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El Fondo Equidad, fue creado por la Cooperacion Suiza en Bolivia, para
potenciar buenas practicas focalizadas en jévenes, mujeres y poblacién
indigena que se desarrollan en Centros de Educacién Alternativa e
Institutos Técnico Tecnolégicos que son apoyados por el Programa
de Formacién Técnica. La administracién técnica y financiera de este
Fondo fue adjudicada por la Cooperacion Suiza en Bolivia, al Consorcio
PROCOSI/CEMSE.

Para cumplir sus objetivos, se realizaron tres acciones:

Una convocatoria para la evaluacién y selecciéon de buenas préicticas de
Centros de Educacién Alternativa e Institutos Técnico Tecnoldgicos,
focalizadas en jévenes, mujeres y poblacién indigena.

Potenciar éstas experiencias con recursos del Fondo Equidad mediante
planes de potenciamiento de las buenas pricticas seleccionadas.

Sistematizar y difundir estas buenas practicas.

Una de estas buenas précticas seleccionadas es la del Centro de
Educacion Alternativa Raymundo Espada Solis denominada “La
Formacién de la mujer y su aporte a la familia”.

El CEA Raymundo Espada Solis estd ubicado en el Municipio de Villa
Serrano del Departamento de Chuquisaca.

Del 2013 al 2015, entre 21 y 50 mujeres decidieron iniciar su propia
unidad productiva con el aporte de trabajo de todos los miembros de
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sus familias. Para ello, recibieron la capacitacién de los facilitadores
del CEA en sus propias parcelas al mismo tiempo que realizaban la
siembra y el control fito sanitario. Con esta practica se evit6 la migracién
y se fortalecieron las capacidades de organizacién socia de las mujeres
productoras.

El CEA Raymundo Espada Solis, recibe el apoyo de FAUTAPO
Chuquisaca y la Cooperacién Suiza en Bolivia.
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Para cualquier fruticultor profesional el objetivo central de su activi-
dad deberia ser producir fruta o naranja de calidad de acuerdo a los
requerimientos de los consumidores o del mercado. Por ello, debe
saber con claridad y certeza qué significa fruta de calidad, es decir
las caracteristicas bésicas que debe tener en cuanto a tamaiio, color,
sabor, sanidad, etc.

En general, la fruta de calidad se logra siempre y cuando se maneje
adecuadamente el huerto durante toda la temporada y también los
anteriores afios. Hay que considerar que cuando la naranja llega a su
madurez ha pasado el proceso de floracién, cuajado y crecimiento
del mismo y que depende del estado y manejo del huerto que se ha
realizado. Ademas silos afios anteriores, el huerto no ha sido manejado
adecuadamente, es casi seguro que el rendimiento sera reducido y la
fruta de pobre calidad.

Durante una temporada, incluso antes de la floracién hasta la cosecha, las
labores culturales que afectan directamente la calidad de la naranja, son:

Poda de formacién:

(LYW Se realiza durante los 3 a 4 primeros afios de edad de los plantines. Es imporrtante
para formar la estructura del drbol. No olvidar que el color es fundamental en naranja.
Por eso debe tener una Buena iluminacion solar.
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Se puede formar con 3 - 4 brazos principales de similar vigor. Cada rama principal
fendrd varias secundarias de menor vigor.

El primer afio se deja crecer un solo tallo y luego se despunta para que salgan las
ramas principales.

la época principal se realiza después que ha parado la vegefaciéon (2 semanas
después de la cosechal.

Los brotes verticales se eliminan en forma permanente, cuando son chicos.
Poda de produccién:

Ceneralmente se realiza entre la cosecha y la floracion. Es importante para:
- Tener equilibrio entre la vegetacion y produccion.

- Regular el periodo de floracién y cosecha.

- Mejorar la sanidad de las plantas.
- Mejorar la iluminacién vy facilitar las labores culturales.

El control oportuno de plagas y enfermedades es fundamental para garantizar que la
naranja sea sana en la cosecha. En naranja, las plagas y enfermedades que afectan
directamente a la fruta son: la fumagina y mosca de la fruta. la mosca de la fruta es la
plaga que mas se debe confrolar, ya que esta produce el agusanado de la naranja y
los consumidores no la aceptan.

Control de plagas y
enfermedades

Para tener un buen desarrollo y crecimiento de la fruta es necesario mantener la
humedad del suelo desde la floracion hasta la cosecha. En general, esto se logra con
el riego. La falia de humedad o esfrés hidrico reduce la tasa de crecimiento del fruto y
asi el tamario en la cosecha serd menor.

Riego

En el cultivo de la naranja el control de malezas debe realizarse durante todo el afo
por las siguientes razones: - Evitar la competencia por agua y nutrientes con las plantas
de naranja - Reducir las condiciones para el desarrollo de plagas y enfermedades -
Facilitar las labores culturales (fumigacién, riego, poda, cosecha, efc).

Control de malezas

Para obtener buenos rendimienfos con fruta de calidad (famario, color y sabor) es
I LITN VA necesario realizar una fertilizacién y abonado del huerto de acuerdo a la calidad

LIINGT LY del suelo y los rendimientos. Para el culivo de naranja se pueden indicar las
recomendaciones que se defallan a continuacion.
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- Cada afio y 30 - 45 dias después de la cosecha se debe aplicar abono orgénico
y fertilizantes quimicos al suelo. En general se adiciona entre 1/3 a media lata
alcoholera de abono orgénico por planta, 150 gramos de 18 -46 -0y 150 gramos
de cloruro de potasio por planta.

- Tres aplicaciones con fertilizantes foliares (cada diez dias) después de la cosecha
para mejorar las reservas antes de la siguiente floracién.

- Tres a cuatro aplicaciones con fertilizaciones foliares desde la floracién hasta 30 dias
después. En este periodo es critico ya que la planta requiere muchos nutrientes para
la division celular del fruto. Asi se incrementa el potencial del tamario del fruto en la
cosecha.

- A partir de los 40 dias después de la floracion, fertilizar cada mes con UREA a una

dosis de 50-80 gramos por planta en 3-4 VECES.

- Enfre 30 y 10 dias anfes de la cosecha se pueden realizar dos fertilizaciones foliares
para mejorar la calidad de la fruta.

2. Clases de madurez

En fruta hay tres clases de madurez:

Estado que alcanza la fruta cuando la semilla estd desarrolloda y tiene el

Madurez fisiolégica g h
méximo peso y famafo.

Es el momento adecuado para la recoleccion y permitir que esta llegue en

rez h e TR L :
Madurez de cosecha buenas condiciones al mercado sin sufrir dafios o pérdida de calidad.

Es el estado adecuado de ser consumida con un equilibrio de dureza, sabor,
color y aroma.

Madurez de consumo
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3. C(lases de fruto de acuerdo a su maduracion

Hay dos clases de fruto de acuerdo a su maduracion: climatéricos y no
climatéricos.

a) Frutos climatéricos

Son aquellos frutos que contindan madurando aun cuando se los ha
retirado dela planta. Entre estos frutos se tiene ala manzana, durazno,
ciruelo y pera.

b) Frutos no climatéricos

Son aquellos frutos que no contindan madurando normalmente aun
cuando son retirados del 4rbol. Entre estos frutos se tiene ala uvay
los citricos.
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4. Cambios asociados a la maduracion

Los cambios que indican que un fruto de manzana estd madurando son:

Variable

Incremento del contenido
de jugo en la pulpa

Aumento del contenido de
azlcar

Degradacién de la
clorofila de la cdscara

Cambio del color de la
cdscara

Incremento de la
respiracion

Incremento del etileno

Reduccién de la acidez

Descripcion

Durante la mayoria del periodo de crecimiento de la fruta, esta almacena en
forma de almidén. A medida que avanza la maduracién este se degrada para
converfirse en azicar.

El azicar que proviene del almidén se incrementa significativamente cuando
avanza la madurez.

A medida que el fruto madura, el color verde correspondiente a la clorofila se
degrada y aparece el color naranja.

la aparicién e incremento del color de cubrimiento naranja de la cdscara es una
sefial del avance de la madurez Mayor porcentaije del color naranija, indica que
estd mds madura Incremento de la respiracién El aumento de la respiracion es
directamente proporcional al aumento de la maduracion.

El aumento de la respiracion es directamente proporcional al aumento de la
maduracion.

La hormona de la maduracién de la fruta es el etileno, el cual aumenta a medida
que madura. Antes de llegar a la senescencia el efileno alcanza su maximo nivel,
para luego bajar bruscamente Reduccion de la acidez A medida que el fruto
madura, se reduce la acidez.

A medida que el fruto madura, se reduce la acidez.
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Para determinar el momento adecuado para cosechar y de esta manera
poderllegar al mercado con fruta en buenas condiciones, se debe conocer
los indices de cosecha que son métodos destructivos y no destructivos
que sirven para evaluar el estado de madurez de la fruta. Hay que tomar
en cuenta que la naranja es un fruto no climatérico y por lo tanto debe
cosecharse con madurez cercana ala de consumo ya que esta no seguird
madurando cuando se haya sacado de la planta: Si se cosecha muy
temprano, la fruta no llega con buena calidad, no tiene fragancia, y casi
nunca tiene buen sabor. Si se cosecha demasiado tarde, la fruta resiste
muy poco al transporte, llega muy madura, se pudre y pierde calidad.
Para la naranja existen varias técnicas, sin embargo, lo recomendable es
aplicar una combinacion de estas. En general, se pueden considerar:

La degradacion de la clorofila y la aparicién del color
naranja caracteristico de esta especie es un indicador
o indice de cosecha de la fruta. El porcentaje del color
naranja es el medidor de la madurez, sin embargo
esta varia de acuerdo a las condiciones climdticas. En
general, se requiere que al menos un 20% de coloracién
naranja para la cosecha, siempre y cuando se cumplan
otros indicadores como el porcentaje de jugo y el nivel
de aztcar. Sin embargo, el desarrollo del color estd en
relacion con el clima. En los calidos, el color es menor que
en semitropicales.
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5.2. Contenido de jugo o zumo

5.3. Contenido de Aztcar

Es la relacion que existe entre el peso del jugo o zumo de
la naranja y el peso total expresado en porcentaje. Para
ello se obtiene el jugo y se pesa el resultado al igual que el
total del fruto. El cdlculo se realiza de la siguiente manera:

CZ= (PJ/PF)x100
Donde:

CZ = Contenido de zumo o jugo en porcentaje.
PJ = Peso del Jugo o zumo en gramos.
PF = Peso del fruto (naranja) en gramos.

