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RESUMEN 

El objetivo concreto de la presente tesis doctoral es la aplicación de productos 

derivados del limón, aprovechando y transformando el subproducto que se genera en la 

industrialización del limón, en la elaboración de confituras de melocotón.  

Dadas las propiedades excepcionales y composición del limón, este fruto o parte 

de él, puede sustituir, total o parcialmente a aditivos químicos (pectinas, ácidos, 

antioxidantes…) en la elaboración de confituras de frutas, con los siguientes logros: se 

da un paso adelante en el aprovechamiento integral del limón, se obtiene un elaborado 

más natural, con mayor valor añadido y mejora de sus propiedades nutricionales y 

funcionales y se oferta al consumidor un producto diferenciado con excelentes 

perspectivas de consumo como consecuencia de la tendencia moderna a reducir el 

contenido energético de los alimentos como fuente de salud y bienestar. 

En esta tesis doctoral se han realizado ocho ensayos diferentes, en los que se han 

elaborado tres clases de confituras: confitura de alto contenido de azúcar (63ºBrix), 

confitura de reducido contenido energético (40ºBrix) y confitura sin azúcar (sacarosa) 

añadida (12-14ºBrix). La diferenciación de los ensayos está en la forma de preparación 

del puré de corteza de limón, en el proceso de preparación y cocción, y en la 

formulación de ingredientes hasta la consecución del elaborado (confitura) de calidad 

óptima.  

Para la consecución de un producto estable y que cumpla con todas las 

exigencias de seguridad alimentaria, se ha utilizado el tratamiento térmico como método 

de cocción y conservación, acondicionado en envases de vidrio herméticos con tapas 

metálicas sanitarias twist-off. Asegurando un factor de pasteurización suficiente y 

adecuado al pH del producto.  

Las tres clases de confitura desarrolladas han obtenido una valoración global en 

el análisis sensorial de 4,6 para 63ºBrix, 4,4 para 40ºBrix y 4,8 para sin azúcar añadida, 

sobre un valor de 5,0 de puntuación máxima. El puré de corteza tratada de limón con un 

contenido de fibra alimentaria de 10,2 g/100g obtenido del subproducto industrial puede 

ser utilizado en otros elaborados por su elevado valor funcional. 



ABSTRATC 

The specific main objective of the present Doctoral thesis is the application of 

several lemon derivative products to manufacture peach jam using exploited and 

transfored by-products generated in lemon industrialization. 

Due to lemon composition and exceptional properties, either this fruit or part of 

it can totally or partially replace  chemical additives (pectin, acids, antioxidants…) in 

fruit jams elaboration, reaching the following aims : a step forward in exploiting and 

using all the lemon; a more natural product with greater added value and better 

nutritional and functional properties is obtained; a differentiated product with excellent 

consumption prospects is offered to customers -associated to  the modern tendency of 

reducing energy content in food in order to obtain healthier products. 

Eight different trials have been carried out for this Doctoral thesis. Three kinds 

of jams have been elaborated: High sugar content jam (63ºBrix), low sugar content jam 

(40ºBrix) and added sugar free (sucrose) (12-14ºBrix). The difference between trials lies 

on: 

1- The lemon peel puree elaboration, 

2- The preparation and boiling, 

3- The ingredients formulation until obtaining a optimum quality product (jam). 

To obtain a stable product that complies with all food safety requirements, heat 

treatment has been used as cooking and preserving method. This product is packed in 

hermetic glass containers with sanitary metal twist-off tops. The pasteurization factor 

has been assured enough in accordance with the product pH value. 

The elaborated jams have obtained a global mark in sensory analysis of 4.6 for 

63ºBrix, 4.4 for 40ºBrix and 4.8 added sugar free jams, up to 5.0. Treated lemon peel 

pure with fiber content of 10,2 g/100g from industrial by-product can be used in other to 

manufacture products due to its high functional value. 
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030510CML40: confitura de melocotón de reducido contenido energético 
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040210CML40: confitura de melocotón de reducido contenido energético 

040210CML63: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar 

041208CML40CL: confitura de melocotón de reducido contenido energético  

041208CML40E: confitura de melocotón de reducido contenido energético 

041208CML57ZL: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar 

051108CML63a: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar 

051108CML63b: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar 

051208CML63E: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar 

051208CMLSACL: confitura de melocotón sin azúcar añadido  

061108CMLSAA: confitura de melocotón sin azúcar añadido 

070510CMLSA: confitura de melocotón sin azúcar añadido  

081015(1): Puré de corteza de limón  

081015(1): puré de corteza de limón 

081015(2): puré de corteza de limón  

081112(3): puré de corteza de limón  

091208CML63CL: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar  

091208CMLSAE: confitura de melocotón sin azúcar añadido  

100121: puré de corteza de limón  

100125(7): puré de corteza de limón 

100204A (8): puré de corteza de limón segunda etapa 

100503B(9): preparación del puré de corteza de limón, segunda etapa, alternativa b.  

130612CML63: confitura de melocotón con corteza de limón de alto contenido en 
azúcar 



Códigos de las experiencias 
 

150612CML40: confitura de melocotón con corteza de limón de reducido contenido 
energético 

1506CMLSA: confitura de melocotón con corteza de limón sin azúcar añadido  

151208CML40PAS: confitura de melocotón de reducido contenido energético 

171108CMLSAAB: confitura de melocotón sin azúcar añadido 

201108CML40: confitura de melocotón de reducido contenido energético  

201108CML63: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar  

211008CML40: confitura de melocotón de reducido contenido energético. 

211108CMLSA: confitura de melocotón sin azúcar añadido  

230210CML40: confitura de melocotón de reducido contenido energético 

230210CML63: confitura de melocotón de alto contenido en azúcar 

280110CMLSA: confitura de melocotón sin azúcar añadido 

CIMUSA 080226: corteza de limón descongelada 

CIMUSA 090225: corteza de limón  

Corteza (b): corteza bruta 

Corteza (t): corteza tratada 

NTE (4): puré de corteza de limón 

NTE 081211 (6): corteza de limón no tratada enzimáticamente 

PCTL: Puré de corteza tratada de limón 

TE 38,05% (5): puré de corteza de limón 

ZLP 080408: Zumo de limón 
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Se pretende con estos ensayos introducir variaciones en la preparación de la 

corteza de limón que modifiquen el aspecto y presentación de las confituras obtenidas 

en el capítulo IV, incidiendo en mejorar: sabor, amargor, el refinado de la corteza para 

eliminar corpúsculos blancos detectables a simple vista y en la masticación y la 

consecución de un producto más homogéneo. 
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V.1. INGREDIENTES. 

Los ingredientes son los ya definidos anteriormente excepto la corteza de limón. 

1. Pulpa de melocotón (Ref.: envasado aséptico) 

2. Azúcar 

3. Zumo de limón (Ref.: ZLP 080408) 

4. Corteza de limón (Ref.: 081112) 

5. Agua 

6. Jarabe de sorbitol 

7. Sucralosa 

8. Aspartamo 

9. Lactato cálcico 

 

V.1.1. Preparación de corteza de limón (Ref.:081112). 

Se utilizan dos tipos de corteza de limón, tomadas de la producción de mitad de 

la campaña y conservadas por congelación. 

A: 1,3 kg tratada enzimáticamente. 

B: 1,7 kg sin tratar. 

 

 Esta mezcla (3 kg) se somete a tres lavados con agua a temperatura ambiente 

(20-30ºC) en una proporción 1:1,5 en peso (4,5 kg de agua) en cada uno de ellos, con el 

objetivo de eliminar sustancias que aporten amargor. 

En primer lugar se descongela la corteza con el mismo agua con la que se realiza 

el primer lavado, calentando suavemente y evitando evaporaciones. Seguidamente se 

deja en contacto con el agua durante 2 horas y por último se procede a la separación del 



125                                                                                                                      Capítulo V 
 

 

agua, exprimiendo fuertemente a mano la mezcla pulpa/agua envuelta en una tela 

resistente y porosa. El segundo y tercer lavado se realizan de la misma forma (sin 

calentar y con la misma cantidad de agua) pero el contacto entre corteza y agua se lleva 

a cabo durante 24 y 2 horas respectivamente. 

El análisis de aguas de lavado después del escurrido se muestra en la tabla V.1. 

 

Tabla V.1. Caracterización de las aguas de lavado. 

 pH º Brix 

1er agua de lavado 3,73 2,8 

2ª agua de lavado 3,86 1,8 

3er agua de lavado 4,03 1,0 
 

Después del tercer lavado se observa una bajada importante de la acidez y 

sólidos solubles en el agua de lavado, de 2,8 a 1ºBrix, prácticamente los reducimos a la 

tercera parte. 

 La corteza exprimida se tritura con una trituradora (modelo “Thermomix”) 

obteniéndose un peso de 2,467 kg (Rendimiento 82,23% con respecto a la masa de 

corteza congelada inicial). 

 

V.1.2. Preparación del puré de corteza de limón (Ref.: 081112)(3). 

 La corteza de limón exprimida y triturada obtenida tras el tercer lavado (visto en 

V.1.1.), se mezcla a partes iguales con agua y se vuelve a triturar, obteniéndose un puré 

(en el que aun se aprecian pequeñas partículas de corteza) con el que se elaboran las 

confituras de este capítulo V. Contenido de corteza tratada (t) en el puré igual al 50%. 
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• Cálculos para la determinación del contenido de corteza  en el puré de corteza 

de limón  referencia 081112 (3). 

 

 

V.2. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE REDUCIDO CONTENIDO 

ENERGÉTICO 201108CML40. 

 Con los ingredientes descritos en el apartado anterior se elabora una confitura de 

melocotón de reducido contenido energético cuya formulación se describe en la tabla 

V.2 codificada como 201108CML40. 

A continuación, los resultados del análisis físico-químico y sensorial se muestran 

en las tablas V.3. y V.4. 

 

  

Corteza bruta de limón congelada (b) 1300 g+ 1700g =3000 g 

Peso corteza tratada (t)  
(Lavada, exprimida y triturada) 

2467 g 

 
Mezcla con agua: 

 

Corteza tratada (t) 2467 g  (50%) 

Agua añadida 2467 g (50%) 

Peso final puré 4934 g 

  

Composición final del puré de 
corteza de limón ref. 081112 (3)  

Consumo de corteza bruta (b) de 
limón para la obtención de corteza 
tratada (t) en el puré 

 

Rendimiento de transformación de 
corteza bruta (b)  de limón en corteza 
tratada (t) para su utilización 
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Tabla V.2. Formulación de confitura 201108CML40. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 201108CML40 

ºBrix: 40 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11 55,00 

Azúcar 339,20 100 339,20 

Puré de corteza de limón 
(Ref.: 081112) (3) 
50% de corteza (t) 

400,001 1 4,00 

Zumo de limón Ref: ZLP080408 20,00 9 1,80 

Total 1259,20 - 400,00 

-Evaporación -259,20 - - 

Peso final 1000,00 40 400 
 
 

Tabla V.3. Caracterización físico-química de la confitura 201108CML40. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 41,8 41,6 41.6 41,7 0,115 

pH 3,68 3,66 3.66 3,67 0,012 

Acidez (% ácido cítrico) 0,45 0,51 0.45 0,47 0,035 

Bostwick 60 seg 0,5 0.5 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 41,8 41,6 41,6 41,7 0,115 

Color Max. Min. Media SD 

L 51,26 50,29 50,83 0,49 

a* -0,51 -0,78 -0,63 0,15 

b* 23,76 23,39 23,59 0,18 

 

 

                                                 
1Contiene 50% de corteza (t) de limón: 400 x 0,50 = 200,0 g de corteza t de limón /1000g de confitura; 
que  supone un consumo de corteza (b) de limón: 200x1,22 = 244,00 g/1000 g de confitura. 
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Tabla V.4. Resultados del análisis sensorial de la confitura 201108CML40. 

 *Media SD 
Valoración global 3,0 0,000 

Color 3,0 0,707 

Sabor 2,8 0,837 

Textura 2,6 0,894 

Sinéresis 4,2 0,836 

Olor 3,8 1,095 
*1-Desagradable, 5-Muy Agradable.   

 

Los resultados del análisis sensorial demuestran con respecto al sabor y la 

textura, que no se ha conseguido mejorar comparando con la confitura de reducido 

contenido energético descrita en el apartado IV.2, aunque esta última es más 

homogénea. 

 

V.3. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE ALTO CONTENIDO EN AZÚCAR 

201108CML63. 

 Se repite la elaboración de confitura de alto contenido en azúcar descrito en el 

apartado IV.3 pero utilizando los ingredientes y cantidades descritos en la tabla V.5. 

