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Técnicas esenciales para envasar alimentos

Seguridad alimentaria basica

Ldvese las manos con frecuencia:
 La higiene personal es imprescindible.
Lavese las manos muy bien y con frecuen-
cia. La bacteria E. coli se alberga en la nariz
e intestinos humanos. Lavese las manos si
se frota la nariz o se limpia la cara o piel.

o Cubra con vendas cualquier cortada o
quemada en las manos antes de manipular
alimentos o bien, use guantes desechables.

Evite la contaminacion cruzada
 Enjuague bien todas las frutas y verduras
frescas bajo el chorro de agua de la llave
antes de prepararlas o comerlas. Séquelas
con un trapo limpio o una toalla de papel.

o SIEMPRE lave sus manos, cuchillos, tablas
para cortar y superficies donde prepara
alimentos con agua caliente jabonosa antes
y después de entrar en contacto con carnes
rojas, pescado y aves crudas.

o Use una solucion desinfectante de 1%
cucharadita de cloro por una pinta de agua.
Rocie la solucién con una botella rociadora
para desinfectar las tapas de los gabinetes,
superficies para cortar, fregaderos, etc. Haga
una solucién nueva todos los dias.

Cuando tenga dudas, tirelo a la basura
o Nunca pruebe alimentos que lucen o huelen
raros para ver si todavia puede usarlos.

+ La mayoria de las bacterias que causan
intoxicacidn alimenticia no tienen olor,
color o sabor.

Reglas basicas para envasar
alimentos

jListos ... prepdrense!
o Lea muy bien la receta antes de empezar.

» Mida todos los ingredientes.

Tenga todos los utensilios a la mano.

Lave los frascos, tapas y anillos en agua
caliente jabonosa y enjuague bien. Revise
los frascos en busca de imperfecciones.

Coloque los frascos limpios en la envasado-
ra de agua hirviendo y caliéntelos.

Prepare las tapas y anillos de acuerdo con
las instrucciones de los paquetes. (Las tapas
nuevas no requieren precalentarse, solo las
ya usadas. Aunque puede calentar las nue-
vas si asi lo desea).

Haga una “prueba en seco” de la receta para
asegurarse que tiene todos los materiales
necesarios.

Suministros para envasado general

Frascos, anillos, tapas auto sellables de uso
unico para envasado estandar; cera sin
parafina para sellar.

Embudo

Medida para el espacio superior
Utensilio para sacar burbujas
Levantador de frascos
Charola/toallas para frascos calientes
Levantador de tapas

Una receta confiable que siga los proced-
imientos para envasado del Departamento
de Agricultura de Estados Unidos (USDA,
por sus siglas en inglés).

Procesos de envasado

Use una envasadora de presion atmosféri-
co o envasadora de agua hirviendo para ali-
mentos altos en acidez: frutas y productos
fermentados, mermeladas y jaleas.

Use una envasadora a vapor para alimentos
bajos en acidez: carnes, verduras y mezclas
de alimentos altos y bajos en acidez.

sPor qué dos procesos diferentes? Los alimentos
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bajos en acidez deben envasarse a presion
porque la bacteria Clostridium botulinum,

que causa botulismo, forma esporas. Cuando
las condiciones no son favorables para que el
organismo crezca (fuego alto, sequedad, etc.),
la célula bacteriana forma una estructura de
proteccion llamada espora. Para destruir las
esporas se necesita de una temperatura mas
alta que el agua hirviendo: de 240°-250°F. Si
no destruye las esporas en los alimentos de
baja acidez, entonces germinaran y produciran
toxinas letales en los alimentos mientras
permanecen en la alacena. Los alimentos
dcidos tienen suficiente acidez para destruir las
esporas.

El USDA no recomienda el método de olla
abierta para envasar porque no evita todos los
riesgos de deterioro de los alimentos.

Empacado en crudo comparado con
empacado en caliente

Llenar los frascos con alimentos crudos y frios
antes de calentarlos se conoce como el método
de empacado en crudo. El método preferido,
que consiste en llenar frascos con alimentos
calientes antes del proceso de calentamiento, se
le conoce como método de empacado en cali-
ente. Entre los beneficios, este tltimo incluye
un empacado mas compacto y debido a que
los alimentos expulsan aire al calentarse, flotan
menos.

