LXCLDLNTL DL LA PRODUCCION HORLUICOLA

con base en los antecedentes recolectados, se ha logrado estimar
¢l volGmen que se produce de excedente en la Regibn lMetropolitana,
en base a este,a datos de consuno per capita y estimacioncs de

la poblacibn nacional se ha estimado el excedente a nivel nacional.

Ll cuadro 4.1 mucstra los excedentes que se produjerbn para los pro
ductos en estudio tanto en la Regidn Metropolitana como a nivel na

cional.

Por otra parte el cuadro 4.2 muestra el porcentaje de la produccidn

gue fue excedente.

iin la Regidn Metropolitana los Repollos y Coliflores tienen el por
centaje mds alto de excedente con un 19 % y 14 % respectivamente de
la produccidn; pero en cuanto a volimen las cebollas tienen un exce
dente cercano a las 15.000 toneladas y que corresponden a un 12 %

de la produccién en la Regidn Metropolitana. Otros productos gque pro
ducen grandes veliimenes de excedente son los tomates con cerca de
6.000 toneladas, porotos verdes con cerca Ge 1.000 toneladas, ajo y
arvejas verdes con alrededor de 200 toneladas y aji con sobre la 60
toneladas. '

En cunato a nivel nacional, el excedente expresado como porcentaje
de la produccibn es mds alto gue en la Regibn Metropolitana, una ex-
plicacibn para esto es la iejania de los grandes centros consumi-
dores y el fuerte recargo que deben sufrir los productos por efecto
del flete.
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ECKEDENTE DI

LA PRODUCCION HORTICCLA

Producto Unidad

| Regibn Metropolitana’
A3 Kgs. 63.805
Ajo "u" 7.970.744
Alcachofa L 460.500
Arveja Verde Sac. 25. Kgs. g9.270 °
Betarraga "u" 2.202.543
Cebolla Ya® 61.586.175
Coliflor bt T 67B.421
Choclo g
Esparrago Kgs. 24.427
Lechuga i 7.240.039
Melbn g 1.934.663
Poroto Verde Sac. 25 Kgs. 40.423
Repollo 6l 2.917.912
Tomate Caja 13 Kgs. 475.426
Zanahcria " 14.663.806

Zapallo

VOLUMEN

DI LXCEDENRTE

3
Otras Regiones®

5088.712
55.102.645
17.340.757

128.639

4.683.337
165.862.990
1.129.124

160.432
9.050.459
1.454.337

140.676

3.178.707
1.849.308
23.920.215

63.
17

227.

662.517
£73.389

.BG1.257

137.909

.EB€6.180

4459.1¢65

.B07.545

6.09€.€19
2,324.734

.584.021

Fuente: l.- Cuadro N°1 del anexo N°2
2.- Diferencia de las columnas 1 y 3

3.~ Cuadro N°2 del anexo N°3
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Frodusto R.3t. GIRAS_REGICHES

A)S X1l % S 15 ® I5 &
Ajo 10 25 & 21 %
Alcachofa 4 % 15 1 14 %
Arveja Verde 9t 19 % 17 &
Betarraga 8 % 13 % 11 %
Cebolla 12 % 21 % I7 §
Coliflor 14 % 11 & 12 %
Choclio -——— S —eEw
Esparragc 3 % 9 % .
Lechuga i0 & 16 % 12
Helbn 11 & g % 10
Poroto Verde 13 % 15 % 135
Repollo 19 % i5 % is %
Tomate 137 % 12 % 12 %
Zanahoria 8 % 10 & - A
Zapallo e ———- ———-



burantce el ano 1982, el mayor excedente lo constituyer6én los ajos
con cerca de 1900 toneladas y un 21 % de la produccibn, otros exce
dentes importantes expresados COmo porcentaje de la produccién son
las arvejas verdes, cebollas, porotos verdes, repollos, aji con SO
bre el 15 % de la produccidbn. En cuanto a volGmen son las cebollas
las que tienen el mayor excedente con un volmen aproximado a las
56.000 toneladas y un 17 % de la produccidn nacional, le sigue el
tomate con alrededor de 30.000 toneladas y un 12 % Cde la produccibn

nacional.

A pesar de saberse con certeza que se produce excedente en la pro-
duccién de choclos y zapallos no fué posible estimar su volQmen por

Lla lmposibilidad de contar con la informacién necesaria.

- g

El Cuadro 4.3 nuestra el consumo per capita de hortalizas en fresco

tanto a nivel de la Regidn Metropolitana como a nivel nacional.

4,1.- Ubicacidn Ggografica de los Lxcedentes.

Las hortalizas en estudio se cultivan desde la I a la XII Re-
gién. La mayor concentracién de la produccidn se encuentra en
tre la V y VI regidn, incluyendo a la Regibn Metropolitana con

un 73 % de la produccidén nacional.

El estudio ha permitido determinar que los mayores volGmnenes

de excedentes de productos tales como el repollo, meldén y co-
liflor se producen en la Regibn Metropolitana, por otra parte

el méyor volGmen de excedente de alcachofas se produce en la .
V Regibn ; y el aji genera los mayores volGmenes de excedente .
entre la IV y VI Regibn.




CUADKD g, 3,

CORSUNG Py CAPETA Asney, N ALIzas ny

EMTAO Py sco .
Producty Unidaa B-M. "Pafs
Ajf Kys, 027 0,25
hjo L 9,90 12,47
Alcachofa “u” 10,50 9,60
Arveja verge Rgs, 1,21 1,2
Betarragy RV il 9,45 4,99
Cebolla i LG,o00 66,00
Coliflor “u* 1,38 1,16
Choclo i
Esparrago Kas. 0,20 0,1y
Lechuga *ue 12,27 10, J6
Mel6n " 3,00 2,37
Porote Verde Kys., 2,46 2,25

!

kepollo G T 2,09 2,75
Tumate Kys | 14,00 16,46
Zanahurig T 42,81 34,86
Zupallo afo at " 2L

Fuente: Cuadro N7 Y N°B ded Anexo 2




Para lous demds productos el mayor volfnien de excedente se
concentra entre las Regiones Metropolitana V y VI, que es
precisamentce donde se concentra el mayor vollmen de produc

cidn.

Estacionalidad de los Exceaentes

Debido a la alta perecibilidad de la gran mayoria de las'eé
pecies horticolas en estudio, es importante determinar cufl

es la época en gue estos excedentes se producen.

El andlisis de las estadisticas de precios y de comercializa
cibn de productos horticolas ha permitido determinar en for-
ma estadistica los meses en los cuales se producen los exce-

dentes de los productos en estudio. ( vVer Anexo NY2 ).

Ll Cuadro 4.4 muestra la estacionalidad en la produccidn de

excedentes.

Los excedentes de betarraga; coliflor y repollo se producen

generalmente entre los meses de Abril y Septiembre.

Los excedentes de los otros productos en estudio se generan

especialmente entre los meses ae Septiembre y Marzo.
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Poroto Verde XXX AKX XX XhX NN SXN
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Fuente: Anexo N°3



Consideraciones Generales y Conclusiones del Lstudio.

s e

Consideracliones Generales y Conclusiones.

Ll pais en estos momentos no cuenta con estadisticas actualiza
das de superficie cultivaaa con productos horticolas, la infor
macién mis reciente se encuentra c¢n el V Censo Jdacional Agrope
cuario gue data de 1976. Por ello para este estudio debierdn u
tilizarse estimacliones realizadas por la Secrctarias Regionales
de Agricultura a fines de 1982 y gque estan basadas en ¢l Censo

de 1976.

S6lo la Regibn Metropolitana cuenta con estadisticas de Precios
y VolGmenes transados en los Mercados Mayoristas de Santiago, in
formacibn que es recolectada diariamente por la Oficina de Plani

ficacién Acgricola.

Si bien se ha establecido que para el ano 1982 se han producido
excedentes para todos los productos horticolas en estudio, estos
volGmenes pueden ser sustanclalmente inferiores a los realmente
producidos ya gue para este estudio se ha utilizado el rendinilen
to por hectdrea mas pesimista. De ser mayores los rendinientos
por hectdrea de cada producto, mayores serian los excecdentes pro

ducidos.

La gran caracteristica de los productos horticolas en estudioc es
la alta inestabilidad de la oferta. Lsto se debe a yue las razo-
nes que tiene el productor para tomar la dacisidn de sembrar tie
ne por lo general dos origenes, la tradicibén de sierbra gue lo
liga a los rubros por ellos conocidos y en los cuales se desen-
vuelve por muchos anos; y la otra motivacidn son los precios ob-
tenidos en la QGltima cosecha.



s en funcidn de estos dous paranctros y de forma preferente
en el factor precio, gue el productor decide sembrar mas o
serbrar menos o sencillamente no cultivar un rubro. La an-
terior situacidn conduce a ¢ue precios altos aumenten las
dreas sembradas, trayendo consigo una sobre oferta y conse-
cuente caida de precios. Por el contrario, los precios ba-
jos desestimulan la siembra y en ¢l préximo ciclo habrd& una
menor oferta y por ende mayores precios.

La gran mayoria de los productores se debaten en este ciclo

de alta inectabilidad, el cual es dificil de superar.

Por las razones expuestas la produccién horticola es fluctuan

te en oferta e inestable en los precios.

De lo anterior se puede concluir gue si la oferta de los pro-
ductos llorticolas es inestable los excedentes de esta produc-
cidn también lo son.

1
El encontrar una solucidn para estos excedentes gue un ano
pueden ser de un producto y otro ano un producto diferente
constituir& un gran alivio para los productores sobre todo

para los pecueinos agricultores gque son la mayoria.

