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A) INTRODUCCION

\\,
México, uno de tantos paises que se enfrentan al problema de la constante. -
escasez de alimentos, a la necesidad de mas y mejores nutrientes, cuyas -

principales repercusiones son las enfermedades de la nutricién y el alto in-

dice de mortandad debido al hambre.

Este hecho se debe principalmente a una elevada explosién demogréfica y al

mal uso que de los alimentos se da.

La poblacidén urbana es la que recibe los mejores alimentos y en mayor can
tidad, mientras que las poblaciones sub-urbana y rural se encuentran mal -
alimentadas; en parte debido al bajo poder de adquisicidén que poseen y al ni_
vel cultural, que en cierto modo responde a las costumbres alimentarias de
que son objeto, y principalmente a la falta de una buena distribucién, repar-
to equitativo y aprovechamiento técnico de los recursos naturales con que -

cuenta el pais.

El tecndlogo de alimentos én México, cono en el mundo, tiene un campo - -
muy amplio y una responsabilidad de las mismas magnitudes, ya que de &l -
depende poner al alcance de las clases méis necesitadas alimentos de buena-
calidad nutritiva, de caracteristicas organolépticas y presentacidén acepta- -
bles, y principalmente a un bajo costo, para que quede al alcance de dicha -
poblacién y de este modo supere los problemas de desnutricién que le aque-

jan.



II

La solucidén se encuentra en la investigacidén, ya sea desarrollando nuevos -
productos o bién, efectuando estudios para incrementar la conservacibén de-

los productos naturales y realizar un enriquecimiento de los ya elaborados.

Es de suma importancia evitar la descomposicién de los productos ya que -
sufren cambios radicales en su composicidén y caracteristicas organolépti--
cas y nutritivas, variantes que se presentan inmediatamente después de la-
cosecha, matanza o pesca, asimismo es de vital importancia cooperar en -
lo posible con el desarrollo econémico del pais, a fin de subsanar los pro--
blemas de marginacién econdémica, que también se presumen responsables-

del hambre en el pais y en el mundo.
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B) OBJETIVOS

Siendo el aguacate un producto de excelentes caracteristicas organolépticas,’
y por lo mismo muy preciado, pero de muy ficil descomposicién, es justifi-

cable llevar a cabo un estudio de conservacidén del mismo.

En el pais se tiene una produccidén muy fuerte de aguacates, pero existe un -
desaprovechamiento considerable, debido a que el fruto no soporta la refri-
geracidn, ni el transporte, ni ninguna otra forma de almacenamiento post-co
secha, causando asi la subsecuente descomposicién del producto y como con-

secuencia de lo mismo, grandes pérdidas econdmicas.

El tratar de lograr un método por el cual podamos conservar el aguacate, ya
sea como fruto integro, como pulpa, o bién, como producto derivado a partir
de dicha materia prima significaria la estabilizacién econémica de producto -
res y comerciantes en aguacate. De ser posible, en algin momento llegar a-
la exportacidén, con lo cual se crearia una nueva fuente de divisas para el - -

pais.

Proponemos el ENLATADO, como el medio por el cual pretendemos conser -
var el aguacate con todas sus caracteristicas y atributos originales. Se esco

ge el enlatado por ser un proceso comin, de bajo costo y por lo mismo suscep

L]

tible de llevarse a cabo.
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C) GENERALIDADES

El género hurﬁano, después de dos millones de afios de recoleccidén y caza, -
hizo el virage critico a la civilizacidén cuando por primera vez se cultivaron-
plantas alimenticias hacia el afio 7000 a.C. Una de las primeras fué el trigo,
domesticado en el oriente medio. Casi al mismo tiempo, con la domestica - -
cién de plantas como la calabaza, se inventd la agricultura, en la América -

Central, y mis tarde aparecieron independientemente en China.

El secreto se difundié rapidamente a casi todas las partes fértiles y templa-
das del nuevo y viejo mundo, y los cultivos se diversificaron en poco tiempo,
a medida que el hombre aplicaba la idea fundamental del cultivo, y lo ensaya

ba con las variedades propias de cada regidn.

Hacia el afio de 1500 a.C., ya se cultivaban las principales plantas que se -

conocen hoy en dfa.

Con la ayuda de la técnica del ""Radio Carbono'', que mide la edad de las se-
millas encontradas en las excavaciones arqueolbgicas, es posible fijar las -
fechas y los lugares ( mapa I ) en que se cultivaron por primera vez los ali-

mentos.

Actualmente, muchos paises subsisten con cultivos que tuvieron su origen -
en tierras distantes, y todos los pueblos del mundo conocen el secreto de la
agricultura, salvo las tribus més primitivas como los aborigenes Warramun

ga de Australia.
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Segln el mapa I , el aguacate fué cultivado en las regiones que hoy pertene--

cen a Guatemala, hacia el afio 700 a.C.

La mayor parte de los investigadores consideran que existen tres razas im--
portantes de aguacate (Mexicana, Guatemalteca y Antillana) , de las cuales -
se piensa ha habido cruzamientos naturales entre ellos desde tiempos muy re
motos, lo que ha dado origen a muchos hibridos que en la actualidad se vie- -

nen cultivando en distintas regiones del mundo.

En la actualidad la mayor produccidén de aguacate se halla concentrada en - -
Ameérica: hacia el norte de California E.U. y en México, y hacia el centro en

Guatemala y las Antillas.




PARTE TECNICA : " EL ENLATADO "




CAPITULO I

1.- OPERACIONES TIPICAS DE UN PROCESO DE ENLATADO

(12 al 15)

A) COSECHA

La cosecha se lleva a cabo manual o mecénicamente, segin las posibilidades

econdmicas y el tipo de producto que se esté recolectando.

B) RECEPCION DEL PRODUCTO PRIMARIO

La entrega se hace a granel, almacenando la materia prima en silos o bode-

gas debidamente acondicionados para cada producto especifico.

C) LAVADO Y EMPAPADO

De los centros de almacenaje, por medio de tolvas o cintas sinfin, el produc
to circula hasta llegar a unas tinas de lavado con agua corriente a‘ temperatu
ra ambiente, donde, ademés de eliminar la tierra, insectos y demis conta--
minantes, el producto es humedecido para asf facilitar las operaciones subse

cuentes.

D) CLASIFICACION Y SELECCION

Normalmente esta etapa se lleva a cabo manualmente, escogiendo y seleccio



nando las materias primas que se encuentren en estado optimo y desechando

los que se hallen en mal estado o no sean del tamafio y color adecuados.

Suele haber seleccionadoras mecanicas, pero solo son buenas para medir ap
titudes tales como tamafio y peso, y no para seleccionar los productos defec

tuosos en cuanto a sus otras caracteristicas.

E) MONDADO

Aunque existen mondadoras automéiticas éstas no son muy especificas, y no-

en todos los casos son adecuadas.

Lo méas comunmente usado es pelar y deshuesar las materias primas manual

mente.

F) ESCALDADO

Antes de anlatar productos tales como hortalizas, frutas y carne, éstos sue-

len escaldarse entre 82 y 93 oC, con agua caliente o vapor.

Existe un escaldador llamado de Inmercidén Continua, en donde el producto -
es transportado por un tornillo sin fin, mismo que desemboca en un tambor -

giratorio, cuya base se encuentra sumergida en agua caliente.

En otras ocasiones se usa un sistema de tipo hidriulico, que consta de un --
conducto de una longitud determinada a través del cual se hace pasar el pro-

ducto a escaldar por accidén de agua caliente impulsada a presién. Suelen -



usarse en dicho sistema, chorros de vapor, cuya finalidad es calentar el - -

agua y as{ facilitar el paso del producto.

La eliminacibn de los gases respiratorios de los tejidos celulares, los cua--
les reducirfan el vacio de la lata si fuesen liberados durante el proceso, el -
efectuar una disminucibén del volimen del producto, que a su vez perminira -
un relleno adecuado de la lata y la limpieza del producto, son los objetivos -

primordiales del escaldado.

El aspecto y el valor nutritivo de los alimentos se ven afectados por las reac
ciones enziméiticas que ocurren durante la preparacién de los mismos, reac-
‘ciones que a su vez se ven inhibidas por accibn directa del escaldado. La in-
feccidn inicial en el alimento se ve disminufda durante el lavado, mientras --

que el escaldado, afecta suavemente a las bacterias termorresistentes produc

toras de alteracibn.

Asf pues, el escaldado tiene varias acciones a la vez sobre el producto que -

se estd procesando, pero todas nos llevan a lograr una mejor conservacibén de

sus caractéristicas originales.

G) PREPARACION (ACONDICIONAMIENTO)

Esta operacién es de vital importancia en lo que a caracteristicas organolép -
—

ticas se refiere; aqui se industrializan las recetas de cocina, ademas de¢ adi -



cionar los conservadores y demas aditivos que el producto por su misma na
turaleza requiera, quedando asi listo el alimento para ser enlatado. 3

H) LLENADO

, Esta parte del proceso de enlatado debe ser cuidadosamente controlada; el-

llenado puede ser hecho mecanicamente o a mano. |,

‘Debera controlarse tanto el peso bruto que contendri cada lata asi como la-
proporcidén de cada una de las sustancias contenidas en cada bote, como su-

cede en productos tales como hortalizas en liquidos.

Las demés operaciones del enlatado se ven poderosamente afectadas por la-
introduccién del peso correcto del material, ademés de su influencia en el -
aspecto econémico para el productor y/o consumidor.J Por ejemplo, en el -
agotamiento, la evacuacidén del aire tiene una eficiencia que dependera direc
tamente de la cantidad de espacio libre por encima de la superficie del ali--
mento al cual algunos autores suelen llamarle '"espacio de cabeza' ; del mis
mo modo, la proporcidén del material sélido y liquido tendra una influencia -
considerable en la velocidad de penetracidn del calor en la lata, que afecta-
ra directamente el tratamiento térmico final. El espacio de cabeza ayuda -
a mezclar los contenidos del bote en las operaciones de esterilizacidn en --
los que es usada la agitacién para aumentar la velocidad de penetracién del

calor y por lo tanto el llenado ejerce aqui un marcado efecto en el proceso.

En ciertos tipos de latas es necesario prevenir la inclusidén de volimenes --



de aire relativamente grandes ademéas de controlar el peso del alimento in-

troducido durante el llenado.

En el caso de los productos pastosos o semis6lidos debera cuidarse que no -

haya retencidn de aire.

I) ELIMINACION DE GASES ( AGOTAMIENTO )

La evacuacidn del aire de una lata antes de cerrarla es esencial para el éxi_

to en un proceso de enlatado.

La necesidad de evacuar el aire de la lata se justifica por las siguientes ra-

- zones:

1.- Durante el calentamiento el aire sufre una expansién, entonces -
su ausencia en la lata reducira las fugas debidas a la tensién provocada por-

dicha expansion.

2.- Al eliminar el aire, se esta expulsando el Oxigeno, que acelera-

la corrocién interna de la lata.

» < > : : .
3.- Asi, debido a la ausencia de aire en el espacio de cabeza, se - -

crea un vacio en la lata cuando ésta se ha enfriado.

A variaciones leves de la temperatura de almacenamiento, o ligeros cam---
bios en la presién barométrica, las tapas deberan permanecer planas o lige-

ramente céncavas. Siempre que se encuentre una lata abombada deberd con-

siderarse peligrosa.



Ademés de las razones anteriormente expuestas, con el agotamiento se pre-
tende preservar el contenido de vitamina C, y prevenir la oxidacidén del ali--

mento y su consiguiente alteracidn.

Industrialmente existen tres diferentes formas de evacuar el aire de la lata:
a) EVACUACION POR EL CALOR
b) EVACUACION MECANICA

c) INYECCION DE VAPOR
a) EVACUACION POR EL CALOR

Se introduce el contenido en la lata, que en seguida es calentada e inmediata
mente cerrada. También las latas pueden llenarse en frio e inmediatamente
ser pasadas por un evacuador (cimara calentada a vapor) y en seguida efec--
tuar el sellado de la lata. En este caso las latas pasan al evacuador con las-
tapas ligeramente unidas y cerridndose completamente cuando ha terminado -

la evacuacidén.

‘Con este metodo se logra un ahorro en el calentamiento en la esterilizacién,
ya que las latas llegan parcialmente calentadas al ser introducidas al autocla

ve.

Este es el metodo mas comin en la industria.

b) EVACUACION MECANICA

La lata es llenada en frio y cerrada inmediatamente al vacio.



c) INYECCION DE VAPOR

Se sitGa la lata en posicién adecuada para el cierre, se coloca la tapa e inme

diatamente se inyecta una corriente de vapor en el espacio de cabeza.

En torno a la méquina selladora se encuentran unas llaves, situadas en la ca
beza de cerrado, por medio de las cuales se inyecta el vapor, el cual al con

densarse cuando la lata ha sido cerrada, forma un vacio.

J) SELLADO O ENGARGOLADO

\Es una operacidén inmediata al agotamiento. La tapa se une al cuerpo me- -

diante una maquina insertadora o cerradora. )

—

Existen diferentes tipos de engargoladoras, pero todas invariablemente con-
sisten de un platillo sobre el cual descansa el bote que va a cerrarse, un --
mandril que se adapta a la cubeta del fondo y un par de moletas o rodillos --

con un rebaje especial que actian sucesivamente. A medida que el cuerpo -

del bote va alimentando a la miquina insertadora, autométicamente se colo-

,El bote con la tapa colocada en su sitio es transportado al platillo, que se le
vanta automaticamente y obliga al mandril a adaptarse al fondo del bote. In

mediatamente entra en accidén la moleta de primera operacién, presionando

fuertemente y girando a una gran velocidad curva la pestafia de la tapa, que




se envuelve o pliega bajo la pestafia o reborde del bote. A continuacién en--
tra en accidén la moleta de segunda operacién que tiene un rebaje o acanalado
menos pronunciado, aplastando estrechamente las pestafias enganchadas del-

cuerpo yfondo.)

