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ANEXO Il Obtencién de Mermelada Control

Todas las pruebas se realizaron siguiendo un objetivo en funcién del resultado

esperado. las diferentes pruebas quedan descritas a continuacion.

Ph 2Brix . . .

Ph1 Ph2 Ph3 Media %Brix1 9Brix2 Media Consistencia SEUREIEIEE
Prueba 1 3,49 3,53 3,52 3,51 76,62 76,58 76,60 267,10
Prueba 2 3,49 3,48 3,52 3,50 70,23 70,23 70,23 331,10
Prueba 3 3,56 3,57 3,55 3,56 60,41 60,39 60,40 0,60 381,70
Prueba4 3,61 3,60 3,60 3,60 49,60 49,58 49,59 3,80 454,80
Prueba 5 3,59 3,59 3,58 3,59 48,64 48,63 48,64 4,40 489,90
Prueba 6 3,58 3,60 3,59 3,59 48,24 48,26 48,25 4,50 496,00
Prueba 7 3,55 3,57 3,55 3,56 48,34 48,53 48,44 5,40 491,80
Prueba 8 3,51 3,54 3,56 3,54 48,48 48,27 48,38 11,50 497,20
Prueba 9 Muestra para el estudio de la evolucién de los 2Brix en funcidn del tiempo y del Ph en funcidn de la cantidad de 4cido.
Prueba 10 3,73 3,71 3,70 3,71 46,43 46,30 46,37 0,30 516,00
Prueba 11 3,52 3,57 3,59 3,56 44,38 44,21 44,30 0,60 536,40
Prueba 12 3,53 3,52 3,59 3,55 44,49 44,00 44,25 0,90 541,40
Prueba 13 3,36 3,40 3,42 3,39 44,52 44,48 44,50 1,00 538,30
Prueba 14 3,42 3,46 3,48 3,45 44,70 44,69 44,70 0,90 547,69

Prueba 1: T2 Varoma, 30 minutos, velocidad x2. 300 gramos fresas, 220 gramos
azucar, 5 gramos pectina, 0,75 gramos acido citrico. Se seleccionaron estas
caracteristicas debido a que corresponden a la mayoria de recetas que se detallan
para elaborar mermeladas en Thermomix, la mermelada queddé muy oscura, muy

densa y con un fuerte olor a caramelo, por lo que se opt6 por reducir el tiempo.

Prueba 2: T2 Varoma, 20 minutos, velocidad x2. La mermelada seguia siendo
demasiado densa, aun muy oscura, y a pesar de reducir el olor a caramelo seguia
presentandolo, se observé que el azicar caramelizaba en la base asi que se opto por

afadir primero la fruta y luego por encima el azucar, y reducir ain mas el tiempo.

Prueba 3: T2 Varoma, 12 minutos, velocidad x2. Seguia siendo muy espesa aun y
conservaba algo el olor a caramelo, a pesar de que la matriz medida con sonda no
alcanzaba mas de 100°C, se observd que las paredes del recipiente si, por lo que se
reduciria la temperatura para evitar la caramelizacién, aunque se tendria que alargar el

tiempo para evitar que quedara demasiado liquida.

Prueba 4: T2 90 °C, 18minutos, velocidad x2. Gran mejoria, se elimind el olor a
caramelo, aunque era poco consistente, se probd a alargar el tiempo de coccion

reduciendo la temperatura.

Prueba 5: T2 80 °C, 30 minutos, velocidad x2. Se perdié consistencia, y seguiamos

fuera de los parametros aceptables de la mermelada, se pensé que quizé el tiempo-
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Tiempo de muestra |9Brix1 |‘—’Brix2 |Media
Evolucion de 2Brix 12 min 47,3 48,38 47,84
13 min 49,35 49,51 49,43
14 min 51,59 49,81 50,7
15 min 49,12 49,78 49,45
16 min 50,49 49,92 50,205
17 min 52,13 52,12 52,125
18 min 51,16 50,55 50,855
19 min 54,36 53,87 54,115
120 min 51,89 51,63 51,76]
12min 13min 14min 15min 16min 17min 18min 19min 20min 21min 21 min 51,9 51,94 51,95
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calor podrian hacer que las pectinas se degradasen por lo que se optd por volver a la

férmula de la prueba 4, reduciendo el tiempo.

Prueba 6: T2 90 °C, 15 minutos, velocidad x2. La estructura empeord por lo que se
descart6 una degradacion térmica de las pectinas en los rangos de temperatura de
elaboracion. Las pectinas HM aumentan su poder gelificante con pH inferior a 3,5[4]
por lo que se decidié afiadir mas acido (0,85gr), para comprobar que actlan de esta

manera.

Prueba 7: T2 90 °C, 18 minutos, velocidad x2 aumentando mas de un 10% la cantidad
de é&cido se observo que la mermelada perdia consistencia, y que el pH seguia
estando fuera de parametros aceptables, por lo que se decidi6 llegar hasta 0,95gr de
acido.

