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Este estudio persigue la finalidad de determinar la compo-
sicion de los distintos dulces de membrillo que se expenden en
el pais, con vistas a establecer un standard de composicién para
dicho producto.

En efecto, es notorio que el dulce de membrillo, postre na-
cional, adolece de serios defectos en muchos casos, provenientes
de una mala técnica de elaboracién y también como consecuen-
cia de adulteraciones realizadas para aumentar el rendimiento y
bajar los costos de produccion del producto, compitiendo asi en
forma desleal con los productos genuinos.

Estimamos, pues, que interesa determinar la composicién me-
dia de este producto sobre la base de dulces de origen genuino,
a fin de establecer standards del producto, que den una garan-
tia al consumidor.

Con ese objetivo se analizaron 29 muestras de dulce de mem-
brillo obtenidas en la siguiente forma:

12 muestras (N¢ 1 al 12) de dulces comerciales de plaza.

12 muestras (N? 13 al 24) de dulces puros elaborados en el
Instituto.

2 muestras (N9 25 y 26) de dulces puros elaborados co-
mercialmente bajo el control del Instituto.

3 muestras (N? 27 al 29) de dulces elaborados en el Insti-
tuto en mezcla con manzana.

Las 15 muestras obtenidas en el Instituto fueron elaboradas
en distintas condiciones y con diferentes variedades de membrillo
como se especifica en el cuadro respectivo.

Sobre todas las muestras se realizaron las siguientes deter-
minaciones:
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1) Humedad a 105° C.

2) Extracto seco total.

3) Acidez (sulfurica).

4) Azucares totales (Lane y Eynon).

5) Azucares reductores (Lane y Eynon).
6) Sacarosa.

7) Sustancias minerales.

8) Pectina (A.O.A.C.).

En los cuadros que se exponen a continuacion se dan los re-
sultados obtenidos:

DULCES COMERCIALES

Extracto AzGear  Azidcar
Muestra N2 Humedad seco Acidez total reductor Sacarosa Pectina  Cenizas

27,76 72,24 0,392 68,53 43,56 23,72 1,471 0,336
24,67 175,33 0,431 68,08 56,48 11,02 1,646 0,468
26,55 173,45 0,421 68,08 41,12 25,61 1,168 0,344
26,95 73,05 0,372 59,44 28,11 29,76 1,260 0,316
27,43 72,57 0,558 60,00 44,32 14,89 1,252 0,420
27,18 72,82 0,470 62,64 40,66 20,88 1,196 0,448
26,52 73,48 0,499 62,08 46,64 14,67 1,122 0,427
26,55 173,45 0,421 63,88 38,59 24,03 1,477 0,430
30,12 69,88 0,362 58,72 54,67 3,85 1,401 0,466
10 23,35 176,65 0,372 6560 42,60 21,85 1,221 0,498
11 23,48 176,52 0,196 69,05 37,70 29,78 1,176 0,364
12 28,37 171,63 0,260 70,16 35,08 33,32 1,040 0,334
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Promedio 26,58 73,42 0,379 64,69 42,46 21,12 1,286 0,434

Estas muestras corresponden a elaboraciones realizadas con
las siguientes materias primas (ver cuadro en pagina siguiente):

N? 13: Membrillo criollo.

N¢ 14: Membrillo conservado a 0° C.

N° 15: Membrillo conservado a —5° C.

N° 16: Pasta natural conservada a 0°C.

N° 17: Pasta con 10 % de azucar cocida 10 minutos y con-
servada a 0°C.

N 18: Pasta con 20 % de azucar cocida 10 minutos y con-
servada a 0° C.

N¢ 19: Pasta con 0,1 % de anhidrido sulfuroso y conservada
a 0°C.



BERGERET Y CAMPIGLIA - COMPOSICION DEL DULCE DE MEMBRILLO

N® 20: Pasta con 0,1 % de benzoato de sodio y conservada

Ne 21:

a 0°C.
Membrillo criollo.

N¢ 22: Membrillo criollo Y2 y membrillo variedad manza-

na 2.

N¢ 23: Membrillo variedad manzana.
N¢ 24: Membrillo variedad Smirna.
N¢ 25: Dulce elaborado comercialmente bajo control del Ins-

tituto.