)

PRIMERA OPERACION. SEGUNDA OPERACION.

(insertado) (insertado)

COSTURA ENGATILLADA (sertida).



K) PROCESADO O ESTERILIZACION

Las latas, previamente evacuadas y cerradas, son calentadas en una atmos-
fera saturada de vapor o en agua caliente durante un tiempo y a una tempera

tura cuidadosamente predeterminados.

En cierto modo, la calidad del producto y las propiedades de conservacidn -
del mismo dependen directamente de la realizacién correcta de la esteriliza
cién o procesado, de tal suerte que esta operacién puede ser considerada co
mo la méas importante en un proceso de enlatado. Es comunmente practica-

do en autoclaves.

Como se mencionb anteriormente, es de gran importancia un espacio de ca-
beza adecuado en los productos homogéneos y las proporciones de sblido a -

liquido lo es para lo: productos heterogéneos.

Normalmente las autoclaves se encuentran provistas de una valvula para la-
expulsién del aire, ya que es muy importante la eliminacién de éste en el --

procesado a vapor.

Se tiene que saber que microorganismos proliferan en el alimento que se va
a esterilizar, y posterior informaci6n de la resistencia al calor de dichos -
organi: mos, ademéas de conocer las caracteristicas de calentamiento para -
el alimento en cuestién, para que con toda esta informacion podamos calcu-
lar el tiempo de procesado y la temperatura a la cual se llevara, para un --

alimento en particular.
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Si las temperaturas de procesado se encuentran sobre el maximo del creci--
miento de los microorganismos, cada lapso de tiempo y temperatura durante
el calentamiento y enfriamiento de los recipientes, tiene un efecto letal so--

bre los organismos de la descomposicién de los alimentos.

Para cualquier temperatura dada, y cualquier espora bacteriana especifica-
presente en un alimento enlatado, es posible calcular tedricamente el tiem-
po requerido para la destruccidén de dicha espora, siempre y cuando se ha--
llen bien relacionados los efectos mortales de las altas temperaturas con la
velocidad de calentamiento del alimento. Este cilculo tedrico sera el proce

so real necesario si a todas las condiciones se les da un cuidadoso control.

L) ENFRIADO

)
I

Una vez concluido el procesado, se procede a enfriar las latas lo méas rapi-
do posible, evitandose asi una distencién en las junturas de la lata, a la vez

que se prevee un - obrecalentamiento en el contenido.

Al concluir el proceso de esterilizacidon, el autoclave tiene una presidn in--
terna causada por el vapor de agua ahi presente tal que equilibra parcialmen

te a la presidén interna de la lata que se encuentra en su méaximo.

El aire residual, el aumento en la presidén de vapor de agua y la expansién -

de contenido son los efectos del calor en el procesado.

Cuando se ha cerrado la lata en condiciones tales que contenga una minima -
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cantidad de aire, la diferencia de presiones entre el interior de la lata y el -
interior del autoclave es incapaz de producir deformaciones en la lata. Di -
chos efectos solo ocurrirén si se baja bruscamente la presidn del autoclave,

causando ademés distenciones en las junturas.

Realmente la operacién de enfriado consiste en mantener la presidén del auto
clave durante el periodo de enfriamiento, reemplazando el vapor por aire --
lentamente, manteniéndose la presidon mientras se rocia el autoclave con ---
agua fria, para lo cual es necesario que entre aire por la parte superior del-

autoclave.

También el enfriado suele hacerse bajando lentamente la presién del autocla
ve, retirdndose entonces las latas y enfridndose de inmediato al chorro del-

agua.

Las latas deberan ser enfriadas hasta una temperatura de 37.5°C permitién
dose asi la retencidn de una cantidad de calor tal que asegure un secado ra-

pido para evitar la corrosidn.

Siempre que se efectie una operacidén de enfriado, debera utilizarse agua--
quimica y bacteriolégicamente pura debido a la tendencia del agua a pene--

trar a través de las junturas de la lata.

Independientemente de lo antes mencionado, las latas no deberén enfriarse
demasiado ya que se forma un vacio que complementa a la presién externa

y es un coadyuvante en la penetracién del agua a través de las costuras del



-12-

bote.

M) ETIQUETADO Y MARCADO DE LAS LATAS

Usualmente las etiquetas son colocadas mecanicamente, aunque a veces son

colocadas a mano.

—>Las etiquetas llevaran la marca e identificacidén del producto ademaéas de las

especificaciones que impongan las autoridades locales.
e

Es costumbre de todo fabricante efectuar el marcado de las latas sobre las

tapas, con una marca que sefiala su contenido, fecha de elaboracidn, etc.

Corrientemente se emplea una combinacién de nimeros y letras en el mar-
caje de las latas, siendo propio el sistema de marcado para cada fabrican -

te.

Ya que el marcaje es mecénico y se efectlia sobre las tapas es menester --
cuidar que la méiquina estampadora no dafie la capa de barniz o estafio evi--

tando asf la corrosidn posterior.

En otros casos se ha llegado a usar el marcaje con tintas especiales y se--

llos de goma. No da buenos resultados.

N) EMPACADO Y ALMACEN

El producto ya terminado, se empaca en cajas de cartén que contienen 6, -

12, 36 y hasta 48 botes cada una dependiendo del tamafio de la lata.



-13-

Las cajas son construidas en base a normas oficiales y con una resistencia-

que va de acuerdo con el contenido y peso que va a soportar.

Posteriormente, las cajas debidamente selladas, empacadas e identificadas
son almacenadas en bodegas bién aireadas, secas e iluminadas, evitando --

asi, cualquier corrosidén o ataque a la lata hasta su llegada al consumidor.
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1.- ESTUDIO DEL MERCADO

CAPITULO II

(8, 9y10)

A) PRODUCCION
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PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE AGUACATE SEGUN EL PLAN

AGRICOLA, GANADERO Y FORESTAL DE LA S.A.G. " ETAPA 1969/70 "

ESTADOS SUP.HAS. PROD.TONS. PROM.TONS.
REND./ HA.
1.- MICHOACAN 3 800 25 150 6.60
2.- VERACRUZ 2 665 27 980 10.49
3.- PUEBLA 2 500 28 150 11.26
4.- MEXICO 1 400 14 050 10.03
5.- TAMAULIPAS 1 200 15 055 12.54
6.- SINALOA 855 8 140 9.41
7.- GUANAJUATO 800 6 320 7.20
8.- OAXACA 730 9 275 12.96
9.- CHIAPAS 700 10 000 17.14
10.- MORELOS 680 8 200 12.06
11.- GUERRERO 660 6 900 10.45
12.- NUEVO LEON 600 4 600 7.66
13.- SAN LUIS POTOSI 600 8 800 14.66
14. - HIDALGO 400 1 380 3.45
15.- QUERETARO 350 4 500 12.85
16.- JALISCO 350 3 000 8.57
17.- CAMPECHE 330 2 690 8.15
18.- TABASCO 300 3 600 12.00
19.- COLIMA 270 1 680 6.22
20.- NAYARIT 190 1 140 6.00
21.- T. B. C. 150 1 800 12.00
22.- YUCATAN 180 2 500 13.88
23.- QUINTANA ROO 100 1 000 10.00

Son datos aproximados para la etapa 1969/70.
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ESTADOS UNIDOS MEXICANOS (1974) PRODUCCION DE AGUACATE
SUPERFICIE CALCULADA EN HECTAREAS ¢ cossveisssesssnaans 31 074
ARBOLES EN PRODUCCION . ..vvvnervnnnn SRS — 4111 718
RENDIMIENTO (Kg/Ha) ¢ soasvaicossssssonssvsissoiseiosseesesas 9115
RENDIMIENTO (Kg/ARBOL ¢ .vvvenecencecens e e e e 68
PRODUCCION EN Kgeevevvannnanns 4o & BB B Rbbi § S & PR B 283 259 520
PREGIO RURAL (PESOS POR IR 5 0 o5 6w 05 5 66150 o st 516 5 5151 s w058 576 1050 515 4 .08
VALOR EN PESOS DE LA PRODUCCION.....cvveeunannn. 156 019 561 .78

B) POTENCIALIDAD DEL MERCADO., TENDENCIAS

AfOs SUP.COSECHADA PRODUCCION
(PROMEDIO) (HECTAREAS) (TONS.)
1927/29 2 939 ) 27 427
1930/34 3298 30 824
1935/39 4 249 34 644
1940/44 4 967 55 662
1945/49 8 062 60 614
1950/54 8 037 64 382
1955/59 8 012 96 468
1960/64 9199 116 779
1965/69 14 802 179 873

1970 , 19 111 226 034
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ANOs SUP.COSECHADA PRODUCCION
(PROMEDIO) (HECTAREAS) (TONS.)
1971 20 715 250 456
1972 26 258 214 014
1973 27 976 223 081
1974 31 074 230 000

La potencialidad del mercado, las tendencias, es un estudio cuyo fin primor
dial es el de darnos la informacidn necesaria para saber si en el futuro ha--

bra o no problemas por escases de la materia prima en cuestidn.

Segln la grafica I, construida de acuerdo con los datos presentados anterior
mente, podemos constatar e interpolar que en el préximo decenio, cuando -
menos, no habra escases de aguacates, sino por el contrario, la produccién

ir4 en constante aumento conforme el tiempo transcurra.

En los afios de 1927/29 a 1971, la cosecha se mantuvo en franco ascenso, -
con un pequefio declive en 1972, para posteriormente sufrir nuevos aumen--~

tos en las producciones de 1973 y 1974.

Son pues, estas estadisticas indices de que la produccibén no tendra decre --
mentos, sino solo incrementos afio con afio, salvo imponderables. Asi, las

tendencias se encuentran a nuestro favor, ya que sus caracteristicas son --

adecuadas para una futura industrializacién de aguacates.
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Datos proporcionados por la D.G.E.A. de la S.A.G. de pro-
duccién para Aguacate en los afios citados.
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C) PRECIOS. ESTRUCTURA LOCAL

Son considerados aqui los precios estimativos preliminares, establecidos --

por la Direccidén General de Economia Agricola de 1la S.A.G. (9)

VALORIZACION DE LA COSECHA DE AGUACATE

ANOS PRECIO MEDIO VALOR DE LA
PROMEDIO RURAL ($/TON.) PRODUCCION ($)
1927/29 100 2 742 371
1930/34 85 2 605 249
1935/39 101 3 485 735
1940 /44 234 12 999 949
1945/49 621 37 639 182
1950/54 914 59 199 208
1955/59 1254 121 012 326
1960/64 1 695 197 909 572
1965/69 1877 337 638 000
1970 2 030 459 006 905
1971 2 104 499 051 968
1972 2 866 613 364 124
1973 3 950 881 196 950
1974 4 100 943 000 000

Obviamente, 10s precios han ido en constante aumento; para el afio de 1974, -
si consideramos que la tonelada métrica tiene 1000 Kg., tenemos que el kilo
gramo de aguacate a precio rural fué de $ 4.10 desde luego éste es el costo -
por kilogramo cosechado, pero en el mercado en ese afio estuvo fluctuando -

entre $ 10.00 y $ 15.00.

En el afio de 1975 (cuyos datos definitivos no estan a la mano), pudo encon- -

trarse el aguacate, en el mercado, a precios que oscilaban entre 18.00 y - -
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25.00 pesos por kilogramo, dependiendo de la variedad.

Los precios y las estructuras locales de los mismos, nos presentan una vi-
sidon adecuada del costo por materia prima que tendremos, si se lograra - -

llevar a cabo el enlatado de aguacates.

Los datos presentados con anterioridad, o sea la produccidén, la potenciali
dad del mercado y sus tendencias, asi como los precios a los cuales son -
vendidos y/o producidos, esto es el estudio del mercado, siempre son lle-
vados a cabo antes del estudio de desarrollo de un nuevo producto, ya que -
si desde el mercado se presentan competencias contra las cuales no hay na
da que hacer, o bién los precios resultan sumamente elevados, no vale ya-

la pena continuar.

En el caso que nos ocupa, parece no haber problemas, como se ha apuntado
con anterioridad; los precios si no son bajos, tampoco se exceden, ya que -
el aguacate es muy cotizado, sobre todo en las épocas en que ha pasado bas
tante tiempo desde la Gltima cosecha y por lo tal el producto escasea, es -~

entonces cuando el aguacate procesado seria muy cotizado.
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CAPITULO III

1.- ESTUDIO BIOLOGICO
(2al7)

A) INFORMACION BASICA SOBRE EL CULTIVO

Tanto en forma silvestre, como cultivado, es posible hallar el aguacate en -
nuestro pais, desde las regiones tropicales hasta en las montafias, donde hay
heladas benignas hasta inviernos bién definidos, dependiendo de la variedad -
y de la altura sobre el nivel del mar en que debe cultivarse, pudiendo decir -

que las variedades del grupo Mexicano prosperan de 1500 a 2000 msnm.

Las variedades del grupo Guatemalteco de 500 a 1300 msnm. y las del tipo -
antillano a menos de 500 msnm., quedando en puntos intermedios los hibri--
dos, producto de cruzas, y por supuesto algunas variedades del grupo Guate-
malteco que pueden cultivarse a mayores alturas que las mencionadas para -
el grupo; asi, hay aguacate de las variedades Hass, Rincbén, Mayapan, etc.,

a 2000 msnm., pero donde los frios son muy benignos.

