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INTRODUCCION

Las técnicas de procesamiento de alimentos, son utiles para reducir
las pérdidas de frutas en las épocas de abundancia, permitiendo
gue se puedan guardar para venderlas o consumirlas cuando son
escasas.

La deshidratacion es una de las formas mas antiguas de procesar
alimentos. Consiste en eliminar una buena parte de la humedad de
los alimentos, para que no se arruinen.

Los alimentos deshidratados mantienen gran proporcion de su valor
nutritivo original si el proceso se realiza en forma adecuada.

Se puede deshidratar frutas, verduras, granos, pescado e incluso
algunos tipos de carnes.

Las frutas son ideales para procesar utilizando esta técnica, ya que
su alto contenido de azucares y acidos ayudan a la conservacion.

La deshidratacion puede hacerse simplemente colocando las frutas
partidas en pequeiios pedazos al sol, o bien utlizando
deshidratadores.

Los deshidratadores pueden ser caseros o industriales. ( CEDIT,
2006).



DESHIDRATADORES SOLARES







PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE
FRUTAS DESHIDRATADAS

ZAPOTE

MATERIALES

Zapote

Lejia

Tela can can
Bolsitas de celofan
Etiquetas

EQUIPO

Tabla de picar

Envase plastico con tapadera
Deshidratador solar

Balanza

Selladora

Cuchillos

PROCEDIMIENTO
PASO 1. SELECCION

Seleccionar zapotes maduros de tamafo
mediano que no estén dafiados.

PASO 2. LAVADO Y DESINFECTADO

Lavar con agua Yy después desinfectar
sumergiendo la fruta en agua con lejia
durante 5 a 10 minutos. Poner por cada litro
de agua tres gotas de lejia.




PASO 3. PELADO Y CORTADO

Pelar y luego cortar la fruta en tajadas en la
tabla de picar con un grosor aproximado de
medio centimetro, es decir como el grueso
de un lapiz.

PASO 4. COLOCAR LA TELA CAN CAN EN LAS BANDEJAS

Colocar la tela can can sobre la bandeja para
\ que la fruta no se pegue. La tela debe
! coincidir con el tamafio de la bandeja.

PASO 5. COLOCAR LA FRUTA EN BANDEJAS

La fruta se distribuye en toda la bandeja
procurando que no queden muy juntas para que
la deshidratacion sea correcta. Los pedazos no
deben ir uno encima de otro.

PASO 6. UBICAR LAS BANDEJAS EN EL DESHIDRATADOR

Se colocan las bandejas en el deshidratador
hasta que la fruta ya no suelte humedad pero
que sea flexible. Cuando se wusa un
deshidratador solar con ventiladores, la
temperatura debe ser de 55 ° C vy el
producto estara listo en unas 24 horas.




PASO 7. PESADO Y EMPACADO
Se retira la fruta de las bandejas y se pesa 50 grs. (casi dos onzas)

en cada bolsita.

PASO 8. SELLADO Y ETIQUETADO

El sellado debe realizarse con mucho cuidado
asegurandose que no queden espacios sin
sellar, esto es muy importante para que el
producto dure mas tiempo y conserve su sabor
y textura. La etigueta ser4d engrapada al
empaque en la parte superior.




MANGO VERDE EN TAJADAS CON CHILE Y ALGUAISHTE

MATERIALES

Mango verde

Limon, sal, chile y alguaishte
Lejia

Tela can can

Bolsitas de celofan
Etiquetas

EQUIPO

Tabla de picar

Envase plastico con tapadera
Selladora

Deshidratador solar

Balanza

Cuchillos

PROCEDIMIENTO
PASO 1. SELECCION

Seleccionar mangos tiernos que no estén
danados.

PASO 2. LAVADO Y DESINFECTADO

Lavar con agua Yy después desinfectar
= sumergiendo la fruta en agua con lejia
- durante 5 a 10 minutos. Poner por cada
litro de agua tres gotas de lejia.




PASO 3. PELADO Y CORTADO

Pelar y luego cortar la fruta en tajadas largas
en la tabla de picar, el grosor de las tajadas
debe ser lo mas uniforme posible, similares al
grosor de un lapiz.

PASO 4. CONDIMENTAR LA FRUTA

Se procede a condimentar las tajadas de
mango verde con dos cucharadas de limon,
1/2 cucharadita de sal por cada 5 libras de
mango, chile y dos cucharadas de alguaishte
. El uso de chile es opcional.

Colocar la tela can can sobre la bandeja para
que la fruta no se pegue. La tela debe
coincidir con el tamafio de la bandeja.

PASO. 6 COLOCAR LA FRUTA EN BANDEJAS

La fruta se distribuye en toda la bandeja
procurando que no queden muy juntas para
& gue la deshidratacibn sea correcta. Los
. pedazos no deben ir uno encima de otro.
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Se colocan las bandejas en el deshidratador
hasta que la fruta ya no suelte humedad pero
gue sea flexible.

ventiladores, la temperatura debe ser de 55° C
y el producto estara listo en unas 24 horas.

Se retira la fruta de las bandejas y se pesa en
fl cada bolsita 50 grs. (casi dos onzas) 6 100
grs. (3.5 0z) dependiendo de la presentacion.

El sellado debe realizarse con mucho cuidado
asegurandose que no queden espacios sin
sellar, esto es muy importante para que el
producto dure mas tiempo y conserve su sabor
y textura. La etiqueta sera engrapada al
empaque en la parte superior.
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GUINEO MAJONCHO EN PURE

MATERIALES

Guineo majoncho
Lejia

Plastico

Bolsitas de celofan
Etiquetas

EQUIPO

Tabla de picar

Espatula

Envase plastico con tapadera
Balanza

Selladora

Deshidratador solar
Licuadora o molino

Cuchillos

PROCEDIMIENTO
PASO 1. SELECCION

Seleccionar guineos maduros que no tengan
dafio alguno.

