
MERMELADA ARTESANAL 

Es una conserva de gran calidad, de consistencia pastosa o gelatinosa,

resultante de la cocción y concentración de una mezcla de fruta

adecuadamente preparada y azúcar.

¿ C u á l e s  s o n  s u s  c a r a c t e r í s t i c a s  d e  l a  m e r m e l a d a ?

L a s  p r i n c i p a l e s  c a r a c t e r í s t i c a s  n u t r i c i o n a l e s  d e  l a

m e r m e l a d a  s o n  s u  b a j o  c o n t e n i d o  e n  g r a s a s  y  p r o t e í n a s ,  y  s u

a l t o  p o r c e n t a j e  d e  a z ú c a r e s

¿Cuáles son los beneficios de la mermelada?

Una de las virtudes de la mermelada es que se come tanto la pulpa como la piel,

por lo tanto, se come la fruta entera. Esto hace que uno de los beneficios de la

mermelada sea el gran aporte de fibra por parte de la piel, por tanto, te ayudará

al buen funcionamiento del tránsito intestinal.

 

 
                                                                                                                             Carlos Manuel Bucheli 

                                                                                                                Tecnico de confiteria y dulceria 



P R O C E D I M I E N T O  D E  L A  M E R M E L A D A  

MERMELADA DE MORA 

 

 

Carlos Manuel Bucheli Callejas - Instructor técnico Confitería y

Dulcería

Este proceso es para la estandarizacion, dependiendo la fruta - Hacer la formulación en la
practica 



 

Instructor Técnico- Carlos Manuel Bucheli C. 
Emprendedor en la elaboración de productos de dulcería y confitería artesanal 

Programa SENA Emprende Rural- SER 
 

FLUJOGRAMA ELABORACIÓN MERMELADA 

 

 

FRUTA SELECCIÓN PESADO

PRE-COCCION 

(agitar constante-

mente)

ACONDICIONAR 

FRUTA
LAVADO

 solucion 

desinfectante de 

hipoclorito de 

sodio 30-50 ppm 

/ 3 min. Enjuagar 

con agua potable

*azucar 80 % del peso de la pulpa

*Gelificante :péctina (sino cuenta con  pectina en 

polvo utilice mezcla de frutas ricas en pectina: 

0,5-1% del peso de la pulpa

*acido citrico (jugo de limón) 0.2% del peso de la 

pulpa

*sorbato de potasio (conservante) 0,05% del peso 

de la pulpa

COCCION

pelar, trozar, picar, 

desemillar, escaldar, 

licuar - depende del 

tipo de fruta

se busca una textura pastosa o untuosa (de 

untar)

PUNTO DE 

GELIFICACION TRASVASE ENVASADO ENFRIADO

MERMELADA DE 

FRUTAS ALMACENADO ETIQUETADO


