Empaque de alimentos fermentados

Productos tanto frutales como vegetales elaborados a partir de la fermentacion
son estables (mantiene sus caracteristicas organolépticas), por lo cual, pueden ser
almacenados a temperatura ambiente o a temperaturas bajas, que podrian extender
su tiempo de vida util por un lapso de 6 a 12 meses.
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Empaque de alimentos deshidratados

Para prevenir la aparicién de mohos, los alimentos deben estar libres de hu-
medad. Idealmente deben contener un selle hermético, y haber sido esterilizados
previamente. Alimentos completamente deshidratados no generardn humedad en
la superficie interna del contenedor, manteniendo sus propiedades y caracteristicas
hasta por 12 meses y en frutas hasta 6 meses (Wallace, 2005).

Lave Esterilice

\ /

En agua en
ebullicién por
13 minutos

Con agua caliente

Inspeccione y detergente

\

Disponga

/

Para sellado
fresco y/o en

Alistamiento caliente
de empaques

Sellado en caliente (exhausting)

En promedio los alimentos frescos contienen entre 10 a 30% de presencia de aire,
y la calidad de los productos preservados, puede estar definida por las afectacio-
nes del aire y su presencia, por ello es importante eliminarlo antes del sellamiento
(USDA, sf.a).

Esta prdctica inicialmente escalda los productos (2 - 5 minutos), antes de dispo-
nerlos en el contenedor, sumado al vertimiento de el jarabe o liquido de gobierno
caliente, eliminando la mayor cantidad de aire posible de los tejidos, acercdndose
a la aplicacidn de sellado en vacio. Al inicio, la coloracién no lucird mejor que la de
un empaque fresco, pero, en un periodo corto de almacenamiento, colores y sabores
serdn superiores (USDA, s.f.a).

1. Lleve una olla amplia a ebullicién con la mitad de su carga en agua.

2. Disponga de los empaques o contenedores de cristal previamente esteriliza-
dos y calientes, sobre una superficie limpia y desinfectada.

3. Llene el frasco con los elementos sélidos, después vierta el liquido de gobier-
no hasta que alcance 1 cm previo al limite, asegurdndose de pasar un pano
Llimpio por la boca del frasco para limpiar derrames.
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4. Preferiblemente coloque una rejilla o plataforma que evite el calor directo
con la base de la olla, (en caso de que no se disponga, asegurese que el
cristal sea lo suficientemente resistente) y coloque los productos uno a uno,
apoydndose con pinzas.

5. Una vez dispuesta la carga, verifique que el nivel de agua cubra 3/4 partes de
los frascos, gire 1/4 de vuelta la tapa y deje hervir por al menos 15 minutos.

6. Una vez haya pasado la totalidad del tiempo, cierre los frascos completa-
mente, anadiendo suficiente agua CALIENTE para cubrirlos y someter a ebu-
Llicién por 15 minutos mds.

7. Pasado el tiempo ideal, retire los contenedores y dispéngalos boca abajo so-
bre una toalla limpia o papel de cocina (USDA, s.f.a).

Sellado en Caliente
Disponga seeeenes » seeseens >
- Alimentos cortados y Girando 1/4 de la tapa Deje enfriar de 12 a 24
escaldados » . . horas y verifique

- Empaques esterilizados

[ ]

Llevea
Calor
........ > Terreeeep
El liquido de gobierno Por 30 minutos en total

Enfriando los productos

Después de haber removido los frascos de la olla, no ejerza ningun tipo de fuer-
za para seguir sellando la tapa. Disponga una toalla, una repisa de malla o un
dispositivo que no permita el contacto directo de los productos con las superficies,
con el fin de minimizar los danos a los frascos, permitiendo que repose a temperatu-
ra ambiente de 12 a 24 horas; pasado el tiempo de enfriamiento, el nivel de liquido
y contenido posiblemente haya bajado, sin embargo, no intente anadir ni retirar
ninguno de sus componentes (USDA, s.f.a).

Verificacion
Después de su proceso de enfriamiento, identifique si el oxigeno finalmente fue
retirado siguiendo estas alternativas:
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= Presione la superficie en la mitad de la tapa con su dedo indice, si la tapa
rebota o salta, el empaque no estd sellado herméticamente, y por contrario,
si la tapa se encuentra presionada hacia abajo, el sellado fue efectivo.

= Golpee la tapa con el fondo o barriga de una cuchara, si escucha un sonido
vibrante o delgado, el empaque no estd sellado, pero si escucha un sonido
agudo o “grueso”, fue realizado de manera efectiva.

= Situe el contenedor o producto a la altura de sus ojos, si ue una curvatura
concava (hacia abajo) en la tapa, el sellado se realizé de manera efectiva
(USDA, s.f.a).

En caso de que el sellado no sea efectivo, puede estar ligado a diferentes causas;
la primera, pudo haber sido una deficiencia o error de fabricacion de las tapas; la
segunda causa, puede estar relacionada al espacio insuficiente en la parte superior
(Ideal 1 - 2 cm previos al limite). En este momento dispone de diferentes alternati-
vas; puede optar por llevarlos al refrigerador y consumirlos en los préximos o dispo-
ner en una bolsa de selle hermético, llevando a congelacién previamente drenados
(Price & Hammond, 2011).

Sellado en fresco

También conocidos como empaque rdpido, elaborados en cuestion de 1 o 2 dias,
creando atmdsferas dcidas a partir de la adicion de dcido acético (vinagre), omitien-
do procesos de fermentacion. EL método se aplica a alimentos sin escaldar, con el
objetivo de mantener su frescura y extender su tiempo de vida ttil por un periodo
no superior a 3 meses (Wallace, 2005).

Para la ejecucién del procedimiento, deberd considerar las siguientes instrucciones:

1. Disponga y corte los alimentos “delgados” en lo posible.

2. Elabore el liquido de gobierno segtin la formulaciéon que mejor se adapte a
sus requerimientos.

3. Situe los alimentos y especias dentro del frasco y vierta el liquido de gobier-
no (en caliente), asegurdndose de respetar el espacio en el limite.

4. Una vez lista la composicion selle inmediatamente haciendo uso de la tapa.
5. Siga las recomendaciones e instrucciones de almacenamiento.

Etiquetado

El proceso de etiquetado va a permitir una fdcil identificacién del producto, de
manera que es primordial e indiscutible, que haga uso de informacién veridica, que
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Sellado en fresco
Disponga SRLETEERY = ceeec-«-p & Rlmacene
- Alimentos cortados y El liquido de gobierno Siga las
escaldados » . . recomendaciones de
- Empaques esterilizados almanamiento
([ ] .
RN S teeeeeep
Los alimentos y las Completamente con el
especias dentro del liquido atin caliente
frasco

evite generar malentendidos, ocultar algun tipo informacién o generar falsas expec-
tativas (WHO y FAOQ, 2007).

Nombre del producto: Referencia del tipo de producto elaborado.

Listado de ingredientes: Enumere de mayor a menor cada uno de los alimentos que
fueron empleados en la formulacion.

