Guia Practica para Envasar con Bano de Agua y Envasar al Vapor

Envasar (o enlatar) alimentos en el hogar es una buena manera
de conservar los alimentos frescos para su uso posterior. La clave
estd en envasar los alimentos en forma adecuada y segura para
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

Hay dos tipos de envasadoras que se pueden utilizar para los
alimentos con alto contenido de dcido. Estas son:

* Envasadora con bafio de agua hirviente
* Envasadora de vapor

Los alimentos que pueden envasarse con seguridad en estas

envasadoras incluyen:
* Frutas * Tomates

* Salsa mejicana (salsa
fresca)

* Untables dulces (pastas
para untar)

* Productos en escabeche * Algunos productos a base

de tomate

iPor qué debe usar una envasadora con bano de
agua o una envasadora de vapor?

Una envasadora con bafio de agua hirviente o una envasadora

de vapor envasardn los alimentos con alto contenido de dcido en
forma segura. La acidez puede ser natural, como en la mayoria de
las frutas, o agregada, como en los alimentos en escabeche. Los
alimentos altos en dcido contienen dcido suficiente para bloquear
el crecimiento de las bacterias botulinum, o destruirlas mas
rdpidamente cuando se calientan. El término “pH” es una medida
de la acidez; mientras menor es su valor, mis dcido hay en el
alimento. El nivel de acidez en los alimentos se puede aumentar
mediante la adicién de jugo de limdn, dcido citrico o vinagre.

La temperatura alcanzada en una envasadora con bafio de agua

o una de vapor es eficaz para la destruccién de los organismos
como levaduras y mohos.

Envasadoras Recomendadas para

Alimentos con Alto Contenido de Acido
Envasadora con Bano de Agua Hirviente

La mayoria de las envasadoras con bafio de agua hirviente estin
hechas de aluminio o de acero cubierto de porcelana; al menos
un modelo de acero inoxidable también estd disponible. Las
envasadoras de agua hirviente tienen tapas ajustadas y rejillas
perforadas o moldeadas que son removibles. La envasadora debe
ser lo suficientemente profunda para que por lo menos de 1 a 2
pulgadas de agua hirviendo rapidamente cubra la parte superior
de los frascos durante el procesamiento.

Usted puede usar una olla de fondo plano con una rejilla inferior

insertada para el envasado con bafo de agua. La olla que se usa
como envasadora debe ser lo suficientemente grande como para

que haya bastante agua hirviendo libremente alrededor de los fras-
cos, y por lo menos de 1 a 2 pulgadas sobre las tapas de los frascos.

Pasos para un Envasado Exitoso con Baiio de Agua
1. Llene la envasadora al menos hasta la
mitad con agua.

2. Precaliente el agua a 140°F para los
alimentos empacados crudos, y a
180°F para los alimentos empacados
calientes.

3. Prepare los alimentos que va a envasar. Llene los frascos
segln se indica, de acuerdo al tipo de
alimento que se va a envasar. Coloque
las tapas y los anillos con rosca. Apriete
los anillos con las yemas de sus dedos.

4. Coloque los frascos llenos sobre la reji-
lla, uno a la vez, usando un levantador
de frascos.

5. Agregue mds agua hirviendo, si es
necesario, para que el nivel de agua esté al menos de 1 a 2
pulgadas por encima de las tapas del frasco.

6. Encienda el fuego a su posicién mds alta, cubra la envasadora
con su tapa y caliente hasta que el agua hierva vigorosamente.

7. Ponga un cronémetro o temporizador
en los minutos totales requeridos para
el procesamiento de los alimentos.
Ajuste el tiempo de procesamiento de
acuerdo a la altitud de su residencia.
Mis informacién sobre cémo ajustar
el tiempo de procesamiento para las
zonas altas se encuentra en ;Cud/ es su altitud? en

http://www.bookstore.ksre.ksu.edu/pubs/MF3172.pdf.

8. Mantenga la envasadora cubierta y mantenga el hervor durante
todo el proceso. Pude reducir el calor un poco, siempre y cuando
se mantenga una ebullicién completa todo el tiempo. Si el agua
deja de hervir en cualquier momento durante el proceso, lleve el
agua de nuevo hasta el punto de ebullicién vigorosa y reinicie el
tiempo de procesamiento.

9. Afiada mds agua hirviendo, si es necesario, para mantener el
nivel de agua por encima de los frascos.

10. Cuando se haya completado el tiempo de
procesamiento, apague el fuego y retire la
tapa de la envasadora. Espere 5 minutos
antes de retirar los frascos.

11. Retire los frascos con un levantador de
frascos y coléquelos en una toalla o rejilla de alambre, dejando

Kansas State University Agricultural Experiment Station and Cooperative Extension Service



por lo menos 1 pulgada entre los frascos

durante el enfriamiento. Deje que los < Q’
frascos reposen por 12 a 24 horas sin
que nadie los toque para enfriarlos a
temperatura ambiente.

