Vamos a Conservar Alimentos: El

Congelado de Frutas

Este articulo explica paso a paso como
congelar alimentos de forma segura, cubriendo
de forma detallada las técnicas para congelar
numerosos tipos de frutas y bayas.

Introduccion

La congelacién es un método répido, préacticoy facil para
conservar frutas. El proceso de congelacion nos permite
conservar alimentos manteniendo su calidad nutritiva e incluso
su aparienciafisica; consiguiendo que los productos
congelados se parezcan |o méximo posible alos productos
frescos.

Congelando Frutas con Exito

Las pérdidas de calidad en los alimentos congel ados se deben
principalmente a cinco factores: enzimas, aire,
microorganismos, grandes cristales de hielo y evaporacion de
lahumedad. Vamos arevisar cada uno de estos factores para
entender mejor como afectan alafruta durante el proceso de
congelacion.
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Las Enzimas

L as enzimas son compuestos quimicos naturales producidos
por las plantas para controlar el proceso maduracion. Es
importante saber que el congelado de alimentos solo ralentiza
laactividad enzimatica, no ladetiene. La actividad enzimatica
en las frutas se puede controlar afiadiendo acido ascérbico
(vitamina C). El acido ascérbico se puede usar en su forma
pura o en mezclas comerciales de acido ascérbico. A veces, €l
jugo de limén o el zumo de otros citricos se usa para controlar
el oscurecimiento de lafruta, pero este método no estan
efectivo como €l tratamiento con &cido ascorbico. El azlcar y
el jarabe de azlicar (sirope) también ayudan a prevenir €l
oscurecimiento de las frutas, pero no lo evitan por completo.
En otras ocasiones, para prevenir el oscurecimiento de las
frutas se recurre a escaldado o coccion al vapor.
Normalmente, este método se utiliza cuando las frutas van a
cocinarse antes de su consumo final.

El Aire

Laeliminacion del aire de los contenedores en los que se van a
congelar las frutas previene las reacciones enzimaticas y la
oxidacién que causan el oscurecimiento de la superficie dela
fruta. Este factor es mas notable en frutas de colores claros
como: duraznos, albaricoquesy cerezas. Al mismo tiempo, la
utilizacion de acido ascérbico evitardla pérdida de color en las
frutas congeladas a largo plazo. Tengamos en cuenta también
gue la exposicion al aire esta directamente relacionada con la
pérdida de humedad.




Los Microorganismos

Las bacterias, el moho y las levaduras estan presentes en todos
los alimentos frescos y empezaran a multiplicarse rpidamente
cuando latemperatura ambiente esté dentro del rango de los
40 a 140°F (4 a60°C). A diferenciadel enlatado, la
congelacion no mata latotalidad de los microorganismos en
los alimentos. El congelado previene considerablemente el
crecimiento y la multiplicacion de microorganismos, siempre
gue los mismos se conserven a temperaturas inferiores a0°F
(-17°C). Durante el proceso de descongelado, |os organismos
supervivientes pueden reactivarse con latemperatura, crecer y
multiplicarse de nuevo, por eso es muy importante seguir
adecuadamente |as técnicas de manipulacion, preparacion y
conservacion de alimentos.

Los Cristales de hielo - Congele
rapidamente

Lacalidad de las frutas congel adas esta directamente
relacionada con el tamafio de los cristales de hielo que se
forman durante el proceso de congelado, esto es especialmente
determinante en frutas con un alto contenido de humedad,
como las bayas. Para preservar latexturade lafrutaes
importante fomentar |a proliferacion de cristales de hielo
pequefios. Mientras mas pequefios sean |os cristales megjor sera
laestructurafinal de lafruta descongelada. Los cristales de
hielo grandes literalmente rompen las estructuras y las
membranas celulares de |os alimentos causando texturas
blandas y pastosas. L os cristal es pequefios se forman cuando
los alimentos se congelan rapidamente y se mantienen auna
temperatura de almacenamiento constante por debajo de los
0°F (-17°C).

