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PRACTICA No. 1

ESTRUCTURA MICROSCOPICA DE UN GRANO DE TRIGO

OBJETIVO:

El alumno  observará y lograra diferenciar cada una de las partes de los granos de trigo.

FUNDAMENTO

La mayor parte de los granos contienen partes esenciales para su protección y a su vez ayudan a la funcionalidad de su reproducción cuando llega el momento de su germinación y desarrollo de la planta. Algunas de las partes del grano son:

Endospermo, germen, pericarpio, pliegue, capa de aleurona y cada una de estas partes se utilizan para extracción de grasas, celulosa, proteínas, lípidos etc.

MATERIALES Y REACTIVOS

Material
Reactivos.

Hojas de afeitar

Tapones de corcho

Portaobjetos

Cubreobjetos

Microscopio

1 vaso precipitado de 250 ml.

Papel filtro(o papel secante)


Granos de trigo

Frasco de agua destilada

Soluciòn de Ponceau 2R

Etanol

Solución de Sudan III

Solución de azul de metileno

Solución de yodo.

METODOLOGIA:

1. Macerar granos de trigo, en agua durante toda la noche, antes de intentar esta experiencia.

2. Cortar secciones muy delgadas de granos de trigo, unas en dirección transversal y otras en dirección longitudinal. Para los cortes utilizar una hoja de afeitar corriente, inmovilizada en un tapón de corcho. Las secciones deberán ser tan delgadas que casi sean transparentes.

3. Colocar una selección de los cortes en portaobjetos, situar una gota de agua y cubrir con un cubreobjeto. Observar al microscopio.

4. Cubrir los cortes con solución de azul de metileno y mantenerlos así durante un minuto. Verter el colorante, añadir algunas gotas de agua destilada, y tapar con un cubreobjeto. Observar las zonas de los cortes teñidas en azul: esto indica la presencia de celulosa.

5. Añadir algunas gotas de solución de yodo a las preparaciones y colocar un cubreobjeto sobre las mismas. Observar las zonas del grano teñidas en negro azulado, de esta manera se evidencia la presencia de almidón.

6. Inundar los cortes de grano con algunas gotas de etanol, y dejar secar. Añadir unas gotas de solución Sudan III, tapar con un cubreobjeto. Observar que zonas del grano están teñidas de rojo, se deberá esto a la presencia de lípidos.

7. Añadir unas gotas de Ponceau 2R a las preparaciones. Transcurridos unos 5 minutos, aclarar cuidadosamente con agua y secar el portaobjeto. Añadir algunas gotas de agua destilada, y tapar entonces con un cubreobjetos. Observar las partes del grano teñidas en rojo; esto se deberá a la presencia de proteinas.Deberan investigarse en una forma similar otros tipos de granos. 

RESULTADOS

Anotar las observaciones y dibujar cada una de las partes observadas.

CUESTIONARIO.

1. Cuál es la reacción del yodo con el grano para determinar que existe almidón.?

2. Cual es la reacción de alteración  que causan  los lípidos en los granos?

3. Que elementos contienen el grano en el germen y pericarpio. ? 

REFERENCIAS.

K.Salfield.Practicas de la ciencia de los alimentos.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1977.

N.L.Kent. Tecnologìa de los cereales.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1987.

PRACTICA No. 2

ELABORACION DEL PAN BLANCO

OBJETIVO.

El alumno será capaz de explicar el proceso bioquímico y tecnológico de panificación, así como elaborar el producto mediante los dos métodos convencionales:  directo  y  esponja-masa.

FUNDAMENTO

La historia del pan está directamente ligada a la del hombre.   Los frescos (murales) que han llegado hasta nuestros días testimonian que 3000 a 4000 años a. de C. Los pueblos de Mesopotamia y Egipto se nutrían con productos a base de trigo.  Evidentemente, el aspecto y la forma de este pan se aparta de maneraa notable del actual; para llegar al pan de nuestros días se ha pasado a través de numerosas fases de transformación: de una simple mezcla de agua y grano triturado (que se acercaba mas a una galleta que a un pan) se pasó al pan ázimo y solo hacia el siglo IV a. De C. en Egipto se obtuvo el pan fermentado como consecuencia de un fenómeno accidental consistente en que a causa de las crecidas de Nilo se inundaron unos almacenes de harina y se produjo por primera vez una fermentación natural.

Los arqueólogos afirman que cuando menos 100 años a. de C.  el hombre comía un pan rudimentario.   Probablemente era compacto o pesado, insipido o quebradizo… y, quizás, salpicado de cenizas.   Tenía poco parecido con lo esponjoso y aromático del pan actual.   Pero pese a esas diferencias, tanto las versiones primitivas como las modernas se ajustan a la definición del pan:   una harina humedecida y amasada que se cuecen en el horno.    El hombre ha perfeccionado el pan a través de los siglos, pero el procedimiento para elaborarlo prácticamente permanece inalterado.

El estudio del pan desde un enfoque nutricional no es simple, históricamente se sabe que el pan está compuesto de cereales diferentes según las distintas áreas geográficas de la Tierra;   es un alimento que reúne las cualidades de su buena palatabilidad.   El proceso de panificación tiene la propiedad de hacer más fácil la asimilación  del almidón por las amilasas, al romper las cubiertas celulósicas que lo contienen en las células de los cereales.   La calidad de la proteína del pan y su valor biológico no es elevado, la cantidad consumida habitualmente y la relación costo-rendimiento nutricional de estas proteína la hace figurar entre las mejores de las que constituyen los principales alimentos consumidos por el hombre.

El trigo se considera el primer cereal en el mundo tanto por su superficie cosechada como por su importancia en la alineación humana, y el concepto de calidad de trigo difiere según la actividad especifica:  para el molinero es importante que los trigos sometidos a molturación rindan altos porcentajes de harina, también el industrial requiere harinas con determinadas características que le permitan lograr productos de calidad. 

MATERIALES Y REACTIVOS.

