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Con base en los antecedentes recolecta~os. se ha logrado esti~ar

~l volGmen que se produce de excedente en la Reg~ón Metropulitana.

\' en u¿¡se a este, a datos de consur',o ¡Jer capita y estir,taciones de
, .
la población nacional se ha estireado el excedente a nivel nacional.

Ll cuadro 4.1 mu~stra los excedentes que se pro~ujer6n para los pr~

duetos en estudio tanto en la Región l-ietropolitana corr.o a nivel na

cional.

I'or otra parte el cuadro 4.2 muestra el porcentaje de la proCucci6n

que fue excedente.

i.n la Región Hetropolitana los Repollos y Coliflores tienen el p0E.

c0nt¿¡Jc m~s alto je excedente con un 19 % Y 14 % respectivamente de

la producción; pero en cuanto a volGmen las cebollas tienen un exce

Jente cercano a lds 15.000 toneladas y que corresponden a un 12 %

de la producción en la Regi6n Metropolitana. Otros productos que pr~

ducen grandes vo1Gmenes de excedente son los tomates con cerca de

6.000 toneladas, porotos verdes con cerca de 1.000 toneladas. ajo y

arvejas verdes con alrededor de 200 toneladas y ají con sobre la 60

toneladas.

en cunato a nivel nacional. el excedente expresado como porcentaje

de la producción es más alto que en la Región Metropolitana, una ex..

plicación para esto es la lejania de los grandes centros cons~~i­

dores y el fuerte recargo que deben sufrir los productos por efecto

del flete.
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l.li9.124 1.6G7.5<5

t:.)! )(g' s. 63.805 ,.
Ajo "u" 7.970.7H

Alcachofa "u" 460.500

Arveja Verde Saco 25. 1':g5. 9.270

Betar:"aga "u" 2.202 .• 0

Cebolla "u" 61.SB6.17~

Col i f] ar "u" 678.';21

Choclo "u"

Esparrago Kgs. 24.422'

Lechuga ·u· 7.240.039

Mel6n "u" 1.934.663

Poroto verde Saco 25 Kgs. .( 0.423

Repollo ·u· 2.917.912

Tomate Caja 13 Kgs. 475.426

Zanahc;.ria ~u" 14.663.806

Zapa 110

fucnte: 1.- Cuadro Na! del anexo N~2

2.- Diíer~ncia de las columnas 1 y 3
J.- Cuadro N°2 del anexo Na]

1&O.~)2

9.050.';59

1.454.)37

140.676

3.178.707

l.B~9.308

23.920.,15
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16.290.<96
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8 ,

12 ,
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11 ,
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Esparrago ) , 9 , 7 ,

Lechuga 10 , H , 12 't.

1·:(." 16n 11 , 8 , 10 ,

Peroto Verul? 13 , " , 1 ; ,

Repollo 19 , 1) , 16 ,
Tomate 13- % J 2 , J} ,
Zanahoria 8 , 10 , 9 ,
Zap~llo
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IJUCullt'-' el uña 1982, el r,layor excedente lo constituyer6n los ujos

con cerca de 1900 tone lacias y un 21 % de la producci6n, otros exc~

<lentes importuntes expresados cor,lO porcentaje de la "roducei6n son

las arvejas verdes, cebollas, porotos verdes, repollos, ají con so

bre el 15 I de la producci6n. En cuanto a volúmen son las cebollas

las que tienen el ~ayor excedente con un volúmen aproximado a las

56.000 toneladas y un 17 % de la prociucci6n nacional, le sisue el

tomate con alrededor de 30.000 toneladas y un 12 I Ce la producci6n

lIucional.

A pesar de saberse con certeza que se produce e"cedente en la pro­

riucci6n de choclo~ y zapallos no fu~ posible estimar su volG~en por

lJ 1rnpos1bilidüd de contar con 1<1 información necesaria.

El Cuadro 4.3 muestra el consumo ~er cap1ta de hortalizas en fresco

tanto a nivel Ce la Región Metropolitana como a nivel nacional..

4.1.- Ubicación Grografica de los excedentes.

Las hortalizas en estudio se cultivan desde la I a la XII Re­

gi6n. L.:l Oluyor concentraci6n de la producción se encuentra en

tre la V y VI región, incluyendo a la Región Metropolitana con

un 73 % de la producción nacional.

<.1 estudio ha perr.litido deterr.1inar que los mayores volúr,lenes

de excedentes de productos tales como el repollo, melón y co­

liflor se producen en la Región Metropolitana, por otra parte

el mayor volGmen de excedente de alcachofas se produce en la

V Región; y el ají genera los mayores volúmenes de excedente

entre la IV y VI Región.

:
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Para lus dem5~ productos el mayor volúmen ~e excedellte se

concentra entre las Regiones Metropolitana V y VI, que es

precisamente donde se concentra el mayor volúr.¡en de ~)roc;u~

ción.

4.2 Estacionalidad de los Excedentes

Debido a la alta perecib~li~ad de la gran ~ayoria ~e las es

~ecies hortfcolas en estudio, es importante deter~inar cuál

es la época en que estos excedentes se producen.

El análisis Ge las estadisticas de precios y de comercializ~

ci6n de productos hortfcolas ha permitido determinar en for­

ma estadística los meses el) los cuales se producen lOti exce­

dentes Ce los productos en estudio. ( ~er Anexo W"2 ).

El Cuadro Y.~ ~uestra la estacionalidad en la producci6n de

exceden ces.'

Los excedentes de betarraga, coliflor y repollo se producen

generaln.ente entre los meses de Abril y Septier.lbre.

Los excedentes de os otros productos en estudio se generan

especialmente entre los meses oe Septiembre y Marzo .

•
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.., 5.- Consideraciones Generales y Conclusiones del ~studio .
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5 . 1 Consideraciones Generales y Conclusiones.

~l pais en estos momentos nO cuenta con estadisticas nctualiz~

d<lS tie superficie cultivauil con productos horticolas, la infor

maci6n m5s reciente se encuentra en el V Censo ,¡acional 1\9rop~

cuario que data de 1976. Por ello para este estudio debier6n u

tilizarsc cstinlaciones realizauas por la Secretarias Regionales

~c 1\9rjcultur~ a fines de 19U2 y 'lue estan basadas en el Censo

de 1976.

S610 la Regi6n Metropo11tana cuenta con estaul~ticas de Precios

y Volúraenc.?s transati.os en los Mercados Nayorlstas de Santiago, i~

formaci6n que es recolectada uiariamente por la Oficina de Plani

ficaci6n I\sricold.

Si bien se ha establecido que ¡Jara el ano 1982 se han .. rouuciuo

excedentes ..ara todos los ?roductos horticolas en estucio, estos

volQmenes pueden ser sustancialmente inferiores a los realmente

producidos ya que para este estudio se ha utilizauo el rentii~ierr

to por hectárea más pesimista. De ser mayores los relltiiQientos

por hectárea de cada producto, mayores serían los excedentes pr~

ducidos.

La gran característica de los productos hortícolas en estudio es

la alta inestabilidad oe la oferta. Lsto se debe a que las razo­

nes que tiene el productor para tomar la dacisi6n de sembrar tie

ne por 10 general dos origenes. la tradici6n de s1er.:bra que lo

liga a los rubros por ellos conocidos y en los cales se desen­

vuelve por muchos aaos; y la otra motivaci6n son los precios ob­

tenidos en la Qltima cosecha.
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Es en función ue esto,,; dos ,.,ar.'ir.\(ctros y de forma rreferente

~n el fuctor precio, yuc el ~ro~uc~or decide sembrar más O

se1"brar menos o sencillilmcntc no cultivar un rubro. La an­

terior situación conduce a 'iue precios altos aur.\enten las

.'ireas sembradas, trayendo con,,;i90 una sobre o~erta y conse­

cuente caída de precios. Por el contrario, los precios ba­

jos dese,,;timulan la si er.\bra y en el próxir,\o cic o habr5 una

menor oferta y por ende mayores precios.

La gran mayoría de los ¡;roductores se debaten en este ciclo

de alta inestabilidad, el cual es dificil de superar.

Por las razones expuestas la producción hortícola es fluctuan

te en oferta e inestable en los precios.

De lo anterior se ruede concluir que si la oferta de los pro­

ductos ¡Iortícolas es inestable los excedentes de esta produc­

ción tanillién lo son.

El encontrar una solución para estos excedentes sue un año

pueden ser de un producto y otro año un producto diferente

constituirá un gran alivio para los productores sobre todo

para los pecueños agricultores que son la mayoría.

Las características de los excedentes y la distancia entre"

ello hace que la mejor solución para estos sea su aprovecha

miento a nivel artesanal o casero.



6. - 'rECNOLOGIA GE"r::RAL A UTILIZAR PARA EL APROVECHAiHE¡ TO DEL I:.XCI::DEW1'E
DE HORTALIZAS EN ESTUDIO.

J.A meior fn~~a de aprovechar los excedentes de las hortalizas es su

conservdci6n.

