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FRUTAS EN CONSERVA
Definicion segun el Cédigo Alimentario Argentino

Articulo 955 - Se entiende por Duraznos en conserva, los frutos del Prunus persica L, blancos o
amarillos y dentro de éstos, pavias o priscos, cortados en mitades simétricas, en tajadas o en
trozos, maduros, sanos, limpiosy sin piel, envasados con agua o con una solucidn de edulcorantes
nutritivos (sacarosa, azucar invertido, dextrosa o sus mezclas), cerrados herméticamente vy
sometidos a esterilizacidonindustrial. Se presentaran de color blanco o amarillo uniforme segun la
variedad y no podran mezclarse distintas variedades en un mismo envase. Dentro de cada Tipo las
piezas seran razonablemente uniformes en cuanto a tamafio y color; el liquido azucarado de
coberturasera claro, ligeramenteamarillento rosado de acuerdo con el color normal de la frutay
solo presentard una leve turbiedad producida por los desprendimientos naturales. Las piezas en
cada Tipo estaran integras; con olor y sabor propios y sélo se admitirdn sabores u olores de
aquellas sustancias cuyo agregado al liquido esté expresamente permitido y aclarado en el rétulo.
No deberd presentar alteraciones producidas por ningun agente fisico, quimico o bioldgico y
estardn libres de cualquier sustancia extrafia.

En caso de tratarse de duraznos priscos deberd indicarse en el rétulo. Segun su forma de
presentacidon se admiten los siguientes tipos:

a) En mitades: comprende los duraznos cortados en mitades simétricas obtenidas al partir el
fruto, con un corte que va del pedinculo hasta el dpice. Dentro de este Tipo se admiten tres
Grados de Seleccion.

b) En tajadas: comprende a lafruta fraccionada en tajadas razonablemente uniformes a partir de
las mitades, el angulo formado por las dos caras planas de cada tajada no serd menor de 30°.
Dentro de este Tipo se admiten tres Grados de Seleccion.

c) En trozos: comprende a los duraznos cortados en trozos de tamano razonablemente uniforme,
debiendo ser sus tres dimensiones razonablemente iguales de tal forma que se asemejen a una
figura geométrica regular y la menor dimensién no ser inferior a 8 mm, admitiéndose en cada
envase hasta el 10% en peso de fruta con una dimensidn inferior a 8 mm. En este Tipo solo se
admite un Grado de Seleccion: Comun.

Se admiten tres Grados de Seleccion:

a) Extra seleccionado: lafruta correspondiente a este grado estara bien maduray las piezas de un
mismo envase tendran color y tamafio uniforme, de consistencia firme y sin tendencia a
deshacerse. No se admitirdn unidades aplastadas, rotas, manchadas o que presenten cualquier
otro defecto, debiendo estar perfectamente libres de carozo o sus restos. No deberan presentar
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signos de retoques visibles enlasuperficie. Lafruta deberd estar fraccionada en mitades o tajadas.
El tarro IRAM N° 100 debera contener hasta 12 mitades o 72 tajadas.

b) Elegido: los duraznos correspondientes a este tipo estaran maduros, y los contenidos en un
mismo envase seran de color y tamafio uniforme; de consistencia firme y sin tendencia a
deshacerse; estaran libres de manchas, aplastamientos, roturas u otros defectos y no presentaran
restos de carozos ni marcas visibles de retoque en la superficie. La fruta podra estar dividida en
mitades o tajadas. El tarro IRAM N° 100 debera contener hasta 15 mitades o 90 tajadas.

c) Comun: los duraznos comprendidos en este grado de seleccién no seran duros ni demasiado
blandos, y los contenidos en un mismo recipiente seran de color y tamafio razonablemente
uniforme.

Se tolerapor envase hastael 20% de unidades con manchas de sol, de golpes, o de oxidacién por
el proceso de elaboracién, siempre que las mismas no cubran mas del 20% de la superficie de cada
unidad manchaday siempre que no exista descomposicion de tejidos ni tonalidad que desmerezca
el aspecto de la fruta.

La frutapodrd serretocada siempre que el retoquerespondaasu definicién.

La fruta podrd estardividida en mitades, tajadas o trozos.

El tarro IRAM N° 100 deberd contener hasta 21 mitades o 126 tajadas. El liquido de cobertura
podra ser:

a) Agua:en cuyo caso la concentraciénfinal del liquid o estabilizado no serd mayor de 10° Brix,
para cualquierTipoy Grado de Seleccién.

b) Solucién de edulcorantes nutritivos: en cuyo caso después de estabilizada, se clasificara de
acuerdo con la concentracién final, para cualquiera de los Tipos e independientemente de los
Grados de Seleccién como sigue:

Grados Brix II
Jarabe muy diluido Mas de 10° hasta 14° Brix II
Jarabe diluido Mas de 14° hasta 18° Brix -I
Jarabe concentrado Mas de 18° hasta 22° Brix
Jarabe muy concentrado Mas de 22° hasta 35° Brix

Pesonetototal: el peso netototal, para cualquierade los Tiposy Grados de Seleccidon en el tarro
IRAM N° 100, serd el siguiente:
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Jarabe muy concentrado Min: 850 g

Jarabe concentrado y diluido ||Min: 820 g

Jarabe muy diluido y agua Min: 800 g

Cuando se utilicen envases mayores o menores que el tarro IRAM N° 100, deberd mantenerse la
misma relacidon entre contenido neto y capacidad del envase, para cada tipo de liquido de
cobertura. Pesoneto escurrido: el peso escurrido minimo para cualquierade los Tipos y Grados de
Seleccion en el tarro IRAM N° 100 sera de 485 g.

Cuando se utilicen envases mayores o menores que el tarro IRAM N° 100, debera mantenerse la
misma relacién entre peso escurrido y peso neto total para cada tipo de liquido de cobertura.
Como asimismo deberda mantenerse larelacion de unidades en cada envase a peso neto escurrido
para cada Tipo y Grado de Seleccién.

Este producto se rotulara: Duraznos, indicando el Tipo y Grado de Seleccién formando una sola
frase, con letras del mismo tamaiio, realce y visibilidad. Se hara constar debajo de la leyenda
anterior, ladenominacion delliquido de cobertura que corresponda, con caracteres de tamafio no
inferior al 75% de los empleados en la frase inicial.

Asimismo se haraconstar enel rétulo el pesonetototal y el pesoescurrido.
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RECOLECCION DE LA FRUTA

La frutadestinada parala conservade duraznos, debe cosecharse en el estado éptimo de madurez
y tamafio adecuado. El transporte se realiza en cajones con una capacidad de 19,5 Kg de duraznos
y bines de 390 Kg de capacidad. Este se realiza con las precauciones correspondientes para evitar
el magullamiento de los frutos, el cual, indicaria en perjuicio del posterior producto terminado.

El traslado al establecimiento conservero, se realiza en camiones, evitando demoras,
especialmentecuando se traslada de otros lugares, donde las distancias a cubrir son mayores. Se
procura trabajar con un fruto no excesivamente maduro que afecte la textura y el sabor del
producto arealizar.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

El camidnal ingresara lafabrica es pesadoenla bdsculasituadaenlaentrada del establecimiento.
Esta operacidn tiene por objeto controlar la cantidad de materia prima que ingresa a la plantay
para la posterior liquidacién a los productores.

La descarga de los bines (plasticos) se hacen en playa con ayuda de autoelevadores en un lugar
frescoy bajotecho para resguardarlos de lalluviay el sol, tratando de colocarlos de acuerdo a su
procedenciay estado de madurez.

Los lotes se identifican verificando la calidad de lafruta (tamafio, madurez, estado sanitario, etc).

La fruta se mantiene en la playa, hasta el momento del procesado. Este tiempo no debe ser
prolongado para evitar deterioros.

VOLCADO

Los binesse trasladan a lazona de volcado, donde se encuentran volcadoras hidraulicas las cuales
traban al bin, lo eleva y luego lo vuelca sobre tolvas que descargan en piletas con agua para
posteriormente pasar rodillos y continuar con el proceso.
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TAMANADO

La clasificacion portamaio tiene como objetivo el optimizar el rendimiento de la etapa posterior,
que es el descarozado.

Ingresan los duraznos provenientes de las cintas transportadoras de recepcion para separarlos en
diferentes tamafios por medio de rodillos giratorios que son regulados con separaciones
crecientes, permitiendo obtener hasta cuatro medidas de fruta. Al pasar por los rodillos, los
duraznos caen en receptaculos que los conducen a cintas transportadoras que alimentan las
descarozadoras.