        Materia prima:          


Leche en polvo

 Harina de trigo (panadera)

Emulsificante

 Levadura




alimento para levadura

 Agua 





       Reactivos:
 Sal





 Hidróxido de sodio 0.1 N
 Materia grasa



 Fenolftaleína.

 Azúcar.




 Solución buffer pH  = 4.0, 7.0 y 10.0

Aditivos :





material de empaque

 Gluten de trigo




bolsas de papel

Equipo y utensilios

Batidora planetaria Hobart.

Bascula

Balanza granataria

Cámara de fermentación

Horno estático de charolas

Refrigerador

Espiguero

Tamiz para harina

Rodillos 

Probetas de 500 y 100 ml

Manta de cielo

Charolas metálicas

Brochas para barnizar

Recipientes para mezclado y fermentación

Potenciómetro

Termómetros

Bureta

Vasos de precipitado de 100 ml

Formulaciones 

Las formulaciones empleadas en el desarrollo  práctico se presentan en los cuadros IV.5 y IV.6.

Cuadro IV.5   formulación de laboratorio (Método directo)

Materias primas y aditivos                                    porcentaje

Harina de trigo                                                           100.00

Agua                                                                            51.70      

Azúcar                                                                           8.00

Levadura                                                                       2.37

Cloruro de sodio                                                            2.15

Materia grasa                                                                1.90

Gluten                                                                            2.00

Emulsificante                                                                 0.50

Leche en polvo                                                              0.43

Alimentos para levadura                                               0.25

Enzimas                                                                        0.00             

Cuadro IV.6   formulación de laboratorio (método esponja-masa)

Materias primas y aditivos                                      porcentaje

Harina de trigo                                                            100.00

Agua                                                                              43.10

Azúcar                                                                             8.00

Levadura                                                                         2.15

Cloruro de sodio                                                              2.15

Materia grasa                                                                   1.90

Gluten                                                                              2.00

Emulsificante                                                                  0.50

Leche en polvo                                                                 0.43

Alimentos para levadura                                                   0.25

Enzimas                                                                            0.00

MÉTODOLOGÌA.

1. Pesar los ingredientes, depositando en la batidora los polvos (harina, gluten, emulsificantes, enzimas y leche en polvo, alimentos para levadura) e incorporarlos; colocarlos; colocar la levadura en parte del agua para lograr su activación y vaciar al tazón de la batidora.

2. Disolver la sal y el azúcar en parte del agua e incorporar con los demás ingredientes.   Adicionar la grasa final.

3. Mezclar de 5 a 7 minutos a velocidad intermedia (100 rpm) hasta lograr un desarrollo óptimo de la masa.

4. Colocar la masa en un recipiente que debe depositarse en la cámara de fermentación durante dos horas; ocasionalmente “ponchar” la masa.

5. Cortar y pesar la masa en proporciones de 760 g.

6. Hacer el boleado, formateado y moldeado de la masa.

7. Colocar los moldes conteniendo la masa  dentro de la cámara de fermentación, aproximadamente una hora o hasta que la masa alcance la altura del molde.

8. Hornear a 180°C durante 20 minutos. 

9. Dejar enfriar y empacar  el producto.

Método de esponja-masa

Esponja

1. Pesar la harina correspondiente previamente cernida, enzimas, emulsificante, gluten, alimento para levadura y agua

2. Colocar los ingredientes en el tazón de la batidora, mezclando durante 5 a 7 minutos a velocidad intermedia (100 rpm).

3. Poner el producto resultante en un  recipiente, que debe depositarse en la cámara de fermentación (27°C, 60-70% HR, 3 a 3.5 horas)

Masa

1. Pesar los demás ingredientes (harina, sal azúcar, materia grasa, leche en polvo y agua).

2. Mezclar la esponja con el resto de los ingredientes (los señalados en el inciso anterior) en la batidora a baja velocidad  intermedia (100 rpm) aproximadamente por seis minutos.

3. Cortar y pesar la masa en proporciones de 760 gramos.

4. Bolear y dejar reposar la masa durante 10 minutos.

5. Realizar el laminado, formateado y moldeado de la masa.

6. Colocar los moldes con la masa en la cámara de fermentación (40 a 45°C, 80-85% HR, 45-75 minutos).

7. Hornear a 180°C durante 20 minutos. 

8. Dejar enfriar el producto y empacarlo.

CUESTIONARIO.

1.- Cual es la finalidad de la fermentaciòn de la masa?

2.- Que defectos de calidad puede presentar el producto si se realiza una operaciòn mal?

REFERENCIAS.

N.L.Kent. Tecnologìa de los cereales.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1987.

PRACTICA No. 3

ESTRUCTURA MICROSCOPICA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

OBJETIVO:

El alumno  observarà y lograrà diferenciar cada una de las partes que componen la pared celular de las frutas y hortalizas.

FUNDAMENTO

Las frutas y hortalisas tienen una pared celular que protege a  la membrana celular.La membrana celular està compuesta de lipoproteinas,mientras que la pared celular se compone principalmente de polisacàridos.La pared  es la responsable de la textura de los alimentos vegetales.

Las celulas vegetales jovenes tienen solamente una pared celular primaria,por lo que son tiernas cuando se comen.Segùn la planta crece, se forma una pared celular secundaria, la cual contiene gran cantidad de lignina, lo que da a la planta una textura similar a la madera cuando se la come.

MATERIAL Y REACTIVOS

Material
Reactivos.

Bisturì o cuchillo.

Pinzas de pean

Hojas de afeitar

Tapones de corcho

Portaobjetos

Cubreobjetos

Microscopio

1 vaso precipitado de 250 ml.

Mechero.


Frasco de agua destilada

Cebolla

Zanahoria

Manzana



METODOLOGIA:

1. Pelar una cebolla,desmenuzarla, y tomar entonces una hoja carnosa.Sobre la superficie de la hoja existe una membrana muy fina, la cual tiene el espesor de una  celula.Con unas pinzas de pean,separar un trozo de membrana del resto de la hoja, y colocarla estirada sobre un portaobjetos.Añadir algunas gotas de agua destilada, y colocar con cuidado un cubreobjeto encima.Examinar al microscopio .

