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apa Nativa, Haba y Caiiihua de la Region Puno”. Pone a
disposicién el presente manual “Procesos de Transformac
ultivos Andinos de los productos de Papa Nativa,
anihua”, el cual tiene la finalidad de Promover y Contri

desarrollo integral sostenible de la actividad agroindustrial en la

| presente manual como instrumento de informacion del compc
ECNOLOGIAS APROPIADAS PARA EL PROCESAMIEN
ULTIVOS ANDINOS, en su accion “Transferencia de Tecnc

propiadas en Valor Agregado”; brinda capacitacion

productores con algunos procedimientos tedricos, técnicos y p

que permitira lograr productos de buena calidad competi

ercado.
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Es el proceso de cambio de nuestra papa,
haba y Canihua, para la obtener productos
con mayor calidad y valor econémico; por
ejemplo: papitas chips, habas saladas y
Caiiihuaco.

-

anual presentamos el proceso de transformacion de 1

PA NATIVA.

TRANSFORMACION DE PAPA NATIVA
presente que las variedades destinadas al procesamier

de aqueéllas para el consumo fresco, principalme
fisicas, quimicas y organolépticas; para lo cual desar
esos de transformacion como son:
IVA EMBOLSADA
CION DE PAPA SECA
CION DE PAPITAS CHIPS

IVA EMBOLSADA

bolsada nos permite:
>sentacion y calidad.
mercados exigentes
rcados y otros)
to de precios de venta.

de materia prima (papa
e debe tener en cuenta:

LA TATPA




3) Lavado.- Con abundante agua a chorro, pa
separar la tierra, cuidando siempre la piel
que estas son débiles y daria mala pre
momento del embolsado.

4) Oreado y Secado.- En esta
eliminara la humedad superficial de las
ra evitar la pudricion en el envase.

5) Seleccion y Embolsado.- Se
separa aquellas papas que
hayan sido deterioradas
durante las etapas de lavado, oreado ¥
embolsado se realiza en envases de polipropi

6) Pesado.- Es de acuerdo a las exigencias del
1, para lo cual se envasa en pesos de 1 kilo y 2 kilos, etc.

y Etiquetado.- Es con la finalidad de hermetizar
ses para evitar posibles alteraciones del producto,
se garantizara que el producto tenga una buena
cion y la marca sea conocida mediante el
lo.

amiento.- Se debe realizar en un lugar fresco y
ndo la presencia de humedad.




- Recepcion Papas Nativas J
L1
Tamaiio uniforme y de una sola variedad.
Seleccion y Clasificacion

Lavado Separar la tierra de los tubérculos

Oreado y Secado Secado al sol

Separar los tubérculos dafiados y embolsar en

Seleccion y Embolsado bolsas de polipropileno

1 a 2 kilos por bolsa

Sellado v Etiauetado

Almacenamiento Lugar fresco y seco

DE PAPA SECA




calidad, origen y variedad de la materia pri
en cuenta siempre que las papas esté
mantengan su color caracteristico.

Seleccion y Clasificacion.- Se debe
seleccionar de acuerdo a la variedad,
ermitira obtener un producto homogéneo.

Tratamiento térmico o Coccion.- En
hacer hervir agua, colocar las papas para
coser a una temperatura de 85°C aproxi
de 20 a 30 minutos, el tiempo de cocc
acuerdo a la variedad y tamano.

y picado.- Una vez que ya este
as papas se procede al pelado y
puede ser en tiras, rodajas o
0S pequenos (1x1 cm).

6) Secado / deshidratado.- Se hace secar er
libre de contaminantes, hasta que la textura
de color amarillento.

8) Sellado, Etiquetado Almacenado.- Se rea
finalidad de darle una buena presentacion
marca sea conocida mediante el etiquetac




- Recencion Papas Nativas J

variedad.

¥
A 85°C aprox. De 20 a 30 min.
Segun variedad y tamarfio.
\
\

Envases de polipropileno, pesos de
Embolsado y pesado Y2 kilo, 1 kilo y 2 kilos.