 Los resultados analíticos de esta muestra se encuentran en las tablas V.6 y V.7. 

Con esta nueva elaboración se obtiene una confitura en la que se consigue una 

importante mejora comparando con el ensayo IV.3. Desaparece la sinéresis y la 

valoración global es superior al límite de aceptabilidad de 3. Tal como se muestra en la 

tabla V.7. 
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Tabla V.5. Formulación de confitura 201108CML63. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 201108CML63 

ºBrix: 63 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 

Azúcar 559,70 100 559,70 

Puré de corteza de limón 
(Ref.: 081112) (3) 
50% de corteza (t) 

150,002 1 1,5 

Zumo de limón, ref: ZLP080408 120,00 9 10,80 

Total 1329,70 - 630,00 

-Evaporación -329,70 - - 

Peso final 1000,00 63,6 630,00 
 
 

Tabla V.6. Caracterización físico-química de la confitura 201108CML63. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 62,8 64,0 63,4 63,4 0,600 

pH 3,20 3,23 3,19 3,21 0,021 

Acidez (% ácido cítrico) 0,83 0,90 0,96 0,90 0,065 

Bostwick 60 seg 2,5 2,5 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 56,09 65,81 39,96 53,95 13,06 

Color Max. Min. Media. SD 

L 52,18 48,80 50,08 1,83 

a* 2,08 1,95 2,04 0,73 

b* 7,22 6,65 6,87 0,35 
 

 
                                                 
2Contiene 50% de corteza (t) de limón: 150, x 0,50 =75 g de corteza (t) de limón /1000g de confitura; que 
supone un consumo de corteza (b) de limón :75x1,22 = 91,50 g/1000 g de confitura. 
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Tabla V.7. Resultados del análisis sensorial de la confitura 201108CML63. 

 *Media SD 
Valoración global 4,2 0,447 
Color 4,6 0,548 
Sabor 3,6 0,548 
Textura 4,4 0,894 
Sinéresis 5,0 0,000 
Olor 3,8 1,095 

*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 

 

V.4. CONFITURA DE MELOCOTÓN SIN AZÚCAR AÑADIDO 211108CMLSA. 

 En la tabla V.8. se muestra la nueva formulación.  

Tabla V.8. Formulación de la confitura 211108CMLSA 

Producto: Confitura de melocotón sin 
azúcar añadido 

Código: 211108CMLSA 
ºBrix: 12-14 

Porcentaje de fruta: 60% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 600,00 11,6 69,60 

Puré de corteza de limón  
(Ref.: 081112) (3)  
50% de corteza (t) 

400,003 1 4,00 

Jarabe de sorbitol 57,50 70 40,39 
Sucralosa 0,40 100 0,40 
Aspartamo 1,00 100 1,00 

Zumo de limón 20,00 9 1,80 
Lactato cálcico 23,00 100 23,00 

Agua evaporación 350 - - 
Total 1451,90 - 140,19 

-Evaporación -451,90 - - 
Peso final 1000,00 14 140,19 

El objeto de esta prueba es mejorar las características de la confitura sin azúcar 

añadido, que no se consiguieron en la confitura descrita en el apartado IV.4, utilizando 

                                                 
3Contiene 50% de corteza (t) de limón: 400 x 0,50 = 200,0 g de corteza t de limón /1000g de confitura; 
que supone un consumo de corteza (b) de limón: 200 x 1,22 = 244,00 g/1000 g de confitura. 
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los ingredientes indicados en el apartado V.1 y según la formulación de la tabla V.8. En 

la tabla V.9. se muestran los resultados analíticos. 

 

Tabla V.9. Caracterización físico-química de la confitura 211108CMLSA. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 13,6 13,6 13,6 13,6 0,000 

pH 4,10 4,10 4,10 4,10 0,000 

Acidez (% ácido cítrico) 0,51 0,51 0,58 0,53 0,040 

Bostwick 60 seg 1,0 1,0 0,000 

Sinéresis 0,0 0,0 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 32,45 32,44 38,79 34,56 3,66 

Color Max. Min. Media. SD 

L 52,55 51,95 52,25 0,32 

a* -0,55 -0,59 -0,55 0,04 

b* 25,35 25,11 25,24 0,12 
 

Esta nueva fórmula no mejora la confitura sin azúcar añadido descrita en el 

apartado IV.4, al contrario los atributos sensoriales (tabla V.10) están por debajo del 

límite de aceptabilidad  de la anterior formulación. 

 

Tabla V.10. Resultados del análisis sensorial de la confitura 211108CMLSA. 

 *Media SD 

Valoración global 1,6 0,548 

Color 1,6 0,548 

Sabor 2,0 0,707 

Textura 2,2 0,837 

Sinéresis 2,4 0,548 

Olor 3,2 0,447 
*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

VI. ENSAYOS DE ELABORACIÓN 

APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE 

LIMÓN NO TRATADA ENZIMÁTICAMENTE 

 
  



 



135                                                                                                                    Capítulo VI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En estos ensayos se utiliza corteza de limón suministrada por CIMUSA con un 

contenido de humedad de 81.11% y su referencia 080226. 

El objetivo es conseguir mejorar los parámetros del análisis sensorial de los 

ensayos precedentes, sobretodo en la confitura sin azúcar añadido que no presenta 

niveles de puntuación aceptables. También se introduce la utilización de concentrado de 

limón refinado como acidificante (más uniforme y con menor aporte de sabor y aroma). 
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VI.1 INGREDIENTES. 

Los ingredientes empleados para la realización de esta prueba son: 

1. Pulpa de melocotón (Ref: envasado aséptico) 

2. Azúcar 

3. Zumo de limón (Ref.: ZLP 080408) 

4. Concentrado de limón (Ref.: 081128 de 400 gpL (de ácido cítrico)) 

5. Corteza de limón no tratada enzimáticamente (Ref.: NTE (4) 38,05%) 

6. Agua 

7. Jarabe de sorbitol 

8. Sucralosa 

9. Aspartamo 

10. Lactato cálcico. 

 

VI.1.1. Preparación del puré de corteza de limón NTE (4) (38,05% de corteza). 

Se parte de corteza congelada CIMUSA 080226 que no ha sido tratada con 

enzima (Humedad: 81,11%). Se mezclan 3500 g de ésta con 3500 g de agua en un 

calderín calentando suavemente (Tª <35ºC). Una vez descongelada la corteza, la mezcla 

agua/corteza se pasa por una picadora con una placa con orificios de 13 mm de 

diámetro. Para evitar pérdidas se arrastra con 1750 g de agua. A continuación se 

procede a la separación del líquido, exprimiendo fuertemente a mano la mezcla 

pulpa/agua envuelta en una tela resistente y porosa, obteniéndose un peso de corteza 

escurrida de 2840 g (Rto: 81,14%). Se vuelve a poner en remojo la corteza con 1,5 

partes de agua (4260 g), se agita, se deja reposar durante 20 horas en una cámara 

frigorífica (0 a 2 ºC) y por último se procede a la separación del líquido repitiendo el 

procedimiento anteriormente descrito, obteniéndose un peso de corteza de 2547 g, 

consiguiendo un rendimiento del 72,77%; sobre los 3,5 Kg iniciales. 
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El análisis de aguas de lavado muestra los siguientes resultados: 

Tabla VI.1. Caracterización de las aguas de lavado. 

 pH ºBrix 

1er agua de lavado 3,93 3,6 

2ª agua de lavado 3,92 2,0 
 

Seguidamente, la corteza escurrida se mezcla a partes iguales con agua y se pasa 

de nuevo por la picadora, esta vez con un diámetro de orificio de 4,5 mm. Por último, la 

mezcla obtenida se pasa por un molino coloidal en 3 etapas en las que se va reduciendo 

el espacio entre las muelas de dicho molino. Para evitar pérdidas, se arrastra con 1600 g 

más de agua. El producto obtenido es el puré que se va a utilizar en la elaboración de la 

siguiente serie de confituras (4) con un 38,05% de corteza tratada (t) (lavada y 

escurrida). A este puré se le referencia como puré corteza limón NTE 38,05% de corteza 

(4). 

• Cálculos para la determinación del contenido de corteza  en el puré de corteza 

de limón  referencia NTE (4) 38,05%. 

Corteza bruta de limón congelada (b) 3500 g 

Peso corteza de limón tratada (t) 
(lavada, exprimida y triturada) 2547g 

1ª y 2ª adición de agua (2547g+1600g) 4147g 

Peso total de puré de corteza de limón 6694 g 

Composición final del puré de corteza 
de limón ref. NTE (4)  

Consumo de corteza bruta (b) de 
limón para la obtención de corteza 
tratada (t) en el puré 

 

 

Rendimiento de transformación de 
corteza bruta (b) de limón en corteza 
tratada (t) para su utilización 
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VI.2. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE REDUCIDO CONTENIDO 

ENERGÉTICO 041208CML40CL. 

La formulación y caracterización de esta confitura se muestran en las tablas 

VI.2. y VI.3. 

Tabla VI.2. Formulación de la confitura de reducido contenido energético. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 041208CML40CL 

ºBrix: 40 
Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 500,00 11 55,00 

Azúcar 331,40 100 331,40 
Puré de corteza de limón 

NTE (4)  
38,05% corteza (t) 

600,001 2 12,00 

Conc. de limón 081128 400 gpL 3,24 47 1,52 
Agua evaporación 16,76 - - 

Total 1451,40 - 400,00 
-Evaporación -451,40 - - 

Peso final 1000,00 40 400,00 
 

Tabla VI.3. Caracterización físico-química de la confitura 041208CML40CL. 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles (ºBrix) 41 41 41 41 0,000 

pH 3,61 3,64 3,64 3,63 0,017 
Acidez (% ácido cítrico) 0,51 0,58 0,70 0,60 0,096 

Bostwick 60 seg 1,0 1,0 0,000 
Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 43,79 43,63 45,53 44,32 1,054 
Color Max. Min. Media. SD 

L 62,58 62,56 62,57 0,01 
a* -1,60 -1,64 -1,61 0,02 
b* 8,78 8,69 8,74 0,04 

                                                 
1Contiene 38,05% de corteza (t) de limón: 600 x 0,3805=228,30 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón: 228,30 x 1,37 = 312,77 g/1000 g de confitura. 
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 Los resultados de la tabla VI.3 del análisis físico-químico, muestran unos valores 

acordes a una confitura de reducido contenido energético, no apareciendo sinéresis. En 

relación a los parámetros sensoriales todos muestran un valor superior al límite de 

aceptabilidad de 3 (tabla VI.4). Es una confitura con buen sabor y textura y olor a 

melocotón. 

 

Tabla VI.4. Resultados del análisis sensorial de la confitura 041208CML40CL. 

 *Media SD 

Valoración global 4,0 0,707 

Color 4,0 0,707 

Sabor 3,8 0,447 

Textura 3,8 1,095 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 4,0 0,000 
*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 

 

VI.3. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE ALTO CONTENIDO EN AZÚCAR 

041208CML57ZL, 091208CML63CL. 

 La elaboración y formulación de esta confitura, que se ha codificado como, 

041208CML57ZL, es equivalente a las descritas en epígrafes anteriores pero en su 

formulación se ha utilizado la corteza de limón (NTE (4) 38,05%) procesado según el 

procedimiento descrito en el apartado VI.1, los ingredientes se muestran en la tabla 

VI.5. 

 Se obtiene una confitura con 57º Brix en lugar de 60º Brix, con lo cual las 

características sensoriales son inferiores a las obtenidas en formulaciones anteriores. 

Presenta un sabor muy fuerte a limón por lo que se descarta este ensayo. Los resultados 

se muestran en las tablas VI.6 y VI.7.  
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Tabla VI.5. Formulación de la confitura 041208CML57ZL. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 041208CML57ZL 

ºBrix: 63 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 

Azúcar 498,90 100,0 498,90 

Puré de corteza de limón 
NTE (4)  

38,05% corteza (t) 
225,002 2,0 4,50 

Zumo de limón ref: ZLP080408 120,00 8,0 10,60 

Total 1343,90 - 572,00 

-Evaporación -343,90 - - 

Peso final 1000,00 57,0 572,00 
 

 

Tabla VI.6. Caracterización físico-química de la confitura 041208CML57ZL. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 58,0 58,0 58.0 58,0 0,000 

pH 3,28 3,27 3.25 3,27 0,015 

Acidez (% ácido cítrico) 1,15 1,09 1.15 1,13 0,035 

Bostwick 60 seg(*) 4,5 4,5 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza ( g)(*) 19,47 18,80 17,36 18,54 1,078 

Color. Max. Min. Media. SD 

L 58,68 58,67 58,67 0,01 

a* -0,83 -0,87 -0,84 0,02 

b* 3,56 3,52 3,54 0,02 

(*) Valores que corresponden a una confitura fluida. 

