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MODULO 1

Bienveniday mapa de los materiales

Manual Técnico
Bienvenidos al MANUAL de MERMELADAS NIVEL PROFESIONAL

La idea de este curso es establecer un cambio de paradigma. La diferencia entre un
cocinero que sigue pasos y un elaborador profesional radica en su capacidad para interpretar
el proceso. Mientras que en la cocina hogarefia la receta manda y el resultado se acepta, en la
elaboracion profesional de una conserva dulce o salada la receta es solo una hipoétesis de
trabajo o punto de partida.

En este manual te proponemos un sistema de control basado en la comprensién profunda de
variables fisicas y quimicas. El objetivo final no es "sacar el punto", sino lograr que el producto
sea idéntico en cada lote, independientemente de las variaciones naturales de la fruta.

El "Tablero de Control": Variables Criticas Para dominar el sistema mermeladas
planteamos un tablero de control que debemos aprender a leer y manejar. EI mismo esta
compuesto por cuatro variables técnicas fundamentales que interactian entre si:

Lo que

Variable Criterio técnico

define

Gelificacion y Define la proteccion contra el botulismo y permite que la
pH (Acidez) |seguridad pectina forme la red.
o Conservaciony [Mide la concentracion de azUcar y asegura que el agua
Brix . . .y . 2.
L textura disponible sea lo suficientemente baja para la estabilidad.
(Sélidos)
Pectina Estructura del gel |Es el "cemento" que da la untabilidad caracteristica.
Inversion y punto |Afecta el color, los aromas y la prevencion de la
Temperatura |final cristalizacion.
Atraviesa el Es una variable que interacciona y modula a otras
Tiempo proceso q y ’

Durante el recorrido del manual te ensefiamos a medir para Interpretar El sistema se
sostiene sobre una regla innegociable: antes de cocinar, hay que medir. La fruta no es un
ingrediente fijo; es un insumo biologico con una "historia” (suelo, variedad, clima, madurez,
almacenamiento) que define como se comportara en la paila.
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Vas a aprender a trabajar con fruta como un insumo vivo en cada lote o partida,
comprendiendo que en cada elaboracion se ponen en juego propiedades Unicas que
deben caracterizarse mediante el uso de instrumental. Un dato de pH o ° Brix bien tomados
permite diagnosticar fallas, transformar el error en experiencia y asegurar que el sistema sea
siempre repetible.

A lo largo de estos médulos, vas a recorrer un camino que comienza con la fruta cruda hasta el
diagnéstico del frasco terminado:

o Caracterizacion (Médulos 2-5): Como medir correctamente el pH y los soélidos solubles
para conocer la materia prima antes de cualquier intervencion.

o Formulacién (M6dulo 6): El paso del papel a la realidad, calculando rendimientos y
ajustes exactos basados en los datos medidos.

o Proceso Térmico (Médulo 7): El manejo de la evaporacion, el barrido del fondo y la
velocidad de concentracion para cuidar el color y el aroma.

o Reaseguro de la Calidad (M6dulos 8-9): La validacién final a través de la gelificacion,
el envasado al vacio y el sistema de barreras para garantizar la vida util.

1. Cuadernos Técnicos (Profundizacion y Herramientas)

Instrumental. pHmetro y refractémetro.
Calculo de rendimiento sin refractometro
Elementos, utensilios e infraestructura:
Insumos en la elaboracién:

Elementos, utensilios e infraestructura:
Envases de vidrio y sellado.

2. Guias de Elaboracién y Referencia Rapida

e Pruebadel alcohol para pectina:
e Diagndstico de defectos:
e Recetas técnicas con procedimientos para:
o Frutas con "Equilibrio Natural" (manzana)
o Frutas “Baja Pectina" (frutilla)
o Frutas con textura y riesgo por pH Alto (zapallo e higo).
o Mermeladas bajas calorias y adaptacién del sistema de control a productos reducidos
en azlcar. Uso de pectinas de bajo metoxilo.

3. Planillas de Registro (El Tablero de Control)



La materia prima como primera variable técnica

En el médulo anterior buscamos explicar porque una buena mermelada es un sistema con
variables que debemos conocer y controlar en profundidad.

Este moédulo da el primer paso operativo de esa idea, y empieza por donde tiene que empezar:
la materia prima.

La fruta no es un ingrediente fijo y constante, de hecho, aprovechamos el tejido vivo de
Organos vegetales que resultan variables, segun la especie, la variedad, el clima al que fue
sometido, el tipo de manejo y tiempo (desde la cosecha, de almacenaje, etc).

Dos cajones del mismo productor, cosechados con una semana de diferencia, pueden
darte mermeladas muy distintas si los tratds como si fueran iguales.

Entonces la pregunta para este médulo es simple:

¢ Qué variables tienen las frutas y por qué necesito conocerlas y medirlas antes de
elaborar?

Cuando una fruta llega a tu mesa de trabajo, llega cargando una historia y es esa historia la
gue define como se va a comportar en la cacerola o en la paila.

