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MARCO TEORICO
Se define a la mermelada de frutas como un producto de consistencia pastosa
o gela
gelatitino
nosa
sa,, obte
obteni
nida
da por
por cocc
cocci&oacute;
i&oacute;n
n y conc
concen
entr
trac
aci&oacute;
i&oacute;n
n de frut
frutas
as sana
sanas,
s,
adecuadamente preparadas, con adici&oacute;n de edulcorantes, con o sin adici&oacute;n de
agua. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o part&iacute;culas finas y deben estar
dispersas uniformemente en todo el producto.
La elab
elabor
orac
aci&oacute;
i&oacute;n
n de merm
mermel
elad
adas
as sigu
sigue
e sien
siendo
do uno
uno de los
los m&eacute;to
m&eacute;todo
doss m&aacute;s
m&aacute;s
populares para la conservaci&oacute;n de las frutas en general. La mermelada casera
tiene un sabor excelente que es muy superior al de las procedentes de una
producci&oacute;n masiva.
na verdad
verdadera
era mermela
mermelada
da debe
presen
presentar
tar un color
color brillante
brillante y atract
atractivo
ivo,,
refle!ando el color propio de la futa. &quot;dem&aacute;s debe aparecer bien gelificada sin
demasiada rigidez, en forma tal que pueda extenderse perfectamente .#ebe
tener por supuesto un buen sabor afrutado. $ambi&eacute;n debe conservarse bien
cuando se almacena en un lugar fresco, preferentemente oscuro y seco.
$odos los que tienen experiencia en la elaboraci&oacute;n saben que resulta dif&iacute;cil
tener &eacute;xito en todos los puntos descritos, incluso cuando se emplea una receta
bien comprobada debido a la variabilidad de los ingredientes en general,
principalmente de la fruta. Las futas difieren seg%n se su variedad y su grado
de madurez, incluso el tama&amp;o y la forma de los recipientes empleados para la
cocci&oacute;n influyen sobre el resultado final al variar la rapidez con que se evapora
el agua durante la cocci&oacute;n.
'l presente informe tiene por ob!etivo proporcionar informaci&oacute;n b&aacute;sica para la
elaboraci&oacute;n de mermeladas.
MATERIA PRIMA E INSUMOS
'laborar una buena mermelada es un producto comple!o, que requiere de un
&oacute;ptimo balance entre el nivel de az%car, la cantidad de pectina y la acidez.
Fruta
Lo primero a considerar es la fruta, que ser&aacute; tan fresca como sea posible. (on
frecuencia se utiliza una mezcla de fruta madura con fruta que reci&eacute;n
)a iniciado su maduraci&oacute;n y los resultados son bastante satisfactorios. La fruta
demasiado madura no resulta apropiada para preparar mermeladas, ya que no
gelificara bien.
'ntre las frutas que se emplean en la elaboraci&oacute;n de mermeladas se puede
mencionar papaya, fresa, naran!a, frambuesa, ciruela, pera, mora, albaricoque,
durazno entre otras.
'n el *er% existen diferentes especies nativas a partir del cual se pueden
preparar mermeladas de calidad, por e!emplo de sauco, moras, tuna,
beren!ena, aguaymanto
Az&uacute;car
'l az%car es un ingrediente esencial. #esempe&amp;a un papel vital en la
gelificaci&oacute;n de la mermelada al combinarse con la pectina. 's importante
se&amp;alar que la concentraci&oacute;n de az%car en la mermelada debe impedir tanto la
fermentaci&oacute;n como la cristalizaci&oacute;n +esultan bastante estrec)os los l&iacute;mites
entre la probabilidad de que fermente una mermelada porque contiene poca
cantidad de az%car y aquellos en que puede cristalizar porque contiene
demasiada az%car.