Las caracteristicas de los excedentes y la distancia entre-
ello hace que la mejor solucibn para estos sea su aprovecha

miento a nivel artesanal o casero.



TECNOLOGIA GENERAL A UTILIZAR PARA EL APROVECHAMIENTO DEL EXCEDENTE

DE HORTALIZAS EN ESTUDIO.

I.a mejor fnrma de aprovecnar los excedentes de las hortalizas es su

conservacidn.

En el contexto de "Conservacibn de hortalizas" se tratardn las si-

guientes posibilidades:
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conservacidn en botellas y/o tarros

-t

conservacién por deshidratacibn

conservacidén por congelacidn

preparacién de zumo - jugo

preparacibn de mermelada

preparacidn de encurtidos en vinagre
preparacidn de repollo encurtido (sauerkraut)

preparacidn de especies

Conservacidn de hortalizas en botellas, potes, (bocales),

y/o tarros en pequena industria rural.

6.1.1.- Materiales y accesorios.

Las hortalizas a conservar deben ser frescas, sanas,
de reciente desarrollo (tiernas) y recién cortadas.
Es de suma importancia que la recoleccibn no esté rea

lizada en horas de intenso calor, debido a que se afec



tarfan varias caracteristicas por el efecto de la
marchitez. Una buena recomendacidn consiste on no
recoger mas hortalizas que las que pueden scr ela-

Loradas en un dia de trabajo.

Ademds de los accesorios normales de la cocina, deoe
disponerse de una balanza, cuchillos de hoja ancha para cor-
tar en trozos las verduras, de una plaquita de hojala-
ta que sirve para colocar ciertas hortalizas cn las bo
tellas y/o tarros, de botellas de boca ancha 3/0 tarros
con cerraduras adecuadas y de material especial para
la esterilizacidbn quc varia segin la tcmperatura a la
cual debe efdéctuarse esta operacidn; es decir aparatos
ablertos para las temperaturas de 100°C o inferiores y
aparatos nerméticamente cerrados para las temperaturas

suyperiores a 100°C (marmita y/o autoclave).

Las consecrvas no acidas deben ser esterilizadas a més
de 100°C. Entre los envases, las botellas, los potes

0 bocales deben ser vidric y hay que mancjarlos con
clerta precaucion pués el vidrio es poco resistente y
se clerra bien s6lo con cerradura bien adecuada y fi
jada, y en el caso de una esterilizacidn supcrior a

los 100°C sélo con enroscado meclnico.

L]
Los tarros de hojalata ofrecen una gran seguridad.

Deben estar revestidos internamente de barniz que los
hace mds aptos para la conservacién de ciertas legum-

bres.



El tarro consiste de dos partes: el cuerpo y la
tapa. Esta Gltima comporta una garganta circular
en la cual estd puesta una junta de caucho. Llenan
do todos los intersticios, esta junta asegura, tras
el engastado, un perfecto estancamiento, El cierre
se raliza por intermedio de la engastadora o emputi

dora, que es una peguefa miagquina.

El autoclave para la esterilizacidén es una marmita
robusta, capaz de resistir una fuerte presidn inte-
rior. Su tapa estd sblidamente sujeta por medio de
tornillos o tuercas de palomilla. Estéd provisto de
un termémetro para vigilar la temperatura, de un ma-
ndmetro para controlar la presidn, de una valvula de
seqguridad, y de un grifo de escape de vapor. El més
Gtil y necesario de todos estos aparatos es el termd

metro.

!
Jdigiene de las preparaciones.

Hay dos factores muy importantes para conseguir una

buena conserva:

a) factor rapidez

Todos los productos deben ser tratados muy répi-
damente con el minimo de tiempo entre la cosecha
y la fabricacibén. Asi se evita la proliferacidn
microbiana que interviene muy rapidamente y los
productos conservan asi el mé&ximo de su sabor y
de sus propiedades naturales, sin experimentar

ninguna alteracidn o transformacidn orgénica.

Cuando se ha comenzado la elaboracién de un produc

to, no se debe detener, sino acabar inmediatamente.
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faclkor limpicza

Los recepientes o utensilios sucios © dudosos
son otros tantos cultivos de gérmenes de toda
clase que pueden provocar una alteracidén en

las conservas, por lo tanto el factor limpieza

es absolutamente esencial.

El agua transporta innumerables microbios, se
recomienda filtrarla. Es indispensable asegurar
el empleo de agua potable, poco calcdrea y sin
ningGn vestigio de hierro.

N
Todos los utensilios deben estar extremadamente
limpios y no presentar ninguna mancina de herrum-

bre, grasa, etc.

Hay gue evitar el empleo de utensilios de madera.
La'madera es muy esponjosa y se empapa de liquidos

que fermentan después en sus tejidos.

Antes de llenarlos, los frascos deben estar lava-
dos con agua con trisbédico muy caliente, enjuaga-
dos siempre con agua caliente y secados con un tra
po fino, y los tarros de hojalata con agua hirvien

do pura, sin trisbdico.

La mesa scbre la cual tienen lugar las diferntes
manipulaciones, debe estar muy limpia; si es de
madera, cepillarla con un cepillo mojado en agua
jabonosa, después secarla; si est& recubierta por

una plancha matdlica, lo que es preferible, fro-



tarla con un trapo himedo para hacer desaparecer
todas las manchas, despuls sccar con un trapo bien

5eco.

Las hortalizas mismas deben ser liberadas de ta-
llos, hojas partes vegetales y terrozas adheridas,
insectos, clementos extranos y luego lavadas con
agua clara, bien fria y de excelentes condiciones

bromatoldgicas, por remojo, agitacibn o aspersibn.

Para conservar las vitaminas en las hortalizas,
hay que evitar todo contacto con cobre y hierro

desnudo.

Todas ¢stas medidas serian inftiles 5i la persona
que opera no tomase sobre ella misma todas las pre
cauciones necesarias: un delantal o guardapolvo
rigurosamente limpio debe recubrirla enteramente

y no se pondrd a trabajar sin haberse lavado las
manos con agua y jabdbn. Se trabaja con cabeza com

pletamente cubicrta.

Tratamicento gencral a scguir:

Cada legumbre u hortaliza exige un tratamiento especial,

no obstante, es posible dar algunas directivas generales.

Primero, se examinan: 1l.- las materias primas,
2.- las salsas y salmueras(liqui
do gobierno)
Scgundo, se realizan las operaciones necesarias:

" llenado de cnvase

precalentamiento



cierre de los recepientes
esterilizacibn
enfriamiento
comprobacibn

etiguetaje

almacenaje

Las materias primas deben ser frescas y sanas, las

hojas de las hortalizas bien verdes.

El cernido consiste en examinar la materia prima para

descartar la qgue no sea perfecta.
Conviene hacer una clasificacién por tamano, lo que

facilita el envasado de los productos y al mismo timpo
tiene mejor aspecto para el consumidor y también permi-

te reqular mejor el tiempo de blanyueado.

El MONDADO O PELADO varia evidentemente con cada cla
se de hortalizas. Algunas hortalizas se envasan con
la piel y otras se pelan a namo o con cuchillo de ace
ro inoxidable. Ciertas hortalizas se pelan mediante el
empleo de soluciones caflisticas hirvientes (una cuchara
da de soda céustica o legia en un litro de agua). El
trabajo a efectuarse lc mé&s répido posible para evitar

el ennegrecimiento.

E1 BLANQUEADO O ESCALDADO consiste en una breve inmer-
sibn de las hortalizas en agua hirviendo o en su cor-
ta exposicibébn al vapor. Tiene como finalidad, evitar
que por la accidn de enzimas se produzcan, luego del

envase, olores extrahos o se deteriore el color,



ademds cste proceso hace desaparecer el sabor amargo
de algunas hortalizas y evita que estas absorban el

liquido de la salmucra.

Para algunas hortalizas, a las cuales la esteriliza
cibn haria perder su color, se anade al agua del blan

queado 0.5 a 1% de &cido citrico.

Para blanquear hay que poner las hortalizas en una
escurridora y sumergirla en agua hirviendo o dispo-
nerla encima del agua en ebullicibdn y cerrar de la

marmita.

Al cabo del tiempo prescrito , hay que sacar la escurri
dora y sumergirla en agua fria para dar firmeza a las
hortalizas y envasarlas inmediatamente.

!
El lfquido de gobierno sirve para cbmpletar el llena-

do del envase y consiste de una salmuera o una salsa.

La SAIMUERA es una solucidn de la sal en agua. La sal
muera mads frecuentemente empleaaa en la conservacidn
de las hortalizas contiene 20 gramos de sal por litro
de agua y salvo indicacidn contraria, se la emplea hir

viendo para todas las hortalizas.
En la preparacidn de conservas de platos preparados,
como licuido de gobierno se usa la salsa obtenida al

preparar el guiso.

el ENVASADO se hace con cuidado para que las



y hortalizas llenen bien el envase sin apretarse
las unas contra las otras. El llenado se completa
agregando la salmuera hirviendo hasta una altura de

1 cm debajo de la boca del envase.

Los envases una vez llenos, deben ser precalentados
¢s decir se ponen abiertos en el agua calentada a
y0°C aproximadamente durante un tiempo gue varia con
les especies de hortalizas, en general no mis que 5
m nutos. El agua que rodea los envases no debe des-

bordad en éstos.

El PRECALENTAMIENTO tiene por efecto eliminar el aire
de los envases antes de su cierre, es favorable para
la conservacibén y para evitar la desnaturalizacidn del
sabor o del color, etc., por lo tanto es una oneracidn

indispensable.