Frascos

Verifique que los frascos, tapas y bandas sean
de buena calidad. Lave los frascos, tapas y ban-
das en agua caliente jabonosa. Enjuague bien.
Seque las bandas.

Caliente los frascos para envasado en casa
en agua caliente, pero no hirviendo, hasta
que estén listo para usarlos. Llene una cac-
erola grande o una olla a la mitad con agua.
También los puede colocar en la envasadora.
Coloque los frascos en el agua (llenar los fras-
cos con agua de la cacerola evitara que floten).
Hierva a fuego medio. Mantenga los frascos
calientes hasta que estén listos para usarlos.
También puede usar la lavadora de trastos
para lavar y calentar los frascos. Mantener los
frascos calientes evita que se quiebren cuando
se llenen con los alimentos calientes. Mantenga

las tapas y bandas a temperatura ambiente para
un manejo facil.

Espacio superior

El espacio superior es el espacio completa-
mente vacio que se debe dejar en el frasco
debajo de la tapadera y sobre los alimentos.
El espacio superior permite que los alimentos
se expandan durante el envasado sin que pre-
sionen la tapa durante el procesamiento. Las
cantidades recomendadas también permiten
que se forme un buen vacio para mantener las
tapas en su lugar y obtener una buena calidad
de los alimentos durante su almacenamiento.

Puntos esenciales para el
envasado a vapor atmosférico

Equipo para envasado a vapor
atmosférico
o Un sartén o bandeja poco hondos que

pueda llenar con agua, cuente con una
rejilla ajustada en la base y con una tapade-
ra alta tipo domo. La tapadera debe tener
uno o mds orificios de ventilacion cerca de
la parte inferior.

o Algunos modelos tienen un sensor de
temperatura que indica cuando el vapor
alcanza la temperatura correcta para sin-
cronizar el tiempo del proceso.

Ajustando la Altitud

A nivel del mar, el agua hierve a 212°F Todas
las recetas se desarrollan utilizando el nivel del
mar como criterio para los tiempos de proces-
amiento. En altitudes mas altas, el agua hierve
a una temperatura mas baja. Si se encuentra a
una altitud superior a 1,000', ajuste los tiempos
de procesamiento siguiendo las instrucciones
especificas proporcionadas con la receta. Si no
se proporcionan instrucciones, consulte una
fuente confiable, como el sitio web del Centro

Tabla de altitudes

Altitud en pies Incremento en el tiempo de
procesamiento

1,000 - 3,000 5 minutos

3,001 - 6,000 10 minutos

6,001 - 8,000 15 minutos

8,001 - 10,000 20 minutos
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Nacional para la Preservacion del Hogar. El
grafico de altitud proporciona pautas de mues-
tra para ajustar los tiempos de procesamiento
segun la altitud.

El uso de una envasadora a vapor
atmosférico
» Cuando use una envasadora a vapor atmos-

férico, utilice una receta que haya sido
probada durante un estudio y el tiempo
de procesamiento determinado para una
envasadora de agua hirviendo. Se puede
utilizar una envasadora a vapor atmosférico
con recetas aprobadas para frascos de
media pinta, una pinta o un cuarto.

 Agregue suficiente agua a la envasadora
para cubrir la rejilla. (Siga las recomenda-
ciones del fabricante).

o Precaliente el agua a 140°F para alimentos
empacados en crudo y a 180°F para los
empacados en caliente. Puede iniciar la
preparacién de los alimentos mientras
precalienta el agua. El agua no debe estar
hirviendo al agregar los frascos.

o Caliente los frascos antes de llenarlos con
liquido caliente (empacado en crudo o cali-
ente). No permita que los frascos se enfrien
antes de llenarlos.

o Coloque los frascos llenos y con las tapas
bien ajustadas, sobre la rejilla de la envasa-
dora y tapela.

