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Proceso de Elaboración Tradicional 
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ACONDICIONAMIENTO

LAVADO

FILETEADO

CUBETEADO

COCCION EN AGUA

INMERSION EN JARABE

CONC. CRECIENTE

INICIAL

30-40 B

PROCESO DE CONCENTRACIONES 

CRECIENTES DE JARABES
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Sistema al vacío 

 Ventajas  

•Mecanismo impregnación al inicio con  

gran eliminación de gases  

•Gran velocidad de candido  

•Escasa caramelización de jarabes. 
Reutilización. 
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Equipo 

Candidor 

vertical con 

vacío 
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Sistema al vacío  

Estudios de impregnación al vacío  

 

 

Eleva la cinética de transferencia de 

masa. 
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Ventajas 

• Escasa formación de azúcares 

reductores. Se mantiene la proporción 

formulada. 

•  No existen pérdidas de jarabes. 

•  Mejor cuidado de la fruta. 

• Conservación de color y sabor a fresco. 

•  Ahorro de energía. 

 

Sistema al vacío 
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Variables de proceso 

utilizadas 

• Vacío . 650 – 700 mm. Hg. 

• Temp. Alcanzadas .60 – 70 C. 

• Tiempo proceso. 12 – 14 horas. 

• Proporciones: Garantizar 40 % 

reductores. 

• Elevar concentración 2-3 grados 

brix/hora. 
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Materias Primas 

• Naranjas amargas (sevillanas).  

• Naranjas valencia 

• Limones. 

• Pomelos 

• Lima 

• Kumquats 
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Características células 

albedo  
• ALBEDO: Zona blanca y esponjosa 

constituida por células parenquimatosas 

alargadas con gran espacio intercelular 

(alta porosidad). 

• FLAVEDO: Zona amarilla -  naranja de 

muy compacta estructura celular que 

contiene glándulas de aceite recubiertas 

con una capa de cera natural 
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Pectinas recubriendo células 

Amplio espacio intercelular 
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Células albedo sin impregnar Células albedo impregnadas 
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Flavedo mandarina 

Compactación superficial Capa cera 
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Fruta sin Impregnar 
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Fruta impregnada 
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De las investigaciones resulta: 

• Gran aptitud debido a composición 

química como su estructura porosa. 

• Capacidad de impregnación entre el 

45-70% de su volumen inicial.  

• Excelentes matrices alimenticias para 

obtener nuevos productos derivados 

de la incorporación de compuestos de 

interés nutricional o sensorial. 
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Origen Materia Prima 
•  Provenientes de Campo. 

• Provenientes de Industrias. 

 

  Cáscaras. 

Extractoras que no rompan las 

cáscaras. 
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Proceso Candido. 

Mecanismos intervenientes 

 

1) Hidrodinámicos. (P. Fito y Pastor) 

2) Difusionales. 

3) Osmóticos. 
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Mecanismo 

Hidrodinámico 

(P. Fito y Pastor; 1994) 
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Mecanismo Hidrodinámico 
• Ocurre en los primeros instantes con el 

sistema bajo vacío.  

• No requiere de altas concentraciones de 
la solución impregnante. Lo ideal 
soluciones isotónicas. 

• Se producen altas velocidades de 
ingreso de solución a los capilares 

 

• Dependiente de porosidad de los tejidos 
y relación de presiones de trabajo 
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Mecanismo osmótico 



Ing. Carlos Vidal -  Laboratorio 

Tecnología de Frutas y Hortalizas 

Mecanismo osmótico 
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Mecanismo osmótico 
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Ecuaciones difusionales 

utilizadas 
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Velocidad de Candido en Desh. 

Osmótica 
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Datos estadísticos 

• Países industrializados han aumentado el 
consumo de subproductos de la industria 
citrícola. (ver datos FAO actuales) lo que 
genera grandes volúmenes de cáscaras 

 

• Se está investigando nutricionalmente 
algunos derivados como pectinas, 
flavonoides, carotenoides y limoneno. 
Además todos estos asociados con la 
salud. 



Ing. Carlos Vidal -  Laboratorio 

Tecnología de Frutas y Hortalizas 



Ing. Carlos Vidal -  Laboratorio 

Tecnología de Frutas y Hortalizas 



Ing. Carlos Vidal -  Laboratorio 

Tecnología de Frutas y Hortalizas 

Métodos de Conservación de 

Cáscaras 

1) Salmueras de diferentes 

concentraciones 

2) Anhidrido Sulfuroso 

3) Mezcla de ambos. 
• En bateas  

• Tanques 

• Piletas de cemento. 
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Salmueras 

Controles de la Concentración (grados Bé) 

 
 

% sal utilizados = 15 – 20 % 

 

Grados salómetros = % sal / 26.5 
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Acción preservadora sal 

• A bajas concentraciones se producen 

fermentaciones  (favorables en algunos casos). 

•Acción tóxica sobre determinados 

microorganismos. ion cloruro. 

• Disminución de aw.  Efecto hidratación iones. 

• Efecto presión osmótica. 

•Acción selectiva determinado 

microorganismos. 
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Acción preservadora sal 

 

Azúcar 

(gr/100 gr) 

Sal 

(%) 

Acido 

Acético(%

) 

 Benzoato 

(gr/l) 

 

65-70 

 

15 

 

2 

 

0,2 
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Procesos de Conservación 

•  Aumento progresivo concentración de sal 

(utilizada en cítricos) 

1) Genera fermentaciones iniciales que 

aumentan la plasticidad. 

2) Degradan sustancias pécticas favoreciendo 

la textura final. (pegajocidad) 

•  Uso de elevadas concentraciones elevadas  

(mayores de 15% sal) 
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Usos de Anhidrido Sulfuroso 

• Inyección de sulfuroso en corriente de 

agua. 

• Soluciones de sulfito de sodio 

• Soluciones de Bisulfito de sodio 

• Sol. de metabisulfito de sodio 

• Requieren ajustes de pH. 

• Garantizar concentraciones de SO2  de 

0,4 % en solución. 