Para estimar el nivel de madurez, es necesario medir al
menos 15 frutos y sacar el promedio.

El contenido de azucar sirve para conocer el estado de
madurez del fruto antes de la cosecha. El contenido de
aztcar se mide con un refractrémetro. Para ello se toma
una gota de jugo o zumo de la naranja, se lo coloca en el
vidrio y se mira por el visor. De igual manera, que en los
anteriores casos, se recomienda medir minimo 15 frutos
por cada vez que se quiera evaluar.
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5.4. Nivel de acidez

El nivel de acidez es un indicador de cosecha y se mide a través de la
titulacion:

Variable Descripcién

Indicador | Nivel adecuado para cosecha.

Color de la cascara | Minimo 20% del color naranja caracterisfico.

Contenido de jugo o zumo | 35% para variedades con mayor color y 40 - 45% para variedades de poco color.

Contenido de azicar | 9 -10% o grados Brixs.

Nivel de acidez [ 0,8 - 0,9

Relacién de azicar/acidez | 8,5 - 10

6. Preparacion de materiales y herramientas de cosecha

Es necesario preparar con anticipacién los materiales, herramientas y el
huerto antes de la cosecha. La cantidad dependera del volumen a recoger.
Entre los materiales y herramientas basicas que se deben disponer estan:

6.1. Capacho cosechero

Es un bolso que se coloca en el pecho del cosechador
permitiendo el uso libre de las manos. Consta de una
estructura firme, cubierto y protegido con esponja y tela,
con un fondo libre que facilita el vaciado de la fruta en las
cajas cosecheras (mayor volumen de fruta cosecha en el
mismo tiempo que con otras herramientas) y reducir el
dano mecanico de la fruta.
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Son envases donde se colocala fruta en el huerto y
se transporta al almacén. Las cajas pueden ser de
madera o de plastico.

Las de madera se protegen con esponja, papel,
etc. para amortiguar la fruta en la cosecha y
transporte.

Las cajas pldsticas no requieren proteccion y se
pueden lavar y desinfectar antes de cada cosecha.
En general, la cajas son apilables y tienen una
capacidad de 20-30 kilos.

La escalera es importante para cosechar fruta a
alturas superiores al alcance de las personas.

Las tijeras medianas o pequefias son indispen-
sables para cosechar la naranja.
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No olvidar que el fruto es un ser vivo y cualquier daiio provoca una menor

vida después de la cosecha. La cosecha debe ser manual y con mucho

cuidado para reducir el dafio mecénico. La técnica y recomendaciones

basicas para la cosecha son:

Empiece y termine cosechando la naranja de una
misma variedad.

Coseche la fruta con la madurez adecuada.

Para cosechar, agarre el fruto con una mano y corte
el pedunculo con la tijera y col6quelo suavemente
en el capacho. No se debe jalar o estirar porque se
dana la fruta.

Cuando estd lleno el capacho, vacie suavemente la
fruta en las cajas de plastico o madera. Estas cajas
se pueden ubicar alrededor del huerto.

Cuando las cajas se hayan llenado, llévelas a un
lugar sombreado.

Cuando se ha juntado un buen numero de cajas, se
llevan a un galpén o al centro de acopio.

El transporte debe hacerse con cuidado para no
danar la fruta.

No mezclar la fruta del suelo con la cosechada del 4rbol. Lo
aconsejable es recoger al principio o al final la fruta del suelo y

separarla de la cosechada del drbol.

No mezclar fruta dafiada o enferma con la sana (recoger la

enferma o dafiada por separado).

No golpear la fruta ni en los capachos ni en las cajas plasticas o

de madera.
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No sacudir la fruta del drbol. La fruta de zonas altas se cosecha
con ayuda de la escalera.

No sacudir las cajas de cosecha con la fruta tratando de
“acomodarla” para que entre mayor cantidad. Con esto se dana
la fruta.

No exponer la fruta cosechada en el sol directo.
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POSTCOSECHA DE LA NARANJA:;
PROCESAMIENTO Y CONSERVACION

La poscosecha es el proceso que sigue la fruta desde la cosecha hasta la
llegada a los consumidores o el mercado.

1. Importancia del procesamiento de la fruta

El procesamiento de la naranja es la técnica que se aplica a la fruta
para que tenga las condiciones y caracteristicas adecuadas para llevar
al mercado. El procesamiento considera varios pasos como el pesado,
preseleccion, limpieza, seleccion, calibrado, embalado y estibado.

1.1. Importancia del procesamiento de la fruta

El procesamiento con la seleccién y embalaje es muy
importante para llegar al mercado con fruta de calidad y
bien presentada. En general se dice que una presentacion
puede significar la mitad del precio del producto. La
primera vez, la gente compra por la presentacion y vuelve
por la calidad de la fruta. En el caso de la naranja, el
procesamiento es importante para:

= Una buena presentacién para abrir y consolidar
mercados.

= DPara ser reconocida y apreciada por los consumi-
dores.

= DPara obtener buenos precios por el producto.

= Sereduce en porcentaje de dafio de la fruta durante
el transporte y la comercializacion.

= Para generar condiciones competitivas y tener una
identidad de la fruta.
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Las normas de calidad son un conjunto de reglas que separan la fruta
de acuerdo a su calidad, tamaio, color, presentacidn, etc. Normalmente
en cada pais existe un organismo oficial responsable de la elaboracién y
aplicacion de las normas de calidad; sin embargo, en Bolivia no existe.

El control de calidad es una técnica de evaluacion del estado de la fruta
en cualquier momento (cosecha, antes del proceso, embalada, antes de
comercio, etc.)
Para realizar el control de calidad se toman muestras de la fruta y se los
evalta individualmente. La cantidad de la muestra dependera del lote o
volumen total de la fruta.

Peso y tamaiio.

Color de la céscara.

Contenido de jugo o zumo.

Contenido de azucar.

Nivel de acidez.

Plagas y enfermedades (porcentaje por plaga o enfermedad).

Dafios mecanicos (ramaleo, heridas, etc).
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Modelo guia para anélisis de control de calidad de naranja

Productor Huerto

Didmetro §o|or ante nido Azlcar Acidez Otros
céscara e jugo
]
2
3
4
5
Nn
Total
Promedio
Frutos con dafios por plagas Frutos con enfermedades E::Tco;n?;)gsdoﬁos
Frutos con ofros dafios Total frutos muestreados

4. Procesamiento de la fruta

El procesamiento de la naranja es el conjunto de etapas que se
realiza con la fruta desde la llegada al centro de acopio hasta la salida
al mercado (limpieza o lavado, seleccién, encerado, calibracién,
embalado, etiquetado, estibado, etc.). Actualmente hay maquinarias
muy sofisticadas que précticamente realizan todo el proceso en forma
automadtica. Sin embargo, estas no estan disponibles en nuestro medio.
De esta manera se describirdn las principales etapas del procesamiento
para las condiciones locales.
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ETAPAS

c PESADO

CONTROL DE
CALIDAD

Todas las entregas de la fruta que recibe el packing debe ser pesada
y registrada individualmente. Se registra el nombre del productor,
numero de entrega, especie, variedad, cantidad de cajas y peso por
variedad y total. El peso de entrega debera coincidir con el peso de la
fruta comercial y de descarte. Es recomendable elaborar y aplicar una
ficha especifica para cada entrega con copia que debe ser firmada por el
productor y recepcionista.

Esla evaluacion de la calidad de la fruta al ingreso al centro de embalaje.
Para esto se toman muestras y se controla el estado de madurez, tamafio,
color, etc.

El objetivo principal del control de calidad es decidir el destino de la
fruta. De acuerdo alos resultados la fruta podra ir a:

Procesamiento:

Silafrutaestd en buenas condiciones, especialmente de madurez.
Hay condiciones de operacién para el proceso.

Almacenaje o desverdizacion:

Sila fruta no esté con el color adecuado.
Para tratamiento de desarrollo del color.

Mercado o industria

Cuando la fruta no tiene condiciones de calidad para ser procesada o
almacenada (muy madura, exceso de dao, etc.)

GUIA PARA ESTUDIANTES
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LIMPIEZA
(LAVADO)

PRE-
SELECCION

La limpieza o lavado tiene el propésito de eliminar la basura, hojas
y polvo que estd adherida a la fruta. La naranja tiene una pelicula de
cera que le permite ser lavada sin provocar danos posteriores. Se puede
utilizar agua mezclada con un detergente comun.

Es la separacién de la fruta comercial y la no comercial (descarte y
desecho). La fruta comercial serd la que continte el proceso. En esta
separacion no importa el tamafio o color dela fruta, sino tan solo aquélla
de mala calidad que no se puede vender.

Fruta comercial

Se define como fruta comercial aquella que tiene condiciones de ser
procesada y comercializada en buenas condiciones y no tenga danos
de consideracién. Fruta comercial es aquella que es entera y sana. Se
excluyen frutos con pobredumbre que las hagan impropios al consumo,
limpios, exentos de materias extrainas o productos de tratamientos.
Presentardn desarrollo suficiente y un grado de madurez que permita
soportar la manipulacién y el transporte y llegar en condiciones
satisfactorias hasta su destino, no muy verde o sobre madura, recogida
a mano, no del suelo. Esta podrd ser clasificada por categoria de
acuerdo a las normas de calidad y tamafo: EXTRA FANCY, FANCY,
CATEGORIATY CATEGORIAII

Fruta de descarte o desecho

Es la fruta que no tiene condiciones de ser comercializada por dafios
de consideracién ya sean de enfermedades, plagas, dafios mecénicos u
otros. No es apta para el consumo. Estos dafios son producidos por la
mosca de fruta, cuando esté podrida o en una pudricién no controlada,
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LAVADO,
LUSTRADO Y
ENCERADO

(OPCIONAL)

SELECCION
(POR
CATEGORIA)

manchas con mayores al 30%, partidura de consideracién, machucada
més del 25%. Se elimina la fruta que esté:

Podrida.

