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Resumen

En el presente trabajo se realiza un andlisis acerca de las tecnologias de las conservas de frutas a
partir de la bibliografia especializada, con el propésito de exponer los fundamentos tedricos
relacionados con el tema, abordando aspectos fundamentales. Las tareas méas importantes en la
tecnologia de la conservacion. Los métodos que se utilizan para la conservacion. Los parametros de
calidad de las frutas que los mismos varian con las preferencias de los consumidores y estadn en

dependencia de diferentes caracteristicas y atributos del producto.
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Summary

In the present work an analysis aboutthe technologies of fruit preserves is carried out from the
specialized bibliography, with the purpose of exposing the theoreticalfoundations related to the
subject, addressing fundamentalaspects. The mostimportanttasks in conservation technology. The
methods thatare used forconservation. The quality parameters of the fruits thatthey vary with

consumer preferences and are dependent on differentcharacteristics and attributes of the product.
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Los productos alimenticiosde origen animaly vegetal (frutas, vegetales, carne, leche, pescado, entre
otros) en condiciones naturales no pueden conservarse mucho tiempo porque suelen
descomponerse. Decimos que un alimento se descompone cuando pierde sus caracteristicas
normales. Puede haber cambios en sus caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color). También
puede haber cambios mas profundos, llegando a la pérdida de su textura o ya directamente entrar
en un proceso de putrefaccion, haciendo que el producto en estado natural sea perjudicial a la salud
delhombre ono apto para elconsumo (lbaiez, 2010)

En términos amplios, conservar un alimento significa preservarlo de la accién de los agentes fisicos,
bioldgicos y quimicos, mediante diversos métodos y en un grado tal, que mantenga al maximo sus
propiedades nutritivas y cualidades organolépticas tipicas.

La conservacion de productos alimenticios es extraordinariamente importante, pues permite
mediante una adecuada planificacion de areas de cultivo, mantener la existencia de productos y
suplir su carencia en épocas en que no pueden ser cosechadas (cambios de estaciones vy
alteraciones clim &ticas) (Acea, 2017).

La tecnologia de la conservacion estudia los métodos y procesos de la elaboracién de frutas,
vegetales, carnes, leche, pescado y huevos en productos duraderos aptos para el consumo. Por su
esencia, la tecnologia de la conservacién es quimica, ya que en todos los casos mencionados son
posibles o se producen determinados procesos quimicos. La conservacion pretende, en algunos
casos, impedir el desarrollo de estos procesos para preservar la naturalidad de la materia prima, la
asimilacion y las cualidades nutritivas del producto terminado.

Las tareas fundamentales de la tecnologia de la conservacion son:

» Determinacion del método de conservacion empleando el medio méas adecuado para la
aplicacion del escogido en la elaboracién de las materias prima.

» Creacion del esquema del proceso de produccion y construccion de nuevas maquinas y
aparatos para evitar el contacto de los trabajadores con las materias primas o productos
terminados.

» Establecimiento sobre la base de andlisis criticos, técnicos y econdmicos de las condiciones

6ptimas para cada nueva produccion. La solucién correcta de esta tarea conduce hacia el
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ahorro de materia prima, trabajo y energia (petréoleo y electricidad) por unidad de producto
terminado; elmejoramiento de la calidad y elabaratamiento de este.
» Aumento del rendimiento en la produccion que representa la relacién entre la materia prima
y la produccién terminada expresada en tanto porciento menorde 100 % ; esto depende de
la cantidad de desperdicios y de las pérdidas en la elaboracién de las materias primas. Se
deben disminuir los desperdicios y utilizar el resto en otras producciones para aumentar el
rendimiento. Cuanto mas se aproxima este al 100 % los desperdicios y las pérdidas son
menores, por tanto, elrendimiento es mayor.
Después de que se demostraron cientificamente las causas de la descom posicion de los alimentos,
se estudiaron las condiciones fundamentales para el desarrollo de microorganismos y las
condiciones en que pueden almacenarse los productos alimenticios para evitar que sufran procesos
fisico-quimicos. Ademas, se descubrieron los medios para destruir los microorganismos, previendo
su acciéon sobre los alimentos o su actividad antes de la descomposicién.
Los métodos para conservar los productos alimenticios deben permitir que las materias se
conserven de la forma méas parecida posible a su estado fresco. Estos se han creado sobre la base
de los medios utilizados para eliminar las causas de la descomposiciéon de las materias primas (el
calor, el frio, las sustancias quimicas, los distintos rayos, entre otros) que destruyen los
microorganismos o impiden su actividad y desarrollo.
Segun (Ibafiez, 2010) los métodos de conservacion de alimentos que el hombre dispone, y en mayor
o menorgrado lo aplica a la industria, pueden agruparse en:

1. M¢étodos fisicos
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a) Accidn de la temperatura

Temperatura elevada Temperatura baja
(Uso del calor) {(Uso del fric)
* Pasteurizacién » Refrigaracion
Esterilizacion » Congelacion
Tindalizacién

b) Eliminacion de agua (Baja humedad)

Desecacion artificial o deshidratacion
Desecacion mixia {desecacion y .
deshidratacion) .
s (Crio-deshidratacion o licfilizacion (frio
¥ vacio)
*  Pulverizacion o spray

Desacaciin Conecentracion
(Uso del frio, del calor y vacio) (Uso del calor o frio)
Desecacion natural o al sol » Concentracion por calor a presion

ambients
Concentracion por calor al vacio

Concentracion por congelacion o
crioconcentracion

) Filiracion estéril o filtracion esterilizante

Irradiacién

Rayos ultravioletas
Rayos infrarrcjos
Rayos gamma

Fuente: (Ibafiez, 2010)

2. Medios quimicos.

< Sustancias

antisépticas, antifermentativas o

bérico, acido salicilico,
sodio, anhidrido sulfuroso, anhidrido carboénico,
otros.

< Conservadores o preservadores naturales, que

concentraciones elevadas:
3. Métodos fisico-quimicos.
< Ahumado.
< Accién oligodindmica de metales nobles.

4. Microorganismos.

< Fermentacion lactea y alcohodlica.
y

inhibidoras del

son también alimentos. Actlan

Azucar, cloruro de sodio (sal), grasas y aceites.

desarrollo microbiano:

acido

sblo

dcido sérbico y sorbato de potasio, acido benzoico y bensoato de

dcido acético o vinagre, alcohol etilico y

a
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< Antibidticos.
En el caso de los concentrados de frutas y hortalizas, el método que méas se emplea es la
concentraciéon y, en ocasiones, la adicion de conservantes quimicos. La concentraciéon de alimentos
se puede llevar a cabo por varios métodos como son: la evaporaciéon, la 6smosis inversa, la
concentracion por congelacion y la ultrafiltracién. Sin lugara dudas, la evaporacién resulta la técnica
de concentracion de alimentos mas empleada, principalmente por razones econdmicas, aunque los
demas métodos mencionados, por no utilizar altas temperaturas, brindan productos con menor
afectacion sensorial.
La concentraciéon impide la actividad de los microorganismos que descomponen los productos. Los
alimentos concentrados no presentan un medio favorable para el desarrollo de los microorganismos,
porque en sus células se origina una alta presion osmo6tica que les impide realizar sus funciones
vitales. Se elaboran las sustancias liqguidas (leche, jugo o pulpa de frutas y vegetales) calentandolas
hasta separar parte delagua que contienen.
En la practica, a menudo se facilita la concentracion agregando al producto desde 40 hasta 60% de
azucar. Se disminuye el tiempo de calentamientoy mejoranelcontenidoy elsabor delalimento.
Los métodos quimicos se basan en la adicion de algunas sustancias quimicas (conservantes) a las
m aterias primas para aniquilaro suprimirla actividad vitalde los microorganismos. Elmedio quimico
utilizado debe frenar la actividad de los microorganismos sin afectarla materia prima niperjudicar el
organismo humano. Los conservantes quimicos siempre son, en mayor o menor medida,
perjudiciales a la salud (Acea, 2017).
El procesamiento de frutas y vegetales constituye una enorme industria mundial. Estas plantas
utilizan varias operaciones unitarias, ya que los materiales a procesar son sélidos o semisolidos,
sensibles a los procesos mecéanicos y térmicos. Por otro lado, las industrias lactea, aceitera
(comestible), de molienda y cervecera, se enfocan en grandes cantidades de menos productos,
utilizando un menor nimero de operaciones unitarias estandar (Benites et al, 2016; Saravacos y
Kostaropoulos, 2016).
En elcaso particular de las industrias enfocadas en los frutales, se puede deducirque las principales

