A N T ONI O D E M I cHEWLI S

ELABORACION Y CONSERVACION
DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Procedimientos para el hogar y para pequeiios emprendimientos comerciales

editorial hemisferio sur



INDICE

AGRADECIMIENTOS.

PROLOGO.

Capitulo 1

B 6, BRSO DR CERIT L S e iSRS R B 1
L DY AN RICION T, 0 G e e I e o Do nis S SR b st TS B 2
ClR el A Te 12 Ly (oo (RGN ves - i i S ST Y o T IS gt P M 3
INTANIPULEOD! DE ALIMENTOS EXHIGIENE i oveevbvnvssssncssosssmisimmaissonissmisosmmmisasinssonavuvenrves e ib i iadins 7
@ ONPAMINACIOBE DL OS ATIMENTIDS v essax avesssinds fih s sos cean o s et o S S e S S o 8
ENFERMEDADES MAS COMUNES QUE PUEDEN SER TRANSMITIDAS POR EL HOMBRE ........cccvvveeennn. 9
PREVENCION DE LA TRANSMISION DE ENFERMEDADES POR MANIPULADORES DE ALIMENTOS ..... 10
RO G CIONES A LI R A RIS o s 400 B amsvvson s din ot s i bt e b e s o I G v s 11
Capitulo 2

DESCOMPOSICION Y TRANSFORMACION DEALIMENTOS ......cvruevcrenencninenes 13
Capitulo 3

COMPOSICION QUiMICAYVALOR NUTRITIVO.... 215
G AR o s s v s S ser s A B R T sl s IR T S I RS e S e e 19
R O DR A O e B L b s s e PO e et bl e b 19
| e e IR o e T GO R 00 e W WOl =t Sl T LYY fe L o 20
B S O A S A S e e S o o e B e e N AT B B e A S e R e i 21
A TIDOS DR GANICOS o vos mseiecnss e e T bbbt o s e oo e g e T e 08 S 2
VAITAMINAS YAMINERALES 2.t oeesrossvsoiovsoisssnsamsmisiasnininis o bt i s s i et dii s oSty e ra T e 22
B GMENT OS5 i 1s0s incisns connnrionssintas eoitvopnonsarsssor AR IS eop o S Mot il hol C o p bt v 23
SUSTANGIAS VOLATIEES 5 i 0% 5 s S i st 0. s o i 5o S e U e s e, xoty, 23
Capitulo4

TRANSFORMA CIONES NATURALES (Fisiologia y Bioquimica) 25
IVADURACION ORGANOLEPTICAIDELAS FRUTAS i i 055 heeeaes bt antohns oy sustas halo e ehsess ssatninnnesns 27
REACCIONES DERESPIRACION L4, it bbb i s st i e e Sl Gt o T oo, 29
RESPIrACIONACTODICA: 5y cthaersbnssssssessntonitoesinsicnihnspot A T NS BN e Mok o o 29
Riespiracion anacrobica. ..ook s odsds LarRiniy o A SRR e e 30
OTRAS TRANSFORMACIONES DURANTE LA MADURACION ....ccvvviiiirieenriiennnseenseaansssesanensaessennnes 30
BEEUIDAS, 000 i S vn oo Favass saes vens e e dnbmr b s i g sne AT VS h e 1 A L gd ot o5 4 it T (e 31
BIOTIAlIZAS i s iies ot s fevehemiis st oo et s P e e A O S o e S 32
Capitulo 5

CAUSAS DE LADESCOMPOSICION DE FRUTAS Y HORTALIZAS ......covcuveveennene 35
eI S (6 S e e el B B e s O e e 36
D NS OUIMICOS Y BIOQUIMICOS .52 s onssos o sinpeioss sons hokssss g s st seneamss M ian s ronn ot s o aains e S 37

Maduracion y metaboliSmO - POSCOSECA «izcuvniviisssisninserssrosr AT et i ot sa ot s s 39



RESPIrAcIOn: ..o Bimin. A s g ® .................................................................................. 39

Pardeamientomn0 enzimAtt0 . . e e e oL Atav. cset s sl s T it 4]
Pardeamiento enzimatico ... idd
OxidAciOn el DId0S s, - e R BRI 50, ot 0 o ) oo e 4 i Sioneig s 42
Danos catahizadosipor Jaluz e e Sies e s el s o s SR LR AT SR 2
D ANGS MICROBIOLOGICOS o e e e e e i o oo T 42
5] = o it e e S T e L
Potencial de O e e s 0 oo tien s Sl s s wein s s b eI 45
Aw ...