'n las mermeladas en general la me!or combinaci&oacute;n para mantener la calidad y
conseguir una gelificaci&oacute;n correcta y un buen sabor suele obtenerse cuando el
-  del peso final de la mermelada procede del az%car a&amp;adido. La
mermelada resultante contendr&aacute; un porcenta!e de az%car superior debido a los
az%cares naturales presente en la fruta. (uando la cantidad de az%car a&amp;adida
es inferior al- puede fermentar la mermelada y por ende se propicia el
desarrollo de )ongos y si es superior al / existe el riesgo de que cristalice
parte del az%car durante el almacenamiento. 'l az%car a utilizarse debe ser de
preferencia az%car blanca, porque permite mantener las caracter&iacute;sticas propias
de color y sabor de la fruta. $ambi&eacute;n puede utilizarse az%car rubia
especialmente para frutas de color oscuro como es el caso del sauco y las
moras. (uando el az%car es sometida a cocci&oacute;n en medio &aacute;cido, se produce la
inversi&oacute;n de la sacarosa, desdoblamiento en dos az%cares 0fructosa y glucosa1
que retardan o impiden la cristalizaci&oacute;n de la sacarosa en la mermelada,
resultando por ello esencial para la buena conservaci&oacute;n del producto el
mantener un equilibrio entre la sacarosa y el az%car invertido. na ba!a
inversi&oacute;n puede provocar la cristalizaci&oacute;n del az%car de ca&amp;a, y una elevada o
total inversi&oacute;n, la granulaci&oacute;n de la dextrosa. *or tanto el porcenta!e &oacute;ptimo de
az%car invertido est&aacute; comprendido entre el 23 y 4-  del az%car total en la
mermelada.
&Aacute;cido c&iacute;trico
Si todas las frutas tuviesen id&eacute;ntico contenido de pectina y &aacute;cido c&iacute;trico, la
preparaci&oacute;n de mermeladas ser&iacute;a una tarea simple, con poco riesgo de incurrir
en fallas, sin embargo el contenido de &aacute;cido y de pectina var&iacute;a entre las
distintas clases de frutas. 'l &aacute;cido c&iacute;trico es importante no solamente
para la gelificaci&oacute;n de la mermelada sino tambi&eacute;n para conferir brillo al color
de la mermelada, me!ora el sabor, ayuda a evitar la cristalizaci&oacute;n del az%car y
prolonga su tiempo de vida %til. 'l &aacute;cido c&iacute;trico se a&amp;adir&aacute; antes de cocer la
fruta ya que ayuda a extraer la pectina de la fruta. 'l &aacute;cido c&iacute;trico se vende en
forma comercial ba!o la forma granulada y tiene un aspecto parecido a la
az%car blanca, aunque tambi&eacute;n se puede utilizar el !ugo de lim&oacute;n como fuente
de &aacute;cido c&iacute;trico. La cantidad que se emplea de &aacute;cido c&iacute;trico var&iacute;a entre -.53 y
-.6 del peso total de la mermelada.
Pectina
La fruta contiene en las membranas de sus c&eacute;lulas una sustancia natural
gelificante que se denomina pectina. La cantidad y calidad de pectina presente,
depende del tipo de fruta y de su estado de madurez.
;rutas ricas en pectina
;rutas pobres en pectina
&lt;anzana, lim&oacute;n, naran!a,
;resa ,melocot&oacute;n,pera,pi&amp;a
lima,pomelo,membrillo
tomate,sauco,mora y beren!ena
'n la preparaci&oacute;n de mermeladas la primera fase consiste en resblandecer la
fruta de forma que se rompan las membranas de las c&eacute;lulas y extraer as&iacute; la
pectina. La fruta verde contiene la m&aacute;xima cantidad de pectina7 la fruta madura
contiene algo menos. La pectina se extrae m&aacute;s f&aacute;cilmente cuando la fruta se
encuentra ligeramente verde y este proceso se ve favorecido en un medio
&aacute;cido. Las proporciones correctas de pectina, &aacute;cido c&iacute;trico y az%car son
esenciales para tener &eacute;xito en la preparaci&oacute;n de mermeladas. 'n la actualidad
se sugiere el empleo de la carragenina y el almid&oacute;n modificado como sustituto
de la pectina, en el presente manual se utilizar&aacute; a la pectina como sustancia
gelificante para dar consistencia a la mermelada. La materia prima para la
obtenci&oacute;n de pectina proviene principalmente de la industria de frutas c&iacute;tricas7
es un subproducto extra&iacute;do de las c&aacute;scaras y cortezas de naran!as, pomelos,
limones y toron!as. Se encuentra en el albedo 0parte blanca y espon!osa de la
c&aacute;scara17 tambi&eacute;n se obtiene pectina a partir del bagazo de la manzana y el
membrillo 'l valor comercial de la pectina est&aacute; dado por su capacidad para
formar geles7 la calidad de la pectina se expresa en grados. 'l grado de la
pectina indica la cantidad de az%car que un 8ilo de esta pectina puede gelificar
en condiciones &oacute;ptimas, es decir a una concentraci&oacute;n de az%car de 3 y a un
p9 entre 2 : 2.3.