operaciones unitarias que se llevan a cabo son:
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< Lavado: Proceso mediante el cual la materia prima es limpiada mediante la utilizacién de
agua como disolvente, cepillos como removedores y solucion clorada como desinfectante.
« Pelado y cortado: Luego del lavado, se retira la cadscara de las frutas, y se cortan en trozos
mas pequefios para facilitarlos procesos posteriores.
< Despulpado: Proceso por el cual se separara la pulpa de la fruta. Este se llevard a cabo en
una maquina despulpadora o un molino triturador.
< Filtrado: Proceso por el cualla pulpa obtenida en el anterior proceso, pasara porun colador
con la finalidad de separardel liquido algunos sdélidos que hayan quedado. Generalmente el
colador estd integrado alpropio molino.
< Coccion: El jugo sera calentado hasta su ebullicion y se irdn afiadiendo los insumos con el
fin de obtener elproducto.
< Envasado: EI producto final se deposita en recipientes adecuados que permitan su
preservacion.
Los parametros de calidad de las frutas varian con las preferencias de los consumidores y estan en
dependencia de diferentes caracteristicas y atributos del producto (Guerrero etal, 2012).
Entre los parametros que determinan la calidad interna de las frutas y vegetales se encuentran: el
contenido totalde so6lidos solubles o Brix, la acidez activa (pH), la acidez valorable total, el contenido
de humedad o sélidos totales (materia seca), la jugosidad y elindice de madurez.
Contenido total de sélidos solubles: La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para medir la
cantidad aproximada de azlUcares en zumos de frutas, vino o liquidos procesados dentro de la
industria agroalimentaria, ya que en realidad lo que se determina es el contenido de sélidos solubles
totales.
Acidez activa - pH: Sirve para cuantificar la concentracion de H+ existente en el zumo obtenido del
licuado del fruto, que se puede considerar la acidez activa. Esto se puede relacionar con el
contenido de acidos presentes, la capacidad de proliferacion microbiana en conservacion (valores
bajos permitirdn una vida de anaquel mas amplia) puesto que actuard a nivel bioldgico en el fruto
como barrera fisiologica natural frente a la accién microbiana.
Acidez valorable total: Determina la concentracion total de &acidos contenidos en un alimento,

hortaliza o fruto. Se determina mediante una volumetria 4cido-base (determina los acidos solubles
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como citrico, malico, lactico, oxalacético, succinico, glicérico, fosférico, clorhidrico, fum arico,
galactourénico, glicérico y tartarico). Los acidos influyen en el sabor de los alimentos (aspereza), el
color, la estabilidad microbiana y en la calidad de conservacion.

Contenido de humedad o so6lidos totales (materia seca): La determinaciéon del contenido de humedad
en la industria agroalimentaria es un factor importante en la calidad de frutas y hortalizas ya sean
frescas o procesadas, e influye decisivamente en la conservaciéon y en el deterioro de los frutos. La
determinacién del contenido en materia seca es también muy importante a la hora de calcular los
dem as sustituyentes de frutas y hortalizas sobre materia seca, que es una base uniforme y menos
variable que el peso fresco. Todas las frutas y hortalizas contienen agua como componente
m ayoritario, que oscila entre un 60 % y 96 % .

Jugosidad: Este pardmetro informa acerca delcontenido de zumo que tiene un determinado fruto.
indice de madurez: Es un parametro indirecto determinado a partirde la cuantificacion del contenido
total de so6lidos solubles y la acidez valorable. Pero su importancia es grande ya que puede ser un
indicativo bastante preciso para determinar la calidad organoléptica de frutos, es decir, conociendo
su valor es posible estimar el sabor de un determinado fruto o coémo se aleja del mismo (Domene y
Segura, 2014; Romero et al.,2018; Tifani,Nugroho y Purwanti, 2018).

Con las frutas se pueden elaborar distintos tipos de preparaciones tales como pulpas, néctares,
compotas, jugos, mermeladas, concentrados y dulces. En este caso, se selecciona como producto
de interés la mermelada, puesto que la preparacion de la misma constituye un proceso tradicional, y
autores como Coronado e Hilario (2001) y CANAINCA (2013) coinciden en afirmar que sigue siendo
uno de los métodos mas populares para la conservacion de frutas.