 

                                                 
2Contiene 38,05% de corteza (t) de limón: 225x0,3805= 85,61 g de corteza t de limón/1000g de confitura; 
que supone un consumo de de corteza (b) de limón: 85,61x1,37 = 117,29 g/1000 g de confitura. 
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Tabla VI.7. Resultados del análisis sensorial de la confitura 041208CML57ZL. 

 *Media SD 

Valoración global 3,8 0,837 

Color 4,4 0,894 

Sabor 3,6 1,140 

Textura 4,0 0,707 

Sinéresis 4,2 0,447 

Olor 4,4 0,548 
*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 

 

Se realiza un nuevo ensayo de confitura de alto contenido en azúcar utilizando el 

puré de corteza de limón NTE 38,05% (4). Se pretende conseguir una confitura de 

63ºBrix y mejorar las características sensoriales, para bajar el tiempo de cocción se 

sustituye como acidulante el zumo de limón por zumo concentrado de limón. La 

formulación se muestra en la tabla VI.8. 

Tabla VI.8. Formulación de la confitura 091208CML63CL. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 091208CML63CL 

ºBrix: 63 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES 
(g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 

Azúcar 557,16 100,0 557,16 

Puré de corteza de limón 

NTE (4)  
38,05% de corteza (t) 

225,03 2,0 4,50 

Conc. de limón 400gpL. Ref: 081128 22 47,0 10,34 

Total 1304,16  630,00 

-Evaporación -304,16   

Peso final 1000,00 63,0 630,00 
 

                                                 
3 Contiene 38,05% de corteza (t) de limón: 225 x 0,3805=85,61 g de corteza t / 1000g de confitura; que 
supone un consumo de corteza (b) de limón: 85,61 x 1,37 = 117,29 g/1000g de confitura. 
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 Al aumentar los ºBrix de 57 a 63 (tabla VI.9) y sustituir el zumo por zumo 

concentrado refinado de limón, mejora sensiblemente el análisis y la valoración global 

del producto (tabla VI.10). 

 

Tabla VI.9. Caracterización físico-química de la confitura 091208CML63CL. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 62,3 62,6 63,0 62,63 0,351 

pH 3,16 3,18 3,18 3,17 0,011 

Acidez (% ácido cítrico) 1,15 1,34 1,28 1,26 0,097 

Bostwick 60 seg 1,5 1,5 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura (Fuerza / g) 82,99 90,61 88,12 87,24 3,885 

Color Max. Min. Media. SD 

L 58,70 58,68 58,69 0,01 

a* -0,83 -0,95 -0,91 0,06 

b* 3,44 3,35 3,39 0,04 
 

Tabla VI.10. Resultados del análisis sensorial de la confitura 091208CML63CL. 

 *Media SD 

Valoración global 4,2 0,837 

Color 4,6 0,548 

Sabor 3,6 1,140 

Textura 4,6 0,548 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 4,4 0,548 
*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 

 



143                                                                                                                    Capítulo VI 
 

VI.4. CONFITURA DE MELOCOTÓN SIN AZÚCAR AÑADIDO 

051208CMLSACL. 

 En este último ensayo, se pretende ver el efecto del puré de corteza de limón no 

tratado enzimáticamente (NTE 38,05%) (4), en la elaboración de confitura sin azúcar 

añadido, codificada como 051208CMLSACL. 

Los ingredientes utilizados en la elaboración de esta confitura se muestran en la 

tabla VI.11. 

Tabla VI.11. Formulación de la confitura 051208CMLSACL. 

Producto: Confitura de melocotón sin 
azúcar añadido. 

Código: 051208CMLSACL 

ºBrix: 12-14 

Porcentaje de fruta: 60% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES 
(g) 

Pulpa de melocotón 600,00 11,6 69,60 

Puré de corteza de limón 
NTE (4)  

38,05% de corteza (t) 
600,004 2,0 12,00 

Jarabe de sorbitol 57,50 70,0 40,39 

Sucralosa 0,40 100,0 0,40 

Aspartamo 1,00 100,0 1,00 

Con. de limón 400gpL. Ref: 081128 3,24 47,0 1,52 

Lactato cálcico 23,00 100,0 2,.00 

Agua evaporación 166,76 - - 

Total 1451,90 - 147,90 

-Evaporación -451,90 - - 

Peso final 1000,00 14,8 147,90 
 

 

Se consiguen mejorar en general todos los parámetros físico-químicos y 

sensoriales, como muestran los resultados de las tablas VI.12 y VI.13, siendo los valores 

                                                 
4 Contiene 38,05% de corteza (t) de limón: 600x0,3805 = 228,30 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de de corteza (b) de limón: 228,30x1,37=312,77g/1000 g de confitura 
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sensoriales superiores a 3, aunque la textura todavía no es la típica de este tipo de 

elaborados, por primera vez tenemos niveles aceptables en el análisis sensorial. 

 

Tabla VI.12. Caracterización físico-química de la confitura 051208CMLSACL. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 14,0 14,2 13,8 14,0 0,200 

pH 4,13 4,13 4,12 4,13 0,006 

Acidez (% ácido cítrico) 0,70 0,77 0,70 0,72 0,040 

Bostwick 60 seg 2,0 2,0 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 27,25 24,90 24,53 25,56 1,475 

Color Max. Min. Media. SD 

L 67,16 67,14 67,15 0,01 

a* -1,68 -1,76 -1,71 0,04 

b* 14,06 13,88 13,96 0,09 
 

Tabla VI.13. Resultados del análisis sensorial de la confitura 051208MLSACL 

 *Media SD 

Valoración global 3,6 0,548 

Color 3,0 0,707 

Sabor 3,4 0,894 

Textura 3,2 0,837 

Sinéresis 4,0 1,414 

Olor 4,4 0,894 
*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

VII. ENSAYOS DE ELABORACIÓN 

APLICANDO A LA CONFITURA LA CORTEZA 

DE LIMÓN DEL CAPÍTULO VI CON 

TRATAMIENTO ENZIMÁTICO POSTERIOR 
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En los ensayos precedentes correspondientes al capítulo VI se han obtenido las 

distintas confituras, por primera vez, con un nivel aceptable de calidad en cuanto a la 

valoración sensorial. Se constata que es posible la elaboración de confituras de frutas 

utilizando como gelificante los residuos de corteza que se generan en la 

industrialización del limón aplicando tratamientos sencillos y no agresivos para el 

mantenimiento de la sostenibilidad medioambiental. 
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No obstante, las posibilidades de mejora del producto son evidentes, por ello en 

el presente capítulo y en los siguientes se introducen variaciones en la elaboración y se 

valora su influencia en el producto obtenido.  

 

VII.1. INGREDIENTES. 

En esta serie de ensayos los ingredientes utilizados son: 

1. Pulpa de melocotón (Ref: envasado aséptico) 

2. Azúcar 

3. Concentrado de limón (Ref.: 081128 de 400 gpL (de ácido cítrico)) 

4. Corteza de limón tratada enzimáticamente (Ref.: TE 38,05% (5)) 

5. Agua 

6. Jarabe de sorbitol 

7. Sucralosa 

8. Aspartamo 

9. Lactato cálcico 

 

VII.1.1. Preparación del puré de corteza de limón Ref. TE 38,05% (5). 

A 2 Kg de puré de corteza de limón (Ref.: NTE 38,05% (4)) se añaden 0,1 g/Kg 

de enzima pectinmetilesterasa (total 0,2 g) y se mezcla bien agitando durante sesenta 

minutos. Para facilitar una mejor acción del enzima se mezcla, en primer lugar, una 

pequeña porción del puré con todo el enzima en un vaso de 100mL, para posteriormente 

añadirlo al resto de puré. Este puré tratado se utiliza en la elaboración de las siguientes 

confituras y se codifica como “Puré corteza de limón TE 38,05% (5)”. 
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Los cálculos son los mismos que aparecen en el aparatado VI.1.1. 

 

VII.2. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE REDUCIDO CONTENIDO 

ENERGÉTICO 041208CML40E. 

Ingredientes: 500 g pulpa melocotón, 331,48 g de azúcar, 600 g de puré de 

corteza de limón y 3,24 g de concentrado de limón. 

 La receta seguida en la elaboración de esta formulación se muestra en la tabla 

VII.1. 

Tabla VII.1. Formulación de la confitura 041208CML40E. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 041208CML40E 

ºBrix: 40 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11 55,00 

Azúcar 331,48 100 331,40 

Puré de corteza de limón 
Ref: TE 38,05% (5) 

38,05% de corteza (t) 
600,001 2 12,00 

Conc. de limón Ref:081128 400gpL 3,24 47 1,52 

Total 1434,40 - 400,00 

-Evaporación -434,40 - - 

Peso final 1000,00 40 400,00 
 

 Los resultados del análisis físico-químico y sensorial se muestran en las tablas 

VII.2 y VII.3. 

 

 

                                                 
1Contiene 38,05% de corteza (t) de limón: 600x0,3805=228,30 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón :228,30x1,37=312,77g/1000 g de confitura. 
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Tabla VII.2. Caracterización físico-química de la confitura 041208CML40E. 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles (ºBrix) 40,8 40,2 40,6 40,53 0,306 

pH 3,73 3,63 3,62 3,66 0,060 
Acidez (% ácido cítrico) 0,70 0,77 0,64 0,70 0,065 

Bostwick 60 seg 0,5 0,5 0,000 
Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza( g) 44,77 36,02 41,08 40,62 4,393 
Color Max. Min. Media SD 

L 67,16 67,14 67,15 0,01 
a* -1,68 -1,76 -1,71 0,04 
b* 14,06 13,88 13,96 0,09 

 

Los cambios introducidos en esta formulación mejora la valoración global y 

ligeramente el sabor, la textura sigue obteniendo una valoración por encima del límite 

de aceptabilidad. 

 

Tabla VII.3. Resultados del análisis sensorial de la confitura 041208CML40E. 

 *Media SD 

Valoración global 4,2 0,447 

Color 3,8 0,447 

Sabor 3,6 1,140 

Textura 3,4 0,894 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 4,4 0,548 
*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 

 

VII.3. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE ALTO CONTENIDO EN AZÚCAR 

051208CML63E. 

Ingredientes: 500 g pulpa melocotón, 557,16 g de azúcar, 225 g de puré de 

corteza de limón y 22 g de concentrado de limón. 
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Tabla VII.4. Formulación de la confitura 051208CML63E. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 051208CML63E 

ºBrix: 63 
Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES 
(g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 
Azúcar 557,16 100,0 557,16 

Puré de corteza de limón 
Ref:TE 38,05 % corteza (5) 

38,05% de corteza (t) 
225,002 2,0 4,50 

Concentrado de limón, Ref:081128 
400gpL 22,00 47,0 10,34 

Total 1304,16 - 630,00 
Evaporación -304,16 - - 
Peso final. 1000 63,0 630,00 

 

El proceso de elaboración es equivalente al descrito anteriormente para confitura 

de alto contenido energético. Los resultados del análisis físico-químico se muestran en 

la tabla VII.5. 

Tabla VII.5. Caracterización físico química de la confitura 051208CML63E. 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles (ºBrix) 65,4 64,0 64,8 64,73 0,702 

pH 3,19 3,25 3,22 3,22 0,030 
Acidez (% ácido cítrico) 1,6 1,28 1,54 1,47 0,170 

Bostwick 60 seg 1,5 1,5 0,000 
Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 63,98 67,07 55,22 62,09 6,147 
Color. Max. Min. Media SD 

L 58,24 58,24 58,24 0,00 
a* -0,85 -0,91 -0,88 0,03 
b* 3,67 3,65 3,66 0,01 

  

                                                 
2Contiene 38,05% de corteza (t) de limón: 225x0,3805=85,61 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de de corteza (b) de limón :85,61x1,37=117,29g/1000 g de confitura. 
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Los resultados del análisis sensorial demuestran que hasta ahora esta es la 

formulación de confitura que mejor puntuación obtiene en todos los parámetros 

sensoriales (tabla VII.6). 

 

Tabla VII.6. Resultado del análisis sensorial de la confitura 051208CML63E. 

 Media SD 

Valoración global 4,4 0,89 

Color 5,0 0,00 

Sabor 4,2 0,83 

Textura 4,8 0,44 

Sinéresis 4,8 0,44 

Olor 4,4 0,54 

 

VII.4. CONFITURA DE MELOCOTÓN SIN AZÚCAR AÑADIDO 

091208CMLSAE 

Ingredientes: 600 g pulpa melocotón, 600 g de puré de corteza de limón (Ref.: 

TE 38,05% (5)), 3,24 g de concentrado de limón, 57,50 g de jarabe de Sorbitol, 0,40 g 

de Sucralosa, 1 g de Aspartamo, 23 g de lactato cálcico y 166,76 g de agua. 