De los cuatro tamaiios, el menorseradestinado ala elaboracién de pulpa.

La seleccion por tamafio se efectla para evitar que un fruto chico sea tomado por una
descarozadoraacondicionada parafrutagrandey al separar el carozo, se desprenda mas cantidad
de mesocarpio, o por el contrario, si la fruta grande es tomada por una descarozadora preparada
para un fruto chico, pueda dafiar la cuchilla por impactar en el carozo.

DESCAROZADO

Los duraznos se trasladan por una cinta transportadora para descargarlos en una tolva que
encauzala frutahacia una piletaconagua seguidade un cepillo giratorio que alimenta la cinta sin
fin de la descarozadora. El cepillo giratorio, permite desprender la peluza del durazno, ésto
permite optimizaren el proceso del pelado quimico. Para conseguir el descarozado automatico del
durazno, se requiere previamente el posicionamiento de la fruta de forma que tal, que le permita
ala descarozadora efectuarun corte simétrico de las dos mitades. Este posicionamiento mecanico
no siempre lo hace en forma correctay por ello se requiere de operarios, acomodados en ambos
lados de la cinta, que acomoden bien los duraznos. A su vez é stas maquinas tienen una guillotina
metdlica fraccionada y en el hueco de cada fraccién posee un cucharin giratorio, que arranca el
carozo girando alrededor del mismo, desprendiéndolo de la pulpa. Una vez realizado el corte, los
duraznos caen a una cinta que los transporta a la siguiente etapa. Los carozos caen a un bin que
luego se los llevan para descarte.
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Los duraznos pasan boca arriba por una cintade inspeccién donde se encuentran operarios a
ambos lados, su objetivo es retocar o desprendercarozos enterosorestosde él.

PELADO QUIMICO

El pelado quimico consiste en tratar a la fruta con una solucidn acuosa diluida de hidréxido de
sodio al 1.5 6 2% a una temperatura cercana a 962 C para separar la piel de la pulpa. La soda
caustica ingresa a la planta por medio de camiones cisternas en una concentracién del 50%. Para
llevar adelante esta etapa, primero deberd prepararse la solucién de soda caustica.

Generalmente se usa cdustica liquida al 50% que por un sistema de cafieria proveniente de los
tanques principales alimenta a un depdsito intermedio ubicado en el mismo sector del pelado
quimico. Se llena el depdsito con agua y luego se comienza a permitir el paso de la soda hasta
obtenerunasoluciéndel 1.5al 2%. De este depdsito, mediante un dosificador se vuelcalasolucion
de Hidréxido de sodioenlapeladora, debiéndose reponeren formafrecuente la cantidad de soda
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consumida durante el proceso de pelado. En la peladora se procede a la elevaciéon de la
temperatura de la solucién de soda hasta llegar a casi 1002C mediante la circulacion de vapor
proveniente del sector de calderas através de serpentinas ubicadas en la periferia de la maquina.
La aplicacién de la soda cdustica se utiliza en los dos métodos de pelado: aspersion o por
inmersion.

El pelado por medio de aspersidn, consiste en la aplicacién de la solucién a través de aspersores
ubicados en el techo de la maquina permitiendo un mejor rendimiento, dado que la solucién
caustica afecta sdlo la piel del fruto, al no entrar en contacto con la parte cédncava del durazno
(pulpa). Paraproducireste efecto, se requiere previamente que los duraznos estén posicionados
con la concavidad hacia abajo, que se consigue por medio de una volcadora mecdnica de mitades
que alimenta la cinta de la peladora. Dado que al no obtenerse el 100% de efectividad en el
volcado, es necesario que personal a posicionarlos correctamente en forma manual.

En la peladora por inmersidn, los duraznos ingresan directamente a una batea que contiene la
solucion de soda, sin requerir ser acomodados previamente. El proceso interno del pelado, se
produce al entrar en contacto la solucién caliente con la piel del durazno, disolviendo las
sustancias pépticas que unenlas células al transformar el pectato de calcioinsoluble en pectato de
sodio soluble, permitiendo la disolucién y el desprendimiento de la piel, practicamente sin
pérdidas de mesocarpio. Lasolucidn de soda causticaesreutilizada previo filtrado para separar los
barros producidos durante lareaccién, requiriendo periddicamente el aporte de solucidon nueva.
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LAVADO

Luego de la etapa de pelado quimico, se continda con el proceso de lavado de los duraznos. El
objetivo del lavado es eliminar los restos de soda cdustica, para evitar que se altere el pHde la
fruta y parte del mesocarpio. El lavado se puede realizaren tipos de mdquinas: lavadoras rotativas
por aspersién con cepillos o en lavadoras (mas modernas) con cepillos divergentes y aspersion,
siendo esta ultima de menores dimensiones.

Finalizado el proceso mediante un sistema de traslados, se derivan las mitades a un elevador de
capachos (para que las mitades se escurran) y caen a una tamafiadora.

> _
TAMARNADO

Este proceso puede realizarse antes o después de la cinta de inspeccidn, esto va a depender del
tipo de industria. El objetivo del tamafado es separar las mitades de durazno de acuerdo a su
tamafio para que al efectuarse el envasado se obtenga un producto de caracteristicas uniforme.
Las mitades de duraznos ingresan a una zaranda vibrante con perforaciones de diferentes
didmetros, que al zarandearse va separando las mitades (chicas, medianas y grandes), que caen
hacia cintas transportadoras o a un sistema de caferias pldasticas que las dirigen hacia la etapa de
envasado (en el caso que la tamafiadora estuviese después de la cinta de inspeccidén).

INSPECCION

Las operarias ubicadas a ambos lados de la linea proceden a inspeccionar las mitades y con un
cuchillo efectian el retoque aaquellas mitades que contengan imperfecciones en la cara externa
(convexidad) y las mitades que no cumplen las especificaciones del Cédigo Alimentario Argentino
(consistencia, uniformidad de color, etc.) y asi destinarlos por medio de cintas transportadoras a
otros procesos, como cubeteado y pulpa.

ENVASADO
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Los tarros vacios pueden provenir a partir de la propia produccidn en el establecimiento o de
terceros. Los tarros provenientes de terceros o del sector de fabricacidn, se estiban en pallets de
aproximadamente 2400 unidades que son almacenadas en el depdsito de insumos. Luego, los
tarros vacios son llevados hasta el sector de alimentacion de las lineas de envasado. Aqui
operarios alimentan losrieles de transportes que las conducen hacia las lineas de produccién. Los
pallets se despalletizan en forma semiautomatica. El proceso de envasado puede hacerse en
forma manual o mecanizada.

En el caso del envasado manual, los duraznos llegan a una batea y en cada extremo se encue ntra
una guia en la cual van ingresando los tarros vacios. Las bateas poseen una abertura lineal por
debajo de lacual los tarros circulan por una cinta sin fin. Las operarias arrastran manualmente las
mitades desde la batea hasta la ranura para que ingresen en los envases. Una vez completado el
llenado de lostarros se transportan hacia la salidaingresando secuencialmente por el extremo de
los tarros vacios.

El envasado mecanizado, se realiza a través de envasadoras rotativas que poseen una batea
circularcon perforaciones de diametro similar al del tarro. Los envases ingresan mecadnicamente
enlazonainferiorde labatea, mientras que las mitades caen ala bandejaa través de un pequefio
elevador.

DOSIFICACION DEL JARABE PREPARACION DEL LIQUIDO DE COBERTURA

El jarabe se prepara a partir de una mezcla de azlcar con agua, el cual se realiza en tanques de
acero inoxidable calefaccionados con vapor indirecto para la preparacién de la solucidn, que
cuentan con un agitador- mezclador mecanico para facilitar su disolucién. El jarabe es impulsado
por bombas a través de caferias hasta las dosificadoras de la linea de produccion.

DOSIFICADO (Por Pre vacio y Lineal con Expulsidon): El agregado del jarabe puede hacerse por
medio de dosificadoras con pre vacio o lineal. En el caso de la dosificacion lineal, |a adicién se
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produce por unalluvia de jarabe a partir de cafios perforados de acero inoxidable que vuelcan el
liguido en los envases transportados por una cinta. A la salida de ésta hay un operario que cuya
tarea consiste en completar el nivel de liquido de cobertura necesario antes de continuar con la
etapa de remachado.