A lahorade congelar, evite utilizar contenedores de mas de un
kilo por cada pie cuadrado de espacio en el congelador (1kg
por cada 1000 cm?). Esto permitiraque el aire frio circule
facilmente alrededor de los contenedores y la fruta se congele
mas rapidamente. La sobrecarga del congelador no solo
retrasara el proceso de congelacién sino puede elevar la
temperatura de |os alimentos que ya estan congelados,
afectando asi a su calidad. A aguellas personas que no les
guste latextura blanday pastosa de las frutas descongelas, se
les recomienda comerlas semicongel adas mientras todavia hay
algunos cristales de hielo en lafruta.
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La Evaporacion de la Humedad -
Materiales Optimos para el
Envasado

Los alimentos mal envasados dejan la fruta sin proteccién en
el congelador, lo que provoca la pérdida de humedad. La
pérdida de humedad deja ala fruta expuesta al oxigeno
acelerando la pérdida de color, sabor y textura. A este
fendmeno se le llama quemadura por congelacién. Elegir un
envase adecuado es tan importante como la eleccion de una
buena técnica de preservacion. Una buena técnicade
congelacion y la utilizacion de un envase adecuado ayudarén a
prevenir la pérdida de calidad de la fruta por posibles
guemaduras por congelacion. Retire lamayor cantidad de aire
posible del recipiente o de la bolsa de congelacion que vaya a
utilizar antes de sellarlaeintroducirlaen el congelador. Al
cerrar €l envase o0 labolsa, intente dgjar un poco de aireen la
parte superior paraque € material envasado pueda expandirse
sin poner en riesgo la estanquidad del recipiente. Lasiguiente
tablale ayudara a determinar cuanto espacio superior dgjar. Si
el espacio entre latapaderay lafrutaes excesivo, rellene
dicho espacio con una capa de filme transparente arrugado
antes de sellar el envase.

Espacio superior libre recomendado en los
contenedores para congelar fruta

Contenedor Contenedor Contenedor Contenedor

con con con con
apertura | apertura  apertura | apertura
superior superior superior superior

estrecha de | estrecha de
medio litro | medio litro

Tipode ampliade ampliade
envase mediolitro unlitro

Paguete
liquido* | 1.3 cm 25cm 19cm 3.8cm
Paguete
seco ** |1.3cm 1.3cm 1.3cm 1.3cm
Jugos [1.3cm 25cm 3.8cm 3.8cm

* Frutas envasadas en jugo, azUcar, sirope o0 agua; fruta
triturada o en puré.

** Fruta envasada sin azucar o liquido afadido.

Consejos para Congelar la Fruta

¢ Seleccione variedades de fruta adecuadas para congelar.
(Consulte un catdlogo de frutas o preguntele a productor.)

¢ Si lafrutano puede congelarse inmediatamente,
refrigérela.

¢ Trabaje con cantidades pequefias, con porciones
suficientes para unos pocos contenedores alavez, para
evitar la pérdida de calidad y nutrientes. Congele los
alimentos tan pronto como estén envasados'y
adecuadamente sellados.
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* Lavelafrutay asegurese de que el aguadelavado no
vuelvaaentrar en contacto con lafruta. Levante lafruta
del fondo del fregadero para evitar la auto contaminacion.
No sumerjay remoje las frutas. Corte y deseche aguellas
partes que estén verdes o magulladas.

* Preparelafruta paracongelar envasandola con/sin azlcar
o sirope. Trate las frutas para evitar su
oscureci miento/ennegrecimiento, sobre todo en aquellas
frutas de color claro. Vealapégina 3 paramés
informacion.

* No utilice equipos o materiales de cocina galvanizados, de
cobre o de hierro. El &cido de la fruta puede reaccionar
con el metal y causar sabores desagradables o compuestos
NOCiVos.

¢ Enfrielos alimentos antes de envasarlos.

* Empaque los alimentos en cantidades pequefias que
puedan utilizarse en porciones individuales por comida.

* Degje suficiente espacio entre lafrutay la tapadera del
envase a utilizar para evitar que a congelarse €l sirope u
otros liquidos se salgan del recipiente. Los liquidos se
expanden al congelarse. Ponga papel resistente al agua o
filme plastico cubriendo la fruta para mantenerla
sumergida en el sirope o amibar utilizado.

¢ Si utiliza bolsas para congelar lafruta, en medidadelo
posible, presiénela para eliminar todo el airede su
interior.

¢ Etiquete cada uno delos envases a congelar con el nombre
del contenido; los ingredientes afadidos (azlcar o jugo);
lafecha de envasado y lafecha de caducidad; la cantidad
o nimero de porciones individualesy €l tipo de contenido:
producto entero, en rodajas o cubitos.