Terminado el precalentamiento se enjuga con cuidado el
borde de los envases a fin de quita todas las particu-
las de los vegetales que hubieran podido deslizarse y

se cierran lo mds ré&pido posible.

La ESTERILIZACION es un procedimiento que est& someti-
do a dos criterios antagdnicos: desde el punto de vis-
ta bromatolbgico, es de vital importancia que la tempe-
ratura y la duracidn del proceso sean suficientes para
asegurar las esterilidad del contenido, pero desde el
punto de vista de la calidad y aspecto exterior del pro

ducto, es importante que los alimentos no se cuezan de-

masiado con las consiguientes pérdidas de sabor, aparien

cia y valor nutritivo. Por eso, la temperatura y el tiem



po del blangueado y especcialmente de la esterilisa-

cidén deben estar medidos y controlados con precisibn.

Es preciso tener bien presente gque el tiempo de las
esterilizacién, realizada, ya sea a bano maria o ba-
jo presibén, no debe ser contado sino a partir del mo
mento en gque le agua hierve, que se manifiesta en el
caso del bano maria por un escape de vapor todo alre-
dedor de la tapa, y en el caso del autoclave se lo con
trola por termdmetro. Cuando ha transcurrido el tiem-

po indicado, se corta el fuego.

Aquellos productos que para su esterilizacidn requie-
ren de una temperatura superior a los 100°C, debe agre
garse al agua del bano maria 200 grs. de sal por litro

de agua.

Después de la csterelizacidn realizada 4 sea a bano

maria como bajo presidn, es preciso pués sumergir ré&-

pidamente los envases en agua frfa, si es posible co-
rriente. Cabe subrayar que sblo los tarros de hojala-
ta y los potes de vidrio especial pueden soportar sin
estallar esta clasc de enfriamiento. Las otras bote-
llas se ponen sobre una mesa al abrigo de las corrien-

tes de aire y se dejan enfriar solos.

Antes de etiquetar y almacenar las conservas es indis
pensable proceder a un examen. En los envases de vi-
drio no debe aparecer ninglin rezumo, en los tarros no
debe presentarse ninglGn abombamiento. Los fondos de-
ben ser planos o ligeramente curvados hacia el interior
y no debe haber ninglGn signo de fuga o salida de-aire

o de liquido.



Sobre cada envase se 1ndica la naturaleza del pro-
ducto y la fecha en que ha sido fabricada la conser
va por medio de un sello de goma con una tinta espe-
cial, o por un l8piz de mina de plomo, por un pedazc
de madera cortada mojada de sulfato de cobre, una ti-
ra de papel que rodea el envase y cuyos extremos. se

pegan el uno encima del otro.

Las conservas se guardan en un lugar fresco, lejos
de las corrientes de aire, del calor, de la luz y

-

de la numedad

Deshidratacidn

La desecacitn o deshidratacidn es uno de los métodos mds anti

guos utilizados por el hombre para la conservacidn de alimen-

tos. En aquellas regiones donde el clima es seco y bicn solea
do, se utiliza el secado natural de alimentos al sol con lo que
se obtienen productos de calidad muy durable. Pero en aquellos
lugares donde el clima y la atmdsfera contienen un alto porcen
taje de humedad y el grado de soleamiento es muy reducido, re-

sulta mds eficaz la deshidratacibn por medios artificiales.

La deshidratacidén reduce de manera considerable el peso y vo-
lumen de los vegetales, hasta 1/5 parte, cuando se trata de tu

berculos y raices, y hasta 1/15 partes cuando se trata de hojas.

El. desacado de hortalizas puede realizarse en casa de una mane
ra muy sencilla y no implica el uso de aparatos costosos. Los
dos requisitos importantes son: la temperatura adecuada y la
ventilacidén. Se necesitan bandejas sobre las cuales se colocan
las hortalizas que se puede comprar o construir clavando en es
cuadra cuatro listones de madera y extendiendo una malla de a-

lambre entelada o tela de queso sobre el marco.



La desecacidn se raliza o al sol o en hornos que deben
calentarse moderadamente, en forma continua o intermitente.
Se puede usar la plancha de una cocina de carbdn teniendo

la precaucibn de proteger las hortalizas del polvo.

Igualmente puede hacerse la desecacibn colocando las parri-
llas o planchas sobre una cisterna de agua caliente, gue tie
ne la ventaja de suministrar una temperatura constante.
Ademds de la temperatura apropiada (60-708) es lmportante que

exista movimiento de aire.

La mayoria de las hortalizas pueden conservarse por desecacidn
sin embargo durante la desecacidn al sol pierden e¢n apariencia
Yy en sabor, mientras si se los deseca en seccadores artificia-
les, igualan en calidad a las hortalizas en lata. La deseca-
cidn artificial no altera la composicidn quimica de las horta-=
lizas sdlo concentra los componentes eliminando el agua, por

lo tanto nlo pierden su valor nutritivo.

El proceso de la elaboracidén de hortalizas desecadas por medios

artificiales consta de las siguientes etapas:

- lavado

- pelado o mondado

- seleccibn de variedades y clasificacidn
- cortado del vegetal

- blanqueado y sulfuracidn

- carga en bandejas

- desecacibn

- envasado

El lavado se realiza con el propbsito de eliminar la tierra
y todos los residuos adheridos.



Los vegetales de raiz o tubérculos deben pelarse a mano
después del lavado, o por inmersidn en lejia hirviendo,
por abrasifdn, por carbonizacidn de la piel a la llama o
por inmersidén en agua caliente. Después del tratamiento

en lejia hay que lavar los vegetales con sumo cuidado.

La seleccibn se efectiin a mano durante la cual se guitan

las yemas, dureza cortes y demds irregularidades.

En ciertas hortalizas conviene separar el tallo de las hojas.

El cortado del vegetal tiene como finalidad: facilitar la de
secacibn en partes mas peguehas, uniformizar el producto ter-

minado y darle una presentacién m8s agradable.

El blanqueado es una operaciofi importante que contribuye a la
buena calidad del producto. Puede realizarse con vapor de agua

0 agua hirviendo. Fuera de mejorar la calidad del producto,

sirve también para facilitar la rehidratacibn y coccidn poste- )

rior de los vegctales.

La sulfuracidén facilita el mantenimiento del color, aroma y sa

bor de los vegetales. Se la realiza por anhidrido sulforoso.

La buena raparticidn de los vegetales en las bandejas en un es
pesor homogéneo y no muy grande asegura la eficacia de la deshi

dratacidn.

La etapa mas importante del proceso industrial es la desecacibn
realizada por intermedio de aire caliente en permanente mcvi-
miento. Se necesita un riguroso control de temperatura y de

humedad.




Il envasado de los vegetales se realiza en cajas,
cajones, reccipientes de aluminio o estano, bolsas
de papel plastificado y bolsas de materiales plés-
ticos. La mayor parte de los alimentos deshidrata
dos son higroscépicos y susceptibles a la oxidacidn
o deterioro bajo la influencia de la luz, por loque
necesitan una atencibn especial y ciertas precaucio

nes en el almacenaje.

Congelacion

La congelacidén es un procedimiento répido y eficaz
para conservar una amplia gama de alimentos, inclu

so las hortalizas. Los alimentos congelados mantie
nen una elevada proporcidn de sus condiciones origi
nales y de su valor nutritivo. Las cantidades con-
geladas pueden acomodarse a las existencias y a las
necesidades familiares y no precisan recipientes stan
ddr. El abastecimiento es sencillo y econbmico vy al
mismo tiempo, las comidas pueden ser més variadas me-

diante la aplicacién ingeniosa del congelador.

En general se usan dos tipos de congeladores para con-

gelar alimentos en forma casera:

a) el tipo armario con una puerta superior

b) el modelo vertical con una abertura frontal.

Para asegurar una buena congelacidn hay que bajar

la temperatura hasta -35°C, pero para uso doméstico
es suficiente hasta -15°C. Se recomienda una congela
cidn rdpida para evitar la formacibén de grandes cris-
tales de hielo que alterard la estructura del produc-

to y provocar& pérdidas de liquidos al descongelar.



Muchas variedades de hortalizas se congelan per-
fectamente, cuando las hortalizas son tiernas y
resultan Optimas para su consumo, deben sc¢r sc-
leceionadas también para su congelaciébn. Hl es-
tado del producto ticne suma importancia. Layg
hortalizas deben recolectarse en condicionces 1dé-
neas pard que proporcionen producteos de primera
clase. Su preparacidn y congelacibédn deberéd efec-
tuarse sin demora, pero siodebe transcurrir algn
Licmpo antes del procesamicento, el producto debe
cstar mantenido en lugar fresco y tapado para evi-
tar que se marchite.

Proceso: cernido
mondado o pelado
cscaldado
enfriamiento
cmpague
congelacibébn

descongelacidn

£l cernido, mondado y pelado se realizan en la misma

forma como o los otros procesos de conservacién.

La mayoria de las hortalizas deben ser escardadas an-
tqgs de congelarlas, porque de lo contraric pueden pro
ducirse olores extranos por la accién de las enzimas y
tampoco conservan bien su color. Para ESCARDAR se pre-
paran no mecnos de 3 litros de agua hirviendo por cada
_medio kilo de producto. Si se emplea un cestillo me-
tdlico, deberd ser calentado en el agua de descardar,
antes de introducir las hortalizas. La retencibn del
color mejora mediante la adicidn de una cucharadita de

te de sal por cada litro de agua para escardar.
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Una vez escardado el producto, ge retira y se
sumerge on agua frfia para evitar una sobrecoc-
cibn y se lo enfrfa tan rapidamente como sca

posible. El tiempo de enfriamiento suele ser

¢l mismo que el destinado al escardado.