 Suba el fuego a la temperatura mas alta
para hervir el agua hasta que una columna
constante de vapor (6 a 8 pulgadas) salga
de los orificios de ventilacion de la tapade-
ra de la envasadora. Los frascos deben
procesarse con puro vapor.

o Siusa una envasadora con sensor de
temperatura, empiece a tomar el tiempo de
procesamiento cuando el marcador de tem-
peratura esté en la zona verde de acuerdo a
su altitud. Si usa una envasadora sin sensor
de temperatura, tome el tiempo cuando
una columna de vapor constante se observe
salir a través del orificio de ventilacion.

o Programe el ajustador de tiempo con
el total de los minutos requeridos para

procesar los alimentos de acuerdo con su
altitud. El tiempo de procesamiento debe
limitarse a 45 minutos o menos, incluyen-
do cualquier modificacion que tenga que
hacer por la altitud. El tiempo de procesa-
miento depende de la cantidad de agua que
hay en la base de la envasadora. Cuando
procese alimentos, no abra la envasadora
para agregar agua.

o Supervise el sensor de temperatura y/o
la columna constante de vapor durante
todo el tiempo del procesamiento. Regule
el fuego para que la temperatura de la
envasadora se mantenga en 212°F. Una
envasadora que hierve vigorosamente
puede consumir el agua en 20 minutos. Si
una envasadora se seca, los alimentos no se
procesan completamente, por lo tanto, son
potencialmente inseguros.

o Al final del tiempo de procesamiento, apa-
gue el fuego y retire la tapadera alejandola
de usted.

o Use un levantador para retirar los frascos
sin inclinarlos y coléquelos sobre una toal-
la, dejando un espacio de por lo menos una
pulgada entre si, mientras se enfrian. Deje
que los frascos se enfrien, sin moverlos, a
temperatura ambiente de 12 a 24 horas.

Puntos esenciales para envasar
en agua hirviendo

Equipo para envasar en agua hirviendo
o Una olla honda no reactiva, de acero inoxi-
dable o esmaltado con rejilla en el fondo.

Ajustes de acuerdo con la altitud

A nivel del mar, el agua hierve a 212°F. Todas
las recetas se desarrollan utilizando el nivel
del mar como criterio para los tiempos de
procesamiento. En altitudes mas altas, el

agua hierve a una temperatura mas baja. Si se
encuentra a una altitud superior a 1,000 ajuste
los tiempos de procesamiento siguiendo las
instrucciones especificas proporcionadas con
la receta. Si no se proporcionan instrucciones,
consulte una fuente confiable, como el sitio
web del Centro Nacional para la Preservacion
del Hogar. El grafico de altitud proporciona



pautas de muestra para ajustar los tiempos de .
procesamiento segun la altitud.Usando una
envasadora de agua hirviendo

Tabla de altitudes

Altitud en pies Incremento en el tiempo de
procesamiento
1,000 - 3,000 5 minutos
3,001 - 6,000 10 minutos '
6,001 - 8,000 15 minutos
8,001 - 10,000 20 minutos

o Antes de empezar a preparar los alimentos,
llene la envasadora hasta la mitad con agua
limpia. Ese es aproximadamente el nivel de
agua que se necesita para una envasadora
llena de frascos de una pinta. Para otros
tamanfos o diferente cantidad de frascos, la
cantidad de agua debe ajustarse para que
esté de una a dos pulgadas por encima de .
los frascos llenos. .

+ Pre caliente el agua a 140°F para alimentos
empacados en crudo y 180°F para los cali-
entes. Puede empezar con la preparacion
de los alimentos mientras se calienta el
agua. No tenga el agua hirviendo cuando .
agregue los frascos.

+ Coloque los frascos llenos y con la tapade-
ra ajustada sobre la rejilla de la envasadora
y use las agarraderas para bajar la rejilla
al agua; o llene la envasadora con la rejilla
en la parte inferior, un frasco a la vez,
utilizando un elevador de frascos. Cuando

Ponga el calor a lo mas alto, cubra la
envasadora con su tapa y caliente hasta que
el agua hierva vigorosamente.

Ajuste el crondémetro con el total de
tiempo requerido para el procesamiento
de alimentos, ajustando de acuerdo con la
altitud.

Mantenga la envasadora tapada y deje her-
vir durante todo el proceso. Podria reducir
un poco la temperatura siempre y cuando
mantenga un hervor completo durante
todo el tiempo del procesamiento. Si el
agua deja de hervir en cualquier momento
del procesamiento, vuelva a hacerla hervir
vigorosamente y comience a cronometrar
el proceso, desde el principio.

