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RESUMEN

El objetivo concreto de la presente tesis doctoral es la aplicacion de productos
derivados del limén, aprovechando y transformando el subproducto que se genera en la

industrializacion del limon, en la elaboracion de confituras de melocoton.

Dadas las propiedades excepcionales y composicion del limén, este fruto o parte
de él, puede sustituir, total o parcialmente a aditivos quimicos (pectinas, acidos,
antioxidantes...) en la elaboracion de confituras de frutas, con los siguientes logros: se
da un paso adelante en el aprovechamiento integral del limén, se obtiene un elaborado
mas natural, con mayor valor afiadido 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 azucar (63°Brix),
confitura de reducido contenido energetico (40°Brix) y confitura sin azlcar (sacarosa)
afadida (12-14°Brix). La diferenciacion de los ensayos esta en la forma de preparacion
del puré de corteza de limén, en el proceso de preparacién y coccién, y en la
formulacién de ingredientes hasta la consecucién del elaborado (confitura) de calidad
Optima.

Para la consecucion de un producto estable y que cumpla con todas las
exigencias de seguridad alimentaria, se ha utilizado el tratamiento térmico como método
de coccion y conservacion, acondicionado en envases de vidrio herméticos con tapas
metalicas sanitarias twist-off. Asegurando un factor de pasteurizacion suficiente y
adecuado al pH del producto.

Las tres clases de confitura desarrolladas han obtenido una valoracion global en
el anélisis sensorial de 4,6 para 63°Brix, 4,4 para 40°Brix y 4,8 para sin azUcar afiadida,
sobre un valor de 5,0 de puntuacion méaxima. El puré de corteza tratada de limon 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 (63°Brix), low sugar content jam
(40°Brix) and added sugar free (sucrose) (12-14°Brix). 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
63°Brix, 4.4 for 40°Brix 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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123 Capitulo V

Se pretende con estos ensayos introducir variaciones en la preparacion de la
corteza de limén que modifiquen el aspecto y presentacion de las confituras obtenidas
en el capitulo 1V, incidiendo en mejorar: sabor, amargor, el refinado de la corteza para
eliminar corplsculos blancos detectables a simple vista y en la masticacion y la

consecucion de un producto mas homogéneo.
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V.1. INGREDIENTES.
Los ingredientes son los ya definidos anteriormente excepto la corteza de limén.
1. Pulpa de melocotdn (Ref.: envasado aseptico)
2. Azucar
3. Zumo de limén (Ref.: ZLP 080408)
4. Corteza de limén (Ref.: 081112)
5. Agua
6. Jarabe de sorbitol
7. Sucralosa
8. Aspartamo

9. Lactato calcico

V.1.1. Preparacion de corteza de limon (Ref.:081112).

Se utilizan dos tipos de corteza de limon, tomadas de la produccion de mitad de

la campafa y conservadas por congelacion.
A: 1,3 kg tratada enziméaticamente.

B: 1,7 kg sin tratar.

Esta mezcla (3 kg) se somete a tres lavados con agua a temperatura ambiente
(20-30°C) en una proporcién 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 ultimo se procede a la separacion del
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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 anélisis de aguas de lavado después del escurrido se muestra en la tabla V.1.

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

pH °Brix
1*" agua de lavado 3,73 2,8
2% agua de lavado 3,86 1,8
3% agua de lavado 4,03 1,0

Después del tercer lavado se observa una bajada importante de la acidez y
solidos solubles en el agua de lavado, de 2,8 a 1°Brix, practicamente 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. Preparacion del puré de corteza de limon (Ref.: 081112)(3).

La corteza de limon 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 pequefias particulas de corteza) con el que se elaboran las

confituras de este capitulo V. Contenido de corteza tratada (t) en el puré igual al 50%.
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« Calculos para la determinacion del contenido de corteza en el puré de corteza
de limon referencia 081112 (3).