La mermelada es un producto de consistencia semisdlida o gelatinosa, obtenido por coccién o
concentracion de una o mas frutas, concentrados, pulpas, jugos o sus mezclas, al que se ha
adicionado azucar u otros edulcorantes naturales. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o
particulas finas,y deben estar dispersas uniformemente en todo el producto.

El hombre ha buscado diversos métodos para conservar los alimentos el mayor tiempo posible. La
historia de la mermelada y de la confiteria estd ligada aldescubrimiento y desarrollo de los diferentes
tipos de edulcorante: la miel, la cafia de azucar y, posteriormente, la remolacha. La mermelada

aparece con el descubrimiento del fuego, y el desarrollo de los primeros utensilios favoreciéo la
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coccién de frutas con miel, el producto natural méas edulcorante. Los pueblos de la Edad Antigua
confitaban con miel frutas, flores o semillas y lo servian de postre. Tuvieron que pasar varios siglos
para que, con la llegada de los 4rabes a la peninsula ibérica, se introdujera en Europa el azucarde
cafia y el algarrobo, con cuya semilla se realizé una harina que ayudaba a espesar. Asi se comenzo
a hacerla mermelada que hoy se conoce, y que poco ha cambiado con el paso de los afios (Torres,
2007). No obstante, la industria de las mermeladas tiene un origen relativamente reciente, en virtud
de que en sus inicios la mermelada solo se producia a nivel casero o artesanal. En los Gltimos afios
se ha manifestado un aumento de la poblacion y la formacién de grandes centros de consumo,
situacion que ha repercutido en el progreso de este tipo de industria. Por ello, en la actualidad se
han desarrollado grandes plantas industriales, en las cuales se |Ilevan a cabo procesos
autom atizados, que producen elvolumen necesario para satisfacerla demanda interna de los paises
productores y la introduccién del producto al mercado internacional (CANAINCA, 2013). Sin
embargo, el excelente sabor de la mermelada casera aln supera al de las procedentes de
producciones masivas (Coronado e Hilario, 2001).
Los criterios que determinan la calidad de la mermelada se dividen en tres grupos: los requisitos
fisicos, los fisicos-quimicos y los microbiolégicos.
Requisitos fisicos
< Aspecto: Homogéneo, libre de materias extrafias, asi como de fragmentos macroscopicos
de cascaras y semillas. Libre de cristalizacion en la superficie. Se admite ligera sinéresis
(superficie del producto ligeramente humedo debido a la separaciéon espontanea del liquido

contenido en el interiorde la masa de este).

X

¢

Textura: Pastosa y suave. No presentar gomosidad.

< Consistencia: Elproducto tendra una consistencia talque permita una adherencia razonable.

X

¢

Color: Brillante, caracteristico de las frutas u hortalizas utilizadas o del color resultante de la

combinacién de frutas o de estas con hortalizas. El producto no tendrd oscurecimiento.

X

¢

Olor: Caracteristico de las frutas u hortalizas utilizadas o de la mezcla de estas. El producto

estard libre de olor a fruta pasada de madurez y olores extrafios.

< Sabor: Caracteristico de las frutas u hortalizas o mezclas empleadas y adecuadamente

procesadas o de algun saborizante natural o artificialempleado.
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Requisitos fisico-quimicos

« Contenido de sdlidos solubles por lectura refractrom étrica a 20 °C:73 % minimo

« pH:3,20 - 3,70

Requisitos microbiolégicos

< EI producto no contendrda ningun microorganismo capaz de desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento, y estard exento de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades tales que representen un peligro para la salud (NC 288:
2003).

Los parametros de calidad que determinan a las frutas son: acidez (pH), contenido total de

s6lidos solubles, acidez valorable total, contenido de sélidos totales (materia seca), indice de

madurez y jugosidad. Los criterios que determinan la calidad de la mermelada estan dados por

el tiempo de coccion de la misma y los contaminantes metalicos, asi como porla calidad de las

m aterias primas e insumos afiadidos. Los procesos que mas afectan a la materia prima durante

el proceso de elaboracién de mermeladas son los térmicos (precoccién, cocciéon vy

pasteurizacion), por lo que deben seleccionarse adecuadamente.
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