Contenido neto y peso drenado: Debe estar declarado bajo un sistema métrico inter-
nacional como g (por peso) o ml (por volumen).
= Alimentos o productos liquidos, especifique su contenido por volumen (ml)
= Para alimentos o productos sélidos, especifique su contenido por peso (g)

= Alimentos o productos semisélidos o viscosos, especifique su contenido por
peso o volumen (g o ml).

= Alimentos sdlidos combinados con liquido, especifique su contenido por peso
drenado (g).

Nombre de fabricantes: Indique la marca, o empresa que elabora el producto, adi-
cional al lugar de procedencia.

Fecha de procesamiento o manufactura: Indique el dia, mes y ario en que procesé o
elaboré el producto.

Lote: Cada producto o enuase individual debe ser marcado permanentemente con un
c6digo, que permita identificar una serie de productos como el lote de produccién.

Informacion del fabricante: (Nombre, teléfono, correo)
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Especifique claramente cudl es el tiempo limite para hacer uso del producto,
contemplando dia (ntimero), mes (letra) y afio (niimero), con palabras como “Mejor
antes de...”

Senale las condiciones, temperaturas de almacenamiento y factores involucra-
dos para que el producto preserue sus caracteristicas de una mejor manera; adicional
a los potenciales usos 0 acompanamientos (Ministerio de la proteccidn social de Co-
lombia, 2005).

Su etiqueta deberd lucir de la siguiente manera:

[ d\/‘gme et ,‘%@m\ | Tomates enteros en Zumo

BREVE DESCRIPCION Y/0 INGREDIENTES QUE CONTIENE Naturalmente dulces y listos
FECHA ELABORACION: DIA/MES/ANO para consumir
FECHA DE GADUCIDAD: DIA/MES/ANO Fecha Elaboracién: 27/Junie/2020
L[]Gﬂ Y/[] MARBA Mejor antes de: 27/Dicieshre/2020
COMERCIAL DE LA Alismentoy
RECOMENDACIONES DE ALMACENAMIENTO ’ ,
RECOMENDACIONES DE USO 1 Almacenc en un lugar fresco, seco y libre
INFORMACION DE LOS PRODUCTORES de 1z luz solar directa.
Elaborado en Tocancipd, (hadinamsres)
LOTE DE PRODUCCION: PESO: por Alimentos M
L REGISTRO SANITARIO A Lote: 00293 Peso: 1000 g

Almacenamiento y rotacion

El almacenamiento como la parte final de sus responsabilidades le permiti-
rd preservar los detalles que cuidé dentro del procesamiento, sin embargo, el no
acatar las recomendaciones pondrd en riesgo las caracteristicas de un producto de
calidad, por ello, procure seguirlas a cabalidad, disponiendo de las mejores condi-
ciones posibles.

= Mantenga alejados alimentos procesados de alimentos frescos o crudos.

= Evite la penetracion de luz UV, humedad, vapor o cambios de temperatura
drasticos.
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= Disponga un lugar distanciado del piso, pared, ratones, moscas u otros fac-
tores contaminantes.

= Asegurese de que todos los alimentos estén etiquetados de manera clara.

= Aleje los productos de fuerzas mecdnicas como impactos, vibraciones o com-
presiones

= Productos fermentados pueden mantenerse a temperatura ambiente, sin em-
bargo, en refrigeracidon se extiende su tiempo de vida util de 3 a 6 meses.

= No almacene en lugares hiimedos.

= Aseglrese que la temperatura de la habitacién o lugar de almacenamiento

no supere los 30°C.
(Fellows, 2000) y (USDA, s.f.a)

« Temperaturas

G Asegure
+ En repisas d

- Retirado del piso inferiores a 30°C
- Etiquetas claras
+ Roedores - Disponer de un lugar
- Olores fuertes seco y libre de luz UV
- Vibraciones
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Equipamiento

os equipos son igual de importantes que la materia prima, la operacién y eje-
cucién adecuada de ellos, le permitird aumentar la eficiencia y optimizacion de

los alimentos.

Cuchillos
Uno corto y uno largo bastardn
para el tipo de operaciones que va
a desempenar

-
¥ &
- -
w

Gramera
Su precision le acercard a
resultados y estdndares mas
certeros, garantizando la
seguridad de consumo.

M

A S 4

Escurridor
El tamano de sus perforaciones
le permitira hacer mayor presién y
facilidad de operacion.

Olla amplia
EL tamano agilizard los tiempos
de procesamiento, permitiendo dis-
poner mds frascos dentro de ella al
mismo tiempo.
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Pelador
Conocido también como pelapapas;
le permitird reducir la cantidad de
alimento adherido a la cdscara,
pero también podra sacar tiras
alargadas.

Pinzas
Unas pinzas con cobertura sili-
conada evitardn quemaduras y
facilitardn tanto ingresar como
retirar los frascos del proceso de
esterilizacion

Pisa puré
Este utensilio le ayudard a hacer
presion o maceracion durante la pre-
paracion de almibares y tomates.
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iQué es el liquido de gobierno?

El liquido de gobierno o liquido de cobertura es una sustancia fluida, que per-
mite equilibrar pH, eliminar el aire de los tejidos y alterar la intensidad de sabores,
por medio de su distribucidn integra en el contenedor. Alrededor de los liquidos de
gobierno, es posible encontrar medios dcidos, pero también azucarados, capaces de
inhibir el crecimiento microbiano y mantener las caracteristicas de los alimentos, ha-
ciendo referencia a: jarabes, vinagres, zumos de fruta, aceites o la combinacién entre
ellos (Prevencién de la contaminacién en la industria conseruvera, 2001).

En el momento en que deba disponerlo, asegtirese de que esté caliente, llevando
a fuego en ollas o materiales de porcelana, acero inoxidable, aluminio o cristal, y
evitando hacer uso a toda costa de elementos de cobre, hierro o utensilios galvaniza-
dos, de lo contrario las sales y la acidez desarrollardn colores y sabores indeseables
o0 componentes incluso téxicos para su consumo (Garden, 2019).

Liquido de Gobierno

Disponga Lleve a calor Vierta

Componentes y especias Hasta que alcance
previamente pesados ebullicién

Sobre el frasco con los
alimentos adentro

4

N

Encurtidos

Los encurtidos son unos de los métodos de preseruvacion de alimentos mds an-
tiguos, caracterizados por el desarrollo potencial de sabores. La adicién de vinagre
a la mezcla (dcido acético) disminuye la escala de pH, dando paso al desarrollo de
bacterias ldcticas, que finalmente aportaran un distintivo sabor; altas concentra-
ciones de sal permiten la inhibicién de microorganismos que descomponen, alteran
o danan el sabor, color y textura de los vegetales. Los alimentos encurtidos pueden
ser preservados por meses, siempre y cuando estén almacenados en las condiciones
adecuadas (Garden, 2019).
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Pequeiias recomendaciones

= Calcule las formulaciones del liquido de gobierno partiendo en 600 ml, de
esta manera podrd generar menor desaprovechamiento y en efecto un 6pti-
mo uso.

= Los tiempos de escaldados son estimados una vez el agua haya alcanzado el
punto de ebullicidn, por ello, es recomendable disponer los alimentos, tapar
y calcular con ayuda de un temporizador o cronémetro el tiempo total.