111 tamano de los cenvasces depende del método de
congelacidn y del tipo del producto, pués exuis-
ten ciertos limites de velocidad de congelacibn
que no pueden rebajarse sin que peligre la cali-
dan resultante. Las hortalizas en general se em

pacan dejando espacios de aire entre ellas.

Los paquetes deberin colocarse cen la parte mis fria
del congelador. No deben ponerse muy apretados,unos
sobre los olros, de le contrario serd mas largo el
tiempo nccesario para su congelacidn. 'Hya ¢jue cam-
biar la posicicn de los paguetes al dia siguiente de
su congelacidn, y apilarlos en cestos o sacos en la

parte principal del congelador.

llay gque separar todas las hortalizas del paquete al
descongelarlas y colocarlas en una tartera con apro-
ximadamente cuatro litros de agua salada hirviendo
por cada medio kilo de hortaliza. La tapa deheré8 re-
tirarse mintras el agua llegue de nucvo a ebullicidn

y ¢l blogue sc¢ rompe con un tenedor.

Se retira del congelador (nicamente la cantidad nece-

saria para cl uso inmediatce. Los alimentos totalmente

descongelados no delen ser congelados de nuevo. Cuan-

do todavia hay hielo en el paquete, el alimento puede
ser congelado de nuevo, aunque deberd ser consumido
tan pronto camo sea posible Bajo ninguna cirscunstancia

scrn sometidos los alimentos congelados a repitidas

-



congelaciones y nuevas descongelaciones, porque
se alterara& mucho la calidad y en ciertos casocs

puede haber un cierto riesgo para la salud del

consumidor.

6.4.- Zumos y jugos de hortalizas

Desde el punto de vista nutricional los jugos de
hortalizas son ricos en elementos minerales y vi-
taminas. Su aplicacibdn o uso puede ser de gran
importancia, especialmente en luﬁares donde no dis
ponen de hortalizas frescas y los jugos recmplazan

el consumo en verde.

Dividimos los jugos de verduras y hortalizas en dos
tipos: a.- Jjugos de hortalizas
b.- Jjugo de tomate

!
a.- Para jugos y purés se puede considerar las si-

guientes hortalizas:

- arveja verde
- betarraga

- ~choclo

- esparrago

- lechuga

- meldn

- repollo

- zapallo

- zanahoria

ninguna de estas hortalizas contiene suficiente



cantidad de 8cido para mantener c¢l jugo o zumo
¢n, forma natural, por lo tanto hay que agroegar
dcido citrico, 4cido l8ctico o jugo de citricos
y/0 tomate para bhajar el PH hasta por lo mcnos
4, lo que por supucsto influye en su sabor, co-

lor y apariencia.

Para producir jugo o zumo de hortalizas sc utili-
zan verduras no demasiado maduras, que deben ser
limpias, luego blanqucadas, enscguida cortadas en
trozos pequenos per un molino adecuado (molino a

martillo) y luego exprimidas por presion. -

Bl procedimionto especifico se desarrolla por el
productur puts ésto depende de la calidad de la ver

Jdura a elaborar.

Para mejorar el sabor y ¢l aroma, se agrega 0.25 -

1 ¢ de sal y una cantidad suficiente de &acido.

La durabilidad sc consigue por calentamiento réapido
nasta 80-100°C, lo gque ascgura una buena calidad del

jugo.

Fuera de los jugos de verduras de un solo sabor, exis
ten en el mercado internacional muchos jugos mezclas,
los que conticnen generalmente una gran cantidad de

jugo de tomate, complementado por otros jugos de ver-

duras.
b.- Jugo de tomate (zumo de tomate para beber)

Las nropiedades nutritivas reconocidas del tomate



(contiene azlcares, acidos orgdanicos, pectina,
celulosa, sales minerales, vitaminas, sustancias
colorantes, ctc.) y sus agradables propiedades
organolépticas justifican su gran aceptacién en

la alimentacibn humana.

La elaboracidn del jugo de tomate para beber re-
guiere el uso de variecdades de buena calidad de
tomates, que deben ser maduros, grandes y de buen

color (rojos).

Il primer paso del proceso es la seleccidn para
climinar los frutos verdes e inmaduros y otros

cen mal estado.

Il scgundo paso e¢s ¢l lavado para elimina. ¢l pol-
vo, la tierra y otras impurezas, incluso los restos

del tallo.

t
Por cl cortado no sblo fraccionan ¢l tomate sino
también eliminan el "ojo" que transmite un gusto
amargo al jugo, y ademds las partes inmaduras o

excesivamente maduras.

Una vez realizado cl cortado se tritura el fruto y

s¢ lo calienta hasta 60-70°C.

Luego los tomates calentados pasan por tamices o
pasadoras donde por presidn se exprime el jugo y
se separan las semillas, pielesy rorciones duras
del fruto-

Se homogeniza el liquido, se agrega una pizca de

sal y se lo calienta hasta la ebullicibn.



Luego se lo envasa en botellas dejando en la
parte superior un espacio vacio lo mds pequeno

posible.

Después de haber llenado las botellas en caliente,
hay que cerrarlas inmediatamente y mantenerlas en
agua hirviente durante 20 minutos. Luego se los

deja enfriar y los etiquetan.

Todos los implementos usados durante el proceso
deben ser de acero inoxidable ¢ de otros materiales
inatacables. El cobre no sirve porque es atacable

por los &cidos del tomate.

Preparacién de dulces y mermeladas.

La mermelada o el dulce es el producto resultante

de la coccibén total de las frutas o verduras en agua

con &zucar hasta que alcance una consistencia semejan
teé a las jaleas. P
TebSricamente se puede preparar dulces de cualgquiera
de las hortalizas, si embargo en la practica se lo

hace sdlo de zapallo, siguiendo este proceso:

a.- inspeccidn y limpieza de los frutos.

b.- se cortan los zapallos en rodejas de 3-4 cm de
espesor y se separa la semilla en forma manual.

c.- se procede el pelado con un cuchillo adecuado;

d.- el zapallo ya pelado vuelve a ser cortado en ro
dajas mas finas para que las operaciones poste-
riores se hagan en forma mis adecuada;

e.- pureteado, es decir comprimir los trozos de za-



pallo contra un tejido tipo zaranda, para que
el producto pase por &él. El puré pasa por la
zaranda mientras las fibras se acumulan en el

tejido de donde se descargan;

f.- el pure se cocina en una paila de coccidn, si
es posible no en fuego directo. Se agrega azfi-
car, &cido citrico, vainillina, y agar-agar o
pectina. La agitacibén debe ser intensa y con-

tinua;

g.- la homogenizacibén se precisa para lograr una

mayor estabilidad y mejor apariencia;

n.- se hace enfriar el dulce en bﬁndejas o moldes
apropiados y luecgo se lo envasa en papel celo-
f&n o en recipientes de hojalata.

Aquil mencionamos que el meldn también es apto
no solo para conservas enlatadas o congeladas sino
también para mermeladas. La preparacidén es idé&nti-

ca a la del zapallo.

Cabe mencionar que la zanahoria, el zapallo y otras
hortalizas de tubérculo comestibles proporcionan
cuerpo para la mermelada de frutas y los anaden para
economizar la cantidad de fruta a utilizar. Sin em-
bargo hay que recordar que carecen de &cido, por lo
tanto en necesario anadir frutas &cidas o &cidos ci-
trico, tartérico o lactico. Si la mermelada de hor-
talizas es para conservarla durante largo tiempo, de
be anadirse la cantidad de azficar usualmente recomen-
dada.

at
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Preparacifn de encurtidos con vinaqgre.

Fl encurtido o encurtiente de hortalizas, mas
comunmente denominado pickles, e¢s un procedi-
miento que consiste en la conservacidn de hor-

talizas en sal, salmucra y vinagre.

Para encurtir es muy importante que las horta-

lizas sean muy frescas.

Después de las preparaciones preliminares, como
eliminar las hojas exteriores (repollo, coliflor)
y cortar las nortalizas en trozos apropiados, se
las ponen en una salmuera fria preparada con me-
dio kilo de sal y 4.5 litros de agua o se rocian
profusamente con sal y lo dejan asi durante 36 a
48 horas. Si las hortalizas sc colocan cn salmue
ra, deben guedar sumergidas en el liguido cuanto
rmdstiempo sea posible, poniéndoles encima un pla-
to y antes de colocarlas en bocales para continuar

el proceso, deben escurrirse muy bien.

Si se usa sal sin agua, las hortalizas deben cocolarse
en capas en una vasija grande porcelana, esmaltada

o de plastico con una buena rociaca de sal entre ca-

da capa,

Se recomienda la utilizacién de la sal para horta-’
lizas ricas cn agua, mientras la salmuera es de ac

cidn mas suave.

Después del tiempo adecuado, las hortalizas deben

ser retiradas de la sal o de la salmuera, ser su-



mergidas en agua fria y escurridas muy bien.

Después del salado, las hortalizas cescurridas

se ponen e¢n bocales linplios. Si se deposita

un poco de agua en el fonde del bocal durante

¢l llenado, hay que escurrirla antes de que

los bocales se rellenen con el vinagre espccia
do frio que debe cubrir las hortalizas por lo
menos hasta unos 1.5 centimetros de altura mis
porque durante el almacenamiento sc produce siem
nre una evaporacidn de cierta cantidad de vina-
gre y si las hortalizas no estln bien sumergidas
las que estdn prbximas a la boca sin sumergir,
después de algunas semanas cambian su color ori-

ginal.

