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Objetivo General: N
Al final de la UEA el alumno Eeré-caﬁaz de:
Reconocer vy aplicar las - bases de las operaciones y procesos de las

diferentes alternativas para la industrializacidn de frutas y hortalizas.

Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

- Describir las caracteristicas de la materia prima y las operaciones
preliminares del procesamiento de frutas y hortalizas.

- Reconocer las operaciones, cdlculos de formulaciones y técnicas de
elaboracidén de salmueras.
- Describir los fundamentos vy operaciones del envasado, asi como de las

diferentes tecnologias de procesamiento de frutas y hortalizas.

CONTENIDO SINTETICO:

Introduccién.
.1l Panorama general de la situacidén de la industria de frutas y hortalizas.

Mo

b

Materia prima y operaciones preliminares.

.1 Caracteristicas que debe reunir la materia prima destinada al
procegsamiento.

.2 Operaciones preliminares.

.2.1 Recepcidn y limpieza.

.2 Seleccidn vy clasificacidn.
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.3 Peladm y deshuesado. N
.4 Reduccién de Tamafio.
.5 EscqldadmL
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;__ﬁxéEes y salmueras. )
Funcidn de los liguidos de cobertura.

"Tipos de azidcares. Calidad de la sal.’
Técnicas de Preparacién de jarabes_.y salmueras.
Instrumentos de medicidn.

.5 Calculo de formulaciocnes.
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.2
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Operaciones de envasado.
.1 Llenado de envases. . T

.2 Agotado.

.2.1 Importancia y objetivo.

--Métodos de agotado.

Efecto del espacioc de cabeza y temperatura de cierre.
Tipos de envases y cierres de los mismos.
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Tecnologia aplicada en la conservacién de frutas y hortalizas.
Enlatado.

.1 Equipo (tipos de autoclave).

.2 Esterilizacidén dentro y fuera del envase (envasado aséptico).
Jugos y Néctares.

.1 Etapas y equipo del proceso. Clarificacidn, filtracidn,

quimicos de conservacion.

.2 Concentracidn y congelacidn de jugos.

.3 Ejemplos de procesos especificos de jugos y néctares.
Mermeladas y Jaleas.

.1 Definicidn y caracteristicas.

.2 Proceso y equipo de elaboracidn.

Deshidratacidn.

.1 Fundamentos y teoria de la deshidratacidn.
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.3 Deshidratacién osmbtica.

.4 Cambios flSlCDS quimicos y control microbioclégico.
Congelacidn.

.1 Importancia de la cadena de frio.

.2 Proceso y equipo para la congelacién de frutas y hortalizas.
.3 Descongelacidn.

UL uvnoonntuonuo;aavonwg b
S AT WA T & o I U0 B S - N Y R - S U R FU I FU I 8 I 8

6. Vida de anaquel y control de calidad.
6.1 Factores determinantes en la vida de anaqguel.

.2 Proceso y equipo para la deshidratacién de frutas y hortalizas.

métodos
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6.2 Control_de calidad.

6.3 Analisis de riesgos y puntos criticos de control.
6.4 Caracteristicas e importancia del envase.
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Se desarrcollaran las sigulientes practicas:
Operaciones preliminares (Eeleccién/ limpieza /pelado/escalde).

Jarabes y.salmueras (incluye agotado y engargolado).

Determinacidén de curvas de penetracidn-de calor.

Tecnologias para el enlatado de frutas y hortalizas (productos en salmuera,
en escabeche, en almibar). ’ - _ "
a)- Hortalizas en salmuera.

b} Frutas en almibar.

c) Hortalizas en escabeche.

5. Tecnologia de néctares. o

6. Preparacidn y evaporacidn (concentrada) de jugo cmncentrado de naranja.

7. Tecnelogia de mermeladas.
8
9
1

Deshidratacidn de frutas.
. Congelacidn.
0. Evaluacién de calidad de los productos de frutas y hortalizas.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Al inicio el profesor presentarda el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccidn y los criterios de evaluacidén. El profesor expondra y discutira

con los alumnos, apoyvado por medios como pizarrdn y medios audiovisuales.

L.as actividades préacticas seran realizadas en el laboratorio o en la Planta
Piloto de Frutas y Hortalizas, siguiendo la metodologia indicada en el Manual

de Practicas correspondiente; de cada practica se elaborara y entregara un
reporte escrito. El alumno leera, presentard y discutird articulos en temas
seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacidn Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podradn realizarse por medioc de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,

exposiciones e informes de la parte préactica. Los factores de ponderacidn
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serdn a juicio del profesor y se dard&n a conocer al inicic de la. UEA.

Evaluacidén de Recuperacidn: N N o a

cumplldos durante el trimestre. . !
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Espafia: Acribia. | - _

Alimentos, Espafia: Acribia.
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Tecnologia de Frutas y Hortalizas, México: UAM-Iztapalapa.

A 3u1c1o del profesor, consistird en una evaluac1ﬂn escrita que incluya todos|
los .contenidos. tedricos y-practicos’ de la’ UEA, o sélo aquellos que no fueron

7. Rees, L. A. G. y Bettison, J. (1994) Procesado Térmico y Envasado de los

8. Sanchez-Diaz, D. M. (2004) Manual de Practicas de Laboratorio de

1. Arthey; D. y Dennis, C. (1992) Procesado de’ Hortalizas, Espafia: Acribia?T™ 7|

2. Bosquez-Molina, E. y Colina-Irezdbal, M. (1999) Fundamentos y Aplicaciones
del Procesamiento Térmico de Frutas y Hortalizas, la ed., México:
UAM-Iztapalapa. - - , '

3. Cheftel, J. C. (1992) Introduccién a la Bioguimica y Tecnologia de
Aliméntos, Vol. 1., Espaifia. | T

4. FACO y ONU {(1992) Codex Alimentarius abreviado 1983, Italia.

5. Nagy, 8. (1993) Fruit Juice Processing Technology, EUA : CTI Pub.

6. Ranken, M. D. (1993) Manual de la Industria de los Alimentos, 2ed.,
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