En el caso de las dosificadoras con pre vacio, se efectia por medio de un sistema rotativo que
posee en su parte superior un depdsito con jarabe caliente (entre 85°Cy 95°C). Los tarros llenos
van ingresando porsu parte inferior, siendo elevados por un dispositivo que pone en contacto la
boca con una sopapa cdnica del mismo didmetro del envase, la que en su parte central posee un
conducto que succionael aire contenido entre los espacios que dejalafrutay los intersticios de la
misma, por medio de una bomba de vacio.

A continuaciénse adicionael jarabe que rellena completamente el envase.

EXPULSION Este proceso estd integrado al sistema de agregado del liquido de cobertura en las
dosificadoras lineales. El expulsor es un tuinel donde los tarros abiertos ingresan desde la
dosificadora por una cinta y permanecen por aproximadamente 5 minutos sometidos al vapor
directo donde alcanzan una temperatura de 65°C en el centro del envase. El calentamiento
produce la expulsién del aire ocluido en los tejidos e intersticios del producto dilatando el
contenido del envase.

>
REMACHADO

La maquinaremachadorarealizalacolocacién de lastapasy el cierre hermético de los envases. El
proceso especifico de remachado consiste en colocar la tapa en la boca del tarro y mediante dos
discos o moletas procederal doblado del borde del extremo superior del envase hasta obtener el
hermetizado. Para conseguir esto, el tarro al introducirse en la maquina ingresa en un plato
giratorio que posee pistones que la elevan hasta el mandril presionandola, mientras el cabezal gira
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alrededor del tarro para que una las dos moletas, en el primer giro dobla la tapay en el segundo
realiza el ajuste, obteniendo el cierre hermético del envase.

Completado el circuito, el pistdn bajay libera los tarros en la cinta y contindan hasta la siguiente
etapa. En las dosificadoras con pre vacio, previo a la colocacién de las tapas, se requiere realizar
un barrido de vapor mediante un sistema de inyeccidn para reemplazar el aire del espacio de
cabeza, que al condensarse luego del cierre y sumado al descenso de la temperatura del
contenido, generan un vacio interno. Este vacio permite obtener una mayor vida util del tarro.

Funcionamiento de remachadora-cerradora automatica con alimentacion automatica

Operacion de cierre e
Mandril de cierre
Rulina 2° Op. Rulina 1% Op. '
b =

Fondo A | [~ Tapa

Altura de ajuste +— Cuerpo
__Fondo

Plato de compresidn

/B

.

:
\

Operacion de cerrado Operacion de cerrado
del fabricante del envase del envasador

ESTERILIZACION

La esterilizacién se puede efectuar mediante dos formas: Bafio Maria Horizontal o Cooker-Cooler
(Rotativo) alcanzando una temperatura de 96°-97°C en el centro de envase, objetivo que se
obtiene con aproximadamente 23 minutos de coccién. Al permanecer el producto a dicha
temperatura durante el tiempo mencionado se logra una esterilizacion de tipo industrial
(destruccién de los microorganismo), que sumado al pH (4) del producto impide el desarrollo de
algunos microorganismos como el Clostridium botulinum.

El Bafio Maria Horizontal consiste en el ingreso de los tarros provenientes del proceso de
remachado a una pileta que contiene aguaa temperatura de ebullicion debido a la circulacion de
vapor directo a través de cafios perforados ubicados en su interior. Los tarros se transportan
dentrodela bateapor mediode unacinta desde un extremo a otro con el objetivo de alcanzar en
el centro de envase la temperatura deseada. En el extremo final de la batea del Bafio Maria 'y
antes de ingresar al Enfriador, el operador procede a pescar un tarro al azar para controlar la
temperatura de centro de envase mediante un termémetro que se introduce en el interior del
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envase perforando latapapreviamente. El tiempo de esterilizacion va a depender de la madurez
del durazno (entre 21 a 25 minutos).

El Cooker Rotativo consiste en un equipo de gran envergadura que posee un cilindro cerrado
dentro del cual se encuentra un tambor rotativo horizontal en cuya superficie se hainstalado un
sistemade guias que rotan sobre su eje longitudinal. Para conseguirlaelevacién de latemperatura
del producto se pueden utilizar dos métodos: por liberacion de vapor en el interior del cilindro a
baja presidn (menor a 1Kg/cm2) o por agua en ebullicion contenida en el cilindro. El objetivo de
los esterilizadores rotativos es que al girar los tarros sobre si mismos se aumenta la eficaciaen la
transmisiéon del calor disminuyendo los tiempos de coccién.

ENFRIAMIENTO

Bafio Maria: Los tarros contintan su trayectoria guiada por la cinta a una pileta de enfriamiento
que contiene agua para alcanzar una temperatura de centro de envase de 45°C. Al retirar los
tarros del enfriador a la temperatura mencionada se consigue que durante su traslado hasta las
estibas, se produzca el secado del agua de la superficie del envase mediante la evaporacién y
ademds, evitarel desarrollo de las esporas termorresistentes de microorganismos termofilos que
requieren temperaturas superiores a 50°C para su crecimiento. El agua de enfriamiento debe
encontrarse clorada, lacual aseguracondiciones de asepsiadel agua. De esta manera se evita que
microgotas que logren ingresar por la costura del tarro durante su enfriado no produzcan la
contaminacion del producto.

Cooler Rotativo: consiste en un tambor horizontal rotativo (similar al Cooker), contenido en su
parte superiorunas cafierias perforadas paraque el agua caigay toque los tarros a medida que se
van trasladandoy girando en el cilindro. Ambos equipos estan conectados porun sistema de guias
por el que circulan los tarros. El agua contenidaen el Cooler debe ser clorada al igual manera que
en el caso del Baiio Maria.
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PALLETIZADO

Los envases llegan mediante transporte a cadenas proveniente de la linea de produccién y son
distribuidos sobre una mesa de acumulacion. En esta mesa los envases se van acomodando en
trebolillo a medida que se expanden ocupando todo el ancho de la misma. Cuando se han
acomodado los envases suficientes para cubrir una superficie equivalente a un pallets es extraida
mediante un cabezal magnéticoy retirada hacia un transporte a rodillos ubicado lateralmente. La
sucesiva formacion de capas se va apilando hasta formar una torre de facil manipulacién.

El pallet completo contiene 1573 unidades de tarros. Un operario coloca una identificacién a cada
pallets describiendo el nimero de pallets, la fecha, hora, lote y tipo de producto.

Luego los pallets se envuelven con film industrial y se estiban al depdsito para su posterior
etiquetado.

L
L
!
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PERAS EN CONSERVA
DEFINICION SEGUN EL C.A.A.

Articulo 957 - (Res. 197, 6.06.95) "Se entiende por "Peras en conserva" a los frutos del Pyrus
communis o Pyrus sinensis, maduros, de pulpa blanca o ligeramente ambarina, pelados, sin
corazdn, ni semillas, ni haces vasculares centrales, ni pedunculos, ni cdliz, en mitades, tajadas o
trozos de consistenciafirmeysintendenciaa deshacerse, envasadas con agua o con una solucién
de edulcorantes nutritivos (sacarosa, azucar invertido, dextrosa o sus mezclas), envasados
herméticamente en un recipiente y sometidos a esterilizacidn industrial.

Las frutas contenidas en un mismo envase deberan pertenecer a la misma variedad botanica;
seran de forma y tamafio razonablemente uniforme fijados en los tres tipos (mitades, tajadas o
trozos), de maneraque el pesode la unidad de mayortamano no seasuperioral doble del peso de
la mas pequena.

Cuandouna unidadse haya roto en el recipiente, los fragmentos reunidos se considerardan como
una sola unidad del correspondiente tipo de presentacion.

El liguido de cobertura serda claro, admitiéndose una leve turbiedad producida por los
desprendimientos naturales de las frutas.

El pH debe serinferiora4,5.

Se clasificaran entres Tipos:

a) En Mitades: que comprende alas peras cortadas en mitades simétricas siguiendo un plano que
pasa por su eje central.

b) En Tajadas: que comprende a las peras cortadas en tajadas siguiendo el eje central del frutoy
sus dos caras planas que convergen endicho eje, deberan formar entre si un angulo no menor de
30° (treinta grados).

c) En Trozos: comprende las peras cortadas en trozos de tamafio razonablemente uniforme,
debiendo sersus 3 dimensiones razonablementeiguales de tal forma que se asemejenaunafigura
geométrica regular y la menor dimensidon no ser inferior a8 mm, admitiéndose en cada envase
hasta el 10 por ciento en peso de fruta con una dimensidn inferior a 8 mm. En este tipo sélo se
admite un grado de selecciéon (Comdun).

