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INTRODUCCION

El presente manual tiene la finalidad de ingresar al lector al mundo de
la industria alimentaria, especificamente en el area de la produccion
de las frutas en conservas o almibar, utilizando la materia prima que
normalmente se usa, asi como de las frutas de nuestra Amazonia.

Las frutas poseen procesos fisioldgicos que son necesarios conocer para
poder obtener un producto final estdndar; ya que forma nuestra materia
prima que requiere manipulacién y almacenamiento adecuados.

La importancia de su consumo es un tema que no se debe dejar de lado
ni el conocimiento de las organizaciones a nivel mundial; dado que nos
permite tener las herramientas necesarias para difundir y publicitar los
productos a elaborar.

Los procesos requieren de paciencia, dedicacion, un poco de conocimiento
de los equipos a utilizar y cdlculos matematicos simples. Sin embargo,
todo ello nos ayudara a obtener un producto final cuya razén de ser sea
alcanzada la cual es conservar el alimento, durante un periodo mayor a
como si estuviese fresca.

Espero que sea de su utilidad y si bien hay condiciones a cumplir, existen
muchas variaciones que se pueden realizar a los productos planteados
que dependerdn de la dedicacion a este arte acerca de los procesos de la
industria alimentaria.







Conociendo las
frutas




Las frutas son productos vegetales de sabor dulce o agridulce. Se consumen en su
forma natural, cocido o procesada con azucar y otros productos.

Las frutas frescas (en su forma natural) constituyen ingredientes vitales de la
dieta porque aportan variedad, sabor, atraccién estética y satisfacen necesidades
nutricionales.

1.1. VARIEDADES DE FRUTAS

Los frutos presentan distintas variedades con caracteristicas especiales. Las frutas
frescas se clasifican como:

B
%

1.1.1. Frutas de clima templado

Estas frutas se encuentran en lugares de clima templado o frio tales como la
manzana, la pera, el durazno, la ciruela, la granada, la mora fresa, las uvas, el
albaricoque y el higo.

1.1.2. Frutas tropicales y subtropicales

Estasfrutas se encuentran generalmente en las zonas tropicales con temperaturas
altas. Por su caracter fragil y sensible, necesita tener un manejo especial y
buenas condiciones de almacenamiento. Algunas de estas plantas se consideran
de importancia econémica por su uso industrial, como el mango y el marafién.

Ejemplo de frutas (sub)tropicales se encuentran el mango, la guayaba, la pifia, el

maracuya, la papaya, el coco, la carambola, el tamarindo, el zapote, la guanabana,
el platano, el kiwi, la toronja, la naranja, la mandarina, la sandia y el meldn.



1.2. VALOR NUTRITIVO

Los componentes nutricionales que mas abundan en las frutas son las vitaminas,
los minerales, el agua y la fibra. Lo mds importante es que la mayoria de frutas
tienen un alto contenido de agua y son bajas en proteinas y grasa.

g NOTA

Las frutas nos proporcionan vitaminas, minerales
y fibra cuando se consumen crudas.

1.3. COMPOSICION DE LAS FRUTAS

La composicion de las frutas depende principalmente del tipo y grado de
maduracién.

A. Agua

Entre el 80-90% de la composicién de la fruta, es agua; por eso la fruta es muy
refrescante gracias también a su aroma.

B. Glucidos

Entre el 5-18% de la fruta, estd formado por carbohidratos o gliucidos. Este
porcentaje varia en cada fruta, segln la especie y la época de recoleccion,
desde un 20% en el platano hasta un 5% en el meldn, sandia y fresas. La
mayoria de las frutas tienen un valor promedio de un 10% de glicidos en su
composicion.




C. Fibra

Aproximadamente el 2% de la fruta, es fibra dietética concentrado
principalmente en la piel de la fruta. En esta parte se encuentran también
algunos contaminantes como restos de insecticidas, que son dificiles de
eliminar si no se les quita la piel o cascara de la fruta.

D. Vitaminas

Se puede clasificar en dos grupos a las frutas segun la vitamina que predomine,
de la siguiente manera:

© Ricas en vitamina C: Las frutas citricas, el meldn, la fresa y el kiwi.

© Ricas en vitamina A: Ricas en caroteno como el albaricoque, el melocotén
y la ciruela.

