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Presentacion

Actualmente asistimos a una crisis sin precedentes e

4

de la humanidad. Estamos trente a un momento de bifurca

seguimos p@r1agﬁﬂwiaaivid;ﬁes@mwﬂdﬁd social, de la Inequidad de

Qénero, del saqueo de la naturaleza; o buscamos
SUSt@HfaCiOr!yiéiﬂﬂ»ﬁ:;%“ ae |0s elementos y relaciont

| . ~l ~Ianat-
la vida en el planeta

Sin embargo, paradojicamente esta amenaza planetaria,

misma es ta rﬁbiér‘e una oportun idad pues Nnos e sta ur g iendo ¢

de rumbo, a re-pensar nuestra manera de educal

intercambiar, de relacionarnos

Este manual que la UNIAV pone en sus manos, ¢

financiero de la Unién Europea, forma p

®

pedagogica para contribuir a ese cambio en la manera

ya que esta mediado pedagd

educativo de la biopedagogia, el cual considera
aprender no es solo -almacenar informacién, sino

procesos de autoconstruccién personal y transformacion

contextos sociales, técnico-productivos y ambientales

interactuan los y las aprendientes

e de su.nueva ¢

n la his

)
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Constituye un recurso pedagdgico para aprender sobre
procesamiento de alimentos con calidad e inocuidad que
realizan en sus propias MIPYME agroindustriales, jovenes
formados profesionalmente en nuestra universidad. Quienes

vez han habilitado a otros jovenes de sus comunidades
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Sugerencias metodoldgicas

Para entender mejor el manejo de este material de aprendizaje,
les damos algunas sugerencias para el uso pedagodgico de este
manual.

Desde la practica pedagdgica, este manual pretende fortalecer
los procesos pedagdgicos, a través de cada una de las actividades
propuestas, que buscan la promocion del aprendizaje como la

herramienta mas eficiente para la transformacién personal y social.

Promover el aprendizaje corresponde a las personas que median
los cursos. Del entusiasmo, la creatividad y el interés de ellos y de

En consecuencia afirmamos sin temor a equivocarnos, que el
aprendizaje de las personas participantes depende en gran medida
del buen uso de las actividades de aprendizaje propuestas en este
manual.

Es fundamental que las personas participantes se sientan a gusto
y comprueben por si mismas que estan obteniendo resultados
concretos. Este clima de participacion creativa, satisfactoria y
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productiva es requisito indispensable para el éxito del proceso de : 3
aprendizaje. ;
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Sugerencias metodoldgicas
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Propésitos de Aprendizaje

3 partir

marterias primas
que se Uutilizan en la elaboracion
de productos derivados de frutas y

P Qo [t
hortalizas
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Cada aprendiente comenzard escribiendo su plato favorito

=

{

Enlistardn los ingredientes que componen ese plafo, para luego
clasificarlo en frutas o en hortalizas segun sepan

" ®

Luego cada uno y cada una lo compartird con el resto G
companeros y companeras.

®

Inqgredientes Clasificacion

e O®M

sConsume usted frutas2 zCudles son sus frutas preferidas?

.

sConsume usted hortalizasg zC udles son sus hortalizas preferidase

m o

m ™
. ﬁmdmﬂﬂhmdm“u

sSabe usted cudles frutas y hortalizas se producen en Nicaraguae

® M
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Clasificacion de las frutas

as frutas se clasifican en cuatro grandes grupos

Pina
naran|a Fresa
limon maranon

Acidas- tamarindo mandarina L
) Semi

Zapote
guandbana
panano
sandia

Dulces

;ﬂ"\(_‘_\;(;\? pY

Nevutras

Las frutas y hortalizas de acuerdo al grado de madurez, Olor color,
textura y tamafio son materias primas que resultan conveniente segun
el propdsito deseado en el procesamiento de alimento

Propiedades de las frutas y hortalizas:

Tienen un alto contenido de agua,ademds de proteinas, minerales,
vitaminas v fibra vegetai.

es en

~n fuentes importantes de carbohidratos, estos estan presentes en

£
|

orma de azicares y féculas

Son fuentes importantes ae minerales v iertas  vitaminas,
especialmente de las vitaminas A y C y del compl
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Fécula: hidrato de carbono que
junas plantas, como el maiz, la papa

tubérculos y raices de aigt

mandioca, enfre otras

Tanto M:
color, aroma agr

i t.k.lfrfrs como las Y'soi“i‘{f‘iil.,m?z‘;, son 'Jr reciadas por su atracti

radable, su sabor agradable, textura suave y crujiente

cuentra en las semillas,

1 Para el procesamiento ae mutas y norralizas pre viamente se debe
~~li=~r |~ el ~r ¥
reqlizar |0 siguliente
! ( i1 | IVE Y1{ ~ NCX J ( \ C/
CONSHI Y e el , | e Arfaqg ae cuglaulel O (¢
| ~ z - 7 e |
ioNn d HMmel 1SISTE ¢ el iquiel

forma, peso

3. Pesado: consiste en convertir a libras o 5<,‘s;<;/\'";}’[‘.“;«f7 1OS
la materia primaq, se
formulacion y el rendimiento de los productos.

