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MERMELADAS DE FRUTAS

La elaboracion de mermeladas constituye uno de los
aprovechamientos mas conocidos de la fruta, cuando ésta
no se presta para otras utilizaciones por su calidad, aspecto
y defectuosa presentacidn.

Todas las frutas son aptas para la obtenciéon de merme-
ladas, pero no es muy aconsejable preparar éstas partiendo
unicamente de frutas defectuosas, muy maduras o excesi-
vamente verdes, ya que el producto final seria de mala ca-
lidad.

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

I.a mermelada es el resultado de convertir la fruta en
pulpa por la acciéon del calor, mediante coccion, agregan-
dole, ademads, determinadas proporciones de sacarosa, glu-
cosa, acido y, en ocasiones, coagulantes y colorantes orga-
nicos.

La fruta.

Las frutas deben de estar maduras, pero no pasadas,
para que conserven todo su aroma y sabor, y, ademas, pro-
porcionen el jugo necesario para conseguir un producto que
sea suficientemente fluido y que dé una coagulaciéon ade-
cuada.

La calidad de la fruta tiene una gran importancia en
la preparacion de mermeladas; las que estan ligeramente
verdes proporcionan cantidades suficientes de acido y sus-
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tancias pépticas, mientras que las frutas maduras incorpo-
ran su aroma y sabor caracteristicos, dando mas fluidez a
la masa; por ello, para obtener una buena mermelada se de-
ben elegir, a partes iguales, frutas ligeramente verdes y
frutas maduras.

Cuando las frutas utilizadas no reunan unas condicio-
nes optimas 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 elaboracion de mermeladas.

Si todas las frutas tuviesen iguales caracteristicas en lo
que se refiere a gusto, aroma, consistencia, etc., la prepara-
¢16n de mermeladas seria una operacion sencilla y simple,
pero como quiera que las proporciones en acido y pectina
varian segun la especie, la variedad e incluso el estado de

Fig. 1.— Una medida cuya capacidad sea conocida, puede servir para
calcular la pectina que debe agregarse a la mermelada.
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madurez del fruto, no es, por tanto, posible atenerse a unas
normas rigidas en la elaboracion.

Con caracter general, puede decirse que todos los fru-
tos son aptos para la preparacion de mermeladas, siempre
que se manipulen adecuadamente y se les agreguen aque-
llas sustancias que les faltan o que tienen en proporciones
reducidas.

La pectina.

Esta sustancia constituye el elemento fundamental para
lograr la coagulacién del producto. Se encuentra en las fru-
tas, principalmente en sus semillas, y en menores propor-
ciones en las células que constituven los tejidos de la pulpa
y de la ptel. Es soluble en agua y su cantidad varia, ya que
hay frutas que contienen mas pectina que otras, siendo las
mas ricas en ella las mas adecuadas para preparar merme-
ladas.

Cuando se utilizan frutos pobres en pectina para la ela-
boracion de una mermelada, debe agregarse esta sustancia,
lo que puede hacerse de alguna de estas formas:

— Mezclandolos con otras frutas ricas en pectina.

— Adicionandoles el jugo de coccidn de frutas ricas en
pectina.

— Agregando pectina comercial.

El acido.

La acidificacion de las mermeladas es necesaria, porque
el acido, ademas de ayudar a la extraccion de la pectina de
los tejidos celulares de los frutos, unifica la glucosa que tie-
nen éstos con la sacarosa que agregamos, clarifica la masa
y mejora el sabor de la mermelada.

La adicién de acido suele hacerse utilizando jugo de
limén o una disolucién de 4cido citrico o tartarico en agua.

La glucosa.

L.a glucosa comercial se adiciona a las mermeladas por-
que da fluidez a la masa, le proporciona mayor transparen-
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cia y su presencia impide que el exceso de azucar que se
hubiese agregado a la pulpa forme cristales.

El aztcar.

Kl azicar o sacarosa es el elemento esencial para la coa-
gulacidon y conservaciéon de la mermelada.

De su proporciéon en el producto elaborado depende la
conservacion de éste, si bien una excesiva adicion produce
posteriormente la formacion de cristales de azacear, dando

Fig. 2.—La pectina debe mezclarse intimamente con una parte de azucar.

lugar a que la masa no sea uniforme ni agradable al pa-
ladar.

