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PRESENTACION

En estas fichas se describen algunas operaciones bésicas que se realizan en las agroindustrias
previo a la transformacion de las materias primas. Su propdsito es que sirvan a las microempresas
beneficiarias del proyecto PRODESIS como material de apoyo para la gestion de los procesos y el
aseguramiento de la calidad.

LAVADO

Desde el momento en que se recolectan las frutas y hortalizas, se estard en contacto con
contaminantes y componentes indeseables que se han de eliminar dejando la superficie del
alimento limpia para posteriores procesos. Se puede encontrar suciedad de diferente indole:

= Metales: Tornillos, tuercas, alambres, etc.

= Minerales: Tierra, arena, piedras, etc.

= Vegetales: Vainas, palos, cuerdas, cascaras, ramas, hojas, tallos, huesos, etc
= Animales: Excrementos, pelos, huesos, insectos, ratones, etc.

= Residuos quimicos: Fertilizantes, insecticidas, herbicidas, plaguicidas, etc.;

El lavado elimina la suciedad que el producto trae consigo antes que sea consumido o
transformado, evitando de esta manera la contaminacion. Debe realizarse con agua limpia, y es
recomendable utilizar una solucién desinfectante que contenga el 10% de hipoclorito de sodio
por cada 100 litros de agua. Luego del lavado es importante eliminar el exceso de humedad
para evitar la aparicion de microorganismos.

Existen dos tipos de limpieza (lavado): limpieza seca y hiumeda. El uso de uno u otro método
esta en funcion del tipo de contaminante y alimento.

Los métodos humedos en general son mejores pero presentan el problema que se necesita un
gran volumen de agua y genera un gran volumen de efluentes. Por ello, el agua se suele reciclar
tras filtrarla y depurarla. Si se usa agua caliente, se deben vigilar los tiempos de contacto y
temperatura para no favorecer el desarrollo microbiano.

A continuacién vamos a ver los distintos tipos de maquinaria que se utiliza para cada uno de los
métodos de limpieza:

Limpieza Himeda

e Inmersidn: un tanque con sistema de agitacién bien por burbujas de aire o bien por paletas.
La materia prima flota y la suciedad va al fondo.

e Aspersion: se trata de un tambor giratorio con duchas que riegan la superficie del producto
con aletas para que el producto avance. lgualmente se puede utilizar una cinta
transportadora con rodillos para que el producto presente todas sus caras. Habréa que tener
en cuenta el volumen, presion de agua, temperatura, numero de duchas y la distancia entre
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la duchay el alimento. Por este método se pueden dafiar materiales blandos y fragiles como
fresas, esparragos, etc.

e Flotacién: la estructura consta con una serie de tanques consecutivos con una ligera
inclinacién. En el fondo del tanque hay una vélvula que suelen abrir para eliminar los solidos
acumulados.

Una vez lavada la fruta se recomienda el uso de una solucion desinfectante. Las soluciones
mayormente empleadas estan compuestas de hipoclorito de sodio (lejia) en una concentracion
0,05 a 0,2%. El tiempo de inmersién en estas soluciones desinfectantes no debe ser menor a 15
minutos. Finalmente la fruta debera ser enjuagada con abundante agua.

Limpieza en Seco

Se emplea en productos resistentes de pequefio tamafio y poca humedad. Son métodos mas
baratos y menos aparatosos pero presentan el inconveniente de que forman polvo y se pueden
producir explosiones cuando la concentraciones en el aire se aproximan a los 30mg/l. Ademas
el polvo es peligroso para el trabajador que habra de llevar mascarilla para no respirarlo.
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