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Problema

En México, el chile es mds que un alimento; es un pilar de la cultura y la gastronomia,
destacandose en la dieta mexicana por su valor nutritivo, alto en vitaminas A y C, fibra,
carotenoides y minerales. El pais tiene una amplia diversidad de 64 tipos de chiles, inclu-
yendo el chile habanero y el chile Yahualica con denominaciones de origen. Uno de los
problemas en la industria alimentaria es la gestién de los desperdicios, por ejemplo, hasta
el 45% de las verduras se pierden en diferentes etapas de la cadena de suministro y apro-
ximadamente el 30% de las verduras compradas por consumidores terminan en la basura,
lo que representa una pérdida de recursos y un desperdicio nutricional significativo. Este
problema no solo afecta la sostenibilidad alimentaria, sino también implica perder la opor-

tunidad de aprovechar completamente estos alimentos ricos en nutrientes.

Solucién planteada

Las conservas en escabeche ofrecen una solucion para abordar el problema del desper-
dicio alimentario. Este método de conservacién quimica no solo mejora las caracteristicas
organolépticas de los alimentos, sino que también minimiza la pérdida de nutrientes que
suelen ocurrir durante otros procesos de cocciéon. La adicién de dcido acético (vinagre) y
cloruro de sodio (sal comun) en el escabeche ayuda a mantener las verduras en buen estado
por mds tiempo, agregando valor, extendiendo su vida ttil y reduciendo el desperdicio.
Para realizar la conservacion de hortalizas en escabeche se pueden seguir los siguientes

pasos (Figura 1):
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Figura 1. Actividades que conforman el proceso de elaboracién del escabeche: a) Esterilizacion de envases;
b) Pelado de producto; ¢) Troceado; d) Blanqueo o escaldado; €) Coccidn; f) Llenado; g) Envasado al vacio, h)
Enfriado y 1) Almacenado.

Esterilizado

La inocuidad alimentaria es fundamental para garantizar que los alimentos sean segu-
ros y aptos para el consumo humano. Por esta razoén, resulta de suma importancia esterili-
zar los recipientes que se utilizaran para envasar el escabeche. El método de esterilizacién
mas usado es el de Chamberland, que aplica temperaturas de 120 °C a 1 atmdsfera de
presion, 127 °C a 1.5 atmésteras, o 134 °C a 2 atmésferas durante un periodo de 20-30
minutos. Este proceso garantiza la eliminacién de microorganismos y es fundamental para

mantener la calidad y seguridad del producto final (Figura la).

Pelado
El pelado es un paso critico en la preparacion de verduras para el escabeche, cuyo ob-

jetivo es mejorar la presentacion del producto final. La epidermis del producto, puede pre-
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sentar una textura aspera que afecta negativamente la experiencia de consumo. Para llevar
a cabo el pelado, se utilizan diferentes métodos adaptados a las necesidades especificas de
cada tipo de verdura (Figura 1b):

* Cuchillo: Representa uno de los métodos mas utilizados para retirar la epidermis
del producto de manera manual.

* Flama: Este método implica exponer brevemente la verdura a una llama directa
para que la piel se desprenda facilmente. Es crucial controlar el tiempo de exposi-
ci6n para evitar el deterioro del producto.

* Abrasién: La verdura en tambores rotativos entra en contacto con una sustancia
abrasiva que generalmente es carborundo para arrancar la piel directamente.

* Vapor o flash steam: Este proceso utiliza vapor de alta presién para que el agua
que se encuentra por debajo de la piel de la verdura se expanda rdpidamente y oca-
sione que se desprenda la piel de la verdura. Este método es muy utilizado para pelar
chiles de manera eficiente y sin dafiar su estructura.

* Alcali: Se refiere al contacto del producto con una solucién de agua con cal para
que se desprenda la epidermis sin alterar la forma de la verdura como usualmente
pasa en el pelado con cuchillo. Es mds utilizado en frutas como los duraznos en
almibar.

Troceado

El troceado es un paso crucial en la preparacién de las verduras para asegurar una
coccién uniforme y la conservacién de su textura y sabor 6ptimos, ademds de otorgar una
presentacion atractiva en el escabeche (Figura 1c¢). Este proceso involucra técnicas de corte
especificas que facilitan la absorcién homogénea del calor y la distribucién equitativa del
peso en cada envase (Figura 2):

* Biaus o sifflet: Este método consiste en cortar el producto de forma sesgada, produ-
ciendo rodajas elipticas que no solo mejoran la estética del producto final, sino que
también aseguran que el calor penetre de manera mds eficiente durante la coccién.

* Emincé o pluma: En el caso de la cebolla, el proceso comienza cortandola a la
mitad desde la raiz hacia la punta. Luego se coloca la parte cortada hacia abajo
en la tabla para continuar cortando en linea con las capas naturales de la cebolla,
resultando en tiras finas y uniformes.

* Juliana: Los chiles se cortan en tiras largas y delgadas, ideal para mantener una
textura firme y una distribucién uniforme de los condimentos en el escabeche.

* Floretes: Para la coliflor, se separan los ramilletes y se cortan cuidadosamente a
la mitad y luego nuevamente para formar pequefios floretes. Este corte no es solo

estéticamente agradable, sino que también facilita la coccién uniforme y rdpida.