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

Peso corteza tratada (t)

. : 2467
(Lavada, exprimida y triturada) g
Mezcla con agua:
Corteza tratada (t) 2467 g (50%)
Agua afadida 2467 g (50%)
Peso final puré 4934 g

Composicion final del puré de
corteza de limén ref. 081112 (3)

Consumo de corteza bruta (b) de
limon para la obtencion de corteza
tratada (t) en el puré

Rendimiento de transformacion de
corteza bruta (b) de limén en corteza -
tratada (t) para su utilizacién

V.2. CONFITURA DE MELOCOTON DE REDUCIDO CONTENIDO
ENERGETICO 201108CMLA40.

Con los ingredientes descritos en el apartado anterior se elabora una confitura de
melocotdn de reducido contenido energético cuya formulacion se describe en la tabla
V.2 codificada como 201108CMLA40.

A continuacion, los resultados del analisis fisico-quimico y sensorial se muestran
en las tablas V.3. y V.4.
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Tabla V.2. Formulacion de confitura 201108CMLA40.

Codigo: 201108CML40

Producto: Confitura de melocoton

°Brix: 40

Porcentaje de fruta: 50%

Formulacion (g): 1000

INGREDIENTES MASA (9) °BRIX | S.S. TOTALES (g9)
Pulpa de melocoton 500,00 11 55,00
Azlcar 339,20 100 339,20
Puré de corteza de limén
(Ref.: 081112) (3) 400,00" 1 4,00
50% de corteza (t)
Zumo de limon Ref: ZLP080408 20,00 9 1,80
Total 1259,20 - 400,00
-Evaporacion -259,20 - -
Peso final 1000,00 40 400

Tabla V.3. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 201108CMLA40.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) 418 | 41,6 41.6 41,7 0,115
pH 3,68 | 3,66 | 3.66 3,67 0,012
Acidez (% &cido citrico) | 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

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

*Media SD
Valoracion 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 analisis 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 Ultima es mas

homogénea.

V.3. CONFITURA DE MELOCOTON DE ALTO CONTENIDO EN AZUCAR
201108CML63.

Se repite la elaboracién de confitura de alto contenido en azucar descrito en el

apartado 1V.3 pero utilizando los ingredientes y cantidades descritos en la tabla V.5.
Los resultados analiticos de esta muestra se encuentran en las tablas V.6 y V.7.

Con esta nueva elaboracion se obtiene una confitura en la que se consigue una
importante mejora comparando con el ensayo IV.3. Desaparece la sinéresis y la
valoracion global es superior al limite de aceptabilidad de 3. Tal como se muestra en la
tabla V.7.
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Tabla V.5. Formulacion de confitura 201108CML63.

Producto: Confitura de melocotén

Codigo: 201108CML63

°Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (9) °BRIX | S.S. TOTALES (g9)
Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00
Azucar 559,70 100 559,70
Puré de corteza de limon
(Ref.: 081112) (3) 150,002 1 15
50% de corteza (t)
Zumo de limon, ref: ZLP080408 120,00 9 10,80
Total 1329,70 - 630,00
-Evaporacion -329,70 - -
Peso final 1000,00 63,6 630,00

Tabla V.6. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 201108CML63.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) | 62,8 | 64,0 | 63,4 63,4 0,600
pH 3,20 | 3,23 | 3,19 3,21 0,021
Acidez (% &cido citrico) | 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

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

*Media SD
Valoracion 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 MELOCOTON SIN AZUCAR ANADIDO 211108CMLSA.
En la tabla V.8. se muestra la nueva formulacion.

