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1 Resumen de las ideas clave

El objetivo principal en cualquier proceso de fabricacion de la industria
agroalimentaria es tratar de obtener un producto de maxima calidad de forma
rentable. Para conseguir este objetivo es necesario disponer de un adecuado
sistema de control de calidad que proporcione la informacidon necesaria para
planificar la actividad industrial. Este control de calidad comienza con la seleccion
y adquisicién de la materia prima y material del envasado y continda durante el
proceso de elaboracién y distribucién hasta que el producto es consumido. En
este articulo nos vamos a centrar en el control de calidad del producto terminado,
en concreto vamos describir los principales parametros que determinan la calidad
de conservas de melocotdn en almibar. Se detallardn los métodos de analisis de
laboratorio fisico-quimicos y los métodos de andlisis sensorial. Ademas se describira
como comprobar si el llenado y el contenido de los envases son correctos.
Finalmente se determinara la categoria comercial del producto en funcion de las
caracteristicas de calidad estudiadas y de los defectos encontrados.

2 Introduccion

El control de calidad de alimentos persigue el mantenimiento de la calidad y la
inocuidad a niveles adecuados a las exigencias del consumidor, a la vez que una
mejora de la rentabilidad de fabricacién. Comienza con la seleccidén y adquisicion
de la materia prima y material del envasado y continta durante el proceso de
elaboracion y distribucion hasta que el producto es consumido.

El control de calidad consiste en medir una caracteristica, compararla con una
base de referencia, interpretar resultados y finalmente investigar las razones por las
que el producto no alcanza la calidad deseada.

Segun la Orden Ministerial de 21 de noviembre de 1984 por la que se aprueban las
Normas de Calidad para las conservas vegetales (B.O.E. 30 noviembre 1984 y 3
diciembre 1984) se denominan “frutas en almibar” a las elaboraciones obtenidas
esterilizando los frutos con adicidn de almibar como liquido de gobierno. Esta
norma establece las condiciones técnicas generales y de calidad que deben
reunir todas las conservas vegetales esterilizadas térmicamente, con destino al
consumo directo, que se comercialicen en territorio nacional. Asimismo, también
obliga a las conservas de importacion.

El anexo 1 de la citada orden, establece los factores generales de calidad de las
conservas vegetales (caracteres organolépticos, defectos superficiales, textura,
turbidez del liquido de gobierno...). Ademas también establece las caracteristicas
técnicas de calidad que han de presentar: pH, sélidos solubles, espacio libre de
cabeza del bote y contenido neto. En la norma se establecen los defectos y
tolerancias que se tienen en cuenta para clasificar las conservas de melocotén en
3 categorias comerciales: Extra, Primera y Segunda.

Por otra parte, el anexo 3 de la citada orden figuran las condiciones que deben
reunir las conservas de melocotén obtenidas a partir de frutos de “Prunus Persica
Sielt Zucc”, en las elaboraciones: pulpa, al agua y en almibar.
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3 Objetivos

Con este articulo se persigue que los alumnos sean capaces de:

Aplicar la norma de Calidad para Conservas Vegetales

Analizar los principales parametros fisico-quimicos y sensoriales que
determinan la calidad de conservas de melocotdn en almibar

Comprobar si el llenado y el contenido de los envases es correcto.

Determinar la categoria comercial del producto en funciéon de las
caracteristicas de calidad y defectos encontrados.

4 Desarrollo

La evaluacion de la calidad de conservas de melocotdn en almibar (Figura 1)
conlleva el andlisis de diferentes factores segun describe la Norma de Calidad
para las conservas vegetales. Los principales controles que se realizan son:

Control de llenado: Espacio libre de cabeza, contenido neto y contenido
efectivo.

Andlisis de los principales parametros generales de calidad: caracteres
organolépticos, defectos superficiales, textura, turbidez, pH, sélidos solubles.
Determinacion de la categoria comercial tras considerar las exigencias y
tolerancias establecidas por la Norma.

z
i
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Figura 1. Conserva de melocotén en almibar

4.1 Material e instrumentacion

Para llevar a cabo los controles de calidad que se describen en este articulo
se necesitara el siguiente material:

- Cedazo circular de luz de malla de 5 mm y alambre de 1 mm
- Vasos de precipitados

- pH-metro

- Balanza

- Refractbmetro

- Homogeneizador tarrax

- Turbidimetro Kertesz

- Regla

- Botes de conserva de melocotdén en almibar
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4.2 Procedimiento

4.2.1 Control de llenado

Para el control de llenado se evaluard el espacio libre de cabeza, el
contenido neto y el contenido efectivo.

Espacio libre de cabeza de bote.