4. Pelado: consiste en eliminar la cdscara o pie

prima, es necesario parad mejor preseniacion y reaguccion

tier NPO de elaporacion ael alimento

5. Troceado: cons '\,1@ en cortar la materia prima de a

al uso al que esta destinada, con el propdsito de permitir

~

T‘ arminadc

6. Desemillado: consiste en eliminar las semillas y particulas d

entre otras.

2 LIGS!flC’n 1 0 seleccion: puede ser por famano, madure:

e
)

leva a cabo para readlizar los cdlculos

n r penetracion del calor y buena presentacion del mucjua

{

de |la materia

ael

cuerdo

JNC




Procesamiento de Frutas y Hortalizas

Selecciodn
) operacidén consiste en la seleccidn de la materia prima

.L'(‘f(

requerimientos de calidad, es decir que no estén: fermentad

envejeciaas, maguliaaas

Clasificacion
as frutas y hortalizas se clasifican segun su didmetro, peso
' \ clasificacion el faman:
i sticas determinantes «
) final para el cual este destinado el producto. Pc
Cer pasta ae tomaile se seleccionan tomates se
de tomate se seleccionan t
ON puede ser manual o mecanicaq,
magquinaria
Lavado

Of el

Pelado

Consiste enretirar la cascara de toda la materia prima segun el

e puede redlizar de forma manual us

cuchillos o de forma mecdnica usando peladores.

Troceado o Cortado
Esta es una operacion que consiste en cortar la fruta u hortaliza

diferentes tamanos y formas de acuerdo al uso final al
destinado, con fres propdsitos: lograr una mejor presentac
producto, lograr una mayor penetracidon del calor durante |

v lograr un secado mas rapido
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Mezclado
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para luego COl
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Coccion
Consiste en som:e

segun lo an erite el pirc

——

Bano Maria
F:)r(,'ji>ﬁl‘»<i‘>f<“"(‘;; a calor inairecro «

cuezan

-

O A A e i e e e e e T T e T e . b

[SNE STy T ————
o

Consiste en unificar airere
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Miguel, vos

sabés jpor qué es tan Wi No, pero
importante el consumo de creo que es para

mantenernos sanosy
\\ fuertes

~—

frutasy hortalizas? /

® ® ®

®

De acuerdo a la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS):

Un consumo suficiente de frutas y hortalizas

~AA

podria salvar hasta 1,7 millones ae viaas caqaad

a0 a0

olgle

La ingesta insuficiente de frutas y hortalizas es
uno de los 10 factores principales de riesgo ae
mortalidad a escala mundial.

oS &

Se calculo que la ingesta insuficiente de

frutas y hortalizas causa en todo el mundo
|

aproximadamente un 19% de los cdanceres
gastrointestinales, un 31% de las cardiopatias
isquémicasyun 11% de los accidentes vasculares
cerebrales.

Fuente: Organizacidén Mundial de la Salud - OMS
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Visite (Jl‘ JUNOS hoaares de |[a comuni |
gares ade 1a comunic lad, converse con la o |
2 S SO 161 O 1E1S

yersonas que elaborar li
personas que elaboran los alimentos € |
DS allmentos € Investigue 1as IC
investigue las formas

pAra la cons
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; Qué métodos de conservacion para frutas
y hortalizas se pueden emplear?

Con la finalidad de prolongar el tiempo de utiidad de la materia
je alimentos se emplean los metodos de

conservacion fisicos y gquimicos

prima, en la agroindustria ¢

METODOS FISICOS

Refrigeracion: consiste en
que oscilanentre frece
(1°C). El método de refrigeracion tiene como ventqjas:

e Lalentareproduccion de los microorganismos.

srvar las frutasy hortalizas a femperaturas

dos centigrados (13°C) y ungrado centigrado

« Conserva los valores nutritivos de las frutas y hortalizas.
Como desventajas, no destruye los microorganismos, solo defiene la
multiplicacién de estos

fiange!c:c:ién proceso mediante el cuadl se con

hortalizas a temperaturas entre cero graaos centfigrados (0°C) y menos

siete grados centigrados (-7°C), para provocar la transtormacion
del agua contenida en ellas en cristales de hielo, bloqueando asi la
reproduccién de microorganismaos.

