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PROCESAMIENTO DE HORTALIZAS

PRODUCTO: Encurtido

1- Verdura, hortaliza o fruto que se conserva en vinagre, hierbas aromaticas y
DEFINICION: sal.

2- Tipo de alimento que ha sido sumergido en una solucién de vinagre y sal, en

el cual el pH baja y la acidez aumenta.

- Con una hortaliza.
TIPOS: - Con dos tipos de hortalizas.
- Con diferentes tipos de hortalizas.

Hortalizas: cebolla, zanahoria, chiles jalapefios, flor de Izote, chufles, papaya
MATERIA verde, pacaya, pepinos, coliflor, etc.
PRIMA: Especias: clavo de olor, tomillo, laurel, orégano, otros.

Sal.

Cuchillos, tablas para cortar, ollas, mantas para colar, tazas y cucharas
MATERIALES : . .

medidoras, pinzas, guantes, colador, gasa.
EQUIPO: Balanza analitica, cocina, pH-metro.

Esterilizacion de frascos, seleccion, pesado, lavado y desinfeccion,
OFIEREG O =2 clasificacion, reduccion de tamafio, preparacion de liquido de gobierno,

escaldado, envasado, etiquetado, almacenamiento.
METODO DE Reduccidn de pH, por inmersion en acido acético, vinagre.
CONSERVACION

PROCEDIMIENTO:

ESTERILIZACION DE FRASCOS:

Se colocaran los frascos y tapas en agua a temperatura de ebullicion, 100°C.

Temperatura (°C) Tiempo (min)
Frascos* 100 10
Tapas* 100 1

*Posteriormente, se deben colocar boca abajo en una superficie limpia.
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SELECCION:

Operacion que consiste en separar o eliminar la materia prima en mal estado (con dafos fisicos, inmaduros,
sobre-maduros, etc.), de aquella que se encuentre en éptimas condiciones.

Parametros para la seleccion:

Materia prima Estado fisico Estado fisioldgico Grado de madurez

Flor de Izote Pétalos firmes y unidos. | Pétalo de color blanco. Madurez fisioldgica,
Sin dafios fisicos. estado de desarrollo

completo.

Pacaya Con flores densamente | Inflorescencia verde | Madurez fisioldgica,
agrupadas. palido. alcanzado el méaximo

crecimiento.

Papaya Larga con el extremo | Papaya verde con un | Madurez fisioldgica,
redondeado. Sin dafios | 20%-25% de tonalidad | alcanzado el maximo
fisicos. amarilla. crecimiento.

PESADO:

Se pesaran cada una de las hortalizas, para estimar los rendimientos y costos de produccion.
LAVADO Y DESINFECCION:

Las hortalizas se lavaran Unicamente con agua, posteriormente se introduciran en un depésito con agua y

lejia por 10 minutos, en la siguiente proporcion:

Cantidad %
Agua 1,000 mL 99.75
Lejia 2.5 mL 0.25
TOTAL 1,002.5 ml 100

CLASIFICACION:

Operacion que consiste en separar y agrupar la materia prima en base a los siguientes atributos: color, forma,

apariencia, tamafo, entre otros, dependiendo el producto final que se quiera obtener.
REDUCCION DE TAMANO:

Es la operacion unitaria en la que el tamafio de los alimentos sélidos es reducido por la aplicacion de fuerzas

de impacto, compresion, cizalla y/o cortado.

Materia primera Reduccion de tamafio Aplicacion

Pacaya Cortado Se removera la parte inferior de la inflorescencia.
Flor de Izote Cortado Cortar cada una de las flores

Papaya Cortado Corte en juliana.
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PREPARACION DE LIQUIDO DE GOBIERNO:

Se diluye el &cido acético y se agrega las especias y la sal. Se recomienda colocar las especias en una gasa,

amarrarla con cordel para sumergirla en el vinagre.

Materia prima Cantidad Porcentaje (%)
Agua 3,785.41 mL 97.30
Acido acético glacial 40 mL 1.02
Orégano 209 0.51
Tomillo 209 0.51
Laurel 15¢g 0.39
Clavo de olor 109 0.27
Total 3890.41 100

Una vez incorporados los ingredientes, se somete a temperaturas altas, sin embargo, la dilucién de &cido

acético nunca debe de hervir.
ESCALDADO:

Es un tratamiento térmico en que el alimento se somete a altas temperaturas, tradicionalmente por accion del
agua, ya sea por inmersion o en forma de vapor, durante un muy corto periodo de tiempo (segundos a
minutos). El objetivo del escaldado, es la inactivacion de enzimas y el ablandamiento de tejidos del
alimento. De acuerdo al tipo de alimento, las temperaturas y tiempos pueden variar.

Materia prima Temperatura (°C) Tiempo (min)
Cebollas 100 1
Zanahorias 100 6
Papaya verde 85 4
Flor de Izote 85 5
Pacaya 100 7
Chiles jalapefios 100 5
Coliflor 100 7

ENVASADO:

Llenar los frascos hasta 2/3 con las hortalizas, se agrega el vinagre previamente preparado con una
temperatura de 82-86°C. Mover el frasco y con ayuda de un cuchillo de acero inoxidable eliminar el aire

acumulado. Cerrar inmediatamente el frasco y colocar con la tapa hacia abajo en un recipiente con agua fria.
ETIQUETADO:

Se coloca el nombre del producto, cantidad y fecha de elaboracion.

ALMACENAMIENTO:

Almacenar en un lugar seco y ventilado, no exponer directamente a la luz.
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RECOMENDACIONES GENERALES:

- Controlar que la materia prima sea fresca y que no tengan defectos que le den mala apariencia.
- Efectuar el escalado de las verduras por el tiempo y temperatura necesaria, para evitar el deterioro.

- Utilizar agua potable al momento de realizar los lavados.

FLUJOGRAMA DE PROCESO

Recepcién de
hortalizas

Selecciony

Lavado 2.5 ml de lejia / litro

Pelado, trozado y
cortado

Escaldado o
reblandecimiento

1) Hortalizas

*
Envasado 2) Vinagre

Nombre de producto

Etiquetado Cantidad
Fecha de elaboracién

Lugar secoy ventilado
No exponer directamente a la luz

Almacenamiento

Dilucién de acido Prepa racion del Agregar especias y sal
acético . * % pH 3.5
NUNCA HERVIR vinagre
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