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Cdodigo Alimentario Argentino

Art. 810- (Res 1027,22.10.81) Con la denominacién genérica de Mermelada,
se entiende la confitura elaborada por coccion de frutas u hortalizas (enteras, en
trozos, pulpa tamizada, jugo y pulpa normal o concentrada), conuno o mas de los
edulcorantes mencionados en el Articulo 807.

Debera cumplimentar las siguientes condiciones:

El producto terminado tendra consistencia untabley se presentara como una
mezcla infima de componentes de frutas enteras o en trozos.

Dicho productotendrd sabory aroma propios, sin olores ni sabores extranos.

La proporcion de frutas y hortalizas no sera inferior a 40,0 partes % del
productoterminado.

Cuando la naturaleza de la materia prima lo exigiere, se admitira la presencia
de piel y/o semillas en la proporcion en que naturalmente se encuentren en la fruta
fresca (tomates, frutillas, frambuesas y semejantes) y en la parte proporcional que
corresponde de acuerdo a la cantidad de fruta empleada.

El producto terminado debera contener una cantidad de sdlidos solubles no
menor de 65,0% (determinados por refractometria segun la Escala Internacional
para sacarosa)
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Propiedades Quimicas de |la Pectina

CONSISTENCJA DE LA JALEA

CONTINUIDAD RIGIDEZ
DE LA ESTRUCTURA DE LA ESTRUCTURA
CONCENTRACION ACIDEZ CONCENTRACION
DE PECTINA DE AZUCAR
VALOR pH °
2,5 2,6 2,7 2,8 2,9 30’;1 32 33 34 35 LIMIYE sl s
2 S0 AL IR AT 0% SN, Sk B et 2 INFERIOR SUPERIOR
LIMITE LIMITE
JALEA CRISTALIZACION
JALEA DEBIL NO SZEI:ORMA DEBIL

Propiedades quimicas de la pectina.




Control en la Fabricacion de

Mermeladas

MATERIA PRIMA

PULPA AZUCAR PECTINA AGUA

\

ACIDO COLORANTES

PRODUCTO TERMINADO

TIEMPO DE COCCION TEMPERATURA DE COCCION

PRESION DE VAPOR

CONDICIONES DE LA COCCION

TEMPERATURA DE CALENTAMIENTO

Control en la fabricacién de mermelada.




Recepcion

Esta es una operacion que reviste una
importancia grande en cualquier actividad
productiva de la empresa agroindustrial.
Consiste en recibir del proveedor la materia
prima requerida, de acuerdo a las
especificaciones entregadas de antemano por
la empresa. El hecho de recibir implica la
aceptacion de lo entregado, es decir, Ia
aceptacion de que la condiciéon del material
esta de acuerdo con las exigencias de la
empresay su proceso.



Seleccion y Clasificacion

Tiene por objeto la eliminacion total de particulas extranas y
frutos indeseables.

Los instrumentos para decidir cuales frutas rechazar son en
principio la vista y el olfato de un operario. El debe ser muy
consciente de la responsabilidad de su trabajo e influencia en |la
calidad de la pulpa final. Hay ciertas frutas costosas que por su
tamano grande pueden pasar la prueba pero deben ser
"arregladas" retirando cuanto antes las fracciones dafiadas.

En la clasificacion los instrumentos mas agiles y econdmicos
son los sentidos de los operarios. El color, aroma o dureza de las
frutas permiten elegir las frutas adecuadas. Estas caracteristicas
exteriores especificas de las frutas se pueden comprobar por
controles en el laboratorio, que responden a un grado de
madurez adecuado para la obtencion de pulpas de alta calidad.
Aqui no importan el tamafio o la forma.



Lavado

Las lavadoras son equipos donde se combina
el lavado por inmersion con agitacion por
medio de aire comprimido y la aspersion,
asegurando una limpieza eficaz del producto
gue va a entrar en operaciones.

También se emplean lavadoras rotativas con
chorros de agua a presion con excelentes
resultados cuando la fruta es resistente vy
soporta este tipo de lavado, como es el caso
del durazno, tomate, manzana, etc.
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Descarozadora OMIP

280 PESCHE AL MINUTO

Pretaglio della polpa prima della denocciolatura.
Superfici di smezzatura nette, senza impronta degli
elementi di taglio e di denocciolatura.

Massima resa del frutto.

Orientamento automatico.

Orienta il frutto nella posizione di taglio

e realizza massima economia con la riduzione della
manodopera per la centratura perfetta del frutto.

Brevetto depositato - 64807 A 87

280 MELOCOTONES POR MINUTO

Precorte de la pulpa antes de la deshuesadura.
Superficie de corte en mitades sin huella de los
elementos de corte y deshuesadura.

Mixima produccion de fruta.

Orientacion automitica.

Orienta la fruta en la posicion de corte

r do la maxima aun red

la mano de obra para centrar el melocotén
perfectamente.

Patentado bajo los Nr. 64807 A 87
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Cubeteadora modelo G
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Cubeteadora modelo CD
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Tratamiento Térmico

Consiste en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior enfriamiento.
Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto aumentar el rendimiento de
pulpa; también se reduce un poco la carga microbiana que aun permanece sobre la
fruta y también se realiza para inactivar enzimas que producen cambios
indeseables de apariencia, color, aroma, y sabor en la pulpa, aunque pueda estar
conservada bajo congelacion.

En la fabrica el escaldado se puede efectuar por inmersion de las frutas en una
marmita con agua caliente, o por calentamiento con vapor vivo generado también
en marmita. Esta operacion se puede realizar a presidon atmosférica o a
sobrepresion en una autoclave. Con el escaldado en agua caliente se pueden
perder jugos y componentes nutricionales. Bajo vapor puede ser mas costoso y
demorado pero hay menos pérdidas. En autoclave es mas rapido pero costoso.

En todos los casos se producen algunos cambios. Baja significativamente la
carga microbiana; el color se hace mas vivo, el aroma y sabor puede variar a un
ligero cocido y la viscosidad de la pulpa puede aumentar.

Un escaldado frecuente se hace en marmita agregando minima cantidad de
agua, como para generar vapor y luego si se coloca la fruta. Se agita con vigor,
tratando de desintegrar las frutas y volver el producto una especie de "sopa".
Cuando la mezcla alcanza cercade 70 a 752 C se suspende el calentamiento.



Concentracion

La concentracion se puede realizar en equipos
continuos o discontinuos, pailas abiertas o sistemas
bajo vacio con simple, doble o triple efecto. Los
concentradores continuos se emplean para jugos y
pulpas donde la evaporacion se realiza a baja
temperatura merced a un sistema de vacio,
asegurando la conservacion de las caracteristicas
fisico quimicas de productos termosensibles como
son los jugos y pulpas de frutas. Los equipos doble,
triple y multiple efecto permiten un considerable
ahorro en vapor lo que conduce a una operacion
economica y de alto rendimiento.



Esterilizador - Enfriador




Esterilizado y Enfriado

Una vez envasado el producto es
esterilizado, segun las necesidades pueden ser
continuos a presion atmosférica o discontinuos
tipo autoclave.

Un esterilizador continuo es un equipo que
transporta los envases a través de un recinto
donde reciben inyecciones de vapor durante
un tiempo determinado para pasar luego en
forma continua a un bano de agua que enfria
el producto para evitar sobrecalentamiento
gue desmereceria el producto terminado.