Sellado, Etiquetado y Lugar fresco y seco I

Almacenado

Separar los danados

° 2
. 2
° -

Seleccion v Clasificacion Tamano uniforme y de una sola

Cubos pequenos (1x1 cm). I

DN DE PAPITAS CHIPS

utiliza cada vez mas para la preparacion industrial ¢




Materia prirna

Lavado y pelado.- Lavar con abundante agusa

- que pueda salir la tierra. Posteriormente pelar

Lavado v pelado.- tener una buena presentacion al momento d¢
m pelado es opcional.

H_ Cortado en hojuelas.- Se corta e
£ O
{!Q:}C}

W

aproximadamente de 1.5 a 2 mm. de espesor.

Cortado en hojuelas

T

.- Como la papa se oxida facilmente es necesario [%:{;
1n recipiente con agua caliente por un periodo de (R

Blangueadao

Escurrido y oreado.- Es necesario escurri
freirlo.

Freir.- Colocar en aceite bien caliente a 150
Escurrir.- Colocar la papitas fritas en ba

absorbente con el fin de retirar la grasa exce
Fritado
Escurrida

1 ..-"&"El' :

r

Erfriado v salado




Materia Prima (Papa Nativa)

Seleccion y Pesado

Lavado y Pelado

Cortado en Hojuelas Grosor 1.5a 2 mm.

Blanqueado Escaldado de 80° a 70° por 0.5 a 1 min

Escurrido y Oreado

Fritado Aceite vegetal a 150°C.

Escurrido En bandeija con papel absorbente

Enfriado y Salado Rociar sal de mesa al 2% /Kg. de prod. Final

Envasado y Almacenado




SO DE EMBOLSADO DE HABA SECA.

RACION DE HARINA DE HABAS.

RACION DE HABA TOSTADA.

RACION DE HABAS SALADAS.

RACION DE NECTAR DE FRUTAS ENRIQUECIDO CON

DE EMBOLSADO DE HABA SECA
y secas se consideran dentro del mercado como una menes
e clasificar segun el tamano (calibre) y darle una buena pre

haba seca, incrementa el valor de este producto.

ion de materia prima (habas). Recepcionar la °

prima de acuerdo al tamano, variedad, calidad, ’

2. Seleccion manual / mecanica. Se
materia prima, que esté libre de pied
materias extranas; se puede retira
mecanica o manualmente todos aq
con defectos (manchados, oxidado
chusos).

4. Envasado. Envasar el producto en diferentes r
gramos, 500 gramos, lkilo, etc.




CION DE HARINA DE HABA

cion de este producto se emplea un molino, que se e
a obtener la harina.

n de habas.- Se usa los que tengan calibre
o cuarta es decir los granos pequenos, que
nde segun su clasificacion a descarte y tercera.




(]
FLUJO PARA LA OBTENCION DE HARINA DE H/

Materia Prima (Habas)

Seleccion y Pesado

Molienda

Envasado y Almacenado

DN DE HABAS TOSTADA

se caracteriza por su coccion completa incluyend
lurante este proceso se presenta rajaduras en los t
ar de dos formas, por uso de arena fina y la bomba e

1)Seleccion de habas: Se usa los que tengan
cuarta es decir los granos pequenos, que co
clasificacion a descarte y tercera.




haya alcanzado una presion
le 160 PSI. En este proceso se agrega
ml/kg. o una cucharilla.

6) Expansion: Después del
uniforme de la bomba por un periodo d
procede a abrir la boca de la expanc
donde se procede la expansion (tostado)

7)Embolsado: Las habas tostadas debe
bolsas de polipropileno con pesos dife
costo de comercializacion.

AMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE HABA

Calibre tercera

De 48 a 72 horas, cambiar el
acua cuando exista espuma.

De 3 a 10 horas. con humedad de 30%.

Embolsado




DEeSaAdo. C C1€C 0114 (1€ U d 0Ol1d
tamano uniforme, para no tener
momento de freir.

