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MERMELADAS DE FRUTAS

La elaboración de mermeladas constituye uno de los
aprovechamie:ntos más conocidos de la fruta, cuando ésta
no se presta para otras utilizaciones por su calidad, aspecto
y defectuosa presentación.

Todas las f rutas son aptas para la obtención de merme-
ladas, pero no es muy aconsejable preparar éstas partiencío
únicamente de frutas defectuosas, muy maduras o excesi-
vamente verdes, ya que el producto final sería de mala ca-
lidad.

Aur.que se utilice materia prima deficiente, sietnpre es
aconsejable agregar una cierta cantidad de fruta sana y sa-
brosa, que ayudará a mejorar el preparado.

La mermelada es el resttltado de convertir la f ruta en
pulpa por la acción del calor, mediante cocción, agregán-
dole, además, determinadas proporciones de sacarosa, glu-
cosa, ácido y, en ocasiones, coagulantes y colorantes orgá-
nicos.

La, fruta..

Las f rutas deben de estar maduras, pero no pasadas,
para que conserven todo su aroma y sabor, y, además, pro-
porcionen el jugo necesario para conseguir un producto que
sea suficientemente fluído y que dé una coagulación adc-
cuada.

La calidad de la f ruta tiene una gran importancia en
la preparación de mermeladas ; las que están ligeramente
verdes proporcionan cantidades suficientes de ácido y sus-
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tanClaS peptlCaS, mientras que las tl-Utas nladuraS 1nC01'po-
1'an SU aI"OIna y Sabor característicos, dando más fluidez a
la masa ; por ello, para obtener una buena mermelada se de-
ben elegir, a partes iguales, f rutas ligeramente verdes y
frutas maduras.

Cuando las frutas utilizadas no reúnan unas condicio-
nes óptimas de calidad, es conveniente preparar la merme-
lada en forma de pasta o puré, despreciando sus pieles y
las fibrosidades de sus tejidos.

Sustancias empleadas en la elaboración de mermeladas.

Si todas las f rutas tuviesen iguales características en lo
que se refiere a gusto, aroma, consistencia, etc., la prepara-
ción de mermelaclas sería una operación sencilla y- simple,
pero como quiera qtte las proporciones en ácido y pectina
varían según la especie, la variedad e incluso el estado de

FYg. 1. - Una medída cuya capacidad sea conocida, puede servir para
calcular la pectina que debe agregarsP a la mermelada.
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madurez del f ruto, no es, pur tant^^, posible atenerse a unas
nc^rmas ríg-idas en la elabor-ación.

Con carácter general, puecle ^lecirse clue t^xlos los fru-
tos son aptos para la ln-eparación de inermelaclas, siemprc
due se manilntlen adecuadamente ^- se les ag-reg-uen aque-
llas sustancias que les ialtan o que tienen en l^roporci^^nes
re ĉlucicías.

La j^ectina.

Esta sustancia constituye el element^^ fun^lamental l^ara
lograr la a>ag^ulación del pro^lttcto. ^e encuentra en las i rn-
tas, princihalmente en stts semillas, ^- en men<n-es propor-
ciones en las célnlas qne constitu^^en los tejid^^s de la pttlha
ti- de la pieL Es soluble en ag-ua y su cantidad varía, y a que
hay fi-utas ^jue contienen más l^ectina que otras, siendo las
rnás ricas en ella las más a<lecua^las l^ara l^rel^arar merme-
ladas.

Cuando se utilizan frut^^s h^bres en l^ectina hara la ela-
boración de ttna mermelada, ^^ebe agregarse esta sustancia,
1^; que l^ue^le hacerse de algt,na cle estas Sormas :

- Mezclándolos con otras trtttas ricas en pectina.
- Adicionáncloles el jug^^ cle a^cciói^ de frutas rzcas en

pectina.
- Agregando hectina c^^mercial.

El á^cidn.

La acidificación de las mermeladas es necesaria, horque
el ácido, aclemás de ayudar a la extracción de la pectina cle
los teji^los celulares de los fi-utos, unifica la glucosa que tie-
nen éstos a^n la sacarosa que agi-eg^am^^s. clarifica la masa
_^- mejora el sabor de la mermelada.

La a^lición de ácido suele hacerse utilizando jugo <le
limón o ttna disolución de ácido cítrico ^^ tartárico en agua.

