Elaborar alimentos no es una cuestion sencilla. Se trabaja con materias primas delicadas.
Hay que manipularlas en severas condiciones de higiene y asepsia. Deben respetarse
tiempos, temperaturas y niveles de humedad. Segin el procedimiento y la tecnologia
empleada habra que clasificar, lavar, pelar, prensar, trozar, amasar, zarandear, exprimir,
filtrar, mezclar, calentar o refrigerar, agregar o eliminar elementos... Todo en el momento
justo y con el encadenamiento adecuado, porque cualquier falla o confusion repercute
inexorablemente en el resultado final.

El diagrama de proceso es uno de los recursos que con mayor claridad posibilita apreciar
las caracteristicas de la elaboracion industrial de alimentos. Sus bien definidos bloques (o
contenedores), con textos breves y concretos, y la secuencia cronolégica indicada por las
flechas que los vinculan no solo representan graficamente el funcionamiento interno de un
sistema sino que fijan la organizacion de todo el proceso, con sus entradas y sus salidas.

Diagramas de proceso ()
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Supervision técnica y actualizacion informativa:
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Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca

Permite entender el encadenamiento de las diferentes fases que culminan en el producto
final, por lo que resulta una de las herramientas mas utilizadas en la implementacion de
procesos de gestion de la calidad. Al dejar expuestos los pasos redundantes, los flujos de
los re-procesos, los conflictos de autoridad, las responsabilidades, los cuellos de botella
y los puntos de decision, los diagramas facilitan la identificacion de los problemas y las
oportunidades de mejora del proceso.

En otro nivel, también sirven para realizar determinaciones mas profundas tales como
balances de materia y de energia, la comparacion de diversas alternativas tecnolégicas y el
analisis de peligros y control de puntos criticos.

Alimentos Argentinos ya ha publicado mas de 50 de estos diagramas complementando la
informacion contenida en sus cadenas alimentarias, y como son muy utilizados con fines
docentes y de capacitacion recibe con mucha frecuencia consultas sobre ellos. Para dar
respuesta a esa demanda, y a la vez reflejar los Ultimos avances tecnologicos incorporados
a los procesos de produccion, decidimos dedicar espacio en varios nimeros a reproducir
-actualizadas- estas instructivas “radiografias” de los procedimientos utilizados en la
elaboracion de agroalimentos.



Diagramas de proceso

CANA DE AZUCAR

O
C
O :
(@) BAGAZO Trapichado Extraccion de liquido
()] Residuo sélido ! (guarapo) en molino de
O empleado como rodillos, previa
8 combustible Filtracién fragmentacion de la
(O] cafa.
\'?l l
Encalado
O carbonatad)(/) <+~ Se eliminan impurezas
| del liquido extraido,
) mediante el agregado
CACHAZA |
Residuo sélido <«
proveniente de la Sulfitado
operacion de filtrado | Se eliminan pigmentos
E » <— mediante el agregado
vaporacion de diéxido de azufre.
Se repite la !
cristalizar el azicar Concentracion reducida y a temperaturas
remanente. El ! no superiores a 80° C.
subproducto de la —| Cristalizacién
Gltima etapa . .
o | Se induce la formacion
65 Gl de cristales mediante el
es la “melaza” Centrifugacion ! ! )
y cribado agregado de azucar.
\ —_ Azicar R Dilucién
JARABE blanco
!
Clarificacion y
__—" decoloracion
Adsorcion de pigmentos
e impurezas por medio de Filtracion
sustancias decolorantes.
Concentracion
/ l
El proceso continda de Recristalizacion
manera analoga a la f
descrlpta para’la Aziicar
obtencion de azucar. :
refinado
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Diagramas de proceso

Recepcion e inspeccion

_o' de materia prima
8 Las semillas de girasol pasan
— por molinos descascaradores
6) donde por impacto se separa
_ la pulpa. La eficacia de esta
g / etapa incidird en el contenido
Se busca abrir las células de ceras que se obtenga
_,q_‘z por rotura e incrementar la
o superficie expuesta para Disminuye el contenido de
O favorecer la extraccion. humedad, mejora la
O - plasticidad y reduce la
_ viscosidad del aceite
En la extraccion se obtienen
42 a 45 Kg de aceite cada
100 Kg de semilla
procesada.
Aceite + Harina +
solvente solvente
Aceite crudo
— desgomado
de girasol ]
Alimento para
— consumo animal
\ El aceite de girasol contiene
cantidades variables de ceras
que pueden cristalizar y
precipitar cuando la
temperatura decrece. Para
evitarlo, el aceite es enfriado
y filtrado.
Aceite refinado
de girasol
Alimentos Argentinos

55



Diagramas de proceso

Este proceso se realiza
en varias cubas en
bateria con circulacion
en contracorriente del
maiz y el agua de
maceracion. Esta (ltima
ablanda el grano y ayuda
a la separacion de la
cascara, el germen y
la fibra.

aceite de maiz

El control de tempera-
tura, tiempo, velocidad
del vapor, ritmo de
produccion y vacio
permite elaborar
aceites neutros o lige-
ramente saborizados,
y eliminar compuestos
extranos.