Condiciones ambientales

Capitulo 6

METODOS DECONSERVAGIOD. .o isirissrnsimsissssssearss B Biitlo i issinistiviiossiicdsivin 49
D ANGS MEC ANICOS S e S R R AR R el 49
DARNGS GUICOSE 6RO N S e A R L L L i, 49
DAROS MICROBIOLOGICOS i
BREVE DESCRIBEONIDE L OSMETQBORIe, S.0trt o con- e oihs <osoaiasisiss5hnssibas oneibosemasosseinssnacnmont on 51
Capitulo 7

CONSERVACIONPOR REFRIGERACION .......ccouvvummcermnecmmsesernserissesssssesessseseens Ol
METOBOS CEQUIPOSTDE BRERIAMIENTO S o5 o oois i ovsconsons sseshoinsinnsisossmonsstmssossnsossiss vesioatis 65
PreeniIIaMBNtG e rosinssssrosmrissisissisai s mos s b e v siinansoins 5405
Breve descripcion de los métodos de preenfriamiento ..........cc..cocceeveieiiincnneniennennne. 66
NN CENAMIENTOSREERIGERADO “sussi foni v et vsbinnisssnitbaihos oissivssvasndossssisssiosani ot b b st nbsvodont 72
LB IAEACIONES FRIGORIFICAS s ziv b rostvnattosinss ivomvitebssintlue sinuisotnsidosssiob ssindvosivsnsens vt b ivs 3
ALGUNAS RECOMENDACIONES PARA LOS EQUIPOS DE ENFRIAMIENTO ......coovievireuieirniiennenneanies 76
CALCULOBELAS CARGAS TERMICAS < lonsssimessosisssissisismvsdssiarsirssiistisims s i i s 77
Carga térmica del preenfriamiento .... : &1 79
€argatérmica de la camarade almacenamientor.......c.co it cisussmiusssanisitssbosivebeomn bt &4
CALCULO DE LOS VOLUMENES DE CAMARAS NECESARIOS PARA EL PREENFRIAMIENTO

T B - AEMACERAMIENT O, A ek S e St e oo ot B Ll S B S L e e I 89
Volumen necesario para el preeifTIamiento «. ...« «ssimiisssnsmisimssmisssmsiosmmeit o) 89
Volumen necesario para el almacenamiento refrigerado .............ccocoooiiiiiiiiiinincnn. 91
Capitulo 8

CONSERVACION POR CONGELACION S5s3I
ASPECTOS QUE ES NECESARIO ATENDER EN PRODUCTOS CONGELADOS .....ceoveeueenueareaneeaneeennes A
Danomecinicoporictistalizacion de.agual i SE i s AL NS S RS Il AR 200 95
Temperatura de-almacenamiento congelador. i sviivinnsnniitbavism e sedsisiyssics DI 97
TS Uk [ Te) o] MRt otmet Vet ST Boont € RINIVEC Bel e S e e e 97
Cadena de ftio ... = B
BDIESCONTBIACION ..o0.5it e 5o 505 S i et st 2 e e e S e L S5 o5 o oo S A R
Evaporacion-deagia(sublimation) £, L 250 S RS a R R IS LN LAk 9
IRSPECHQI) 05 0ss5055 vsss sawnsnn s bsstsas s 55w mt vt s e ue s it sh it el oot et ok i ek tn s DA T LA O
U150 T Cr OSBRSS O s o e s P L T 100

BAEGEaAMICNTOS TIO:ENZIMNALICOS ... it meemiciessisbossons oIt DS LN 0 S0, o s s 100