La cantidad de pectina a usar es variable seg%n el poder gelificante de &eacute;sta y la
fruta que se emplea en la elaboraci&oacute;n de la mermelada.
Conservante
Los conservantes son sustancias que se a&amp;aden a los alimentos para prevenir
su deterioro, evitando de esta manera el desarrollo de microorganismos,
principalmente )ongos y levaduras. Los conservantes qu&iacute;micos m&aacute;s usados
son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio. 'l sorbato de potasio tiene
mayor
espectro
de
acci&oacute;n
sobre
microorganismos.
Su
costo
es
aproximadamente 3veces m&aacute;s que el del benzoato de sodio. 'l benzoato de
sodio act%a sobre )ongos y levaduras, adem&aacute;s es el m&aacute;s utilizado en la
industria alimentar&iacute;a por su menor costo, pero tiene un mayor grado de
toxicidad sobre las personas7 adem&aacute;s en ciertas concentraciones produce
cambios en el sabor del producto.
PUNTOS IMPORTANTES A TENER EN CUENTA EN LA PR
EPARACI&Oacute;N DE MERMELADAS
a1 tilizar fruta fresca con el grado !usto de maduraci&oacute;n o una mezcla de
fruta madura y no madura evitar la fruta demasiado madura.
b1 *ectina, &aacute;cido y az%car son ingredientes vitales para una mermelada
bien gelificada, y deben estar equilibrados en las proporciones
adecuadas.
c1 La fruta que debe ser reblandecida ser&aacute; )ervida a fuego lento con
suavidad )asta su total reblandecimiento antes de a&amp;adir el az%car.
d1 =o debe a&amp;adirse el az%car )asta que la fruta aparezca blanda y
des)ec)a. na vez a&amp;adido y disuelto el az%car, la mermelada deber&aacute;
)ervir con rapidez )asta alcanzar el punto de gelificaci&oacute;n.
e1 La ebullici&oacute;n muy prolongada con az%car oscurece el color, altera el
sabor y puede dar lugar a una mermelada pega!osa.
f1 na cocci&oacute;n escasa puede determinar que la mermelada aparezca muy
suelta o como un !arabe. 'sto puede ser consecuencia tambi&eacute;n de la
falta de pectina o de &aacute;cido, o de la incorporaci&oacute;n de una cantidad
excesiva de az%car
g1 La mermelada poco )ervida, o que contiene muy poca cantidad de
az%car, fermentar&aacute; al ser almacenada.
)1 =o eliminar la espuma de la mermelada durante la cocci&oacute;n&gt; )acer esto
cuando la conserva )a terminado de )ervir. La retirada continuada de
espuma es innecesaria y una p&eacute;rdida de tiempo.
i1 *ara evitar que las frutas enteras suban a la parte superior del tarro
0especialmente fresas y c e r e z a s 1 , de!ar que la mermelada se enfr&iacute;a
ligeramente en la cacerola, despu&eacute;s agitar la suavemente antes de
envasarla.
!1 Si se usan cierres )erm&eacute;ticos, deber&aacute;n limpiarse escrupulosamente y
colocarlos sobre los tarros inmediatamente despu&eacute;s de llenarlos.
81 &quot;lmacenar la mermelada en un armario fresco, oscuro, seco y ventilado
CALIDAD DE LA MERMELADA
La mermelada, como todo alimento para consumo )umano, debe ser elaborada
con las m&aacute;ximas medidas de )igiene que aseguren la calidad y no ponga en
riesgo la salud de quienes la consumen. *or lo tanto debe elaborarse en
buenas condiciones de sanidad, con frutas maduras, frescas, limpias y libres
de restos de sustancias t&oacute;xicas. *uede prepararse con pulpas concentradas o
con frutas previamente elaboradas o conservadas, siempre que re%nan los
requisitos mencionados. 'n general, los requisitos de una mermelada se
pueden resumir de la siguiente manera&gt;
 S&oacute;lidos solubles por lectura 0?@rix1 a 6-?(&gt; m&iacute;nimo 4, m&aacute;ximo
/.p9&gt;2.63 : 2.A3.
 (ontenido de alco)ol et&iacute;lico en 0BCB1 a 53 ?(C53?(&gt; m&aacute;ximo -.3.
