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INTRODUCCION

Para llevar a cabo cualquier proceso industrial, es muy importante considerar una serie de
aspectos técnicos que van a formar parte de la cadena de procesamiento, mismos que se deben
controlar antes, durante y después de haberse llevado a cado el desarrollo de un producto
alimenticio. Debido a lo indicado anteriormente, a continuacién, se mencionan una serie de
aspectos basicos que deben ser considerados en cada caso especifico con el fin de ofrecerle al
consumidor productos de calidad e inocuos, como simbolo de la seguridad alimentaria e

inocuidad esperada por éstos.

1 Conceptos basicos
1.1 Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Son los procedimientos correctos que se deben aplicar antes, durante y después de cada
procesamiento de alimentos, con el fin de prevenir la contaminacién microbiana, quimica o fisica
del producto terminado o durante su preparacién, empacado o distribucion. Este prerrequisito del
HACCP (Hazard Analysis and ctitical control point), se considera la base de los programas de
inocuidad alimentaria, exigidos en los ultimos tiempos a todas las plantas procesadoras de
alimentos.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), involucran la infraestructura de la empresa, higiene
del personal, de la planta de proceso, de los utensilios, la calidad de la materia prima, del equipo
que se vaya a utilizar para elaborar un determinado producto, de los parametros de control de
calidad (temperatura de llenado, tiempo de sellado y enfriado, pH, ° Brix, entre otros), control de
plagas y mantenimiento entre otras cosas.

Otros prerrequisitos por considerar en una empresa agroindustrial son los Procedimientos de
Operacion Estandar de Limpieza y Desinfeccién (SSOP por sus siglas en inglés) y el Programa
de Aprobacion de Proveedores (PAP); los cuales a su vez unidos con las BPM y el SOP ayudan
en la implementacién del Sistema HACCP.

1.2 Fichas técnicas.

Como parte del punto anterior, también se encuentra el hecho de que se solicitetn FICHAS
TECNICAS que aporten la informacién necesaria para conocer las caracteristicas técnicas de los
diferentes ingredientes, aditivos, material de empaque o equipos a utilizar en el desarrollo de cada
producto.

Estas representan el respaldo que requiere la empresa para poder mantener la uniformidad de
sus materias primas, aditivos, equipos de proceso y medicién entre otras cosas. Deben de
recopilarse en un ‘Ampo” o herramienta de trabajo similary debe ser especifico para cada registro
o informacién recopilada en cada caso. Este tiene que estar bien identificado, como parte del
prerrequisito del Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus
siglas en inglés), que se conoce con el nombre de “Procedimientos de Operacién Estandar (SOP
por sus siglas en inglés)’
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Internamente, es importante elaborar una ficha técnica que contemple las especificaciones que
debe tener la materia prima a utilizar de acuerdo al tipo de producto (s) por desarrollar. Esta
formaria parte del prerrequisito del HACCP relacionado con el Programa de Aprobacion de
Proveedores (PAP).

1.3 Registros.

En todo proceso agroindustrial, es muy importante llevar el registro de todos los procedimientos
involucrados en éste. Esto incluye el conocer la cantidad de materia prima que se tiene previo a
realizar un determinado proceso de produccién, el darle seguimiento al planeamiento de una
formulacién dada, al desarrollo de un producto, control del Plan de higiene, de plagas y de
proveedores entre otras cosas.

El manejo de los diferentes registros, debe ser ordenado, con el fin de que la informacién
recopilada sea de utilidad para comparar situaciones dadas cuando sea pertinente revisarlos.
Estos deben incluir fecha, responsables, actividad, tiempos y movimientos entre otras cosas. Se
debe establecer como normativa de la empresa, que la modificacién de cualquier factor debe ser
respaldada por la persona encargada de produccion.

1.4 Unidades de medicion.

Con el fin de normalizar las unidades de medicién aplicada a los diferentes tipos de productos
alimenticios y no alimenticios comercializados a nivel mundial; se establecié un Sistema
Internacional de Unidades (S..U.).