Procure ubicar de manera correcta los vegetales grandes, de lo contrario, los es-
pacios no seran éptimos y resultara medio frasco “vaciado”.

Encurtidos

Corteyescalde
Los alimentos segtin lo
requiera

Elabore y vierta Selley almacene

En caliente o en fresco,

SLUGELDCHCT siguiendo las instrucciones

'd
N

Formulacion acida de Liquido de Gobierno (1000 ml)
Prepare en relacion 70 - 115% sobre el peso total del alimento

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones

En lo posible que sea blanco, para evitar penetracion de

Vinagre 490 ml 0 2 tazas 49% .
sabores ajenos.
Agua 490 ml 0 2 tazas 49% Limpia o potable, no haga uso del agua de la coccidn.
sal 20gol 2% Evite hacer uso de sal baja en yodo, procure que sea sal
Cucharada ’ marina o convencional.

El uso de especias es opcional, reemplazable y ajustable, sin embargo, pueden
potencialmente anadir sabores a los alimentos. En caso de que haga uso de ellas, no
combine mds de dos variedades y considere:
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Semillas de cilantro: enteras, previamente lavadas.
Semillas de apio: enteras, previamente lavadas.
Dientes de ajo: evite macerar o hacer fuerza para activarlo.

Pimienta: asegurese que esté completa (sin triturar o moler).

Posibles preparaciones

Habichuelas encurtidas (Frasco 1000 ml)
1. Disponga de aproximadamente 450 g de habichuelas previamente cortadas
(fragmentos de 3 cm aproximadamente) y escdldelas por 2 min.

2. En promedio, requerira 550 ml de liquido de gobierno, por ello, combine el
vinagre, sal, agua y especias en una olla, Lleve a ebullicidn y retire una vez
haya alcanzado el hervor.

3. Ubique las habichuelas previamente escaldadas en el frasco, vertiendo el
liquido de gobierno (en caliente), y asegurdndose de dejar un espacio de un
centimetro antes de alcanzar el limite.

4. Siga los procedimientos y recomendaciones de sellado en caliente (p. 59).
5. Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Rabanos encurtidos

1. Disponga de aproximadamente 400 g de rabanos previamente cortados cor-
tados en rebanadas, (no superiores a medio centimetro).

2. En promedio, requerird 600 ml de liquido de gobierno, por ello combine el
vinagre, sal, agua y especias en una olla, Lleve a ebullicidn y retire una vez
alcanzada la temperatura.

3. Ubique los rdbanos en el frasco, y vierta el liquido de gobierno (en calien-
te), asegurdandose de dejar un espacio de un centimetro antes de alcanzar el
limite.

4. Siga los procedimientos y recomendaciones de sellado en fresco (p. 59).

5. Etiquete (p. 64) y almacene seguin las recomendaciones (p. 66).
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Formulacion agridulce de liquido de gobierno (1000 ml)
Prepare en relacion 70 - 115% sobre el peso total del alimento

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones

Vinagre 520 ml o poco més de 52% En lo posible que sea blanco, para evitar penetracion

2 tazas de sabores ajenos.
Agua 200 g o unataza 26% Limpia o potable, no haga uso del agua de la coccidn.
Aziicar 2109 Zr?;):gzr:as de 21% En lo posible blanca granulada.
sal 10 g o dos 1% Evite hacer uso de sal baja en yodo, procure que sea
cucharaditas ’ sal marina o convencional.

El uso de especias es opcional, reemplazable y ajustable, sin embargo, pueden
potencialmente anadir sabores a los alimentos. En caso de que haga uso de ellas, no
combine mds de dos variedades y considere:

Canela: en astillas gruesas, evite molerla o triturarla

Cardamomo: entero, sin remover su piel, ni ejercer ninguin tipo de fuerza o maceracién.

Posibles preparaciones

Remolachas baby

1. Lave y disponga (650 g en promedio) de remolachas enteras (baby o en lo po-
sible todas del mismo tamano) en una olla con agua hirviendo, por un tiempo
aproximado de 25 a 30 min; posteriormente drene y deseche el liquido.

2. Una vez haya bajado la temperatura de las remolachas, retire la cascara
0 cobertura y corte en cascos o cubos (en caso de que sean baby, omita el
corte).

3. En promedio, requerird 420 ml de liquido de gobierno, por ello combine el
vinagre, el agua, la sal y el azicar, aiiada las especias, y lleve a ebullicién
por 5 minutos, filtre y finalmente obtendra el liquido de gobierno.

4. Disponga las remolachas en el interior del frasco y complete con el liquido de
gobierno (caliente), dejando un espacio de 1 cm antes de alcanzar el limite.

5. Aplique el método de sellado en caliente (p. 59).
6. Etiquete (p. 64) y almacene segtin las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Cubios encurtidos
1. Lave y disponga (600 g en promedio) de cubios cortados en rebanadas no
superiores a 1 cm de grosor.
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Escalde por un tiempo promedio de 3 minutos.

3. En promedio, requerird 550 ml de liquido de gobierno, por ello combine el

vinagre, el agua, la sal y el azicar, aiiada las especias, y lleve a ebullicion
por 2 minutos.

Disponga los cubios previamente escaldados en el frasco y complete con el
liquido de gobierno (caliente), dejando un espacio de 1 cm antes de alcanzar
el limite.

Aplique el método de sellado en caliente (p. 59)

6. Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).

Apio encurtido

1.

Disponga tallos de apio (400 g) previamente cortados en trozos, cascos y/o
cubos, lo suficiente gruesos como para resistir el calor y escdldelos por 1 min;
en caso de que decida aplicar un corte delgado, aplique el método de sellado
en fresco (p. 62).

En promedio, requerird 650 ml de liquido de gobierno, por ello combine el
vinagre, azicar, sal, agua y especias en una olla, lleve a ebullicidn y retire
una vez alcanzada la temperatura.

Coloque el apio previamente escaldado en el frasco, vertiendo el liquido de
gobierno (en caliente) y asegurdndose de dejar un espacio de un centimetro
antes de alcanzar el limite.

4. Siga los procedimientos de sellado en caliente (p. 59).

Etiquete (p. 64) y almacene segtin las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Formulacion medianamente dulce de liquido de gobierno (1000 ml)
Prepare en relacion 70 - 100% sobre el peso total del alimento

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones

Vinagre

670 ml 0 poco mas de En lo posible que sea blanco, para evitar penetracion

67%

2 ' tazas de sabores ajenos.
Aziicar 190 g o una taza 19% En lo posible blanca granulada.
Agua 130 g o' taza 13% limpia, no haga uso del agua residual de la coccién.
10 g o dos Evite hacer uso de sal baja en yodo, procure que sea
Sal 1%

cucharaditas sal marina o convencional.
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El uso de especias es opcional, reemplazable y ajustable, sin embargo, pueden
potencialmente anadir sabores a los alimentos. En caso de que haga uso de ellas, no
combine mds de dos variedades y considere:

Semillas de cilantro: enteras, previamente lavadas.

Semillas de apio: enteras, previamente lavadas.

Semillas de enebro: enteras o sin triturar.

