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ACTIVIDAD N° 1: Leer el siguiente texto.

Descripcion general de los procesos para un sistema de elaboraciéon artesanal o
de pequefa escala.

El concepto general de la conservacion de los alimentos es prevenir o evitar el
desarrollo de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos), para que el alimento no
se deteriore durante el almacenaje. Al mismo tiempo, se deben controlar los cambios
guimicos y bioquimicos que provocan deterioro. De esta manera, se logra obtener un
alimento sin alteraciones en sus caracteristicas organolépticas tipicas (color, sabor y
aroma), y puede ser consumido sin riesgo durante un cierto periodo (no inferior a un
afo).

Recientemente, ha habido muchas innovaciones en los procesos industriales de
alimentos. Las técnicas que se practican hoy en la preservacion de los alimentos
tienen diferentes grados de complicacién, desde los antiguos métodos de fermentacion
y de secado solar, hasta la irradiacion y la deshidratacion por congelacion. Cuando se
consideran las técnicas relevantes de preservacion de alimentos en la industria de
pequefia escala, se debe limitar la discusién a la aplicacion de los métodos mas
sencillos.
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Estos incluyen:

- La conserveria

- Los concentrados
- Los fermentados

- Los deshidratados

Operaciones preliminares

Estas operaciones consisten en el lavado, seleccion, pelado, trozado o molienda,

escaldado y otros.

La materia prima tiene que ser procesada lo antes posible (entre 4 y 48 horas
después de la cosecha) de manera de evitar el deterioro. Estas operaciones
preliminares se requieren para procesar todas las frutas y hortalizas, las que deben,
generalmente, ser lavadas antes de pasar a otras etapas (cebollas y repollos, por
ejemplo, seran lavados después de remover los catafilos y hojas externas,

respectivamente).
Lavado

El lavado es una operacién que generalmente constituye el punto de partida de
cualquier proceso de produccién para frutas y hortalizas. Normalmente es una
operacién que a pequefia escala se realiza en estanques con agua recirculante o

simplemente con agua detenida que se reemplaza continuamente.

La operacion consiste en eliminar la suciedad que el material trae consigo antes
gue entre a la linea de proceso, evitando asi complicaciones derivadas de la
contaminacion que la materia prima puede contener. Este lavado debe realizarse con
agua limpia, lo mas pura posible y de ser necesario potabilizada mediante la adicién
de hipoclorito de sodio, a razén de 10 ml de solucién al 10% por cada 100 litros de

agua.

Es aconsejable ayudarse con implementos que permitan una limpieza adecuada del
material, de manera de evitar que la suciedad pase a las etapas siguientes del

proceso.
Seleccioén

Una vez que la materia prima esta limpia, se procede a la seleccion, es decir, a

separar el material que realmente se utilizar4 en el proceso del que presenta algun
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defecto que lo transforma en material de segunda por lo que sera destinado a un uso
diferente o simplemente eliminado.

Esta seleccion se realiza en una mesa adecuada a tal propdsito o en una cinta
transportadora en el caso de contar con una instalacion de pequefa escala
semimecanizada. Se trata, entonces, de separar toda fruta u hortaliza que no presente
uniformidad con el lote, en cuanto a madurez, color, forma, tamafo, o presencia de

dafio mecénico o microbioldgico.

Algunas veces para apreciar la uniformidad o la calidad de un material es necesario
cortarlo en dos para verificar su interior. La uniformidad es un factor de calidad
relevante, ya que se le da la mayor importancia a que el material sea homogéneo y

uniforme. La seleccion cumple la funciéon de producir tal homogeneidad.
Pelado o mondado

Es otra operacion que se realiza regularmente. Consiste en la remocion de la piel
de la fruta u hortaliza. Esta operacion puede realizarse por medios fisicos como el uso
de cuchillos o aparatos similares, también con el uso del calor; 0 mediante métodos
guimicos que consisten basicamente en producir la descomposicién de la pared
celular de las células externas, de la cuticula, de modo de remover la piel por pérdida
de integridad de los tejidos.

