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Como es sabido, el dulce de membrillo es en nuestro pais
un postre de consumo popular. En consecuencia, su produccion
alcanza cifras muy altas que tienen, indudablemente, una im-
portancia econdémica muy grande.

La elaboracion del mismo se realiza, por lo general, par-
tiendo de la fruta fresca en los primeros momentos de la zafra
(mes de marzo). Pero, ante la imposibilidad de industrializar
en esa época toda la produccion, los elaboradores, en su mayo-
ria, conservan la fruta en camaras frigorificas a 0° C., durante
un plazo mas o menos largo, dependiendo el mismo de su capa-
cidad de elaboracion.

El objetivo de este ensayo fue el de observar la influencia
de los distintos métodos de conservacion, en la calidad del dulce
elaborado, buscando el proceso mas econémico y que alterase
en grado minimo, muy especialmente, la buena gelificacién del
producto industrializado.

Como sabemos, un dulce es un producto obtenido por ebu-
llicion de la pulpa de la fruta, con aztcar (sacarosa), hasta al-
canzar una consistencia o “punto” que al enfriarse se gelatinice.
En otras palabras, un dulce esta formado por los tejidos de la
fruta embebidos en un gel pectinoso, azucarado y acido, suficien-
temente firme.

Para lograr el maximo de gelatinizaciéon es muy importante
tener en cuenta el estado de la materia prima.

Dado que el contenido de pectosa y pectina es maximo cuan-
do la fruta ha alcanzado su mayor tamano y esta por completar
el proceso madurativo, es importante que la fruta sea fresca y
que no haya alcanzado su maxima madurez.

* Trabajo realizado en el Instituto de Tecnologia de la Facultad de Agro-
nomia.
Director del Instituto de Tecnologia.
Jefe de Departamento y Profesor de Fruticultura.
¢¢*+ Jefe de Trabajos Practicos del Instituto de Tecnologia.
Practicante colaborador.
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Este es uno de los mayores problemas para el elaborador,
que tiene una capacidad limitada para un periodo de cosecha
relativamente corto y que necesariamente debe recurrir a algin
sistema para conservar su materia prima por un periodo mas
o menos largo.

Los métodos usados pueden ser: 1) refrigeracion; 2) con-
gelacion; 3) tratamiento por el calor, y 4) adicion de anti-
sépticos.

En el caso que nos ocupa, como ya dijimos, es corriente con-
servar la fruta refrigerada en camaras a 0° C. La conservacion
debe realizarse en cajones y contrariamente a lo que se cree, el
membrillo debe ser sano y bien tratado, pues, a pesar de su
aparente resistencia, esta fruta es muy sensible a los golpes, los
que traen posteriormente trastornos en su conservacion.

La conservacion por congelacion no se usa, aunque es Co-
rriente este sistema en los Estados Unidos, para las frutas blan-
das (frutillas, damascos, duraznos, etc.). En estos casos, la fruta
es conservada con azucar granulada en proporciones que varian
segln la especie, o también en jarabes a distintas concentraciones.
La mezcla es luego mantenida a temperaturas de —10° a —20° C.

El tratamiento por el calor, se realiza envasando la fruta en
pasta en recipientes herméticamente cerrados y sometiéndola a
temperaturas de 100° C., durante un tiempo variable, dependiendo
el mismo del tamano de los envases y del método de esteriliza-
cion. Este procedimiento es muy costoso, por lo que solo se usa
para la pequena industria.

El uso de los antisépticos es cada dia mas reducido, pues la
mayoria de las legislaciones alimentarias, tienden a prohibir o li-
mitar su utilizacion, pues en su mayor parte son nocivos al or-
ganismo humano.

Sin embargo, dentro de los mas utilizados y tolerados figu-
ran el benzoato de sodio y el anhidrido sulfuroso.

El primero, usado en dosis pequenas, parece no ser perju-
dicial a la salud humana. Pcr otra parte, no tiene gusto pronun-
ciado que pueda alterar el propio del producto conservado y en
concentracion de 0,1 9 previene la descomposicion de la mayoria
de los alimentos.

El anhidrido sulfuroso y sus sales alcalinas (sulfitos, bisul-
fitos y metabisulfitos) se emplean especialmente en la conser-
vacion de jugos de frutas. La cantidad permitida varia con las
legislaciones, pero ya en concentraciones de 0,2 % actua como un
conservador permanente.