 (onservante&gt; @enzoato de Sodio yCo Sorbato de *otasio 0solos o en
con!unto1 en gC5-- ml.&gt; m&aacute;ximo -.-3.=o debe contener antis&eacute;pticos.D
#ebe estar libre de bacterias pat&oacute;genas. Se permite un contenido
m&aacute;ximo de mo)o de cinco campos positivos por cada 5--
DEFECTOS EN LA ELABORACI&Oacute;N DE MERMELADAS
*ara determinar las causas de los defectos que se producen en la preparaci&oacute;n
de mermeladas se debe comprobar los siguientes factores&gt; contenido de
s&oacute;lidos solubles 0?@rix1, p9, color y sabor. &quot; continuaci&oacute;n se presenta los
principales defectos en la elaboraci&oacute;n de mermeladas.
M()*(+- .+/ / // .3)*(
(ausas&gt;
 (occi&oacute;n prolongada que origina )idr&oacute;lisis de la pectina.
 &quot;cidez demasiado elevada que rompe el sistema de redes o estructura en
formaci&oacute;n.
 &quot;cidez demasiado ba!a que per!udica a la capacidad de gelificaci&oacute;n.
 'levada cantidad de sales minerales o tampones presentes en la fruta, que
retrasan o impiden la completa gelificaci&oacute;n.
 (arencia de pectina en la fruta.D 'levada cantidad de az%car en relaci&oacute;n a la
cantidad de pectina.D n excesivo enfriamiento que origina la ruptura del gel
durante el envasado. *ara la determinaci&oacute;n de esta falla, es necesario
comproDbar ?@rix, p9 y la capacidad de gelificaci&oacute;n de la pectina.
S35)(636 / 67)-/
Se presenta cuando la masa solidificada suelta l&iacute;quido. 'l agua atrapada es
exudada y se produce una comprensi&oacute;n del gel.
(ausas&gt;




&quot;cidez demasiado elevada.
#eficiencia en pectina.
'xceso de az%car invertido.
(oncentraci&oacute;n deficiente, exceso de agua 0demasiado ba!o en s&oacute;lidos1
*ara la determinaci&oacute;n de esta falla se debe comprobar&gt; ?@rix y p9.
C)368+393
(ausas&gt;
 'levada cantidad de az%car.
 &quot;cidez demasiado elevada que ocasiona la alta inversi&oacute;n de los az%cares,
dando lugar a la granulaci&oacute;n de la mermelada.
 &quot;cidez demasiado ba!a que origina la cristalizaci&oacute;n de la sacarosa.
 'xceso de cocci&oacute;n que da una inversi&oacute;n excesiva.
 La permanencia de la mermelada en las pailas de cocci&oacute;n u ollas, despu&eacute;s
del )aberse )ervido tambi&eacute;n da a lugar a una inversi&oacute;n excesiva.
C*;3/6 -( /+/)
(ausas&gt;
 (occi&oacute;n prolongada, da lugar a la caramelizaci&oacute;n del az%car.
 #eficiente enfriamiento despu&eacute;s del envasado.
 (ontaminaci&oacute;n con metales&gt; el esta&amp;o y el )ierro y sus sales pueden
originar un color oscuro.
 Los fosfatos de magnesio y potasio, los oxalatos y otras sales de estos
metales producen enturbiamiento.
C)(3*3(8/ -( &lt;/7/6 = +(&gt;-?)6 ( + 6?().33(
(ausas&gt;
 9umedad excesiva en el almacenamiento.
 (ontaminaci&oacute;n anterior al cierre de los envases.
 'nvases poco )erm&eacute;ticos
 @a!o contenido de s&oacute;lidos solubles del producto, deba!o del 2.
 (ontaminaci&oacute;n debido a la mala esterilizaci&oacute;n de envases y de las tapas
utilizadas.
 Sin&eacute;resis de la mermelada.
 Llenado de los envases a temperatura demasiado ba!a, menor a /3?(.
Llenado de los envases a temperatura demasiado alta, mayor a E-? C
OBJETIVOS:
 (onseguir elaborar una mermelada de primera calidad.
 +ealizar los c&aacute;lculos respectivos a la elaboraci&oacute;n de la mermelada ya
que en cada tipo de fruta presentan diferencias en el momento de la
elaboraci&oacute;n.