* Congele los alimentos tan pronto como estén envasados y
sellados.

* No sobrecargue el congelador, introduzca
escal onadamente en el tiempo los recipientes a congelar.

¢ Distribuyalos alimentos a congelar por el congelador para
asegurar un congelado rgpido. Una vez congelados, |os
paquetes pueden apilarse.

El Conjelado en Bandejas

Las fresas, arandanos, moras, cerezas, grosellas, frambuesas,
uvasy ruibarbo se pueden congelar individual mente en una
bandeja antes de envasarse en sus envases definitivos.
Después de lavar, tratar para evitar € oscurecimiento (si fuese
necesario) y escurrir las frutas, coldquel as uniformemente y en
una sola capa sobre una bandeja para hornear poco profunday
congélelas sin tapar hasta que estén solidas (4-6 horas). A
continuacién, introddzcalas en los contenedores definitivos y
séllelos répidamente. Esto evitard que las frutas se peguen
entre si. Estatécnicale permitira extraer del contenedor la
cantidad exacta de fruta que necesite en cada momento, sin la
necesidad de tener que descongelar todo su contenido. Esta
fruta se puede servir congelada a modo de tentempié o
descongelada para usarse en ensaladas y postres.
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Propiedades de los Buenos Recipientes
para Congelar

* Herméticosy a prueba de fugas.

* Resistentesalahumedady a vapor.

* Capacesderesistir bgjas temperaturas y no rasgarse o
romperse.

* Resistentes a aceite, grasa o a agua.

¢ Capaces de proteger los alimentos de sabores y olores
desagradables.

* Fecilesde sellar y etiquetar.

Recomendaciones para el Envasado

¢ Lasbolsas de plastico para congelar son adecuadas para
los paquetes secos.

¢ Lossistemas de envasado a vacio disefiados para
congelar son adecuado para paquetes secos.

* Losrecipientes de plastico rigido son adecuados para
paquetes liquidos 'y secos.

¢ Losrecipientes de vidrio o plastico con bocas anchas y
lados rectos son adecuados para todos |os paquetes,
especia mente para paquetes liquidos.

* No utilice film transparente, tinas de requeson, envases de
papel o cartén para helados o de leche, ni ningln cartén
rigido con grietas o0 con tapas que no se gjusten bien. Estos
material es no son apropiados para la conservacion alargo
plazo porque a no sellarse correctamente permiten la
pérdida de humedad, propiciando quemaduras por
congelacion por exposicion a aire.

Fruta Envasada con o sin Azucar

Sin AzUcar

Casi todas las frutas se pueden congelar sin azlcar. Sin
embargo, el azlicar ayuda a mantener latexturade lafrutay a
conservar su color original. Los edulcorantes artificiales
pueden sustituir €l uso del azlicar, pero por lo general, no
tienen el mismo efecto sobre el producto final. Otra opcion, si
lo desea, es afiadir edul corantes artificiales antes de servir la
fruta para ser consumida. Para determinar la cantidad de
edulcorante a utilizar, sigalasinstrucciones descritas en €l
envase del edulcorante artificial que elija.

L os paquetes liquidos sin azlcar pueden incluir: agua, jugo de
frutao sirope. En €l caso de optar por €l jugo de fruta, podra
utilizar jugos caseros directamente exprimidos de frutas de
temporada, o jugos comprados. Los jugos de frutas
concentrados tienen algunos de | os ef ectos beneficiosos del
azUcar debido alos azlicares naturales presentes en el jugo. Si
se opta por esta opcidn, las personas que sigan dietas con
restricciones cal éricas deberan contabilizar las calorias extras
procedentes del jugo utilizado.

Las frutas congeladas sin azlicar tienden a congelarse méasy
por lo tanto necesitaran mas tiempo de descongel acion.
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El jarabe de pectina se puede utilizar para congelar aquellas
frutas que tienden a perder su texturaal congelarse sin azlcar
(por ggemplo: duraznosy fresas). Para hacer jarabe de pectina,
combine 1 paquete de pectinaen polvo y 1 taza de agua en una
cacerola. Caliente la solucidn hasta el punto de ebulliciény
hiervapor 1 minuto. Retireladel fuego y afiada 1 ¥ tazade
aguay espere aque se enfrie el liquido. Estarecetale
proporcionara 3 tazas de denso jarabe de pectina. Afiada un
poco de agua si desea un jarabe mas diluido. Mezcle lafruta
con €l jarabe de pectinay trate la mezclacomo si fuese fruta
en amibar.