El vinagre a utilizar debe tener 2.5 - 3 % de &ci-
do acético y los sigulientes condimentos se utili-

zan, segin gusto:
! i

picantes: «c¢hili (ajies), mostaza,
pimienta negra, pimienta
bLlanca, r8banos picantes.

Jenjibre,

dulces : paprika, coriandro, laurel

aromaticos: albaca, cardamomo, canela,
clavo de olor, mejorana
menta, nuez moscada, sal de

ajo, tomillo, etc.

Cuando se vierte el vinagre en los recipientes, deben

. cerrarse lo mds herméticamente posible.



6.7.~

Si se emplean tapas metllicas, deben toumarse

las medidas nccesarias para que el vinagre no
esté en contacto con las partes metdlicas. Un
disco de papel encerado cn la tapa cvitard la
corrosién y la cvaporacidén. Algunas tapas estan
barnizadas por este fin; tapas de pldstico tam-

bién resultan muy apropiadas.

Se precparan tambi&n lortalizas encurtidas agridul-
ces. Em este caso, las hortalizas sacadas v escurridas
de la salmuera se cuecen suavemente en vinagre
condimentado y endulzado, hasta alcanzar ¢l pun-

to de cocimiento pero sin que queden blandas.

Preparacidédn de Repollo encurtido

(Chucrut-Sauerkraut)

Para preparar chucrut se usan repollos frescos que
tengan sus hojas fntegras, libres dec dahos de in-

scectos o de quemadura.

Se remueve el tallo y se pican finamente las hojas
L]
y se las mezcla totalmente con sal utilizando 15-

25 g. de sal por cada kilo dec repollo preparado.

Iin esta manera la sal extrae los jugos del repollo
y con cllo, los sdlidos sobre los cuales actuarén
los microorganismos (fermentacidn l&ctea). Para
facilitar la fermentacibn, se aconseja agregar una

cucharadita de glucosa o de melasa,

Se coloca la mezcla en un recipiente cilindrico



de madera bien limpio o en otro tipo de recipiente
similar.

Se la cubre con hojas grandes del repollo, o con un
pano limpio o con l&minas pldasticas, colocando en la
superficie un peso de madera para gue el repollo que-
de totalmente sumergido y se obtengan condiciones de

ausencia total de aire.

Transcurridos unos pocos dfas, el tape se encontraré

por debajo de la superficie de la salmuera.

Hay que mantenerlo en una temperatura de 20° C en pro-
medio durante tres semanas para gue se desarrolle la
fermentacién, teniendo la precadcién de eliminar la es-
puma de la superficie cada 4-5 dias y controlando perio-
dicamente la concentracién de la sal. Si la fermenta-
cibn es menos activa, - senal de la disminucidn de la
concentracidén.- se agrega salmuera de 3 % para mante-

ner nuevamente el nivel sobre el .tape. . :

Al finalizar la tercera semana, el sauerkraut estd lis-
to para el consumo. Si es para conservarlo, se retira
el jugo y se lo calienta hasta la ebullicibn, se anade
el repollo picado y se lo hierve a fuego lento. Luego
se lo pone en bocales precalentados, se los tapa y es-
teriliza en agua hirviendo durante 25 minutos. Se sa-
can los bocales, se controlan las tapas y se los dejan

enfriar.



Preparacibn de especies

Las hortalizas en forma picada y luego deshidrata-
da pueden servir como condimientos y tienen més va-
lor que las hortalizas deshidratadas en forma con-

vencional.

Las hortalizas picadas y deshidratadas se reconsti-
tuyen muy bien y pueden ser utilizadas solas o mez-
cladas con condimientos. Pueden ser almacenadas en
un ambiente sano por lo menos durante un ano, si es-

tan bien empacadas.

Desde este punto de vista el aji, ajo, apio, cebolla,
pimentén y zanahoria son los més conocidos y recomen-

-

dados.
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TILCNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas seqgin especies)

Deshidratacibn:

Especie:

r

Proceso:

Proceso:

AJO

lavado

pclado

blangueado durante 4 minutos

cortado

desecado a una temperatura de 55°C hasta
con un 6 % de humedad; hasta gue se haga
guebradizo. (Ver tecnologia general).
enfriamiento (al aire)

clasificacidbn - seleccibn

empaque en bolsas de polietileno o celofan

El ajo deshidratado se pulveriza en mortero
0 se lo muele en molino, se lo tamiza y lue-

go se lo ampaca en bolsas de celofan o polie
tileno.
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Conservacidn:

Proceso:

TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segfin especies)

Precalentamiento:

(blanqueado)

Esterilizacibn

ALCACHOFA

lavado

pelado (dejar sbélo el fondo)

blangueado

enfriamiento con agua

cubrir con salmuera hirviendo (20 Grs. de sal
y 1 Gr. de &cido citrico por litro de agua)
cerrar

esterilizacibn

temperatura 100°C

duracién : 10 minutos

temperatura: 115°C (Ver tecnologia general)

duracién: 30 minutos
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B.

TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segln especies)

Conservacién:

Proceso:

r

__Precalentamiento;

(blanqueado)
Esterilizacidn:

Nota:

Deshidratacién:

Proceso:

ARVEJA VERDE

desgranado

lavado

blangqueado en salmuera {§5 Grs. de sal por litro
de agua)

poner en bocales (pote de vidrio con boca ancha)
agregar la salmuera (20 Grs. de sal y 20 Grs.
de azlcar por litro de agua)

cerrar y esterilizar

temperatyra: 100°C

duracidén: 5 minutos

temperatura: 115°C (Ver tecnologia general)
duracibén: 40 minutos

muchas veces se mezcla la arveja con zanahoria

cortada en pequenos cubos.

desgranado
lavado en agua fria

secado y eliminar los desperdicios
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D

Especie:

Congelacidn:

Proceso:

ARVEJA VERDE

blanqueado en agua hirviendo, que contiene

50 gs de carbonato de sodic por litro de agua,
durante 3-5 minutos.

carga en bandejas de no mds que 2 cm de espesor
desecacidn a 60°-45°C

empague en bolsas de polietileno o celofan

la arveja desecada se tritura o se muele y se

la empaca en bolsas de polietileno o celofan.

separar de la vaina

lavar en agua fria

blanquear en agua a 90-95°C durante 4 minutos
enfriar

eliminar el agua

congelar a-30 °C

almacenar a -10°C - -=15°C



TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segln especies)

BETARRAGA
A.—- Conservacibn:
Nota: - se utilizan frutos de no mas de 5 cm de
didmetro.
Proceso: - lavar

- precalentar (blanquear)
- pelar
- enfriar
- poner en bocales
- llenar con salmuera hirviendé gue contiene
20 Grs. de sal por litro de agua..
- cerrar y esterilizar
Precalentamiento: temperatura: 100°C
duracién: 10-12 minutos

Esterilizacién: temperatura: 115°C (Ver tecnologia general)
duracidédn: 30 minutos
[ ]
B.- Congelacibn: - limpiar

- cortar en mitades o cuartos

- blanguear en aqua hirviendo durante 12 minutos



BETERRAGA

- raspar la piel

- enfriar con agua fria © con aire
- empacar

- congelar a - 30 °C

- almacenar a - 15°C

C.- Jugos- Zumo:
Proceso: - limpiar
- lavar con agua fria
- blangquear en agua hirviendo durante 15 minutos
.= triturar en molino a martillo
- exprimir
- agregar al jugo o zumo 10 Grs. de sal por cada
e s st e e B e+ AL AEEO dB. ZUMO -¥ -jugo de limbn -0 &cido citrico
hasta PH4
- embotellar
Esterilizacion:
temperatura: 100°C
duracidn: 20 minutos
).~ Eneurtido:
Proceso: ' - lavar

