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ESTADÍSTICAS MENDOZA:

PRODUCTORES DE DURAZNO:

[ 898 Fincas]

[ 7.064 ha]

[ 140.000 t] (100%)

[Fuente: FEPEDI – CAFIM].



ESTADÍSTICAS MENDOZA:

INDUSTRIAS CONSERVERAS:

[ 70.000 t] ( 50%)

[ 90.000.000 de Latas]

INDUSTRIAS PULPERAS:

[ 70.000 t] ( 50%)

[ 24.000 t] (Pulpa Conc.)

[Fuente: FEPEDI – CAFIM].



ESTADÍSTICAS COMERCIALES:

MERCADO INTERNO INDUSTRIAS CONSERVERAS:

[ 72.000.000 Latas] ( 80%)

MERCADO EXTERNO INDUSTRIAS CONSERVERAS:

[ 18.000.000 Latas] ( 20%)

MERCADO INTERNO INDUSTRIAS PULPERAS:

[ 4.000 t] ( 16,67%)

MERCADO EXTERNO INDUSTRIAS PULPERAS:

[ 20.000 t] ( 83,33%)

[Fuente: FEPEDI - CAFIM].



PARTICIPACIÓN RELATIVA EN LAS COMPRAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA 
ARGENTINA PARA DIFERENTES POSTRES Y TIPOS DE PRODUCTOS DE DURAZNO.

[Fuente: FEPEDI].



COMPOSICIÓN QUÍMICA 
DURAZNOS EN FRESCO:

[I GAMA]



Composición química del durazno en fresco (valores aproximados): 
(expresada por cada 100 g de porción comestible) 
 

DURAZNO (Prunus persica L.): 

Contenido energético:  
 

De los componentes digestibles de 100 g de porción comestible:........................ 220 kJ  =  51 kcal. 
 

Componentes principales de 100 g de porción comestible: 
 

Agua:.......................................................................................................................... 86,9 g. 
Proteína:......................................................................................................................  0,5 g. 
Grasa (lípidos):..............................................................................................................  0,1 g. 
Hidratos  de Carbono:................................................................................................... 12,0 g. 
Ácidos orgánicos:........................................................................................................... 0,6 g. 
Fibra:............................................................................................................................ 1,7 g. 
Sales minerales (Cenizas):..............................................................................................  0,5 g. 

Composición detallada de 100 g de porción comestible: 

Sales minerales: 
 
Sodio:.................................................... 3 mg. 
Potasio:.............................................. 259 mg. 
Magnesio:............................................... 9 mg. 
Calcio:................................................... 5 mg. 
Manganeso:......................................... 110 g. 

Hierro:................................................. 380 g. 

Cobre:................................................... 50 g. 

Cinc:.................................................... 140 g. 

Fósforo:................................................ 19 mg. 
Cloro:.................................................... 3 mg. 
Flúor:.................................................... 20 g. 

Yodo:...................................................... 1 g. 

Selenio:............................................... Trazas. 
 
Vitaminas: 
 
Carotenos:........................................... 440 g. 

Vit. E:...................................................... s/d. 
Vit. K:...................................................... s/d. 
Vit. B1 (Tiamina):.................................... 20 g. 

Vit. B2 (Riboflavina):............................... 40 g. 

Nicotinamida (Niacina):......................... 800 g. 

Ácido pantoténico:................................ 140 g. 

Vit. B6:.................................................. 25 g. 

Biotina:................................................... 2 g. 

Ácido fólico:............................................ 3 g. 

Vit.C:................................................... 6,3 mg. 

Aminoácidos: 
Arginina:............................................... 17 mg. 
Histidina:.............................................. 17 mg. 
Isoleucina:............................................ 13 mg. 
Leucina:............................................... 30 mg. 
Lisina:.................................................. 30 mg. 
Metionina:............................................. 30 mg. 
Fenilalanina:.........................................  18 mg. 
Treonina:.............................................. 25 mg. 
Triptofano:.............................................  5 mg. 
Tirosina:............................................... 20 mg. 
Valina:.................................................. 40 mg. 
Hidratos de carbono: 
Glucosa:........................................... 1.030 mg. 
Fructosa:.......................................... 1.230 mg. 
Sacarosa:......................................... 5.720 mg. 
Sorbitol:............................................  890 mg. 
Lípidos: 
Ácido palmítico:....................................  10 mg. 
Ácido esteárico:..................................... Trazas. 
Ácido oleico:.........................................  30 mg. 
Ácido linoleico:...................................... 40 mg. 
Ácido linolénico:.................................... Trazas. 
Otros componentes: 
Ácido málico:....................................... 330 mg. 
Ácido cítrico:........................................ 240 mg. 
Ácido oxálico:........................................... s/d. 
Ácido salicílico:..................................... 580 g. 