2. Hacer cortes muy finos de frutas y hortalizas, y mostar las muestras con agua como en la experiencia anterior.Efectuar los cortes utizadondo una hoja de afeitar puesta en un tapon de corcho.Observar al microscopio.Hacer cortes del tejido vegetal en ambas direcciones,transversal y longitudinal.

3. Repetir utilizando tejidos cocidos y observar las diferencias que se han producido por la acciòn del calor.

4. Hacer cortes de hortalizas bien desarrolladas y duras, comparandolas con muestras tiernas de la misma clase de hortaliza,p.e. esparragos. Observar ue el tipo de celulas generalmente comestibles son las llamadas celulas del parènquima.

RESULTADOS:

Observar y dibujar los tejidos celulares de las muestras.

CUESTIONARIO.

1. ¿ Cuales son las partes de la celula vegetal?

2. ¿En que parte de la celula se encuentran los pigmentos?

3. ¿A que se debe el endurecimiento  en las hortalizas  maduras o mas desarrolladas?

REFERENCIAS

K.Salfield.Practicas de la ciencia de los alimentos.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1977.

N.L.Kent. Tecnologìa de los cereales.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1987.

D.Southgate. Conservaciòn de frutas y hortalizas.

Edit. ACRIBIA.S.A. España 1992.

PRACTICA No. 4

ELABORACION DE NECTAR DE MANGO.

OBJETIVO:

El alumno aprenderà la metodologia de elaboraciòn de nectar de mango y evaluarà fisicoquimicamente este proceso .

FUNDAMENTO

Los nectares de frutas son obtenidos en su mayor parte por homogenizaciòn de pulpa de fruta,o bien de frutas enteras, con adiciòn de azùcar y agua ,y , en algunos casos,tambien de àcido cìtrico y ascorbico. La porciòn de fruta en el producto final es de 25 a 50 %,estando reglamentada èsta en la mayoria de los paises, asì como tambièn lo esta el contenido mìnimo en àcidos totales.Las frutas a partir de las cuales se elaboran son fundamentalmente, albaricoques, peras, fresas y melocotones .Dentro de los nectares de fruta se incluyen tambièn los productos obtenidos  a partir de zumos o concentrados de zumos de bayas o drupas por adiciòn de agua y azùcar. En general se les denomina mostos dulces. 

MATERIALES Y REACTIVOS.

Material
Reactivos.

Cuchillo.

Pinzas de pean

Hojas de afeitar

Tapones de corcho

Portaobjetos

Cubreobjetos

Microscopio

1 vaso precipitado de 250 ml.

Mechero.


Frasco de agua destilada

Cebolla

Zanahoria

Manzana



METODOLOGIA.

1.- Selecciòn de la fruta (eliminando aquellos frutos con daño mecànico o inmaduros)

2.- Lavado con agua y pesado de la fruta.

3 .- Escalde por 5 minutos a 85 (C y pelado de la fruta.

4.- Despulpado de la fruta con malla de 0.5 mm. en el despulpador.

5.- Pesado de la pulpa obtenida.

6.- Determinaciòn de (Bx.,% de acidez y pH.

7.- Calcular el jarabe que se va añadir al nectar.

8.-Mezclar la pulpa y el jarabe càlculado en la marmita.

9.- Envasar en latas para nectar.

10. Esterilizar y engargolar.

11. Invertir las latas durante 3 minutos.

12.- Enfriar con agua.

RESULTADOS.

Despuès de siete dias analizar fisicoquimicamente el producto y compararlo con uno comercial.

CUESTIONARIO.

1.-¿ Cual es el pH optimo de los nectares establecidos?

2.- ¿ Cual es el objeto de pretiturado y calentamiento (Escaldado)de la fruta al elaborar el nectar?

3.- ¿ Describa las funciones de las enzimas Pectinoliticas y celulolìticas?

4.-  ¿ Cual es la finalidad de usar el exhauster.?

REFERENCIAS.

N.L.Kent. Tecnologìa de los cereales.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1987.

PRACTICA No. 5

ELABORACION DE MERMELADA DE NARANJA

OBJETIVO.

Al termino de la pràctica el alumno aplicarà sus conocimientos en la transformaciòn de un producto agropecuario.

FUNDAMENTO

Las mermeladas de sabor fuerte es el complemento tradicional para el desayuno brìtanico asì como la conserva màs popular para extender sobre tostadas.Preparadas con frutas cìtricas con buenos contenidos de pectina y de àcido-naranjas , limones, pomelos y limas – no resulta dìficil, con cuidado, obtener un resultado excelente con mermeladas elaboradas en casa. Los principios para la mermelada y los tres ingredientes esenciales-pectina,àcido y azùcar-deben equilibrarse en las proporciones adecuadas para conseguir un buen resultado. 

MATERIAL Y REACTIVOS.

Cuchillos de corte

Recipientes de aluminio

Azucar o Moscabado

Acido citrico

Pectina o agar

Naranjas

Agua limpia

Estufa

Frascos de vidrio.

METODOLGIA.

Formulaciòn.

Jugo de naranja 6000 g.

Agua  1850 g.

Acido citrico 116 g. Apox.

Pectina “rapid set 150”         69 g.

Azucar 10400 g.

Tirillas de càscara 1450 g.

1. Se preparan los frascos estirilizados.

2. Se seleccionan las naranjas en base a su color caracteristico. Y se lavan

3. Se colocan en una tina de escalde con agua a ebulliciòn,hasta que la cascara presente una consistencia esponjosa;se les hace un corte en la base de uniòn al arbol y cuatro longitudes simètricas, para facilitar el desprendimiento de la cascara.