EI¡ el contexto de "Conservación de hortalizas" se trataran las si­

guientes posibilidades:

6 . 1 ... conservación en botellas y/o tarros

6.2.- conservaci6n por deshidrataci6n ~

6.3. - conservación por congelación

6.4- preparaci6n de zumo - jugo

6.5.- preparaci6n de mermelada

6.6.- preparaci6n de encurtidos en vinagre

6.7.- preparaci6I'\ de repollo encurtido (sauerkraut)

6 . 8 . - preparación de especies

6.1. - Conservación de hortalizas en botellas, potes, (bocales) ,

y/o tarros en pequeña 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 recolección no esté rea

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



tilridn varias car~cLeristicds por cl cfccto d~ la

m.l rr.il i tez. UIl,,) l.H!Cn~1 recOtllCnLl.H;i..ón COflS1.~[ \.: l:n no

ccco<Jcr más !~ortcJ.J i:~as que 10.s que [Jucdcn ~:L;~- c1,)­

L0):ad~s en un di., de t rc,DiljO.

Además de los Clcc~soriüs nonn':llcs ..le: la cocina, cJcje

disponerse de una :)alanza, cuchillos de hoja anc!n ;x:¡Ia cor­

tilr en trozos las verduras, de una nlaquil¡t de hojala­

til que sirve par.) colocar CJ.CL'tZl.:':; hortalizu.5 en las b~

l.L:J.ldS y/o L.trros, cj(, hutclL1S dc uuca ¡mcna y/o tarros

con c~rr\1<..1uras aJcc;u~d~lS y de material espccj.;ll lJurü

la esLcrilizaci6n quu v~rfa segGn la ~c~~~ratura a la

cll~l dc~e cf~ctu~rsc cst~ u~craci6n, es decir ap~ratos

,jiJiC:l·tos p.3ra 1.L~ lcmpcraturas U~ OO°C o jnf.criorcs y

a!,arillos :1erméticamcnte cer::ildos rara las temperaturas

su,periores il lOO°C (mc1r:nita y/o autoclave).

Lüs cunscrVilS no ácidas dcuen ser esterilizadas u más

dc lOO°C. Entre los envases, las botellas, los potes

o bocales deben ser vidrie y hay que manejarlos con

ciel·tu. [)rccauciC,lI pués el vidrio es poco resistente y

se cierra blun s610 con cerradura bien adecuada y fi

jada, y en el caso de una esterilizaci6n superior a

los lOOoe sólo con enroscado mlec5nico .

•
Los tarros dc hojalata ofrecen una gran seguridad.

Deben estar revestidos internamente de barniz que los

hace m5s aptos rilra la conservación de ciertas legwn­

bres.
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6.1.2.

El tarro consiste de dos partes: el cuerpo y la

tapa. Esta última comporta una garganta circular

en la cual está puesta una junta de caucho. Llenan

do todos los intersticios, esta junta asequra, tras

el engastado, un perfecto estanc~rniento, El ciel-re

se raliza por intermedio e la engastadora o emiJuti

dora, que es una pequena máquina.

el autoclave para la esterilización es una marmita

robusta, capaz de resistir una fuerte presión inte­

rior. Su tapa está sólidamente sujeta por medio de

tornillos o tuercas de palomilla. Está provisto de

un termómetro para vigilar la temperatura, de un ma­

nómetro para controlar la presión, de una válvula de

seguridad, y de un grifo de escape de vapor. El más

útil y necesario de todos estos aparatos es el termó

metro.

r
~igiene de las preparaciones.

Hay dos factores muy importantes para conseguir una

buena conserva;

a) factor rapidez

Todos los productos deben ser tratados muy rápi­

damente con el mínimo de tiempo entre la cosecha

y la fabricación. Así se evita la proliferación

microbiana que interviene muy rápidamente y los

productos conservan así el máximo de su sabor y

de sus propiedades naturales, sin experimentar

ninguna alteración o transformación orgánica.

Cuando se ha comenzado la elaboración de un produ~

to, no se debe detener, sino acabar inmediatamente.
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b) f¿ICI:Ol~ '·¡mll iL'Zd

Los recepientes o utensilios sucios o dudosos

son otros tantos cultivos de g6rmenes de toda

clase que pueden provocar una alteración en

las conservas, por lo tanto el factor limpieza

es absolutamente esencial.

El agua trdll,;porta innumerables microbios, se

recomienda filtrarla. Es indispensable asegurar

el empleo de agua potable, poco calcárea y sin

ningún vestigio de hierro.

Todos los utensilios deben estar extremadamente

limpios y no presentar ninguna manci,a de herrum­

bre, grasa, etc.

Hay que evitar el empleo de utensilios de madera.

La-madera es muy esponjosa y se empapa de lfquidos

que fermentan después en sus tejidos.

Antes de llenarlos, los frascos deben estar lava­

dos con agua con tris6dico nluy caliente, enjuaga­

dos siempre con agua caliente y secados con un tr~

po fino, y los tarros de hojalata con agua hirvien

do pura, sin tris6dico.

La mesa sobre 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 está recubierta por

una plancha matálica, lo que es preferible, fro-



G. 1. 3.

tur-l..J. COIl L:n tr':ILJo !lllllleuo pdri1 h."1ccr deS~l!)¿lreCCr

todas l':l~~ llI.1I1Ch":lS I t1cspu~s ::..iccJ.r cun un trupo bien

seco.

Las hort~\liz.:J.~; mlSnlC1S dclJcn ser libcruL!il!j ue ta-

!los, J¡oj.:l~; pl.7trtcs vCCJc~.:ll~s Y lt..:rroz..l.:> u,jllcridas,

insectos, elementos extraños y luego l~vadas con

.:J.cJua clu.cil , Liell fríu. y eJe excel(~ntcs cOlldic.::ioncs

brOI1l~lLülé)(Jicas, t)oe remojor ...H].l.L.JC1Ól u .J~iLJcrsi6n.

Pura conscrv~r las vitaminas en las hort~lizas,

huy que evitar todo contacto con cobre y hierro

uc.:snudo.

'l'oJ.lS ec;tas medida,; serían inútiles .;i lcl persona

que opera no tonl..J.sc sobre elJa mis a todas lps pr~

cducioncs nccc~ari..J.s: un d~laI1t~1 o gUQrd~polvo

rigurosumunte lilll!)J.O debe recubrir la cntcr¿¡mcnte

y no se pondr5 a L=.l}Jajar sin haberse lavado las

JIl~lnOS COIi ~'1qU':-1 'j j'::lb6n. Se lr,-ll.JrJ.]IJ. con C.:J.beZll cOm

plct~lI!lellte cll~icrLd.

Cada legumbre u hortaliza exige un tratamiento especial,

no obstante, es posible dar algunas directivas generales.

Primero, se examinan: 1.- las materias primas,

2.- las salsas y salmueras(liqu~

do gobie:rno)

Segundo, se realizan las operaciones necesarias:

llenndo de envase

precalentamiento



cierre de los recepientes

esterilización

enfriamiento

compro!::Jaci6n

etiquetaje

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 que no sea perfecta.
Conviene hacer una clasificación por tama~o, lo que

racilita el envasado de 103 productos y al 1¡li~nlO timpa

tiene mejor as:,ecto ,)ara el consw.1iuor y t~lf.1bién permi­

te re0ular mejor el tiempo de blanuueado.

El ~IONDADO O PELADO varía evidentemente con cada c la

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 caústicas hirvientes (una cuchar~

da de soda cáustica o legía en un litro de agua). El

trabajo a efectuarse lo más rápido posible para evitar

el ennegrecimiento.

El BLANQUEADO O ESCALDADO consiste en una breve inmer­

si6n de las hortalizas en agua hirviendo o en su cor­

ta exposici6n al vapor. Tiene como finalidad, evitar

que por la acci6n de enzimas se produzcan, luego del

envase, olores extra~os o se deteriore el color,

•



ftdem5s este proceso hace desaparecer el sabor amargo

de algunas hortalizas y evita que estas absorban el

liquido de la salmuera.

Para algunas hortalizas, a lAS ~uales la esteriliza

ci6n haria perder su color, se añade al agua del blan

qucado 0.5 a 1% de ácido citrico.

Para blanquear hay que poner las hortalizas en una

escurridora y sumergirla en agua hirviendo o dispo­

nerla encima del agua en ebullici6n y cerrar de la

marmita.

Al cabo del tiempo prescrito, hay que sacar la escurri

doYa y sumergirla en agua fria para dar firoleza a las

hortalizas y envasar las inznediatamente.

El liquido de gobierno sirve para cbmpletar el llena­

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

La SAlHl.n::.<A es una solución de la sal en a'Jua. La sal

muerCl más frecuentemente empleaaa en la conservaci6n

de las hortalizas contiene 20 gramos de sal por litro

de agua y salvo indicación contraria, se la emplea hir

viendo para todas las hortalizas.

En la preparación de conservas de platos preparados,

como li'juido de gobierno se usa la sal= obtenida al

preparar el guiso.

el ~NVASADO 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

es decir se ponen abiertos en el agua calentada a

~O°C tlprOXilil..ld.:Jmcntc durante un tiempo que varía con

l~s especies de hortalizas, en general no más que 5

m nutas. El agua que rodea los envases no debe des­

bordad en éstos.

El PRECl\LENTNlIE1'¡TO tiene por efecto eliminar el aire

de los envases antes de su cierre, es favorable para

1<1 conservación y para evitar la <1esnaturalización del

sabor o del color, cte., ?or lo tanco es una o~eraci6n

indispensable.