Tiene el anhidrido sulfuroso la particularidad de destruir,
temporalmente y mas o menos completamente, los colores rojos
de las frutas, como ciruelas, frutillas, etc. Sin embargo, la fruta
retoma la coloracion cuando es eliminado el anhidrido sulfuroso



BERGERET Y COL. - CONSERVACION DE MEMBRILLO

por simple calentamiento. Esto es debido a que el antiséptico de-
tiene completamente la acciéon de la actividad enzimatica de la
fruta y especialmente la de las enzimas oxidantes, preservando
asi la destruccién del color.

Es importante destacar, que la fruta conservada con anhi-
drido sulfuroso debe ser conservada en barriles y nunca en reci-
pientes de metal, pues el antiséptico produce corrosion del mismo
y causa ennegrecimiento del producto.

La elaboracion del dulce de membrillo se realiza de la si-
guiente manera. La fruta es seleccionada eliminandose todas aque-
llas partes que estan en mal estado sanitario, asi como la zona
adyacente al caliz.

Luego el membrillo se coloca en autoclaves, donde se inyecta
vapor a fin de proceder a su total ablandamiento, agregando en
el aparato un 10 a 20 % de agua.

Una vez ablandada la fruta, es deshecha y sometida a un ta-
mizado para eliminar semillas y demas residuos, obteniendo asi
una pasta de grano bien fino y homogénea.

Por ultimo, se agrega el azucar en proporcion de 750 gra-
mos a 800 por cada kilo de pasta y se procede a la coccidon hasta
obtencion del “punto”.

En nuestro ensayo hemos abordado distintos métodos de con-
servacion de la materia prima, como sigue:

1°) Fruta refrigerada a 0° C.

2?) Fruta congelada a —5° C.

3?9) Pasta de membrillo natural.

4°2) Pasta de membrillo con 10 % de azucar.

5?) Pasta de membrillo con 20 % de azucar.

69) Pasta de membrillo con anhidrido sulfuroso al 0,1 %.
79) Pasta de membrillo con benzoato de sodio al 0,1 %.

En los casos de las pastas, tanto naturales como con agre-
gado de azucar, se les sometié a un cocido rapido de 10 minutos,
se envasod en caliente en recipientes metalicos, se cerr6 herméti-
camente y se mantuvo en camara frigorifica a 0° C.

La pasta con anhidrido sulfuroso fue envasada en vidrio,
mientras la de benzoato se mantuvo en envase de lata. Ambas
fueron mantenidas también a 0° C.
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Previamente se extrajo una muestra media de la fruta con

la cual se elaboré pasta, la que fue analizada, obteniéndose los
siguientes resultados:

Acidez sulftrica .......... 0,687 %
Azlcar total ............. 7,177
Pectina ............... ... 0,986 ”

Peso de la pasta ......... 4Kg.600
Azicar .................. 3Kg.350
Dulce obtenido ........... 6Kg.100

Punto refractométrico

Después de cuatro meses de conservacion se procedié a la
elaboracién de las distintas muestras, anotandose las siguientes
observaciones:

1) FRruTa REFRIGERADA A 0° C.

Estado bueno, sin alteraciones.
Analisis de la pasta:

Acidez sulfurica .......... 0,333 %
Azlucar total ............. 8,099 ”
Pectina ................ .. 1,242 »
Elaboracion:

Pasta ............ ... .. ... 3Kg.350
AzlCar ................... 2K g.500
Duice obtenido ........... 4Kg.360
Punto refractométrico ..... 65

2) FRruTta coNGerLapa a —5° C.

Fruta sin alteracion visible, pero con la pulpa de
color marrén claro.

Anadlisis de la pasta:

Acidez sulfarica .......... 0,20 %

Azlcar total ............. 6,95 ”

Pectina ................ .. 1,224 ”
Elaboracion:

Pasta .......... ... ... ... 5Kg.350

Azlacar .................. 4Kg.000

Dulce obtenido ........... 5K g.460

Punto refractométrico ..... 65
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PasTAa NATURAL.

Conservacion buena, sin alteracion. Buen aspecto,
color y sabor.

Analisis de la pasta:

Acidez sulfurica .......... 0,597 %
Azucar total ............. 7,840
Pectina .................. 1,064 ”
Elaboracion:

Pasta .................... 4Kg.
Azlcar . .................. 3Kg.
Dulce obtenido ........... 5Kg.150
Punto refractomeétrico ..... 65

Pasta conN 10 % DE AZUCAR.