Aceite Refinado de Maiz 1 Envasado

Aceite crudo
de maiz

Recepcion e inspeccion del maiz

Limpieza
|

Maceracion

|
Molienda

|

Separacion

del gErmen

|
Lavado y secado

Continuacion de
la molienda
himeda de maiz.

del g?rmen

Limpieza del
germer seco

Prensado

f

—> Extraccion
por solventes
|

v

Torta + solvente

0

Desolventizacion

Aceite +

solvente

Destilacion

l

Obtencion de
alimento para

animales
Filtracion

i Etapa esencial para

Desgomado eliminar componentes
’ con alto punto de

fusion y para garantizar

Neutralizacion la claridad y el brillo
{ del aceite a tempera-

Decoloracién tura ambiente o de

refrigeracion.

I

Descerado El aceite de maiz se

i comercializa princi-
palmente en envases

de PETYy hojalata,
f en presentaciones de
%, 1, 1%, 3 y 5 litros.

Desodorizacion

Alimentos Argentinos
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Se eliminan las
impurezas que
acompanan a las
aceitunas. Los frutos se
ventean en seco para
eliminar las hojas y
luego ingresan en una
linea de lavado para
remover piedras, tierra

y toda suciedad

adherida.

El objetivo del
amasado es favorecer
la separacion del aceite
del resto de la
aceituna. Consiste en
someter a la pasta de
aceituna a la accion de
un movimiento
continuo a temperatura
mayor a la del
ambiente.

En esta etapa, el aceite
contiene todavia
impurezas sélidas y
algo de agua. El primer
sistema que se empled

para esta separacion
fue la decantacion. En
la actualidad se
emplean centrifugas
verticales.

Recepcion e inspeccion
de materia prima

Limpieza

l

Molienda

l

Amasado

l

Separacion

l

Purificacion

l

Almacenami
ento

l

Envasado
Aceite de
oliva

Diagramas de proceso

El aceite se encuentra
distribuido en forma de
pequenas gotas en
distintas partes de las
células. El objetivo de
la molienda y el
posterior amasado es
que estas pequenas
gotas se unan for-
mando gotas mas
grandes que se puedan
separar del agua y de
los solidos.

Amasada la pasta de
aceituna, se procede a
separar el aceite del
resto de los componen-
tes. Los métodos de
extraccion del aceite
comprenden dos
sistemas: Presion y
Centrifugacion.
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Diagramas de proceso

oja

Debe seleccionarse

adecuadamente la

materia prima. Los
porotos dafiados por el

te de s

O
O
O

o deficiente manipu-
lacién produciran un
aceite mas oscuro, con
mayor clorofila y
fosfolipidos no
hidratables.

En la neutralizacion, el
aceite es tratado con
una solucion alcalina.

clima, insectos, hongos,

Recepcion e inspeccion
de materia prima

La correcta extraccion
depende de numerosas
variables: la estructura,

retencion, temperatura

y pureza del solvente, y

de la relacion solvente
/ semilla.
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Los 4cidos grasos libres
responsables de la
acidez y la oxidabilidad
de los aceites se
eliminan en la fase
acuosa bajo forma de Aceite + Harina +
jabones en centrifugas solvente solvente

autolimpiantes.
La harina es un
producto de baja
densidad aparente, por
lo que para optimizar el
volumen de almace-
namiento y reducir el
costo de transporte se
compacta, en un

Un proceso posterior de
Aceite crudo
proceso de extrusion,

espesor, porcentaje de
finos, tiempo de

neutralizacion para
obtener un aceite
neutro.

lavado elimina los
jabones residuales de

desgomado
de soja

En la etapa de

Alimento
. para formar pellets.
decoloracion o . para consumo
blanqueado, los aceites animal

neutros son tratados
con arcillas decoloran-

tes. Se eliminan la
clorofila y los pigmen-
tos carotenoides hasta
ajustar los colores a las

especificaciones de
calidad de cada aceite.

Aceite refinado de soja

Alimentos Argentinos



La fermentaci6n se Fermentacion
realiza con la presencia
de parte de la pulpa l
de la haba y es clave
en el desarrollo de los
precursores del flavor l
del chocolate.