,
Tcrl.inacto el precalentamiento se enjuga con cuidado el

borde de los envases a fin de quita todas las partícu­

las de los vegetales que hubieran podido deslizarse y

se cierran lo más rápido posible.

La ESTERILIZACION es un procedimiento que está someti­

do a dos criterios antagónicos: desde el punto de vis·

ta bromatológico, es de vital importancia que la tempe­

ratura y la duración del proceso sean suficientes para

asegurar las esterilidad del contenido, pero desde el

punto de vista de la calidad y aspecto exterior del pr~

dueto, es importante que los i'llilll"ntos no se cuezan de­

masiado con las consiguientes pérdidas de sabor, aparien- -
cia y valor nutritivo. Por eso, la temperatura y el tierr•

..
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po del blangucJdo y espccialnlente de la esterilisa­

ción deben estar medidos y controlados con precisión.

Es preciso tener bien presente que pI tiempo de las

esterilización, realizada, ya sea a baño maríJ o ba­

jo presión, no debe ser contado sino a partir del mo

mento en que le agua hierve, que se manifiesta en el

caso del ba~o maría por un escape de vapor todo alre­

dedor de la tapa, y en el caso del autoclave se lo con

trola por termómetro. Cuando ha transcurrido el tiem­

po indicado, se corta el fuego.

Aquellos productos que para su esterilización requie­

ren de una temperatura superior a los 100ce, debe agr~

garse al agua del baño maría 200 grs. de sal por litro

de agua.

Despu6s de la esterelización realizada.~ sea a baño

maría como bajo presión, es preciso pués sumergir r¿­

pidamente los envases en agua fría, si es posible co­

rriente. Cabe subrayar que s610 los tarros de hojala­

ta y los potes de vidrio especial pueden soportar sin

estal13r est3 clase de enfriamiento. Las otras bote··

llas se ponen sobre una mesa al abrigo de las corrien­

tes de airc 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 ningún rezumo, en los tarros no

debe presentarse ningún abombamiento. Los fondos de­

ben ser planos o ligeramente curvados hacia el interior

y no debe haber ningún signo de fuga o salida de aire

o de líquido.



Sobre cada envase se indica la naturaleza del ~ro­

ducto y la fecha en ~ e ha sido fabricada la conser­

va por medio de un sello de goma con una tinta espe­

cial, o por un lápiz de mina de plo o, por un ~edazc

de roucra cortada mojada de sulfato de cobre, u:oa 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, ejos

de las corrienLes de aire, del calor, de la luz y

de la llUmedad.

6.2.- Desl,idratac i 6n

La desecaci6n o deshidratación e3 uno de los métodos más anti

guas utilizados por el ],ombre para la conservaci6n de alimen­

tos. E" aquellas regiones donde el clima es seco y bien solea

do, se uti~iza 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 atm6sfera contienen un alto porce~

taje de humedad y el grado de soleamiento es muy reducido, re­

sulta más eficaz la deshidrataci6n por medios artificiales.

La ueshidrataci6n reduce de manera considerable el peso y vo­

lumen de los vegetales, hasta 1/5 parte, cuando se trata de tu

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

El. de sacado 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

ventilaci6n. 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.



j

1
J

J

La desecaci6n 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 carb6n téniendo

la precaución de proteger las hortalizas del polvo.

Igualmente puede hacerse la desecación colocando las parri­

llas o planchas sobre una cisterna de agua calienté, que tie

ne la ventaja de s~~inistrar una temperatura constante.
o

Además de la temperatura apropiada IGü-7üC) es importante que

exista movimiento de aire.

La mayoría de las hortalizas pueden conservarse por desecaci6n

sin embargo durante la desecaci6n al sol pierden 0n apariencia

y en ~Ubor, mientrüs si se los o0secu en secadores artificia­

les, igualan en calidad a las hortalizas en lata. La deseca­

ci6n artificial no altera la composici6n "química de las horta­

lizas sólo concentra los componentes eliminando el aS'la, por

lo tanto ITa pierden su valor nutritivo.

El proceso de la elaboración de hortalizas desecadas por medios

artificiales consta de las sigUientes etapas:

lavado

pelado o mondado

selección de variedades y clasificación

cortado del vegetal

blanqueado y sulfuración

carga en bandejas

desecación

envasado

El lavado se realiza con el propósito de eliminar la tierra

y todos los residuos adheridos.



Los vegetales d~ raíz o tub6rculos deben pelarse a .,ano

después del lavado, o por inmersión en lejía hirviendo,

por abrasión, por carbonizació~ de la piel a la llama o

por inmersión en agua caliente. Despu6s del tratamiento

en lejía hay que lavar los vegetales con sumo cuidado.

La selecci6n se efcc~nn n mano durante la cual se quitan

las yemas, dureza corles y dem5s irregularidades.

En ciertas hortalizas conviene separar el tallo de las hojas .

•El corta o del vegetal tiene corno finalidad, facilitar la de

secaci6n en partes m5s peyue~as, uniformizar el producto ter­

minado y darle una presentación más agradable.

El blanqueado es una operaciofi i,.portante que contribuye a la

buena calidad del producto. Puede realizarse con vapor de agua

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

sirve también para facilitar la rehidrataci6n y cocción poste­

rior de los vegetales.

La sulfuraci6n facilita el mantenimiento

bar de los vegetales. Se la realiza por

del color, aroma y s~

anhídrido sulforoso.

La buena rapartición de los vegetales en las bandejas en un e~

pesar homogéneo y no muy grande asegura la eficacia de la deshi

drataci6n.

La etapa más importante del proceso industrial es la dcsecaci6n

realizada por intermedio de aire caliente en permanente mcvi­

miento. Se necesita un riguroso control de temperatura y de

humedad.



rl envasado de los vegetales se realiza en cajas,

cajones, recinientes de aluminio o estaño, bolsas

de papel pl~stificado y bolsas de materiales plás­

ticos. La mayor parte de los alimentos deshidrat~

Jos son higroscópicos y suscepti les a la oxidación

o deterioro bajo la influencia de la luz, por loque

necesitan una atención especial y ciertas precauci~

nes en el almacenaje.

6.3. Congelación

La congelación es un procedimiento rápido y eficaz

para conservar una arn~lia gama de alimentos, inclu

so las hortalizas. Los alimentos congelados mantie

nen una elevada ~roporción de sus condiciones orig~

nales y de su valor nutritivo. Las cantidades con­

geladas pueden acomodarse a las existencias y a las

necesidades familiares y no precisan recipientes sta~

dar. El abastecimiento es sencillo y económico y al

mismo tiempo, las comidas pueden ser más variadas me­

diante la aplicación 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 congelaci6n hay que bajar

la temperatura hasta -35°C, pero para uso doméstico

es suficiente hasta -15 u C. Se recomienda una congel~

ción rápida para evitar la formación de grandes cris­

tales de hielo que alterará la estructura del produc­

to y provocará pérdidas de liq~idos al descongelar .

•



]

]

]

¡'1.ucl¡.tS \'.:..¡ric:Liddes Je ilOrL..lliz..l::i se congelan PCl'­

fcct~mcrlt0, cUJnc!c) las ;lortnliz~s son tiernas y

rcsult~n 6~tim~s [)Qr~ su consumo, deben S~L sc-

leccioll.J.Jd;j tdlllJ)jt'::n pdLl ~u cunqcLJ.cióll. !.ll..::;-

tac10 <..1L~1 rruducLu 1 il.:l1c: SUllI.:.l ill!pOLL~lnci¿l. J.d~

1101 L.liizilS Jcbcn !'(~col('ctL1rsc 1..:11 cúnulciorh.'~: id6­

!ll..:"J.~; pdr':l r¡ue P~()!)ocl'ioncn prouucloS de pril:l0t-,J.

cl ...1:;c. Su pl'cparJ.cióll y COI1CJC·l<.lción LlclJcr<1 cfL!c­

tlldr-~;c ~,í.!l dcmaroJ., ¡1L:l-ll ~;L d,:iJC' Lrdnscul'rir d10C1n

Lic'JII[Jo lluLes ..!(~l rrOC~~2ln.il:nto, el producLu dc'IJ12

l.sL'::lr IlldnLl'l.ido en lLHj¡lt' rrescu y tupi..l.UO [>..1::',) cvi.­

tdr que s{~ lll.:lrch i t0.

1" roceso: C~J::Tlld()

1111. 'n(1."'ldo o pe l'-ldo

escclllL,do

L:11 re i. ..l!lli.t:nlo

co Ilge 1ac ión

cksconCJe lación

il cernido, mondado y pelado se realizan en la misma

form;l como m los otros procesos de conservación.

Lil lll<:lyoriil de li1s horLalizas deben ser esc<:lrd<:ldas an­

é0s de congelarlas, porque de lo contrarie pueden pr~

ducirse olores exLr<:lños por la acciÓn de las enzimas y

t<:llllpOCO conserv<:ln bien su color. Para EU:i'J'DA.l. se pre­

paran no menos de 3 litros de agua hirviendo por cada

medio kilo de producto. Si se emplea un cec:ti.llo me­

L51ico, deue~j ser calen Lado en el agua de descordar,

dlltec; de introducir lilS llortaliz.ls. La retención del

color mejora meuianLe la adición de una cucharadita ue

le de sal l~r cada litro de agua para escardar.
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1111i.1 Vl~~ esc.J.ru.¿:H]o el iH:Ul..ll:cl-o¡ se rctiret y se

SUlllL:rrJC en ,Jqu~'1 frí..:l paril evita!" UI1Ll soiJrecoc­

ci6n y S" lo enfrfel t.:ln r<.Ípicl.:llncnte como sea

[>osi01e. Ll tiempo d" 0nfriamicnto suele ser

(~l mismo que el C:csl l:li1(!o ~'11 csc'lrcJado.

