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Conservar alimentos es una practica rutinaria en la que se aplican di-
ferentes métodos y/o técnicas que permiten aprovechar excedentes
productivos, transformarlos, almacenarlos y disponer de ellos durante
un periodo de tiempo determinado.

El procesamiento industrial a pequefia escala es una opcién para la
generacion de empleos y un aporte al sector alimentario, ya que logra
una diversificacion de las producciones y un aumento de la capacidad
productiva. Con el minimo del equipamiento requerido, acorde con
los recursos y las variedades de
fruta disponibles, se entrega un
producto de calidad, seguro e ino-
cuo, listo para el consumo.

El desarrollo de procesos a pe-
queiia escala o artesanales son
conceptos que no difieren entre
si, solo marcados por los proce-
dimientos, la infraestructura y el
volumen de productos a procesar.
El objetivo es lograr un producto
listo para el consumo con las me-
jores condiciones para su conser-
vacion.

La seleccion correcta de la tec-
nologia y el método de conserva-
cion a utilizar permite aprove-
char al maximo la materia prima,
disminuir las pérdidas y diversifi-
car la dieta.
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METODOS PARA LA CONSERVACION
DE LAS FRUTAS

BAJAS TEMPERATURAS
* REFRIGERACION
(frutas)
» CONGELACION
(jugos simples y concentrados)

ALTAS TEMPERATURAS

« PASTEURIZACION
(pulpas, jugos)

* ESTERILIZACION
(enlatados)

CONSERVANTES NATURALES
 AZUCAR

(mermeladas, almibares, pastas)
* SAL

(salsas, encurtidos)

ACIDEZ

* REGULACION DEL pH
(jugos, encurtidos, fermentados,
adobos)

Las potencialidades para la obtencion de diversos productos arte-
sanales derivados de las frutas pueden ser amplias y requieren de pro-
cesos u operaciones comunes y, a la vez, sencillos de realizar. Para una
misma materia prima se pueden considerar diversas posibilidades de
proceso, las que originan distintos productos como puede ser apreciado




PROCESAMIENTO ARTESANAL DE FRUTAS
INSTITUTO DE INVESTIGACIONES EN FRUTICULTURA TROPICAL

en la figura. Por ejemplo, para la guayaba y el mango se pueden obtener
conservas en cubos o trozos, pulpas o jugos y lascas deshidratadas.

Las operaciones generales tienen como objetivo preparar un pro-
ducto listo para el consumo y proporcionarle las mejores condiciones
para su conservacion.

PROCESOS PARA LA CONSERVACION DE LAS FRUTAS

SELECCION

LAVADO
ESCALDADO
PELADO

DESPULPADO CORTADO CORTADO
REFINADO ESCALDADO OSMODESHIDRATACION
COCCION DRENADO DRENADO

FORMULACION ENVASADO SECADO
HOMOGENIZACION FORMULACION ENVASADO

ENVASADO

ENFRIAMIENTO

I
ALMACENAMIENTO

JUGOS SIMPLES
JUGOS CONCENTRADOS DULCES
NECTARES EN ALMIiBAR
MERMELADAS

DESHIDRATADOS
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Los frutos transformados a pequefia escala o artesanalmente pue-
den ser envasados y/o empacados de acuerdo a su formulacion, bajo
los estandares de calidad establecidos que fijan la durabilidad del pro-
ducto. Estos pueden ser: latas, pomos plasticos, botellas o frascos de
vidrio, bolsas de nylon, polipropileno, entre otros.

Cada producto obtenido tiene sus peculiaridades y su proceso de
elaboracion; pero, los procesos preparatorios son de importancia cru-
cial pues tienen un claro impacto en la remocién o inactivacion de
microorganismos que pueden comprometer la calidad del producto
terminado. Conocer las particularidades y objetivos de cada proceso
permite obtener productos de calidad, sanos e inocuos.