Muy machucada.
Sobremadura.

Con gusano o enfermedad.
Otros dafos de consideracion.

Consiste en recubrir toda la fruta con una pelicula delgada de cera
comestible con el objeto de protegerla, reducir la deshidratacion, darle
brillo, lustrosidad y mejor presentacion. El encerado se puede hacer con
mdquinas especiales para grandes volimenes y manualmente en casos
especiales. También el encerado se puede reemplazar con el lustrado de
la fruta.

Eslaseparacion de lafruta comercial por CATEGORIA de acuerdo alas
normas de calidad. Para cada categoria se establecen las caracteristicas
de la fruta y los niveles de tolerancia en cuanto a forma, color, dafios,
heridas, machucones, etc. En esta separacidn, no interesa el tamafio de
la fruta. Para la manzana se contemplan cuatro categorias de acuerdo a
cada variedad:

EXTRA

CATEGORIAI
CATEGORIATII

GUIA PARA ESTUDIANTES
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° CALIBRACION

o EMBALAJE

o ETIQUETADO

Esla separacion de la fruta dentro de una misma categoria por tamao o
por peso. La separacién por tamaiio se hace con el didmetro ecuatorial
de la fruta. Puede realizarse por medios mecénicos o manualmente.

Mecéanica

Separacién por tamano o peso utilizando mdquinas calibradoras
automaticas.

Manual

Separacién por tamano utilizando calibradores manuales de alambre
galvanizado u otro material que no dafie la fruta.

Consiste en acomodar y ordenar la naranja de una misma categoria
y calibre en las cajas de embalaje tomando en cuenta las normas de
calidad en PRESENTACION. En cada categoria se establece el tipo de
envase, materiales, disposicién u ordenamiento interno de la fruta, peso
de la caja, etc.

Consiste en colocar en cada caja procesadaunaetiqueta deidentificacion
con lainformacién especificay clara de la fruta de acuerdo ala categoria
de la fruta (establecidas en las normas de calidad). Como minimo en
la etiqueta debe tener informacién de la categoria, el tamafio (calibre),
peso, productor y la zona de produccion.
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@ ESTIBADO

El estibado es el acondicionado u ordenamiento de las cajas de naranja
parael transporte al mercado o para el almacenamiento en el frigorifico.
Para el estibado o formacién de los PALETS las cajas se juntan y se
superponen una sobre otras formando un bloque compacto. El numero
de cajas superpuestas depende la resistencia de las mismas. Cada palet
debe estar firme y asegurado, de manera que se evite que las cajas y
la fruta se mueva durante el carguio, transporte y descarga. Cuando
los palets se cargan al carro de transporte con montacargas se forman

sobre estructuras fuertes de madera.

Una estrategia para desconcentrar la oferta de manzana y disponerla
ala venta fuera el tiempo de cosecha es almacenar o conservar la fruta
manteniendo su calidad y caracteristicas organolépticas, de manera
que pueda ser apreciada y consumida normalmente.

Tomando en cuenta que la naranja estd viva, el fundamento
de la conservacién es la REDUCCION AL MINIMO DE SU
METABOLISMO (especialmente de la respiracién) pero sin provocar
cambios o dafios internos de consideracion que afecten o deterioren su
calidad. En estafruta,la conservacién se hace a través delareduccién de
la temperatura. En el siguiente cuadro se presenta los requerimientos
de temperatura, humedad relativa y tiempo de conservacion de los
citricos.

GUIA PARA ESTUDIANTES
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Requerimiento de temperatura, humedad relativa y tiempo de conservacién de citricos.

Especie

N [eTgeTplte % 85-90
Lima 10 85-90
Limén 14 85-90
Tangerina 4 Q0-95

Temperatura (°C)

Tiempo de conservacién

3 - 8 semanas

6 - 8 semanas

2 - 3 meses

2 - 9 semanas

6. Desverdizacion de la naranja

Condiciones ideales:

»  Temperatura entre 20-22 grados centigrados.
= Maxima 27 grados.

= HR90-95%.

= Tiempo de 60-96 horas.
= Limite 120 horas.
= Etileno 2-S ppm y maximo 10 ppm.

Enfermedad

Pobredumbre
estilar

Descripcion

la fruta se va pudriendo poco a poco comenzando por la
zona estilar [extremo del pedinculo). Puede ser causado por
enfermedades en el huerto y que se manifiesta en la poscosecha.
También por la cosecha con rocio o muy temprano.

Control

Control de enfermedades en
el huerto - Cosechar no muy
femprano o esperar después
de lluvia o riego

Oleocelosis

Ruptura de las glandulos de aceite de la piel que provocan
cambio de color en zonas irregulares. Produce mala presentacion
por el color. Puede ser causado por la cosecha temprano en la
mariana o después del riego o lluvia (frutos con alta turgencial.

Cosechar no muy femprano
o esperar después de lluvia o
riego - Dejar reposar la fruta
después de la cosecha por 24
horas a medio ambiente.
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NORMA DE COMERCIALIZACION

PARA LOS CITRICOS

1. Definicién del producto

La presente norma se aplicara a las siguientes variedades (cultivares)
de frutos, designados con el nombre de «agrios (citricos)», que se
destinen a su entrega en estado fresco al consumidor, con exclusion de
los citricos destinados a la transformacién industrial:

0 Limones
e Mandarinas
e Naranjas

Obtenidos de la especie Citrus limon (L.) Burm. f.

Citrus reticulata Blanco), incluidas las satsumas (Citrus unshiu
Marcow), clementinas (Citrus clementina Hort. ex Tanaka),
mandarinas comunes (Citrus deliciosa Ten.) y tangerinas (Citrus
tangerina Hort. ex Tan.) obtenidas de estas especies y de sus hibridos.

Naranjas obtenidas de la especie Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2. Disposiciones relativas a la calidad

La norma tiene por objeto establecer los requisitos de calidad que
deberdn cumplir los citricos tras su acondicionamiento y envasado.

GUIA PARA ESTUDIANTES
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En todas las categorias y sin perjuicio de las disposiciones especiales
de cada una de ellas y de los limites de tolerancia admitidos, los citricos
deberdn estar:

Enteros.

Exentos de heridas y/o magulladuras cicatrizadas de importancia.
Sanos, quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios para
el consumo.

Limpios, practicamente exentos de materias extrafas visibles.
Practicamente exentos de plagas.

Exentos de danos causados por plagas que afecten ala pulpa.
Exentos de toda sefial de desecacién o deshidratacion.

Exentos de dafios causados por bajas temperaturas o heladas.
Exentos de humedad exterior anormal.

Exentos de olores y/o sabores extrafios.

El desarrollo y estado de los citricos deberdn permitirles:

Soportar su transporte y manipulacién.
Llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

Los citricos deberdn haber alcanzado un grado de desarrollo y
maduracién adecuado, habida cuenta de los criterios propios de la
variedad, del momento de la recoleccién y de la zona de cultivo.

El estado de madurez de los citricos vendrd determinado por los
pardmetros siguientes especificados para cada especie:

Contenido minimo de zumo, ES 15.6.2011 Diario Oficial de la
Uni6n Europea L 157/71.
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= Contenido minimo total de sélidos solubles, es decir, contenido
minimo de aztcar.

- Relacién minima aztcar/4cido (1).

= Coloracion.

El grado de coloracion deberd ser tal que, al término de su proceso
normal de desarrollo, los citricos alcancen en el lugar de destino el
color tipico de la variedad a la que pertenezcan.

Grupo de Contenido minimo Contenido minimo

naranja de zumo (%) de azucar (Brixs)

Grupo navel

Relacién minima

aztcar/dcido Coloracién

Minimo 20%

Otras 35 9.5

6,5:1 Minimo 30%

Otras var con mas
de quinto de color 45 10,5
verde

6,5:1 Minimo 35%

Debe ser tipica de la variedad. No obstante, se admitirdn los frutos
de coloracién verde clara en los que esta no sobrepase un quinto de la
superficie total del fruto, siempre que respeten el contenido minimo
de zumo. Se admitirdn las naranjas producidas en zonas con elevadas
temperaturas y elevada humedad relativa durante el periodo de
crecimiento que presenten una coloracién verde en mas de un quinto
de la superficie del fruto, siempre que respeten el contenido minimo
de zumo.

Los frutos que cumplan estos criterios de madurez podrin ser
«desverdizados». Este tratamiento solo se permitird si no se ven
modificadas las demds caracteristicas organolépticas naturales del
citrico.
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Los citricos se clasificardn en una de las tres categorias siguientes:

Los citricos de esta categoria deberan ser de calidad superior y presentaran las caracteristicas
que sean propias de la variedad y/o del tipo comercial al que pertenezcan.

Estos citricos no podrdn presentar defectos, salvo ligerisimas alteraciones superficiales que
no afecten al aspecto general del producto ni a su calidad, conservacion y presentacion en
el envase.

Los citricos de esta categoria deberdn ser de buena calidad y presentaran las caracteristicas
que sean propias de la variedad y/o del tipo comercial al que pertenezcan.

No obstante, podrdn admitirse los defectos leves que se indican a continuacion, siempre que
estos no afecten al aspecto general del producto ni a su calidad, conservacién y presentacion
en el envase:

Ligeras malformaciones.

Ligeros defectos de coloracién, incluidas ligeras quemaduras de sol.