Frutas en Almibar

Normalmente, las frutas que se sirven sin cocinar vienen
envasadas en un jarabe/sirope hecho a base de azlcar y agua.
Esta modalidad de conserva es conocida como “fruta en
almibar”. Si deseareducir la cantidad de azlcar a utilizar,
puede sustituir dicha cantidad por miel o sirope de arce (maple
syrup), pero tenga en cuenta que modificard el sabor final de
lafruta.

Cuando utilice €l almibar para conservar, deberatener en
cuenta el dulzor natural de lafruta para controlar la
concentracion del sirope. El balance perfecto esta
directamente relacionado con las preferencias personalesy el
uso final delafruta. Larelacion azicar-fruta suele ser de V-
| |

taza de jarabe por cada 2 kg de frutao 1 m tazas por cada %2
kg de fruta. Recuerde que €l jarabe debe de cubrir totalmente
lafruta. Para preparar € sirope, mezcle aguafriao caliente
con €l azlcar. Si utiliza agua caliente espere aque se enfriela
solucion antes de mezclarla con la fruta para evitar la pérdida
detexturay coloracion.

Concentracion  Agua Azlcar Rendimiento
del sirope (Tazas) (Tazas) (Tazas)

Muy diluido 4 Yo 4%

Diluido 4 1 4%,

Medio 4 1% 5
Concentrado | 4 2% 5%

Muy

concentrado 4 4 6

Frutas en AzUcar

Normalmente, las frutas que se van ausar en tartas, pasteles o
tortas, 0 que se van a utilizar como ingredientes en recetas
para cocinar, vienen envasadas en azlicar. De forma
aproximada, utilice 1 taza de azlcar por cadakilo de fruta.
Tenga en cuenta que lamezcla de lafruta con el azlcar
producira ago de liquido. Anote la cantidad de azlcar que
utiliz6 para poder corregir la cantidad de azUcar a afiadir en su
préxima receta.
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Prevencion del Oscurecimiento de
la Fruta

El &cido ascorbico se puede afiadir ala fruta de color claro
parareducir € posible oscurecimiento o empardeci miento
enzimatico. El acido ascérbico esta disponible en grandes
superficies, supermercados, tienedas especializadas e incluso
farmacias, y puede encontrarse en distintos formatos. Para su
correcta utilizacion, sigalasinstrucciones del fabricante.

Lastabletas de vitamina C también se pueden usar para este
fin. Tres tabletas de vitamina C de 500 mg bien pulverizadas
equivalen a2 cucharadita de acido ascorbico.

El Tratamiento con Acido
Ascorbico

El &cido ascorhico se suele utilizar durante la preparacién de
lafruta para su posterior conservacion. El acido ascérbico se
anade al agua de lavado para prevenir el oscurecimiento, en
una solucién de 3000 miligramos (1 cucharadita) por cada 3 %
litros de agua (3000 mg por galén). Enjuague lafruta antes de
continuar con el proceso de conservacion: dulcificado y
envasado.

Durante el Congelado

Afiada écido ascorbico a cada paquete individual de fruta que
vaya acongelar paraevitar el oscurecimiento durante el
proceso de congelado. Si se decide a congelar en paguetes
liquidos (frutaintegrada en almibar o sirope) aflada %2
cucharadita de acido ascdrbico en polvo o triturado por cada
litro de sirope frio. En el caso de congelar lafruta en paquetes
secos con azlicar: (receta para 4 tazas de fruta) disuelva’z
cucharadita de écido ascérbico en 3 cucharadas de agua friay
rocie lafruta con dicho liquido antes de afiadir €l azlcar.

