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ESCABECHE JALAPENO

OBJETIVOS

El objetivo principal de esta practica es aprender a hacer los chiles en
escabeche de una manera segura y limpia para el consumidor, aprender a
utilizar las herramientas del laboratorio de alimentos, también conocer mas
acerca de la conservacion de los productos. El chile jalapefio en escabeche
es el producto conservado en vinagre y sal, en envases de vidrio o bolsas de
polietileno de alta densidad. Se agrega aceite vegetal, hojas de laurel, cebolla
y zanahoria para dar volumen, mejorar el sabor y la apariencia. Se utiliza para

dar sabor picante a carnes y numerosos platillos de origen mexicano.




INTRODUCCION

El escabeche jalapeiio es un alimento preparado a base de chile y vinagre,
mediante un método de preparacion que logran conservar los chele a la vez
gue proporciona un delicioso y picante sabor, es idoneo para acompafar las
mas diversas variedades de platillos. Ademas, de su rico sabor también
contiene propiedades nutricionales que proporcionan energia al cuerpo,
vitaminas y previene enfermedades. Los escabeches hacen un medio ideal de
conservacion debido a la acidez del vinagre, ademas adquieren un sabor y
aroma caracteristicos de cada alimento conservado de esta manera. Ademas,
las verduras y especias pueden variar para adquirir diferentes aromas y

sabores.




DESARROLLO

El dia 21 de septiembre del afio 2022, se llevg a cabo en la Institucion De La

Universidad Del Sureste Campus Tapachula la elaboracion de escabeche en

jalapefio caseramente utilizando los siguientes ingredientes;

2 libras chiles jalapefios

8 zanahorias

2 cebollas

1 1/2 tazas vinagre de manzana

2 1/2 taza agua

2 cabezas ajos

1 cucharadas orégano seco

1 cucharada sal

1 taza aceite

ELABORACION PASO A PASO
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Vamos a preparar el escabeche: en una ollita pon a hervir las 2 1/2
tazas de agua, la 1 1/2 tazas de vinagre de manzana, los ajos, la sal
y el orégano. Deja que hierva unos 5 minutos. Luego agrega el
aceite. Que hierva unos 2 minutos. Apaga el fuego. Reserva.

En una olla grande, pon a hervir 8 tazas de agua.

Lave bien los chiles. Con un cuchillo afilado, hazles unos hoyitos.
Pela las zanahorias y partelas en rodajas.

Cuando hierva el agua, agrega los chiles y zanahorias. Revuelve y
tapa la olla por unos 5 minutos.

Parte las cebollas en 2 y rebanalas. Agrega a la olla. Revuelve y
tapa por 3 minutos.

Estila el agua de coccion de los chiles. Vacialos en un molde
grande de vidrio. Agrega el escabeche. Revuelve. Deja en reposo

unas horas. Revuelve de vez en cuando.




CONCLUSION

En esta pequefia practica nos llevamos el conocimiento y la experiencia de
haber elaborado el escabeche jalapefio de forma casera, ya que no utilizamos
cosas procesados esto hace que sea mas beneficioso para nuestra salud y
los nutrientes seran de mejor calidad. El producto obtenido sobre la
elaboracion de escabeche tiene el mismo procedimiento que el
industrializado, utilizando las técnicas de conservacion, manteniendo las
propiedades organolépticas, las buenas practicas de manufactura con una la
diferencia en que el producto final es elaborado en forma casero con un 100%
de producto natural y sin conservadores ni aditivos brindando un producto
mas saludable para el consumo propio y viéndolo como negocio ya que las
personas buscan productos més saludables hoy en dia.
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