¡:1 t~.lI;¡.Jñ.o d(~ los cnV,l~~~'; l:c:pcntlc del mptodu (lC

congeLaci6n y del ti~o J01 ~ro(lucto, puós e~is­

ten ciertos lfmites ele vclocidad de congelaci6n

'Iue no pueden rebajarse sin que peligre la cali­

~an rcsulc~ntc. Las t-lort~1izas en general se ero

[Jac.:ln dej<.lndo espacios de ail"C entre ellils.

Los ra4uct~s dcbcr5n CC)to(:~rsc en la parte m5s frfa

del c..:ongélu.~or. r..;o dcLen r>0Ill.~rsc muy apre cJ.l:OS, unos

:.f)i>r(~ lo:; uLr-os, u·: lo contrd.cio set-á m5.s 1.,)('(1° el

t.iCm¡'l) nocC's.:1rio P¡lL"1 su COllCJ~lu.ción. liYd qUL' cam-

hiar 1(1 IJosicion dl~ los P.)(Juct.es a] díu sirJuiente de

!;ll ;,.~ollgcl.:lción, y .:1jJilurlos en cestos o s,].co:; en 1.,),

pa;Le prlncip~l del congelador .

¡I.:IY c!ue separar tod.:ls las hortallzas del ?a'luete al

Jescongelarlas y colocarlas en una tartera con apro­

xiln~ll~mcntu cu~tro litr0~ de ~9Uil ~aladd l\irviendo

:)or cada medio kilo de hortaliza. La tapa deberá re­

tirarse mintras el agua llegue de nllevo a ebullici6n

y el bloquc su rompe con un tene~or.

Se retira del congelador Gnicamente la cantidacl nece­

saria para el uso inmediato. Los alimentos totalmente

descongelados no de~en ser congelados de nuevo. Cuan··

do toóavfa hay hielo en el paquete, el alimento puede

ser congelado de nuevo, aunque deberá ser consumido

tun pronto caro sea posible !laja ninguna cirscunstancia

serán sometidos los alimentos congelados a repitidas

..
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6.4. -

congelaciones y nuevas descongelaciones, porque

se alterará mucho la calidad y en ciertos casos

puede }Iaber un cierto riesgo para la salud del

consumidor.

Zumos y jugos de ~or~alizas

Desde el punto de vista nutricional los jugos de

hortalizas son ricos en elementos minerales y vi­

.aminas. Su aplicación o uso puede ser de gran

importancia, especialmente en lugares donde no di~

~)onen de hortalizas frescas y los jugos reemplazan

el consumo en verde.

Dividimos los jugos de verduras y hortalizas en dos

Lipos: U.- jugos de hortalizas

b.- jugo de tomate

I

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

guientes hortalizas:

arveja verde

betarraga

choclo

esparrago

lechuga

melón

repollo

zapallo

zanahoria

ninguna de estas hortalizas contiene suficiente



cantil1ad de 5cido pJ..r.l lllJ.ntcner ~l juC]o o Ztl!l.o

en. forma Ildturtll, [)or lo tLlnto h':¡:l que aytl~(J...lr

5cido citrico, ficido 15ctico u juqo de cilricos

'l/o tomaL~ para hc1j¿tr el PI! hastt1 por lo 1'1cnOS

4 I lo quc por supuc:;to in:luye en ::~l s200r, co­

lor y ilrari(~11ci3.

P.1J"d pL"ÚdUL:lJ" jU(ju Ü ¿limo de :Iortdlizas ~;L' uti.li­

Zdll ver ur¡tS . o dc:nasiC1uo !I\ucluras, que dcb( n Ser

li!!:piLl5 J ~ lJ('CJO \J 1...:I1Cj\!ú<3c1.:lS , cllsL'<]uida corLal:~s en

L l~()Z:()S PCl]U('!lOS por. un Il.oliT10 .:uJecu.:.ldo (:nol. nú a

martillo) y ] uCCjo cxprimidi!S por presión.

:~1 l.n)c~\1 i.il\j~'tj::'O específico ~;c c1es.J.r-roJ lo. f)or el

:)r()(:UC~"\)I' pu('s (~~;lú dl'jJcnJc d~ J<l cdlid.:.td cir- l.....l ver

~:.Ird (t c}J.ÍJor.J.r.

~).:: r-d m... jUl.-<lr el sc1Dor y el uroma I se .:lgrega (;.25

1 ~ Jc sal y UJ1~ c~ntidad s~ficieflte ~e ~cido.

L,l du,-abi.lidi:ld se consl'Jue por C.:llentilmieIlto r.:ipido

il:,sca 80-100°C, lo CJue asegura una buena c.:llid.;¡d del

jugo.

f'"cr:, de los jugos de verduras de un solo sabor, exis

ten en el mercado illternacioni:ll muchos jugos mezclas,

los que contienen geller.;¡lmente una gran cantidad de

jugo de tomate, complementado por otros jugos de ver­

duras.

LJ.- Jugo de tomate (zumo de tomate para beber)

Las ~ropicd.;¡des nulritivas reconocidas del trnnate
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(c:ún tiene LlZ úc.:tre~; I áciJos org5n i.cos I pec tind I

cclulos~1 sdlcs Illincr31cs , vitominas , sustancias

colorances, etc.) y sus agradables rropiad.ldes

or<J.J.noJ.éptic.:ls j U~; ti f iCdn su CJ riln .Jccpt~ci.6n t~n

J....1 üll.mcnt ..lci6n i1UlII':'¡Il.:J..

j~ elaboraci6n del jugo Je tomate para beber re­

quiere el uso de variedades de buena calidad de

to~ates, que deben ser maduros, grandes y de buen

color (rojos).

SI primer paso del proceso es a selecci6n para

eliminar los frutos verdes e inmad ros y otros

en lIlal estado.

1-:1 segundo p~~;o es l.~l l':lVdL!O pUl·u cl.Üni.n:i.l. <..:1 pol­

vo, 1.:1. licrrD. y otras impl~rl.:::¿aS, 'ncluso lus restos

Jul tallo.

Por el cortado no s610 fraccionan el tomate sino

tnmbi6n eliminan el "ojo" que transmite un gusto

amargo al jugo, y adem5s las partes inmaduras o

excesivamente maduras.

Una veZ rualizaJo el corLado se tritura el fruto y

!'oc lo calienta hasta GO-70°C.

¡.uego los tomates calentados pasan por tamices o

pasaJoras donde por presión se expri~e el jugo y

se separan las semillas, pielesy rore iones duras

del fruto·

Se hOlllogeniza el líquiuo, se agrega una pizca Je

~al y se 10 ci:llienta !li:lsLa 1<.1 ebullici6n .



Luego se lo envasa en botellas dejando en la

parte superior un espacio vacio lo más pequeño

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 o de otros materiales

inatacables. El cobre no sirve porque es atacable

por los ácidos del tomate .

... 5.- Preparación de dulces y mermeladas.

La mermelada o el dulce es el producto resultante

de la cocción total de las frutas o verduras en agua

con ázucar hasta que alcance una consistencia semeja~

te a las jaleas. . _._... _ _.

Teóricamente se puede preparar dulces de cualquiera

de las hortalizas, si embargo en la práctica se lo

hace sólo de zapallo, siguiendo este proceso:

a.- inspección 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 más finas para que las operaciones poste-

riores se hagan en forma más adecuada;

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



pallo contra un tejido tipo zaranda, ~ara que

el producto pase por 61. 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 cocción, si

es posible no en fuego directo. Se agrega azú­

car, ácido cítrico, vainillina, y agar-agar o

pectina. La agitación debe ser intensa y con­

tínUélj

g.- la homogenización se precisa para lograr una

mayor estabilidad y mejor apariencia;

h.- se hace enfriar el dulce en b¿ndejas o moldes

apropiados y luego se lo envasa en papel celo­

fán o en recipientes de hojalata.

Aquí mencionamos que el melón también es apto
I

no solo para conservas enlatadas o congeladas sino

también para mermeladas. La preparación es idénti­

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 añaden para

economizar la cantidad de fruta a utilizar. Sin em­

bargo hay que recordar que carecen de ácido, por lo

tanto en necesario añadir frutas ácidas o ácidos cí­

trico, tartárico o láctico. Si la mermelada de hor­

talizas es para conservarla durante largo tiempo, d~

be añadirse la cantidad de azúcar usualmente recomen-

dada.



6.6.-

El encurt.ido o ellcurtiente de ;10rtaliLC\';, mtb

COJllUnrl\entc tlcnolOin.ldo plcklcs, (~s un p:-0ccui­

llLiL'nlo CJUl: consiste en 1.:1 con~erv¿tción L1~ ilor­

laJizJ~ ell sal, salolucca y ViJlagce.

Para encurtir es muy importante que las horta­

li~as sean il\UY frescas.