Almacenamiento y Uso de la Fruta
Congelada

Consumalafruta congelada en un periodo maximo de 8 a 12
meses. Lacalidad de la fruta empeorard a partir del afio. La
fruta congelada sin azUcar pierde calidad mas rapidamente que
la congelada con azlcar o sirope. A lahorade servir lafruta,
descongélela en su envase original dentro del refrigerador;
pongala debajo del grifo bajo agua corriente o use el
microondas Si se van aconsumir inmediatamente. Sirvala
fruta semicongelada, con agunos cristales de hielo todavia en
suinterior, si desea disfrutar parte de su textura original .
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Tabla: Consejos para Congelar Frutas Seleccione
aguacates
Congelar Usode |ligeramente
Paquete  Concentracion | en Acido As nddtmes, sin
Fruta Preparacion Seco del Sirope AzlUcar |corbico | defiicianales
gel es. Es
preferible
OO e en
oL i
enp u&%e’ o
eia rodal as Oso n
Aguacates enros. No No No
Sebaegione
bpaseesirmes y
meduetadele y
trcmgdiaxlas
benaasitizsta
Seleccione frega tamebasn
variedades ppedesngel arse
crujientesy entensuroitpse]
firmes, evite las Bananas i rei diidledo, N/A N/A N/A
texturas postres que
harinosas. Lavey no necesitan
pele as L9eS o
manzanas. Retire ms%?ggas
el corazony corte 5 oG ¢
las manzanas Léaﬁ/%Xn%gjnag e
medianas en 12 Marb)én es
) cuidagosamente.
gaosy las g buena
Manzanas | grandesen 16. Si Concentrado | Si Si opclon:
moras muy
nigdaradny
bkmedakj go 0
tqoimdatedoudias Concentrado o
Moras conetifaeios y muy
negras Sianathdorpara Si concentrado Si
Puré de 13 %ﬁ orar
Manzana N/A N/A N/A Opcional aranccgﬁ lor
Seleccione madurosy con
albaricoques pieles suaves.
amarillos, con Lave, dreney
coloracion seque bien los
homogénea. Lave arandonos. Las
y cortelos pieles mojadas 0
albaricoques por con excesiva
lamitad y retire himedad se
los huesos. Si Arandanos | endureceran
prefiere lafruta azules - d&amegeliere
pelada, haga blueberries | ppatasbate
pequefios cortes (enteros) calupgiadoues, Si No No
enlapiel y hierva hiérval os por
lafruta hasta que 30 segundos
lapie se paraquela
despegue. piel no se
Retirelay enfrie endurezca
|os albaricoques durante el
con aguafria proceso de
Albaricoques | Drénelos bien. No Concentrado | Si Si congelacion.
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Lavelos
arandanos.
Tritrelos en un
colador para
obtener solo la
pulpao utilice
unalicuadorao
un procesador de
aimentos. Afiada
ltazay 1/8 de
azUcar por cada
kilodepuré, si lo
azules— desea. Introduzca
blueberries | el puréenun
(machacados | envase apropiado
0 en puré) y congélelo

Arandanos

Seleccione
melones firmes,
madurosy bien
coloreados. Lave
bien lapiel con
un cepillo. Corte
el meldn por la
mitad y retire las
semillas.

Melén
cantalupo

Seleccione
guindas
maduradas en el
arbol de color
rojo intenso.
Lavey drenelas
guindasy retire
lostallitosy
huesos.

Guindas
(cerezas
agrias)
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S

S

Medio

Medio

Muy
concentrado

No

No

Cerezas
(dulces)

No

Arandanos
agrios -
cranberries

No

Citricos

Seleccione

cerezas

maduradas en €l
arbol de color

rojo intenso.

Lavey drenelas
cerezas, y retire
tallitosy huesos. | Si

SHlecwtire
adestanyekmiios
dpuwallernmider

i reeestryctorapiel
byiléstdie. Retire
|@ptaticos y

egr?pgne loafrutos
defelIOs0S 0 en
m% %su% Lave
y%r%%” fogon Muy

SSh AURR0. )
a@n'ggpq(r){si%‘fgn Si concentrado No
Sdbstriesarissl,o
foitecHerlagsel
neauceEsac) &
atbopiB )@ solo
aquildps|gaEse
tieserdovante
rellacoiigel ado.
taBnéamepeREla
lisretdesgol pes o
zahadhlandas.
Levehaaeliédos
cittibos @grie la
frdeesberdgajos y
retsodibsco por
nuandidhasie |as
sérottas. Las
naranjas las
puede cortar en
ggjos, si lodesea. | No

Concentrado S

Concentrado No
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Seleccione higos
madurados en el
arbol,

ligeramente
blandosy listos
para comer.
Lavelosy corte
los tallos. Puede
pelarlos, cortarlos
en trozos o

Higos dejarlos enteros.