Remojo: Para facilitar el

pelado, las habas se remojan

en agua durante doce horas, en una re
ejemplo 1 kilo haba por 3 litros

de agua)

al: El pelado de las habas debe hacerse
e, extrayendo las habas partidas y mal

es de freir, se depositan las habas en
opiertas por papel absorbente y se dejan en

Freido: En una olla mediana, se
adiciona aceite hasta la mitad, se calie
la temperatura de 150°C. Se anaden la
entre 1 y 2 minutos hasta que el prod
la tonalidad deseada.

escurride

W
Tl




A DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE HAE
SALADAS

Materia Prima (Habas)

Seleccion y Pesado

Relacion Habas: agua (1:3)

Pelado Manual

'
Aceite vegetal a 150°C. l
En bandeja con papel absorbente
Rociar sal de mesa al 2%g/Kg. de prod. Final




iste en pesar la materia prima que entra al proceso

b) Seleccion: Se selecciona las habas
sana y con el grado de madurez adecuad

c)Lavado: La fruta se lava con chorros
desinfecta sumergiéndola en un ta
clorada.

rozado: La fruta se pela quitando la cascara
r en trozos pequenos.

e) Homogenizado de la pulpa: La pulpa obteni
extrae el jugo.

Consiste en pesar los diferentes ingredientes como:
itrico y el preservante (Benzoato de Sodio o Sorbato
éctar de frutas es la siguiente:

| INGREDIENTE | % |
m_,_




cer hervir la mezcla a 85 °C por 10 minutos para la eli
ganismos patogenos.

i) Llenado y sellado: El néctar caliente se envasa
polietileno de alta densidad, botellas de plastico
posteriormente sellarla.

j) Enfriado: Los embases sellados se sumergen et
y fria, durante 3-5 minutos.

almacenado: Una vez que las bolsas o botellas estén
se adhiere la etiqueta en el centro, cuidando que no
gada. El codigo de produccion y la fecha de
0 se colocan sobre la etiqueta o en el reverso de la
llas.

, Se acomodan en cajas de carton o en plasticos
ibles y se almacena por ocho dias a temperatura
tes de enviarlo al mercado.




HABAS FRUTAS

PESADO PESADO

SELECCION SELECCION

REMOJADO =) LAVADO =) Agua de lavado
PELADO PELADO Y/O
TROZADO
COCCION ESCALDADO 3 horas
LICUADO EXTRACCION DE . Fibra y semillas
LA PULPA

1

EXTRACCION DE REFINADO D E
LA LECHE DE LA PULPA
HABAS

85 °C X 10 minutos

Leche de habas 1000 gr azUcar FORMULACION Y
1000gr MEZCLA DE

fruta 2000 gr INGREDIENTES

CMC 0,07%
acido citrico 5 g 1

benzoato de sodio 0,05% _ 90 °C x 10 minutos

ENFRIAMIENTO

ENVASADO Y
ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO




ION DE BOMBONES DE CANIHUACO Y CANIHUA 1T
ION DE BARRAS ENERGETICAS DE CANIHUA.
ION DE GALLETAS DE HARINA DE CANIHUA.

ION DE EXPANDIDO DE CANIHUA CHOCOLATAI

rima y pesado: Los granos tienen que ser
nos, no muy humedos, ni demasiado secos, de
de tamano uniformes para evitar pérdidas.

sario pesarlo para conocer la cantidad de

2. Seleccion y limpieza.- Las
quedan, se separan rapidame
manual, por zarandeo o sobre une

amiento del equipo: Al comenzar hay
ar el canon expandidor por 20 minutos,
es decir sin poner el grano.

ion o carga.- Se puede cargar de 1kg a
ateria prima por tostada, cerrar bien la
evitar fuga de vapor durante la coccion.

descarga.- La coccion para la Canihua
ha §




0.- Es necesario rociar y agitar o mezclar
e el jarabe chocolatado, ya que nuestra
a es fria y nuestra mezcla podria
e rapidamente y no llegar a cubrir todo el

espués de haber cubierto todo el producto
rabe chocolatado, se debera realizar el
e se puede realizar de forma natural con

aire frio de forma que el producto no se

10. Embolsado.- Se coloca en bolsit
de 35 gr, para venta al por men
por mayor se colocan en envase




.
Coccidén y Descarga A presién de 160 — 180 PSL. l
'y |
': Para eliminar la cascara, granos pequenos, etc.

Canihua Tostada (100g)
Cobertura de chocolate (100g.)
Azucar (30 g),

Cacao en polvo (1 cucharilla)

Agua (50 ml)

Rociar y mezclar rapidamente. I

ACION DE BOMBONES DE CANIHUACO Y BC
CANIHUA TOSTADA

tilizar la cobertura de chocolate, Canihuaco
S0 es el siguiente:

a. Recepcion de materia prima.- Al mome
la Canihua tostada, debemos verificar
encuentren bien tostados




atura a mas de 60°C.

de Granos Tostado y Canihuaco.- Una
ya este la cobertura bien fluida se adiciona
ua tostada o si desea el Canihuaco.