Pardeamientos enzimaticos “escaldadoio blanqueo’™ . iii o a5 il 100

Desnaturalizacion de'proteinas -2 35ma S Ba B Tl et b el LA b L 100
Oxidacién de lipidos 101
IMTCTOOT BANISINOS i eiioysismisammasmsbiensointrunisfins s nss: sonersiodsva el oA LU LS SEEs ey 101
Valor nutritivo 101
OTROS ASPECTOS QUE HACEN A LA CALIDAD FINAL DEL PRODUCTO CONGELADO 102
DESCRIPCION DEL EQUIPAMIENTO Y CONDICIONES DE OPERACION .....oovuiuuieuiienieniaioniencieanes 104
Equipo de congelaciéon: descripeion, capacidades, temperaturas y criterios de seleccion . 105
Congelacionihogarefa st ciis 2 B dolay. o s S S B R R e 105
Congelacion.comercial de peqUERA eSCALE i :. ixteians somresninidoia daes s oo e ot 108
@onstriccionideCamanaside Brols st s v i bt e s S S s 109
Nateridles: de.conSITHCCIONIEE: -t omisminmesnsintisshesiie by st AN Bl 109
IDetalleside conSUCEIONS .- Sla il atu i an i i T nons sy 109
Sala de maquinas
Tamaiio de las camaras - Calculo de VOIUMENES .........ccoveeververiiiniiireniincciiiieie i 119
Recomendaciones adicionales para construccidn y utilizacién de las camaras ........... 122
Calculo:de las cargas.térmicas en COngelacion lis. n i i bla il e A i Bl 124
Cdlculo -de la carga térmica del tinel de congelacion ... b iissiiing i, 125
Seleceiomdeequiposide filon i . e vase o tnae S0 S el s msan s fag fand 128
" Cdlculo de la carga térmica en la camara de almacenamiento congelado .............. 130
CONDICIONES DE OPERACION EN LAS DISTINTAS ETAPAS PARA LA CONGELACION .................... 133
[T e o IR I e e D R I SR e AT e S o e s B 134
e L e e e I e Ll 135
Peladotcortados desgranadorsles (L giatarl aiisle e st At s o Sl ra s e a0 135
Inmersion.encbano:-desalmueratictst SCs el i st G Aaag Sens il el s A 135
Bscaldado.o,Blanquen ¥ s i it M e Be il v BRAR CLL R R 30 S 200k 135
B0, oot o AR ALSL R USRI L e el i SRR S s P 136
Disposicion.en bandejas :...iv i emnlie s nli kot SR RN S0 O L 136
Congelamientoif: e (05 e E e e S e o 136
Seleccifn yiemMpaque i i b oA TilEl s sht ook e S BNE AT SRy an s Eiteey ) 137
Congelacion de hortalizas: sarmimad WV mispe Ras e st atineg TS alinol 137
Recetasparalacongelacion de hortalizas: & SN E it e St SR s an i b e 139

Arvejas: 139, Alcauciles: 140, Berenjenas : 140, Chauchas: 141, Coliflor; brocoli'y re-

pollitos de Bruselas: 141, Choclos: 141, Espdrragos: 142, Habas: 143, Verduras de ho-

Jja (acelga, espinaca, etc.): 143, Tomate (unicamente para utilizar en “salsas”):143
Congelaciontdetrutast sinl s sy s L S R B e s 144
Recetas parailacongelacion defrutass 5 i s e m e i il r L 145
Cassis y corinto (grosellas negra y roja): 145, Cerezas: 145, Cerezas enteras (solo las
variedades dcidas): 145, Cerezas descarozadas (solo las variedades dcidas): 145, Cere-

zas descarozadas variedades “dulces” o poco dcidas: 146, Pulpa de cerezas (varieda-

des dcidas o dulces): 146, Ciruelas: 146, Duraznos: 147, Frambuesas, moras y otros hibri-

dos (boysenberry, loganberry, etc.): 147, Frutillas: 148, Guindas: 148, Manza-

nas: 148, Mosqueta: 148

Jnges y.pulpasidefrutasextraldas endrio. . .....cr tepe oo n et Lo chie 149
Congelacién de carnes, pescados y productos derivados ........... . oo 151