Tabla V.8. Formulacion de la confitura 211108CMLSA

Producto: Confitura de melocoton sin Codigo: 211108CMLSA
azUcar afiadido °Brix: 12-14
Porcentaje de fruta: 60% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX |S.S. TOTALES (9)
Pulpa de melocoton 600,00 11,6 69,60
Puré de corteza de limon
(Ref.: 081112) (3) 400,00° 1 4,00
50% de corteza (t)
Jarabe de sorbitol 57,50 70 40,39
Sucralosa 0,40 100 0,40
Aspartamo 1,00 100 1,00
Zumo de limon 20,00 9 1,80
Lactato célcico 23,00 100 23,00
Agua evaporacion 350 - -
Total 1451,90 - 140,19
-Evaporacion -451,90 - -
Peso final 1000,00 14 140,19

El objeto de esta prueba es mejorar las caracteristicas de la confitura sin azicar

afiadido, que no se consiguieron en la confitura descrita en el apartado V.4, utilizando

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

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

Tabla V.9. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 211108CMLSA.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) | 13,6 13,6 | 13,6 13,6 0,000
pH 4,10 | 4,10 | 410 | 4,10 0,000
Acidez (% éacido citrico) | 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 ( ) 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 formula no mejora la confitura sin azlcar afiadido descrita en el
apartado 1V.4, al contrario los atributos sensoriales (tabla V.10) estan por debajo del

limite de aceptabilidad de la anterior formulacion.

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

*Media SD
Valoracion 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 ELABORACION
APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE
LIMON NO TRATADA ENZIMATICAMENTE
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En estos ensayos se utiliza corteza de limén suministrada por CIMUSA con un
contenido de humedad de 81.11% y su referencia 080226.

El objetivo es conseguir mejorar los pardmetros del andlisis sensorial de los
ensayos precedentes, sobretodo en la confitura sin azlcar afiadido que no presenta
niveles de puntuacion aceptables. También se introduce la utilizacién de concentrado de

limon refinado como acidificante (méas uniforme y con menor aporte de sabor y aroma).
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Vi1

INGREDIENTES.

Los ingredientes empleados para la realizacion de esta prueba son:

1.

2.

Pulpa de melocoton (Ref: envasado aséptico)

Azucar

Zumo de limon (Ref.: ZLP 080408)

Concentrado de limén (Ref.: 081128 de 400 gpL (de acido citrico))
Corteza de limon no tratada enziméaticamente (Ref.: NTE (4) 38,05%)
Agua

Jarabe de sorbitol

Sucralosa

Aspartamo

10. Lactato célcico.

VI1.1.1. Preparacion del puré de corteza de limén 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

calderin calentando suavemente (T? <35°C). Una vez descongelada la corteza, la mezcla

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

diametro. Para evitar pérdidas se arrastra con 1750 g de agua. A continuacion se

procede a la separacion del liquido, 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 camara

frigorifica (0 a 2 °C) y por ultimo se procede a la separacion del liquido 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 analisis de aguas de lavado muestra los siguientes resultados:

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

pH °Brix
1% agua de lavado 3,93 3,6
2% 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 diametro de orificio de 4,5 mm. Por ultimo, 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
mas de agua. El producto obtenido es el puré que se va a utilizar en la elaboracion 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 limén NTE 38,05% de corteza

(4).

« Calculos para la determinacion del contenido de corteza en el puré de corteza
de limén referencia NTE (4) 38,05%.

Corteza bruta de limon congelada (b) 3500 ¢
Peso corteza _de Iimc’)n tratada (t) 25474
(lavada, exprimida y triturada)

12y 22 adicion de agua (2547g+16009) 4147¢g
Peso total de puré de corteza de limon 6694 ¢

Composicion final del puré de corteza
de limon ref. NTE (4)

Consumo de corteza bruta (b) de
limén para la obtencion de corteza
tratada (t) en el pure

Rendimiento de transformacion de
corteza bruta (b) de limon en corteza _
tratada (t) para su utilizacion
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VI.2. CONFITURA DE MELOCOTON DE REDUCIDO CONTENIDO

ENERGETICO 041208CMLA40CL.

La formulacion y caracterizacion de esta confitura se muestran en las tablas
VI1.2.y VIL.3.

Tabla VI1.2. Formulacién de la confitura de reducido contenido energético.

