CONSERVAS DE FRUTAS
Y VEGETALES

UNIDAD 4




Introduccion

Reducir pérdidas poscosecha: Cada afio se
pierde una gran cantidad de frutas y vegetales
por dafios, descarte o mal manejo.

Apravechar subproductos: Céscaras, pulpas,
semillas y tallos pueden transformarse en
ingredientes dtiles y nutritivos.

Métodos de conservacidn:  Técnicas
adecuadas prolongan la vida atil, mantienen la
calidad e inocuidad de los alimentos.

Generar valor agregado: Los subproductos se
convierten  en  alimentos  innovadores,
saludables y con mayor valor comercial.
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Introduccion e importancia

Procesamiento de frutas y hortalizas o

El procesamiento de frutas y hortalizas es fundamental en la industria alimentaria
porque permite transformar materias primas perecederas en productos seguros,
estables y de calidad, que responden a las necesidades del consumidor actual.

Prolonga la vida dtil S——
=

Fortalece la inocuidad alimentaria Z

Reduce pérdidas postcosecha : . .
@ Recoleccion en Clasificacion y Aplicacién de técnicas Productos estables, L 2.
el momento dptimo ‘ selef:cién de mgterias que as_egurap calidad seguros y listos para W/ ; /v - -
@ de madurez. | primas de calidad. e inocuidad. el consumo. Sdds 71 i 77 &
Genera valor agregado g N X P y Yol :
<y ~‘;_v"’ ,
Disponibilidad todo el afio Seguridad para el consumidor Conserva el valor nutricional Responde a nuevas tendencias
Permite ofrecer frutas y Se aplican buenas practicas Las técnicas adecuadas Satisface la demanda de

hortalizas en cualquier época que garantizan productos mantienen vitaminas, minerales productos listos para consumir,
del afo. inocuos. y compuestos bioactivos. saludables y convenientes.

'z Fuente: Guia Docente 2026 - Industrializacién de Productos Pecuarios ;%»E @ @
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Metodos de - T B vt D >
. t Escaldado (70-100 °C): Pasteurizacion (65-85 °C): Esterilizacion (>100 °C):
p rocesamiento y inactiva enzimas y mejora inocuidad y permite almacenamiento
conservacion reduce microbios alarga vida dutil a temperatura ambiente

Métodos convencionales

Secado: Congelacion: Reduccion de tamano:
reduce actividad conserva nutrientes, pero facilita el proceso, pero

_ de agua puede afectar la textura acelera oxidacion
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A ' LN
PEF
HPP . (campos éléctricos Ultrasonido Microondas uv, ozono' y
(alta presion) oiflsadon) plasma frio

tecnologias
emergentes

4

Mayor frescura Menor dafio térmico Mayor costo de equipo
Mejor conservacion de color, Menor degradacion de compuestos Requiere inversion inicial
‘bor, textura y nutrientes. bioactivos y calidad sensorial. mas alta y capacitacion.




Mermeladas

Producto obtenido por coccién de la fruta en pulpa
con azucar, acido y pectina, para lograr conservacion

y buena gelificacion.
INGREDIENTES

Fruta madura
Azucar

Pectina

Acido citrico o limén

Glucosa opcional

@@

PROCESO DE ELABORACION

Seleccion Pelado / retiro Obtencion Coccion Adicion de Punto de Envasado en
y lavado de semillas de pulpa azucar, acido mermelada caliente y

y pectina almacenamiento
A La fruta no debe estar sobremadura Almacenar en lugar fresco, seco y oscuro

Fuente: Guia Docente 2026 - Industrializacién de Productos Pecuarios §>I¢ I Q @




Conservas en almibar *

Frutas sanas y limpias, enteras o en trozos, envasadas
en un jarabe de azucar y sometidas a tratamiento
térmico para su conservacion.

a

CONCENTRACIONES DE ALMIBAR

Almibar ligero: Almibar concent-
: Alml'bar normal

1 parte azucar rado

3 partes agua
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PROCESO PASO A PASO p— R i 4 \'.' ‘
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EJEMPLOS \)JK )
1. Seleccion 2. Lavado 3. Preparacion 4. Maceracion 5. Envasado 6. Cierre SlEesE NI
de fruta y pelado del almibar 0 coccion hermético * Guayaba en almibar
oYy

| i\ Disponibilidad @«% | Aprovecha ‘ Agrega
| BHERRS todo el afio | e/ excedentes valor
‘[ Fuente: procesamiento y conservacion de frutas y vegetales :%: @ @
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Vinos

Bebida obtenida por fermentacién
alcohdlica del fruto de la vid o de su zumo.