B) REQUERIMIENTOS

SUELQOS. - En general los suelos deben tener buen drenaje, textura media, --
profundos, pH de 6.0 a 7.3, y bajos en contenido de Sales, ya que el aguaca-

te es muy susceptible a altas concentraciones, las que se manifiestan por - -
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quemaduras en el apice de las hojas.

Es muy susceptible a los excesos de humedad y por lo tanto debe cuidarse-
que no tenga una capa impermeable superficial, (60-65 cm.), o un manto -

freatico alto.

C) PLANTACIONES

Las plantas por lo general se establecen en marco real o a tres bolillo a -
8 x8 y 10 x 10 m. de distancia, dependiendo de las variedades, superficie-

disponible y fertilidad del terreno.
Estos sistemas facilitan las labores culturales requeridas.

Una vez trazada la huerta se procede a hacer cepas de 50 a 60 cm. de pro-
fundidad y diametro.

1

Es recomendable colocar en el fondo de la cepa una capa rica en materia -
orgéanica y fertilizante quimico. El arbol se planta a la misma profundidad
como se encontraba en el vivero o bién un poco sobre la superficie del sue-
lo para que al sufrir asentamientos, el cuello de la planta quede al ras, in-
mediatamente después hay que efectuar un riego pesado que expulse el aire,

de manera que el suelo establezca un contacto intimo con las raices.

En toda plantacion comercial de aguacates hay que procurar intercalar &r-
boles de tipo polinizador A con arboles de tipo polinizador B, y que sus --

épocas de floracidn coincidan.
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Deben ser muy prolificas, tener demanda en el mercado y sobretodo que -

se adapten a la regibn.

D) RIEGOS

Requiere de agua abundante durante todo el afio, a efecto de mantener cier
to grado de humedad en el suelo, por lo cual los riegos serin maés ligeros,

segln la textura del suelo.

E) FERTILIZACION

En 4rboles en produccidén, se sugiere aplicar fertilizantes tres veces du-- .
rante el afio, variando la formulacidon de la fertilidad del suelo ( es necesa

rio hacer un anilisis de la tierra).

F) COSECHA

Se recomienda hacer la cosecha con mucho cuidado, utilizando tijeras pa-
ra cortar la fruta con todo y pedfinculo, e ir acomodando cuidadosamente -

cada una de las frutas cortadas en un cajbén o costal.

G) PLAGAS Y ENFERMEDADES

El aguacate es un vegetal atacado por diferentes plagas y patbgenos que -
abaten los rendimientos, requiriéndose un control estricto de las plagas y

. enfermedades en cada regibn asi como aplicar medidas de control en la --
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época decuada.

H) RAZAS, VARIEDADES E HIBRIDOS

El arbol del aguacate pertenece a la familia de las Lauriceas del Género -

Persea (Americana Mill o Gratissima Gaertum), que consta de unas cin- -

cuenta especies nativas de México y de América Central.

a) RAZA MEXICANA

Entre las principales variedades dec esta raza estan Zutano, Bacon, Duke, -

Harman, Ganter, Topa Topa.

Son propias de las regiones altas de 1500 a 2000 msnm., creciendo silves -

tres muchas de ellas en las faldas del volcédn de Orizaba.

Se cultivan extensamente en la mesa central, donde han encontrado condi--
ciones favorables de clima y suelo, asi como en algunos lugares del Estado

de México, Puebla, Michoacédn y Guanajuato.

Las variedades son precoces, mas resistentes al frio que cualquiera otra -
de las razas y no prosperan en tierra caliente, caracterizandose ademés --
porque sus hojas al frotarse entre las manos despiden un olor a anis, sien-

do pequefias comparadas con las de la raza Guatemalteca y Antillana.

Los frutos son demasiado pequefios, pesando de 85 a 350 g., con la piel li -

sa y delgada. En el sur de México se han observado arboles de aguacate --
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que parecen ser los prototipos de la raza Mexicana, teniendo poca impor-
tancia, excepto en lo que se refiere a sus hibridos formados con otras ra-
zas, cuyos frutos son més grandes. Entre esta raza y la Guatemalteca - -
pueden encontrarse una graduacibn casi completa de caracteres. Todas -
las diferencias entre raza y variedades cultivadas, pueden desaparecer --

con la hibridacién.

b) RAZA GUATEMALTECA

Las principales variedades de esta raza son: Hass, Rincon, Lyon, Nabal,

Anaheim, McArtur, Taylor, Lula y Beardslee.

Prosperan en regiones de 500 a 1300 msnm. Hace algunos afios estaban -
limitadas a las alturas de México y de América Central, pero en la actua-

lidad se cultivan también en Hawai y Florida.

Los arboles de esta raza resisten mas al frio que los de la Antillana, pe -

ro menos que los de la Mexicana y sus hojas no tienen olor a Anis.

En Guatemala llegan a prosperar a alturas hasta de 2500 msnm., pero po-
cas veces se plantan irboles a menos de 500 msnm. por no adaptarse a --

las condiciones tropicales.

c) RAZA ANTILLANA

Entre las variedades més importantes de esta raza estan la Pollock, Fuch

sia, Waldin, de regiones tropicales de cero a 500 msnm.
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Los frutos de esta raza son las llamadas ''paguas'' propias de zonas bajas-
y calidas de nuestro pais, desarrollandose bién en Florida, Islas Bahamas

y en el centro del Brasil y sur del Perf.

De su centro de origen en América, han sido llevadas a Madera, Islas Ca-
narias, parte de Africa Tropical, Oceanfa e Indonesia. Las hojas son - --
grandes y carecen de olor a >a.nfs, pareciéndose en esto a la raza Guatemal
teca. Los frutos son demasiado grandes, la piel no dura, no quebradiza, -

sino correosa, y son més precoces que los de la raza Guatemalteca.
d) HIBRIDOS
Originados entre la raza Mexicana y Guatemalteca.

FUERTE. - Entre los hibridos mis importantes esti la variedad fuerte, pu
diendo quizés representar a otra raza originada posiblemente por hibrida--

cidén desde hace mucho tiempo.

La variedad Fuerte en 1958 comercialmente era la principal en el mundo -
debido a la gran produccién de California, E.U., que representaba del 65 -

al 85% de la producida.

En algunas zonas de los estados de Jalisco, Puebla, Michoacén y Veracruz

los arboles se desarrollan muy bién, tienen gran vigor y son bastante abier

tos, por lo que deben plantarse de 10 a 14 m. de distancia uno del otro.

No es muy resistente al frio, perjudicéndole las heladas fuertes y prolonga

das.
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Los cambios bruscos de temperatura originan la caida de flores y frutos --
tiernos. El fruto tiene forma de pera, cuyo peso oscila entre 300 y 450 g.
aunque a véces es mucho mayor, el color es verde con superficie granular
y pediinculo insertado algo oblicuamente, la ciscara es de grosor medio --
elistica y es de consistencia cueruda, su fruto es de sabor excelente, con-
teniendo de 18 a 26% de grasas y muy bueno para el empaque y para el mer

cado en general, siendo su semilla mediana.

Hace unos pocos afios, el aguacate se producia por semilla, siendo inconta_
bles las variaciones que presenta pudiendo considerarse que cada arbol es-

una variedad en potencia.

También hay hibridos originados entre la raza Guatemalteca y Antillana, -

cuyas variedades més importantes son Booth 7, Booth 8, Choquette y Hall.
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CAPITULO IV

COMPOSICION QUIMICA DEL AGUACATE
(4, 7y11)

1.- GENERALIDADES

Segn E. Mortensen y E.T. Bullard, el aguacate y el plitano tienen valo--
res nutritivos similares, ademis el aguacate tiene un valor energético que
a paridad de peso resulta mayor que el de la carne, ya que proporciona al-
organismo de 150 a 300 calorias por cada 100 g. de producto. Todas estas
condiciones lo hace una importante y sana fuente de alimentacién humana,-
siendo la Ginica fruta conocida que pesee todos los elementos nutritivos: - -
Carbohidratos, Proteinas, Lipidos, Vitaminas, Sales minerales y Agua.

2.- ANALISIS QUIMICO DEL FRUTO DEL AGUACATE
(4y11)

Se presentan aqui datos referentes al aguacate, tomados de la bibliografia

que se apunta:

HUMEDAD......c..... et s 77.70 %
GRASR ¢ 50 g0 uneinss I e 13.49 %
PROTEINAS...... X e o 3t B 5 et . 1.62 %
CARBOHIDRATOS.......... vieans #:T9%
CENIZAS .ovvvvnann 0.99 %
FIBRACRUDA......ccocveneeeas. 1.41%

TOTAL.'vuvnnennnn. G eeeererav..100.00 %



AMINOGRAMA (11)

GRAMOS /100 g. DE PROTEINA DE AGUACATE

LISISNA socoscosssnnnscsoncnsssnee 4430 %

ISOLEUCINA . .tititinneennacnnnne 3.41%
TREONINA: ;s 565 o seanss o 2.90 %
VALINA +cocasoosvessssssssnsssss 4.61 %
LEUCINA .isossvasawvenasoeies seee 5. 50 %

TRIPTOFANO ..ccecvececncecesnes 1.09%
METIONINA. .o 60w wmssowse s ssess 2.10 %

FENILALANINA .....cecevecencans 3.50 %

ACIDOS GRASOS (5)

GRAMOS /100 g. DE GRASA DE AGUACATE

OLEICE 45 £ suscastass @i v s i S0t s s 74.0 %
LINOLEICO sawssas wonssnainesos 10.3 %
MIRESTEEEE 015 0 0 1 pre arssons s s xenus 0.05 %
PALMITICO i :cssionsissssinwase 6.62 %
ESTEARICO i wvaisesssssssnssos 0.53 %
ARAQUIDONICO .....covvvvnnene trazas

-33

Conteniendo ademéas, sales minerales como calcio, fosforo, hierro.

Asimismo, vitaminas A, By, By, C, etc., en minimas cantidades.




" PARTE PRACTICA "
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CAPITULO V (PARTE PRACTICA)

1.- AGUACATES UTILIZADOS
(7)

AGUACATES: HASS (procedentes de Uruapan, Mich.)
GRUPO ECOLOGICO: GUATEMALTECO p
CARACTERISTICAS DEL ARBOL:

Fuerte, productor de fruta de alta calidad, mediano vigor, erecto, moderada

mente extendido.

Rendimiento algo fuerte. Susceptible al cancer producido por doticella, en -

los lugares muy proximos al mar.

CARACTERISTICAS DEL FRUTO:

Tamafio medio, con peso entre 170 y 400 gramos; forma que varia de ovoide-
a piriforme, de color verde, frecuentemente muestra algo de color obscuro-
al madurar, cosa que constituye un defecto comercial, ciscara negra cuando
el fruto se suavisa (defecto), calidad excelente, arriba del promedio en cuan

to a calidades de conservacidn después de la cosecha.
El fruto se puede conservar en el 4rbol después de alcanzar su madurez, sin

reducir su calidad de mercado.

MADURACION: Abril a Octubre.

Es un producto de muy buen mercado.
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2.- ANALISIS QUIMICO DEL AGUACATE UTILIZADO

PREPARACION DE LA MUESTRA:

Se recibieron 20 Kg. de aguacates procedentes de Uruapan, Mich., se deja-

ron en reposo guardados de la luz y el aire, hasta el momento en que alcan-

zaron una madurez incipiente, momento en el cual se escogieron cuatro - -
bl

aguacates al azar del total recibido.

La muestra elegida fué lavada al chorro del agua y con cuchillo estéril se --
procedid a partirlas, se extrajo la pulpa de los cuatro aguacates y se homo-
genizd en un mortero estéril, de donde se tomd una parte para anilisis mi--
crobioldgicos, la cual se depositd en frascos estériles. La porcidén restante
fué utilizada en los an&lisis quimicos y se procedid a analizar como indican-

los métodos respectivos.

ANALISIS DE LA PULPA:

BUMBDAD. & 0. 555 65 6% 6 55 ok bof 5 3 eee. 78.40 %
CENIZAS ....... R R B .. 0.91%
GRASA ...cu.... e m s sret s avsss 13065 T
PROTEINAS « svosomnss s niois svis 1292 %
CARBOHIDRATOS «.vevvrernnannns 4.24 %

FIBRA CRUDA ¢ .vonsnoewsonssosss 0690 %
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(Son datos promedio de los anélisis realizados en el laboratorio. Los méto

dos analiticos empleados se anotan en el apéndice).

3.- ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL. AGUACATE UTILIZADO

ANALISIS DE LA PULPA: (1)

BACTERIAS MESOFILICAS .......... 170

BACTERIAS TERMOFILICAS ........ neg.
BACTERIAS ANAEROBIAS .......... neg.
BACTERIAS COLIFORMES ...... «e.. Neg.

SRTMORETRR <005 5 mn s suns &« xnmw s DO
HONGOS . vvvevnrrnnennennenneeaes 90

LEVADURAS ....ccctieeene cesesssss MNEg.

(Los métodos analiticos empleados se anotan en el apéndice.

(2)

150
neg.
neg.
neg.
neg.
100

neg.

PROMEDIO

160 col/g.
neg.
neg.
neg.
neg.
95 col/g.

neg.

Los anélisis -

Microbioldgicos fueron realizados en colaboracidn con la Q.F.B. Raquel Ja

rero).