Agregue mas agua hirviendo, si es necesa-
rio, para mantener

el nivel del agua por encima de los frascos.

Apague el fuego y retire la tapadera de la
envasadora, cuando los frascos hayan her-
vido durante el tiempo recomendado. No
espere mas de cinco minutos para retirar
los frascos.

Use un levantador para retirar los frascos
sin inclinarlos, coldéquelos sobre una toalla
dejando un espacio de por lo menos una
pulgada entre si, mientras se enfrian. Deje
que los frascos se enfrien, sin moverlos,

a temperatura ambiente durante 12-24
horas.

use un levantador de frascos, asegtirese Puntos esenCiale.S’ sobre el
que esté bien colocado debajo del cuello envasado a presion

del frasco (debajo de la banda de rosca de
la tapa). Mantenga el frasco en posiciéon
vertical en todo momento. Si inclina el

Equipo para envasar a presion
Una envasadora a presion con las siguientes

caracteristicas:

frasco, los alimentos podrian derramarse
en el drea de sellado de la tapa.

« Agregue agua hirviendo, si es necesario,
para que el nivel del agua esté por lo
menos una pulgada sobre la tapa de los
frascos. Vierta el agua alrededor de los
frascos, no sobre ellos. Para un tiempo de
procesamiento de més de 30 minutos, el
nivel de agua debe estar al menos 2 pulga-
das por encima de la parte superior de los
frascos.

Una rejilla plana en el fondo
Regulador o indicador de presién
o Indicador de dial o de peso

o Conducto de ventilacién para
presurizaciéon

Valvulas de seguridad o de sobrepresion

Cierres de seguridad durante la
presurizacion



o regulador de

presion de 3 piezas
(contrapeso)

Puerto de ventilacién
(salida de vapor o
llave de purga.)

Fusible de
seguridad

« Empagque flexible/anillo de sellado en la
tapadera o sello de metal con metal

o Opcional: rejilla para apilar los frascos

Por favor tenga en cuenta que una olla a
presion no es una envasadora a presion, pero
una envasadora a presion si puede usarse como
una olla a presion. Una olla de presién debe
poder acomodar cuatro frascos de un cuarto
sobre una rejilla para poder ser considerada
como envasadora a presion.

Altitud en pies Presion requerida
Nivel del mar - 2,000 11lb.
2,001 - 4,000 12lb.
4,001 - 6,000 13lb.
6,001 - 8,000 14lb.
8,001 - 10,000 15lb.

Ajustes por la altitud: envasadora a
presion

A nivel del mar, el agua hierve a 212°F. Todas
las recetas se desarrollan utilizando el nivel del
mar como criterio para los tiempos de proces-
amiento. En altitudes mas altas, el agua hierve
a una temperatura mas baja. Si se encuentra a
una altitud superior a 1,000', ajuste los tiempos
de procesamiento siguiendo las instrucciones
especificas proporcionadas con la receta. Si no
se proporcionan instrucciones, consulte una
fuente confiable, como el sitio web del Centro
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Nacional para la Preservacion del Hogar. El
grafico de altitud proporciona pautas de mues-
tra para ajustar los presion de procesamiento
segun la altitud.

Siusa una envasadora a vapor
1. Lave los empaques de la tapadera y otras
partes de acuerdo con las instrucciones
del fabricante; asegurese que los conduc-
tos de ventilacion estan limpios.

2. Ponga entre 2 a 3 pulgadas de agua cali-
ente (140°F) en la envasadora.

3. Coloque los frascos llenos sobre la rejilla
de la envasadora, usando el levantador
de frascos.

4. Ajuste bien la tapadera en la envasadora.
Desactive la pesa del conducto de venti-
lacion o abra la valvula de escape.