) 3 Cédigo: 041208CML40CL
Producto: Confitura de melocoton -
°Brix: 40
Porcentaje de fruta: 50% Formulacién (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 500,00 11 55,00
Azlcar 331,40 100 331,40
Puré de corteza de limon
NTE (4) 600,00" 2 12,00
38,05% corteza (t)
Conc. de limén 081128 400 gpL 3,24 47 1,52
Agua evaporacion 16,76 - -
Total 1451,40 - 400,00
-Evaporacion -451,40 - -
Peso final 1000,00 40 400,00

Tabla V1.3. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 041208CML40CL.

Medidas Media SD
Sélidos solubles (°Brix) 41 41 41 41 0,000
pH 361 | 3,64 | 364 | 3,63 0,017
Acidez (% &cido citrico) | 0,51 | 058 | 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

Contiene 38,05% de corteza (t) de limén: 600 x 0,3805=228,30 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limén: 228,30 x 1,37 = 312,77 g/1000 g de confitura.
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Los resultados de la tabla V1.3 del andlisis fisico-quimico, muestran unos valores
acordes a una confitura de reducido contenido energético, no apareciendo sinéresis. En
relacion a los parametros sensoriales todos muestran un valor superior al limite de

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

melocotén.

Tabla V1.4. Resultados del analisis sensorial de la confitura 041208CML40CL.

*Media SD
Valoracion 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 MELOCOTON DE ALTO CONTENIDO EN AZUCAR

041208CML57ZL, 091208CML63CL.

La elaboracion y formulacion de esta confitura, que se ha codificado como,
041208CML57ZL, es equivalente a las descritas en epigrafes anteriores pero en su
formulacién se ha utilizado la corteza de limon (NTE (4) 38,05%) procesado segun el

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

VI1.5.

Se obtiene una confitura con 57° Brix en lugar de 60° Brix, con lo cual las
caracteristicas sensoriales son inferiores a las obtenidas en formulaciones anteriores.

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

se muestran en las tablas V1.6 y VI.7.

Capitulo VI
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Tabla V1.5. Formulacién de la confitura 041208CML57ZL.

) Cddigo: 041208CML57ZL
Producto: Confitura de melocoton -
°Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (9) °BRIX | S.S. TOTALES (9)
Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00
Azucar 498,90 100,0 498,90
Puré de corteza de limon
NTE (4) 225,007 2,0 4,50
38,05% corteza (t)
Zumo de limon ref: ZLP080408 120,00 8,0 10,60
Total 1343,90 - 572,00
-Evaporacion -343,90 - -
Peso final 1000,00 57,0 572,00

Tabla V1.6. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 041208CML57ZL.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) | 58,0 58,0 | 58.0 58,0 0,000
pH 328 | 3,27 | 325 | 327 | 0,015
Acidez (% &cido citrico) | 1,15 1,09 | 1.15 1,13 0,035
Bostwick 60 seg"” 45 45 0,000
Sinéresis 0 0 0,000
Textura: Fuerza (g)” | 19,47 | 18,80 [17,36| 1854 | 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* 356 | 3,52 3,54 0,02

(*) Valores que corresponden a una confitura fluida.

“Contiene 38,05% de corteza (t) de limén: 225x0,3805= 85,61 g de corteza t de limén/1000g de confitura;
que supone un consumo de de corteza (b) de limén: 85,61x1,37 = 117,29 g/1000 g de confitura.
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Tabla VI1.7. Resultados del analisis sensorial de la confitura 041208CML57ZL.

*Media SD
Valoracion 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 azucar utilizando el
puré de corteza de limon NTE 38,05% (4). Se pretende conseguir una confitura de
63°Brix y mejorar las caracteristicas sensoriales, para bajar el tiempo de coccion se
sustituye como acidulante el zumo de limon por zumo concentrado de limon. La

formulacion se muestra en la tabla V1.8.

Tabla VI1.8. Formulacién de la confitura 091208CML63CL.