Posibles preparaciones

Zanahorias tiernas

1.

Disponga de aproximadamente 400 g de zanahorias previamente cortadas
en tiras delgadas, sin embargo, también puede hacer uso de cortes como re-
banadas, bastones, trozos o cascos, capaces de resistir el calor, mientras que
en caso de que opte por cortes delgados, debera seguir las instrucciones de
sellado en fresco.

En promedio, requerird 650 ml de liquido de gobierno, por ello combine el vi-
nagre, el agua, la sal y el aztcar, lleve a ebullicion durante 3 minutos; anada
las zanahorias, lleve nuevamente a ebullicién y déjelas por 1 min.

Anada la mitad de las especias dentro de los frascos vacios, y coloque las
zanahorias sobre ellas.

. Vierta el liquido de gobierno, asegurdndose de que llegue hasta el cuello o

1cm previo al limite.

5. Aplique el método de sellado en caliente (p. 59).

6. Etiquete (p. 64) y almacene segtin las recomendaciones (p. 66).

Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Arboles de brdcoli

1.

Disponga de aproximadamente 400 g de brdcoli previamente lavado y corta-
do en “arboles” o cortes gruesos capaces de resistir el calor.

En promedio, requerird 600 ml de liquido de gobierno, por ello Combine el
vinagre, el agua, la sal y el azicar, lleve a ebullicién durante 3 minutos o
hasta que se mezclen homogéneamente los componentes.

Escalde los drboles de brdcoli por 2 minutos, asegurdndose de que coincida
en tiempo de aplicacion con el liquido de gobierno.

. Anada las especias dentro de los frascos vacios, y coloque los drboles de

brécoli sobre ellas.
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).
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Vierta el liquido de gobierno, asegurdndose de que esté caliente y que llegue
hasta el cuello o 1cm previo al limite.

Aplique el método de sellado en caliente (p. 59).

Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).

Puerro baby

1.

Disponga de aproximadamente 500g de puerro baby (su tallo no debe su-
perar 2 cm de didmetro y su altura no debe ser mayor a 15 cm) previamente
lavado; retire la raiz y las hojas, obteniendo un tallo completamente limpio.

Combine el vinagre, el agua, la sal y el azticar, lleve a ebullicion durante 3
minutos o hasta obtener una mezcla homogénea.

Escalde los tallos de puerro por 3 minutos, asegurdndose de que coincida en
tiempo de aplicacion con el liquido de gobierno.

. Afada las especias dentro de los frascos vacios, y coloque los tallos de puerro

sobre ellas.

. Vierta el liquido de gobierno, asegurdndose de que esté caliente y que llegue

hasta el cuello o 1cm previo al limite del frasco.

6. Aplique el método de sellado en caliente (p. 59)

7. Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).

Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Formulacion “dulce” liquido de gobierno
Prepare en relacion 70 - 100% sobre el peso total del alimento

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones
. En lo posible que sea blanco, para evitar penetracién
Vinagre 720 ml 0 2 ¥ tazas 72% .
de sabores ajenos.
Aziicar 280 g 02 Y4 tazas 28% En lo posible blanca granulada.

El uso de especias es opcional, reemplazable y ajustable, sin embargo, pueden
potencialmente anadir sabores a los alimentos. En caso de que haga uso de ellas, no
combine mds de dos variedades y considere:

Cebolla: cabezona blanca baby, retire la capa protectora y raiz al borde, escalde por
3 min y disponga entera (1/3 parte en relacidn con el vegetal principal).

Semillas de cilantro: enteras, previamente lavadas.

Semillas de apio: enteras, previamente lavadas.

Mostaza: negra o amarilla, evitando macerar o ejercer fuerza para quebrarlas.
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Posibles preparaciones

Coliflor y cebolla
1. Disponga de 400g de coliflor cortados en “arboles”, y 120 g de cebolla cabe-
zona baby y escalde la coliflor en agua previamente salada por 3 minutos.

2. En promedio, requerird 510 ml de liquido de gobierno, por ello combine el
vinagre, azucar, cebollas, y especias en una olla, lleve a fuego y una vez
alcanzado el punto de ebullicién baje la temperatura, obteniendo un hervor
suave por 3 minutos mds.

3. Disponga la coliflor en el interior del frasco y drene el liquido de gobierno
hasta cubrir el producto en su totalidad, respetando un centimetro antes del
limite.

4. Aplique el método de sellado en caliente (p. 59).

5. Etiquete (p. 64) y almacene segtin las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Arvejas dulces
1. Disponga de 600 g de arvejas, y llévelos a ebullicion en agua previamente
salada por 3 minutos.

2. En promedio, requerird 600 ml de liquido de gobierno, por ello combine el
vinagre, aztcar y especias en una olla, lleve a fuego y una vez alcanzado el
punto de ebullicién baje la temperatura, obteniendo un hervor suave por 2
minutos.

3. Disponga de las arvejas en el interior del frasco y drene el liquido hasta cu-
brirlos en su totalidad, dejando un centimetro antes del limite.

4. Aplique el método de sellado en caliente (p. 59).
5. Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Alimentos fermentados

Los alimentos fermentados, son aquellos que pasaron por un proceso bioldgico,
en el cual los microorganismos transforman sus propiedades sensoriales y funcio-
nales, hacia un alimento capaz de controlar o detener el crecimiento microbiano y
el de toda su microflora. Dentro de los procesos de fermentacion, es pertinente la
formacién de grupos de microorganismos como bacterias dcido-ldcticas, bacterias
dcido-acéticas, levaduras y mohos, que permiten inhibir la presencia de otros mi-
croorganismos disminuyendo la escala de pH (FAO, 2008).
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Sauerkraut o chucrut

Repollo fermentado naturalmente en una solucién de salmuera a partir de su
contenido de agua. Elaborado en la ausencia de oxigeno, creando una atmdsfera
dcida, capaz de preseruar el producto y potenciar sus caracteristicas (Mennes, 1994)

Sauerkraut o chucrut

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones
Repollo 2500 100% Procure hacer uso de repqllos tan frescos como
sea posible.
sal 6254 14% Evite hacer uso de sz?l bajaen yodg, procure que
sea sal marina o convencional.
Procedimiento

1. Procure trabajar por lotes (puede dividir el total de la tarea en 3 cargas); lave
las coles con agua fria y después corte en cuartos, descartando el corazén y
las hojas exteriores.

2. Corte en delgadas y largas tiras; dispdngalo en un recipiente adecuado, pese
y anote el total, calcule el 1,4% para saber la cantidad de sal que debe anadir
(una tercera parte si estd trabajando en lotes) y mezcle bien.

3. Empaque firmemente (haciendo fuerza) en un recipiente de sellado completo
0 una bolsa grande hermética (que sea resistente, sin color y un selle total),
hasta que los jugos del repollo empiecen a salir, repita el proceso de cortado,
salado y empaque con las dos cargas restantes.

4. Asegurese de que los jugos o liquidos cubran el repollo, de lo contrario anada
salmuera hervida y enfriada, considerando una cucharada de sal por cada
litro de agua.

5. Cubra el recipiente con un lienzo o toalla limpia y almacene en temperaturas
de 20 a 25 °C, iniciando el proceso de fermentacion.

