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Receta validada

Qué significa, qué implica trabajar con una, y cémo en El Nuevo Agro vas a recibir recetas ya
validadas y ademas aprender a validar las tuyas.

Validar una receta es reunir la prueba de que esa combinacion exacta de ingredientes, frasco y
tratamiento térmico produce un alimento seguro y estable, una y otra vez. No es que "quede rica": es
que no deje crecer al botulismo.

1. Qué es una receta validada

Una receta validada no es una lista de ingredientes.

Es un proceso completo —ingredientes, proporciones, tipo y tamafio de frasco, llenado y espacio
de cabeza, y tratamiento térmico (tiempo, temperatura y, donde corresponde, presiéon y pH)— del
que existe evidencia de que produce un alimento seguro y conservable de manera confiable y
repetible.

Una receta esta validada cuando alguien con autoridad demostré que esa combinacion de factores
alcanza la letalidad o la barrera necesaria para frenar a los microorganismos peligrosos —en primer
lugar, Clostridium botulinum.

De dénde sale la validaciéon
Una receta puede quedar validada por tres vias, que no se excluyen entre si:

1. Medicion directa. Se midio lo que importa: el pH a lo largo de la guarda, la actividad de agua, o
el centro frio del frasco durante el tratamiento térmico. La evidencia es propia y verificable.

2. Autoridad de proceso. Un técnico, bromatologo o laboratorio competente disefid y respaldo el
proceso. La evidencia es de un tercero calificado.

3. Referencia probada. Se sigue al pie de la letra una receta ya testeada por una autoridad
reconocida. La evidencia esta en la fuente, y se respeta sin modificarla.

Si tomaste una receta validada y cambiaste una sola variable critica —duplicaste el frasco, bajaste el acido,
sumaste un ingrediente mas espeso, acortaste el tiempo— rompiste la validacion. Justo por eso
siempre es importante terminar de completar la informaciéon cuando esta no esta. ¢ Para que frasco?
¢ Cuanto tiempo de tratamiento térmico? Etc.

2. Esto aplica al doble compromiso ENA para el Nivel Profesional.

La comprension de los procesos es lo que distingue al nivel profesional dentro del sistema de
MATERIALES ENA. El Nivel Casero explica limitaciones y pone a disposicion recetas validadas.

Y asi sucede en la mayoria de los sistemas de conservacion casera. Se entregan recetas validadas
y te piden que no las toques: te forman como ejecutor.
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ENA también lo hace, pero en NIVEL PROFESIONAL vamos un paso mas alla. Te brindamos criterios
y las herramientas para que puedas validar tus propias recetas. Te forma como productor-
validador.

| Qué te entrega ENA Para qué sirve

Un conjunto de recetas ya probadas, Producir con seguridad desde el
Recetas validadas listas para producir, con su proceso primer dia, sin tener que validar nada
completo. por tu cuenta.
Criterios y El método para evaluar y respaldar una Crear productos propios sin salir
herramientas de receta nueva: qué medir, con que, y del marco de seguridad —innovar sin
validacion cémo decidir si es segura. improvisar.

Tabla 1 - ENA no elige entre "darte recetas" o "ensenarte a validar": hace las dos cosas, y ese es su enfoque propio.

La receta validada de cada producto manda sobre cualquier tabla genérica. Los tiempos sugeridos,
las bandas de pH, tratamiento térmico y los valores de espacio de cabeza son el punto de partida

3. Qué implica trabajar con una receta validada

Trabajar bajo una receta validada significa aceptar reglas. Cada dato es condicién para que la
validacion siga siendo cierta lote tras lote.

3.1 No tocas las variables criticas de seguridad

No se sustituyen ingredientes, no se cambian proporciones, no se cambia el tamafio ni el tipo de
frasco, no se reduce el acido, la sal o el azucar, no se acorta el tiempo de tratamiento —sin volver a
validar. La receta validada es un sistema cerrado: cada variable esta donde esta por una razén
demostrada.

3.2 Ejecutas un proceso, no lo inventas sobre la marcha

Lo que esta prohibido en cualquier caso es formular y dar por seguro sin evidencia. Si usas una receta
validada, la seguis. Si querés crear una nueva, pasas al modo validacion (seccion 4). Lo que no existe
es el atajo de inventar una variante y suponer que anda bien.

3.3 Registras cada lote

La validacion es del proceso; el registro es lo que prueba que este lote sigui6 ese proceso. pH inicial
y de guarda, tiempo y temperatura del tratamiento, calibracién del pH-metro, acidificante usado.

3.4 Se revalida cuando cambia el contexto

La misma receta puede dejar de ser valida si cambia algo de su entorno, aunque "la receta" en papel
sea idéntica:

« Altitud. A mayor altura el agua hierve por debajo de 100 °C y el proceso letal se debilita. En
Bafio Maria ajusta el tiempo; en autoclave ajusta la presion, no el tiempo.

» Equipo. Cambiar de cacerola o fuente de calor cambia la transferencia térmica.
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* Proveedor del ingrediente. Una legumbre o un tomate distinto puede tener otro poder buffer y
mover el pH.

« Escala. Subir el volumen de produccién cambia tiempos de calentamiento y enfriamiento.

4. Cémo validas tu propia receta en ENA

Desde ENA te brindamos las herramientas. Validar una receta propia es responder, con evidencia,
tres preguntas en orden. Si alguna falla, la receta no se valida.