4. La cascara se prepara, en tirillas y se cuesen en la autoclave.El agua de cocimiento de las cascaras se utilizan posteriormente para la elaboraciòn de jalea.

5. Se extrae el jugo mediante la despulpadora.

6. Se pesan y mezclan en la marmita de cocimiento , el jugo y el agua.

7. Se pesan y mezclan la pectina con 500 g. De azucar, se adicionan a la marmita,agitando continuamente y hasta completa disoluciòn.

8. Se lleva hasta ebulliciòn la mezcla, se adicionan 1450 g. De tiras de la cascara y se calienta nuevamnte a ebulliciòn,la cual se mantiene aproximadamente dos minutos.

9. Se adiciona lentamente el resto de azucar, se agita continuamente para evitar la formaciòn de grumos y hasta completa disoluciòn de la misma.

10. Se continua calentando y agitando hasta obtener el 70 % de sòlidos solubles medidos con refractometro.

11. Se interrumpe el calentamiento y se determina la cantidad de acido citrico que hay que añadir para obtener el pH deseado con una muestra de 100 ml.

12. Se estima el volumen de mermelada en la marmita y con el dato anterior se  calcula el acido a agregar ,disuelto con la minima cantidad de agua caliente se agrega a la olla de cocimiento.

13. Se calienta nuevamente hasta ebulliciòn.

14. Se envasa la mermelada a una temperatura superior a 85 (C, hasta el ras del frasco y se tapan.

15. Se enfrian paulatimnamente los frascos,mediante agua con una temperatura de 55( C .

RESULTADOS

CUESTIONARIO.

1. ¿Qué funciòn tiene el àcido cìtrico?

2. ¿Industrialmente que edulcorante se utiliza?

3. ¿Por qué es importante un pH semiàcido?

REFERENCIAS.

Material didactico en ciencias y tecnologias del mar.SEP.

Mexico D.F.

D.Southgate. Conservaciòn de frutas y hortalizas.

Edit. ACRIBIA.S.A. España 1992.

PRACTICA No. 6

ELABORACIÓN DE GUAYABAS EN ALMIBAR.

OBJETIVO.

El alumno conocerá los criterios de selección, clasificación y acondicionamiento de materia prima, aprenderá a preparar fruta en almíbar y efectuara la conservación de dicho almíbar en tarros de cristal y latas sanitarias.

FUNDAMENTO.

La conservación de alimentos en tarros de cristal ha sido uno de los más populares para mantener  los productos  en un estado lo más parecidos a sus formas en fresco.   No solamente se ha usado  ampliamente este procedimiento para las hortalizas para dispones de alimentos fuera de temporada durante los meses de invierno.    La congelación casera representa un método alternativo más sencillo y que permite conservar mejor frutas y hortalizas.

Las frutas conservadas en tarros de cristal representan actualmente una especialidad y este método de conservación suele reservarse para las frutas más caras, tales como melocotones. La fruta puede conservarse en tarros de cristal con agua o con almíbar, aunque el sabor y el aspecto de fruta conservada con almíbar son superiores. Como las frutas conservadas en tarros de cristales suelen considerarse como una especialidad gastronómica, existe un interés creciente por añadir ingredientes que den sabor a la almíbar  - especias como canela en rama o clavo, tiras de corteza o de almidón o de naranja, o incluso pequeñas cantidades de alcohol, tal como brandy o ron. Si se añade alcohol, tal como brandy o ron, se incluirá únicamente en una pequeña proporción, para dar sabor a la conserva sin convertirla en un producto alcohólico.

OPERACIONES IMPORTANTES

LIMPIEZA

Operación preliminar que separa los contaminantes de las materias primas que pueden ser de origen:

a) Mineral (tierra, arena, grasa, metales etc.).

b) Vegetal (ramas, tallos, cáscaras, etc.).

c) Animal (excreciones, pelos, huevecillos,etc.).

d) Químicos (residuos de fumigantes y fertilizantes.).

e) Microbiano (microorganismos y sus subproductos.).

Puede hacerse empleando métodos secos como tamizado, cepillado, aspiración, separación magnética o bien empleando métodos húmedos como inmersión, aspersión, flotación filtración o decantación.   La selección del método dependerá del tipo de contaminantes que se deseen separar así como la de la naturaleza de la materia prima que se trate.   En la práctica es conveniente el uso de una combinación de métodos.

Selección

La selección separa a las materias primas en categorías físicas, por ejemplo: peso, tamaño, etc.

La selección por peso puede llevarse a cabo pesando unitariamente o bien empleando maquinaria especializada y la selección por tamaño utilizando tamices de apertura fija o variable.

Las ventajas de la selección se ven reflejadas en el producto, ya que teniendo este control se obtendrá mayor eficiencia en operaciones mecanizadas, mejor control de los pesos añadidos a los envases, mayor atractivo a la vista y una transmisión de calor uniforme en procesos tales como la congelación y deshidratación.

ESCALDE Y PELADO

La cantidad de ciertas frutas enlatadas está dada en gran medida por el cuidado que se tenga durante su acondicionamiento:   las técnicas empleadas p`ra el pelado pueden ser:  manuales, por calentamiento, por vapor, por inmersión en agua caliente, por abrasión o por la acción de lejías.

Esta última tiene ventaja de reducir los costos de operación, mayor rapidez y menor pérdida de fruta, en este método el tiempo de exposición de la fruta en la lejía dependerá de la concentración y temperatura a que se trabaje.

Al emplear técnicas de pelado en las que intervienen las temperaturas elevadas se logra también él escalde, obteniéndose los siguientes resultados:

1. Ablandamiento del tejido fibroso, lo que permite un mejor llenado en los envases.

2. Eliminación de los gases contenidos en su interior, obteniéndose así mayor vacío.

3. Inhibición de ciertas acciones enzimáticas, dando productos de calidad superior.

4. Sirve como método de limpieza al eliminar el exceso de contaminación microbiana superficial. 

5. Ayuda a la operación de pelado.

CLASIFICACION

Separa la materia prima en categoría de diferente calidad utilizando criterios tales como:  tamaño, color, grado de madures, ausencia de daño por hongos o insectos, así como características de sabor y olor.   El objeto de esta clasificación es lograr uniformidad en el producto final y el perfeccionamiento en los métodos de preparación, proceso y preservación.

