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Introduccion

La unidad de aprendizaje Introduccidon a la Agroindustria tienen como objetivos describir los
diversos procesos agroindustriales y sus principios. Se describen los elementos que participan en
las técnicas y metodologia de acondicionamiento, conservacidn, transformacion e industrializacion
a partir de diversas materias primas de origen agropecuario. Por otro lado, se identifican
productos agricolas y pecuarios a partir de las exigencias de la agroindustria para ser procesados y
algunos atributos de su calidad.

La Unidad de Aprendizaje de Introduccién a la Agroindustria forma parte de la estructura
curricular de la Licenciatura de Ingeniero Agrénomo Industrial, es obligatoria del nlcleo de
formacién basico y debe ser cursada en la primer fase, como se muestra en el Mapa Curricular,
Materias y Unidades de Aprendizaje del Area Ingenieria Agroindustrial.

El propdsito general de cursar esta unidad de aprendizaje es que el alumno identifique el
panorama general de los ambitos en que se desarrolla la agroindustria: el acondicionamiento, la
conservacién y la transformacion de los productos agricolas y pecuarios

La Unidad de Aprendizaje de Introduccion a la Agroindustria, contiene 6 unidades de
competencia, tal como se muestran a continuacion:

Unidad de Competencia 1. Sanidad y buenas practicas de manufactura
Unidad de Competencia 2. El agua y el efecto en los alimentos
Unidad de Competencia 3. Hidratos de carbono y conservacién con los azucares: confiteria

Unidad de Competencia 4. Tecnologia de frutas, hortalizas y chiles, conservacién por temperatura,
presidon osmatica, sal y especies envasado

Unidad de Competencia 5. Tecnologia de lacteos y carnicos
Unidad de Competencia 6. Uso de aditivos y artificiales

Con la finalidad de fortalecer el desarrollo de la unidad de aprendizaje se seleccionaron 7 lecturas
actuales y pertinentes en funcidn del objetivo de cada una de las unidades de competencia. Dichas
lecturas se encuentran distribuidas segln la estructura del programa de la Unidad de Aprendizaje
Introducciéon a la Agroindustria. Asimismo, se incluye un Anexo que contiene el listado de las
Normas Oficiales del Codex

Anexos

La finalidad del anexo es parte fundamental de las pautas industriales a nivel mundial de cada una
de las tecnologias descritas a lo largo de la antologia.
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Mapa Curricular (Trayectoria ideal a cursar en 10 Fases)
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Materias y Unidades de Aprendizaje del
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Area Ingenieria Agroindustrial

Area Materia Unidad de Aprendizaje Nucleo Caracter LA'
Disefio y Dibujo Industrial Sustantivo  Obl --
Disefio de Ingenieria Integral Opt T
Fendmenos de Transporte Sustantivo  Obl --
9 Fisicoquimica y Termodindmica Sustantivo  Obl --
‘©
*g Ingenieria de Procesos Agroindustriales Sustantivo  Obl --
2
s Ingenieria Eléctrica y Mecanica Sustantivo  Obl -
<
§ Introduccidn a la Agroindustria Basico Obl --
g
& Microindustrias Rurales Sustantivo  Obl -
>
(%]
8 Operaciones Unitarias Sustantivo  Obl --
IS
?{, Sistemas de Calidad Integral Obl --
©
o
’§ Construcciones Agroindustriales Integral Opt T
2
Algoritmica y Programacion Basico Obl --
_r§ Control Estadistico de Procesos Integral Obl --
8
g. Disefio de Experimentos Sustantivo  Obl --
©
2 Estadistica y Probabilidad Basico Obl -
O
€
% Matematicas Aplicadas Basico Obl --
=
_ = Desarrollo de Nuevos Productos Sustantivo  Obl -
© =
= a - :
3 3 Practicas Profesionales Integral Obl --
k= s
o o . .
<°T:D o Biotecnologia Integral Opt T
©
m N—
5 & Conservacién de Granos, Semillas y Material
@ S _
gc,o S Vegetativo Integral Opt T
(]
£ S — S
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Tecnologia de Cereales y Oleaginosas Integral Opt T
Envases y Embalajes Integral Opt T
Tecnologia de Frutas y Hortalizas Integral Opt T
Tecnologia de Cuero, Lana y otras Fibras Integral Opt T
Tecnologia de los Azucares Integral Opt T
Tecnologia de Productos Pecuarios Integral Opt T

Tecnologia Frigorifica Integral Opt T
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Area de Ingenieria Agroindustrial

N® Unidad de Aprendizaje Tipo Hora’s Ho’ras- Horas Créditos Linea de ..,
Teoria Practica Totales Acentuacion

1 Agronegocios C 3 2 5 8 Administrativa
2 Comercio Internacional C 3 2 5 8 Administrativa
3  Crédito y Financiamiento C 3 2 5 8 Administrativa
4  Desarrollo de Emprendedores C 3 2 5 8 Administrativa
5  Desarrollo de Habilidades

Directivas C 3 2 5 8 Administrativa
6  Administracidn de Recursos Humanos C 3 2 5 8 Administrativa
7  Mercadotecnia C 3 2 5 8 Administrativa
8 Desarrollo Organizacional C 3 2 5 8 Administrativa
9  Toma de Decisiones C 3 2 5 8 Administrativa
10 Agroecologia C 3 2 5 8 Ecoldgica
11 Desarrollo Sostenible C 3 2 5 8 Ecoldgica
12 Gestion Ambiental C 3 2 5 8 Ecoldgica
13 Manejo Integrado de Plagas C 3 2 5 8 Ecoldgica
14 Manejo de Residuos Sélidos y Reciclaje C 3 2 5 8 Ecoldgica
15 Permacultura
16 Silvicultura C 3 2 5 8 Ecoldgica
17 Sistemas de Tratamientos de Agua C 3 2 5 8 Ecoldgica
18 Toxicologia e Inocuidad Alimentaria C 3 2 5 8 Ecoldgica
19 Aditivos Agroindustriales C 3 2 5 8 Tecnoldgica
20 Biotecnologia C 3 2 5 8 Tecnoldgica
21 Conservacion de Granos, C 3 2 5 8 Tecnoldgica
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22 Construcciones Agroindustriales 3 2 5 8 Tecnoldgica
23 Disefio de Ingenieria 3 2 5 8 Tecnoldgica
24  Elaboracién de Tesis 3 2 5 8 Tecnoldgica
25 Envasesy Embalajes 3 2 5 8 Tecnolégica
26  Evaluacion Sensorial 3 2 5 8 Tecnolégica
27 Herbolaria 3 2 5 8 Tecnolédgica
28 Nutricion Humana 3 2 5 8 Tecnoldgica
29 Reologia 3 2 5 8 Tecnoldgica
30 Tecnologia de Cereales y Oleaginosas 3 2 5 8 Tecnoldgica
31 Tecnologia de Cuero, Lanay Otras Fibras

32 Tecnologia de Frutas y Hortalizas 3 2 5 8 Tecnoldgica
33 Tecnologia de Grasas y Aceites 3 2 5 8 Tecnoldgica
34 Tecnologia de los Azlcares 3 2 5 8 Tecnoldgica
35 Tecnologia de Productos Pecuarios 3 2 5 8 Tecnoldgica
36 Tecnologia Frigorifica 3 2 5 8 Tecnoldgica

Créditos Totales (8 Cursos a eleccion) 24 16 40 64
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UNIDAD DE COMPETENCIA

1: Sanidad y buenas practicas de manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura son los principios basicos y practicas generales de higiene en
la manipulacidén, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribuciéon
de alimentos para consumo humano y con el objetivo de garantizar que los producto se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas.

Contextualizacion del contenido

La lectura que integra esta unidad de competencia tiene como fin la descripciéon de cada uno de
los elementos de las Buenas Practicas de Manufactura y comprender la aplicacion de los principios
de higiene y la importancia de controlar los riesgos en la elaboracién de los alimentos.

Resumen

Emplear Buenas Practicas de Manufactura es una necesidad en todas las industrias de alimentos,
desde la mas artesanal hasta la mas sofisticada multinacional, ya que estos son compatibles con
cualquier sistema de aseguramiento de la calidad.

Temas complementarios

— El alumno relacionard la tematica de la unidad de competencia con el uso de las normas del
Codex Alimentario, conocera los principios basicos y practicas generales de higiene vy
posteriormente aplicara el sistema HACCP en indistintos procesos.

— Evaluacion

La tematica de esta unidad formard parte de la primera evaluacion a través de la exposicion oral y
escrita de cada uno de los elementos y técnicas de las Buenas Practicas de Manufactura por
equipo y haciendo alusién con imagenes alusivas al tema.

Lectura No. 1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

9
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Proyecto
Emprendimientos de Mujeres Microempresarias
con Valor Agregado y Seguridad Alimentaria
(EMVASA)
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o Trampas adhesivas

Para moscas pueden utilizarse trampas
engomadas o adhesivas, que son rollos de cinta
(de | metro de largo por aproximadamente 2
centimetros de ancho), deben ubicarse cerca
de los puntos de ingreso, ya que este material
no es toxico. Se deben colocar en las épocas

de mayor poblacion de moscas. Lho extiorma do g adhesivas

Comercialmente, se encuentran disponibles
tubos de aluminio con adhesivos que pueden esparcirse sobre platos de plastico u otras superficies no '
absorbentes, en las cuales quedan adheridas. Deben leerse las etiquetas para garantizar la inocuidad de i
los adhesivos. l
Puede aplicarse el adhesivo sobre plistico o carton de color amarillo, este color atrae los insectos hacia

la trampa.

2.5 LOS EQUIPOSY UTENSILIOS

Cuando se utilizan equipos de aluminio
estos reaccionan con el calor y
desprenden trazas de aluminio, ademds,
para la sanitizacion de estos equipos
no se puede utilizar hidroxido de
sodio (soda caustica) debido a que
desprende el barniz que se le coloca a

estos equipos. Si se usa hierro o cobre , .,;’.

estos reaccionan con los icidos de fas 5

frutas, provocando desprendimiento de - -

las trazas de estos metales y las frutas =7

toman sabor metalico,

El dnico material que no reacciona es el
acero inoxidable 304 y en caso de frutas
muy acidas se recomienda el uso de
acero inoxidable 316.

Marerial de acero inoxidable par equipos

R‘-‘L".‘:!l-"l‘v"-‘l‘ 10Nes senerales ",,y,1 lnye equipos y lf‘f‘ll')lll'l';

24+ Bl equipo y utensilios deben estar disefiados y construidos de tal forma que se evite la contaminacién
del alimento y facilite su limpleza.

* Deben estar disefiados de manera que permita un rapido desmontaje y facil acceso para su inspeccion,
mantenimiento y limpieza.

* Funcionar de conformidad con el uso al que esta destinado,

* Ser de material no absorbente, ni corrosivo, resistente a las operaciones repetidas de limpieza y '

desinfeccion,
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Buenas Practicas de Manufactur

INTRODUCCION

Las nuevas tendencias de consumo de alimentos por parte de las personas a nivel mundial, estin orientadas
a la demanda de productos que cumplan con estrictas normas de sanidad, inocuidad y calidad, Estas
normas, son las nuevas exigencias de un entorno comercial cada vez mas competitivo.

En consecuencia, los fabricantes de alimentos deben hacer productos que no causarin dafio alguno al
consumidor. Deben de entregar alimentos de buena calidad, lo més cercano a los productos naturales, que
conserven la mayor parte de sus caracteristicas organolépticas (gusto, olar, color y aspecto) y a la vez, que
tean accesibles para los consumidores finales.

De igual manera, el productor debe seleccionar las materias primas de mas alta calidad, a fin de procesar
alimentos con los estindares exigidos tanto por el mercado, como por las normas y requisitos de
manufactura.

Para contribuir con las personas dedicadas especialmente, al procesamiento de alimentos de frutas
y hortalizas, se ha elaborado y se pone a disposicion, el presente manual técnico, que proporciona
conocimientos para la aplicacion de las buenas practicas de manufactura (BPM), orientadas a reducir al
maximo los riesgos de contaminacion que puedan ocurrir durante el procesamiento de alimentos,

En el manual se describen las dreas
para la aplicacion y funcionamiento de
tas Buenas Pricticas De Manufactura;
fas cuales incluyen: infraestructura,
medidas higiénicas, equipos y utensilios,
personal, materias primas, operaciones
y el sistema de verificacion de fas BPM.

Esta herramienta podra ser utilizada
como material de apoyo 2 la asistencia
tecnica y a fa formacion del recurso
humano en materia de aseguramiento
de la calidad e inocuidad de alimentos :

procesados y envasados. . /
_ i - 7

Buenas Pricticas de Manufactura: Uso de utensilios

La informacion que se presenta a
continuacion, indica especificamente, 2
los requisitos higiénico-  sanitarios aproplados, por ejémplo, olla tipo marmita pary codide
que deben cumplirse en una planta de alimentos

procesadora de frutas sea micro,
pequefa, mediana o grande,

13
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|. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

Al iniciar un negocio agroindustrial o de procesamiento de productos, se deben considerar los siguientes
aspectos:

Aspectos Descripcion

Contar con un local adecuado al tamafo de sus operaciones

Ademas, se debera definir si se procesara en un flujo continuo o
por lotes

En el disefio de la planta, tomar en cuenta:
. La accesibilidad,
Disefio b. La existencia de las instafaciones eléctricas Mlds para el
funcionamiento de la maquinaria y,
c Sluumdemmhquludebemﬂewhdﬂadym
de uso, para poder realizar fas operai
Las plantas pueden ser multifunclonales slcmpre y cuando se tengs

Funcionalidad de las plantas bien planificado el qué se va a procesar Las operaciones preliminares
pueden destinarse 3 realizar operaciones de émpaque de fruras

frescas y luago continuar con la seccion de procesamiento, al final
log requerimientos son los mismos

Los equipos deberan estar de acuerdo con el volumen de

que se establecera. Se deben definir las cantidades de
Equipos. prodwrpormkhddeﬁempo(lOO,ZNolONﬁbmporhon
o por dia) y se deberin adquirir los equipos necesarios para este

SL dtbc identificar con claridad los productos que presentan mayor

Productos demanda en el mercado. Por lo tnto, las operaciones deben ir
encaminadas a poder satisfacer una demanda especifica

En funcion del mercado identificado, definir el volumen de
mom«hmwamm
mlmdadeﬁnlrdmﬁodalosmpo&bsmh
infraestructura que se va a necesitar, el sistema de produccion por
lote o continuo.

Otros aspectos Decidir si los combustibles que se deben utilizar para las operaciones
internas del procese de manufactura, son vapor o gas propano

_ El mercado mantiene una demanda insatisfecha y siempre estin
Aspectos de mercado cambiando sus tendencias en cuanto a la ncia de los

consumidores, y con cuo.hmdguhsquesedebenw'der desde
. el punto de vista de ka legislacion alimentaria.

Imdgenes de aspectos a tomar en cuenta al iniciar un negocio agroindustrial

Diseno de um sals do
procesymiento

OE]DGO[‘DCJUU Suministro de spus potable

en ol lyado de frums
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Buenas Practicas de Manufactura

b. Ubicacion de ka planta

Una planta debe ubicarse en zonas
accesibles y libres de presencia de
animales domesticos. No se debe
instalar en dreas residenciales donde
no hay acceso para entrar a la misma.

Los ambientes para el procesamiento
deben tener los espacios adecuados
para maniobrar en un flujo continuo;
de lo contrario, en este tipo de
infraestructura los  riesgos  de
contaminacion fisica son mas latentes,

Ubicacion de una planta procesadora. Esta debe estar en En fos plantos de procesamiento de almentos

un Area con suficiente espacio para el procesamiento generakmente. se recurre @ readecuar el domicifio
de Jo persons que quiere Inicior o negock y
muchas veces este no cnple con lo exigide en lo
[egwslacidn afimentorky.

Consejos practicos para evitar riesgos de contaminacion relacionados con la ubicacion

* La planta procesadora debe estar ubicada lejos de zonas industriales, donde los residuos de gases u otro
tipo de contaminante no pueda llegar.

* La planta debe estar separada de cualquier vivienda, mediante una pared o valla que sirva de barrera.

* El area de la planta debe contar con una zona amplia donde se facilite la descarga de materia prima y
carga del producto terminado,

» La planta se debe ubicar lejos de zonas donde se pueda producir mucho polvo y los vientos lleven este
tipo de residuos hacia la misma.

* La planta de procesamiento debe estar ubicada en un sitio sin riesgos de inundacion, desborde de rios,
entre otros.

C. Instalaciones fisicas del area de

Proceso y dimacenamiento

Por lo general, el no contar con
ambientes apropiados que permitan un
flujo continuo y una buena maniobra
entre hombre-maquina, lleva consigo
perdidas de tiempo, malas practicas
higiénicas, no cumplir con el pedido a
tiempo y puede dar lugar a confundir
productos en envases diferentes,
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Dajo y distribucis de amblentes

* En el disefio de una planta procesadora, se recomienda tomar en cuenta que el flujo de las operaciones
de procesamiento (desde las materias primas, pasando por la manipulacion que ejercen las personas,
hasta obtener el producto terminado), sean en linea recta, de preferencia continua, y que siempre sea
hacia adelante. Aunque el proceso sea en zig-zag, lo importante es nunca retroceder en una operacion.

* La distribucion de ambientes debe contar con espacios suficientes para;

- La llegada de la materia prima

- Una sala para descarga y pesado de productos

- Una sala destinada para el procesamiento

- Condiciones de almacenamiento de materias primas. Esta puede ser una caimara frigorifica, producto
terminado, insumos y materiales, y almacenamiento de los envases en su ambiente

- Area para cuarto de calderas y otras maquinas que provean de la energia y combustibles para fa
planta

- Servicio de banos para los empleados, empleadas y visitantes

- Area para vestidores de los empleados y empleadas

- Comedor para los empleados y empleadas

- Laboratorio para el control de calidad, con énfasis en analisis; fisicos, quimicos, microbiolégicos y
de evaluacion sensorial

- Una oficina para el control de produccion

- Una sala exclusiva para disponer los desechos sélidos o basura que produzca la planta.

* Los espacios de maniobras para las operaciones de la planta deben contener entre cada etapa, una
conexion que permita un flujo continuo. No deben pegarse a las paredes, deberan estar a un metro
de distancia y no deben llegar a la altura de los techos. Es de vital importancia que facilite la relacion

hembre-maquina.

* Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamafio, construccion y disefio que faciliten su
mantenimiento y las operaciones sanitarias para la elaboracion de productos alimenticios,

* Los accesos a las edificaciones estaran dotados de barreras anti-plagas, tales como: liminas anti-ratas,
mallas, cortinas de aire, trampas para roedores e insectos, puertas de cierre automitico, u otras que
cumplan funciones similares,

* Deben existir espacios suficientes que permitan las maniobras y el ficil flujo de equipos, materiales ¥y
personas; de igual manera, el libre acceso para la operacion y el mantenimiento de equipos,

* Las dreas de proceso deben estar separadas fisicamente de las dreas destinadas a servicios, para evitar
cruces contaminantes. Estas dreas ademds, deben estar claramente identificadas y senalizadas.

* Los flujos o movimientos para maquinarias y personas deben estar claramente sefializados en el piso, al
12 igual que las zonas de almacenamiento temporal, areas de espera y zonas restringidas.
tl diseno de las instalaciones debera proveer
* Suficiente espacio para la colocacion del equipo y el almacenamiento de los materiales segiin sea necesario,
para el mantenimiento de las operaciones sanitarias y la elaboracion de un producto alimenticio seguro.
* Tomar las precauciones propias para reducir la contaminacion de los alimentos, superficies de contacto,
© materiales para el empaque contra microorganismos, substancias quimicas, u otras materias extrafas.
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* Controles de seguridad adecuados y
practicas para la operacion o un disefio
efectivo, incluyendo una separacion de
la operacion en la cual sea probable que
una contaminacion pueda ocurrir, por
uno o mas de los medios: localizacion,
tiempo, divisiones, flujo de aire, sistemas
cerrados, u otro medio que sea efectivo.

El Piso

Los pisos de una sala de procesamiento
tienen que estar de tal manera que,
puedan mantenerse y limpiarse
adecuadamente.

Muestra de un disefio con distribucion de ambientes en )
una instalacién de procesamiento Los pisos rugosos dan lugar a la

- acumulacion de materia organica, la cual

es fuente de contaminacion microbiana,

Los pisos lisos, pueden provocar que el personal sufra accidentes por resbalones.

Si los pisos no tienen una inclinacion
hacia el desagie, se presenta una
acumulacion de agua, lo que significa una
pérdida de tiempo para desplazarfa y.a la
vez, permitir que el agua salpique sobre
el producto cuando el empleado este
caminando sobre esta,

Algunas consideraciones en relacion a
los pisos

* Asegurar que los ductos o tuberias,
las goteras o la condensacion en los
tubos del equipo no contaminen los
alimentos.

* La superficie de contacto con alimentos
y materiales de empaques, los pasillos
o el espacio de trabajo, no deben ser
obstruidos. Ademas, estos espacios
deberdn ser lo suficientemente anchos de manera que permitan a los empleados realizar sus deberes y
protegerlos, sin que haya contaminacion a los alimentos,

» Se recomienda un piso de concreto liso, con una inclinacion del 2% hacia el desague, se puede pintar 13
con una pintura epoxica, no se recomienda colocar ladrillos; ya que permite acumulacion de suciedad,
en la sisa entre ladrillo y ladrillo.

is0s lisos en un planta de procesamiento
Pisos | planta de proces t




Ingeniero Agrénomo Industrial | 18
Antologia de Introduccién a la Agroindustria

Paredes

Si las paredes son muy rugosas dan lugar a la
acumulacion de microbios y pueden crearse
nidos de aracnidos. Las paredes deben de ser;
* Impermeables (no absorbentes) y lisas

* De color claro y sin grietas

* De facil limpieza,

Las uniones entre pared y pared o pisos deben
ser redondeadas para evitar la acumulacion de
residuos y facilitar la limpieza y sanitizacion,

Es recomendable que se pinte con pintura Paredes | |
epéxjca rdona una excdeme ATEUES I5as con axy QoS
proteccion a trificc moderado y variadas

exposiciones quimicas) a una altura minima
de 1.5 metros con el propésito de tapar los
poros que puedan quedar en el concreto,
cuando se realiza el alisado.

Techos

Los techos deben ser construidos y acabados
para que facilite su limpieza y reduzca la
acumulacion de suciedad y desprendimiento
de particulas. Si se utiliza cielo falso, debe ser
liso, sin uniones y facil de limplar.

Techos limpios

En los techos se acumula polvo cuando estos no estin
construidos de manera que dicho polvo pueda deslizarse sin
necesidad de remocion mecanica.

Ventanas

Las ventanas deben ser ficiles de limpiar, desmontables, que
impidan la entrada de agua, plagas, para evitar la acumulacién
14 de polvo. No usar marcos de madera. ‘!

En las ventanas se deben usar marcos de metal y vidrio. Con
ventanas de vidrio existe la probabilidad que se rompa y caiga
sobre el producto que se esta procesando, por lo que debera
estar protegido por una malla que pueda retener el mismo en
caso de quebrarse,

Puertas internas de una planta




Ingeniero Agrénomo Industrial | 19
Antologia de Introduccién a la Agroindustria

Buenas Practicas de Manufactura

Las ventanas de madera dan lugar a la formacion de microorganismos que pueden causar contaminacion
al producto en proceso. Las ventanas de estructura plana dificulta su limpieza y remocion de polvo.

Puertas

Las puertas deben tener una superficie lisa, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccién, de color
claro, deben de abrir hacia afuera y de preferencia con cierre automitico, deben contar con proteccion
para evitar el ingreso de plagas. Cuando estas estén abiertas durante la mayor parte del proceso, se
recomienda usar una cortina plistica, al nivel del piso y con un traslape de |0 centimetros entre cada tira
o faja y queden protegidos los lados externos.

Las puertas de madera en las salas de procesamiento dan lugar a la acumulacion de microorganismos que
pueden constituir un foco de contaminacién para el producto en proceso, por lo que no se recomienda
sU uso.

Huminacion

La planta debe de poseer una iluminacion
adecuada, ya sea natural o artificial, de tal
forma que posibilite la realizacion de las
tareas y no altere los colores y la intensidad
de los alimentos.

Las lamparas deben de estar protegidas en
caso de roturas, Toda conexion eléctrica
debe de estar recubierta por tubos o canos
aisfantes, No se permiten cables colgantes
sobre las zomas de procesamiento de
alimentos, debido a que estos dan lugar a la
acumulacion de suciedad y son dificiles de
limpiar. La intensidad de la luz no debera ser menor de;

* 540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion.
* 220 lux (20 bujias pie) en las areas de rabajo.

* 110 lux (10 bujias pie) en otras areas.

La falta de iluminacién dentro de la sala de proceso puede dar lugar a confundir los colores de los
productos. De no ser posible una iluminacion natural, proceder a una iluminacién artificial,

Ventilacion

En las instalaciones de una planta procesadora debe de existir una ventilacion adecuada, que evite el calor
excesivo, permita la circulacion de aire y evite la condensacion de vapores acorde a las necesidades. La
direccion de la corriente de aire no debe de ir de una zona contaminada a una zona limpia y, las aberturas de 15
ventilacion estardn protegidas por mallas para evitar el ingreso de agentes contaminantes. Pueden utilizarse |
extractores de aire, de manera que estos puedan evitar |a entrada de agua en ka estacion lluviosa y evitar la
entrada de plagas.

La falta de una ventilacion natural resulta inapropiada para los operarios, pues la temperatura interna en fa
sala de proceso, puede dar lugar a una excesiva transpiracion del operario y esto convertirse en un foco d
contaminacion directa operario-producto.
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Se debe prevenir que no exista un reflujo o conexion

En muchaz plantm mo we comidern dewr sneaga 230% s ] ‘
A R A B S cruzada entre el sistema de tuberfa que descarga los .

fRLursas favo suniiroe «f trant rgue g & desechos liquidos y el agua potable que se provee a
LR los alimentos o durante ha elaboracion de los mismos.