E. Sales minerales

Aligualquelasverduras, las frutas sonricas en potasio (K), magnesio (Mg), hierro
(Fe) y calcio (Ca). Las sales minerales son moléculas inorganicas importantes
para el crecimiento ya que intervienen durante el proceso de osificacién. El
mineral mas importante es el potasio presente en frutas llamadas “frutas de
hueso” como el albaricoque, la cereza, la ciruela, el melocoton, etc.




F. Valor calorico

Este valor estd determinado por la concentracion de azucares, el cual oscila
entre 30-80 Kcal/100g. Excepcionalmente, existen “frutas grasas” como la
palta con un 16% de lipidos y el coco con un 60%; pero la mayoria de las frutas
son hipocaldricas con respecto a su peso.

G. Proteinas y grasas

Los compuestos nitrogenados como las proteinasy los lipidos son componentes
escasos en las frutas, aunque algunas presentan en las semillas. Asi el contenido
de grasa puede oscilar entre 0,1 y 0,5%, mientras que las proteinas puede
estarentre 0,1y 1,5%.

H. Aromas y pigmentos

La fruta contiene acidos y otras sustancias aromaticas que junto al gran
contenido de agua de la fruta hace que ésta sea refrescante. El sabor de cada
fruta estd determinado por su contenido en acidos, azlcares y otras sustancias
aromaticas. Por ello, los aromas y los componentes fénolicos astringentes,
pese a que estén en bajas concentraciones, influyen de manera trascendental
en la aceptacion organoléptica de las frutas.1.4. Seleccionar una frutas

FRUTAS CALORIAS FIBRA CARBOHIDRATOS PROTEINAS

Fresas 32 kcal 03g 77¢g 0.7g
Mandarina 44 keal 02¢g 112 ¢ 06g
Manzana 60 kcal 02g 13.8¢g 0.2g
Melocotdn 40 kcal 02¢g 94g¢g 09¢g
Meldn 40 kcal 0.1lg 9g 0.5¢g
Membrillo 57 kcal 0.11g 153¢g 0.43 g
Naranja 45 kcal 01lg 81g 10g
Papaya 39 keal 0.14¢g 9.8¢g 06g
Pera 58 kcal 3.1g 186¢g 043¢g
Pifa 56 kecal 0.13g 126¢ 05¢g
Platano 90 kcal 03g 229¢g 1l1g
Sandia 30 kcal 02g 768 0.6

Por cada 100 gr. de frutas



1.4. SELECCIONAR UNA FRUTA

La seleccion de una fruta debe hacerse de acuerdo con el grado de madurez y
caracteristicas de calidad. El proceso de madurez, como parte de su desarrollo,
conduce eventualmente al envejecimiento y muerte de los tejidos.

m NO
Escoger las frutas de estacion o las que se producen en mayor

cantidad. Observar que la fruta no esté dafiada con magulladuras,
cascara desgarrada, picaduras, manchas y color desagradable.

1.5. CONSERVACION DE LA FRUTA

Para seleccionar una fruta, depende del producto a elaborar o del método de
conservacién a seguir. Asi por ejemplo, si se desea conservar el fruto mediante la
elaboracion de almibar, se requiere seleccionar frutos de pulpa firme, de buena
presentacién sin daflos fisicos ni microbioldgicos, etc. Para el caso de elaboracion
de mermeladas, antes, néctares o concentrados, se requieren frutos inocuos (que
no causen dafios a la salud), no se requiere buena presentacion o un grado de
madurez éptimo.

Generalmente, el mejor momento para la cosecha es cuando cambian de color
verde a amarillo; ya que los frutos madurados en la planta son mas fragiles para
el transporte, no resisten el procesamiento y se deterioran facilmente; pero son
ideales para el consumo en fresco. Por otro lado, si el grado de madurez no se ha
alcanzado cuando se cosecha, la calidad de la fruta no sera la adecuada.

Para el transporte adecuado de las frutas se utilizan
cajones, cajas de plastico o de madera y vasijas. Se
debe tener cuidado de no maltratar el fruto.

J
6
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Un aspecto importante es que el fruto se debe
procesar lo mas pronto posible después de cosechado:
a temperatura ambiente, la fruta se ablanda
rapidamente y favorece su descomposicién; por lo que
se debe mantener en la sombra y en un lugar fresco.
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