Es el espacio existente entre la superficie del contenido y el borde superior del
cierre del envase. La Norma establece que en envases de formato
comprendidos entre 225 y 1.700 mL, la altura del espacio libre o cabeza del
bote en las conservas no debe ser superior al 10% de la altura interior del
envase. Para envases de capacidad superior a 1.700 mL, la altura no superara
el 7% de la misma.

La medida del espacio libre de cabeza puede realizarse con la ayuda de dos
reglas, una colocandola en posicién horizontal y la otra vertical (Figura 2).
Para ello seguir el siguiente procedimiento:

= Abrir la lata de melocotdon y apoyar la regla horizontal sobre la parte
superior del bote. Con la regla vertical medir la profundidad del sello del
envase, es decir la distancia existente entre la tapa y la regla horizontal (a).

= Cortar la tapa del envase de manera cuidadosa a fin de no deformar la
superficie del contenido.

= Colocar la regla transversal sobre la costura superior del cierre y deslizar la
regla vertical hasta la superficie del producto existente en el interior del
envase (b).

El espacio de cabeza (Ecabeza) Se Obtiene por la diferencia entre las dos
medidas expresadas en milimetros: Ecaveza = b-a.

Figura 2. Medida del espacio libre de cabeza con la ayuda de dos reglas

Contenido neto.

El contenido neto (Creto) €5 la cantidad del producto que existe en el interior
del envase. Este parametro puede medirse en masa o en volumen. Para
calcular el contenido neto, se procede de la siguiente manera (Figura 3):

= Pesarlalata con el producto (a).
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= A continuacién abrir el envase y retirar el producto: Colocar las piezas de
melocotdn sobre un tamiz para medir el peso escurrido y recoger el liquido
de gobierno en un vaso de precipitados.
» Pesar el envase vacio (b).
= La diferencia de ambos pesos es el contenido neto: Cheto=b-a

Figura 3. Medida del contenido neto

Como ejemplo, los contenidos netos minimos para las elaboraciones “Al agua”,
“Almibar ligero” y “Aimibar denso” aparecen en laTabla 1.

Tabla 1. Contenidos netos minimos para las principales elaboraciones de conservas

vegetales (Fuente: B.O.E. 30 noviembre 1984 y 3 diciembre 1984).

CAPACIDAD CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO
NOMINAL NETO NETO NETO
(mL) Al agua Almibar ligero Almibar denso
) () (@)
26 22 24 28
53 42 45 55
71 55 60 65
106 80 85 105
125 100 110 125
142 115 120 140
156 125 135 160
170 135 145 175
212 185 200 235
228 205 220 265
236 220 240 280

Contenido efectivo.

El contenido efectivo es la cantidad (masa o volumen) de producto que
contiene realmente el envase. Cuando se exprese en unidades de volumen,

se entendera referido a la temperatura de 20 °C.
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Para medir el peso escurrido efectivo se procedera segun describe la Norma:

» Vaciar el envase, tal y como se ha comentado en el apartado anterior
para la determinacion del contenido neto, y distribuir uniformemente las
piezas de melocotdn sobre un tamiz (previamente pesado), ligeramente
inclinado, de malla de 5 mm y alambre de 1 mm (Figura 4). La superficie
del tamiz no serd superior a la equivalente a un circulo de 20 cm de
diametro, para los envases de formato igual o menor de 850 mL, ni de 30
cm de didmetro, para los superiores a éste, hasta 5.000 mL.

» Dejar drenar durante 2 min y a continuacidon pesar el tamiz con los
melocotones.

= El peso escurrido se calcula como la diferencia entre el peso del tamiz con
los melocotones y el peso del tamiz seco.

Figura 4. Medida del contenido efectivo

Para saber si el envase es o no defectuoso se tendra en cuenta la Norma
sobre el Contenido Efectivo de los Productos Alimenticios (RD 1801/2008).
Ningun envase debera tener un error por defecto superior al doble del error
maximo por defecto tolerado.

4.2.2 Analisis de parametros generales de Calidad

A continuacion se describen los distintos parametros fisicoquimicos y
sensoriales que se mediran en las conservas de melocotdn para evaluar su
calidad segun establece la Norma de Calidad para las conservas vegetales.

Caracteres organolépticos.

La Norma especifica que se debe evaluar el color, el olor y el sabor de las
piezas de fruta y se debe clasificar el producto de la siguiente manera:

= Tipico: Es el color, olor o sabor caracteristicos de la elaboracién, teniendo
en cuenta el proceso a que ha sido sometida la materia prima.

= Aceptable: Es el color, olor o sabor, que presenta diferencias respecto al
tipico, debidas a defectos de la materia prima empleada, o del proceso
de fabricacion, de escasa importancia.

