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PROLOGO

El libro técnicas y tecnologias aplicadas en poscosecha, aplicado a la ingenieria de los alimentos
abarca un enfoque general sobre las principales técnicas y procedimientos utilizados en la etapa de
poscosecha, Este libro en sus seis capitulos aportara con informacion actualizada sobre las Gltimas
tendencias con relacién a las estrategias y técnicas de poscosecha que contribuiran al correcto

manejo de los alimentos.

La importancia de esta obra radica en el contenido especifico de informacién, que trataran de
explicar de manera clara y sencilla la importancia de un correcto manejo de las técnicas de
poscosecha, basado en conocimientos y experiencias de técnicos especializados en el tema que
intervienen en el manejo poscosecha desde la salida del producto del campo hasta la preparacion o
trasformacion de los alimentos. Dando soluciones a problemas reales que se presentan en la

industria alimentaria si se desconoce de estas técnicas.

El proposito de esta publicacion es proporcionar informacién til a cualquier persona interesada en
utilizar métodos adecuados de poscosecha de productos agricolas. Se espera que esta informacion
ayude a mejorar las técnicas, tecnologias y procedimientos utilizados actualmente en el manejo y
almacenamientos de productos agricolas y ayude a reducir las altas pérdidas de alimentos que

necesarias para la poblacion.
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1. TRANSPORTE

1.1 Almacenamiento durante el transporte

Todos los alimentos que sean frutas o verduras deben ser almacenados en un lugar limpio y seguro,

siguiendo un estricto sistema de organizacion, la rotacion y cddigos que lo diferencien, ya que son

de suma importancia, esto nos servira para poder minimizar el tiempo que el producto permanencia

almacenado (1).

El transporte de alimentos es un factor de mayor costo que se tiene, puesto que existen distintos

modos de transporte, estos pueden ser aéreo, terrestre 0 maritimo, pero a que se refiere cuando se

habla de factor de mayor costo, esto quiere decir que al momento de almacenar alguna fruta o

verdura para su traslado hacia los centros de abasto, debe ser con mucho cuidado, ya que en ese

momento puede existir perdidas de alimentos, esto significa que la fabrica tiene pérdidas

econdmicas, también debemos conocer varios métodos para el transporte de frutas y verduras, los

cuales poseen ciertos parametros que estan determinados por costos de servicios (1).

Se determinaré la distancia que va a recorrer el transporte, la perecibilidad que tiene el producto.

Existen ciertos aspectos importantes para su traslado:

e Lacargaydescarga de cada caja deben ser de manera cuidadosa para evitar pérdidas materiales
u'y econémicas.

e Segun la fruta o verdura que se esté transportando el viaje no debe sobrepasar un tiempo
establecido, ya que puede causar deterioro de las mismas.

e Se debe transportar con una temperatura éptima durante todo el viaje y si es posible un

transporte con camaras frigorificas para mantener una temperatura equilibrada.



Una vez que el producto alcances las condiciones previas dichas, se las debe mantener
equilibradas desde su cargar, hasta llegar a su punto de llegada esto dependera desde el
momento que sale la carga, ya que debe ter un trato especial, antes de salir se etiquetara cada
caja de frutas o verduras.

Al momento de ingresar las cajas deben ser de la misma fruta o verdura, para que no exista
una contaminacion cruzada.

Deben tener un peso y tamafio igual al momento de ingresar en las cajas para evitar que las
frutas o verduras mas pequefias sean aplastadas (1).

Al ingresar en el trasporte debe comenzar desde la caja que tenga las frutas o verduras mas
fuertes o menos perecibles, hasta la caja mas perecible.

Si hablamos de costales estos deben estar completamente limpio y sin ningin agujero que
provoque la salida del alimento, en este tipo de envases Unicamente podra ser transportado
aquellas verduras que tengan una morfologia fuerte y que pueda soportar grandes pesos, por
ejemplo: la cebolla, las papas, y el maiz.

El transporte debe poseer una proteccion contra el sol, lluvias y humedad con correas a los

lados para evitar que con el viento la carpa se salga y perjudique las frutas o a las verduras (1).

1.1.1 Disefio que debe poseer un contendor transportador de alimentos

Aislamiento

Aquellos vehiculos que son encargados de transportar alimentos perecederos deben poseer un buen

aislamiento, con el fin de retener o retardar el flujo de calor que posee las paredes del camion, esto

se realiza, ya que, segun las normas de la industria alimentaria, mientras mas bajo este el factor va



a tener mejor aislamiento y con lo mismo el alimento no se deteriora, el factor U es conocido por
ser un coeficiente de transferencia del calor a través del cuerpo del camion (2).

Existen materiales que utilizan para el factor U, pero el mas utilizado por sus caracteristicas es la
espuma plastica o espuma Flex, ya que son livianos y son apruebas de agua y no son corrosivos
para el producto, ademas con este material pueden llenar grietas, evitando la filtracion del aire (2).
Sistemas de circulacion de aire

Este es uno de los factores mas importantes para la proteccion de los cargamentos en refrigeracion
que tiene los vehiculos destinados al transporte de alimentos perecibles, la circulacion de aire
transfiere el calor del producto y el calor que posee al interior del contenedor, para que sea 6ptimo
y no crezca alguna bacteria que dafie los productos, existen un método que es utilizado para la

circulacién de aire, método convencional el que se realiza de arriba (2).

EVAPORADOR FLUJO DE AIRE

-3 1) e ——
CONDENSADOR
Tl AN =5 N O35 Y l

ABANICO E = e == - o

4l 2 |
RETORNO DE AIRE P L= = -

I

kel

MAMPARA DE SEPARACION @@J
ESCAPE FRONTAL \/

llustracion 1. Flujo de aire en un contenedor de alimentos
Fuente: (3)

Entrega de aire desde arriba
En los contenedores que posee este sistema posee ciertas caracteristicas especificas en su

construccion, las cuales son las siguientes:



Conductos en el techo
Para dirigir el aire desde el soplador hasta el fondo del contenedor, se sugiere que el conducto de

ingreso de aire debe proveer por un minimo de 240 pulgadas, es lo que mide el contenedor (2).

Canales verticales
Dentro del contenedor existen dispositivos transversales que ayudaran a prevenir un bloqueo de

aire entre la carga y la puerta posterior, esto ocasionado por movimientos de la carga (2).

Pisos altos de flujo de aire

Esto permite que el aire circule debajo de las canastas de carga, esto ocasiona que exista un abanico
de aire que ayuda a todo el contenedor para disipar de mejor manera todo el calor en todas las
direcciones, si el disefio no es el adecuado debajo las canastas, se debe colocar un portacartas en el
suelo (2).

Paredes laterales con espaciadores

Debe existir 1 pulgada de distanciamiento con el fin que el flujo de aire de la parte superior baje
por las paredes laterales de la carga, este procedimiento ayuda a que se reduzca la cantidad de calor

que existe entre la pared y el producto.

Mampara sélida en la parte delantera
Esta parte esta disefiada para que el aire ingresado por los distintos conductos retorne a la unidad
de refrigeracion, segin la NPLA recomienda que la mampara debe estar direccionada a 8 cm de la

pared delantera, con el objetivo que exista un retorno del aire en el soplador de la mampara (2).



DUCTO DE DISTRIBUCION DE AIRE.

MANPARA PARA
RETORNO DEL AIRE

CANALES DEL PISO

CANALES DE LA PARED

lustracion 2. Flujos de aire del contenedor con sistema de aire con salida hacia arriba
Fuente: (3)

1.2 Tipos de transporte

Terrestres

1.2.1 Vehiculos cerrados

Este tipo de vehiculos son utilizados Unicamente para viajes cortos o que tengan incorporado un
sistema de refrigeracion interna, ya que el producto se calienta de una manera rapida dentro del
vehiculo, la gran mayoria de veces este tipo de vehiculos son utilizados para evitar robos y dafios

fisicos del producto, para entregas a comerciantes minoristas (2).




1.2.2 Vehiculos abiertos

Los camiones o camionetas son utilizados de la misma manera a para viajes sumamente cortos solo
que en esta ocasion no dispone de un equipo de refrigeracion, ya que utilizan la ventilacion natural
a su favor, esto ayudara para que los productos fruticolas tengan a temperatura adecuada, estos
vehiculos posee unas estructuras de madera para cubrir el producto, deben poseer un techo de lona
y correas, esto ayudara para evitar el acceso de contaminantes o proteccién hacia el sol o la lluvia,
mientras que las correas ayudara a ajustar la lona para que no salgan del vehiculo o cause accidentes
en la via.

En areas tropicales se debe emplear una proteccion hacia la radiacion, por lo cual se construye con
la ayuda de madera un pequefio techo que debe sobrepasar el producto mas o menos 8 0 10 cm
arriba, esto sera de gran utilidad cuando los camiones paren para cargar o descargar los productos

fruticolas en los centros de abasto (2).

lustracion 4. Vehiculos de transporte abierto



1.2.3 Vehiculos refrigerados

El uso de este tipo de vehiculos son utilizados para viajes sumamente largos, aqui son transportados
todos los alimentos que sea perecible tales como frutas y verduras, este vehiculo es el mas indicado
porque es el encargado de seguir con el proceso de cadena de frio, ademas nos va a servir para
cortar el proceso de maduracion de los distintos productos, la manera adecuada para refrigerar es a
través de sistemas instalados segun la capacidad del vehiculo, no es adecuado utilizar hielo, ya que
esto puede causar una pudricidn de las frutas o de las verduras, ademas puede llegar a ser corrosivo

hacia el contenedor o transporte (2).

llustracion 5. Vehiculos de transporte refrigerado

En los paises desarrollados este tipo de contenedor o vehiculo pueden ser usados como frigorificos,
en ocasiones muy necesarias, puesto que puede ocasionar pérdidas millonarias, pues es un vehiculo
de transporte muy caro, por eso mismo en los paises subdesarrollados no es muy comdn observar
este tipo de vehiculos.

1.2.4 Transporte aéreo

El transporte aéreo en la actualidad es muy utilizado para realizar envios a otras partes del mundo,

aunque posee un costo muy elevado, este tipo de transporte tiene una demanda muy alta para la



exportacién de frutas tropicales, exoticas y hortalizas. Los mercados internacionales son muy
estrictos al momento de adquirir la exportacién, ya que ellos observan ciertas caracteristicas del
producto, por ese motivo al momento de empacar se debe efectuar con envases estandarizados que
sean de cartdn o de fibras de madera con sus respectivas etiquetas.

Si un producto llega con imperfecciones sera rechazado y el exportador puede llegar a la quiebra,
puesto que por cada producto en mal estado no es pagado, para obtener una excelente exportacion
aérea se debe seguir una planificacion, donde debe consistir, una investigacion de mercado,
organizacion, administracion, solicitar a los aeropuertos un area de refrigeracion y un control de

calidad (2).

llustracion 6. Vehiculo de transporte aéreo

1.2.5 Transporte Maritimo

Barcos frigorificos

Este medio de transporte utiliza un sistema de refrigeracion que es muy eficiente y ademas poseen
un control para el intercambio de velocidad del aire, este es muy utilizado para el transporte de
alimentos frescos, especialmente frutas, tienen una capacidad de 400 toneladas, aunque existen

ciertos factores que lo hacen un transporte muy inadecuado porque se demora mas que la vida de



almacenamiento ocasionado pérdidas, ademas de eso existe una gran cantidad de manipulacion del
producto, ya que con la ayuda del hombre los bultos de alimentos deben ser trasladados hacia el
barco.

En los paises desarrollados es muy aprobado este tipo de transportes por el motivo que existen
empresas multinacionales encargadas en las exportaciones maritimas, ya que el alquiler de los
barcos frigorificos es muy elevado, por ese motivo con la ayuda de las empresas pueden llegar a
un convenio en transporte compartido, esto quiere decir que las deferentes empresas fruticolas

contratan un solo barco para optimizar costos (2).

lustracion 7. Vehiculos de transporte maritimo

Contenedores frigorificos

Cada contenedor posee su propia red de refrigeracion independiente que se encuentra conectado al
sistema de luz del barco, también puede estar conectado a una linea de sistemas “Con-Air”. Sus
medidas méas adecuadas y utilizadas son de 40 a 20 pies de altura, este tipo de contenedores pueden
ser comprados o arrendados, aunque existen ciertas ventajas las cuales son:

e Tienen la capacidad de estabilizar la temperatura en zonas tropicales de manera inmediata



e Sereduce los dafios del producto por manejo al momento de descargar el contenedor va directo
a la bodega del cliente

e Se permite el uso compartido para minimizar costos (2).

Ilustracion 8. Contenedor frigorifico para transporte maritimo

Cuestionario

1. Los cuartos frios y camaras frigorificas para frutas y hortalizas tienen como objetivo:
a) Refrigerar los productos

b) Conservar los productos

c) Aumentar su vida util

d) Todas las anteriores

2. Para controlar la temperatura en camaras frigorificas es recomendado utilizar:

a) Termdmetro

b) Camaras termogréficas

¢) Sondas térmicas con amortiguacion

d) Termopar



3. Los gases mas utilizados en las atmdsferas controladas son aquellas:
a) Oxigeno

b) Nitrogeno

c) Bidxido de carbono

d) Todas las respuestas

4. Cuando la temperatura final es < T congelacion entonces se calcula:
a) Q1

b) Q1y Q2

c) Q1,Q2yQ3

d) Q2

5. ¢Cudl es la dimensién adecuada de un empaque de cartédn, para la fruta o hortaliza no
sufra ningun dafo?

a) 60cmx40cm

b) 80cm x40 cm

c) 120cm x 30 cm

d) 45cmx48cm

6. Dentro de las canastillas plasticas, una con 30 cm de altura, ¢cuanto de capacidad puede
tener?

a) 20 kg

b) 25kg

c) 30kg

d) 67 kg
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7. Cuando se distribuyen los productos por unidades, ¢para qué se etiquetan
individualmente?

a) Para que el consumidor reconozca la marca y lo compre

b) Para que el producto dure mas

¢) Para que el consumidor consuma el producto

d) Para mayor conservacion

8. ¢ A qué area deben limitarse las perforaciones en cajas?

a) debe limitarse al 6% y 10% del area lateral

b) debe limitarse al 12% y 10% del area lateral

c) debe limitarse al 12% y 10% del érea lateral

d) debe limitarse al 4% y 8% del érea lateral

9. Segun el disefio de un contenedor, ¢ cudl es el factor méas importante que tiene al momento
de transferir el calor por el camion?

a) Aislamiento

b) Sistema de circulacion de aire

c) Factor u (espuma flex)

d) Sistema de aire con salida hacia arriba

10. ¢ Qué tipo de vehiculo posee la caracteristica de compartir un contenedor con diferentes
fabricas encargadas de elaboracion de alimentos?

a) Barcos frigorificos

b) Vehiculo refrigerado

¢) Vehiculo cerrado

d) Contenedor aéreo
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2. CADENA DE FRIO

2.1 Concepto

La cadena de frio es un elemento importante de la seguridad alimentaria y se esfuerza por controlar
la temperatura de determinados productos de forma estable y controlada a lo largo de su cadena de
suministro, sin romper ningun eslabon, desde la poscosecha hasta el consumidor final.

Es importante no "romper" ningun eslabén de la cadena de suministro para garantizar la calidad y
el consumo de alimentos perecederos. La refrigeracion es uno de los métodos de conservacion de

alimentos mas antiguos y mas utilizados, ya que el frio ralentiza el deterioro de los alimentos (4).

LY
¢

llustracion 9. Cadena de frio

En la cadena del frio intervienen tres etapas fundamentales:

Almacenamiento en camaras o almacenes frigorificos en el centro de produccién. Las camaras
frigorificas automatizadas son una solucion cada vez méas popular en el sector logistico. El uso de
la refrigeracion para la conservacion a largo plazo de los productos no es un invento reciente, ya
que se practicaba en la Edad Media. Gracias a las temperaturas controladas, las mercancias

conservan su calidad y caracteristicas, alargando asi la vida Gtil de los productos en stock.
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Una camara frigorifica es una instalacion dedicada al almacenamiento, suministro, preparacién y

transporte de productos a bajas temperaturas. Este tipo de instalacién incluye el sistema de

almacenamiento, equipos de manipulacion, asi como otros elementos que forman parte de su

funcionamiento, como cintas transportadoras, salas blancas, puertas (5).

Transporte en vehiculos especiales y con registro de temperatura.

Los vehiculos de transporte de productos a temperatura controlada deben garantizar el

mantenimiento de la cadena de frio. Por lo tanto, antes del envio, la mercancia debe mantenerse a

la temperatura requerida; Puede haber cambios a lo largo de la cadena de suministro.

e No puede haber comunicacion entre la carga y la cabina del conductor.

e La caja de carga debe ser hermética e impermeable.

e Lamercancia no debe entrar en contacto directo con el suelo.

El ATP (Acuerdo sobre transportes internacionales de mercancias perecederas y sobre

vehiculos especiales utilizados en este transporte), firmado en Ginebra en 1970 (actualizado en

septiembre de 2013), regula las condiciones para realizar el transporte de mercancias perecederas.

Especifica los requisitos que debe cumplir el vehiculo, los controles para asegurar su cumplimiento

e incluye una lista de productos, cada uno de los cuales tiene una temperatura méaxima a la que

debe ser transportado.

e Unidad isotérmica: vehiculos con cajas con paredes aisladas, a saber, puertas, pisos y techos,
que tienen el efecto de limitar el intercambio de calor entre el interior y el exterior. Segun la
transferencia de calor, se diferencia entre la unidad isoterma normal y la unidad isoterma

reforzada.
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e Unidad refrigeracion: medio isotérmico, mediante una fuente de frio, distinta de los
dispositivos mecanicos o absorbentes, que permite bajar la temperatura en el interior del
recipiente vacio y mantenerla a una temperatura exterior media de 30 °C.

e Unidad frigorifica: vehiculos isotérmicos equipados con equipos frigorificos individuales o
colectivos para un numero de unidades de transporte permitidas, a una temperatura exterior
media de 30°C.

e Unidad Calorifica: medio isotérmico que permite elevar la temperatura en el interior de la
lata vacia y mantenerla durante al menos 12 horas, sin repostar, a una temperatura constante
de al menos 12 °C.

Plataforma de distribucion y centros de venta.

Los centros de distribucion son almacenes que mantienen un inventario minimo, con la ventaja de

que los articulos tienen una gran demanda y, por lo tanto, tienen una visibilidad y un servicio mas

inmediatos. Sin embargo, los repositorios convencionales son esencialmente reactivos a las
decisiones estratégicas y operativas.

Todos los productos se almacenan y envian a los almacenes, mientras que solo los articulos de alta

demanda se almacenan en los centros de distribucion.

Mientras que las funciones principales de un almacén son recibir, almacenar, transportar, despachar

y seleccionar materiales, en los centros de distribucion se realiza fundamentalmente la recepcion y

despacho de materiales (6).
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2.2 Importancia de la temperatura

La temperatura es el factor regulador mas importante para mantener la calidad poscosecha. Todos
los productos tienen "calor exterior" derivado del sol y la temperatura ambiente, cuya cantidad
depende del momento de la cosecha.

e Influencia de la temperatura en el almacenamiento de frutas y verduras

Muchas frutas y verduras solo deben almacenarse a temperatura ambiente porque la temperatura
del refrigerador manejado usualmente a temperaturas de 3.3 - 5.6°C, las dafia o evita la maduracion

lo cual se vuelvan inmaduras, esto desarrolla un buen sabor y textura.

lustracion 10. Influencia de la temperatura ambiental la poscosecha de las frutas

El almacenamiento de las frutas y verduras refrigeradas implica un manejo de almacenan por lo
que se puede prolongar la vida Util del producto entre més tiempo que pase en temperaturas
inadecuados el producto, esto se hace que pierdan su frescura y sabor, la utilizacion de las bolsas
de plastico perforadas o en los cajones para la separacion de frutas de las verduras permite controlar
y reducir los efectos dafinos del etileno producido por las frutas en las verduras (7).

e Manejo de la temperatura de almacenamiento de hortalizas



Por lo general, las hortalizas son mas perecederas por lo cual tienen una vida util poscosecha de
solo unos pocos dias en temperatura ambiente de 21 a 27 °C, estos productos suelen una duracién
de 1 a 2 semanas a temperaturas de 5a 7 °C.

Algunos tipos de hortalizas son extremadamente resistentes al frio cuando se almacenan a 0 °C,
durante el almacenado a largo tiempo se puede dafiarse si se almacena a baja temperatura. La

mayoria de las frutas tropicales pertenecen a esta categoria (8).

llustracion 11. El manejo inadecuado de la temperatura dentro de la poscosecha de las hortalizas
Procesos fisiologicos y el manejo de la temperatura en la poscosecha de tomate.

El proceso de maduracion de los frutos de tomate es el resultado de una serie de cambios fisicos y
quimicos que han sido ampliamente demostrados en los ultimos afios, las condiciones de
temperatura contribuyen a los cambios fisiol6gicos poscosecha de los tomates, la temperatura méas

baja de alguna manera ralentiza el deterioro de la fruta.



lustracion 12. Produccién de la materia prima (tomate)

Las condiciones ambientales para el almacenamiento de frutos de tomate después de la cosecha
son importantes para reducir las pérdidas en términos de cantidad y calidad antes de llegar al
consumidor, los factores mas importantes es la temperatura de almacenamiento de la fruta y la

humedad relativa del aire que rodea la fruta.

lustracion 13. Clareado del tomate dentro del rea de poscosecha

En la siguiente tabla 1, se demuestra la influencia de la temperatura dentro del &rea de la

maduracién del tomate en desarrolla de cada etapa.