6. Revise su fermento de 2 a 3 veces por semana, evidenciando un leve bur-
bujeo, sin embargo, si hay acumulaciones de espuma, mohos o levaduras
retirelas.

El fermento estara listo cuando el burbujeo acabe, tomando de 4 a 5 semanas.

8. Selle en fresco (p. 62), llevando el Sauerkraut a fuego, a una temperatura
promedio de 85 a 90°C, asegurdndose de que no alcance el punto de ebullicién

9. Etiquete (p. 64) y almacene seguin las recomendaciones (p. 66).
Nota: EL producto podrd mantener sus condiciones en el refrigerador por 2 o
3 meses siempre y cuando evite acciones de contaminacién cruzada.

Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).
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Setas marinadas

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones
Champifiones 710g 100% Procure seleccionarlos del mismo tamafio.
Zumo de limén 50 ml/L - En lo posible fresco.

Liquido de gobierno (400 ml)

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones
. . Su uso potenciard el sabor, mientras que aceites
Aceite de oliva 160 ml o una taza 40% uusop I . ) qlu > acel
neutros no desarrollaran caracteristicas.
Vinagre 240 ml o una taza 60% En lo posible que sea blanco, para evitar penetracion
y%. de sabores ajenos.

Orégano seco 5 g 0 una cucharadita -

Mantenga almacenado totalmente sellado en lugares
SECos.

El uso de hierbas frescas podria aportar sabores

Albahaca seca 5 g 0 una cucharadita - amargos e incluso estropear el proceso de
conservacion.
sal 5.9 0 una cucharadita B Evite hacer uso de sa'1l baja en yodt?, procure que sea
sal marina o convencional
Pimentén 50 g 0 % de taza B Finamente plcado., evitando afadir semillas y
venosidades blancas.
Dientes de ajo 2 dientes - Retire la piel y cdrtelos en cuartos o trozos.
Sefmlllas de 15 unidades B No intente macerarlas o ejercer algun tipo de presion
pimienta para partir.
Setas marinadas

1.

Seleccione hongos frescos, en lo posible del mismo tamaro, haga un delicado
proceso de limpieza con un papel o toalla de cocina himedo, retirando la
suciedad sin ejercer mucha fuerza, de lo contrario se oxidard.

Lleve a ebullicién el zumo de limén con agua (la suficiente como para cubrir-
los), escalde por 2 minutos y descarte el agua.

Mezcle el aceite de oliva, vinagre, orégano, albahaca, pimentdn y sal, lleve a
fuego hasta que esté caliente (alrededor de 65°C).

Ponga las semillas de pimienta y los trozos de ajo en el fondo, ubicando los
hongos previamente escaldados (atin calientes, lo ideal es que los tiempos
de procesos coincidan), llenando con el liquido de gobierno hasta alcanzar 1
cm antes del limite.

Aplique las recomendaciones e instrucciones de sellado en fresco (p. 62)

Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).
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Deshidratados

El deshidratado es uno de los métodos mds prdcticos, de menor riesgo y econé-
micos para la preservacidn, reduciendo la mayoria de agua presente en los alimen-
tos, por medio de la evaporacién, creando ambientes en donde enzimas y bacterias
no se pueden proliferar. La estabilidad y tiempo de vida titil depende estrechamente
de la humedad presente durante el almacenamiento, la uniformidad del corte y la
facilidad de captura de agua frente a la exposicion directa (Garden Robinson, 2017;
Fellows, 2000).

EL método es conocido por su eficacia para mantener las propiedades de los ali-
mentos, sin embargo, su inadecuado desarrollo podria generar pérdidas nutriciona-
les, riesgo de desarrollo microbioldgico o deterioro pronto de alimentos. Exposicio-
nes prolongadas a alta temperatura, podria generar una capa de resistencia, que
mantendrd una superficie seca pero el interior himedo, mientras que larga exposi-
cidn a baja temperatura, podria incrementar la dificultad de digestion (Guiné, 2018).

Métodos

Inicialmente se procura bajas temperaturas por tiempo prolongados, por ello,
en efecto hay algunos equipos y/o métodos que pueden ser considerados para su
tratamiento. Piezas delgadas se deshidratardn de manera mds rdpida y efectiva,
evitando acumularlas o apilarlas. Las variaciones y controles van a estar sujetas a
los métodos, por ello asegurese de que tenga control sobre la temperatura o factores
que pueden interuvenir en el proceso (Brennand, 1994).

Secado solar natural

El calor solar es capaz de evaporar gran parte del agua presente en los alimen-
tos, sin embargo, su efectividad va estar ligada a la humedad del ambiente (lugares
secos en lo posible), con temperaturas superiores a 36°C, tomando detallado cuida-
do, en cuanto a la proteccidn contra insectos, rotaciones y resguardo o proteccién en
la noche. Este método tomarad largo tiempo de procesamiento, por ello expone los
alimentos a un posible riesgo de propagacién microbiana (FAO, 2008).

Procedimiento

1. Disponga superficies perforadas o en lo posible mallas.

2. Corte los alimentos o uegetales en referencias delgadas (para disminuir el
tiempo de secado).

3. Ubiquelos sobre la malla y lleve a un lugar seco, evitando ponerlos en el
suelo

4. Cubralos con una tela o velo, sin que tenga contacto directo con los alimentos.

5. Haga una rotacion cada 5 horas, pero reséruelos durante la noche.
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Deshidratadores

Este tipo de equipos le permitird ejercer un mayor control de temperatura, gene-
rando un flujo de aire constante, para finalmente disponer alimentos deshidratados
libres de riesgos de contaminacidn. Disponiendo piezas segun sus necesidades sobre
rejillas o mallas que disminuirdn el tiempo de secado significativamente.

Deshidratado en horno

El control de temperatura puede ser un factor inestable, debido a las precisiones
y especificaciones, aumentando de manera significativa el consumo de energia, to-
mando 3 veces mds tiempo que lo que posiblemente tomaria en el deshidratador, sin
embargo, es un equipo potencialmente funcional como deshidratador

Procedimiento
1. Eleve la temperatura a 65 - 75°C, disponga de los alimentos sobre una ban-
deja o lata.

2. Ubique la bandeja en el interior del horno, asegurdndose de dejar abierta la
puerta (2 cm), con el fin de que la humedad tenga un escape.

3. Una vez alcanzada la textura y pérdida de agua suficiente, deje que baje la
temperatura por al menos 40 minutos, de lo contrario, el empacarlo caliente
permitird que la humedad esté de vuelta.