Capitulo 9

DESHIDRATACIONY SECADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS ................ o L
TRANSFERENCIA DE CALOR Y AGUA DURANTE LA DESHIDRATACION DE ALIMENTOS ................ 157
EROUESOS BASICOS DELIBECADD. uessimosevmsoiiimapirsasasioivismm sttt ST R St 157
Aettvidadideaguaculaiian e e e R e e Sty 158
Velocidad y-temperaturas durante ieliseeado i.cs s i i hg b thion St ihn a2 159
sBransferenciade calot ymateriarn s ool Eennarin i R NSRRI i i 160
DESCRIPCION DEL EQUIPAMIENTO Y CONDICIONES DE OPERACION ......cooeevviieenieeaenieeenneeennne. 161

EQUIPOS PARA DESHIDRATACION Y SECADO: DESCRIPCION, CAPACIDADES, TEMPERATURAS
Y CRITERIOS DE SELECCION
Equipamiento hogarefio
Secado al ambiente

Secadores para mejor aprovechamiento del calor solar ...............coceveeiveveneennen.... 165
Secador con aprovechamiento del calor solar y acumulador de calor..................... 167
Wtilizandescalorsartificials st s o s e b b L e i s i 169
Salasidessecadomsvilstitin s mddeedes s actean b intcine Mol 171
Eguipamiento.comercial. de pequenaescalass sz s ciniaican ol ol ok 174

Estdticos con calefaccion dentro de la sala de secado. Construccion fija................ 174
Estdticos con calefaccion fuera de la sala de secado. Construccion fija .................. 175
Tamano de:la s alasdense o s e o o o S Vi S

Cdlculo de la capacidad del calefactor

Secador portdtil con calefaccion fuera de la sala de secado .................................... 178
SE0aderosiCONTINUDS Shsatr s it s R R e o e S e s R 180
BALANCE DE CALOR Y MATERIA EN UN SECADERO. ESTIMACION DEL CONSUMO DE COMBUSTIBLE .. 18]
DESHIDRATACION Y SECADO HOGARENO O COMERCIAL DE PEQUENA ESCALA ......ceevveneennnnes. 186
DIAGRAMA GENERAL DE TRABAJO PARA LA DESHIDRATACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS .......... 188
RECETAS PARA LA DESHIDRATACION Y SECADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS,

(HOGARENO O COMERCIAL DE PEQUENA ESCALA) ...vevveenueerueniertersuesuesssesssessassessessesnnassessnes 189

Acelga, espinaca, etc: 189, Arvejas desgranadas: 190, Apio: 190, Berenjena: 191,
Brécoli, coliflor y repollitos de Bruselas: 191, Chauchas: 191, Choclo entero y/o
desgranado: 191, Cebolla de verdeo y puerro: 192, Garbanzos, porotos, lentejas y
habas desgranadas: 192, Habas enteras: 192, Hongos: 193, Hongos Champignon
(Agaricus Bisporus): 193, Hongos de pino (Suillus o Boletus luteus) o cualquier
hongo de “carne” compacta: 194, Hongos de Ciprés (Morchella): 194, Repollo: 194
Pimientos: 194, Tomate: 195, Zapallito de tronco o zucchini: 195

DESHIDRATACION Y SECADO DE FRUTAS
Tratamiento con soda cdustica
Tratamientoide "PIppingill oo 0 sne v n v e T
Tratamiento de azufrado
Camara de azufrado
RECETAS PARA LA DESHIDRATACION Y SECADO DE FRUTAS
Cerezas enteras: 199, Cerezas descarozadas: 199, Ciruelas enteras: 199, Ciruelas descaro-
zadas: 200, Damascos enteros: 200, Damascos en mitades, descarozados: 200, Duraznos
enteros, en mitades sin carozo o en trozos: 200, Guindas enteras: 201,Guindas descaro-
zadas: 201, Higos: 201, Manzanas: 202, Frutos de la Rosa Mosqueta: 202,Pelones
enteros o descarozados en mitades: 202, Peras en mitades o rodajas: 203,Uvas:203