Tabla 1. Condiciones 6ptimas de la temperatura en la poscosecha de tomate

Etapa de Madurez Temperatura

Etapa # 1: Verde — hecha 55-60 °F

Etapa # 5: Rojo claro 50-55 °F

Etapa # 6: Madura — firme 45-50 °F (méax. 3 - 5 dias)

Es importante bajar la temperatura de la fruta a 55 °F tan pronto como sea posible después de la
cosecha para que el dafio biolégico natural pueda reducirse al minimo (3).

+  Temperatura en la actividad enzimatica

En general, la actividad enziméatica comienza a disminuir a los 30 °C, a los 35 °C disminuye aln
més y a los 40 °C se detiene. Si lo mantenemos a 30°C durante mucho tiempo, no se producira una
maduracién natural. La inactivacion minima de la enzima estd entre 0°C y 2°C, pero a esta
temperatura el agua del producto se congela, haciendo que se expanda y afecte el tejido celular lo
cual las células se dafian y su textura cambia. Por lo tanto, una temperatura demasiado baja o
demasiado alta no es adecuada, y es mejor mantener la fruta un poco mas alta que la temperatura

de congelacion, para mantenerla mas tiempo y prolongar la vida util.

lustracion 14. Actividad enzimatica durante la descomposicion a temperatura ambiente



2.3 Temperaturay vida en anaquel

Para determinar la vida Gtil de los alimentos, es necesario identificar los factores que limitan esta
vida atil, ya que estos factores pueden provocar cambios quimicos, fisicos y bioldgicos que
conducen a cambios en las propiedades organolépticas de los alimentos. Se evaluaron variables

fisicas y quimicas, analisis bromatoldgicos y evaluacion sensorial de pureza (9).

lustracion 15. Almacenamiento de los productos segun su envasado para la determinacion de la

vida de anaquel

En la siguiente tabla 1, se muestra los factores principales de su desarrollo que a medida que se

aumenta la temperatura de almacenamiento el tiempo de vida en anaquel disminuye.

Tabla 2. Tabla de influencia de la temperatura en el almacenamiento

Tasa respiratoria (mg CO2/kg h) Productos
Muy baja <5 Frutas secas Muy larga
Media 10-20 Pera Media
Muy alta > 60 Esparrago Muy corta

» Meétodos para determinar la vida de anaquel




La estimacién de la vida de anaquel de los alimentos puede hacerse por métodos estadisticos Se
requiere fundamentalmente conocer la distribucidn estadistica de las observaciones. Una vez se ha
determinado ésta, se estiman los pardmetros de dicha distribucion, con los que se puede inferir

estadisticamente sobre el tiempo de durabilidad (10).

lustracion 16. Determinar la vida de anaquel de los productos

»  Métodos probabilisticos

Se utilizan principalmente cuando se hace la tapa a través de justiprecio sensorial Se deuda resolver
inicialmente la osadia adonde el producto se considera inaceptable. La emanacidn de estos métodos
consiste en pensar la fuerza herramienta como un valor aleatorio y calificar su actitud mediante
una norma probabilistica.

«  Meétodos fisicoquimicos para la evaluacion de la vida de anaquel.

La variacion de los alimentos mencionados se puede especular desde tres puntos de vista.
Condiciones de procesamiento.

Interacciones con el producto, botellas o entorno.

Seleccion de medidas de manejo de recursos del tipo de producto y las reacciones quimicas

asociadas con él.



3. PERDIDAS POSCOSECHA

3.1 La importancia de las Pérdidas Post-cosecha

Se pueden dar perdidas alimentarias ya sean cuantitativas o cualitativas. Se debe tener en cuenta
que los productos agroalimentarios son productos vivos por lo tanto respiran y se transforman al
mismo tiempo que sirven de alimento a todo el reino animal, siendo esto el origen de las perdidas.
Una perdida alimentaria se puede definir como toda modificacion o degradacion de la cantidad, de
los atributos comestibles o de la calidad de un alimento, que lo hace impropio para el consumo

humano.

3.2 Como calcular Pérdidas poscosecha

La pérdida cuantitativa es una pérdida de sustancia fisica, es decir es la pérdida de peso y volumen
de esta forma se puede evaluarla y medirle. Por otra parte, las perdidas cualitativas corresponden
en particular al valor nutritivo y reproductivo de los productos y que son objeto de otra forma de
evaluacion. También se debe tener en cuenta las pérdidas que se producen en el periodo de
produccion debido a plagas.

Una vez que hemos hablado un poco sobre las pérdidas directas e indirectas veremos las pérdidas
de peso, de calidad, alimentarias, de viabilidad de los granos, y las pérdidas comerciales.
Pérdidas de peso: Las pérdidas de peso pueden provenir de escapes o fugas, durante el transporte,
por ejemplo, a partir de sacos perforados, mal estibados o mal amarrados. A menudo, son el
resultado de infestacion prolongada y de consumo por los insectos, los roedores y los péjaros. La
pérdida de peso debida a los depredadores o estafadores no aparece a simple vista y puede engafiar

a un comprador inexperto.
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Pérdidas de calidad: ocurre por la presencia de cuerpos extrafios, que puede alterar el peso de un
lote en venta, afecta igualmente la calidad de un producto y por lo tanto su valor comercial.
Pérdidas alimentarias: Las pérdidas alimentarias son consecuencia, naturalmente, de las pérdidas
cuantitativas, pero también, y mas insidiosamente, de pérdidas de orden cualitativo. Debido a que
parasitos, gérmenes entre otros se alimentan del grano y esto produce perdidas. Basta, para
convencerse, recordar que los productos basicos contienen no solamente elementos nutritivos
esenciales, sino también vitaminas importantes.

Pérdidas de viabilidad de las semillas: los granos separados para la siembra o semillas, como
todo producto destinado a la reproduccion, son conservados con gran cuidado. Se trata en efecto
de preservar intacto su poder de germinacién. Pero, como hemos visto anteriormente, el germen,
rico en proteinas, puede ser la presa predilecta de ciertos depredadores. Las condiciones
atmosféricas juegan igualmente un papel muy importante porque pueden contribuir a debilitar el
potencial productivo de los granos; es el caso en particular de las variaciones de iluminacién, de
temperatura y de humedad que ocasionan excesos de respiracion.

Pérdidas comerciales: Las pérdidas comerciales son la traduccidon, en términos econémicos y
monetarios, de los diferentes tipos de pérdidas enumerados anteriormente. En efecto, aunque en el
comercio el precio de un producto esta generalmente referido a una unidad de peso, muchos otros
factores entran en juego. Es muy notable el caso de los elementos cualitativos que han sido
subrayados anteriormente. Esos aspectos cualitativos, empezando por la limpieza y la pureza de un
producto, seran mas apreciados cuando haya abundancia de ofertas en el mercado.

Pérdidas no reducibles y compensacion: si la pérdida de peso durante el secado es normal y
medible, existen las Ilamadas pérdidas no reducibles; son esencialmente las debidas a la respiracion

del producto y a la friccion mecanica entre los granos, asi como a las roturas inevitables causadas
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por algunas maqguinas. No se deberia olvidar nunca, por lo tanto, tratese de produccion o de
distribucion, de almacenamiento o de comercializacion, de pre-cosecha o de post-cosecha, que las
pérdidas no pueden materialmente ser reducidas a cero, y que es necesario compensarlas por un
excedente de produccién. Para que esta compensacion sea efectiva, la tasa de aumento de la
produccion debe ser progresivamente superior a la de las pérdidas mismas: asi para compensar un
20% pérdidas, tendra que haber 25% produccion adicional; para un 0% pérdida, 66% mas, y para
60% pérdida, 150% produccion adicional (11).

3.3 Condiciones en el punto de venta

Como bien se conoce, el 80% de las elecciones de compra se toman en el estante, por lo cual es
justo en el punto de comercializacion donde las tacticas de comunicacion tienen que ser mas

efectivas que en cualquier otro canal.

llustracion 17. Visualizacién de los productos en su respectivo lugar y nombre (promotores del

crecimiento)

« Lavisualizacion que el producto sea bien visible y destacado en el estante.
« Laambientacion del producto en el punto de comercializacion en el sector en la cual se tendria

que usar en la vida diaria.



» EIl Point of Design del producto para que el consumidor en su proceso de eleccién logre de

manera inmediata y facil tome la més positiva.

3.3.1 Ordeny limpieza

Como menciondbamos, cada detalle deberia ser cuidado, y al parecer se encuentre demas decirlo,
sin embargo, el orden de los productos, el aseo y el control de aromas deberia ser controlado de
forma que el ambiente en el punto de comercializacion sea amable a partir del primer instante en
que el comprador pone sus 0jos en él.

En ocasiones, en productos para adolescentes, solemos utilizar el truco del “desorden ordenado”,

empero inclusive esto tiene que ser cuidadosamente planeado (12).

lustracion 18. Ordenen y limpieza de los productos

3.3.2 Decoracion

La decoracién es algo de lo cual suele abusar o utilizar mal. Uno de los errores mas frecuentes es
una vez que se vienen fechar especiales y usamos los colores o simbolos clasicos, asi sea rojo para
el dia de la mamaé o verde, rojo y dorado para navidad, y no es que aquello se encuentre mal empero

¢por qué no buscar una forma original de hacerlo?



Ejemplificando, en cierta sociedad una farmacia bastante exitosa decoro para el dia de las madres
con los tradicionales corazones, empero en tonos turquesa, ¢por qué? Pues son los colores de su
logo, lo cual supone que incorpord su branding a la decoracién y de esta forma mantuvo una imagen

armoniosa paralelamente que agasajaba a las madres.

llustracion 19. Decoracion de los productos en estante personalizado de empresa

3.3.3 Mdsica

Una gran parte del ambiente en el punto de comercializacion es la melodia debido a que es capaz
de transmitir sensaciones que podrian ser imposibles de argumentar en una sala de ventas
ejemplificando, o en los pasillos de un shopping.

Paz, frescura, alegria, tranquilidad, etcétera. EI buen uso de la cancién, escogida segin los
sentimientos que deseamos evocar, va a poder hacer de nuestro punto de comercializacion un

espacio al que los consumidores quieran volver (13).



3.3.4 Atencidn

De nada serviria tener el mejor sitio para vender: practico, ventilado, afable, etcétera, si el trato no
encajara con las expectativas del comprador. El buen trato y servicio de calidad pertenece a los
aspectos clave a robustecer para nuestros propios puntos de vista de comercializacion.

Las tacticas de marketing en el punto de comercializacion tienen la posibilidad de ser materiales o
emocionales, y esta Ultima parte juega un papel demasiado fundamental, por esa razon no debemos

descuidar el colocar atencidn a los sentimientos expresadas por nuestro target y adaptarnos a ellas.

3.3.5 Atractivo de las fragancias

El problema de esta variable es parecido al anterior, 0 sea como eludir los olores desagradables y
producir fragancias simpaticas. Las fragancias simpaticas son componentes relevantes para generar
condiciones del medio ambiente que estimulen a mercar. Si bien, una tienda deberia oler como se
implica que deberia oler. En forma de ejemplo, una farmacia deberia oler a limpio y a sustancias
antisepticas, por otro lado, una tienda de antiguiedades, un olor a viejo y humedad podria mejorar

el ambiente de compra.

3.3.6 Atractivo del tacto

Para la mayoria de los productos, la inspeccion personal (manejar, apretar y abrazar) es un requisito
anterior a la compra. Antecedente de obtener un producto, el consumidor promedio deberia, al
menos, tocarlo, aunque el producto no logre ser retirado de su empaque. Por esto, el detallista
deberia considerar esta variable para generar un ambiente apropiado en el punto de
comercializacion (14).
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Cuestionario

1. ;Qué regulael ATP (Acuerdo sobre transportes internacionales de mercancias perecederas
y sobre vehiculos especiales utilizados en este transporte)?

a) Regula las condiciones para realizar el transporte de mercancias perecederas.

b) Regula las vias transitadas por el vehiculo.

¢) Regula el alimento que lleva.

d) Regula solamente la temperatura a los que se transporta el alimento.

2. En una unidad calorifica que nos permite elevar la temperatura en el interior de una lata
y mantenerla durante al menos.......... (completar)

a) 7 horas

b) 2 horas

¢) 11 horas

d) 12 horas

3. ¢En el tomate en su primera etapa cual es la temperatura 6ptima para su maduracion?
a) 45-50 °F

b) 50-55 °F

c) 55-60 °F

d) 10-44 °F

4. ¢Cual punto es el correcto en condiciones en el punto de venta?

a) Rapidez

b) Funda en que lleva el producto

¢) Ordeny limpieza

d) Mdasica de mal gusto
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5. ¢Que causa la alteracién de un producto en pérdida de calidad?

a) Alterar el peso de un lote en venta, afecta igualmente la calidad de un producto y por lo tanto su
valor comercial.

b) la temperatura y el tiempo no son los adecuados.

c) lavida util de las frutas y verduras.

d) Altera la comercializacion, pero no al tera el producto.
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4. TECNICAS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS PARA

FRUTAS Y HORTALIZAS

4.1 Pruebas de laboratorio Analisis Fisicos

El analisis fisico de los alimentos es fundamental en los seguros calidad, que ayuda a determinar y
controlar el valor nutricional el cumplimiento de determinados criterios, ademas de estudiar las
desviaciones, anomalias y contaminaciones en alimentos crudos y alimentos que han sufrido
transformacion (15).

El analisis fisicoquimico brinda poderosas herramientas que permiten caracterizar un alimento
desde el punto de vista nutricional y toxicologico, y constituye una disciplina cientifica de enorme
impacto en el desarrollo de otras ciencias como la bioquimica, la medicina y las ciencias
farmacéuticas (16).

El analisis fisicoquimico, debe contemplar la descripcion de los sistemas alimentarios desde
diferentes enfoques: estructural, termodinamico, molecular, cinético y hedonico- nutricional. La
descripcion de estos términos en los alimentos es muy compleja debido a que estos en su mayoria
son sistemas coloidales (17).

Firmeza

La firmeza es la percepcién humana que surge de la interaccion con los alimentos en el momento
de su manipulacién o consumo. Considerada la fuerza requerida para romper el tejido de la
carne, mide la resistencia al dafio fisico que ocurre durante el manejo, cosechay transporte. Al
mismo tiempo, es un indicador de la fragilidad, grado de sequedad e integridad de los
tejidos conectivos con la estructura de la pared celular, el grado de madurez y color externo, su

medicion predice la aceptacion y almacenamiento del producto. Este indicador depende de manera
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esencial de la turbidez, alineamiento, forma y tamafio de las células que forman parte de la pared
celular, tejido y formacion de frutos (18).

Color y madurez.

“Se define como una respuesta mental a un estimulo producido en la retina. Por irradiacion de luz
visible”. En el fruto tiene la capacidad de pensar. O emiten energia de diferentes longitudes para
excitar la retina. Pero esta percepcion depende no sélo de la luz que llega a nuestros 0jos, sino
también del objeto y las circunstancias que lo rodean (19).

Ejemplos.

Naranja




Tabla 3. Determinacion de estados de madurez de la naranja segun el color de la cascara

Estado Denominacioén por color Porcentaje de color
1 verde 100% verde
2 verde y amarillo 90% verde. 10% amarillo
3 verde amarilloso 70% verde, 30% amarillo
4 fruta mas amarilla que verde 40% verde, 60% amarillo
5 amarillo 100% amarillo
6 amarillo (sobre madurd) 100% amarillo, presencia de arrugas

Cebolla




Tabla 4. Determinacion de estados de madurez de la cebolla segun el color de la cascara

Estado denominacion por color porcentaje de color
1 Rosado 100% rosada
2 Rosado y violeta 90% rosada, 10% violeta
3 violeta 70% violeta, 30% rosada
4 fruta mas violeta que rosada 40% rosada, 60% violeta
5 palida 100% pélida
6 Palida (sobre maduro) 100% palida, presencia de arrugas

4.2 Pruebas de laboratorio Analisis Quimicos

Grados Brix O Cantidad De Sélidos Solubles

Se determina con el indice de refraccion, el cual es un método de medicion especifica, en el cual
el grado Brix representa el porcentaje en peso de sacarosa quimicamente pura en solucion de agua
destilada a 20°C (32). Para el procedimiento se coloca en el refractometro digital unas gotas de
agua destilada en el lente, se encera, se limpia y se introducen unas gotas del zumo de la muestra
para determinar los grados Brix, obteniendo el resultado en la pantalla donde se toma la lectura

(33).

llustracion 20. Grados Brix O Cantidad De Sélidos Solubles
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Medicion Acidez

pH: Mide la acidez o alcalinidad de una solucién que indica la concentracion de iones de hidrogeno
[H30O+] que estan presentes en determinadas sustancias y se mide mediante niveles que va de 0 a
14. Cuando el pH es de 7 este es neutro, es decir ni acido ni alcalino, el mayor que 7 es alcalino y

el menor a 7 es acido. El pH de las frutas y hortalizas varia de 2,5 a 5,0 (34).

Escala de PH

E acido alcalino ;

0o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

T

llustracion 21. Escala de pH

Acidez titulable

Consiste en la determinacion de la concentracion total de acidos contenidos en un fruto. Para
determinarla se lo hace mediante una volumetria &cido-base (determina los acidos solubles como
citrico, malico, lactico, oxalacético, succinico, glicérico, fosforico, clorhidrico, fumarico,
galactourdnico, glicérico, tartarico, etc.) (35).

La medida de la acidez se realiza afiadiendo una cantidad de 10 mL de zumo de la fruta, se agrega
50 mL de agua destilada y unas gotas de fenolftaleina. Esta disolucion se valora con NaOH 0,1 N
y se deja caer gota a gota hasta viraje del indicador de transparente a rosado, se anota el volumen
gastado y se hace los respectivos calculos (36).

Ecuacion 1. Calculo de la acidez

V x N X Meq x 100
gr o mol de muestra

% acidez =

Donde:
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V es el volumen de NaOH consumidos

N es la normalidad del NaOH

Meq es el peso miliequivalente del &cido predominante en la muestra (acido citrico 0.064, acido
malico 0.067, acido tartarico 0.075).

Indice De Almidoén

Al utilizar yodo con el almiddn se da una reaccion que da una coloracion negra, el cual nos permite

observar las zonas que todavia existe almidon (37).

DD

lHustracién 22. indice De Almidén

Para el procedimiento, debemos hacer un corte a la mitad del fruto y en una de las dos mitades
obtenidas, cortar una rodaja de 0.5 c. verter con cuidado una solucion de 0,5% I>-KI en la bandeja
dejando una altura de 1-2 mm, luego colocar las rodajas en las bandejas y dejar en reposo
aproximadamente cinco minutos (37).

Produccién De Etileno

El etileno actla durante el proceso de maduracion provocando diferentes cambios en las frutas y

verduras (36).
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Para su monitoreo se puede realizar al extraer una muestra del corazén de la fruta o al medir su
emisién volatil (37).

Su procedimiento comienza con introducir 1 kg de fruta en el recipiente, y cerrarlo. La camara es
aireada con aire humidificado a 20 °C con un flujo constante de 21 h. consecutivamente, 1ml de
muestra de gas se inyecta en un cromatografo de gases equipado con un detector de ionizacién por
llama y una columna de 1.5m x 3mm empaquetada con oxido de aluminio (37).

Su andlisis se hace isotérmicamente a 100°C. Los flujos del gas portador N2, del aire y del Hz, son
45, 400, y 45 mL min-1. El inyector y el detector se conservan a 120°C y 180 (37).

4.3 Prueba laboratorio Analisis Microbiologico

El principal propdsito que tiene este tipo de estudio es determinar si existe algun riesgo para la
salud animal o humana y asi saber cuéles son los elementos que hacen que un alimento se
contamine con el fin de evitarlo.

El analisis microbioldgico de productos consiste en el uso de métodos bioldgicos, bioguimicos,
moleculares o quimicos para la identificacion de microorganismos, la enumeracion o la deteccion

de puntos criticos de microorganismos en un material (38).

4.3.1 Importancia De Los Analisis Microbioldgicos

El objetivo de las pruebas microbioldgicas es detectar y restringir los microorganismos nocivos,
que tienen la posibilidad de estropear los alimentos, o transmitirse por medio de ellos, y asegurar
la inocuidad ante las patologias transmitidas por dichos. Esto quiere decir que los causantes tienen
que entablar un método para detectar cada una de las probables amenazas, que tienen la posibilidad
de conducir a uno de los resultados: patdégeno no detectado o detectado. Para esto, previo a hacer

una prueba de microbioldgica, el analista deberia conocer la necesidad, el objetivo y las
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expectativas primordiales subyacentes a la prueba junto con la certeza prevista de detectar un
problema y los probables resultados que tienen la posibilidad de surgir del ensayo, esto ayudara a
entender el método de muestreo que se realizard, el tipo de muestras que se recolectaran, el
procedimiento de prueba especial que se utilizara y las ocupaciones apropiadas que se tomaran

luego de obtener los resultados de la prueba (39).

lustracion 23. Moho gris. Analisis microbiolégico

¢Por Qué Realizar Analisis Microbioldgicos?