Con este Sistema, lo que se busca, en términos generales, es que los involucrados en la

comercializacién, por ejemplo proveedores y consumidores, no se vean favorecidos o
desfavorecidos con los pesos o volimenes de los productos que estan siendo comercializados;
al no tener que hacer cambios en las unidades de medicién; como, por ejemplo, tener que pasar
de pintas a litros o de libras a kilogramos. Este procedimiento de conversion, de ser necesario,

puede resultar tedioso, no es &gil, ni efectivo, entre otras cosas.

Masa: g (gramos) o kg (kilogramos)
Volumen: mL (mililitros) o L (litros)
Temperatura: °C (grados Celsius) ()
Tiempo: s (segundos)

Longitud: m (metros) o km (kilémetros)

A continuacién, se indica la forma correcta de acuerdo al S.I.U., en que se deben expresar las
diferentes unidades de medicién existentes y que mas se utilizan en los procesos
agroindustriales.

(*) En el Sistema Internacional de Unidades, la unidad de temperatura es el Kelvin (K).

Sin embargo, esta muy generalizado el uso de otras escalas de temperatura, concretamente la
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escala Celsius (o centigrado) a diferencia de Estados Unidos, en donde se utiliza la escala
Fahrenheit. En estas escalas, la unidad es el grado. Por lo tanto, una diferencia de temperatura de
un Kelvin equivale a una diferencia de un grado centigrado.

A diferencia de los grados Celsius (°C) o Fahrenheit (°F), Kelvin (K) nunca se precede de «grado»
ni del simbolo: °. Esto se debe a que no es una escala de medida como las otras, sino una unidad
de medida.

1.5 Importancia del material de empaque.

Es importante seleccionar el empaque mas apropiado para el tipo de producto que se pretende
elaborar, con el fin de que este cumpla sus funciones primordiales de consetrvar, contener y
eventualmente informar al consumidor (informacion nutricional, ingredientes peso, marca y
precio).

El objetivo principal que tiene el material de empaque es el de garantizar la seguridad y prevenir
la pérdida de producto, protegiéndolo de las influencias ambientales y del dafio por transporte.
Cuando se va a seleccionar un empaque de alimentos, es muy importante investigar 4 areas
basicas:

« Tipo de material de empaque mas apropiado para el producto por desarrollar.

« Compatibilidad de éstos con el producto.

« Tipo de ciclo de distribucién que va a tener.

« Aspectos especificos de mercadeo (sa quién va dirigido?, aceptacion, nivel socioeconémico,
entre otros factores).

Con el fin de evitar que éste sea violentado, es importante colocarle un sello de seguridad al
envase utilizado, si su material de empaque lo permite.

1.6 Diagrama de Flujo

Consiste en una representacion del proceso que se seguird, paso a paso. En este gréfico se
presentan las actividades (operaciones unitarias) que se daran para trabajar en la tarea por
realizar, de manera que estos pasos se sigan siempre de igual manera

1.7 Formulacion

Esta consiste en la representacién de los compuestos que integran el producto por elaborar,
indicando sus cantidades y proporciones. Mediante la expresién en porcentaje de sus

componentes, se permite que aun en distintas escalas de produccion los ingredientes estén en la

misma proporcion lo que habilita la posibilidad de obtener un producto igual.
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1.8 Calculo del rendimiento de produccién

Este se hace con el fin de conocer la cantidad de producto finalmente obtenido en el
proceso a partir de las materias que iniciaron el proceso. Segun las presentaciones,
procesos, tratamientos, etc, sera posible con este dato calcular tandas y costos de
produccién.

Para obtener este dato de referencia, se debe realizar el siguiente procedimiento:
Porcentaje (%) de rendimiento = Peso 2x100

Peso 1
Peso 1
(Donde el peso 1 es el inicial y el 2 el final del proceso)
1.9 Caracterizacion fisicoquimica de la materia prima y del producto terminado
Esta se refiere a caracteristicas que deben considerarse en la materia prima y el producto,

por lo que se explica la funcién de analizar esos aspectos a continuacion:
Andlisis proximales y su funcién.