El pelado es una operacion que permite una mejor presentacion del producto, al
mismo tiempo que favorece la calidad sensorial al eliminar material de textura mas
firme y aspera al consumo. Ademas, la piel muchas veces presenta un color que es
afectado por los procesos térmicos normalmente usados en los métodos de

conservacion.
Trozado

Una operacion usualmente incluida en los diversos procesos de conservacion, es el
trozado. Esta es una operacion que permite alcanzar diversos objetivos, como la
uniformidad en la penetracion del calor en los procesos térmicos, la uniformidad en el
secado y la mejor presentacion en el envasado al lograr una mayor uniformidad en
formas y pesos por envase. En el caso especifico del secado, el trozado favorece la

relacion superficie/volumen, lo que aumenta la eficacia del proceso.

El trozado debe realizarse teniendo dos cuidados especiales. En primer lugar, se

debe contar con herramientas o equipos trozadores que produzcan cortes limpios y
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nitidos que no involucren, en lo posible, mas que unas pocas capas de células, es
decir, que no produzcan un dafio masivo en el tejido, para evitar los efectos
perjudiciales de un cambio de color y subsecuentemente un cambio en el sabor del
producto. Ademas, el trozado debe ser realizado de tal modo que permita obtener un
rendimiento industrial conveniente. Siempre se debe buscar la forma de obtener un

trozado que entregue la mayor cantidad posible de material aprovechable.
Escaldado

Es otra operacion de amplio uso en el procesamiento de frutas y hortalizas.
Corresponde a un tratamiento térmico usado con el propésito de acondicionar el
material en diversos sentidos: ablandarlo para obtener un mejor llenado de los
envases, inactivar enzimas deteriorantes causantes de malos olores, malos sabores y

fallas del color natural del producto.

Esta es una operacion que debe ser cuidadosa, es decir, debe ser muy controlada
en cuanto a la magnitud del tratamiento térmico en nivel de temperatura y periodo de
aplicacion. Ademas, el tratamiento debe ser detenido en forma rapida mediante un
enfriamiento eficiente. Siempre es preferible un tratamiento de alta temperatura por un
periodo corto. Ademas, es mejor un escaldado realizado mediante el uso de vapor,
gue el uso de agua caliente, debido principalmente a la pérdida de sélidos solubles,

como las vitaminas hidrosolubles, que ocurren en el segundo caso.

La forma mas comdn de efectuar este tratamiento es sumergiendo el producto
contenido en una bolsa o en un canasto en un bafio de agua hirviendo o en una olla
gue tenga una pequefa porcién de agua formando una atmdésfera de vapor saturado a
alta temperatura. En un sistema mas mecanizado, se puede usar un tunel de vapor
con cinta continua o un transportador de cadena que se sumerge en un bafio de agua

caliente. En ambos casos se usa un juego de duchas de agua para el enfriamiento.

Las operaciones antes descritas, son de aplicacion general, en diversos procesos.
Sin embargo, existen algunas que son de aplicacibn mas especifica como el
descarozado, el descorazonado, el palpado y otras que deben ser estudiadas con

cuidado en cada caso para establecer la mejor forma de llevarlas a cabo.

ACTIVIDAD N° 2: Responder las siguientes preguntas.
a-¢,Cudl es el objetivo de conservar los alimentos?

b-¢Por qué se debe procesar lo antes posible la materia prima?
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ACTIVIDAD N° 3: Complete el siguiente cuadro.

Acciones preliminares Funcion/Objetivo Como se realiza

LAVADO

SELECCION

PELADO

TROZADO

ESCALDADO

ACTIVIDAD N° 4: Complete el siguiente esquema de un sistema productivo.

MATERIA PRIMA — FRUTAS Y HORTALIZAS. Por €Jemplo:.......ccoueereeerieneeerrereeenns
!

LAVADO —» Debe realizarse con.......ccveeeeneenceecneenieceeeee,
}

SELECCION —» Se separa el material que presenta.......cccoccceeeeeevieeeeccciie e,
|

PELADO —» Consiste en remover la........ccccoceueeeneee
}

TROZADO —» Debe realizarse con...........cceeeeueeenenn.que produzcan cortes limpios
|

ESCALDADO — Corresponde a un tratamiento..........ccceveeueeevecreneennnes

Otras operaciones
especificas son:
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