Desp és de las preparaciones preliminares, como

eliminar las hojas cxt<'riores (repollo, coliflor)

y cortar las ilOctalizas en trozos apropiados, se

l~i 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 se colocan en salmue

ra, deben quedar sumergidas en el liquido cuanto
r
más ·tiempo sea posible, poni~ndoles encima un pla-

to y ante,; de colocarlas en bocales para continuar

el proceso, deben escurrirse muy bien.

Sl se usa s'-11 sin agua, las ortalizas dc0cn cocolarse

en capas en una vasija grande ~orcelana, psmaltada

o üe plá3tico con una buena roclaCa de sal entre ca­

da capa.

Se recomienda la utilización de la sal para horta-'

lizas ricas en agua, mientras la salmuera es de ac

ción más suave.

Después del tiempo adecuado, las hortalizas deben

ser retiradas de la salo de la salmuera, ser su-

.'
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\1lergidas en agua fria y escurridas nluy bien.

l)c"pués u"l sillado, lils hortalizilS escurriclCls

se ponen en bocillcs limpios. Si se deposita

un coco ele ;1gua en el tonuo del bocill durilnte

el llenado, hay que escurrirla antes de que

los bocales se rellenen con el vinilgre esreci~

do (río q e debe cubrir las hürtalizils por lo

menos hasta unos l.:" centimetros de illtura m5s

porgue durante el allllaconamionto se produce sie~

pro una evaporaci6n de cierta cantidad de vina­

gre y si lus hornalizas nO están bien sumergidas

las que están próximLls a la bOCel sin swnerCJir,

des]Jués de al'Junas semanas cambian su color ori­

ginal.

El vinagre a utilizar debe tener 2.5 - 3 % de áci­

do acético y los siguientes condimentos se utili­

zan, según gusto:
J

•

•

a

"

picantes:

dulces

arom5ticos:

ehili (ajíes), mostaza,

pilnicnta negra, pimienta

blallca, r5banos picantes.

Jenjibre.

paprika, coriandro, laurel

albaca, cardamomo, c~nela,

clavo de olor, mejorana

menta, nuez n~~cada, sal de

ajo, tomillo, etc.

•

l1lI

...

Cuando se vierte el vinagre en los recipientes, deben

. cerrarse lo m5s ;lerméticamente posible .
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6.7.-

1:

Sl se cmplc~n L~~~s n\ctálicas, deben l0n!QrSe

las IIlCdid¿1S necesarias p.J.ru. que el vin..lgrc no

cst6 en contacto con las pilrtes rnct51icas. Un

disco de r"pel encerado "n 1., t~pa L'viLoIl'~ l.:t

corrosi6n y la evapor.:tci6n. Alqull.:ts tJIJas estan

b~rniz~d~s por c~tc fin; tapi's de plfistico tam­

bi6n r8sult~n Inuy apropiadas.

Se preparan también lnrtalizas encurtiJ<is agridul­

ces. Em este caso, las hortalizas sacadas y escurridas

de la salmuera se cuecen suave!nente en vinagre

condilnent;,¡do y endulzado, haste¡ illc~nzilr el pun­

to de cocimiento pero sin que queden blandas.

Preparaci6n de Repollo encurtido

(Chucrut-Sauerkraut)

Para prerar~r chucrut se usan repollos frescos que

tengan sus hojas fntegra~,-libres de d.:tfios de in­

;,ectos u de quclTludur.:l.

Se remueve el tallo y se pican finamente las hojas
•

y se las mezcla totalmente con sal utilizando 15-

25 g. de sal por e.:tda kilo de repollo preparado.

En esta manera la s.:tl extrae los jugos del repollo

y con ello, los s61idos sobre los cuales actuar~n

los microorganismos (fermentaci6n l~ctea). Para

facilitar la fermeJltaci6n, se aconseja agregar una

eueharadita de glucosa o de rnelasa.

Se coloca ln mezcla en un recipiente cilfndrieo



•

•

•

~

de madera bien limpio o en otro tipo de recipiente

similar.

Se la cubre con hojas grandes del repollo, o con un

paño limpio o con l~minas pl~sticas, colocando en la

superficie un peso de madera para que el repollo que­

de totalmente sumergido y se obtengan condiciones de

ausencia total de aire.

Transcurridos unos pocos días, el tape se encontrará

por debajo de la superficie de la salmuera.

¡Iay que mantenerlo en una temperatura de 20· e en pro­

~edio durante tres semanas para que se desarrolle la

fermentación, teniendo la precaución de eliminar la es­

puma de la superficie cada 4-5 días y controlando perío­

dicamente la concentración de la sal. Si la fermenta­

ción es menos activa, - señal de la disminuci6n de la

cpncentración.- se agrega salmuera de 3 % para mante­

ner nuevamente el nivel sobre el.tape.

Al finalizar la tercera semana, el sauerkraut est5 lis­

to para el consumo. Si es para conservarlo, se retira

el jugo y se lo calienta hasta la ebullición, se añade

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.



6.8.- Preparación de especies

Las hortalizas en forma picada y luego deshidrata­

da pueden servir como condimientos y tienen m~s va­

lor que las hortalizas deshidratadas en forma COI'­

ve·ncional.

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 año, si es­

tán bien empacadas.

Desde este punto de vista el ají, ajo, apio, cebolla,

pimentón y zanahoria son los más conocidos y recomen­

dados.

¡
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TECNOLOGIA ESPECIFICA

(C~rtill~s según especies)

AJO

A.- Deshidratación:

Proceso:

B.- Especie:

Proceso:

- lavado

- pelado

- blanqueado durante 4 minutos

- cortado

- desecado a una temperatura de 55°C hasta

con un 6 % de 11umedad; hasta que se haga

quebradizo. (Ver tecnologfa general)·.

- enfriamiento (al aire)

- clasificación - selección

- empaque en bolsas de polietileno o celofan

El ajo deshidratado se pulveriza en mortero

o se lo muele en molino, se lo tamiza y lue­

go se lo ampaca en bolsas de celofan o poli~

tileno.

•



TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas según especies)

ALCACHOFA

~ - Conservación:

Proceso: - lavado

- pelado (dejar s610 el fondo)

- blanqueado

- enfriamiento con agua

cubrir con salmuera hirviendo (20 Grs. de sal

y 1 Gr. de ácido cftrico por litro de agua)

cerrar

- esterilizaci6n

Precalentamiento: temperatura laaoe
(blanqueado) duraci6n: 10 minutos

Esterilizaci6n temperatura: 115°C (Ver tecnologfa general)

duraci6n: 30 minutos

. .'
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TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segGn especies)

ARVEJA VERDE

Conservación:

•

•

•

•

•

•

Proceso:

' .

. Ji'J;E¿~aJ-eJltamie!1t.ch __

(blanqueado)

Esterilización:

Nota:

B_- Deshidratación:

- desgranado

- lavado

- blanqueado en salmuera ~ Grs. de sal por litro

de agua)

- poner en bocales (pote de vidrio con boca ancha)

- agregar la salmuera (2D Grs. de sal y 2D Grs.

de azúcar por litro de agua)

cerrar y esterilizar

temperatgra: lDDoC o

duración: 5 minutos

temperatura: 115°C (Ver tecnología general)

duración: 4D minutos

muchas veces se mezcla la arveja con zanahoria

cortada en pequeños cubos.

•

•

•

•

Proceso: - desgranado

- lavado en agua fría

- secado y eliminar los desperdicios



•

c.- Especie:

0.- Congelaci6n:

-2-

ARVEJA VERDE

- blanqueado en agua hirviendo, que contiene

50 S~s de carbonato de sodio por litro de agua,

durante 3-5 minutos.

carga en bandejas de no m~s que 2 cm de espesor

- desecaci6n a Goo-45°C

- empaque en bolsas de polietileno o celofan

la arveja desecada se tritura o se muele y se

la empaca en bolsas de polietileno o celofan.

Proc~so~ ~ peparar de la vaina

- lavar en agua frfa

- blanquear en agua a 90-95°e durante 4 minutos

- enfriar

- eliminar el agua

- congelar a-30 °e

- almacenar a -10°C - -15°C



Esterilización:

TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas según especies)

BETARRAGA

A.- Conservación:

Nota: - se utilizan frutos de no más de 5 cm de

diámetro.

Proceso: - lavar

- precalentar (blanquear)

- pelar

- enfriar

- poner en bocales

- llenar con salmuera hirviendo que contiene

.20 Grs. de sal por litro de agua ..

- cerrar y esterilizar

Precalentamiento: temperaturd: loooe

duración: 10-12 minutos

temperatura: 115°C (Ver tecnologfa general)

duración: 30 minutos

B.- Congelación: - limpiar

- cortar en mitades o cuartos

- blanquear en aryua hirviendo durante 12 minutos



•

•

•

- 2 -

BE'I'EHRAGA

- raspar la piel

- enfriar con agua fria o con aire

- empacar

- congelar a - 30 °e

- almacenar a - l5°e

C.- Jugos- Zumo:

Proceso:

- ._---~ _. ..•.. j-.---.. _..~

- limpiar

- lavar con agua fria

- blanquear en agua hirviendo durante 15 minutos

- triturar en molino a martillo

- exprimir

agregar al jugo o zumo 10 Grs. de sal por cada

.' litro de. zumo y .jugo de limón o ácido citrico

hasta PH4

- embotellar

Esterilizacion:

temperatura: lOOoe

duración: 20 minutos

l. - Encurtido:

Proceso: lavar

- cortar las hojas

- cocerlas hirviendo hasta que se vuelvan tiernas



.J

-. - 3 -

BETARRAGA

•

- enfriar

- pelar

- colocar en bocales

- llenar con salmuera: 800 Grs. agua

180 Grs. vinagre

20 Grs. sal

condimentos

- ----Además-; "vea:

Nota

1
pickles.