En la tabla VII.7 se muestra la formulación y en las tablas VII.8 y VII.9 los 

resultados analíticos. 
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Tabla VII.7. Formulación de la confitura 091208CMLSAE. 

Producto: Confitura de melocotón 
sin azúcar añadido 

Código: 091208CMLSAE 
ºBrix: 12-14 

Porcentaje de fruta: 60% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 600,00 11,6 69,60 

Puré de corteza de limón  
Ref.: TE 38,05% (5) 
38,05% de corteza (t) 

600,003 2 12,00 

Jarabe de sorbitol 57,50 70 40,39 
Sucralosa 0,40 100 0,40 
Aspartamo 1,00 100 1,00 

Conc. de limón Ref: 081128 400gpL 3,24 47 1,52 
Lactato cálcico 23,00 100 23,00 

Agua evaporación 166,76 - - 
Total 1451,90 - 147,90 

-Evaporación -451,90 - - 
Peso final 1000,00 14,8 147,90 

 

 

Tabla VII.8. Caracterización fisicoquímica de la confitura 091208CMLSAE. 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles (ºBrix) 13,4 13,4 13,4 13,4 0,000 

pH 4,04 4,05 4,06 4,05 0,010 
Acidez (% ácido cítrico) 0,90 0,96 0,90 0,92 0,035 

Bostwick 60 seg 0,5 0,5 0,000 
Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 43,73 40,53 41,14 41,80 1,699 
Color Max. Min. Media. SD 

L 66,90 66,90 66,90 0,00 
a* -1,79 -1,81 -1,80 0,01 
b* 13,63 13,58 13,61 0,02 

                                                 
3Contiene 38,05% de corteza (t) de limón: 600x0,3805=228,30 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón: 228,30x1,37=312,77g/1000 g de confitura. 
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Tabla VII.9. Resultado sensorial de la confitura 091208CMLSAE. 

 *Media SD 

Valoración global 3,0 0,707 

Color 2,6 0,548 

Sabor 3,0 0,707 

Textura 3,8 0,837 

Sinéresis 4,4 0,894 

Olor 4,0 1,000 

*1-Desagradable, 5-Muy Agradable. 

  

La característica sensorial más destacable en esta formulación por los catadores 

fue el sabor ácido. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

VIII. ENSAYOS DE ELABORACIÓN 

APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE 

LIMÓN NO TRATADA ENZIMÁTICAMENTE Y 

REFINADA EN PASADORA 
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En los ensayos correspondientes a los capítulos VI y VII se ha aplicado corteza 

de limón sin tratamiento enzimático (VI) y con tratamiento enzimático (VII), 

observando que no hay diferencias significativas en la calidad del producto obtenido por 

uno u otro procedimiento, salvo en el caso de la confitura sin azúcar añadido: que 

mejora cuando se utiliza corteza de limón no tratada enzimáticamente.  

En consecuencia, se ha optado, para los sucesivos ensayos, utilizar 

exclusivamente corteza de limón no tratada con enzimas y de esta forma el 
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procedimiento de preparación de la corteza se simplifica y no se incorporan materias 

extrañas al producto. 

En este capítulo se ha elaborado solo confituras de reducido contenido 

energético (40ºBrix) a modo de ensayo orientativo para conocer los problemas y 

dificultades que presenta la nueva forma de preparación y los resultados analíticos y de 

calidad del producto obtenido, que permita así establecer el “modus operandi” aplicable 

a las distintas clases de confituras. 

 

VIII.1. INGREDIENTES. 

Las materias primas utilizadas para la elaboración de diferentes mermeladas son: 

- Pulpa de melocotón (Ref: envasado aséptico) 

- Azúcar 

- Concentrado de limón. Ref.: 08112 de 400 gpL de ácido cítrico 

- Corteza de limón no tratada enzimáticamente. Ref.: NTE 081211 (6). 

- Agua 

 

VIII.1.1. Preparación del puré de la corteza de limón Ref.: NTE 081211 (6). 

Se parte de una cantidad de 4693 g de corteza de limón congelada CIMUSA 

Ref.: 080226 (ref.: NTE) a la que se añade la misma cantidad de agua. Para facilitar la 

descongelación se calienta esta mezcla suavemente, a temperatura inferior a 35ºC para 

evitar incrementar los sabores amargos, en un calderín. Seguidamente se pasa por una 

picadora con placa de poro de 13 mm de diámetro y se arrastra con 2 litros de agua. A 

continuación se procede a la separación del líquido, exprimiendo fuertemente a mano la 

mezcla pulpa/agua envuelta en una tela resistente y porosa obteniéndose un parte sólida 

cuyo peso es de 3271 g (Rto.: 70%). De nuevo, la parte sólida se mezcla con una parte y 

media de agua (4907 g), se mezcla durante unos minutos y se deja en reposo en cámara 
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frigorífica durante 20 horas. Transcurrido este tiempo se procede a separar el líquido 

según el procedimiento antes descrito, obteniéndose un peso de la parte sólida de 3118,1 

g (Rto.: 95,32%; Rto. respecto al peso inicial: 66.4%). 

Una vez realizados los lavados se procede a la preparación de la mezcla que 

constará de un 33% de extracto sólido (corteza) (3118,1 g) y un 66% de agua (6236,2 

g). Esta mezcla se pasa por la picadora con placa de diámetro de orificio de 4,5 mm y 

seguidamente se agita durante 1 hora. A continuación se escalda a ebullición en un 

calderín durante 15 minutos con objeto de extraer compuestos pectínicos solubles y 

ablandar la corteza para facilitar el tamizado en la pasadora, y se repone el peso de agua 

caliente que se ha evaporado (1890 g). Se intenta pasar la mezcla por un tamiz de 0,6 

mm de orificio pero el rechazo de pulpa es tan elevado que se desestima. Por último la 

mezcla se pasa por la pasadora con tamiz de 1,5 mm de diámetro de orificio, 

obteniéndose así por un lado 2088 g de residuo de corteza que no pasan por el tamiz y 

5502 g de puré de corteza de limón pasado por el tamiz que se utiliza para la 

elaboración de la confitura. Al ser el rechazo tan importante (2088 g) disminuye de 

forma apreciable el contenido pectínico del puré, como se comprobará al medir la 

consistencia Bostwick de la confitura acabada. 

• Cálculos para la determinación del contenido de corteza  en el puré de corteza 

de limón referencia NTE 081211 (6). 

Corteza bruta de limón congelada (b) 4693 g 

Peso corteza limón tratada (t) 

(lavada, exprimida y triturada) 
3118,1 g (1) 

Adición de agua (después cocción) 6236,2g (3) 

Peso total mezcla 9354,3 g 

Rechazo corteza (t) en pasadora 1,5 mm Φ 2088 g (2) 

Corteza que atraviesa la pasadora 1,5 mm Φ 

(1)-(2) 
3118,1 -2088 =1030,1 g (P) 

Agua que atraviesa la pasadora 1,5 mm Φ (3) 6236,2 g 

Peso puré corteza limón 1030,1 + 6236,2 =7266,3 g 
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Composición del puré de corteza de limón 

ref. NTE 081211 (6).  

Consumo de corteza (b) para obtener (t) 
 

 

Rendimiento de transformación de corteza 

bruta (b)  de limón en corteza tratada (t) para 

su utilización 
 

 

Tabla VIII.1. Caracterización de las aguas de lavado. 

 pH º Brix 

1er agua de lavado 3,86 4,0 

2ª agua de lavado 3,84 2,0 

 

 

VIII.2. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE REDUCIDO CONTENIDO 

ENERGÉTICO 151208CML40PAS. 

Ingredientes: 500 g pulpa melocotón, 331,48 g de azúcar, 600 g de puré de 

corteza de limón y 3,24 g de concentrado de limón. 

En la tabla VIII.2 se recoge la formulación de la confitura y en las tablas VIII.3 

y VIII.4 se muestran los resultados analíticos obtenidos. 
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Tabla VIII.2. Composición de la formulación 151208CML40PAS. 

Producto: Confitura de melocotón 
Código: 151208CML40PAS 

ºBrix: 40 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11 55,00 

Azúcar 331,48 100 331,40 

Puré de corteza de limón  
Ref.: NTE 081211 (6) 

14,18%  corteza (t) 
600,001 2 12,00 

Conc. de limón de limón 081128  
400gpL 3,24 47 1,52 

Total 1434,40 - 400,00 

-Evaporación -434,40 - - 

Peso final 1000,00 40 400,00 

 

 

Tabla VIII.3. Caracterización físico-química de la confitura 151208CML40PAS. 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles 

 

41,6 41,8 41,4 41,6 0,200 

pH 3,63 3,63 3,63 3,63 0,000 

Acidez (% ácido 

 

0,45 0,51 0,51 0,49 0,035 

Bostwick (60 seg) 6,5 6,5 0,000 

Sinéresis 1 1 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 3,60 4,36 3,07 3,68 0,648 

Color Max. Min. Media Desviación 

 L 60,47 60,46 60,46 0,01 

a* -1,13 -1,20 -1,16 0,03 

b* 6,45 6,38 6,43 0,04 

 

 

                                                 
1Contiene 14,18% de corteza (t) de limón: 600x0,1418 =85,08 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón: 85,08x4,56=387,96 g/1000 g de confitura. 
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Tabla VIII.4. Resultado del análisis sensorial de la confitura 151208CML40PAS. 

 *Media DS 

Valoración global 4,6 0,548 

Color 5,0 0,000 

Sabor 4,6 0,894 

Textura 3,6 0,894 

Sinéresis 3,2 0,447 

Olor 4,6 0,58 
*1-Desagradable, 5-Muy agradable  

 

Tal como se esperaba a esta confitura le falta consistencia y presenta bastante 

fluidez. 

Se desestima este ensayo (VIII), por la enorme cantidad de corteza de limón 

rechazada en la pasadora, con un rendimiento de transformación, de corteza bruta (b) en 

corteza tratada (t) lista para su uso,  muy bajo: son necesarios 4,56 Kg de corteza bruta 

(b) para obtener 1Kg de corteza tratada (t). Además el contenido de corteza (t) en el 

puré es tan bajo (14,18%) que hay que evaporar una cantidad excesiva de agua, (es decir 

cocción muy prolongada) en la elaboración de la confitura, con una pérdida sensible de 

calidad. 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

IX. ENSAYOS DE ELABORACIÓN 

APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE 

LIMÓN NO TRATADA ENZIMÁTICAMENTE Y 

SOMETIDA A UNA REDUCCIÓN DE TAMAÑO 

POR TRITURACIÓN 
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 En esta serie de ensayos se utiliza un puré de corteza de limón sin tratamiento 

enzimático, puesto que se ha visto que no es necesario para la obtención de las distintas 

formulaciones de confitura. También se valora la absoluta necesidad de eliminar las 

semillas de limón mezcladas con la corteza para evitar un sabor amargo muy 

desagradable en el producto terminado. 

 En la preparación del puré de corteza de limón se utilizan cuchillas de acero 

inoxidable para su trituración. Se pretende ver el efecto de cizallamiento de las cuchillas 

sobre el puré y como afecta a la gelificación de la confitura. 
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IX.1. INGREDIENTES. 

Materias primas utilizadas para la elaboración de diferentes mermeladas: 

1. Pulpa de melocotón. Ref: envasado aséptico 

2. Azúcar 

3. Concentrado de limón. Ref.: 081128 de 400 gpL de ácido cítrico 

4. Corteza de limón. Ref(Cimusa 090225 

5. Aspartamo 

6. Sorbitol 

7. Sucralosa 

8. Agua 

 

IX.1.1. Preparación del puré de la corteza de limón. 

Siguiendo la determinación adoptada en el capítulo VIII se utiliza 

exclusivamente corteza de limón no tratada con enzimas para la preparación del puré, 

que se realiza en dos etapas:  

En una primera etapa se descongela la corteza, se eliminan principios amargos y 

semillas mediante sucesivos lavados con agua fría (en nuestro caso 11ºC), se efectúa 

una reducción grosera de tamaño, se escalda, se enfría y se guarda congelado para su 

utilización en sucesivos ensayos. 

En una segunda etapa se descongela el puré y se somete a un refinado aplicando 

dos alternativas: 

A) Reducción de tamaño por trituración con cuchillas de acero. Ref: 100204ª(8) 

B) Reducción de tamaño por trituración en molino coloidal de piedras corindón 

(capítulo X). Ref:100503B(9) 
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En este capítulo (IX) se utiliza puré de corteza de limón A. 