Buena conservacion. Gusto, color y aspecto buenos.
Anadlisis de la pasta:

Acidez sulfarica .......... 0,676 %
AzGcar total .............. 18,490 ”
Pectina .................. 1,178
Elaboracion:

Pasta ............. ... ... 3Kg.
Aztcar .................. 2Kg.770
Dulce obtenido ........... 5Kg.400
Punto refractomeétrico ..... 65

Pasta coN 20 % DE AZUCAR.

Pasta con buen color, gusto y aspecto. Se observo
un pequeno desarrollo de hongos localizado en un

punto.
Anaglisis de la pasta:
Acidez sulfarica .......... 0,686 %
Azucar total .............. 31,612
Pectina .................. 1,212
Elaboracion:
Pasta ........ ... .. ... ... 4Kg.700
Aztcar .................. 2Kg.650
Dulce obtenido . ........... 5Kg.600

Punto refractométrico . .... 65
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6) PASTA CON ANHIDRIDO SULFUROSO.

Aparece con capa de moho superficial (P. Glau-
cum) de casi 1 mm. de espesor. La pasta abajo se
conserva bien, de buen color, gusto y aroma, leve-
mente a SO..

Andlisis de la pasta:

Acidez sulfurica .......... 0,499 %
Azlcar total ............. 8,099 »
Pectina .................. 1,158 "
Elaboracion:

Pasta ....... ... ... ... 4Kg.
AzlGcar .................. 3Kg.
Dulce obtenido ........... 5Kg.080
Punto refractomeétrico 65

7) PASTA CON BENZOATO.

Buen aspecto, color claro, sin desarrollo de hongos.
Gusto bueno, sin notarse el benzoato.
Andlisis de la pasta:

Acidez sulfurica .......... 0,617 %
Azucar total ............. 9,333
Pectina .................. 1,100 ™
Elaboracion:

Pasta ........ ... .. .. ... 4Kg.200
Azidcar .................. 3Kg.150
Dulce obtenido ........... 6Kg.320
Punto refractomeétrico . .... 65

Una vez elaborados todos los dulces se procedié a efectuar
un analisis quimico y organoléptico, obteniéndase los siguientes
resultados:

Durce N¢ 1 (Membrillo fresco):

Humedad ....................... 26,77 %
Extracto seco ................... 73,22 7
Acidez .......... ... ... ... ... ..., 0,471
Azucar total .................... 64,95
Azucar reductor ................. 49,50
Sacarosa ... 14,25 7
Pectina ....... ... ... .. L 0,966 ”
Cenizas ............... v, 0,364 ”
Color ............ ... ... ...... Rosado claro
Gusto ... Bueno
Calificacion ........................ Buena

Puntuacion ........... ... .. ..., 17
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DuLce N 2 (Membrillo a 0°):

Humedad ....................... 30,56 %
Extracto seco ................... 69,44 ”
Cenizas ............ ..., 0,38 ”
Acidez sulfarica ................. 0,36 ”
Azucares totales ................. 66,66 ”
Azlcares reductores ............. 36,31
Sacarosa . ... 28,33
Pectina . ........... . . 0,928
Color ......... ... . o oL, Rosado claro
Gusto ... Bueno

Calificacion ......... Regular, algo pegajosa
10

Puntuacién ............... .. ... ..

DuLce N° 3 (Membrillo congelado):

Humedad ....................... 30,69 %
Extracto seco .............. .. ... 69,31
Cenizas .............. ... 0,356 ”
Acidez sulfurica ................. 0,181 ”
Azlcares totales ................. 67,36 7
Azucares reductores ............. 31,24 7
Sacarosa . ... 34,32 7
Pectina .......... ... ... ... ... 0,868 ”
Color .......oiiiiiia. .. Rosado oscuro
Gusto ......... .. Acaramelado
Calificacion .......... Mala, gomosa, pegajosa
Puntuacién ......................
DuLce N? 4 (Pasta natural):

Humedad ....................... 29,82 %
Extractoseco .................... 70,18 ”
Cenizas ..........c.iiiiiiii.. 0,352 ”
Acidez sulfurica ................. 0,470 ”
Azlcares totales ................. 65,56 ”
Azucares reductores ............. 20,40 ”
Sacarosa ... 4290
Pectina ......... .. ... . ... ... ... 0,815 ”
Color ..... ..., Rosado claro
GUSLO oot Bueno
Calificacion ........................ Buena

Puntuaciéon ............ .. ... ... 17
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DurLce N? 5 (Pasta 10 % de azucar):