Cuando el producto scongela, los microorganismos pueden
volver a reproducirse, por ello conviene una manipulacion higienica
y un consumo rdpido del alimento. Ejemplo: mangos cortados vy
empaguetados en bolsas

cjo

Microorganismo: s un organismo Mmicroscopico constituido
por una sola célula o agrupacién de células. Se consiaeran

e

como tales a bacteriasy hongos
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Antes de deshidratarlas, hay que preparar ciertas frutas y verauras

~

Las frutas que se oxidan, como manzandas O peras, deoemos su mergirlas

” -

Hurante un minuto en una solucién de agua con mucho jugo de limon

AN

oarte de las verduras, especialmente las de fecula o las

cruciferas (por ejemplo: repollo, brocoli, coliflor) es conveniente

escaldarlas, ya cortadas, en agua caliente durante un minuto

antes de deshidratarlas para romperles las fibras y que se hagan

después mejor (y evitar que se pongan oscuras)

~en verduras en cubitos, a mitad

- =

tﬂrx’lj(\
es necesario secarlas y removerlas
realice uniformemente.

METODOS QUIMICOS

\asta elevarlos a 65°BX -/0 “bBX, permii

orotegidos contra la proliferacion
vida Util. Este proceso se lleva a cabo en la elaboraciof

mermeladas, colados infantiles, frutas confitadas,
'ache condensada, entre otros.
o
Para medir los grados Brix se utiliza
unrefractémetroy el producto debe
estar a temperatura ambiente.

Grados Brix: miden el porcentaje de sacarosa disuelfa en un
HQk_)?dO

Refractémetro: es un aparato que se uliliza para medir el
porcentaje de sacarosa contenido en medios PasTosos.

jaleas

AD,

@

Conservacidon por azucar: Consiste en agregar C zUcar para subir Ic
concentracién de grados Brix (°Bx) que contienen las frutas y hortalizas,

frutas escarchadas,
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Si se conoce que 1000 ml de acido aceético = 95% de concentre

Se quiere conocer cuantos(X)ml de acido acetico es igual al 5%

A\

concentracion. Se calcula asi:
1000ml x 0.05
0.95
Entonces x= 52.6 Redondeando x= 53

Se necesitan de 53 ml de acido acetico concentrado

©

X =

\ B\ I \

para preparar 1000 ml de vinagre. Ahora bien, par

basta con aplicar una

® & ®

1000ml - 53ml = 947ml

i\

usted, frutas u hortalizas con las

® ®

~ A O

A Al ce amt
\dl que Se em|

\OralliZas
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Enliste 10 alimentos elaborados a base de frutas y hortalizas
v conservados mediante la aplicacion de edulcorante,
coagulante o preservante, que se comercialicen en su

comunidad o region
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Aditivos quimicos en el proceso de
conservacion de frutas 'y hortalizas

® ®

Los aditivos alimentarios se utilizan desde que el ser humano aprendio

\ \

a conservar sus alimentos de una cosecha a ofra © para mejorar la

®

oresentacion y el valor ni tritivo de su comida.

A\

£l uso de la salazdn y el ahumado comao t&cnicas de conservacion se

LN

-\

= -t ) ~~ |~
() 17 ) COIN

onta a miles de afos, por ejemplo, 10s egiPclo: usab«

v aromas para realzar ciertos alimentos

o &

salmuera, especias y colora ntes en sus conservas.

Los aditivos son utilizados para conservar los alimentos por mayor fiempo,

estos se utilizan durante el proceso de preparacion de alimentos. LOS

i
de ruias

vos mds comunes pard el proceso de preparac

(B

hortalizas son:

-

nando sabor

Edulcoranfe: Son sustancias gue endulzan proporciori
dulce a los alimentos Ejemplo: sacarosa © azUcar comun, fructosa,

glucosa, miel, entre otros.
Coagulante: Productos que tienen el poder ae convertir una
sustancia liguida en und sustancia gelatinosa Ejemplo: gomas
solubles, gelatinas, pectina, almidones.

Preservantes: son sustancias que Henen la funcién de prevenir
L,.

retardar el deterioro de un alimento Fiemplo: benzoatfo de sodio,

acido citrico, sal, vinagre, azucar (en concentraciones altas)
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VISITE Un supermercagao ge

menos 10 productos




Envases, empaques y embalajes
para frutas y hortalizas

® & &

\ N

A \

-

Empacar frutas y hortalizas procesadas €s uno de los pasos mas
importantes para liegar al consumidor.