 

IX.1.2. Preparación del puré de corteza de limón (Ref: 100121).  

Se mezclan 10 kg de corteza congelada de limón (cimusa 090225) con 10 Kg de 

agua para su descongelación mediante calentamiento suave por debajo de 30ºC en el 

calderín. Esta mezcla se pasa por una picadora con un tamiz de 13 mm de diámetro de 

orificio y a continuación se mantiene en agitación durante 2 horas. Seguidamente se 

escurre el agua por presión sobre una malla de 2 mm recogiéndose por otro lado el 

líquido que contiene 3,2Brix y un pH de 3,5. La fracción sólida se vuelve a mezclar con 

1,5 partes de agua, esta vez durante 20 horas en refrigeración a 4ºC, y se repite el 

proceso de escurrido. En esta ocasión el agua de lavado contiene 1ºBrix y un pH de 

3,69. Por último, se repite de nuevo el proceso, esta vez durante sólo una hora, 

obteniendo un tercera agua de lavado con 0,2 ºBrix y un pH de 4,05. A continuación se 

prepara una mezcla de 1,5 partes de agua por 1 de corteza y se pasa por la picadora, esta 

vez con un diámetro de poro de 4,5 mm, para después escaldar a ebullición durante 20 

min. La masa resultante se pasa por la pasadora con tamiz de poro de 1,5 mm de Φ, 

obteniéndose así una fracción semisólida constituida por una parte de corteza de limón y 

1,5 partes de agua. 

 

Observaciones: El producto obtenido es muy amargo y espeso debido al 

contenido en huesos y al no haberlos separado en la preparació. Debido a esto se 

desecha este ensayo.  

 

IX.1.3. Preparación del puré de corteza de limón (Ref: 100125)(7). 

Primer paso: Se mezclan 7 kg de corteza congelada de limón (cimusa 25-02-09) 

con 14 Kg de agua para su descongelación mediante calentamiento suave por debajo de 

20ºC en calderín de doble fondo, utilizando vapor saturado de agua a baja presión (1 

bar) como fluido calefactor. Una vez descongelada la corteza de limón se mantiene 2 

horas en esta agua, agitando toda la masa para que se vayan desprendiendo los huesos 
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que se separan por decantación en el fondo del recipiente. A continuación se va 

reparando la corteza del agua, procurando que no yvaya ningún hueso en la corteza. Los 

huesos decantados se drenan y se pesan. La corteza húmeda se exprime fuertemente 

para separar el agua, utilizando una tela de algodón resistente y pororosa. Tras esta 

etapa se obtiene: 4664 g de corteza exprimida, 65 g de huesos (1,39% de la corteza 

exprimida), un ph de 3,5 y 3,5ºBrix en el líquido exprimido. 

Segundo paso: Se mezclan los 4664 g de corteza con 9303 g de agua y se dejan 

en cámara de refrigeración a 4ºC durante 20 horas. Se repite el proceso de escurrido por 

prensado con tela de algodón, obteniéndose 5946g de corteza escurrida con un pH de 

4.15 y 0,6ªbrix, en el agua de segundo lavado. Por último, se repite de nuevo el proceso 

durante 22 horas, mezclando la corteza escurrida con 10000 g de agua, observándose 

una disminución considerable del amargor de la corteza. Transcurrido este tiempo se 

separa la corteza del líquido con la tela de algodón a temperatura ambiente (11ºC). Este 

último agua de lavado no contiene sólidos solubles (ºBrix=0) y un pH=4.46. La corteza 

escurrida se tritura por picadora con placa perforada de 4,5 mm de diámetro, 

obteniéndose un peso de puré de corteza triturada de 5796 g. La masa resultante se 

mezcla con 3 Kg de agua para evaporación en la cocción. Se  hierve en el calderín 

durante 20 minutos con agitación continua y seguidamente se deja enfriar hasta 

Temperatura ambiente (11ºC). Esta pulpa, con 0,5 ºBrix y un pH igual a 4.65, es la que 

se utiliza en los siguientes ensayos de confituras. 

 

IX.1.4. Preparación del puré de corteza de limón segunda etapa. Alternativa A 

Ref.:100204A (8). 

El puré de corteza de limón Ref.:100125 (7) congelado y almacenado en bolsas 

de plástico a vacío se descongela por inmersión de las bolsas en baño de agua caliente 

(70-8oºC) añadiendo agua hasta 30% (700 g de puré + 300 g de agua) y posterior 

molido en molino de cuchillas rotativas. 
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• Cálculos para la determinación del contenido de corteza  en el puré de corteza 

de limón  referencia 100204A (8).  

Corteza bruta de limón congelada (b) 7000g 

Peso mínimo de corteza tratada (t)  
(lavada y escurrida) 

4664 g (66,63 %) 

Agua añadida durante lavado, escurrido y 
cocción (5796g-4664g) 

1132 g (19,53) 

Puré corteza limón (Ref: 100125 (7) 5796 g (1) 

Hidratación puré corteza limón  
Ref. 100125 (7) 

 

Relación final, 7 Puré:3 Agua 
Puré hidratado 

 

Puré corteza limón Ref 100204 A (8):  

Contenido corteza (t) 4664 g (56,33%) 

Contenido agua 3616 g (43,67%) 

Composición del puré Ref 100201 A (8) 
(en la hipótesis de que toda la masa (1) se 
hubiese hidratado y molido) 

8280g 

Composición del puré de corteza de limón  
ref. 100204A (8) 

 

Consumo de corteza bruta (b) para obtener 
corteza tratada (t)  

 

Rendimiento de transformación de corteza 
bruta (b) de limón en corteza tratada (t) 
para su utilización 

 

 

IX.2. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE REDUCIDO CONTENIDO 

ENERGÉTICO 040210CML40, 230210CML40. 

Ingredientes: 500 g pulpa melocotón, 285 g de puré de corteza de limón Ref.: 

100204A(8), 16 g de concentrado de limón, 335g de azúcar y 65 g de agua (tabla IX.1). 
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En las tablas IX.2 y IX.3 se muestran los resultados analíticos obtenidos. 

Tabla IX.1. Formulación de la confitura 040210CML40. 

Producto: Confitura de melocotón de 
reducido contenido energético 

Código: 040210CML40 

ºBrix: 40 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 

Puré de corteza de limón 
Ref.: 100204A (8) 

56,33% de corteza (t) 
2851 0.5 1,43 

Conc. de limón Ref.: 081128 400gpL 16 47 2,82 

Azúcar 337,75 100 337,75 

Agua 65 - - 

Total 1203,75 - 400,00 

-Evaporación -203,75 - - 

Peso final 1000,00 40 400,00 
 

Tabla IX.2. Caracterización físico-química de la confitura 040210CML40. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 40,8 40,8 40,8 40,8 0,000 

pH 3,38 3,38 3,36 3,37 0,012 

Acidez (% ácido cítrico) 0,84 0,84 0,85 0,84 0,006 

Bostwick 60 seg 5 5 0,000 

Sinéresis 1,5 1,5 0,000 

Textura: Fuerza (g) 16,26 11,80 15,32 14,46 2,35 

Color Max. Min. Media SD 

L 58,29 58,28 58,29 0,01 

a* -1,19 -1,25 -1,22 0,03 

b* 10,48 10,44 10,46 0,02 
 

                                                 
1Contiene 56,33% de corteza (t) de limón: 285x0,5633=160,54 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón :160,54x1,5=240,81g/1000 g de confitura. 
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Tabla IX.3. Resultados del análisis sensorial de la confitura 040210CML40. 

 *Media SD 

Valoración global 3 1,414 

Color 3 0,707 

Sabor 2,8 1,304 

Textura 2,6 1,342 

Sinéresis 1,8 0,837 

Olor 4,2 0,837 
*1 Desagradable, 5- Muy agradable 

 

En las muestras se aprecia demasiado el gránulo. 

A los 4 meses se repite el análisis sensorial a esta muestra, concluyendo según 

los resultados (Tabla IX.4), que el tiempo de almacenamiento no ha afectado a las 

cualidades sensoriales de la confitura. 

 

Tabla IX.4. Resultados del análisis sensorial de la confitura 040210CML40 a los 4 
meses. 

 *Media SD 

Valoración global 3,0 0,000 

Color 3,6 0,548 

Sabor 3,0 1,000 

Textura 2,0 0,707 

Sinéresis 1,8 0,837 

Olor 3,0 0,707 
*1 Desagradable, 5- Muy agradable 

 

Se repite esta confitura según la formulación que aparece en la tabla IX.5 y se 

codifica como 230210CML40.  

Ingredientes: 500 g pulpa melocotón, 385 g de puré de corteza de limón Ref.: 

100204A(8), 14 g de concentrado de limón, 333,49 g de azúcar y 65 g de agua. 
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Tabla IX.5. Formulación de la confitura 230210CML40 

Producto: Confitura de melocotón de 
reducido contenido energético 

Código: 230210CML40 
ºBrix: 40 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 

Puré de corteza de limón 
Ref.: 100204A(8) 

56,33% de corteza (t) 
3852 0,5 1,93 

Conc de limón 081128  400gpL 14 47 6,58 
Azúcar 333,49 100 333,44 
Total 1232,49 - 400 

-Evaporación -232,49 - - 
Peso final 1000,00 40 400 

 

En las tablas IX.6 y IX.7 se muestran los resultados analíticos. 

 

Tabla IX.6. Caracterización físico-química de la confitura. 230210CML40 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles (ºBrix) 41 41 41 41 0,000 

pH 3,31 3,32 3,33 3,32 0,010 
Acidez (% ácido cítrico) 0,69 0,71 0,69 0,70 0,012 

Bostwick 60 seg 2,5 2,5 0,000 
Sinéresis 0,2 0,2 0,000 

Textura: Fuerza (g) 29,28 30,15 31,28 30,28 1,003 
Color Max. Min. Media SD 

L 79,84 79,71 79,77 0,06 
a* -1,07 -1,21 -1,12 0,07 
b* 9,45 8,72 9,00 0,39 

 

 

 

                                                 
2Contiene 56,33% de corteza (t) de limón: 385x0,5633 =216,87 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo  de corteza (b) de limón: 216,87x1,5=325,3g/1000 g de confitura. 
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Tabla IX.7. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 230210CML40. 

 *Media SD 

Valoración global 4,2 0,447 

Color 4,3 0,447 

Sabor 3,8 0,837 

Textura 4,0 0,707 

Sinéresis 4,6 0,837 

Olor 4,4 0,548 
*1 Desagradable, 5- Muy agradable 

 

 La textura de esta formulación es granulosa y se aprecia un sabor amargo. 

 Con el objeto de comprobar si afecta el tiempo de almacenamiento a los 4 meses 

se repite el análisis sensorial, Tabla IX.8, observando que no se ven modificados los 

parámetros sensoriales evaluados, para un nivel de significación del 95%. 

 

Tabla IX.8. Resultados del análisis sensorial de la confitura 230210CML40 a los 4 
meses de almacenamiento. 

 *Media SD 

Valoración global 4,6 0,548 

Color 4,4 0,548 

Sabor 3,4 0,548 

Textura 3,6 0,894 

Sinéresis 5,0 0,000 

Olor 4,0 0,000 
*1 Desagradable, 5- Muy agradable 

  

Tras 4 meses de almacenamiento se sigue apreciando el gránulo y el sabor 

amargo.  
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IX.3. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE ALTO CONTENIDO EN AZÚCAR  

040210CML63, 230210CML63. 

Ingredientes: 500 g pulpa melocotón, 178,6 g de puré de corteza de limón 100204A(8), 

30 g de concentrado de limón y 557,27 g de azúcar.  

En la tabla IX.9 se recoge la formulación de la confitura y en las tablas IX.10 y 

IX.11 se muestran los resultados analíticos obtenidos. 

 

Tabla IX.9. Formulación de la confitura 040210CML63. 

