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FICHA TECNICA PRODUCTO MERMELADA DE MORA

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MERMELADA DE FRUTAS

DESCRIPCION DEL

La mermelada de frutas es un producto de consistencia pastosa o gelatinosa
que se ha producido por la coccion y concentracion de frutas sanas

PRODUCTO combin&ndolas con agua y azlcar.
Carbohidratos 63 %
) Proteina 0.38%
COMPOSICION Grasa — Lipidos 0%
NUTRICIONAL Agua 35%
PROMEDIO Minerales 1%
Calorias aportadas por 100 grs. | 256

PRESENTACIONES Y
EMPAQUES
COMERCIALES

Envase de vidrio por 125 gr

Envase de vidrio por 250 gr

Envase de vidrio por 500 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: café rojizo

Aspecto: llamativo

Sabor: ligeramente acido

Olor semejante al de la fruta

Color: uniforme y con una consistencia semi viscosa

REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVIDAD

Norma Colombiana Tecnica NTC 285, Frutas procesadas, mermeladas y
jaleas de frutas.
Resolucién 14712 de 1984

TIPO DE
CONSERVACION

Medio ambiente Temperatura Ambiente

Refrigeracion

Congelacién

CONSIDERACIONES
PARA EL
ALMACENAMIENTO

No almacenar con productos que impriman un fuerte aroma

FORMULACION

MATERIA PRIMA/ INSUMO PORCENTAJE
Pulpa de fruta Base de calculo
Azlcar 75%
Pectina 0.3%

VIDA UTIL ESTIMADA

Seis (6) meses a partir del dia de su elaboracion

INSTRUCCIONES DE
CONSUMO

Una vez abierto el empaque consumir lo mas pronto posible, dejando en
condiciones de refrigeracion debidamente tapado.

PRODUCTO FINAL

Grados Brix 65 — 66

pH 3.0-35

Consistencia Gel firme al volcar el envase, pero suave al untar

Color Café rojizo. No se debe usar color artificial

Microbiolégicas Organismos Patdgenos
Ausencia

Toxinas microbianas
Ausencia

Mesofilos aerobios
Max. 50 col/g

Organismos coliformes
Max. 10 col/g

Hongos y levaduras
Max. 20 col/g

Benzoato de Sodio
Max. hasta el 0.1%

Conservantes

Sorbato de sodio y potasio
Max. hasta 02.%

Colorantes y
Saborizantes

Negativo para cada lote
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DIAGRAMA DE FLUJO ELABORAION DE MERMELADA

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

1)

SELECCION Y CLASIFICACION
DE LA MATERIA PRIMA

Pesado de la fruta , separar la fruta que tenga el
indice de madurez adecuado, defectos vy
podredumbres

)

ESCALDADO

| Se desarrolla a 85°C por 2 a 3 minutos

1)

DESPULPADO

| Se extraen las cascéras o semillas

1)

COCCION

Se pone en la marmita con una tercera parte de
azlcar y se inicia la coccion a fuego moderado y
agitacion continua, una vez llegue al punto de
ebullicion se le aplica la segunda tanda de
azlcar y cuando alcance una viscosidad media
se adiciona la ultima tanda de azucar mezclada
con la pectina hasta que alcance 65° Brix

\

DETERMINACION DEL PUNTO
FINAL

Brix 65° - 68°

\

ENVASADO

A 75°C de temperatura envasar en los frascos de
vidrio previamente esterilizados

)

EXHAUSTING O SELLADO AL
VACIO

Se depositan los frascos de mermelada en una
olla y en el fondo debe llevar un elemento (tela
toalla), como aislante para evitar que los frascos
se revienten o se chiteen, los frascos de
mermelada deben ir semi tapados a una
temperatura de 90°C durante 20 minutos, se
sacan de la olla y se les abre la tapa para que
salga el aire comprimido, después se tapan bien
y se colocan boca abajo para realizar sellado al
vacio, dejar en reposo hasta alcanzar los 35°C ,
sumergir en agua o agua con hielo , dejar hasta
enfriar.

)

ETIQUETADO

El etiqguetado o el rotulado se hace cuando los
envases estan a temperatura ambiente y se haya
verificado la gelificacion de la mermelada

1)

ALMACENAMIENTO

| Se desarrolla a temperatura ambiente

1)
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Descripcion del Proceso

Seleccion: Separar la fruta que tenga el grado de madurez adecuado, con defectos o podredumbre.
Se lava la fruta sana con agua limpia, la pueden lavar con sal, vinagre o bicarbonato, es decir para
un litro de agua una cucharada de estos productos.