PROCESOS
DE TRANSFORMACION

5 Seleccionar frutas sanas que no estén
Al comprometidas microbiolégicamente

Lavar la materia prima seleccionada con abundante

LAVADO agua potable o clorada

Sumergir las frutas en agua hirviendo para facilitar
ESCALDADO el pelado, inactivar las enzimas que alteran su sabor,
color u olor y eliminar micoorganismos

< -
v~ ST IR PELADO Pelar y trocear las frutas en dependencia de sus
AT o~ . - % ) . YTROCEADO caracteristicas y la forma deseada (mitades, lascas,
el =8 : X o 38 cubos, tiras, trozos)
SR~ : 3 . - Separar la pulpa de los residuos
b . M " . g - { DESPULPADO (semillas y/o cascaras)
’4 3 ¢ a : 3 k. > . - .
ay ,_{J & ; s e S REFINADO Reducir el tamario de particulas de Ia pulpa
7 ; o - St ¢ . . Tratamiento térmico en dependencia
- - < COCCION del producto a obtener
- e, " - .. . el
_ ;t."._?-- : " : Adicionar aditivos para prolongar su vida util:
,_":4""' - £ = . 4 TRATAMIENTO acido citrico como acidulante para bajar el pH
\ ' _ (ADITIVOS, CONSERVANTES) y evitar asi el crecimiento de microorganismos
R ‘T " - y aziicar para aumentar concentracion
. - \ HOMOGENIZACION Distribuir uniformente los ingredientes incorporados
-~ - _ - s
ot "™ ‘, ' ENVASADO Llenar los envases
“ . _ (procedimiento que se realiza en caliente)

L 5 -~ 3 F . P
i Bajar rapidamente la temperatura del producto
t : = ENFRIAMIENTO para evitar alteraciones

- Almacenar el producto siguiendo las normas
N ALMACENAMIENTO establecidas




Durante los procesos de transformacién a pequefia escala es de vi-
tal importanciarealizar controles de calidad a los productos con el ob-
jetivo de garantizar que no ocurran cambios de color, olor o sabor que
puedan afectar la integridad del mismo.

Los productos procesados, como todo alimento para consumo hu-
mano, deben ser elaborados con las maximas medidas de higiene que { W
aseguren la calidad y no pongan en riesgo, la salud de quienes lo con- :
sumen. Minimizar los riesgos de transmision de enfermedades por
el consumo de los alimentos incluye establecer medidas, que deben
cumplirse de manera obligatoria por el personal en las areas de mani-
pulacién, procesamiento, venta y consumo:
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Prohibido fumar, masticar o co-
mer, estornudar o toser sobre los
alimentos.

No llevar unas pintadas ni portar
efectos personales: joyas, relojes,
broches u otro objeto.

No simultanear la manipulacion
de alimentos con labores de la
limpieza de locales.

Lavado de las manos con agua y
jabon antes y durante la elabora-
cién de los productos, después de
ir al bafio y después de tocar ele-
mentos contaminados ajenos al
area de elaboracion y venta.
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BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA (BPM)

Las BPM constituyen regulaciones de caracter obligatorio. Su co-
rrecta aplicacion no solo evita la presencia de riesgos de indole fi-
sica, quimica y bioldgica durante el proceso de manufactura de los
alimentos, que pudieran repercutir en afectaciones a la salud; sino
que también beneficia al sector empresarial en términos de reduc-
cién de las pérdidas de produccién por reproceso o devoluciones por
alteraciones producidas por contaminantes diversos.

La calidad e inocuidad son factores determinantes parala insercion
de un producto en los mercados nacionales e internacionales con es-
tandares cada dia mas exigentes y marcados por un entorno competi-
tivo que determina la presencia y permanencia de las empresas en el
mismo. Las BPM constituyen uno de los requisitos minimos exigidos
por estos mercados que generan garantias de inocuidad para asegurar
la calidad de vida de las personas.







El fortalecimiento de las cadenas de frutales en Cuba constitu-
ye una prioridad del desarrollo agropecuario del pais. Las
frutas son una importante fuente de nutrientes parala alimen-
tacion de la poblacién cubana y tienen grandes potenciales
para generar exportaciones.

Un adecuado procesamiento de las frutas permite la conserva-
cion de sus propiedades nutricionales y la prolongacion de su
vida 1til, lo que posibilita que los consumidores puedan dispo-
ner de ellas durante todo el afio con una dieta variada. Este ma-
terial describe diferentes métodos y procesos que se emplean
parala transformacion artesanal de las frutas. Tiene como obje-
tivo fortalecer las capacidades de productores/as, técnicos/as y
empresarios/as vinculados al procesamiento de los frutales.
Forma parte de una serie de folletos elaborados por el Instituto
de Investigaciones en Fruticultura Tropical (IIFT) con el apoyo
del proyecto Agrofrutales para contribuir a la mejora de las ca-
pacidades en la agrotecnia de los cultivos, la reduccion de las
pérdidas y la agregacion de valor.
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