§ NGY con freags ¥ Mgy aacderanon o s . .
.rwrlvhmn‘:njvi, a’n rn’:lnnn:n,:: mm”::l:r, ; 'w::w m:: r::::::::‘;: por “1: l::ﬂg:fdehs wm
lugar a malas maniobras y enviar aire en lugar de agua.

Suministro de energia

Es recomendable que en aquellos casos que vayan a utilizar algunos equipos eléctricos en las instalaciones,
éstos sean accionados por energia eléctrica 220V, de preferencia aquellos cuyo motor sea superior a 3
HP (Horse Power, caballos de potencia), resulta mas bajo el consumo de energia. También se deberin
revisar los tomacorrientes para evitar una mala conexion. Es muy comin que se adquieran equipos para
utilizarlos con energia 220V porque puede ser mas barato su consumo.

Suministro de gas propano

Es recomendable contar con una fuente de gas propano industrial para asegurar el suministro de la misma.

2.4 MEDIDAS HIGIENICAS

A. Manejo y disposicion de desechos
liquidos y solldos

Se debe tener una buera dposiion o f S P PP I T ELTTLAVNY

manejo de los desechos liquidos y solidos e
que produce la planta, para evitar que se Doge 20 ryjily
conviertan en un foco de contaminacion

constante.

Para el manejo de los desechos liquidos y solidos se recomienda tener sistemas e instalaciones adecuadas

de desagiie y eliminacion de desechos. Estos deben estar;

+ Disefados, construidos y mantenidos de manera que se evite el riesgo de contaminacion de los alimentos
o del abastecimiento de agua potable.

« Contar con una rejilla que impida el paso de roedores hacia la planta.

Para establecer criterios de mantenimiente y manejo apropiade de las tuberias, existe un mosaico
estandar de colores que determina el liquido a desechar. Son estos:

Colores fluldos
Naranja Tuberia sin aislar que Heve vapor combustibles en general
Ductos granulados, mangueras de oxigeno en los equipos de soldadura oxiacetilénica
Agua frin. Cambinado con franjas naranias para agua caliente
Azul Aceites y sistemas de lubricacion.

Amarillo Agua comprimida, amoniaco, soluciones alcaling o acidas

Café De condensado a vapor

Blanco Conduzcan rafrigerantes y uberias de vacios
3 Y
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B. rt' Pediluvio

Se refiere a un foso, bandeja o recipiente generalmente ubicado en los lugares de acceso, que contiene
una solucion desinfectante para el calzado de las personas que ingresan a fa planta de procesamiento. Se
recomienda este tipo de barrera sanitaria,

La bioseguridad es un componente esencial en fa prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos,
por lo que las medidas orientadas en este sentido tienen un impacto directo en los aspectos sanitarios y
productivos de cualquier fibrica de alimentos.

La recomendacion especial es, cada vez que Ingrese a | planta pase por e! pediluvio, o drea de desinfeccion
de botas y zapatos, Jamas se salte el pediluvio, sumerja a bota o el zapato.

C. Instalaciones sanitarias

Cada planta debe de contar con instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, separadas por sexo,

con ventilacion hacia el exterior, provista de papel higiénico, [abon, dispositivo para secado de manos,

basureros, separados de la seccion de proceso y, segun el nimero de trabajadores por turno, poseeran
como minimo los siguientes equipos;

* Inodoros: uno por cada veinte hombres o fraccion de veinte, uno por cada quince mujeres o fraccion
de quince,

* Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veinte.

* Duchas: uno por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos que se requieran.

+ Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quince,

* Puertas: adecuadas que no abran directamente hacia el area de
produccion. Cuando fa ubicacion no lo permita, se deben tomar
otras medidas alternas que protejan contra la contaminacion,
tales como puertas dobles o sistemas de corrientes positivas.

*Vestidores: Debe contarse con un drea de vestidores, tanto para
hombre, como para mujeres, separada del area de servicios
sanitarios, y estaran provistos de al menos un casillero por cada
operario por turno.

D. Lavamanos

|
El uso de lavamanos es obligatorio, dado que las manos de los
manipuladores de alimentos, son la mayor fuente de contaminacion.
Es por ello que se recomienda lavarse las manos constantemente,
después de tocarse el cabello, la nariz, y otras partes del cuerpo.

Lavamanos de pedal

Para evitar que la llave de mano sea un foco de contaminacion, se
ha hecho obligatorio el lavamanos de pedal.

Las instalaciones para lavarse las manos deben:

* Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las manos (lavamanos no
accionados manualmente y abastecidos de agua potable).

* £l jabon debe ser liquido, antibacterial y estar colocados en su correspondiente dispensador.

* Proveer toallas de papel o secadores de aire y réculos que le indiquen al trabajador como lavarse las
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E. Manegjo y disposicion de los desechos solidos

* Debe existir un programa y procedimiento escrito para el manejo adecuado de desechos solidos de la
planta.

* No se debe permitir la acumulacion de desechos en las dreas de manipulacion y de almacenamiento de
los alimentos o en otras dreas de trabajo o zonas circundantes,

* Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar insectos y roedores.

« El deposito general de los desechos debe ubicarse alejado de las zonas de procesamiento de alimentos,
bajo techo o debidamente cubierto en un drea provista para la recoleccion de lixiviados o liquidos y
pisos lavables.

F. Limpieza y desinfeccion, programa de desinfeccion

La coordinacion estrecha entre las BPM y las exigencias sanitarias son la base para la produccion de
alimentos inocuos. Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) son programas
que estan considerados dentro de las BPM, pero que por su relevancia hay que separarios, analizarlos y
ejecutarlos de tal manera que den resultados inmediatos.

Procedimiento do lavado de manos ‘

Paso | y 2 Remojar las manos Paso 3 y 4 Agregar jabn anti bacterad liguido ‘

e

|

Paso 7 y & Cermar ol chorro de aga y batar en of
basurero @ papel walh

Toda fabrica de alimentos debera adoptar y desarrollar procedimientos escritos de sanitizacion, tanto
antes como después de cada operacion dentro de la planta. Estos se hacen con el fin de prevenir la
contaminacion directa o la adulteracion de los productos.
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‘\.:i"‘:f"‘.:': recomen '\ 1ONes
*las instalaciones y el equipo deben
mantenerse en un estado adecuado de
limpieza y desinfeccion, para la cual deben
utilizar métodos separados o conjuntamente,
segn el tipo de labor que efectie y los
riesgos asociados al producto. Para ello,
debe existir un programa escrito que regule,

* La limpieza y desinfeccion del edificio,
equipos y utensilios, el cual debe especificar
lo siguiente:

- Distribucion de limpieza por areas. y : '
- Responsable de tareas especificas. Pricticis de limpleza y desinfeccion
- Método y frecuencia de limpieza.
- Medidas de vigilancia.
- Ruta de recoleccion.

* Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro emitido por la
autoridad sanitaria correspondiente. Deben almacenarse adecuadamente, fuera de las areas de
procesamiento de alimentos, debidamente identificados y utilizarse de acuerdo con las instrucciones
que el fabricante indique en la etiqueta.

* Las superficies, equipos y utensilios deben limpiarse y desinfectarse segin lo establecido en el programa
de limpieza y desinfeccion. Debe contarse con instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de
los utensilios y equipo de trabajo, debiendo seguir todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion
a fin de garantizar que los productos no lleguen a contaminarse.

* Cada establecimiento debe asegurar su limpieza y desinfeccion,
No utilizar en el area de proceso,almacenamiento y distribucion
sustancias odorizantes o desodorantes en cualquiera de sus
formas,

* Se debe tener cuidado durante la limpieza de no generar polvo
o salpicaduras que puedan contaminar los productos.

G. Conurol de ¢ lagas

Una de las mayores amenazas a las que se enfrenta la industria Trampa externa para roedores

de alimentos, es la contaminacion provocada por animales, tales

como: moscas, ratas, cucarachas, en algunos casos las aves que

20 anidan en los alrededores o en los techos de las plantas de
alimentos. |

{Por qué razon estos animales siempre estan en las cocinas y fibricas? Son seres vivos y siempre buscan
refugio y alimento.




Ingeniero Agrénomo Industrial | 24
Antologia de Introduccién a la Agroindustria

Buenas Practicas de Manufactura

La planta debe contar con un programa escrito para controfar todo tipo de plagas, que incluya como
minimo:

* [dentificacion de plaga.

* Mapeo de estaciones o trampas

* Productos o métodos y procedimientos utilizados.

* Hoja de seguridad de los productos {cuando requiera),

Recomendaciones generales para el control de plaga

* Los productos quimicos utilizados dentro y fuera de la planta procesadora, deben estar registrados por
las autoridades competentes.

* La planta debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso de plagas.

* La planta debe inspeccionarse periodicamente y llevar un control escrito para disminuir al minimo los
riesgos de contaminacion por plagas.

» En caso de que alguna plaga invada fa planta deben adoptarse las medidas de erradicacion o de contrel que
comprendan el tratamiento con agentes quimicos, biologicos y fisicos autorizados por las autoridades
competentes, las cuales se aplicaran bajo la supervision directa de personal capacitado.

+ Cuando no puede aplicarse con eficiencia otras medidas sanitarias, solo deben emplearse plaguicidas,
Antes de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y
utensilios para evitar la contaminacion.

* Después del tiempo de contacto necesario, los residuos de plaguicidas deben limpiarse minuciosamente.

* Todos los plaguicidas utilizados deben almacenarse adecuadamente, fuera de las areas de procesamiento
de alimentos y mantenerse debidamente identificados.

Primera linea de defensa contra las plagas

La primera linea de defensa para combatir las plagas estd constituida por los sistemas o barreras de
exclusion que son:

+ Adecuado diseno y construccion de la planta

El disefio de fas plantas contempla fa eliminacion de posibles zonas o dreas de refugio que sirvan para el

anidamiento de insectos, roedores, aves o murciélagos. Se debe poner especial énfasis en:

* La construccion de cielos, paredes y pisos, se debe evitar la construccion de gabinetes de materiales
como madera o hierro dentro de las areas de proceso.

* Los drenajes se disean para facilitar su limpieza, desinfeccion o fumigacion, se colocan trampas que
recogen lo solido, las que a su vez impiden el libre ingreso de insectos o roedores.

* Los bordes exteriores de paredes: Tendran un angulo de 45° para evitar que las aves se posen o aniden.

* Las ampliaciones o remodelaciones de la planta deben cumplir con les lineamientos preventivos de este
manual,

* El deposito para almacenamiento temporal de desechos, debe contemplar todas las barreras existentes 2|
para evitar el ingreso de plagas.

* Los guardarropas (casilleros o “lockers”) deben estar disenados para evitar el anidamiento de insectos, \
Su pared posterior debe ser la pared del edificio, para eliminar el espacio que queda entre la pared y el \
guardarropa que es propicio para el refugio de insectos. La parte superior debe tener una inclinacion 1
de 457 y sera parte de los guardarropas superiores, la parte inferior debe estar separada del suelo, a
una altura de 20 centimetros para facilitar la limpieza e inspeccion y evitar otro posible sitio de refugio,
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* Los paneles de control eléctrico del edificio deben estar cerrados y darles el mantenimiento que
requieran, los insectos pueden ingresar a la planta a través de las tuberias que conducen cables.

« Programa de mantenimiento de plant fisica y de equipos

La administracion de la planta de procesamiento de alimentos debe;

* Elaborar un plan de accion para realizar las mejoras necesarias en fa planta,  fin de asegurar que siempre
se encuentre aislada del exterior para evitar el ingreso de insectos o roedores.

* El mantenimiento periodico de planta y equipos, asegura que se eliminen rajaduras, grietas o fisuras
que son un lugar propicio para el crecimiento de bacterias, asi como para el anidamiento y refugio de
insectos.

* Antes de proceder al cierre de fisuras, grietas o rajaduras, éstas son tratadas con insecticidas residuales,
Si estan localizadas en las dreas de proceso, fa aplicacion del insecticida residual, se realizard en direccion
a las fisuras, grietas o rajaduras. La aplicacion de estos insecticidas se efectuara cuando no se esté
procesando, de preferencia los fines de semana para asegurarse que el concreto u otras sustancias
usadas para el sellado de aberturas se endurezcan y tenga la resistencia adecuada para el transito, el
lavado y la desinfeccion,

« Instalacion de barreras
Las barreras de exclusién estan constituidas por:

* Cedazos: son colocados en las ventanas o puertas para evitar el ingreso de insectos atraidos por los
olores fuertes,

* Puertas: las puertas deben abrir hacia afuera y contar con cierre automitico, para que los insectos
voladores no ingresen cuando las puertas son abiertas.

* Bandas de hule: son colo cadas en las puertas y portones para cerrar los espacios quepudieran quedar
entre ellos. Con estas bandas se reducen las posibilidades de ingreso de insectos rastreros o roedores.

* Cortinas plasticas: se instalan colgando de estructuras desmontables, teniendo el cuidado de cerrar
los espacios superiores e inferiores, el traslape entre las cintas de la cortina es de 2.5 em.

* Lamparas: para evitar que la iluminacion externa sirva de atrayente para los insectos, las luminarias
de mercurio seran sustituidas por bombillo de vapor de sodio de alta presion, ya que emite muy poca
radiacion ultravioleta. Los rayos ultravioleta son los que atraen los insectos al anochecer, Las lamparas
externas deben ubicarse a 30 metros de distancia de puertas y ventanas.

* Trampas: Se colocan a las salidas de los sistemas de drenaje para que sirvan para recoger los sélidos
que puedan servir como alimento para los insectos o roedores y como barrera para evitar su ingreso.

22+ Otros métodos preventivos, incluyen:

* Tarimas: El uso de tarimas de 30 centimetros de altura y retiradas a 30 centimetros de fa pared,
eliminan posibles sitios de refugio para insectos o roedores. Las tarimas deben usarse en todas las
bodegas, incluyendo el taller de mantenimiento. Todos los equipos que se encuentren en desuso en el
drea externa se colocaran sobre tarimas.
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» Areas verdes: La vegetacion se mantendri recortada, se mejorarin los desniveles en caso necesario
para evitar la formacion de charcos.

*Localizacion y sellado de cuevas: Los agujeros o cuevas que se observen en & suelo se tratarin con
rodenticidas y se sellaran usando grava o piedras pequenas compactadas. Con estas medidas se crean
dificultades a la plagas para ingresar, y por la falta de alimentos se ven obligadas a desplazarse a otros
lugares que favorezcan su crecimiento, fuera del perimetro de la planta,

+*Adecuada disposicion de los desechos: La adecuada y rapida disposicion de los desechos evita que
en la planta permanezcan por mas tiempo del necesario, de esta manera, no constituyen un sustrato
para el crecimiento de bacterias, En caso de almacenamiento temporal se lleva a cabo en el cuarto
para desechos, no podrin dejarse expuestos en las dreas externas. Otros desechos tales como carton
y plastico conjuntamente con los desechos del proceso deben ser retirados diariamente mediante
camiones recolectores. Al disponer los desechos organicos de forma apropiada se reduce la disponibilidad
de alimento para las plagas.

« Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES)

Con la realizacion de los POES se minimiza ka entrada de plagas a las salas de procesamiento e instalaciones,
producto de la adecuada limpieza del mismo,

« Recepcion adecuada de mareriales de empaque:

Conforme los materiales de empaque van siendo descargados, el personal de la bodega debe revisarlos
externamente para localizar la posible presencia de insectos como pequefias cucarachas. En especial se
deberan revisar las tarimas de madera de 10 ¢cm de altura que se usan,

Segunda linea de defensa contra las
plagas

Los insectos se deben combatir mediante el § seeet
uso de métodos de aniquilacion no quimicos, | S i
uso del control biologico de insectos y el uso § el
correcto de los insecticidas. Entre estos estan:
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¢ Electrocutores de Insectos

Los electrocutores de insectos se ubicaran cerca de las areas de ingreso, preferiblemente a la altura de
la vista y en una posicion tal que no sean visibles desde el exterior a través de puertas o ventanas, para
evitar que fa luz ultravioleta que producen atraiga insectos del exterior.

23
Los electrocutores estarin como minimo a tres metros de distancia de las areas de trabajo, recipientes,
canastas o cestas que son usadas para producto comestible. No se colocarn en los andenes de descarga
de materia prima o carga de producto terminado, para evitar que sirvan de atractivo para los insectos
voladores, ademas, su accion se ve reducida por la luz ultravioleta del sol,

Para mantener la eficacia de estos dispositivos, la lampara de luz ultravioleta sera cambiada con la
frecuencia que recomiende la casa fabricante. Existen aturdidores de insectos que combinan las limp
de luz ultravioleta con [a trampa adhesiva, deben ubicarse a dos metras de las dreas de traba
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o Trampas adhesivas

Para moscas pueden utilizarse trampas
engomadas o adhesivas, que son rollos de cinta
(de | metro de largo por aproximadamente 2
centimetros de ancho), deben ubicarse cerca
de los puntos de ingreso, ya que este material
no es toxico. Se deben colocar en las épocas

de mayor poblacion de moscas. Ui ety do g afhesivas

Comercialmente, se encuentran disponibles
tubos de aluminio con adhesivos que pueden esparcirse sobre platos de plastico u otras superficies no '
absorbentes, en las cuales quedan adheridas. Deben leerse las etiquetas para garantizar la inocuidad de i
los adhesivos. |
Puede aplicarse el adhesivo sobre plistico o carton de color amarillo, este color atrae los insectos hacia

la trampa.

2.5 LOS EQUIPOSY UTENSILIOS

Cuando se utilizan equipos de aluminio
estos reaccionan con el clor y
desprenden trazas de aluminio, ademds,
para la sanitizacion de estos equipos
no se puede utilizar hidroxido de
sodio (soda caustica) debido a que
desprende el barniz que se le coloca a
estos equipos. Si se usa hierro o cobre
estos reaccionan con los icidos de las
frutas, provocando desprendimiento de
las trazas de estos metales y las frutas
toman sabor metalico,

El dnico material que no reacciona es el
acero inoxidable 304 y en caso de frutas
muy acidas se recomienda el uso de
acero inoxidable 316.

Marerial de acero inoxidable par equipos

Recomendaciones generales para los equipes y utensilios

24« El equipo y utensilios deben estar disefiados y construidos de tal forma que se evite la contaminacion
del alimento y facilite su limpieza.

* Deben estar disefiados de manera que permita un rapido desmontaje y facil acceso para su inspeccion,
mantenimiento y limpieza.

* Funcionar de conformidad con el uso al que esta destinado,

* Ser de material no absorbente, ni corrosivo, resistente a las operaciones repetidas de limpieza y ‘

desinfeccion,
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* No transferir al producto material o sustancias toxicas, olores, ni sabores.

* Debe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el correcto
funcionamiento del equipo, Dicho programa debe incluir especificaciones del equipo, el registro de las
reparaciones y condiciones. Estos registros deben estar actualizados y a la disposicion para el control
oficial.

2.6 EL PERSONALY SU CAPACITACION

En toda industria alimentaria todos los empleados deben velar por un manejo adecuado de los productos
alimenticios y mantener un buen aseo personal que garantice fa produccion de alimentos inocuos.

Muchas veces las personas que recogen, manipulan, almacenan, transportan, procesan o preparan los
alimentos son responsables de fa contaminacion de los mismos. Todo manipulador puede trasladar
microorganismos patogenos a cualquier tipo de alimento, sin embargo, esto puede ser prevenido, mediante
la higiene personal y el comportamiento y manipulacion adecuada de los alimentos.

El personal involucrado en la manipulacion de alimentos debe ser previamente capacitado en BPM, La
empresa deberd tener por escrito el programa de capacitacion, debido a que generalmente se da una
rotacion de los empleados, o porque se contrata personal cuando hay temporadas altas en la produccion
de frutas. El programa de capacitacion debera estar disponible para los operarios.

El programa de capacitacion debe incluir las Buenas Pricticas de Manufactura dirigido a todo el personal
de la empresa. Los programas de capacitacion, deben ser ejecutados, revisados, evaluados y actualizados
periodicamente. Se sugieren los temas enfocados y orientados con la ecologia microbiana:

* Los diez patogenos mas importantes

* Manipulacion higiénica de alimentos frescos y procesados

* La importancia de cumplir con el control de registro de datos

« El Control de plagas y su relacion con las enfermedades transmitidas por alimentos

* Principios basicos de limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria

* Intoxicaciones alimentarias

+ Almacenamientos de los alimentos

+ Enfermedades transmitidas por alimentos.

Buenas Practicas de Manufactura relacionadas con las personas que
manipulan, procesan o preparan alimentos,

/
Fusnte: Escunln de Agrcultura Luis Lands
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2.7 LA MATERIA PRIMA

Las fibricas de alimentos no deben aceptar ninguna materia prima o ingrediente que contenga pardsitos,
microorganismos indeseables, pesticidas, medicamentos o toxicos veterinarios, sustancias descompuestas '
o extrafias que no pudieran reducirse a un nivel aceptable por clasificacion o procesamiento. Todo
producto que esté destinado para subprocesamiento deberd someterse a un anilisis de laboratorio para
establecer su capacidad de uso. |

Deben usarse solo materias primas consideradas inocuas y seguras. La prevencion de los peligros de salud
comienza con &l control en la recepcion de la materia prima

Evaluacion periodica de loy ingredientes recibidos Insp

* Deben tener especificaciones escritas de
sus ingr\?dlEﬁlCﬁS O materia prima, con sus
respectivos resultados del anilisis.

* Certificado de analisis por cada lote o
calidad garantizada del proveador

* Las especficaciones de comprs le deben
asegurar ¢! cymplimiento de los reglamentos
alimenticlos.

* Tomar muestras estadisticas significativis
para verificar |a exactitud de los cartificados
de andllsts

* Establecer una biricora de cumplimizntos de
lay especificaciones cuanda haya cambio de
praveedor, en ol origen du los ingredientes
de un proveedor conocido, y cuando no esté
de acusrdo con el certificado de anallsis,

Certificacion dal proveedor

* Obtener documentos que demuestren
que & provesdor tiene conacimiento del
procesamiento de fruras

* Obtener datos para probar n capacidad del
procesamiento del proveador, para producir
segun especificaciones;

*Verificar las especificaciones escritas de los
ingredientes o materias primas, resultados
de analisis

* Analizar cierto numero de lotes consecutivos
para esmablecer un historial y comprobar el
cumplimiento de las cspcc«t’-cncrovm

* Auditar al proveedor para validar | estado
del programa de certificacion del praveedor.

* Especificaciones escritas

* Certificado de analis
o In calidad garantizada del
Cada Jore recibido deber sor analimado de
acuerde n un plan de muestras programado

Requisitos de la esp

Debe tener especificaclones escritas de los
Ingredientes o materia prima, resultados de
andlisis

Las especificaciones de commpra deben
asegurar &l cumplimiento de los reglamentos
sanitarios

El proveedor debe garantizar que |os
Ingredientes cumplen las especificaciones

Se debe controlar diariamente el cloro
residual del agus potabilizada cor

SIStema y registrar 1os res

formulario disenado para tal fin. En el caso
que se utilice otro sistema de potabilizacion
tambien debe registrarse diang te. Evaluar
periodicamente fa calidad del agua a través
de analisis fisicoquimico bacteric

mantener (0s regist
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Buenas Pricticas de Manufactura

2.8 OPERACIONES

A. Operaciones preliminares

Todo el proceso de fabricacion de alimentos, incluyendo las operaciones de envasado y almacenamiento
deben realizarse en condiciones sanitarias siguiendo los procedimientos establecidos. Estos deben estar
documentados, incluyendo:

* Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del proceso y el analisis de los peligros
microbiologicos, fisicos y quimicos a los cuales estin expuestos los productos durante su elaboracion.

* Controles para reducir el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacion del
alimento, tales como: tiempo, temperatura, pH y humedad.

* Medidas efectivas para proteger el alimento contra la contaminacién con metales o cualquier otro
material extrafio, Este requerimiento se puede cumplir utilizando imanes, detectores de metal o
cualquier otro medio aplicable.

* Medidas necesarias para prever fa contaminacion cruzada.

B. Operaciones de proceso
¢ Envasado

* Todo el material que se emplee para el envasado debe
almacenarse en lugares adecuados para tal fin y en condiciones

R — —
gy
LN -
¥ 4 "J \
de sanidad y limpieza. V4 1
*El material debe garantizar la integridad del producto ‘ b
que ha de envasarse, bajo las condiciones previstas de 4
almacenamiento. g
* Los envases o recipientes no deben ser utilizados para otro uso - £

diferente para el que fue disenado.

* Los envases o recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a
fin de tener la seguridad de que se encuentren en buen estado,
limpios y desinfectados.

* En los casos en que se reutilice envases o recipientes, estos
deben inspeccionarse y tratarse inmediatamente antes de! uso.

* En la zona de envasado o llenado solo deben permanecer los recipientes necesarios,

Practicas de envasade

¢ Etiquetado

En este aspecto para los alimentos envasados se recomienda no poner informacion falsa o que cause una

mala interpretacion. La etiqueta del producto envasado debe contener como minimo:

* Nombre del alimento.

* Lista de ingredientes. 27

* Peso liquido y peso drenado.

* Nombre y direccion del fabricante, envasador, distribuidor, importador, exportador o vendedor del
alimento.

* Pais de origen.

* Identificacion del lote.

* Fecha de fabricacion o validez, e instrucciones de almacenamiento

* Instrucciones para el uso.
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* Documentacion y registro

Los registros del proceso y distribucion del producto son para darle credibilidad y efectividad al sistema
de control de calidad e inocuidad de los alimentos de frutas. Estos deberan archivarse por un periodo
que exceda el tiempo de vida Gtil del producto.

Los registros deben ser claros y reflejar con precision el resultado, condicion o actividad actual, Los
errores o cambios en los registros deben estar bien identificados de una manera que el registro original
este claro. Si se hace una correccion debe aparecer las iniciales del responsable del acto, al lado de la
correccion o cambio realizado.