Criterio | Qué tenés que demostrar Herramientas

Que elegiste la barrera adecuada para el
1 - La barrera correcta  tipo de alimento: acido/acidificado — Bafio
Maria; baja acidez — autoclave.

Tabla de decision pH / acidez -
Control de pH y Acidificacién

Que el pH operativo queda < 4,3, o que el
centro frio del frasco llego a la temperatura pH-metro calibrado - frasco testigo
por el tiempo necesario.

2 - La barrera
alcanzada

Que la barrera se mantiene en guarda: el
3 - La barrera estable pH no sube, el cierre aguanta, el producto
no se altera.

Registro de pH de guarda -
seguimiento de lote

Tabla 2 - Los tres criterios de validacion. Recién cuando los tres estan demostrados con registro, la receta queda validada.

4.1 Las herramientas, una por una

* pH-metro calibrado — mide la barrera quimica. Se calibra con buffers 4.0 y 7.0 antes de usar;
sin calibracién, el nimero no vale.

* Frasco testigo — un frasco instrumentado que acompana al lote y permite medir el centro frio
en vivo, sin abrir la produccion. Es la herramienta que convierte al productor en validador.

* Medicion del centro frio — el punto del frasco que tarda mas en calentarse. Si ese punto
alcanzo la temperatura por el tiempo requerido, todo el frasco lo hizo.

* Registro de lote — la planilla donde queda asentada la evidencia. Es lo que transforma una
corrida exitosa en una receta validada y repetible.

Recordemos que una conserva puede verse, oler y saber perfecta y aun asi ser peligrosa: el botulismo no
da aviso sensorial. El limite de lo seguro lo define la evidencia, no la apariencia ni las experiencias previas.

5. Mermeladas y dulces: la misma légica, otra barrera

Todo lo anterior —qué es una receta validada, las reglas de trabajo y los tres criterios— vale igual
para las mermeladas y los dulces. La conservacion de frutas con azucar entra en el mismo marco. Lo
unico que cambia es cual es la barrera que mantiene seguro al producto.

En una conserva acidificada la barrera principal es el pH (< 4,3). En una mermelada la barrera
principal es el azucar: la alta concentracion de sélidos solubles baja la actividad de agua y deja a los
microorganismos sin agua disponible para crecer. La acidez de la fruta y el calor de la pasteurizacion
acompafan, pero el que conserva es el azucar.
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La diferencia entre conserva saladas y mermelada

En la conserva la barrera principal es quimica (el pH); en la mermelada es fisica (el azicar que baja la
actividad de agua). Una buena noticia para los dulces: con azlcar alta y pH bajo, el botulismo
practicamente no es un riesgo. El problema de las mermeladas son los hongos y las levaduras —
deterioro, no toxina—, que aparecen justamente cuando la barrera de azicar es insuficiente.

5.1 Qué validas en una mermelada
El esquema de validacion es el mismo de la seccion 4; lo que cambia es qué se mide en cada criterio.

Criterio En una conserva acidificada | En una mermelada / dulce

Confirmar que es acida/acidificada — Confirmar fruta acida + alto azdcar —
1 - Barrera correcta = . ~ .

Barno Maria. Bano Maria.

pH operativo < 4,3 y centro frio del Punto de azucar (= 65 °Brix) o actividad
2 - Barrera . ) )

frasco a temperatura por el tiempo de agua baja, punto de gel logrado; el
alcanzada .

necesario. pH queda como apoyo.

En guarda el pH no sube, el cierre En guarda no aparece moho ni
3 - Barrera estable e .

aguanta, el producto no se altera. fermentacion, y el cierre aguanta.

Tabla 3 - El esquema de validacion no cambia; cambia la variable que demuestra la barrera.

5.2 La herramienta que se suma
A las herramientas de la seccién 4 se agrega una especifica para dulces:
+ Refractometro / medicion de °Brix — mide el azucar, la barrera principal de la mermelada.
Donde sea posible, complementar con actividad de agua (aw).

* El pH-metro sigue sirviendo, pero como control de apoyo: confirma que la acidez acompafia,
no reemplaza la medicién del azucar.

Zona de peligro: las mermeladas reducidas en aztcar. Las mermeladas "light", "diet" o reducidas
en azucar sacan la barrera principal del dulce. No se validan con el esquema tradicional: requieren
refrigeracion, pectinas formuladas para bajo azucar o conservantes.

Meterlas en la misma tabla que un dulce comin es justamente la "receta improvisada™ que
advierte la seccion 1.

6. ¢Como decidir?

1 - ¢ Qué barrera sostiene este producto? (pH / azucar / autoclave)
v

2 - ;Tengo una receta validada para este producto?

Si — ejecutar NO — validar

Seguir la receta sin tocar variables criticas. Registrar el | Aplicar los tres criterios (secciones 4 y 5) con las
lote. Re-validar si cambi¢ altitud, equipo, proveedor o herramientas ENA. Hasta no demostrar los tres con
escala. registro, el producto no se consume.

En El Nuevo Agro vas a tener recetas validadas para producir con seguridad desde el primer dia —y vas a tener los
criterios y herramientas para validar las tuyas cuando quieras crear algo nuevo. Lo tnico que el sistema no admite,
nunca, es producir sin una de las dos cosas: ni receta validada, ni validacién propia con evidencia.
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