Aunque los estudios microbioldgicos son solo un elemento del sistema de estabilidad alimentaria
y no avalan el 100% de la estabilidad del producto, son un requisito anterior y una seccion integral
que deberia desarrollarse para asegurar la paz de los individuos. De esta forma, las organizaciones
que cuentan con programas precisos de muestreo y estudio microbiolégico, contribuyen al
cumplimiento de los programas de vigilancia sanitaria y zoosanitaria a grado nacional emitidos por
el INVIMA, como resultado de la concientizacién sobre el valor de prevenir brotes
epidemioldgicos asociados al consumo de alimentos contaminados o en mal estado. Ademas,
informa si un método de muestreo estd de manera correcta disefiado siguiendo las pautas

reglamentarias o no.
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En la actualidad han cobrado igual trascendencia que otros estudios bromatoldgicos, como es la
situacién de las fronteras fisicos quimicos, el estudio sensorial, e inclusive la investigacion de
empaque y etiquetado. No obstante, se deberia comprender que las pruebas microbioldgicas no
tienen la posibilidad de decidir el 100% de la estabilidad de los pat6genos, debido a que las pruebas

se hacen usando muestras, que son solo una seccién de los productos alimenticios.

Desafortunadamente, no es viable examinar cada una de las unidades un lote fabricado; razén por
la cual, se toma una muestra estadisticamente significativa del lote fabricado y, basado en los
resultados logrados se da aprobacion o rechazo de todo el lote de producto hecho. Para asegurar la
calidad optima de los alimentos, los elaboradores ademas tienen que direccionar sus esfuerzos de
idealizacién de produccion y estudio, siguiendo las pautas definidas por sistemas de gestion y
administracion de la inocuidad, como es la situacion de HACCP, Buenas practicas de construccion
BPM, 1SO 22000, asi como la utilizacion de herramientas complementarias, como es la situacion
de la administracion del retiramiento del mercado, trazabilidad, practicas de saneamiento,

validacion de protocolos de aseo y sanitizacion, TPM, entre otros (39).

Métodos De Prueba Comunes De Analisis Microbiol6gico
Aungue se usa una extensa gama de tecnologias para la identificacién y verificacién de

microorganismos, los procedimientos mas conocidos son:

+  Métodos horizontales

38



llustracion 24. Agar enriquecido para sembrar microorganismos presentes en alimentos para su

respectivo analisis

Se aplican en los laboratorios de microbiologia para detectar e identificar diversos tipos de
microorganismos por medio de cultivo o aumento. En la mayoria de los casos, un medio de cultivo
esta formado de diferentes nutrientes para mejorar el incremento microbiano. Convencionalmente,
fueron las pruebas favoritas como para alimentos listos para ingerir (RTE) como para productos
frescos. No obstante, en la actualidad los procedimientos listos para uso (RTU, por sus siglas en
inglés), tales como, Compact Médico (que son por igual, procedimientos certificados por entidades
como AOAC, NORDVAL, MICROVAL), procedimientos de inmunoensayo (tipo ELISA) y
actitud en cadena polimerasa — PCR son mas aceptados. Esto ya que actuales estudios han
demostrado que los procedimientos horizontales poseen varias desventajas como: tiempo
prolongado de estudio; demora en la emision de resultados; elevados precios de estudio asociados
a tiempos de preparacion de material y consumo de servicios como luz, agua.

Caracteristicas primordiales: En las técnicas de cultivo intervienen diferentes procedimientos.
Para la identificacion y deteccion de microorganismos en cultivos, se emplean medios de cultivo

tanto liquidos (Medios sin agatizar) como rigidos (Medios agatizados).



Los microscopios se aplican principalmente para examinar mas al detalle los microorganismos que
crecen en los medios de cultivo y se aplican técnicas bioguimicas y seroldgicas para distinguir
diversos organismos, una vez que es viable. Tienen la posibilidad de obtener resultados tanto
cualitativos como cuantitativos de microorganismos. Esto quiere decir que una técnica horizontal,
no sola detecta la existencia o ausencia de un organismo, sino que ademas otorga datos sobre la
proporcidn de organismos presentes en el medio.

Inmunoensayo

El inmunoensayo se puede ilustrar como una prueba microbioldgica que se utiliza para medir la
concentracion de una macromolécula en una solucion por medio de la utilizacion de un anticuerpo
o inmunoglobulina. La macromolécula detectada desde un procedimiento de inmunoensayo es en
varios casos una proteina, considerada el antigeno de interés, el cual, al reaccionar con un
anticuerpo especifico, produce una actitud visualizada por medio de magnitud de color,

aglutinacion, o cualquier otra actitud visible.

llustracion 25. Medicién de concentracion de macromoléculas utilizando anticuerpos o
inmunoglobulina
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Caracteristicas primordiales:

Los anticuerpos se usan para identificar y detectar proteinas concretas (determinantes antigénicos
de membrana), que se prevé son concretas del microorganismo objetivo.

Tienen la posibilidad de ser probables resultados tanto cualitativos como cuantitativos, sin
embargo, los procedimientos acostumbran ser pruebas de tipo detectado / no detectado (cualitativo)
y solo ciertos Tienen la posibilidad de ser cuantitativos.

El tiempo para obtener resultados puede oscilar entre 24 horas y 48 horas.

Reaccion en cadena de la polimerasa (PCR)

En la actualidad, se usa en laboratorios de averiguacion médica y bioldgica como una técnica
comun e imprescindiblemente para una diversidad de aplicaciones. Una prueba de PCR puede
reconocer fragmentos de ADN o ARN, que se espera que sean exclusivos del microorganismo
objetivo. Se fundamenta en la utilizacion de la funcion de la ADN polimerasa y puede crear una
cantidad enorme de millones de copias de una serie de ADN especifica.

Caracteristicas primordiales:

Tienen la posibilidad de reproducir secciones seleccionadas de ADN o ARN usando la técnica de
PCR.

Es viable obtener resultados tanto cualitativos como cuantitativos, empero los procedimientos de
PCR acostumbran ser pruebas de tipo detectado / no detectado (cualitativo) y solo ciertos tienen la
posibilidad de ser cuantitativos.

Los procedimientos de prueba tienen la posibilidad de ser propensos y rapidos, predominantemente
una vez que se combinan con un pre-enriquecimiento. Los resultados de la prueba tienen la

posibilidad de obtener en un plazo de 24 a 48 horas. Este marco de tiempo ademas incluye tiempo
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para el pre-enriquecimiento. La actitud cruzada con otros microorganismos no objetivo es rara si
el procedimiento de prueba esta validado (39).

4.4 Pruebas en laboratorio: Analisis Organolépticos.

La importancia de la alimentacién como realidad sin duda conocido por todos. Aunque es
importante entender esto; de hecho, también es necesario saber comer; es decir, qué es La calidad
de los alimentos que consumimos, sobre todo por la gran relacion que se tenia demuestra que tiene
una alimentacion saludable. La comida se vuelve una de las acciones frecuentes, de largo plazo y
significativas, que constituyen el factor ambiental mas importante que afecta a la etiologia; es decir,
a la causa de muchas enfermedades como cancer, obesidad, aterosclerosis, etc. El andlisis que se
realiza a los alimentos es bastante basico, ya que nosotros utilizamos nuestros sentidos al momento

de realizar un micro test para saber si un alimento es bueno para nosotros: Vista = Intensidad de
Brillo, Color Llamativo, Forma no amorfia. Gusto = Sabor (Dulce, Salado, Agrio, Acido y Umami).
Olfato = Olor, Agradable o Desagradable. Tacto = Textura, Nivel de Temperatura, Firmeza o

Blandes, Humedad. Oido = Sonidos

lustracion 26. Sentidos del ser humano
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El analisis organoléptico de los alimentos se vuelve fundamental a la hora de producir y
comercializar nuevos productos.

Con el simple hecho de realizar una evaluacion a simple vista de un producto como: un tomate,
una lechuga, una pifia incluso una pequefia almendra. Nosotros ya estamos realizando un analisis
empirico sobre ese producto. Lo importante es saber que multiples empresas a nivel mundial estan
muy interesadas en este tipo de evaluaciones que un consumidor cualquiera realiza sobre un
producto fruticola, por ello dia a dia se realizan diversidad y multiples evaluaciones dentro de los
monopolios alimenticios para que sus productos sean los mas aptos para los consumidores.

Segun la Periodista Cali M.J (36) “Es el andlisis estrictamente normalizado de los alimentos que
se realiza con los sentidos.” Nos explica que la palabra “normalizado” para ella se emplea en
cualquier momento; porque a pesar de que un consumidor cualquiera deseara adquirir un producto,
dentro de su mente comienza a evaluar el producto de manera técnica y estandarizada, con el
objetivo de consolidar una respuesta. Si el producto es bueno o malo para la persona en cuestion,
a pesar que el consumidor inconscientemente no ponga todo este criterio al momento de la
evolucion.

Cali M.J (36) nos explica que: “Las empresas lo usan para el control de calidad de sus productos,
va sea durante la etapa del desarrollo o durante el proceso de rutina.” ES decir que cualquier
cambio realizado en algin producto con respecto a su composicién organoléptica afectara al
producto de manera benéfica como de manera dafiina, por ello es que inmediatamente que se realice
este cambio el producto debe ser sometido a una evaluacion de caracteristicas sensoriales
comprobado asi su calidad.

Si hablamos de métodos un poco mas especificos donde la composicion quimica, fisica, analitica,

microbiologica y entre otros. Por ende, existen métodos donde los laboratorios investigativos
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emplean en los productos para una prueba mas afondo con respecto al producto. Las propiedades
de los alimentos provienen de los resultados las pruebas a las que pueden someterse segun los
distintos métodos de evaluacion. Se pueden agrupar segun los fines que persiguen y principios en
los que se basa. Por lo tanto, las clasificaciones de alimentos se relacionan con tres tipos de anélisis:
Analisis Fisico-Quimico.

Analisis Microbioldgico.

Anélisis Sensorial.

Una vez explicado los distintos tipos de pruebas que se realizan a los alimentos agricolas como lo
son las frutas, vegetales, hortalizas, granos y entre otros. Podemos entra mas en detalle para
informarnos de como se realizan estos anélisis.

Analisis Fisico-Quimico

Cuando vamos a realizar un analisis fisico-quimico o quimico-fisico dentro de algun alimento
fruticola nosotros vamos a realizar una prueba donde se ocupa de la caracterizacion de los alimentos
desde el punto de vista fisico-quimico, centrandose en determinar su composicién quimica, es
decir, las sustancias contenidas en los alimentos.

Realizaremos un breve recuento de que componente alberga dentro un alimento agricola estos
pueden ser: sus proteinas, las vitaminas que puede contener, cantidad de minerales, carbohidratos
tal vez pueda contener sustancias corrosivas para los seres vivos como: toxinas, residuos de
pesticidas, contaminantes metalicos tales como el mercurio y otras bio-sustancias como son los
antioxidantes y entre otros.

A dia de hoy, no se lanza al mercado ningln producto que por primera vez se someta a rigurosos

controles de calidad para asegurar su comercializacion. En los alimentos, el control de calidad es
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una etapa mas del proceso de produccion y tiene especial importancia en la relacion entre
alimentacion y salud (40).

Este tipo de analisis proporcionara potentes herramientas que permiten distinguir los alimentos
desde un punto de vista nutricional y toxicoldgico. Al igual la informacion que se desea llegar es
el de saber en qué cantidad nosotros podemaos llegar a obtener dentro de los productos agricolas y
asi poder tener un énfasis mayor de cantidad de sustancias quimicas.

Se debe hacer un control estricto sobre las cantidades que sustancias quimicas que contienen los

alimentos para poder ser expuestas al mercado (40).

Tabla 5. Grupo de Alimentos

GRUPO DE INDICADORES INDICADORES ESPECIFICOS
ALIMENTOS GENERALES
Contiene una acidez total y Densidad — en vinos
. variando a la bebida Acidez volétil — en bebidas fermentadas
Bebidas - . .
1 alcoholica los grados Solidos solubles — licores, cervezas,
alcoholicas - .
alcoholicos (sin pasarse de los | etc.
40°) CO; - cervezas
Bebld,a Sho- La cantidad de acides y el Concentraciones de CO; — refrescos
alcoholicas (incluyen .
. nivel de pH carbonatados y maltas
vinagres)
Cereales, granos y especies Cenizas — en derivados de las harinas

Porcentajes de humedad Acidez — harinas

secas
Contenido de: acidez, indice
de peroxidos, indice de yodo,

acidos grasos, caracteres

Grasas y aceites
comestibles (incluyendo la

Punto de fusién — en margarinas
El contenido de la grasa total -

mayonesa o X mayonesas
Y ) organolépticos, kreiss Y
Solidos solubles — conservas de tomate,
L . néctares, frutas en almibar y vegetales
Determinacion de niveles de .
Frutas y vegetales . curtidos.
pH y acidez .
Cloruros — vegetales sometidos a
conservas.
Azucar Ivi neral . .
car'y polvos generales Porcentajes de humedad Solidos Insolubles — Sales y Azucares.

(incluyendo el café)
Pastas alimenticias y

galletas en general Porcentajes de humedad
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Ahora no solamente se realizan analisis fisicos quimicos en los alimentos, sino que dentro de estas
pruebas también puede haber pardmetros bioldgicos y microbiolégicos.

Analisis Microbioldgicos

Conocemos que los alimentos son un excelente centro nutricional para muchos organismos y
gracias a ello podemos ver las diversas proliferaciones de organismos en el planeta gracias a la
nutricion que estos llevan (16). Pero que tiene que ver con la prueba de analisis microbioldgicos,
pues en el analisis quimico-fisico pudimos observar la cantidad de sustancias que estas contienen,
entonces podemos decir no solo los seres humanos nos alimentamos de estas sustancias para
subsistir. Sino que los microorganismos como lo son: bacteria, hongos y levaduras necesitan de
fuentes de nutricion para poder vivir. Por ende, los alimentos agricolas son muy susceptibles a
ataques y posteriormente a desarrollo de colonias.

Por ello cuando se va a realizar un analisis microbiol6gico para un alimento se sigue el siguiente
criterio, segun ANMAT:

Sefialar el método que sera aplicado el alimento para desenvolver el criterio.

Elegir que microorganismo se desea evaluar y que propiedades y funciones este desempefia
internamente y externamente en el alimento.

Determinar la cantidad de muestreo que se desea estudiar y considerar todas sus caracteristicas.
Evaluar que métodos se realizaran para su deteccién y cuantificacion.

Considerar los puntos limites que tiene un alimento para estar dentro de una cadena alimenticia.
Verificar que los agentes microbioldgicos cumplen estadisticamente con niveles dptimos para
consumo.

Luego se realiza un andlisis microbiologico con el objetivo de identificar y medir los

microorganismos presentes en el producto, ademas de constituir una poderosa herramienta para
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determinar la calidad higiénica y practica del proceso. El proceso de produccion de alimentos, que
ayuda a identificar los pasos del proceso que podria conducir a la contaminacion del producto.
Hay que también considerar que en la gran mayoria de alimentos existe una carga microbiana por
esto debe ser controlado y no debe sobrepasar ciertos limites, a partir de los cuales comienza a
manifestarse el deterioro del producto, con la consiguiente pérdida de calidad e idoneidad para el
uso y el consumo.

Por otro lado, existen microorganismos patdégenos que causan enfermedades y por lo tanto su
presencia es indeseable y hace muy peligroso su consumo (16).

Andlisis Sensorial

Podemos decir que este tipo de prueba que se realiza a base de una ciencia que ayuda a evaluar,
medir, analizar e interpretar las propiedades sensoriales de los alimentos. Es decir que se pone a
prueba un alimento dependiendo a los sentidos como: la vista, el olfato, el sabor, la sentir la textura
y la escucha, con la ayuda de los rganos humanos.

Aungue la evaluacion sensorial es el analisis mas subjetivo, dado que el instrumento de medicidn
es humano, muchas veces determina el grado de aceptacion o rechazo del producto. Entonces
podemos deducir que sin importar que un alimento cumpla con los requerimientos perfectos dentro
de un analisis Fisico-Quimico y que haya cumplido rigurosamente los puntos de criterio de un
analisis microbiano. Si este no esta al agrado sensorial del consumidor el producto agricola puede
ser un completo desastre en la comercializacion al mercado, produciendo asi que una perdida
grande.

Pero cabe sefialar que ninguno de los métodos mencionados es mas 0 menos importante que los

demas y todos ellos juegan un papel importante en la determinacion del valor de los alimentos.
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Entonces evaluamos a los productos de manera sensorial en todo momento se dice que esta
evaluacion se hace de manera inconsciente. Pero esta siendo aplicado por cualquier consumidor
segun Cali Maria no indica que: “Cualquiera de nosotros puede serlo; no es necesario que seamos
super - sensitivos. Todos tenemos sensibilidades diferentes y sufrimos de alguna incapacidad
sensorial” (36). Pero hay que indicar que los laboratorios no pueden acceder al criterio de cualquier
persona porgue entonces tendrian una lluvia de ideas infinita que nunca les permitiria comercializar
un producto entonces para ello entran un grupo de evaluadores especializados que trabajan junto a
los investigadores para llegar a una deduccion, a este grupo se le conoce como “Panel de
Evaluacion Sensorial”.

Entonces para poder evaluar un alimento de manera sensorial las empresas y centros investigativos
toman en cuenta tres tipos de test:

Andlisis Descriptivo

Durante esta etapa, se evaluard el trabajo que comienza con el producto y se evaluara un
vocabulario de ocho a quince palabras desarrollado para describir el producto.

Es decir, en esta primera etapa el juez se somete a describir lo mas especifico el producto donde se
tomara apuntes de lo que se sinti6 al testear el alimento. Y por Ultima etapa se trata de medir las
descripciones, naturalmente se le mide de una escala de 0 a 10.

Analisis Discriminativo

Es utilizado para comprobar si hay diferencias entre productos, y la consulta al panel es cuanto
difiere de un producto tipico, pero no definira sus propiedades o atributos.

Test de Consumidor

Se lo conoce también como Test Hedonico, se trabajara con otro grupo de personas que no son

pertenecientes al panel, para consultar si el alimento que consumieron era de su agrado o no.
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Y con ello tenemos listo el analisis sensorial que se debe realizar a un producto fruticola donde a
base del criterio de diversas personas que tuvieron la oportunidad de testear el alimento se llega a
una conclusién, la cual determinara si el producto es apto para su debida comercializacion.

Por otro lado, cuando hablamos de un andlisis de mercadeo para un producto, es decir cuando una
empresa desea ya comercializar este producto, se realizan diversas y amplias pruebas
organolépticas variando a la empresa. Un ejemplo tenemos a la certificacion que otor la “Société
Générale de Surveillance S.A” en sus siglas “SGS” que es la referente en inspeccion, verificacion,
andlisis y certificacion de alimentos. Que nos explica: SGS (41). “Entre nuestros servicios de
andlisis organoléptico de los alimentos se incluyen las pruebas organolépticas de consumidores
para el desarrollo de productos, asi como la evaluacion organoléptica del gusto y la calidad
alimentaria.” Donde ellos aplican las siguientes pruebas de analisis sensorial:

Anélisis Organoléptico Descriptivo

Prueba de Duo-Trio

Prueba de Evaluacion con Escala

Prueba de Panel

Prueba de Clasificacion

Prueba Triangular

El analisis sensorial se basa en describir las propiedades fisicas de los materiales, tal como pueden
ser percibidos por los sentidos. De esta forma, en el analisis de alimentos se evaluaran
cualitativamente las caracteristicas del alimento por medio del olfato, el gusto, la vista, etc. Asi es
como se brinda el aseguramiento de la calidad, que es muy importante para la seguridad
alimentaria. Ahora si ponemos los puntos mas especificos para realizar estas pruebas que realizan

los investigadores de las empresas realizamos lo siguientes procesos.
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Para hacer cualquier analisis, hay un conjunto de factores de prueba para poder considerar que un
producto tendra un efecto negativo en la eficacia, precision y reproducibilidad de la obtencién de
resultados; estos resultados en el caso especial de la evaluacién sensorial. Donde se utilizara un
estamento de reglamentos a la medida establecida por los jueces, en este caso los jueces son las
personas que someteran al producto para saber si es apto para su comercializacion o tienen que
pasar por una alteracion al producto para su futura presentacién al publico. La importancia
primordial es la normalizacion de las condiciones fisioldgicas que rodean al grupo de evaluacion
del producto.

Se establece segun Manfugés J.E (42), “Sobre la base de reconocer que la calidad sensorial depende
de las sensaciones humanas, es imprescindible la planificacion correcta del analisis sensorial.” Y
pone en consideracion una lista de aspectos donde los sentidos humanos se ponen como papel
principal los sentidos humanos a simple inspeccidn y sometiendo una evaluacién mas estricta.
Aspectos Ambientales

Aspectos Practicos

Aspectos Informativos

Aspectos Humanos

Para poner en practica la materia postulada anteriormente podemos realizar una practica de
laboratorio realizada en la carrera de ingenieria Agroindustrial de la Escuela Superior Politécnica
de Chimborazo. Para poner un andlisis quimico a las propiedades organolépticas de un producto
agricola, las pruebas son:

Prueba Quimica sobre el Pardeamiento Enzimatico en frutas y vegetal

Prueba de Reaccion de Maillard sobre un Vegetal (Tomate).
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Esta vez nosotros realizaremos una préactica de Pardeamientos Enzimatico en una Manzana y una
Papa entonces nosotros evaluaremos los fendmenos de pardeamiento que modifican el color, el
sabor y el valor bioldgico de los alimentos. Estas reacciones pueden ser deseables o indeseables.
Su origen puede ser enzimatico o0 no enzimatico.

Los factores que contribuyen a que se realiza una reaccion enzimatica pueden ser muy diversos,
pero se pueden decir que los mas relevantes son:

Naturaleza de los azucares.

Temperatura.

Actividad del agua.

pH.

Efecto del oxigeno

Inhibidores quimicos.

