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«El dia de hoy
no se volverda a repetir.

Vive intensamente
cada instante, lo que
no significa alocadamente;
sino mimando cada situacion,
escuchando a cada compaiiero,
infentando realizar cada sueino
positivo, buscando el éxito del
otro; y examindndote de la
asignatura fundamental:
el amor. Para que un dia no
lamentes haber malgastado
egoistamente tu capacidad de ‘
amar y dar vida»  Robin williams, &




iQué es la fruta en almibar?

La fruta en almibar es el producto elaborado a partir
de frutas sanas y generalmente en un estado de madurez
intermedio entre la madurez de consumo vy la fisiologica de tal
modo que se encuentren relativamente firmes para soportar el
manipuleo durante el procesamiento (cortado, pelado, blanqueado,
tratamiento térmico).

~

(La variedad de frutas que encontramos en estos meses no tiene punto
de comparacion.Todas ellas tienen una época de recoleccion concreta
y un punto de maduracion y conservacion muy corto. Para disfrutar de
sus bondades en otros momentos del ano sin recurrir a las
kmermeladas o las confituras, podemos conservarlas enteras en alml'bar.j



https://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/alimentos_a_debate/2012/10/09/213597.php

iQué es la fruta en almibar?

Con esta técnica se alarga la conservacion de las frutas durante un largo periodo.
El azlcar a altas temperaturas evita el deterioro de la fruta, ya que retiene el agua,
y desempena un papel antiséptico.

Fuente de vitaminas y minerales, aunque, por lo general, en menor
medida.

Retienen su composiciéon de nutrientes durante mas tiempo. En
consecuencia, puede darse el caso de que una pieza de melocotén o pina
en almibar contenga mas nutrientes que una pieza de fruta que se consuma
bastante tiempo después de haber sido recolectada.

La alternativa de la fruta en almibar puede ser vélida si buscamos una manera
diferente de consumir fruta ocasionalmente, o cuando la fruta esta fuera de su
temporada de produccion.

\

(La fruta fresca es mucho mas recomendable que la fruta en
almibar para aprovechar mejor sus propiedades. Sin embargo, en
determinadas circunstancias, y de forma moderada, la alternativa de la
fruta en almibar puede ser valida, en especial si sustituyen a otros
postres o dulces menos saludables, como las tartas, pasteles o

alletas.
\& Y,



https://www.elespanol.com/ciencia/nutricion/20200205/frutas-fibra/464983503_3.html

{Qué debo alistar para preparar fruta en

almibar?

[Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segun la formulacion. J
Materia prima e insumos Materia prima e insumos

« OPCION | « OPCION 2

* 1000 g Durazno pinton » 1000 g Peras

* Almibar * Insumos:

* 500 mL Agua * 200 - 350 g Azlcar

» 250 g Azlcar * 500 mL Agua

* 2 astillas de canela (OPCIONAL) * 30 mL Zumo de limoén

* 0,5 g CMC (OPCIONAL) * 0,5 g CMC (OPCIONAL)

* 0,25 g Benzoato de sodio (OPCIONAL) * 0,25 g Benzoato de sodio (OPCIONAL)

* Frascos de vidrio Twist — Off de 250 g (con tapita metalica) * Frascos de vidrio Twist — Off de 250 g (con tapita metalica)




{Qué debo alistar para preparar fruta en

almibar?

[Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segun la formulacion. J

| Envases y utensilios |

* Estufa y olla
* Balanza digital o analoga
* Espatula de silicona

* Tabla para picar
\  Envases vidrio de 250 g

\T_




{Cual es el proceso productivo de

elaboracion de fruta en almibar?

I. Aplicar las BPM

- A8

2. Alistamiento de MP
e insumos

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
d

La fruta debe estar en buen Y — ¢y
estado, sin  golpes  ni s &
demasiado madura. O/ s \\

(Vrutas danadas

Frutas sanas

3. Se realiza un pesado, seleccion y clasificacion de las frutas sanas y pintonas . Sumergir la

fruta en agua y eliminar toda la tierra y otras sustancias adheridas. Pasando a un reciente

que contenga una solucién desinfectante como Tego 51 o Sanolin y dejar la fruta en esta
solucion por 3 minutos.