= Anormal o Extrafio: Es el color, olor o sabor, que difieren del tipico lo
suficiente como para considerar que sus caracteristicas no se
corresponden con las propias de la elaboracion o incluso pueden llegar a
resultar desagradables.

El color, olor o sabor, anormales o extrafios son defectos excluyentes.
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Defectos superficiales.

Para determinar los defectos superficiales se observa si la fruta presenta
defectos localizados sobre la piel o la superficie del producto vegetal que
afectan a la buena presentacion del producto. Pueden consistir en manchas
o lesiones, defectos de pelado o lavado, restos de ataques de parasitos
animales o vegetales, etc.

Textura.

Este parametro se estima organolépticamente y se clasifica segun indica la
Norma en:

= Tipica: Es la textura caracteristica del producto elaborado

= Aceptable: Cuando sin ser tipica, conserva las condiciones suficientes para
su comestibilidad normal.

= Anormal: En este caso, la textura es tan deficiente que hace desagradable
su comestibilidad. Se considera defecto excluyente.

Turbidez.

Es el grado de transparencia del liquido de gobierno. Para medir la turbidez se
emplea un turbidimetro de Kertesz (Figura 5). Para ello, se llena totalmente el
turbidimetro con el liquido de gobierno (aproximadamente 250 mL) y se
observan las lineas visibles de la escala.

Figura 5. Turbidimetro de Kertesz

Para establecer la calificacion del liquido de gobierno respecto a la turbidez
el resultado obtenido se compara con la Tabla 2.

Tabla 2. Turbidez del liquido de gobierno medido en el turbidimetro de Kertesz

Divisiones visibles Clasificacion
8-9 Transparente
6-7 Claro
4-5 Ligeramente turbio
2-3 Turbio
0-1 Muy turbio
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PH.

El producto (melocotones y liquido de gobierno) se tritura y se homogeneiza.
La medida del pH se realiza mediante un pH-metro directamente sobre el
producto homogeneizado, referido a 20 °C (Figura 6). En las conservas de
frutas la Norma establece que el pH no debera ser superior a 4,5.

Figura 6. pH-metro

Sélidos solubles.

La medicibn de los solidos solubles se realiza mediante la lectura
refractométrica, referida a 20 °C (Figura 7), del producto homogeneizado y
del liquido de gobierno. Se expresa en grados Brix. La Norma establece que la
graduacion final de las frutas en almibar ser4d, como minimo de 14 °Brix.
Ademas, establece la clasificacion de los almibares atendiendo a su
graduacion en el producto terminado en:

= Almibar ligero ..... de 14° a 17° Brix
=  Almibar ..... de 17° a 20° Brix
=  Almibar denso ..... mas de 20° Brix

%

Figura 7. Refractometro para medicion sdlidos solubles

4.2.3 Determinacion de la categoria comercial

Para la determinacion de la categoria comercial de las conservas de
melocotdn se deben considerar las exigencias (Tabla 3) y las tolerancias
(tabla 4) establecidas en el anexo 3 de la Norma para Conservas vegetales y
se deben comparar con los resultados obtenidos de los parametros de
calidad para la conserva de melocoton descritos a lo largo de este articulo.
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Tabla 3. Exigencias de Calidad para conservas de melocotdn (Anexo 3).

FACTORES Extra Primera | Segunda

Color Amarillo Amarillo Amarillo
intenso uniforme | uniforme

Turbidez 3 2 1
Minimo soélidos solubles en °Brix:
-Pulpa 9 8,5 75
-Al agua 6 5 5
Masa minima de los medios frutos (g) 17 14 14
Uniformidad del tamafio 15 1,75 2

Tabla 4. Tolerancias de Calidad para conservas de melocotén (Anexo 3).

FACTORES Extra Primera Segunda

a. Frutos mal cortados, trozos 5 10 15
incluyendo el pedunculo

b. Frutos mal cortados, en total 15 30 50
c. Defectos de color 5 10 15
d. Defectos de textura 5 10 15
e. Defectos superficiales 5 10 15
f. Saneados 0 3 10
Suma de toleranciasc+d +e + f 5 10 15
Numero maximo de piezas con restos 1 2 3
de hueso por cada diez o fraccién

5 Cierre

En este objeto de aprendizaje se ha descrito el fundamento y el procedimiento
para evaluar las caracteristicas generales de calidad de conservas de melocotdn
en almibar. Para ello se han descrito los principales parametros fisico-quimicos y
sensoriales que determinan su calidad. Ademas se ha explicado como comprobar
si el llenado y el contenido del producto son correctos. Por Ultimo, tras la
evaluacion de dichos parametros, se ha mostrado como determinar la categoria
comercial tras considerar las exigencias y tolerancias establecidas por la Norma.
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