Ligeros defectos progresivos de la epidermis, siempre que no afecten a la pulpa,
Ligeros defectos de la epidermis producidos durante la formacién del fruto, como, por
ejemplo, incrustaciones plateadas, quemaduras o dafios producidos por plagas,
Ligeros defectos cicatrizados de origen mecénico, como, por ejemplo, sefiales de
granizo, rozaduras o golpes sufridos durante la manipulacion,

Ligero desprendimiento parcial de la piel (o cascara) en el caso de todos los frutos del
grupo de las mandarinas.
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Esta categoria comprendera los citricos que no puedan clasificarse en las categorias
superiores pero que cumplan los requisitos minimos arriba establecidos.

Siempre que mantengan sus caracteristicas esenciales de calidad, conservacién y
presentacion, estos citricos podrdn tener los defectos siguientes:

Malformaciones.

Defectos de coloracion, incluidas quemaduras de sol.

Defectos progresivos de la epidermis, siempre que no afecten ala pulpa.

Defectos de la epidermis producidos durante la formacién del fruto, como, por
ejemplo, incrustaciones plateadas, quemaduras o dafios producidos por plagas.
Defectos cicatrizados de origen mecdnico, como, por ejemplo, sefiales de granizo,
rozaduras o golpes sufridos durante la manipulacién.

Alteraciones epidérmicas superficiales ya cicatrizadas.

Cascararugosa.

Ligero desprendimiento parcial de la piel (o cdscara) en el caso de las naranjas y
desprendimiento parcial de la piel (o cdscara) en el de todos los frutos del grupo de las
mandarinas.

El calibre de los citricos vendra determinado por el didmetro maximo
de su seccidn ecuatorial o por el numero de frutos.

Se aplicardn los calibres minimos siguientes: Frutos Naranja, calibre
minimo de didmetro de 53 mm
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Los citricos podran calibrarse con alguna de las opciones siguientes:

Para garantizar la homogeneidad de calibre, el intervalo de calibres de
los productos de un mismo envase no podra superar:

10 mm, si el didmetro del fruto mas pequeio
(De acuerdo con la indicacién del envase) es < 60 mm.

15 mm, si el didmetro del fruto mas pequeno
(De acuerdo con la indicacién del envase) es > 60 mm pero
< 80 mm.

20 mm, si el didmetro del fruto més pequeio
(De acuerdo con la indicacién del envase) es > 80 mm pero
< 110 mm.

La diferencia de didmetros no esta limitada en el caso de los

frutos > 110 mm.

Cuando se apliquen c6digos de calibre, deberan respetarse los c6digos
e intervalos que figuran en las tablas siguientes:

Cédigo del calibre Didmetro en mm

0 Q2-110
1 87 -100
2 84 -96
3 81-92
4 /7 -88
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5 /3-84
6 70-80
7 6/ -76
8 64-73
9 62-70
10 60 - 68
11 58-66
12 56-63
13 53-60

Tratdndose de citricos calibrados por el nimero de frutos, la diferencia
de calibre debera ser coherente con lo dispuesto en la letra a).

Entodaslasfases de comercializacién, se admiten tolerancias de calidad
y calibre en cada lote de productos no conformes con las exigencias de
la categoria indicada en el mismo.

Se admite una tolerancia total del 5 %, en nimero o en peso, de citricos que no cumplan
los requisitos de esta categoria pero que se ajusten a los de la categoria I. Dentro de esta
tolerancia, el total de productos que cumplan los requisitos de calidad de la categoria Il no
podra sobrepasarun 0,5 %.

GUIA PARA ESTUDIANTES 33



Se admite una tolerancia total del 10 %, en niimero o en peso, de citricos que no cumplan
los requisitos de esta categoria pero que se ajusten a los de la categoria II. Dentro de esta

Categoria | tolerancia, el total de productos que no cumplan ni los requisitos de calidad de la categoria
IT ni los requisitos minimos o que estén afectados por podredumbre no podra sobrepasar
un 1 %.

Se admite una tolerancia total del 10 %, en nimero o en peso, de citricos que no cumplan los
Categoria Il requisitos de esta categorfa ni los requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia, el total de
productos afectados por podredumbre no podra sobrepasar un 2 %.

B. ‘Tolerancias de calibre

En todas las categorias: se admite una tolerancia total del 10 %, en
numero o en peso, de citricos que presenten el calibre inmediatamente
inferior y/o superior al indicado (o a los indicados, en caso de agruparse
tres calibres) en el envase.

En todos los casos, esta tolerancia del 10 % solo incluird frutos cuyo
calibre no sea inferior a los minimos siguientes:

NARANJA 50mm
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Elcontenido de cada envase deberd serhomogéneo e incluird inicamente
citricos que sean del mismo origen, variedad o tipo comercial, calidad
y calibre y en los que pueda apreciarse un estado similar de madurez y
desarrollo.

Ademds, en el caso de la categoria «Extra», se exigird también la
homogeneidad de coloracion.

No obstante, podran presentarse en envases de venta mezclas de citricos
)
de especies claramente diferentes, siempre que sean homogéneas en lo
)
que respecta a su calidad y, para cada especie en cuestion, a la variedad o
tipo comercial y origen.

La parte visible del contenido del envase tendrd que ser representativa
del conjunto.

El envase de los citricos deberd protegerlos convenientemente.

Los materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios
y ser de una calidad tal que no puedan causar al producto alteraciones
internas ni externas. Se permitird el uso de materiales, en particular,
de papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que
la impresioén o el etiquetado se hagan con tintas o gomas que no sean
toxicas.

Las etiquetas pegadas individualmente en los productos serdn de unas
caracteristicas tales que, al retirarlas, no dejen rastros visibles de cola ni
ocasionen defectos de la epidermis.

GUIA PARA ESTUDIANTES
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Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, este serd nuevo, fino
einodoro ( 1) y estard seco.

Se prohibe el empleo de toda sustancia que pueda modificar las
caracteristicas naturales de los citricos y, en particular, su olor o su
sabor (2 ).

Los envases deberdn estar exentos de materias extranas. No obstante,
se permitird que los citricos lleven adherida una rama corta, no lenosa,
provista de algunas hojas verdes.

Cada envase llevard, agrupadas en uno de sus lados y con caracteres
legibles, indelebles y visibles desde el exterior, las indicaciones
siguientes.

Nombre y direccién del envasador y/o expedidor.
Esta indicacion puede ser sustituida:

En todos los envases, salvo los preenvases, por el codigo
identificativo expedido o reconocido oficialmente que represente
al envasador y/o al expedidor, precedido de los términos
«envasador y/o expedidor> o una abreviatura equivalente.

En los preenvases unicamente, por el nombre y la direccién del
vendedor establecido en la Unidn, precedidos de la indicacion
«envasado para:» o una indicacidén equivalente. En este caso,
en el etiquetado figurard también un cédigo que corresponderd
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al envasador y/o al expedidor. El vendedor facilitard toda la
informacién que los servicios de control consideren necesaria
sobre el significado de dicho cédigo.

Nombre comun de la especie, si el producto no es visible desde
el exterior.

Nombre de la variedad, en el caso de las naranjas.

En el caso del grupo de las mandarinas:

= Satsumas: «Satsumas», que podrd ir seguido del nombre
de la variedad;

= Clementinas: «Clementinas», que podra ir seguido del
nombre de la variedad y, cuando proceda, de la indicacién
«sin semillas>», en el caso de las clementinas desprovistas
de semillas (sin semillas), clementinas (de 1 a 10 semillas)
o clementinas «con semillas>», en el de las clementinas
con mds de 10 semillas;

= Otras mandarinasy sus hibridos: nombre de la variedad.

= «Mezcla de citricos» o una denominacién equivalente
y los nombres comunes de las diferentes especies, en el
caso de una mezcla de citricos de especies claramente
diferentes.

»  «Sinsemillas» (facultativo) (1).

Pais de origen ( 2 )y, con caracter facultativo, zona de produccién
o denominacién nacional, regional o local.

En el caso de las mezclas de citricos de especies claramente
diferentes y de origenes diferentes, la indicacién de cada pais de
origen deberd aparecer al lado del nombre de cada una de esas
especies.

GUIA PARA ESTUDIANTES
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Categoria.
Calibre expresado como:

»  Calibres minimos o mdximos (en mm).
«  Cédigo(s) de calibre seguido(s), con carécter facultativo,

de un calibre minimo o madximo o del nimero de frutos.

En su caso, conservantes o sustancias quimicas utilizados para
tratamientos después de la cosecha.
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De profesion Ingeniero Agréonomo, Vicente Gutiérrez Rico, se ha
especializado en la Universidad de Chle con una Maestria en Ciencias
Agropecuarias y Mencién en Produccién Fruticola.

Es dueno, productor y comercializador con la empresa FRUTA DE
MI TIERRA en la que produce fruta (durazno y manzano). Ademds es
Gerente Técnico de la Cdmara Fruticola de Vallegrande (CAFRUVA) y
Director de la ESCUELA DE FRUTICULTURA EL SOTO.

Ha trabajado como consultor en la elaboracién del Estudio de Mercado
para los Cintis; en la Elaboracién del Proyecto ePacking para el procesa-
miento de la fruta de los Cintis; en la Investigaciéon de Mecanismos de
Control de Heladas en el municipio de Comarapa.

Asi también ha sido Docente en los Moédulos del Diplomado de
Fruticultura de Zonas Templadas de la Universidad Mayor de San Simén
y la Fundacion FAUTAPO, como también Coordinador y docente
del Diplomado de Frutales de Valles con la Universidad Gabriel René
Moreno.

Fue Responsable del Proyecto Frutales en el CIPCA, Director Ejecutivo
de la Fundacién para el Desarrollo Fruticola (FDF) y trabajé en otras
organizaciones como FAUTAPO, PRODISA BELGA, COSUDE,
FDTA Valles.

GUIA PARA ESTUDIANTES

39






Con el apoyo de:

Schweizerische Eidgen haf
Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederaziun svizra

Cooperacién Suiza en Bol
Form: a profesional

CEA RAYMUNDO ESPADA SOLIS
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DIRIGIDO A PRODUCTORES/AS DE LA COMUNIDAD
“EL ORO” DEL MUNICIPIO DE VILLA SERRANO







El Fondo Equidad, fue creado por la Cooperacion Suiza en Bolivia, para
potenciar buenas practicas focalizadas en jévenes, mujeres y poblacion
indigena que se desarrollan en Centros de Educacion Alternativa e
Institutos Técnico Tecnoldgicos que son apoyados por el Programa
de Formacién Técnica. La administracién técnica y financiera de este
Fondo fue adjudicada por la Cooperacion Suiza en Bolivia, al Consorcio
PROCOSI/CEMSE.