N 26: Dulce elaborado comercialmente bajo control del Ins-

DULCES ELABORADOS BAJO CONTROL

tituto.

DEL INSTITUTO

Extracto

AzGear

Aztcar

Muestra N9 Humedad seco Acidez total reductor  Sacarosa Pectina  Cenizas
13 26,77 73,22 0,431 64,95 49,50 14,25 0,966 0,364
14 30,56 69,44 0,360 66,66 36,31 28,33 0,928 0,380
15 30,69 69,31 0,181 67,36 31,24 34,32 0,868 0,356
16 29,82 70,18 0,470 65,56 20,40 42,90 0,815 0,352
17 31,61 68,39 0,431 64,50 21,45 40,89 0,812 0,334
18 30,39 69,61 0,441 63,28 25,00 36,36 0,687 0,281
19 29,66 70,34 0,431 69,68 31,05 36,39 0,751 0,432
20 30,54 69,46 0,441 61,72 22,12 37,63 0,782 0,416
21 29,93 71,07 0,333 70,41 33,93 34,66 0,796 0,358
22 27,08 72,92 0,343 69,93 31,63 36,39 0,962 0,328
23 33,28 66,72 0,310 65,14 34,48 29,12 0,710 0,396
24 29,02 70,98 0,360 68,24 37,45 29,25 0,720 0,404
25 26,17 73,83 0,303 67,63 46,86 19,73 0,821 0,316
26 19,35 80,65 0,382 71,56 54,97 15,76 0,840 0,328
Promedio 28,92 71,15 0,372 66,90 34,02 31,13 0,818 0,360
DULCES ELABORADOS EN EL INSTITUTO
CON AGREGADO DE MANZANA
Extracto Azlcar  Aztcar
Muestra N? Humedad seco Acidez total reductor  Sacarosa Pectina  Cenizas
27 24,68 75,32 0,352 68,57 53,77 14,06 0,941 0,226
28 29,13 170,87 0,431 62,28 44,32 17,05 1,163 0,484
29 29,55 70,45 0,333 62,48 31,74 29,19 1,126 0,480
Promedio 27,75 72,21 0,352 64,44 43,21 20,10 1,076 0,396
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Estas muestras corresponden a dulces elaborados con:
N? 27: Membrillo 75 %, Manzana 25 % .

N? 28: Membrillo 50 %, Manzana 50 %.

N¢ 29: Membrillo inferior 50 %, Manzana 50 %.

Analizados los datos obtenidos observamos que los valores de

composicion para los distintos grupos han variado dentro de los
siguientes limites:

DULCES COMERCIALES

Promedio Maximo Minimo
Humedad 26,58 % 30,12 % (N° 9) 23,35 % (N© 10)
Extracto szco 73,42 7 76,65 7’ (N° 10) 69,88 ” (N: 9)
Acidez ....... 0,379 0,558 ' (N° 5) 0,196 ” (N° 10)
Azucar total .. 64,69 7 70,16 ” (N° 12) 58,72 7 (N° 9)
Azucar reduct. 42,46 56,48 " (N© 2) 28,11 7 (N° 4)
Sacarosa ..... 21,12 7 33,32 7 (N° 12) 3,85 7 (N° 9)
Pectina 1,286 " 1,646 ' (N©° 2) 1,040 7 (N©° 12)
Cenizas 0,434 " 0,498 7 (N©° 10) 0,316 ” (N© 4)
DULCES CONTROLADOS POR EL INSTITUTO

Promedio Miximo Minimo
Humedad 28,92 % 33,28 % (N° 22) 19,35 % (N© 26)
Extracto seco 71,15 7 80,65  (N© 26) 66,72 7 (N°© 22)
Acidez ....... 0.372 0,470 * (N° 16) 0,181 " (N©° 15)
Azucar total .. 66,90 " 71,56 7 (N© 26) 61,72 7 (N° 20)
Azucar reduct. 34,02 ” 54,97 ' (N9 26) 20,40 7’ (N° 16)
Sacarosa ..... 31,13 7 42,90 ” (N©9 16) 14,25 7 (N© 13)
Pectina 0,818 ” 0,968 " (N° 14) 0,687 ” (N9 18)
Cenizas ...... 0,367 " 0,432 ' (N9 19) 0,281 7 (N° 18)
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DULCES CON MEZCLA CON MANZANA