4.- PRACTICA DE ENLATADO

A) LAVADO Y EMPAPADO

El aguacate cuya procedencia ya se ha descrito, se lavd al chorro del agua -

en un lavabo comin y corriente, dejandose posteriormente en remojo en una

cubeta con agua a temperatura ambiente durante 20 minutos.
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Nota: Los aguacates se utilizaron justo en el momento en el cual alcanzaron-

una madurez incipiente.

B) MONDADO

Al finalizar el empapado, se dejaron escurrir los aguacates y con un cuchi--
llo de cocina partieronse por la mitad, se extrajo el hueso y como la ciascara
es gruesa, se raspd ésta con el fin de extraer la pulpa, la cual se depositd en

un recipiente adecuado.

C) ESCALDADO

La pulpa de aguacate, los tomates, los chiles cuaresmefios, las cebollas me
dianas previamente sancochadas, cada uno por separado se colocaron en re-
cipientes adecuados y se sumergieron dentro de una cubeta con agua hiviente

o
durante 10 minutos, lo cual nos did un escaldado a + 87 C .

D) PREPARACION

Inmediatamente después del escaldado se procedibé a preparar el aguacate pa

ra enlatarlo.

Inicialmente se pensd en enlatarlo como pulpa de aguacate, pero hemos podi
do darnos cuenta que el aguacate combinado con tomate verde tiene un perio-
do de conservacién mayor, esto es, Guacamole. As{i pues decidimos prepa-

rar un guacamole y enlatarlo, de la siguiente manera:
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FORMULA BASICA:

AGUACATES +.rvvnnennrnrennennennanns. 100 g.
TOMATES VERDES v evvvunnnn.. S
CHILES CUARESMENOS .......v00evven... 10 g.
AJOS cvirrennnnn. R | I

CEBOLLAS MEDIANAS .ie.vvveveeesees. 1.0 g.

CILANTRO ...oovvunenn. . 0.3g.
SAL (NaCl) ..... ceesesesssssecsssssrsss lanecesaria
AGUA Y LECHE (1:1) vv¢.vvveevveeeewees. lonecesario

Guardando siempre esta proporcidén, se prepard el guacamole asi:

a) Por un lado se prepara una salsa de tomate. Se cocen los toma- -
tes y los chiles cuaresmefios en agua hirviendo por un lado, por el otro, se-
sancochan las cebollas y el ajo. Se colocan finalmente los tomates, los chi-
les, las cebollas, los ajos, el cilantro agua y sal necesaria, en una licuado-

ra hasta obtener una salsa de tomate de la textura deseada.

b) Pulpa de Aguacate.

Los aguacates, previo escaldado, se despedazan y con ello se forma una pul

pa, la cual serid mezclada con la salsa de tomates.

Se trabajo, como se anotd con anterioridad, con una muestra de 20 Kg. de -

aguacates, menos los cuatro que se tomaron para los analisis respectivos.
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c) Preparacidn del guacamole propiamente dicho.

Se mezclan la salsa de tomates con la pulpa de aguacate, hasta formar una-
masa homogénea, se le afiade leche con agua (1:1), suficiente para dar la --

textura deseada y se le afiade sal al gusto.

d) Adicién de conservadores.

JSegﬁn la bibliografia consultada (16,17 y 18), existe una preparacién de pul-
pa de aguacate, con una serie de conservadores adicionados a la pulpa que -
le dan un periodo de 5 a 6 meses de vida de anaquel, conservando la pulpa -

con sus caracteristicas originales.
La mezcla de aditivos apuntada en dicha bibliografia es la siguiente:

ACIDO CITRICO cceoescacesss .o 26'%
ACIDO NORHIDRO-GUAYARETICO 4 %

PROPILEN GLICOL ¢vvveeeveens. 80 %

dicha mezcla netamente antioxidante, es adicionada a la pulpa de aguacates-

(que se encuentran a 110 °C), en una proporcién aproximada de 0.1 %.

Considerando que el proceso de enlatado inhibe por sus caracteristicas pro-
pias, en gran parte los procesos de oxidacidén, ya sea bioldogicos (enzimas) o
quimicos (catalizadores), decidimos hacer las siguientes pruebas, con los -

conservadores antes mencionados:
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Se prepard la mezcla de conservadores de la siguiente manera:

ACIDO CITRICO ¢.ccoeeeconcannnns 8 %
ACIDO NORHIDRO-GUAYARETICO 2 %

PROPILEN GLICOL .....c...c.... 80 %

Mezcla, cuya proporcidon de 4cido citrico y norhidro-guayarético resulta --
ser menor que la descrita en la bibliografia, pero por las razones antes --

mencionadas inherentes a un proceso de anlatado se utilizd de dicha forma.

La mezcla de antioxidantes, fué adicionada y mezclada homogéneamente a -
las muestras de guacamole previamente preparado, haciéndose las pruebas

siguientes:

GUACAMOLE PREPARADO SEGUN LA FORMULA BASICA, ENLA-

TADO SIN NINGUN CONSERVADOR, LATAS MARCADAS CON LA CLAVE -

G =1l

GUACAMOLE PREPARADO SEGUN LA FORMULA BASICA, ENLA-/

TADO CON 0.150 % DE MEZCLA, LATAS MARCADAS CON LA CLAVE - -

G-2

GUACAMOLE PREPARADO SEGUN LA FORMULA BASICA, ENLA-

TADO CON 0.200 % DE MEZCLA, LATAS MARCADAS CON LA CLAVE - -

G -3

GUACAMOLE PREPARADO SEGUN LA FORMULA BASICA, ENLA-
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TADO CON 0.250 % DE MEZCLA, LATAS MARCADAS CON LA CLAVE - -

G -4

GUACAMOLE PREPARADO SEGUN LA FORMULA BASICA, ENLA-

TADO CON 0.300 % DE MEZCLA, LATAS MARCADAS CON LA CLAVE - -

G-5

Asi se prepard un testigo (G - 1 ) y cuatro muestras con diferente concen -

tracién de conservador (G -2 a G- 5).

Las operaciones que le preceden, fueron desarrolladas de igual forma para

cada una de las muestras en cuestidn.

E) LLENADO

Las latas fueron llenadas manualmente, con una cuchara de cocina, colocan
do cada lata sobre una bascula, para controlar asi el peso neto incluido en -
cada lata. Al terminar de llenar cada lata fué marcada con la clave corres-

pondiente.

F) ELIMINACION DE GASES ( AGOTAMIENTO )

Llenadas previamente cada lata, fueron colocadas en un bafio de agua hir---
viente durante 15 minutos, tiempo en el cual el contenido por accién del ca-
lor tuvo una expansion tal que llend por completo el "espacio de cabeza', in

mediatamente, fué colocada la tapa en su sitio, permaneciendo otros cinco-
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minutos dentro del bafio con el fin de saturar de vapor el interior de la lata-

y asi obtener el mayor vacio posible y efectuar de la mejor manera el cierre

subsecuente de la lata.

G) SELLADO O ENGARGOLADO

Inmediatamente después del agotamiento cada lata fué colocada sobre el pla-
tillo inferior de la engargoladora, por medio del pedal, se procedib a ajus--
tar la lata al mandril superior del equipo; hecho ésto, se echo a andar el mo
tor del aparato, accionando el switch de encendido. Se hace pasar (manual-
mente), la moleta de primer pase, la cual se presiona sobre la tapa y cuer -
po del bote para asi doblar ambas pestafias, hasta finalizar la primera opera
cidén, momento en el cual, se hace pasar la moleta de segundo pase, presio-
nando hasta el punto adecuado, donde termina la segunda operacién. Se pro-
cedid a retirar la lata de la Engargoladora y con ello dar por terminada la -

operacidn de sellado.

H) PROCESADO O ESTERILIZACION
(12y 13 )

Los calculos del procesado o esterilizacién se llevaron a cabo segin el ME -
TODO GENERAL PARA EL CALCULO DEL TIEMPO DE PROCESADO PARA
\ A
ALIMENTOS ENLATADOS, descrito en la bibliografia que se indicd, ademas

del auxilio de unas tablas que se presentan en el apéndice A

Los célculos se llevaron a cabo de la siguiente manera: .
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Los calculos para la esterilizacidén fueron hechos en base al Método General

descrito en la bibliografia que se apunta.

Son, para este tipo de calculos, necesarios los siguientes datos:

pH=4.98
Densidad = 1.02115 g/cc = 63.643 1b/ft3
Humedad = 86.643 %
Tamafio de la lata ; Radio tapa = ) 0.10988 ft.-
Radio cuerpo = LQ 1968 ft. -
Donde: R.2 = 0.0120736 ft% ﬂ

R.2 = 0.0387302 £t2

Es necesario la determinacidon de la contaminacidn inicial del producto, pa-
ra lo cual se efectud el analisis correspondiente, cuyos métodos analiticos-
aparecen en el apéndice.

CONTAMINACION INICIAL : (Analisis microbioldgico previo del guacamo-
le a enlatar).

(1) (2) PROMEDIO

Bacterias Mesofilicas 4500 3900 4200 col/ g.
Bacterias Termofilicas = - i
Bacterias Anaerobias -- -- -
Coliformes - -- =
Salmonellas -- =i .
Levaduras - e e

Hongos 1300 1700 1500 col/ g.

TOTAL 5700 col/ g.

Anélisis hecho en colaboracién con la Q.F.B. Raquel Jarero.

Para alimentos con pH = 4.98 (13) se obtiene que:
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Al
S~
TS

y
D= 20.00 ’,(’/Unidad definida como la combinacién de tiempo y temperatura pa

ra llevar a cabo una reduccién del 90% de la contaminacidn inicial).

De la misma bibliografia : Z = 18 (pendiente de la curva del tiempo de muer-

te térmica en °F). (apéndice)
Se tiene una temperatura del autoclave = ta = 100 °C = 212 °F.

El producto fué calentado durante la evacuacidén y por lo tal en el momento -
de entrar al autoclave tenia una temperatura de:

tb = 97.5 °C = 207.50 °F

Con estos datos es posible calcular:

€D (log a - log b) \
Fo = 20 (log 5700 col/g - log 1 col/g)

Fo = 20 (3.7558 - 0 ) S A

- e
\ Fo = 75.1174 e

—

e
P S s i e

Donde: - log a logan't;r_m de la contaminacidn inicial

n

log b = logaritmo de la contaminacidn final deseada

Fo = Es la resultante del factor D y la contaminacidn ini- -
cial correspondientes, para lograr cada tiempo teta, una -

reduccidn logaritmica del 90% de dicha contaminacién.

Por otro lado: ng/; = r/rm =10 /0.10988 = 0 ng /2 =0
mg /2 = K/hs rm = 0.32 BTU/h ft OF = m, /5 = 0.014

200 BTU/ft h oy, x 0.10988 ft
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np /2 = t/rm = 0/0.1968 = 0 nh/2 =0

mh/z = k/hS rm = 0.32 BTU/h ft OF = mh/Z = 0.008
200 BTU/ft h OF x 0. 1968 ft _—

Donde:
Do /2 0 Mg /25 ny /29 mh/Z’ son las desviaciones que por radio de la tapay
cuerpo respectivamente se tienen entre el punto frio y el centro geométri-

co de la lata.

; 2y
r =r = radio geométrico

r ., = radio desde el centro de la lata hasta el punto frio.
K = conductividad térmica. (Este valor se interpola de la tabla II presen-
tada en el apéndice, por medio de la humedad es tomado este dato, ya que
se carecen de valores para aguacates ).

hs = coeficiente de transmisién de calor.

Asi con ésto podemos calcular los tiempos para la esterilizacidn:

Si Teta = 5 minutos = 0.0833 horas

Tendremos:

K x teta

XO/Z

densidad x Cp x (rm)2

Xo/2 = 0.32 BTU/h ft °F x 0.0833 h X,z = 0.0377
63.643 1b/ft3 x 0.93 BTU/1b °F x 0.0120739
Xp/p = 0.32 BTU/h ft OF x 0.0833 h xh/2= 0.0117

63.643 1b/ft3 x 0,92 BTU/1b °F x 0.0387302 ft*

Interpolando de las tablas "A' (apéndice), con los valores de no/z, mo/z, -
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-
SO \l

Nh/2 » Ty, Y SUS correspondientes de Xo/Z Xh/Z obtene:rpos los si- - -

5
guientes valores:
*
Yo/2= 0.50 \’(‘gy Yh/z =0.76 Q . Y

de donde:
Y; Yo/Z x Yh/2=0'50 x 0.76 = Y=0.38

Por otro lado: Y =ta - to donde: to=ta - Y (ta - tb)
ta - tb

Sustituyendo valores: to = 212 °F -/0.38 (212 °F - 207.50 °F) ‘

to = 210.29 O°F

de tal modo que: Fto = Fo antilog. ta - to hy ,u\
Z A
e
7
Sustituyendo: Fto = 75.1174 antilo (212 - 210.29)
1 18
asi que: F, =75.1174 antilog 0.095 \
to S \|
F,, = 75.1174 60.1245 / N o
Fto = 9.3.521.(;'”"

Por otro lado: Teta/ F,_ = 0.0833 /9.3521

Teta/ Fto

0.008907

Sigma = 0.008907

Para teta = 10 minutos = 0.1666 horas

Tendremos:

= (o]
Xo/Z =0.32 BTU/hft °F x 0.1666 h

Xo/2 = 0.0754
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b °F x 0.0120739 ft2
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Xp/2 = 0.32 BTU/h ft °F x 0.1666 h = Xp/2 = 0.0256

63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b OF x 0.0387302 ft2

Interpolando de tablas "A'" :