Para cumplir sus objetivos, se realizaron tres acciones:

Una convocatoria para la evaluacién y selecciéon de buenas préicticas de
Centros de Educacién Alternativa e Institutos Técnico Tecnoldgicos,

focalizadas en jévenes, mujeres y poblacién indigena.

Potenciar éstas experiencias con recursos del Fondo Equidad mediante

planes de potenciamiento de las buenas practicas seleccionadas.

Sistematizar y difundir estas buenas précticas.

Una de estas buenas practicas seleccionadas es la del Centro de Edu-
cacion Alternativa Raymundo Espada Solis: “La formacién de la mujer
y su aporte a la familia”, realizada por las productoras de citricos de
la comunidad “El Oro” de Villa Serrano, Chuquisaca. Como parte
de su plan de potenciamiento, el CEA solicit6 la realizacién de una
capacitacién en transformacion de citricos.

Para ello se contrat6 a la capacitadora Roxana Sequeiros. El taller se
realiz6 en la Villa Serrano en el mes de agosto de 2017.

GUIA PARA ESTUDIANTES
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PRODUCTOS TRANSFORMADOS
DE LA NARANJA

1. La naranja

La naranja es el fruto del naranjo dulce, drbol que pertenece al género
Citrus de la familia de las Rutdceas. Esta familia comprende mds de
1.600 especies. El género botanico Citrus es el mds importante de la
familia, y consta de unas 20 especies con frutos comestibles todos ellos
muy abundantes en vitamina C, flavonoides y aceites esenciales. Los
frutos, llamados hespérides, tienen la particularidad de que su pulpa
estd formada por numerosas vesiculas llenas de jugo.

El naranjo dulce es el mas cultivado de todos los citricos, siendo
la especie mds importante del género Citrus. Tras ella le siguen en
importancia sus parientes mds proximos: mandarinos, limoneros,
pomelos, limeros y kumquats. No se debe confundir el naranjo dulce
con el amargo (Citrus aurantium L.), cultivado desde antiguo como
drbol ornamental y para obtener fragancias de sus frutos.

2. Propiedades nutritivas

De su composicion nutritiva, destaca su escaso valor energético, gracias
asu elevado contenido en agua y su riqueza de vitamina C, dcido f6lico
y minerales como el potasio, el magnesio y calcio. Este tltimo apenas
se absorbe por el organismo. Contiene cantidades apreciables de beta-
caroteno, responsable de su color tipico y conocido por sus propiedades
antioxidantes; ademds de los dcidos malico, oxdlico, tartarico y citrico,
este ultimo potencia la accién de la vitamina C. La cantidad de fibra

Presentacion de mermeladas envasadas
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es apreciable y ésta se encuentra sobre todo en la parte blanca entre la
pulpayla corteza, porlo que su consumo favorece el transito intestinal.

Lavitamina Cinterviene enla formacién de colidgeno, huesos y dientes,
globulos rojos y favorece la absorcién del hierro de los alimentos y
la resistencia a las infecciones. La provitamina A o beta caroteno se
transforma en vitamina A en nuestro organismo conforme éste lo
necesita. Dicha vitamina es esencial para la vision, el buen estado de la
piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen funcionamiento
delsistemainmunoldgico. El dcido félico interviene enla produccién de
globulos rojos y blancos, en la sintesis material genético y la formacién
anticuerpos del sistema inmunolégico. El potasio es un mineral
necesario para la transmisién y generacion del impulso nervioso y para
laactividad muscular normal, interviene en el equilibrio de agua dentro
y fuera de la célula. El magnesio se relaciona con el funcionamiento de
intestino, nervios y musculos, forma parte de huesos y dientes, mejora
la inmunidad y posee un suave efecto laxante. Los dcidos malico y
citrico poseen una accién desinfectante y alcalinizan la orina.

Calorias | 36,6

Hidratos de carbono (g) [ 8,9

Fibra (g) | 2,3
Potasio [mg] [ 200
Magnesio (mg) | 15,2

Calcio [mg) | 41
Vitamina C (mg) | 50,6
Acido folico [meg) | 38,7

Befa-caroteno (provitamina A) (mcg) | 49

mcg = microgramos
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3. Flujograma de productos transformados

de la naranja

La Asociacién de Productores de la Comunidad “El Oro” del Municipio
de Serrano, solicitaron la transformacion de la naranja en:

= Mermelada de naranja.
= Néctar de naranja.

3.1. Recepcion

Lo primero que se debe hacer en planta, para la recepcion de materias
primas es:

= Revisar las materias primas.

= Etiquetas del proveedor.

= Concordancia de compra.

= Limpiar los recipientes si van a ingresar a la planta.

= Reportar cualquier dafio en los recipientes.

= Muestrear, ensayar y aprobar por cada lote.

= Etiqueta de identificacién del insumo en cada recipiente.

3.2. Seleccion y acopio

Para la seleccién de la materia prima a ser trasformada se tendrd que
tomar en cuenta los siguientes factores que son:

[ ] pH
= Color

Citricos - Naranjas
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Sabor

Textura

Sabor

Grado de madurez

Se deben tomar en cuenta los factores organolépticos en la recepcién
de la materia prima, ya que la organizacién de “El Oro” no cuenta
con equipos que determinen factores determinantes de la calidad de
materia prima. Se tendrd que tomar muestras en forma empirica.

La temperatura de coccion de los diferentes productos transformados
en su mayoria oscilan entre 920 a 100° Celsius. Las caracteristicas dela
coccién son las siguientes:

Color uniforme de coccién

Temperatura de coccion constante

La temperatura es un factor muy importante en la elaboracién
de derivados de la naranja ya que este determina la calidad de
los mismos.

Los productos terminados son los productos con mayor potencial
de comercializacién, el néctar y la mermelada de naranja tienen mds
demanda por el sabor y aroma.

Se tendra que verificar los siguientes puntos:

Ubicacién del almacenaje
Vida util

Fecha de elaboracién
Fecha de caducacién
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4. Conservacion de frutas

4.1. La materia prima

Las frutas de mala calidad, procesadas o frescas, no son aptas para el
consumoy deben ser rechazadas o reprocesadas paraasegurar una higiene
alimenticia y hacerlas consumibles. Ni siquiera con un procesamiento
intenso, se corrigen los cambios de textura, sabor o color producidos por
causa de microorganismos o factores ambientales.

No es posible producir alimentos de alta calidad a partir de materias
primas e ingredientes de baja calidad. S6lo se pueden lograr productos
de alta calidad si se producen con una excelente higiene y con buenos
materiales.

4.2. :Qué son las conservas de frutas?

Es la forma en que se aumenta la vida util del alimento para poder
consumirlo posteriormente sin que sea nocivo para la salud.

4.3. :Para qué se hacen las conservas?

= Para obtener productos de diferentes caracteristicas.

= Para aprovechar excesos de frutas y hortalizas que debido a la
gran oferta no pueden ser colocadas en el mercado. Se reco-
mienda realizar el procesado en periodos de abundancia.

= Para tener alimentos procesados para ser consumidos en el
momento que uno elija.
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4.4. :Cudles son los métodos de conservas de frutas?

PROCEDIMIENTO BASADO EN LOS TRATAMIENTOS TERMICOS

POR ALTAS TEMPERATURAS

Se aplica alas frufas para inactivar las enzimas que se descontrolan durante el proceso
y que provocan cambios quimicos u oxidaciones generando colores desagradables
generalmente de color pardo o negruzco que hacen que los productos no sean
apetecibles.

El escaldado se puede efectuar sometiendo las frutas al vapor o sumergiéndolos en
agua hirviendo sometiendo las frutas por periodos de 1 a 5 minutos dependiendo de
la naturaleza de la fruta, como indicamos antes, cuando usted blanquea o escalda
busca inactivar las enzimas.

Escaldado

Sin embargo se consiguen ofros propésitos indirectos, como la desfruccion de muchos
microorganismos v la fijacién del color.

Cuando sometemos al alimento a femperaturas de mayor a 100°C ejemplo de esfo

Esterilizacién ) :
son la mayoria de enlatados que consumimos

LB ENgb2etateal Tratomiento menor a 100° C, ejemplo leche en bolsas.

POR BAJAS TEMPERATURAS

Temperaturas bajas pero mayores a O°C ejemplo cuando conservamos alimentos en

Refrigeracién
g la heladera.

Cuando lo somefemos a temperaturas muy por debajo de 0° C, ejemplo cuando
colocamos el alimento en el freezer.

Congelado
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PROCEDIMIENTOS BASADOS EN EL AUMENTO DE LA ACIDEZ DEL ALIMENTO

Las caracteristicas del propio alimento van a determinar el tipo de
microorganismos que llegardn a desarrollarse en la conserva. Las
frutas son generalmente dcidas por ello se conocen como alimentos
con alto grado de acidez. Su acidez natural controla el crecimiento de
microorganismos de descomposicién que pueden presentarse, son los
mohosy laslevaduras que rara vez causan enfermedades.

v

V' N

Acido Neutro Bdsico

PROCEDIMIENTOS BASADOS EN LA REDUCCION DEL AGUA DISPONIBLE

Los microrganismos necesitan agua para su desarrollo, por lo que al
disminuir el agua de los alimentos detenemos su desarrollo.

PESITIEeIEls[eN Secado por calor natural o arfificial ejemplo frutas secas.

SeTellgetdlelil concentrados, mermeladas, jaleas, efc.

@l teEniietdeiNelelll Cuando calentamos un alimento y evaporamos parte de su agua, ejemplo

T\s [eltelatesNek4tlss 8| En caso de conservas en almibar.