- cortar las hojas

- cocerlas hirviendo hasta que se vuelvan tiernas



r

BETARRAGA

- enfriar
- pelar
- colocar en bocales

- llenar con salmuera: 800 Grs. agua
180 Grs. vinagre
20 Grs. sal
'~ condimentos
'
~~~Adém&s, vea: pickles.
Nota : Las hojas verdes de la betarraga se recomiendan como

alimento de ganado.
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Deshidratacién:

Esvecia:

Proceso:

TECNOLOGIA ESPECIFICA

Cartillas segflin especies)

CEBOLLA

- limpiar

- pelar

- lavar con agua fria

- remojar

- cortar en Trozos de 2,5 a 4 mm

- ajustar el color por intermedio de blanqueado

en agua hirviendo que contiene 30 a 40 Grs. de

sulfito de sodio por litro de agua.
- lavar para eliminar los restos del sulfito
- colocacidén en bandeja (6—8'Kg/ m2)
- desecacibn en 50-60°C, hasta gue se haga
quebradizo, (Ver tecnologia general)
- enfriar con aire

- seleccionar los trozos iguales segfin tamano
y color

- empaque en bolsas de polietileno o celofan

la cebolla deshidratada en forma triturada o

pulverizada en mortero o por molino sirve co-
mo especia.

-t . =



En Vinagre:

b)

a) Proceso:

Otro Proceso:

CEBOLLA

Es higroscopio, hay gue empacarlo en bolsas

de polietileno o celofan.

seleccidn de cebollas no m&s grandes que
20 mm de didmetro

lavar

pelar

cortar los peddnculos

blangquear en auga hirviendo con 20 Grs. de

sal, por litro de agua, durante 5 minutos.

colocar en bocales (iguales de tamano)

llenar con salmuera: 750 Grs. de agua
200" Grs. de vinagre
30 Grs. de aztcar
20 Grs. de sal

condimentos

Seleccionar las cebollas pequenas de igual
tamano y ponerlas sin mondar en una salmuera
preparada con medio kilo de sal por cada 4,5
litros de agua. Dejarlas asi durante 12 ho-
ras y después de pelarlas, ponerlas en una
salmuera fresca, que todas.queden sumergidas,

y dejarlas durante 36 horas.



D.

Encurtido:

CEBOLLA

Retirarlas de la salmuera y dejar escurrir
bien.

Colocar las cebollas en bocales, rellenarlos
con Vinagre frio especiado.

cerrar bien

guardar durante 3-4 meses antes de empezar

a consumir.

Ver pickles.



TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segln especies)

A.- Conservacidn:

Proceso:

r
Blanqueado :

Esterilizacidn:

4.- Deshidratacidn:

Proceso:

COLIFLOR

Pelar

desvedazar

blanqguear en una salmuera hirviendo que contie-

ne 10 Grs. de sal y 1 gr. de &cido tartdrico por
litro de agua.

escurrir

envasar y llenar con salmuera caliente con 15-20
Grs. de sal por litro de agua.

duracibn: 5 minutos

temperatura 100°C

temperatura 115°C (Ver tecnologia general)
duracidn: 30 minutos

lavar

pelar

separar el tallo, la hoja, etc.
cortar

blanquear en agua hirviendo durante 4 minutos



COLIFLOR

- enfriar

- colocar en bandejas

- desecar a 50-60°C hasta con un 5 o 6 % de hi-
medad, hasta que se hagan quebradizos. (Ver
tecnologia general).

- Seleccionar

- empaque en bolsas de polietileno o celofan

C.- Lspecie: - ¢l producto deshidratado se tritura o se muele,
tamiza y empaca en bolsas de polietileno o ce-

lofan.

C.- Congelacidbn:

Proceso: - limpiar
- separar el tallo y las hojas
- despedazar
- blanquear en agua caliente (85-%0 °C) durante
4 minutos.
- enfriar
- empacar
- congelar a -30 - =-40°C

- almacenar a =-15°C

E. En Vinagre:

a) Proceso: - limpiar
- separar el tallo y las hojas

-~ despedazar



COLIFLOR

- blanquear en salmuera hirviendo que contiene
15 Grs. de sal y 20 Grs. de azlcar por un li-
tro de agua, durante 4 minutos.

- envasar y llenar con una mezcla de :

800 Grs. de agua
150 Grs. de vinagre
20 Grs. de sal
20 Grs. de azlcar

condimentos seglin el gusto

- cerrar y guardar en lugar fresco

b) otro proceso: - Seleccionar coliflores sanas y partir los
cogollos en trozos pequenos.
- Colocarlos en una vasija grande, cubrirlos con
salmuera (4 litros de agua y medio kilo de sal)
-~ Dejar asi durante 24 horas
y - Escurrir bien, envasar y cubrirlos con vinagre

frio especiado y cerrar.

- si se quiere hacerlo agridulce, se agregan 150 Grs.

de azficar por cada litro de vinagre.

F.- Jugo o Zumo:

Proceso: -~ limpiar
- lavar

- blanqgquear



COLIFLOR

- Triturar en molino o martillo

- exprimir

- agregar 5 Grs. de sal por cada kilo y suficiente
cantidad de jugo de limén y/o tomate o &cido ci-
trico para que el PH llegue hasta 4 o mé&s bajo.

- homogenizar y envasar

. esterilizar a 100°C durante 20 minutos

Ademas: vea pickles.
Nota : Las hojas verdes de la coliflor picadas se recomiendan
como alimento para pollos



A

TECHOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas seglGn especies)

Conservacidn:

(en granos)

Proceso:

Esterilizacibn:

CHOCLO

Debe ser maduro pero tiernoa y de aspecto cre-
moso.

Pelar

extraer la barba con un cepillo medianamente
rigido.

revisar las mazaqrcas

lavado

blangueado en una salmuera hirviendo de: 1000 Grs.
de agua;

50 Grs. de azficar,

12 grs. de sal, durante 6 minutos.-

separar los granos con un cuchillo puntiagudo.
lavado con agua fria.

envasar

llenar con salmuera

cerrar

temperatura: 115°C (Ver tecnologia general)

duracidn : 35 minutos



Bi-

CHOCLO

granos tipo crema)

Esterilizacibn:

Congelacibn:

{en la mazorca) :

Proceso:

Proceso:

deschalado

quitar la barba

separacidn de las partes defectuosas

lavar en agua fria

desgranar el marlo

mezclar con agua en proporcidn de 3:1
agregar azficar y sal, seglin el gusto
coccionar mientras se agita constantemente
envasar todavia caliente

cerrar

temperatura: 115°C (Ver tecnologia general)
duracidn : 30 minutos

separar las vainas y los hilos
blanguear en agua hirviendo durante 4-6
minutos.

lavar en agua fria

Secar y empacar

congelar a -30°C

almacenar a =-15°C



CHOCLO

(en granos cnteros)

Proceso: separar las vailnas y los hilos

- blanquear en agua hirviendo durante 4-5
minutos

- lavar en agua fria

- separar los grancs con un cuchillo
puntiagudo

- empacar

- congelar a -30°C

! - almacenar a -15°C



TECNOLOGIA LSPLECIFICA

(Cartillas seg(lin especies)

A.—- Conservacidn:

Proceso:

B.- Congelacibn:

Proceso:

ESPARRAGO

lavado

dejar en agua durante 2-3 horas

cortar a la longitud conveniente (que gqueden

de igual tamano)

blanguear en una salmuera hirviendo que conten-
ga 10 Grs. de sal por litro de agua, durante 5

minutos.
enfriar e

colocar en bocales y llenar de salmuera hirvien-
do (20 Grs de sal por litro de agua)

esterilizar a 115°C durante 30 minutos (Ver tec-
nologia general)

solo el tierno es apto

remojar en agua fria durante 1-2 horas

pelar

cortar en pedazos iguales

blanquear en agua hirviendo durante 5 minutos
enfriar

empacar

congelar a una temperatura de -30 a - 35°C

almacenar a - l1l0°C



'pgo - Zumo:

Proceso:

ESPARRAGO

Procesarlo inmediatamente después de la
cosecha

lavado

blanqueado en agua hirviendo durante 5
minutos

extraccidén del jugo por exprimir

agregar 10 Grs. de sal por cada kilo y su-
ficiente cantidad de jugo de limén para co-
locar el Pl en 4 c menos.

homogenizar

llenar la botella y cerrar

esterilizar a 110°C durante 20 minutos

(Ver tecnologia general)



TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartilla seglin especie)

MELON
A.- Jugo - Zumo:
Proceso: - limpiar
- cortar y separar la céscara, la pulpa y las
semillas.
-~ triturax
- extraer el jugo
- agregar azlcar segfin el gusto, eventualmente
también jugo de limdén o de otra fruta
- embotellar y cerrar ,
- esterilizar a 100°C durante 25 minutos
B.- Dialceé:
Proceso: - limpiar

- cortar en rodajas de 3 a 4 cm de espesor
- separar la pulpa y las semillas
= palar
- cortar en pedazos finos
- puretear por una zaranda
- cocinar el puré en una paila, agiténdolo,
sin quemar. (Durante 30 minutos a fuego lento.

(Una vez que ha comenzado a hervir)

]



MELON

- agregar 500 Grs. de azflcar, una pizca de
vainillina, 20-30 grs. de agar-agar por
cada Kg. de dulce,

- Homogenizar

- enfriar en bandejas apropiadas

- envasar en papnel celofan o en recipientes
adecuados.

- cerrar bien
C.- Crema:

Proceso: - se prepara de forma igual como el anterior,
pero se intercala entre el pureteado de la
1 fruta ¢ el agregado del azfGcar, un tamizado
por tamiz fino para transformar el puré dc
consistencia muy fina, de panera gue el pro-
ducto final sea de aspecto homogéneo.

- Las cremas se asemejan a una buena manteca o
pasta cuya consistencia es firme y mayor que
la de los dulces.

- seglin el gusto se puede aumentar la cantidad
del azlcar agregando hasta igual peso que el
puré obtenido.

Nota: La cdscara de meldn puede entrar en la alimen-

tacibén del cerdo.



MLLON

- Las semillas del melén molidas cuando se-
cas pueden incorporarse en la alimentacidn

de pollos, cerdos y rumiantes.



TECNOLOGIA ESPECIFICA

( Cartillas segflin especies )

PIMENTON

A.- Deshidratacibén casera: - recoger la planta

- lavar
- colgar cn sitios bien ventilados
- desecar hasta que se hagan quebradizos

- guardar colgado