 *roporcionar los conocimientos b&aacute;sicos para la elaboraci&oacute;n de la
mermelada
PROCEDIMIENTO E$PERIMENTAL DE LA ELABORACI&Oacute;N DE
MERMELDA DE FRESA
5. Lo principal es tener todos los insumos listos disponibles y entre ellos
nuestra materia prima.
6. +ecepcionamos la fresa tenemos que pesarla7 el primer pesado fue
5.--8g.
2. Seleccionamos
descartando las fresas que presentan da&amp;os f&iacute;sicos
qu&iacute;micos y biol&oacute;gicos.
4. na vez listo se vuelve a pesar 5.4E- 8g7 se lava y empieza cortar en
trozos separando la pulpa en un recipiente se mide los ?brix )aciendo
uso del refract&oacute;metro d&aacute;ndonos como resultado  ?brix ese dato nos
sirve para poder ec)ar la cantidad correcta en la mezcla de az%car.
3. Se lleva a preD cocci&oacute;n donde ten&iacute;a que reducirse 5C2 del volumen total7
una vez ya reducido a 5C2 la fresa en la cocci&oacute;n se a&amp;ade el &aacute;cido
c&iacute;trico 3.Eg7 conservante -.A43g7 pectina 5.-42g y usando una formula
donde me determina la cantidad de az%car que debemos agregar
!untamente con la pectina7 moviendo constantemente.
. ;inalmente va saber si esta )acemos punto de la mermelada de!ando
caer una gota de esta en un vaso de agua fr&iacute;a si se desintegra se
debemos continuar cocinando, de lo contrario se detendr&aacute; la cocci&oacute;n.
A. Se envasa a /3?(
DESCRIPCI&Oacute;N DEL DIAGRAMA FLUJO DEL LA ELABORACI&Oacute;N
DE LA MERMELADA
RECEPCI&Oacute;N E !A MATERIA PRIMA&quot;
'n esta actividad se efect%a el recibo de la fruta y se registran sus
caracter&iacute;sticas principales, tales como *roveedor, procedencia, costo
PESAO&quot;
Se pesa el total de la fruta 0fresa1 a procesar. 'ste paso es importante para
determinar el rendimiento de la producci&oacute;n.
SE!ECCI&Oacute;N&quot;
'n esta operaci&oacute;n se eliminan aquellas frutas en estado de podredumbre. 'l
fruto recolectado debe ser sometido a un proceso de selecci&oacute;n, ya que la
calidad de la mermelada depender&aacute; de la fruta
PESAO&quot;
's importante para determinar rendimientos y calcular la cantidad delos otros
ingredientes que se a&amp;adir&aacute;n posteriormente.
!avado&quot;
Se realiza con la finalidad de eliminar cualquier tipo de part&iacute;culas extra&amp;as,
suciedad y restos de tierra que pueda estar ad)erida a la fruta. 'sta operaci&oacute;n
se puede realizar por inmersi&oacute;n, agitaci&oacute;n o aspersi&oacute;n. na vez lavada la fruta
se recomienda el uso de una soluci&oacute;n desinfectanDte. Las soluciones
desinfectantes mayormente empleaDdas est&aacute;n compuestas de )ipoclorito de
sodio 0le!&iacute;a1 en una concentraci&oacute;n -,-3 a -,6. 'l tiempo de inmersi&oacute;n en estas
soluciones desinfectantes no debe ser menor a #$ minutos. ;inalmente la fruta
deber&aacute; ser en!uagada con abundante agua
Pe%ado&quot;
'l pelado se puede )acer en forma manual, empleando cuc)illos, o en forma
mec&aacute;nica con m&aacute;quinas. 'n el pelado mec&aacute;nico se elimina la c&aacute;scara, el
coraz&oacute;n de la fruta y si se desea se corta en ta!adas, siempre dependiendo del
tipo de fruta
Pu%&amp;eado&quot;
(onsiste en obtener la pulpa o !ugo, libres de c&aacute;scaras y pepas. 'sta operaci&oacute;n
se realiza a nivel industrial en pulpeadoras. &quot; nivel semi industrial o artesanal
se puede )acer utilizando una licuadora. #ependiendo de los gustos y
preferencia de los consumidores se puede licuar o no al fruto. 's importante
que en esta parte se pese la pulpa ya que de ello va a depender el c&aacute;lculo del
resto de insumos.