Se establecen dos Grados de Seleccion:
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a) Elegido: comprende las frutas mas o menos tiernas, aunque no demasiado pulposas ni
excesivamente duras, sin tendencia a deshacerse; sin unidades aplastadas, rotas, manchadas o
cualquier otro defecto.

No presentaran marcas visibles de retoques en lasuperficie. En el Tarro IRAM N° 100 serd hasta 13
el nimero de mitades o hasta de 63 el nimero de tajadas.

En envases de otrovolumen deberda mantenerselarelacion de volumen animerode unidades.

b) Comunes: comprende a las frutas no excesivamente duras ni demasiado blandas que pueden
tenerunacoloracién ligeramenterosada. Se admite en un mismo envase hasta el 20 por ciento de
las piezas con manchas de sol, de golpes, o de oxidacién por el proceso de elaboracién, siempre
qgue las mismas no se deban a procesos de descomposicién de los tejidos y no cubran mas del 20
por ciento de la superficie de cada unidad manchada.

La fruta podra ser retocada, pero no en tal grado que destruya la forma normal de la pieza. Se
admiten unidades rotas hastaun 20 por ciento en nimero, o 2 unidades por recipiente cuando el
nimero es menor de 10. También se admitirdn restos de piel en no mds de 10 cm2 de superficie
total por kg de contenido total. En el Tarro IRAM N° 100 se admitiran hasta 18 unidades 6 105
tajadas.

En envases de otrovolumen deberd mantenerselarelacion de volumen animero de unidades.

El liguido de coberturapodraser:

a) agua: en cuyo caso la concentracion final del liquido estabilizado no serd mayor de 10 grados
Brix, para cualquiertipoygrado de seleccion.

b) solucién de edulcorantes nutritivos: en cuyo caso después de estabilizada se clasificara de
acuerdo con la concentracion final, para cualquiera de los tipos e independientemente de los
grados de selecciéon como sigue:

Jarabe muy diluido |mas de 10 grados hasta 14 grados Brix
Jarabe diluido mas de 14 grados hasta 18 grados Brix
Jarabe concentrado |mas de 18 grados hasta 22 grados Brix.

Pesonetototal: el peso netototal, para cualquierade los tiposy grados de selecciénen el tarro
IRAM N° 100, sera el siguiente:
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Jarabe muy concentrado min.: 850 gramos.
Jarabe concentrado y diluido | min.: 820 gramos.
Jarabe muy diluido y agua 800 gramos.

Cuando se utilicen envases mayores o menores que el Tarro IRAM N° 100 deberd mantenerse la
misma relacidon entre contenido neto total y capacidad del envase, para cada tipo de cobertura.
Peso neto escurrido: el peso neto escurrido para cualquiera de los tipos, grados de seleccidony
liquido de cobertura en el Tarro IRAM N° 100, serd de 450 gramos. Cuando se utilicen envases
mayores o menores que el Tarro IRAM N° 100, deberd mantenerse la misma relacidon entre peso
neto escurrido y peso neto total. Este producto se rotulard Peras, indicando el tipo y grado de
seleccién formando una sola frase, con letras del mismo tamafio, realce y visibilidad. Se hara
constar debajode laleyendaanteriorladenominacion del liquido de cobertura que corresponda,
con caracteres de tamafio no inferior al 75 por ciento de los empleados en la frase inicial.
Asimismo se hara constar en el rétulo el peso neto total y peso neto escurrido".

PROCESO DE ELABORACION DE PERAS EN MITADES

RECEPCION DE MADURACION |
LA MATERIA E> TAMARNADO E> EN CAMARA DE Q LAVADO
PRIMA

FRIO ‘

3 : ‘ " DESPEPITADO '
” PELADO
INSPECCION | <:| LAVADO <:| <:| VOLCADO
‘ CORTE EN

| _J ( | ‘ MITADES ) L |
DOSIFICADO DEL ‘
ENVASADO | [:> LIQUIDO DE E> REMACHADO ['_'> ESTERILIZADO
COBERTURA i |

@

PALLETIZADO,
ETIQUETADO Y C ENFRIADO
ALMACENADO

w |
\ . o
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RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

Las peras son cosechadas verdes y son transportadas en bins desde la zona de cultivo hasta la
industria con camaras frigorificas y en el caso que no la posean, deben proceder a alquilar el
servicio a otros establecimientos.

> -
TAMARNADO

Luegode larecepciénde las peras, se realizaunaseleccidon por tamafno generalmente en cdmaras
de depdsito previo a ser refrigeradas, tratando de ser agrupadas de acuerdo a un tamafio similar
para ser colocadas en bins y asi facilitar la maduracién en forma pareja.

ENFRIADO DE PERAS

Las peras deben ser sometidas a la accidn del frio (de 0° a 1°C) como etapa previa al inicio del
proceso, para facilitar la maduracion de la fruta en forma pareja siendo condicidon necesaria para
poder comenzar con su elaboracién.

Los binssonretirados de las camaras 4 dias antes de ser utilizadas para su elaboracion, en el caso
de disponerlos frutos en cdmaras de establecimientos de terceros estos deben ser trasladados al
centro de produccion.

Los frutos verdes se retiran de las cdmaras frigorificas y son trasladados al local de recepcién de
materias primas para que maduren a temperatura ambiente. Este proceso demora unos 4 dias
aproximadamente y se retiran secuencialmente para luego ser conducidos hacia la linea de
produccidn cubriendo la demanda de alimentacidn de la linea.

DESPEPITADO, PELADO Y CORTE EN MITADES.

Luego de la maduracién, los bins de perason volcadois mediante autoelevadores en donde los
bins son colocados en las maquinas volcadoras de tipo hidraulicas.

1. DESPEPITADO: Las peras son ubicadas en la copa de la maquina, éste trabajo lo realizan
operarias ubicadas de pie enfrente de la maquina. Comienza con el despepitado es decir
con el desprendimiento delcentro, calizy pedinculo de la fruta por medio de un punzén.

2. PELADO: el proceso de pelado mecanico consiste en utilizar un sistema de peladoray
partidoras mecdnicas que actlan como un torno que hace girar las peras y a su vez
permite apoyar sobre su superficie una cuchilla de tipo giratoria con la finalidad de ir
retirando lonjas de piel. Este tipo de cuchilla tiene la ventaja de poder adaptarse a la
forma de la fruta para poder retirar la piel en su totalidad.

3. CORTE EN MITADES: terminado el pelado, por medio de unacuchillalas peras con
cortadas por lamitad.
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NOTA: Las copas que sostienen alas peras son cambiadas dependiendo del tamafio de la peraque
se esté volcando.

LAVADO

Luego del tratamiento anterior las peras en mitades son trasladadas a la cinta de inspeccién
mediante cintas con agua para retirar la suciedad que podria contener, es decir retos de piel,
pepitas, etc.

INSPECCION

Las operarias ubicadas a ambos lados de la linea proceden a inspeccionar las mitades y con un
cuchillo efectian el retoque aaquellas mitades que contengan imperfecciones en la cara externa
(convexidad) y las mitades que no cumplen las especificaciones del Codigo Alimentario Argentino
se destinan por medio de cintas transportadoras a otros procesos, como cubeteado y pulpa.

ENVASADO

El proceso de envasado puede hacerse en forma manual o mecanizada. En el caso del envasado
manual, los duraznos llegan a una bateay en cada extremo se encuentra una guia en la cual van
ingresando los tarros vacios.

Las bateas poseen unaaberturalineal pordebajo de lacual los tarros circulan poruna cinta sin fin.
Las operarias arrastran manualmente las mitades desdelabateahastala ranura para que ingresen
en los envases. Una vez completado el llenado de los tarros se transportan hacia la salida
ingresando secuencialmente por el extremo de los tarros vacios.

El envasado mecanizado, se realiza a través de envasadoras rotativas que poseen una batea
circularcon perforaciones de diametro similar al del tarro. Los envases ingresan mecanicamente
enlazonainferiorde labatea, mientras que las mitades caen ala bandejaa través de un pequefio
elevador.
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DOSIFICADO DEL LIQUIDO DE COBERTURA

El jarabe es impulsado, al igual que en la linea del durazno, por bombas a través de cafierias de
acero inoxidable hasta las dosificadoras de la linea de produccidn para ser incorporados a los
tarros a través de dosificadoras con pre-vacio.