Las hojas verdes de la betarraga se recomiendan como

alimento de ganado.
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TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas según especies)

CEBOLLA

A.- Deshidrataci6n:

Proceso: - limpiar

- pelar

- lavar con agua fría

- remojar

- cortar en Trozos de 2,5 a 4 mm

ajustar el color por intermedio de blanqueado

en agua hirviendo que contiene JO a 40 Grs. de

sulfito de sodio por litro de agua.

- lavar para eliminar los restos del sulfito

- colocación en bandeja (6-S"Kg/ m2 )

- desecaci6n en 50-60°C, hasta que se haga

quebradizo, (Ver tecnología general)

enfriar con aire

- seleccionar los trozos iguales según tamaño

y color

- empaque en bolsas de polietileno o celofan

Especia: - la cebolla deshidratada en forma triturada o

pulverizada en mortero o por molino sirve co­

mo especia.

I

I

t

·1
I



de agua

de vinagre

de azúcar

de sal

condimentos

c.- En Vinagre:

a) Proceso:

.. . -. . '. . ...

b) Otro Proceso:

- 2 -

CEBOLLA

- Es higroscopio, hay que empacarlo en bolsas

de polietileno o celofan.

- selección de cebollas no más grandes que

20 ¡¡un de di.!imetro

- lavar

- pelar

cortar los pedánculos

- blanquear en auga hirviendo con 20 Grs. de

sal, por litro de agua, Jurante 5 minutos.

- colocar en bocales (iguales de tamaño)

- llenar con salmuera: 750 Grs.

200 Grs.

30 Grs.

20 Grs.

- Seleccionar las cebollas pequeñas de igual

tamaño y ponerlas sin mondar en una salmuera

preparada con medio kilo de sal por cada 4,5

litros de agua. Dejarlas así durante 12 ho­

ras y después de pelarlas, ponerlas en una
•salmuera fresca, que todas queden sumergidas,

y dejarlas durante 36 horas.



I
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0.- Encurtido:

- 3 -

CEBOLLA

- aetirarlas de la salmuera y dejar escurrir

bien.

- Colocar las cebollas en bocales, rellenarlos

con Vinagre frfo especiado.

- cerrar bien

- guardar durante 3-4 meses antes de empezar

a consumir.

Ver pickles.
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TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas según especies)

COLIFLOR

A.- Conservación:

"

..

Proceso:

r
Blanqueado

Pelar

- desoedazar

- blanquear en una salmuera hirviendo que contie-

ne 10 Grs. de sal y 1 gr. de ~cido tartárico por

litro de agua.

- escurrir

- envasar y llenar con salmuera caliente con 15-20

Grs. de sal por litro de agua .

duración: 5 minutos

•

u

11

..

11

temperatura 100°C

Esterilización: temperatura 115°C (Ver tecnología general)

duración: 30 minutos

.\. - Dec;hiJriltación:

Proceso: - lavar

- pelar

- separar el tallo, la hoja, etc.

- cortar

- blanquear en agua hirviendo durante 4 minutos



c.- l::spccie:

C.- Congelaci6n:

Proceso:

E. En Vinagre:

a) Proceso:

- 2 -

COLIFLOR

- enfriar

- colocar en bandejas

- desecar a 50-GOoe hasta con un 5 o G ~ de hú-

medad, hasta que se hagan quebradizos. (Ver

tecnología general).

- Seleccionar

- empaque en bolsas de polietileno o celofan

- el producto deshidratado se tritura o se muele,

tamiza y empaca en bolsas de polietileno o ce­

lofan.

- limpiar

- separar el tallo y las hojas

- despedazar

- blanquear en agua caliente (85-90 OC) durante

4 minutos.

enfriar

- empacar

- congelar a -30 - -40°C

- almacenar a -l5°C

- limpiar

- separar el tallo y las hojas

- despedazar



b) otro proceso:

F.- Jugo o Zumo:

- 3 -

COLIFLOR

- blanquear en salmuera hirviendo que COlltiene

15 Grs. de sal y 20 Grs. de azúcar 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 azúcar

condimentos según el gusto

- cerrar y guardar en lugar fresco

- Seleccionar coliflores sanas y partir los

cogollos en trozos pequeños.

- Colocarlos en una vasija grande, cubrirlos con

s~lmuera (4 litros de agua y medio kilo de sal)

- Dejar as1 durante 24 horas

Escurrir bien, envasar y cubrirlos con vinagre

fr10 especiado y cerrar.

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

de aZúcar por cada litro de vinagre.

Proceso: - limpiar

- l~var

- blanquear •



..

..

•

..
•

•

•

..

..

..

..

..

.Z\demás:

Nota

- 4 -

COLIFLOR

- Triturar en molino o martillo

- exprimir

- agregar 5 Grs. de sal por cada kilo y suficiente

cantidad de jugo de lim6n y/o tomate o ácido cí­

trico para que el PH llegue hasta 4 o más bajo.

homogenizar y envasar

- esterilizar a 100·C durante" 20 minutos

vea pickles .

Las hojas verdes de la coliflor picadas se recomiendan

como alimento para pollos



TEC1JOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas según especies)

CHOCLO

A. Conservación:

•

L

(en granos)

Proceso:

Debe ser maduro pero tierno, y de aspecto cre­•
maSO.

_. Pelar

- extraer la barba con un cepillo medianamente

rígido.

- revisar las mazorcas

- lavado

- blanqueado en una salmuera hirviendo de: 1000 Grs.

de agua;

- 50 Grs. de azúcar;

- 12 grs. de sal, durante 6 minutos.-

- separar los granos con un cuchillo puntiagudo.

- lavado con agua fría.

- envasar

- llenar con salmuera

- cerrar

•

'"

•

Esterilización: temperatura:

duración

115°C (Ver tecnología general)

35 minutos



115°C (Ver tecnología general)

30 minutos

..

•

•

- 2 -

CHOCLO

uranos tipo crema)

Proceso: - deschalado

- quitar la barba

- separación de las partes defectuosas

- lavar en agua fría

- desgranar el marlo

mezclar con agua en proporción de 3:1

- agregar azúcar y sal, según el gusto

- coccionar mientras se agita constantemente

- envasar todavía caliente

- cerrar

Esterilizaci6n: temperatura:

duraci6n

0.- Congelaci6n:

(en la mazorca)

Proceso: - separar las vainas y los hilos

- blanquear en agua hirviendo durante 4-6

minutos.

- lavar en agua fría

- Secar y empacar

- congelar a -30°C

- almacenar a -15°C



,
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•

•

(en grJnos enteros)

Proceso:

- 3 -

CHOCLO

separar las vainas y los hilos

- blanquear en agua hirviendo durante 4-5

minutos

- lavar en agua fría

- sepJrar los granos con un cuchillo

puntiagudo

- empacar

- congelar a -30°C

- almacenar a -15°C



TEC~OLOGIA eSPECIFICA

(Cartillas según especies)

ESPARRAGO

A.- Conservación:

Proceso: - lavado

- dejar en agua durante 2-3 horas

- cortar A la longitud conveniente (que queden

de igual tamaño)

- blanquear en una salmuera hirviendo que conten­

ga 10 Grs. de sal por litro de agua, durante 5

minutos.

- enfriar

- 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

nología general)

B.- Congelación: - solo el tierno es apto

Proceso: - remojar en agua fría 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 - 3SoC

- almacenar a - 100C



'lJgo - Zumo:

Proceso;

- 2 -

ESPARRAGO

Procesarlo inmediatamente después de la

cosecha

- lavado

- blanqueado en agua hirviendo durante 5

minutos

extracción del jugo por exprimir

- agregar 10 Grs. de sal por cada kilo y su­

ficiente cantidad de jugo de limón para co­

locar el Pll en 4 o menos.

- homogenizar

- llenar la botella y cerrar

- esterilizar a 110°C durante 20 minutos

(Ver tecnología general)



TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Carcilla según especie)

MELON

A.- Jugo - Zumo:

Proceso: - limpiar

- cortar y separar la cáscara, la pulpa y las
semillas.

- triturar

- extraer el jugo

- agregar azúcar según el gusto, eventualmente

también jugo de limón o de otra fruta

- embotellar y cerrar

- esterilizar a 100°C durante 25 minutos

B,. - Dulce:

Proceso: - limpiar

- cortar en rodajas de 3 a 4 cm de espesor

- separar la pulpa y las semillas

- pelar

- cortar en pedazos finos

- puretear por una zaranda

- cocinar el puré en una paila, agitándolo,

sin quemar. (Durante 30 minutos a fuego lento.

(Una vez que ha comenzado a hervir)



C.- Crema:

Proceso:

Nota:

- 2 -

HELON

- agregar 500 Grs. de azGcar, una pizca de

vainillina, 20-30 grs. de agar-agar por

cada Kg. de dulce.

- Homogenizar

- enfriar en bandejas apropiadas

- envasar en pa~el celofan o en recipientes

adecuados.