Proximal Funcion

Se utiliza como forma de determinar el grado
de azucares que tiene la cebolla a estudiar o
la concentracion de sélidos solubles totales.

Solidos solubles
o ° Brix

Medicién que indica el grado de acidez o
pH basicidad que tiene el bulbo estudiado de
forma directa mediante pH-metro.

Determina el contenido de agua que contiene

0,
#Humedad la variedad de cebolla analizada.




Por ejemplo: el Clostridium botulinum (por
medio del pH se puede determinar la baja o
alta acidez del producto terminado, lo cual le
permite crecer o no a la bacteria), Escherichia
coli (permite conocer las buenas o malas
practicas de manufactura aplicadas durante el
proceso de produccion), hongos y levaduras
(crecen facilmente en medio con un alto
contenido de soélidos solubles y de humedad,
si las condiciones de manipulacién y
almacenamiento asi lo permiten).

Analisis
microbiologicos

Indica la cantidad de materia inorganica que

Cenizas contiene el bulbo estudiado.

Fuente: Fuente: Segreda, Ana Cecilia 2017
2 Cebolla minimamente procesada.

Los productos minimamente procesados (MP) surgen como una forma de dar mayor valor
agregado a la produccién primaria, es por eso que en los ultimos afios la demanda de
productos frescos y faciles de preparar, en especial frutas y verduras, ha traido consigo un
aumento en el mercado de MP. Esta corriente responde a la idea generalizada de que los
vegetales son alimentos saludables, y a que cuanto mas fresco y con menor manipulacién
industrial se encuentra en mejores condiciones de calidad y seguridad.

Si a todo esto, se le une que el precio es asequible, se entiende que el consumo y la
preferencia por estos productos sea cada vez mayor.

Sin embargo, debe tenerse en cuenta que se trata de alimentos crudos, lo que obliga a
extremar las buenas condiciones de manipulacién y de aplicar otras técnicas que permitan
cierta inactivacién microbiana.

El propésito de los alimentos MP es proporcionar al consumidor un producto horticola muy

parecido al fresco con una vida util prolongada y al mismo tiempo, garantizar la inocuidad
de los mismos, manteniendo su calidad nutritiva y sensorial.
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Los productos horticolas MP, estan conformados por tejidos vivientes que respiran, si bien
la respiracién esta muy incrementada por las operaciones de corte, obtencién de rodajas,
tratamientos térmicos, bajas temperaturas y adicién de conservadores, todos estos pro-
cesos pueden favorecer también el deterioro natural del producto.

Existen muchos puntos criticos en el manejo de estos productos como lo pueden ser el
agua de riego, el suelo y los fertilizantes organicos, como algunas de las fuentes posibles
de la contaminacion en los campos. La estacionalidad también influye en la microflora pre-
sente en el producto, y la contaminacién también puede ocurrir durante cosecha, trans-
porte, el proceso, o el almacenaje. La prolongacién de la vida util de los vegetales minima-
mente procesados empaquetados limita el crecimiento de algunos microorganismos, pero
se debe tener cuidado con los puntos antes mencionados.

Por lo tanto, en este caso especifico una mala practica de manufactura de cualquier tipo
(mala calidad de materia prima, omisién de una operacién unitaria como la del lavado, por
ejemplo; falta de higiene en el area de proceso, entre otros), puede generar el desarrollo de
microorganismos patégenos a lo interno del empaque al vacio. Las bacterias mas comunes
que pueden contaminar la cebolla minimamente procesados debido principalmente por la
presencia de malas practicas de manufactura son: el Clostridium perfringens (anaerobia);
la Listeria monocytogenes (anaerobia facultativa), la Escherichia coli O157: H7 (aerobia
facultativa) e inclusive debido a presencia de la Salmonella (anaerobia facultativa). hitp://w-
ww.higiene.edu.uy/cefa/2008/BacteriasAnaerobias.pdf.