REMACHADO (igual que linea del durazno).
> ESTERILIZADO (igual que linea del durazno).
> ENFRIADO (igual que linea del durazno).
>

PALLETIZADO, ETIQUETADO Y ALMACENADO (igual que linea del durazno).
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COCTEL DE FRUTAS
DEFINICION SEGUN EL C.A.A.

Articulo 970 (Resolucidn Conjunta SPRyRS N° 66/2007 y SAGPyA N° 187/2007): Se entiende por
“Coctel de Frutas” la conserva elaborada con una mezcla de trozos de fruta que responda a algun
cuerporegular, con o sin frutos enteros, con o sin semilla, maduros, sanos, limpios, envasados en
un recipiente adecuado con una solucién de agua o de edulcorantes nutritivos (sacarosa, azucar
invertido, dextrosa o sus mezclas) cerrado herméticamente y esterilizado industrialmente.

Las distintas piezas de cada una de las frutas presentes en esta conserva deberdn ser d e tamafio,
color y forma razonablemente uniforme; de consistencia firme y sin tendencia a deshacerse.

Los Ananas deberdn estar perfectamente pelados, sinntcleoy libres de manchas. Se presentaran
cortados en piezas cuya forma responda a algun cuerpo regular (cubo, tronco de piramide, etc.).
Las dimensiones de cada piezatendran un minimode 8 mmy un maximo de 20 mm. Si se presenta
enforma cuneiforme, lalongitud del arco correspondiente al ntcleo tendrd un minimode 5mmy
su espesor no menor de 8 mm.

Las Cerezas podran presentarse enteras o en mitades, con o sin carozo en el primercaso y sin
carozo enel segundo. Deberan estar libres de pedunculos; se admitiran manchas segun el limite
establecido paracada Grado de Seleccién. Podran colorearse con eritrosina. Podran ser frescas, al
“maraschino” o confitadas.

Los Duraznos seran delavariedad Pavia, amarillos. Estaran pelados, sin carozoy libres de manchas,
permitiéndoseleves retoques. Se presentaran cortados en piezas cuya forma deberd responder a
alguin cuerpo regular (cubo, tronco de piramide, etc.). Las dimensiones de cada pieza tendran un
minimo de 8 mm y un maximo de 20 mm.

Las Peras seran de pulpa blanca o ligeramente ambar; peladas; sin semillas, corazones duros,
haces vasculares centrales, pedinculos y calices. Se presentaran como piezas de forma de algln
cuerpo regular (cubo, tronco de piramide, etc.). Las dimensiones de cada pieza tendrdan como
minimo 8 mm y como maximo 20 mm.

Las Uvas seran de variedades blancas, sin semillas; estaradn libres de pedicelo y manchas. Se
presentaran enteras.

Las Manzanas seran de pulpablancao ligeramente ambar; peladas; sin semillas, corazones duros,
haces vasculares centrales, peduinculos y cdlices. Se presentardn en piezas de forma de algun
cuerporegular(cubo, tronco de piramide, etc.). Las dimensiones de cada piezatendran un minimo
de 8 mm y como maximo 20 mm.

Se establecen dos Grados de Seleccién:

-Elegido: debera tener un color normal, con la salvedad de que serd aceptable una ligera
decoloracion de las cerezas coloreadas, su sabor serd normal, caracteristico de cada fruta y de
toda lamezcla; su texturaserafirme sintendenciaadeshacerse. El liquido de coberturaseraclaro.
Un minimo del 85% de las piezas debera tener forma geométrica regular. En los cubos de
duraznos, peras y manzanas, se admite en cada una de las frutas un 5% de cubos con restos de
piel.

En cuanto a restos de carozo se admite un 1% de cubos afectados.

En los Ananas se admite un 5% de cubos con restos de piel.
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En las Uvas un 5% de unidades defectuosas con manchas o con restos de pedunculos, no se
admiten unidades rotas o aplastadas.

En cuanto a las Cerezas no se admiten cerezas rotas ni con restos de carozo y se admiten hasta un
5% de manchadas.

-Comun: Deberd tener un color normal, con la salvedad de que serd aceptable una ligera
decoloraciéon de las cerezas, coloreadas, su sabor serd normal, caracteristico de cada fruta y de
toda lamezcla, su texturaserafirme sintendenciaadeshacerse. El liquido de cobertura sera claro
admitiéndose unaleve turbiedad producida porlos desprendimientos naturales de la fruta. En los
cubos de duraznos, peras y manzanas se admite en cada una de las frutas un 20% de cubos con
restos de piel. En cuanto a restos de carozo se admite un 3% de cubos afectados.

En los Ananas se admite un 10% de unidades defectuosas. En las Uvas un 10% de unidades
defectuosas con manchas o con restos de pedunculos, no se admiten unidades rotas o aplastadas.
En cuanto a las Cerezas no se admiten cerezas rotas ni con restos de carozo. Se admiten hasta un
10% de cerezas manchadas.

El liguido de cobertura podraser:

a) Agua, en cuyo caso la concentracidn final del liquido estabilizado no serd mayor que 10° Brix
para cualquiertipo de seleccidn.

b) Solucion de edulcorantes nutritivos, en cuyo caso después de estabilizado, se clasificara de
acuerdoa la concentracion final, para cualquiera de los tipos independientemente de los grados
de selecciéon como:

-Jarabe muy diluido...................... Mas que 10° hasta 14° grados Brix
-Jarabe diluido.............................. mas que 14° hasta 18° grados Brix
-Jarabe concentrado...................... mas que 18° hasta 22° grados Brix

El peso neto, para cualquiera de los grados de seleccidn, en el tarro IRAM N2 100, sera el siguiente:

-Jarabe muy concentrado.............. Min: 850 g
-Jarabe concentrado y diluido........ Min:820 g
-Jarabe muy diluidoy agua............ Min: 800 g

Cuando se utilicen envases mayores o menores que el tarro IRAM N2 100 se debera mantener la
misma relacién entre contenido neto total y capacidad del envase para cada tipo de liquido de
cobertura. El peso escurrido minimo para cualquierade los tipos, grados de seleccidn y liquido de
cobertura en el tarro IRAM N2 100, serd 485 g.

Cuando se utilicen envases mayores o menores que el tarro IRAM N2 100, se debera mantenerla
misma relacién entre peso escurrido y peso neto.

El Coctel de Frutas se puede presentarenlossiguientes dos tipos: como mezcla de cinco frutas de
las especiesyformas de presentacidon descriptas en este articulo o como lamezclade cuatro frutas
de las mismas especies y formas de presentacion descripta en este articulo, con la salvedad de
que:

a) Se puede prescindirde unade las siguientes especies: cerezas o uvas o anana.

b) En el caso de mezclarse peras con manzanas, se las considerard como una solafrutay la
relacion manzanaa perano deberdsermayorauno(1).
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Los productos deberan contenerfrutaenlas proporciones que se indican a continuacién, basadas
enlos pesosindividuales de las frutas escurridas en relacidn con los pesos escurridos de todas las
frutas:

-Cdctel de cinco frutas: Duraznos: 30% a 50% Peras o mezclade Perasy Manzanas: 25% a 45%.
Anands: 6% a 20%. Uva: 6% a 20%. Cerezas: 2% a 6%.

-Coctel de cuatro frutas: Duraznos: 30% a 50% Peras o mezclade Perasy Manzanas: 25% a 45% y
Ananas: 6% a 20% o bien Uva: 6% a 20%, o bien Cerezas: 2% a 15%.

El liquido de cobertura presentard una acidez no mayor a 0,8% expresado en acido malicoy pH
entre 3,4 y4,4. No contendra conservadores ni residuos de plaguicidas en cantidades superiores a
las fijadas por las tolerancias admitidas.

El Céctel de Frutas deberd cumplir (conjunto de frutas y liquido) con los siguientes limites en el
contenido de metales:

Cobre, Méx.: 10 mg/kg
Arsénico, Méx.: 0,1 mg/kg
Plomo, Méx.: 2,0 mg/kg
Estafio, Max.: 100,0 mg/kg.