Pre'cocci(n&quot;
'ste proceso de cocci&oacute;n es importante para romper las membranas celulares
de la fruta y extraer toda la pectina. Si fuera necesario se a&amp;ade agua para
evitar que se queme el producto. La cantidad de agua a a&amp;adir depender&aacute; de lo
!ugosa que sea la fruta, de la cantidad de fruta colocada en la olla y de la fuente
de calor. na olla anc)a y poco profunda, que permita una r&aacute;pida evaporaci&oacute;n,
necesita m&aacute;s agua que otra m&aacute;s profunda. &quot;dem&aacute;s cuanto m&aacute;s madura sea la
fruta menos agua se precisa para reblandecerla y cocerla. La fruta se calentar&aacute;
)asta que comience a )ervir. #espu&eacute;s se mantendr&aacute; la ebullici&oacute;n a fuego lento
con suavidad )asta que el producto quede reducido a pulpa. &quot;quellas frutas a
las que deba a&amp;adirse agua, deber&aacute;n )ervir )asta perder un tercio
aproximadamente de su volumen original antes de a&amp;adir el az%car. Las frutas
que se des)acen con facilidad no precisan agua extra durante la cocci&oacute;n, por
e!emplo&gt; mora, frambuesa y fresa7 aunque las fresas deber&aacute;n )ervir a fuego
lento durante 5- : 53 minutos a /3?( antes de a&amp;adir el az%car.
Cocci(n
La cocci&oacute;n de la mezcla es la operaci&oacute;n que tiene mayor importancia sobre la
calidad de la mermelada7 por lo tanto requiere de muc)a destreza y pr&aacute;ctica de
parte del operador. 'l tiempo de cocci&oacute;n depende de la variedad y textura de la
materia prima. &quot;l respecto un tiempo de cocci&oacute;n corto es de gran importancia
para con servar el color y sabor natural de la fruta y una excesiva cocci&oacute;n proD
duce un oscurecimiento de la mermelada d e b i d o a l a c a r a m e l i z a c i &oacute; n
de los az%cares
Adici&oacute;n del az&uacute;car y &aacute;cido c&iacute;trico
na vez que el producto est&aacute; en proceso de cocci&oacute;n y el volumen se )aya
reducido en un tercio, se procede a a&amp;adir el &aacute;cido c&iacute;trico y la mitad del az%car
en forma directa. La cantidad total de az%car a a&amp;adir en la formulaci&oacute;n se
calcula teniendo en cuenta la cantidad de pulpa obtenida. Se recomienda que
por cada 8g de pulpa de fruta sele agregue entre /-- a 5--- gr. de az%car.
La mermelada debe removerse )asta que se )aya disuelto todo el az%car. na
vez disuelta, la mezcla ser&aacute; removida lo menos posible y despu&eacute;s ser&aacute; llevada
)asta el punto de ebullici&oacute;n r&aacute;pidamente. La regla de oro para la elaboraci&oacute;n de
mermeladas consiste en una cocci&oacute;n lenta antes de a&amp;adir el az%car y muy
r&aacute;pida y corta posteriormente. 'l tiempo de ebullici&oacute;n depender&aacute; del tipo y de la
cantidad de fruta, si la fruta se )a cocido bien antes de la incorporaci&oacute;n del
az%car no ser&aacute; necesario que la mermelada endulzada )ierva por m&aacute;s de 6minutos. Si la incorporaci&oacute;n del az%car se realiza demasiado pronto de forma
tal que la fruta tenga que )ervir demasiado tiempo, el color y el sabor de la
mermelada ser&aacute;n de inferior calidad.
C&aacute;lculo de &aacute;cido c&iacute;trico
$oda fruta tiene su acidez natural, sin embargo para la preparaci&oacute;n de
mermeladas esta &aacute;cidez debe ser regulada. La &aacute;cidez se mide a trav&eacute;s del p9
empleando un instrumento denominado p9Dmetro.