@ (2] © @ © 16 ) (8

Vendimia y Molienda y Aplicacion Inhibicién de Clarificacién y Fermentacién Trasiegos y
transporte despalillado de frio Prensado oxidasas con SO, separacion alcohdlica embotellamiento
(18-20 °C) de borras

? Puntos clave

@ Evitar oxidacion
@ Controlar temperatura

@ Mantener higiene
del proceso

Tema: procesamiento y conservacion de frutas y vegetales
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MATERIA PRIMA PRINCIPAL: UVA Y OTRAS FRUTAS

- Concepto, materia prima, clasificacion y proceso de elaboracion

— _><_ —
MANZANA - MORA
"\‘:‘m > &
Cascara —z¢ Piel
Pulpa —<e | \ S, S *— Pulpa
Semillas o ‘ / : . Semillas |
W ¢ (pequefias) |
) b
Jugo o mosto Jugo o mosto Jugo o mosto
DURAZNO FRUTILLA o M i PINA
Piel - ‘ UM
Piel T N ¢ D — Cascara
Pulpa —e Pulpa A 0——\ Pulpa
Semilla / Semillas = £ . ‘ 0—'—}— Centro fibroso
(carozo) (en la superficie) b S (no fermentable)
\ /-
o 6 "

Jugo o mosto Jugo o mosto Jugo o mosto

Q Para vinos de frutas se recomienda
fruta sana, madura y limpia.

Azlcares, acidos,

Materia prima clasica

e color y taninos del vino
Manzana JUQO’ aroma y If:leal para vinos
acidez suave ligeros
Mora Color intenso Apc?rta acidez
y aroma y pigmentos
Durazno Pulpa y aroma Vino suave
dulce y afrutado
Frutilla Aroma y color Requiere buen
rosado control higiénico
Pifia Acidez y aroma Puede requerir

tropical

ajuste de azucar

o/

@ Azucares fermentables: glucosa y fructosa | Acidos frecuentes: tartirico, malico, citrico y otros écidos propios de la fruta @
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TIPOS DE UVAS VINIFERAS

| m Las uvas viniferas son mas pequenas, concentran mas azucar,
tienen piel mas gruesa y sabores mas intensos que las uvas de mesa.

Cabernet Sauvignon Chardonnay
e Merlot e Sauvignon Blanc - .";‘:"“"“.
® Malbec e Riesling ‘ N
e Syrah e Chenin Blanc
e Pinot Noir e Moscatel
e Tempranillo e Pinot Grigio

e Sangiovese e Viognier

' e Garnacha - .
\ghx . J . v
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CLASIFICACION DE LOS VINOS

Concepto, materia prima, clasificacion y proceso de elaboracion

o g 1. Segun el color N @ 2. Segun la cantidad p C% 3. Segun la presencia
_ de azucar ~0 de gas
Vino tint Se fermenta normalmente con
IOINTO pieles y semillas de uvas tintas :
— _ | ® Seco ® Tranquilo
NVinolklanco Se fermenta principalmente el jugo, \
sin contacto prolongado con las pieles | ® Semiseco ® Espumoso
; - Tiene un contacto breve con . .
Vino rosado fas pleleside I1vas tintas ® Semidulce ® De aguja
o ‘g
Vino naranja Se elabora con uvas blancas Dulce e Gasificado
fermentadas con sus pieles
N e NS >
4. Segun el envejecimiento - % 5. Segun el grado alcohdlico N

® Joven

® Crianza

® Reserva

® Gran reserva

La mayoria de los vinos se encuentra
entre 8% y 15 % de alcohol.

El champan es un tipo de
vino espumoso elaborado
en Champagne, Francia.




ENOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Buenas Practicas
de Manufactura (BPM)

Aplicadas a la elaboracion de vinos

o)
@o
LIMPIEZA E HIGIENE CONTROL DE CALIDAD SEGURIDAD ALIMENTARIA
Ambientes y practicas Procesos estandarizados Vinos inocuos, confiables

que previenen la contaminacion y monitoreo continuo y de alta calidad

AP,
<8

: Instalaciones limpias & Control de parametros Ogo Personal capacitado

y ordenadas criticos y comprometido

e CALIDAD DESDE LA VINA HASTA LA COPA e



ENOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

¢Qué son las BPM?

Normas de higiene, orden y control en la elaboracién de vinos

= = LISTA DE VeRmFicacion
N Zh = o ™ V|
®) (D)) () &
‘s’ o 2 (-] | \ / M W
el /1 NS ) — 3
, : : : /
INOCUIDAD CALIDAD PREVENCION DE CONFIANZA DEL
Garantiza que el vino Asegura caracteristicas ' CONTAMINACION CONSUMIDOR
sea seguro para . sensoriales y consistencia ! Reduce riesgos fisicos, Genera credibilidad
Bl el consumo. ; del producto. quimicos y biolégicos i yfortalece la reputacién
gy en todo el proceso. de la bodega.
%3;; . Conjunto de practicas que aseguran

""""""""" ° IEEJ un proceso higiénico y seguro desde QR
la fruta hasta el producto final.

!" 9
|

of

criticos y personas “=| continua

: ¥ Ambientes limpios @ Control de parametros 09 Higiene en equipos '5: Registros y mejora

y ordenados

e CALIDAD DESDE LA VINA HASTA LA COPA e
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ENOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Higiene del personal @

La primera barrera contra la contaminacion

®

A (&) (B (38,

Lavado Uso de Ufas cortas No usar
demanos | mandilycofia | ylimpias joyas

444
Personal enfermo

no debe manipular alimentos

%

s Instalaciones limpias & Control de parametros
<> y ordenadas criticos

No comer
ni fumar

O 0 O Personal capacitado

y compromertido

<3

e CALIDAD DESDE LA VINA HASTA LA COPA
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ENOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Instalaciones y equipos

Areas limpias, utensilios seguros y desinfeccion adecuada

& IS
= Q%

AREAS VENTILADAS SUPERFICIES UTENSILIOS DE GRADO LIMPIEZA Y DESINFECCION
E ILUMINADAS FACILES DE LAVAR ALIMENTARIO PROGRAMADA
Buena circulacién de aire Pisos, paredes y mesas Materiales seguros, no toxicos  Rutinas definidas que aseguran
y luz natural o artificial lisas, impermeables y resistentes a la corrosién. ambientes y equipos
adecuada. y en buen estado. higiénicos.

RECUERDA 3}/ Orden Agua potable ¢, Control de plagas
SIEMPRE: {}HJ Todo en su lugar, Usar agua segura qp Previene riesgos ;' g

facil de limpiar. en todas las etapas. de contaminacion. e CALIDAD DESDE LA VINA HASTA LA COPA o
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ENOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

BPM en gl proceso

Control desde la recepcion de la fruta hasta la fermentacion

Haa
- (TR

© -0 -0 -0 -0 0

Recepcion Lavado y Trituracion Preparacion Fermentacion Trasiego y

y seleccion desinfeccion del mosto controlada filtrado : ) Temperatura

Azucar

pH y acidez

Limpieza del
recipiente

HE®E

i Instalaciones limpias & Control de pardmetros Ogo Personal capacitado

y ordenadas criticos y comprometido

e CALIDAD DESDE LA VINA HASTA LA COPA o -
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ENOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Envasado
almacenamiento

Proteccion del producto final y trazabilidad

* LE
0 @ @

Botellas limpias Cierre Etiquetado Almacenamiento Registros
y desinfectadas hermético por lote en lugar fresco y trazabilidad
y limpio