4. Almacene en un empaque hermético y agite todos los dias durante una sema-
na, determinando un periodo de prueba que le permitird distribuir la hume-
dad excedente y a al mismo tiempo identificar si hay condensacién (acumu-
lacion de humedad en la superficie) (Harrison, Andress y Buchanan, 2020)

Deshidrate

Disponga Lleve a calor Empaque
N s
Alimentos cortados y En un deshidratador, horno o Verifique el contenido de
escaldados cdmara de luz solar humedad y etiquete

(en caso de que lo requiera)

Guia practica para la optimizacion de alimentos



Capitulo 6: Procedimientos y formulaciones |70

Guia practica para la optimizacion de alimentos



Capitulo 6: Procedimientos y formulaciones | I

Guia practica para la optimizacion de alimentos



Capitulo 6: Procedimientos y formulaciones |72

Tiempos y procedimientos para vegetales Deshidratado
. > Tiempo de Tiempo
Alimento Preparacion Escaldado e
. - Sol 7-8
Apio Corte en tiras delgadas, laminas o 2 min Deshidratador 9.3
simplemente rebanadas.
Horno 3-4
B ) Sol 8-10
Brécoli Obtenga los arboles., 0 como usualmente 2 min Deshidratador 5.3
lo sirve.
Horno 4-6
Cortelo de la misma manera como lo hace Sol 8-
Coliflor . 3 min Deshidratador 2-3
para servir.
Horno 4-6
. . Sol 6-8
Espinaca Disponga las hojas c.on 1.m proceso detallado | min Deshidratador 9.3
de limpieza
Horno 2-4
Sol 6-8
Arvejas Remueva la cascara y obtenga las “arvejas” 3min Deshidratador 1-2
Horno 2-3
Haga exclusivo uso de las variedades aptas Sol 6-8
Hongos para el consumo. Seleccione los mas rigidos,  No en lo posible Deshidratador 1-2
y laminelos. Horno 2-3
Pele la papa y corte tiras, rebanadas o el . . Sol 8-1
, 3 min (varia .
Papas corte que desee, péngalas en una mezcla de . - Deshidratador 2-3
. segun el tamafio)
agua y unas gotas de vinagre. Horno 3-4
Corte anillos de aproximadamente 1cm de Sol 6-8
Pimentones  ancho, limpiando las venosidades blancas y 2-3min Deshidratador 3-4
retirando las semillas. Horno 4-5
Cocine, enfrie y pele; saque rebanadas no Cocidas, (entre Sol ol
Remolachas » enirie y pete; saq o Deshidratador 2-3
superiores a 3 mm de grosor. 30y 40 min)
Horno 3-5
. . . . Sol 6-7
Repollo Retire las hojas exterlpres y corazon. Corte 122 min Deshidratador 129
entiras
Horno 2-4
Solo escalde si lo requiere sin piel, de lo Sol 10-1
Tomates contrario cdrtelo en cuartos o rodajas y Tmin Deshidratador 3-4
afiada especias a su gusto. Horno 4-5
Seleccione las més frescas y corte Sol 89
Zanahoria . y 3 min Deshidratador 2-3
rebanadas o tiras (delgadas, muy delgadas) Hormo 9.3

Tabla 1. Adaptada de Home Drying of Vegetables (Brennand, 1994 p. 10).
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Tiempos y procedimientos para frutas Deshidratado
. v Tiempo de . Tiempo
Alimento Preparacion Escaldado Método T
. Sol 10-1
Fresa Corte ala mitad o rebanadas no muy No en lo posible Deshidratador 2-3
delgadas 3 mm en promedio.
Horno 3-4
Sol 10-12
Mora Disponga las piezas enteras No en lo posible Deshidratador 3-4
Horno 4-6
. . . Sol 8-11
Tomate de arbol Retire la piel y cortelo en rebanadas de 3min Deshidratador 4-5
3mm.
Horno 4-5
Retirar el capuchdn, y disponga las sol 10-12
w .p Y dispong No en lo posible Deshidratador 4-5
piezas enteras
Horno 4-6

Table 2 Preparations for Drying vegetables. Adaptada de Wyatt et al. (2019, p. 5).

Frutas en almibar

Método que promueve la seguridad de consumo en frutas levemente dcidas.
Anadir almibar a las frutas, ayuda a retener el color, sabor y forma, e inhibir su
deterioro por medio del aislamiento al exterior. Alrededor de este método, podra es-
tabilizar y extender el tiempo de vida ttil hasta por un ano, dando lugar a alimentos
mads versdtiles y seguros para su consumo (Garden, 2020)

Consideraciones
= Procure hacer uso de frutas completamente maduradas, firmes, libres de en-
fermedades y magulladuras.
= Aplique método de sellado en caliente a cabalidad (p. 57).

= Una vez procesados los alimentos, no los exponga al aire innecesariamente
(No los abra, sino hasta el momento de consumo).

= Para evitar danos o ineficiencia en el método, asegtirese de disponer dentro
del frasco la fruta caliente y el liquido de gobierno en ebullicién, respetando
el espacio superior.

= Almacene los productos siguiendo las recomendaciones (p. 62) (Garden,
2020).
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Preparacion y Uso de Almibar 1000 ml
Prepare en relacion 70 - 100% sobre el peso total del alimento

% en % en Medidas

Tipo de Almibar Descripcion

Agua Aziicar Agua

900 ml 100g )
0, 0,
Super Claro 90% 10% 31, tazas 1, taza Aproximado a dulce natural de la fruta
Claro 80% 20% 800 ml 2009 Haga uso de él para frutas muy
3 Yatazas 1taza dulces.
. 700 ml 300¢ -
0, 0,
Equilibrado 70% 30% 2 % tazas 17 tazas Ideal para frutas levemente 4cidas
Pesado 60% 0% 600 ml 400 ¢ Cantidad usual c.Je productos
2 tazas 2 tazas comerciales
Super Pesado 50% 50% 500 ml 5009 Frutas muy acidas pueden obtener un
2tazas 2 tazas balance.

Procedimiento: Mezcle el agua y el azticar en una olla, lleve a fuego hasta alcanzar
el punto de ebullicién.

[Preparing and using Syrups]. Adaptada de (USDA, s.f.).

Prepare el Almibar

Hasta que alcance
ebullicién

Sobre el frasco con

Componentes y especias
las frutas adentro

previamente pesados

Bayas en almibar (1000 g)

Componente Cantidad Porcentaje Especificaciones
Almibar 600 ml 50% Tipo Super pesado en lo posible
Bayas 700¢ 50% Maduras, uniformes y firmes.
Procedimiento

1. Retire las hojas y lave las bayas.

2. Escalde por 30 segundos y ubiquelas en el frasco de cristal previamente es-
terilizado.
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3. Vierta el almibar caliente, hasta alcanzar 1 cm antes del limite y mezcle con
una cuchara para retirar el aire; en caso de ser necesario anadir mds almibar,
este es el momento ideal.

4. Seguir los procedimientos y recomendaciones de sellado en caliente (p. 59).

Etiquete (p. 64) y almacene segin las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Recomendacion

Una vez aplicado el método de sellado en caliente, las bayas habrdn perdido
aire, como para ocupar un poco mds de la mitad del frasco. jNo intente abrir o
completar el frasco!

Preserve en Almibar

Corteyescalde

las frutas seguin lo
requiera

Elabore y vierta

El almibar, al 10, 20,
30, 40 0 50% de
concentracién

Selle y almacene

En caliente siguiendo
las instrucciones

Tomates de Arbol en Almibar (Frasco 1000 ml)

Componente Cantidad Especificaciones
Tomate de Arbol 7009 Puede ser injerto o no, importante que esté maduro y firme.
Almibar pesado o 5009 Importante hacer y verter durante el desarrollo.
super pesado
Procedimiento

1. Lave los tomates, retire el pedunculo (tallo que une la fruta con la planta)
cuidadosamente con un cuchillo, haciendo cortes alrededor de él y posterior-
mente corte en cruz uniendo los extremos (debe ser un corte poco profundo
que atraviese el tomate de norte a sur y de oriente a occidente).