 
 

 
Fuente: Tablas de composición de alimentos. El pequeño “Souci-Fachmann-Kraut”. Edición del Deutsche 

Forschungsanstalt für Lebensmittelchemie, Garching bei München. Editorial ACRIBIA. España. 1999.  
Tabla de composición de alimentos Argentina. 2003. 

CONSERVACIÓN 
REFRIGERADA EN 

CÁMARAS 
FRIGORÍFICAS

[0 - 0,5ºC] [90-95% HR].





DURAZNOS EN CONSERVA EN 
MITADES O TROZOS EN 

JARABE DILUIDO Y OTROS 
[CONVENCIONALES]

[MÉTODO APPERT = II GAMA]



DURAZNOS EN CONSERVA EN MITADES EN JARABE DILUIDO EN FRASCOS 
DE VIDRIO [CONVENCIONALES]



DURAZNOS EN CONSERVA EN MITADES EN JARABE DILUIDO EN TARRO 
IRAM Nº 100 CLÁSICO [CONVENCIONALES]





DURAZNOS EN CONSERVA EN TAJADAS O TROZOS O 
CUBOS EN JARABE DILUIDO  [CONVENCIONALES]



DURAZNOS EN CONSERVA EN MITADES  
REDUCIDOS EN CALORÍAS [“LIGHT”]





ENSALADA O CÓCTEL DE FRUTAS EN 
JARABE DILUIDO  [CONVENCIONALES]



DURAZNOS EN CONSERVA EN TROZOS  
REDUCIDOS EN CALORÍAS [“LIGHT”]

[NUEVOS ENVASES]



NUEVAS ALTERNATIVAS DE ENVASES, 
DENOMINACIÓN DE ORIGEN, PARA 

PRODUCTOS DE DURAZNO
[NUEVOS ENVASES: TETRA RECART – TARROS ABRE FÁCIL - CUPS]

Neto: 227 g

Neto: 2 
por 113 g



AUTOCLAVES PARA ENVASES 
TETRA RECART:



PULPA CONCENTRADA 
ASÉPTICA DE DURAZNO

[28-32ºBrix]



PULPA CONCENTRADA ASÉPTICA DE DURAZNOS:

Concentradores al 
vacío de doble y 

triple efecto.

Distintos modelos de 
“Tote bin” de 1.000 

kg.

Pulpas concentradas 
asépticas en bolsas y 
tambores de 250 kg 

[28-32º Brix].



MERMELADA DE DURAZNO 
CONVENCIONAL



MERMELADA DE DURAZNO CONVENCIONAL
[Envases de vidrio y de plástico]





MERMELADA DE DURAZNO REDUCIDA EN CALORÍAS 
(“LIGHT”)





NÉCTAR DE DURAZNO CONVENCIONAL
[Botellas de vidrio y plástico]



NÉCTAR DE DURAZNO CONVENCIONAL
[Envases tetrabrik y otros]





NÉCTAR DE DURAZNO REDUCIDO EN CALORÍAS 
(“LIGHT”)





NÉCTAR DE DURAZNO FACULTAD DE CIENCIAS 
AGRARIAS UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO



NÉCTAR MIXTO DE DURAZNO CON 
OTRAS FRUTAS U HORTALIZAS

[DESARROLLO INTI MENDOZA]

ELABORACIÓN DE UNA BEBIDA ANALCOHÓLICA 
A BASE DE FRUTAS Y HORTALIZAS:

[DURAZNO + TOMATE + ZANAHORIA]



NÉCTAR MIXTO DE DURAZNO CON PULPA DE TOMATE Y 
PULPA DE ZANAHORIA 

[NIVEL LABORATORIO] y [NIVEL MICROFÁBRICA]





“PURÉ DE DURAZNO” - “COLADOS” Y/O “BABY FOODS”.



“PURÉ DE DURAZNO” - “COLADOS” Y/O “BABY FOODS”.
[ALTERNATIVA DE PURÉS MIXTOS CON OTRAS FRUTAS Y 

HORTALIZAS: DESARROLLOS INTI MENDOZA]





DURAZNOS DESECADOS Y/O DESHIDRATADOS 
[Paseras al sol - Hornos continuos o discontinuos]

[20 a 25% de humedad]





DURAZNOS DESHIDRATADOS TIPO 
“SNACKS”

[HORNOS DISCONTINUOS DE BANDEJA]
[4 a 6% de humedad]



DURAZNOS DESHIDRATADOS  EN 
MICROONDAS TIPO “SNACKS”

[6 a 8% de humedad]



DURAZNOS LIOFILIZADOS



Equipos liofilizadores industriales y de Planta Piloto





DESHIDRATACIÓN DE 
DURAZNOS POR MÉTODOS 

COMBINADOS: 
OSMODESHIDRATACIÓN CON 

MICROONDAS, LIOFILIZACIÓN, 
POR AIRE CALIENTE Y OTROS



DESHIDRATACIÓN DE JUGO-PULPA DE DURAZNOS POR 
PULVERIZACIÓN SPRAY [POLVO con 3-4% de humedad].