La ĉ̂ lucosa.

La glucosa comercial se adiciona a]as mermeladas por-
que da fltiidez a la masa, le pr^porciona mayor transparen-
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cia y su presencia impicle que el exceso de azúcar que se
hubiese ag^reg^ado a la pulha forme cristales.

la azúcar.

1^1 azúcar o sacarosa es el elemento esencial para la coa-
gulación y conservación de la nlermelada.

I)e su proporción en el producto elaboraclo cíepende la
conservación de éste, si bien una excesiva adición produce
posteriormente la fortnación de cristales de azúcar, danclo

Fig. 2.-La. pectina debe mezclarse íntimamente con una parte de azúcar.

lugar a due la inasa no sea uniforme ni agradable al pa-
ladar.

Cuanclo el azúcar entra en la elaboración de mermela-
clas en cantidad superior al 60 por 100 del peso de la pulpa,
actúa como conservador y, por lo tanto, la mermelada se
conserva por sí so1a, sin necesidacl de soineterla a ningún
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proceso de esterilización. Adicionando mayores cantidades
de azúcar, que se aproximen al 90 por 100 cíel peso de la
pulpa, pueden producirse cristalizaciones de la sacarosa,
dependiendo su f ormación de la cantidad de glucosa que
tuviese el fruto.

Por lo tanto, si se quieren utilizar proporciones gran-
des de azúcar para tener mayor garantía de conservación
del producto, es aconsejable sustituir parte de la sacarosa
por glucosa, porque así se evita la cristalización del azúcar.

Colorantes.

Muchas f rutas, al convertirlas en pulpa por medio del
calor, pierden su pig^mentación característica, oscurecién-
dose o decolorándose y dando a la masa un aspecto poco
apetitoso. En estos casos puecíen utilizarse colorantes orgá-
nicos comerciales que tiñen el preparado, haciéndolo más
agradable a la vista, sin proporcionar a la mermelacía sabo-
res ni olores extraños ; generalmente, los colorantes más
utilizados son el rojo y el verde, por ser precisamente las
trutas que tienen estas coloraciones las que más se alteran.
No obstante, según los gustos personales, pueden teñirse las
pulpas con las tonalidacíes que se desee.

La elaboración de las mermeladas.

Los recipientes más adecuados para convertir la f ruta
en pulpa son aquellos que soportan bien, sin deteriorarse,
las altas temperaturas de cocción a que tienen que some-
terse los frutos y que, además, no son atacados por los áci-
dos, ya que ello originaría sabores y olores extraños en el
producto, así como alteraciones en la coloración de las
frutas.

Se pueden utilizar cacerolas o cazos de acero inoxida-
ble, de hierro esmaltado (porcelana), de bronce, de cobre
o de barro vidriado. J31 aluminio es quizá el material ine-
nos adecuado para la manipttlación de mermeladas, ya que,
^in llegar a ser perjudicial, es atacado fácilmente por la
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acción de los ácidos v acaba alterando a la mermelada
cttando está excesivo tiempo en contacto con ella.

Preparcción át las frutas.

Las f rutas que han de utilizarse para la elaboración de
mermeladas dcben lavarse cuidadosamente, con el fin de eli-
minar el polvo y tierra que tttviesen adheridos. Segtín la es-
pecie y variedad, se ln-ocederá a desprender su piel y a se-
parar los huesos y las pepitas.

La operación cíe pelado, para aquellas f rutas en las que
clebe desprenderse su piel, se hace mecánicamente, utilizan-
do un cuchillo o navaja cuya hoja sea de acero inoxidable,
para evitar el ennegrecimiento de la pulpa. A medida que
las f rutas van siendo peladas se sumergen en un baño de
agua f ría que lleve en disolución 10 gramos de ácido cítrico
o tartárico por litro o, en su defecto, agua acidulada con
jttgo de limón en la proporción de quince cucharadas sope-
ras de zumo por litro de agua. Lsto se hace para evitar oxi-
claciones.

Obteztición de la /^ulpa.

El fruto debe cocerse para convertirlo en pulpa. Cocien-
clo los frutos se ablanda su piel, se rompen los tejidos celu-
lares de la fruta, se unifica la pectina y se hace homogénea
la masa.