Humedad ....................... 31,61 %
Extracto seco ................... 68,39 ”
Cenizas ............. ... ... 0,334 ”
Acidez sulfurica .............. ... 0,431 7
Azlcares totales ................. 64,50 ”
Azucares reductores ............. 2145 ”
Sacarosa . ... 40,89 ”
Pectina ........... ... ... ... 0,812 ”
Color ....................... Rosado claro
Gusto ... Bueno
Calificacion ............... ... ...... Buena
Puntuacion . ..................... 17

DuLce N°? 6 (Pasta 20 % de agua):

Humedad ....................... 30,39 %
Extracto seco ................... 69,61 ”
Cenizas ......................... 0,281 ”
Acidez sulfurica ................. 0,441 »
Azucares totales ................. 63,28 ”
Azucares reductores ............. 25,00 ”
Sacarosa . ... 36,36
Pectina ....... ... ... .. ... ... 0,687 ”
Ceolor .......... ... ... ....... Rosado claro
Gusto ............... . ... ... Bueno, fruité
Calificacion ................... Muy buena
Puntuaciéon ................. ... .. 20

DuLce N? 7 (Pasta con SO.):

Humedad ....................... 29,66 %
Extractoseco .................... 70,34
Cenizas ...........coiiiiiin... 0,432 ”
Acidez sulfurica ................. 0,431 ”
Azucares totales ................. 69,68
Azucares reductores . ............. 31,06 ”
Sacarosa ... 36,39 7
Pectina ............ ... ... ... .... 0,751
Color ........ ... .. ... ... ... Rosado claro
Gusto ......... Bueno. No se percibe el SO.

Calificacion .... Regular pastosa no pegajosa
Puntuacidon ...................... 10
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Durce N¢ 8 (Pasta con benzoato):

Humedad ....................... 300 %
Extractoseco .................... 69,46
Cenizas  ......... ... . ... .. ... 0,416 ”
Acidez sulfarica ................. 0,441 7
Azlcares totales ................. 61,72 7
Azucares reductores .............. 22,12 7
Sacarosa ... 37,63
Pectina .......... ... .. ... ... ... 0,872 ”
Color ...................... Rosado bueno
Gusto .... DBueno. No se percibe el benzoico
Olor ............ Muy levemente a benzoico
Calificacion .. ...................... Buena
Puntuacion ...................... 15

De estos resultados surgen las siguientes observaciones:

1°) Que no ha habido modificaciones de importancia entre
las distintas elaboraciones en el contenido pectinico. Este se ha
conservado practicamente invariable durante la conservacioén, aun-
que se observa un porcentaje algo mayor en los dulces obtenidos
de frutas conservadas en frio.

29) Se comprueba, asimismo, una acidez mucho menor en
las pastas y dulces de membrillos conservadas en frio, mante-
niéndose muy bien este elemento en las pastas naturales, con

azucar y con benzoato y ligeramente mas baja con anhidrido sul-
furoso.

39) Correlativamente y como resultante légica de la me-
nor acidez, los dulces de frutas conservadas en frio acusan menor

porcentaje de azucares reductores a practicamente igual tencr de
azucares totales.

4?) Las mejores gelificaciones se han obtenido con las pas-
tas conservadas (natural y con azucar) lo que, indudablemente,
se deberia en forma fundamental, al efecto de la acidez en la
formacion del gel.

5?) Tanto con el anhidrido sulfuroso como con el benzoato
se han obtenido buenas gelificaciones, si bien en este ultimo ha
persistido levemente el olor del antiséptico.
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CONCLUSIONES

De los ensayos realizados se desprenden las siguientes con-
clusiones:

1v) La mejor conservacion, desde el punto de vista de la
calidad del dulce, se obtiene con pastas de membrillos (natura-
les o azucarados) conservadas a 0°C.

~ 2°) En cambio, en las frutas refrigeradas se anota un des-

censo de la acidez como resultado de la prosecucion del proceso
madurativo, lo que incide luego en desmedro de la gelificacion
del dulce.

39) No es aconsejable la congelacion de la fruta directa-
mente, pues se producen alteraciones en la misma que desme-
recen luego el producto elaborado.

49) Aunque no es lo mas aconsejable, se puede obtener
buenos dulces con pastas conservadas con anhidrido sulfuroso y
benzoato en proporciones de 0,1 %.
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Ing. Agr. Pedro Bergeret, Jefe de Trabajos Practicos.

Instituto de Produccion Vegetal

Vacante. Director.