Métodos de clasificación.

1. Determinación de calidad por pruebas de laboratorio.

2. Procedimiento que separan el total del alimento en categorías de calidad manualmente o con maquinas especializada.

PREPARACION DE JARABES

Otro aspecto importante en el procedimiento de frutas es la preparación y uso de jarabes, de los que se obtienen los siguiente beneficios;   mejorar el sabor de la fruta, llenar los espacios libres entre las piezas  envasadas y ayudar a la transferencia de calor durante la esterilización.   La concentración del jarabe a utilizar dependerá de las características de la fruta que se desee empacar ya que el tiempo de anaquel se llega a igualar la concentración de azúcar en la fruta y el jarabe.

La presencia de carbonatos y sulfatos en el agua utilizada para la preparación de jarabes, puede causar precipitaciones (forman sales de calcio y magnesio) durante la ebullición.    Sales de fierro en el azúcar pueden causar oscurecimiento del jarabe o precipitación en el  envase.   Por todo esto se recomiendo la utilización de agua blanda.

Otro problema que se presenta en la elaboración de jarabes, es la contaminación microbiana que puede desarrollar sabores  desagradables y fermentaciones, por lo que se recomienda mucho control sobre higiene del equipo utilizado en la elaboración.

MATERIAL Y REACTIVOS.

MATERIA PRIMA:

1.- Guayaba 

2.- Azúcar

MATERIA AUXILIAR:

1.- Hidróxido de sodio en escamas

2.- Solución indicadora de fonolftaleína

MATERIAL DE EMPAQUE:

1.- Frascos de vidrio con tapa.

EQUIPO Y UTENSILIOS:

1.- Báscula.

2.- Vasos de precipitado.

3.- Refractómetro.

4.- Termómetro.

5.- Ollas de aluminio.

6.- Cuchillo.

7.-  Tabla para picar.

8.- Potenciómetro.

METODOLOGÍA.

I  Selección, acondicionamiento y clasificación de la fruta:

1. Pesar la fruta.

2. Lavar perfectamente la fruta con agua corriente y abundante.

3. Seleccionar las frutas sanas y maduras, eliminar aquellas que presenten signo de descomposición y apartar las que estén inmaduras para almacenar hasta  que tengan la madurez apropiada.

4. Escaldar en solución de hidróxido de sodio al 2% por 2 minutos a 85°C, en esta operación se desprende el pericarpio de la fruta.

5. Lavar al chorro de agua, hasta que el agua que escurra no de reacción alcalina a la fenolftaleina.

6. Clasificar las frutas conforme a su tamaño y madurez en tres clases:

a) Grandes consistentes.

b) Medianas consistentes

c) De consistencia suave.

De la clasificación dependerá el tipo de producto que se elabore

a) Cascos en almíbar.

b) Enteras en almíbar.

c) Néctar.

II  Elaboración de guayabas enteras y cascos en almíbar.

1. Eliminar las partes obscuras que tenga la fruta.

2. Las frutas seleccionadas para cascos partirlas por la mitad y eliminar las semillas con un mondador.

3. Envasar en cantidades adecuadas e identificarlos por su apariencia (enteras o cascos).  Se envasara en el tarro sin lesionarla. Si el tarro se llena hasta el borde con fruta blanda puede resultar difícil añadir almíbar suficiente y  eliminar las burbujas de aire que permanecer atrapadas alrededor de la fruta, para colocar la fruta y eliminar las burbujas de aire puede utilizarse una varilla especial para envasar, con un extremo plano y suave.  Comprobar que se envasan juntas las cantidades recomendadas de fruta y de líquido y anotar las cantidades que se introducen en los tarros.  Los tarros con más de 300g de fruta o con menos de 150ml de líquido en envases de 450 g precisan mayores tiempos de tratamiento

4. La concentración del almíbar puede variarse de forma que se acomode al gusto individual y se ajustara también a la cantidad de fruta que se introduce en los tarros.  Para un tallo normal de fruta, las proporciones medias de almíbar son:  225g  de azúcar por cada 600ml de agua y esto proporcionara 100g/450g de fruta envasada en tarros de cristal.  Cuando la fruta se coloca muy apretada en el tarro se recomienda un almíbar más fuerte ya que se utilizara una cantidad menor.

Tabla para el almíbar

La tabla que aparece a continuación constituye una orientación sobre la cantidad de azúcar que debe emplearse por cada 600ml de agua.  Señala la fuerza del almíbar (y él % de azúcar que contiene) y la cantidad de almíbar que se obtendrá.  Además, orienta sobre el peso de fruta que será cubierta por el almíbar (envase normal no demasiado prieta la fruta) y el número de tarros de 400 g que se precisarán.

Fza. Del Almíbar
Peso del azúcar.
Rendimiento del almíbar 
Fruta cubierta
Número de tarros de 450g.







Ligero 17%
100g
650ml
1k
3+

Medio 29%
225g
750ml
1.15k
4

Medio-Fuerte 38%
350g
800ml
1.25k
4+

Fuerte 44%
450g
900ml
1.4k
5

Las cantidades anteriores pueden reducirse ligeramente si se prefiere, para variar la fuerza del almíbar.  Por ejemplo, cuando se emplean 1.75L de agua para un almíbar ligero añadir 200g de azúcar; para un almíbar medio añadir 550 gramos de azúcar; para un almíbar medio - fuerte añadir 475 gramos de azúcar, para un almíbar fuerte añadir 1 Kg de azúcar.