® 0

\
4 Tvvv‘uv

Sipientes convenientes

&

Los envases, empagues 'y embalagjes son re

0
()

as y hortalizas, ya Qu

’

para manipuiar fransportar y comercializar fru
proporcionan una barrera simple a Ia influencia de factores tanto
proteger del dafo mecanico,

~

4\

internos como externos, permifiendo
contaminacién fisica, quimica, microbiolégica, el vapor de agua 'y la

(0

luz @
Los envases mAas comunes son hechos de vidrio o de hojalata 'y los € :
empagues mds utilizados son a base de polietileno. En el CAso de los § 1
recipientes utilizados para €l embalaje se utilizan Cqjas de pldastico o I
carton. &
_—_ : ’
Durante el proceso de envasado la botella de vidrio u hojalata es
sometida a altas temperafuras, que oscilan enfre ciento veintion L)
grados centigrados (121°C) Yy ciento cincuenta grados centigraaos p
(150°C) o mds en dependencia del fruto U hortaliza con el propdsito ae -
esterilizarlas O desinfectarlas. 3
e 2
’ (Uc;“- g
T : ;o S : [
Polietileno: material que s€ utiliza, entre otras cosas, pPara la -~ .
elaboracién de envases plasticos desechables. =
78 y

(
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Envasado o empacado

Es el acto de colocar el produc

para poder ser posterorme

manual O

de manera

*r~NrminNaol TEX( |
coniarmruricantic ) Swr | |

Cerrado

d EViTe I gue |OS progucCtos es

@

ner la temperatura a

cociagovda
)

i o~ sl long: = | ~/
Q gceleracion ade |d oxigaciolt

2| Proaucioso

unos junto a oftros, sin real
la carga maxima que pL
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Piensen en el desarrollo de una campana dirigida a la poblacién

en general en especial a los ninos y ninas, para promover el
consumo de alimentos sanos y con calidad.

T ® %

Elaboren los mensajes que utilizaran en los rétulos paraimpulsar

\

el consumo de frutas y hortalizas.

o

Para ello, deben apoyarse en la siguiente lectura

-y

| Ley No. 693. Ley de Soberania y Seguridad Alimentaria
y Nutricional de Nicaragua.

i\

Art.8
Definiciones Complementarias.

® ®

Consumo de los alimentos: capacidad de la poblacién
para decidir adecuadamente sobre la forma de seleccionar, 6 ‘
almacenar, preparar, distribuir y consumir los alimentos a nivel o
individual, familiar y comunitario . l

@

Luego de estas lecturas encontrardn un formulario con algunos ¢ wi

componentes para que puedan practicarlas en sus casas.
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Componentes:
Platano: 28.66%
Dulce de rapadura:
36%

Agua: 24.78%

T GG/

lamarindo: 10.56%

Componentes:

Pulpa del sabor degeado
Mango: 40.6%
Pgpaya: 40.5%
Tamarindo: 29,80%
Agua: 20%

Azdear: 42%

Acido critico: 0,15%
Eetabilizante: 2,40%
Oregervante: 0,J0%

Preparaci6n:
Recepeion, pelado, peeado.
Coceion.
Enfriamiento.
Moliendsa.
Concentracion/ adicion del dulce.
Enfriamiento.
Empaquetado.
Almacenamiento

Preparacién:

Lavado, peeado, pelado.

Rayado/ licuefaceion.
Degpulpado/colado,

Oecado, eccaldado.

Coccion, concentracion, enfriamiento
Envagado, Eeterilizado, pegado.

Etiquetado y Almacenamiento.
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Preparacién:
+ Seleccion, peeado, pelado y rayado/ licuefaceion
%umr concentrado
| ﬁsarmbnfo, envagado, cellado.

Eeterilizado, etiquetado.
Almacenamiento

Componentes:
Pulpa de Mango:
99,75%
Pregervante: 0,10%

=67

Acido citrico: O,15%

PLIPa d€ PaPava

Dreparacién'
Seleccion, pecado, pelado y rayado/ licuefaccion
J cion, coneentrado
Enfriamiento, envagado, eellado.

Ecterilizado, etiquetado.
Almacenamiento

v

Componem‘es*
Pupa d ﬂ; [m 9893
Agua: 0,72

D “egervan fv 0,10%
Acido citrico: 0,25%

aiilibal d& PaPava

Preparacion:

Componentes: Lavado, peeado, pelado

Uapa% alfruto [nmergion en dxido de caleio

\M 0e): 53% Cocceion, eccaldado, concentracion, enfriamiento
Agua: 187 Envagado, Esterilizado, pecado.

Aztear: 29% Etiquetado y Almacenamiento.