Blanqueo o escaldado
Este proceso tiene como objetivo el ablandamiento del producto, la fijacién y acentua-

cién del color natural y el desarrollo del sabor caracteristico. Para ello, se debe sumergir el
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Biaus o sifflet FEmineé o pluma Juliana o Julianne Floretes o ramilletes

Figura 2. Tipos de corte de alimentos utilizados en el escabeche.

producto en agua a una temperatura de 95 °C por un tiempo determinado, dependiendo
del tamano y el grado de madurez. Por ejemplo, en el caso de la zanahoria se recomienda
un tiempo de blanqueo de aproximadamente de tres minutos (Figura 1d). Este tiempo es
suficiente para ablandar ligeramente las zanahorias sin perder su vibrante color naranja ni
permitir que se oscurezcan al cocerse mds tarde. Este tratamiento térmico no solo mejora
la textura al ablandarlas, sino que también fjja y realza su color natural y desarrolla un
sabor mds intenso y caracteristico, prepardndolas idealmente para el proceso de conserva-

cion en escabeche.

Coccioén

Durante la coccién, ademas de ablandar la cebolla, los ajos y los chiles, se incorporan
ingredientes esenciales para la conservacion (Figura le). Estos actian como conservantes
naturales y mejoran la seguridad y durabilidad del alimento. Entre estos componentes se

incluyen:

* Sustancias antisépticas y antifermentativas: Estos compuestos inhiben el cre-
cimiento de microorganismos y la fermentacién no deseada. Ejemplos comunes in-
cluyen el dcido bdrico, dcido salicilico, acido sérbico, sorbato de potasio, acido ben-
z0ico, benzoato de sodio, anhidrido sulfuroso, anhidrido carboénico, alcohol etilico
y, fundamentalmente, el dcido acético (vinagre) en el caso del escabeche.

* Conservadores naturales: En el escabeche, ingredientes como la sal (cloruro de
sodio), las grasas y aceites son utilizados por su capacidad para actuar como barre-
ras naturales contra la contaminacién microbiana, especialmente en concentracio-
nes elevadas.

* Salado: La adicién de sal no solo mejora el sabor, sino que también inhibe el
crecimiento de microorganismos y la degradacién enzimdtica, aunque puede al-
terar las caracteristicas organolépticas como el color, aroma, sabor y textura del
alimento.

* Acidificacién: Se lleva a cabo cuando se agregan sustancias dcidas como el vina-
gre. Este reduce el pH de los alimentos, creando un ambiente hostil para el desarro-

llo de microorganismos y contribuyendo asf a su conservacion a largo plazo.
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Llenado
Este paso se refiere a verter los productos sélidos con un liquido de cobertura (salmuera)
en un recipiente esterilizado, preferentemente que sea un frasco de vidrio con tapa meta-

lica (twist-off). Es crucial llenar el recipiente librando solo la parte en donde se enrosca la
tapa (Iigura 1f).

Envasado al vacio

Este proceso implica la eliminacién del oxigeno del interior del recipiente que contiene
el escabeche para evitar la oxidacién, prolongar el periodo de caducidad y calidad del ali-
mento. Para ello, se debe colocar agua en una olla y llevar a la estufa con fuego alto. Una
vez que el agua esté hirviendo, se colocard el recipiente lleno y semicerrado (para que no se
escape el liquido de cobertura pero que deje salir el aire) boca abajo en el agua hirviendo
durante aproximadamente 20 minutos, permitiendo que el calor expulse el aire y cree un

vacio dentro del frasco (Figura 1g).

Enfriado y almacenado

Una vez que han transcurrido los 20 minutos del envasado al vacio, los frascos se reti-
ran cuidadosamente de la olla para evitar quemaduras. Se voltean y se ajustan las tapas
con firmeza para asegurar un sellado completo. Enseguida, los frascos se sumergen con
delicadeza en un recipiente con agua y hielo, evitando el contacto con los demads frascos
y las paredes del recipiente para prevenir roturas debido al choque térmico (Figura lh).
Finalmente, se dejan enfriar por completo, lo que ayuda a consolidar el sellado del frasco y

garantiza que el escabeche se conserve en condiciones 6ptimas (Figura 1i).

Retribucién social

Las actividades de retribucién social tienen como objetivos: propiciar la reflexion y
conciencia sobre el compromiso ético de las becarias y los becarios respecto al apoyo que
reciben para su formacién gracias a las aportaciones de la sociedad mexicana; contri-
buir con diferentes estrategias para la aplicacién de los resultados de investigacién y su
comunicacion para el mejoramiento de las condiciones de vida de las familias y comu-
nidades; colaborar en la atencién y soluciéon de problemas prioritarios en los contextos
en donde se ubican las Instituciones de Educacion Superior y Centros de Investigacion;
dar sentido y significado a los procesos educativos de formacién, al articular los procesos
formativos con las realidades y problemas prioritarios de las regiones donde se realizan
las investigaciones.

En el marco del proyecto de las Microrregiones de Atencién Prioritarias (MAP) del
Campus Cérdoba, denominado “Capacitacién y Transferencia de Tecnologias de Conser-
vacion de Frutas y Hortalizas en Comunidades MAP” | estudiantes de Maestria y Docto-
rado en Ciencias en Innovacién Agroalimentaria Sustentable han impartido una serie de
Cursos de Capacitacion para la elaboracién de verduras en escabeche como parte de su

programa de retribucién social (Figura 3).
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Figura 3. Grupo de personas capacitadas en el taller de conservacién de hortalizas.
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