Para la preparación del almíbar se usará azúcar granulada o de pilón. Sí el almíbar tiene que mantenerse caliente durante algún tiempo, se mantendrá sobre un fuego escaso y se cubrirá totalmente la cacerola para evitar que se evapore agua y se altere en consecuencia la fuerza del almíbar. Sí el almíbar no es transparente, puede filtrarse a través de una muselina escaldada o de una manga para jalea.

5.- METODO DE BAÑO MARIA RAPIDO.

Las frutas se introducirán en los tarros que se llevaran hasta el borde con almíbar caliente a unos 60°C. Tapar los tarros aflojando las roscas para permitir la salida de vapor de aire, después situarlos sobre el falso fondo de una cacerola apropiada * . Verter agua caliente a unos 38°C para cubrir totalmente los tarros y calentarla a fuego lento hasta 88°C durante 25 a 30 min. Mantener el agua hirviendo a fuego lento durante 10 min. Para tarros con capacidad superior a 1 Kg será preciso más tiempo. Al final de este tiempo, los tarros se sacarán de la cacerola. Es preferible situar los tarros sobre una superficie de madera seca, ya que una superficie húmeda y fría provocaría la ruptura de los tarros de vidrio. Si no se dispone de un par de pinzas para botes, entonces sacar con un cucharón parte del agua de la cacerola de tal forma que pueda ocuparse un paño para extraer los tarros.

Inmediatamente se apretarán las roscas de cada tarro sacado del baño de maría. Dejar los tarros en reposo durante toda la noche.

NOTA. Sí la cacerola no tiene la profundidad suficiente para que el agua cubra los tarros, asegurarse de que el agua llega hasta la zona en que los tarros se estrechan y cubrir la cacerola con una tapa que la cierre perfectamente. Sí la tapa queda suelta, enrollar con un trapo de cocina y adaptarlo entre el borde de la cacerola y la tapa para evitar que escape el vapor.

*El fondo de la cacerola deberá tener adaptarse para el tarro o frasco no lo toque esto puede hacerse colocando algún trozo de madera.

RESULTADOS.

Obtencion De Un Producto En Almibar Aumentando Su Vida De Anaquel.

CUESTIONARIO

1.- ¿Cuáles son los principales estados productores de guayaba en la República Mexicana?

2.- Anotar el valor nutritivo de la guayaba.

3.- Indique que otro tipo de edulcorantes se pueden usar en la elaboración de almíbares.

4.- Para la elaboración de este almíbar ¿Qué cantidad de azúcar utilizó?.

5.- ¿Cómo podemos evitar las reacciones de oscurecimiento en las frutas?

REFERENCIAS.

K.Salfield.Practicas de la ciencia de los alimentos.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1977.

N.L.Kent. Tecnologìa de los cereales.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1987.

PRACTICA No. 7

ELABORACION DE FRUTA CRISTALIZADA.

OBJETIVO.

El alumno aplicarà los principis de retenciòn de solidos en la conservaciòn de un producto agropecuario.

FUNDAMENTO

La maduraciòn de los frutos comprende todos aquellos procesos que tienen lugar desde que se inicia el cambio de color hasta que alcanza todas las caracteristicas que lo hacen apto  al consumo humano.Es obvio decir que la maduraciòn es una etapa fundamental en la viad del fruto, no solo por lo que hace referencia a su calidad sino especialmente a su capacidad de conservaciòn. La cristalizaciòn es un metodo màs de conservaciòn de la fruta para prolongar su vida de anaquel y a su vez realizar un producto procesado con ciertas caracteristicas de dulzor comerciables.

MATERIAL Y REACTIVOS.

Fruta (piña,naranja,etc.

Soluciòn de cloruro de Calcio al 0.5%

Azùcar

Brixtometro

Estufa de incubaciòn u horno

Ventilador o bomba de vacìo

Olla de aluminio

Charola de plàstico

Cuchillo mondeador.

METODOLOGÌA.

1. Lave bien la fruta.Si es necesario pèlela (piña,naranja,etc. ), en el caso de los citricos la cascara es lo que se utiliza.

2. Prepare una cantidad suficiente para remojar la fruta en una soluciòn de Cloruro de Calcio al 0.5%.

3. Sumerja la fruta en la soluciòn anterior y dejela reposar por un mìnimo de 12 horas.

4. Despùes de 12 horas de inmersiòn saque la fruta, laàvela muy bien con agua corriente.

5. Prepare una miel de 30 ( Bx. Y cocine la fruta en la miel hasta que este tierna y blanda aprox. 30 min. A fuego lento.

6. Deje enfriar la fruta.

7. Ponga la fruta en recipientes,cubriendola con una miel de 60 (Bx. Y coloquelos en la estufa al vacio.

8. Ajuste la temperatura de la estufa a 45 ( C.

9. Prenda la estufa siguiendo todas las indicaciones dadas para su uso.

10. Mantenga la estufa con un vacio de 28 ( por 24 horas.

11. Despuès de las 12 horas apague la estufa siguiendo todas las indicaciones.

12. Adicione azùcar a la miel hasta que alcance 80  ( Bx.

13. Repita desde el paso 9.

14. Despuès de 24 horas saque la fruta y lavela con agua caliente.

15. Drene bien la fruta y sequela en una estufa con una temperatura de  60 (C

RESULTADOS.

Realizar el reporte de la practica y el cuestionario asì las observaciones de la fruta obtenida.

CUESTIONARIO.

1. ¿Qué objeto tiene el tratamiento con soluciòn de Cloruro de Calcio?

2. ¿Porque las temperaturas usadas en la fabricaciòn de la fruta cristalizadas fueron bajas.?

3. ¿A què se le llama azùcar invertida y por què?

REFERENCIAS.
Material didactico en ciencias y tecnologias del mar.SEP.

Mexico D.F.

D.Southgate. Conservaciòn de frutas y hortalizas.

Edit. ACRIBIA.S.A. España 1992.

PRACTICA NO. 8

ELABORACION DE CHILES JALAPEÑOS EN ESCABECHE.