Para llevar a cabo la cocción de los f rutos se procede
de la siguiente forma :

1^1 fruto, escurrido, se coloca en el recipiente elegido
para realizar esta operación y, antes de ponerlo al fuego,
se le debe agregar una pequetia canticlad cle agua, que de-
penderá de la jugosiclad cíe la fruta y del foco de calor que
se utilice. Como es lógico, dicha cantidací de agua depen-
derá, por otra parte, del recipiente que utilicemos, ya que
si la fruta se acopla en una cacerola de fondo muy grande,
necesitará más agua que si se hubiese puesto en otra de ma-
yor altura y fondo más reducido.



Fig. 3.^uando la fruta se convierte, por cocción, en pulpa, debe tener
poca fluidez.

Es aconsejable, en luaar de 1^^>ner agna clai-a, adici^mar
agua en la que se hubiesen cociclo ^^reviamente las jliele^ ^-
semillas, sobre tocl^l cuando se trata de frutas ^le pepita.

La fruta se calienta lentaulente con ftleg^^ nloclera^l^^
hasta la ebullición, l^ara que stis tejidos se ^blanclen.

El tiempo de cclcciói^ es val-iable ^- dei^en^le cle la es^^e-
cie y varied^d del fruto, de su est^do cle maclurez ti- cle que
se encuentre entero o troceado.

T^esiniés de a^cer 1^ fruta, la mermelacl^l huede }^rel>a-
rarse en iorma ^le puré, trituránclclla ^- tamizándola ^^or un
pasapurés, ^^ tatnbiéli er su estacl^^ de pul^a, en donde sc
apt-eci^rán tt-ozos de sus tejid^^s fibr^^-carnosos que, adelnás
de su sabor y arotna correspondientes, muestran la ^^roce-
^lencia del producto, sin dar lugar a 1>osibles aclulteYaciones.



.Adición clel azúcay.

La adición <]el azúcar ^lebe hacerse í^aulatinamente s^^-
bre la pulpa de iruta cuando ésta se encuentre en estado de
ebullición, agregándola lentaniente, ^^ara que se disttelva }-
funda, y agitan^lo constanteniente la inasa con ^>bjeto de
evitar que se enf i-íe.

Si en la pre^>aración de una inermelada es precis<^ agre-
garle una pectina r.on^ercial, parte ^lel azíicar, poi- se^^at-a-
^lo, se mezclará íntitnamente, en seco, a^n la í^ectina para
evitar la posible f^^rinación cle coá^,rulos }- g-rum^^s, aiiadien-
clo el conjttnt^^ al final ^lel pr^^c.es^>, cuand^^ la mermelacla
tenga casi su Inint^^ a^lecuad^^, ^ra que n^^ es ac^^nsejable que
la pectina l^ermanezca much^^ tieinlx^ a la tem^^eratura de
cbullición.

Tenien^l^^ en ruenta clue l^r^,lx^rci^,nes cle azúcar supe-
ric^res al 6O ^x^r 100 a^n respect<^ al ^^es^^ cle la pulpa
actttan co^n^, amserva^l^^r cle la niermela^la, ^^erc^ que exis-
te el peligro, s^^bre t^^^l^^ c^uan^l^^ la pr^^^><^rción es sul^eri^r
al 85 por 1(x), ^le que l^arte de la sacar^^sa cristalice en la
masa, es conveniente sustituir una ^^arte del azúcar por
g-lucosa conzercial, bien en i^n-ma ^le jarabe ^lucosa^l^^ o en
l^^lvo, j^ara iml^e^lir ^lirha c^ristalización.

Adición ^lc la r^l^^.c ^^.ca.

Cuand^^ ]^^s i rut^^s utiliza^l^^s s^^n ^x^bres en alucosa,
l^uede agreg-arsc una l^equeña l^r^^lx^rribn cle este ^^r^^duct^
a la I^ulpa, canticlacl ^jtie no ^lebe s^^bre^^asar ^lel 30 }><^r 100
en peso, ya c^ue daría una e^:cesiva fluiclez a la masa ^- el
punto de c^a^rulaci^^n n^> sería el al^eteci^la Una n^^rma ge-
neral que pue^le seguirse es ^letei-minar la canticla^l de sa-
carosa que ha <le aclicir^narse a la masa, ^- sustituir clel
10 al 30 p^r 1^^ ^lel azíicar Ix^r ^;-lucc^sa comercial.