C. Almacenamiento y distribucion

La materia prima, productos semi-procesados y procesados deben almacemarse y transportarse en
condiciones apropiadas que impidan fa contaminacion y la proliferacion de microorganismos y los protejan
contra la alteracion del producto o los dafios al recipiente o envases.

A fin de garantizar su inocuidad, durante el almacenamiento debe ejercerse una inspeccion periddica de
materia prima, productos procesados y de las instalaciones de almacenamiento como:

+ Tarimas. En las bodegas para almacenar las materfas primas, materfales de empaque, productos semi-
procesados y procesados deben utilizarse tarimas adecuadas, que permitan mantenerlos a una distancia
minima de |15 cm. Sobre el piso y estar separadas por 50 cm como minimo de la pared, y a |5
m del techo, deben respetar las especificaciones de estiba. Debe existir una adecuada organizacion
y separacion entre materias primas y el producto procesade. Debe existir un drea especifica para
productos rechazados,

+ Puertas. La puerta de recepcion de materia prima a la bodega, debe estar separada de la puerta de
despacho del producto procesado y ambas deben estar techadas de forma tal que se cubran las rampas

de carga y descarga, respectivamente.,

* Rotacion de productos. Debe establecer el Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para
que haya una mejor rotacion de los alimentos y evitar el vencimiento de los mismos,

* Quimicos. No debe haber presencia de quimicos utilizados para la limpieza dentro de las instalaciones
donde se almacenan productos alimenticios,

* Rotulacién. Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y fecha que ingresana la
bodega. Los productos almacenados deben estar debidamente etiquetados.

* Yehiculos. Los vehiculos de transporte para el transporte de alimentos o materias primas deben ser

adecuados, de manera que se evite el deterioro y la contaminacion de los alimentos, materias primas

28 o del envase. Estos vehiculos deben estar autorizados por la autoridad competente, Deben realizar fas

operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion de los alimentos, debiéndose evitar

la contaminacion de los mismos y del aire por los gases de combustion. Los vehiculos destinados al

transporte de alimentos refrigerados o congelados, deben contar con medios que permitan verificar la
humedad y el mantenimiento de la temperatura adecuada.
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Las verificaciones deben realizarse periodicamente
o bien cuando existan cambios en el proceso,
producto material de empaque o en otra etapa que
tenga relacion con el producto final, En el caso de
malos resultados es necesaria una verificacion.

Para verificar el cumplimiento de las BPM, se
recomienda que cada empresa tenga su propio
equipo ejecutor para implementar el sistema de
aseguramiento de la calidad.

Ingeniero Agronomo Industrial
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1Qué significa verificar?
Significa buscar Ia verdad, exactitud o realidad
de algo y suditar significa una verificacion o
examen formal u ofical

1Qué significa verificacion!

La verificacién es la aplicacion de métodos,
procedimientos, pruebas y auditorias para
evaluar ol sistema BPM. Esta puede ser realizada
por parsonal altamente capacitsdo o bien po
un equipo multidisciplinario Interno en la planta

Recomendaciones para conformacion de equipos de supervision

La conformacion del equipo que supervisara, controlard y conducira el sistema BPM — POES los cuales
son prerrequisitos para implementar un sistema mas avanzado de calidad como el HACCP (Anilisis de

Peligro y Puntos Criticos de Control) debe responder a las recomendaciones siguientes:

Equipo ejecutor

En tods actividad es necesario designar a uni

parsona, & equipo de personas dirigido por un

coordinador o |efe, para llevar 2 cabo responsablemente |3 actividad

Funciones

* Cogrdinar |a ejecucion de las BPM

* Supervisar lu correcta aplicacion de las BPM

* Establecer las acciones correctivis o
Incentivos recomendados al incumplimiento
dae las BPM

* Desarrollar y mantener los reglstros de
cumplimiento

« BEvaluar periddicamenta la adecuacion del
programa de trabajo

« Adecuar & programa cuundo hayan cambios
en la operacion
* Efectuar analisis estadistico de los registros en

forma petiddica y eventual

* Informar por medio de reportes ordinarios y
extraordinaiios

» Arender e interpretar auditorias al programa
de trabajo.

Composicion

Este equipo dabe ser un arganismo Inter seccional
conformado por personal de Produccion, Control
de Calldad y Recursos Humanos, obligatoriamente

Se pueden adicionar personal de Bodega
Mantenimiants y Contabilidad, sl se desea. La
coordinacion debe descansar en Control de
Calidad o Recursos Humanos

Estructura

Basicamante se sugieren los siguientes cargos:
+* Coordinador del Equipo
« Secretario del equipo

Autoridad
El aquipo debe contar con el respaldo de las autoridades superiores y la asesoria directa del Gerente
de Aseguramiento de lx Calidad, para & designacion de incentivos al cumplimiento del programa

32



Ingeniero Agrénomo Industrial | 33
Antologia de Introduccién a la Agroindustria

2.10 MEDIDAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

Toda persona que ingrese a trabajar en la empresa y entre en contacto con las materias primas, producto
terminado o materiales de empaque, equipos y utensilios, debe practicar y observar las medidas de
higiene que a continuacion se describen.

A. Control de lesiones y enfermedades

* La Empresa debera procurar que el personal se someta a examenes médicos en la Unidad de Salud
o SIBASI mas cercano, por lo menos una vez al afio. Los resultados de dichos examenes deberin
registrarse y archivarse,

* En caso de que el empleado presente algin padecimiento respiratorio (Tos, catarro, resfriado, sinusitis,
amigdalitis, alteraciones bronquiales, entre otras) y padecimientos intestinales como espasmos, diarrea
o vomitos, debera informarto a su jefe inmediato.

* Si ef empleado ha sufrido algin tipo de lesion como cortadas, erupciones en la piel, quemaduras y otras
alteraciones, éstas deberdn ser comunicadas al jefe inmediato. Ninguna persona que sufra de heridas o
lesiones debera seguir manipulando productos, ni superficies en contacto con los alimentos, mientras la
herida no haya sido completamente protegida mediante vendajes impermeables. Ademas, en el caso de
que las lesiones sean en las manos deberan utilizarse guantes.

* Las personas que sufran cualquiera de fos padecimientos sefalados anteriormente deberan ser retiradas
del proceso o reubicadas en puestos donde no estén en contacto con los productos, material de
empaque o superficies en contacto con los alimentos.

* En todos los casos, la ocurrencia del padecimiento o lesion debera registrarse en la hoja de registro
correspondiente.

B. Uniformes

El uniforme separa el cuerpo del
trabajador del producto a elaborarse.
Entre sus funciones estd la de no
permitir que el operador sea una fuente
importante de contaminacion. En la Planta
Procesadora, el uniforme debe utilizarse
todo el tiempo en forma adecuada.

Es importante anotar que el uniforme
deberd utilizarse solamente en las
instalaciones, no debe traerse puesto
desde los hogares, debe ponerse
30 Al momento de ingresar al area de
produccion correspondiente. El uniforme
debera traerse al trabajo dentro de una Uniformes, gabachas de operadoras de planta
bolsa plastica limpia.

+ Las gabachas. Estas deben ser de color claro preferiblemente, estar limpias al comienzo del dia y
mantenerse en estas condiciones. El disefio debe ser simple, sin pliegues ni costuras innecesarios. Las '
mangas deben de ser tan largas como sea practico, para cubrir fas vellosidades del brazo, sin poner en
“usiesgo la incegridad del trabajador.
>
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Practicas de

Buenas anufactura

En las gabachas no se permiten bolsas que estén situadas mas arriba de la cintura, para prevenir que los
articulos que puedan encontrarse en ellas caigan accidentalmente en el producto. Las gabachas deberan
lavarse diariamente.

Las gabachas deberin mantenerse en buen estado; sin presentar desgarres, falta de cierres, partes
descosidas o presencia de huecos.

Cuando por el trabajo que se realiza, se espera que los uniformes, gabachas o ropa exterior se ensucien
rapidamente, se recomienda que se utilicen sobre estos, delantales plasticos para aumentar la proteccion
contra la contaminacion del producto, Estos delantales plasticos deberan lavarse diariamente al finalizar
el twrno. Por ningin motivo deberan lavarse en el suelo. Una vez limpios, deberan colocarse en un lugar
especifico mientras no se estén ocupando.

Se recomienda que cada trabajador tenga tres uniformes para su uso y en su casillero debe estar
siempre un uniforme extra para cada dia de trabajo. Este uniforme sirve para resolver situaciones de
emergencia.

Cobertor para el cabello, Todo
el personal que ingrese al area de
proceso debera cubrir su cabeza con
una redecilla o gorro de tela.El cabello
debera usarse de preferencia corto,
Las personas que usan el cabello largo
deberin sujetarlo de tal modo que el
mismo no se salga de la redecilla o
gorro. Cuando el gorro sea de tela,
es de uso estrictamente personal
(se recomienda identificarlo). Se
debera cambiar diariamente y lavarse
adecuadamente para su reuso. Si
esta pieza es desechable, se deberd
desechar adecuadamente cada vez Cobertor de cabelio b 4 mascariliax de opendons de pl:mm

que se quita,

Cubre bocas o mascarilla. Todo el personal que entre en contacto con producto, material de
empaque o superficies en contacto con el alimento debe cubrirse la boca y fa nariz con un cubre bocas
o mascarilla, con el fin de evitar la contaminacion,

Cuando la mascarilla sea de tela es de uso estrictamente personal (se recomienda identificaria). Se
deberi cambiar diariamente y lavarse adecuadamente para su reuso. Si esta pieza es desechable, se
deberi desechar adecuadamente cada vez que se quita.

Guantes. Si para manipular los alimentos o productos se requiere de guantes, éstos deben estar en
buenas condiciones, limpios y desinfectados, los mismos pueden ser de latex (hule) vinilo, etc. El uso
de guantes no eximira al empleado de la obligacion de lavarse las manos cuidadosamente. £l largo de
la manga del guante debera responder a la posibilidad de que se introduzcan liquidos por la operacion
desempenada.

&M

3l

34
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+ Zapatos. Solo se permite el uso de
zapatos cerrados de hule o cuero y
de suela antideslizante, de preferencia
botas. Los mismos deberin
mantenerse limpios y en buenas
condiciones. El color del calzado
debe ser claro y se debe mantener
en buen estado. Si el material lo
permite, se deben lavar a diaric y
si no, se deben descartar si emiten
olores no deseados. El calzado de
uso en la planta procesadora no debe
utilizarse fuera de ella por ningin
maotivo,

Anteojos. Los antecjos deberin
ser utilizados si son necesarios para
corregir la vision de los trabajadores.
En este caso, se deberi colocar una correa alrededor del cuello que sujete a los anteojos de fa patas
para evitar que se caigan. Los anteojos de material irrompible son recomendados. No utilice lentes de
contacto,

C. Limpieza personal

* Cuerpo. Todo el personal debe practicar los siguientes habitos de higiene personal;
- Banarse diariamente, en la mafiana, antes de ir al trabajo,
- Usar desodorante y talco.
- Lavarse frecuentemente el cabelio y peinarlo.
- Lavarse los dientes,
- Cambiarse diariamente Ia ropa interior.
- Rasurarse diariamente, eliminando la barba.
- El bigote se permite no mas ancho que salga del tapabocas o mascarilia.
- Si usa barba cubrala con redecilla adecuada.
- Las patillas siempre que estén cubiertas por redecilla o gorro de tela.
- Las ufias deberin usarse cortas, limpias y sin esmalte.

* Manos. Todo el personal debe favarse correceamente las manos:
- Antes de iniciar labores.
-Antes de manipular los productos.
- Antes y después de comer.
- Despugs de ir al servicio sanitario, ‘
- Despues de toser, estornudar o tocarse la nariz.
32 - Después de fumar. ]
~ - Después de manipular la basura. |

* Forma correcta de lavarse las manos:

- Humedezca sus manos con agua.

- Cibralas con jabon desinfectante.

- Frote sus manos entre si, efectuando movimientos circulares por |5 a 20 segundos.
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- Frote bien sus dedos y limpie bien las unas, debajo y alrededor de éstas con la ayuda de un cepillo.

- Lave la parte de los brazos que esta al descubierto y en contacto con los alimentos, frotando
repetidamente.

- Enjuague sus manos y brazos con suficiente agua.

- Escurra el agua residual.

- Seque las manos y los brazos con toallas desechables o secador de manos.

D. Conducta Personal

En las zonas donde se manipule alimentos o productos esta prohibido todo acto que pueda resultar en
contaminacion de estos.

Evitar practicar actos que no son sanitarios tales como:

* Rascarse |a cabeza u otras partes del cuerpo.

* Tocarse la frente.

* Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca.

* Arreglarse el cabello, halarse los bigotes.

* Exprimir espinillas y otras practicas inadecuadas y antihigiénicas.

{Si por alguno rozon la persona incurre en algunos de los actos sefialados anteriormente debe Lovarse
inmediatamente las manos).

* No escupir al piso o paredes.

» Antes de toser o estornudar debera alejarse de inmediato del producto que esta manipulando, cubrirse
la boca y despueés lavarse las manos con jabon desinfectante, para prevenir li contaminacion bacterfana.

* Tocar los productos si s estrictamente necesario, asegurandose que sus manos se encuentren limpias
o cubiertas con guantes limpios.

* Mantener los bolsillos libres de lapiceros, lapices, anteojos, monedas, etc., particularmente de la cintura
para arriba.

+ Comer, beber o fumar solo en ireas autorizadas para ello (comedor),

* Los almuerzos o meriendas deben guardarse en los |ugares destinados para tal fin,y ademas deben estar
contenidos en cajitas, bolsas (papel o plastico) o recipientes apropiados.

* No utilizar joyas: aretes, cadenas, anillos, pulseras, collares, relojes, etc. dentro de la planta debido a
que:i) las joyas no pueden ser adecuadamente desinfectadas ya que las bacterias se pueden esconder
dentro y debajo de las mismas, il) existe el peligro de que partes de las joyas se desprendan y caigan en
el producto o alimentao, ii) las joyas pueden amenazar |a integridad del trabajador durante fa operacién.

* No utlizar maquillaje.

* No debe recogerse derrames, utensilios u equipo del suelo.

* No colocar recipientes con producto o materia prima en el suelo.

* Mantener limpias las dreas de trabajo todo el tiempo. No se debe colocar ropa sucia, materfas primas,
envases, utensilios o herramientas en las superficies de trabajo donde se puedan contaminar los
productos alimenticios.

* Dentro de la planta, se debera regular el transito de personas ajenas al proceso mediante ef uso de algin
tipo de barrera.

E. Visitantes del are;

{e produccion

Cuando se tengan visitantes en la planta procesadora, e T pe———

se tomarin precauciones para impedir que  ENNEMSESATSE ST AR
contaminen los alimentos o productos en las zonas RIS RS

donde se procede a la manipulacion de éstos, sus
materias primas y sus materiales de empaque.
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Para lograr el objetivo propuesto y al mismo tiempo proveer atencion adecuada a los visitantes, se

sugieren las siguientes practicas:

* Bl personal operativo debe ser previa y debidamente informado de programas de visita a realizarse,
indicando la cantidad de personas, el objetivo de la visita y la procedencia del visitante, ademds de otras
caracteristicas que puedan considerarse especificamente relevantes,

* Todo visitante debe ser previa y debidamente informado de la BPM vigentes del drea al que Ingresara.
Designar un gua o los necesarios para la realizacion de la visita, en forma ordenada,

* Todo visitante utilizara indumentaria que le aisle adecuadamente de la posibilidad de contaminar el
producto (Redecillas, mascarillas, gabachas, cubre calzado, etc.),

* Al entrar al drea de proceso, los visitantes deberin mantenerse a las distancias establecidas en planta,
con respecto a las zonas de proceso y maguinaria en funcionamiento.

* Todo visitante debe de evitar distraer al personal operativo de los procesos en marcha.

* Los visitantes no deberin introducir equipos y/o utensilios, {camaras, fapiceros, libretas, etc.) Unicamente
lo necesario para cumplir el objetivo de su visita.

* Asignar dreas de observacion para visitantes, si fas visitas son muy frecuentes.

* Establecer un sistema de comunicacion radiofnico para que ef personal operativo sea informado de las
actividades sin tener que ingresar al area de trabajo.

2.12 REGISTROY CONTROL

La responsabilidad del registro y control del cumplimiento de ias BPM, por parte del personal operative
y de todos los requisitos, sefialados arriba, debera asignarse especificamente por el equipo ejecutor.
Sin embargo, la responsabilidad directa de! cumplimiento de las BPM recae Unicamente en el persenal
operativo. Por consiguiente, se recomienda las siguientes actividades de Registro y Control:

* Desarrollar una estructura de archivo de los documentos.

* Establecer formatos de recoleccién de informacion.

* Establecer formatos de reporte diario.

+ Establecer formatos de resumen mensual de informacion.

* Informar constantemente al personal por medio de periodicos murales.

* Llevar registros de visitas.

* Llevar registros de auditorias.

* Establecer programa de evaluacion del funcionamienta.

* Mantener registro de funcionamiento del Equipo Ejecutor.

* Mantener archivo de correspondencia recibida y emitida,

* Llevar registro de seguimiento a acciones importantes.

2.13 AUDITORIAS

34 Las auditorias son la actividad evaluativa que intenta proveer observaciones externas al programa de

BPM. Debe ser realizada por personal que no esté involucrado en ka operacion del programa y no incluido

en el Equipo Ejecutor de BPM. A continuacion las principales recomendaciones:

* Deben ser realizadas trimestralmente, pero pueden espaciarse segiin se considere conveniente.

* Deben realizarse siguiendo fas listas de chequeo diseiadas con anticipacion por el Equipo Ejecutor,

* Cada auditoria debe concluir con un informe y una presentacion oral,

* Las observaciones emitidas en el reporte de auditoria deben ser sustentadas antes de la ejecucion de
la siguiente auditoria cuando no se establezca plazo especifico en el reporte.
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Unidad de Competencia 2. El agua y el efecto en los alimentos

Introduccion

El agua, un elemento esencial para la vida, es ademas uno de los principales componentes de los
alimentos vy, por si sola, un factor determinante para su conservacién y seguridad. El ataque de los
microorganismos es la principal causa de deterioro y su crecimiento esta ligado a la cantidad de
agua que contiene el alimento.

Contextualizacion del contenido

La lectura que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con establecer el papel del agua
y la acidez en la conservacién de los alimentos, considerando el nivel de humedad y como afecta
su contenido en el crecimiento de microorganismos.

Resumen

La actividad de agua (aw) es la cantidad de agua libre en el alimento, es decir, el agua disponible
para el crecimiento de microorganismos. Cuanto menor sea este valor, mejor se conservara el
producto. Los alimentos con mayor actividad de agua tienen una textura mas jugosa y tierna; sin
embargo, se alteran de forma mas facil. A medida que la actividad de agua disminuye, la textura se
endurece, los alimentos son mas crujientes y se rompen con facilidad y cuando la actividad de
agua aumenta, se reblandecen y dan lugar a productos poco atractivos.

Temas complementarios

Serd necesario que se relacione la temdtica de esta unidad de competencia con lo concerniente a
las diversas técnicas de conservacion tales como refrigeraciéon, congelacién, pasteurizacion, secado
y procesos térmicos.

Evaluacion

La evaluacion de esta unidad comprendera el analisis y discusidn de la lecturas asi como vy
correspondera a la primer evaluacion por medio de un examen escrito.

Lectura No. 3. Meétodos para la conservacidn de alimentos
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Métodos para la conservacion

de alimentos

Lis alimentos siempee son més frescos y e
optirma calidad en el momento de su cosecha

o0 retarea. Para mantener esta calidad en los
alimentos que se vah a consutnr después, =
lospuede conservar con frio, calor, consenantes
quitrices o tha comrbinacion de estos métodos.
Elftio generalmente significa refrigeracion o
congelado. El cabr incluie muchos métodos

de procesamiento, taks como pasteurizacion,
extetilizacion comercial ysecado. Ctrasfonms
de conservar los alimentosinduyen aglegares
ingredientes para su consenacion procesatos y
por medio de fenmentacion.

Blgien que gquiere iniciar un erprendirmento en
alimentos necesita una corprension hasica de
las diversastéchicas de conservacion antes de
lanzar su enpresa.

Se procesan los alimentos cudos para que

sean mas faciles de dmacenar y consurnr, ya
weces se losconvierte en algo que puede ser
s deseable. Por ejermplo, el tigo se procesa
pata obtener harha, que s2 usa para fakticar
pan y pasta. Lasfresas pueden ser procesadas
yiransfomadas en futas congeladasddesecadas
pata usar eh cereales, o pueden set cocinadas
pata hacer menmelada.

Ingeniero Agronomo Industrial
Antologia de Introduccién a la Agroindustria

40

PURDUE EXTENSION

FS-15-5-W

Department of
Food Scierce

Los alimentos pueden clasificarse generdmente
en ceredes, futas, verduras, produdos lacteos
ycanes. Los diferentes ipos de alimentos s2
consenan vy procesan en dferentesfonms para
extender el periodo de tierpo en gque pueden
serfransportados, extibidos en un negodio,
conprados por el consumidor yfnalmente
consumidos. La compesicion fisica y gquitiica
de I alimentos aywida a determinar el tpo de
proceso requetido para su consenvacion. Otrs
factores gque infliven d momento de elegr el
método de consenacion son; qué producto
final s2 desea obtener, tipo de envase, codto y
métodos de dstibucion.

El papel del agua y la acidezen la
conservacion

Los dos factores mas inportantes enla
composicion gquimmca que Fedan la rmnera en
(jue se conserva uh alimento son el contenido

de ayua yla acidez. Elc onfentdo de agua
inclave el nivel de humedad, pero algo todawvia
masimportarte es la actividad del agua.La
acinidad del agea (3 ) s= refiere al estado de
eneryia del agia en el alimento, lo que detenming

Nivel de actividad del agua para el crecimiento de microorganismos

a, Hcroorganismos que crecen en este nivel de actividad del agua

0.93 Sakronella spp., Psefoviowas Esehereha cod Sacillrs e2ew s algunas ke duras

0.90 Gl bodrine, Lactobecilrs Ly momeytogenss, Chaading padinyens

0.a7 L evaduras, S phylececes aorers

0.80 Moho, Saccharomyees spp.

0.60 Olgunas ki duras y moho
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Actividad del agua en algunos
Ementos ¢ omunes

a,, range Alimento
0.93-0.049 Came fie ca, pesaade
0.00-0.93 Pan
1.83-0.93 Quezi
0.30-0.4 Merme b da
0.73-0.40 Miel, jarabes
0.60-0.490 Pasteles, masas
1LA0-0.73 Frutes se@s
1.20-1.33 Galktas saladas

5 %8 producirEn reacdones quikicas wh creceran
riciorganizmos . El cntenida del alimerto tal
om0 aicar, =al, proteinaz o drmidin- foa” al
agua, hadendola menos dieporible. Loz alimentos
con memr acividad g2 agua =on menos propensos
a demcormporerTe 3 cauza de ricrorganismos
fienen menoz carrbios quiricos indeseables durante
= dmaceharmiento.

Mvel de adividad del agua para el crecirmerto de
MiCHoRganismas

La adividad pura ez de 1 0 [0 100% de hurmnedad
relatival. Lha galleta salada s2ca tiene una adividad
del agua de aprosirmdamente 0.2, vla mermelada

tiene una actvidad del agua de alrededor de
055, L nivel bajo de adividad del agua indica

que haymenos agua libre en el alimerta. Miel
Staphidomods awets hi hinginh otro patdgeno

Hiveles de pH para el crecimie nto de microoma nismos

Rango de crecimiento

seqin el pH Hi:roorg nimo
5580 G haridion peringens
4.0-4.3 Lacilly seemn 5
4643 Escheroha cof
.54 Satworela .
4240 Gt daody Fieee i
4241 S o i 5 Aueirs

Miveles de pH de alimentos comumes

Rango de pH Alime nto
Ti-14 Hueuns

6383 Leshe

a3-453 Pan

an-ia Carne

4.3-1.1 Peszado

4010 Wegetales

13-4 Frita

1143 Frutios del bosgue

PURDUE EXTENSION

pueden cecet eh un hivel de adividad del agia e
(.55 o menar.

La acidez ze refiere al pH, ex dedr & nivel de iones
de bidrdgeno, gue =& fride en wha ezcala de 0 a
14. Loz productos con un pH bao [menora ¥ 0)
zoh dchdos, vlos productos ook un pH ato (7.0

0 ] zon akcalios (iasicos). Por ejerplo, los
tormtes ienenun pH del ango de 4.1 a 44, porlo
tanto zon acdoz. Las daras de huesn tienen un pH
en & ramgo de 76 a 956, par lotanta =on alcdings.
LnpH de 7 0 ez conziderado e el aguatiere
un pH de 7.0.LIn nivel de pH menar de 46 inhibe
la produccion de una toodna fatd producica pore el
Clogidicss bofenlinns, que causa el botulizrm,

Laz reguaciohes federales v estatales sobre
alirmertos establecen que un produda estable a
termperatura arbiente, que no necesita refrigeracion
0 hio ez sometido a uh tratamienta de calr
zuficierte, debe tener un nivel de adivdad del

agua de 0,55 o menas, o un pH natural de 460
menos. 5 ez pueden hacer varios camkios a las
recetas para alterar la adividad del agua o el pH

de un producto. Por ejempla, al agredar aaicr

0 zal a un producto ze puede baar zu adivdad

de agua, vafadide acido —en forrm de wnage o
jugo de lindre puede educir el pH. La reduccion

de |a acthvidad del agua pordebajo de 085 ala
acidficacian del dirmert para alcanzarun pH de 4.6
0 mennzevitara el crecimientn de bacterias dafinas.
Myreyar compuestos para consEnacdion Sales coma
henzoato de sodio [para presenir el crediriento

de hacteria o levadura), o morbato de potasio

[para prevenir el credmiento de levadura w rmoha),
tarmbién puede awidar al procesn de mnzenaciin,

Técnicas de conservacion

Loz alirmentos a menuda se conseran con

una corbinacion de fomukacion [agregando
ingrediertes], procesarmientn [por calor ofia), v
métndnz de detibucian [egtable atempearsties
ambiente, refigerada, congelada).

