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REPRESENTANTES DE ORGANIZACIONES PRODUCTORAS DE 
BANANO SE CAPACITAN PARA MEJORAR SU PRODUCCIÓN

Asesores técnicos de organizaciones 
dedicadas a la producción de banano 
orgánico de la región Piura, vienen 
fortaleciendo sus capacidades para la 
mejora de la producción y productividad 
de las plantaciones bananeras, con el 
e s t u d i o  d e l  c u r s o  “ N u t r i c i ó n  y 
biofertilización en banano orgánico”.

Las capacitaciones que beneficiarán 
también a pequeños productores y 
pequeñas productoras se desarrollan en 
el marco del proyecto “Innovación 
Agroindustrial de Banano Orgánico”, 
ejecutado por la Cooperativa Agraria 
APBOSMAM y CEDEPAS Norte. 

E l  p r oye c t o  c u e n t a  c o n  e l  a p oyo 
financiero del programa SeCompetitivo 

de la Cooperación Suiza -  Seco.

El curso que se desarrolla de manera 
virtual, tiene un enfoque de integridad 
orgánica. Las capacitaciones están 
conformadas por 12 sesiones, divididas 
en cuatro módulos, programados hasta el 
mes de febrero. 
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PROCESO DE FABRICACIÓN DEL HELADO TIPO SOFT

11

Ÿ El helado tipo Soft o suave suele 
tener un contenido graso inferior 
(del 3 al 6%) al del helado normal 
(10 al 18%) y se produce a una 
temperatura de unos −4°C, 
mientras el helado normal se 
almacena a −15°C. 

Ÿ El helado suave contiene aire, 
introducido en el momento de su 
congelación. El contenido de aire 
puede variar del 0 al 60% del 
volumen total del producto final. 
Suele aceptarse que el contenido 
ideal de aire debe estar entre el 
33 y el 45% del volumen. Por 
encima de esto el producto pierde 
sabor, tiende a aplastarse al 
perder aire y se funde más 
rápidamente.

11
Ÿ Todos los helados, incluyendo los 

suaves, deben congelarse 
rápidamente para evitar la 
cristalización. Con el helado 
suave, esto se logra gracias a una 
máquina especial en el punto de 
venta.

Ÿ  El producto premezclado se 
introduce en la cámara de 
almacenaje de la máquina, donde 
se mantiene a +3°C. luego se 
bate y se congela rápidamente 
hasta -4 ºC. 

Foto: ventuscorp.pe Foto: ventuscorp.cl
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HELADO TIPO SOFT
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Ÿ  Leche, crema de 
leche (grasa), huevo y 
azúcar. Constituyen 
la base de todos los 
helados de crema.

Ingredientes básicos Ingredientes principales

Ÿ  frutas o zumo de 
frutas, chocolate u 
otros. Aportan el 
sabor característico 
al helado.

Complementos

Ÿ  Miel, caramelo, 
trocitos de frutos y 
frutas secas o de 
chocolate, etc. El 
toque original que 
distingue a un 
helado de otro y lo 
enriquecen en 
matices de sabor, 
textura y en 
nutrientes.

Ÿ En primer lugar se realiza una mezcla de los ingredientes líquidos, se agitan 
y se calientan simultáneamente en un tanque hasta una temperatura de 50 
a 60 °C.

Ÿ Luego se añaden los ingredientes secos (leche en polvo, azúcar, 
estabilizantes, etc.). Los colorantes se incorporan posteriormente, en la 
fase previa a la congelación.

PREPARACIÓN DE LA MEZCLA

Ÿ Una vez realizada la mezcla, se somete a una pasteurización a 63 °C 
durante 30 minutos con la que se consigue el efecto higienizante deseado, 
y no se provoca la desnaturalización de proteínas ni la caramelización de 
azúcares. El tratamiento térmico de la mezcla mejora el sabor, mejora la 
conservación, reduciendo su susceptibilidad a la autooxidación, se tiene un 
producto más uniforme. 

PASTEURIZACIÓN
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HELADO TIPO SOFT

Ÿ Es el mantenimiento de la mezcla durante un tiempo en refrigeración (4 a 6 °C).
Ÿ Duración: mínimo de 3 horas hasta 24 horas. 

MADURACIÓN

Ÿ Antes del batido se añaden los saborizantes y colorantes, ya que una adición en 
la etapa de tratamiento térmico se degradan por el calor.

Ÿ Consiste en el enfriamiento rápido y batido de la mezcla hasta -10 a -15 °C. Así 
se consigue la formación de cristales de hielo y al mismo tiempo se incorpora 
aire en la mezcla. Ambos efectos deben lograrse simultáneamente.  

BATIDO Y CONGELACIÓN



CONTRIBUYENDO A LA INNOVACIÓN Y 
COMPETITIVIDAD DE LA PEQUEÑA 

AGROINDUSTRIA

CEDEPAS Norte

@CEDEPASNorte

@cedepas_norte

/c/CEDEPASNorte_Oficial

cedepas.org.pe


	Página 3
	Página 4
	Página 5
	Página 6
	Página 7
	Página 8
	Página 9
	Página 10
	Página 11
	Página 12
	Página 13

