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Anexo II Herramienta para el cálculo de la cantidad de 

ingredientes 

Para el diseño de la herramienta lo primero que se tuvo en cuenta es que debía arrojar 

las cantidades que debían añadirse en cada elaboración de cada ingrediente 

directamente, cambiando solo la cantidad inicial de uno de ellos. 

Para el uso de la herramienta debían de manejarse algunos valores de manera previa, 

los cuales la herramienta debe conocer para realizar correctamente los cálculos, estos 

son: 

• El rendimiento del proceso, fijado en un 92,6 % 

• La cantidad de producto inicial de la que se quiere partir, fijada en 577,5 gramos. 

• La cantidad de azúcares admisible en producto final, la cual se calculó teniendo 

en cuenta el porcentaje de azúcares final en la mermelada control, y aplicándole 

una reducción del 30 %. 

% 𝑎𝑧ú𝑐𝑎𝑟𝑒𝑠 𝑎𝑑𝑚𝑖𝑠𝑖𝑏𝑙𝑒 = % 𝑎𝑧ú𝑐𝑎𝑟𝑒𝑠 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙 (𝑚𝑒𝑟𝑚𝑒𝑙𝑎𝑑𝑎 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙) ∗ 0,7 

• Los porcentajes recomendados de uso de los edulcorantes según fabricante 

para un resultado óptimo. 

• La cantidad de azúcares presentes en los diferentes ingredientes utilizados, 

según ficha técnica de proveedor. 

También debemos tener en cuenta las siguientes consideraciones: 

1. Para simplificar la herramienta se le supone al azúcar y a las fibras una pureza 

del 100 % puesto que las impurezas y la humedad se desprecian. 

2. El porcentaje del resto de ingredientes debe modificarse puesto que lo principal 

para poder extrapolar los resultados al porcentaje de ingredientes es mantener 

la misma cantidad de matriz. 

  



Mejora de mermeladas mediante edulcorantes naturales 

Máster en Calidad, Desarrollo e Innovación de Alimentos               

 

33 
 

 

 

 

Ejemplo: 

Supongamos que se quiere realizar una prueba con una fibra, cuyo porcentaje de 

azúcares es del 10 % y cuya dosis recomendada de uso es del 8 %. 

La herramienta funciona de manera muy simple, puesto que solo hay que ir variando los 

valores de las celdas correspondientes a la cantidad de azúcar y de ingrediente en las 

cantidades control, y mediante tanteo se consigue de manera muy rápida las cantidades 

que se deben añadir en la prueba. 

 