B.- Deshidratacidn artesanal: )
Proceso - lavar
- separar el pericorpio de las semillas,
placentos, pedinculos.
- cortar en pedazos adecuados
r - colocar en bandejas, 4 a 5 Kgs. por M2
- desecar a 50-60°C, hasta con un 6 % de humedad
(hasta que se hagan quebradizos)
- enfriar al aire
- clasificar y seleccionar
- empacar
Z.= Especia: - el pimentdédn deshidratado se tritura y luego

se muele hasta que se trasnforme en pedacitos
pequenios o en polvo de diferente granulometria.
Se lo tamiza y se lo empaca en bolsas de celo- '
fan o polietileno.



et

D.- Congelacifbn:

L=

Proceso:

Encurtido:

Nota:

PIMENTON

emplear ejemplares consistentes

limpiar

clasificar

escaldar en agua hirviendo durante 2 minutos
(se puede hacer también sin escaldeo)
enfriar con agua fria o con aire

empacar

congelar a -30 a -40°C

almacenar a -15°C

vea: pickles

la carne picada del pimentdn como también las
semillas se recomiendan como parte de alimento
para pollos
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TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segGn especies)

A.—- Conservacibn:

Proceso:

is.— Deshidratacion:

Proceso:

POROTO VERDL

limpiar y lavar

cortar las puntas y secar los hilos
planquear en una salmuera hirviendo que
contiene 10 Grs. de sal en un litro de
agua, durante 6 minutos.

enfriar y colocar en bocales

llenar con salmuera hirviendo que contiene
20 Grs. de sal en un litro de agua

cerrar

esterilizar a 115°C durate 30 minutos

(Ver tecnologia general)
deben ser tiernos y frescos

lavar y sacar los hilos con cuidado

cortar diagonalmente con un cuchillo

de acero inoxidable.

poner en una cesta de alambre o bolsa de
tela

blanquear el poroto verde puesto en la
cesta o bolsa en agua hirviendo gue contie-
ne 3 Grs. de bicarbonato de sodio por un 1li
tro de agua durante 3 minutos.

escurrilr y colocar sobre bandejas

desecar a una temperatura de 5¢-a 70°C hasta

que se hacen quebradizos



Dis~-

Congelacidn:

Encurtido:

Proceso:-

POROTO VERDE

empacar y guardar en lugar fresco sin mucha

Luz.

se usan sdlo tiernos

lavar

cortar las puntas y sacar los hilos

blanquear en agua hirviendo durante 3 minutos
enfriar con agua fria o con aire

empacar

congelar a -30 a -35°C

almacenar a =-15°C

Vea: Pickles
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TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segln especies)

Deshidratacidn:

Proceso:

scparar las hojas externas danadas

lavar

remover el tallo

cortar o picar las hojas en trozos iguales
blanguear en agua hirviendo gue contiene

10 Grs. de bicarbonato de sodio por litro

de agua durante 5 minutos.

enfriar con agua fria o por aire

colocar en bandejas en un espesor de 10-15 mm

desecar a 55-65°C con una humedad mé&xima 6%
clasificar por tamiz

empacar

el repollo deshidratado triturado y/o molido
sirve como especia.

guardarlo en bolsas de polietilenc o celofan



Chucrut (Sauerkraut):

Proceso:

REPOLLO

picar las hojas del repollc [resco y
mezclar bien en sal, utilizando 30 Grs.

de sal por cada kilo de repollo

poner la mezcla en un recipiente y cubrir
con un pano limpio y con una tapa que pe-
netre en el interior del recipiente.
comprimir el tape para expulsar el aire
mantener a una temperatura de 21-25°C
durante 2-3 semanas, eliminado la espuma
formada, cada unos pocos dias.

agregar una salmuera de 30 Grs. de sal en
un litro de agua si la fermentacidn no fue-
ra suficientemente activa.

para conservar, retirar el jugo y calentar
hasta la ebulliciébn.

anadir el repollo fermentado y hervir a fue
go lento

poner en bocales o tarros, cerrar



TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas seglin especies)

TOMATE
A.- Conservacibn: se usan bien maduros, sin llegar a ser blandos.
l.- Entero:
Proceso : - seleccionar y separar los verdes, los con defecto

o en mal estado.

- lavar

- pelar o© no

- blanguear en agua hirviendo durante 5 minutos.

- envasar

- llenar con una salmuera gue contiene 15 Grs. de sal
y 1 Gr. de &cido citrico por un litro de agua.

=5 CRrrar

- esterilizar a 100°C durante 30 minutos

2.- Pure:

Proceso: - seleccionar y separar los verdes, los con defecto o

en mal estado

- lavar

- cortar en trozos

- precalentar a 100°C durante 5 minutos

- pasar

- tamizar y separar la cascara y las semillas.

- concentrar por calentamiento en una olla por media.
hora o mas. (Para mayor concentracibdn hervir por ma-
yor tiempo. Cuidar que no se gueme)

- cerrar y esterilizar a 100°C durante 30 minutos



sala de tomate:

Deshidratacidn:

Proceso:

TOMATE

cocer los tomates maduros hasta ablandarlos
y pasar la pulpa a través de una cedazo.
mezclar 1 Kg. de azfcar.
80 Grs. de sal
800 Grs. de vinagre
2 cucharadas de té de pimiento moli-
do.
2 cucharadas de té de jengibre moli-
do.
2 cucharadas de té& de muez mozcada
molida.
2 cuacharadas de té de clavo de olor
melido.
agregar el zumo de tomate. y hervir suavemeéente
en una olla abierta durante 1/2 hora hasta ob-
tener una consistencia de crema espesa.
vertir en botellas calientes.

cerrar y esterilizar a 100°C durante una hora.
tomates maduros pero con la pulpa dura.

clasificacidn

lavado con abundante agua fria

escaldar en agua hirviendo durante 1-2 minutos
para poder sacar la piel

cortar en mitades de manera transversal o en
tajadas.

escurrir el agua y eliminar las semillas
espolvorear con un poco de sal de mesa.
cargar en bandejas no metdlicas

desecacidn a una temperatura de 50°C con un
5 % de humedad.

clasificar y empacar



Especie:

Proceso:

Encurtido:

Tomate verde agri dulce:

TOMATE

El tomate deshidratado molido de polvo fino
sirve como especila.
enpacar y guardarlo en bolsas de polietileno

o celofan
de tomate maduro, grande y de buen color

seleccionar y separar los verdes y dc mas
estado

lavado

cortado, eliminando el ojo, las partes inma-
duras, descompuestas o excesivamente maduras.
triturar

precalentar a 100°C durante 5 minutos
eliminar las semillas y laApiel por tamiz
exprimir el jugo y agregar 0.5 % de sal
calentar hasta 80-85°C

embotellar y cerrar

esterilizar a 115°C durante 25 minutos

(Ver tecnologia general)

se usan tomates pequenos y verdes

vea: Pickles

lavar los tomates pequenos verdes y colocarlos

en agua hirviendo (15 Grs. de sal en un litro
de agua) durante 10 minutos. '
pelar
mezclar 600 Grs. de azfcar
160 Grs. de vinagre
100 Grs. de agua
20 Grs. de sal

.



—hNota:

TOMATE

1 cucharadita de té de canela molida

por cada kilo de tomate y hervirlo durante 5

.minutos.

anadir los tomates y hervir 5 minutos

“twitu= en una vasija, tapar y dejarlos asi
durante una semana

escurrir el vinagre y hervirlo durante 10 mi-
nutos.

anadir el tomate y hervir durante 5 minutos

llenar el envase y cerrarlo en caliente

El tomate ensilado se recomienda comc parte
del alimento para rumiantes
Las pcpas del tomate se recomiendan como fuente

de proteina en la nutricidén animal.



A.- Conservacidn:

Proceso: -

B.- Dashidratacibn:

Proceso:

TECNOLOGIA ESPEFICA
(Cartillas seglin especies)

ZANAHORIA

cortar la cabeza

lavar

raspar o pelar

cortar en tajadas o trozos

blangquear en agua hirviendo durante 7-8 minutos
enfriar y colocar en bocales '
llenar con la salmuera hirviendo que contiene
20 Grs. de sal y 10 Grs. de azficar por un litro
de agua.

ecerraxr

esterilizar a 115 °C durante 35 minutos

(Ver tecnoclogia general)

clasifica@idn

lavado

pelado

cortado

escalde¢o en agua hirviendo durante 5 minutos
enfriar

cargar en bandejas en un espesor de no mis de
de 15 mm

desecacidn a una temperatura inicial de 40° C,
que llega hasta 55°C durante 6 horas.
clasificacién

envasado



ZANAHORIA

™ (.- Especia: - La zanahoria deshidratada, triturada y /o
molida sirve como especla o sazonadora.

- Empacar en bolsa de polietileno o celofan.

D.- Congelacibn:

Prcceso: - cortar la cabeza

- raspar

- lavar

- cortar en cubitos

- blanquear en auga de 90— a 95 °C durante 4
minutos.

- enfriar

- empacar

- congelar a -35°C

- almacenar a -15°C

i, = Jugc:

Proceso: - clasificacién
- cortar la cabe:za
- lavado
- pelado o raspado
- cortar en tajadas o trozos
- blanqueado en agua hirviendo durante 5 minutos
- extraccidn del jugo
- agregar 10 Grs. de sal por cada kilo de jugo
- mezclar
- calentar hasta 60 °C
- envasar caliente
- esterilizar a 100°C durante 35 minutos
- se puedc mezclar con jugo de naranja o jugo

de 1limbén, segln el gusto.



| e

Encurtidos:

Nota:

ZANAUORTA
Vea pickles
La zanahoria proporciona cuerpo a las mermela-

das de fruta y muchas veces se la anaden para

economizar la cantidad de fruta a emplear.



TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas seglin especies)

ZAPALLO

A.- Conservacidn:

Proceso: = clasificar

- pelar
- separar la pulpa y las semillas
- remojar en agua fria durante 30 minutos
- cortar en tajadas o rebanadas
- salar y dejar en sal durante 4-5 horas
- exprimir y colocar en bocales