OBJETIVOS

El alumno aprenderá a elaborar chiles jalapeños en escabeche. Efectuará la elaboración del escabeche.

FUNDAMENTO.

Productos en escabeche.

Estos productos generalmente hortalizas, su conservación se realiza a base de vinagre que actúa como antiséptico aunado a la esterilización.

La preparación general:

Selección, lavado, escalde completo, preparación del escabeche, llenado, esterilización.

Este producto consiste en hortalizas escaldadas que se envasan con vinagre aromatizado. 

Esta clase de productos se diferencia del encurtido, por la utilización de la materia prima fresca o conservada por medio de sal, pero no fermentadas por la adición de vinagre en la concentración menor y de algunos ingredientes sofreídos y por la necesidad de esterilizarlo debido a la baja acidez del contenido.

Como líquido de relleno se puede utilizar un vinagre aromatizado que se diluya hasta la concentración deseada.

MATERIAL Y REACTIVOS.

MATERIA PRIMA

1. Chiles jalapeños

2. Sal común

3. Vinagre

4. Especias

5. Aceite

6. Otras hortalizas (opcional)

MATERIAL DE EMPAQUE:

1. Frascos de vidrio con tapa de rosca y sellos de hule.

2. Manta de cielo (10 cm)

EQUIPO Y UTENSILIOS

1. Báscula.

2. Vasos de precipitado.

3. Sartén (para freír).

4. Termómetro

5. Ollas de aluminio con tapa.

6. Cuchillo

7. Tabla para picar

8. Espátula

9. Tinas de lavado y selección

10. Agitadores de vidrio o magnéticos.

11. Agitador.

METODOLOGIA.

1. Aromatizar  el vinagre.  Fórmula de un vinagre típico para escabeche:

INGREDIENTES

Vinagre al 4% de acidez

Sal yodada

Pimienta

Canela

Orégano seco.

Tomillo seco.

Clavo.

Mejorana seca.  

Tanto el tomillo y la mejorana están secos se les pone la mitad de la cantidad anotada; cuando el orégano está fresco se le pone doble cantidad.

La mitad del vinagre se lleva a ebullición con las especias y sal en un perol tapado y se deja hervir durante 4 min.   Luego, se filtra y se adiciona la mitad del vinagre.

2. La formula para preparar los ingredientes sofreídos para esta cantidad de vinagre aromatizado es la siguiente:

INGREDIENTE



CANTIDAD

 Aceite vegetal.



80 ml


Cebolla




80 gr.


Ajo.





20 gr.


Laurel en hojas, opcional


  3 gr.

La cebolla se pela y se rebana; los ajos, pelados se seccionan.

Los ingredientes, se sofríen hasta que los tejidos se suavicen y las cebollas estén doradas.

3. Las hortalizas escaldadas se envasan agregando los ingredientes sofreídos y el escabeche hirviendo.   El producto debe ser sumergido totalmente.   Si se envasa una mezcla de hortalizas en frascos, se debe acomodar el producto de tal modo que el conjunto tenga un aspecto agradable  en composición y color.

4. Las hortalizas es escabeche necesitan esterilización.   La siguiente tablas proporciona los tiempos de esterilización a 100°C para envases de diferente tamaños.

PRODUCTO


FRASCO DE 460 ml.

Ají o chile jalapeño.


34

Mezcla de hortalizas

38

Zanahoria



27

5. Para el chile jalapeño en escabeche, se seleccionan chiles completamente  

     verdes.    Se lavan, se corta el rabo a 1 cm, de largo.

6. Escaldar en agua a 90°C hasta que los tejidos se suavicen en aproximadamente a 40°C a 60 min.    Los chiles a, menudo se envasan con zanahorias.

OPCIONAL

Las zanahorias mondadas y seccionadas en rodajas de 5mm de grosor se escaldan a 90°C durante 7 min.

7. Al envasar, los frascos deben contener 60% de chile, 10% de zanahoria, 10% de mezcla sofreída y 20% de escabeche.

Para la mezcla de hortalizas se utilizan hortalizas frescas.   La materia prima, mondada y seccionada, escaldada a 90°C durante los siguientes tiempos:


HORTALIZA




TIEMPO



Ají o chile




    8 min.



Arveja o chícharo



    6 min.



Calabacita.




    3 min.



Col  





    2 min.



Chayote




    5 min.



Habichuela 




    7 min.



Papa  





    5 min.



Zanahoria




    7 min.

* Las zanahorias en escabeche son de tamaño mediano. Estas se cuecen durante 12 min. Y, luego, se dejan en agua fría antes de envasarlas.

RESULTADOS

Obtención de un vegetal procesado aumentando su vida de anaquel.

CUESTIONARIO.

1. - ¿Qué funciòn tiene el escaldado y el sulfato de cobre?

2.- ¿ Cómo podría relacionar este producto con alimentos de origen marino?

REFERENCIAS.

K.Salfield.Practicas de la ciencia de los alimentos.

Edit. ACRIBIA,S.A. España 1977.

N.L.Kent. Tecnología de los cereales.

Edit. ACRIBIA, S.A. España 1987.

PRACTICA No. 9

ELABORACION DE CHILES EN CHIPOTLE

OBJETIVO.

El alumno aprenderá a elaborar chiles en chipotle.

FUNDAMENTO.

El chile es el cultivo hortícola  más importante y el de mayor consumo popular, especialmente en estado fresco, Aunque también se consume procesado en forma de salsas, polvo y encurtidos.     En México existen una gran variedad de chiles de diferentes tipos en cuanto a forma, sabor color, picor y tamaño.

Él genero  Capsicum es originario de América del Sur  y de la cuenca alta del Amazonas-Perú, Bolivia, Argentina y Brasil.   C. Annum se aclimató en México, donde actualmente existe la mayor diversidad de chiles.

El chile estilo chipotle es actualmente muy consumido.

MATERIAL Y REACTIVOS.