0 elegir el mejor método para conzerar U
producta, [0z encargados de procesaio deben
prestar rucha atencidn al pH v 13 adividad del
agua, alfiempn que consderan ol derta ohica
de conzervacion wa a decar la calidad del products
firal.

B continuacion == descoiben lastéonicas de
conseracion usades nas frecuentemerte .

En Iz libros de texto == pueden encontrar
dezctipriones maz detalladas.
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Refrlgarackin

Los afrrerdos pofencialrrafe peligrosos,
anquélioz con un pH mayor que 4.6 v una actividad
del agua ravorgue 053, deken =rrmrtenidos por
debajo de 40°F. Elloz incuye cames y aves cocidag,
leche v producios [actecs, huewos, productos hechios
con e, manzos v peecados. Loz alimertos que
ha Te pueden dezecar o enlatar, o gue necesitan
fratitenerse frescostarmbién se pueden consenar
pot refigeracian, por gjemplo lasftas vuerdiums
perecEUerEs, CAITES ¥ aWeE, qUesn, vogur, 3alsa in
cocing v leche de sova Extos produdos fieneh una
wida lirvitada en loz anacueles porque |3 refbgemciin
=olo dermota el crecimiento de bactetizz peranalo
irrpicde. El rranejo inadecuann durante el en oy por
parte del conzutridor puede aummertar el crecirmierdo
e hadterizs v debe tenerse en cuenta al rmomento
de determinar B ida en lo anagqueles, Ldemas,
egtoz productoztienen i rmayor costo de emdo v
alrmacenaje debido a la recezidad de rartenedos
reftigerades debidamente . Mo obstants, edos
productias son rmyyatradivos para oz consumidares
pariue son frescns ¥ corweniertes,

Congelachin

La congelacion se puede usr par conservar
una gran cantidad de productos alimenticios. La
comida congekda comemilmente se QUEMaa
entre -10°Fy 20°F.

La congelacidn detiene el crecimiento de
tacterias, pero moelimina I baceras. Sise

o pmcesa con cuidada, un alimento congebdo
renkend@ k calided de su colar, textura v sabor
por mucho tiempo, Las comidas congeladas,
faks como kb carne, que recesits descongelarse
Fara el consummo, San Menos cormen e nes

que |z comidas fescas, Sinembamo, o
consumidonss pemiben a estos alimentos (womo
|25 comidas ¥ postes congeRdos) como mas
conenientss que haceros en casa. Adernds,
perciben a las friutas v verdums congebdas
comno mas frescas que bs enlatadas. Aliqual que
con a refrigeracidn, ks alimentos conge ldos
comercialments tieren b desvertajp de mavores
costos de distrbucidn v almacenamiento,
adermds delcostode enemi pam congekr
in:almente el producto,

Fec alo (Tradlclonal, congelado-secai,
secado por Alomizackin o spray)

Loz aimentos deshidratados ienen una vida de
ahanuel rmas lara debido a que b estraccin de

hurmedad reduce |3 activdad del agua a menozde
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0.50 para que loz organizrmos dafingg no puedan
crecer. Laz ftas vwernduras se pueden dezecar v
wener &%, 0 uzaren olros productos s que
tienen lama vida, tales cormo cereales o barraz de
cereal. El zecado tadicional usa calar, aire yiierpo
£ Warns process que pefmiten exdiaer la hunedad
hazta el rivel dezeado. EI congeado-zecado ez una
forrm de deshidratacidn e (3 que el produdo 5=
congela yvee le exdrae el agua en forna de wapor El
=ecado por storizacian o srEyes uk método que
tapidamments Teca un corpuestn acuoz mociddoln
con pedueiias golitas en una camara calisnte. La
leche que eszometida 2 este proceso ze wehde
coto leche e polvd gue puede s2rreconstlida. La
reduccion del cortenido de hurmedad por medo del
tratatrients de calar para s=carel produco puede
zer cara, dependiendo del tiermpo que = requiera,
ez, generalmerts se azoda cualguer métado
de zecado con una pérdida en la cantidad v calidad,

Pasledrtzaclin

La pasteurizacian uza un tratamiento de calor por
un tierpo coto para destrdr [0 microamanisnos
dafinns oue pueden estar en la corrida sin afedar
renativarments el zabor ni el cobr de ésta. Se
aplica exte prcesn para assgurar gue el alirmerto
tratado e sequro para el conzumo hurena. La
pazteurizacion ez la forma reas cormin Eada

& lijuidee coma leche wjugos. La leche ez el
alimerto s cominmente pasteurizado. La leche
pazteurizada 3 alta terperatuta por cototienpo
=& calienta por 15 sequrdes a 161°F. La kche
pazteurizada a muy ala terrperatira e calienta
por 2 sedundis 3 280°F. Eztos ratamientos con
difererite iermpoderrperatura para la leche son
igualrerts efectivoz para wedudr lazbaderss
tinchias wenchos icrobios dafinog. Ldends

de bacer que el producn 283 fids Tayuko para

&l consurmn burmann, la pastentizacian tambign
aurrenita la wida il de éste. La rayoria deloz

Métodos de pasteurizacion

Pmoducto  Temperatura Tiempo
143F 0 min,
Leche 164E 15 zep,
mE )
1i3¥ 0 min,
ogo 1 FET
:'r::;';': 120¥ 45 min.

Mo B iR i e GS0u s covR o
REETRRN v £ E e
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productos pasteurizados s dmacenan refrigetados
yho pueden rantenerse a terperatura armbiente.

Proceso t&rmico {Alimentos enlatailos de
haja acliez)

Los aimertos iue 2 alhmacenan a terperatura
armbiente yse wenden en un envase sellado [va s2a
de metal, vidrio o plastion [arminado) son procesadeos
con calor para destiuir los microcrganismes que
pueden echato a perder o representar un peligro
parala sald. Efosalimentes procesados conh calor
=2 deromian Comerdalmente estériles”, o rmas
comurimette “estables en los anagueles”. Eltiempo
vlatenperatuta necesarios para que los alimentos
seanh estables en lee anaqudles dependen de warios
factores, induido el pH yla naturalezafisica de la
comida, el tipo ytarmtio del envase. Por dermplo,
los alimerntos enlatados de baja addez (aguellos con
un pH rmavor que 45 yadivdad del agua superior
a0.85) necesitan ser cdentados a atta terrperatura
[2400F) para asegurarse que se destiye el
Clostidiumbotulinurm. En la mayoria de los casos
e hecesita una olla de presion para alcanzar
tenperatuas tan atas.

Antes de producir alimentos enldados de baja
acidez, el responsable del procesarmiento debe
cumplr con las reguacines de la Adminisracion
de Drogas yAlimentos de los Estados Unidos
(FD 8. Wéase ‘Regshar Proceses e Instalaciones
Blimentarias arte la Adrinistracidn de Drogasy
Blirentos de los Estados Lhidos® (abajo) para mas
inforrmacicn.

Actdtilcacion {Altmentos aclilitlcaios)
Ahiadi acido a un producto con wh pH inickl ravor
de 4.6 afin de gque baje a menos de e nimero =
Hama acidficacion. Esto results en in alimerto
acidificado. L= fnias yvegetales bajos en addo
[aquellos coh wn pH superiora 45) generdmente
soh consehadas por addificacion.
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Guanda leve 5 cabo cualquier tpo de procesamieio
térmico, es importante verificar & kmperatra fina!
del praducta. Un encargada de cocing controls &
tempedtura de un producto que se esta cooinanda
&1 Ung ollz devapor de cubiers doble.

Las frutas ywerduras acidificadas (alasque a
veces s llarms “encuridos’ o “en wnagre’) pueden
serfenmentadas o no fenmentadas. Fermendados
soh agquelos productos con un pH inicial supetior
a 45, que soh colocados en sakmueta [una
solucion de agua v sal), enla que las baderas
[natuales o cultivadas v agregadas) convierten a
los cathohidraos en addo . Esto acidfica el producto
¥lo hace estable en los anagueles sin necesidad
de refrigeracidn. El repollo adido [saueraut)

s uh ejenplo de una corida tradicionalmente
ferrentada. Los productos no fermentados son
acidficados aygregandoles acido —por ejerplo
winagre o acido ciico-. En el pasado, la mayora
de les alimentos addificados eran fermentados

2R pH (todos los producins -
Canacterizaciondel Seneii e schukhd del :‘.&dmms dela Ejemglo
producto agua superior al 085
Acio pH natural igual o menorde 4.6 imones
AcilFoado pHformulade gual o menor de 21 CFR 108.25 sal| cruda de tomate con
4.6 21 CFR 114 pimiento s verde s y 0:hollb
Sajoar dcido pH mayor de 4.6 g: g;: :102.35 ejotes enbtados

otz Exisen Agunas excepoiomes para estas moucives. Porfawrcoisdtare! ok ok Regudaciones Feckraks param as

drfovme 30y sobe adas exe poives,
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FE15-5-W Erm prandin ienLos alimentarios + PURDUE EXTENSION

Mélodoz para la conzservacidn de alimenlos

R en el hogar, pera al crecer la dermanda de un sitio e procesarmiento ante la Ldministacion de
abastecitiento constante v oe rEvorwoluie, =2 Alirmentos v hiedicarmenitos [FDO) w preszatar un
hizo rraE cofmin agregar acido directamente . Esto Fommulatio 2541 para revigion, donde muestre
perrite aloz ekboradoes de alimentos incemerntar el plan de procesamrento, o las cndidones de
la calidad, consiztenca ywelocidad de la produccan. procezarientn. Antes de completar el formulaio,
Llgunce productos cormunes no fermentados que = recotrienda que a3 planficacion del procezo =2a
estan dizponibles hoy en dia zon laz remolachas revizada por una afosdaden procezarmiento, que
encuridas v oz pepinillos . e U individuo o gupo de profezionales a guienes

la FDL reconoce oot expertoz en loz métodos
Uzadns para cohzervacian de alimertos. Lderms, el
rezponzable del procezamiento debe aziEtir a una
E=zcuela de Control pata un Procesd Mejr [Better

Seqin oz mMicroorEnismos quUe =8 usEn e la
ferrnertacian [ex decir bactedas wo levadura), loz
cathohidraos == convieten en acidoz, gas o aloahol.
De eda ranera, la fermentacion no solo =6 usa en

laz fudas v werduras bajas en dcido. Tarrbién = Process Condrol Schoal], aprobada porla FDU.
uza cohmintmente para obterer podudos Boieos El plan de procezariento ahora =e puade

—UESD W WG a3 cor 3 cereza vel vino, pero presentar electronicamente, de modo que el

hay que recardar que estos productos estan sujetos respohzable puede zeoir & esado de sutranite.
a regulaciones diferentes de los ofros alimenitos La prezentacion de un plan de procesarrientn
acidificacdas . ante la FOVA para un produdo acdificada o bajo en

acido nio conztibuve eh = |3 aprobacion de la FDA,
ho e van a refrigerar, el responzable de sy Es responizahilidad del pn_:ucgsadnr d_eterm'nar ¥
procezamiento debe currpliv con laz requladiones de AFEIMrArEs e el pmmdlm&rﬂn ”“'_Eam curmle
I Adrinistracién de Alimertos v Medicarertos [FDA | S9N 103 reguistos de seguidad de dimentosantes
eningléz] . liza “Redzhar procesos e instalaciones de ie 5 W58 E,I pr?dmhj. Piara ras informacion,
alitreniaras arte [ Bdtrinisraciin de Limertes v waya al sitio en ingles:

Lrtes de fabtcar alimentos acidificados gue

hedicamentos” [ abaio], para mazinfornacion. tnmnfla gowF ook FoodSa eheP roduct

. . . Specific fforrmationAddifiedl o Lad Canned Food s/
Registrar procesos e insialariones EstablishrentResjstration ThemmalPracess Fling!
alimentarias ante la Administracion Instrction A0 T 436 him,

de Rlimentos y Medicamentos {(FDA)
Para poder proceszar alimentos enlatados

bajozen acdo o alimentos acdificados, el
responzable del procediriento debe egistar el

Loz Aeninas e pueden
COMEEVET 0 07 Arcesd

de fermentaeian o de na
fermemarian, £nambas cawos
se s acidilies paE areveni
el crenimiemo de bacler &3
MEiuEs,




FaA5-5-r Emprendimientiz alimenlariog *
Mawdoz para la conzseryacian de alimentos
b Referencias

U5 FoodandDxng Adninishaion
(Adrimistgion de Alinemas | Medicerremtos de b
Estavs Unidos)

Foodbarme Pathogenic hicroorganisnes

and Maturd Toxngs Handbook [hianual

de microomanizmos patdgenos yioxnaz
haturales aiginadozen la corrida) v,

T gonefood food zafiet woodbomeiliness!
fondbarmeilneszfoodbomepathogenshaturatiodns
badbugbookdefaulthtm.

Adelified e lowedokd Canned Foods Guklanoe
For inclstey [Gule e slivrertos egtados bajos en
S v addificados pavs e imkeats unndda oy
Foodd3uidanceCormpliano: Fegulatard nformtion,
GuidancebocumentsSeidifiedandL o
BoidCanned Foodsfef aut bim.

U5 Depanmery of Aprcurlfore

[Departarnemmo de Aaricatirs delas Estados Unichs )
Fefrineration and Food Safety [ Fefriveracian v
sequnidad alimentaria) mndziz uedagowFac_
Sheets/Fefrigeration_& _Food_Safetwnde:amp

Custouier referends gere 58 Nags en et publl

CE AR & G ok, RODESD & SENACKD DTTErCis
especiion o & weo de monhre o disler mece
Feciaharla, BIYWRSS O CNNOAE AN, S8 ha e soo
pare imforma ciin geners | o consttie wng
oA, FenEnde oA o ceiinanion de
ningiine Bdole porpatte e senddo de Exdension
de Puvckre Las peraonss quevsen tales prodidios
gaurven |z responsshiliced de sy wso de goero
mn g inshrndones aoirales dd flvicarte,
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Kecerrsos adicional es

Garbutt, John, Exsemtisls of Food Adoohiology
[ Concentos g5 enciaes dels micobiokyg iz de
airremos] . London :Hodder Headine Group,
14497,

Hurd, WMlilliar G, 5. Estes Feyrolds, Georye
Schuler, and P.T. Tvhor, "5etting Stated inthe
Spediatty Food Bushess*[Cono cmenza en
el negocio de los alirmentos espedalizados)]
[Exerzion Bulketin 1051). Universidad de Geomia,
Facultad de Loicutura v Ciencias anbiertales,
1497,

Stnith, Dutwerd, and Javee E. Stratton.
‘Understanding GhiPs for Sauces and Drezsings”
[Zamn ertender 2z GhiP uenas pracicas de
producziin] de 3z salzaz v adereznz] [Publicacion
de Exdengion 31599). Sericio de Extenzitn de la
Univerzidad de Mebraska-Lineoln, 2008
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F5-16-54, Fegulaciones para el procesatrishio
de dimentosen Indiara

FS-17-540, Lo de una cocing apmbada para
prepatar alimentos para wender

F5-18-54, Lo de |a cocina del hogar pata pre-
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Unidad de Competencia 2. Hidratos de carbono y conservacion
con los azucares: confiteria

Introduccion

Los hidratos de carbono, también llamados glucidos o azlcares tienen como principal funcidn
aportar energia al organismo de manera inmediata.

En las conservas con azlcar, los microorganismos no se reproducen o lo hacen a una velocidad
muy baja. Entre otros motivos, esto sucede porque el azlcar retiene agua y se dificulta la
supervivencia de los microbios. El agua se mueve desde el interior de las células hacia fuera
(mediante un proceso llamado "dsmosis") y esto genera su deshidratacion parcial (plasmdlisis),
gue impide la multiplicacién de los microorganismos. Los expertos consideran que ha sucedido
una reduccién de la "actividad del agua". En suma, la adicién de altas cantidades de azucar evita el
deterioro del alimento y desempefia un papel antiséptico, ya que genera un ambiente hostil para
la vida microbiana.

Contextualizacion del contenido

La lectura que integra esta unidad de aprendizaje tiene que ver con las principales etapas de los
procesos de elaboracidn realizadas en panaderia y confiteria

Resumen

El azucar previene ademds la oxidacion de los sabores de las conservas, es decir, las frutas
retienen durante mucho tiempo gran parte de su sabor original, e incluso, pueden desarrollar un
sabor mas potente. Es mas, debido a su alta solubilidad y viscosidad, el aztcar aporta una textura
diferente al alimento, a menudo mds suave que antes de conservarlo. Tampoco se puede olvidar el
papel que ejerce la adicidon de azucar sobre el mantenimiento del color de las frutas, puesto que el
aspecto de los alimentos es crucial al realizar la seleccion de los mismos.

Temas complementarios

Serd necesario que se relacione la temdtica de esta unidad de competencia con lo concerniente a
las diversas técnicas de conservacion tales como refrigeracidn, congelacién, pasteurizacion, secado
y procesos térmicos.

Evaluacion

La evaluaciéon de esta unidad comprendera el analisis y discusidn de la lecturas asi como vy
correspondera a la primer evaluacion por medio de un examen escrito.

Lectura No. 3. Confiteria
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CONFITERIA

1BQ. Norma Mejorado M.
Gerente de O peraciones de G omas N aturales, S.A. de C.V.

e
Foto: Propledad e G om as N atural 22 SA. de C.V.

Definicién:

Se pueden considerar como productos de confiteria aquellos
preparados cuyo ingrediente fundamental s el azdcar (saca-
rosd) u otros azdcares comestibles (glucosa, fructosa, etc.)
Junio a una serie de productos alimenticios tales como hark
nas, huevos, nata, chocolate, grasa y aceites, zumos de fru-
s, ek,

Historia de la confiteria
El desarrollo de |a confiteria en el mundo ha ido Intimamen-

e ligado al desarrollo del azicar, tanto de cafa como de
remolacha.

' AlimentariA

La palabra sAzlcar» proviene de 105 arabes que llamaban al
azdcar de cafa y |a miel «Schukkars 0 &Sukras, de donde
provienen las paabras francesas, alemana Inglesa y caste-
llana: «Sucrex, «Zuckers, «Sugaer y «Azdcars

En Estados Unidos se utiliza |a paabra «andy» para los
dulces que también viene de la palabra indd «Kandi» A la
Industria confitera se le llama «onfectionarys,

El arte de la confiteria se remonta a mucho tiempo atras,
hace 3500 afos, lo demuestran escrituras egipcias.
Excavaciones en |as ruinas de Herculaneum revelaron un
completo taler de confiteria con utensilios similares a mu-
chos de los que usamos atualmente,

La mayoria de los endulzantes de |a época antigua se basa-
ban enmiel, pero los jugosde lacanade azdcar, crudamente
evaporada, fueron usados en India y China,

Los gnegos y los romanos conocian el azicar cristalizado y
la utilizaban mucho en su cocina y en la preparacidn de
bebidas, pero fue en Persia unos 500 afos AC, cuando se
pusieron en practica métodos para la obtencion del azdcar
en estado sdlido, Los drabes extendieron su cultvo por bda
la ribera del Mediterrdneo, y en el siglo X después de cristo,
nacen las refinerias en Egip. En los palses arabes se hicie-
ron muy populares los dulces de azdcar con frutos secos, y
al azdicar, como tal, la consideraban una golosina exquisita
¥ que a la vez tenia propiedades curativas,

Con Coldn, Conés y Pizamo, 1a cafia de aztcar es introduci-
daen los paises americanas, desamollandose su cultivo de
forma vertiginosa, de manera que, en meanos de den afos,
América superd en produccidn al resto del mundo. Los es-
clavos traldos de Africa se convirtieron en los recolectores
obligados de 1a cafia en otros palses.

Aunque Europa se surtia hasta el siglo XVI del aztcar que

Importaba de otros paises, en Francia, durante la época de
Napoledn se empezd a obtener el azicar a partir de remola-
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cha; con laintroduccidn del cacao se incrementd el consu-
mo de azucar por la excelente combinacidn que hacen y se
extendid rapidamente por |as cortes europeas.

En 1558, surge en Europa el pamer libro con recetas de
confituras, postres y mermeladas. En el ario 1600, en Es-
pafa, Francisco Martinez publica un libro titulado sArnte
de cocina, bizcocheriay conserverfa» donde se dan normas
y recetas para |a preparacidn de muchos productos y dulces,

Aunque la produccidn de dulces y pasteles se venia haclen-
do en los palses europeos a nivel famillar desde hace
mucho tlempo, se asegura que el origen de las tiendas
pasteleria y confiterla actuales, con su obrador en la
trastienda, surgleron a partir de las farmacias, ya que los
boticarios eran quienes en efecto utilizaban principal-
mente el azdcar de cafia, siendo verdaderos maestros en el
ate de cafia para endulzar medicamenios demasiado amar-
gos. Esimportante indicar, que el origen de muchos dulcesy
pasteles, surgié de la necesidad de encontrar métodos para
la conservacidn de alimentos y el de aprovechar determina
dos productos que existian en abundancia,

En el siglo XIX la confiteria y |a pasteleria en Europa disfru-
tan de un gran auge, con la aparicidn de las confiterdas y
pastelerias modemas, muy paracidas a las que existen en la
actualidad,

En el siglo XX, con el aumento del nivel de vida, continda ese
aige hasta llegar a nuestros dias en que s ha alcanzado un
Ato grado de perfeccidn, con unos productos muy variados
de alta calidad, aractiva apariencia y sabor muy agadable.

De la coccin a fuego abierto se pasd a la cocinadora cema-
da al vaclo, apareciendo una variedad grande de caramelos,
gracias a la industria de maquinariaque cred constantemen-
8 nuevas maquinas que requerian conocimientos del perso-
nal y las aptitudes apropiadas para los diferentes procedi-
mientos de fabricacidn, Asi, partiendo del artesano limitado
del pastelera de antafio nadié el aprendizaje industrial de la
profesidn del caramelero. (Especialida para toda la fabrica-
ddn de productos de confiteria)

Clasificacién de los productos de
confiteria

La variedad en la confeccidn de dulces es enorme, cambia
SqUn épocasy paises e incluso segun regionesy religiones,

(42) afiféntaria

No hay limitacidn en cuanto a la preparacidn de dulces,
todo depende de la imaginacién del confitero de tal for-
ma que se han ldo separando en sectores casl |ndepen-
dientes,

1. Dulces Aresanales proplamente dichos con una gran va-
riedad en formas y tamafios, pesos, Ingredientes presen-
tacidn, etc., se producen para sr vendidos directamente
al pablico, por piezas o peso y expuestos en vitrinas, sin
ser envasados o etiquetados,

Los equipos utilizados son sencillos (mezcladoras, bati-
doras, homo, mokdes, etc.)

2. Cacao, chocolate y productos derivados y sucedaneos del
chocolate.

Requleren para su elaboracidn instaladdn de clenas di-
mensiones, con equipo de mezcla, refinado, conchado,
templado, mokieo, etcétera,

3. Turrones y mazapanes. Se elaboran abase de azicar, miel
y almendras, en fabricas con equipo especializado, Se ven-
den debidamente envasados y etiquetados.

4. Caramelos, chicles y otros productos de confiteria, se ela-
boran actualmente en modernas Instalaciones con equi-
pos de producddn y empaquetado en serie.

La variedad de Ingredientes que el fabricante de dulces
tiene a su disposicidn es sumamente extensa, el princi-
pal elemento que endulza y forma cristales en la fabrica-
cion de dulces es |a sacarosa, el azicar de cafia o remo-
lacha, El fabricante de dulces tiene |a posibilidad de com-
binar una amplia gama de ingredientes funcionales en un
numero casl llimitado de formulaciones que determinan
las propiedades de los confites. El empleo de materias
primas de buena calldad es parte fundamental para |a
obtencidn de los productos en confiteria.

Principales materias primas utilizadas
en confiteria

La variedad de ingredientes que el fabricante dedulcestiene
a su disposicidn es sumamente extensa, 1os principales in-
gredientes son |os sigulentes:

Sabores: Naturales (dénticos a la naturaleza), Artificides,
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Colorantes: Naurales y Artificiales.

Agente de egructura; hidrocoloides grasas, emulsivos, agente
de batido, azicar invertido, sorbitol.

Materias Primas con principios arométicos: Productos de
leche (fresca, condensada, en polvo, productos de suero,
yogurt, nata / mantequillia), miel de abeja, extrac de mal
, regaliz, chocolate (licor de cacao, cacao en polvo, cho-

colate con leche, chocolae amargo), nueces (almendras, ave-
llanas, cacahuetes fmani), licores y vitaminas.

En la elaboracidn del caramelo se ha conservado una de
sus principales caracteristicas: la calidad, tanto en mate-
rias primas como en el proceso de elaboracion. Paralela-
mente, |a industria del chicle ha evolucionado de mane-
ra similar produciendo una gran variedad de formas, tex-
turas y sabores.

3 CFor, =i
=nonIndasy orsadas Caramelo Mackzos o
duros, son Una masa de ar o Itaman=

concamrada an estdo cns@Eizada

Tipos y Caracteristicas principales
Productos Materias PimasBase Tipos principales
Caramelos Pa=tEsde &2 Ca=s00 Azuce Jarsnede Glucoeay/o aruca Cammeos dwos o y 30 ful, de frardan

VD00, SJUS S000ES OO0

2 CON y S &UcE, con y 30 rlleny

anvo CONSSW9 Mr Suss

ramas, dervados d€ acan. arames

camy, &

Caramelo Suave Blandos 5u d2nam: s o7
s debe por laconssencaimasicahle) hianda
0 remoss, que deberd tanar buanas

durant= macho Sempo
saborss &

Azicar, & jambe de gucosa y lasgass
@lkdas humectames emulsdcantes,

g fcantes, dmadon. Ademasseemplea
wopedades deconsenacidn sun & dmacanarse  fache ondensada edufcoraday sin
edulcorar, frescal, nas y mamtequiia,

Jofaess chicinsos con futas sacas{sshormaa
0 chocalae Fudge de facha, exira edasica pem
cora, chiciosa, puade ir con fneas scas
Erados: fuEiss man@s de tevurs corta
Alrazios farges mena lache, eamira ol ashics,
8afiados con coberuras

Gomas y jaleas Ssosproductos estan
deeminadospor & agene gefdcaniey &
cantenido de humadad

Azacar onst, |arabe deglucosa goma
araniga. goma gQuar. goma ragxanm,
agar agar, greneling, pactina. Semodificara
ia poparcidn de dichos ingrediantss de
auerdo ala consstenciadeseada

Gaomasde dilemntes formas y $guras con
asinfrra

Regaliz. Productos & sorados con exvact de
mgahz, s2 obtenade Srazdelaplanta
«Glyoyrrhiziag aba»pao duice o palo fuz.

e%e xgacD seobleng an jarabay/o an palva.