~ EnC\I'tido de vedetaes

Componentes: :
Formula vinagre:
Corte grueso Corte fino
Hortalizag de Chile jalaperio: 9.80% Ingredientes ok,
termporada: 53.50%  Vinagre: 4.70% AQPQl QQ,f -2
Vinagre: 45.20 Cebolla: 46.90% Acido citrico: 025
Qal: .30% Qal: 1.60%
\,

cajeta de CoCo Cafe

Y L
Preparacion:

Componentes:
Dulee de rapadura:
33%

Coco: 2886%

Recepeion de materia prima
Lavado y gecado
Oegado/formulacion

Tostado
Agua: 29,13% Mezelado
Harina de maiz: Molienda
4.5% T amizado
Canela: 0,08% Enfriamiento
’ Degado

- . ne A 910 (‘.,«"
Tdmarmdu. 4.32% Empaoadq 99”8d0‘

Eetiquetado, Almacenamiento
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Cajéta d& CoCo [osada Y bianCa

Componentes: pfreparag/lon: St

Ooao: 3311% Recepeion de materia prima

OCO. DM 70 }

e Lauado y secado

Azicar: 331% Deeado/formulacion

Agua: 29,13% Togtado

Harina de maiz: Mezlado

4.5% Molienda

rel 015% T amizado

Canela: 015 Enfrigmiento

Colorante: 0.0021% Decado
Empacado, sellado
Eetiquetado, Almacenamiento

mando en sarera

v, R
Preparacion:

Soiam ion, pesado, pelado y troceado
Cre eparacion de la ealmuera
Calentamiento, envagado, gellado.
Eeterilizado, etiquetado.
Almacenamiento

Componentes:
Mango en rodajae:
49.40%

Agua: 40,54%
Qal: 7,72%

Azicar: 2,34%
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PROYECTO AGROINSUR

“FORTALECIMIENTO DE LA FORMACION
TECNICA AGROINDUSTRIAL Y DEL
DESARROLLO EMPRESARIAL EN EL

SURORIENTE DE NICARAGUA?”

"JOVENES EMPRENDEDORES
CONSTRUYENDO SUERNOS"
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1 OBJETO
Establecer los requisitos minimos de calidad e inocuidad de las frutas, vegetales y hortalizas encurtidas.
2. CAMPO DEAPLICACION

Se aplica a los productos que se definen en la Seccion 3 infra, que estan destinados al consumo directo,
inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario. Losproductos regulados por estanorma
incluyen, sin limitarse a ellos, los siguientes: cebollas, ajo, mango, groceas, rabano, jengibre, remolacha,
ciruela real, pimientos, corazones (cogollos) de palmitos, col, limones, maiz enano (maiz tierno), zanahoria,
chilote, chayote, brocoli, chile, cebollines, mimbro. Las frutas, vegetales y hortalizas deben cumplir los
requisitos especificados para encurtidos en aceite comestible, encurtidos en salmuera y encurtidos en medio
de cobertura acido.

Esta norma no regula a los pepinos encurtidos, “kimchi”, aceitunas de mesa, col acida “sauerkraut”, salsas

“chutney” y otras salsas, hongos. Tampoco se aplica al producto cuando se indique que esta destinado a una
elaboracién ulterior.

3. DESCRIPCION

3.1 Definicion del producto

Por “encurtidos” se entiende el producto:
a) Preparado con frutas, hortalizas, cereales, legumbres, especias y condimentos frescos, sanos y limpios;

b) sometido a curado y elaboracién con ingredientes apropiados al tipo de producto, con objeto de asegurar la
conservacion del mismo y su calidad,;

¢) elaborado en forma apropiada para asegurar la calidad y conservacion apropiadas del producto;

d) conservado en forma apropiada en un medio de cobertura idénco con ingredientes apropiados al tipo y
variedad de encurtido.

e) envasado con o sin un medio de cobertura liquido apropiado (p.ej. aceite, salmuera o un medio 4cido como
el vinagre) segun se especifica en la seccion 4.1.2, con ingredientes adecuados al tipo y variedad de los
productos encurtidos para asegurar un equilibrio de pH no inferiora 3,5 yno mayora 6,0.

3.1.1 Encurtidos Acidos: Preparado con frutas, hortalizas, cereales, legumbres, especias y condimentos
frescos, sanos y limpios, conservados en vinagre y sal, con o sin adicién de azucar o de especias y
condimentos (ejemplo curcumau otros).

3.1.2  Encurtidos Dulces: Preparado con frutas, hortalizas, cereales, legumbres, especias y condimentos
frescos, sanos y limpios, conservados en vinagre con azucar, con o sin adicion de condimento.

N




3.2

Formas de presentacidn

Se permitira cualquier forma de presentacion del producto, a condicion de que éste:

33
3.3.1

(a) cumpla todos los requisitos de la Norma;

(b) las formas de presentacion podrian incluir por ejemplo, encurtidos enteros, en trozos, mitades,
cuartos, cubos, desmenuzado, picado, etc.