Secado

Limpieza
El tostado debe ser l
cuidadosamente — Tostado
controlado, ya que
incide notablemente l
sobre el sabory el aroma. Troceado y
descascarado

A

Cacao tostado y
descascararillado

Molienda

l

Prensado

l

Manteca
de cacao
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Extraccion

l

Cacao
—
desmantecado
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Recoleccion de las
habas de cacao

Diagramas de proceso

Mezcla de ingredientes

l

En la elaboracion
a elaboracion de )

confecciones de
chocolate se emplean 1
productos derivados
del cacao tales como
torta, pasta y manteca.
También se utilizan l
leche, azlicar y emul-
sionantes, entre otros.

Refinado

Concado

l

Amasado suave en el
que se reduce la Adicion de cereales,

humedad de la pasta, frutas o relleno
se eliminan los princi-
pios amargos no desea- \

bles y una fina pelicula

de manteca de cacao
se extiende sobre las
particulas sdlidas. Se l
logra una pasta homo-

Moldeado

génea y fluida. Templado
Durante el templado se B

recristaliza la manteca
de cacao. Para ello se
funde totalmente el
chocolate, luego se
enfria y después se
calienta ligeramente.
De esta forma el pro-
ducto final tiene mejor
brillo y dureza.

Confecciones
de chocolate

) Cacao
Molienda
en polvo
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Diagramas de proceso

(()) Recepcion e inspeccion
"6 de materia prima
E Concentrado de tomate
@) )
-~ Trituracion .
(0] Se adiciona agua, sal,
O | azlicar y especias, — Agregado de ingredientes
= Hot break entre otros.
ot brea l
= !
O Mezcla
n Tamizado
= |
0 !
_8 Evaporacion Esterilizacion
S : |
c Pasteurizacion o
o Envasado aséptico
O | Los concentrados de
(- B tomate, que pueden
(o) almacenarse por largo
() | tiempo, se emplean Salsas de tomate

en la elaboracion de
Concentrado de tomate salsas.

Recepcion e inspeccion
de materias primas

O
0 i ¢
(- Premezcla de Huevo Premezcla de
% fase acuosa liquido fase oleosa
o / N
S Constituida por agua, Aceite vegetal refinado,
vinagre, jugo de limén, Mezcla de fases antioxidantes y otros
conservantes, sal y aditivos.
edulcorantes nutritivos. l
Emulsificacién Las presentaciones son
. . diversas: sachets
se eala ZTSEZSTR'Q"(’ | flexibles, envases doy
dotado de un motor de Envasado pagké:;s;c;sddee;/g-no
alta velocidad y minimas
holguras que facilita la
emulsion de dos liquidos. El producto debe
Permite alcanzar una fina contener mas del 5,0%
y homogénea distribucion JOLLECIN —  de huevo entero 0
de las gotas de aceite.. liquido, 0 2,5% de yema

de huevo fresca o liquida.
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Diagramas de proceso

Cosecha y transporte

Recepcion y almacenamiento

|

Durazno

|

Agua _ Limpieza

|

Clasificacion por tamafio

}

Corte y descarozado — Carozos

Hidroxido de sodio !
diluido — Pelado —— Hidroxido de sodio

diluido
|
Agua — Lavado

}

Seleccion

|

Clasificacion por tamafio

|

Envases — Envasado <~ Liquido de cobertura

}

Tapas —— Remachado

!

Esterilizacion

|

Enfriado y secado

}

Etiquetado

|

Dep6sito

|

Duraznos en conserva

Etiquetas y adhesivos ——
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Diagramas de proceso
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hojas jévenes, peciolos y
tallos tiernos de la especie

Se utilizan las yemas,

Camellia sinensis L.

en perfectas condiciones

higiénico-sanitarias.

Proceso mecanico
donde los brotes se

cortan y torsionan para |

permitir el contacto
enzima-sustrato. Se
inicia el proceso oxidativo.

Exposicion a una
corriente de aire caliente
para detener el

pardeamiento enzimatico

y deshidratar el producto
a fin de conservar
su calidad en el
almacenamiento.

Recepcion e inspeccion

1

Seleccion

l

Marchitado

l

— Enrulado

|

Fermentacion

l

Secado

|

Limpieza y
clasificacion

Mezcla

1

Envasado

~

Deshidratacion parcial de
los brotes por exposicion
al aire en condiciones

controladas.

Exposicion al aire bajo

condiciones de

temperatura y humedad
controladas. Si bien esta

etapa se denomina

fermentacion, consiste

fundamentalmente en

una oxidacion enzimatica.

El color cambia del
verde al cobrizo.

Considerando que el té

es un producto altamente
higroscépico, el envasado

debe asegurar una
adecuada barrera
contra la humedad.
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