Los alimentos minimamente procesados son frescos y se conservan crudos al ser empaca-
dos en bolsas plasticas especiales para vacio, las cuales proporcionan una excelente bar-
rera de proteccion para éstos y que a su vez ayuda a impedir el ingreso de humedad al pro-
ducto. Estas bolsas son transparentes y el material de empaque es una mezcla de nylon y
polietileno, con grado alimentario al cumplir con lo estipulado por la Administracién de ali-
mentos y medicamentos/Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de Nor-
teamérica (FDA/USDA por sus siglas en inglés). También, éste esta libre de bisfenol A (BPA
por sus siglas en inglés), que es un compuesto organico con dos fenoles que es prohibido
utilizar en materiales de empaque que vayan a ser utilizados en alimentos de consumo
humano.

Como se observa, son muchos los puntos criticos del proceso de MP, lo que hace que se
deba tener un control estricto en las operaciones unitarias involucradas antes, durante y
después de haber transformado la cebolla utilizando la técnica mencionada. Es por tal
motivo, que se debe contar con un proceso de RASTREABILIDAD conocido como “de la
finca a la mesa; en la que la cadena agroalimentaria puede ser rastreada para adelante y
para atras, con la finalidad de poder velar por la buena calidad de la materia prima.



Fuente: Alfonso Lépez
Rodajas de Cebolla (producto minimamente procesado)

A continuacién, se presenta el diagrama con las operaciones por seguir en el proceso de
elaboracion de cebolla minimamente procesada.

~ ~

Recepcion Cebolla
Selecciéon
Lavado
, a— T
Pelado
~ ~/ = C(Cascaras
e ™
Troceado
Empaque al vacio '
\ J Residuos
r ™
Almacenamiento en
refrigeracion 4°C

(N J

Diagrama de proceso para elaboracién de cebolla minimamente procesada.

Fuente: Segreda, Ana Cecilia 2017
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2.1 Operaciones unitarias en el procesamiento de productos MP:

En este y todos los procesos agroindustriales, deben observarse algunos requerimientos
previos, de principio a fin. Por ejemplo, los colaboradores involucrados de forma directa o
indirecta con el desarrollo de este tipo de productos, deben estar provistos estrictamente de
una indumentaria especial que incluya: gabacha blanca, mascarilla, cubrecabello, anteojos
de seguridad, guantes de latex o similar (opcional) y calzado adecuado antideslizante y
limpio. Deberan pasar por un proceso de lavado de manos y desinfeccién del calzado,
ademas de recurrir al cambio de guantes y lavado de manos cuantas veces sean
necesarias durante el proceso. El equipo debe estar igualmente limpio. Algo muy
importante de mencionar, es el hecho de que el drea de proceso debe mantenerse a
ventilada (distancia piso techo minimo tres metros de altura), aunado a que ésta debe
cumplir con lo que indica el Reglamento Técnico Centroamericano en lo referente a las
buenas practicas de manufactura (BPM). Por otro lado, particularmente en el caso de
productos minimamente procesados, la temperatura ambiente del area debera mantenerse
idealmente entre los 10-12°C y la humedad relativa de 60-70%, ya que, al estar trabajando
con producto cortado, el control estricto de posibles focos de contaminacién es relevante.

2.1.1 Recoleccién en el campo:

Las operaciones de recoleccién y manipulacién de las hortalizas son muy variables y
altamente dependientes del producto de que se trate. Es muy importante controlar la
temperatura de cosecha, durante la etapa del manejo poscosecha. Esta debe ser menor
que la temperatura ambiente (15- 20 °C), por lo que es conveniente cosecharla durante la
noche o en las primeras horas de la mafiana, con el fin de poder mantener la calidad de la
cebolla durante su manipulacion y acopio.