Seleccione uvas
maduras, firmes
y dulces. Lavelas
y retirelostallos,
uvas dafiadas, no
maduradas o
demasiado
maduras. Si las
uvas no tienen
semillas déjelas
enterasy s las
tienen, cortelas
por lamitad y
retirelas.

Uvas
(enteras)

Lavey triturelas
uvas. Cdliente el
puré hasta que
hierva. Drene el
liquido que
obtengay
congélelo por
separado. Retire
las semillasy las
pieles con un
colador. Afiada
12 tazade
azUcar por cada
kilo de puré.
Envase €l puréen
contenedoresy

Uvas (puré) | congélelos.
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S

S

No

Concentrado

Concentrado

N/A

No

No

Duraznosy
nectarinas
(en rodgjas)

No

No

Duraznosy
nectarinas
(trituradas o
en puré)

Seleccione frutas
firmes, bien
madurasy de
color
homogeéneo.
Manipllelas con
mucho cuidado
paraevitar golpes
y magulladuras.
Lavey pelela
fruta. Cortelasen
mitades, cuartos
0 ggosy retire

los huesos. No Concentrado S

Seleccione frutas
firmes, bien
nizdcoagy ddo
cetobandejas
hesnougbeena
Mgl gasscon
nasthorotedado
paraevitar golpes
y magulladuras.
Lavey pelela
fruta. Triturela
frutapeladay
retire 10s huesos.
Para hacer puré,
utilice una
licuadora o un
procesador de
dimentos (para
facilitar el
proceso, caliente
las frutas peladas
y sin hueso
durante 4
minutos en
suficiente agua
paraevitar que se
gquemen).
Posteriormente,
rellenelos
envasesy
congélelos. No N/A Si
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Seleccione frutas
firmesy bien
maduras. Lavey
pelelas peras.
Cortelas por la
mitad o en
cuartosy retire
|os corazones.
Las peras
medianas se
pueden cortar en
12 gajosy las
grandes en 16.
Caliéntelasen
sirope hirviendo
durante 1-2
minutos
(dependiendo del
tamario de los
ggjos). Drene el
liquido, enfriela
frutay envésela

Seleccione pifias
firmesy

maduras, con
profundo aromay
sabor. Péelasy
retire el nucleo
duroy los ojos
|aterales. Cortela
en rodgjas,
cubitos, cufias 0
tiras. Si

Seleccione
ciruelasfirmesy
maduradas en €l
arbol. Lavelas.
Puede cortarlas
por lamitad o en
cuartos. Retire
los huesos.
Envasdlassin
azlcar o en
sirope. Utilice
&cido ascérbico
paraevitar el
oscurecimiento

Ciruelas delafruta S
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en sirope. No

Concentrado

No

Concentrado o
muy
concentrado

Frambuesas

No S

No Ruibéobo

S S
Frutilla-
fresa (entera)

Seleccione frutos
firmesy
completamente
maduros. Los
frutos con
excesivas
semillas son
mejores en puré o
enjugos. Lavey
drene bien las

frambuesas. S Concentrado S

Afada ¥

cucharaditas

(2,250 mg.)

de &cido

ascorbico por
Sef;\dalltro de
) a?lrogg s

coloreados,
firmes, con buen
sabor y con pocas
fibras. Lavey
corte lostallos en
trozos de
aproximadamente
centimetroy
medio o en trozos
de mayor

tamafio. S Concentrado No

Seleccione frutos
firmes, rojosy
completamente
maduros. Léave,
dréney retirelas

hojasy demas
partes duras de la Muy
frutilla. Si concentrado Si
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Seleccione frutos
firmes, rojosy
completamente
maduros. Léave,
dréney retirelas
hojasy demés
partes duras de la
frutilla. Troceé

Frutilla losfrutos o
(trituradao | cortelosen
en trozos) rodajas. N/A N/A Si No

Para més informacién sobre |a conservacién de alimentos,
visite lapaginaweb: Conservacion de alimentos en casade
Penn State o contacte con el equipo de extensidn de Penn State
de su condado.

Documento preparado por Martha Zepp, asistente de
proyectos de extension; Andy Hirneisen, educador senior en
seguridad alimentaria y Luke LaBorde, profesor de ciencias de
los alimentos.
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Sivaa
congelar los
frutosen
paguete seco
con azUcar,
deje reposar
lamezcla
durante 15
minutos antes
de envasarla
en su
contenedor
final.
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