Capitulo 10

CONFITURAS, DULCES,MERMELADAS, Y JALEAS 205
BREVE DESCRIPCION DE LA LEGISLACION VIGENTE EN LA ARGENTINA ......ccooovvmiiieiinineannennn. 205
OB T AS o e e B e S e i T e A EPB S B e il 2= ) 205
BBl i A e S Al et s T M IR R P B R S 208
Mermeladas i st sinsdna i dnenniiins sohnnlmy weiitaih s 209
1 O e e RN TRES s e A S o 0o Ee20d

Dulces dietéticos 0 para regimenes eSPeCIAES ..........ceccevieuiiniiiinenienieninenienieeeseeeenes 211
Alimentos modificados en su valor energético ...........cevuveiereeieeieeieiieeeeeeieeienee e 215
Alimentos modificados en su composicion glucidica ..........cccoveeverviiiiiiiininiiinenne. 217
ASPECTOS QUE DEBEN CONSIDERARSE EN LA ELABORACION DE CONFITURAS,

B GRS S ME RN R DA S O N B S e s has et il v o csmames st T BBl S Lk L 0N 219

Liberacién de pectinas naturales y su destruccién térmica. Uso de pectinas
adicionadasie i nhina
iy ersionideila)SaCarOSaliItas o o i o e e S SN b S e
Rarmacionidergeln st it s mi i LoodiRal i Jende ady Wi ane
SIETESI S fo s M i B e R L S A S L R i S i B 2
Velocidad de gelificacion ...
S AT IR TO (e e e el o S B W LNV St tine 11 hs Ml S L1 W 0
Formacidn de espumas

Bstabilidad'ffsica; quimica ). microbIolOZICa. . i i ducs s wvosseiviseniessbisiiin Sa DAL 00, 227
IECES DIETETICOS: <5t hedssinsmsrviscr i ol o h At M e B b A B L B S TES 228
PRETRATAMIENTOS EN LA ELABORACION DE DULCES .....cetetvesieseansenseenaeennnessesseasnennsesseenss 229
METODOS Y EQUIPOS PARA LA FABRICACION DE DULCES ....ccvvviiriiirieeeeeeieeeeeeeereeeeseeseseseneaens 232
@acerolasiyimecherosina st Faim R IUG sa 0

Pailas abiertas con fuego directo

Pailas abiertas doble camisa calefaccionada con fuego directo ..........ccccoeevvevveiennenee. 236
Pailas abiertas con doble camisa calefaccionadas con vapor ...........ccccecvevvevieiicnnnnen. 238
B OCCIONALVACTON i s meies e tainenistn sttt oo shiad i s sn B onbnaiovs AN S, ¥R 240
Bateastcalefaccionadas previasial’envasadostaig o h s i RN Sri 243
DOSIFICACION — ENVASADO, TAPADO, PASTEURIZADO, LAVADO Y ETIQUETADO ......cccveevvrenninnn. 244
BORMULACIONES 2.0 LGt i i s S R S . i .. 249
EQUIPOS DE CONTROL NECESARIOS EN LA ELABORACION DE DULCES 251
FIABORACION.DE DULGES ... {5 va . Lui SR L AR SN s e o R e 510, 24 252
Control aproximado de sélidos solubles refractométricos por pesada.............ccc........ 254
Control aproximado de s6lidos solubles refractométricos por medicion de volumen .. 256
Incorporacion:de jugo de-limon-0 acido Y:PECHINas: i s it st imrsrestisasie bt nbvesssiasies 258
BasCOS PATACINENVASAAD . . oo oo isancenesinssionsesiiiioabia) iy WINSVEESE S Bl Lol il

RECETAS PARA ELABORACION DE DULCES
Cereza o Guinda o Ciruela: 258, Cassis o Corinto (grosella negra o roja) o Calafate: 259,
Durazno o Damasco o Zapallo: 261,Frambuesa o Boysenberry o Loganberry o