2.1.2 Transporte

Por su composicion, la cebolla tiende a ser perecederas (segun su porcentaje de

humedad), lo que hace que su acopio y embalaje sea un punto critico de control. Las
operaciones de acondicionamiento tipicas como el secado son recomendadas, teniendo
especial cuidado en evitar contaminacion en el transporte o colocacién de la cebolla en
carpas para el secado de las hojas externas del bulbo. Ejemplos de posibles focos de
contaminacion en esta fase podrian ser la colocacién de producto directamente en suelo y
que este contenga rastros de excretas de animales u otros contaminantes. En el transporte
de productos horticolas debe utilizarse contenedores que eviten cualquier dafio mecéanico
de los productos entre si o por contactos producto-contenedor, por movimiento de la carga,
golpes violentos, sobrepeso y vibraciones.

2.1.3 Recepcion:
Debe tenerse el maximo cuidado para que no se pierda la calidad que se ha mantenido
durante las operaciones de recoleccion, acondicionamiento y transporte. La utilizacién de

un pallet incrementara la eficacia de la operacién de recepcion, durante la realizacién de
esta operacién
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unitaria los productos deben seleccionarse y por ende clasificarse de acuerdo a las

especificaciones establecidas. Para un ahorro de tiempo y trabajo en esta operacion
unitaria, en los ultimos tiempos se ha tendido a sustituir el pesado manual por el digital

automatizado, tanto para operaciones continuas como por lotes. El control de peso, es
importante durante la contabilizacién del costo adecuado, formulacién de los productos,
planificacién y control de calidad. Durante la recepcién de la materia prima, es preferible
que la evaluacion de la calidad de los productos frescos se realice rapidamente y por
procedimientos no destructivos (alteraciéon de caracteristicas sensoriales). Durante la
evaluacidn de ésta, se incluyen aspectos relacionados con la inocuidad de los productos en
forma cualitativa, considerando aspectos tales como residuos de pesticidas, elevadas
cargas microbianas, metales toéxicos y compuestos indeseables.

2.1.4 Lavado:

Antes de iniciar el proceso de pelado de la cebolla, ésta se debe lava con agua potable,
para eliminar a nivel macro la contaminacion visible como tierra, hojas, insectos entre otros.
A manera de referencia, para el buen desarrollo de esta actividad, el agua constituye un
elemento esencial en la calidad de los productos por procesar. Durante la seleccién de las
fuentes de abastecimiento la procedencia y calidad de la misma debe ser tomada en
cuenta, asi como algunos parametros tales como:

1. Cantidad de agua utilizada: de 5-10 L/ kg de producto.
2. Temperatura de agua de 4° C para enfriar el producto.
3. Concentracion de cloro activo de 100 mg/L.

2.1.5 Pelado:

En esta etapa, se procede a eliminar de forma manual la capa mas externa de la cebolla y
en forma simultdnea debe colocarse en un recipiente limpio que sea plastico o de acero
inoxidable preferiblemente.

2.1.6 Cortado:

El corte en los productos en forma de aros, cuartos, mitades y/o trozos; tiende a acelerar la
tasa de respiracion de la cebolla, porque esta accién provoca dafios mecanicos y ablanda
el tejido vegetal. Por otro lado, los tejidos cortados constituyen barreras menos eficaces a
la difusion de los gases y tolerancia a concentraciones mas elevadas de oxigeno y niveles
inferiores de didxido de carbono, con respecto a los productos intactos. De ahi que los
productos troceados deban conservarse en refrigeracién (5°C), en forma simultanea
posterior a haber sido empacados al vacio.
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2.1.7 Empaque:

La operacion final del procesado de alimentos MP, tiene lugar en el local de preparacion y
envasado o empaque, con el fin de pasar a la etapa de su comercializacion. En este caso se
empleara equipo especializado como es una empacadora al vacio, de la cual debe
observarse su correcta operacién y alimentacion eléctrica, tanto para asegurar la vida util
del equipo como la seguridad de los colaboradores y del producto.