La mermelada debe llegar )asta un p9 de 2.3. 'sto garantiza la conservaci&oacute;n
del producto. (on la finalidad de facilitar el c&aacute;lculo para la adici&oacute;n de &aacute;cido
c&iacute;trico se emplea la tabla de la p&aacute;gina siguiente. *ara el caso del sauco, moras
y fresa7 que tienen un p9 de 2.3, solamente es necesario agregar 6gr de &aacute;cido
c&iacute;trico por cada 8ilo de pulpa
p9 de la *ulpa
2,3 a 2,
2, a 4,4,- a 4,4
&lt;&aacute;s de 4,3
(antidad de Fcido (&iacute;trico a
a&amp;adir
5 a 6 gr C 8g de pulpa
2 a 4 gr C 8g de pulpa
3 gr C8g de pulpa
&lt;&aacute;s de 3 gr C 8g de pulpa
Punto de )e%i*caci(n
;inalmente la adici&oacute;n de la pectina se realiza mezclando la con el az%car que
falta a&amp;adir, evitando de esta manera la formaci&oacute;n de grumos. #urante esta
etapa la masa debe ser removida lo menos posible. La cocci&oacute;n debe finalizar
cuando se )aya obtenido el porcenta!e de s&oacute;lidos solubles deseados,
comprendido entre 3D/. *ara la determinaci&oacute;n del punto final de cocci&oacute;n se
deben tomar muestras peri&oacute;dicas )asta alcanzar la concentraci&oacute;n correcta de
az%car y de esta manera obtener una buena gelificaci&oacute;n. 'l punto final
de cocci&oacute;n se puede determinar mediante el uso de los siguientes m&eacute;todos&gt;
 *rueba de la gota en el vaso con agua
(onsiste en colocar gotas de mermelada dentro de un vaso con agua. 'l
indicador es que la gota de mermelada caiga al fondo del vaso sin
desintegrarse.
 *rueba del term&oacute;metro
Se utiliza un term&oacute;metro de alco)ol tipo caramelero, graduado )asta 55- ?(.
*ara realizar el control se introduce la parte del bulbo )asta cubrirlo con la
mermelada. Se espera que la columna de alco)ol se estabilice y luego se )ace
la lectura. 'l bulbo del term&oacute;metro no deber&aacute; descansar sobre el fondo de la
cacerola ya que as&iacute; refle!ar&iacute;a la temperatura de la cacerola y no la
correspondiente a la mermelada. 'l porcenta!e de az%car suele ser el correcto
cuando la mermelada )ierve a 5-4.3?(. (onsiderando que la mezcla contiene
las proporciones correctas de &aacute;cido y de pectina &eacute;sta gelificara bien. 'ste
m&eacute;todo se basa en el )ec)o que cuando una soluci&oacute;n va concentr&aacute;ndose,
incrementa su punto de ebullici&oacute;n. Se debe tener en cuenta que para una
misma concentraci&oacute;n, a la misma presi&oacute;n atmosf&eacute;rica, corresponde la misma
temperatura de ebullici&oacute;n, por lo tanto distintas alturas sobre el nivel del mar,
determinaran
distintos
punto
de
ebullici&oacute;n
para
un
mismo
punto
de concentraci&oacute;n dela mermelada.
 Prue+a de% re,ract(-etro
Su mane!o es sencillo, utilizando una cuc)ara se extrae un poco de muestra de
mermelada. Se de!a enfriar a temperatura ambiente y se coloca en el
refract&oacute;metro, se cierra y se procede a medir. 'l punto final de la mermelada
ser&aacute; cuando marque 3 grados ?@rix, momento en el cual se debe parar la
cocci&oacute;n.
Adici&oacute;n del conservante
na vez alcanzado el punto de gelificaci&oacute;n, se agrega el conservante. 'ste
debe diluirse con una m&iacute;nima cantidad de agua. na vez que est&eacute; totalmente
disuelto, se agrega directamente a la olla. 'l porcenta!e de conservante a
agregar no debe exceder al -.-3 del peso de la mermelada.
Trasvase
na vez llegado al punto final de cocci&oacute;n se retira la mermelada de la fuente de
calor, y se introduce una espumadera para eliminar la espuma formada en la
superficie de la mermelada. Gnmediatamente despu&eacute;s, la mermelada debe ser
trasvasada a otro recipiente con la finalidad de evitar la sobre cocci&oacute;n, que
puede originar oscurecimiento y cristalizaci&oacute;n de la mermelada. 'l trasvase
permitir&aacute; enfriar ligeramente la mermelada 0)asta una temperatura no menor a
los /3?(1, la cual favorecer&aacute; la etapa siguiente que es el envasado. La
mermelada de fresas o cualquiera otra mermelada que se prepare con fruta
entera se de!ara reposar en el recipiente )asta que comience a formarse una
fina pel&iacute;cula sobre la superficie. La mermelada ser&aacute; removida ligeraDmente para
distribuir uniformemente los trozos de fruta. 'l corto periodo de reposo permite
que la mermelada vaya tomando consistencia e impide que los frutos enteros
suban )asta la superficie de la mermelada cuando se distribuyen en tarros.