Es un conjunto complejo de reacciones quimicas en las que los pigmentos, llamados melanoides,
aparecen en los alimentos. Cuando existe una composicion de productos responsables del sabor de
los alimentos, estos son compuestos volatiles. Esto ocurre entre los azicares, como la glucosa, la
fructosa, la maltosa, la lactosa y, principalmente, las aminas elementales. Todas estas reacciones
dependeréan del pH, la temperatura, la concentracion y el tiempo. Claro esta que dentro de esta
practica nosotros podemos tener efectos favorables y no favorables para nuestros productos:
Desfavorables. -Pérdida del valor nutritivo, cuando la vitamina C y K participan de estas
reacciones; descenso de solubilidad y digestibilidad de las proteinas; gustos y colores
desagradables.

Favorables. - Aroma y color que caracterizan a determinados alimentos transformados. Ejemplo:

corteza y aroma del pan, café, chocolate. Materiales: Cuchillo, recipientes, estufas.
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Reactivos y soluciones: Alimentos (manzana y papa), agua, vinagre, hidréxido de sodio.

Procedimiento:

Formacion del pardeamiento enzimético

»  Pelar las manzanas y retirarles el corazon.

»  Colocar los trozos de manzana en un homogeneizador, con 100 ml de agua destilada.

»  Extraer el zumo de la manzana con un filtro. Realizarlo lo méas rapido posible.

* Colocar 25 ml de zumo de manzana en un vaso de precipitacion y otros 25 ml en un plato
hondo.

* Dejar reposar a temperatura ambiente por 15 min.

* Anotar los cambios observados.

Durante la practica de laboratorio para ver de manera sensitiva la reaccion quimica enzimatica en

la Manzana y en la Papa. Primero lo que hicimos en la practica fue partir tanto la manzana como

la papa en pequefios trocitos para que estas entren en los contenedores de vidrio y mas que ello

tuvimos que realizar muchos trocitos de producto para un total de 8 recipientes.

llustracion 27. Muestras para la practica



Una vez que tenemos listo los trocitos en todos los recipientes lo que tenemos que hacer es
comenzar a verter las sustancias con distintos niveles de pH. En los dos primeros recipientes lo que

haremos sera poner los trocitos sin ningdn tipo de sustancia estaran expuestas a la intemperie.

En los siguientes frascos pondremos los trocitos en agua destilada, esta sera la sustancia de pH
Neutro. En los otros dos recipientes de vidrio colocaremos los trocitos en vinagre, esta seré la

sustancia de pH acido.

Y por ultimo en los dos recipientes restante pondremos los trocitos en Hidroxido de Sodio, esta

sustancia es la que tendré el pH bésico.

llustracion 28. Sustancias introducidas en las muestras

Ahora lo que tendremos que hacer nosotros es observar las diferentes reacciones que provocan en
los distintos niveles de pH que se encuentran los trocitos de Manzana y Papa. Lo que haremos sera

ir apuntando cada 15 min, 30 min y 1 hora los cambios que se van realizando en estos tiempos.



lustracion 29. Cambios en cada una de las muestras

Para dar resultamos dictaremos los resultados obtenidos después de 1 hora.

Material

Sustancia de pH

Observaciones Realizadas

» Manzana

» Papa

pH Neutro (Agua
Destilada)

No se observé mayores cambios en la manzana mas
la partes que se encontraban al aire se pardearon un
poco.

Se encontré un liquido viscoso dentro del agua,
pero los trozos de papa no se mantuvieron igual
(tonalidad blanca)

» Manzana

» Papa

pH Acido (Vinagre)

Los trocitos de manzana se mantuvieron igual no
experimentaron cambio alguno y no se presentd
reaccion de pardeamiento.

Al igual que la manzana, este no presento ningun
tipo de reaccion alguno.

> Manzana

» Papa

pH Bésico (Hidroxido
de Sodio)

La reacciébn de pardeamiento fue claramente
vidente, la manzana obtuvo una tonalidad marrén
rojizo y el liquido obtuvo una tonalidad naranja y
este desprendia un olor agradable como de
caramelo.

El cambio fue completamente brusco la papa
perdié por completo su forma, el liquido era muy
Viscoso casi gelatinoso, era de color amarillento.

> Manzana

» Papa

Intemperie (Expuesto
al Ambiente)

La manzana experimento la reaccion de
pardeamiento de manera muy lenta y se torn6 de un
color café claro.

La papa experimento la reaccion de pardeamiento
de manera muy lenta y se tornd de un color
amarrillo apagado.
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5.COSTOS Y MERCADEO

5.1 Célculos de Costos de Produccion

Los costos de produccién (también conocidos como costos operativos) son los costos de mantener
un proyecto, una linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento. En el negocio estandar,
la diferencia entre los ingresos (de las ventas y otros insumos) y los costos de produccion representa
la ganancia bruta (43).

Esto significa que el destino econdmico de una empresa esta relacionado con: los ingresos (por
ejemplo, el precio de los bienes vendidos y obtenidos en el mercado) y el costo de produccion de
los bienes vendidos. Los ingresos, especialmente los ingresos por ventas, estan relacionados con el
departamento de marketing de una empresa, mientras que los costos de produccién estan
estrechamente relacionados con el departamento técnico, por lo que los técnicos deben comprender
los costos. Los costos de produccion tienen dos caracteristicas opuestas que a veces no se
comprenden bien en los paises en desarrollo. La primera es que producir un bien debe costar, esto
significa incurrir en costos. La segunda caracteristica es que el costo debe ser lo mas bajo posible,
eliminando costos innecesarios. Esto no significa reducir o eliminar costos indiscriminadamente
(43).

Por ejemplo, no tiene sentido no tener un plan de mantenimiento de equipos adecuado solo para
evitar costos de mantenimiento. Lo mejor es tener un programa de mantenimiento aceptable que
elimine alrededor del 80-90% del riesgo de rotura. Asimismo, no se recomienda comprar pescado
de calidad marginal para reducir costos de materia prima. El enfoque correcto es desarrollar un

plan de adquisicién de pescado adecuado basado en los requisitos y costos del mercado (43).

55



Clasificacion de los costos de produccién: Estos costos se clasifican de diferentes formas a fin
de tener un mejor entendimiento de ellos y poder fijar politicas mas precisas, para eso se clasifican
en dos partes.

Costos Fijos: Los costos fijos son aquellos pagos o erogaciones que se de ben hacer siempre
independientemente del nivel de produccién. Los costos fijos deben ser pagados asi la empresa
produce poco, mucho o nada, como el caso de los arrendamientos (44).

Depreciacion: significa una disminucién en valor. La mayoria de los bienes van perdiendo valor
a medida que crecen en antigiiedad. Los bienes de produccion comprados recientemente, tienen la
ventaja de contar con las Gltimas mejoras y operan con menos chance de roturas o necesidad de
reparaciones.

Impuestos: Este rubro puede variar mucho de acuerdo con las leyes vigentes. Dependen
fundamentalmente del sitio donde estd ubicada la planta y es asi que las ubicadas en ciudades pagan
mas impuestos que las correspondientes a regiones con menor densidad de habitantes.

Seguros: Dependen del tipo de proceso y de la posibilidad de contar con servicios de proteccion.
Normalmente se incluyen seguros sobre la propiedad (incendio, robo parcial o total), para el
personal y para las mercaderias (pérdidas parciales, totales), jornales caidos, etc.

Financiacion: El interés es una compensacion pagada por el uso del capital prestado. Dado que, al
solicitar un crédito, se establece una tasa de interés, fija o ajustable, de acuerdo a las circunstancias
econdmicas del pais, y este interés es un costo fijo que debe pagarse al solicitar un préstamo o
crédito bancario para realizar la inversion o parte de ella (44).

Otros gravamenes: Incluye rentas (cuando el terreno y/o edificio son alquilados o incluso

equipos), contribuciones, etc.
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Costos de variable:

Materia prima: Este rubro esta integrado por las materias primas principales y subsidiarias que
intervienen directa o indirectamente en los procesos de transformacion

Mano de obra: Incluye los sueldos de los obreros y/o empleados cuyos esfuerzos estan
directamente asociados al producto elaborado.

Supervision: Comprende los salarios del personal responsable de la supervisién directa de las
distintas operaciones. Se puede estimar en la industria pesquera como un 10% de la mano de obra
directa. Lo que se debe tener en cuenta es que en muchos casos este personal (capataces) perciben
sus haberes en forma mensual, por lo que este rubro se convierte en un costo fijo hasta el 100% de
la capacidad instalada (45).

Mantenimiento: Este rubro incluye los costos de materiales y mano de obra (directa y supervision)
empleados en rutinas o reparaciones incidentales y, en algunos casos, la revision de equipos y
edificios.

Suministros: Incluye aceites lubricantes, reactivos quimicos y equipos de laboratorio, jabén para
las lavadoras de latas, es decir, los materiales usados por la planta industrial exceptuando los

incluidos en materia prima, materiales de reparacion o embalaje (45).

5.2 Estrategias de Mercadeo

Una estrategia de marketing es el proceso que permite que una empresa se centre en los recursos
disponibles y los utilice de la mejor manera posible para incrementar las ventas y obtener ventajas
respecto de la competencia. Las estrategias de marketing parten de la base de los objetivos de

negocio de la empresa. Para poder aplicar estos objetivos a la elaboracion de un plan (46).
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El producto o servicio: lo que nuestra empresa aporta a los clientes. Aqui se incluye la cartera de
productos y servicios de la empresa, cudl es su ciclo de vida, como se diferencian de la
competencia, el branding y el packaging, entre otros aspectos.

El precio: el precio de los productos es una de las decisiones de marketing mas complejas, ya que
intervienen mualtiples factores como los costes de fabricacion, el margen comercial, la demanda, el
posicionamiento respecto a la competencia, el poder adquisitivo de nuestro publico potencial y un
largo etcétera. En este apartado también se contemplan aspectos como la modalidad de pago o los
descuentos (46).

La promocion: todas las acciones de comunicacion que la empresa lleva a cabo para dar a conocer
los productos y servicios a fin de aumentar las ventas.

El punto de venta o distribucion: los diferentes canales a través de los cuales los productos y
servicios llegan a los consumidores, desde las tiendas online hasta las cadenas comerciales.
Estrategia de segmentacion: Una estrategia de marketing segmentado permitira dividir y enfocar
asi las campafias de tus campafias a una audiencia determinada o0 a segmentos de personas
determinados. Y tiene diferentes tipos de segmentacion (48).

Indiferenciada: la empresa opta por realizar una estrategia de marketing masivo, intentando
conseguir cuantas mas impresiones y clientes, mejor.

Indiferenciada: la empresa opta por realizar una estrategia de marketing masivo, intentando
conseguir cuantas mas impresiones y clientes, mejor.

Concentrada: consiste en escoger solo uno de los segmentos del mercado, el que mas interese a
la empresa.

1 to 1: es una estrategia de marketing personalizado. Apela a los consumidores individualmente (y

es el tipo de estrategia de marketing mas cara).
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Estrategia de posicionamiento o branding: La estrategia de marketing de posicionamiento tiene
como objetivo final dibujar en la mente del consumidor la imagen de marca que hayamos definido.
Hacer que el usuario nos conozca y nos identifique con una marca y a esa marca con un estilo y
valores concretos.

Estrategia funcional: Es la mezcla de 4 variables de marketing para conseguir cumplir los
objetivos comerciales. La empresa debera mantener coherencia entre las 4 variables para que su
estrategia de marketing sea un éxito (48).

Producto: imagen de marca, packaging, politica de la marca.

Precio: métodos de pago.

Distribucion: gestion de pedidos, seguimiento, almacenamiento y localizacidn de puntos de venta,
una empresa deberia tener varios puntos de venta para tener una mejor distribucion.

La comunicacién: debera estar adaptada al tipo de producto, precio y persona a la que se quiera
vender el producto.

Estrategia de cartera: Consiste en disminuir los costes de tus estrategias de marketing
disminuyendo también el nimero de productos de tu cartera que intentas dar a conocer, se dara a

conocer los productos que mas le convenga a la empresa.

5.3 Marketing

El marketing es muy importante e indispensable actualmente para cualquier tipo de empresa debido
al gran mundo competitivo al que se debe afrontar al entrar al mercado.

Para poder abordar el marketing es posible hacerlo desde el punto de vista filos6fico o como una
técnica, como filosofia es una forma en la que se puede concebir la actividad comercial partiendo

desde las necesidades que tiene el consumidor con el fin de satisfacer las necesidades a la par del
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beneficio de la empresa, en la parte técnica es un modo de desarrollar las actividades comerciales
que consiste en identificar, crear, desarrollar y cubrir la demanda (48).

Existen conceptos base de los cuales se construye el marketing los cuales son:

Producto

Bien

Ideas

Necesidad

Intercambio

Demanda

Comprador

Mercado

Se puede dividir al marketing en dos conceptos diferenciados:

1. Satisfacer necesidades

Si una empresa se enfoca principalmente en poder cubrir las necesidades de los clientes, el producto
también morira por inviabilidad material en si no se puede fabricar un producto que satisfaga todas
aquellas necesidades exigidas ya que la empresa no tendrd casi beneficios o estos seran
insuficiente para la permanecia de esta corto o0 a un largo plazo.

2. Intercambio con beneficio

Si una empresa se enfoca en el intercambio con beneficio esta talvez tenga buena suerte al principio,
pero después de un tiempo el producto ira muriendo por que los consumidores preferiran a otras
empresas en donde si cumplan con sus necesidades y tengan mejor calidad y precio.

e Definicibnde las4 P ’s

Originalmente la mercadotecnia surgié como la aplicacion de las famosas cuatro P ‘s:
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Una metodologia de venta se la puede definir partir de la estrategia de marketing méas conveniente
para un negocio. Estos son 4 puntos:

e Producto

Este es un bien o servicio que se proporciona a un cliente para asi poder satisfacer una determinada
necesidad que este tenga. Puede tratarse de un objeto, un servicio 0 una idea que se proporcione.
Siempre va a cumplir un objetivo que es el poder beneficiar a los consumidores.

e Precio

Para calcular el precio adecuado de un producto tienes que calcular tres variables. El valor
monetario del mismo, el tiempo empleado en adquirirlo y el esfuerzo que ha representado comenzar
a disfrutar de él. La suma de los tres valores te dara el precio que puedes poner al producto para
que sea justo y competente.

e Punto de Venta

El punto de venta es el lugar, fisico o virtual en donde se ofrecen los productos que la empresa
ofrece a los clientes. Es muy importante que el punto de venta cumpla con diversos requisitos para
ser mas atractivo, el acceso al producto debe ser facil y accesible.

e Promocion

Una vez que la empresa cuente con un producto de calidad, esta debe utilizar los medios adecuados
para poder promocionarlo. En la actualidad existen diversas herramientas de promocion en funcion
de las caracteristicas exigidas de cada bien o servicio ofrecido, debe ser conveniente para el publico

al que va dirigido y la competencia que encontramos en el mercado (48).
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5.4 Etiquetado

Esta es la informacion presentada en los productos alimenticios y es una de las formas mas directas
e importantes de comunicar a los consumidores sobre los ingredientes, la calidad o el valor
nutricional.

Después de la cosecha, la mayoria de los productos son empacados de tal forma que las empresas
ecuatorianas deben cumplir con las normas del INEN que establecen requisitos minimos que deben
ser cumplidos mediante rotulos o etiquetas en la caja, envase o0 empaque en que se comercializa el

producto productos alimenticios destinados a consumo humano.

D TOASY

'u:u;ly, to eat

e quinua ahota més faciel

Lovar y cocme

lustracion 30. Etiquetado del producto
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f para camer

100% QUINOA LAMINADA Y TOSTADA
Cia

HOJUELAS D JOA TOSTADA

toasted quinoa flakes

lustracion 31. Etiquetado del producto
e Nombre del alimento
El nombre debe indicar la naturaleza real del alimento EI nombre debe ser especifico y no general
Cuando se han establecido uno 0 mas nombres para un alimento en el Codex, debe usarse al menos
uno de los nombres.
En los demés casos, se utilizara el nombre prescrito por la legislacién nacional. Cuando tales
nombres no estén disponibles, un nombre comuin o comun reconocido por el uso comdn debe usarse
como un término descriptivo adecuado para no inducir a error o engafiar a los consumidores.
e Lista de ingredientes
Salvo cuando se trate de alimentos de un unico ingrediente, debera figurar en la etiqueta una lista
de ingredientes. La lista de ingredientes debera ir encabezada o precedida por un titulo apropiado
que consista en el término “ingrediente” o la incluya. Deberan enumerarse todos los ingredientes
por orden decreciente de peso inicial (m/m) en el momento de la fabricacion del alimento.

e Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido)
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Debera declararse el contenido neto en unidades del sistema métrico del sistema internacional. El
contenido neto debera declararse de la siguiente forma: en volumen, para los alimentos liquidos,
en peso, para los alimentos sélidos, en peso o volumen, para los alimentos semisolidos 0 viscosos.
Ademas de declarar el contenido neto, para los alimentos envasados en medios liquidos, se debe
declarar el peso escurrido del alimento en unidades métricas. Para propositos de este requisito,
medio liquido significa agua, una solucion acuosa de azlcar o sal, jugos de frutas y vegetales solo
en conservas de frutas y vegetales, o vinagre, solo 0 en combinacion.

e Identificacion del fabricante, envasador, importador o distribuidor

Debe indicarse claramente el nombre y domicilio del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento.

e Ciudady Pais de Origen

Se debera indicar el pais de origen de un alimento cuando su omisién pueda inducir a error o inducir
a error a los consumidores. Cuando un alimento es procesado en un segundo pais que cambia sus
propiedades, el pais donde tuvo lugar el procesamiento debe ser considerado como pais de origen
para efectos de etiquetado.

e ldentificacion del lote

Cada paquete debe estar grabado o marcado de otra manera, pero no borrable, con instrucciones en
cddigo o lenguaje sencillo para que se pueda identificar el fabricante y el lote.

e Fecha marcada

A menos que se especifique lo contrario en una norma del Codex separada, se aplicara la siguiente

marca de fecha, se declarara la "fecha de duracion minima". Esto incluird al menos dias y meses
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para productos con una vida Gtil minima de no méas de tres meses, y meses y afios para productos
con una vida util minima de mas de tres meses. Si el mes es diciembre, bastara con indicar el afio.
Ademas de la fecha de concentracion minima, deben indicarse en la etiqueta las condiciones
especificas requeridas para almacenar el alimento, si la vida Util de esa fecha depende de su
observancia.

e Instrucciones para el uso

La etiqueta debera contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida
la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

e Alimentos modificados genéticamente o transgénicos

Si los productos de consumo humano a comercializarse han sido obtenidos 0 mejorados mediante
manipulacion genética, se indicara de tal hecho en la etiqueta del producto, en letras debidamente
resaltadas “alimento modificado genéticamente”.

e Alimentos irradiados

La etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debera llevar una
declaracion escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre del alimento. El uso del simbolo
internacional indicativo de que el alimento ha sido irradiado, segun se muestra abajo es facultativo,
pero cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del producto.

e Registro sanitario

En el rétulo de los alimentos procesados, envasados y empaquetados, en un lugar visible y legible

debe aparecer el numero del registro sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente (49).
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Cuestionario

1. La importancia de las pruebas microbiolégicas es detectar y restringir los
microorganismos nocivos, que tienen la posibilidad de estropear los alimentos, o transmitirse
por medio de ellos.

a) Verdadero

b) Falso

Justificacion

La respuesta es verdadera ya que los andlisis microbiolégicos son muy importantes porque asi
podemos identificar los diferentes microorganismos que puede contener un alimento y dafiarlo.
Bibliografia

Basic Farm.  [Online].; 2021  [cited 2022 Junio  18. Awvailable  from:
https://basicfarm.com/blog/definicion-tipos-analisis-microbiologicos/.

2. ¢En el analisis microbiolégico de productos que métodos se usan?

a) Fisicos

b) Moleculares

c) Bioldgicos

d) Ninguna de las anteriores

Justificacion

El analisis microbioldgico de productos consiste en el uso de métodos bioldgicos, bioguimicos,
moleculares o quimicos para la identificacion de microorganismos.

Bibliografia

ANABIOL L. anabiol. [Online].; 2018 [cited 2022 Junio 18. Available from:

https://www.anabiol.net/noticias/el-analisis-microbiologico-la-base-de-la-seguridad-alimentaria.
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3. ¢ Al marketing se lo puede abordar desde el punto de vista filos6fico y como una técnica?
a) Verdadero

b) Falso

Justificacion

Para poder abordar el marketing es posible hacerlo desde el punto de vista filos6fico o como una
técnica, como filosofia es una forma en la que se puede concebir la actividad comercial.
Bibliografia

Coca M. EL CONCEPTO DE MARKETING: PASADO Y PRESENTE. [Online].; 2006 [cited
2022 06 17. Available from: https://www.redalyc.org/pdf/4259/425942516002.pdf.

4. Completar

El etiquetado es aquella ----------- gue presentan los productos alimenticios.

a) Valoracién

b) Informacién

c) Descripcion

Justificacion

Esta es la informacion presentada en los productos alimenticios y es una de las formas mas directas
e importantes de comunicar a los consumidores sobre los ingredientes, la calidad o el valor
nutricional.

Bibliografia

INEN. Rotulado de productos alimenticios para el consumo humano. [Online],;
https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2014/07/ec.nte_.1334.1.2011.pdf [cited 2022 06 17. Available from:
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https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2014/07/ec.nte_.1334.1.2011.pdf.

5. ¢ El costo de produccion es la inversion que realiza para producir un bien o servicio?

a) Verdadero

b) Falso

Justificacion

La materia prima es la esencia del articulo producido y casi siempre representa la mayor parte de
la inversion dentro del costo de produccion.