Azica, jamb2 de gutosa, agua, Bodas
harnas y dextings color y sabar.

Regaliz duro, colado, blando y = astico, pastas
con ssbor de frutas/Spo fresa, pastasde azucar
nuaces decoco

Golodnas Aireadas, Se mroduceelares la
Masa 4 Un SP2MA 2PUN IRE

Azyca, jaraba de g ucos3, agua. agania
S0UMaTe, s0res

N avaviscolge aana, Turonmugado (sbuminade
huasvo |, beso denegra s bumina de huavo|
baras alrexdas provenas deiache yjo soyal

Fondant- Crema. 52 A5 0048 poria
consitencia de fas masas
dateemira por & grado ds

parlsadicoon digemede

B © Dndat se utizanaatiaadoan 8
o Snwa  companenmss Wuidoscama skcondl y ugas
wemsaomml. defuls Ssamplsa paa nomdanss da crema

Gomas de Mastar, Poducn eang

B ManEhs Jasix

¥ AlEwas

RUCHSE SHorss x|
Comprimidos Eaboradospor simale mazcia
SN coccian y an fria.

Az0cares dmidones, hannas ysadonizantes. Comprmidos con dextrasa, comanmidas

efervescentes, compnmidas 3n wuca

e pusie coresner Ingas sac
smendraso avaianaspcadas

2300mMa

Crocan®e, POducm cruy enls 48 | oiar undida AZUCa e anas Smandial man

Cmcante duro (&2 e noecss) Crotams 0iando
Ericar, i&ade deqlucass fups Bche
maz 3pan|, cocanis hoddado (aricy, ot ds

nuages]

Grageasy /0 confitados £ gragsado esun camgo Gmgeas durss Sanoradas 3 Basede Azucar, G2 92 CNOCO s Nuetes. amendras, Dasas

eiecia en facocion de caram=os & disinguen aqua colorames y cera Grageasalandas

dos modabdades: Gragaado en Fo y en cabente  Saboradas con azicar, agua. jarabe de
FUCOSA coforanesy cera

s secos, camros deJaa y ndat cantos
refasosda caramelo dum, artculos de crocanta
centms granuiadosy centros de goma ds masca
Peladilas garapiiados, anses gragess, pasilas
de goma. comprimidos artculos deregaiiz. =t

Afiffén tar iA
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Proceso General

Los productos de confiteria normalmente estin obtenidos
por coccidn de;

* Solucion de azdcar con Jarabe de Glucosa
» Solucidn de azdcar con Azdcar invertido

» Solucion de azucar con Jarabe de Glucosa/ Azdcar in-
vertido hasta la concentracidn del jarabe a una tempe-
ratura de coccién: 110 - 160 “C, la textura final, dura
o blanda, depende por mucho del contenido de agua
residual (1- 25%), lo cual depende de |a temperatura
de ebullicidn aplicada.

Los procesos de elaboraddn, después de la coccion, mas
alicados son:

Alreacion festirado dd azdcar, areaciin con agentes de bati-
do, aireacidn quimica),

Cristalizacidn (micro<ristalizacion, granulacién/tomeado,
proceso de confitado, proceso de escarchado).

Proceso de llenado (rellenos con agua, rellenos con grasa
rellenos en polvo).

Lavariedad de Sabor, Color y Estructura, de los producios de
confiteria resulta de otras materias primas que entran en su
elaboracidn y del proceso de fabricaddn aplicado.

Los productos con mayor versatilidad son los confitados por
su campo tan amplio de aplicacién por lo tanto merecen
una referencia aparte,

Los grageados llamados también confitados son los produc-
s de confiteda constituidos por un centro naturd o por un
producto de confiteria en el interior cublertas por capas su-
cesivas de:

Un jarabe de aziicar puro -p Confiado Duro
Un jarabe de aziicar y gucesa ——p Confitado blando
De chocolate ——) Trampeade de chocolate

Su superficie es abtenida por el tratamiento aplicado en un

bombo, en el cual se somelen |os centros y/o nicleos a mo-
vimientos de rotacidn y efectos de frotamiento durante el

Marzo / Abril 2006 | ALFA EDITORES TECNICO S
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cual la superficie se puley se iguala a causade la friccion de
unaos con otros.

Las grageas se fabrican con centros hechos en un bombo en
rotacidn, por formackin de una envoltura, capa por capa.

Todos los centros en el bombo en rolacidn estin sometidos
auna fuerza de friccién que da una superficie lisa, regulary
compacta,

Con una solucidn de grageado bien adaptada, la capa de
envoltura sigue autométicamente los contornos de los cen-
ros, dando como resuitado, grageas del mismo tamano.
Dos términos son especificos para el proceso de grageado:

+ El mojado:- Se afiade el jarabe de engrosado en e bombo
que va a formar una capa alrededor de los centros.

(16) Afiffiéntaria

« El engrosado:- Describelaformaddn sucesivade lascapas
por adicidn de jarabe,

La formacidn de una capa necesita tres etapas:
1.- Laadicidn del jarabe de engrosado.

2.- La repartidén homogénea del jarabe a la superficie de
las centros.

3- La fase de secado- ocurre por adicion de aire para las
grageas duras y de chocolde; y por adicidn de azdcar
cristal fino para las grageas blandas.

La velocidad del bombo depende de 1a estabilidad mecani-
ca, del tamaio de los centros y del bombo. La velocidad del
bombo debe ser suficiente para que todos los centros siem-
pre se queden en movimiento rotativo sin resbalar,

CENTROS

El grageado es un ante, especiamente el grageado duro que
necesita mucha experiencia para producir y reproducir cali-
dades altas. La calidad obtenida no solamente depende del
proceso mismo. También depande del tipo y de |a calidad
de los centros utilizados v de sus propiedades funcionales,
El tiempo del proceso de grageado tiene que ser adaptado a
las propledades de los centros.

Las centros pueden ser ¢clasificados en dosgrupos prindpaes:
Naturales y Fabricados Se les denomina centros naturdes a
los de origen de semillas y frutas, y centros fabricados a los
caramelos duros, blandos, gomas y jaleas, centros de regaliz,
productos aireados chide, comprimidaos, centros de fondant,
centros de licor con costra de azticar, mazapan, centros
crocante, centros de chocolate (lentejas), ceraales expendidos.

TIPOS DE GRAGEAS

Segun el tpo de grageas se obtienen tres categorias prinapa-
les de productos.

Solucion de azuce pury, almendras,

Grageasduras

chochitos, lentajas, goma de mascar.

G rageas blandas Solucidn de azdcar{arabe de
glucosa. Jelly Beans y bolas de

goma di mascar

Marzo / Abril 2006 / ALFA EDITORES TECNICOS
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Grageasde chocolate Cobertura de chocolate,

PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS:
Grageado duro:

Azucar refinada, goma arablga, grenetina, maltodextrinas,
amidén modificado, hanna jarabe de glucosa, colores, cera
sahores y lacas,

Grageado Blando:

Aztcar (granulada, cristal fino, glass), jarabe de glucosa (40-
42 DE/A, 40-42 DE/AE, 60-62 DE/AE), goma arabiga,
grenetina, maltodextrinas, almiddn modificado, hanina sa
bores y lacas.

Grageado de Chocolate:

Cobernturas de chocalate {amargo, con leche, chocolate blan-
co), goma arabiga, manteca de cacao, cacao en polvo,
grenetina, maltodextrinas, almidén modificado, harina, le-
che en polvo descremada, sabores y lacas.

La linea de confiteria con racubrimiento con chocalate re-
dama aptitudes y conocimientos técnicos particulares, sien-
do por lo tanto objeto de un departamento aparte ya que
éste, esth ligado con la produccidn de chocolate.

Las tendencias actuaes en cuanto a la oferta y la demanda
de confiteria, apuntan hacia sxbores mas limpios, méas sua
ves, rallenos mas ligeros, blandos y menos dulces, asi como
la sustitucidn parcial o total del azicar en algunos produc-
s de confiteria

Marzo | Abril 2006 | ALFA EDITORES TECNICO §

Por otro lado, sabores mas pronunclados y rellenos con lico-
res, en todos los casos el consumidor valora la variedad y el
concepto de degustacion, también agradece nuevas presen-
taciones en cuanto a formatos y colores

El trabajo que han venido realizando los artesanos y los
industriales ha servido para reeducar al consumidor en
cuanto a la calidad y las variedades del buen confitado.
Una innovadora iniclativa es ofrecer productos con una
referencia a su cultura, como una manera de hacerla pre-
sente, conjugando la creatividad y el rescate de los sabo-
res ancestrales,

o Manud para fa industria de Confiteria « A Meners H joke Salesa
1996

v «Manuad da Bonicas de pasderay coniEnasAntonio M adnd Hicio-
nashAlmansa, 94,

+ «Suger Confactionery M anufacures £8 Jackson 1995

» «Tachnology for confactionary and chocola® «lvan Faory, DROU VEN
& FABRY GMEH WNowvembrs 1996.
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Unidad de Competencia 4. Tecnologia de frutas, hortalizas y
chiles, conservacion por temperatura, presion osmdtica, sal y
especies envasado

Introduccion

Uno de los sectores que mas ha innovado ha sido el de las frutas y hortalizas. Con ellas la industria
ha conseguido elaborar productos sanos, seguros, nuevos y duraderos. Todo un logro con un
alimento tan delicado. Hay que tener en cuenta que la produccién de hortalizas es una de las mas
competitivas dentro de la agricultura, tanto espafiola como europea. La produccidn mundial, muy
repartida, estd encabezada por Asia (con el 60% de la produccidn), seguida de Europa, con un 25%,
y EE.UU. y América del Sur, con el 15% restante. Dentro de la UE, entre Espafia e Italia reinen mas
del 50% de la produccidn, les siguen Francia, Bélgica y Alemania. Asi pues, la competencia se palpa
y aquellas industrias con mas calidad y seguridad en sus procesos seran las mds beneficiadas.

Contextualizacion del contenido

La lectura que integra esta unidad de aprendizaje tiene que ver con las principales etapas de los
procesos de elaboracién realizadas en panaderia y confiteria

Resumen

El procesamiento de frutas y verduras tiene como fin, prevenir o evitar el desarrollo de
microorganismos (bacterias, levaduras y mohos) y, al mismo tiempo, diversificar la forma de su
consumo. De esta manera, se puede disponer de las frutas y verduras a lo largo del afio y no
solamente en la época de cosecha.

Temas complementarios

Serd necesario que se relacione la tematica de esta unidad de competencia con la situacion del
mercado de los productos horticolas y fruticolas asi como diversos procesos de elaboracién.

Evaluacion

La evaluacion de esta unidad comprendera la practica de diversos productos a partir de las
hortalizas y frutas.

Lectura No. 4. Manual para la elaboracién de productos derivados
de frutas y hortalizas
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INTRODUCCION

La supefide nacional reservada a cultivos agricolas asciende a 20 mil
millones de hectareas; de ésta, el 67 por ciento estd destinada a Ia
siembra degranos, el 2 porciento a hortalizas y el 6 por ciento afrutales.

Elvalor total dela produccién agricola alcanzalos 113 mil 765 millones
de pesos. A pesar de gue en México se destina la mayor superficie al
cultivo de granos (67 por ciento], éstos s8lo aportan el 36 por ciento
del valor total de la produccion. Las frutas y las hortalizas ocupan una
superficie de 9 por ciento, aportando el 18y & 16 por ciento del valor
total dela produccin,

En el =ur de Sinaloa los sistemas de produccidn agricolas mas
importantes son el de chiles picosos y el de mango, que ocupan 7 mil ¥
25 mil hedtdreas, respectivamente. Estos sistemas de produccion juegan
un papel muy importante en la economia de la region, ya gue de ellos
dependen, aproximadamente, 2 mil 500 productores 750 dedicados al
cultivo de chiles, y el resto al cultivo de mango).

Las principales dificultades que afrontan estos sistemas, son los altos
costos y los problemas para comercializar los productos una vez gue se
sobresatura el mercado en fresco, ya gue la cosecha se da en cuatro
meses en el caso de los chiles (enero-abrill, y en tres meses en el caso de
los mangas (junic-agosto). Dehido a esta situacion, parte de la msecha
de chiles se comercializa en fresco en |os estados del centro y del noreste
del pais, mientras gueuna parte del mango se comercia en los empagques
ubicados en los municipios de Rosario y Escuinapa.
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Al sobresaturarse el mercado, parte de |as cosechas no pueden ser
comercializadas, por lo que se pierden en las parcelas: a pesar de los
esfuerzos que realizan, los agricultores no puecen vender su prociceion
a un precio rentable, pues los compradores pagan en promedio 250
pesos por kilogramo e chile y de 0,80 centavos a 1 peso el kilogramo de
Mango.

El procesarmiento de frutas y verduras tiene comofin, prevenir o evitar
el desarrollo de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos) y, al
mismo tiempo, diversificar a forma de su consumo, De esta manera, se
puede isponer e las frutas yverduras alo largo del afioy no solamente
en laepoca de cosecha

Laproduccionhortofruticol aenSinaloasemantienecomounaindustria
cornpetitiva a nivel mundial, en parte por |3 superficie que se le desting,
asf como por |as tecnologias empleadas y la mentalidad empresarial de
los productores, Estos factores han colocado aSinaloa como un estado en
doncle &5 posible obtener una amplia gama de productos en ciferentes
epocas del afio,

Sin embargo, los niveles de aplicadon delatecnologia existente son
variables. diversos analisis sobre la agricultura mexicana reportan que
existe insufidendia de abasto de productos para la poblacion de nuestro
pais, Si bien, es cierto que la mayoria de los esfuerzos en temologia
agricola se han enfocado hacia I3 prouccion primaria (con resultados
safisfactorios|, poco se ha realizado sobre el manejo y transformacion de
estas producciones.

Dado quelas frutas y hortalizas son productos altamente perecederos,
los esfuerzos realizados para elevar la produccion se desvanecen, pues
ocumengrandes percidas en|as etapasposteriores ala cosecha, Ante esta
situacion, es necesario capacitar a los productores en el procesamiento
de frutas y hortalizas, técnica que les pemnitira ctorgar valor agregaco a
su procuctoyy diversificar sus ingresos,

Con el fin de combatir esta problemética, se ha generado el presente
manual, €l cual busca dar a conocer las diferentes técnicas para el
procesamiento de las frutas y hortalizas, manejando un lenguaje
adecuado paratodo piblico.

SMUACIGN DEL MERCADO DE LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS Y SUS
DERIVADOS

Las frutas y hortalizas (principalmente mango, ciruela, tomate rojo y
chile] ya procesadas, se pueden comercializar en €l mercado regional
como productos gourmet, debiclo a sus caracteristicas artesanales y ala
falta de conservadores,

8
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Los productores del sur de Sinaloa pocrén comercializar mermeladas
y conservas en |a dudad de Mazatlén, importante centro turistico &l que
arriban, en promecio, 80 mil turistas cada afio{conla construccion de a
carretera Mazatlan- Durango se espera que el flujo de turistas aumente
15 por dento, al atraervisitantes delos estados de Durango, Nuevo Ledn
y Zacatecas),

PROCES(S PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
Procedimientopara la elaboracion de nopalitos en salmuera
INGREDIENTES

+ 05 kg (Kilogramos| cle nopal sin espinas y cortados en ciadritos

+ 1L {litro] cle agua

+ 20g [aramos) de sal

+ 20g de azilcar

PROCE DIMIENTO

1, Recepcion de |a materia prima, Seleccionar nopales de tamafio
meciano, 123 17 cm {centimetros), sin dafios fisicos,

2 Pelado y cortado, Se retiran [as espinas de los nopales y se cortan
entiras o en cuackitos

3, Lavado. Los nopales se lavan con agua petable doras, a una
concentracion de 100 ppm* de hipoclorito de socio,

4, Escaldado. Los nopales se colocan en agua hirviendo durante tres
minutos,

Figura 1, Cortado de nopal,

1 Partes por millon {ppra) es una unidad de medida de concentraddn de una
soludan.




Fundaadn Praduce Sinaloa, A.C.

Figura 2, Escaldaddo de nopd,

5. Escurriclo. Los nopales se porien a escurtir en un colador,

6. Preparacion de la salmuera, Ad L de agua sele agrezan 20 gramos
desal y20 de azlicar, Hervir por dos minutos.

7. Envasado. Los nopales se colocan en vasos e vidrio, previamente
esterilizados, quedando lo mas compacto posible, sin perder |3
presentacion, Posteriomente, se agrega la salmuera, dejando medio
centitetro ibre entre d productoy |ahoca del frasco,

8 Envasado al vacio, Las tapas se colocan sobrepuestas y los frascos
se sumergen hasta el cudlo en agua hirviendo durante 15 minutos.
Después, sereiran y se cieman perfectamente. Se colocan bocabajo y se
dlejan enfriar,

9 Reposo. £l producto se deja reposar un dia para su posterior
consumo,

10,Costo. Producir 1 kg de nopalitos en salmueratiene un costo de 14
pesos con 40 centavos,

TG,

Rgura 3, Nopalitos en salmuerc,

10
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Procedimiento para la elaboracion de licor de ciruela
INGREDIENTES

+ 100 de ciruela seca

+ 50g de azlicar

* 200mL {mililitros) cle aguarciente

+1Ldeagua

PROCEDIMIENTO

1, Limpieza, Se limpia |a ciruela para retirar impurezas (piedritas y
hasura).

2 Cdlentar d agua. Sehierve 1 L de agua

3, Cocimiento. Se agregan las ciruelas y se dgjan hervir durante 15
minutos.

4, Reposo. El prodlucto se ceja reposar por 15 minutos,

5. Filtrado. Los huesitos se separan de lainfusion y se mide el volumen
obteniclo

6. Coccion, El azticar y la infusion se ponen a calentar, después se deja
hervir por tres minutos y se mueve para evitar que d azicar se pegueen
el fondo de 3 olla,

7, Fermentacion, Lainfusion seenfriaa 32°Cy sevaciaen un barl de
roble blanco o en unaoll3; posteriormente, se agrega el aguardientey el
producto se deja reposar por dos dias,

8 Filtraclo, Ellicor sefiltra con una manta fina,

9, Envasado. El licor se deposita en botellas de vidrio con capacidad
dell.

10, Reposo. Despues de un dia de reposo, &
posible e consumo clel |icor

11, Conservacion. El producto se conserva en un
lugar seco y a temperatura ambiente

12, Costo e produccion, Procucir 1 L de licor de
ciruela tiene un costo de 29 pesos,

\

Aigurad, Licor deciruela,

1
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Procedimiento para la elaboracion de duraznos en almibar
INGREDIENTES

+ 05 kg de curaznos

+ 20g de 505 caustica

+500g de azicar

+ g de dddocitrico

+5L deaguapotable

PROCEDIMIENTO

1 Recepdon. Se seleccionan 0.5 kg de duramos maduros, pero que
alin estén fimes,

2Lavado. Los curaznos se lavan con abundante agua para diminar
fierra y hojas. La concentracion cel agua debe de ser de 100 ppm de
hipoclorito de sodio.

3Mondadc?. La piel dlelos duraznos se elimina al sumergirlos durante
dos minutos en agua hirviendo con sosa causticaal 1 por ciento,

Figura 5. Durcznos mondados.

4, Lavado y enjuague. Los duraznos se retiran con un colador (es
necesario tener cuidado con la sosa, debido a que puede causar
quemaduras). Posteriormente se lavan con agua abundante

5. Reposo. Los duraznos se colocan en una solucion de acido citrico &l
1 por ciento y se clejan reposar por cinco minutos,

6. Preparacion del jarabe A 05 L de agua se agregan 500gramos de
azlcar y 1 g de addo citrico, se mezclan perfectamente y se ponen a

2 Mondar; quitar la ciscera a lasfrutas y hortalizas
12
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hervir por dos minutos.

7. Escalclado. Los curaznos sesumergen en d jarabey hierven durante
tres minutos.

8, Envasado al vacio. Los duraznos se colocan en frascos con capacidad
para 1 Ly se hierven a bafio Mari& durante 15 minutos,

9, Conservacion, Serealiza en un lugar secoy atemperatura ambiente,

10, Costo dle procuccion. Producir 1 kg de duraznos en almibar tiene
n costo de 25 pesos con 5O centavos,

Figura 6. Duraznos en almibor,
Procedimiento para la elaboracion de ate de membrillo
INGREDIENTES

+ 2 kg de membrillo

+ 750 g de azcar

+ 10 g de pectina

+ 2 de &ciclo citrico

3 Bafio Maria forma de preparaddn que consiste en dejar un redpiente con el

alimento en agua hirviendo un determinado tiempo, con el propdsito de aplicar
calor de estaformay provocar que cugje.

4 Pecting: grupo de derivados de los hidratos de carbono que producen algunas
plantas. Las pedinas son sustandas blancas amorfas que forman en agua
una soluddn viscoss; combinadas en propardones adecuadas con azlcr y
addos, forman una suganda gelatinosa utilizada como espesante en jaleas v
mermeladas.

13




PROCEDIMIENTO

1, Seleccion. Se selecdionan membrillos de color alimonado y sin
dafios,

2, Escaldado, Los membrillos se sumergen en agua hirviendopor cinco
fintos,

3, Enfriado, £l producto se enfria en agua hasta alcanzar 45 °C (grados
centigraclos)

4, Cortado. Los membrillos se cortan en ocho partes y se retira [
mavyor cantidad de semillas posble.

Figura 7. Cortado de ln fruta de membilo,

5, Licuado, Los membxillos se muelen con una licuadlora para obtener
la mayor canticlad de pulpa posible.

6, Concentracion, La pulpa se calienta a fuego moderadoyy se agregan
225¢ de azlicar (30 por ciento de total ce aziicar a agregar].

7. Incorporacion e aditivos. Para evitar [a formacion de grumos en
la mermelada, se mezdan 300 gramos e azlicar, 10 de pectina y 2 de
acido citrico,

& Concentracion, Unavez al canzaclos|os 72 °Brix’, el productoseretira
del fuego. Si no se cuenta con un refractometrof para esta medicion, se
puede hacer [aprieba dela gota, ue consiste en dejar caer una gota de

5 Losgrados Bri (simbolo °Bx) miden |a concentracion de azdcares en un iquido.
b Refractometro: Aparato que determina la concentracion de azlcaresenlas
frutas.

14
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la mezcla en un vaso con agua; i llega al fondlo significa que el ate estd
listo,

9, Moldeado, EI producto se vada en un molde hasta cue tome [a
consistencia de un gel, luego se envuelve en papel celofdn y se deja
reposar durante un dia,

10, Conservacion. £l producto se deja en conservation, 8 una
temperatura de 8 °C.

11, Costo de produccion. Procucir 1 kg de ate ce mernbxillo tiene un
costo de 36 pesos con 50 centavos,

Hgﬁm 8, Ate dememhiillo,

Procedimientopara fa elaboracion de ate de guayaba
INGREDIENTES

+ 2kg de guayahas alimonatlas

+ L kg deazicar

+ 10g de pecting

+ 2¢ dedcido citrico

PROCEDIMIENTO

1, Lavado. Las guayabas se lavan con aua cloracla, a una concentracion
e 100 partes por millon e hipoclorito e sodio,

2. Escaldaclo, Lasguayahas se hierven durante dos minutos,

3,Enfriado. Las guayabas se enfrian hasta llegar auna temperatura de
50°C.
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= Fa'gum 9, timpieza e frutes de gueyaba,

4, Limpieza, Selava la fruta, selequita la cabecita y después separten
ala mitad,

5. Licuaclo. Se extraela mayor cantidad de pulpa posible y se refiran
las sermillas,

6. Pesado, Con base en |a cantidad de pulpa (2 kg) se hace la
formulacion,

7. Codriento. Se agregan 300 gramos de azlcar y se agita
constantemente para evitar que se pegue en el recipiente

8. Adicion de pectina, Antes de que el cocido alcance los 25 Brix (
los 10 minutos del inico de la coceion], se agregan 10 gramos de pectina
con un poco deaz(icar {en una proporcion de 1 a5, lo que fadlita quese
disuelva en la pulpa.

9, Agregar azdcar, El azicar y el Acido dtrico se agregan cuando el
cocido alcanza los 35 “Brix, después se adidionan 700 gramos de azlicary
2 deidocitrico.

10. Concentraddn. El producto se calienta hasta lograr Una
concentracion de 724Brig.

11, Reposo. EI producto se vacia en un molde hasta que tome 3
consistencia degel y se envuelve en papel celofan,

12, Conservacion, I producto se conservaa 8 °C.

13 Costo de produccion, Procucir 1 kg de ate de guayaba tiene un
costo dle 33 pesos con €0 centavos.
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Figura 10, Ate de guayahe,

Procedimiento para la elaboracion de mermelada de manzana
INGREDIENTES

+ 1.5 kg de manzanas maduras

+ 3L deagua

+520¢ deazlicar

+5g de pectina

+ 2g de dcidlo citrico

PROCE DIMIENTO

1. Lavado. La fruta se lva con suficiente agua, desinfectada con
hipoclorito de sedio a 100 partes por millon, para retirar impurezas,

2. Escalclado. Las manzanas se colocan en agua hirviendo durante dos
minutos.

3, Peladoy descorazonado, La fruta sepelay descorazona para obtener
| mayor canticiad de pulpa.