NOTA: Es importante recordar que, los microorganismos requieren de temperatura,
humedad, sustrato (cebolla) y bajo pH o acidez para desarrollarse- Por lo tanto, las
condiciones de esta actividad, es la indicada para que éstos actuien, de ahi los controles tan
estrictos que se deben tener.

2.1.8 Almacenamiento

La cebolla minimamente procesada empacada al vacio, debe ser almacenada en
refrigeracion (5°C), colocada en un embalaje que evite que se “rompa el vacio” de la bolsa
y a su vez, estos embalajes deben ser estibados de forma tal que todo el producto tenga
contacto con la circulacion del aire.

NOTA: es muy importante utilizar el sistema de rotacién de producto, en el que se tenga la
rutina de que “lo que primero entra, primero sale (PEPS); por lo que la fecha de ingreso, al
igual que el lote al que pertenece debe estar bien identificado.

2.1.9 Vida util

En promedio, este tipo de productos tiene una durabilidad minima de 15 dias y maxima de
un mes, la cual puede variar de acuerdo con la forma que obtuviera la cebolla, su corte
(entre més reducido su tamario, tiende a ser menor su vida util y viceversa) y su
almacenamiento.

2.2. Ejemplo de un ejercicio de Fortalezas, Oportunidades; Debilidades y Amenazas
(FODA), en lo referente a la cebolla minimamente procesada.

Fortalezas:

« Producto inocuo y calidad.

« Presentacion se ajusta a las necesidades del mercado local.

- Vida util en las condiciones de refrigeracion controladas es extensa.

« Mantiene las caracteristicas sensoriales originales del producto fresco.
« Usos diversificados de acuerdo con presentacion (trozos o aros).
Debilidades:

« Almacenamiento inadecuado (mayor a 5°C o menor de 2 °C, reduce vida util.



«Malas practicas de manufactura afectan la inocuidad y calidad del MP.

« EI MP depende de una cadena de frio para su conservacion, lo que aumenta los costos de
produccién y comercializacion.

«Condiciones del area de proceso y los equipos requeridos para MP, significan una inversion
moderadamente alta.

Oportunidades:

« No existe en el mercado interno un producto similar.
« El mercado potencial es amplio, por elevado consumo de la cebolla.
. Existe un buen abastecimiento de la materia prima a través del afio.

Amenazas:

« Mercado creciente de productos procesados.

« Aparicion de productos similares sobre todo con la tecnologia de congelacion rapida
individual (IQF por sus siglas en inglés), pero con la ventaja de que este tltimo cambia
la estructura y composicion de la cebolla y el MP los conserva.

3 Cebolla con Valor Agregado Agroindustrial:

Existe toda una serie de posibilidades de desarrollar productos de Valor Agregado (VA) que
cumplian con el objetivo de acceder a mercados productos de menor perecibilidad y mayor
conveniencia. A raiz de esto se presentan a continuacién dos opciones que presentan
potencial aceptacion y accesibilidad técnica y tecnolégica para su elaboracion, a saber:

1. Cebolla caramelizada en aceite y romero
2. Aderezo de cebolla con vegetales

Al igual que en el caso de los productos minimamente procesados; el cuidado respecto a
Buenas Practicas de Manufactura, y el aseguramiento de la inocuidad son vitales para el
proceso; por tanto, la infraestructura y normativa, los insumos, el equipamiento, la
distribucién de planta y la higiene de los operarios, todo ello considerados puntos criticos
deben ser constantemente observados.

3.1. Operaciones unitarias en el procesamiento de productos Valor Agregado:

Se presentan a continuacién, a manera de resumen, las principales operaciones unitarias
para desarrollar en forma general los productos de valor agregado.

