Enfriamiento: en general puede realizarse sometiendo
a los productos bajo agua fria. Una vez frios, asegurarse
de que el vacio se realizé efectivamente, mediante la
observacion de las tapas de los frascos, las cuales
deberdn presentar una forma céncava (hundida).

Producto terminado: Pickles de hortalizas.

Rotulado y almacenamiento: es muy importante
colocar una etiqueta indicando el tipo de producto y la
fecha de elaboracidn. Esto permitira tener un control al
momento del consumo de conservas y asegurarnos que
se encuentran dentro de los parametros de vida util
recomendados. El almacenamiento debe realizarse a
temperatura ambiente en un lugar seco, fresco vy
oscuro.

Etiquetar indicando fecha de elaboracién y tipo de producto.

Alteraciones que pueden presentar las conservas

El desarrollo de mohos o levaduras puede deberse a:
-Falta de higiene

-Contaminacion en el proceso de elaboracién

-Cierre defectuoso

-Falta de cantidad o concentracion de azucar (en
mermeladas)

Elaboracion
de Conservas
Caseras

Formacion de Hongos Fermentacion por levadura

Aplicacion de Buenas Practicas

Para asegurarnos de tener un producto inocuo es
necesario trabajar con Buenas Practicas de Elaboracion.
Ello incluye habitos de higiene como lavado de manos
antes y durante la elaboracién, después de ir al bafo, de
sonarse la nariz o tocar | -
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Acondicionamiento de frutillas
para mermeladas
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Conserva de alimentos

La finalidad de la conservacién de los alimentos es
transformarlos en productos mas duraderos, de tal
forma que se evite pérdida de calidad nutricional y
organoléptica (color, sabor, etc). Ademas, en el caso de
frutas y hortalizas conservadas, los microorganismos
capaces de causar alteraciones son destruidos por el
calor y el uso de recipientes herméticamente cerrados.

Conservas y medicion de pH

El pH de una sustancia o alimento es una medida de su
acidez y sus valores estan comprendidos en una escala
quevadelal4.
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Limite de Seguridad

Para medir el pH (o acidez) de un alimento se puede
utilizar un peachimetro, o también a través de papel
indicador.

El valor de pH es un punto muy
importante en la seguridad alimentaria.
Los alimentos con pH menor a 4,5 tienen
acidez suficiente para evitar que los

microorganismos patdgenos crezcan, en
especial la bacteria Clostridium botulinum
(causante del botulismo) cuya toxina
puede causar la muerte.

-Acondicionamiento: depende del tipo de materia
prima, pueden ser operaciones de pelado, descarozado,
trozado, etc.

-Escaldado: es una practica usada para hortalizas,
consiste en sumergirlas unos minutos en agua
hirviendo e inmediatamente en agua fria. La finalidad
es inactivar las enzimas, las que producen cambios de
color, sabor y textura, lo cual provoca la pérdida de
calidad de la conserva.

-Concentracion: en el caso de dulces y mermeladas el
tiempo de coccidn de la fruta con el aztcar dependera
de la cantidad y tipo de fruta. Se determina el punto
final de coccion, mediante método instrumental
medido con refractdmetro (65% concentracion de
azucar) o en forma casera, cuando se produce la
formacion del gel.

-Envasado: esta operacion deberda efectuarse en
caliente, utilizando recipientes limpios y herméticos.

-Tratamiento térmico: consiste en someter los frascos a
Bafio Maria, cuidando que los frascos queden cubiertos
con agua. Resulta imprescindible respetar los tiempos y
temperaturas de acuerdo al tipo de conserva y a la
capacidad del frasco.

Bafio Maria: el agua de coccién debera cubrir los frascos.