'ste periodo de reposo resulta asimismo esencial cuando se prepara
mermelada de frutas c&iacute;tricas ya que en caso contrario todos los fragmentos de
fruta tender&aacute;n a flotar en la superficie de la conserva.
En,riado
'l producto envasado debe ser enfriado r&aacute;pidamente para conservar su calidad
y asegurar la formaci&oacute;n del vac&iacute;o dentro del envase. &quot;l enfriarse el producto,
ocurrir&aacute; la contracci&oacute;n de la mermelada dentro del envase, lo que viene a ser la
formaci&oacute;n de vac&iacute;o, que viene a ser el factor m&aacute;s importante para la
conservaci&oacute;n del producto. 'l enfriado se realiza con c)orros de agua fr&iacute;a, que
a la vez nos va a permitir realizar la limpieza exterior de los envases de algunos
residuos de mermelada que se )ubieran impregnado.
Eti.uetado
'l etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboraci&oacute;n de
mermeladas. 'n la etiqueta se debe incluir toda la informaci&oacute;n sobre el
producto
A%-acenado
'l producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco7 con
suficiente ventilaci&oacute;n a fin de garantizar la conservaci&oacute;n del producto )asta el
momento de su comercializaci&oacute;n
C&Aacute;LCULOS
#/ CANTIA E A01CAR&quot;
MASA DE AZUCAR =
MASA DE AZUCAR :
m de pulpa. ( &ordm;Brix f −&ordm;Brixi )
100 −&ordm;Brix f
1,4908 . ( 66 −18 )
(100 −66 )
= 2,1035 kg
2/ CANTIA E PECTINA&quot; 3454678
4546)999999999#44)
: ) 99999999999#;&lt;4 )
0,07.1490
100
=1,043 g
=/ CANTIA E CONSER&gt;ANTE&quot; 3454$78
454$)9999999999#44)
: 99999999999#;&lt;4)
0,05 . 1490
100
=0,745 g
;/ CANTIA E ACIO CITRICO&quot;
=)999999999999#444)
:999999999999#;&lt;4)
3 . 1490
1000
=4,47 g
CONCLUSIONES:
•
Llegamos a conocer las diversas fases del proceso de la elaboraci&oacute;n de
•
mermelada.
(onocimos la funci&oacute;n y el uso oportuno de cada insumo utilizado para la
•
elaboraci&oacute;n de mermelada.
&quot;prendimos el uso adecuado de los material es y la operaciones en el
•
proceso de producci&oacute;n de mermelada
#e acuerdo a los resultados obtenidos podemos concluir que nuestro
producto se aproxima a cumplir con las caracter&iacute;sticas de una buena
mermelada, debiendo corregir las imperfecciones que se )an observado
durante el proceso.
RECOMENDACIONES:
&quot;ntes de realizar el proceso de la elaboraci&oacute;n del n&eacute;ctar debemos
percatarnos de los instrumentos est&aacute; en buen funcionamiento.
*ara preparar mermeladas es necesario tener en cuenta que las frutas
deben estar sanas y tener un grado de similar de madurez.
La mermelada, cuando se est&aacute; cocinando se debe
mover
frecuentemente para evitar que se pague en el fondo de la olla
&quot;l verter la mermelada en el frasco, de!ar 5 cm libre. (ortar c&iacute;rculos de
papel encerado del tama&amp;o de la boca del frasco y colocarlos encima de
la mermelada con la parte encerada )acia aba!o. *asar el dedo por
encima de toda la superficie del papel. 'sto se )ace para evitar la
entrada de bacterias. 'nroscar la tapa o cerrar )erm&eacute;ticamente cuando
la mermelada ya est&eacute; completamente fr&iacute;a.
's me!or usar un term&oacute;metro 066-?; C5-?(1 de caramelo para saber el
punto exacto de la mermelada. Si no se dispone de un term&oacute;metro verter
una gota de mermelada en un plato y &eacute;sta no se extiende. 9ay que
recordar que la mermelada se espesa m&aacute;s, conforme enfr&iacute;a.
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