VINO TINTO

LOTE: 202¢-05
FOu 150572024

¥

y ordenadas criticos y comprometido

: 2'g Instalaciones limpias g Control de parametros O go Personal capacitado



v AZOGUES — 6%}? P <y k—. INSTITUTO SUPERIOR

) & , R TECNOLOGICO
‘ ALCALDIA [3) o® Qs DEL AUSTRO

PROCESO DE

ELABORACION DE
VINO ARTESANAL

.‘!’ °

= Paso a paso =




PROCESO DE ELABORACION DE VINO

L 2

=

: Higiene en todo
Escoger uvas o frutas Aplastar la fruta para Mezclar pulpa y jugo en Mantener una temperatura el groceso
sanas, maduras y limpias. liberar el jugo. un recipiente limpio. adecuada para favorecer P
S el proceso. )| s

Selecciéon de fruta Trituracion de fruta Preparacion de mosto Control de temperatura

@ee® ruta maduray

=
.o:o. de buena calidad
Control de
temperatura

Envases limpios
y bien cerrados )

ESN

Filtrado de solidos

Separar cascaras, semillas
y residuos sélidos.

Fermentacion y trasiegos

Fermentar y pasar el Llenado y cierre de
liquido limpio a otro botellas limpias para su
recipiente. conservacion.

Dejar reposar el mosto
para iniciar los cambios
naturales.




Valores recomendados en |la preparacion del mosto:

Parametro Valor ideal aproximado Cémo se controla

Cantidad de azucar 21 a 22 °Brix Con refractometro o densimetro
pH 3,2a3,5 Con pH-metro o tiras medidoras
Acidez titulable 6a9g/L Mediante un kit de titulacion

Aroma y sabor

Frutal, limpio y equilibrado

Evaluacion sensorial

Limpieza

Recipiente limpio y sanitizado

Lavado, enjuague y desinfeccion




Cantidad orientativa de sorbato

Cantidad de vino Sorbato aproximado
1 litro 0,20-0,27 g
5 litros 1,00-1,35g
10 litros 2,00-2,70 g
20 litros 4,00-5,40¢g
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Conservas vegetales

e

Productos elaborados a partir de frutas, verduras u hortalizas
sometidas a tratamientos de conservacion para prolongar su
estabilidad microbioldégica y mantener sus caracteristicas sensoriales.

Importancia
s 3 3 N
Alimentaria: Nutricional: o Socislk:
disponibilidad conserva Economu’:a.. favorece la
fuera de minerales, fibra y reduce pérdidas seguridad
temporada compuestos yAgregavalor
‘ bioactivos
k AN AN N
Operaciones basicas
Seleccion Lavado Pelado Escaldado Envasado Liquido de Tratamiento Enfriamiento y
y corte cobertura térmico almacenamiento

Factores clave pH: . Tempeltatur.a: Salmuera: ,
d e controla el crecimiento el calor inactiva reduce la actividad
€ conservacion x microbiano microorganismos de agua

Fuente: Guia docente 2026 - Industrializacién de productos pecuarios

@

Envase hermético:
evita recontaminacion
y entrada de aire

/
p

Tema: procesamiento y conservacion de frutas y vegetales §>I<,'§ ’ Q




BPM, control de calidad y riesgos

o Buenas practicas de manufactura e Control de calidad 9 Riesgos y consideraciones
s @ °
@ Materia prima fresca y sana pH Un proceso mal elaborado puede
N . x favorecer el crecimiento microbiano
@ Higiene de manos, equipos y superficies 8%\ Contaridoda
@ Envases limpios y herméticos d sal o azlcar Clostridium botulinum representa
¥ ) un riesgo importante en conservas
@ Control del proceso térmico @ Textura
El almacenamiento debe ser en
Color condiciones adecuadas
@ Sabor
' Presencia de
A\

Ventai vida dtil menor =7 | mayor st pérdida parcial cambios de
0 ervajas prolongada desperdicio -o!o disponibilidad Limitaciones de vitaminas textura o color

Fuente: Guia Docente 2026 - Industrializacion de Productos Pecuarios §>I<§ ‘ @ ’ @




BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Lavado de manos Limpieza de Usodeogua Ropay proteccion
equipos y dreas
Mancjo higiénico Control de plagas Almacotmmo Registroy

de alimentos trazabllidad
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