Escaldado: Sumergir la fruta con agua a 95°C durante 2 a 3 minutos. Esta operacion se conoce
como escaldado y tiene la funcidén de eliminar microorganismos, suavizar la fruta y fijar el color, olor y
sabor definitivos.

Despulpado: Se extrae la pulpa con la ayuda de despulpador, aparato que realiza las operaciones
de trituracion y separacion de las semillas. Si no se dispone del despulpador se puede utilizar una
licuadora o bien algun utensilio de cocina que permita machacar la fruta. Seguidamente se hace
pasar la pulpa en caliente sin agua por un colador para separar las semillas.

Formulacion: Después de una pérdida del 25% de la fruta, pesar la pulpa obtenida y sobre este
peso sacar el calculo en gramos del 75% del peso en azucar, pesar la pectina 0.3% sobre el peso de
la pulpa y el &cido citrico no lleva en el caso de la mora o frutas acidas ,los cuales se agregan en el
ultimo bache que se le debe agregar mezclados con el azlcar para evitar que se haga grumo.

Coccién: Cocina la pulpa en una marmita o bien en una olla o caldero de hierro promedio de 20
litros o apropiado a la cantidad de pulpa. Cuando la temperatura sube a 50°C. dividida la cantidad
de azucar en tres (3) baches iguales, agregar el primer bache de azucar y dejar hervir durante 25
minutos, mezclar agitadamente para evitar que se pegue, pasado este tiempo agregar el siguiente
bache de azucar, igual mezclar agitadamente durante 25 minutos y por ultimo agregar el ultimo
bache mezclados con la pectina para evitar grumos.

Determinacion del Punto de Fusion:Se continla con el proceso de coccion hasta alcanzar entre
65° Brix, medidos con el refractometro. Si no se dispone de este aparato se pueden hacer pruebas
tomando muestras de mermelada y dejarlas caer en un vaso de vidrio con agua, si la gota cae entera
y no se deshace o se desbharata la gota de mermelada, ya esta el punto de fusion.
RECOMENDACION. Se debe mezclar constantemente raspando el fondo del perol de afuera hacia
el centro con la pala; el dulce empieza a burbujear o zapatear en hora y media a dos horas ya da el
punto de fusion.

Envasado: Se cogen los veinticinco (25) frascos de vidrio con sus respectivas tapas se lavan bien
con agua, jabén y limpido , después se llevan a una olla con agua y se tapan en agua, se dejan
hervir por una hora, teniendo mucho cuidado que todos queden acostados y no se vayan a mover en
la hervida del agua evitando que no se partan, pasada la hora se sacan con una pinza y se colocan
sobre una plataforma que este totalmente limpia o los colocan dentro de un recipiente boca abajo los
frascos para que escurran. OBSERVACION: La plataforma no debe ser de losa o piso por que se
agrietan.

Ya frios los frascos y escurridos y el punto de fusién obtenido de la mermelada, se sirven en los
frascos con una cucharona de metal para evitar que chorree el frasco o por fuera , esto serian
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pérdidas. OBSERVACION la mermelada se sirve apenas este el punto o se baje la olla del fogén,
porque si se deja enfriar no se va a dejar servir.

Sellado al Vacio o Exhausting: Se depositan los frascos de mermelada en una olla y en el fondo
debe llevar un elemento (tela toalla), como aislante para evitar que los frascos se revienten o se
chiteen, los frascos de mermelada deben ir semi tapados a una temperatura de 90°C, sin hervir,
durante 20 minutos, se sacan de la olla y se les abre la tapa para que salga el aire comprimido,
después se tapan bien y se colocan boca abajo para realizar sellado al vacio, dejar en reposo hasta
alcanzar los 35°C promedio tiempo 20 minutos, después , sumergir en agua o0 agua con hielo , dejar
hasta enfriar, secar.

Etiguetado: La etiqueta se pega cuando los envases estén frios y se haya verificado la gelificacion de
la mermelada.

Embalaje y Almacenamiento: El embalaje se hace en cajas de cartdén y se almacenan en lugares
secos, ventilados y limpios.

VIDA UTIL ESTIMADA Seis (6) meses a partir del dia de su elaboracion
INSTRUCCIONES DE CONSUMO Una vez abierto el empaque consumir lo mas pronto posible,
dejando en condiciones de refrigeracion debidamente tapado.