Producto: Confitura de melocotón de 
alto contenido en azúcar 

Código: 040210CML63 

ºBrix: 63 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 

Puré de corteza de limón  
ref.100204A (8) 

56,33 % de corteza (t) 
178,603 0,5 0,63 

Conc. de limón. Ref: 081128 400gpL 30 47 14,10 

Azúcar 557,27 100 557,27 

Total 1265,87 - 630,00 

-Evaporación -265,87 - - 

Peso final 1000,00 63 630,00 
 
 

 

 

 

 

 

                                                 
3Contiene 56,33% de corteza (t) de limón: 178x0,5633=100,61 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón :100,61x1,5=150,92g/1000 g de confitura. 
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Tabla IX.10. Caracterización físico-química de la confitura. 040210CML63. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 64 64 64 64 0,000 

pH 2,89 2,89 2,88 2,89 0,006 

Acidez (% ácido cítrico) 1,86 1,85 1,88 1,86 0,015 

Bostwick 60 seg 0,3 0,3 0,000 

Sinéresis 0 0 - 

Textura: Fuerza (g) 122,50  112,65 115,50 116,88 5,07 

Color Max. Min. Media SD 

L 59,36 59,36 59,36 0,00 

a* 1,79 1,71 1,75 0,04 

b* 5,19 5,13 5,17 0,03 
 

 Tal como se observa en los valores físico-químicos esta formulación presenta 

una acidez y dureza elevadas. 

 

Tabla IX.11. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 040210CML63 

 *Media SD 
Valoración global 3,8 0,447 

Color 4,2 0,447 

Sabor 3,4 0,548 

Textura 3,4 0,548 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 3,6 1,140 

*1-Desagradable, 5-Muy agradable 

 

 Realizando un segundo análisis sensorial a los 4 meses de elaboración y 

comparando con el realizado a la confitura recién elaborada no se observan diferencias 

significativas (tabla IX.11). 
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Tabla IX.12. Resultados del análisis sensorial de la confitura 040210CML63 a los 4 
meses de almacenamiento. 

 *Media SD 

Valoración global 3,6 0,548 

Color 3,6 0,548 

Sabor 3,2 0,447 

Textura 3,4 0,548 

Sinéresis 4,2 0,447 

Olor 3,4 0,548 
*1-Desagradable, 5-Muy agradable 

 

 Con el objetivo de mejorar las características de esta formulación se repite la 

confitura con los ingredientes que se muestran en la tabla IX.13 y se codifica como 

230210CML63. 

Tabla IX.12. Formulación de la confitura 230210CML63. 

Producto: Confitura de melocotón de 
alto contenido en azúcar Código: 230210CML63 

 ºBrix: 63 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 11,6 58,00 

Puré de corteza de limón  
ref. 100204A (8) 

56,33 % de corteza (t) 
150,004 0,5 0,75 

Conc. de limón. Ref: 081128 400gpL 22,00 47 10,4 

Azúcar 560,91 100 560,91 

Total 1232,91 - 630 

-Evaporación -232.91 - - 

Peso final 1000.00 63 630 
 

 

                                                 
4Contiene 56,33% de corteza (t) de limón: 150x0,5633=84,50 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón: 84,50x1,5= 126,75g/1000 g de confitura. 
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La elaboración es análoga a la descrita en los capítulos anteriores, utilizando 

para esta formulación puré de corteza de limón 100204A (8).  

Los resultados analíticos se muestran en las tablas IX.14 y IX.15. 

 

Tabla IX.13. Caracterización físico-química de la confitura. 230210CML63. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 64 64 64 64 0,000 

pH 3,12 3,12 3,12 3,12 0,000 

Acidez (% ácido cítrico) 0,88 0,82 0,85 0,85 0,003 

Bostwick 60 seg 1,5 1,5 0,000 

Sinéresis 0,0 0,0 0,000 

Textura: Fuerza (g) 82,25 86,72 87,65 85,54 2,87 

Color Max. Min. Media SD 

L 61,68 61,21 61,38 0,26 

a* 1,55 1,28 1,42 0,13 

b* 10,61 10,00 10,36 0,31 
 

Tabla IX.14. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 230210CML63. 

 *Media SD 

Valoración global 4,3 0,707 

Color 4,4 0,548 

Sabor 4,1 0,837 

Textura 4,0 0,837 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 4,4 0,548 
*1-Desagradable 5-Muy agradable  

 

A los 4 meses de elaboración se repite el análisis sensorial cuyos resultados se 

muestran en la tabla IX.16, no se observan diferencias significativas, con los resultados 

obtenidos de la misma muestra tras 48 horas de su elaboración (para un nivel de 

significación del 95%). 
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Tabla IX.15. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 230210CML63 a los 4 
meses. 

 *Media SD 
Valoración global 4,6 0,548 

Color 3,6 0,548 

Sabor 4,2 0,447 

Textura 3,2 0,447 

Sinéresis 5,0 0,000 

Olor 3,8 0,447 
*1-Desagradable 5-Muy agradable  

La reducción de la dosis de concentrado de limón y puré de corteza en la formulación  

040210CML63, ha mejorado de forma sustancial la calidad, como reflejan los 

resultados analíticos físico-químicos y sensoriales. 

IX.4. CONFITURA DE MELOCOTÓN SIN AZÚCAR AÑADIDO  
280110CMLSA.  

 

Ingredientes: 600 g pulpa melocotón, 300 g de puré de corteza de limón 100204A(8), 10 

g de concentrado de limón, 57.5 g de jarabe de sorbitol, 0.4 g de Sucralosa y 1 g de 

Aspartamo, 23 g de lactato cálcico.  

La formulación se muestra en la tabla IX.17 y los resultados analíticos se 

muestran en las tablas IX.18 y IX.19. 
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Tabla IX.16. Formulación de la confitura 280110CMLSA 

Producto: Confitura de melocotón sin 
azúcar añadida. 

Código: 280110CMLSA 
ºBrix: 12-14 

Porcentaje de fruta: 60% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 600,00 11,6 69,60 

Puré de corteza de limón 
100204A (8) 

56,33 % de corteza (t) 
300,005 0,5 1,5 

Conc. de limón. Ref: 081128- 400glp 10 48 4,8 
Jarabe de sorbitol 57,50 70 40,39 

Sucralosa 0,40 100 0,40 
Aspartamo 1,00 100 1,00 

Lactato cálcico 23,00 100 23,00 
Agua de evaporación 200 - - 

Total 1191,9 - 140,69 
-Evaporación -191,9 - - 

Peso final 1000,00 14 140,69 
 

Tabla IX.17. Caracterización físico-química de la confitura. 280110CMLSA 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 14 14 14 14 0,000 

pH 4,02 4,01 4,01 4,01 0,006 

Acidez (% ácido cítrico) 0,75 0,81 0,79 0,78 0,031 

Bostwick 60 seg 2 2 0,000 

Sinéresis 0,1 0,1 0,000 

Textura: Fuerza ( g) 34,62 33,45 35,67 34,58 1,11 

Color Max. Min. Media SD 

L 50,90 50,78 50,82 0,06 

a* -0,16 -0,47 -0,27 0,17 

b* 9,78 8,63 9,36 0,63 
 
                                                 
5Contiene 56,33% de corteza (t) de limón: 300x0,5633=169,00 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura;  que supone un consumo de corteza (b) de limón: 169,00x1,5=235,5g/1000 g de confitura. 
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Tabla IX.18. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 289110CMLSA 

 *Media SD 

Valoración global 4,2 0,837 

Color 4,0 0,707 

Sabor 4,2 0,837 

Textura 4,2 0,837 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 4,0 0,707 
*1-Desagradable 5-Muy agradable 

 

El sabor es bueno, la textura es aceptable, pero se notan los trocitos de corteza. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X. ENSAYOS DE ELABORACIÓN  

APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE 

LIMÓN NO TRATADA ENZIMÁTICAMENTE Y 

SOMETIDA A UNA REDUCCIÓN DE TAMAÑO 

POR MOLINO COLOIDAL 
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 En estos ensayos se sigue utilizando corteza de limón sin tratamiento 

enzimático. En la trituración del puré se utiliza un molino coloidal con muelas de 

corindón, mejorando la textura. 

 En la formulación de la confitura sin azúcar añadido, se prescinde de la adición 

de lactato de calcio y se sube el contenido de pulpa de melocotón al 80% con una 

mejora importante en la valoración sensorial, con un nivel de aceptación notable. 
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X.1. INGREDIENTES. 

 Se utiliza en todos los ensayos puré de corteza de limón como se ha descrito en 

el capítulo VIII, mediante reducción de tamaño de la corteza de limón por trituración en 

molino coloidal de piedras de corindón. 

 No se utiliza en ninguno de los casos Ca2+ (lactato cálcico) con objeto de 

determinar si no es necesario incluirlo como ingrediente para obtener una confitura de 

textura satisfactoria (que satisfaga los requerimientos de calidad de una elaboración 

convencional), siendo los ingredientes utilizados en las distintas confituras: 

- Pulpa de melocotón. Ref: envasado aséptico 

- Azúcar 

- Concentrado de limón. Ref.: 081128 de 400 gpL de ácido cítrico 

- Corteza de limón. Ref: Cimusa 090225 

- Aspartamo 

- Sorbitol 

- Sucralosa 

- Agua 

 

X.1.1. Preparación del puré de corteza de limón. Alternativa B, Ref: 100503B(9). 

El puré de corteza de limón Ref.: 100125 (7) congelado y almacenado en bolsas 

de plástico al vacío, se descongela por inmersión de las bolsas en baño de agua caliente 

(70-80ºC); a continuación se pasa varias veces por molino coloidal de piedras de 

corindón, hasta obtener un puré relativamente fino, esto constituye el puré de corteza de 

limón ref. 100503B(9). No se consigue un grado de tamizado óptimo debido a la dureza 

residual de algunas partículas de la corteza de limón. 

El puré de referencia 100503B(9) tiene un contenido en corteza tratada del 

80,47%, y un consumo de 1,50 Kg de corteza bruta b/Kg de corteza tratada (t), debido a 
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que partimos del puré de corteza con ref. 100125 (7) que tiene este mismo porcentaje en 

corteza tratada y consumo de corteza bruta, tal y como se describe en los cálculos 

realizados en el capítulo IX. 1.4. 

 

X.2. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE REDUCIDO CONTENIDO 

ENERGÉTICO 030510CML40. 

Ingredientes: 500 g pulpa melocotón, 270 g de puré de corteza de limón 100503B(9), 

7.45 g de concentrado de limón, 345.15g de azúcar y 80 g de agua. 

La formulación se indica en la tabla X.1 y los resultados analíticos se muestran 

en las tablas X.2 y X.3. 

Tabla X.1. Formulación de la confitura 030510CML40 

Producto: Confitura de melocotón de 
reducido contenido energético 

Código: 030510CML40 

ºBrix: 40 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 10 50,00 

Puré de corteza de limón 
Ref.: 100503B(9) 

80,47 % de corteza (t) 
270,001 0,5 1,35 

Conc. de limón. Ref: 081128 400gpL 7,45 47 3,50 

Azúcar 345,15 100 345,50 

Agua 80 - - 

Total 1194,6 - 400,00 

-Evaporación -194,6 - - 

Peso final 1000,00 40 400,00 

                                                 
1Contiene 80,47% de corteza (t) de limón:  270x0,8047=217,27 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón: 217,27x1,5=325,91g/1000 g de confitura 
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Tabla X.2. Caracterización físico-química de la confitura. 030510CML40 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 44 44 44 44 0,000 

pH 3,56 3,55 3,55 3,55 0,006 

Acidez (% ácido cítrico) 0,56 0,59 0,53 0,56 0,030 

Bostwick 60 seg 2,0 2.0 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura. Fuerza 8g) 31,25 33,48 32,13 32,60 1,123 

Color Max. Min. Media SD 

L 77,79 76,35 76,86 0,80 

a* -1,63 -2,18 -1,81 0,31 

b* 4,87 1,11 2,80 1,90 
 

Tabla X.3. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 030510CML40 

 *Media SD 

Valoración global 4,8 0,447 

Color 4,2 0,447 

Sabor 3,7 0,707 

Textura 4,2 0,837 

Sinéresis 4,8 0,548 

Olor 4,0 0,707 
*1-Desagradable 5-Muy agradable  

  

Se aprecia un sabor a limón y la textura granulosa. 

 A continuación, en la tabla X.4, se muestran los resultados del análisis sensorial 

de la confitura a los 30 días de su almacenamiento. 
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Tabla X.4. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 030510CML40 a los 30 
días de almacenamiento. 

 *Media SD 
Valoración global 4,8 0,447 
Color 4,2 0,837 
Sabor 3,6 0,548 
Textura 4,2 0,837 
Sinéresis 5 0.000 
Olor 3,6 0,548 

*1-Desagradable 5-Muy agradable  

 
Los resultados del segundo análisis sensorial a los 30 días de elaboración, 

demuestra que no se observan diferencias significativas (p>95%). 

 
X.3. CONFITURA DE MELOCOTÓN DE ALTO CONTENIDO EN AZÚCAR 

030510CML63. 