Mora de cultivo o cualquier otro hibrido de la frambuesa o Zarzamora silvestre
(murra) o Arandano: 262, Frutilla: 262, Kiwi: 263, Lim6n o Mandarina o Naranja o
Pomelo: 264, Manzana o Pera o Membrillo: 265,Frutos de 1a Rosa Mosqueta: 266,
Ruibarbo: 267, Sduco o Maqui: 268, Tomate: 270, Uva espina (grosella) o Uva: 270
RECETAS PARA LA ELABORACION DE MERMELADAS .....ceuviuteeteteinnesinensensesatineassensesssensesnes 271




RECEVAS PARA LA ELABORACION DE JALEAS oo ot visisissesinesssininnsasennssns bAoA LI
RECETAS PARA LA ELABORACION DE CONFITURAS ... - 15 el
Dulces, mermeladas, jaleas y confituras elaboradas con miel
Dulces sélidos (en panes)

Dulces para rellenos:de:masasi(alia|ores; Bl el st it sii s bt oot 274
Dulces dietéticos: reducidos en calorias, de bajo contenido glucidico, etc. ................ 274
00 B e iy lea (T AR v (o TN Lelie R 0T e S SR S s 278
Capitulo 11

CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS 281
BREVE DESCRIPCION DE LA LEGISLACION ARGENTINA ......ccuteuiaitiaueiuaiuenaeaseasessesasenaesaeseenen 281
METODODE ELABORAGION e S o e e o s e b A e AR )

PROCESADOTERMICOE 21085 St i e S
Tiempo de reduccién decimal
Tiempo de muerte térmica

Utilizacién de estos conceptos para el cdlculo de un proceso térmico ...........c.coeeeeeee. 290
Cdlculo de la letalidad F y del tratamiento térmico equivalente...............cccceevveeveeenennens 291
METODOS ¥ EQUIPOS PARA EL PROCESO TERMICOR., . s 58 . il i s e 297
Ao e s B A S e e oD s s 297
RECETAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS ACIDAS (PH<4,5) ..ooiieiiiiiiiieiiiiciee 303
CONSERVAS BE FRUTAS o 2 e e st s e e an o ki i 303
RECETAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS ......cuvteierreeeeieeeeiieeeseeesensneeeanes 313

Conserva de frambuesa y otras frutas “blandas” ...
Conserva de manzana y otras frutas “duras”
ALGUNAS CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS QUE REQUIEREN TRATAMIENTOS ESPECIALES .. 319

Gastanas e dIAIbar .. G550 5 lil et e A N v R T v o i s 319
NEarrOn Glasé ... ih i Liis00 fassi pe. Sl b SNBSS ey bt b ot g 319
Zapalloen almibar .............. sl miannmaalissramm o e 5 L niiiin s 320
ACBItUNAS ENCONSEIVA’ 7.2 iih i S AT L i A el Rl 320
CONSERVAS DE HORTALIZAS ... 50302
Conservas.dé tomates it as S X 2 R St S I o dle oo el Tan 323
HORTALIZAS EN CONSERVA, PREVIO ESCALDADO ACIDO ......c.ccvveeeeuvreeeuseessseesesssseessnssssnsnneesss 324
Pimientos en-CONSEIVA. ......& i ies s sl v el L B e e Sl i e S
HonEos en cOnServa e L T ey hi
Hortalizas en vinagreli:. indedsintans St u e i saiaiee of i s oiaslomk
Hortalizas en mezclas de vinagre y agua

Picklesoiencimrtidos .0 i inhinnnontll

Recetas para la elaboracion de pickles

Pickles agridulees -0l i sititntehmsnisa e R m L S v s . 1, 2 A
OTRAS CONSERVAS DE ERUTAS Y/l HORTALIZAS: si0tiirate sttt chih b B e s s 333
Salsas-defiutas s e danhi ol S N and R R e i B R A R 333
Salsas duleesix sansiiai  aiaiiin 8 2 S L T ORI - i e e 333
Salsas agridulees  iminsd Sl R ET LI IO R e . s b By 334
Salsas' Chutney o8 50N Rlan RELaN ol ST RS RIG Ewt foe llB S ol 334
Hongosen aceiteiconcondimentos wi b Sl Gl s e e s s 335