A^/iciózr del ^z^ci^lo.

Muchas frutas s^m Ix^bi-es en ácid^^ ^^ necesitan una a^^i-
^lificación, que debe hacei-se utilizand^ jugo ^le lin^ón, que
además es ric^ en j^ectina, ^^ bien ag^reg^and^^ ^^cidc^ cítria^



Fig. 4.-Cuando las últimas gotas de la mermelada no caen de la cuchara,
el preparado tiene el punto adecuado.

o tartárico disueltos en agua. La incorporación del ácido
puede hacerse al principio de la elaboración, al convertir
la f ruta en pulpa, pero siempre es preciso agregar una pe-
queña cantidad de ácido unos minutos antes de retirar la
mermelacía del fuego, para que unifique la glucosa del fi-u-
to con la sacarosa agregada y clarifique el producto final,
con lo que adquiere mayor transparencia.

Adición del colorante.

La incorporación de lc;s colorantes orgánicos que suelen
emplearse para la elaboración de algunas mermeladas debe
llevarse a cabo minutos antes de agregar la pectina y el
ácido ; para hacerlo debe disolverse, previamente, el colo-
rante en frío en una pequeña cantidad de agua, calculando,
aproximadamente, que 0,5 gramos de producto tiñen ade-
cuadamente un kilogramo de pulpa.

Modo de conocer el « punto» de la mermelada.

Hay varios métodos para conocer el punto final de la
mermelada ; uno de los más sencillos consiste en introdu-
cir una cuchara de madera en la masa cuando se encuentra



FYg. 5. - Para convertir
la pulpa en p a s t a se
pasa por un pasapurés.

en estado de ebullición, se retira ésta y se mueve horizon-
talmente hasta que la mermelada adherida se enfríe lig^era-
mente. Seguidamente, se deja caer la mermelada para que
gotee ; si las últimas gotas no son tan fluídas y se estiran
^- se recogen sin llegar a caer, es que se ha conseguido el
pttnto adecuado.

Otro procedimiento consiste en poner una pequeña can-
tidad de mermelada sobre una superficie fría-mesa de már-
mol, plato de porcelana, etc.-, dejando que se enfríe la
muestra y adquiera consistencia. I)espués se comprueba su
coagulación por el tacto o se observa cómo se desliza la
mermelada al inclinar la superficie. Cuanto más lentamente
se mueva, ma}^or será el ptmto de coagulación conseguido.

Terminación de la mermelada.

:^ntes de retirar del fuego la mermelada que ha alcan-
zado ya su punto, se observa si tiene espuma en la super-
ficie. En caso de que la haya, conviene separarla por medio
de una espumadera, que previamente se habrá sumergiclo
en agua hirviendo.
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El envasa^lo en caliente cle la mern^elada debe hacerse
teniendo en cuenta las siguientes hrecauciones :

Cuando los envases c^ue se van a utilizai- son de vidr-io
^ p^^i-celana, ^leben tenzplai-se previanlente, stin^erg^iéndolos
en agua caliente a 40 grados centí^rados, hara evitar su po-
sible rotura.

Antes de efectuar el envasado se ag-ita la inerinelada,

Fig. 6.-La mermelada debe envasarse en caliente.

pai-a distribuir ttnitormeinente los trozos de frttta por la
masa.

Después, cc^n la ayu^la de ttn ^ucharón o caczllo, se lle-
nan los frascos totialmente, hasta el mismo boi-de, con obje-
to de que no quede cámai-a de aire entre la superficie libre
de la rnasa y el cieri-e clel envase.



Fig. 7.-La.s mermeladas pueden ponerse en cualquier tipo de envase si
contienen más del 60 por 100 de azúcar.