3.1.1. Recepciodn en planta:
En el momento de la recepcién de la materia prima, para la elaboracién de los productos, se

requieren las caracteristicas y cuidados que mantengan de calidad al igual que para otros
procesos.
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El control de peso, humedad y estado de la cebolla en general es vital. Ademas de valorar
los
aspectos de calidad tales como:

« Ausencia de hongos

« Ausencia de podredumbres

« Olor caracteristico de la cebolla

+ No presentar mordeduras de animales o plagas visibles de insectos

3.1.2. Lavado:

Antes de iniciar el proceso de pelado de la cebolla, ésta se debe lavar con agua, para
eliminar a nivel macro la contaminacion visible como tierra, hojas secas externas, posibles
insectos, entre otros. Ademas, se deben descartar las cebollas que tengan presenten
pudriciones o afectacion por insectos u hongos.

3.1.3. Pelado:

En esta etapa, se procede a eliminar de forma manual la capa méas externa y seca de la
cebolla y en forma simultanea debe colocarse en un recipiente limpio que sea plastico o de
acero inoxidable preferiblemente.

3.1.4. Cortado:

Segun el proceso por realizar, la cebolla podria ser cortada en gajos, en forma de rodajas o
en forma cuadriculada. Este proceso se podria realizar a mano (utilizando los instrumentos
normales requeridos en un proceso de este tipo como tablas de picar y cuchillos) o incluso
utilizando algun tipo de equipo como procesadores o troceadores.

3.1.5. Pesado y utilizacién de formulacién:

Uno de los procesos mas importantes en el desarrollo de los productos de valor agregado
es el seguimiento de la formulacién establecida, con el fin de lograr que el producto
mantenga ciertas caracteristicas lo que a su vez da confianza e identifica al
consumidor con el producto. La formulacién junto al diagrama de proceso establecen
las calidades de los productos requeridos para el proceso, su orden de adicion, cantidades
especificas, formas de corte o0 como se deben de pre-elaborar o cocinar. Ademas se debe
siempre utilizar la medida correspondiente, es decir la masa del producto empleada, esto
para no cambiar las cantidades a adicionar, resultando en un producto con rendimiento,
apariencia y cualidades sensoriales distintas. Incluso, dependiendo del aditivo del que se
trate, podria incurrirse en riesgos relevantes para la salud del consumidor.
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3.1.6. Coccion:

Uno de los procesos mas importantes en sistemas agroindustriales, es la coccion
adecuada, pues de ello dependera igualmente la obtencién de caracteristicas sensoriales
propias del producto desarollado pero también podra tener efecto en aspectos de inocuidad
si el tratamiento térmico que se da tiene ese objetivo igualmente.Es vital conocer cémo se
debe de cocinar cada producto, las temperaturas, el orden y el tiempo minimo de cada
coccion.

3.1.7. Empaque:

Cuando ya los productos estan cocidos se procede al empaque, este debe de ser adecuado
a los requerimientos de producto y del cliente. Se realiza en el local de preparacién, y vale
la pena aclarar que para esto hay que disponer de las cantidades adecuadas de empaque
previamente. Ademas estos deben ser preparados o acondicionados, por ejemplo: en el
caso de empacar en vidrio se utiliza usualmente, hervir los frascos para asegurar de su
inocuidad (depende del tipo de frascos, procedencia y demas, se deben de lavar), para
luego proceder al envasado o empaque, con el fin de pasar a la etapa de almacenamiento
para su posterior comercializacién.

3.1.8. Almacenamiento:

Todo este tipo de productos se deben de almacenar adecuadamente en un lugar con un
sistema de inventarios que permita disponer de los productos en forma eficiente. Debe de
ser un lugar fresco, con estanteria adecuada y con controles de plagas establecidos para
evitar problemas.

3.2. Cebolla caramelizada en aceite con romero:

La cebolla caramelizada se propone como un acompafamiento para productos carnicos
debido a su sabor fuerte.
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Diagrama de flujo: Cebolla caramelizada en aceite con romero.