Y0/2=0.35 y Ym/2=0'74

de donde: Y-= YO/Zme/Z=0.35x0.74 = Y =0.259
Sustituyendo en : to=ta - Y (ta - tb)
tenemos: to =212 - 0.259 (212 - 207.5)

to = 210.8345 °F

de tal modo que: Fi, = Fo antilog ta - to
to = 19+1174 antilog (212 - 210.83)
18

]
n

Fto = 75.1174 antilog 0.06475
Fio = 75.1174 x 0.1159
Fio = 8.7061

Por otro lado: teta/Fy, = 0.1666 / 8.7061

Teta/Fy, = 0.019135

SIGMA = 0.028042

Para Teta = 15 minutos = 0.25 horas

Tendremos:

Xo/2 =0-32 BTU/h ft OF x 0.25 h = X5/2
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b °F x 0.0120739 ft2

Xp/2 =0.32 BTU/h ft °F x 0.25 h = Xh/Z
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b OF x 0.0387302 ft2

=0.1131

= 0.0352
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Interpolando de tablas "A"

Y0/2=0.25 y Yh/2=0.70

De donde: Y=Yo/ZXYh/2 =0.25x0.70=Y=0.175
Sustituyendo en: to=ta - Y (ta - tb)
tenemos: to=212 - 0.175 (212 - 207.5)
to = 211.2125 /
De tal modo que: Fi, = Fo antilog ta - to
V4
Ft =

o= 75.1174 antilog (212 - 211.21)
18

Fio = 75.1174 antilog 0.04375
Fio = 75.1174 x 0.1104
Fio = 8.2929

asi que: teta/Fy, = 0.25 / 8.2929

teta/Fy, = 0.030146

Sigma = 0.058188

. Para Teta = 20 minutos = 0.3333 horas

)
Tendremos:
Xo/2 = 0.32 BTU/h ft °F x 0.3333 h = Xy/2 = 0.1508
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b OF x 0.0120739 £t2
Xy /2 = 0.32 BTU/h £t °F x 0.3333 h = X}, /2 = 0.0470

63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b °F x 0.0387302 ft2

Interpolando de tablas ""A'' :

Yo/2= 0.16 'y Yy =0.62
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De donde: Y=Y,/2 x Y,/2=0.16 x 0.62= Y =0.0992
Sustituyendo en: to=ta-Y (ta-tb)
Tenemos: to=212 - 0.0992 (212 - 207.5)
to = 211.5536
De tal modo que: Fio = Fo antilog ta - to
zZ
Fto = 75.1174 antilog (212 - 211.55)
18
Fi,=75.1174 antilog 0.0248
Fio = 75.1174 x 0.1057 '
Fio=7.9399
Asi que: Teta/F = 0.3333 / 7.9399
Teta/Fy, = 0,041977

Sigma = 0.100166

'Para Teta = 25 minutos = 0.4166 horas

Tendremos:

0.32 BTU/h ft °F x 0.4166 h = X,/p = 0.1885

X
o/2
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b °F x 0.0120739 ft2

Xp/2 = 0.32 BTU/h ft OF x 0.4166 h = Xy s, = 0.0587
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b °F x 0.0387302 ft2

Interpolando de tablas "A" :
Yo/2=0.12 y Yh/2=0.53
De donde: Y= Yo/Z x Yh/Z =0.12 x 0.53 = Y =0.0636

Sustituyendo en: to=ta-Y (ta-tb)
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Tenemos: to= 212 - 0.0636 (212 - 207.5)
to=211.7138
De tal modo que: F,, = Fo antilog ta - to
V4
Fy, = 75.1174 antilog 212 - 211.71
18
Fyo = 75.1174 antilog 0.0159
Fyo = 75.1174 x 0.1035
Fio = 7.7746
Asi que: Teta/Fy = 0.4166 / 7.7746

Teta/Fy, = 0.053584

Sigma = 0.153750
Para Teta = 30 minutos = 0.50 horas

Tendremos:

Xo/2 =0.32 BTU/h ft OF x 0.50 h = Xo/2 = 0.2263
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/lb OF x 0.0120739 ft2

0.32 BTU/h OF x 0.50 h = Xh/2:0'0755

Xh/2
63.643 1b/it3 x 0.92 BTU/Ib OF x 0.0387302 ft2

Interpolando de tablas "A'" :

YO/2=0'05 y Yh/2=0'49
De donde: Y = Yo/zth/2=0.05x0.49=Y=0.0245
Sustituyendo en: to=ta - Y (ta -tb)
Tenemos: to =212 - 0.0245 (212 - 207.5)

to

211.8897
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De tal modo que: Fi, = Fo antilog ta - to

V4

o
1

75.1174 antilog 212 - 211.88
18

Fio = 75.1174 antilog 0.006125

Fio = 75.1174 x 0.01014
Fto = 0.7616
Asi que: Teta/Fto =0.50 /0.7616

Teta/Fy = 0.656434

Sigma = 0.810185

Para Teta: 30.5 minutos = 0.50833 horas

Tendremos:

0.2300

0.32 BTU/h ft °F x 0.50833 h = Xo/Z

X
o/2
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b OF x 0.0120739 ft2

0.32 BTU/h ft OF x 0.50833 h
63.643 1b/ft3 x 0.92 BTU/1b °F x 0.0387302 ft2

Xh/2

Interpolando de tablas "A'" :

Yo/2=0.048 y Yy, =0.48

De donde: Y:YO/Z=0.048x0.48=Y:O.02304

Sustituyendo en: to=ta - Y (ta - tb)

Tenemos: to =212 - 0.02304 (212 - 207.5)
to = 211.8963

De tal modo que: Fi(, = Fo antilog ta - to

Z
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F, =75.1174 antilog 212 - 211.89

to 18
Fyo = 75.1174 antilog 0.00576
Fto = 75.1174 x 0.01010
Fye = 0. 7586
Asi que: Teta/F, = 0.50833 / 0.7586

Teta/F, = 0.670017

Sigma = 1.480872

Con todos estos valores obtenidos nos es posible construir el CUADRO I, co

mo resultado de los célculos elaborados para la Esterilizacidon, donde:

TETA = Tiempo de permanencia de las latas en el autoclave a 212 °F, dado-

en horas.

Xo/Z = Es la componente en las absisas de la gréfica "A", el cual nos da -
los incrementos de temperaturas a los tiempos indicados en cada ca
so, para los radios de las tapas del bote.

Xh/Z = Es la componente en las absisas de la grafica "A', él cual nos da -
los incrementos de temperaturas a los tiempos indicados en cada ca
so, para los radios del cuerpo del bote.

Yo/zz Es la componente en las ordenadas de la grafica ""A", &l cual es la-

resultante de no/2 > Y Xo/Z’ que hace el total de dichos incremen-
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to =

Fio =

Teta =

Fto

Sigma =
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tos de temperaturas correspondientes a los radios de las tapas del-

bote.

Es la componente en las ordenadas de la gréafica ""A", &l cual es la-
resultante de nh/Z 5 mh/2 s ¥ Xh/Z , que hace el total de dichos-
incrementos de temperaturas correspondientes a los radios del ---

cuerpo del bote.

Es el producto resultante de Yo/Z x Yh/Z , que nos da el incremen
to final de temperatura, a los tiempos determinados previamente, -

para el "PUNTO FRIO" de la lata.

Es la temperatura alcanzada finalmente en el punto frio de la lata -

después de un tiempo Teta determinado, en °F.

Son los incrementos de tiempo necesarios para destruir el 90% de -
la contaminacidn inicial a la temperatura fijada con un factor Z = 18

( para Cl. Botulinum ) , siendo logaritmica dicha reduccidn.
Queda definida en funcidén de sus miembros.

Es la sumatoria de los valores de Teta/Fto , €l cual nos d& un indi-
ce de como va disminuyendo la contaminacidn inicial, hasta llegar a
1.00 que seria el valor que estamos buscando, ya que su log = 0, y-
el producto ya esti estéril, ademés también es el momento en que -

el punto frio ha alcanzado la mayor temperatura posible que se con-
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sidere y sea la letal.

Con los valores presentados en el cuadro I, es posible determinar por me--
dio de la gréafica No. 2, el tiempo exacto en el cual se alcanza una contami-

nacidén de un microorganismo finalmente.

Asi pues, se construye la grafica No. 1 con los logaritmos de los valores -

de sigma correspondientes a cada tiempo de los determinados para teta.

Como interpretacibén y resultado para los célculos del proceso de esteriliza

cidén podemos decir:

A LOS 30.1 MINUTOS DE CALENTAMIENTO A 212 OF; SE HA OBTENIDO-
UNA ESTERILIZACION TAL QUE SOLAMENTE QUEDARA UN MICROOR --
GANISMO DE LA CONTAMINACION INICIAL, CUYO VALOR EN LA GRAFI
CA APARECE COMO CERO YA QUE SE TRATA DE LOS LOGARITMOS DE-

LOS VALORES CORRESPONDIENTES DE SIGMA.



CUADRDO No - T A @A

BISIVE. ) /

- : 27
TETA. X¢/2 Xh/2 Y¢/2 Yh/2 b 4 to Pto Q/Fto -SIGMA.
0.3833 0.0377 0.0117 0.5000 0.7600 0.3800 210.29 9.3521 0.0089 0.0089
0. 1666 0.0754 0.0256 0.3500 0.7400 0.2590 210.83 8.7061 0.0190 0.0280
0. 2500 0.1131 0.0352 0.2500 0.7000 0.1750 27121 8.2929 0.0301 0.0581
0.3333 0.1508 0.0470 0.1600 0.6200 0.0992 211 .55 7.9399 0.0419 0.1001
0.4166 0.1885 0.0587 0.120C 0.5300 0.0636 21171 7.7746 0.0535 |-0.1537
0. 5000 0.2263 0.0755 0.0500 0.4900 0.0245 211.88 0.7616 0.6564 -0.8101
0. 5083 0.2300 0.0717 0.0480 0.4800 0.,0230 211.89 0.7586 0.6700 1.4808

4

Resultados de los célculos para el

tiempo de procesado.
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log. de Sigma.

3.755 @ (*)

log. Sigma  tiempo (min)

0.8712 5.0

0.7882 10.0

0.9 0.7092 15.0
0.6318 20.0

0.5565 25.0

0.8 0.0873 30.0
-1.1859 35.0

Curva de decaimiento térmico (212 °F) como resultado del pro
cesado o esterilizacién.

(*) log. de la concentracién inicial de microorganismos en--
el producto.

Cuando log. Sigma = 0, indica una concentracién tal de micro

organismos = 1, ya que log. 1 = 0.
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I) ENFRIADO

En el momento de finalizar la esterilizacidén, se procedid de la siguiente ma

nera:

Se mojaron trapos, los cuales se colocaron sobre la tapa del auto clave, con

el fin de que al enfriarse ésta, bajara un poco su presidén interna.

Al mismo tiempo, se abrid un poco la véilvula de escape, para que el vapor-
contenido dentro del autoclave saliera lentamente y la presidn interna fuese

bajando poco a poco.

Cuando el mandémetro del autoclave registraba cero de presién, se procedid

a abrir y de este modo extraer las latas que se hallaban en el interior.

Inmediatamente se colocaron dichas latas en un lavabo que ya contenia agua
limpia y fria, dejandose ahf hasta que las latas alcanzaron una temperatura
de 37 - 38 °C, siendo secadas de inmediato y colocarse luego en una gaveta

de laboratorio, para efectuar posteriormente las pruebas de anaquel.




-59-

5) ANALISIS QUIMICO DEL GUACAMOLE ENLATADO

A los treinta dias después de haber sido enlatado, se procedié a abrir algu--
nas latas y de ellas hacer los anilisis correspondientes cuyos resultados son

los siguientes:

HUMEDAD ..... 518118 1091810 o e 8 18 86.64 %
CENIZAS o5 o5 5 608 5 s i 8 da 66 Sal 0.54 %

GRASHE 4« s 0wt 50 sams e wwsews e « Seld TG

PROTEINAS .4 oo swiionnness eee 1,039
CARBOHIDRATOS +«vvvvvnennnnn 2.55 %
FIBRA CRUDA ........... ove [ et 0.54 %
TOTAL 99.54 %

(Son datos promedio de los anilisis realizados en el laboratorio. Son repre-
sentativos para las diferentes pruebas efectuadas, ya que en todos los casos

fué el mismo guacamole utilizado, variando solamente la concentracién de --
conservadores afiadidos, ademéas de que se efectud un anélisis por cada prue
ba, y el promedio de los mismos es el que se presenta).

(Los métodos analiticos empleados se anotan en el apéndice).

6.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL GUACAMOLE ENLATADO

Se tomaron dos latas por cada prueba realizada, y fueron colocadas en una -

incubadora a 37 °C durante cinco dias después de los cuales se procedid a -
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hacer el anélisis microbioldgico correspondiente, cuyos resultados son los

siguientes:

CLAVE DE LA LATA G -1 G- 2 G-3 G -4 G-5
BACT. MESOFILICAS neg. neg. neg. neg. neg.
BACT. TERMOFILICAS neg. neg. neg. neg. neg.
BACT. ANAEROBIAS neg. neg. neg. neg. neg.
BACT. COLIFORMES neg. neg. neg. neg. neg.
SALMONELLAS neg. neg. neg. neg. neg.
HONGOS neg. neg. neg. neg. neg.
LEVADURAS neg. neg. neg. neg. neg.

Dichos analisis fueron efectuados cuando el guacamole tenia exactamente --

treinta dias de haber sido enlatado.
Se efectuaron dos anilisis por cada tipo de lata.