NORMAS GENERALES PARA LA PREPARACION DE MERMELADAS
CON DISTINTOS FRUT03

Fruta Forma de elaboración del fruto Colorante Coagulaote

Pera Pelada. En puré no muy ta-
mizado

Melocotbn Pelada. En pulpa o puré muy -- Pectina
tamizado

Manzana Pelada. En pulpa o puré no --
muy tamizado

Albaricoque Con piel. En pulpa - Pectina
Ciruela Con piel, En pulpa Verde Pectina
Cereza Con piel. En pulpa Rojo Pectina
Fresa En pulpa Rojo Pectina
Grosella Con piel. En pulpa
Frambuesa En pulpa Rojo Pectina
Zarzamora En pulpa - Pectina
Piña Pelada. En pulpa - Pectina
Zanahoria Pelada. En pulpa - -
Tomate Con piel. En pulpa Rojo Pectina
Calabaza Pelada. En puré Verde Pectina



Fig. 9. -- Después
de que se h a y a
aireado la superfi-
cie de la mermela-
da, se barniza con
alcohol de buena
graduación (o una
solución a n t i f e r-
mento) y después
se cierra el bote

Fig. 8.-EI papel perga-
mino o de celulosa aco-
plado al tarro, se oprime
para el cierre con una

goma o cordel.

Fig. 10. - Las mermela-
das deben aimacenarse
en lugares secos y oscu-
ros. Es aconsejable tapar-
las con un lienzo negro,
como se ve a la izquierda.
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Cierre de los envases.

Una vez hecho el envasado de la nlernlelacla en caliente
y antes de su cierre, es conveniente que se enf ríe total-
mente el producto, para que la superficie libre se airee y
encíurezca.

Si el producto elaboracío contiene menos cle] 60 por 100
de azúrar, es necesario esterilizarlo para evitar su fermell-
tación. I^ n el supuesto de tener canticlades superiores de
azúcar, no es preciso efectuar esta ol^eración por actuar la
sacarosa como conservador; únicamente poclrían producirse
algttnas alteraciones en la superficie cle la mermelacla, sien-
^lo aconsejable, para evitarlas, honer una pequeña cantida<l
^le azúcar en la superficie ^lcspttés cle que ésta se ha^-a cn-
^lureciclo, o bien barnizarla con alcohol de buena gra^lua-
c^ión o disolución acuosa de un antifermento, utilizancio para
ello un l^incel.

I os cierres lnás sencillos 1>ara tarros de nzermelada sue-
len ser cíe pal^el pergan^in^ o, simplemente, cle hapel trans-
1>arente de celulosa, clue se acoplan en la boca cle los reci-
l^ientes sttjetáncíolos con una gon^a o crn-^íel.

Almacenamiento.

La mermelacla clebe aln^iacenarse en lug-ares aireados,
oscuros y frescos, ya que el calor excesivo y la humedací
facilitan el cíesarrollo de hongos, que producirían alteracio-
nes en el producto, l^ucliencl.o llegar a cíescomponerlo total-
mente.

RECETAS BASICAS PARA PREPARAR MERMELADAS
CON PECTINAS COMERCTALES

Sin p,lucosa Con glntosa

Agua ............................................ 1 litro 1,25 litros
Pulpa de frut,a ............................... 6,25 kilos 5 kilos
Azúcar .......................................... 7,5 kilos 6,25 kilos
Glucosa ........................................ - 2 kilos
Pectina ......................................... 27,5 - 37,5 gr. 32,5 - 42,5 gr.
Solución ácida, un kílo de ácido cftri-

co en un litro de agua ............... 50-60 c. c. 50-75 c. c.

Rendimien.to a^proximado...... 12,5 kilos 12,5 kílos



La I11-oporción <ie pectina y áciclo val-ía seg-ún la cali<la^l
^^ variedad cle fruta.

La í^ectina ^• eí ácicl^i natural se encuentran en canti^la<1
elevacla en los irutos siguientes : manzanas, grosellas rojas,
lnenlhriílos, arállcíalos ; Ix^r lo tanto, í^ara eíab^^rar merme-
lacías c<^n est^^s frut^^s se utilizarán las ranticla^les míninlas
^le ^ectina ^- ácicí^^.

Gtlandc^ ^e trate de 1^lermeladas 1^1-ehal-adas c^ln trtit^^s
ric^>s en per.tina, la^ callti^lades ^lue ,e ag-reg^arán d.e esta
sustancia serán j^ecíueñas, ^^ la dosificaci^n en ácicl^^, las má-
Kima, indica^las en la receta básica.

I,as pr^^lx^rri^^nes 11^^ísimas en ^^ectina ^^ ácicl^^ han ^le
eml>learse siemí^rc tjtte ^e trate de mermeíadas ^íe fresas,
frambtlesas, zarzamc^ra^, guindas, albaricoques, riruelas _^^
nar^lnjas <ltllce^.
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