ELABORACION Y CONTOL DE CALIDAD DEL
ZUMO DE TAMARINDO

INTRODUCCION

El zumo de tamarindo es una bebida refrescante de sabor
agridulce y alto valor nutricional. Su pH acido natural permite su
conservacion mediante la pasteurizacion conservando su calidad
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KOBJETIVO \

Elaborar zumo de tamarindo
seguro, estable y aceptado por
el consumidor, aplicando

tartarico).

(VENTAJAS DEL TAMARINDO

e Alto contenido en acidos organicos (principalmente acido

e PH natural bajo (2,5 -2,7).

sensorial y seguridad microbioldogica. Este proceso artesanal esta

controles basicos de calidad en

e Sabor caracteristico dulce- acido.

disefado para uan produccion a pequefna escala en Senegal,

e |deal para bebidas acidas estables.
Qﬁilizando recursos locales y tecnologia sencilla. /

\ * Permite tratamientos térmicos .suaves como la pasteurizacién./

cada etapa del proceso. /
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MAQUINARIAY
UTENSILIOS

DIAGRAMA DE FLUJO

S
Cucharas o coladores
palas de
plastico

Recipientes Cuchillos
de plastico VY tablas
alimentario de corte

metalicos
o telas
limpias

Cocina Pa:steurizadorT T
degas  con agitacion ' EMMOMELrO
y tapas PH
- Botellas de Equipos sencillos,
vidrio economicos vy

(reutilizables) |accesibles adapatados

)

Recepcion del tamarindo
Inspeccion visual: color, olor, ausencia
de moho, insectos o fermentacion.

|

Seleccidén y limpieza
Eliminacion de impurezas vy lavado
con agua potable.

S

Macetacioén del agua
Ablandamiento del fruto para facilitar
la extraccion de la pulpa.

e S

Triturado/Desmenuzado
Separacion de la pulpa, mediante
desmenuzado manual.

Filtardo
Eliminacion de sdlidos usando
coladores o telas limpias.

" e 65°C durante 30 minutos. ,

PASTEURIZACION %

TIPO DE PROCESADO

e Proceso discontinuo (batch o método VAT),
utilizando un recipiente metalico calefactado
equipado con sistema de agitacion mecanica.

e lLa agitacion mecdnica: garantiza un
calentamiento homogéneo del zumo -
Asegurando la eficacia del tratamiento.

COMBINACION TIEMPO - T2C &

e Condiciones adecuadas para producciones a
peqguena escala.
* Permite control sencillo del proceso.

VENTAJAS @

* Reduce de forma eficaz la carga microbiana.

S ¢ /

al contexto.

e Contribuye a la inactivacion de enzimas.
e Mejora la estabilidad del producto.
e Favorece la conservacion de las caracteristica

Formulacion
Adiccion de agua, azucar y zumo de
l[imon. Control de proporciones y pH.

\.
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sensoriales.
Pasteurizacion (batch) J
A 652C durante 30 min con agitacion
constante.
ENVASAD
INGREDIENTES CANTIDAD Envasado en caliente )
a Llenando y cierre hermético para o
Agua potable 700 mlL generar vacio parcial. i e
Azlcar 150 g Enfriado :
a Enfriamiento a temperatura ambiente * »
Pulpa de tamarindo 150 g en un area limpia y protejida.
L Almacenamiento Esterilizacién  Llenado en Enfriado a
Acido citrico / zumo e d , Clerre 5
delimcr Tgé = 20mlL Conservar en un lugar fresco, seco y e envases coliente .. T°C
protegido de la luz solar directa. (hervido) (<65°C) ambiente
PARAMETRO VALOR ¢ Reduce el riesgo de recontaminacion
4 &2 Genera vacio parcial al enfriar
Sdlidos solubles 6-7 °Brix MATERIAL Y SUS VENTAJAS \ | %‘ Disminuye el ox'igenc’a y la oxidacién |
\? {2 Ideal para bebidas acidas como el tamarindo
pH o e Envases de vidrio reutilizables debido a las ventajas que presentan:
T ——— e Excelentes propiedades de barrera frente a gases y vapores, especialmente al oxigeno. Lo que limita procesos de
Acidez titulable o d oxidacion.
citrico / 100 mL _ ) ) _
* Presenta una alta resistencia térmica, lo que hace mas adecuado para el envasado en caliente tras la pasteurizacion y
: un material compatible con bebidas acidas.
Valores que garantizan " | . ‘< i . ¢ Bilidae a1 ol |
[ ]
ostabilisad micrebinlogics o ungque los envases de lp astico son mas ligeros y econdmicos, presen.an una mayor permeabilidad al oxigeno, lo gue
buena aceptacion sensorial. puede acelerar el deterioro del producto. No obstante se puede considerar de forma puntual cuando no sea posible
emplear vidrio, cuando sean aptos para uso alimentario.

J

VIDA UTIL DEL ZUMO DE TAMARINDO

PRODUCTO CERRADO TRAS ABRIR EL ENVASE

e Conservar en refrigeracion (4 - 82C)

e Consumir en 7 - 15 dias.

e Riesgos: crecimiento de levaduras,
fermentacion y cambios en el sabor.

e 6-12 mese a temperatura ambiente.
e Conservar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar.
e Condicionado por: pH acido, pasteurizacion e higiene del proceso.
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