5. Suba el calor a alto; caliente hasta que
hierva el agua y produzca vapor. Siem-
pre ventile durante diez minutos.

6. Coloque el indicador medidor de
peso en el conducto de ventilaciéon o
cierre la valvula de escape. (valvula de
despresurizacion)

7. Empiece a cronometar el tiempo de pro-
cesamiento cuando la lectura de presion
en el indicador de dial indique que se
ha alcanzado la presiéon recomendada o,
en el caso de envasadoras sin indicador
de dial, cuando el indicador de peso
empiece a agitarse o mecerse como lo
describe el fabricante.

8. Regule el calor para mantener una
presion constante en ligeramente por
encima, de la presion del indicador cor-
recta. IMPORTANTE: Si, en cualquier
momento, la presion baja por debajo
de la cantidad recomendada, vuelva a
presionar el envasador y comience a
cronometrar el proceso, desde el princip-
io, utilizando el tiempo total del proceso
original. Esto es importante para la segu-
ridad de los alimentos.

9. Cuando el proceso concluye, apague el
fuego, retire la envasadora de la estufa
(quemador eléctrico) si es posible y deje
que se enfrie de manera natural. No



fuerce el enfriamiento de la envasadora.
Los frascos de una pinta toman alrede-
dor de 30 minutos para enfriarse y los de
un cuarto hasta 45 minutos.

10. Después de que la envasadora se ha
despresurizado completamente, retire la
pesa del conducto de ventilacién o abra
la vélvula de escape. Espere 10 minutos,
luego abra la tapadera dirigiéndola lejos
de usted.

11. Retire los frascos de la envasadora
levantandolos sin inclinarlos y coloque-
los sobre una rejilla o toalla doblada
fuera de las corrientes de viento.

12. No apriete de nuevo los anillos de
las tapas. Déjelos en los frascos hasta
que se hayan enfriado completamente
(aproximadamente 24 horas). No trate
de limpiar el agua de las tapas.

13. Seque la envasadora, tapadera y
empaque. Retire las valvulas de escape
y seguridad removibles; lave y seque
muy bien. Siga las instrucciones de
mantenimiento y almacenamiento del
fabricante.

Toque final

Retirar y enfriar los frascos

Tenga cuidado cuando mueva o levante los
frascos. No los incline. No intente tirarles el
agua de la tapadera cuando los saques de la
envasadora. El agua en las tapaderas de los
frascos calientes se evapora muy rapidamente.
Si inclina los frascos, la comida puede alojarse
en el borde de vidrio y el sello evitando un
buen sellado. No deje los frascos en el agua
caliente hasta que se enfrien pues esto podria
evitar que sellen bien, lo cual puede resultar en
el deterioro de los alimentos.

El dia siguiente ...
o Después de enfriar los frascos entre 12-24
horas, retire las bandas de enroscado.

o Verifique el sello de cada uno de los fras-
cos; presione con su dedo en el centro de
la tapa. Si la tapa rebota cuando retira el
dedo, la tapa no ha sellado.

 Limpie los frascos con un trapo mojado.

Las bandas de anillo completamente secas
pueden ser reemplazadas en los frascos, si
lo desea.

» Coloque etiquetas en los frascos indicando
el nombre del producto, fecha, método de
procesamiento (AH = Agua Hirviendo,
baflo de agua, EP = envasadora a presion) y
guarde en un lugar frio, oscuro y seco.

Si un frasco no sell6, revise que no tenga
defectos. Refrigere y use el producto dentro
de unos dias, congele el frasco o vuelva a
procesarlo en 24 horas a mas tardar, usan-
do una nueva tapa y de ser necesario, un
nuevo frasco. Procese mediante el método
que se recomend¢ originalmente y durante
el tiempo total.

Presione con su dedo
en el centro de la

tapa. Si la tapa rebota
cuando retira el dedo,
la tapa no ha sellado.
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Nota importante de seguridad

La investigacion sobre conservacion de alimen-
tos estd en curso y las recomendaciones pueden
cambiar. Asegurese de que su informacion esté
actualizada. Siempre siga las pautas y recetas
actualizadas y probadas de fuentes confiables.

Contacto local

Para obtener mds informacién, comuniquese
con la oficina de Extension Cooperativa de
la Universidad de California en su conda-
do. Consulte su directorio telefénico para
obtener direcciones y numeros de teléfono,
o visite http://mfp.ucanr.edu/Contact/
Find_a_Program/.
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