DESHIDRATACIÓN DE JUGO-PULPA DE DURAZNOS POR 
PULVERIZACIÓN SPRAY [POLVO con 3-5% de humedad].



DURAZNOS EN “LÁMINAS” 
DESHIDRATADOS TIPO “SNACKS 

SALUDABLES”
[A partir de Pulpa]

[HORNOS DISCONTINUOS DE BANDEJA]



DURAZNOS EN “LÁMINAS” DESHIDRATADOS TIPO “SNACKS 
SALUDABLES” [A partir de Pulpa]

[HORNOS DISCONTINUOS DE BANDEJA]



HORNOS  INDUSTRIALES DISCONTINUOS DE BANDEJA TIPO SCHILDE O 
FAVORIT. HORNOS GASTRONÓMICOS.



DURAZNOS MÍNIMAMENTE PROCESADOS: EN CUBOS, 
TROZOS, TAJADAS, EN JARABE, REFRIGERADOS.

“MACEDONIA DE FRUTAS” 
[Desarrollos INTI - Mendoza]

[IV GAMA] (Vida útil: 4 a 6 días – 3 a 5ºC).







DURAZNOS CONGELADOS: PULPA, MITADES, TROZOS, 
CUBOS, TAJADAS [III GAMA].







YOGUR CON ADICIÓN DE TROCITOS DE 
DURAZNO.



YOGUR CON ADICIÓN DE TROCITOS DE DURAZNO.



AGUAS SABORIZADAS:



INFUSIONES: TE CON DURAZNO:



TECNOLOGÍAS EMERGENTES:

ALTAS PRESIONES HIDROSTÁTICAS 
[A.P.H.: 3.000 a 9.000 bares – 6 a 8 minutos]

[Envases flexibles multilaminados y herméticos]

DESCOMPRESIÓN INSTANTÁNEA 
CONTROLADA (D.I.C.):



DURAZNOS PROCESADOS POR ALTA 
PRESIONES HIDROSTÁTICAS (APH)

“DURAZNOS MÍNIMAMENTE PROCESADOS”



Los duraznos envasados al vacío y tratados por altas presiones
hidrostáticas (APH) representan una alternativa a los duraznos en
conserva en jarabe enlatados con la ventaja de preservar las
características sensoriales e incluso mejorar la composición nutricional
de la fruta fresca, con la practicidad de un producto mínimamente
procesado. Combinando la tecnología de Altas Presiones hidrostáticas
(que evita que la fruta cortada se fermente al envasarla al vacío) con el
envasado (que evita la presencia de oxígeno y, por ende, la reacción de
oxidación que se produce durante el pardeamiento enzimático) y el
agregado de ácido ascórbico (vitamina C) y ácido cítrico como mezcla
acidulante-antioxidante, se logra preservar a la fruta cortada
conservando su frescura, sus propiedades nutricionales y sensoriales por
más tiempo.

TECNOLOGÍA DE ALTAS PRESIONES HIDROSTÁTICAS VALIDADA PARA LA 
PRESERVACIÓN DE DURAZNOS MÍNIMAMENTE PROCESADOS.



TECNOLOGÍA DE ALTAS PRESIONES HIDROSTÁTICAS VALIDADA PARA LA 

PRESERVACIÓN DE DURAZNOS MÍNIMAMENTE PROCESADOS
Autores: Gabriela Denoya, Gustavo Polenta, Claudio Sanow y Sergio Vaudagna.

[Instituto de Investigación y Tenología de Alimentos del INTA]





Descompresión Instantánea Controlada (D.I.C.):
[75% más económico que la liofilización]



La D.I.C. es una nueva tecnología de procesado de alimentos
que consiste en un tratamiento termo-mecánico que usa Alta
Temperatura [ 180ºC] y Alta Presión [ 10 bar = 10,2 kg/cm2]
en corto tiempo combinado (High Temperature for Short Time)
con una descompresión instantánea (200 milisegundos) a
vacío (200 mbar). Permite tratar una amplia variedad de
productos agroalimentarios (frutas, vegetales, plantas
aromáticas, etc.). Puede utilizarse para texturizar, deshidratar
y/o descontaminar productos alimenticios y para extraer
compuestos de alto valor agregado. Mantenimiento del valor
nutritivo natural y de las características organolépticas.

Descompresión Instantánea Controlada (D.I.C.):



MUCHAS 
GRACIAS POR 

VUESTRA 
ATENCIÓN!!!