La denominacién de ventade este producto serd “Cdctel de.... Frutas, grado....en...”, lenando el

primer espacio en blanco con el nimero de frutas (cuatro o cinco, en letras), el segundo espacio
en blanco con el grado de seleccion (elegido o comun) y el tercer espacio en blanco con la
denominacidn del liquido de cobertura. Para la expresién “Cdéctel de.... Frutas, grado....” se
utilizaran letras de igual tamanio, realce y visibilidad; paralafrase “en....” que indicael liquido de
cobertura se utilizaran caracteres de tamaiio no inferior al 75% del empleado para la primer
expresion. Asimismo se hara constar en el rétulo el peso neto y el peso escurrido”.
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PROCESO DE ELABORACION DE COCTEL DE FRUTAS

LINEA DE
LINEA DE PERA " E
DURAZNO I ’ LINEA DE UVA LINEA DEL LINEA DE
: CEREZA
RECEPCION DE RECEPCION DE ANANA __j
DURAZNO LA PERA -
RECEPCION DE
= TAMANADO LAUVA -
I A
'zz\hlzz::%gga%g - RECEPCION DEL
, .
DESCAROZADO ANANAEN
DESPALILLADO Pl
LAVADO LAVADO
INSPECCION .
it AR APERTURA DE
PELADO QUIMICO ARG DE
PELADO ANANAEN
i CUBO
LAVADO SELECCION
LAVADO
INSPECCION .
INSPECCION
UVA EN
JAULAS
R I D ORI DESCARTE DE MITADES
CUBETEADO CUBETEADO
DOSIFICADO DE DOSIFICADO
DURAZNO EN DE PERA EN DOSIFICADO DE DOSI FICAD(’) DEL AGREGADO DE
TROZO MITADES LA UVA ANANA CEREZAS

LiINEA DE ENVASADO
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DOSIFICADO

REMACHADO

ESTERILIZADO

ENFRIADO

PELLETIZADO, ETIQUETADO
Y ALMACENADO

Se elaboran dos tipos de coctel de frutas, el mas comun estd compuesto por una variedad de
cuatro frutas: durazno, pera, anandy cereza. El céctel que tiene lavariedad de 5 frutas, ademas de
utilizar las mencionadas anteriormente, se le incorpora uva sin semilla de la variedad sultanina.

LINEA DEL DURAZNO

La fruta destinada para el coctel son las mitades no enteras o con defectos. El proceso se inicia
luego del retoque o inspeccién, continuando de la misma forma que el utilizado para la
elaboracién de duraznos en mitades

CUBETEADO

Las mitades de duraznos son impulsados mediante un tornillo helicoidal, hasta la seccién de
cubeteado (cortado en trozos pequefios). En esta etapa los duraznos avanzan sobre una cinta
transportadora mientras una serie de cuchillas van cortdndolos hasta dejarlos del tamafio
deseado.

Los cubos pasan por una zarandeadora o tamiz rotativo, que alimenta las astillas (trozos mas
pequefios que son el descarte y pueden utilizarse para elaborar pulpa).
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Luegolos cubos siguen porunacinta de inspeccidon donde operarias descartan cubos mal cortados,
astillas, manchados, con piel, etc.

Los cubos siguen el camino porun elevadorde capachos que alimentalatolva de almacenamiento
de la envasadorade durazno entrozo.

>
ENVASADO

Los cubos pasan a una envasadora rotativa que dosifica la cantidad que se desea envasar en el
tarro. Una operariase encarga de abrir la compuertade la tolva para rellenar |la olla que envasa al
tarro. Desde aquise contindael tarro dosificandose de lamisma manera paralas siguientes frutas,
con la cantidad de gramos deseado.

LINEA DE LA PERA

Serealizade la mismamanera que cuando se elaboran peras en mitades y el cubeteado de peras
se utilizan las mitades de descarte resultante de procesos anteriores o bien mitades, seleccionadas
para ser utilizadas especialmente en este proceso.

CUBETEADO (lgual que enlineade durazno)

ENVASADO (igual que enlinea de durazno)

LINEA DE UVA

Las uvas que son utilizadas para el céctel de frutas llegan a la empresa conservera en racimos
dispuestos en cajones cosecheros donde son recibidos porlos operarios que descargan los cajones
manualmente y los vuelcan en las tolvas de las cintas para ingresar a una desgranadora —
despalilladorarotativa que retira el escobajo y los pedunculos frutales por medio de un tamiz de
acero inoxidable. Luego pasan a una lavadora rotativa. Una vez finalizada esta etapa, pasan a una
cinta de seleccion donde manualmente se descartan los granos de uva no aptos, que se van
descartando depositandolos en cajones de plasticos, mientras que los granos de uva aptos siguen
por la cinta hasta caer a los cajones de plastico que serdn llevado a la linea de elaboraciéon de
coctel.

LINEA DE LA CEREZA

En general las cerezas se compran ya tefiidas y descarozadas en una solucién acidificada para su
conservacion, utilizandose acido citrico.

La presencia se realiza de la siguiente manera, las cerezas ingresan al establecimiento en
camiones, dispuestas en tambores de pldstico cerrados herméticamente que contiene en su
interior una solcuion acuosa de acido citrico para su conservacion.
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Los tamboresingresanalalinea de produccidon y las cerezas se lavan con agua tibia para eliminar
elrestode color, y asi evitar que tifia las demas frutas que se encuentren en el mismo envase de
coctel.

ENVASADO Las operarias manualmente van agregando al tarro entre 2y 5 cerezas,
dependiendo del tamafio de éstas.

¢COmo se preparan las cerezas en una planta elaboradora de cerezas para conserva?

RECEPCION DE CEREZAS

La preparacion se realiza de la siguiente manera, las cerezas ingresan al establecimiento en
camiones, dispuestas en cajones cosecheros que posteriormente se vuelcan tambores pldsticos o
piletas que contienen una solucion acuosa de anhidrido sulfuroso a una dosis de 2500 ppm que
produce se decoloracion y conservacion hasta aproximadamente cuatro afos.

DESPALILLADO Y DESCAROZADO

Las cerezas decoloradas pasan a una despalilladora y a una descarozadora de tambor rotativo con
una serie de punzones que separan el carozo de la pulpa.

DESULFITADO Y COLORACION

Una vez descarozadas son lavadas en bateas con circulacion de agua durante 48hs, para eliminarla
mayor parte del anhidrido suluroso, seguidamente se hierven para eliminar los restos de la
solucioén utilizada en |la etapa anteriory se les agrega como colorante eritrosina en una dosis de
50g/100Kg de cereza. Ademasse le incorporan carbonate de sodio para llevar el pHa 8, donde se
solubilizala eritrosina para ue penetre en la fruta. Luego de transcurrido 24hs, se le agrega acido
citrico para bajar el pH a 3y fijar de ésta manera el color en la fruta, finalizado este proceso, las
cerezas estan listas para ser incorporadas en la lata del céctel.

DOSIFICADO

Los tarros contintan porlalineaylleganal dosificado del liquido de coberturaal igual como se
explicaenlineadel Duraznoy Pera.

>
REMACHADO (idemlineadel durazno)

>

ESTERILIZADO (idem linea deldurazno)
>

ENFRIADO (idem linea deldurazno)
>

PALLETIZADO, ETIQUETADO Y ALMACENADO (idem lineadeldurazno)
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MATERIAS PRIMAS INVOLUCRADAS EN LA ELABORACION DE PULPAS

FRUTOS:

Durazno: se refiere mezclas de las variedades Fortuna, Palora, Real Jorge Gaumé y Loadel
(duraznos amarillos con pulpaadheridaal carozo).

Damasco: se admite mezclade lasvariedades Tilton, Blemhein, Royal, Bandera Espafiolayel uso
de una variedad tardia pero muy buenatexturade pulpacomo lo es Moor Pack.

Ciruela: mezclade variedad Santa Rosa y Beauty.
Pera: variedad William.
Manzana: Granny Smith.

Naranja: se utiliza especialmente paralo requerido en cuanto a especificacion de pulpala
variedad “amarga”.

Membrillo: variedad Portugal, Orueta.