Departamento de Hortifloricultura

Ing. Agr. H. Gustavo Fischer, Jefe de Departamento.
Ing. Agr. H. Gustavo Fischer, Profesor de Hortifloricultura.
Ing. Agr. José Berta, Profesor Adjunto de Hortifloricultura.
Ing. Agr. Elhio Durafiona, Jefe de Trabajos Practicos.

Departamento de Frutiviticultura

Ing. Agr. Washington Babuglia, Jefe de Departamento.
Ing. Agr. Washington Babuglia, Profesor de Frutiviticultura.
Ing. Agr. Herman Fielitz..Jefe de Trabajos Pricticos.

Departamento de Agricultura

Ing. Agr. Gaston Navarro, Profesor de Fitotecnia General.

Ing. Agr. Ruben Mezzottoni, Profesor Adjunto de Fitotecnia General.
Ing. Agr. Bernardo Rosengurtt, Profesor de Forrajeras y Malezas.
Ing. Agr. José Giovanrini, Jefe de Trabajos Practicos.

Ing. Agr. Walter Saralegui, Jefe de Trabajos Pricticos.

Vaeante. Profesor de Cerealicultura y Cultivos Tndustriales.



ESCUELAS DE PRACTICAS Y CAMPO§ EXPERIMENTALES DE AGRONOMIA

Sayago:

Ing. Agr. Orestes Riera Dura, Director.
Ing. Agr. José B. Suzacq, Jefe de Departamento.

Paysandu:

Ing. Agr. Juan S. Hatchondo, Director.

Ing. Agr. Juan S. Hatchondo. Enc. de Cur. Adj. de Agricultura.

Ing. Agr. Luis Mastrascusa. Jefe de Departamento, Produccién Lechera,
Ing. Agr. Luis Mastrascusa, Enc. de Cur. Adj. de Tambos e Ind. Lechera.
Ing. Agr. Jaime Rovira, Jefe de Seccion Ganaderia.

Ing. Agr. Jaime Rovira, Enc. de Cur. Adj. de Ganaderia.

Ing. Agr. Omar Odriozabal, Jefe de Seccidn Avicultura y Apicultura.
Ing. Agr. Omar Odriozabal, Enc. de Cur. Adj. Avicultura y Apicultura.
Ing. Agr. Willard Picos, Jefe de Seccién Suinicultura.

Ing. Agr. Willard Picos, Enc. de Cur. Adj. de Suinicultura.

Sr. Florencio Zabaleta, Enc. de Cur. Adj. de Contabilidadl y Adm. Rural.

Salto:

Ing. Agr. Julio A. Reyes, Director.

Ing. Agr. Julio A. Reyes, Enc. de Cur. Adj. de Horticultura.

Ing. Agr. Diomedes Garcia, Jefe de Departamento de Produccion Animul,
Ing. Agr. Diomedes Garcia, Enc. de Cur. Adj. de Rotianica y Eecol.

Ing. Agr. Jorge Diaz, Jefe de Seccion Agricultura.

Ing. Agr. Jorge Diaz, Enc. de Cur. Adj. de Climatologia y Sucla.

Ing. Agr. Ruben Quintela. Jefe de Seccion Fruticultura.

Ing. Agr. Ruben Quintela, Enec. de Cur. Adj. de Fruticultura.

Ing. Agr. Rolando Aguirre, Enc. de Cur. Adj. de Klementus de Ing. Rurul.
Dr. Roherto N. Firpo, Enc. de Cur, Adj. de Noc. de Ant. Fisiol. E. H. A

Cerro Largo:

Ing. Agr. José M. del Campo, Director.

Ing. Agr. José M. del Campo, Enc. de Cur. Adj. de Zootecnia y Gananderia Gral.
Ing. Agr. Eloy Pino, Jefe de Departamento Personal y Eauipo.

Ing. Agr. Eloy Pino, Enc. de Cur. Adj. de Trab. y Maa. Agricola.

Ing. Agr. Oscar Castro, Jefe de Seccion Forrajera.

Ing. Agr. Oscer Castro, Enc. de Cur. Adj. de Agricultura.

Ing. Agr. José Krall, Jefe de Seccion Silvicultuia.

Ing. Agr. José Krall, Enc. de Cur. Adj. de Silvicuitura.

Ing. Agr. Juan Cabris, Jefe de Seccion Produccion Animales de Granji.

Ing. Agr. Juan Cabris. Enc. de Cur. Adj. de Bromatologia.

Ing. Agr. Furio Vedani. Enc. de Cur. Adj. de Econumia.