 Los ingredientes utilizados se muestran en la tabla X.5.: 500 g pulpa melocotón, 

105 g de puré de corteza de limón 100503B(9), 22 g de concentrado de limón REF.: 

081128 400g/L y 569,13g de azúcar.  

Tabla X.5. Formulación de la confitura 030510CML63 

Producto: Confitura de melocotón de 
alto contenido en azúcar 

Código: 030510CML63 
ºBrix: 63 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 500 10 50 

Puré de corteza de limón  
Ref.: 100503B (9) 

80,47 % de corteza (t) 
1052 0,5 0,53 

Conc. de limón. Ref: 081128 400 p/L 22 47 10,34 
Azúcar 569,13 100 569,13 
Total 1188,13 - 630,00 

-Evaporación -188,13 - - 
Peso final 1000,00 63 630,00 

                                                 
2 Contiene 80,47% de corteza (t) de limón:  105x0,8047=84,50 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón :84,50x1,5=126,75g/1000 g de confitura 
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Los resultados analíticos se muestran en las tablas X.61 y X.7. 

Tabla X.6. Caracterización físico-química de la confitura. 030510CML63 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 62,5 62,5 62,5 62,5 0,000 

pH 3,28 3,22 3,29 3,23 0,046 

Acidez (% ácido cítrico) 0,64 0,83 0,95 0,81 0,156 

Bostwick 60 seg 2,0 2,0 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza (g) 96,71 83,18 81,46 87,12 8,35 

Color. Max. Min. Media SD 

L 64,93 60,21 62,29 2,41 

a* 1,78 0,12 1,00 0,83 

b* 12,47 6,21 9,16 3,14 
 

Tabla X.7. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 030510CML63 

 *Media SD 
Valoración global 4,2 0,837 

Color 4,8 0,447 

Sabor 4,6 0,707 

Textura 4,0 0,837 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 4,4 0,548 
*1-Desagradable 5-Muy agradable. 

 
Los resultados obtenidos en esta formulación desde el punto de vista sensorial 

superan el umbral de aceptabilidad de 3, para todos los parámetros evaluados, teniendo 

sin embargo que mejorar la textura con respecto a formulaciones anteriores. Destacar el 

sabor, muy bien valorado. 

A los 30 días de elaboración se repite el análisis sensorial de esta muestra, 

observándose en los resultados (tabla X.9), que no existen diferencias significativas 

entre ambas muestras (para un nivel de significación del 95%), en ninguno de los 

parámetros evaluados. 
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Tabla X.8. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 030510CML63 

 *Media SD 

Valoración global 4,6 0,548 

Color 4,0 0,000 

Sabor 4,6 0,548 

Textura 3,8 0,447 

Sinéresis 5,0 0,000 

Olor 4,0 0,707 
*1- Desagradable 5-Muy Agradable. 

 

X.4. CONFITURA DE MELOCOTÓN SIN AZÚCAR AÑADIDO 030510CMLSA, 

070510CMLSA. 

Ingredientes: 600 g pulpa melocotón, 280 g de puré de corteza de limón Ref.: 

100503B(9), 8.93 g de concentrado de limón, 57,5 g de jarabe de sorbitol, 0,4 g de 

Sucralosa, 1 g de Aspartamo y 240 g de agua (tabla X.9) 

Tabla X.9. Formulación de la confitura 030510CMLSA 

Producto: Confitura de melocotón sin 

azúcar añadido 

Código: 030510CMLSA 
ºBrix: 12-14 

Porcentaje de fruta: 60% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 600 11,6 69,6 

Puré de corteza de limón  
 Ref.100503B(9) 

80,47 % de corteza (t) 
2803 0,5 1,4 

Conc. de limón. Ref: 081128  400 gpL 8,93 47 4,2 
Jarabe de sorbitol 57,5 70 40,25 

Sucralosa 0,4 100 0,4 
Aspartamo 1,00 100 1,00 

Agua de evaporación 240 - - 
Total 1187,83 - 116,85 

-Evaporación -187,83 - - 
Peso final 1000,00 11,7 116,85 

 

                                                 
3Contiene 80,47% de corteza (t) de limón: 280x0,8047=225,32 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limón: 225,32x1,5=337,98g/1000 g de confitura. 



Capítulo X                                                                                                                      190 
 

Los resultados analíticos se muestran en las tablas X.10 y X.11. Y los resultados 

del análisis sensorial a los 30 días en la tabla X.12. 

 
Tabla X.10. Caracterización físico-química de la confitura. 030510CMLSA 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles (ºBrix) 12 12 12 12 0,000 

pH 3,67 3,64 3,64 3,65 0,017 
Acidez (% ácido cítrico) 0,65 0,59 0,56 0,60 0,046 

Bostwick 60 seg 2,0 2,0 0,000 
Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza (g) 37,14 41,66 40,81 39,87 2,40 
Color Max. Min. Media SD 

L 65,18 64,96 65,10 0,12 
a* -3,47 -3,77 -3,66 0,16 
b* 11,93 0,83 6,96 5,64 

 
 

Tabla X.11. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 030510CMLSA 

 *Media SD 

Valoración global 3,8 0,447 

Color 3 0,000 

Sabor 3 1,000 

Textura 3,4 0,548 

Sinéresis 4 0,000 

Olor 4 0,707 
*1-Desagradable, 5-Muy agradable. 

  

La textura es granulosa, no homogénea y el color muy claro. 
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Tabla X.12. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 030510CMLSA a los 30 
días. 

 *Media SD 
Valoración global 3,4 1,140 
Color 3,8 1,095 
Sabor 2,6 1,342 
Textura 3,0 1,095 
Sinéresis 4,4 0,548 
Olor 3,2 1,095 
*1-Desagradable, 5-Muy agradable. 

 
 Con el segundo análisis sensorial no se observan diferencias significativas. 

 Con objeto de mejorar los resultados obtenidos en el análisis sensorial de la 

formulación 030510CMLSA, se modifica la formulación incrementando el contenido de 

pulpa de melocotón del 60 al 80%, siendo las otras modificaciones consecuencia de este 

incremento. La tabla X.13 muestra la formulación modificada. 

Tabla X.13. Formulación de la confitura 070510CMLSA 

Producto: Confitura de melocotón sin 
azúcar añadido 

Código: 070510CMLSA 
ºBrix:12-14 

Porcentaje de fruta: 80% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 800 10 80 

Puré de corteza de limón  
Ref.: 100503B(9) 

80,47% de corteza (t) 
2704 0,5 1,40 

Conc. de limón Ref: 081128  400 gpL 8,10 47 3,81 
Jarabe de sorbitol 57,50 70 40,25 

Sucralosa 0,40 100 0,40 
Aspartamo 1,00 100 1,00 

Agua de evaporación 40 - - 
Total 1186,40 - 126,57 

-Evaporación -186,40 - - 
Peso final 1000,00 12,7 126,57 

                                                 
4Contiene 80,47% de corteza (t) de limón: 270x0,8047 =217,27 g de corteza (t) de limón /1000g de 
confitura que supone un consumo de corteza (b) de limón: 217,27x1,5=325,91g/1000 g de confitura. 
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Los resultados analíticos se muestran en las tablas X.14 y X.15. 
 

Tabla X.14. Caracterización físico-química de la confitura. 070510CMLSA 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 14 14 14 14 0,000 

pH 3,68 3,67 3,66 3,66 0,010 

Acidez (% ácido cítrico) 0,69 0,75 0,85 0,76 0,081 

Bostwick 60 seg 2.0 2,0 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza(g) 35,83 37,75 39,20 37,59 1,69 

Color Max. Min. Media SD 

L 66,49 66,28 66,38 0,11 

a* 2,25 0,33 0,82 1,31 

b* 5,23 4,33 4,75 0,50 
 
 

Tabla X.15. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 070510CMLSA 

 *Media SD 

Valoración global 4,2 0,548 

Color 4,0 0,447 

Sabor 4,0 0,548 

Textura 4,1 0,548 

Sinéresis 4,8 0,447 

Olor 4,0 0,707 
*1-Desagradable, 5-Muy agradable. 

 

Se ha mejorado el color, olor, sabor y textura comparada con la muestra que 

lleva menos melocotón. 

 A los 30 días de almacenamiento se realiza de nuevo un análisis sensorial, 

denotando que no hay cambios significativos en los parámetros ensayados (tabla X.16). 
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Tabla X.16. Resultados del análisis sensorial de la confitura. 070510CMLSA a los 30 
días de su elaboración. 

 *Media SD 

Valoración global 4 0,707 

Color 4 0,707 

Sabor 4 1,000 

Textura 4,3 0,707 

Sinéresis 5 0,000 

Olor 3,8 0,837 
*1-Desagradable, 5-Muy agradable. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

XI. REPETICIÓN DE LOS ENSAYOS DE 

ELABORACIÓN IX CON UNA CORTEZA DE 

LIMÓN DISTINTA PARA COMPROBAR SI SE 

REPITEN LOS RESULTADOS 
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Estos ensayos son repetición de los descritos en el capitulo X para comparación 

de resultados, habiendo preparado nuevo puré de corteza de limón, añadiendo analíticas 

no incluidas en los ensayo anteriores (análisis nutricional y plaguicidas). 
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XI.1. INGREDIENTES. 

Se utiliza en todos los ensayos puré de corteza de limón descrito en XI.1.1 

- Pulpa de melocotón. Ref: envasado aséptico 

- Azúcar 

- Concentrado de limón. Ref.: 120528 de 400 gpL de ácido cítrico 

- Corteza de limón. Ref: Cimusa 122006 

- Aspartamo 

- Sorbitol 

- Sucralosa 

- Agua 

 

XI.1.1. Preparación del puré de corteza de limón. 

Para la elaboración del puré de corteza de limón se parte de corteza de limón 

congelada (epicarpo y mesocarpo). Las características de ésta son: 

• ºBrix=5. 

• pH=3,24 

• Acidez=1,05% de ácido cítrico. 

• Fibra=10,2 g/100g 

• Presencia de residuos=Imazazil 2,72 ppm. 

 

Se toman 10 kg de la corteza de limón congelada, se mezclan con 15 kg de agua 

y se descongela a una temperatura entre 10 y 20 ºC. Tras dos horas en las que se 

mantiene en contacto el agua con el limón (lavado), se separan las semillas de forma 

manual y se escurre exprimiendo con ayuda de telas que actúan como filtros para 

eliminar la parte acuosa, arrastrando así parte de los aceites esenciales que aportan mal 

sabor a la corteza. 
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El agua de extracción presenta las siguientes características: 

• pH: 3,70. 

• ºBrix: 2,0. 

A continuación, se vuelve a añadir 15 kg de agua a la corteza de limón, 

dejándola reposar en refrigeración durante 18 horas. De nuevo se escurre con ayuda de 

telas. Obteniéndose un agua de extracción con las siguientes características. 

Segunda agua de extracción: 

• pH: 3,82. 

• ºBrix: 0,5. 

 

Este proceso se repite hasta dos veces más durante 3 y 17 horas respectivamente. 

Tercera agua de extracción. 

• pH: 4,00. 

• ºBrix: 0,4. 

 

Cuarta agua de extracción: 

• pH:4,13. 

• ºBrix: 0,2. 

 

Peso de corteza lavada = 6 kg. 

 

Una vez lavada completamente y escurrida, la corteza de limón se pasa por la 

picadora de frutas a través de una placa perforada de 12 mm de diámetro de orificio, 

arrastrando los restos de corteza adheridos a las paredes con 3 litros de agua. 

Seguidamente se cuece hirviendo en calderín durante 20 minutos, con agitación 

continua, hasta eliminar el agua añadida y se deja a temperatura ambiente. La corteza de 

limón tras este proceso presenta las siguientes características. 
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• ºBrix = 0,5. 

• pH=3,5 

• Acidez= 0,12 % ácido cítrico. 

• Fibra alimentaria=10,2 g/100 g. 

• Grasa = 0,2 g/100g 

• Humedad 88,5 g/100g 

También se realizó un análisis multiresiduos de la corteza sin lavar y lavada. La 

tabla XI.1 muestra los resultados obtenidos. 

 

Tabla XI.2: Analítica multiresiduos de la corteza de limón. 

Determinación Corteza limón sin lavar 
(mg/Kg) 

Corteza limón sin lavar 
(mg/Kg) 

LQ 
(mg/Kg)  

HEXITIAZOX  0.03 0.03 0,010 

IMAZALIL  2.72 1.27 0,010 

PIRIPROXIFEN  0.03 0.04 0,010 

PROCLORAZ  0.20 0.09 0,050 

PROPARGITA  0.05 0.05 0,010 
 

Los análisis de multiresiduos realizados en las tres confituras elaboradas con esta 

corteza de limón han mostrado cantidades de plaguicidas por debajo del límite de 

cuantificación. 

