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INTRODUCCION

Una de las frutas mds conocidas en nuestro medio es la
guayaba. Crece en forma stlvestre y en un ampliomargen
de climas; ademds es una de las frutas mds ricas en sus-
tancias nutritivas indispensables en la alimentacion hu-
mana y también para el procesamiento y conservacion.

En la presente cartilla se explicard en forma sencilla y
clara los pasos a sequiren la elaboracion del concentrado
de guayaba, a partir de la pulpa de la fruta.




OBJETIVO GENERAL

Al finalizar la presente cartilla el Trabajador-alumno
elaborard concentrado de guayaba a partir de la utiliza-
cién de pulpa de la fruta, de acuerdo con las formulas
dadas, las cuales estdn suficientemente probadas.




- PROCESO

Este producto se caracteriza de acuerdo con las concentraciones
de azucar y esta clasificado asi:

® Tipo directo - concentracion de azicar es del 15%.
® Tipo néctar - concentracion de azicar es del 20 al 25%.

® Tipo concentrado - concentracion de azucar es del 300% lleva
adicion de agua.

® Tipo SENA - concentracion de azacar es del 100% y no lleva
agua.

Seleccionar la tecnologia a usar:
De la tecnologia que se use depende la calidad del producto. La

féormula que se va a utilizar es de tipo SENA, que ha sido sufi-
cientemente probada y de facil aplicacion.

Selecctonar la pulpa:

Se debe tener en cuenta que la pulpa esté en buenas condiciones.

Medar o pesar:

Se debe pesar o medir para establecer la cantidad de los demés
productos a utilizar.



Dosificar:

Materiales Directo Neéctar Concent. | C. SENA
Jugo o pulpa 1 1 1 ' 1
Agua
Azucar 10-15% 20-25% 300% 100%
Limén 1/2 1/2 1/2 1/2
Calentar:

Cuando la pulpa esté caliente se adiciona el azacar y se deja
hervir 5 minutos, agitando constantemente para lograr homo-
geneidad en el producto final.

Bajar del fuego:

Se baja el recipiente del fuego con cuidado, se coloca en un lugar
limpio y seguro.

Adicionar jugo de limon:

Se adiciona para estabilizar pH y evitar oxidacion y lograr uni-
formidad en la mezcla.
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Escurrir frascos:

Los frascos se sacan de la olla y se escurren durante 30 segundos
en un lugar donde no corran corrientes de aire frio para evitar
que los frascos se revienten.

Envasar:

Se envasa utilizando un embudo plastico, teniendo en cuenta que
el llenado se haga de abajo hacia arriba para evitar que queden
burbujas o espacios vacios. El producto debe quedar a 1 centime-
tro del borde del frasco.

Limpiar el borde:

Con un trapo limpio y himedo se limpian los bordes de los frascos
para permitir el mejor ajuste de las tapas.

Tapar suavemente:

Se tapa suavemente para permitir la salida del aire y vapores.

Estertlizar:

Se lleva al fuego y se esteriliza durante 15 minutos mas el tiempo
de correccién por altura.



Determinar tabla de costo

Se determina dandole el valor real a cada uno de los elementos
utilizados en la elaboracién de concentrados.

El costo de produccion por frasco de concentrado se determina

sumando los totales y dividiendo por el nimero de frascos pro-

ducidos.
CUADRO DE REGISTRO
CANTIDAD | PRECIO | PRECIO
MEHIE RN EN KGS. | UNITARIO | TOTAL

TOTALES

10




SEGURIDAD E HIGIENE

Utilizar pulpas sanas.

El local, los materiales e implementos a utilizar deben
estar limpios.

Quienes elaboren estos productos deben estar clinica-
mente sanos (buena salud).

Deben evitarse accidentes: quemaduras - heridas.
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