Como se puede ver los resultados analiticos dan a conocer lo satisfactorio-

del procesado o esterilizacién.

Esto no quiere decir que el total del estudio de enlatado sea correcto, sola-

mente nos habla de la esterilizacién, que es total, como se puede apreciar.

Los resultados del proceso total, se describen en el inciso siguiente.
(Los métodos analiticos empleados se anotan en el apéndice).

Anéalisis hechos en colaboracién con la Q.F.B. Raquel Jarero.
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Al efectuarse el proceso de enlatado, se obtuvieron 10 latas por clave (G-1

.....G-5), cuyas caracteristicas de formulacidn se describieron en el capi

tulo V.

Dichas latas fueron colocadas en gavetas del laboratorio, conservandose de

este modo, a temperatura ambiente.

En estas condiciones permanecieron durante 90 dias, después de los cuales

fueron abiertas algunas de ellas, ya que anteriormente se habian utilizado -

parte de éstas para la realizacidén de los an&lisis microbioldgicos y quimi--

cos correspondientes.

De la apertura de las latas se resume el siguiente cuadro:

A) RESULTADOS DEL ENLATADO

CLAVE COLOR OLOR pH SABOR TEXT.
G-1 anormal normal 5.50 a cocido normal
G-2 normal normal 5.50 a cocido normal
G ~ 3 normal normal 5.60 a cocido normal
G - 4 (*) normal normal 54 65 a cocido normal
G-5 normal normal 5.30 a cocido normal
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Aunque en el cuadro que se resume, todas las claves presentan las mismas-
caracteristicas, en opinidén de las personas que probaron y vieron el produc-
to, las marcadas con la clave G - 4 (*), son las que mejores caracteristicas
organolépticas conservaron, lo cual no quiere decir que se hayan encontrado

en Ooptimas condiciones.
Asi pues, el resultado del proceso, es el siguiente:

La variacién en la formulacidén basica, esto es, en la concentracidén de con -
servadores no tuvo influencia, no asf con el testigo (G-1), cuyo color estaba

parcialmente alterado (un poco obscurecido).
El problema principal que se ha presentado es el SABOR.

El SABOR, fué alterado notablemente, ya que no fué el sabor 'sui generis!''-

sino algo, que las personas que probaron el producto, llamaron "a cocido''.

Se presume responsable de esta alteracidon al Procesado o Esterilizacidén. -
La esterilizacidon fué correcta, desde el punto de vista microbiolégico, pero
el calor producido para la eliminacién de microorganismos dafié considera-
blemente el producto ya que alterd el sabor de forma tal que no es agrada--

ble y por lo tanto no es apto para el consumo humano.

Asi pues el proceso de enlatado si es adecuado para el aguacate, siempre y
cuando se emplee otra técnica para la esterilizacién, la que no deberé da--
fiar al producto.

En las conclusiones hacemos un analisis méas amplio al respecto.
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8) ESTUDIO DE LOS EMPAQUES UTILIZADOS

A) ENVASES

El disefio adecuado y apropiado de los envases es fundamental en la manufac
tura de productos alimenticios, ya que de ellos depende, en la mayoria de -

los casos, la vida de anaquel del producto.

En el caso de los productos enlatados, las dimensiones, el recubrimiento, y
principalmente lo hermético de cierre de las latas, es de vital importancia-
en la conservacidén de los alimentos, ya que de ello depende, en parte, la ca
lidad fisicoquimica y en su totalidad la conservacidn de la calidad bacteriold

gica de su contenido.

B) PRESENTACIONES

Existe una gran diversidad de tamafios, formas, materiales, dimensiones y

deméas caracteristicas en los empaques utilizados para el enlatado.

En el apéndice se incluye una tabla conteniendo los tamafios mas comunes -

de latas usados, asi como un diagrama de la elaboracidén de los mismos.

La nomenclatura usada en el comercio, para la venta y fabricacién de las -
latas consta de dos nimeros, el primero de los cuales indica las dimensio-
nes del radio de la lata y el segundo la altura de la misma, dadas en pulga-

das.
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Por cjemplo: una lata del No. 211 x 414, implica tener una lata de 2 11/16 -

in de didmetro por 4 7/8 in de altura.

Ademéis se especifica el tipo de barniz, o si simplemente se trata de una la-

ta estafiada.

En el caso que nos ocupa hemos empleado latas del No. 211 x 407 de 1amina-

estafiada sin barnizar.

C) RECUBRIMIENTO DE LAS LATAS

El estafio tiene cualidades protectoras para los alimentos en los recipientes,
aunque blanquea los colores de las frutas, defecto que en algunos casos pue-

de ser eliminado con pequefias adiciones de NaHCO3 .

En la fabricacién de las latas, la obtencidn de las placas de acero se efecta
actualmente con laminadores de banda continuos en los que la reduccidén final

al espesor deseado, se lleva a cabo por el procedimiento de laminado en frio.

Dichas 1dminas son recubiertas con estafio cuya capa es depositada sobre --
ella electroliticamente, cuyo contenido varia de 0.25 a 2.5% de estafio, se--

gin el tipo de lata a fabricar.

En determinadas ocasiones, son usadas latas cuyo recubrimiento interior -
es exclusivamente de estafio, como en el caso nuestro, pero cuando se prue
ba que el alimento, por su composicién misma ataca el recubrimiento de es

tafio, se emplean latas cuya capa de estafio se encuentra protegida con bar-
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- o - - -
niz, cuya composicidén varia seglin las caracteristicas del producto que se -
vaya a enlatar; asi existen barnices de recinas epbxicas, polifenblicas, has-
ta los mas modernos de Aluminio, cuyas composiciones exactas se ignoran -

ya que son propiedad del fabricante.

Las laminas previamente recubiertas de estafio son barnizadas por medio de
aspersores, que aseguran una pelicula uniforme de barniz sobre toda la pla-

ca.

9.- EVALUACION ECONOMICA PRELIMINAR

A) BALANCE DE MATERIALES, COSTO UNITARIO
(NIVEL PILOTO)

La formulacibén basica (descrita en el cap. V ), contiene los siguientes ingre

dientes, y sus precios en el mercado son:

Aguacate ....o00n i oyis e 6 8 56 0 wLe swapEmE P 20.00 Kg.
Tomate verde «....oveeen w8 mm e b w e w e D 2.60 Kg.
Chiles cuaresmefios ........ Y e G ws P 10.00 Kg.
BIOB 5w wawmens o SR RS 6 $ 20.00 Kg.
Cebollas o areeme o s wwis & & oeis 55 5895 © 8o e . $ 4.00 Kg.
Cilantro: vewseevimeorons T lela s hetm el A eSS o . $ 20.00 Kg.
Sal v voswwsis s mses o % huere 1w e e P e $ 0. 75 Kg.

No toda la porcidn de los ingredientes es comestible, si consideramos la - -
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merma que tenemos entre el producto comprado y el aprovechado, el precio

por Kg. de cada uno de los constituyentes de la fé6rmula béisica se eleva, dan

donos lo siguiente:

INGREDIENTE

PORCION COMESTIBLE
( o aprovechada)

PRECIO POR Kg. DE
LA PORCION COMES.

Aguacate

Tomate verde
Chiles cuaresmefios
Ajos

Cebolla med.
Cilantro

Sal

86 %
98 %
94 %
99 %
90 %

99 %

100 %

22.800

2.652

10.600

20.200

4.400

20.200

0.750

Para preparar un Kg. de guacamole, segin fé6rmula basica (cap. V), tenemos:

INGREDIENTE CANTIDAD (g) COSTO ($)
Aguacate 666.66 15.190
Tomate verde 100.00 0.265
Chiles cuaresmefios 66.66 0.706
Ajos 2.00 0.040
Cebollas med. 6.68 0.029
Cilantro 2.00 0.040
Sal 5.00 0.003
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Agua y Leche (1:1) 151.00 0.302

TOTAL 1000.00 16.575

Asi obtenemos el costo total:

Fbrmula bésica (1 Kg.) $ 16.575
Servicios (4%) $ 0.663
Aditivos (2%)" $ 0.331
Otros (4%) $ 0.663
TOTAL $ 18.232

Obteniéndose de este modo un costo de $ 18.232 por Kg. de producto prepa-

rado.

Por otro lado, en cada lata se incluye un peso neto de 220 g., de tal modo -
que:
220 g. de guacamole cuestan $ 4.011 y cada lata tiene un costo de $ 1.100, -

de donde: Una lata cuesta $ 5.111 (Precio unitario)

Dicho costo puede considerarse de fibrica (desde luego al nivel en que se ha
preparado), ya que en el costo calculado se han considerado los gastos por-
mano de obra, servicios (agua, luz, etc. ), asi como la devaluacidn del - -
equipo, y otros, cuyas tazas son del 4% en el caso de los servicios y del 4%

en otros, valores que se han tabulado y considerado asi en la bibliografia.
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CONCLUSIONES

El Aguacate, como se mencionaba con anterioridad, es un producto amplia-
mente difundido en América Latina y en el sur de los Estados Unidos, espo
raddicamente consumido en Europa, Asia y Africa, debido a la raquitica ex-

portacidon que de él existe.

Fruto cuyos valores nutritivos y sobre todo organolépticos, son bien conoci
dos y por lo mismo muy preciado; de precios y produccidn altamente esta--

bles y por lo mismo adecuado para la industrializacidn.

Anterior a la industrializacidén es necesario efectuar estudios a nivel labora

torio y luego planta piloto.
La primera fase, a nivel laboratorio, es la realizada en este trabajo.
La intencibn: conservar el aguacate por el Método Tradicional del Enlatado.

El producto: Salsa Mexicana de Aguacate (Guacamole).

Partiendo de la materia prima, se procedid a la elaboracién del producto, -
con sus respectivos aditivos, etc.., llevandose de este modo al proceso ti-

pico del enlatado.

Asimismo se efectuaron estudios de mercado y bioldgicos del fruto, con el-

fin de ver las posibilidades reales del estudio.

Se presume gran aceptacién del producto elaborado, ya que es un producto -
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tipico cuyas caracteristicas degustativas son muy bién valoradas.

Se realizaron anilisis quimicos y microbioldégicos, con el fin de determinar

la calidad y aptitud para el enlatado que presenta el producto elaborado.

El enlatado: Las operaciones respectivas resultaron correctas excepcidn he
cha del procesado o esterilizacién, que si bién fué adecuada en cuinto al - -
control de los microorganismos presentes en el guacamole, no lo fué para -
el sabor al que alterd considerablemente, haciendo el producto no apto para

el consumo humano.

Los resultados pueden considerarse adecuados ya que el producto conserva
sus caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas origina-

les, exceptuando al sabor.
Esterilizacién y sabor, defectos en el proceso.

Solucidén: La solucidén se encuentra en efectuar un cambio en el procesado -
por calor, por alguna otra técnica que resulte més adecuada a los fines pro

puestos.

Actualmente se efectlan estudios para la esterilizacién de los alimentos a-
base de radiaciones ultravioleta, que no se consideran adecuadas ya que su

- w3
accidn es solo superficial.

También son utilizadas las exposiciones de los alimentos a los electrones -

en intervalos de 1 a 3 MeV, pero tampoco son adecuados para el enlatado -
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debido a la poca penetracién que tienen.

Lo que podria ser mas adecuado son las radiaciones gamma provenientes de
: s S 60 2 v

isétopos radiactivos como = Co y otros. Se hacen calculos de radiaciones -
letales, considerando siempre la eliminacién de Cl. Botulinum, pero como-
las radiaciones necesarias deben ser muy elevadas, provocan cambios desa

gradables en el sabor.

Para evitar esto, se estin utilizando métodos mixtos para la esterilizacidén-
de productos enlatados, los cuales consisten en un precalentamiento del pro
ducto (60 - 70 °C) y una inmediata radiacidn a dosis bajas con isétopos ra--

diactivos.
En fin, existe una solucién, deberi buscarsela.

El trabajo realizado no ha sidec infructuoso, por cl contrario es un buen co -
mienzo, ya que se ha logrado conservar todas las demés caracteristicas - -

originales.
Asi pués, es factible lograr nuestro propdsito, aqui no termina el trabajo.

Las latas siguen en observacidén, con el fin de ver la vida de anaquel que - -
conservan las caracteristicas que no fueron dafiadas, aparte de continuar so
bre el procesado, ya sea por uno u otro método, pero hasta lograr un cam--

bio insignificante en el sabor y deméis caracteristicas.
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APENDICE

1.- METODOS ANALITICOS EMPLEADOS

A) METODOS DE ANALISIS QUIMICOS

a) DETERMINACION DE HUMEDAD

Pesar aproximadamente 20 g. de celita en polvo o arena lavada con acido en
capsula de niquel o acero inoxidable que contenga una pequefia varilla de vi=

drio como agitador. Desecar en estufa durante una hora.

Retirar de la estufa y dejar enfriar en desecador. Pesar y afiadir aproxima

damente 5 g. de muestra.

Afiadir suficiente agua destilada para dispersar uniformemente la muestra,

después de calentar sobre un bafio de agua caliente.

Evaporar el maximo de agua posible calentando sobre bafio de agua caliente.
La mezcla debe agitarse con frecuencia, en especial cuando se aproxima el

término de la desecacibn.

Secar la base de la cipsula y colocarla en estufa a 105 °C durante tres ho--

ras. Retirar la cipsula de la estufa, enfriarla en desecador y pesarla.