Tipos de envasados

Envasado compacto - Sin afiadir ningln liquido de cobertura.

332 Envasado ordinario - con un liquido de cobertura afiadido, segun se especifica en la Seccién 4.1.2.

4.1
4.1.1

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICIONY CALIDAD

Composicion

Ingredientes basicos

Frutas, vegetales y hortalizas y un medio de cobertura liquido cuando corresponda, segun se definen en las
Secciones 3.1 (a), 3.1 (d) y4.1.2, en combinacion con uno o mas de los otros ingredientes autorizados listados
enlaSeccion4.1.3. s

4.1.2 Ligquidosde Cobertura

De conformidad con las Directrices del Codex sobre los Liquidos de Cobertura para las Frutas en Conserva
(CAC/GL 51-2003) o las Directrices del Codex sobre los Liquidos de Cobertura para las Hortalizas en
Conserva (en curso de elaboracion) segun corresponda.

4.1.3
(a)
(b)
(c)
(d)
(e)
6§
(g)

(h)

Otros ingredientes autorizados

granos de cereales;

frutas secas (deshidratadas/desecadas);

extracto de malta;

nueces;

leguminosas;

salsas (por ejemplo: salsa de tomate, soja, chile);

productos alimentarios que confieren un sabor dulce como los azacares (incluidos los jarabes) y miel
segun se definen en las Normas del Codex para los Azicares CODEX STAN 212-1999) y la Norma
Técnica Obligatoria Nicaragiiense de Miel.

otros ingredientes segiin corresponda.




4.2 Criterios de calidad
El producto debe tener un color, sabor, olor y textura caracteristica del producto Ver Anexo 1.

42.1 Otroscriterios de calidad

4.2.1.1 Frutas, vegetales y hortalizas encurtidas en aceite comestible El porcentaje de aceite en el producto no
debe sermenor del 10% en peso

4.2.1.2 Frutas, vegetalesy hortalizas encurtidas en salmuera

El porcentaje de sal en el liquido en cobertura no debe ser inferior al 10 por ciento en peso, cuando la sal se
utilice como conservante principal.

4.2.1.3 Frutas, vegetalesy hortalizas encurtidas en medio de cobertura acido

La acidez del medio de cobertura no debe ser inferior al 2 por ciento en peso calculado como &cido acético.

4.2.1.4 Definicidon de defectos

(a) Manchas - cualquier aspecto caracteristico incluido, pero no limitado a, magulladuras, costras y
decoloracion obscura, que puedan afectar la apariencia del producto.

(b) Materia extrafia inocua - se entiende por cualquier parte de origen vegetal (incluidas, pero no
limitadas a, hojas o una porcion de ellas, pedinculos, etc.) que no implica ningun peligro para la salud pero
afectala calidad del producto final.

4.2.1.5 Defectos vy tolerancias

El producto debe estar practicamente exento de defectos segiin se definen enla Seccion4.2.1.4.

43 clasificacion de envases ‘“‘defectuosos”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la Seccion
4.2 (excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra) se consideraran “defectuosos”.

4.4 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en la
Seccidn 4.2 cuando:

(a) para los requisitos que no se basan en promedios, el numero de envases “defectuosos” tal
como se definen en la Seccion 4.3 no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente
plan de muestreo conun NCA de 6,5;y

(b)

se cumplan los requisitos que se basan en valores promedio de la muestra.




5 ADITIVOS ALIMENTARIOS

5.1 Reguladores de la acidez

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
260 cido acético, Glacial
262(i) Acetato de sodio
270 cido lactico (L-, D-, y DL-)
296 cido malico (D-, L-)
330 cido citrico
334 Acido Tartarico
5.2 Agentes antiespumantes
No. SIN Nombre del aditivo alimentario
900(a) Polidimetilsiloxano |  10mgkg | &

5.3 Antioxidante
No. SIN Nombre del aditivo alimentario

Dosis maxima

300 cido L-ascorbico BPF
5.4 Colorantes
No. SIN Nombre del aditivo Dosis
alimentario maxima '
101(i), (ii) Riboflavinas 500 mg/kg
140 Clorofilas BPF
141(i), (ii) Complejos cupricos de 100 mg/kg
clorofila
150(d) Color caramelo, Clase IV 500 mg/kg R
160(ai), (aii), Carotenoides 500 mg/kg
(aiii), (e), (f)
162 Rojo de remolacha BPF
163(ii) Extracto de piel de uva 500 mg/kg -




5.5

Agentes endurecedores

No. SIN Nombre del aditivo alimentario | Dosis maxima
327 Lactato de calcio BPF
509 Cloruro de calcio