PROCESO DE ELABORACION DE PULPAS SULFITADAS

A 3 \ ’
RECEPCION DE
LA MATERIA CLASIFICACION VOLCADO LAVADO
PRIMA
e 7 L o ) L
[ 2 (" N ~ - .
TAMIZADO
GRUESO COCINADO MOLIENDA SELECCION
. v g J E ) L
ENFRIAMIENTO SUIEIERDG ALMACENAMIENTO

EN TANQUES
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PULPAS CONCENTRADAS (Envasado en Tarros)

RECEPCION DE
LA MATERIA CLASIFIACION
PRIMA
DESPULPADO COCINADO
ENVASADO REMACHADO

VOLCADO

MOLIENDA

ESTERILIZACION

PULPAS CONCENTRADAS (Envasado Aséptico)

LAVADO

SELECCION

ENFRIAMIENTO

ﬁiﬁ:g:i':;ﬁ,:‘: CLASIFICACION VOLCADO

MOLIENDA SELECCION LAVADO

COCINADO DESPULPADO REINADO
ENFRIAMIENTO ESTERILIZACION CONCENTRADO

ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO
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PULPAS CON TROZOS O FILETES
RECEPCION DE LA RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA
CLASIFICACION
CLASIFICACION
VOLCADO DE LA
VOLCADO DE LA MATERIA PRIMA
MATERIA PRIMA '
LAVADO
DESCAROZADO
INSPECCION
INSPECCION
MOLIENDA
Soiips COCINADO
LAVADO DESPULPADO
SELECCION REFINADO
ALMACENAMIENTO
CUBETEADO &3
MEZCLADO
ESTERILIZACION ENVASADO

COSECHA- ALMACENAMIENTO

ESTIBADO
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COSECHA: Es convenienterealizarladurante unajornadacompletay mantenerlafrutadurante 8 a
10 horas a temperaturaambiente, antes de ingresarlaala cdmara de frio.

CAMARA DE FRIO: Es importante realizar una preselecciény almacenarsegin grado de madurezy

calidad de la materiaprima.

Las cdmaras frigorificas deben ventilarse en formaadecuaday periédica porque los frutos
climatéricos (duraznos, ciruelas y damascos) son activos productores de etileno.

ESPECIE FRUTAL TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA % VIDA
APROXIMADA
EN ALMACEN
Durazno -lal 85290 | 1—4semanas
Pera -2 89a90 | 2—-3semanas
Membrillo 0 90 | 2—3 meses
Ciruela -0.5a1 85a90 | 2 —8semanas

INDICE DE MADUREZ: color superficial, dureza de la pulpa, acidez titulable, contenido en azucares.

PRINCIPALES PROBLEMAS PATOLOGICOS Y FISIOLOGICOS DURANTE LA CONSERVACION

¢ Pardeamientointernoy arenosidad: se manifiestadespués de algunos diasen
conservacion, fundamentalmenteentre 2y 5°C

e Otras alteraciones:

FRUTALES DE CAROZO (Durazno, Ciruela)

ALTERACION

AGENTE CAUSAL

MANIFESTACION EN FRUTO

Podredumbre

Hongo, Monilia fruticola

Podredumbre Marrén

Viruela

Corynecum beijerenki

Mancha rojizacircularde 1-3
mm, se transforma en pustulas

de color negro que ataca la
epidermisdelfruto

Apedreados

Granizo agente fisico

Se presentacomo lesionesde
colormarrén en laepidermis
del fruto.

FRUTALES DE PEPITA (Membrillo, Pera)
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ALTERACION AGENTE CAUSAL MANIFESTACION EN FRUTO

Podredumbre morena Hongo Sclerotinia fruticola Manchas de color castafio
oscuro que luego produce la

podredumbre total delfruto.
Las fructificaciones del
parasito aparecen sobre la
fruta en anillos concéntricos
de color grisaceo o gris

verdoso

Apedreados Granizo agente fisico Se produce como lesiones de
colormarrén en laepidermis
delfruto.

DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La fruta es cosechada y llevada al establecimiento en recipientes adecuados cuando alcanza la
madurezfisioldgica. Los recipientes pueden ser jaulas plasticas de 18 a 20 kg o en envases (bines)
con una capacidad de 350 a 400 Kg. Los frutos, una vez ingresados a la planta, se vuelcan en una
cinta de inspecciony tamafiadoradonde son separados de acuerdo a su madurez y caracteristicas
sanitarias; aquellos que son de textura firme y tamafio adecuado se los envia a la linea de trozos,
mientras que los frutos separados de esta seleccidn entran a la linea de trozos, mientras que los
frutos separados de esta seleccidn entra ala linea de molienda para luego ser concentrados.

LAVADO

Los frutos seleccionados para molienda, son volcados a una “lavadora rotativa” con chorros de
., 3 . .

agua a una presion 3 Kg/cm™. Posteriormente caen a una pileta donde son nuevamente lavados

porinmersion de material metalico.

SELECCION

Las frutas, una vez lavadas, son arrastradas por una cinta de rodillos para ser sometidas a una
inspeccidny seleccién, realizada por operarias capacitadas a tal fin, separdandose aquellos que no
son aptos para la molienda por su sanidad y grado de madures: verdes, sobre maduros,
manchados y afectados por plagas.
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MOLIENDA

Luego son llevados por medio de un transportador-elevador hacia un “molino triturador a
martillo”.

El molino a martillo consiste en una camara cilindrica recubierta por una plancha perforada de
acero endurecido, en el interior del cual se encuentra un rotor dotado de martillos en toda su
longitudy el cual gira a gran velocidad. Ladesintegracién de los frutos se produce principalmente
por fuerzas de impacto al ser impulsado contra la plancha de recubrimiento. La fruta es
desmenuzadahastaobtenerunagranulometriaacorde a la rejillade salidadel molino y volcada al
cocinador.

COCINADO

Esta operacidon se realiza en un recipiente cilindro con una capacidad de aproximadamente

4000Kg. EI mismo consta de una camisa de vapor (p°, = 6-7 Kg/cm3) en cuyo interior se hallaun
agitadorde paletasy un tornillo transportador, lafuncidn principal que cumple es la de “inactivar
enzimas pectoliticas”. Enel interior de dichorecipiente latemperatura de trabajo oscila entre 90y
96°C y la pulpa se mantiene alli durante un tiempo que va de 20 a 30 minutos, dependiendo
ambas variables de las caracteristicas de la ruta a procesar.

DESPULPADO

Luego del cocinador, el producto es retirado por medio de una bomba positiva, y llevado a la
descarozadora-despulpadora, donde la pulpa es separada del carozo, semillas, piel y demas
impurezas a través de un tamiz de malla gruesa.

REFINADO

III

Inmediatamente la pulpa se extrae por bombeo hacia el “turbo extractor”. Este equipo estd
disefado para la extraccién de jugo y pulpa de fruta con distintos grados de refinacion, que
permiten obtenerjugos pulposos de muy buena consistencia y suave textura. Para ello se utilizan
tamices de diferentes diametros de perforacion que varia de 0.5-0.75mm. El equipo estd
compuesto por un cilindro en cuyo interior se aloja un tamiz tronco cénico de acero inoxidable y
un rotor centrifugo con paletas radiales que giran haciendo atravesar la pulpa por las
perforaciones del tamiz, evacuando los descartes por un extremo y el liquido cremogenado y

homogeneizado por otro adyacente.

CONCENTRADO

Una vez refinado, el producto es recibido en dos tanques de alimentaciéon con mezcladores
verticales, ue por bombeo son enviados al equipo de concentracion.
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Luego se procede ala concentracion del producto por evaporacidon de agua mediante un equipo
gue consiste en un cuerpo monotubular, el cual esunintercambiador de calor de pelicula rascada,
éste posee tres camisas de vapor a presidn, un separador de vahos, una columna
semibarométrica, una bomba de agua y una de vacio. La transferencia de calor se facilita por las
corrientes de conveccidn que se generan en el interior del producto.

De estaformase obtiene unaumento de concentracidn por evaporacién. Debido al corto tiempo
de concentracién que oscila entre 15 y 30 segundos, el producto final queda completamente
exento del proceso termolitico, como oscurecimiento por caramelizacién de azucares o sabores
alterados. Este proceso es controlado por un complejo sistema de automatizacién que registra
mediante sensores las temperaturas de trabajo y la presién de vapor en el equipo.

ESTERILIZACION

El producto concentrado es enviado al esterilizador —enfriador. En esta etapa se pretende lograr
el mayor porcentaje de destruccién de los microorganismos en todas sus formas vivas mediante la
aplicacion de unarelacion entre temperatura, tiempo y pH. El equipo es de concepcién moderna
multitubular, donde la transmisién de calor tanto en la esterilizaciéon como en el enriamiento se
realiza con agua caliente medianteun calentadoren circuito cerrado y agua fria respectivamente.
Este equipo posee controles automaticos de temperatura y tiempo, que permiten ir registrando
los mismos en las distintas etapas de este proceso para asegurar la esterilidad total del producto.