Colocar la capsula de nuevo en la estufa y desecar hasta peso constante. - -
Calcular el contenido de humedad a partir de la pérdida de peso de la mues-

tra. (20) método MG - e (pp. 139)



72

b) DETERMINACION DE CENIZAS

Pesar 5 g. de muestra sblida o tomar 25 ml. de muestra liquida en cipsula-
de evaporacidén de porcelana o crisol, perfectamente desecada. Si la mues-
tra es de naturaleza liquida, evaporar el agua sobre bafio de agua caliente.

Afiadir 1 ml. de solucibén de etanol: glicerol (1:1). Carbonizar sobre llama-

de mechero Bunzen.

Incinerar a 550 - 570 °C. Esta temperatura se alcanza al aparecer en el in

terior del horno mufla un color rojo obscuro.

Pasada una hora retirar la capsula y colocarla en un desecador para que en

frie. Pesar.

Incinerar otros 15 minutos y volver a pesar después de enfriar. Repetir si-
se observa una disminucidén de peso signiflicativa.

Reportar en porciento. (20) método A - 16 (pp. 91)

c) DETERMINACION DE GRASA

Colocar una capsula de niquel o acero inoxidable, conteniendo 20 g. de arena
lavada con acido o celita pulverizada y un agitador de vidrio, en una estufa -

mantenida a 105 ©C durante una hora.

Colocar la capsula en desecador y una vez fria, pesarla. Afiadir 5g. de ---

muestra y pesar.
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Colocar la cipsula con su contenido sobre bafio de agua caliente. Afiadir --
agua y mezclar. Seguir calentando hasta que la muestra y el material de so
porte se hallen perfectamente desecados, para obtener una mezcla que fluya

libremente es necesario agitar continuamente.

Colocar la capsula en la estufa y desecar durante tres horas. Pesar y colo-
car nuevamente en la estufa durante 30 minutos. Volver a pesar. Las pesa
das no deben diferir significativamente, o en caso contrario, es necesario -

un posterior perfiodo de desecacidn.

La pérdida de peso puede servir para calcular el contenido de humedad de -

la muestra.

Transferir cuidadosamente la mezcla de muestra y material de soporte a un
cartucho de papel filtro y tapar el extremo del cartucho con lana de algoddén
libre de grasa. Colocar el cartucho con su contenido en la cdmara central

con sifén del aparato Soxhlet. Sacar de la estufa un matraz de cuello esme-
rilado de 250 ml. de capacidad y después de enfriarlo en desecador, pesar-

1o.

Poner en el matraz 40 ml. de éter de petroleo p.a. y 40 ml. de éter dietili-
co p.a. y ensamblar en el aparato Soxhlet. Extraer a reflujo durante 5 ho-

ras.

Destilar la mezcla de éter y el contenido graso restante colocarlo en estufa

a sequedad, una vez seco se coloca en el desecador y ya frio se pesa.
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Volver a colocar el matraz con su contenido en la estufa y pasados 30 minu-
tos, comprobar de nuevo el peso para cerciorarse que no se han producido -

cambios en el mismo.

El contenido de grasa puede calcularse a partir del peso de la sustancia con
tenida en el matraz (base seca), o bién, a partir del peso original de la ---

muestra (base humeda). (20) método F-I-a. (pp. 116 - 117 ).

d) DETERMINACION DE PROTEINAS

Reactivos
1.~ Acido sulfiirico R.A. libre de Nj

2.- Oxido de mercurio. libre de N;

3.~ Sulfato de potasio. libre de Nj

4.~ Solucidén de Hidroéxido de Sodio al 50 %

5.- Solucidn de Acido Bbrico al 4 %

6.- Solucidn indicador. Mezclar dos partes de una solucidn alco
hélica de rojo de metilo al 0.2%, con una parte de solucién-
alcohdlica de azul de metileno al 0.2%.

7.- Acido clorhidrico 0.01 N.

Determinacidn

Pesar 100 mg. de muestra en un pedazo pequefio de papel glassine, introdu-
cir con todo y papel en un matraz micro kjeldahl de 30 ml.; afiadir 2 g. de -
sulfato de potasio, 40 mg. de éxido de mercurio, 2 ml. de 4cido sulfirico y

unas perlas de vidrio.
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Colocar el matraz en el digestor y calentar hasta la total destruccién de la-
materia orgéanica, es decir, hasta que el contenido del matraz esté comple-

tamente claro y no contenga residuo negro de materia orgéanica.

Dejar enfriar, disolver el residuo en la menor cantidad de agua posible - --
(5 -10ml.), pasar esto al aparato de destilacibén, enjuagar el matraz tres

veces con agua (2 ml.) y afiadir estos lavados al aparato de destilacidn.

A la salida del condensador del destilador colocar un matraz erlenmeyer de

100 ml. con 15 ml. de 4cido bdrico al 4% y 5 gotas de indicador.

Afiadir 20 ml. de sosa al 50% al aparato de destilacién, destilar hasta obte-

ner + 50 ml. (neutralidad).

Retirar el matraz del aparato de destilacidn y titular con HCI1 0.01 N hasta-

la primera aparicidn del color violeta.

Hacer un blanco utilizando un pedazo de papel igual al que se usb para la --

muestra, y procediendo de la misma manera.

Calculos

%NZ =(ml. HCI prob. - ml. HCIl blanco) x N x 0.014 x 100
peso de la muestra

% de proteina = %N2 x 6.25

(21) Método 38.009, 38.010, 38.011 (pp. 643, 644)
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e) DETERMINACION DE FIBRA CRUDA

Reactivos
1.- Solucién de acido sulfirico 0.255 N, 1.25 g/100 ml.
2.- Solucién de Sosa 0.313 N, 1.25 g/100 ml.
Determinacion

Pesar 2 g. de muestra desengrasada y afiadirla a 200 ml. de acido sulftrico
al 1.25%, contenidos en un vaso de Berzelius de 600 ml. Es esencial agitar
para desintegrar los grumos que puedan existir. El agitador debe estar pro

visto de un protector de goma (gendarme).

Colocar el vaso en el extractor para fibra cruda y hervir durante 30 minutos.
Reponer con agua destilada las pérdidas que se produzcan durante la ebulli-

.z
cion.

Filtrar la solucidn caliente através de papel de filtro Whatman No. 54, la--

vando perfectamente el residuo con agua destilada.

Lavar (arrastrar) el residuo al vaso de Berzelius con ayuda de un total de -

100 ml. de agua destilada caliente.

Afiadir 100 ml. de solucidén de sosa al 1.25%.

Hervir durante 30 minutos reponiendo las pérdidas de volimen con agua des

tilada.

Durante este procedimiento plegar un papel de filtro Whatman No. 54, colo-
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carlo en el pesafiltros y desecar a 105 ©C durante una hora, pesar. Fil---
trar el liquido através del papel de filtro pesado. Lavar hacia el papel de-
filtro los restos que queden adheridos a las paredes del vaso (con ayuda del

gendarme), usando agua destilada caliente.

Lavar con agua destilada hasta que el liquido de los lavados no dé reaccién

alcalina con el papel indicador universal.

Dejar drenar, transferir a un pesafiltros, desecar a 105 ©C durante tres -
horas y pesar. Volver a desecar durante 15 minutos y pesar de nuevo para
comprobar si el peso es constante.

Reportar en %. (20) Método C-15 (pp. 110 - 111)

f) DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS

Esta determinacidn se lleva a cabo por diferencia. La suma de las cinco -
L 4

determinaciones anteriores menos 100 es el contenido de carbohidratos.

B) METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

a) DETERMINACION DE BACTERIAS MESOFILICAS

1.- Preparacidén de la muestra

Trabajese en cuarto esterilizado con luz U.V. (treinta minutos)

Se mezcla bién la muestra con ayuda de un agitador estéril.

En un tubo de ensaye estéril (16 x 150) previamente tarado se coloca un g. -
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de la muestra homogenizada.

Se agrega un buffer pH 7.0 (10 ml.) con una pipeta estéril. Se homogeniza -
bién con la misma pipeta y se toma un ml., que se vierte en una caja petri-

(100 x 15) esteril.

Preparacidén del medio de cultivo.
Se vierten 23 g. de agar nutritivo en un litro de agua destilada y fria, se ca

lienta y agita hasta su total disolucién.
Esterilicese en autoclave a 121 °C, durante 15 minutos.

Siembra.

Se vierten aproximadamente 15 ml. del medio preparado sobre la muestra -
previamente colocada en la caja petri. Se mezcla con movimientos rotato--
rios de izquierda 2 derecha para incorporar muestra y medio, se deja soli-

dificar (aproximadamente 20 minutos), se invierte la caja para incubar.

Incubacidn.
Se utiliza un testigo con 15 ml. del medio de agar nutritivo en caja petri. -

Se incuba a 35 °C + 2 °C, durante 72 horas.

Cuenta
Se cuenta el nimero de colonias por caja petri en un contador de colonias --
Quebec. Repbrtese en colonias por gramo de muestra, tomando en cuenta -

las diluciones efectuadas.
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b) DETERMINACION DE BACTERIAS TERMOFILICAS

Procédase de la misma manera que en mesofilicos, utilizando el mismo me-
dio de cultivo, y cuanteando las bacterias de igual modo, solo que la incuba-

cidn se efectia a 559 C + 2 durante 24 - 48 horas.

c) DETERMINACION DE BACTERIAS ANAEROBIAS

Se procede exactamente de la misma forma que en los dos incisos anterio--
res, solamente que la incubacidén se efectia en una campana de cristal a la-
cual se le ha eliminado el oxigeno por medio de una l4mpara de alcohol. Se

incuba a temperatura ambiente durante 72 horas.

d) DETERMINACION DE BACTERIAS COLIFORMES

Preparacidén de la muestra UM
Procédase a la resiembra partiendo de una caja petri en que se sospeche la

presencia de dichas bacterias.

Hacer una suspensién con 3 ml. de agua destilada esteril, con todas las co-
lonias presentes en la caja, tomar 0.1 ml. de dicha suspensién y mezclar -
con 0.9 ml. de agua destilada estéril, colocarlos en una caja de petri esté-

ril.

Siembra e incubacidn

Posteriormente al rededor de 12 ml. de agar de endo liquido recién prepa-
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rada, cortiandose la placa, después de solidificarse, se incuban durante cin-

co dias a 37 °C y se cuentan las colonias.

Cuenta
El nimero de colonias presentes, se multiplican por las diluciones y por --
tres que fueron los ml. agregados a la caja y asi se obtiene el nimero de -~

colonias por gramo. (un gramo fué la muestra sembrada inicialmente).

Identificaciones

La Escherichia Coli forma sobre el agar, segin Endo, colonias de color ver
de metalico. Enterobacter Aerogenes forma colonias semiesféricas con - -
brillo metalico no persistentes, otras bacterias forman colonias incoloras a

rosadas pero todas con brillo metalico.

e) DETERMINACION DE SALMONELLAS

Preparacidn

En una caja contaminada donde se sospecha la presencia de Salmonellas, se
hace una suspensidn con 3 ml. de agua destilada y estéril. 0.1 ml. de di--
cha suspensién y 0.9 ml. de agua destilada y estéril se colocan en una caja

de petri.

Siembra
En la caja que contiene a la muestra se agregan 12 ml. de medio de Verde-

Brillante, rotando la caja para formar una mezcla uniforme. Una vez soli-
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dificado el medio, incubar a 37°C durante 24 horas.

Interpretacidn
Si después de este tiempo se observa crecimiento de colonias rosadas y - --
transparentes, la prueba es considerada como positiva, ya que el medio de-

cultivo empleado es especifico para el aislamiento de salmonellas.

Comprobacidén
Otra prueba para la comprobacidén de salmonellas es la del citrato de sodio.
Para esta prueba se utiliza un tubo inclinado con medio de Christensen que-

después de sembrado se incuba de dos a siete dias a 37 OC.

El virage de amarillo a rojo con microorganismos positivos al citrato de so
dio, suele aparecer dentro de las 48 horas siguientes a la siembra; una co-

loracibén roja rosada al principio y después roja purpirea.

Con especies muy positivas (la mayoria de Salmonellas y E. Coli), se apre-
cia ya un color rojo purpareo intenso en toda la superficie a las 24 horas de
incubacidén. Con especies negativas al citrato de sodio no se observa cam-

bio alguno del medio de cultivo amarillo aunque se prolongue la incubacidn.

f) DETERMINACION DE HONGOS Y LEVADURAS

Se procede exactamente de igual manera que en mesofilicos y termofilicos,
solo que:

El medio de cultivo se prepara de la siguiente forma:
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Se suspenden 39 g. de agar patata dextrosa en un litro de agua destilada, se

calienta a ebullicién hasta disolucidn total. Esterilicese en autoclave a 121

©°C durante 15 minutos.

Incubacidn.

Se incuba a 35 ©C + 2 durante 72 horas.

Cuenta
Se cuenta el nimero de colonias por caja usando un contador de colonias --

Quebec. Repbdrtese en colonias por gramo.

Nota:
Aparecen en dicho medio tantos hongos como levaduras, cuéntense por sepa

rado (no confundir) y repdrtese en colonias por gramo.

Los métodos anteriormente descritos son una recopilacidén y reordenacidon-
de la bibliografia anotada.

Tomados de: (20 a 25 inclusive).
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TABLA 102.