5.6 Exhaltadores del aroma

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
621 . Glutamato  monosodico BPF
J.S Llllosclivdllilco

No. SIN

Nombre del aditivo alimentario

Dosis maxima

200-203

Sorbatos

1000 mg/kg
como acido
sorbido

210-213 Benzoatos 1000 mg/kg
como acido
benzoico

220-225, 227, Sulfitos 100 mg/kg

228, 539 como So2

residual

5.8

Secuestrantes

No. SIN

Nombre del aditivo alimentario

Dosis maxima

3895, 386

EDTA

250 mg/kg
como disodio
de calcio

anhidro EDTA

451(1)

Trifosfato pentasodico

2200 mg/kg
como fosforo

Polifosfato soédico




r
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5.9 Edulcorantes

No. SIN Nombre del aditivo Dosis maxima
alimentario
950 Acesulfamo potasico 200 mg/kg
951 Aspartamo 200 mg/kg
954 Sacarina 160 mg/kg
955 Sucralosa 150 mg/kg

510 Parametros Fisico-Quimicos.

Limite minimo Limite maximo
PH 3,56 6,0
Acidez 0,5 % 2 %

6 CONTAMINANTES

6.1 Residuos de plaguicidas

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deben cumplir con los limites
maximos para residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para

estos productos.

Metales Pesados LMP
Plomo (Pb) 1 mg/kg
| Estafio (Sn) 250 mg/kg,

6.2 Otros contaminantes

Los productos regulados por las disposiciones de esta norma deben cumplir con los niveles
maximos para contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos

productos.

7 HIGIENE

7.1 Se debe cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico Centroamericano de
Buenas Practicas de Manufactura.

7.2 Los encurtidos enlatados deben ajustarse alos criterios microbiologicos establecidos
en el Reglamento Técnico Centroamericano de Criterios Microbiologicos, los cuales se establecen

en la tabla a continuacion.




Conservas hortalizas y frutas enlatadas

Parametro Categoria Tipo de riesgo Limite maximo
permitido

Recuento de aerobios 6 B
mesofilos (previa
incubacion a 35 ° C por
10 dias) <10 UFC/g

Recuento de 6 B
anaerobios mesofilos
(previa incubacion a 35 °
C por 10 dias) <10 UFC/g

7.3 Para los encurtidos envasados en plastico y vidrio deben cumplir con los siguientes
parametros

Criterio Parametro
Mohos v levaduras <10 UFC/g
Escherichia coli <3

3 PESOSY MEDIDAS

8.1 Llenado minimo

8.1.1 Llenadodel envase

El envase debe llenarse bien con el producto (incluido el liquido de cobertura cuando
corresponda) que debe ocupar no menos del 90% de la capacidad de agua del envase (menos
cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las buenas practicas de fabricacion). La
capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a 20° C, que cabe en el envase
cerrado cuando estd completamente lleno. Esta disposicion no se aplica a las hortalizas
envasadas al vacio.

8.1.2 Clasificaciéon de envases defectuosos

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Seccién 8.1.1 se
consideraran defectuosos .




8.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la Seccién 8.1.1 cuando el niumero de
envases defectuosos , que se definen la Seccion 8.1.2, no sea mayor que el numero de
aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo conun NCAde 6,5.

8.14 Peso escurrido minimo

8.1.4.1 El peso escurrido del producto no debe ser menor que los siguientes porcentajes,
calculados con relacidn al peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando
esta completamente lleno.2

(a) Para las formas de presentacion Enteras y en Mitades el peso escurrido no debe ser
menor del 40% del peso neto;

(b) Para las formas de presentacion en Trozos y para Otras Formas de Presentacion el
peso escurrido no debe ser menor del 50% del peso neto (excepto en la col roja
encurtida donde no debe ser menor del 45% del peso neto).

8.1.4.2 Aceptacion dellote

Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso
escurrido medio de todos los envases examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre
que no haya una falta exagerada en ningun envase.

9 ETIQUETADO

9.2.1 Los encurtidos de frutas, vegetales y hortalizas deben etiquetarse de acuerdo al
tipoy en combinacién con el nombre del ingrediente principal. Por ejemplo: un producto encurtido
de cebolla debe etiquetarse como: Cebolla encurtida en vinagre

9.2.2 La presentacion debe indicarse en la etiqueta del alimento.
9.3 Etiquetado de los envases no destinados ala venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debe figurar en el
envase o en los documentos que lo acompafen, excepto que el nombre del producto, la
identificacion del lote y el nombre y direcciom del fabricante, el envasador, el distribuidor o el
importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deben aparecer en el envase. Sin
embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante, el envasador, el
distribuidor o el importador podran sustituirse por una marca de identificacion, a condicion de que
dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo acompafan.