2. Siga las instrucciones y recomendaciones del método de pelado térmico (p.
48), evitando anadir mds de 4 tomates al mismo tiempo, de lo contrario el
método no serd tan efectivo.
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3. Una vez disponga de los tomates sin cdscara, puede trabajar en tamano com-
pleto o cortar a la mitad longitudinalmente (por la parte mds larga).

4, Prepare un almibar pesado o superpesado, dependiendo del tipo de resultado
que desee.

5. Ubique los tomates en el frasco previamente esterilizado, y vierta el almibar
caliente.

6. Siga las instrucciones y recomendaciones de sellado en caliente (p. 59).

7. Etiquete (p. 64) y almacene seguin las recomendaciones (p. 66).

Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).
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Almibar de frutas

Componente Porcentaje Cantidad Especificaciones

Bayas o frutas en

100% 800¢g Frutas seleccionadas, limpias y peladas.
general
Aziicar 35% 2809 Blanca grar?ulada, z.aunque pue.de ygrlar la cantidad,
no disminuya ni aumente significativamente.
Procedimiento

1. Limpie pele, o remueva el pedinculo u hojas de las frutas, péngalas en una
olla y haga presidn con un pisa puré, con el fin de macerar o desintegrar las
frutas.

2. Lleve a ebullicién y mantenga la temperatura en fuego medio de 5 a 8 minu-
tos, asegurdndose de no parar la maceracion.

3. Tamice o pase por un colador la pulpa en caliente, ejerciendo presién para
obtener mayor rendimiento.

4, Descarte los residuos, (para este momento debe tener alrededor de 4 a 5
tazas de liquido)

5. Lleve a fuego en una olla, combine con el azticar y una vez alcanzado el pun-
to de ebullicion deje hervir por un minuto, mezclando ocasionalmente.

6. Vierta caliente en un frasco previamente esterilizado, llenando hasta dos
centimetros antes de alcanzar el limite.

7. Aplique el método de sellado en caliente (p. 59)
8. Etiquete (p. 64) y almacene segtin las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).
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Tomates

Zumo o liquido de Tomate

Componente Cantidad Especificaciones

3" libras (1750g) en Haga uso de tomates tan maduros como sea posible, pero
Tomate promedio para obtener 1 aln firmes; evite a toda costa los que estén en proceso de
litro. descomposicion.

Zumo de limon 10 g por litro Importante hacer y verter durante el desarrollo.

Sal 7 g por litro

Procedimiento

1.
2,

Lave y remueua los tallos y pediinculos de los tomates.

Disponga de un recipiente a fuego moderado, de tamano acorde a la cantidad
que procesa.

Corte los tomates en cuartos y vaya anadiendo a medida que los va cortan-
do, de lo contrario, perderd sus liquidos.

Continte anadiendo, asegurdndose que la temperatura sea lo suficientemen-
te vigorosa para alcanzar el punto de ebullicién; ponga la tapa y deje heruir
por 15 minutos mds una vez anadido el ultimo tomate.

. Alcanzados los 15 minutos, pase la pulpa de tomate por un escurridor y ejer-

za presidn con un pisa puré, disponiendo de un recipiente amplio en su base.

Después de obtener la pulpa, filtrela o pase por un colador resistente, hacien-
do presion para obtener un zumo mas liso y libre de semillas en su totalidad.
Vierta en un recipiente, anada la cantidad de zumo de limén indicada y lleve
a fuego una vez mds, hasta que alcance el punto de ebullicién.

Anada la cantidad de sal indicada y disponga los frascos previamente este-
rilizados.

. Vierta el liquido (caliente) en su interior y siga los procedimientos y reco-

mendaciones de sellado en caliente (p. 59), considerando 50 min en total.

10. Etiquete (p. 64) y almacene segtin las recomendaciones (p. 66).

Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).
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Tomate aplastado

Componente Cantidad Especificaciones

. . Haga uso de tomates tan maduros como sea posible, pero
3 libras en promedio para

Tomate . aun firmes; evite a toda costa los que estén en proceso de
obtener 1 litro. L
descomposicion.
Zumo de limén 10 g por litro Importante hacer y verter durante el desarrollo.
Sal 7 g por litro Procure que sea marina o convencional.
Procedimiento

1. Lave, remueua los tallos y pedtinculos de los tomates. Haga incisiones no
muy profundas en el extremo opuesto al pediinculo, asegurdndose que sean
en forma de cruz.

2. Siga las instrucciones y recomendaciones del método de pelado térmico (p.
48), evitando anadir mas de 4 tomates al mismo tiempo, de lo contrario el
método no serd tan efectivo.

3. Para este momento deberd tener tomates enteros sin cdscara ni pedinculo;
lleve 1/5 parte de la totalidad de ellos, anada 50 ml o 1/3 parte de vaso de
agua y caliéntelos en un recipiente de tamano acorde a la cantidad a proce-
sar, macerando con un pisa puré, o ejerciendo presion suficiente como para
desintegrarlos.

4. Una vez haya alcanzado el punto de ebullicién, corte en cuartos los restantes
4/5 y anada al recipiente, evitando ejercer presion o fuerza para desintegrar-
los.

5. Disponga de su respectiva tapa y permita un vigoroso hervor por 7 minutos
en promedio, anadiendo las cantidades de zumo de limén y sal indicadas.

6. Llene los frascos inmediatamente, respetando 1 cm antes del limite y una vez
Llenos, Llimpie los bordes del frasco con papel o toallas de cocina.

7. Siga los procedimientos y recomendaciones de sellado en caliente (p. 59),
aumentando a 45 minutos el tiempo total.

8. Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).
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Tomates enteros en jugo (frasco de 1000 ml)

Componente Cantidad Especificaciones

Haga uso de tomates tan maduros como sea posible, pero

Tomate 600 g aun firmes; evite a toda costa los que estén en proceso de
descomposicion.
Zumo o liqui . , o - -

umo o liquido de 500 ml Elabérelo segun las indicaciones especificadas en la pagina 106
tomate

Zumo de limon 10 ml por litro Importante hacer y verter durante el desarrollo del procesamiento.

Sal 7g por litro Procure que sea marina o convencional
Procedimiento

1. Lave y remueva los tallos y pedinculos de los tomates. Haga incisiones no
muy profundas en el extremo opuesto al pediinculo, asegurdndose que sean
en forma de cruz.

2. Siga las instrucciones y recomendaciones del método de pelado térmico (p. 48).

3. Anada la cantidad requerida de zumo de limén y sal a un recipiente (si ya
anadié al zumo, no incorpore mds), combinando los tomates con el zumo o
liquido y llevando a heruvor vigoroso por 4 minutos.