CONSYRVACION DE ALIMTNTOS

RAZONES LETALES PARA VARIAS TEMPERATURAS

Y VALORES DE z'

Jemperatura
B

%= W 2= 14 - =18 T =22 s 2 26
216 0.0004 0.0037 0.0129 0.0285 0 0492
218 0.0006 0.0052 6 0167 0 0351 0.0588
220 0.0010 0:0072 0.0215 0 0433 0.0702
222 0.0016 0.0100 n 0278 0.0534 0.0838
224 0.0025 0.0139 0 0359 0 0658 0.1000
226 0.0040 0.0193 00404 0 0811 0.1194
228 0.0063 0.0268 0 0599 01000 0.1425
230 0.0100 0.0374 00774 01233 0 1701
232 0 0159 00518 01000 01520 0.2031
234 0.0252 0.0721 01292 01874 0 2425
236 0.0398 0.1000 01668 0.2310 0 2894
238 00631 0.1390 0 2154 0 2848 0.3455
240 0.1000 0.1931 0 2783 0.3512 0.4125
242 0.1585 0.2683 03594 0.4329 0.4924
244 0.2522 0.3737 0 4642 0.5336 0.5878
246 03981 0.5179 0.5993 0.6579 0.7017
248 0 6310 0.7210 0 7743 0.8111 0 8377
250 1 0000 1 0000 1.0000 1.000C 1.0000
252 1 585 1.390 1.292 1:233 1,194
254 2522 1931 Io66R 1.520 1.425
256 Y3983 2.683 2.154 1.874 1701
258 o 310 3 7A7 2 783 2 310 2 031
260 1, u00 5.17% 3 584 2 548 2.424

' Cortesia de American Can Co.
2 F=1.0.

IABLA 103. VALORES DE ESTERILIZACION (F ) CALCULADOS
PARA ALGUNOS PROCESOS COMERCIALES CORRIENTES'

Producto

Espérragos

Chicharos, empacados en salmuera
Chicharos. empacados en salmuera
Pollo. sin hueso

Maiz. grano entero, empacadoen salm
Maiz, grano entero, empacado en sal
Crema de maiz

Crema de maiz

Alimento para perros

Alimento para perros

Macarela en salmuera

Pan de carne

Guisantes. empacados en salmuera
Guisantes, empacados en salmuera
Salchichén, Viena, en salmuera
Chile con carne

Valor de
esterilizacién
calculado

Tamanos de lata aproximado

- F,)

Todos 2a4

No. 2 3

No. 10 6

Todos 6a8
uera No. 2 9

No. 10 15

No.2 5T

No. 10 U

No. 2 12

No. 10 G

301 X 411 29a36

No. 2 o

No. 2 7

No. 10 n

Varios 2

Varios 6

! Cortesia de American Can Co.

» PENDIL

pan:< 1 1.BLAS UTILES

TABLA 104. DEMANDA DE AGUA EN EL ENLATADO !

: T Galones

de agua

Producto Tamaro de lata por caja

Esparragos No. 2, 2 Alto, 300 65-;20
Chicharos' y frijol cera No. 2 ;4“5’:50
Remolachas So. g 90-30
Zanahorias Ng: 3 o

Maiz, en crema
Maiz, en crema y grano entero

Grano entero de maiz con pimientas

Habas

Hortalizas mezcladas
Guisantes

Calabaza

Espinaca y verduras
Tomates

Manzanas =

Chabacanos

Cerezas, dulces

Duraznos

Peras

Ciruela

Frutas misceldneas
Misceléneas frutas y hortalizas
Frijoles horneados

Maiz machacado
Pan moreno
Frijoles, secos

12 oz., 303, No. 2
12 oz

No. 2

No. 2

303, No. 2, No. 2T
No. 2/,

28 oz.
14 oz.
No. 10, 2!/, 2

No. 2, 2}/

1 Cortesia de Continental Can Co.
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Water

Content Conwent!  Couductivity  Apparent Teat Thermal
- (45 by t'y by atn0or, Density 32°% 10 90 l)xlhnlulv
Product Weight)  Weight) B, Hr. b Lh,/ Tt B lb I!n
Apples 024 54 8 0.9 0 0049
Apple juice 87.2 0 0.32 65.6 092 0 0033
Apple juice concentrate 49 8 0 25 76 .6 0.72 0 0045
Apple sauce 82.8 24 = 0.89 =
Asparagus (peeled) 92.6 14 -~ 0.95
B ar — 0 0n49
Bilberries 85 .1 4.4 0.90 -
Bilberry juice 89 .5 0 0.32 65 0 003 0.0053
Carrots 87 5 2.3 - 0.93 -
Chenry juice 867 [\l 0.32 65.7 002 0 0033
Grapefruit — 94.2% 55.2 0y 0 uodg?
Grape juice 84.7 0 U] | 66.3 091 0 0031
Onions ) 85.5 1.5 — 0.91
Oranges — 0.24 54.8 0.9 0 0049
Orange juice 89 0 0 0.32 051 093 00055
Peaches without stones 85:.1 bl - - .90
Peans, Bartlett 83 .8 250 - = 089
Plums without stones 80.3 05 v 87
Raspbervies 82.7 5 8 0 8O
Ruspberry juice 88 5 0 0.32 ¢ 03,3 0.3 0.0033
Spinach 90.2 13 093 -
Str, mhxnivs -89.3 24 0.94
L 0 0.33 04 5 j—u v3 0 0054
Sweet dumrs without 77,0 2.0 o (G 0 86 5
stones (e a LL\ILL\"‘ g5-49¢ ¢33 63 "'l'U\I"‘l ¢, q1-0.9%
Tall peas 8.2 0,24 085
Tomato pulp 03 0.33 & 09
! Reavuining sulids whea jice is removed (bees. rid. mombr.ines, steme, sl sl
* Mesurcment made on o snele frat or vegetable,  Gane (1)

Theymal conductinity calouLited (assuming 4 teniperature of G098 )

weieht)] % 10 3 B, hr. f1. °T)

Solids-n
Juice

oL~

L hermal

sing

¢ Dewaty eateulated from index of refraction at 64°F. according 1o Rucdel (193911

* Theeanal daffusivity calculated from the equalion, o

”‘Dt«uf/ Water

Iat

ety
: Riedel's (149.A) cquaion

Thermal

ntent - Cantent Conducnvity!
W (‘¢ by 327 10 BO°F
Product /}" \\nuh() Weight)  Botw b, Fr °F
an 1, san sivloin 0.9 02
Beef, lean flank H'{ 71 3.4 027
Beef, round, canner 3.0 0 26
and cutter grade
Chicken o 69-75 0.6 0.24
Ciod fish 613 83 01 03
<Pork, leanleg H.E& .- 72 6.1 0.29
\nhnon i 73 5.4 0.29
Sausage . 68 16 025 . a3
Sausige cto 23 02y ¢ 28
lurkey hreast 6.7 74 2, 0.30

P dow s paralle) n.m..rs

*Uhermal ditfisivity ealcalaned 1o = 4 ol

/0T Waliersand Mas 1963)
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TABLA 105. TAMARNUS COMUNES DE LATAS

Dimensiones? D 6 No. de '
. . esignacién latas Algunos alimentos enlatados para los cuales son
Nombre. dt? ,l:liti-,pl_af?e'm Altur? del enlatador " por caja | ordinariamente usados
2Z Hongo 2/ T2 200 X 20 4,48 Homgos — ot
6z 3:/{ 2’,‘-: 202 X 214 12, 24,48 Alimento para infantes
20 374" 202 X 308 24,48,100 Pasta de tomate, salsa de tomate
5Z 24z, 1 208 X 109 24.48,9C  Carne desmenuzada
Pc‘qu(‘ﬁa de arandano ;"ﬁw' ;‘/ g %” ;E gg((: g: ?RA 7 é“f""f;as' Jugg kel
21717 2/ . alsa de arandano
4Z Hongo 5::;.,. 2/ ;” X %;i 12,24 ?ﬁngos
o " 20 X 12, 24 imento para infantes
8Z Corta WALV 3 211 X 300 24.7’36;)?& Salsa de tomate, especialidades
6
8Z Alta pALVI bl 211 X 304 24736 48 A]guna§ ]}'xgrtdalizas y frutas, productos de carne, pescado,
— ” . . 2 especialidades
No. 1 Picnic 21744 4 211 X 400 4 24, 48 Hortalizas, algunos jugos de frutas, sopas, productos
B ) ., carne, pescado, especialidades
l};'i(:it 2(1)]liv(c.‘dmdro 2::/... 4’_/, 211 X 414 24.36.48  Jugos de fruta y tomate
Oli 2"y 6 211 X 600 12, 24 Aceitunas
4Z Pimientos A” e 300 X 108 48. 96 Pimientos
7Z Pimientos 3" 2050 300 X 206 24,48,96  Pimientos
?ﬂz ggggﬂs 3 4° 300 X 400 12,2448  Hongos
0. 3 4/, 300 X 407 24,36,48  Hortalizas, algunas frutas, jugos, sopas, productos de ¢...
4+ - 5 ne y pescado, especialidades
S w300 X 409 24, 48 Productos de carne
4"/ 300 X 411 24, 48 Pimientos
No. 300 cilindro 3" Bhfi Y 300 X 500 24 Sopa de hortalizas, puerco y frijoles, especialidades
No. 1 Pina 3" 4° 301 X 400 48 Pina . ) i
No. | Ala 314,47 41/, 301 X 411 24, 48 Frutas, algunas hortalizas, Jjugos, productos de }cscado,
No. 303 3/, 4/," 303 X 406 12, 24, 36 Hortalizas, algunqs frutas y jugos, sopas, especialidadc
No. 303 Cilindro 33/,¢" 59/46" 303 X 509 12,24 Jugo de tomate, jugo de fruta, sopas, especialidades
No. 1 Plana 3/1e" 2/i" 307 X 203 48 Pina B
Kitchenette 3" Ly 307 X 214 24, 36 Puerco y frijoles
No. 2 al vacio 3/, 33/,° 307 X 306 24 Hortalizas empacadas al vacio
No. 95 37/ 16" 4" 307 X 400 24 Algunas hortalizas convencionales y empacadas al vacio
No. 2 3/ 48/16" 307 X 409 12, 24 El tamano mds comunmente usado para frutas, horta-
lizas, jugos, sopas, especialidades
NG 2N Bt 534" 307 X 506 24 Pina .
Jumbo Wiii® S/t 307 X 510 12, 24 Puerco y frijoles, hongos
No. 2 cilindro " 51/ 307 X 512 24 Juﬁgddg tomate, jugo de fruta, algunas sopas, especia-
idades
No. 2 Alta 3/16" 6/ 307 X 604 12, 24 Esparragos
Quart Olive " T 307 X 704 12,24 Aceitunas
No. 1'/4 A 28/, 401 X 207 .5 36, 48 Pina . i
No. 2'/. /4" A/ 401 X 411 12, 24 Frutas, algunas hortalxza.s, algunos jugos, productos de
No. 3 al vacio 4/, 3 404 X 307 24 carne, algunas hortalizas, productos de carne
No. 3 Cilindro ~ 4'/.” o 404 X 700 12 Jugos de fruta y tomate . )
No. 5 51/.° 58/," 502 X 510 12 Frutas, jugos, algunas hortalizas, especialidades
No. 10 6/," 7° 603 X 700 6 Hortalizas, frutas, jugos, algunos productos de carne v
pescado, sopas, especialidades
No. 1 Cuadrada 3" largo 3" 300 X 308 X 308 24, 48 Esparragos
3'/." ancho .
No. 2'/,Cuadrada 3" largo W/ 300 X 308 X 604 24 Esparragos
3'/:"ancho
127. Oblonga 2'/y"largo /" 314 X 202 X 393 24 Productos de carne
3/4"ancho s

! Cortesia de National Canners Association,

* Nombres usados por el Comité de Simplificacién de Tamanos de Recipientes.

* Dimensiones nominales; las dimensiones rcales varian dentro de las tclerancias de manufactura y con ¢l tipo de construccion usado. .

' La designacién del tamaiio de la lata usada en la industria deriva de las dimensiones nominales. El primer digitc representa pulgadas, los sigui
dos, la f) i6n extra ada como di i de una pulgada. El didmetro es citado primero. seguido de la aitura. Ejemplo: 307 % 512 silid.cm




ENVASES.

SECUENCIA DE OPERACIONES EN LA FORMACION DEL

CUERPO DE LOS BOTES.

[ e D

rebordeado formado. formacidn bordeado desmochado (*)

(a) _(P[l_(_i_)_iﬁ

s [ VN |

(*) en el desmochado, se efectfia una suprecién de las puntas.

(a) Enfriado.

(b) Escurrido.

(c¢) Soldadura.

(d) Desoxidacién o Decapado.
(e) Alimentacién.



PROCESO DE ENLATADO.

TRATAMIENTO A TEMPERATURA ALTA-TIEMPO CORTO.

DIAGRAMA DE ENLATADO. EQUIPO ASEPTICO DE MARTIN,

1.— Vapor.

2.— Comienso del proceso.

3.- Tanque receptor.

4.- Intercambiador de calor. (esterilizacién, mantenimiento,
enfriamiento).

5.—- Botes vacios.

6.- Control y registro de temperatura y sistema de alarma.

7.— Cuatro marmitas.



8.- Entre planta.

9.- Agua.

10.- Bomba de alta presién.

11.- Linea de conduccién del producto estéril.
12,- Pila de tapas.

13.- Esterilizador de tapas.

14.- Producto enlatado.

15.- Escape de vapor.

16.- Respiradero.

17.- Bomba.

18.- VAlvula de tres vias.

19.- Miquina de llenado.

20.- Esterilizador de botes.

21.- Controles de gas.

22,- Cambio de velocidad variable.
23.- M&quina de Carrar.

24,- Producto terminado.
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