9.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma
debenetiquetarse con lo establecido en la Norma Téecnica Obligatoria Nicaraglense de Etiquetado
de Alimentos Preenvasados. Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

9.2 Nombre del producto

9.2.1 Los encurtidos de frutas, vegetales y hortalizas deben etiquetarse de acuerdo al
tipo y en combinacién con el nombre delingrediente principal. Por ejemplo: un producto encurtido
de cebolla debe etiquetarse como: Cebolla encurtida en vinagre

9.2.2 La presentacion debe indicarse en la etiqueta del alimento.
9.3 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debe figurar en el
envase o0 en los documentos que lo acompanen, excepto que el nombre del producto, la
identificacion del lote y el nombre y direccién del fabricante, el envasador, el distribuidor o el
importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deben aparecer en el envase. Sin
embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante, el envasador, el
distribuidor o el importador podran sustituirse por una marca de identificacion, a condicion de que
dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo acompafian.

10 METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

DIS!POSICION METODO PRINCIPIO

Arsénico AOAC 952.13 (Método Colorimetria,
general del Codex) dietilditiocarbamato

ISO 6634:1982 Espectrofotometria, r
dietilditiocarbamato de

Acido benzoico n NMKL 103 (1984) o AOAC Cromatografia de gases
983.16

NMKL 124 (1997) Cromatografia liquida

Peso escurrido AOAC 968.30 Tamizado (cribado)

(Método general del Codex Gravimetria
paralas frutas y hortalizas
elaboradas)




Llenado del CAC/RM 46-1972 (Método Pesaje I
envase general del Codex para las frutas
y hortalizas elaboradas)
Plomo AOAC 972.25 (Método Espectrofotometria !
general del Codex) de absorcion
atémica (absorcion -
de llama)
Ph NMKL 179:2005 I
AOAC 981.12 Potenciometria i ¢
Sorbato NMKL 103 (1984) o AOAC Cromatografia 1l
983.16
de gases
NMKL 124 (1997) I
Cromatografia
liquida
L EN 1988-1:1998-02 AOAC Método optimizado 1]
Dioxid o de 990.28 Método general para Monier-Williams
azufre
Estafio AOAC 980.19 (Método Espectrofotometria I ¥
general del Codex) de absorcién atémica p

Manual, Métodos de Analisis Cromatografia
Sorbatos Fisico-Quimica de los liquida (HPLC) -
Alimentos, Agua y Suelo. -
Instituto de Salud Publico de =

Benzoatos Chile. Pag 151, 1998 Cromatografia
Farmacopea usp 30 NF25 liquida (HPLC) -
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12 OBSERVANCIADE LANORMA

La verificacion y certificacion de esta Norma estara a cargo del Ministerio de Salud de la
Direccion de Regulacion de Alimentos y los diferentes SILAIS del pais.

13 ENTRADAEN VIGENCIA

La presente Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense entrara en vigencia a partir de noventa
dias después de su publicacién en la Gaceta Diario Oficial.

14 SANCIONES

El incumplimiento a las disposiciones establecidas en la presente norma, debe ser sancionado
conforme a lo establecido en las Disposiciones Sanitarias; Decreto No. 391 y No. 432. y La Ley
de Salud (Pendiente) y su Reglamento.

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

1. AMBITO

Este método se aplica alos recipientes de vidrio.
2. DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el
recipiéhte cerrado cuando esta completamente lleno.

3. PROCEDIMIENTO

3.1 Elegirun recipiente que no presente ningun defecto.

3.2 Lavar, secary pesar el recipiente vacio.

3.3 Llenar el recipiente con agua destilada, a 20° C, hasta el nivel superior y pesar el
recipiente llenado de este modo.

4. CALCULO Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado en 3.3. La diferencia debe considerarse
como el peso de agua necesaria para llenar el recipiente. Los resultados se expresan en mililitros
de agua.




ANEXO |
INFORMATIVO

Caracteristicas Sensoriales

Textura: El producto debera tener una textura razonablemente firme y tersa, con ausencia de
unidades anormalmente blandas o anormalmente duras

Color. El producto debera tener el color caracteristico que corresponda a las frutas y hortalizas y
a las especies vegetales apropiadamente elaboradas, con las tolerancias indicadas en la

presente norma.

Sabor y olor. el producto debera tener el sabor y olor propios de la clase a que corresponda y
debera estar libre de sabores u olores anormales o extranos.

Uniformidad de tamario. La relacion de las masa de la longitud mas grande entre la masa de la
unidacsmas pequefia no debera ser mayor de 1.75; este requisito no es aplicable a los productos

vegetales mixtos.
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