MATERIA PRIMA

1. Cebolla 

2. Sal común

3. Aceite

4. Jitomate

5. Chiles secos (Tipo rayado)

6. Azúcar

7. Zanahoria

8. Vinagre

9. Ajo

MATERIAL DE EMPAQUE

1. frascos d vidrio con tapas de rosca y sellos de hule

EQUIPO Y UTENSILIOS

1. Balanza granataria

2. Vasos de precipitado

3. Mechero bunsen

4. Tela de asbesto

5. Ollas de aluminio con tapa

6. Cuchillo

7. Tabla para picar

8. Espátula

9. Tinas de lavado y selección

10. Tripies

11. Cuchara

FORMULACION.

 

INGREDIENTES    


 PORCENTAJES


 

Jitomate




20.83



Zanahoria




18.30



Chiles secos




13.54



Azúcar




  2.97



Cebolla molida



  4.76



Sal





  4.46



Cebolla acitronada



  6.10



Vinagre




26.78



Aceite





  2.23

Ajo:   Agregar al gusto

METODOLOGIA.

1. El chile seco se lava perfectamente y se deja hidratar por 24  horas.

2. Los chiles después de hidratado se secan y se escurren, a el 50% se elimina totalmente el pedúnculo y se desvena; al otro 50% se le corta el pedúnculo a 1cm. de distancia de la base.

3.  Poner los chiles a calentar con agua hasta ebullición durante 5 min.

4. Cocer el jitomate y la zanahoria.

5. Licuar chiles desvenados, ajo, cebolla, sal, azúcar y vinagre.

6. Acitronar la cebolla picada en tiras (no muy largas) en el aceite, agregar los ingredientes licuados y ebullir por 5 min.

7. Agregar la mezcla de los ingredientes del paso no. 6, los chiles y ebullir por 6 min.

NOTA:  si el color del producto no es suficientemente rojo, agregar un poco de colorante rojo.

RESULTADOS.

CUESTIONARIO.

1.-Como influye en el pH la salmuera utilizada?

2.- Cual es el rendimiento del producto obtenido.?

3.- Cual es la funciòn de la soluciòn utilizada.?

REFERENCIAS.

Ing. Artemio Valadez lopez.

“producción de hortalizas” 

6ª  Reimpresión;  UTEHA, editorial Noriega.

PRACTICA No. 10

ELABORACION DE ATE DE PIÑA

OBJETIVO.      

El alumno aprenderá a elaborar  ate de piña y a controlar los puntos más importantes en dicho proceso.

FUNDAMENTO

Los ate de fruta son los alimentos semisólidos preparados  de una mezcla de contenido no menos de 5 partes de peso de ingredientes de fruta por cada 2 partes de azúcar.

La elaboración de ates es una industria netamente mexicana, y tiene su cuna en Morelia, Michoacán, población que ha adquirido justa fama por sus exquisitos ates, so solamente en el país sino también en el extranjero.

Conocemos bajo el nombre de ate, cajeta o queso, aquellos productos elaborados de frutas pectinosas, molidas y tamizadas finamente, después mezcladas en azúcar y cocidas a una concentración tal que una vez enfriados permiten cortarse con cuchillo, sin que la hoja de este quede  con restos del producto.

Pueden usarse frutas, magulladas o picadas en combinación con frutas no maduras de la misma especie o los residuos de aquellas cuyo jugo se aprovecho de la manufactura de jaleas, jugo de frutas no fermentado, etc.

Las frutas que carecen de pectina también pueden utilizarse para la elaboración de ates, siempre que se les agregue la pectina necesaria de otras que la tengan, sea en forma de jugo obtenidos de ellas o su propia pulpa.

Las frutas y sus extractos obtienen sus características de forma de jalea de una sustancia llamada pectina.   Se formará la jalea cuando se alcanza una concentración adecuada de pectina-azúcar-ácido.

Debido que la pectina es importante en la formación de la fruta, ella justifica la atención.   Los tejidos vegetales contienen pectina soluble en agua, ácido péctico, propectina y un compuesto que contiene alguna pectina y celulosa.

MATERIAL Y REACTIVOS.

MATERIA PRIMA Y REACTIVOS:

1.Piña

2.Azúcar

3.Pectina

4.Ácido cítrico

MATERIAL DE EMPAQUE:

1.Recipiente de aluminio ó madera.

EQUIPO Y UTENSILOS:

1.Balanza granataria

2.Vasos de precipitado

3.Mecheros Bunsen

4.Telas de asbesto

5.Ollas de aluminio con tapa

6.Cuchillo

8.Espátula 

9.Tinas de lavado y selección

10.Tripies

11.Cuchara

12.Termómetro

13.Sacacentros

14.Licuadora.

METODOLOGIA.

1.Pelar la piña ,quitar los puntos negros y el centro.

2.Moler pulpa.

3.Mezclar la pulpa y el azúcar. El azúcar que se deberá agregar es 650gr. Por cada kilogramo de fruta.

4.Calentar con agitación constante hasta obtener 70 a77%SS.

5.Ajustar el pH con ácido cítrico (de 3.0 a 3.3 )

6.Agregar el  0.35% de pectina, como solución. Aplique la siguiente formulación:

              INGREDIENTES                                  PORCENTAJES.

                   Pectina                                                          5.78

                   Agua                                                             76.00

                   Azúcar                                                          18.22

7.Elevar la temperatura a 85°C de pectina en el molde. Dejar enfriar por 24 horas. 

8.Desprender el ate del molde y espolvorear azúcar (opcional).

RESULTADOS.

CUESTIONARIO.

1.¿Indique las principales diferencias entre ates, jaleas y mermeladas?.

2.¿El tipo de pectina que se usa en la producción de mermeladas, es la misma que para el de ate?

3.¿Elabore un diagrama de flujo con el equipo que se utiliza para la elaboración de ate?.

REFERENCIAS.

 Alejandro Paczka, 

“Conservación y Aprovechamiento de Productos Alimenticios.”

 2ª edición.  (1953)   México.