4, Licuado. La pulpa selicus, para dllo se agrega un poco de agua,

5, Medir grados ‘Brix. Las manzanas maduras deben presentar una
concentracion de azicares de 10212 Brix.

6. Pesado. La pulpa clebe al canzar un peso de 1.3kg,

7. Cocimiento. Al producto se agregan 500gramos de azlcary se pone
a calentar hasta llegar a punto de ebullicion,

8, Adicion de pectina. Antes de que el producto alcance los 25 Brix (a
los 30 minutos ce iniciado el codido] se agregan 5 ¢ e pectina con azlcar,
en proporciones de 1 a5; para facilitar que se disuelvan en la pulpa.
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9, Adicionar azlicar y acido citrico. Cuando el producto alcancelos
*Brix se adlicionan 600gramos de azlcary 2g dcido citrico.

10. Concentracion, El producto se calienta hasta lograr una
concentracion de €6 “Brig,

11, Esterilizar los frascos, Para eliminar la mayor cantidad de
microorganismos y lograr Una mejor vida de anaquel, los frascos se
colocan hoca abajo en agua hirviendo durante 20 minutos,

12, Envasar &l vacio, Para envasar al vacio, los frascos s colocan a
hafio Marfa por 15 minutosy se cierran herméticamente

13, Conservacion, Los frascos se someten a conservacion en un lugar
frescoy seco.

14, Costo de produccion. Procucir 1 kg de mermelacia de manzana
tiene un costo de 48 pesos,

Rgura 11, Mermelade de menzan,

Procedimiento para la elaboracion de mermelada de pinia
INGREDIENTES

+ 15 kg de pifias maduras

+3Ldeagua

+ 50g de aziicar

+ 5¢ de pectina

» 2g de &ddo citrico

18
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PROCEDINIENTO

1Lavado. Para desinfectar y retirar impurezas, las pifias se lavan en
suficiente agua con hipoclorito de sodio, & una concentracion de 100
partes por millon,

2. Pelado y descorazonad, Las pifias se pelan y descorazonan para
obtener la mayor cantidad de pulpa posible.

3, Licuado. Un 30 por ciento de |as rodajas de pifias selicuan durante
un minutoy €l resto se corta en pequefios ouadritos,

4, Cocimiento. Se ponen a calentar 1.5 kg de la fruta, hasta alcanzarla
ebullicion, luego se agregan 400g de azicar.

5. Adicion de pectina, Antes de alcanzar los 25 “Brix (2 40 minutos del
inicio dela coccion|, se agregan 8¢ de pectina con un poco de azlicar, n
unapropordon de 1 a5, para facilitar que se disuelva en la pulpa

6. Adicion de azicar, Cuando el producto alcance los 35 Brix, se
agregan 800gramos de azlicar.

7. Concentracion, El producto se concentra hasta obtener I3
viscosiclad deseada y alcance una concentracion de €0 *Brix. Para saber
5113 mermelada esta lista se realiza |2 prueba de a gota: poner agua en
Un aso transparente y dejar caer unas gotas de la mezda, si éstano se
dispersa y cae completa al fondo, inclica que est en un punto adecuado,

8 Ederlizar los frascos, Para eliminar la mayor cantidad de
microorganismos y lograr que la memelada tenga una mayor vida de
anaquel, los frascos se colocan hoca abajo en agua hirviendo, durante 20
minutos.

9, Envasar al vacio. Los frascos {con |a mermelacla), se ponen a bafio
Maria durante 15 minutos y se cierran hermeticamente; después se
colocan boca abajoy se espera a que se enfrien,

10. Conservacion, Los frascos se dejan en un lugar frescoy seco.

1, Costo cle produccion, Producir 1 kg de mermelada e pifia tiene un
costo de 54 pesos con 0 centavos,

8

Figura 12, Mermelada de pific,
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Procedimientopara la elaboracion de memelada de pmaica
INGREDIENTES

+ 150¢ deflorseca

+15 Ldeagua

+ 600g de azicar

+ 6¢ de pectina

PROCEDIMIENTO
1, Limpieza, Se limpia |a jamaica para retivar impurezas (piedritas y
basura),

Figura 13, Flor de jamica,

2, Henvir agua Sehieven 15 L de agua,

3, Agregar las flores, Las flores e jamaica se agregan al aguay se
hierven durante dos minutos,

4, Enfriar, £l aguacon las flores], fue puesta a enfriado hasta alcanzar
unatemperatura de 40 °C.

5. Licuado. Las flores se licuan y se afiace un poco dejugo para faclitar
|3 operacion,

6. Cocimiento, La mezcla se pone a calentar, se agregan 250 ¢ de
anlicary se agita, para que el azilcar no se pegue en el fondo de la olla.

7. Adicion e pectina, Antes de cue la mezcla alcance los 25 Brix
(cerca de 60 minutos de coccion], se agregan 6g de pectina con un poco
de azilcar, en proporcion de 1 a5, lo que fadlita que se disuelva en |3
pulpa

8 Adicionar azilcar. Cuando |a mezcla alcanza los 3 *Brig se adicionan
30g de azicar

9, Concentracion, El procucto se concentra hasta lograr los €5 “Brix.

10, Esterlizar los frascos. Para eliminar |3 mayor canticad de
microorganismos y lograr cue |3 mermelaca obtenga una mayor vida de
anaquel, los frascos se colocan boca abajo en agua hirviendo durante 20
minutos.
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11, Envasar al vacio. Los envases con |a mermelada se ponen a hafio
Mariapor 15 minutos y se cierran herméticamente, [uego se ponen boca
ahajoy se espera aque se enfrien,

12, Conservacion, La mermelaca se coloca en un lugar fresco y seco,

13, Costo dle produccion, Producir 1 kg de mermelada de jamaica
Clesta 26 pesos con €0 centavos,

Jame

Figura 14, Mermelad de jameico,

Procedimiento para la elaboracion de chiles en vinagre
INGREDIENTES

+ 700g de chiles jalapefios, maduros pero firmes

+ 200g e zanahorias, bien [avadas y rebanaclas en rocajas

+ 5 cabezas de ajos

+ 100g de ceholla

+ 05 L devinagre blanco

+ 1¢ de pimienta gorda

+1g delaurd

+05¢ detomillo

+ 1g demejorana

+ 3L deagua

¢ 14g desal

+ 14g dearicar

pil
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PROCEDIMIENTO

1. Lavado. Se lavan los chiles con agua potable y clorads, & una
concentracion de 100 partes por millon de hipeclorito de sodfio,

2. Cortado, Los chiles se cortan en rajas y se desvenan,

3, Escaldado, Se calientan 2 L de aguay en cuanto cormienza a hewir
seafiade |a verdura (chiles, zanahorias, ajos y cebollal; después se deja
hervir durante tres o cinco minutos, Esta actividad no representa ningiin
costo.

4 Escuniclo, La verdura se escurre con un colador

5.Preparacion del escabeche. Se calienta 0.5 L ce vinagre, 0.5 L de
agu 3, se agrega sal, azlicar y especias; se mueve con unacuchara, Se deja
hervir por tres minutos.

6. Llenado. Una vez que |a verdura est bien escurida se coloca en
frascos y se agrega el escabeche ailn hirviendo. Se cejan 05 cm libyes
entre el productoyla hoca del frasco.

7. Envasado al vacio. Los frascos se ponen a bafio Marfa con las tapas
sobrepuestas y se dejan henvir durante 15 minutos; después, cerrados
perfectamente, se colocan hocabajo y se dejan enfriar.

8 Reposo, £l producto se deja reposar durante tres dias para su
posterior consumo,

9, Conservacion, £l producto conserva en un lugar seco, atemperatura
ambiente,

10.Costo de produ ccion, Proclucir 1 kg cie chiles en vinagre tiene un
costo e 24 pesos, con 40 centavos,

Aigura 15, Chiles en vinagre,

Py,
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Procedimiento para la elaboracion de ciruelas en almibar
INGREDIENTES

+ L kg de ciruelas madurasy firmes

+ 05 kg de aziicar

+115Ldeagua

+ 1g de &idocttrico

PROCEDIMIENTO

1, Lavadlo,Pararetirar basuray polvo, los frutos selavan con abundante
agua, tratada con hipoclorito de socio 8 una concentracion ce 100 partes
por millon.

2. Escaldado, Se ponen 8 hervir 2L de aguay se agregan las ciruelas,
Enseguida se clejan reposar cie 1 8 3 minutos (el tiempo depende de I3
firmeza de os frutos: a mayor firmeza, mayor tiempo).

3, Estilaclo. Los frutos se sacan el agua y se ponen & estilar en un
colador,

4, Preparacion del almibar. Se calienta 05 L de agua, 05 kg de azlcar
y 1 g de dcico ditrico; se dejan hervir por tres minutos, Més tarde se
agregan[as ciruelas y se deja hewvir por dos minutos.

5. Eerilizacion del material de trabajo. Para eliminar la mayor
canticad dle microbios se debe esterilizar el material, poniendo a hervir
lastapaderasy los frascos boca ahajo durante 15 minutos

6, Envasado. Las ciruelas se colocan en frascos de L de capacidad y
despues se agrega d almibar hasta la rosca del frasco.

7. Envasado &l vado, Los frascos se ponen en bafio Marfa con |3 tapa
hacia abajo durante 20 minutos,

8 Conservacion, El proclucto se deja en un lugar secoy a temperatura
ambiente,

9, Costo de procuiccion, Procucir 1 kg de diuelas en almibar tiene un
costo de 27 pesos.

A

figura 16, Cirueles en aimihr,

B




Fundadan Praduce Sinaloa, A.C.

Procedimientopara la elaboracion de memelada de mango
INGREDIENTES

+ 1 kg e pulpa de mango macuro

+ 400 de aziicar

*5g de pecting

+ 15 g de &cido citrico

Figura 17, Mermelada de mango,

PROCEDIMIENTO

1. Lavado. Selava y desinfecta la fruta.

2. Escaldado. Los mangos se colocan en agua hirviendo durante cinco
minutos,

3, Enfriaco. Los mangos se ponen a bafio Marfa hasta lograr una
temperatura de40 °C.

4, Pelado. Para extraer |a mayor cantidad de pulpa posible, se quitala

!
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cascaray el hueso.

5. Licuadlo, Tres cuartas partes delapulpa se muelen en [a licuadora, y
el restose cortaen piezas el a 2em,

6, Cocimiento. La pulpa se pone a calentar y se agita constantemente
para evitar que se pegue en el recipiente, Después se agrega 1 kg de
atlicar,

7, Adicion de azcar. Al inicio del cocimiento se agregan 200 g de
atlcar

8. Adicion de aditivos, Media hora después de que se afiade el aziicar,
se agrega el resto, al mismo tiempo que la pecting y €l acido citrico,
dlespués se mezclan toclos los ingrecientes,

9. Con centracion, El prochi cto secalient ahastalograr una concentracion
dle €5 °Brix.

10, Envasar al vacio, La mermelada se vacia en un fraseo sin hacer
presion, Se tapa ligeramente y se coloca en posicion vertical en agua
hitviendo durante 20 minutos,

11, Reposo. Después de haber permanecido dos dias en reposo, es
posible d consumo el producto,

12, Conservacion, El producto se conserva en un lugar seco y a
temperatura ambiente.

13, Costo de production, Producir 1 kg de mermelada demangotiene
un costo de 22 pesos,

Procedimientopara la elaboracion de licor de jamaica
INGREDIENTES

+ 100 dle jamaica seca

+ 50 de ailcar

+ 05 L de auardiente

+15Ldeagua

PROCEDIMIENTO

1, Realizar una limpieza a |a jamaica para retirar impurezas (piedras,
semillasy hasura),

2 Calentar d agua hasta que este hirviendo,

3 Posteriormente, agregar |as flores de jamaica y dejar hervir por 10
minutos.

4, Reposar por 15 minutos, tapada (para que no se pierda el aroma),

5. Separar las flores dela infusion y mecir €l volumen obtenido.

6. Enfriar 3 30°C.

7. Vaciar la infusion en un barril de roble blanco o en una olla, se
agrega el aguardientey el azlicary se ceja reposar por dos clias.

5
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&, Filtrar el licor con 3 ayuda deuna manta fina,

9. Agregar el licor en botellas devidrio de L litro,

10, Diespués de tres dias ya se puede consumir €l licor

11, Conservar en un lugar seco atemperaturs ambiente

12 Costo. El costo de dhoracion de 1litro de licor dejamaica es de
B pesgs,

CONCLUSIONES

1. L3 vida de anaguel aumenta hasta un afio con |3 esterilizacion dd
material detrabajo (frascos, cucharas] y el envasado al vacio. Porlo que
se puede eyitarel uso de conservadores,

2.La cantidad de pectin 33 agregar enlapreparacion deunamermelada
depende del estado de marez delas frutas: |as frutas verdes confienen
mayor canfidad de pecting y las frutas maduras menos, Su funcion es
formar geles,

3Los almibares se conservan gracias a la alta concentracion de
anlcares y al pH' [3.2-36). Se recorienda el uso de azilcar blanca, ya
que gl azilcar morena oscurece el almibar y demerita la presentacion del
produicto

4.6, £l pH delencurtido en |3 preparacion delos chiles en vinagredebe
oscilar en un rango de 28 a 3, esta condicion impedird el desarrollo de
hongos.

Rigu 38, Licor de jomaica,

7pH #s una medida de a acidez o alclinidad de unasolucidn.
i
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ANEXDS
(uadro1. Costos de productos obtenidos a partir del procesamiento de
las frutas y verduras.

Costo de pmduccion | Precio de wenta*
S Sk

Producto {pesos por {pesos por

kilogrmo) kilograrmo)
Napalitos en salmuera gl 23
Licor de druela pl £5
Duraznos en mibar A 42
Ate de membrilla .50 70
Ate de guayeba 16 B2
Mermelada de manzana 43 54
Wermelada d pifia & £0
Wlermelada de jamaic .60 f2
Ciruelas en almibar ) 40
Chiles en vinagre 17 it
Mermelada de mango &2 54

*El precio deventase prapisn can base en |os precios reportadns porla Frcuraduria
Federal del Consumidar (PROFECO] con fecha del 27 de julin al 2 de agosto del 2010,
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Unidad de Competencia 5. Tecnologia de lacteos y carnicos

Introduccidn

Esta unidad de aprendizaje describe los procesos de elaboracion y calidad de productos lacteos
atendiendo a las necesidades de la industria y las tendencias de los mercados. En este sentido se
analizan productos tradicionales con la finalidad de identificar microorganismos y componentes
para ser utilizados como aditivos funcionales y/o cultivos iniciadores en fermentaciones lacticas
tradicionales asi como en nuevos productos. Mediante herramientas biotecnolégicas los
microorganismos se caracterizan a nivel molecular y/o son modificados para obtener un mejor
rendimiento a nivel industrial o nuevas propiedades funcionales, siempre atendiendo a la
elaboracion de productos cada vez mas seguros.

La conservacién de la carne, asi como de casi todos los alimentos perecederos, se lleva a cabo por
una combinacion de métodos. El hecho de que la mayoria de la carnes constituyan excelentes
medios de cultivos con humedad abundante, pH casi neutro y abundancia de nutrientes, unido a la
circunstancia de que pueden encontrarse algunos organismos en los ganglios linfaticos, huesos y
musculos ya que la contaminacion por organismos alterantes es casi inevitable. Hace que su
conservacién sea mas dificil que la de la mayoria de los alimentos.

Contextualizacion del contenido

Las lecturas que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con las diversas principales
etapas de los procesos de elaboracidn realizadas en panaderia y confiteria

Resumen

La vida util de la leche puede prolongarse varios dias mediante técnicas como el enfriamiento (que
es el factor que mds probablemente influya en la calidad de la leche cruda) o la fermentacién. La
pasteurizacién es un procedimiento por el que a través del tratamiento térmico se prolonga la vida
util de la leche y reduce el numero de posibles microorganismos patdgenos hasta niveles que no
representan un serio peligro para la salud. La leche puede seguir elaborandose y transformarse en
productos lacteos facilmente transportables, concentrados y de alto valor, con un prolongado
tiempo de conservacidn, como la mantequilla, el queso y el ghee (mantequilla clarificada).

La transformacidn de la carne se ha realizado desde tiempos remotos con el fin primordial de
conservarla por periodos largos de tiempo. Convertir la carne en embutidos, ayuda sin duda ala
conservacion, pero fundamentalmente produce en la carne un sabor exquisito. Los embutidos
abarcan la preparacién de una gran cantidad de productos como jamdn, chorizo y longaniza, entre
otros.

Temas complementarios

Serd necesario que se relacione la tematica de esta unidad de competencia con la composicion de
leche, carne y sus derivados.
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Evaluacion

La evaluacion de esta unidad comprendera la elaboracidn de diversos productos a partir de la
leche y carne, considerando la practica parte de su evaluacion.

Lectura No. 5. Probidticos en productos lacteos fermentados

Lectura No. 6. Elaboracion de productos carnicos
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Probioticos en

Productos Lacteos

Fermentados

Las matrices de alimentos juegan un papel importante en los efectos
benéficos de los probidticos en la salud del huésped. Los alimentos
fermentados, en particular productos lacteos, son cominmente

utilizados como portadores de probidticos.
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Introduccion
esde la antigliedad, los alimentos se han considerado
esenciales e indispensables para la vida humana.
Numerosos estudios muestran claramente que la
calidad de vida de una persona esta ligada a la dieta diaria
y el estilo de vida.

El interés por el papel de los probidticos para la salud
comenzo desde 1908, cuando Metchnikoff asocié la ingesta
de leche fermentada con la vida prolongada. Sin embargo,
la relacion entre la microbiota intestinal, la buena salud y
1a nutricién, sdlo recientemente ha sido investigada. No fue
sino hasta la década de 1960 que aclamaciones de benéficos
para la salud, comenzaron a aparecer en las etiquetas de los
alimentos. En afios recientes, ha habido un creciente interés
en alimentos probidticos, que ha estimulado la innovacion e
impulsé el desarrollo de nuevos productos en todo el mundo.
Las bacterias probidticas se han ido incorporando en los ali-
mentos con el fin de mejorar la salud intestinal, manteniendo
el equilibrio microbiano intestinal. Los alimentos probidticos
mas populares se producen en la industria lactea debido a
que los productos lacteos fermentados han demostrado ser
el vehiculo de suministro mas eficiente de los probicticos
vivos hasta la fecha.

La palabra probidtico viene del griego que significa “para
12 vida". Con los afios, al término probidtico se le han dado
varias definiciones. Probidtico se utiliza para referirse a los
cultivos de microorganismos vivos que, cuando se administra
a seres humanos o animales, mejoran las propiedades de
la microflora nativa. En la industria alimentaria, el término
se describe como los ingredientes alimentarios microbianos
que son benéficos para la salud. Es importante mencionar

4 Mundo Licteo y Camnico

Septiembre/Octubre 2013

que para que un microorganismo pueda ser considerado
probidtico, debe sobrevivir el paso a través del estomago y
mantener su viabilidad y actividad metabdlica en el intestino.
Los habitantes nativos del tracto gastrointestinal humano
o animal, tales como los lactobacilos y bifidobacterias, se
consideran probiéticos, pero a menudo presentan baja tole-
rancia al estrés, lo que reduce su viabilidad en aplicaciones
probidticas. Los microorganismos por lo general crecen en los
alimentos fermentados, tales como bacterias acido lacticas,
propionibacterias y levaduras, también consideradas para
estas aplicaciones.

info@mundolacteoycarico.com
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Es esencial que los productos probidticos que se co-
mercializan y que claman ser para la salud, cumplan el
criterio minimeo de un millon de células viables por mililitro
de probicticos en el producto a la fecha de caducidad. En
consecuencia, la dosis minima de células probidticas por dia
para cualquier efecto benéfico sobre el consumidor se con-
sidera que es de 10° a 10° UFC de probidticos/ml o UFC/g,
que corresponde a una ingesta de 100 g de producto que
contiene de 10° a 107 UFC/ml o UFC/g por dia.

Seleccion de los microorganismos probioticos

El tracto intestinal humano constituye un complejo eco-
sistema de microorganismos. La poblacion bacteriana en el
intestino grueso es muy alta y puede alcanzar los recuentos
maximos de 10*? UFC/g. En el intestino delgado, el contenido
bacteriano es considerablemente inferior en sdlo de 10% a
10® UFC/g. En el estémago se encuentran debido al bajo pH
del medio ambiente sélo 10* -10* UFC/g.

Se sabe que la microbiota en el intestino humano cambia
durante el desarrollo. El intestino de los bebés recién naci-
dos es completamente esteéril, sin embargo inmediatamente
después del nacimiento, |a colonizacion de muchos tipos de
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bacterias comienza. Se ha demostrado que el primero y se-
gundo dia después del nacimiento, hay presentes coliformes,
enterococes, clostridium y lactobadilos en las heces de los
bebés. De tres a cuatro dias, comienza la colonizacion bifi-
dobacteriana y se vuelve predominante alrededor del quinto
dia. Simultaneamente, |a cuenta de coliformes disminuye. Los
bebés amamantados muestran una cuenta un poco mayor de
bifidobacterias en heces, que los alimentados con biberdn. La
cuenta de enterobacterias, estreptococos y otras bacterias
de putrefaccion son mas altas en los bebés alimentados con
biberon, lo que sugiere que los bebés amamantados son mas
resistentes a las infecciones gastrointestinales que los bebés
alimentados con biberdn.

Ademas de los cambios que se producen en la micro-
biota durante el envejecimiento humano, la microbiota en
el sistema gastrointestinal tambien puede cambiar debido
a las condiciones de alimentacion y salud de un individuo.
Por ejemplo, el uso de antibidticos puede dafiar el equilibrio
de la microbiota intestinal, reduciendo la cuenta de bifido-
bacterias y lactobacilos y aumentando la de clostridios. El
consiguiente desequilibrio puede causar diarrea en personas
mayores e inmunodeprimidas.
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Para ayudar a mejorar el equilibrio de |a microbiota intes-
tinal, los microorganismos probidticos pueden ser afiadidos
a la dieta humana con el fin de estimular el crecimiento de
ciertos microorganismos, desplazar a las bacterias poten-
cialmente dafiinas, y reforzar los mecanismos naturales de
defensa del cuerpo.

La seleccion de los microorganismos probidticos se basa
en la seguridad, aspectos funcionales y tecnoldgicos.

Human

ongin

Clinically validared
and documented
health effects

Acid and calt
bile stability

Safety in food and Probiotic strain

Adhrence to human

«clinical use characteristics intestinal cells
Sarvival in the human
Antagonism agasnst
pathogenic ﬁur&- intestinal tract

Production of
antimicrobial substances

Ciertas bacterias probidticas han side ampliamente estu-
diadas y ya se encuentran en el mercado como:

Cepas Origen
Lactobacillus casei Shirota Yakult, Japon
Lactobacillus reuteri MM53 BioGaia, Suecia

Bifidobacterium lactis HNO19 Danisco, Francia
Lactobacillus rhamnosus GG Valio, Finlandia
Lactobacillus acidophilus NCFM Nestlé, Suiza
Lactobacillus casei DN-173 010 Danone, Francia
Lactobacillus casei CRL-431 Chr. Hansen, U.S.A.

Bifidobacterium animalis BB12
Bifidobacterium animalis DN173010

Chr. Hansen, Dinamarca
Danone, Francia

Antes de que las cepas probidticas puedan darse a los
consumidores, primero se debe ser capaz de manufacturarse
bajo condiciones industriales. Deben sobrevivir y retener
su funcionalidad durante el almacenamiento como cultivos
congelados o liofilizados, asi como en los productos alimen-
ticios en los que se formulan finalmente. Ademas, deben ser
capaces de ser incorporados en alimentos sin producir malos
sabores o texturas.

Los requisitos de los alimentos funcionales que se debe

tener en cuenta en relacion con los probidticos:
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« La preparacion debe permanecer viable para produccion
a gran escala.

« Debe permanecer estable y viable durante el almace-
namiento y uso.

« Debe ser capaz de sobrevivir en el ecosistema intestinal.

Los efectos benéficos de los probioticos

El papel de una nutricion balanceada para mantener la
salud, ha atraido la atencion de la comunidad cientifica, que
ha realizado numerosos estudios con el fin de demostrar el
funcionamiento de ciertos alimentos para reducir el riesgo de
algunas enfermedades. También ha habido un considerable
interés creciente en promover la investigacion de nuevos
componentes naturales.

En un huésped sano, existe un equilibrio entre los miem-
bros de la microbiota intestinal, de tal manera que es posible
que los organismos patégenos y no patogenos se encuentren
en aparente armonia. En el caso de infeccion bacteriana,
este equilibrio puede ser perturbado, ocasionando a menudo
cambios drasticos en la composicion. Para la mayoria de las
infecciones bacterianas, se usan antibicticos no especificos,
matando a ambos miembros, patdégenos y no patégenos
de la microflora intestinal. Esto puede ocasionar un retraso
considerable en |a restauracion de la flora intestinal saludable.
La restauracion del equilibrio de la microbiota intestinal se
cree que es importante porque el mantenimiento de una flora
intestinal sana y equilibrada a lo largo de la vida ayuda a
preservar la salud y favorece la longevidad.

La capacidad metabdlica de las bacterias intestinales
es muy diversa. Esta diversidad es influenciada por gran
numero de géneros y especies bacterianas. Especies acido
|acticas, asi como péptide degradantes, aminoacides, y otros
componentes metanogénicos de las bacterias, componen
la microbiota intestinal que crecen con los productes inter-
medios de la fermentacion tales como hidrogeno, lactato,
succinato y etanol.