Bibliografia

Moya DP. Costos de produccién. [Online].; 2020 [cited 2022 Febrero 04. Available from:
https://www.gestionar-facil.com/como-calcular-los-costos-de-produccion/

6. ¢Qué es materia prima?

a) Transformar

b) Articulo producido

c) Gastos productivos

Justificacion

La materia prima es la esencia del articulo producido y casi siempre representa la mayor parte de
la inversion dentro del costo de produccion.

Bibliografia

Moya DP. Costos de producion. [Online].; 2020 [cited 2022 Febrero 04. Available from:
https://www.gestionar-facil.com/como-calcular-los-costos-de-produccion/

7. El yodo al reaccionar con el almidén da una coloracion:

a) Roja
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b) Amarilla

¢) Negra

d) Ninguna de las anteriores

Justificacion

Al utilizar yodo con el almiddn se da una reaccion que da una coloracion negra, el cual nos permite
observar las zonas que todavia existe almidon.

Bibliografia

Llecha JB. TDX. [Online]. Disponible en:
https://www.tdx.cat/bitstream/handle/10803/6877/CAPITOL2.pdf.

8. Para determinar la acidez titulable se lo hace mediante una volumetria acido-base.

a) Verdadero

b) Falso

Justificacion

La acidez se determina mediante una volumetria acido-base, la cual nos ayuda a la determinacion
de la concentracion total de &cidos contenidos en un fruto.

9. La acidez se determina mediante una volumetria acido-base, la cual nos ayuda a la
determinacion de la concentracion total de &cidos contenidos en un fruto.

Bibliografia

Ovallos P. IDOPUC. [Online].; 2020.. Disponible en: https://idoc.pub/documents/laboratorio-
analisis-fisicoquimico-de-frutas-y-hortalizaspdf-ylyx61pogenm.

10. ¢ El andlisis fisico de los alimentos es fundamental en los seguros calidad?

a) Verdadero

b) Falso
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Justificacion

El anélisis fisico de los alimentos es fundamental en los seguros calidad, que ayuda a determinar y
controlar el valor nutricional el cumplimiento de determinados criterios.

Bibliografia

Noguera F. cse.udelar. [Online].; 2018 [cited 2020 junio 18. Available from:
https://www.cse.udelar.edu.uy/wp-content/uploads/2018/12/Principios-de-la-
preparacio%CC%81n-de-alimentos-Noguera-2018.pdf.

5. ¢El color y la madurez es una de las pruebas del analisis fisico?

a) Verdadero

b) Falso

Justificacion

Se define como una respuesta mental a un estimulo producido en la retina. Por irradiacién de luz
visible.

Bibliografia

Noguera F. cse.udelar. [Online].; 2018 [cited 2020 junio 18. Awvailable from:
https://www.cse.udelar.edu.uy/wp-content/uploads/2018/12/Principios-de-la-

preparacio%CC%81n-de-alimentos-Noguera-2018.pdf.
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GUIA DE PRACTICAS DE LABORATORIOS, TALLERES Y CENTROS DE

SIMULACION DE POSCOSECHA

ELABORACION DE PAPRIKA

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA: LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS (VIRTUAL)

I. INTRODUCCION

El aji paprika Capsicum annuum L. var longum, es una hortaliza perteneciente a la familia de las
solanaceas. Su nombre comun es paprika, pero dependiendo la localidad también es conocido bajo
los nombres de pimiento morrén, pimiento dulce, chile morron, aji morron, aji dulce o en algunos
paises pimenton, su lugar de origen es el Peru (50).

El aji paprika se cosecha con una humedad entre 70 -75 % de este modo se facilita el secado y se
obtienen mayor grados ASTA (American Spice Trade Asociation), parametro que indica la
intensidad de color, donde a mayor graduacion de ASTA, habra mayor intensidad de color, ademas
para la seleccion se toma en cuenta el tamafio y calidad, separando los frutos que presenten dafios

por insectos o enfermedades, luego de la recoleccion se lava los frutos y se procede a secar (51).

Una vez que se obtiene la materia prima se pesa y se procede a seleccionar y clasificar los frutos
frescos que presenten las caracteristicas de calidad, madurez y tamafio requeridos, a continuacion,
se lavan los frutos para retirar las materias extrafias que puedan estar presentes, se dejan secar los
frutos al ambiente y luego de esto el producto se trocea en cortes gruesos que faciliten el retirado
de las semillas y el peddnculo.

Para obtener un fruto con una humedad relativa de 8%-12 % se deshidrata a 70°C por 6 horas una

vez cumplido este proceso, el aji seco pasa a ser molido hasta ser convertido en polvo, y para
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obtener un producto homogéneo se hace pasar el polvo de aji por una malla de tamiz No. 40, las

particulas mas grandes se vuelven a moler para alcanzar el tamafio de particula requerido. Por

Gltimo, se envasa y almacena (53).

1. OBJETIVOS

Objetivo General

Elaboracion de un condimento mediante procesamiento del fruto deshidratado de aji pimenton

(Capsicum annuum L. var longum) para obtencion de paprika molida.

Objetivos Especificos

Transformar los frutos del aji mediante eliminacién del agua para alargar su vida Util

»  Evaluar el contenido de humedad mediante el calculo de la masa de la muestra para determinar
las pérdidas posteriores al deshidratado.

1. METODOLOGIA

*  Verificar las condiciones de la materia prima.

* Realizar el pesaje

» Realizar una seleccion y clasificacion

* Realizar el lavado

* Realizar el troceado

» Realizar el proceso de la deshidratacion.

* Realizar el procedimiento del molido

* Realizar el tamizado
» Realizar el llenado y sellado

* Realizar el cocido.
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IV. EQUIPOS MATERIALES Y MATERIA PRIMA
EQUIPOS

*  Horno deshidratador

*  Molino

+ Tamiz
MATERIALES
*  Cuchillos

MATERIA PRIMA

«  Aji

V. PROCEDIMIENTO

Recepcion: al decepcionarse la materia prima en la planta de procesos deben tomar el maximo
cuidado para evitar el deterioro de la paprika seca por excesiva manipulacion.

Pesaje: al ingresar la materia prima se realizara el peso del fruto de entrada, esto se lo realiza
mediante una balanza y luego pasar de inmediatamente por la seleccién de almacenamiento de
materia prima.

Seleccion y clasificacion: primero debes ser seleccionado el grado de madurez, tamafio y calidad
estética o dindmica utilizando cintas transportadoras. Las maquinas utilizadas para esta labor son
las seleccionadoras clasificadoras.

Lavado: Los ajies pueden ser lavados mediante una lluvia de agua clorada con concentraciones de

80-100 ppm (mg/litro) de cloro libre.
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Trozado: el aji es trozado y picado en cortes gruesos para facilitar el retirado de las semillas.
Ademas, se hace el desrabado del aji, donde se utilizan cuchillos de acero inoxidable para reducir
el tamafio del producto crocante y facilitar el trabajo a los molinos.

Deshidratacion: Esta operacion se realiza a 70°C durante seis horas en un horno deshidratador para
preservar el color, el sabor y el contenido picante del fruto, reduciendo la posibilidad de ataque de
hongos.

Molienda: se tritura los trozos de paprika hasta un tamafio de 0.4 a 0.5mm. Donde se utiliza un
molino de martillos de acero inoxidable para evitar cualquier tipo de contaminacion de metales.
Tamizado: consiste en cernir el producto proveniente de la molienda, para lo cual se utiliza un
tamiz No. 40 que permiten el paso de particulas hasta 0,5mm de didmetro. Las particulas méas
grandes quedan sobre la malla y se vuelven a moler lo que nos permite una minima perdida del
producto.

Envasado: si el polvo esta destinado para pimenton (industria de alimentos para ahumados) se
utilizan bolsas de papel de 25 kg de capacidad, las cuales tiene tres capas, mas una interna de
aluminio para proteger de la humedad. El llenado de las bolsas se realiza automéaticamente para lo

cual se utiliza una dosificadora que sera calibrada para dicha cantidad.

Almacenaje de la paprika: para que producto se conserve su propiedad fisica y quimica debe ser
protegidos de la luz y de calor a una temperatura menor de 18°C con una humedad no mayor de

50%.
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Figura 1: Diagrama de flujo de la paprika
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V1. Cuestionario

1. ¢Cudl es el tercer paso en la elaboracién de Paprika en polvo?
a) Lavado

b) Limpiado

c) Secado

d) Triturado

2. ¢A qué humedad relativa debe llegar el fruto después de haber pasado por el proceso de
secado?

a) 8% a 12%

b) 5% a 7%

c) 25% a 30%

d) 3% a 6%

3. ¢Cual es la humedad optima que debe tener el aji paprika al momento de ser cosechado?

a) 90% a 100%

b) 70% a 75%

c) 55% a 75%

d) 45% a 65%

4. ¢Porque se busca convertir el aji paprika en polvo?
a) Alargar la vida util del producto

b) Agregar propiedades nutritivas
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c¢) Mejor presentacion
d) Mejor sabor
5. ¢En la fabricacion de paprika se aplica el uso de sustancias peligrosas como?

a) No se usa ninguna sustancia
b) Cloro
c¢) Alcohol

d) LSP

VII. RESULTADOS

Andlisis de las caracteristicas organolépticas

Color Rojo intenso

Aroma Sabor dulce

Sabor Suave caracteristico del pimenton
Textura Polvo

Descripcion de los resultados que se obtendran al final de la préactica de laboratorio

Al final de la préctica de laboratorio se obtendra un polvo de color rojo intenso listo para su uso en
la preparacién de alimentos que lo requieran.

Realizar un balance de costos y vida de anaquel

* Costos de Produccion

Costos de Produccion= M.P + M.O.D + C.I
M.P: Materia prima

M.O.D: Mano de obra directa
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C.I: Costos indirectos

* Vida de anaquel (Usar formula a eleccidn)

* Porcentaje de humedad Porcentaje de humedad = (M1 — M2) 100
M1-MO

MO: peso en gramos de los materiales

M1: Peso en gramos antes del secado

M2: Peso en gramos después del secado

VIIl. CONCLUSIONES

« El fruto del aji en fresco presenta una cantidad de agua elevada por lo que al transformarlo en
un producto deshidratado deja de ser susceptible a microorganismos, plagas o enfermedades
dando como resultado un aumento de su vida util

» El contenido de humedad del aji posterior al deshidratado da como resultado una pérdida de
peso del producto en un 70%

IX. RECOMENDACIONES

* Realizar el secado de la manera més minuciosa.

*  Se recomienda tener controlada la humedad del fruto en el proceso para asi poder obtener

excelentes resultados en el producto final.
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ELABORACION DE ALMIDON DE YUCA

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA: LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS (VIRTUAL)

I. INTRODUCCION

La yuca (Manihot esculenta), es un tubérculo proveniente de la familia Euforbiaceas, contiene dos
componentes que son esenciales como la amilosa y amilopectina, es cultivado mayormente en los
paises tropicales de América, especialmente en Ecuador. Es consumida por sus beneficios
nutricionales, aporta hidratos de carbonos complejos, poca grasa, vitaminas C y B6, fibra, entre
otros (54).

La produccion de yuca en nuestro pais es destinada para productos alimenticios de consumo, la
industrializacion de este alimento se da en distintas formas y productos, entre ellos uno de los méas
consumidos en el mercado nacional e internacional es el almiddn de yuca. Existen dos tipos de
almidon que puede ser obtenido: almiddn de yuca dulce y el agrio; el almidon de yuca es
implementado como materia prima en la produccién de glucosa (azlcar invertido) que
posteriormente es utilizado para elaborar caramelos y confiteria en general, al igual que en bebidas
gaseosas, cervezas y algunos productos farmacéuticos.

Ademas, el almidon de yuca es el resultado final de ciertos procesos industriales, es un polvo fino
de origen natural que se obtiene una vez realizada procesos como fermentacion, dilucion,
extraccion, refinacion, filtracion, secado, tamizado, envasado y finalmente almacenado. Al realizar
la extraccion de almidon de yuca, obtendremos un residuo que puede ser utilizado para la
reparacion de balanceados para animales de granja juntamente con aditivos nutritivos (55).

. OBJETIVOS

Objetivo General
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« Extraer almidon de yuca mediante procesos de dilucién y extraccion, para analizar sus

propiedades como alimento nutricional.

Objetivos Especificos

*  Determinar la composicion del almidon de yuca una vez obtenido como producto final
mediante el andlisis de su contenido de humedad para de manera porcentual saber su
composicion.

»  Sefalar los residuos obtenidos en la produccién de almidédn de yuca que puedan ser utilizados
para la elaboracion de alimento para animales mediante procesos en los cuales se obtiene
residuos de la extraccion y tamizado.

«  Controlar la calidad del almiddn de yuca antes de ser consumido mediante pruebas de analisis

microbiologicos en el laboratorio para evitar consumir un producto que afecte nuestra salud.

INSTRUCCIONES

METODOLOGIA

*  Ordenar correctamente los materiales y equipos que se van a utilizar, verificando si estan en
buen estado y son aptos para el desarrollo de la préactica.

*  Examinar la materia prima
» Ejecutar la seleccién del producto, considerandose las caracteristicas organolépticas.

» Lavar adecuadamente la materia prima con el objetivo de eliminar todas las impurezas
provenientes del suelo.
I11. MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIA PRIMA

MATERIALES Y EQUIPOS
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*  Tambor giratorio

e Cuchillos
e Peladora
* Tanque

*  Extractores
«  Tamizador
»  Fundas dobles de papel kraft o de tela

e Tolva
MATERIA PRIMA

* Yuca

IV. PROCEDIMIENTO
Recepcion: Se recibe la materia prima (yuca).
Control: se realiza el control de calidad para determinar si la materia prima esta en buen estado con

respecto a las caracteristicas organolépticas.

Pesado: se realiza el pesado de la yuca.

Clasificado: se va clasificando segln su tamafio.

Lavado y Preparacion: Se lava en tambor rotativo realizando un lavado efectivo, aprovechando la
friccion, por rotacion que se produce entre la yuca y las paredes del tambor, esta friccion y el lavado
facilitan al desprendimiento de la piel dura de la yuca. A medida que gira el tambor la yuca lavada

se desplaza a una tolva de descarga.
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Rebanado: El rebanador recibe los tubérculos y los coloca horizontalmente contra las cuchillas
circulares verticales, el producto se mueve hacia adelante, las cuchillas cortan el mismo y lo
descargan en una cinta transportadora que conduce el producto a una peladora.

Pelado y Desintegracion: En el pelador el producto entra en contacto con un rodillo circular que lo
mezcla y lo revuelve, para que este exponga su superficie al contacto de los rodillos abrasivos que
su finalidad es realizar el pelado mientras giran a velocidades regulable, producto entra en contacto
con las cuchillas giratorias cuyos rapidos movimientos centrifugos permiten cortar el producto en
pequefas particulas, las cuales caen en una tolva, de aqui el producto es bombeado al tanque de
fermentacion.

Fermentacion: El producto es bombeado a un tanque de fermentacion. La fermentacion por algunos
dias permite al producto experimentar cambios de tipo quimico y lo libera del acido hidrocinico.
Los vapores del acido hidrocinico son desalojados del tanque de fermentacion mediante una
corriente de aire que los expulsa a través de una torre con material de empaque, donde son diluidos
con agua.

Dilucioén: La pasta obtenida de la manera expuesta anteriormente se diluye con agua de manera de
formar una suspensidn acuosa que facilite la separacién del almidén.

Extraccion: Esta suspension acuosa llega a los extractores que son tamices centrifugos en donde
las particulas mas finas y pesadas de almidon atraviesan las mallas y la pulpa, quedando el material
fibroso.

Refinacién: La solucién de almiddn asi obtenida pasa a la siguiente etapa que es la refinacion. La
pulpa puede ser nuevamente molida y sometida a una segunda extraccion con agua para

recuperar el almidon que queda retenido.
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Filtracion: La solucién de almidon pasa una filtracion donde se retienen las particulas de fibra que
han sido atravesados por los extractores. De esta lechada de almidon el agua es separada por medio
de filtros continuos, la misma que regresa al comienzo del proceso en los extractores.

Secado: La pasta de almidon con un contenido de humedad que se somete a un secado por
pulverizacion, en una atmdsfera de aire caliente en la cual se obtiene un polvo.

Tamizado: El polvo se recoge en ciclones, se tamiza para eliminar particulas extrafias y obtener un
grado uniforme.

Envasado: El envasado se realizara en fundas dobles de papel kraft o de tela.

Almacenaje: Seran expuestas las fundas controlando su temperatura y humedad.
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Figura 2: Diagrama de flujo de almidén de yuca
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V. Cuestionario
1. En qué proceso dentro del diagrama de flujo la yuca en qué momento aumenta el peso al
ingresar sustancias liquidas.

a) Segunda extraccion

b) Secado por pulverizacion

c) dilucion

d) Envasado

2. Dentro del diagrama como es conocido este paso, se debe eliminar particulas extrafias

donde se obtendra uniformidad y consistencia propia del producto.

a) Envasado
b) Extraccién
c) Filtracion

d) Tamizado

3. A gque humedad relativa debe llegar debe llegar el almidon de yuca al momento del
tamizado

a) 10%-12%
b) 20%-30%
) 5%-15%

d) 3%-7%
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4. El almidon de yuca es conocido por multiples platos tipicos de Ecuador, pero cual es el

primer plato donde se lo agrega.

a)

b)

c)

d)

Pan de yuca

Galletas de almiddn

Espesor de sopas

Almidén frito

5. En la fabricacion del almidon de yuca se aplica alguna sustancia peligrosa.

a)

b)

c)

d)

Di6xido de carbono

LSP

BHA

Ninguno de las anteriores

VI. RESULTADOS

Caracteristicas organolépticas

Tiene un sabor a yuca, pero es acompafiando con un sabor a harina tradicional, esto

Sabor ) L .
ocurre ya que el almidon de yuca posee una gran similitud con la harina.
Aroma Posee un nivel muy bajo del aroma tradicional de la yuca.
Al momento que paso por una pulverizacién y un tamizado la textura se volvié harinosa,
Textura | esto ocurrié, porque sacaron por totalidad la cantidad de agua que poseia, con lo cual
llegaron a obtener harina.
Color posee un color amarillo o blanca esto va a depender siempre del color de la yuca desde su
origen.
Forma Son pequefios granulos alargados de forma irregular o también puede ser redondas.
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Descripcion de los resultados que se obtendran al final de la practica de laboratorio
Al finalizar el proceso para la elaboracion del almidén se obtuvo harina blanca-amarillenta

dependiendo el tipo de yuca, ademas con un aroma limitado de yuca.

Realizar un balance de costos y vida de anaquel
« Costos de Produccion

Costos de Produccion=M.P + M.O.D + C.I

M.P: Materia prima

M.O.D: Mano de obra directa

C.I: Costos indirectos

Vida de anaquel (Usar formula a eleccion)
« Porcentaje de humedad

Porcentaje de humedad = (M1 —M2) 100

M1-MO

MO: peso en gramos de los materiales

M1: Peso en gramos antes del secado

M2: Peso en gramos después del secado

VIL. CONCLUSIONES

* En conclusién, logramos extraer el almidon de yuca mediante una serie de procesos; entre
ellos de dilucidn y extraccion de la materia prima en este caso la yuca, una vez obtenido este
producto se analizd sus propiedades como alimento nutricional obteniendo como resultado:

vitamina K, calcio y hierro.
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*  Concluimos en que la composicion del almidén de yuca una vez obtenido como producto final,
mediante el analisis de su humedad fue en un rango de 10 a 12 %. La humedad del producto
influye en su vida atil, ademas del método de conservacion.

» Al extraer el almidon de yuca se obtuvieron residuos que pueden ser utilizados para la
elaboracion de alimento para animales utilizando los residuos que se generaron en la
extraccion y tamizado. En la extraccion y tamizado como residuo se obtuvo pulpa y material
fibroso.

* Finalmente, la calidad del almidon extraido debe pasar por analisis microbiologicos de
laboratorio para determinar si el consumo es adecuado o no; de dicho modo se deberan emplear
pruebas de identificacién ya sea de bacterias 0 hongos que pueden brotar por diversas
circunstancias durante el proceso de extraccion.

VIIl. RECOMENDACIONES

« Al momento de ingresar la yuca se debe tener en cuenta, que no exista ninguna enfermedad y
perjudique al desarrollo del proceso, alterando el sabor, color y textura del almidon.

» Realizar una segunda extraccion correctamente para que se pueda observar el ingreso del agua
el cual va a ayudar a los siguientes procesos para lograr obtener un almidén de yuca de calidad
para el usuario.

* Revisar los empaques vacios donde seran introducido el almidon, para poder descartar ciertos

organismos presentes y lograr desinfectar para que el almidon no obtenga ninguna alteracién
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ELABORACION DE CONSERVA DE MANGO

LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS (VIRTUAL)

I. INTRODUCCION:

La conservacion de los alimentos es una actividad muy importante, y saber los métodos para
conservar nuestra fuente de energia es mucho méas importante. Los métodos que se desarrollan
son de forma quimica, y no solo existen los métodos que ya conocemos como el de
congelacion, que consiste solo con meter el alimento al refri. Existen también métodos para
transportar alimentos y hacer que duren mas en el transcurso del camino. Pero también existen
métodos faciles que se pueden practicar en casa. La propuesta del presente trabajo es optimizar
una conserva de mango mediante un disefio experimental, en donde se va a innovar su sabor,
ya que se establecera como variables la introduccion a su liquido de gobierno zumo de limoén
y jugo de maracuya, y se utilizard ademas edulcorantes como el aspartame y la estevia, en
busqueda de cambio por azucar. Es importante también considerar que en la actualidad dentro
del pais no existe ningun producto de este tipo, es decir conservas de mango.