. Moldeo.- Realizar el moldeo de ma
llenando los moldes hasta el ras con
una cuchara.

con refrigeracion llevar
S minutos; si no hacer

g. Forrado.- Para que tenga
presentacion se forra con papel plat
contrario ponerlos en pirotines
papel).

h. Almacenaje.- Se coloca en cajas
temperatura ambiente de 20°C, tie
de duracion minimo de 08 meses.




Materia Prima (Canihua)

Seleccidon y Limpleza Para eliminar la cascara, granos
pequenos, etc.
Preparacién de Cobertura En bano Maria a temperatura de 37°C a 45°c

.. _. . Canihuaco: 15 gramos.
Adicion de Canihuaco o Expandido Expandido: 10 gramos
Moldeo
. Enfriado a temperatura ambiente
Enfriado y Forrado por 25 minutos y a refrigeracién 10
. — 15 minutos.
Almacenaje :
A temperatura ambiente maximo a 20°C

DE BARRAS ENERGETICAS DE CANIHUA (




eleccion y limpieza.- separar las i
manual, sobre una mesa o por cernido.

(para dos turrones de Canihua).- Preparar el
na cuchara de glucosa al ras, 3 cucharas de
olanca o rubia y 2 cucharas de agua, diluir a
ura media cuidando que no se queme hasta que
ver el fondo del recipiente, adicionar 12 cucharas
ua tostada, el coco rallado media cuchara, la
vainilla media tapita y mezclar bien con el jarabe
0.

Troquelado o moldeo.- Una vez que ya este la
a molde, con el apoyo de una cuchara untar bie
para que esté consistente la barra energeética.
Secado.- Dejar por un espacio de tiempo de
hasta que tome buena consistencia en el molde.
Enfriado.- Hacer enfriar a temperatura amb
espacio de 20 minutos.
Envasado.- Se embasa en bolsa de polietile
siempre a que no se envase con aire.
Almacenaje.- Se coloca en cajas cerradas a
ambiente de 20°C, tiene un tiempo de duracior
s en lugar fresco seco y limpio.




Recencion de Materia Prima
Azucar.
Glucosa. Mezclado
Esencia.

Agua L e
Coco y .

Calslta(;’la | Troquelado o Moldeado I ‘ Enfriado a temperatura
rallada. | ambiente por 20 minutos i

Secado

Envasado En bolsas de polietileno. I
A temperatura ambiente maximo a

20°C, en lugar fresco y seco

ON DE GALLETAS DE CANIHUA

ste producto que tiene alto contenido protein
harina de Canihua o Canihuaco, harina de t
o de hornear o amoniaco, azucar, leche, huevo, va

1) Recepcion de la materia prima.- Recep
de Canihua o Canihuaco, cuidando si
libre de impurezas.

2) Pesado.- Consiste en pesar los ingred
formulacion indicada en la tabla (pag. 2
realizan con la ayuda de una balan
medidoras.

— 3) Mezclado.- En un

—~

recipiente se mezcla
_ . .




cual tiene que ser homc
dar la forma deseada.

Jornear por un espacio de 20 a 30 minutos en hornc

> realiza por un lapso de 10 a 15 minutos, en la
caracteristicas propias.

9) Envasado.- Se realiza
polipropileno para
presentacion de calidad fr
otro producto.

FORMULACION

500 gramos

500 gramos

S gramos
250 Gramos
500 gramos

1 - 3 unidades

200 ml Leche fresca,




Recepcién de Materia Prima Libre de impurezas

Pesado
M lad Harina de trigo, harina de Canihua o
€zclado Canihuaco, amoniaco o polvo de

hornear.
Adicién de Insumos Huevo, leche, aztcar,
manteca o mantequilla.

Enfriado a temperatura ambiente
Moldeado o troquelado y cortado

por 25 minutos y a refrigeracién 10
— 15 minutos.

Horneado ' 20 a 30 min. l

Envasado
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