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Laboratorio de mermeladas de fruta: manzana, melocoton, naranja ...

Nos complace informarte sobre los procesos a seguir en la elaboracion de mermeladas para un
laboratorio.

Teniendo presente que la normativa dice que por mermelada se entiende una mezcla llevada a
consistencia solidificada apropiada, de azlicares y de uno o mas que los siguientes productos: pulpa
de fruta, zumo, céscaras. Para la preparacion de 1000 gr. de producto acabado la cantidad de fruta

utilizada no tiene que ser inferior a 200 gr. El cuantitativo de fruta tiene que ser como minimo del
20%.
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A continuacion describimos el ciclo productivo:
1. Almacenaje producido en entrada camara frigorifica.
2. Seleccion, lavado: El lavado de la manzana melocotdn y naranja, visto que son productos que

tienden a flotar se utiliza una lavadora a doble sistema, a remolino y a aire Modelo
BORBOTAGE.

3. Segun algunas recetas la mermelada de

manzanas o membrillos se pueden
ejecutar, dejando la piel, o bien
retirando la piel antes de la coccion.
Hace falta ver el tipo de receta que el
cliente quiere hacer. La fruta tiene que
ser limpiada, a las manzanas hay que
retirar el corazon y cortar a trozos.
Existen en el mercado maquinas
automaticas para pelar y cortar en
gajos las frutas a tratar.
Dependiendo de la produccion a
realizar podemos utilizar cortadoras
RG de la Marca HALLDE para cortar
la fruta deshuesada y descorazonada en
cubitos.
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Coccion la coccion de la mermelada puede ser ejecutada con las siguientes maquinas,
dependiendo de la energia de calefaccion:

. Alimentacion Gas: SALSAMAT Gas, dotada con las opciones de Kit de descarga de vapores,
rascador de pared lateral, conexion de descargado DN50. También disponible en calefaccion

Eléctrica o Vapor.
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o Como variante se puede utilizar una Salsamat con cocciéon al vacio para productos
Delicatessen
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5. En la coccion es necesario la utilizacion de la Mixer para homogeneizar las mermeladas,

excepto en el Cutter fundidor DSF.

Después de la coccidon la mermelada, a través de una bomba neumatica es almacenada en un
tanque calentado a 80°, y de aqui es enviado a la tolva del dosificador. Todo este proceso
debe de realizarse en caliente a 75°-80°, siempre que no se quiera pasteurizar o esterilizar el
producto. El tarro de cristal donde es dosificado la mermelada, tiene que estar limpio, la
dosificacion tiene que transcurrir siempre en caliente de 75° - 80°. Después del cierre del
tarro con el tapon, para mayor seguridad, se puede hacer pasar el tarro en un tinel con rayos
infrarrojos a 120° para esterilizar el tapon y la parte superior de la mermelada.

Para saber si el producto envasado, tiene que pasar por una autoclave (esterilizacion), o pasar
por un pasteurizador a lluvia (pasteurizacion) o bien envasado en caliente hace falta saber el
tiempo de vida que el productor quiere dar a su producto. Un producto industrial es
indudablemente esterilizado, un producto artesanal de pequefia produccion es envasado en
caliente.

Nota: LA ESTERILIZACION CAMBIA LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Y GUSTATIVAS DEL PRODUCTO.

Estas indicaciones sobre el confeccionamiento, son indicativas es necesario que el productor
consulte a un tecnodlogo - biologo, y este le dara todas las informaciones técnicas necesarias
segun el tipo de producto que quiere hacer, y el tiempo de vida quiere dar al producto.
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9. Para facilitar el proceso de carga de las frutas procesadas a la Salsamat o Mix Matic se
pueden utilizar elevadores y volcadores con base movil de depdsitos con ruedas.
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Naturalmente y en el caso de que desearas mayor informacion de algun producto de nuestro catdlogo
www.importhispania.com, gustosamente te haremos llegar.

En la espera de que el mismo sea de tu interés y podamos recibir tus gratas noticias, aprovechamos la
ocasion para saludarte.

Recibe un cordial saludo,
Mikel Bazanbide
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IMPORTADORA DE PRESTIGIO DE MAQUINARIA DE COCINA DE ALTA TECNOLOGIA
PARA PREPARACION, COCCION Y ABATIMIENTO DE ALIMENTOS EN RESTAURACION,
INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y COLECTIVIDADES
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