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ACTIVIDAD: APRENDIZAJES PREVIOS N

- Participar en el foro que se realiza en el grupo de WhatsApp
Respondiendo la siguiente pregunta:

v Que conocimientos tiene a cerca de la conservacion de frutas v
hortalizas?

v Como la pone en practica
v Compartir su experiencia a nivel laboral o personal

Puede hacer el aporte por medio de un mensaje escrito o de voz




Elaboracion de Pulpa de fruta

Definicion de pulpa:

Producto no diluido ni concentrado, ni
fermentado, obtenido por la desintegracién de la
fraccién comestible de frutas frescas, maduras y
limpias.

Caracteristicas:
- Nutricionales: poseen una variada gama de componentes nutricionales, aportan a la
dieta vitaminas, minerales, aminodcidos, enzimas y carbohidratos.

- Organolépticas: debe estar libre de materias extraias, sabores extrafios, presencia
minima de trozos, color y olor semejante al de la fruta fresca.

Elaboracion de Pulpa de fruta

Ingredientes y aditivos:

- Edulcorantes: sacarosa: (max. 5%)

- Antioxidantes: acido ascérbico: 1%

- Conservantes: benzoato y sorbato: 0.1% max.
- Acidulantes: 4cido citrico

Operaciones generales:
- Adecuacion: recepcidn, seleccidn, clasificacién
(segin  tamafo, color, madurez), lavado vy

desinfeccion.

1000 GR

AZUCAR 50 GR

AC10GR

CONSERV 1 GR



Elaboracion de Pulpa de fruta

- Separacion:
Pelado y cortado: remover corteza (cuchillo, escaldado)
Escaldado: inmersidon en agua caliente para inactivar enzimas, ablandar la fruta,
desarrollar sabor, acentuar color y disminuir microorganismos.
Despulpado: separar la pulpa de los otros residuos.
Refinado: disminuir el tamafo de la particula.
- Empacado: para proteger la pulpa, se puede hacer en bolsas o canecas.
- Conservacion:
Por pasteurizacion: destruccion de microorganismos patogenos, seguido de
enfriamiento.
Por congelacién: retarda actividades de crecimiento de microorganismos, dura
aproximadamente 1 afio.

Flujograma de proceso
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Elaboracion de Pulpa de fruta

Recomendaciones:

*Pulpa de guanabana: luego del escaldado se pela, se debe tener una vasija
con agua, acido citrico y acido ascorbico (1 gr c/u / 1 kg de pulpa), para
evitar el pardeamiento.

*Pifia, maracuya, curuba, granadilla, naranja, no necesitan escaldado.
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Producto preparado a base de frutas, solos o
mezclados con cereales, almidones, edulcorantes,
sometidos a esterilizacién comercial.

Caracteristicas:

Definicion:
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Elaboracion de Compota

Microbiolégicas: prueba de esterilidad comercial satisfactoria, muerte del
Clostridium botulinum e inactivacién de esporas, esto se garantiza cuando la parte
mas fria ha estado a 121 2C durante 3.5 min.

Debe estar libre de hormonas, antibidticos y contaminantes.




Elaboracion de Compota

Ingredientes y aditivos:

Deben estar limpios, de buena calidad, inocuos, sin colorantes, conservantes,
aromatizantes.

- Tamafo de los ingredientes: homogenizado sin necesidad de masticarse
- Vitaminas y minerales: no son permitidos

- Aditivos: no se permiten colorantes, conservantes, saborizantes.

- Se permiten:

Agentes espesantes: max 6% de almidon modificado o hidrolizado

Regulador de pH 0.2% de bicarbonato de sodio, 0.5% de acido citrico.

Elaboracion de Compota

Formulacion :
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Elaboracion de Compota

Formulacion :

Ingrediente
| % | e | % | e

500

Agua 109,0

. 96,1

Almidénmod | 4 | 6 | 450
Ac ascorbico O -m 0,5

Flujograma de proceso
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Flujograma de proceso

Envasar
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Flujograma de proceso
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Elaboracion de Guacamole

Formulacion

Cilantro  |Algusto | |
sal  |Algusto | |
Pimienta______Algusto | |




Flujograma de proceso

Preparacion:

Triturar el aguacate con un tenedor

Picar la cebolla y el pimentdn finamente (en cuadritos)
Exprimir el limon

Adicionar el jugo de limén, la cebolla y el pimentén al
aguacate triturado y revolver bien

Adicionar el cilantro, la sal y la pimienta al gusto

[ 4
SENA

Flujograma de proceso 7N




Flujograma de proceso v/ \y

Flujograma de proceso