4. Ubique los tomates en el interior del frasco, y llene el frasco con el zumo o
liquido de tomate caliente.

5. Siga los procedimientos de sellado en caliente (p. 59), considerando 45 mi-
nutos en total.

6. Etiquete (p. 64) y almacene segun las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de (USDA, s.f.).

Tomates con vegetales

Componente Cantidad Especificaciones

Haga uso de tomates tan maduros como sea posible, pero
Tomate 2 libras en promedio aun firmes; evite a toda costa los que estén en proceso de
descomposicion.

Puede hacer uso individual de brdcoli, coliflor, zucchini, arvejas,
1/3 parte en relacion con los cubios, habichuela, champifiones o una combinacion de ellos.

Vegetales . .
tomates. Tan frescos como sea posible y cortar en cascos o piezas
grandes (2 cm).
L . Importante hacer y verter durante el desarrollo del
Zumo de limén 10 ml por litro .
procesamiento.
Sal 79 por litro Procure que sea marina o convencional
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Procedimiento
1. Lave y remueva los tallos y pedinculos de los tomates. Haga incisiones no
muy profundas en el extremo opuesto al pediinculo, asegurdndose que sean
en forma de cruz.

2. Siga las instrucciones y recomendaciones del método de pelado térmico (p.
48), evitando anadir mds de 4 tomates al mismo tiempo, de lo contrario el
método no serd tan efectivo.

3. Corte en cuartos y lleve a fuego por 10 minutos, asegurdndose que tengan la
suficiente humedad como para no quemarse (en caso de ser necesario anada
1/3 parte de un vaso de agua).

4. Una vez pasados los 10 minutos, su textura debe ser mds liquida que sdlida,
anada los vegetales cortados y deje heruir segtin el tiempo de escaldado del
vegetal indicado en la tabla de alimentos (p. 31) y posteriormente vierta el
zumo de limén y la cantidad de sal indicada.

5. Ubique el contenido en el interior del frasco, asegurdndose de que esté tan
caliente como sea posible y llene hasta alcanzar 1 cm antes del limite.

6. Siga los procedimientos de sellado en caliente (p. 59), considerando 35 minu-
tos en total.

7. Etiquete (p. 64) y almacene segtin las recomendaciones (p. 66).
Procedimientos tomados y adaptados de USDA (s.f.).
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ran parte de los métodos expuestos en esta guia estdn representados en for-

mulaciones, con el fin de que cualquier persona pueda reemplazar o adaptar

las cantidades de frutas o vegetales a procesar, sin alterar los porcentajes
de L@ composicion principal, por ello, puede abrir la posibilidad de reemplazar cual-
quiera de los productos, hacer variaciones o combinaciones, siempre y cuando siga
las instrucciones bdsicas de elaboracidn de los liquidos de gobierno, almibares, y
sellado en caliente.

En caso de que requiera 600 ml de liquido de gobierno para hacer un encurtido
con la formulacién dcida base, tendrd que realizar el siguiente procedimiento:
1. Tomar 600 ml como su referencia de totalidad, es decir 100%.

2. Multiplicar por la cifra decimal del porcentaje que necesita (49%=0,50)
(2%=0,02)

3. Realizar el mismo procedimiento con los demds porcentajes.
4. Sus operaciones deberdn lucir de la siguiente manera:
600%0,49 = 294
600*0,02 =12
Lo cual significa que requiere 294 ml de vinagre, 294 ml de agua y 12 g de sal,

para completar 600 ml del liquido de gobierno. De esta manera funcionan todas las
formulaciones planteadas en porcentajes.

iCuidado!

Los porcentajes hacen parte de una composicion o formulacion total, es decir
que la sumatoria de todos ellos debe ser un equivalente a 100%; por ello, po-
siblemente no haya una relacién directa en la composicién con respecto a los
alimentos a procesar.

Costos y consideraciones

Alrededor de mercados de alimentos existen grandes oportunidades de negocio,
sin embargo, también responsabilidades de salud publica, compromisos e intereses,
por ello, antes de sumergirse o incursionar en él, debe preguntarse y darse una res-
puesta objetiva

= ;Qué beneficios trae para mi entorno y mi familia?
= ;Puedo asumir este reto?

= ¢Puedo afrontar el esfuerzo del trabajo adicional?
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Una vez obtenga las respuestas a estas preguntas, identifique los posibles pasos
a seguir, los cuales pueden ser tentativamente los siguientes:
1. Defina su producto, qué tipo de alimentos va a vender.

2. Identifique las regulaciones, permisos y tramites legales que apliquen al tipo
de alimentos que va a comercializar

3. Obtenga licencias y permisos de operacion.

4. Euvalie los impactos ambientales que puede tener el funcionamiento de su
negocio, y trate de minimizarlos.

5. Liste demogrdficamente su cliente potencial.

6. Ubique su territorio de ventas.

7. Identifique el tipo de recursos o ingredientes de los que debe disponer.
8. Elabore una posible etiqueta para su producto.

9. Estructure su sistema de costeo por unidad.

10. Compare las ventajas y desuventajas de prouveedores, interponiendo la cali-
dad, pero considerando aspectos como el precio, la distribucién y frecuencia.

11. Haga productos piloto para adaptar o mejorar los métodos de elaboracion,
sin alterar las formulaciones, de lo contrario puede convertirse en un riesgo
sanitario.

12.Persuada o conozca las opiniones de sus clientes frente a su producto (Ma-
yers, 2009).

Recomendaciones finales

= No intente procesar purés de vegetales, carnes rojas, o carne de aves, debido
a que los tiempos y procedimientos estimo

= No altere las formulaciones expuestas en la guia, de lo contrario, puede
estar generando un riesgo de salud publica. (puede hacer variaciones en
especias, cortes o vegetales).

= Una vez haya experimentado las formulaciones, tome nota de las cantida-
des exactas de las que hizo uso, de esta manera, le serd mds fdcil controlar
los excesos.

= Evite hacer choques de temperatura en su cuerpo, procure no exponer sus

manos a cambios de frio a caliente o viceversa, pida ayuda de algin acom-
panante si es necesario.
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= Deténgase un momento cuando vaya a retirar los frascos del proceso de
esterilizacion, adecue primero el lugar donde los va a disponer, haga uso
de las pinzas y retire cuidadosamente el agua, de lo contrario puede sufrir
fuertes quemaduras.

= No bote el agua de esterilizacion ni de empaque una vez terminados los
procesos, por contrario, busque alternativas para su uso.
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La Guia prdctica para la optimizacion de alimentos es el producto de un trabajo
investigativo, en el que teniendo en cuenta las disponibilidades agricolas
alimentarias del municipio de Tocancipa, Cundinamarca, presenta una propuesta
que recopila diferentes alternativas practicas de preservaciény procesamiento de
alimentos con el propdsito de proporcionar un valor agregado y minimizar su
deterioro, haciendo una revisién de las generalidades de los alimentos y los
diferentes métodos susceptibles de aplicacién, encapsulando desde operaciones
higiénicas elementales para elaborar alimentos seguros, hasta formulaciones que
comprenden frutas en almibar, encurtidos, deshidratados, salsas y fermentados.
Esta publicacion va dirigida a todo publico interesado en tener un acercamiento al
procesamiento y conservacion de alimentos.
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