Cuando el azlicar entra en la elaboracién de mermela-
das en cantidad superior al 60 por 100 del peso de la pulpa,
actia como conservador y, por lo tanto, la mermelada se
conserva por si sola, sin necesidad de someterla a ningin
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proceso de esterilizaciéon. Adicionando mayores cantidades
de azticar, que se aproximen al 90 por 100 del peso de la
pulpa, pueden producirse cristalizaciones de la sacarosa,
dependiendo su formacién de la cantidad de glucosa que
tuviese el fruto.

Por lo tanto, si se quieren utilizar proporciones gran-
des de aziicar para tener mayor garantia de conservacion
del producto, es aconsejable sustituir parte de la sacarosa
por glucosa, porque asi se evita la cristalizacion del azicar.

Colorantes.

Muchas frutas, al convertirlas en pulpa por medio del
calor, pierden su pigmentacion caracteristica, oscurecién-
dose o decolorandose y dando a la masa un aspecto poco
apetitoso. En estos casos pueden utilizarse colorantes orga-
nicos comerciales que tiflen el preparado, haciéndolo mas
agradable a la vista, sin proporcionar a la mermelada sabo-
res ni olores extrafios; generalmente, los colorantes mas
utilizados son el rojo y el verde, por ser precisamente las
frutas que tienen estas coloraciones las que mas se alteran.
No obstante, segin los gustos personales, pueden tefiirse las
pulpas con las tonalidades que se desee.

La elaboracion de las mermeladas.

Los recipientes mas adecuados para convertir la fruta
en pulpa son aquellos que soportan bien, sin deteriorarse,
las altas temperaturas de coccién a que tienen que some-
terse los frutos y que, ademas, no son atacados por los aci-
dos, ya que ello originaria sabores y olores extrafios en el
producto, asi como alteraciones en la coloraciéon 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. El aluminio es quiza el material me-
nos adecuado para la manipulacién de mermeladas, ya que,
<in llegar a ser perjudicial, es atacado facilmente por la
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accion de los dacidos y acaba alterando a la mermelada
cuando estd excesivo tiempo en contacto con ella.

Preparccion de las frutas.

Las frutas que han de utilizarse para la elaboraciéon de
mermeladas deben lavarse cuidadosamente, con el fin de eli-
minar el polvo y tierra que tuviesen adheridos. Segtn la es-
pecie y variedad, se procederd a desprender su piel y a se-
parar los huesos y las pepitas.

La operacion de pelado, para aquellas frutas en las que
debe desprenderse su piel, se hace mecanicamente, utilizan-
do un cuchillo o navaja cuya hoja sea de acero inoxidable,
para evitar el ennegrecimiento de la pulpa. A medida que
las frutas van siendo peladas se sumergen en un bafio de
agua fria que lleve en disolucién 10 gramos de acido citrico
o tartarico por litro o, en su defecto, agua acidulada con
jugo de limén en la proporcién de quince cucharadas sope-
ras de zumo por litro de agua. Esto se hace para evitar oxi-
daciones.

Obtencién de la pulpa.

El fruto debe cocerse para convertirlo en pulpa. Cocien-
do 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 coccién de los frutos se procede
de la siguiente forma:

El fruto, escurrido, se coloca en el recipiente elegido
para realizar esta operacion y, antes de ponerlo al fuego,
sc le debe agregar una pequefia cantidad de agua, que de-
penderd de la jugosidad de la fruta y del foco de calor que
se utilice. Como es légico, dicha cantidad de agua depen-
derd, por otra parte, del recipiente que utilicemos, ya que
si la fruta se acopla en una cacerola de fondo muy grande,
necesitara mas agua que si se hubiese puesto en otra de ma-
yor altura y fondo mas reducido.



Fig. 3.—Cuando la fruta se convierte, por coccién, en pulpa, debe tener
poca fluidez.

Es aconsejable, en lugar de poner agua clara, adicionar
agua en la que se hubiesen cocido previamente las pieles y
semillas, sobre todo cuando se trata de frutas de pepita.

Lla fruta se calienta lentamente con fuego moderado
hasta la ebullicién, para que sus tejidos se ablanden.

El tiempo de coccidon es variable v depende de la espe-
cie y variedad del fruto, de su estado de madurez y de que
se encuentre entero o troceado.

Después de cocer la fruta, la mermelada puede prepa-
rarse en forma de puré, triturandola y tamizandola por un
pasapurés, o también en su estado de pulpa, en donde se
apreciaran trozos de sus tejidos fibro-carnosos que, ademas
de su sabor y aroma correspondientes, muestran la proce-
dencia del producto, sin dar lugar a posibles adulteraciones.