PROCEDIMIENTOS BASADOS EN LA DISMINUCION DEL OXiGENO DISPONIBLE

Los microrganismos necesitan aire para su desarrollo porque cuando
se lo extrae frenamos o detenemos su crecimiento, ejemplo de esto
es cuando cerramos herméticamente un frasco y luego al calentarlo,
desplazamos el aire presente en el mismo generando el llenado en vacio.
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PROCEDIMIENTOS BASADOS EN LA UTILIZACION DE SUSTANCIAS INHIBIDORAS

Las sustancias inhibidoras son los conservantes. El ejemplo mas claro es
laelaboracion delicores agregdndole alcohol ala fruta como conservante,
en este caso estamos actuando sobre los microorganismos provocando
un efecto barrera.

Para la preparacion de conservas de productos hortofruticolas normal-
mente se utiliza un tipo de esterilizacién que es de bafio de agua, consiste
en una olla grande de tapadera no hermética y una rejilla para evitar el
contacto de los tarros al fondo.

La olla debera ser lo suficientemente profunda como para que los tarros
de conserva queden cubiertos por 2,5 cm adicionales (una pulgada) de
espacio para permitir la ebullicion activa, para asegurar una distribucién
de calor uniforme el didmetro de la olla no debera ser mds de cuarto
pulgadas mayor que el didmetro del quemador de la cocina.

Las frutas son alimentos dcidos que al igual que los alimentos de alto
contenido en azucares como gelatinas, jarabes y mermeladas pueden
procesarse con seguridad usando este sistema de bano en agua hirviendo.

ENLATADO

El enlatado de productos es el tipo de tratamiento mds antiguo y como
su nombre lo indica, requiere de una lata metdlica que actie como
recipiente, ademds se necesita una maquina selladora de latas, que es un
requisito indispensable para que el cierre sea hermético y sin fugas. El
cierre de las latas se conoce como el sellado doble, porque se traslada el
metal de la lata con el de la tapa, en forma de doblez.

Coccién de la mermelada
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Las latas normalmente son de acero recubierto en el exterior con el
estafo en el interior con una laca o recubrimiento cuyo fin es evitar que
el producto entre en contacto con el acero y lo oxide.

Unavez selladala lata, es posible aplicar el tratamiento de pasteurizacién
por inmersion o el de la esterilizacion a presién, que es un tratamiento
muy fuerte al que se someten los productos de baja acidez, con el fin de
destruir practicamente todos los microbios presentes en el producto.

ENVASADO

Para el envasado se utilizan frascos de vidrio de diferentes tipos,
los frascos deben cumplir varias condiciones:

Deben estar limpios. Siempre lave los frascos, aunque sean
nuevos ya que las fibricas de envases no los limpian.

Deben ser esterilizados en agua hirviendo al menos por 15 minu-
tos, los frascos deben quedar totalmente sumergidos en el agua
para que el tratamiento sea adecuado.

Deben estar libres de burbujas y rajaduras, deseche inme-
diatamente cualquier frasco que tenga uno de estos defectos.

También hay varias formas de tapas, siendo las comunes las tapas tiwst-
off, la de rosca completa y la de rosca en piezas (o de rosca en anillo) las
tapas también deben cumplir ciertos requisitos:

Tener resina selladora que forme un cierre hermético en el frasco.
Deben ser nuevas. El sello de las tapas usadas puede fallar.
Deben estar libres de golpes y dobleces.

Deben esterilizarse sumergiéndolas en agua con cloro, nunca
con calor.

Ademis del frasco y dela tapa, el tercer componente del envasado esun
liquido interno que se conoce como LIQUIDO DE GOBIERNO cuya
funcidn es distribuir el calor dentro de los frascos, ademds de dar sabor
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y aveces color al producto. En el envasado se puede procesar cualquier
tipo frutas. Asi tenemos los trozos de fruta (mango, papaya, guayaba,
pifia, durazno) en almibar y un sin nimero de productos mas.

Tenemos:

Frutas deshidratadas
Pulpas

Néctares

Almibar de frutas
Mermeladas

Jugos

Jaleas

Dulces

Es importante que es usted tenga un sistema de control de calidad de
sus materias primas, proceso y productos. Recuerde que el control
de calidad es una inversién y no un gasto, y que le permitird tener
productos con una calidad estable y adecuada para sus clientes.

Pelado de la naranja con pelador manual
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la fruta destinada a la elaboracion de conservas no debe estar demasiado
madura, sino firme, ya que de lo confrario no resistird las temperaturas de
esterilizacién, dando un mal aspecio a la conserva la seleccion de la fruta
debe ser homogénea, en el caso de las conservas de la pifia, por ejemplo las
rodajas deben ser de igual tamario.

Seleccién de la fruta
recepcionada

El pelado debe realizarse de tal modo de no perder demasiada pulpa ya que

Pel la frut RS - :
dece ak la liufe este influiria significativamente en el rendimiento del producto final.

Se realizaré dejando un espacio libre minimo para producir vacio y permitir
la dilatacién del producto a las diferentes temperaturas a que es sometido
durante el proceso, el envase debe tener como minimo un espacio libre neto
de 5mm, después de adicionado el medio de empaque caliente.

Envasado

Este es uno de los punfos criicos y de mayor importancia, de él depende
en gran parfe que se obtenga un producto final de buena calidad. Luego
del esterilizado y del enfriado, se debe revisar que las tapas de los frascos
estén bien sellados. Si no lo estan, el producto, por ende no es seguro al
ser consumido pues estd expuesfo a que se confamine con microorganismos,
principalmente levaduras y hongos, esto significa que el producto no puede
ser almacenado debiendo ser reprocesado.

El proceso de esterilizacién de las conservas se realiza en la olla autoclave a
NP2l una temperatura de 100°C y por espacio de 15 a 22 minutos.
Para estimar el rendimiento del producto se procederd de la siguiente manera

Pesar la materia prima.

Pesar la fruta eliminada en la efopa de seleccion.

Pesar desechos como céscaras, semillas vy fibra obtenidas en los procesos de
pelado vy trozado.

Obtener la suma total de los pesos anteriores.

Obtener el peso de la fruta frozada lista para ser envasada.

Rendimiento del producto final
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6.2. Pruebas de calidad realizadas en el laboratorio

Las pruebas mas importantes para el control de calidad de las frutas y
de los productos elaborados con ellas se refieren a la medicién de los
s6lidos solubles (aztcares) y la estabilidad microbiolégica, la prueba
microbioldgica debe ser realizada en laboratorios especializados sobre
muestras representativas por lo menos cada 3 meses, para asegurar la

higiene de su produccién.

Medicién de la acidez

Medicién del pH

Medicién de los sélidos solubles

Se puede medir la acidez por titula-
cién con una base o determinando el
pH de su producto, ambos métodos
son aplicables a frutas frescas, jugos

y pulpas.

Para medir el pH puede usar papel
indicador, el cual se sumerge en el
jugo y se compara contfra un patrén
de color adjunto a la cajita que
contiene los papeles de pH si tiene
oportunidad de comprar un medidor
de pH podré realizar mediciones de
pH mucho mas exactos.

por refractometria

Los sélidos solubles de las frutas, jugos
y las pulpas vy jaleas corresponden,
casi en su fotalidad a azucares
disueltos. El tnico cuidado que usted
debe tener es usar el refractometro
adecuado, ya que esfos aparafos
normalmente trabajan en rangos de
porcentaje de solidos solubles.

7. Importancia y uso de aditivos en los productos

7.1.  Sorbato de potasio

El sorbato de potasio es uno de los conservantes mdas usados en todo
el mundo, la razén es su excelente efecto antimicrobiano, inhibe el
crecimiento de hongos, moho y bacterias, y al ser un dcido graso, es
catabolizado y asimilado por el organismo, por tal motivo es inofensivo
y no constituye ningdn riesgo para la salud. Debido a sus excelentes
propiedades quimicas y fisicas, es facil y econémico de usar y dado que
no influye en el sabor ni en el olor de los productos, ha sido adoptado en
muchos paises como el conservante ideal para varios productos
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alimenticios. El sorbato de potasio es efectivo contra mohos, levaduras y
gran cantidad de bacterias, e inhibe la forma de micotoxinas.

No se ha observado reacciones con los ingredientes de los productos
alimenticios y no posee caracteristicas acomplejantes.

Se encuentra en estado natural en limones y otros zumos citricos, su
funcién es actuar como supresor del pardeamiento de frutas y hortalizas
y como agente sinérgico de los antioxidantes, también se lo utiliza como
estabilizador de la acidez de las sustancias alimenticias.

Se utiliza en la industria conservera, para aportar en la textura de los
productos, tiene un alto poder gelificante que permite mantener la
firmeza deseada ejemplo mermeladas.

Este aditivo es un excelente antioxidante posee propiedades que inhiben
el desarrollo de las enzimas causantes de la oxidacién ejemplo, pulpas de
frutas y néctares.
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PROCESOS DE TRANSFORMACION DE
DERIVADOS DE LA NARANJA

1. Elaboracion de mermeladas citricas

La mermelada de fruta es un producto pastoso obtenido por la coccién
y la concentracién de una o mds frutas adecuadamente preparado con
edulcorantes, sustancias gelificantes y acidificantes naturales, hasta
obtener una sustancia caracteristica.

La preparacion de mermeladas ha pasado de ser un proceso casero, para
convertirse en unaimportante actividad delaindustria de procesamiento
de frutas.

La frutas citricas comprenden las naranjas (dulces y amargas) limones,
mandarinas, pomelos y limas, para conservar en forma de mermelada,
generalmente se emplean las variedades de naranjas amargas, pero las
naranjas dulces también se combinan frecuentemente con limones,
pomelos y hasta con las propias naranjas amargas para hacer variedades
diferentes. Los principios basicos para elaborar este tipo de mermeladas,
requiere un tiempo mds largo de coccién para que las frutas blandas,
la mermelada no contendrd semillas en el producto final, aunque una
mermelada espesa puede contener toda la fruta excepto semillas una Llenadodo de recipientes con
mermelada tipo jalea presenta piel finamente cortada. mermelada de naranja

1.1. Proceso de elaboracion

S seten e R el el ted] Considerar color, famafio y peso.

la fruta tendrd que ser firme de color homogéneo y grado de madurez
comercial.