- llenar con salmuera que contiene 30 Grs. de
sal y 15 Grs. de vinagre para cada litro de agua.
- cerrar esterilizar a 100°C durante 25 minutos

15.— Deshidratacidn:

Proceso: - Clasificacidén
- lavado
- pelado y separacién de la pulpa y de las semillas
- cortado en tiras
-~ blanqueado en agua hirviendo durante 3 minutos
- cargar en bandejas
- desecacibn a una temperatura inicial de 40°C hasta
que se haga quebradizo. (eleVar e 55°C) -
- cksificacién

- envasado



Congelacidn:

Proceso:

Jugo - Zumo:

Proceso:

Dulce:

Proceso:

ZAPALLO

Clasificacibn

lavar

pelar y separar la pulpa y las scmillas
cortar en rebanadas

empacar en bolsas de polfetileno
congelar a -25°a -30°C

almacenar a -15°C

utilizar frutos maduros
clasificar .
lavar

pelar y separar la pulpa y las semillas ‘

al

triturar

extraer el jugo

agregar 10 Grs. de sal per cada Kilo de jugo
mezclar y calentar hsta 60°C

envasar caliente y cerrar

esterilizar a 100°C durante 25 minutos

clasificacidn

lavar

cortar en rodajas de 3-5 cm
separar la pulpa y las semillas
pelar

cortar o triturar

puretear
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Nota:

Mermelada:

Proceso:

Encurtido:

ZAPALLO

cocinar a fuego lento con azfcar (400 Grs.
por cada kilo), con &cido citrico (10 Grs.
por cada kilo y vainillina segGn el gusto.
homogenizar

envasar en caliente

esterilizar a 100°C durante 10 minutos

clasificar

lavar

pelar y separar la pulpa y las scmillas
cortar en rebanadas )

cocer lentamente en poca agua, con la tapa
puesta, hasta que se ablande.

agregar la misma cantidad de azGcar como el
zapallo, ademas jugo de limén, vainillina o
canela o clavo en polvo, segln el gusto.
agitando llevar a ebullicidn y hervir violen-
tamente hasta alcanzar el punto de gelificacibn.

envasar

utilizar frutos pequenos y tiernos

Vea: Pickles

Las semillas del zapallco molidas cuando secas

pueden incorporarse en la alimentacién de pollos
L]

cerdos y rumiantes.



TECNOLOGIA ESPECIFICA
( Carfillas segiin especies )

MACEDONIA DE HORTALIZAS

Conservacidén:

Proceso: - preparar las diferentes legumbres y hortalizas
de acuerdo a su propia cartilla y luego colocar
los en bocales por capas.

- cerrar el bocal
' - Esterilizacibn a 115°C durante 35 minutos.
(Ver tecnologia general)



Materias primas a usar:

Proceso casero:

‘roceso artesanal:

TECNOLOGIA LESPLECIFICA

( Cartillas segln especies )

PICKLES

(Ver tecnologia general 6.6.)

Betarraga,

cebolla pequena, coliflor, meldn

Lovow L JSercie,

pequeno, pepino, pimentdn, poroto verde,<zanahoria,

zapallo tierno y pequeno, mczcladas entre si en di-

ferentes proporciones.

Se utilizan sb6lo hortalizas frescas.

cortar los
rociar sal
lavarlos y
llenar los

queden muy

vegetales en trozos de tamano apropiado.
sobre ellos y dejarlos durante 48 horas.
escurrir bicn.

envases colocdandolos de tal forma que no

apretados.

cubrirlo con vinagre frio especiado

cerrar y guardar en lugar fresco

limpiar

clasificar

eliminar las hojas, pedanculos, etc.

cortar en pedazos apropiados

-t
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Agridulces:

Proceso:

PICKLES

colocar en salmuera fria que consiste d2

4.5 Lts. de agua.

0.5 Kgs.: de sal.

durante 48 horas,,

renovar la salmuera cada 48 horas durante 2-3
semanas

sacar de la salmuera, sumergir en agua fria y
escurriyr bien.

colocar en bocales limpios

rellenar con vinagre de 2-3 %, condimentado
seglin el gusto.

cerrar bien y guardar en lugar fresco

las hortalizas sacadas y escurridas de la sal-
muera se cuecen suavemente en vinagre endulzado
(150 Grs. de azflicar para cada litro) y condimen-
tado, hasta alcanzar el punto de coccibdn sin que
darse blandas.
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APROVECHAMIENTO DE LOS EXCEDENTES PARA USO NO HUMANO

Todos los excedentes de hortalizas pueden ser utilizados como:

w

Parte de la nutricidén animal y

Fertilizantes y/o acondicionadores de suelo.

Nutricidén animal.

1.- en forma directa, .
2.- en forma desecada,

3.- en forma ensilada (fermentada).

Las primeras dos formas son suficientemente conocidas y
dependen de las circunstancias locales, por lo tanto aqui
trataremos sb6lo la tercera forma, el eﬁsilaje.

,
El ensilaje es un método bien conocido para mejorar la ca-
lidad del forraje y conservarlo durante mucho tiempo para
la nutricibén animal. Se puede realizar en forma simple y

casera cuando se trata también de excedentes de hortalizas.

El método es parecido al de cualquier forraje, sblo para
disminuir el contenido de humedad se recomienda dejar las
hortalizas al aire libre, y bajo el sol, durante 5-10 horas.

Se recomienda cortar las hortalizas en pedazos lo mds pe-
quenos posible con una reducida cantidad de excremento de
animal antes de colocarlo en el silo. Mezclando las hor-

talizas con sustancias quimicas antes del ensilaje, como



por ejemplo con urea o biuret, se aumenta su valor

nutricicnal.

. Colocando la mezcla en un hoyo subterrneo, se la com-

prime y luego se la tapa con tierra. Dentro de muy po
cas horas comienza la fermentacidn, se forma écido_léc-
tico, que no s6lo descmpena el rol de agente conservador
sino tambi&n da un sabor agradable para las hortalizas

ensiladas.

Las hortalizas ensiladas pueden ser guardadas durante
mucho tiempo en el silo, sin perder su valor nutritivo
y pueden contribuir a solucionar los problemas nutricio

nales de los animales cuando no hay pasto o forraje.

Cabe mencionar que en China se mezclan desperdicios de
frutas y verduras cumoc también otros desperdicios celu-
1l6sicos con excremento hiimedo de animales en proporcibn
de 60:40 % y lo ensilan y después de tres semanas de en-
silaje lo dan como parte de alimento para vacunos y otros

animales.

Fertilizantes v/o acondicionadores de suelo.

Los residuos agricolas, entre ellos los excedentes de hor-
talizas, pueden encontrar uso considerable, como insumos
de condicionador de suelc ©¢ como abono. Antes de la apa-
ricibn de los abonos sint&ticos, sblo los desperdicios ser
vian como condicionadores y /o fertilizantes de los campos.’
No sble los excrementos animales sino también los residuos
de origen vegetal pueden contribuir al enriquecimiento o
al contenido orgénico de los suelos y aumentar su fertili-
dad, pués contienen la mayor parte de las sustancias necesa

rias para el desarrollo de las plantas y pueden aportar por



su descomposicibn elementos nutritivos en cantidades
suficientes gue satisfagan las necesidades para el cre

cimiento de las plantas.

La situacibén econbmica actual exige un mejor uso de los
residuos orgénicos como fertilizantes y condicionadores
de suelos, lo que permitird reducir la demanda en abonos

sintéticos.

Las tierras dedicadas a la produccibn agricola, sin uti-
lizar abonos, se agotan rapidamente. Se puede mantener
el grado de fertilidad sb6lo agregédndole con frecuencia
matcriaslorg&nicas y utilizar en una manera aproplada
sus elementos nutritivos y sus componentes que sirvan a

mejorar los suelos.

El nitré6geno, el f6sforo y el potasio son los elementos

mi&s importantes y mas necesarios en el mejoramiento de

los suelos, mientras los otros componentes (micro elemen-
tos) varfian seglin el cultivo. El uso de residuos vegeta-
les ayuda a retener la humedad del suelo, reduce la ero-
sibn por el agua y el viento, humedece los suelos de arci-
lla, contribuye al aumento de su contenido organico, aumen
ta la fertilidad y productividad del suelo y mejora el equi
librio ecolégico.

Las hortalizas en exceso pueden retornar al suelo en forma

‘directa, pero su valor es mds importante en forma de compost.

La transformacién de los desperdicios vegetales, entre ellos
de las hortalizas, en compost, es un proceso bioldgico ae-

robio y el resultado es el humus o mantillo.



Preparacibn sencilla:

Mezclar los residuos vegetales con tierra nGimeda, con
excremento animal y con poca cantidad de cal y formar
montfculos peqguefios de tal manera que haya ventilacibn
de aire por dentro. Se puede asegurar la ventilacibn
utilizando astillas o virutas de madera y perib6dicamen-

te dar vuelta a la materia amontonada.

Durante la transformacidén, qgue comienza inmediatamente
y entre ciscunstancias naturales dura varios meses, gui-
z4ds anos, se genera suficiente calor para destruir los
agentes parb8genos y evitar la contaminacién. La transfor
macidn pucde realizarse en tiempo mé&s corto utilizando
ciertos productos quimicos que ofrecen diferentes fdbri-

cas.

El m&s sencillo es la urea en una proporcibn de 5 °/oo.
El compost se usa como: - abono natural
- estabilizador del suelo

- condicionador del suelo
y ahora tambien en la racidn de animales y se investiga

Se——
la cantidad de compost que se podria incorporar en el ré- ™~

gimen de los animales, especialmente de los rumiantes, cer

dos y pollos, sin alterar su crecimiento, engorde y capa-
cidad lactifera.