;{Cual es el proceso productivo de

elaboracion de fruta en almibar?

PELADO TROCEADO OPCIONAL SOLO PARA
FRUTAS QUE SE OXIDAN
Inmersién en agua | Temperatura de BLANQUEADO
caliente 100°C T
' " 3 minutos
o r
y ) 4 &
, h’ b 2 minutos ‘\ a8 b
":L » N \\2";.: 5 . ' i
Operacion que solo se realiza con
— aquellas frutas que tienden a oscurecer
4. E,)delfjegd"i del 'ast caractersticas del 'ﬁ: frutas y la 5. Se trocea la fruta de acuerdo al tamafo rapidamente cuando son peladas o
capacida € la planta, se puede manual, mecanico o en . ~ 1
inmersion en agua caliente. Luego se hace choque térmico y deseado teniendo en cuenta el tamano del trituradas.
se pelan con la mano. envase.




;{Cual es el proceso productivo de

elaboracion de fruta en almibar?

ELABORACION DEL ALMIBAR

l Temperatura
( de 652 70°C
-

N

15a20

6 a 20°Brix

OPCIONAL

minutos - & Y
U e 4 b

“% OF ’

CMC Benzoato

de sodio

4

Astillas de canela

Zumo de limon

COCCION

Almibar
caliente

l Temperatura
( de 80 a 85°C
L.

9

10 minutos

6. Se mezcla el agua con el azicar y el zumo de limdn. Si se desea puede incluirse
el CMC, las astillas de canela y el benzoato de sodio, durante 15 min a 65°C.

7.Se mezcla la fruta troceada con el almibar caliente y
cuando llegue a 80 °C contabilizar 10 minutos para inactivar
carga bacteriana y ablandar la fruta.




{Cual es el proceso productivo de

elaboracion de fruta en almibar?

ENVASADO ALMACENADO
Una vez elaborada la conserva,
SO0k la guardaremos en un lugar seco,
Temperatura de 85 a 370 ML . alejado de la luz y a temperatura
90°C B fresca y constante (a ser posible a 18°C).
F 1\ ==
v | N P

-

_sscm

N 15220 ;
I minutos
\

No llenaremos los frascos hasta
arriba.  Dejaremos  unos 2

centimetros sin llenar, para que a
luego la presion no los haga

estallar.
8. Luego de la coccion la fruta se introduce en los frascos de vidrio esterilizados 9. En lugar fresco, seco y oscuro, no necesita refrigeracion,
posterior adicion de almibar estando el producto todavia caliente y realizamos el duracién de 6 meses a 8 meses . Una vez abierto consumir en el
exhausting con una olla y la tapa medio abierta durante 20 minutos. menor tiempo posible maximo |5 dias




ACTIVIDAD

[Completar la frase con las palabras que estan en la caja, de acuerdo a lo visto en clase

v,

El _ Almibar sy equilibrio con la fruta de 82 I5 dias después.

a PALABRAS —

* Blanqueado
* Benzoato de

El _blanqueado se realiza para frutas que se _oXidan

En el proceso del pelado puedo realizarlo de forma _manual , mecanica o por sodio
Inmersion. ° A|m|'ba|~
— * Troceado
El _Benzoato de sodio _Y/o sorbato de potasio ejerce un efecto sobre los mohos y « 82 |5 dias
levaduras
* Manual
* Oxidan

El troceado de la fruta se debe realizar de acuerdo a la necesidad y el tamafio
del frasco en el que se envasa.




ACTIVIDAD PARA LA CASA

Elabore el producto y tome por lo menos |5 a 20 fotos
como evidencia de la elaboracion del proceso productivo.

Comente el video de esta sesion y de su impresion
relacionada con el producto elaborado.