Prueba 8: T2 90 °C, 18 minutos, velocidad x2, con otro aumento de mas de un 10% de
la cantidad de &cido la estructura se desmoroné completamente, y seguiamos estando
en valores no aceptables ni de °Brix ni de pH por lo que se aproveché la siguiente
prueba para realizar una caracterizacién de la evolucion del pH y los °Brix durante el
proceso de elaboracién, ya que un compafiero que realiz6 su tesis con pectinas nos
comentd que tenian un efecto tampdn, esto explicaria que el pH no bajara apenas al

afadir mas de un 25% extra de acido..

Prueba 9: se utiliz6 para caracterizar el comportamiento del pH y de los °Brix como se

detalla a continuacion.

Prueba 9 Procedimiento caracterizacion °Brix

Para el analisis se procedera a la extraccibn de muestras en diferentes rangos de
tiempo durante la elaboracion para su posterior medicion, se ha de tener en cuenta
que los resultados no son extrapolables al 100% puesto que, al interrumpir varias
veces el proceso para la extraccion de la muestra, y al retirar algo de matriz, el
comportamiento del producto no serd estable, aunque si que sera de utilidad para

hacerse una idea de su evolucién en el
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tiempo.
Prueba 9 Conclusiones

Los °Brix aumentan como se pensaba con el tiempo, sin embargo, partimos desde una
concentracion que ya no es aceptable, por lo que se tendrd que adicionar agua para

bajar esa concentracion.
Procedimiento caracterizacion pH

Para el analisis se procedera a afiadir progresivamente una disolucién de agua con
acido citrico en la mermelada, y se iran haciendo medidas con el pH-metro para

observar el comportamiento.
Materiales

150 gramos de mermelada (prueba namero 9), con pH en torno a 3,71 medido a
21°3°C.

Disolucién de &cido citrico en agua destilada a razén de 1g/50ml con un pH en torno a
2°0.

Resultados
Efecto adicién ac.citrico ml afiad. [Phl Ph2 Ph
38 0 3,71 3,71 3,71
37 00 2 3,7 3,71 3,705
e R 4 3,67 3,67 3,67
< | 6 3,64 3,64 3,64
a 3° e
34 ] 8 3,6 359 3,595
’ : 10 3,57 3,58 3,575
> 0 o 12 3,55 3,55 3,55
3.2

0 10 20 30 40 50 60 14 3’53 3'53 3'53
ml aifiadidos de disolucién 16 3,51 3,51 3,51
18 3,49 35 3,495
orn ernz e 20 3,47 3,46 3,465
Conclusiones 22 3,44 3,44 3,44
24 3,42 3,44 3,43
, . . 26 3,4 341 3,405
Probablemente las pectinas si que tienen efecto = 3,39 e S
tampon, sin embargo, este se produce hasta el rango de 30 3,38 3,38 3,38
scido citri | : trabaiando | 32 3,37 3,37 3,37
acido citrico con el que venimos trabajando lo que o 336 336 336
explicaria que estando el pH original de la fruta en torno 36 3,35 3,35 3,35
_ _ 42 3,3 33 33
a 3,7 y afiadiendo 0,75 gramos no observemos ninguna 48 325 326 3,255
disminucion de este. 51 324 325 3245
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La matriz aumenta su claridad con la adicion de acido de manera muy notable, con
respecto a la estructura, si que se observa un deterioro muy grande, aunque no se
debe tener en cuenta debido a que esta sometida a una agitacion constante y a una
adicién de agua muy grande.

Prueba 10: T2 90 °C, 10 minutos + 10 minutos, velocidad x2. Con las nuevas
conclusiones, se cambiaron dos cosas importantes en la elaboracion, primero se
disolvié el &cido en agua, para intentar bajar los °Brix hasta un rango aceptable.
Segundo, las pectinas se afadieron después de 10 minutos de coccién, de esta
manera se espera que no actien como tampon puesto que el pH de la matriz ya habra
bajado previamente. Con respecto a los °Brix se entr6 en parametros aceptables, el
pH por el contrario debido a un error en la adicién del acido sigui6 teniendo un valor no
tolerable, debido a que el resultado quedd muy consistente, se decidid volver al tiempo
de 18 minutos para que quedara menos consistente.

Las pruebas 11 y 12 fueron similares, la Unica diferencia fue que en la 11 se afiadio las
pectinas con un 20% del azlcar para evitar grumos a los 10 minutos de cocinado, y en
la 12 fue el &cido disuelto en agua lo que se afiadio a los 10 minutos de cocinado. La
cantidad de acido en ambas pruebas fue de 1,5 gramos, lo que duplicaba la cantidad
inicial de &cido con la que empezabamos en la pruebal. El pH seguia estando fuera
de los margenes aceptables por lo que se decidié afiadir 1 gramos mas para entrar ya
dentro de los parametros aceptables, se opt6 por la férmula que afadia las pectinas a
los 10 minutos de coccion ya que con ella se conseguia mayor consistencia y era de
esperar que al afiadir mas acido esta se perdiera por lo que se necesitaba la férmula

que nos otorgara mayor firmeza.

Prueba 13: T2 90 °C, 10+8 minutos, velocidad x2. 300 gramos fresas, 220 gramos
azucar, 5 gramos pectina, 2,5 gramos acido citrico y 50 mililitros de agua destilada.
Con esta prueba se obtuvieron ya los resultados deseados, y la prueba 14 se realizo
como réplica de esta para comprobar que existia una reproducibilidad de los

resultados.
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