Dentro del campo de la alimentacion la principal preocupacion es el conocimiento de los
elementos que componen las conservas y de la capacidad de los mismos para mantener su
salud en condiciones estables. Ademas, hay que considerar que la situacién econémica que se
vive obliga a todas las familias a que el padre y la madre trabajen, lo que conlleva dedicar
poco tiempo al hogar, es por tal motivo que se origina una preferencia por el consumo de
alimentos que se encuentran listos para servir y que proporcionen la oportunidad de

mantenerlos por algun tiempo su vida Gtil. Estas condiciones hacen que productos tales como
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conservas, compotas, enlatados, sean muy consumidos pues ayudan a la ama de casa a
alimentar a su familia sin la necesidad de invertir mucho tiempo, en su preparacion.

Il. OBJETIVO:

GENERAL

Investigar de qué forma podriamos hacer una conserva de mango saludable y que sea diferente a
las que ya existen.

ESPECIFICOS

1. Realizar la conserva de mango siguiendo los pasos que indique la técnica docente.

2. Observar el rendimiento de azucar que presenta la conserva de mango y anotarlo en los

resultados.

I1l. INSTRUCCIONES

METODOLOGIA

* Tener limpio y ordenado el area antes de comenzar la elaboracion.

« Utilizar elementos limpios y en buenas condiciones de uso.

» Realizar la recepcion y un correcto pesado de fruta.

»  Seleccionar frutos dafiados y los que no cumplen con especificaciones.

« Lavar y desinfectar para eliminar cualquier particula extrafia adherida a la fruta.
MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIA PRIMA

Materiales y Equipos

+ Cocina
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* Ollas

» Tabla de picar

* Recipientes plasticos
*  Cuchillo

» Espéatula

*  Refractémetro

*  pH-metro

* Balanza analitica

Materia prima e insumos

*+ Mango
*  Azlcar
*+ Agua

IV. PROCEDIMIENTO:

Procesos:

Recepcion y seleccion:

Se tiene que tener en cuenta que el mango este maduro y que se sienta ligeramente blando.
Lavado de la fruta:

Lavar el mango con abundante agua para evitar contaminacion en los siguientes procesos.
Pelado, deshuesado y trozado:

Se tiene gue calentar agua hasta que se formen las burbujas en el fondo y se sumergen los mangos

por 8 minutos para proceder a despulparlos.
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Para obtener la pulpa del mango debemos rebanarlo y sacar la mayor cantidad de pulpa posible
dejando de lado su semilla.

Preparacion del almibar:

Colocar azUcar en una olla que contenga agua y hervir por 10 min.

Envasado y conservacion:

Lavar los envases perfectamente y proceder a esterilizarlos en una olla con agua durante 15 min.
Colocar los mangos y vaciar sobre ellos el almibar hasta que quede 2 centimetros por debajo

de la superficie del envase.

Sellado.

Inmediatamente se ajustan las tapas de los frascos.

Esterilizacion:

Calentar la olla con agua y sumergir los envases durante 30 min.

Enfriado:

Retirar los frascos de la olla y enfriarlos temperatura ambiente.

Almacenado:

Se almacena en lugares frescos y secos hasta que la fruta haya absorbido el azlcar y logre alcanzar

su equilibrio con el almibar.
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Figura 3: Diagrama de flujo de elaboracion y conserva de mango
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V. Cuestionario:
1. Pregunta obligatoria ¢Utiliz6 sustancias peligrosas?
Si es si,

¢Cuales?

¢Grado de peligrosidad?

VI. RESULTADOS

Costos
COSTOS
PRODUCTO CANTIDAD COSTO COSTO UNITARIO

Mango 6 15 0,25

Vinagre de manzana 500ml 4.25 4.25

Vinagre Blanco 1250ml 2.75 2.75

Sal 2kg 1.05 1.05

inversion total (It) $9.55

PRODUCTO CANTIDAD CANTIDAD PARD TOTAL

(gr)(mi) Tep=C-Cp (gr) (ml)

Mango 350 125 22

Vinagre de Manzana 500 50 45

Vinagre Blanco 500 50 45

Sal 45 40 5

PERDIDAS Pt=($/c)/Tcp

PRODUCTO PERDIDAS PP

Mango 0,0067

Vinagre de Manzana 0,0094

Vinagre Blanco 0,0061

Sal 0,21
0,2322

pérdida total (Pt)
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PORCENTAJE DE PERDIDA

% total=

%P= (Pt*100)/gr

45.83

Aceptabilidad de los gustantes segun textura, olor, color, apariencia y sabor.

no me gusta mucho no me gusta me gusta me gusta mucho
COLOR 0 0 10 9
OLOR 0 0 8 7
TEXTURA 2 0 5 6
APARIENCIA 1 1 8 9
SABOR 1 1 7 8
Clausula Resultados

1.- Calcular el rendimiento de la conserva de
mangos

En los calculos nos dios que el rendimiento que la
conserva de mangos tiene es de 6,5 (Kg)

2.-Realizar el balance de los costos describiendo
como se realiza el balance y los pardmetros que
se deben considerar

Segun los célculos realizados para estima un costo
segun las pérdidas de producto que nosotros
tuvimos es que se obtuvo un 45,83% de
desperdicios con un beneficio de 54,17

3.-Sacar precio unitario y precio de venta al
publico

El precio estimado para la conserva de mangos
serfa de 2,5%

VII. CONCLUSIONES

Se conoci6 el procedimiento que hay que seguir para realizar la conserva de mango

saludable y lo més importante que no tuvo un alto costo su elaboracion.

El rendimiento de a azlcar es medio en el caso de la conserva de mango en almibar porque

el almibar si necesita una cantidad considerable de azUcar.
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VIIl. RECOMENDACIONES
« El mango se conserva bien a temperatura ambiente, siempre y cuando se manipule con

cuidado y se eviten los golpes.

« Esta fruta no se debe guardar nunca en el frigorifico, ya que no soporta las bajas

temperaturas.
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ELABORACION DE ENCURTIDO DE GROSELLA

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA:

LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS (VIRTUAL)

I. INTRODUCCION:

I1. OBJETIVO:

GENERAL

Analizar y realizar el encurtido de grosellas de forma adecuada para que mantenga su valor

nutricional de la grosella.

ESPECIFICOS

»  Conocer la forma de elaboracion del encurtido de grosellas con el fin de realizar un producto
innovador para los consumidores.

» Investigar sobre el beneficio que nos aportaria el consumo de este producto.

I11. INSTRUCCIONES

METODOLOGIA

Seleccionar y clasificar la materia prima eliminando las que tengan manchas o principios de

dafios o ataques de insectos.

Lavar bien todos los productos con agua limpia.

Llenar los frascos previamente esterilizados cuidando de realizar una buena combinacion por

efectos de apariencia.

Una vez incorporado todos los ingredientes asegurarse de que el vinagre cubra por completo

las grosellas, si hace falta liquido, afiadir mas de ambos vinagres por partes iguales y un poco

maés de sal de grano. Remover, tapar y dejar fermentar por al menos una semana.
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IV. MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIA PRIMA
Materiales y Equipos

+ Cocina

+ Ollas

» Tabla de picar

* Recipientes de vidrio

*  Cuchillo

*  pH-metro

« Balanza analitica

Materia prima e insumos

» Grosella

* Vinagre blanco

* Vinagre de manzana

* Pimienta

« Sal en grano

V. PROCEDIMIENTO:

Procesos:

Recepcion y seleccion:

Se tiene que elegir las grosellas descartando las que no estén sanas.
Lavado de la fruta:

Lavarlas sumergiéndolas en agua fria tratando de no frotarlas, escurrirlas y extenderlas sobre un

repasador para que se sequen con el aire y colocarlas en los envases.
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Preparacion del curtido:

Coloca en un reciente de vidrio los vinagres de manzana y el blanco, la sal de grano, pimienta y
reserva.

Mezclado:

Mezclar las grosellas con el curtido.

Envasado y conservacion:

Asegurarse de que la mezcla cubra por completo a las grosellas.

Sellado.

Remover, tapar y deja fermentar por al menos una semana.

Almacenado:

Se almacena en lugares frescos y secos hasta que se fermenten correctamente las grosellas.
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Figura 4: Diagrama de flujo encurtido de grosella
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V1. Cuestionario:
1. ¢Uso sustancias peligros?
a) Si
b) No
Tiempo estimado de respuesta: 1min.
Objetivo de aprendizaje: Conocer acerca de todos los aditivitos que se vayan a emplear y si tienen
efectos en la salud.
2. ¢El encurtido de grosellas solo se puede almacenar en lugares hUmedos?
a) Si
b) No
c) Solo en lugares frescos y secos
Tiempo estimado de respuesta: 1min
Obijetivo de aprendizaje: Saber sobre los beneficios de los métodos de conservacion como es el
almacenamiento.
3. ¢ Cuales son las sustancias antimicrobianas que se les suele afiadir a los encurtidos?
a) Mostaza, ajo, canela
b) Apio, almendra
c) Café, arandanos
Tiempo estimado de respuesta: 1min.
Obijetivo de aprendizaje: Conocer las sustancias que pueden ayudar a preservar el producto.

4. ¢Cual es el objetivo del encurtido?
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a) No extender su conservacion ya que la caracteristica que permite la conservacién es el medio
acido del vinagre.

b) Extender su conservacion ya que la caracteristica que permite la conservacién es el medio acido
del vinagre.

c) Extender su conservacion ya que la caracteristica que permite la conservacion es el medio acido
del aceite.

Tiempo estimado de respuesta: 1min.

Obijetivo de aprendizaje: Saber cuales son los beneficios que otorga a la materia prima al realizar

los diferentes procesos de produccion.

5. El &cido del vinagre mata la mayor parte de las

a) Bacterias

b) Necrobacterias

c) Levaduras

Tiempo estimado de respuesta: 1min.

Obijetivo de aprendizaje: Saber cudales son las caracteristicas de los ingredientes usados.

VIl. RESULTADOS

COSTOS
PRODUCTO CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO
Grosellas 250gr 1.25 0,10
Vinagre de manzana 500ml 4.25 4.25
Vinagre Blanco 1250ml 2.75 2.75
Sal 2kg 1.05 1.05
Pimienta 25gr 0.25 0.25
inversion total (It) $9.55
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PRODUCTO CANTIDAD CANTIDAD PARD TOTAL Tcp=
(gr)(ml) C-Cp
(gr) (ml)
Grosellas 250 100 150
Vinagre de Manzana 500 50 450
Vinagre Blanco 500 50 450
Sal 45 40 5
Pimienta 10 15 5
PERDIDAS Pt=($/c)/Tcp
PRODUCTO PERDIDAS PP
Mango 0,0083
Vinagre de Manzana 0,0094
Vinagre Blanco 0,0061
Sal 0,21
Pimienta 0.05
pérdida total (Pt) 0,3585
PORCENTAJE DE PERDIDA %P= (Pt*100)/gr

% total= 25.89

Aceptabilidad de los gustantes segln textura, olor, color, apariencia y sabor. Encurtido de

grosellas.
no me gusta mucho  nomegusta me gusta me gusta mucho
COLOR 2 1 5 6
OLOR 3 2 14 5
TEXTURA 1 1 5 6
APARIENCIA 0 0 6 10
SABOR 1 2 10 9
Aceptabilidad de los gustantes segun textura, olor, color, apariencia y sabor.
Conserva de mangos
no me gusta mucho no megusta | me gusta me gusta mucho
COLOR 0 0 10 9
OLOR 0 0 8
TEXTURA 2 0 5 6
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APARIENCIA

SABOR

Clausula

Resultados

1.- Calcular el rendimiento del encurtido de
grosellas

En los calculos nos dios que el rendimiento que la
conserva de mangos tiene es de 27.9 (ml).

2.-Realizar el balance de los costos describiendo
como se realiza el balance y los parametros que
se deben considerar

Segun los calculos realizados para estima un costo
segun las pérdidas de producto que nosotros
tuvimos es que se obtuvo un 25.89% de
desperdicios con un beneficio de 74.11

3.-Sacar precio unitario y precio de venta al
publico

El precio estimado para la conserva de mangos
seria de 1.25%

VIIl. CONCLUSIONES

»  Se investigd sobre los beneficios que nos brinda el encurtido de grosellas para la salud es muy

bueno ya que la grosella aporta mucho al cuerpo humano.

* Eneste caso el encurtido que se realizo es casero asi que no tiene ningun quimico que afecte

a la salud del consumidor.

IX. RECOMENDACIONES

* Se deben tomar medidas exactas para que el encurtido quede bien.

» El uso del vinagre en proporcién a la cantidad de grosellas ayuda a la conservacion del

alimento.
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ELABORACION DE DULCE DE HIGO

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA:

LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS (VIRTUAL)
INTRODUCCION:

El higo (Ficus carica). Es un falso fruto de la higuera, de la familia de las moraceas que
se genera principalmente en verano-otofio. Se trata de una inflorescencia llamada sinoco
(56). Desde la antigiiedad, el higo ha sido considerado un fruto exquisito, incluso fueron
considerados manjares en la época de la Grecia Clasica. Los frutos comerciales de la
higuera son siconos de consistencia blanda y forma, de sabor dulce, recubiertos
exteriormente por una piel fina, de color verde, negro, morado 0 marrén rojizo, segun la
especie y en cuyo interior posee una pulpa blanquecina o rosa donde se alojan, a semejanza
de semillas, pequefios aquenios numerosos que son los frutos verdaderos, los cuales son
muy dificiles de destruir por su dureza, siendo indigestible, y pueden o no ser fértiles (92).
Valor nutricional. En cuanto a su valor nutricional los higos frescos constituyen 80% de
agua y 12% de hidratos de carbono en mayor cantidad (glucosa, fructosa, sacarosa); siendo
considerado una de las frutas con mayor contenido en azucares. Su contenido proteico no
es alto, sin embargo, presenta aminoacidos esenciales, ademas, contiene fibra y pequefias
cantidades de vitamina B6 y tiamina (56). Su valor calorico es elevado parecido al platano
o las uvas, pues contiene minerales como el potasio, magnesio, calcio y fibras que mejoran
el trénsito intestinal, contiene enzimas y flavonoides que ayudan al proceso digestivo (57).
Produccion de higo en Ecuador. La produccion estd ubicada en climas que presentan

altas y bajas temperaturas, sin embargo, para fines comerciales necesita condiciones
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especificas y mucho cuidado para obtener el fruto con una maduracion comercial. Sin
embargo, la humedad y la lluvia influyen en el fruto y aminoran su calidad; por esta razon
el cultivo debe ser en zonas donde el invierno no sea tan severo, y el verano sea caluroso.

Es una planta muy resistente a la sequia (58).

Dulce de higo. El dulce de higo es un producto tradicional que representa la esencia de los
postres de la gastronomia ecuatoriana siendo deliciosos y sencillos. Para el proceso de
preparacién de este dulce, los higos se cocinan en miel de panela o piloncillo con especias
como canela y clavo de olor, aunque estas ultimas son opcionales y depende de su gusto
personal si los agrega o no. El proceso de preparar los higos es un poco largo, casi tres
dias: el primer dia se remojan los higos en agua, al siguiente dia se los cocina y se los deja
remojar nuevamente durante todo el dia, y finalmente al tercer dia se los cocina con la miel

de panela (59).
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ELABORACION DE CAFE

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA:

LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS (VIRTUAL)
INTRODUCCION:

El café es uno de los productos basicos del mundo que méas se comercia. Se produce en mas de 50
paises y proporciona un medio de vida a mas de 25 millones de familias caficultoras en el mundo
entero. Ademas, después del petrdleo es el producto comercial mas importante del mundo; supera
al carbon, al trigo y al azucar (60). El café como grano, es una semilla que procede del arbol o
arbusto del cafeto, una rubiacea que crece en climas calidos y cuyo cultivo se extiende a tiempos
relativamente proximos. Cada cereza posee una piel exterior que envuelve una pulpa dulce, debajo
de la cual estan los granos recubiertos por una delicada membrana dorada que envuelve las dos
semillas de café. Los cafetos empiezan a dar frutos cuando tienen de 3 a 5 afios de edad; cuando
los frutos estan en el estado 6ptimo de madurez se recolectan de manera manual, se despulpan, se
fermentan, se lavan y se secan; este proceso se conoce como beneficio agricola via himeda (60).
Sin embargo, el café sin tostar es imbebible, es por eso que es preciso tostarlo para que se
desarrollen las caracteristicas organolépticas, aquellas que apreciamos mediante los sentidos,
como el aroma o los sabores. Durante el tueste o tostado y en funcion de las caracteristicas de la
materia prima y los parametros del proceso, se producen reacciones de pirolisis que dan lugar a
importantes cambios fisicos en el café y a la formacion de las sustancias responsables de las
apreciadas cualidades sensoriales del café. A lo largo del proceso, el grano gana un 100% de
volumen, disminuye entre un 12 y un 20% su peso y pierde alrededor del 10% de su cafeina.

Descienden, también, sus componentes &cidos y aumentan ligeramente las grasas (61).
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El tueste. Es la fase productiva del café. A nivel industrial existen un sinfin de sistemas de tueste
como son por fuego directo, aire caliente, conveccién, lecho fluido, etc., que hacen que la
operacion del tueste sea totalmente controlable con resultados estandarizados segin las
preferencias del tostador. Las maquinas también se pueden diferenciar por tueste por ciclos o tueste
continuo. Si disponemos de una buena materia prima, a la que hayamos sometido previamente a
un proceso de limpieza de impurezas y clasificacion, podemos lograr transformarla en café tostado
con gustos suficientemente diferenciados ya no sélo para los expertos sino también, para los
consumidores en general. El tostar es comparable a la operacion de cocinar los alimentos, en la
que también, en funcion de diversas variables, podemos obtener sabores distintos con las mismas
materias primas, ademas, existen distintos tipos de tueste dependiendo del fin de consumo (61).
Valor nutricional. En cien gramos de café se tiene 0-2 Kcal, 0.2 g de grasa, 0.1 g de proteinas,
97.8 g de agua y 40 mg de cafeina (Asociacion artesanal de caficultores, 2020). Una taza de café
negro sin crema ni azlcar aporta aproximadamente 2 kcal/100g de calorias, 0,1-0,3 g de proteinas,
0 g de hidratos de carbono y 0 g de grasas. Asimismo, una taza de café solo también aporta 2
miligramos de calcio, 80 de magnesio, 7 de fosforo, 115 de potasio y 0.05 de zinc, micronutrientes
que también necesita nuestro cuerpo en otras cantidades (35).

Tipos de café. Entre los distintos tipos de café se destacan:

Café tostado natural: se obtiene de los granos de café por el sistema de tueste de forma directa,
sin ningun tipo de aditivo. Sometiendo los granos a una temperatura sobre los 200° C. En este

proceso, el grano pierde su humedad residual.

Café tostado torrefacto: se trata de un café al que, durante el proceso de tueste, se le afiade azlcar

(un maximo del 15%) en el momento del tueste. A la temperatura a la que se encuentra en bombo
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de tueste, el azlicar se carameliza y forma una pelicula quemada que envuelve al grano. El café
torrefacto tiene un sabor mas fuerte. Su consumo es casi exclusivo de Espafia y Portugal.

Café descafeinado: es café verde al que se le ha eliminado la mayor parte de un alcaloide,
conocido como la cafeina, el componente activo del café. El descafeinado se realiza mediante un
procedimiento industrial de extraccién. Diversos agentes descafeinantes como el agua, disolventes
organicos y clorados, pueden intervenir en el proceso. La primera fase consiste en un
pretratamiento de vapor de agua hasta conseguir una humedad del 40%; tras esto se procede a la
extraccion de la cafeina con los agentes descafeinantes; para eliminar los restos de estos agentes
se vuelve a realizar una nueva vaporizacion, después de esto, los granos se secan para comenzar
el tostado.

Café soluble: se obtiene por extraccion industrial del café tostado y molido mediante
deshidratacion o secado del café. Este café, se prepara, un gigantesco café en cafeteras de acero
cerradas herméticamente para conservar los aromas. Tras esto, se filtra y se elimina el agua
mediante aire caliente. Cuando el agua se haya evaporado, el polvo que resulta es el café soluble
el cual pasa a envasarse al vacio rapidamente para que se conserven todas sus propiedades.

Cafe soluble liofilizado: se trata de otro método de extraccion del café para conseguir su
solubilidad. En este caso se alcanza mediante la congelacién a -40°C y a baja presion atmosférica.
Después, se procede a un fuerte cambio en la temperatura y en la presion, elevandola bruscamente
para conseguir que el hielo se transforme en vapor de agua y deshidratar asi las particulas de café.
Este método permite conservar, hasta el momento de su consumo, el aroma propio de los granos

de café (45).
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ELABORACION DE MISTELA DE FRESA

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA: LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS (VIRTUAL)

. OBJETIVO:

Conocer y realizar el procedimiento para poder elaborar la mistela de mosto de uva y alcohol.

Realizar las medidas necesarias de alcohol para obtener un producto apto para el consumidor.

Il. INSTRUCCIONES

MATERIALES

Fruta fresca (frutilla)
» Licor (Aguardiente)
*  Azlcar

» Diferentes especies (clavo de olor, canela, anis estrellado)

* Agua

*  Cucharas
» Botellas
Equipos

+ Cocina

I11. MARCO TEORICO

¢ Qué es la mistela?