Se presenta a continuacion la propuesta de diagrama de flujo de la cebolla caramelizada en
aceite con romero, en este se especifican los pasos a seguir para el desarrollo del producto

CEBOLLA
| ALVARA |
| |

CEBOLLA
k=515

CEBOLLA
PREDATOR

Cebolla caramelizada realizada en la Planta Piloto Agroindustrial de la Escuela de
Agronegocios.
Fuente: Navarro, A. , Urefa, A, Gamboa, M. 2017
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Diagrama de flujo proceso de la cebolla caramelizada,
Fuente: Gamboa, M. 2017

20



Formulacion
Se presenta a continuacién la formulacién de la Cebolla Caramelizada en aceite

con romero para un ejemplo donde se parte de la limitante de disposicién de 3kg (3000 g)
de cebolla.

Ingredientes %
Cebolla 70,94
Vinagre 8,50
Aceite de oliva 12,81
Romero seco 0,20
Azlcar 6,74
Sal 0,70
Benzoato de sodio 0,01

Este producto presenta en promedio, un rendimiento del 76%.

3.3. Aderezo de cebolla con vegetales:

El aderezo de cebolla, presenta una particularidad, pues no se localiza al momento un
producto exactamente igual en el mercado nacional, ni genera una identificacion clara
y puntual de la cebolla, lo que faculta a distintas posibilidades de combinacion con carnes
blancas o rojas, emparedados, ensaladas y otras preparaciones.

CEBOLLA

. ALVARA
CEBOLLA ‘ E-515

PREDATOR,‘ ]

Aderezo de cebolla con vegetales realizado en la Planta Piloto Agroindustrial de la Escuela

de
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Diagrama de flujo: Aderezo de cebolla con especias .

Se presenta a continuacion la propuesta de diagrama de flujo del Aderezo de cebolla con
especias, en este se especifican los pasos a seguir para el desarrollo del producto.
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Diagrama de flujo proceso de Aderezo de Cebolla con especias,
Fuente: Gamboa, M. 2017
Agronegocios.
Fuente: Navarro, A., Urefa, A., Gamboa, M.,2017
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Formulacién
Se presenta a continuacion la formulacién del aderezo de Cebolla con especias

Este producto tiene una serie de parametros de calidad como es el lograr los 10°Brix, y se
estima un rendimiento promedio de 76%.

Ingredientes %
Cebolla trozos 58,96
Chile Dulce (Pinton) 21,1
Ajo pelado (Dientes) 0,96
Aceite de oliva 2,48
Sal 0,55
Pimienta blanca 0,04
Mostaza 5,31
Vinagre 9,11
Chile picante en hojuelas 0,08
Perejil (fresco) 1,02
Orégano (fresco) 0,08
Tomillo (fresco) 0,08
Benzoato de sodio 0.099
Acido citrico 0.14

Caracterizacion del producto
Este producto tiene una serie de parametros

Comentarios finales

Es posible detectar opciones de agregacién de valor técnica y econémicamente con
variedades de cebolla que se localizan en la zona norte de Cartago. Sin embargo, en caso
de incursionar en una actividad comercial, cada grupo empresarial o productor individual
debera depurar su idea de negocio, incluyendo la formulacién que se ajuste mejor al nicho
de mercado al que apunte. Se recomienda ahondar en estudios para identificar la
pre-factibilidad de mercado en cada caso. Para esto, podra consultar distinta literatura
disponible o bien a las autoras de este folleto o las instituciones relacionadas para mas
informacion.
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Videos
Video buenas practicas de manufactura. Video INOCUIDAD ALIMENTARIA BPM HACCP

VIDEO APLICATIVO DIDACTICO CODEX ALIMENTARIUS. En:
https://www.youtube.com/watch?v=wK-k42sl|_dw

Video Organizacién Mundial de la Salud. Las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos. En:

hitps://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ
Video Vias de contaminacion de los alimentos. En:

hitps://www.youtube.com/watch?v=9uFhvu8F3QUa
serie de parametros
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