PASO. 2 LAVADO Y DESINFECTADO

Lavar con agua Yy después desinfectar
sumergiendo la fruta en agua con lejia
durante 5 a 10 minutos. Poner por cada litro
de agua tres gotas de lejia.
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PASO 3. PELADO Y CORTADO

Pelar y luego cortar la fruta en la tabla de
picar el grosor en este caso no importa ya
que luego se procedera a licuar o moler la
fruta.

PASO 4. LICUADO DE LA FRUTA

Licuar o moler la fruta hasta convetirla en
puré. Si los guineos estan bien maduros no
es necesario agregar agua.

PASO 5. COLOCAR EL PLASTICO

Extender el plastico sobre la bandeja.
Cuando se usa un deshidratador en donde
hay varias bandejas una sobre la otra, el
W plastico no debe llegar hasta la orilla de las
| bandejas para que no estorbe la circulacion
de aire.

PASO 6. COLOCAR EL PURE EN BANDEJAS

Extender el puré sobre el plastico colocado
en la bandeja, la capa de puré debe quedar
pareja (uniforme) de medio centimetro de |

espesor. '
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PASO 7. COLOCAR LAS BANDEJAS EN EL DESHIDRATADOR

El puré deshidratado estara listo cuando ya
no suelte humedad, pero todavia sea
flexible, como si fuera un pedazo de cuero.
Cuando se usa un deshidratador solar con
o ventilador la temperatura debe ser de 55° C
‘ y el producto podria estar listo en 48 horas.

PASO 8. PESADO Y EMPACADO

cuidado, se ubica en las bolsitas. Se pesa 50
grs.( casi dos onzas ) 6 100 grs. (3.5 0z) en |
cada bolsita dependiendo de la presentacion.

PASO 9. SELLADO Y ETIQUETADO

El sellado debe realizarse con mucho cuidado asegurandose que no
gueden espacios sin sellar, esto es muy importante para que el
producto dure mas tiempo y conserve su sabor y textura. La
etiqueta sera engrapada al empaque en la parte superior.
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PURE DE MANGO VERDE CON CHILE Y ALGUAISHTE

MATERIALES

Mango verde

Limodn, sal, chile y alguaishte
Lejia

Plastico

Bolsitas de celofan
Etiquetas

EQUIPO

Envase plastico con tapadera
Espatula

Cuchillos

Licuadora

Balanza

Selladora

Deshidratador solar

PROCEDIMIENTO

PASO 1. SELECCION

Seleccionar mangos tiernos que no estén
dafados.

s ?(ﬁ

PASO 2. LAVADO Y DESINFECTADO

Lavar con agua Yy después desinfectar
sumergiendo la fruta en agua con lejia
durante 5 a 10 minutos. Poner por cada litro
de agua tres gotas de lejia.




PASO 3. PELADO Y CORTADO

Pelar y luego cortar la fruta en la tabla de
picar, el grosor en este caso no importa ya
que luego se procedera a licuar o moler la
fruta, asegurar que no vaya nada de semilla
adherido a la fruta.

PASO 4. LICUADO DE FRUTA

Se procede a licuar o moler el mango verde
agregando un poco de agua, sal, limon, chile
y alguaishte al gusto, procurando hacer un
puré de consistencia semisolida. Si el puré
presenta exceso de agua retirarlo con ayuda
de un colador.

PASO 5. COLOCAR EL PLASTICO

En este caso es necesario que se coloque
plastico antes de colocar el puré de fruta ya
que el producto se puede derramar de la
bandeja. Se recomienda agregar un poquito
de aceite de tal forma que sélo barnice el
plastico, esto facilitara el retiro de la capa de
fruta ya deshidratada.

PASO 6. COLOCAR EL PURE EN BANDEJAS

Extender el puré sobre el plastico colocado
en la bandeja, la capa de puré debe quedar
pareja (uniforme) de medio centimetro de
espesor.
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PASO 7. UBICAR LAS BANDEJAS EN EL DESHIDRATADOR

El puré deshidratado estara listo cuando ya
no suelte humedad, pero todavia sea flexible,
como si fuera un pedazo de cuero.

Cuando se usa un deshidratador solar con
ventilador la temperatura debe ser de 55° C y
el producto podria estar listo en 48 horas.

PASO 8. PESADO Y EMPACADO DE FRUTAS
DESHIDRATADAS

Se retira la fruta de las bandejas con mucho
cuidado, se ubica en las bolsitas. Se pesa 50
grs.( casi dos onzas ) 6 100 grs. (3.5 0z) en
cada bolsita dependiendo de la presentacion.

PASO 10 SELLADO Y ETIQUETADO

El sellado debe realizarse con mucho
cuidado ya que de esto dependerad que el
producto se conserve por mas tiempo. La
etigueta se engrapara al empaque en la
parte superior.
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ANEXOS

DESHIDRATADOR SOLAR DE MADERA
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* DIMENSIONES Y CORTE INTERNO
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DESHIDRATADOR SOLAR DE CARTON

Caja de Cartan

Aguperos para
circulacidn de aire

Interior Megra

Plastico
Transparenta

Fuente:http://www.cedit.misiones.gov.ar/index.php?option=com_content&task=view

&id=48&Itemid=26
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