Algunas cosas son obvias y se ven a simple vista: tamafio, color, firmeza, presencia de golpes.
Pero otras no se ven y son las que definen el resultado: cuanto azucar tiene, cuanta acidez y
cuanta pectina aprovechable. Variables que cambian, con la fruta, la region, con la variedad,
con el momento de madurez, el tiempo que fue almacenada, lo que al principio resumimos
como historia.

Por eso, a lo largo de estos apuntes no vamos a hablar de "la fruta" como categoria Unica.
Hablamos de un lote o una partida, como una porcién de materia prima que comparte historia
y, por lo tanto, comparte (mas o menos) propiedades.

Cada lote o partida es una incégnita hasta que se mide. Pero atencion, no todas las variables
se miden con la misma frecuencia ni con la misma facilidad. pH y Brix se miden en cada lote o
partida. Pectina se evalla por comportamiento mas que por nimero. Aw se controla
indirectamente via Brix. Esa légica la vas a ir construyendo mdédulo a médulo.

Lo importante hoy: estas variables estan en la fruta antes de que vos hagas nada y tu trabajo
no es solo medirlas, es interpretarlas y tomar decisiones. Esto permitird no solo obtener un
producto con las caracteristicas deseadas sin también replicarlas mas alla del punto de
partida. Esto es volver a elaborar una mermelada idéntica con distintos lotes.
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Las variables que importan:

pH (acidez) Seguridad M3, M4
microbioldgica y
gelificaciéon

°Brix (solidos solubles) Conservacion M5

por baja Aw,
dulzor, textura

Pectina Formacion del M8
gel

Agua disponible (Aw) Crecimiento M9
microbiano

Aroma, color, fenoles Calidad (transversal)
sensorial

pH (acidez) Seguridad M3, M4
microbiol6gica y
gelificacion

Tabla 1. Variables que importan antes de comenzar a elaborar.

Si dos cajones de la misma fruta dan resultados distintos, es evidente que algo cambié. Las
fuentes principales de esos cambios son cuatro:

Variedad. Una manzana Granny Smith no es una Red Delicious. La primera tiene pH 2.9-3.3 y
mucha pectina; la segunda, pH 3.5—-3.8 y menos pectina aprovechable. La etiqueta del cajon
importa.

Madurez. Una fruta verde tiene mas pectina activa y mas acidez. Una fruta sobremadura tiene
menos de las dos cosas, mas azucar libre, y empieza a perder estructura. La curva de
maduracion mueve varias variables al mismo tiempo.

Origen y manejo agrondmico. Suelo, riego, fertilizacion, exposicién solar. No vas a controlar
esto, pero si saber que lo explica.

Tiempo y temperatura post-cosecha. Cada dia que pasa, la fruta sigue respirando. Pierde
agua, pierde acidez, pierde pectina activa. Una fruta que estuvo seis meses en camara no es
la misma fruta que entr6 a la camara.

Sefal de alerta: cuando un proveedor te dice "es la misma fruta de siempre",
lo que esta describiendo es la variedad. No el lote. La variedad se repite; el
lote no.

ENA — Sistema de Formacién Profesional en Elaboracién de Conservas



Acd esta el salto que separa una elaboracién a nivel casero de una elaboracion con nivel
profesional.

En la cocina hogarefia, la receta manda. Se pesan los ingredientes segln el papel, se cocina
hasta que "tome punto", y el resultado se acepta como venga.

En la elaboracion profesional, la receta es una hip6tesis o punto de partida. La fruta del dia
puede pedirte ajustar acidez, modificar relacion azucar-fruta, alargar o acortar coccion. La
receta no se rompe — se interpreta.

Por eso este curso no te entrega una sola receta y listo. Te entrega:

e un sistema para caracterizar la fruta de hoy,
e una serie de criterios para decidir como formular,
e y herramientas concretas para corregir si algo se desvia.

Eso es lo que diferencia a un elaborador de un cocinero que sigue pasos.

La idea es caracterizar antes de cocinar, es decir antes de cocinar, medi.

Antes de procesar un lote nuevo, vas a tomar al menos dos datos: pH y °Brix. Con esos dos
nameros, Mas una observacion visual de la fruta (madurez, sanidad, presencia de golpes), ya
tenés alrededor del 80% de la informacién que necesitas para formular bien.

Cdmo se obtienen esos numeros con criterio profesional es el contenido de los proximos
modulos. M3 te ensefia a sacar un dato de pH valido. M5 hace lo mismo con el Brix. M4, en el
medio, te ensefa qué hacer con el pH una vez que lo tenés.

De este modulo te tenés que llevar tres ideas firmes:

1. La fruta es una variable bioldgica, no un ingrediente fijo.

2. Lo que importa de un lote no es lo que se ve, sino las variables que trae adentro: pH,
Brix, pectina, agua disponible.

3. Caracterizar el lote antes de cocinar no es un paso opcional, es lo que permite que una
mermelada sea el resultado de un proceso controlado y no de la suerte.

Relacion con Médulo 3 — El pH es la primera variable que vas a aprender a medir bien.
No alcanza con tener un pHmetro: hay que saber sacar un dato confiable. Eso es lo que
vamos a trabajar en el proximo mdédulo. Un lote formulado con datos medidos puede
diagnosticarse cuando falla, transformarse en experiencia y aprendizaje.