Para producirla esterilizacion del producto se deben manejar dos pardmetros fundamentale s:

Temperatura-Tiempo: la determinacién de estos dos parametros se define en el laboratorio, de
acuerdo a las caracteristicas del producto como son: variedad, pH, viscosidad y grado de
contaminacién posible.

El equipo estd conformado por tres fases claramente diferenciadas: calentamiento,
mantenimiento y enfriamiento.

a. Fase de Calentamiento:estaformadaporuna serie de tubos, especialmente disefiados
de tal forma de obtener en su recorrido la temperatura deseada. Estos consisten en tres
tubos concéntricos, de modo tal que el producto viaje por el anillo central y el agua
caliente por el centro y anillo exterior.

b. Fase de Mantenimiento: el producto permanece un determinado tiempo con la
temperatura de esterilizacién alcanzada. De este modo se logra la relacidon deseada de
tiempo-temperatura para la esterilizacion del producto.

c. Fase de Enfriamiento: el producto se debe enfriarrapidamente sin perderlaesterilidad,
de modo tal que no afecte el color de la pulpa. Esta fase se realiza con una serie de tubos
con el mismo formato que los utilizados para el calentamiento, sélo que se utiliza agua fria

Docentes: Alicia Lucia Ordoiez
Moénica Alejandra Morant
Benito César Sela Pagina 34



[
e TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETALY BEBIDAS

FACULTAD DE CIENCIAS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETALY BEBIDAS
APLICADAS A LA INDUSTRIA

para extraerel calordel productoy de este modo alcanzaruna temperaturade salida
entre 25y 35°C.

ENVASADO

Una vez esterilizado y enfriado, el producto es envasado en bolsas asépticas de doble capa de
polietileno y cobertura exterior con film de aluminio de alta barrera de oxigeno, cuya capacidad
puede ser de 250 Kg y 1100 Kg, usando como contenedores tambores de chapa revestidos
interiormente con pintura epoxi y bines respectivamente, con bolsas plasticas que cumplen la
funcién de barrera de proteccion.

Para lograr el llenado aséptico al producto con esterilizacién industrial llega al interior del
recipiente son contaminarse, lo cual se logra por medio de un ambiente estéril lamado “cabezal
de llenado”. Las condiciones de esterilidad en el interior de la llenadora se logran con el uso de
vapor.

La maquina posee dos cabezales de llenado para trabajar indistintamente con los contenedores
comunmente usados.

Terminado el envasado los contenedores son palletizados (un pallet consta de una tarima de
madera resistente de aproximadamente 2 m de largo, 2 m de ancho y 20cm de altura) e
identificados con unrétulo adhesivo que indica: fecha, hora, producto, partida, nimero de unidad,
y cualquierotro dato que solicite el cliente. Estos informes son impresos por la misma maquina, o
anotados por el operador si fuera necesario.

DATOS TECNICOS Y ESPECIFICOS DEL TRATAMIENTO DE LAS BOLSAS ASEPTICAS Y DE LA
ENVASADORA.

Operacidn: la mesa elevadora es hidraulica, y los dispositivos para manejo del envase son
accionados por cilindros neumaticos. Las vdlvulas de vapor y de llenado son neumaticas.

Sistema de control: estd soportado por una unidad de control de proceso por
microordenador. El pre- llenado es controlado por tiempo, y el llenado y acabado se
controla por peso, por medio de células de carga. La esterilizacidn se lleva a cabo por un
temporizadory un monitor de temperatura, y ambos quedan registrados en un grafico. Si
la temperaturacae por debajo del punto de consigna, el proceso de esterilizacién empieza
de nuevo automaticamente desde el principio.

Muestras: se tiene la posibilidad de poder sacar pequefias muestras de producto durante
el llenado, esto se realiza en bolsas asépticas de caracteristicas similares que las de
proceso.

Limpieza: la llenadora se ha disefiado para limpieza in situ (CIP: Clean In Place). Durante la
limpieza se coloca una falsa boquilla en la salida de la valvula de llenado.
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Capacidad: depende del volumen del envase, de las caracteristicas del producto, de las
facilidades de suministro, de la presién y de la destreza del operario. Unainstalacién de
llenado gemela, comolaque tiene esta planta. Proporciona mas del doble de capacidad y
mejora la utilizacidn del tiempo del operario, permitiéndole preparar y esterilizar un
envase mientras el otrose estdllenando; el comienzo de llenado de un envase y término
de llenado del otro pueden solaparse (a caudales reducidos)

Unidad Basica: la Ilenadora es una unidad modular, dispuesta para su colocacidén vy
conexidnalosservicios eléctricos, de vapor, de aire y a la lineade entradade producto, asi
como a los transportes de alimentacion y descarga.

Material: todas las partes en contacto con el producto, asi como el bastidos superior,
panelesy mecanismos de las boquillas estan construidas en acero inoxidable. El bastidor,
inferior, lamesa elevadoray el transporte rodillos son de acero al carbono galvanizado.

Suministro de Vapor: 400 kPa (4 bar), calidad sanitaria de vapor recomendada, max 2Kg/h.

Aire comprimido: 600 kPa (6 bar), 20 litros normales por envase.

Electricidad: 220/380 V, 50 ciclos, 3 fases, corriente alterna 5 kW.

Suministro de producto: 50-200 kPa (0.5-2 bar), despende del grado de viscosidad de cada

pulpa.

Ciclo de llenado: se divide en una parte preparatoria manual, y otra parte de llenado
automatico:

Preparacion Manual:

1

El operariotomaun envase planoy esterilizado y lo coloca dentro del tambor que
llega por el transporte de rodillos. El operario aprieta el botén de puesta en
marcha del transportador y comienza el ciclo de llenado. El tambor se coloca
debajo del cabezal de llenado. La mesa elevadora sube hasta el nivel de pre
llenado y la agarradera del tapdn de la boquilla se mueve hasta sujetar el tapén.

Cuandoel envase se encuentraen laposicién de llenado, el operadoraprieta, por
seguridad, dos botones.

Llenado Automatico:

3.

La boquilla se aprieta fuertemente contra la salida de la valvula de llenado,
esterilizdndola, asicomo la boquilla porla parte del tapdn. Se extrae todo el aire y
condensados.

Se efectlalaesterilizacionauntiempoytemperatura prefijados, regulada porel
sistemade control dela llenadora.

Despuésde laesterilizacion, lavalvulade llenado se abre y se retira
simultdneamenteel tapdn de laboquilla. El producto entraen el envase.

Las etapas de pre llenado, llenado principal y acabado se lleven acabo a diferentes
niveles de la mesa elevadora hasta que los sensores de las células de carga
detectan el peso prefijado.
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7. Se cierra la valvula de llenado, entrando vapor en la cdmara de dicha valvula,
empujando dentro del envase al producto remanente. Posteriormente entra vapor
inflando la parte superior del envase.

8. El envase hinchadodisparaunsensorque cierralaboquillamientrasestden
ambiente estéril.

9. El envase completamentellenoysinespacio paraaire o gas se extraey desciende
hasta lamesa elevadora parasacarlo fuera por medio del transporte de descarga.

ALMACENAMIENTO Y ESTIBADO

Una vez envasados palletizados, los contenedores son cerrados con una tapa metalica y aro de
seguridad, posteriormente se almacenan y estiban en galpones limpios, bien ventilados, que se
hallan a temperaturaambiente; no debiendo evidenciar signos de oxidacidn, deterioro, golpes o
deformaciones.

>

PULPAS SULFITADAS

Seleccion

Cocinado

Tamizado grueso: la pulpa de fruta (membrillo) ya cocinada es separada de las
semillasy demas impurezas, por un tamiz cuya malla posee 5 mm de didmetro.

Enfriado: se efectla a través de 2 equipos cilindricos, cuya parte superior es
tronco-cénica, construidos en acero inoxidable. En ellos se hace descender la
temperatura de la pulpa (90°C hasta 45-50°C), con aplicacién de vacio por medio
de bombas.

Sulfitado: una vez que la pulpa alcanzé la temperatura de enfriamiento, se
almacena en dos tanques de acero inoxidable cada uno de aproximadamente
800Kg de capacidad. En ellos se realizard luego la dosificacién de SO, en una
proporcion estimada de 2000-2500 ppm. De aqui la pulpa es llevada a un tanque
pulmon, para luego ir a diferentes piletas (de 125000 Kg, construidas de hormigon
revestidas de pintura epoxi) a medida que su capacidad se va completando.
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