Seleccién
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Lelelelor| Con agua, cepillo y estropajos.

Se parte las naranjas por mitad y se exprimen la extraccién del jugo debe
hacerse lo mas rapido posible para evitar el exceso de amargor. Las cortezas
residuales se van guardando con la finalidad de seleccionar las que van a ser
utilizadas en el producto.

Se debe tener presente utilizar las cortezas mas amarillas y en mejor estado, para
utilizarlas se refira la piel blanca o albedo con mucho cuidado, la parte obtenida
el albedo se corta en finos trozos pequefios que luego serdn escaldados durante
10 @ 15 minutos, en un poco de agua hirviendo con el fin de reducir el sabor
de los aceites esenciales y al mismo tiempo ablandarlas, luego son afiadidos
al producto en un 2% del total del jugo en esta parte se realiza el andlisis de
acidez pH, y se registra el peso del jugo obtenido para tener el rendimiento.

Obtencién del jugo

ELABORACION DE MERMELADA DE NARANJA

Materias primas Materiales
= Fruta = Cuchillos
= Azucar = Fuentes de plastico
= Paletas
= Ollas
Aditivos «  Tablas de picar
= Envases de vidrio
«  Acido citrico = Cocina
= Pectina = licuadora
= Sorbato de potasio = Termémetro
= Balanza
Procedimiento

= Seleccionary lavarla fruta.

= Pelar las naranjas y quitar las semillas usando un cuchillo y
tablas de picar.
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Después de tener seleccionada la pulpa se procedera a licuarla,
dejando algunas para realizar mermeladas con pulpa.

Colocar la fruta licuada en una olla (en caso necesario se
adicionard agua) y cocer a fuego lento hasta ablandar y reducir
considerablemente el contenido de la olla (10 minutos).

Anadir el aztcar de acuerdo a la formulacion. Si no se tiene
balanza hacer la relacién por 1 kilo de frutas 1 kilo de azucar,
agitar hasta que se disuelva, llevar hasta el punto de ebullicién
(separar un % de azticar para mezclar con la pectina).

Cuando el jugo este espeso anadir la pectina 5% previamente
mezclada con el aztcar (sino se tiene balanza utilizar media
cucharada de pectina para cada 1 kilo de fruta) y continuar
agitando hasta que la mezcla alcance el punto de gelificacion, es
decir el refractémetro indique 65° Brix. Si no se cuenta con el
refractémetro otra manera de comprobar si la mermelada estéd
en su punto es a través de la prueba de la cuchara sumergida en
agua, cosiste en recoger una pequefia muestra de mermelada en
una cuchara y vaciarla sobre un vaso con agua, si al momento de
caer la mermelada se disuelve en el agua indica que no estd en su
punto, pero si cae en forma de gota y esta se mantienen en el agua
indica que esta lista.

Mezclar la fruta con el 4cido citrico 5% ( sino se cuenta con
balanza utilizar media cucharada de 4cido citrico para 1 kilo de

fruta), para regular el pH seguir revolviendo.

Cuando ya alcance el punto bajar del fuego y envasar en caliente.

Seleccion de la naranja parala
elaboracion de mermeladas
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Cdlculos - ejemplos
1) Pectina 5%

3 kg de fruta + 3kg de azucar

6 kg de mermelada—————100%
X 5%
x=300g
2) Acido citrico 5%

(Si en caso la fruta a transformar sea dulce) en caso de
ser dcida no poner 4cido citrico.

3 kg de fruta + 3kg de azticar

6 kg de mermelada———100%
X 5%
x=300g

3) Sorbato de potasio al 1%

6 kg de mermelada—————100%
X 1%
x=60g
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ELABORACION DEL NECTAR DE NARANJA

El néctar es un producto elaborado de fruta, agua y azucar, el jugo
en cambio es elaborado tinicamente con el jugo extraido de la fruta o
pulpa, sin la adiccién de ningun otro ingrediente, incluido agua, salvo
algunas excepciones como el jugo de frutilla.

Elnéctaresun producto que tiene no menos del 10% de solidos solubles,
pH no inferior a 2,5 y la acidez titulable expresada como 4cido citrico
anhidro en porcentaje no debe ser inferior a 0,2 el contenido de frutay
agua estd en relacién con la preferencia del consumidor u la empresa.
El procedimiento adecuado para preparar néctares es buscar obtener
productos de alta calidad fisicoquimica, sensorial y microbiolégica.

La produccién de néctares de buena calidad por una empresa, exige
que estos posean ciertas caracteristicas, esto significa que los néctares
de determinada fruta tengan de forma permanente la misma apariencia
color, aroma, sabor y consistencia para el consumidor.

Materias primas Materiales
Naranja Coladores
Ollas
Cuchillos
Aditivos Exprimidores
Licuadora
Acido citrico Balanzas
Benzoato de Potasio Cocina
Pectina Termdmetro

Limpieza de los materiales parala
elaboracién de mermelada

Envases de vidrio

Procedimiento

Obtener el jugo de naranja, usando el exprimidor manual.
Debido a que se usard un exprimidor manual se deberd pelar
antes las naranjas.
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Separar la pulpa del jugo de naranja.

Calcular cantidad de aztcar segtn formulacién (1 kg de pulpa
afiadir 300 gr de azticar)

Mezclar todos los insumos del néctar, esto permite la dilucién de
grumos u otras particulas para que la composicion y estructura
de las frutas sean uniformes, la manera de mezclar se puede
realizar mediante la licuadora.

Pasteurizar el zumo se lleva a temperatura de ebullicién por un
periodo de tiempo de 20 a 30 minutos.

El envasado y enfriado se realiza inmediatamente después del
pasteurizado para evitar que se enfrié el néctar.

El etiquetado se realizara después del lavado y secado de los
envases para eliminar residuos. La etiqueta se colocara en cada
envase.

Cdlculos - ejemplos

1) Acido citrico 3%

2 litros de jugo de naranja 3 litros de agua

S litros de néctar ———100%
X 3%
x=150g
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2) Sorbato de potasio 1%

S litros de néctar ——————100% 5000x1
: : X= 50
X 1% 100
x=50g
3) Pectina 3%
S litros de néctar —————100% 5000x3
, » o x=150
. 2% 100
x=150g

2. Buenas practicas de manufactura

Labuena calidad de los productos alimenticios es muy importante para
atraer y conservar a los clientes, los productos deben:

Verse bien

Oler bien

Saber bien
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Si sus productos son buenos una semana y malos la siguiente, usted
seguramente perderd a sus clientes poco a poco y hasta podria ser que
su emprendimiento quiebre.

Hay muchos factores que contribuyen a la buena calidad de los
productos entre ellos estin todos los procedimientos de higiene
necesarios para fabricar alimentos seguros para el consumidor y que
tengan larga vida util.

Estos procedimientos comienzan manteniendo un buen suministro de
agua potable y un lugar de procesamiento bien acondicionado para la
produccidn.

Antes de que comencemos a hablar del procedimiento de alimentos
recordemos los principios basicos del procesamiento higiénico de
productos, que deben existir en toda planta agroindustrial que quiera
procesar de manera correctay eficiente.

Es un buen hdbito y una responsabilidad de todo agroindustrial
competente revisar todos los materiales, equipos y personal antes,
durante y después de cada dia de produccion, revisemos nuestro lugar
de trabajo diariamente y observemos que:

No haya basura, restos de animales, malezas y otras posibles
fuentes de contaminacién cerca al lugar donde vayamos a trabajar.
Hay que eliminar hormigueros, paneles de avispas, o abejas
y termiteros, y revisar que no haya agujeros de ratones en los
alrededores.

64 COSECHA, POSTCOSECHA Y TRANSFORMACION DE LA NARANJA



Las instalaciones se encuentren libres de telas de arana, residuos
de productos viejos o restos de desechos de animales, la aparicién
de alguno de estos signos indica que nuestra planta no estd
cerrada a prueba de animales e insectos y debemos hacer algo para
solucionar el problema, antes de empezar a producir.

No haya polvo sobre el suelo o las superficies de trabajo, dentro
de las maquinas o sobre ellas. El polvo es mds dificil de controlar
que los animales e insectos, sin embargo una buena planta
agroindustrial debe ser capaz de mantener el polvo fuera de las
instalaciones, si se encuentra suciedad o polvo habrd que proceder
auna limpieza general antes de iniciar la produccion.

Todas las maquinas estén correctamente armadas y que todas sus
piezas y componentes estén limpios y libres de costras o restos de
materiales de producciones anteriores, o de jabon o detergentes,
que no haya pieza oxidada o rota, ni partes con aceite o grasa que
puedan pasar alos productos.

Las conexiones eléctricas estén bien aisladas y funcionando
correctamente, para evitar el riesgo de corto circuitos y
electrocuciones del personal.

Contamos con todos los aditivos para producir incluyendo
ingredientes, materias primas, materiales de limpieza y
desinfeccion. Una vez terminada la revisién diaria del local y de
las condiciones de trabajo, debe procederse a la desinfeccion del
lugar, herramientas, maquinas e utencillos de trabajo antes de
iniciar la produccion, para ello realice las siguientes labores:

= Barrabien el lugar.

= Lave el piso, las mdquinas y mesas de trabajo con detergente
y agua abundante.

= Revise que el personal use ropa de trabajo limpias.

= Verifique que su personal use gorros.

= Vigile que el personal tenga las ufias cortas y limpias.

Llenado de recipientes con del zumo de naranja
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Evite que personas enfermas , con cortaduras o infecciones
manipulen los productos.

Durante la produccién, mantenga igual vigilancia, especial-
mente sobre la actitud y hébitos de trabajo del personal.
Vigile que el personal se lave las manos después de ir al bafio
o al regresar del exterior de la planta.

Evite que los empleados hablen, estornuden, tosan, silben o
se rian mientras procesan o manipulan las materias primas
ingredientes y productos.