- cerrar bien

- se prepara de forma igual como el anterior.

pero se intercala entre el pureteado de la

fruta ~ el agregado del azúcar. un tamizado

por tamiz fino para tr~n~formar el puré de

consistencia muy fina. de ~anera que el pro­

ducto final sea de aspecto ho~ogéneo.

- Las cremas se asemejan a una buena manteca o

pasta cuya consistencia es firme y mayor que

la de los dulces.

- según el gusto se puede aumentar la cantidad

del azúcar agregando hasta igual peso que el

puré obtenido.

La cáscara de melón puede entrar en la alimen-.

tación del cerdo.



,

•

- 3 -

4~LON

- Las semillas del melón molidas cuando se­

cas pueden incorporarse en la alimentación

de pollos, cerdos y rumiantes.
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TECNOLOGIA ESPECIFICA

{ Cartillas según especies

PIMENTON

A.- Deshidratación casera: - recoger la planta

- lavar

- colgar en sitios bien ventilados

- desecar ¡lasta que se hagan quebradizos
- guardar colgado

U.- Deshidratación artesanal:

Proceso - lavar

- separar el pericarpio de las semillas,

placentos, pedúnculos.

- cortar en pedazos adecuados

- 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

~

I
. I

Especia: el piment6n deshidratado se tritura y luego

se muele hasta que se trasnforme en pedacitos

pequenos o en polvo de diferente granulometr1a.

Se lo tamiza y se lo empaca en bolsas de celo­

fan o polietileno.
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D.- Congelación:

Proceso:

E.- Encurtido:

Nota:

- 2 -

PII1ENTOt,

- emplear ejemplares consistentes

- limpiar

- clasificar

- escaldar en agua hirviendo durante 2 minuto~

(se puede hacer también sin escaldeol

8nfriar con agua fría o con aire

- empacar

- congelar a -30 a -40°C

- almacenar a -15°C

- vea: pickles

la carne picada del pimentón como también las

semillas se recomiendan como parte de alimento

para pollos

•
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A.- Conservación:

Proceso:

1<.- Deshidratación:

TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas según especies)

POHOTO VEHDE

- limpiar y lavar

- cortar las ~untas y secar los hilos

- olanquear 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 tecnología general)

deben ser tiernos y frescos

..

..

..

Proceso: - 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 que contie­

ne 3 Grs. de bicarbonato de sodio por un li

tro de agua durante 3 minutos.

- escurrir y colocar sobre bandejas

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

que se hacen quebradizos



C.- Congelación:

- 2 -

POROTO VERDE

- empacar y guardar en lugar fresco sin mucha

luz.

se usan sólo tiernos

D.- Encurtido:

Proceso:- lavar

- cortar las puntas y sacar los hilos

- blanquear en agua hirviendo durante 3 Ininutos

enfriar con agua fría o con aire

- empacar

- congelar a -30 a -35°C

- almacenar a -15°C

Vea: Pickles

•



•

TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas segGn especies)

~ REPOLLO

A.- Deshidratación:

•

a

•

•

•

•

•

•

Proceso:

il.- especia:

- separar las hojas externas dañadas

- lavar

- remover el tallo

- cortar o picar las hojas en trozos iguales

- blanquear en agua hirviendo que contiene

10 Grs. de bicarbonato de sodio por litro

de agua durante 5 minutos.

enfriar con agua fría o por aire

- colocar en bandejas en un espesor de 10-15 mm

- desecar a 55-65°C con una hili~edad máxima 6%

- clasificar por tamiz

- empacar

- el repollo deshidratado triturado y/o molido

sirve como especia.

- guardarlo en bolsas de polietileno o celofan



•

Cilucrut (Sauerkraut)

Proceso:

- 2 -

REPOLLO

- picar las hojas del repollo [resca 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 2l-25"C

durante 2-3 semanas, eliminado la espuma

formaaa, cada unos pocos días.

- agregar una salmuera de 30 Grs. de sal en

un litro de agua si la fermentación no fue­

ra suficientemente activa.

para conservar, retirar ~l jugo y calentar

hasta la ebullición.

- añadir el repollo fermentado y hervir a fue

go lento

- poner en bocales o tarros, cerrar



A.- Conservación:

1.- Entero:

Proceso

2.- Pure:

Proceso;

TECNOLOGIA ESPECIFICA

(Cartillas según especies)

TO¡1l\TE

se usan bien maduros, sin llegar a ser blandos.

- seleccionar y separar los verdes, los con def~cto

o en mal estado.

- lavar

- pelar o no

- blanquear en agua hirviendo durante 5 minutos.

- envasar

- llenar con una salmuera que contiene 15 Grs. de sal

y 1 Gr. de ácido c!trico por un litro de agua.

-;cerrar

- esterilizar a 100°C durante 30 minutos

- 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 cáscara y las semillas.

- concentrar por calentamiento en una olla por media.

hora o más. (Para mayor concentración hervir por ma­

yor tiempo. Cuidar que no se queme)

- cerrar y esterilizar a 100°C durante 30 minutos



!' . - S~la de tomate:

Deshidratación:

Proceso:

- 2 -

TOMATE

,. ,
cocer los tomates maduros hasta ablandarlos

y pas~r la pulpa a través de una cedazo.

- mezclar 1 Kg. de azúcar.

80 Grs. de sal

800 Grs. de vin~yre

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

molido.

- agregar el zumo de tomate y hervir suavemente

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.

- clasificación

- 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 oandejas no metálicas

- desecación a una temperatura de SO°C con un

5 % de humedad.

- clasificar y empacar
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'l'OMA'rE

0.- Especie:

E.- Jugo:

Proceso:

- El tomate deshidratado molido de polvo fino

sirve como especia.

- empacar y guardarlo en bolsas de polietileno

o celofan

de tomate maduro, grande y de buen color

- seleccionar y separar l~s verdes y de 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 la piel 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 tecnología general)

"

1'. - Encurtido: se usan toma tes pequeños y verdes

vea: Pickles

~. Tomate verde agri dulce: lavar los tomates pequefios verdes y colocarlos

en agua hirviendo (15 Grs. de sal en n litro

de agua) durante 10 minutos.

- pelar

- mezclar 600 Grs. de azúcar

160 Grs. de vinagre

100 Grs. de agua

20 Grs. de sal



r
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TOM1\TE

1 cucharadita de té de canela molida

por cada kilo de tomate y hervirlo durante 5

.minutos.

- añadir los tomates y hervir 5 minutos

-'.""v~ en una vasija, tapar y dejarlos así

durante una semana

- escurrir el vinagre y llervirlo durante 10 mi­

nutos.

- añadir el tomate y hervir durante 5 minutos

- llenar el envase y cerrarlo en caliente

El tomate ensilado se recomienda como parte

del alimento para rumiantes

L~s pepas del tomate se recomiendan como fuente

de proteína en la nutrici6n animal.



, A.- Conservaci6n:

TEC 'OLOGIA ESPEFICA

(Cartillas según especies)

ZANAHORIA

r

1 •

l'

I •

Proceso:

il.- Deshidrataci6n:

- cortar la cabeza

- lavar

- raspar o pelar

- cortar en tajadas o trozos

- blanquear 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. (le azúcar por un litro

de ilgua.

- cerrar

- esterilizar a 115 oC durante 35 minutos

(Ver tecnología general)

,.

,-

,-

Proceso:

- clasificacH6n

- lavado

- pelado

- cortado

- escal~e0 en agua hirviendo durante 5 minutos

- enfriar

- cargar en bandejas en un espesor de no más de

de 15 mm

- desecación a una temperatura inicial de 40° e,
que llega hasta 55°e durante 6 horas.

- clasificación

- envasado



•

..
• (. - Lspeciu:

•

u.- Congelación:

Proceso:

1;. - Jugo:

Proceso:

- 2 -

ZANI\1I0HIA

- La zunahoria deshidratadu, triturada y /0

molida sirve como espec~a o sa20nadora.

- Empacar en bolsa de polietileno o celofan .

- cortar la cabeza

- raspar

- lavar

- cortar en cubitos

- blanquear en auga de 9~ a 95°C durante 4

minutos.

- enfriar

- empacar

congelar a -35°C

- almacenar a -15°e

clasificación

- cortar la c~beza

- lavado

- pelado o raspado

- cortar en tajadas o trozos

- blanqueado en agua hirviendo durante 5 minutos

- extracción del jugo

- agregar 10 Grs. de sal por cada kilo de jugo

- mezclar

- calentar hasta 60 °e

- envasar caliente

- esterilizar a 100ae durante 35 minutos

- se puede mezclar con jugo de naranja o jugo

de limón, según el gusto.



1
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•

F.- Encurtidos:

Nutü:

- 3 -

ZI\NI\1I0lU1\

•
Vea pickles

Lcl ~an<.lhoriil proporciona cuerpo a las mermela­

das de fruta y muchas veces se la añaden para

economizar la cantidad de fruta a emplear.