Promedio Maximo Minimo

Humedad 27,75 % 29,55 % (N©° 29) 24,68 % (N© 27)
Extracto seco 72,21 7 75,32 " (N° 27) 70,45 7 (N° 29)
Acidez ....... 0,352 0,431 " (N° 28) 0,333 7 (N©° 29)
Azucar total .. 64,44 7 68,57 7 (N© 27) 62,28 7 (N° 28)
Azucar reduct. 43,21 7 53,77 ” (N© 27) 31,74 7 (N©° 29)
Sacarosa ..... 20,10 ” 29,19 7 (N° 29) 14,06 7 (N° 27)
Pectina 1,076 ” 1,163 7 (N° 28) 0,941 7 (N° 27)
Cenizas ...... 0,396 0,484 " (N© 28) 0,226 7 (N° 27)

En el cuadro que sigue establecemos —con la finalidad de
realizar su cotejo— las cifras promediales de los distintos ele-
mentos en los tres grupos de dulces.

Comerciales Instituto Con manzana
Humedad ............. 26,58 % 28,92 % 27,75 %
Extracto seco ......... 73,42 71,15 ” 72,21
Acidez ................ 0,379 " 0,372 " 0,352
Azucar total .......... 64,69 66,90 64,44
Azucar reductor ....... 42,46 34,02 7 43,21
Sacarosa ..., 21,12 7 31,13 20,10
Pectina ............... 1,286 0,818 ” 1,076
Cenizas ............... 0,434 " 0,367 0,396

De dicha comparaciéon surge que:

10)

29)

3?)

4v)

Los dulces comerciales y en mezcla con manzana, acu-
san un contenido algo menor de humedad (2,34 %
y 1,17 % respectivamente) que los elaborados bajo
el control del Instituto.

Correlativamente los mismos presentan un mayor por-
centaje de extracto seco (2,27 % y 106 %, respec-
tivamente).

En la acidez no se anotan mayores diferencias y sola-
mente en el corte con manzana acusa un leve des-
censo.

Los dulces obtenidos en el Instituto acusan un mayor
porcentaje de azucares totales (2,21 %) mientras los
comerciales y los mezclados con manzana tienen
practicamente el mismo tenor.
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59) Por el contrario, los azuicares reductores aparecen casi
iguales en los dulces comerciales y los cortados con
manzana, mientras los del Instituto acusan menor
porcentaje (8,44 % y 9,19 %, respectivamente).

6°) La sacarosa acusa una correlacion inversa, dado que
los dulces elaborados en el Instituto aparecen con
un porcentaje mayor (10,01 % y 11,03 %, respecti-
vamente) que los comerciales y los con mezcla de
manzana.

79) En la pectina aparece una diferencia significativa, dado
que todos los dulces elaborados bajo el control del
Instituto acusan un contenido inferior al 1 %, mien-
tras que todos los comerciales y los cortados con
50 % de manzana sobrepasan dicha cifra.

89) Por ultimo, en las cenizas los dulces comerciales y con
manzana aparecen con un porcentaje algo mayor
(0,067 %) que los elaborados en el Instituto.

CONCLUSIONES
De los ensayos y observaciones realizadas se desprende:

A) Que no existen diferencias apreciables en los porcen-
tajes de humedad, extracto seco, acidez, sales mi-
nerales y azucares totales de los distintos tipos de
dulces.

B) Que en cambio, aparecen diferencias muy apreciables
en los azucares reductores, sacarosa y pectina.

C) Que se anota una constancia significativa en la pectina
de los dulces elaborados bajo el control del Institu-
to, la que en todos los casos esta situada en valores
que no pasan del 1 %.

D) Que por el contrario es de destacar el hecho en los dul-
ces comerciales, de que el tenor de pectina es supe-
rior al 1 %, lo que se repite en los dulces elabora-
dos en el Instituto con 50 % de manzana.

Concluyendo, estimamos que este trabajo puede servir de
base para establecer para nuestro pais, standards de composi-
cion de dulce de membrillo, que permitan asegurar al consumi-
dor la garantia de productos netamente genuinos.
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