La mistela es una bebida alcohdlica elaborada a partir del mosto de uva al que se le afiade alcohol
inmediatamente para detener su fermentacion, de tal forma que el azlcar de la uva no se transforma

en etanol. Al no existir fermentacion no se considera vino. La graduacion minima de una mistela

110



es de 13 grados y el contenido en azlcar esta generalmente por encima de los 70 gramos. Es, por
lo tanto, una bebida de sabor dulce y afrutada, donde debe destacar el sabor de la uva y que resulta
profundamente aromatica. Se puede elaborar en una variedad blanca, hecha con uvas blancas y en
una variedad tinta. Garnacha o tempranillo para las tintas y moscatel para las blancas suelen ser las
variedades més utilizadas.

Es posible prepararla fresca o en barrica, donde puede estar entre 6 y 8 meses, pero nunca llega a
fermentar. En la actualidad es una bebida tipica en varios lugares de Espafia, principalmente la
Comunidad Valenciana, Canarias, Tarragona y algunos otros rincones concretos del pais desde
Andalucia a Castilla-La Mancha. Asimismo, en Costa Rica, Chile y zonas del sur de México como
Oaxaca o Chiapas es un producto tambiéen tradicional y arraigado a las costumbres locales.
También se Ilama mistela a las bebidas de aguardiente a las que se incorporan otros ingredientes
como canela, especias, hierbas aromaticas o café. En este articulo haremos referencia
preferentemente a la primera, la mezcla de mosto y alcohol.

Cuantos grados tiene la mistela

Las mistelas que no van a ser usadas para el consumo final, es decir, que seran transformadas, basta
con que tengan una graduacion de entre 12 y 15 grados. Para una mistela destinada al consumo la
graduacion minima del mosto debe ser a partir de 12 o 13 grados. Una vez acabado el producto, lo

habitual es que tenga entre 15 y 18, nunca superior a 22 grados.

IVV. PROCEDIMIENTO

En primer lugar, lavar bien las fresas, quitar el rabito y cortarlas en trozos.
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Prepararemos un recipiente para hacer la elaboracion, conviene que sea de cristal y grande, como
las garrafas antiguas de vino de litro y medio o similar. Si no tenéis algo grande, utilizar botellas
de vidrio de litro y repartid la mezcla en méas de una.

Ponemos solo las fresas en la garrafa y cubrimos totalmente con el aguardiente blanco. Se cierra
bien y lo vamos a dejar macerar en un lugar fresco y oscuro durante un mes. Pasado ese tiempo
preparamos un jarabe con el agua, el limoén y el azlcar: poner los ingredientes en un cazo y llevar
a ebullicion removiendo hasta que el azucar se haya disuelto. Lo dejamos enfriar. A continuacion,
sacamos la garrafa con el alcohol y las fresas y le afiadimos el jarabe de azlcar que hemos
preparado. En caso de afadir algin aromatizante, como la canela, la hierbabuena o el anis, lo
agregaremos en este momento. Cerramos de nuevo y dejamos macerar 48 horas. Pasado ese tiempo
ya podemos colocar el licor en las botellas de envase definitivas para servir, colando muy bien
antes de rellenarlas. Conviene filtrarlo con coladores muy finos o telas para que no quede ningun
resto. Las botellas definitivas que vayamos a utilizar las podemos esterilizar para que aguanten en
conserva mas tiempo. Su duracion es de un afio aproximadamente. No llenes los frascos a tope,
siempre tiene que haber algo de aire para poder agitarlos. Los frascos cerrados pueden durar
muchos meses. Se puede conservar directamente en el congelador, puesto que una manera de
tomarlo es en vasos de chupito y muy frio. Cuando vaciemos la botella donde hemos realizado la
maceracion, podemos aprovechar y comer las fresas, que estaran muy ricas, aunque alcoholizadas.
Otra idea es aprovechar para hacer un buen bizcocho con ellas, porque el sabor del aguardiente
sera muy particular. Al igual que con aguardiente se pueden utilizar otros alcoholes para la

elaboracion, como orujo, vodka o0 anis, segun los gustos personales de cada uno.
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Figura 5: Diagrama de flujo mistela de fresa
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V. Cuestionario

1.
a)

b)

d)

3.

¢, Cual es el grado de alcohol obtenido en la mistela?

13 grados de alcohol

15 grados de alcohol

8 grados de alcohol

9 grados de alcohol

¢ Cual es el tiempo de fermentacion obtenido en la mistela?
20 dias

15 dias

30 dias

7 dias

¢ Cual es la diferencia entre la mistela y el vino?

La mistela no es un vino, aunque todos sus productos sean derivados del mismo. EI mosto sin

fermentar es encabezado con alcohol procedente de las uvas, evitando asi que el mosto pueda

fermentar por la cantidad de alcohol en la mezcla que evita que las levaduras puedan sobrevivir.

4.

a)

¢ Cual es el grado de alcohol maximo que deberia tener la mistela?
18 grados

15 grados

20 grados

9 grados

¢ Cudl en la materia prima de la mistela?

Agua
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b) Mosto

c) Alcohol

d) Otras sustancias

VI. CONCLUSIONES

« Logramos emplear una técnica adecuada para obtener y realizar esta bebida alcohdlica con
sabor dulce llamada mistela.

»  Sedetermind una gran variedad de productos aptos para la elaboracién de mistelas, entre ellos
algunas frutas como fresa, durazno, etc.

*  Se pudo concluir que, la mistela tiene un impacto en los &mbitos cultural, econémico ya que
como un emprendimiento nuevo tendria una buena acogida.

VIl. RECOMENDACIONES

»  Se recomienda seguir los pasos correctamente ya que ayudaran a mantener un color, olor y
sabor, que ayudara a su mejor comercializacion.

«  Serecomienda a los propietarios de establecimientos donde se expenden bebidas alcohdlicas,
realizar impulsion y muestras de mistela a sus consumidores para promocional y fomentar el

consumo de esta bebida.
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ELABORACION DE DESTILADO DE FRESA

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA:
LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS (VIRTUAL)

. OBJETIVO:

Conocer y realizar el procedimiento para poder elaborar el destilado de la fresa.
Realizar un control de tiempo para obtener el alcohol del destilado de las fresas.
. INSTRUCCIONES

MATERIALES Y EQUIPOS

* Recipiente en el que se hervira el jugo de la fruta(olla)
* Jugo de fruta “fresa” (fermentado por 1 semana o dos)
* Pafiitos humedos

+ Cinta transparente y cinta negra

 Papel aluminio

* Cuchillo de cierra

* Bisturi o estilete

» pedazos de tuvo entre 10 a 20 cm de largo

* Vaso de vidrio

» Vaso de plastico

* bases

» Botella 1.5t

» Manguera transparente

» Perforadora
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» Cocina
I1l. MARCO TEORICO

* ¢ Qué es el destilado?

Las bebidas destiladas son las descriptas generalmente como aguardientes y licores; sin embargo,
la destilacion, agrupa a la mayoria de las bebidas alcohdlicas que superen los 20° de carga
alcohdlica. Entre ellas se encuentran bebidas de muy variadas caracteristicas, y que van desde los
diferentes tipos de brandy y licor, hasta los de whisky, anis, tequila, ron, vodka, entre otras.

El ingreso monetario que aporta la elaboracion de estas bebidas a los gobiernos de los distintos
paises del mundo es tan grande, que la destilacion es una de las industrias y actividades mas
supervisadas y reguladas a lo largo del planeta.

» Principio de destilacion

El principio de la destilacion se basa en las diferencias que existen entre los puntos de fusion del
agua (100°C) y el alcohol (78.3°C). Si un recipiente que contiene alcohol es calentado a una
temperatura que supera los 78.3°C, pero sin alcanzar los 100°C, el alcohol se vaporizard y separara
del liquido original, para luego juntarlo y recondensarlo en un liquido de mayor fuerza alcohdlica.
Resultados similares, pero de separacién mas dificil pueden lograrse invirtiendo el proceso. Esto
implicaria enfriar el alcohol contenido en un liquido, comenzando a congelar el agua cuando se
alcancen los 0°C y separar el alcohol de la solucién.

Generalmente los materiales de los que se parte para la elaboracion de bebidas destiladas, son
alimentos dulces en su forma natural como la cafia de azucar, la miel, leche, frutas maduras, etc. y

aquellos que pueden ser transformados en melazas y azUcares.
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IV. PROCEDIMIENTO

Primer paso es filtrar el jugo de fruta que se dej6 en fermentacidn por una semana o dos (utilizando
2 paiiitos para Usalos como filtro y amarrarlo al vaso de plastico para que no se caiga dentro del
vaso).

Después de filtrar todo el jugo de fruta fermentada se retiran los pafitos que se utilizaron como

filtro.

Colocar el jugo de la fruta fermentada ya filtrada en el recipiente donde se pondra a hervir (en la

olla).

Realizar una tapa de papel aluminio y poner en el centro cinta negra y hacerle un hueco pequefio
que se pueda poner la manguera y cubrimos para poner a hervir el jugo fermentado.

Realizar el destilador casero, empezando con cortar de manera vertical un lado de la botella por la
parte donde se pone la etiqueta y en la base de la botella un orificio donde pueda entrar los pedazos
de tubo de PVC.

Colocar los 2 tubos de PVC en la parte de arriba de la botella y en el orificio de la parte inferior de
la botella.

Después continuamos a pasar la manguera por los tubos a través de la botella.

Proceder a hermetizar todas las puntas del refrigerante, para eso se usa cinta aislante verificando
que no quede ningln hueco en la parte posterior e inferior de la botella para que no se salga el agua
que se ingresara junto a los hielos.

Colocar el destilador casero de manera correcta para su mejor funcionamiento y para esto nos
ayudamos con las bases, tratando de poner la botella inclinada hacia el vaso, para que caiga el

alcohol con facilidad y cuando tengamos listo la botella la aseguramos a las bases con las cintas.
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Después de terminar de hacer el circuito conectando el tubo al recipiente donde se realiza la
evaporacion del jugo de fruta fermentado el cual pasa por el tubo llegando a la botella haciendo
funcién de condensador y pasa por los tubos y con este proceso generamos alcohol.

Colocamos hielo dentro de la botella por el corte que se hizo al inicio y tapamos el corte con cinta.
Teniendo todo el circuito listo empieza la etapa de ebullicion del jugo fermentado.

Se debe tener en cuenta que en la temperatura no pase los 80° ya que el punto de ebullicion del
etanol es de 78. 2° y si se acerca a 100° empezara a evaporar el agua en ves del etanol.

Asi cuando empiece a subir el vapor, pasara por la manguera y llegara al condensador con los
hielos para que al final nos dé un etanol.

Después de 20 a 30 min de ebullicion se retira los implementos utilizados para poder observar los

resultados obtenidos.

Para comprobar el resultado podemos intentar prenderle fuego en un base resistente y con sus

debidas precauciones.
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Figura 6: Diagrama de flujo destilado de fresa
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V. Cuestionario

1. ¢Cual es el grado de oscilacién de alcohol?

a) Entre los 15y los 45 grados.

b) Entre los 18 y los 45 grados.

c) Entrelos 10y los 45 grados.

d) Entre los 25y los 45 grados.

2. ¢Qué es destilacion?

a) Es la operacion de separar distintas sustancias que componen una mezcla solida mediante
vaporizacion y condensacion selectivas.

b) Es la operacion de separar una sustancia que componen una mezcla liquida mediante
vaporizacion y condensacion selectivas.

c) Es la operacion de separar distintas sustancias que componen una mezcla liquida mediante
vaporizacion y condensacion selectiva.

d) Es la operacion de separar distintas sustancias que componen una mezcla liquida mediante
solidificacion y condensacion selectivas.

3. ¢Qué es la presion de vapor de un liquido?

a) Es lapresion liquida.

b) Es la presién medida sobre la superficie del liquido.

c) Es la presion medida sobre la superficie solida.

d) Es la presion medida sobre la superficie gaseosa.

4. ¢Cuantos tipos de destilacion hay?

a) Destilacion simple.

b) Destilacion fraccionada.
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c) Destilacion por arrastre de vapor.

d) Destilacion en horno de bolas.

e) Destilacion simple.

f) Destilacion fraccionada.

g) Destilacion por arrastre de vapor.

5. ¢Cuél es el punto de ebullicion del alcohol?
a) 88.88°C

b) 65.46 °C

c) 78.37°C

d) 79.99°C

VI. RESULTADOS

» Realizando el destilado de manera casera podemos obtener de resultado un alcohol a través
del proceso de destilacion de cualquier jugo de fruta fermentada (fermentacion durante 2
semana Yy si es posible 3) con esto podemos empezar el procedimiento y finalmente después
de una media hora o 1 hora se obtuvo alcohol destilado (no es grandes cantidades, pero si
obtuvimos un poco para poder comprobar encendiéndole en un recipiente resistente al fuego).

VII. CONCLUSIONES

* Logramos emplear una técnica adecuada para obtener y realizar el destilado de la fresa
obteniendo un alcohol con un aroma y sabor afrutado, suave y fresco a fresas.

« Finalizando el experimento nos resulté en una cantidad muy baja del destilado, pero con un
resultado positivo al saber que, si era alcohol, es un experimento muy facil de hacer con los

materiales necesarios y el costo es muy bajo.
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* Se podria haber mejorado los materiales y reemplazarlos para tener un mayor éxito en el
experimento en especial el condensador, pero, aunque demoro un poco mas, funciono de la
mejor manera posible obteniendo alcohol destilado.

VIlIl. RECOMENDACIONES

* En el experimento se necesitd de un termémetro para medir la temperatura de ebullicion del
jugo fermentado, esto nos ayudaria tenerlo listo para no sobrepasar la temperatura éptima para
evaporacion de alcohol por que si sube mucho mas la temperatura solo estaria evaporando

agua.
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ELABORACION DE LA CERVEZA ARTESANAL

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA: LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE

ALIMENTOS (VIRTUAL)

. OBJETIVO:

Objetivo general

« Desarrollar una guia de practica de la elaboracion de cerveza artesanal con los factores mas
importantes que lo destacan.

Objetivos especificos

« Elaboracion del marco tedrico acogiendo todos los aspectos mas importantes.

« Realizar los calculos de los posibles costos que pude llevar en la elaboracion de este producto.

»  Describir los procesos que se hace para elaborar la cerveza artesanal.

1. INSTRUCCIONES

METODOLOGIA

Revisar las condiciones de la materia prima.

Verificar y seleccionar las cantidades a realizar.

Realizar una clasificacion y seleccion de la malta y el lapulo.
Usar el equipo, materiales y vestimenta recomendada.

Moler, la malta, macerarla, lavarla y reposarla.

Adicionar los lupulos, levadura y fermentar.

Realizar una correcta medicion para realizar los célculos.
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I11. MARCO TEORICO

¢ Qué es la cerveza artesanal?

La cerveza artesanal es un “arte”, una cosa espiritual. Donde no solo influye el tipo de cerveza o
su cantidad de alcohol; sino que estd muy marcada por la botella, su etiqueta, el nombre artistico
y por ultimo el origen (63).

Receptar de la Materia Prima. - Revisa el Kit para tu estilo de cerveza.

Moler. - Dentro de tu kit de insumos hemos agregado una muestra del tipo de molido que debe de
tener tu malta, el grano no debe convertirse exageradamente en polvo sino mas bien este debe estar
Gnicamente partido. Utiliza nuestra muestra para guiarte y manos a la obra. Precalentar del agua. -
Antes de proseguir con nuestro proceso y continuar con el macerado vamos a calentar 15 litros de
agua a una (36). Temperatura de 63°C (mas o menos 2°C).

Macerar. - Adiciona tu malta molida al agua calentada y mantente en los siguientes rangos de
temperatura por los siguientes tiempos:

63°C (+,- 2°C) por 60 minutos
70°C (+,- 2°C) por 30 minutos

75°C (+,- 2°C) por 10 minutos

Reposar. - Tras la maceracion deja reposar tu cerveza por 20 minutos para que se asiente el afrecho
sobrante y podamos realizar nuestro primer filtrado de mejor manera (63).

Trasvasar. - Trasvasa el liquido (ahora lo llamaremos mosto) a una segunda olla dejando
Unicamente el afrecho.

Lavar la malta. - Este proceso consiste en la adicion de 10 a 15 litros de agua al afrecho sobrante

para extraer la mayor cantidad de azlcar presente en nuestra malta. Este proceso también se
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denomina segunda maceracion, pero la efectuaremos Unicamente a una temperatura de 75 °C por
30 minutos (64).

Reposar. - Tras la maceracion deja reposar tu cerveza por 20 minutos para que se asiente el afrecho
sobrante y podamos realizar nuestro segundo filtrado de mejor manera.

Trasvasar. - Trasvasa el mosto a la olla que contenia nuestro primer mosto y mecer para
homogenizar.

Hervir el mosto. - Precedemos a llevar nuestro mosto hasta punto de ebullicién y mantenemos en
este estado por 40 minutos.

Adicionar Lapulos. - Dentro de nuestros 40 minutos en los cuales el mosto hierve a llama baja
adicionaremos nuestros lupulos para amargor y aroma en los siguientes tiempos:

* Alos 10 minutos de hervir adicionar el lapulo de amargor.

* Alos 30 minutos de hervir adicionamos nuestro ltpulo de aroma (65).

Reposar. - Transcurridos los 40 minutos y después de adicionar los IUpulos dejaos reposar nuestro
mosto por 20 minutos apagando en este momento la llama de nuestra cocina.

Indicacion: debemos realizar un control de calidad mismo que se explicara en la asesoria online,
ademas en este punto del proceso debemos tener un total de entre 14 a 16 litros de mosto, es
importante verificar la cantidad de mosto ya que nuestras recetas estan disefiadas para esa cantidad
en especifico, si obtenemos menos cantidad de mosto nuestra cerveza tendra una graduacion
alcohdlica mayor y en caso de tener mayor cantidad de mosto nuestra cerveza podria tener
problemas durante la fermentacién o un grado alcohdlico menor al final del proceso, puesto que

los azucares se encontrarian mayormente disueltos en el agua.
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Enfriar. - Pasado el reposo del mosto enfriamos nuestra cerveza hasta una temperatura de 15 a 25
°C para adicionar posteriormente la levadura.

Trasvasar. - Una vez enfriado el mosto lo trasvasamos a nuestro fermentador previamente lavado
y sanitizado.

Adicionar la levadura. - Verificamos que nuestra cerveza se encuentre en las temperaturas antes
mencionadas y con las protecciones adecuadas (utilizacion de guantes, cofia y mascarilla) abrimos
el sobre de levadura presente en nuestro KIT y lo vertimos en su TOTALIDAD a nuestra cerveza,
e inmediatamente colocamos la tapa de nuestro fermentador cerramos el air lock/valvula y con
cinta adhesiva sellamos la tapa del fermentador para evitar el ingreso de Oxigeno a nuestro
fermentado (49).

Fermentar. - Buscaremos un lugar apropiado donde colocar nuestro fermentador, mismo que
debera cumplir con las siguientes condiciones: Al fermentador no le debera dar directamente la
luz del sol, en caso de ser asi aislarlo con una manta. Si el lugar es muy frio cubrir el fermentador
con 1 o 2 mantas para mantener la temperatura. La fermentacion tiene una duracion de 15 dias
(66).

Madurar (opcional y recomendado). - Pasado el tiempo de fermentacion colocaremos nuestro
fermentador en refrigeracion (Temperatura entre 4 a 10 °C) por 10 dias (67).

IV. MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIA PRIMA

Equipos y Materiales

* Botella
* Tapon

« Etiqueta
*  Molino
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*  Fermentador

Insumos

+ Malta

* Bagazo

* Lupulo

* Levadura

*  Turbio caliente

 Agua

V. PROCEDIMIENTO:

Recepcidn de la materia prima (Malta). Ingresar los 400 kg de malta al proceso de molienda para
triturar la malta. La malta triturada mezclar con 25000 L de agua, proceso conocido como
maceracion. Separar el mosto liquido de los restos de malta. Para ello filtramos el mosto a través
de una cuba filtro o de un filtro prensa, en ambos casos se separa el liquido del sélido, a este ultimo
le llamamaos bagazo y normalmente es reaprovechado para alimentacion animal. EI mosto se lleva
a coccion adicionando 4,5 kg de IGpulo con el objetivo de aportar amargor y aroma. Ademas,
durante esta etapa se esteriliza el mosto, se coagulan proteinas y se evaporan aromas indeseables.
Luego pasa a la separacion del turbio caliente con una diccion de agua. Para el proceso de
fermentacion se afiade 1,6 kg de levadura donde se transforman los azlcares fermentables en
alcohol y CO2. La cerveza es sometida a bajas temperaturas para que el sabor y los aromas
logrados durante el proceso se estabilicen y se consiga el justo balance entre los diferentes matices
y asi alcanzar el proceso de maduracion. Una vez lista la cerveza embotellarla en botellas de 6,06

ud. La cerveza embotellada almacenarla y finalmente comercializarla.
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Figura 7: Diagrama de flujo elaboracion de cerveza artesanal
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VI. CALCULOSY COSTOS

COSTOS

ANALISIS FINANCIERA DE CERVEZA ARTESANAL

Productos utilizados para la elaboracion de cerveza de: 2000 litros

CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
COSTO DE MATERIA PRIMA:
Malta kilogramos 400 $ 3,00 1.200,00
Bagazo kilogramos 467 $ 2,00 934,00
Lupulo kilogramos 45 $ 16,00 72,00
Levadura kilogramos 1,6 $ 6,00 9,60
Turbio caliente kilogramos 16,7 $ 4,00 66,80
Agua litros 2500 $ - -
SUBTOTALES 2.282,40
La cerveza serd embotellada en botellas con capacidad de:
CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
COSTO DE ENVASADO:
Botella unidad 5636 $ 0,25 1.408,92
Tapon unidad 5636 $ 0,10 563,57
Etiqueta unidad 5636 $ 0,50 2.817,84
SUBTOTALES 4.790,32
CALCULOS
© 035 litros

5636 Botellas

VII. RESULTADOS
La guia tiene por fin realizar cerveza para esto se realizan una serie de estudios e investigacién a
partir de los resultados obtenidos en cada uno de estos llegar a una conclusion general sobre la

conveniencia de desarrollar.
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VIIl. CONCLUSIONES
Concluimos que al momento de llevar a cabo la elaboracion de cerveza se debe tomar en cuenta
todos los procesos que se debe tomar en cuenta ya que si no se hace el resultado final va a variar.
También por este medio de elaboracién de cerveza artesanal se alcanzaron los objetivos que se
deseaba saber los costos que se puede conllevar la variabilidad de los resultados que se puede
obtener en la elaboracion de esta cerveza artesanal.
IX. RECOMENDACIONES
» Esrecomendable utilizar como alimento de animales, el bagazo de malta sobrante
de la maceracion.
»  Se recomienda para un nuevo estudio, trabajar con otro tipo de materias primas
que contengan almiddn y puedan ser transformadas en azucares fermentables para
la elaboracion de este tipo de bebidas.
«  Utilizar la técnica empleada en esta investigacion para elaborar otros estilos de
cerveza artesanal como: rojizas, negras, ahumadas, Porter.
X. Cuestionario
1. ¢Cual es materia principal para la elaboracion la cerveza artesanal?
a) Cebada
b) Trigo
c) Malta
d) Avena
Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 1 min.
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Obijetivo: Conocer la materia prima es adecuada para la elaboracién de la cerveza artesanal.
2. ¢Paralaelaboracion de la cerveza artesanal la malta como primer paso deber ser?
a) Macerado

b) Cocido

c) Molido

d) Filtrado

Nivel de dificultad: Alto

Tiempo estimado: 2 min.