Adicion del aziicar.

La adiciéon del azticar debe hacerse paulatinamente so-
bre la pulpa de fruta cuando ésta se encuentre en estado de
ebullicion, agregandola lentamente, para que se disuelva y
funda, y agitando constantemente la masa con objeto de
evitar que se enfrie.

Si en la preparacion de una mermelada es preciso agre-
garle una pectina comercial, parte del azticar, por separa-
do, se mezclard intimamente, en seco, con la pectina para
evitar la posible formaciéon de coagulos y grumos, afiadien-
do el conjunto al final del proceso, cuando la mermelada
tenga casi su punto adecuado, ya que no es aconsejable que
la pectina permanezca mucho tiempo a la temperatura de
ebullicion.

Teniendo en cuenta que proporciones de azucar supe-
riores al 60 por 100 con respecto al peso de la pulpa
acttian como conservador de la mermelada, pero que exis-
te el peligro, sobre todo cuando la proporcion es superior
al 85 por 100, de que parte de la sacarosa cristalice en la
masa, es conveniente sustituir una parte del aztcar por
glucosa comercial, bien en forma de jarabe glucosado o en
polvo, para impedir dicha cristalizacién.

Adicion de la glucosa.

Cuando Jos frutos utilizados son pobres en glucosa,
puede agregarse una pequefia proporcion de este producto
a la pulpa, cantidad que no debe sobrepasar del 30 por 100
en peso, ya que daria una excesiva fluidez a la masa y el
punto de coagulacién no seria el apetecido. Una norma ge-
neral que puede seguirse es determinar la cantidad de sa-
carosa que ha de adicionarse a la masa, y sustituir del
10 al 30 por 100 del azicar por glucosa comercial.

Adicion del dcido.

Muchas frutas son pobres en acido y necesitan una aci-
dificacion, que debe hacerse utilizando jugo de limén, que
ademds es rico en pectina, o bien agregando acido citrico



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

o tartdrico disueltos en agua. La incorporaciéon del acido
puede hacerse al principio de la elaboracion, al convertir
la fruta en pulpa, pero siempre es preciso agregar una pe-
quefia cantidad de 4cido unos minutos antes de retirar la
mermelada del fuego, para que unifique la glucosa del fru-
to con la sacarosa agregada y clarifique el producto final,
con lo que adquiere mayor transparencia.

Adicidn del colorante.

La incorporacion de los colorantes organicos que suelen
emplearse para la elaboracidén de algunas mermeladas debe
llevarse a cabo minutos antes de agregar la pectina y el
acido; para hacerlo debe disolverse, previamente, el colo-
rante en frio en una pequefia cantidad de agua, calculando,
aproximadamente, que 0,5 gramos de producto tifien 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 mas sencillos consiste en introdu-
cir una cuchara de madera en la masa cuando se encuentra



Fig. 5. — Para convertir
la pulpa en pasta se
pasa por un pasapurés.

en estado de ebullicién, se retira ésta y se mueve horizon-
talmente hasta que la mermelada adherida se enfrie ligera-
mente. Seguidamente, se deja caer la mermelada para que
gotee; si las altimas gotas no son tan fluidas y se estiran
y se recogen sin llegar a caer, es que se ha conseguido el
punto adecuado.

Otro procedimiento consiste en poner una pequefia can-
tidad de mermelada sobre una superficie fria—mesa de mar-
mol, plato de porcelana, etc.—, dejando que se enfrie la
muestra y adquiera consistencia. Después se comprueba su
coagulacién por el tacto o se observa como se desliza la
mermelada al inclinar la superficie. Cuanto mas lentamente
se mueva, mayor serd el punto de coagulaciéon conseguido.

Terminacion de la mermelada.

Antes 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 habrd sumergido
en agua hirviendo.



El envasado en caliente de la mermelada debe hacerse
teniendo en cuenta las siguientes precauciones:

Cuando los envases que se van a utilizar son de vidrio
o porcelana, deben templarse previamente, sumergiéndolos
en agua caliente a 40 grados centigrados, para evitar su po-
sible rotura.

Antes de efectuar el envasado se agita la mermelada,

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

para distribuir uniformemente los trozos de fruta por la
masa. '

Después, con la ayuda de un cucharén o cacillo, se lle-
nan los frascos totalmente, hasta el mismo borde, con obje-
to de que no quede camara de aire entre la superficie libre
de la masa y el cierre del envase.