Mantengan la basura en lugares confinados y tapados.
Mantengan las dreas y equipos lo mas limpio posible en
todo momento.

Impida el ingreso de personas sin autorizacién en el drea de
procesamiento.

No permita la entrada de animales e insectos en la planta.

Lleve un control de produccién anotando los pardmetros de
procesamiento (temperaturas, tiempo de procesos, cantidades de
materiales usados y productos fabricados) y los cédigos de proceso
(fechay numero) en un libro destinado para tal efecto y en las boletas de
control diario.

Al terminar la produccién:

Guardar las muestras de producto adecuadas para el control de
cuarentena de produccién e identifiquelas con la fecha y el cédigo
correspondiente.

limpiar el lugar de trabajo, con agua abundante y detergente
recoja foda la basura y desechos vy eliminelos de forma adecuada.

Cuardar todas las piezas de méquinas y herramientas en su lugar
de descanso hasta el siguiente dia de produccién.
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4. Puntos criticos de control de calidad

4.1.  Analisis de peligros y puntos de control criticos

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es un
proceso para prevenir y garantizarlainocuidad alimentaria. Este método
se aplica en la industria alimentaria aunque también en la industria
farmacéutica, cosmética y en todo tipo de industrias que fabriquen
materiales en contacto con los alimentos. En él se identifican, evaluan
y previenen todos los riesgos de contaminacion de los productos a nivel
tisico, quimico y bioldgico a lo largo de todos los procesos de la cadena
de suministro, estableciendo medidas preventivas y correctivas para su
control tendiente a asegurar la inocuidad.

EIAPPCC nace con el objetivo de desarrollar sistemas que proporcionen
un alto nivel de garantias sobre la seguridad delos alimentos y de sustituir
los sistemas de control de calidad de la época basados en el estudio del
producto final que no aportaban demasiada seguridad.

4.2. Los siete principios del APPCC

Tras realizar un diograma de flujo para cada producto elaborado, se
identifican todos los peligros potenciales |fisicos, quimicos y biolégicos) que
pueden aparecer en cada efopa de nuestro proceso y las medidas preventivas.
Sélo se estudiaran aquellos que pueden ser peligrosos para el consumidor. En
ning0n caso se estudiaran peligros que comprometan la calidad del producto.

Principio 1
Peligros

Una vez conocidos los peligros existentes v las medidas preventivas a tomar
para evitarlos, se deben determinar los puntos en los que hay que realizar un
ZItTleWAl control para lograr la seguridad del producto, es decir, deferminar los PCC.
CENTHET LI Para realizar la deferminacion de los PCC se deben tener en cuenta aspectos
(o1 L YT T N (OO toles como materia prima, factores infrinsecos del producto, disefio del proceso,
mdaquinas o equipos de produccion, personal, envases, almacenamiento,
distribucién y pre-requisitos.
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Principio 3
Establecer los limites criticos

Principio 4
Establecer un sistema de
vigilancia de los PCC

Principio 5
Establecer las acciones
correctivas

Principio 6
Establecer un sistema de
verificacion

Existen diferentes formas para estudiar los peligros. lo primero. que debe
hacerse es definir cudles de los pe||gros defectados son los mas importantes.
Para saber cudles son los peligros més importantes, podemos crear un Indice
de Criticidad que consiste en valorar de 1 a 5 en cada fase o etapa los
peligros en funcion de su probabilidad, severidad y persistencia. Una vez
aplicada la férmula, todas oque“os fases analizadas cuyo Indice de Crificidad
sea 20 o mayor de 20 seran analizadas mediante el Arbol de decision.

Por tltimo debemos analizar todos los peligros significantes a través del Arbol
de decisién, que es una herramienta recomendada por el Codex Alimentarius
que consisfe en una secuencia ordenada de preguntas que se aplican a cada
peligro de cada etapa del proceso y ayuda junto con los prerrequisitos a
determinar cudles de los peligros representan Puntos de Control Crifico.

Debemos establecer para cada PCC los limites criticos de las medidas de
control, que marcarén la diferencia enfre lo seguro y lo que no lo es. Tiene
que incluir un parédmetro medible (como temperatura, concentracion méxima)
aunque fambién pueden ser valores subjetivos.

Cuando un valor aparece fuera de los limites, indica la presencia de una
desviacién y que por fanto, el proceso estd fuera de control, de tal forma que
el producto puede resultar peligroso para el consumidor.

Debemos deferminar qué acciones debemos realizar para saber si el proceso
se esfd realizando bajo las condiciones que hemos fijado v que por tanto, se
encuentra bajo control.

Estas acciones se realizan para cada PCC, estableciendo ademds la
frecuencia de vigilancia, es decir, cada cudnto tiempo debe comprobarse, v
quién realiza esa supervision o vigilancia al documento.

Se deben establecer unas acciones correctoras a realizar cuando el sistema
de vigilancia detecte que un PCC no se encuentra bajo control. Es necesario
especificar, ademds de dichas acciones, quién es el responsable de llevarlas
a cabo. Estas acciones serdn las que consigan que el proceso vuelva a la
normalidad y asf trabajar bajo condiciones seguras.

Este estard encaminado a confirmar que el sistema APPCC funciona
correctamente, es decir, si éste identifica y reduce hasta niveles aceptables
todos los peligros significativos para el alimento.
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ISTIOWAl Es relativo o todos los procedimientos y registros apropiados para estos
(T E R principios y su aplicacién, y que estos sistemas de PCC puedan ser reconocidos
I EL BTN por la norma establecida.

4.3. Pasos para la implementacion

El proceso de implementacion deberd seguir las diferentes fases para
una implantacién 6ptima:

Dicho equipo debe ser multidisciplinario, intentando que formen parte

del mismo trabajadores de todos los departamentos involucrados en

la inocuidad alimentaria (ej: produccién, control de calidad, mante-

1. nimiento). Algunas de las responsabilidades de dicho equipo seran:

FORMAR EL definir la especificaciones de cada producto; realizar cuantos andlisis

EQUIPO DE TRABAJO de peligros sean necesarios para detectar puntos criticos; actualizar el

sistema siempre que se considere necesario y controlar que se realizan
todos los controles y registros requeridos por el sistema.

Para cada producto deberemosindicar sus especificaciones, como minimo

las siguientes caracteristicas: ingredientes del producto; metodologia de

2, preparacidn; consumidor final al que va destinado; caracteristicas de

DESCRIBIR LOS PRODUCTOS consumo; caracteristicas microbioldgicas, fisicas y quimicas; vida 1til o
caducidad; caracteristicas de almacenamiento y consumidor final.

3.

IDENTIFICAR EL USO Se debera indicar al consumidor al que va destinado, indicando si contiene

ESPERADO DEL PRODUCTO alérgenos.
POR LOS CONSUMIDORES
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El diagrama de flujo es un instrumento basico para la deteccién de los
peligros por etapas, y corresponde a unarepresentacion grafica que consiste
en una secuencia légica de los procesos que se desarrollan en la empresa.
Para realizar la descripcién del proceso es muy importante ademds de
definir todas y cada una de las actividades a desarrollar para elaborar el
producto, incluir una descripcidén exhaustiva de las instalaciones y de la
distribucién del producto alo largo del proceso de produccién.

Es identificar y mantener controlados los peligros de contaminacién
relevantes en una industria alimentaria, pero este estudio y el control
resultante del mismo no tendrianingun sentido sila empresaalimentaria
no trabajé con anterioridad siguiendo unas practicas higiénicas y
manteniendo unas condiciones ambientales operativas adecuadas.

Estosrequisitos previos se presentan en todaslas etapas de produccién de
las industrias, independientemente del sector en el que se desarrollen, e
irdn encaminadas a actuar como medidas preventivas para el control de
los peligros generales, dejando que el APPCC controle exclusivamente
los PCC.

Alahora de implantar un sistema APPCC, se debe tener muy en cuenta
que primeramente debemos definir estos planes de apoyo, yalos mismos
nos ayudardn a aplicar medidas preventivas para los riesgos ficilmente
evitables a través de la implantacion de medidas de higiene correctas, y
ademads nos facilita la deteccién de PCC.

Es indispensable que dichos planes de apoyo estén documentados,

correctamente archivados y que existan registros que demuestren su
implantacién porque “lo que no estd escrito no existe”.
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La estructura de los planes serd comun para todos, debiendo responder
cada uno a las siguientes preguntas: ;Quién es el responsable?, ;Qué
debe hacer?, ;C6mo? ;Cudndo? y ;Dénde?

Los planes de apoyo que se deberdn definir para asegurar estos correctos
hébitos higiénicos serdn los siguientes:

Plan de Formacion.

Plan de Limpieza y Desinfeccién.

Plan de Control de Plagas

Plan de Buenas Précticas de Fabricacién y Manipulacién.
Plan de Homologacién de Proveedores.

Plan de Identificacién y Trazabilidad.

Plan de Control de Agua.

Plan de Control de Residuos.

Plan de Mantenimiento.

Plan de Control y Seguimiento de Equipos de Medicion
(Calibracién).

Con el fin de completar la documentacién que debe formar parte del
sistema y asi poder asegurar que existen verdaderas garantias para
los productos elaborados, se deberdn establecer procedimientos de
comprobacién que nos ayuden a detectar posibles desviaciones de las
especificaciones para poder aplicar medidas correctoras que permitan
volver a controlar el proceso sin ser necesario rechazar el producto.

Existen cuatros tipos principales de comprobacién:

Observacidn visual.
Valoracidn sensorial.
Determinaciodn fisico/ quimica.
Examen microbiolégico.
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PROGRAMAS DE HUERTAS COMUNITARIAS “Conservas
de frutas y hortalizas”

CUADERNILLO PARA UNIDADES DE PRODUCCION
“Mermelada, dulces y confituras” aio 2003 Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial.

INDUSTRIAS QUIMICAS RAM “conservantes y dcidos”

IFAIN “taller de frutas y hortalizas” IFAIN San José Costa Rica,
abril 2000
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