En el anfitrion, el residuo de la dieta (materia no digerida
por el sistema digestivo, incluyendo el almidon resistente,
fibras, proteinas y péptidos) se puede encontrar sustratos
para la fermentacion primaria. Otros sustratos disponibles
importantes derivan de las glicoproteinas de la mucina,
células epiteliales exfoliadas y secreciones pancreaticas. La
hidrdlisis y metabolismo de los carbohidratos en el intestino
grueso estd influenciada por una variedad de parametros
fisicos, quimicos, bioldgicos y medioambientales. Probable-
mente, la naturaleza y cantidad de sustrato dispenible que
tiene mayor significado, haciendo la dieta mas facil y el prin-
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cipal mecanismo que influye en el perfil de la fermentacion.
Otros factores que afectan la colonizacion y el crecimiento
de bacterias en el intestino son, el pH intestinal, que inhibe
la produccion de metabolitos (acidos y perdxidos) y sustan-
cias inhibidoras especificas (bacteriocinas), sales biliares y
moléculas y células que constituyen el sistema inmune.

El conocimiento de la microbiota intestinal y sus interac-
ciones han llevado al desarrollo de estrategias alimentarias
destinadas a la estimulacion y el mantenimiento de bacterias
normales presentes en el intestino. Las estrategias para
estudiar los mecanismos de accion probidtica, involucran
modelos in vitro, 0 modelos convencionales gnotobidticos
animales, ademas del desarrollo de una simplificada micro-
biota intestinal humana.

Es posible aumentar el nimero de microorganismos que
promueven la salud en la microbiota intestinal a través de
la introduccion de los probiéticos en la dieta. Los probidticos
modifican selectivamente la composicion de la microbiota
intestinal, permitiendo a los microorganismos probidticos
demostrar una ventaja competitiva frente a otras bacterias
en el ecosistema.
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Propiedades terapéuticas de los probiéticos:

» Influencia sobre la microbiota intestinal del huésped y
bacterias patogenas.

« Mejora de las actividades enzimaticas especificas.

» La produccion de sustancias antibacterianas.

« La exclusion competitiva de bacterias patogenas.

« La induccion de la produccion de defensinas.

» Mejora de la funcion de barrera intestinal.

» Modulacion de las funciones inmunes del huésped.

« Modulacion de la carcinogénesis intestinal.

» Modulacion de la absorcidn de colesterol.

Hay una creciente cantidad de evidencia de que la ingesta
de bacterias benéficas, llamadas probidticos, puede modular
benéficamente la inflamacion intestinal cronica, diarrea,
estrefiimiento, vaginitis, colon irritable, dermatitis atdpica,
alergias alimentarias y enfermedad hepatica.

Probablemente el area mas prometedora, es en el alivio

de los sintomas relacionados con la enfermedad inflamatoria
intestinal (EII), un problema de salud cada vez mayor. Por
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ejemplo, la preparacidn probidtica VSL#3 indujo remisién en
nifios con leve a moderada colitis ulcerosa (UC). En conse-
cuencia, VSL#3 fue probada en un estudio clinico en nifios
de un 1 afio, controlado con placebo, en la Universidad de
California. La remisidn se consiguid en 36.4% de los nifios
que recibieron terapia de la EIL y el placebo, y el 92.8% de
los nifios que recibieron terapia de la EIT y VSL#3. Similar
prometedor resultado se obtuvo con el probidtico Escherichia
coli, cepa Nissle 1917. Sin embargo, una revision de los datos
disponibles, indican la necesidad de mas estudios clinicos
para confirmar los efectos benéficos de estos productos. En
esta revision también se afirma que no hay pruebas para
apoyar el uso de los probidticos en la enfermedad de Crohn.

Los probidticos tienen un potencial considerable para
aplicaciones preventivas y terapéuticas en trastornos gas-
trointestinales. Sin embargo, es importante observar que
muchas de las reivindicaciones de salud probidticas atin no
han sido demostradas en la evidencia experimental. Ademas,
la eficacia demostrada por una GOnica cepa bacteriana dada,
no se puede extrapelar a otros organismos probidticos. Por
otra parte, los mecanismos basicos de |z accidn probidtica
altn no han sido completamente aclarados. Una mejor
comprension de estos mecanismos sera capaz de arrojar
luz sobre los datos clinicos dispares y proporcionar nuevas
herramientas para ayudar a la prevencion o el tratamiento
de los trastornos de la salud.

Aplicacion de bacterias probidticas en los
alimentos lacteos

Hay pruebas de que las matrices de alimentos juegan
un papel importante en los efectos benéficos en la salud
del huésped de los probidticos. Los alimentos fermentados,
en particular productos lacteos, son comdnmente utilizados
como portadores de probidticos. Las bebidas fermentadas
aportan una importante contribucidn a la dieta humana en
muchos paises, debido a la fermentacion es una tecnologia
de bajo costo que conserva los alimentos, incrementa su valor
nutritive y mejora sus propiedades sensoriales. Sin embargo,
la creciente demanda de nuevos productos probidticos ha
fomentado el desarrollo de otras matrices para suministrar
probicticos, tales como helados, leche de alimentacion infantil
y zumos de frutas.

Se ha evaluado |a viabilidad de las cepas probidticas en
helado bajo en grasa. Se utilizaron cultivos que contienen
Estreptococos salivarius ssp. Thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii ssp. Bulgaricus, Bifidobacterium longumy Lacto-
bacillus acidophilus, y se verifico que el cultivo de bacterias
no disminuyd en el yogur durante el congelade del almace-
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namiento. Ademas, |la presencia de bacterias probidticas no
alteran las caracteristicas sensoriales del helado. La matriz
del helado puede ofrecer un buen vehiculo para cultivos pro-
bigtices debido a su composicion, que incluye proteinas de
leche, grasa y lactosa, asi como otros compuestos. Ademds,
su estado congelado contribuye a su eficacia. Sin embarge,
un helado probidtico, debe tener valores de pH relativamente
altos 5.5 a 6.5, con &l fin de favorecer la supervivencia de
cultives lacticos durante el almacenamiento.

El crecimiento de una levadura probidtica, Saccharomyces
boulardii, en asociacion con la microflora del bio-yogur, que
se realiza mediante la incorporacion de la levadura en el
bio-yogur comercial, ha sido sugerido como una manera de
estimular el crecimiento de organismos probidticos y para
asegurar su supervivencia durante el almacenamiento. Se
ha estudiado la capacidad de la levadura probidtica para
crecer y sobrevivir en los productos lacteos, es decir, bic-
yogur, yogur UHT vy leche UHT. 5. boulardii fue incorporado
en estos productos lacteos y se almacend a 4°C durante
un periodo de 4 semanas. Se observo que las especies de
levaduras probicticas, Saccharomyces boulardii, tenian la
capacidad de crecer en bio-yogurt y alcanzar recuentos
maximos superiores a 107 UFC/g. El nimero de poblacicnes
de levadura fue considerablemente mayor en el yogur a base
de fruta, principalmente debido a la presencia de sacarosa
y fructosa derivadas de la fruta. A pesar de la incapacidad
de 5. boulardii para utilizar lactosa, las especies de levadura
utilizaron los acidos organicos, galactosa y glucosa disponible,
derivados del metabolismo bacteriano de |a lactosa presente
en los productos lacteos.

La viabilidad de las cepas de L. acidophilus y Bifido-
bacterium animalis ssp. Lactis en yogures bebibles con
preparados de fruta de mango, bayas mixtas, granadilla y
fresa, se evalud durante la vida Gtil. Los autores observaron
que, independientemente de las concentraciones, la adicidn
de cualguiera de las preparaciones de frutas no tuvo efecto
sobre los recuentos de los dos probidticos probados.

Las leches fermentadas, suplementadas con fibras de
limén y naranja aumentd los recuentos de L. acidophilus y
L. casei durante el almacenamiento en frio en comparacicon
con el conjunto de control. Este no fue el caso para B. bifi-
dum, posiblemente debido a la sensibilidad conocida de las
especies bifidobacterianas a un ambiente acido.

Quesos probioticos

Los alimentos probicticos en la actualidad se encuentran
principalmente en bebidas lacteas fermentadas y yogures,
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los cuales tienen vida Util limitada en comparacion con los
quesos. La incorporacion de cultivos probidticos en quesos
ofrece no sdlo el potencial de mejorar |a salud, sino también la
calidad del producto. También abre el camino para aumentar
la gama de productos probiéticos en el mercado. La fabri-
cacion de la mayoria de los quesos implica la combinacion
de cuatro ingredientes: leche, cuajo, microorganismos y sal.
Estos, se procesan utilizando una serie de etapas comunes,
tales como, la formacion de gel, la expulsion del suero de
leche, la produccion de acido y la adicion de sal. Las variacio-
nes en las mezdlas de ingredientes y posterior procesamiento
han llevado a |a evolucion de todas las variedades de queso.

Los quesos son productos lacteos que tienen gran poten-
cial para llevar los microorganismos probidticos al intestino
humano, debido a sus especificas caracteristicas quimicas y
fisicas. Los quesos tienen niveles mas altos de pH, acidez
titulable mas baja, mayor capacidad reguladora, consistencia
mas solida, contenido relativamente alto de grasa, mayor
dispenibilidad de nutrientes y menor contenido de oxigeno
que los yogures. Estas cualidades protegen a las bacterias
probidticas durante el almacenamiento y el paso a través del
tracto gastrointestinal.
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Una variedad de microorganismos, tipicamente de
grado alimenticio de bacterias dcido lacticas (BAL), han sido
evaluadas para determinar su potencial probidtico y se han
aplicado como cultivos complementarios en diversos produc-
tos alimenticios o preparaciones terapéuticas. Especies de
Lactobacillus y Bifidobacterium pueden ser encontrados en
muchos alimentos, algunos se consideran frecuentemente
como probidticos debido a su capacidad para mejorar ciertas
funciones bioldgicas en el huésped. Complejas interacciones
se producen entre la microbiota residente, células epitelia-
les e inmunes y probidticos. Estas interacciones juegan un
papel importante en el desarrollo y mantenimiento de las
actividades benéficas para humanos sanos.

Las recomendaciones para los recuentos minimos viables
de cada cepa probidtica en gramos o mililitros de productos
probidticos, varian cuando se trata de proporcionar beneficios
para la salud relacionados con organismos probidticos. Por
ejemplo, los niveles minimos viables que han sido recomen-
dados son de 10° UFC/g, mientras que 10° UFC/g se han
sugerido para los probidticos en productos diferentes. Es
importante destacar que la incorporacion de cultivos pro-
bidticos en los quesos, producira alimentos funcionales sélo
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si los cultives permanecen viables en nimeros recomendados
durante la maduracion y la vida Gtil de los productos.

Una de las condiciones para que una cepa bacteriana sea
llamado probidtica, es la capacidad de la cepa para sobrevivir
en el entorno gastrointestinal, aunque la importancia de la
viabilidad de los efectos benéficos de los probidticos no ha
sido bien definida, ya que las células inactivas y muertas,
también pueden tener efectos inmunoldgicos y promotores de
la salud. Existen importantes desafios tecnoldgicos asociados
con la introduccion y el mantenimiento de un alto nimero de
microorganismos probidticos en los alimentos que dependen
de la forma de inoculacion probidtica, y |a viabilidad y el man-
tenimiento de las caracteristicas del probidtico en el producto
alimenticio hasta el momento de consumo. El secado por
aspersion se ha utilizado como método de conservacion de
cultivos microbianos. Se ha producido leche en polvo pro-
bidtica por secado por aspersion que contiene el probidtico
Lactobacillus paracasei NFBC 338. El polvo contenia 1x10°
UFC/g de L. paracasei que se utilizd como complemento
inoculo durante la fabricacion de queso Cheddar probictico.
Después de tres meses de maduracion, el conteo fue de
7.7x107 UFC/g, sin ningin efecto adverso sobre el queso.
Los datos de los investigadores muestran que los polvos
probidticos secados por aspersion, pueden ser un medio
util para anadir cepas probiéticas a los productos lacteos.

Con el fin de utilizar bacterias probidticas en la fabricacion
de productos de queso, puede tener que ser modificado y
adaptado el proceso, a los requisitos de las cepas empleadas.
En general, las cepas probidticas deben ser tecnoldgicamente
compatibles con el proceso de fabricacion de los alimentos en
cuestion. Con respecto a |a elaboracién de quesos probidti-
cos, esto significa que tales cepas deberian ser cultivables a
altas densidades celulares para la inoculacion en la cuba de
queso, o que las cepas sean capaces de proliferar durante
la fabricacion y/o proceso de maduracion. En general, un
queso probidtico debe tener los mismos atributos que un
queso convencional, |a incorporacion de bacterias probidticas
no deberia suponer una peérdida de calidad del producto.

La protedlisis juega un papel critico en la determinacion
de las caracteristicas sensoriales tipicas y representa un
indicador de calidad importante para ciertos quesos. La
protedlisis es causada por las enzimas presentes en la leche
(plasmina), cuajo (quimosina y pepsina) y enzimas micro-
bianas liberadas por cultivos iniciadores. Las actividades de
estas enzimas hidrolizan las fracciones de caseing, lo que
conduce a la formacion de péptidos. Estos péptidos pueden
ser mas hidrolizados con enzimas proteoliticas procedentes
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de la microbiota, tales como, bacterias iniciadoras, bacterias
no iniciadoras de acido lactico (NSLAB) y complementos
probidtico en los quesos, en péptidos mas pequefios y ami-
nodcidos libres, que son importantes para el desarrollo del
sabor en algunos quesos.

En un estudio, se fabricaron tres lotes de quesos Cheddar
por triplicado, para estudiar la supervivencia y la influencia
de las bacterias probidticas en los patrones proteoliticos
y la produccion de acido organico durante un periodo de
maduracién de 6 meses a 4°C.

Lote 1, con unico titular lactococos;

Lote 2, con lactococos y Lactobacillus acidophilus 4962, Lb.
casei 279, Bifidobacterium longum 1941;

Lote 3, con lactococos y Lb. acidophilus LAFTIs L10, Lb.
paracasei LAFTI L26, B. lactis LAFTI B94).

Todos los complementos probidticos sobrevivieron el
proceso de fabricacién y mantuvieron su viabilidad de 7.5
log10 UFC/g al final de la maduracion. El nimero de lac-
tococos disminuyé por uno o dos ciclos de registro, pero
sus recuentos no fueron significativamente diferentes (P>
0.05) ni en el control, ni en los quesos probidticos. No se
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observaron diferencias significativas en la composicion de
grasa, proteina, humedad y contenido de sal, aunque la
concentracion de acido acético fue mayor en los quesos pro-
bidticos. La evaluacion de la protedlisis durante la maduracion
no mostré diferencias significativas (P> 0.05) en el nivel de
nitrogeno soluble en agua (protedlisis primaria), pero los
niveles de protedlisis secundaria indicada por la concentracion
de aminoacidos libres fueron significativamente mayores
(P> 0.05) en quesos probidticos. Estos datos sugieren que
el queso Cheddar es un vehiculo eficaz para la entrega de
organismos probidticos

Numerosos articulos cientificos se han publicado en
el desarrollo de los quesos frescos que contienen cultivos
reconocidos y potencialmente probidticos. Se han encontrado
adecuados recuentos viables, asi como una influencia positiva
en la textura y las propiedades sensoriales de los quesos.
El queso Cottage en particular muestra un perfil adecuado
para la incorporacion de células probidticas y/o sustancias
prebidticas. Ademas, es una alternativa saludable en virtud
de su bajo contenido en grasa.

Investigadores desarrollaron un queso Cottage simbidtico
que contiene Lactobacillus delbrueckii UFV H2b20 e inulina, y
se evalud la supervivencia de esta bacteria cuando el queso
se expuso a condiciones que simulan las que se encuen-
tran en el tracto gastrointestinal. Durante todo el periodo
de almacenamiento del queso, los recuentos de células
probidticas fueron mas altos que los niveles recomendados
para los productos probidticos. La bacteria probidtica exhibio
una resistencia satisfactoria a valores de pH bajos y a altas
concentraciones de sales biliares. La adicion de células
probidticas y la inulina no generaron alteraciones en las
caracteristicas fisicoquimicas de queso. Permitiendo que el
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microorganismo viable tuviera caracteristicas deseables para
la incorporacion de una cepa probidtica.

Aungue el queso Cottage se adapta bien a las necesidades
de salud de las poblaciones modernas, su consumo ha ido
en descenso en los Ultimos anos. Mediante el desarrollo de
nuevos procesos de produccion, el Cottage, ademas de contar
con las cualidades nutritivas de la leche, también pueden
proporcionar a los consumidores una fuente de bacterias
acido lacticas, microorganismos probioticos y prebicticos.
Las bacterias acido lacticas realizan mas funciones criticas
en el requeson, que solo producir acido lactico. También
ayuda en el proceso de fabricacion y aumentan la reologia
y las cualidades sensoriales finales del queso.

El queso fresco argentino es un queso blando sin corteza
con un periodo de maduracion de 12 dias a 5°C antes de
su distribucion comercial. Este queso presenta las siguien-
tes caracteristicas fisicoquimicas: pH 5.29, humedad 58%
(w/w), grasa 12% (w/w), proteinas 23% (w/w), sal 0.9%
(w/w), cenizas 3.4% (w/w), materia seca 40.8% (w/w) y
calcio 0.6% (w/w). Este producto ha demostrado ser un
vehiculo adecuado para las bacterias probidticas durante
el almacenamiento y hasta su consumo. Ofrece un cierto
grado de proteccion de la viabilidad de las bacterias durante
la simulacion in vitro de transito gastrico.

Se ha demostrado que la cepa de L. acidophilus se puede
utilizar para la fabricacion de queso probiético blanco turco.
Los nimeros finales de L. acidophilus fueron mayores que
el minimo requerido para declararse benéfico para la salud.
Ademas, L. acidophilus se puede utilizar para mejorar el sa-
bor, textura, y producir un alto nivel de protedlisis. Por otra
parte, el queso probidtico que fue envasado al vacio después
de salazén ha demostrado ser mas aceptable que el queso
correspondiente almacenado en salmuera. Por lo tanto, el
envasado al vacio es el medio preferide para almacenar
quesos probidticos blancos turcos.

Trabajo de Investigacion USB

Referencias:

Andrde Araujo, E., Dos Santos Pires, A. C., Soares Pinto, M., Fer-
nandes de Carvalho, G. J., & Fernandes de Carvahlo, A. (Octubre
de 2006). Probiotics in Dairy Fermented Products. (R. Everlon Cid,
Ed.) Probiotics , 129 - 148.
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Les transtormexidn de ks come se ha ralizado desde tempaos remotos con el fin
primordlic] de conservarde por perodos lergos de tiempo. Convertir le: caome en
embuticlos, eyuck: sin ducks o ke conservexidn, pero funckimentalmente produce en
les cesrne un sebor exguisito. Los embutidos aborcen le preperscidn de una gron

cainticled de productos como jomdn, chonzo ¥ longanize, entre otros.
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Introduccion

Segin el método, el subor de lacarne se puede varnar mediante el empleo de especios, el modo
de presentacion, el grodo de sakizdn, curacion, desecacion yahumadao.

Una chesiticacion de bos productos cdrnicos es lasiguiente:

* Embutickos crudlos: chorzas ylonganizas.

* Embuticlos escaldoclos: salchichas.

* Embuticos cocichs: guesode puerco ¥ morcilkeo rellenz:.
* Carnescuracks: jgman, tocino y chuleta.

Los diferentes prodluctos son simplemente carne de cerdo, res, ®ernery, pollo, povo o conejo,
junto con gresa de certo, sozonack: con sul, cebolke, ajos, chiles y otros condimentas, todo eso
meticlo en una tipade certo o simplemente procesado.

En el presente trabajo, se mostrard una manera sencilke de prepararkos en cose. Llas recekus
estdn formulacks paracame de certo; sin embargo, el productor puede agregar o guitar cieros
ingrecientesgue no son inclispensables en ke formulecidn y probarsus propias tormulas segin su

gusto o ke carne de gue disponga.

Si se considera el precio de una canal en el mercadto,
guizd lo eleboracion de estos productos « nivel familicr
resulte poco rentable, pues ks costos serian alios
comparenco el promedio del mercado; sin embargo, |
en beneficio se tendra calidae! e higiene, ademds del
“togue" propio en el sobor final del producto.
Actuclmente la posibiliced de ver nacer y desarrolker
una incdlustrice atesacnal cdrnica es muy dificil, pues |
competencicx en el mercodo es muy fuerte debido « |
introdluccidn de productos de imitacidn de bajo costo
de produccion y por lo tanto de bujo precio de venta
[elaborcos principalmente con productos vegetales:
soye, g oo vegetal  ofros aditivos) .

Asi pues, el presente trebajo esté dingido o aguellos productores gue fienen lo posibilickd! de
disponer de algin animal propio de su trespatio o bien gue b adbuieran paraconsumo familier
y gue deseen industrialzar lacarne gue no alcanzan aconsumir en fresco, con el fin de asegurer
lo conservacion de ke misma y evitar venderla en fresco « precio bajo. Ademds, un buen

conocedor de productos cdrnicos, estaria dispuesto « pagar un precio olto por un producto de
caclickee!,

Siste mat de Agronegotios Pecutrios
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Materias primas

Lee cadickee! dle los produdtos elaboracos, dependerd de lo corrata utilzacion y de la calicke! de

kes macterios primas.
Loes made riocs primas mds im portantes son:

Carne. lx carne es €l tejico muscular de los animales.
Parar elegir ke carne debe tomarse en cuenta su calor ysu
estaclo [gue no haye descomposicidn); |« carne debe
provenir de animales sanos, ¥ tretaclos higignicamente
durante su matanza. Lo carne de puerco es lo gue mds se
usar parac estos fines, aungue se puede utilizar todo tipo de
animal.

Grasa. lx groso de bos animales contiene grasa
orgdnica ¥ grasade tejicos. La grosa orgdnica, como ke
del rifidn, visceras ¥ corozdn, €s unx grosa bleoncke gue
normalmente se funde pare ke obtencidn de manteca. Lx
grosa de los tejicdos, como | dorsal, lede | piernay de ke papocks, €5 una grosa resistente ol
corte y se destina o ke elaborecidn de bos productos cdmicos [en el coso de guerer realzar
procluctos bojos en grasas saturacks, se puede sustituir porgrsavegetal).

Tripas de cerde. Parx embutir se usan tipas de cerco ¥ tipas arfificiales de celulosa. Can las
naturales conviene principiar. Los tripas se lavan y se deben remojar en agua con vinagre (3/4
partes de aguacy 1/4 de vinogre). Yo lovaclas, se guarlan en agua con sal o bien pure sal (fente
como sex necesario par: cubridas).

Sales curantes. Constituyen un ingreciiente paimordial en el proceso de conservacion de las

carnes. Se dividen en dos:

Nitratos y nitrites. Ayudan ol proceso de curdo de las carnes, mejoran el poder de
conseracion, el aroma, el color, el sabor v ke consistencia. Ademds sirven para obtener un
mayor rencimiento en peso, porgue tienen una capocichd fijodore de ogue. Pero o mds
importante, es gue €l nitrato protege o las carnes del "Botulisma”, una de las peores formas de
envenenamiento gue conoce €l hombre. Los nitredos ¥ nitrtos se usan en cantickeles muy
peguenas ¥ debe tenerse cuickiclo de no exceder lacanticke! recomendhck porue puede echar
« percler sus productos. Agui conviene oclarar gue cuando el produdor desee modificar |
receta de elaboracion, debe respekr ki canticka! sefialocla e nitredos y nifritos. Un nombre
comercial de los nitredosy nitritos es "Cura Premier”.

Eluboradion de produos cimies
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Sal comirn. Se utilizze con los siguientesobjetivos: prokongar el poder de conservacion, mejorir
el sabor de ki carne, aumentar el poder de fikcian de agua yfavorecer la penetrocidn de otris
sustoncios cu Rintes.

Especius y condimentos. lus especios ¥ condimentos son sustancios aromdticas de orgen
vegetal que se ogregan o bs productos cdmicos paraconferirles sabores y olores peculiares. los
més conocicos son las cebollos y los ojos gue se usan tanto frescos como secos o en polo. La
lister €5 largar: pimientar blanca, pimiente negre, pimentdn, laurel, jengibre, caneke, clovos de
olor, comino, mejorana, perejil, nuez moscacks ytomillo, entre otros.

Otres aditives. Ctrs sustancias gue se usan frecuentemente en ke elaboracian de productos
cmicosson:

* Vinagre: kvorece laconservacion y mejore sabor y aromar.

* dzicar: facilite la penetrecion de sal y sucwviza su sabor

* Saboresy colores avificiales : ayuckn o mejorar ke presentocion final del producto.

FElaboracionde productos cdrnicos

En el proceso de elaboricidn de diferentes productos gue se mencionarin o continuacian, s
ingreclientes serdn enlistactos primordialmente con el nombre comercixl pare gue facilite «l
productor ke acguisicion. Existen cosas especilizacs en la comercializecian e estas productos
y escomiin encontraras en centreles de abastas.

Elaboracion de Jamén

Ingredientes

Salmuera:

- 50 g de salcomiin

- 25 gde cura premier(nitretosy nitrtas)
- 25 g de Ham ine (polifostatas)

- 30 g Azlicar

-5 gdesaborhumo

-5 gdesabor femdn

- 1 ltrodeagua

Neta. Al prepurir | salmuery, es imporkente

disolver en el agua en primertérmino el Hamine poco o poco par gue no se aglutine. Después
agregar uno « uno los demds ingredientes, disolvigndolos pedeckimente. Un litro de sadmuerx
alcainza paracclos kilos de came.

* Ligaclor comercial: puede utilizase kembién harina de tigo o maiz, porefemplo, "Maicena.

* Came de espaldilleco pernil de cerdo sin grosa, ni nendos.

Sistemut de Agronegorios Peciarios




Ingeniero Agrénomo Industrial | 82
Antologia de Introduccién a la Agroindustria

Procedinmiento

* Lim pieza dle lae carne: lovar ¥ recartar pare eliminar impu rezas como restos de sangre, venas,
tejicko conectivo, grasa, ete. Unavez limpio se posa por el molino o se pica finamente en trozos
con elcuchillo.

* Ala carne lim pice, €n un recipiente de pldstico o de acero inoxickble, se le agrega ke solm ver
o It sedmuere se le agrego tambign 40 g de ligoelor comercil por cacke kg de came). Se
mezcle.