Fig. 7.—Las mermeladas pueden ponerse en cualquier tipo de envase si
contienen mas del 60 por 100 de azGcar.

NORMAS GENERALES PARA LA PREPARACION DE MERMELADAS

CON DISTINTOS FRUTOS

Fruta

Forma de elaboracién del fruto

Pera
Melocotédn
Manzana

Albaricoque
Ciruela
Cereza
Fresa
Grosella
Frambuesa
Zarzamora
Pifia
Zanahoria
Tomate
Calabaza

Pelada. En puré no muy ta-
mizado

Pelada. En pulpa o puré muy
tamizado

Pelada. En pulpa o puré no
muy tamizado

Con piel. En pulpa

Con piel. En pulpa

Con piel. En pulpa

En pulpa

Con piel. En pulpa

En pulpa

En pulpa

Pelada. En pulpa

Pelada. En pulpa

Con piel. En pulpa

Pelada. En puré

Colorante

Verde
Rojo
Rojo

Rojo

Rojo
Verde

Cougulante

Pectina

Pectina
Pectina
Pectina
Pectina
Pectina
Pectina
Pectina
Pectina
Pectina




Fig. 9. — Después
de que se haya
aireado la superfi-
cie de la mermela-
da, se barniza con
alcohol de buena
graduacién (o una
solucién antifer-
mento) y después
se cierra el bote,

Fig. 8.—El papel perga-
mino o de celulosa aco-
plado al tarro, se oprime
para el cierre con una
goma 0 cordel.

Fig. 10. — Las mermela-
das deben almacenarse
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 mermelada en caliente
y antes de su clerre, es conveniente que se enfrie total-
mente el producto, para que la superficie libre se airee y
endurezca.

Si el producto elaborado contiene menos del 60 por 100
de aztcar, es necesario esterilizarlo para evitar su fermen-
tacién. lin el supuesto de tener cantidades superiores de
azucar, no es preciso efectuar csta operacién por actuar la
sacarosa como conservador; unicamente podrian producirse
algunas alteraciones en la superficie de la mermelada, sien-
do aconsejable, para evitarlas, poner una pequefia cantidad
e aztcar en la superficie después de que ésta se hayva en-
durecido, o bien barnizarla con alcohol de buena gradua-
¢ion o disolucion acuosa de un antifermento, utilizando para
ello un pincel.

Los cierres mas sencillos para tarros de mermelada sue-
len ser de papel pergamino o, simplemente, de papel trans-
parente de celulosa, que se acoplan en la boca de los reci-
pientes sujetdndolos con una goma o cordel.

Almacenamiento.

La mermelada debe almacenarse en lugares aireados,
oscuros y frescos, va que el calor excesivo y la humedad
facilitan el desarrollo de hongos, que producirian alteracio-
nes en el producto, pudiendo llegar a descomponerlo total-
mente.

RECETAS BASICAS PARA PREPARAR MERMELADAS
CON PECTINAS COMERCIALES

Sio glucosa Con glucosa
AZUA 1 litro 1,25 litros
Pulpa de fruta .................. 6,25 kilos 5 kilos
AZOCAT o oot 7,5 Kkilos 6,25 kilos
GIUCOSE .. oiit e — 2 kilos
Pectina .....ooveviii i 27,5 - 37,5 gr. 32,5-425 gr.
Solucién 4cida, un kilo de acido citri-
co en un litro de agua ............... 50-60 c. c. 50-75 c. c.

Rendimsento aproximado...... 12,5 kilos 12,5 kilos
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[La proporcion de pectina y acido varia segun la calidad
v variedad de truta.

[.a pectina y el acido natural se encuentran en cantidad
elevada en los frutos siguientes: manzanas, grosellas rojas,
membrillos, arandalos; por lo tanto, para elaborar merme-
ladas con estos frutos se utilizaran las cantidades minimas
de pectina y acido.

Cuando se trate de mermeladas preparadas con frutos
ricos en pectina, las cantidades que se agregaran de esta
sustancia seran pequefias, y la dosificacion en acido, las ma-
ximas indicadas en la receta basica.

Las proporciones maximas en pectina v oacido han de
emplearse siempre que se trate de mermeladas de fresas,
frambuesas, zarzamoras, guindas, albaricoques, ciruelas v
naranjas dulces.
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