Escabeches de hortalizas



Capitulo 12

PRODUCTOS FERMENTADOS DE FRUTASY HORTALIZAS 339
FERMENTACIONLACTICA . oo fiires bbb iitsin s Gt S e e N e o s 341
Elaboraeién de repollo fermentado (choueroute)s o 341
Elaboracién de pickles de pepinos fermentados ..........cooceeeeveieeinieiieienensiiiiiienn, 344
Elaboracion de pickles agridulces de pepinos fermentados ............ccoccoeiiiiiiiiinne. 345
EERMENTACION ALCOHOLICA .. cisvosiasssionsiarrantos ot e oottt oototeshs o int e b o 345
Licor de fruta obtenido por fermentacion y maceracion ............ccoceeeeruireccnrenieneeneenens 348
LS eh e (o By e k10| o IR e, S ot Tt i e S e e e L 349
Licor de guindas o guindado por MaceraCion ............cccecuieveeuiriieieiiieieiaesie e 350
Licor decascaras de Hmon Hmoneello e . i e i cossisnasanonsanne SO0
Bebida alcoholica tipo  Retnct s e e i s 351
Bebida alcahOhca'tipo TiaVaria™ . oo i i it s s eaeananeneensens e ey amarms 352
Bebidaralcolitlicd tiposGinebral othee SN s ey NRel 2 il oy R 353
Elaboraciomdevinosidefitas ¢ w0 2 MR s n e b B IR e R 2 353
Elaboracién de vino de manzana, sidra y “chicha” ..........coccovviiiviininiciecceiee, 355
Elaboracionide vines dulees de frutas: ..t sl inenc visnin it i sstian s 356
Elaboracionide ComVeza sualt oo L e itnm ettt nt ottt B o Lo e o e b0 356
EEMENTACIONACETICAS & vtz A o 8 S el b Nl mat e o b oo 8 o 362
Obteheion deRvinagresae - o a2 e T e e e T e 362
Capitulo13

ERUTASYHORTATLIZAS CONEIFADAS ... o oseinsestoincamsiissonsinss sosersatisass 365
A LSS 06 ({610 LT Lo omlss S e o dEetiouen e e el s S o et el e Bl 365
Capitulo 14

ASPECTOS LEGALES, PRACTICOS Y DEASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
PARAEMPRESAS COMERCIALES 369
ASPECTOSMEGAVES S S he Gt thafl e Eabarpuinsn i s siciiio il B0 Tne i o and 369
Monografia de elaboracién de producto: Ejemplo dulce de frambuesa ....................... 371
Ejemplo dulce de frambuesa reducido en calorfas .............ccceeeveieeieieieeniciessse e 373
Eijemplaconservade frambilesas. . ol E e Il o e 375
NOTAS GENERALES PARA LA HABILITACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS .......ccoecueuriuinrennns 371
MEMORIA DESCRIPTIVA DEL/LOS LOCALES DEL ESTABLECIMIENTO .....uveuineeuesereascanenueneeneenes 378
Salarde: claDOTACIONE. o st s v dunssviosiniusags B NS b DA O 378
IS oLy e et Rl e e e e B e e e S s e S TS S O 379
IDEPOSITO ootuvicossoiinceiseinininsison onsiissiosin s ot as e veete et e R O oo 380
1ET6Ter 1 Ko (o 1) (51 1 Vel (31 Bttt ettt SR o il s o e v s Eos gl St 380
72X U U B RY  y (B6 e R S L IS, St e ok oL S e s e e ot 380
MANUAL DE NORMAS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM O GPM) .........cceunee..... 382
RECOMENDACIONES MAS IMPORTANTES CON RELACION A LA MATERIA PRIMA ....ccccveuvaienenninn 384
BIBLIOGRATIA L. st Mot s nn i o st dastiaslog Snciiiiasoen Pmed. S Lo il e, 393
INDICE DE BIGURAS, . stosrie - Soiorebrishan sdsiontosss ool b tinnh i oo decerec | o s 39
INDICE DEETARTAS = e e e e T e e i 403