* Lo came se pasa o refrigeracion donde debe reposar 24 hores « 4°C. Se recomienda revolver
para incorporar el aguacgue suelta. Lacamedebe taparse por evitar lodeshidrekecion.

* Concluictas los 24 horas, la mezche resu bante se introcluce en pkisticos y se colocaen moldes
(se puedten ackiptor tubos de aluminio o acero inoxickibles: tremas de 30 — 40 cm sellodlos por
un ledo; por el otro se introduce ke bolsa y enseguicke ke came, después se tapo para evitar gue
durante el cocimiento ke carne aumente su volumen porlaincorporacion de gosesy seobtenga
un jaman sin forma).

* Los molces se colocan en baiio Mark: pare su cocimiento [opresimackemente 1 hora por cacke

kg cle came en el molde).

* Los moldes se enfrian. Los moldes sedestapan yel producto se refrigera paracsu consumo.

Elaboracion de chorizo

En el coso del chorizo, existen infinicked! de recetas ¥
materias primas utilizacks. Agui daremos una receta
gue puece ser utilizocdda como bose, €l produdor
puecte agregar o guitarcondimentos al gusto.

Ingredientes

* Carne e hombro, rcortes de costillay chamaorros.
Puede ser en corkes peguefios o pasccla por &l
maolino.

* Pacrx cocker 600 gramosdecarne, se emplean:

Grasa 400 gremas

Chile guajilloen Pimentdn 14 gramos
polvo o malido 14 gremas Salcomiin 2 gramos
Crégano 2 gramos

Comino 2 gramos En el vinagre se mezcken todos los
Vinagre 25mililitros condimentos, incluyendo ke sol.
Clarvo 0.5 gramos

2.5 gramos

Eluboraion e produd os eimicos
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Procedimiento

* Lo carne ¥ ko grosa se pasan por un molino (o bien se trocean en pedozos pegueiios con &l
cuchilk).

* Se le agregan los condimentosy o sal, se mezcke pedeckumente.

* Se embute en tipa nedurad, luego se amarrz.

» Ahumado [este paso €5 opcionod]: se chuma durinte 6 horqs, de lo misma manerx Gue lex
chuletz.

* Se retira del ahumador, se ora el tiempo gue se desee [puede consumirse fresca o bien
dejarse secar poralgln empo).

Elaboracion de chuleta ahumada

Ingredientes
1 lomao de cerco

Salmuera: se prepuraigualgue paracel jrmdn.

Procedimiento

* El lomo se inyectx con lo salmuera (puede usase
jeringzs nuevas desechables), tredando que penetre
perfectamente dentro del lomo.

* El lomo se deposite n un recipiente junto con ke
salmuer: eskente, se tapay se dejoen refrigericidn durate

* Se retire ke chuleta del refrigericlor y se pone aescumir

* En un recipiente de acero inoxictable o aluminio con agux, se pone acocer [ap oximadamente
2 horas).

* Se retire del oguar yse defoe escurrir unachorz.

nt SE uhumq c!u rante una ﬂDCI’lE u DChD horocs.

Sistemu de Agronegodios Pequtirios
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Ahumade de la chuleta: se puede ackiptar un tambo de ldmina e 200 litros de capocicke!
o un rfrigeradlor viejo (este dltimo es mejor porgue guarta el calod. En la pare inferior se
coloca un recipiente con asemin de mader ¥ se enciende para gue hoaga humao. En | pare
superior se cuekg lo chuleto ¥ se topa o cierr el chumador. Es imporante gue la madera
utilzacke no suelte resina, yo gue causa olores desagradables. Se retiradel humo y se refriger:.
Estd listar pecreconsumir,

Elaboracién de tocine

Ingredientes

* Came especial pora ke ekeboracion de
tocino [normalmente suele utilizarse ke
carne de ke costilla del cerlo, dandole

torma rectangular)

» 200 gramos de sl por kilogramao de

LArne.

* 4 gramosdecura premier porkilogrimo de carne.

Procedimiento

* Lacsal ylacure prem ier se mezcken pedeckemente en una charoke.
* Lacame secubre totalmente con la mezclade sales.
* Se colocan lostocinosfrente afrente ¥ se dejon en refrigeracian « 4°C, durante cuatro dias.

* Gurente el tiempo e refrigeracidn, se debe escurrir el aguaguesale de lecarne, cadkovez gue
SEQ NECESUND.

* Después del tiempao de refrigercion, se lovan con agua cornente pare guitar el excedente de
sl ¥ se dejon remojandlo en refrigericion durinte aproxim ackem ente 12 horas.

* Se dejon escumirdurente 2 homs.
» Se ahuma durante ocho hares, de ke misma maner: gue lachulet.

* (e preferencia, dejor mposar durinte varios dixs, para mejforer su consistenciar. Pesar y
consumir

Eluborzxion de produdos edrnios
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Unidad de Competencia 6. Uso de aditivos

Introduccidn

Gracias al desarrollo de la ciencia y la tecnologia de la alimentaciéon en los ultimos 50 afios, se han
descubierto varias sustancias nuevas que pueden cumplir funciones beneficiosas en los alimentos,
y estas sustancias, denominadas aditivos alimentarios, estan hoy al alcance de todos. Entre ellas,
destacan los emulsionantes de la margarina, los edulcorantes de los productos bajos en calorias, y
una gran variedad de conservantes y antioxidantes que ralentizan la degradacién vy
enranciamiento de los productos, pero mantienen su sabor.

Contextualizacion del contenido

La lectura que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con las clases de aditivos,
definicién y funciones tecnolégicas.

Resumen

Se define aditivo alimentario como cualquier sustancia, que, normalmente, no se consuma como
alimento en si, ni se use como ingrediente caracteristico en la alimentacion, independientemente
de que tenga o no valor nutritivo, y cuya adicidén intencionada a los productos alimenticios, con un
propdsito tecnolégico en la fase de su fabricacion, transformacién, preparacion, tratamiento,
envase, transporte o almacenamiento tenga, o pueda esperarse razonablemente que tenga,
directa o indirectamente, como resultado que el propio aditivo o sus subproductos se conviertan
en un componente de dichos productos alimenticios.

Temas complementarios

Serd necesario que se relacione la temdtica de esta unidad de competencia con las diversas
técnicas de conservacidon de alimentacidn en las cuales requieren las sustancias quimicas y
naturales para conservar los alientos y mejorar sus caracteristicas

Evaluacion

La evaluacién de esta unidad comprenderad la identificacion y funcién de los aditivos que se tiene
en diversos productos en el mercado, considerando el reporte como parte de su evaluacion.

Lectura No. 7. Aditivos alimentarios
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Sealn la normatia relativa a I3 aprostimacion de las legislaciones deloe EBtados
Miembros sobre los aditivos alimentarics autorizados en bos productos
alimenticios al coreumo humano, se define coma‘aditivo alimentarno’

3 cualquier sustandcia que, narmalmente na se consumna camo alirmenta
an si, ni se use coma ingrediente caracteristica en ka alimentacian,
independientemente de que tenga o no walar nutritivay, cuya adidan
intendonada a los praductas alimenticias can un propadsita tecnaldgico
enla fase de su fabricadan, transfarmadian, peeparacian, ratarmiento,
envase, transparte o alrnace narnientay, 1enga o puede e sperarse quetenga,
directa o lndirectamente, coma resultada que el ropio aditivo o sus
subproductas se conviertan en un companente de dichas productas

alirmenticias!

Los aditivos alimentar ks s aso<iana tiempoe modernos, pero lewan sighos wtilizindose, estando
presentes enmuchos de ke productes alinmenticios,
Eluso de aditivos ha posibilitado tener una mejorcoreervacionde loe alimentos, modificarsus
caracterkticas sensoriales [plor, sabor, cokor) y mejorar ke procesos de elaboracion (permitiendo
|3 eztabilzacionde mezclas ymodificando 3 estructura ylas caractertticas fisicas del alimenta).
Es decir, sin perder sus propiedades nutritiwas, se consiguen alimentos mds atractivos para el
consumidor yque duran mds tiempo en condiciones dptimas.

Por qué se utilizan?

s Aditivos Alirnentarios A {
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El Real Decreto 142/2002 por el que se apruebaialista positivade aditives distintos de colorantes
yedulcorantes parasu usoen la elaboracion de productos alimenticios, asicomosus condiciongs
de utilzacion, y que ha sufrido cuatro modificaciones desde su publicacion £n &l Boletin Sficial del Estado
€120 de febrero de 2002

*  Real Decreto 257/2004de13 defebrero
*  Real Decreto 2196/ 2004 de 28 de noviemnbre
*  Real Decreto 6498/2007 de 1 dejunio
4+  RealDecreto 1118/2007 de 24 de agosto

ElReglamento (CE} 1333/2008 del Paramento Europeoy delConsejo, sobre aditivosalimentarios,
quearmoniza 3 nivel comunitario el uso de aditives £n 3limentos, asicomo £n aromas alimentarios y
enenzimas alimentarias, £n aras de facilitarsu seguridad y<alidad.

El Reglamento (CE} 1331/2008 del Parlamento Europeoy delConsejo, porelque seestablece un
procedimiento de autorizacion comin palalosaditivos, lasenzimas y los aromas alimentarios.

El Reglamanto (CEF257/ 2010 de laComision por el que seestablece un programa para la reevaluacion
de aditivos alimentarios autorizados de conformidad conel Reglamento [CE) no 13332008 del
Parlamento Europeoy delConsejo sobre aditvos alimentarios.

lope|nba. odxiew

Al convertirse en componentes de bos alimentos son, por tanto, ingredientes v, por el deben figurar enel
etiquetado de los alimentos. Se designan <on la letra B, seguido de 3 o 4 digitos.

Enlas etiquetas aparecende 3 siguiente forma!

# Laletra Eaparece en primer lugar. El hecho de que un aditivo tenga un narero Easignadoda garantias
deque el aditivo ha pasadocontroles de seguridad v que ha sidoaprobado para suuso enla Unidon
Europea.

& A continuacion aparecen los 3 o 4digitos:

El primer digito indica la categoriaa |a cual pentenece eladitivo, €l

- tipo de aditivo que g5 E'S“Q ‘03 c'\A’b

* E-1XX:<olorantes », ‘ E1 33 rd
¢ E-2RX:corsenantes ” Q:{Lb‘ é 1 3 2
*  E-3XX:antiontidantes

*  E-4XX:estabilizantes, emulgentes, espesantes, gelificantes “
yemukionantes
¢ E-5XX:acidulantes, correctores dela acidez, antiagho merantes
' E-&XR: potenciadores delsabor
¢ E-SXdredukorantes waries

+ Elsegundodigito hace referencia a la familia del aditivo (enel caso
de ks colorantes indica el cobor, £n €l de bosantiosidantes €l Qrupo quimico
al que pertenecen).

©
T
L
uef
2
=3
=
Hemd
v

¢+ El resto de digitos se refieren a la especie enconcreto y sirve para identificar 13 sustancia.

¢« Aditives Alimentarios
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En la Directiva 2107 EE del Consejo, =& establece en £l Arexo | una relacion de categorias que filancada
una g€ las posibles funciores 3 llevar a cabo oy ke productos que pertenecen a cada <ategoria. Segln las
funciones que pueden desarrollar los aditivos, =& pueden <lsificanen los siguientes grupos:

LJE MCDIFIC AN ARALC T CRGAMCLEPTE

Clae funcional DEefiniciEn Fure iones te o Kgicas

kAN

105

PrediTivess 3 lrI2Ta NG G S30n o reETi T .
COLORAMTES J T oA T che g e rficie

E [ricalrie (RS 3 Sk 3k Py SRk 3k
it AETieod & ve 58 S ban incluir 2n ke alimanos
A IDULAHTES iy | ke T b i edificar 5w kb, o Acicila s
: micedifica e toraa r s sabear
i 3 lirT2Ta rics Jaifans nTes o ks Al GoiE ies
E EDULCORASHTES HERCAREE i SESCA Nickes] dua Sonfiene n a sl CaranTes inTe fecs
S — Wi Al e BT i Sabdor Sk adukara e MaEes
FOTENC DO RES AiTiess alimanta s qua iea bian e | 23 ko wis A0 MTuadaes e | araima
DELSABOE ANGIA e Tiere i Al ArGMATEANTRE S iraGiSTas

Clze funcional Definicign Fure iones tec o logicas
AiTiets AliMantanios qua prokiiea inla vida AT AT
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itivos

de ad

Elusogeneralzadoque la industria alimmentaria actualmente hace de los aditivos, obligaa establecer
unos mecanismos de control que regulen sucorrecta utilzacion.

x

IZacion

La autorzacionde uso de un aditivo £5t3 sujeta a tres condiciones:

» sepueda demostraruna necesidad tecnologica suficiente y cuando el objetivo que se busca no
pueda akanzarse por otros metodos econdmica y tecnoldgicamente utilzables

» no representen ningOn peligro para la salud delconsumidor en las dosis propuestas, en la medida
£n quesea posible juzgar sobre bos datos cientficos de que se dispone

+ noinduz<an a erroralconsumidor

Asimismno, ha de dermostrarse su necesidad de tal modo que su usosuponga ventajas tecnokigicas y
benseficios para el consurnidor, Los motivos por los que deberd establecerse dicha necesidad son:

+ Conservarla calidad nutritiva de un alimento,

+ Proporcionaralimentos condesting a un grupo de consurnidores con necesidades
digtéticas especiales.

» Aumentar laestabilidad de unalimento o mejorarsus propiedades organolépticas.

» Favorecer bos procescs de fabricacion, trarcformacion o almacenado de un alimento, siempre
quE N sE £NMascare materias primas defectuosas o practicas de fabricacion inadecuadas.

Laautorzacidonde unaditivo alimentario requiere una evaluacion desuseguridad, que la realiza la 4
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

evaluacion y autor

mhdithms Alimentarios e
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El Reglarmento (CE) 13312005 establece el procedimiemo de autonzacion comdn para los aditivos, ks
enzimasy ke aromas alimentarios, el cual corsta de varias etapas:

1.Podrd inkiarse a iniciativa de la Comision © £n respuesta 3 una solicitud, que puede venir de un Estado
Miembroo de una persona o de ungrupo de personas. Las solicitudes se dirigirdn a ls Comiion.

2. Eldiktamen de evaluacionde la EFSA que posteriormente remitird a 1a Comiidn,

3. Adop<ion por parte de s Comiidnde un Reglamento por elque se autorice £l uso o la modificacion
de |2 condiciones de un aditivo.

datos que la EFSA solicita para
la evaluacién del aditivo

B etpedientede la solicitud debe incluir toda lainformacion cientifica disponible para hacer una galuacion
del riesgo. Ademds se aportard documentacion sobre los datos cientificos recogidos.

IVOS

Bl Comité Cientfico dela Alimentacionen el ano 2001 elabord un documento
orientativo para la solicitud de evaluacion de un aditivo que la propia EFSA
revalidd enel 2008, Segineste documento, en 13 solicitud debe constar la
siguiente informacion:

de ad

L

IZacion

* [Datossobre la identidad y caracterizacion del aditivo (incluyendo las
especificaciones propuesta v €l método analttico).

¢ Descripciondel proceso de fabricacion.

¢ Datossobre 13 estabilidad, las reacciones quimicas v el resultado final
£n ke alimentos 3 ke que se adiciona.

o Justificacionde la necesidad v bos usos prop uestas.
+ Evaluaciones y autorizaciones existentes.
* Bvaluacibnde l3exposicion prevista de la poblacion aladitivo.
+ Datos bioldgicos y tonticoldgicos!
¢+ Tonkcocingtica
¢ Tomicidad subcronica

¢ Genotorkidad

¢ Toxickdad cronica ! carcinogenicidad
+ Toxicidad reproductivay delcrecimiento
Tras laadopcion del Dictamen v teniéndo ko encuenta, lalomeion

presentard un proyecto de Reglamento por elque se actualice |3 lista
comunitaria de aditivos.

evaluacion y autor

s Aditivos Alirmentarios
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inclusion de aditivos en las
listas positivas

El procedimnients £ iniciado a solicitud de un Estado miermbrode la Unidn Europea por la concesion de
ura autoracion provisional deladit ivo en suternitor o,

Ele=quermna del precedimiento previsto €5 €l siguiente:

ITIVOS

Comité Permmanente

de 3 £adens Fanel AR del

Corn ité Cientifico

Alirentaria y de de |3 EF5A
b < —H,

Sanidad Animal

6n de ad

1Zacl

Autorzacion provisional: el Ministerio de 5anidad v Corsum podrd autarzar atiuke provisional,
el comercio yel o de aditivos no incuidos £n las letas positivas, siemprey cuandose respeten
las siguientes cordiciones:

La autorizacidn deberd limitarse a un pericdo dedos afos comb ma:imo.

Las adrinistrac ko nes sanitarias co mpetentes efectioen controles oficiales de los produdos
alirenticios £n ke que el aditivo autorizado 22 hubiese utilzado.

En la autorza<idnse podd imponer urd indica< ion especial en el etiquetado de 1o
productos alinmenticios fabricados con el aditivo autorizado.

evaluacion y autor

'H.

L) elika
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0 hS ERWA NT BES  =on sustancias que se anaden a kos alimentos con el objetvo de prolongar suwida
atil, retardando oevitando el enmohecmiento, enranciariento, fermentacion o putrefaccign. En las

concentraciones £n las que estdn auvtorizados por la Unidn Europea no matan los microorganismos, sino
que evitan su praliferacian.

Ej. E=200n Arido sdrbico: E221: Suffito sédico

AMNTHOX|BANT ES: son sustancias que se anaden a kos alimentos [sobre todo a kos graseos] con e fin de
frenar ks procesosde oidacion provecados por la luxy ® cedgeno  Zuando un alirmento e oxida, aparece
el zabora rancioy seakera tanto el coborcome l textura. Ademds, =& reduce su walor nutritive, por ko
que lo= antioxdidantes resultan imprescindibles en estos cazos.

Ej. E=300 Acido ascdrbico: E-322 Lecitinas
O Lo RANT ES: se afaden para reforzar owariar elcolorde los productos alimenticios. va que el color

resutta decisivo 3 I3 hora de elegir un alimento por parte de ks coreurmidores. La practica de colorear
ko= alirmentos tiere una larga tradi<ion.

i Maturales:son, generalmente, corsiderados como i nocuoe y presentan meores caractensticas de
pureza.

tilizados

Ej.: E-130 curcurnina

i Artificiales: =on colorantes de sTntesis. Han sido estudiados ke ho mds que los naturales v de

forrmaexhaustva, antela preocupacian de suseguridad debidoa suatta utilzacion en la industria
alirentaria.

r

Ej:E-122:carmoiing

ECULCORANTES: son ko= aditives que proporcionan €lzabor duke a los productos alimenticios, =
decirsustituyen a ko azikares como endu Eadores. Fara poder ser utilzados£n la Industria Alirentaria,

debe tener el sabor mas parecidoal del amocar comony resistir las condikciones del alinento alque
=g w3 anadir.

ITIVOS Mas u

& Maturalec:=on productos de origen vegetal que han sufrido una extraccidn o medificacion
quimmica.

Ej.: E~%4 ¥rtaurnatina

i Artificiales: son swEtancias de sintesis vy han sidoestudiados muy en profundidad. debido a la
prec<upacitn que exdiEtia porsu seguridad a large plazo.

Ej.:E~4584:z3carina

Grupos de ad

L #F elila
£ e

Aditivoes Alimsntarios
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CODEX ALIMENTARIUS

Normas internacionales de los alimentos

2 B0
c-;) Y,
oy
o\

(>

NP
——

Organizacién

de las Naciones Unidas
para la Alimentacién
y la Agricultura

Organizacion
Mundial de la Salud

Referencia

Titulo

CAC/RCP 1-1969

Principios Generales de Higiene de los Alimentos

CAC/RCP 2-1969

Cédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva

CAC/RCP 3-1969

Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas Desecadas

CAC/RCP 4-1971

Cédigo de Practicas de Higiene para el Coco Desecado

CAC/RCP 5-1971

Cadigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Deshidratadas Incluidos los Hongos Comestibles

CAC/RCP 6-1972

Cédigo de Practicas de Higiene para las Nueces Producidas por Arboles

CAC/RCP 8-1976

Cddigo de Practicas para la Elaboracién y Manipulacién de los Alimentos Congelados Rapidamente

CAC/RCP 15-1976

Cddigo de Practicas de Higiene para los Huevos y los Productos de Huevo

CAC/RCP 19-1979

Cddigo de Practicas para el Tratamiento de los Alimentos por Irradiacion

CAC/RCP 20-1979

Cddigo de ética para el comercio internacional de alimentos incluyendo transacciones en condiciones de favor
y ayuda alimentaria

CAC/RCP 22-1979

Cadigo de Practicas de Higiene para el Mani (cacahuete)

CAC/RCP 23-1979

Cédigo de Précticas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados

CAC/RCP 30-1983

Cddigo de Practicas de Higiene para la Elaboracién de Ancas de Rana

CAC/RCP 33-1985

Cddigo de Practicas de Higiene para La Captacién, Elaboracion y Comercializacion de las Aguas Minerales
Naturales

CAC/RCP 36-1987

Cddigo de Practicas para el Almacenamiento, la Manipulacion y el Transporte de Aceites y Grasas Comestibles
a Granel
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Cddigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados utilizados en los Servicios de
Comidas para Colectividades

CAC/RCP 40-1993

Cédigo de Practicas de Higiene para Alimentos Poco Acidos Elaborados y Envasados Asépticamente

CAC/RCP 42-1995

Cédigo de Practicas de Higiene para Especias y Plantas Aromaticas Desecadas

CAC/RCP 43R-1995

Cddigo de Practicas regional de Higiene para la Elaboracion y Expendio de Alimentos vendidos en la Via Publica
(América Latina y el Caribe)

CAC/RCP 44-1995

Cédigo de Practicas Para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas

CAC/RCP 45-1997

Cédigo de Practicas para Reducir la Aflatoxina B1 presente en las Materias Primas y los Piensos Suplementarios
para Animales Productores de Leche

CAC/RCP 46-1999

Cddigo de Practicas de Higiene para los Alimentos envasados Refrigerados de Larga Duracion en Almacén

CAC/RCP 47-2001

Cédigo de Practicas de Higiene para el Transporte de Alimentos a Granel y Alimentos Semienvasados

CAC/RCP 48-2001

Codigo de Practicas de Higiene para las Aguas potables Embotelladas/Envasadas(distintas de las aguas
minerales naturales)

CAC/RCP 49-2001

Cédigo de Practicas sobre Medidas Aplicables en el Origen para Reducir la Contaminacion de los Alimentos por
Productos Quimicos

CAC/RCP 50-2003

Cadigo de Practicas para la Prevencidon y Reduccidn de la Contaminacidn por Patulina del Zumo (jugo) de
Manzana e Ingredientes de Zumo (jugo) de Manzana en otras Bebidas

CAC/RCP 51-2003

Cddigo de Practicas para prevenir y reducir la Contaminacién de los Cereales por Micotoxinas, con Anexos
sobre la Ocratoxina A, la Zearalenona, las Fumonisinas y los Tricotecenos

CAC/RCP 52-2003

Cddigo de priacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros

CAC/RCP 53-2003

Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas

CAC/RCP 54-2004

Cadigo de Practicas sobre Buena Alimentacion Animal

CAC/RCP 55-2004

Codigo de Practicas para la Prevencion y Reduccién de la Contaminacién del Mani (Cacahuetes) por Aflatoxinas

CAC/RCP 56-2004

Cddigo de Practicas para la Prevencidon y Reduccidn de la Presencia de Plomo en los Alimentos

CAC/RCP 57-2004

Cddigo de Practicas de Higiene para la Leche y los Productos Lacteos

CAC/RCP 58-2005

Cddigo de priacticas de higiene para la carne

CAC/RCP 59-2005

Cédigo de Précticas para la Prevencidn y Reduccién de la Contaminacion de las Nueces de Arbol por
Aflatoxinas

CAC/RCP 60-2005

Cddigo de Practicas para la Prevencién y Reduccidn de la Contaminacidn por Estafio en los Alimentos
Enlatados
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Cddigo de Practicas para reducir al minimo y contener la Resistencia a los Antimicrobianos

CAC/RCP 62-2006

Cddigo de Practicas para Prevenir y Reducir la Contaminacidn en Alimentos y Piensos por Dioxinas y Bifeniles
Policlorados (BPC) Andlogos a las Dioxinas

CAC/RCP 63-2007

Cédigo de practicas para la prevencién y reduccidn de la contaminacion por Ocratoxina a en el vino

CAC/RCP 64-2008

Cddigo de priacticas para la reduccion de 3-Monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD) durante la produccidn de
Proteinas Vegetales Hidrolizadas con Acido (PVH-Acido) y productos que contienen PVH-Acido

CAC/RCP 65-2008

Cddigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacidn por Aflatoxinas en los higos secos

CAC/RCP 66-2008

Cddigo de Practicas de Higiene para los Preparados en Polvo para Lactantes y Niflos Pequefios

CAC/RCP 67-2009

Cédigo de précticas para reducir el contenido de acrilamida en los alimentos

CAC/RCP 68-2009

Cddigo de priacticas para reducir la contaminacién por hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) en los
alimentos producidos por procedimientos de ahumado y secado directo

CAC/RCP 69-2009

Cddigo de priacticas para prevenir y reducir la contaminacidn de ocratoxina A en el café

CAC/RCP 70-2011

Cédigo de practicas para prevenir y reducir el contenido de Carbamato de Etilo en destilados de frutas de
hueso

CAC/RCP 71R-2013

Cadigo de priacticas regional para los alimentos vendidos en la via Publica (Cercano Oriente)

CAC/RCP 72-2013

Cddigo de priacticas para prevenir y reducir la contaminacidn del cacao por Ocratoxina A

CAC/RCP 73-2013

Cédigo de précticas para reducir el Acido Cianhidrico (HCN) en la yuca (mandioca) y los productos de yuca
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