Finalizado este proceso la corteza de limón pasa por un triturador inoxidable de 

corteza giratoria para reducir el tamaño de partícula. 
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• Cálculos para la determinación del contenido de corteza en el puré de corteza de 

limón referencia 122006 (10): 

Corteza de limón congelada (corteza bruta (b)) 10000 g 

Puré de corteza tratada (t) ( lavada, escurrida, 
cocida y triturada) 6000 g 

Consumo de corteza bruta (b) para obtener corteza 
tratada (t) 

 

 

Rendimiento de transformación  de corteza (b) de 
limón en corteza (t) (lista para su uso).  

 

XI.2. CONFITURA DE MELOCOTÓN CON CORTEZA DE LIMÓN DE ALTO 

CONTENIDO EN AZÚCAR 130612CML63. 

 
La formulación se muestra en la tabla XI.2 y a continuación se detalla la 

elaboración. 

Tabla XI.2. Formulación de la confitura 130612CML63. 

Producto: Confitura de melocotón de 
alto contenido en azúcar. 

Código: 130612CML63 
ºBrix: 63 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 
INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 500,00 10 50,00 

Puré de corteza de limón 
Ref.: 122006 (10) 
100% corteza (t) 

84,001 0,5 0,42 

Conc. de limón. Ref:  081128 400 gpL 22,00 47,4 10,43 
Azúcar 569,15 100 569,15 

Agua de evaporación 60,00 - - 
Total 1235,15 - 630,0 

-Evaporación -235,15 - - 
Peso final 1000 63 630 

                                                 
1Contiene 100% de corteza (t) de limón:  84x1=84 g de corteza (t) de limón /1000g de confitura; que 
supone un consumo de corteza (b) de limón: 84x1,67=140,28 g/1000 g  de confitura. 
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1. Se mezclan 336 g (49,7%) de puré de corteza de limón con 240 g (35,5%) de agua y 

100 g (14,8%) de azúcar. A continuación se tritura finamente en trituradora 

Thermomix. Tras 2 minutos de trituración se pasa el contenido a un vaso limpio y 

seco y se separa con cuidado toda la espuma. 

 

2. En la olla de cocción (tarada) se agregan 500 g de pulpa de melocotón descongelada 

y 169 g de la mezcla triturada en Thermomix de composición: 84,01 g de puré de 

corteza de limón, 60,0 g de agua y 25,0 g de azúcar (que previamente se habrá 

removido para que toda la masa esté uniformemente repartida). 

 

3. Se calienta a ebullición 4 minutos, se añaden  544,15 g de azúcar (569,1g de azúcar 

total -25,0 g añadidos en el punto anterior) y los 22 g de concentrada de limón y se 

calienta a ebullición hasta peso final de confitura de 1000 g. 

 

4. Se desespuma, se llenan tarros en caliente (Temperatura > 85 ºC), tarro de 250 mL 

sin espacio de cabeza, se tapa inmediatamente, se invierten 10 minutos (tapa boca 

abajo) y se enfrían 30 minutos. Se secan y rotulan con el código correspondiente. 

 

5. A las 48 horas se analiza. 

 
Los resultados analíticos se muestran en las tablas XI.3 y XI.4. 

 

Tabla XI.3. Caracterización fisicoquímica de la confitura 130612CML63. 

 Medidas Media SD 
Sólidos solubles (ºBrix) 64,0 64,5 64,5 64,3 0,289 

pH 3,15 3,16 3,16 3,16 0,006 

Acidez (% ácido cítrico) 0,88 0,94 0,87 0,90 0,038 

Bostwick 60 seg 2 2 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza (g) 100,17 78,62 80,92 86,57 11,83 

Color Max. Min. Media SD 
L 57,76 55,09 56,33 1,34 

a* 1,63 0,79 1,23 0,42 

b* 11,30 8,86 10,36 1,31 
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Tabla XI.4. Análisis sensorial de la confitura 130612CML63. 

 *Media SD 

Valoración global 4,6 0,548 

Color 4,6 0,548 

Sabor 4,8 0,447 

Textura 5,0 0,000 

Sinéresis 5,0 0,000 

Olor 4,6 0,548 
*1 Desagradable -5: Muy agradable 

  

Comentarios: No se realizaron comentarios negativos. Se detecta al comer algún granito 

de corteza de limón. 

 

 Se realizó un análisis nutricional a la confitura y los resultados se muestran en la 

tabla XI.5. 

Tabla XI.5. Análisis nutricional de la confitura 130612CML63. 

Determinación Resultado Unidad 

Valor energético  1132 kJ/100 g  

Valor energético  266 kcal/100 g  

Proteínas  0.6 g/100 g.  

Hidratos de carbono  65.9 g/100 g.  

Azucares totales  63,458 g/100g 

Grasas  0.1 g/100 g.  

Fibra alimentaria  1,8 g/100g  

Humedad  33.1 g/100 g.  

Cenizas totales  0.3 g/100 g.  
 

 

XI.3. CONFITURA DE MELOCOTÓN CON CORTEZA DE LIMÓN DE 

REDUCIDO CONTENIDO ENERGÉTICO 150612CML40. 

La formulación se muestra en la tabla XI.6 y a continuación se detalla la 

elaboración. 
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Tabla XI.6. Formulación de la confitura 150612CML40. 

Producto: Confitura de melocotón de 
reducido contenido energético 

Código: 150612CML40 

ºBrix: 40 

Porcentaje de fruta: 50% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 

Pulpa de melocotón 500,00 10 50,00 

Puré de corteza de limón 
Ref.: 122006 (10) 

100 % de corteza (t) 
198,82 0,5 0,99 

Conc. de limón. Ref: 081128  400gpL 7,45 47,4 3,53 

Azúcar 345,48 100 345,48 

Agua de evaporación 165,22 - - 

Total 1216,95 - 400,03 

-Evaporación -216,95 - - 

Peso final 1000,00 40 400,00 
 

 

1. Se utiliza mezcla molida descrita en XI.2 

 

2. En la olla se pesan 500 g de pulpa de melocotón y 400 g de la mezcla molida 

(contiene 198,8 g puré corteza, 142 g de agua, 59,2 g de azúcar). 

 

3. Se calienta a ebullición 4 minutos y se añaden 286,28 g de zucar (345,48 g de azúcar 

total - 59,20 g de azúcar añadidos en el punto anterior) y 7,45 g de concentrado de 

limón (47,4 ºBrix) y se calienta a ebullición hasta peso final de confitura de 1000 g. 

 

4. Llenado y acondicionamiento final, descrito en XI.2 

 

5. A las 48 h se analiza. 

 

 

                                                 
2Contiene 100% de corteza (t) de limón: 198,8x1=198,8 g de corteza (t) de limón /1000g de confitura; que 
supone un consumo de corteza (b) de limón: 198,8x1,67=331,99g/1000 g de confitura. 
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Los resultados analíticos físico-químico, sensorial y nutricional se muestran en 

las tablas XI.7 a XI.9. 

 

Tabla XI.7. Caracterización fisicoquímica de la confitura 150612CML40. 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 40 40 40,2 40,1 0,115 

pH 3,51 3,49 3,49 3,5 0,012 

Acidez (% ácido cítrico) 0,44 0,55 0,53 0,51 0,059 

Bostwick 60 seg 3 3 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza (g) 24,05 28,88 29,64 27,5 3,031 

Color Max. Min. Media SD 

L 74,19 73,75 73,93 0,221 

a* -1,42 -1,63 -1,51 0,105 

b* 21,93 20,35 21,11 0,790 
 

 

Tabla XI.8. Valoración sensorial de la confitura 150612CML40 

 *Media SD 

Valoración global 4,4 0,548 

Color 4,6 0,447 

Sabor 4,4 0,548 

Textura 3,8 0,837 

Sinéresis 5,0 0,000 

Olor 4,2 0,894 
*1 Desagradable -5: Muy agradable 

 

Comentarios: Se detecta al comer granitos de corteza de limón. 
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Tabla XI.9. Análisis nutricional de la confitura 150612CML40 

Determinación Resultado Unidad 
Valor energético  745 kJ/100 g  
Valor energético  175 kcal/100 g  
Proteínas  0.6 g/100 g.  
Hidratos de carbono  43.6 g/100 g.  
Azucares totales  40,845 g/100g  
Grasa  <0.1 g/100 g.  
Fibra alimentaria  3,0 g/100  
Humedad  55.5 g/100 g.  
Cenizas totales  0.3 g/100 g.  

 

XI.4. CONFITURA DE MELOCOTÓN CON CORTEZA DE LIMÓN SIN 

AZÚCAR AÑADIDO 150612CMLSA. 

La formulación se muestra en la tabla XI.10. 

Tabla XI.10. Formulación de la confitura 150612CMLSA 

Producto: Confitura de melocotón con 

corteza de limón sin azúcar añadid0 
Código: 150612CMLSA 

ºBrix: 12-14 
Porcentaje de fruta: 80% Formulación (g): 1000 

INGREDIENTES MASA (g) ºBRIX S.S. TOTALES (g) 
Pulpa de melocotón 800,00 10 80,00 

Puré de corteza de limón 
Ref.: 122006 (10) 
100% corteza (t) 

195,703 0,5 0,98 

Conc. de limón  Ref: 081128 400gpL 8,1 47 3,81 
Sucralosa 0,4 100 0,4 

Jarabe de sorbitol 57,50 70 40,25 
Aspartamo 1,0 100 1,00 

Agua de evaporación 195,70 - - 
Total 1258,4 - 126,44 

-Evaporación -258,4 - - 
Peso final 1000 12,6 126,44 

                                                 
3 Contiene 100% de corteza (t) de limón: 195,7x1=195,70 g de corteza (t) de limón /1000g de confitura 
que supone un consumo de corteza (b) de limón: 195,7x1,67=326,82g/1000 g de confitura. 
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 Elaboración. 

 

1. Se mezclan 300 g de puré de corteza de limón y 300 g de agua- Se tritura 

finamente en Thermomix durante 3 min (queda muy fino el triturado). 

 

2. En la olla de cocción se agregan 800 g de pulpa de melocotón y 391,4 g del puré 

triturado con agua de la Thermomix (contiene 195,7 g de puré de corteza y 195,7 

g de agua). Se calienta a ebullición 4 minutos. 

 

3. Se añade el sorbitol, la sucralosa, el aspartamo y el concentrado de zumo de 

limón y se caliente a ebullición hasta peso final de confitura de 1000 g. 

 

4. Llenado y acondicionamiento final, descrito en XI.2. 

 

5. A las 48 h se analiza. 
 

Los resultados de las distintas analíticas se muestran en las tablas XI.11 a XI.13. 
 

Tabla XI.11. Caracterización fisicoquímica de la confitura 150612CMLSA 

 Medidas Media SD 

Sólidos solubles (ºBrix) 15 14,8 15 14,93 0,115 

pH 3,59 3,59 3,58 3,59 0,006 

Acidez (% ácido cítrico) 0,82 0,75 0,74 0,77 0,044 

*Bostwick 60 seg 1,5 1,5 0,000 

Sinéresis 0 0 0,000 

Textura: Fuerza (g) 31,03 28,79 31,76 30,53 1,548 

Color Max. Min. Media SD 

L 52,63 52,47 52,55 0,08 

a* -0,03 -0,07 -0,05 0,02 

b* 7,77 6,71 7,12 0,56 
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*Con el mismo contenido de puré de corteza de limón que la confitura de 40ºBrix 
aumenta sensiblemente la consistencia al ser mayor el porcentaje de pulpa de melocotón 
(del 50% al 80%) 
 

Tabla XI.12. Análisis sensorial de la confitura 150612CMLSA 

 *Media SD 
Valoración global 4,2 0,447 
Color 4,2 0,707 
Sabor 4,4 0,894 
Textura 4,4 0,548 
Sinéresis 5,0 0,000 
Olor 4,0 0,447 

*1 Desagradable -5: Muy agradable 
 

Comentarios: Se notan los gránulos de corteza de limón y el regusto final de la 

confitura sabe a edulcorante. 

 

Tabla XI.13. Análisis nutricional de la confitura 150612CMLSA 

Determinación Resultado Unidad 

Valor energético  235 kJ/100 g  

Valor energético  56 kcal/100 g  

Proteínas  0.9 g/100 g.  

Hidratos de carbono  14.0 g/100 g.  

Azucares totales  7,667 g/100g  

Grasa  0.1 g/100 g.  

Fibra alimentaria 3,6 g/100 g.   

Humedad  84.5 g/100 g.  

Cenizas totales  0.5 g/100 g.  
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