Obijetivo: Conocer el primer paso de elaboracién de cerveza artesanal.

3. Cuantos kg de levadura se lo puede afiadir para que comience el proceso de fermentacion
de la cerveza artesanal.

a) 100 kg

b) 16,7 kg

c) 200kg

d) 54kg

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 2 min.

Obijetivo: Conocer los procesos quimicos

4. Seleccione los equipos y materiales que se usan en la elaboracion de la cerveza artesanal.
a) Bagazo

b) Molino

c) Tamizador
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d) Botella

e) Trapiche

f) Tapdn

g) Fermentador

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 3 min.

Obijetivo: Describir los materiales que se van a usar en el proceso de elaboracién de la cerveza

artesanal.

5. Para que el sabor y los aromas se estabilicen y se alcance el balance entre matices para
alcanzar el proceso de maduracion ¢es bueno someter a bajas temperaturas a la cerveza?
a) Verdadero

b) Falso

Nivel de dificultad: Alto

Tiempo estimado: 3 minutos

Objetivo: Saber la importancia del enfriamiento de la cerveza artesanal.

6. Al bagazo que queda de la filtracion del mosto ¢en qué se lo reaprovecha?

a) Alimentacién animal

b) Abono organico

c) Fermentacion

d) Elaboracion de fibra

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 1, 5 min.
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Obijetivo: Saber el uso que pueden tener los residuos de la elaboracion de cerveza artesanal.
7. ¢ Qué tipo de microorganismo se utiliza en la elaboracion de la cerveza artesanal?
a) Hongos, bacterias

b) Bacterias, mohos

c) Levaduras, bacterias

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 1 min.

Obijetivo: Conocer microorganismo que involucran en la elaboracion de la cerveza artesanal.
8. ¢ En qué tiempo implica la fermentacién cerveza artesanal?

a) 3-7 dias

b) 4-7 dias

c) 2y 7dias

Nivel de dificultad: Alto

Tiempo estimado: 2 min.

Obijetivo: Saber el tiempo de la fermentacion en la cerveza artesanal

9. ¢La cerveza artesanal no contienen ningun tipo de aditivo quimico?

a) Verdadero

b) Falso

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 1 min.

Objetivo: Conocer si la cerveza artesanal tiene algan tipo de aditivos quimicos.

10. ¢ Es cierto que la cerveza industrial es mejor y con més sabor que la artesanal?
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a) Verdadero

b) Falso

Nivel de dificultad: Alto

Tiempo estimado: 2 min.

Objetivo: Conocer que las propiedades de la cerveza artesanal, tiene mejores beneficios a la salud

que la cerveza industrial.

135



ELABORACION DE BARRA ENERGETICA A BASE DE OJUELOS DE AVENA

LUGAR DONDE SE REALIZA LA PRACTICA: LABORATORIO DE PROCESAMIENTO

DE ALIMENTOS (VIRTUAL)

. OBJETIVO:

Objetivo general

» Elaborar la guia de préactica del proceso de la elaboracién de la barra de granola
energética a partir de los cereales.

Objetivos especificos

» Elaboracion del marco teorico abarcando todos los aspectos que se debe tomar en

cuenta en la elaboracion de la barra de granola energética.

Realizar los diagramas y célculos de costos.
»  Describir los procesos que se llevara a cabo a partir de la recoleccion de la materia
prima hasta su resultado final.

» Acotar todos los materiales, equipos y reactivos que se usaron en la elaboracion.

Il. INSTRUCCIONES

Metodologia

*  Verificar las condiciones de la materia prima.

» Realizar la seleccién de las porciones a utilizar.

»  Preparar los liquidos y los s6lidos para pesarlos y mezclarlos.

» Afadir coco rallado a la mezcla horneada y mezclar con banana deshidratada y soya.
»  Pesar el producto final, para empacarlo y realizar célculos.

I11. MARCO TEORICO
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Avena: La avena es un cereal de la familia de las gramineas cuyas semillas son ricas en varios
nutrimentos. Este grupo de alimentos incluye otros granos que también forman parte de la dieta
basica de los humanos desde hace siglos, como el trigo, el arroz, el maiz, la cebada, el sorgo vy el
centeno, entre otros (68).

Propiedades de la avena: Nutricionalmente la avena no solo es muy completa, sino que supera con
mucho a otros cereales mas populares, tanto por su aporte de proteinas como de grasas saludables.
Ademas, aporta buenas cantidades de vitaminas y minerales. Si atn no las conoces, toma nota de
las siguientes propiedades de la avena:

Energia sana: El contenido en hidratos de carbono de la avena es similar al de otras semillas, en
torno al 60%. Se trata en su mayor parte de polisacridos de absorcion lenta, que proporcionan
mayor sensacion de saciedad después de comer, y van aportando energia de manera moderada pero
constante. A este efecto contribuye su riqueza en fibra (6,7%). Con ello se evitan la debilidad, el
cansancio y la ansiedad que llevan a comer entre horas y a desequilibrar la dieta (17).

El cereal con mas proteina: Su aporte de proteinas (13,8%) es el mas alto entre los cereales.
Consumirla junto a una legumbre, cocinada por ejemplo con leche de soja o con lentejas o alubias,
permite obtener proteinas mas completas.

Rica en minerales y vitaminas b: Una racién de 50 gramos de copos de avena integral aporta el
25% del fésforo diario, el 20% del magnesio, el 15% del hierro, el 50% del manganeso y el 22%
de la vitamina B1.

Ademas, aporta algo de potasio, calcio, selenio, silicio, cobre, cinc y vitaminas E, B2 y B3, asi
como numerosos antioxidantes y antiinflamatorios como las avenantramidas (17).

Baja el colesterol: La avena contiene una fibra soluble llamada betaglucano. Consumir 3 g diarios

de la misma (o 75 g de copos o0 40 g de salvado) baja el colesterol en pocas semanas. Contiene
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otras sustancias beneficiosas, como la lecitina, o fitoesteroles como el avenasterol o el
betasitosterol, con efectos comprobados en el control del colesterol LDL o "malo". Otro beneficio
de la avena para la salud radica en que estimula la glandula tiroides, que participa en el
metabolismo de las grasas (17).

Controla el azucar: Estimula la actividad del pancreas, y es una fuente de energia de asimilacion
lenta, y de fibra. Por ello es recomendable para diabéticos no insulino-dependientes al contribuir
a estabilizar el azicar en la sangre: tomarla en el desayuno, por ejemplo, ayuda a mantener este
nivel més estable.

Protege del cancer: Es protectora frente a algunos tipos de cancer, como los de colon, mama o
prostata.

Fortalece la musculatura: Los avenacésidos son otras sustancias que han dado lugar a un negocio
floreciente. Se trata de esteroides anabdlicos y son variantes quimicas de la hormona testosterona.
Para consolidar la musculatura lograda con el entrenamiento, los deportistas precisan cierta
cantidad de testosterona circulando por la sangre. El esfuerzo hace que disminuya, pero los
avenacosidos ayudan a recuperarla (17).

Equilibra el sistema nervioso: La vitamina B1, el calcio y los alcaloides (indol, trigonelina o
avenina) refuerzan el sistema nervioso a la vez que favorecen la capacidad para relajarse,
concentrarse y prevenir el agotamiento mental.

Es muy digestiva: Muchas personas con Ulcera digestiva toman crema de avena diariamente para
aliviar sus sintomas. También es Util en caso de pirosis, gastritis, estrefiimiento (en decoccion de
grano entero) o diarrea (en decoccion de grano sin cascara) y flatulencias (17).

Barritas energéticas: Las barritas energéticas son un suplemento alimenticio que incrementa la

energia o los nutrientes que aporta la dieta, y sirven para cubrir necesidades puntuales.
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La necesidad de aumentar la ingesta energética de una persona puede deberse a varias causas, pero
las principales son: aumento de las necesidades caldricas debido a su correspondiente aumento en
el gasto, disminucion en la ingesta de energia, y aumento en las pérdidas de la ingesta realizada
(69).

IV. MATERIALES, EQUIPOS Y MATERIA PRIMA

Materias

* Horno

* Bandejas
*  Moldes

*  Fundas

» Cartones

*  Cinta adhesiva

» Etiqueta
Insumos
* Panela

»  Granola deshidratada

» Coco rallado

* Soya tostada

» Acete de soya

*  Esencia de banano

V. PROCEDIMIENTO

Recepcidn de la materia prima (Hojuela y ojuelo de avena, granola, panela, coco rallado, soya

tostada, aceite de soya, esencia de banano. La materia prima es almacenada para luego realizarla
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preparacion de liquidos y asi mismo la preparacion de solidos los cuales seran pesados y para luego
mezclar la hojuela con el ojuelo de avena. Posteriormente se pasa a una mezcladora de melaza con
la hojuela y ojuelo de avena para luego ser llenado en las bandejas metéalicas. Las bandas metalicas
entran a hornos, de 170°C por 30 minutos. Luego se adicional el coco rallado para después de 18
minutos pasar al segundo proceso de horneado. Finalizado el proceso de horneado se deja enfriar
a una temperatura de 30°C. Una vez enfriado se mezcla con banana deshidratada y soya para luego
realizar un pre-empacado en fundas plasticas y saquillos de 30 kg. Posteriormente a su pre-
empacado se los almacenan para luego empacarlos con fundas plésticas. Una vez empacados pasan
a un proceso de sellado y se embalado en cajas de cartdn de 28 unidades para finalmente ser

almacenadas.
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Figura 8: Diagrama de flujo barra energética de ojuelos de avena
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VI. CALCULOS Y COSTO COSTOS

ANALISIS FINANCIERA DE BARRA ENERGETICA

Productos utilizados en la elaboracién de barra energética de: 10000 kilogramos.

CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
COSTO DE MATERIA PRIMA:
Panela kilogramos 20 $ 500 | $ 100,00
Granola deshidratada kilogramos 28 $ 13,00 | $ 364,00
Coco rallado kilogramos 35 $ 12,00 | $ 420,00
Soya tostada kilogramos 27 $ 20,00 | $ 540,00
Acete de soya kilogramos 23 $ 31,00 | $ 713,00
Esencia de banano kilogramos 30 $ 45,00 | $ 1.350,00
SUBTOTALES $ 3.487,00
La cerveza serd embotellada en botellas con capacidad de:12
CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
COSTO DE ENVASADO
Fundas unidad 333 $ 0,10 | $ 33,33
Cartones unidad 12 $ 1,00 | $ 11,90
Cinta adhesiva unidad 2 $ 3,00 | $ 6,00
Etiqueta unidad 333 $ 050 | $ 166,67
SUBTOTALES $ 217,90
CALCULOS
Calculo de nimero de fundas:
10000 kg 28 unid 1 cart
= 333 unid ><: X
30 kg
= 333 X 1

= 333

fundas
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Céalculo de nimero de cartones:

333 wnidades

28 unidades

= 12 cartones

VII. RESULTADOS

Los consumidores fueron caracterizados con edades entre 19 y 63 afios con la excepcion de un nifio
de 6 afios que expresod, por propia voluntad, realizar la evaluacion, ademas de tener la autorizacion
de sus padres. Sélo se tuvo como criterio de exclusion en cuanto a los consumidores, aquellas
personas alérgicas al mani o a algun otro ingrediente.

VIIl. CONCLUSIONES

Podemos concluir que el sector industrial de las barras de cereales es un sector muy competitivo,
existe una gran cantidad de oferta en el mercado y la demanda es muy grande y variada. Sin
embargo, las barras de granola elaborados con cereales son productos que se pueden adecuar a las
distintas dietas saludables. El producto presenta una marcada tendencia positiva en el consumo
nacional e internacional. Una gran ventaja que presenta es la variabilidad de productos con una
misma linea de produccion, de esta forma se puede satisfacer el amplio espectro de demanda.
También se puede acotar que la elaboracion de la barra de granola de cereales es un producto que
también se puede realizar en casa de forma casera, pero siempre haciendo de manera efectiva como
en el aspecto de inocuidad, limpieza, ingredientes y otros muchos aspectos que se debe tomar en
cuenta, los proceso que se menciono anteriormente se debe tomar en cuenta para que asi no obtener

un resultado negativo, los célculos, y los costos que presentan.
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IX. RECOMENDACIONES

Evaluar, segun las materias primas y las cantidades planteadas, el costo monetario del producto y
compararlo con las marcas comerciales actuales; con el fin de evaluar la competitividad en el
mercado con respecto a la relacion costo-beneficio.

Importante que, en la etapa de mezclado, con el uso de un agitador manual 0 mecanico, se realice
una incorporacion de todos los ingredientes de la manera mas homogénea posible con el fin de
lograr una éptima la distribucién de los alimentos.

Durante la fabricacion de la barra, es posible que se deba aumentar o disminuir ingredientes con
funciones tecnoldgicas, con el fin de lograr la textura, brillo y sabor de la barra energética. Es
importante complementarlo con la evaluacion sensorial por un panel entrenado antes de someterlo

a consideracion de los consumidores potenciales.
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X. Cuestionario

1. ¢ Cudl es el proceso para realizar una barra energética?

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 2,5 minutos

Obijetivo: Conocer el proceso adecuado para la elaboracién de la barra energética.

2. ¢ Cudl es la temperatura debe ser horneada 1 y horneado 2 de la barra energética?
a) 180 °C por 30 minutos

b) 170 °C por 40 minutos

¢) 170 °C por 30 minutos

d) Todas son correctas

Nivel de dificultad: Alto

Tiempo estimado: 4 minutos

Objetivo: Conocer la temperatura adecuada para el horneado.

3. Sefiale los métodos, pasos o condiciones que no va en la elaboracion de la barra energética.
a) Verificar las condiciones de la materia prima.

b) Etiqueta

c) Realizar la seleccion de las porciones a utilizar.

d) Fundas

e) Preparar los liquidos y los sélidos para pesarlos y mezclarlos.

f) Aiadir coco rallado a la mezcla horneada y mezclar con banana deshidratada y soya.

g) Horno

h) Pesar el producto final, para empacarlo y realizar calculos.
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Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 2 minutos

Obijetivo: Se debe seguir todos los pasos y a las condiciones que se debe trabajar en la elaboracion
de la barra energética de granola.

4. Escriba (V) o (F)

La elaboracion de la barra de granola el primer paso es industrializar todos los cereales pasando
por ciertos procesos y luego ir al campo a recolectar la materia prima.

a) Verdadero

b) Falso

Nivel de dificultad: Alto

Tiempo estimado: 3 minutos

Objetivo: Conocer la importancia que conlleva el consumo de granolas en los nifios y adolescentes.
5. ¢ Después de que horneado se adiciona el coco rallado a la barra energética?

a) Segundo

b) Primero

c) Tercero

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 1, 5 minutos

Objetivo: Saber cual es el mejor momento para adicionar los ingredientes de la barra energética.
6. ¢ De que ingredientes esta compuesta la melaza?

a) Panela, aceite de soya y esencial de banano.

b) Azlcar, aceite de coco y esencia de banano.

c) Jarabe de maiz, aceite de soya y esencia de vainilla.
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Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 3 minutos

Objetivo: Conocer los ingredientes que mejor resultados dan al realizar la melaza para la barra
energética.

7. ¢ Qué cantidad de proteinas contiene la barra energética?

a) 5%

b) 20.5%

c) 16.7%

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 1 minutos

Objetivo: Conocer la cantidad nutricional de la barra energética.

8. ¢ En qué tipos de aspecto se desarrolla el anélisis sensorial?

a) olor, color, y textura

b) olor, densidad, y durabilidad

c) olor, textura, y nutricional Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 2 minutos

Objetivo: Saber la utilizacion del analisis sensorial en la barra energética.

9. ¢Las barras energéticas de avena son suplementos alimenticios que contribuyen con el
aporte caldrico necesario para mantener las necesidades energéticas requeridas para el
optimo rendimiento del cuerpo?

a) Verdadero

b) Falso

Nivel de dificultad: Medio
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Tiempo estimado: 1 minutos

Obijetivo: Conocer el beneficio de las barras energéticas.
10. Cuantas barras se puede comer por semana?

a) 6-7

b) 8-9

c) 2-3

d)1-2

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo estimado: 2 minutos

Objetivo: Conocer cuéntas barras se puede consumir durante 1 semana.
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TECNICAS Y TECNOLOGIAS APLICADAS EN POSCOSECHA

Estimado lector,

¢Estd interesado en aprender mas sobre las técnicas y tecnologias aplicadas en
poscosecha de alimentos? Si es asi, este libro es para usted.

El libro proporciona una visidon general de las principales técnicas y tecnologias aplicadas
en poscosecha, y ofrece informacidén actualizada sobre las Ultimas tendencias en esta
area, que nos ayudaran en el manejo adecuado para la conservacion de los productos
agricolas, con el objetivo reducir pérdidas postcosecha y mantener la calidad y la
frescura de los alimentos, prolongando asi la vida util de los alimentos lo que permite
que lleguen a los consumidores en mejores condiciones.

El libro esta dividido en seis capitulos que abordaran temas de interés para los lectores.
La primera parte trata sobre el transporte, las condiciones de almacenamiento durante
el transporte, y los tipos de transporte, que son fundamentales para mantener la calidad
y frescura de los alimentos. La segunda parte trata de la cadena de frio y su importancia
para mantener la calidad y la seguridad de los alimentos, previniendo asi el crecimiento
de bacterias y otros microorgansmos. La tercera parte trata sobre las pérdidas
poscosecha.en este capitulo se aprendera sobre las principales causas de pérdida de
poscosecha y como esta puede tener un impacto econémico, ademas revisaremos
algunas medidas que nos permitiran mejorar las practicas poscosecha empleada en los
alimentos.

La cuarta parte trata sobre las técnicas de andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos para
frutas y hortalizas, en esta seccion aprenderemos sobre las pruebas de laboratorio para
el analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y organolépticos aplicados en frutas y
hortalizas, lo que nos permitird garantizar la calidad y seguridad de los alimentos. La
quinta parte trata sobre costos y mercadeo, esta seccion ayudara a mejorar la
rentabilidad de sus negocios y hacer que sus productos sean mas accesibles para los
consumidores. Y finalmente tenemos el sexto capitulo el cual trata sobre guias de
practicas de laboratorios, talleres y centros de simulacion de poscosecha. El cual
permitira aprender y capacitarse con expertos en el tema, sobre los principios y practicas
de la poscosecha de una manera experimental. Ademas, en esta seccion permitira
conocer el procesamiento de varios productos.
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éQué puede aprender en el libro Técnicas y tecnologias aplicadas en
poscosecha?

En este libro, usted aprendera sobre:

e Los fundamentos de la poscosecha, incluyendo la fisiologia de los alimentos, la calidad
de los alimentos y los factores que afectan la conservacion de los alimentos.

e Las técnicas de manipulacién y almacenamiento de los alimentos, incluyendo la
seleccion, la cosecha, el transporte, el almacenamiento y el procesamiento de los
alimentos.

e Las tecnologias emergentes en poscosecha, incluyendo la nanotecnologia, la
biotecnologia y la inteligencia artificial.

éPor qué deberia leer este libro?
Hay varias razones por las que deberia leer este libro:

e La poscosecha es una etapa fundamental en la cadena de valor de los alimentos. Las
técnicas y tecnologias aplicadas en poscosecha son esenciales para reducir las pérdidas
postcosecha, mantener la calidad y la frescura de los alimentos, y mejorar la rentabilidad
de los productores agricolas.

e Este libro proporciona una vision general completa de las principales técnicas y
tecnologias aplicadas en poscosecha. El libro cubre un amplio espectro de temas, desde
los fundamentos de la poscosecha hasta las Ultimas tendencias tecnoldgicas.

e Este libro esta escrito de forma clara y concisa. El libro esta dirigido a un publico
amplio, incluyendo estudiantes, profesionales y productores.

éDonde puedo encontrar este libro?
Este libro esta disponible en linea.

iNo pierda esta oportunidad de aprender mas sobre las técnicas y tecnologias aplicadas
en poscosecha de alimentos!
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