TECNOLOGIA ESPECIPICA

(Cartillas según especies)

ZAPALLO

A.- Conservación:

Proceso: - clasificar

- pelar

- separar la pulpa y las semillas

- remojar en agua fría 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

1>.- Deshidratación:

Proceso: - Clasificación

- lavado

- pelado y separación de la pulpa y de las semillas

- cortado en tiras

- blanqueado en agua hirviendo durante 3 minutos

- cargar en bandejas

- desecación a una temperatura inicial de 40°C hasta

que se haga quebradizo. \d<'~",,\ c:.. S.,--e)

cJosificación

- envasado



C.- Congelaci6n:

Proceso:

D.- Jugo - Zumo:

Proceso:

o Dulce:

Proceso:

- 2 -

ZAPALLO

- Clasificaci6n

- lavar

- pelar y separar la pulpa y las semillas

- cortar en rebanadas

- empacar en bolsas de polietileno

- congelar a -25°a -30°C

- almacenar a -lSoC

utilizar frutos maduros

- clasificar

- lavar

- pelar y separar la pulpa y las semillas

triturar

- extraer el jugo

- agregar 10 Grs. de sal por cada Kilo de jugo

- mezclar y calentar hsta 60°C

- envasar caliente y cerrar

- esterilizar a 100°C durante 25 minutos

- clasificaci6n

- lavar

- cortar en rodajas de 3-5 cm

- separar la pulpa y las semillas

- pelar

- cortar o triturar

- puretear



r' t1ermelada:

Proceso:

G.- Encurtido:

Not.:l:

- 3 -

Zl\PI\LLO

- cocinar a fuugo lento con ctGGcar (400 Grs.

por cada kilo), con ácido cítrico (10 Grs.

por cada kilo y vainillina según el gusto.

- homogenizar

- envasar en caliente

- esterilizar a loooe durante 10 minutos

- clasificar

lavar

- pclar y separar la pulpa y las semillas

- cortar en reuanadas

- cocer lentamente en poca agua, con la tapa

puesta, hasta que se ablande.

- agregar la mism.:l canti ad de azúcar como el

zapallo, además jugo de lim6n, vainillina o

canela o clavo en polvo, según el gusto.

- agitando llevar a ebullición y hervir violen­

tamente hasta alcanzar el punto de gelificaci6n.

- envasar

- utilizar frutos pequeños y tiernos

Vea: Pickles

Las semillas del zapallo molidas cuando secas

pueden incorporarse en la alimentación de pollos
•cerdos y rumiantes.

.,



TECNOLOGIA ESPECIFICA

( Canillas según especies

MACED01-J lA DE HORTALI ZAS

h.- Conservación:

Proceso: - preparar las diferentes legumbres y hortalizas

de acuerdo a su propia cartilla y luego colocar

los en . ocales por capas.

- cerrar el bocal

- Esterilización a 115°C durante 35 minutos.

(Ver tecnologfa general)

.'



Materias primas a usar:

Proceso c¿tscro:

roceso artesanal:

TEC OLOGIA ESP¡XIFIC/\

( Cartillas según especies )

PICKLES

(Ver tecnología general 6.6.)

Betarraga, cebolla pequeña, coliflor, melón
tu t /1\",

pequeño, pepino, pimentón, poroto verde,'zanahoria,

zapallo tierno y pequeño, mezcladas entre sí en di­

ferentes proporciones.

Se utilizan sólo hortalizas frescas.

- corear los vegetales en trozos de tmnaño apropiado.

- rociar sal sobre ellos y déjaclos durante 48 horas.

- lavorlos y escurrir bi~n.

- llenar los enVilses coloc5ndolos <le tal forma que no

queden muy apretados.

- cubrirlo con vinagre frío especiado

- cerrar y guardar en lugar fresco

- limpiar

- clasificar

- eliminar las hojas, pedánculos, etc.

- cortar en pedazos apropiados

I
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/h I tell.lces:

Proceso:

- 2 -

PICKLéS

- colocar en salmuera frfa que consiste d~

4.5 Lts. de agua.

0.5 Kg;;. J,-, sal.

durante 48 horas"

- renovar la salmuera cada 48 horas durante 2-3

semanas

sacar de la sa muera, sumergir en agua fría y

escurrir bien.

- colocar en Locales limpios

- r,-,llenar con vinagre de 2-3 %, condimentado

sc.gún el gusto.

- ccrrür bien y guardar en lugar fresco

- las hortalizas sacadas y escurridas de la sal­

muera se cuecen suavemente en vi~ágre endulzado

(150 Grs. de azúcar para cada litro) y condimen­

tado, hasta alcanzar el punto de cocción sin qu~

darse blandas.

•
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8.- APROVECIlANIENTO DE LOS EXCEDENTES PARA USO NO HUMANO

Todos los excedentes de hortalizas pueden ser utilizados como:

Parte de la nutrición animal y

Fertilizantes y/o acondicionadores de suelo.

8.1.- Nutrición animal .

1.­

2.­

3.-

en forma directa,

en forma desecada,

en forma ensil da (fermentada)

Las primeras dos formas son suficientemente conocidas y

dependen de las circunstancias locales, por lo tanto aquf

trataremos sólo la tercera forma, el ensilaje.

I

El ensilaje es un método bien conocido para mejorar la ca-

lidad del forraje y conservarlo durante mucho tiempo para

la nutrición animal. Se puede realizar en forma simp_e y

casera cuando se trata también de excedentes de hortalizas.

El método es parecido al de cualquier forraje, s610 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 m~s pe­

queños posible con una reducida cantidad de excremento de

animal antes de colocarlo en el silo. Mezclando las hor­

talizas con sustancias químicas antes del ensilaje, como
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•

•

•

pur ejemplo con ut:'oa o biurct, se aumenta su valor

nutricional.

Colocando la mezcla en un hoyo subterr5neo, se la com­

prime y luego se la tapa con tierra. Dentro de muy p~

cas hora~ comienz~ la fermenLación, s~ forma ácido lác­

tico, que no ~610 desempeña el rol de dgente conservador

sino también <la un sabor agradable para lAs hurtalizas

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 nutrici~

nales de los animales cuando no hay pasto o forraje.

Cabe mencionar que en China se mezclan desperdicios de

frutas y verduras cuma también otros desperdicios celu­

16sicos con excrerr.ento húmedo de animales en proporci6n

de 60 :"40 ;, Y lo ensilan y después de tn.:s seinanas ele en­

silaje lo dan como parte de alimento para vacunos y otros

animale~.

8.2.- Fertilizantes y/o acondicionadores de sucIo.

Los residuos agrícolas, entre ellos los excedentes de hor­

talizas, pueden encontrar uso considerable, como insumas

de condicionador de suelo o como abono. Antes de la apa­

rici6n de los abonos sintéticos, s610 los desperdicios se~

vían como condicionadores y /0 fertilizantes de los campos.

No s610 los excrementos animales sino también los residuos

de origen vegetal pueden contribuir al enriquecimiento o

al contenido orgánico de los suelos y aumentar su fertili­

dau, pués oonti~~ la mayor parte de las sustancias neces~

rias para el desarrollo de bs plantas y pueden aportar por



~u descomposición elementos nutritivos en cantidades

5uficientcs que satisf~9an las necesidades para el cre

cimiento de las plant~s.

La situaci6n econ6mica actual exige un mejor uso de los

residuos orgánicos como fertilizantes y condicionadores

de suelos, lo que permitirá reducir la demanda en abonos

sintéticos.

Las tierras dedicadas a la producción agrícola, sin uti­

lizar abonos, se agotan rápidamente. Se puede mantener

el grado de fertilidad sólo agregánd01e con frecuencia

materias orgánicas y utilizar en una m~nera apropiada

sus elementos nutriti~os y sus componentes que sirvan a

mejorar los suelos.

El nitrógeno, el f6sforo y el potasio son los elementos

más importantes y más necesarios en el mejoramiento de

los suelos, mientras los otros componentes (micro elemen­

tos) varían segOn el cultivo. El uso de residuos vegeta­

les ay da a retener la ".umedad del suelo, reduce la ero­

si6n po~ el agua y el viento, humedece los suelos de arci­

lla, contribuye al awnento de su contenido orgánico, au~en

ta la fertilidad y productividad del suelo y mejora el equ~

librio ecológico.

Las hortalizas en exceso pueden retornar al suelo en forma

"directa, pero su valor es más importante en forma de compost.

La transformación de los desperdicios vegetales, entre ellos

de las hortalizas, en compost, es un proceso bio16gico ae­

robio y el resultado es el humus o mAntillo.
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Preparaci n sencilla:

i'lezclar los residuos vegetales con tie;ra húmeda, con

c>:creml.:nto animal y con poca cantidad de cal y formar

mont~culos pequeños de tal maneril que haya ventilación

de aire por denlro. Se puede asegurar la ventilaci6n

utilizando astillas o virutas de madera y peri6dieamen­

te dar vuelta a la materia amontonada.

Durante la transformaci6n, que comienza inmediatamente

y entre ciscunstancias naturales dura varios meses, qui­

zás años, se genera suficiente calor para destruir los

agentes par6genos y evitar la contaminaci6n. La transfor

HhJción tJucde realizarse en tiempo más coreo tilizando

ci,'rtos producto::; químicos que ofrecen diferentes f:i.bri­

caso

El más sencillo es la urea en una proporción de 5 %o.

El compost se usa cOrnO: - abono natural

- estabilizador del suelo

- condicionador del suelo

y ahora tamblen en la ración de animales y se investiga
'.-la cantidad de compost que se podría incorporar en el ré-

gimen de los animales, especialmente de los rumiantes, ce~

dos y pollos, sin alterar su crecimiento, engorde y capa­

cidad lactífera.