Envasadora de Vapor

La Universidad de Wisconsin-Madison ha publicado investiga-
ciones que indican que una envasadora de vapor atmosférico se
puede utilizar para envasar o enlatar alimentos que son dcidos
naturalmente, como las frutas, los productos untables dulces
como mermeladas y jaleas, algunos productos de tomate, o
alimentos acidificados como salsa fresca o encurtidos, siempre y
cuando se cumplan todos los criterios siguientes:

* Los alimentos deben tener un alto contenido de 4cido, con
un pH de 4.6 o0 menos.

* Una receta probada por medio de investigaciones que se ha
desarrollado para una envasadora de agua hirviente debe uti-
lizarse junto con la envasadora de vapor atmosférico. No se
puede depender del folleto que acompafia a una envasadora
de vapor atmosférico para que provea instrucciones para
enlatar en forma segura.

* Los frascos deben calentarse antes de llenarse, y llenarse con
liquido caliente (para envasar productos crudos o calientes).

* Los frascos deben ser procesados en vapor puro a la tem-
peratura del agua hirviente. La envasadora debe ventilarse
antes del procesamiento hasta que aparezca una columna
llena de vapor.

* El tiempo de procesamiento debe ajustarse de acuerdo a la
altitud, como lo requiere una receta probada.

* El tiempo de procesamiento se debe limitar a 45 minutos o
menos, incluyendo cualquier ajuste por altitud. El tiempo
de procesamiento estd limitado por la cantidad de agua en
la base de la envasadora. Al procesar los alimentos, no abra
la envasadora para agregar agua. Regule el calor para que la
envasadora mantenga una temperatura que permita que el
agua siempre esté hirviendo.

Consejos para Envasar al Vapor de Manera Exitosa

1. Si su envasadora de vapor no tiene un indicador de tempera-
tura, inserte un termoémetro de vara en el orificio de ventila-
cién. La temperatura de ebullicién del agua debe mantenerse
durante todo el proceso.

2. No abra la tapa durante el proceso para afiadir més agua. E1
vapor se escapard y los frascos no estardn a la temperatura
correcta.

3. El agua no tiene que hervir vigorosamente durante todo el
tiempo de procesamiento. Ajuste el calor lo suficiente para
mantener la temperatura adecuada.
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4. Cuando se haya completado el tiempo de procesamiento,
apague el fuego y retire la tapa de la envasadora. Espere 5
minutos antes de retirar los frascos.

5. ;Elvapor y el agua estardn calientes! Tenga mucho cuidado al
utilizar una envasadora de vapor.

Conozca su Estufa

Con el avance de la tecnologia culinaria, la estufa de superficie
plana ha traido algunos desafios para la industria de la conserva-
cién de alimentos. Siga las recomendaciones del fabricante para
su estufa de superficie plana. Estos son algunos problemas:

1. El fondo de la envasadora debe estar completamente plano.
Algunos tipos de envasadoras con bafio de agua no se reco-
miendan para su uso en estufas de superficie plana debido a
los fondos irregulares. Siga siempre las recomendaciones del
fabricante.

2. El calor excesivo que se refleja de regreso en la superficie
puede dafar la estufa. Ejemplos de ello son la decoloracién,
dafios en las hornillas (o quemadores), superficies de cristal
agrietado o metal fundido a la superficie de cristal.

3. Muchas de estas estufas tienen hornillas que se apagan auto-
maticamente cuando el calor se vuelve excesivo. Si la hornilla
se apaga durante el procesamiento, los alimentos pueden
estar cocinados insuficientemente.

Almacenando su Envasadora

Después de que ha pasado la temporada de envasados, limpie y
dé mantenimiento a su envasadora. La superficie interior oscura
se puede limpiar llendndola por encima de la linea oscura con
una mezcla de 1 cucharada de crémor tirtaro o vinagre por cada
litro de agua. Coloque la envasadora en la estufa, caliente hasta el
punto de ebullicién y deje hervir tapada hasta que los depésitos
oscuros desaparezcan. Los depésitos persistentes pueden requerir
la adicién de mds crémor tdrtaro. Vacie la envasadora y ldvela con
agua caliente y jabon, enjuague y seque (sugerencia: reduzca las
manchas de agua dura afiadiendo % taza de vinagre blanco al
agua en la envasadora al procesar los frascos).

Guarde la envasadora en un lugar limpio y seco con toallas de
papel limpias arrugadas dentro de la envasadora. Esto ayudard

a absorber la humedad y los olores. Coloque la tapa boca abajo
en la envasadora para que se ventile. Nunca coloque la tapa en la
envasadora selldndola.
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