_ Cadigo: 091208CML63CL
Producto: Confitura de melocotén -
°Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000

INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | > TC(gALES

Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00

Azucar 557,16 100,0 557,16

Puré de corteza de limon
NTE (4) 225,0° 2,0 4,50
38,05% de corteza (t)
Conc. de limon 400gpL. Ref: 081128 22 47,0 10,34
Total 1304,16 630,00
-Evaporacién -304,16
Peso final 1000,00 63,0 630,00

¥ Contiene 38,05% de corteza (t) de limén: 225 x 0,3805=85,61 g de corteza t / 1000g de confitura; que
supone un consumo de corteza (b) de limén: 85,61 x 1,37 = 117,29 g/1000g de confitura.
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Al aumentar los °Brix de 57 a 63 (tabla VI1.9) y sustituir el zumo por zumo
concentrado refinado de limén, mejora sensiblemente el analisis y la valoracién global
del producto (tabla VI.10).

Tabla V1.9. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 091208 CML63CL.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) | 62,3 62,6 63,0 62,63 0,351
pH 3,16 3,18 3,18 3,17 0,011
Acidez (% é&cido citrico) | 1,15 1,34 1,28 1,26 0,097
Bostwick 60 seg 1,5 15 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 V1.10. Resultados del andlisis sensorial de la confitura 091208CML63CL.

*Media SD
Valoracion 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.
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VI.4. CONFITURA DE MELOCOTON SIN AZUCAR ANADIDO
051208CMLSACL.

En este Gltimo ensayo, se pretende ver el efecto del puré de corteza de limon no
tratado enziméaticamente (NTE 38,05%) (4), en la elaboracion de confitura sin azlucar
afiadido, codificada como 051208CMLSACL.

Los ingredientes utilizados en la elaboracion de esta confitura se muestran en la
tabla VI.11.

Tabla VI1.11. Formulacién de la confitura 051208CMLSACL.

Producto: Confitura de melocoton sin Codigo: 051208CMLSACL
azucar afiadido. oBrix: 12-14
Porcentaje de fruta: 60% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | > TC(gALES
Pulpa de melocoton 600,00 11,6 69,60
Puré de corteza de limon
NTE (4) 600,00 2,0 12,00
38,05% de corteza (t)
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 limon 400gpL. Ref: 081128 3,24 47,0 1,52
Lactato célcico 23,00 100,0 2,.00
Agua evaporacion 166,76 - -
Total 1451,90 - 147,90
-Evaporacion -451,90 - -
Peso final 1000,00 14,8 147,90

Se consiguen mejorar en general todos los parametros fisico-quimicos vy

sensoriales, como muestran los resultados de las tablas V1.12 y V1.13, siendo los valores

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

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

Tabla V1.12. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 051208CMLSACL.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) 14,0 14,2 13,8 14,0 0,200
pH 4,13 4,13 4,12 4,13 0,006
Acidez (% &cido citrico) 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 VI1.13. Resultados del anélisis sensorial de la confitura 051208MLSACL

*Media SD
Valoracion 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 ELABORACION
APLICANDO A LA CONFITURA LA CORTEZA
DE LIMON DEL CAPITULO VI CON
TRATAMIENTO ENZIMATICO POSTERIOR
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En los ensayos precedentes correspondientes al capitulo VI se han obtenido las
distintas confituras, por primera vez, con un nivel aceptable de calidad en cuanto a la
valoracion sensorial. Se constata que es posible la elaboracién de confituras de frutas
utilizando como gelificante los residuos de corteza que se generan en la
industrializacion del limon 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 capitulo y en los siguientes se introducen variaciones en la elaboracion y se

valora su influencia en el producto obtenido.

VIL.1. INGREDIENTES.
En esta serie de ensayos los ingredientes utilizados son:
1. Pulpa de melocotdn (Ref: envasado aséptico)
2. Azlcar
3. Concentrado de limén (Ref.: 081128 de 400 gpL (de &cido citrico))
4. Corteza de limén tratada enzimaticamente (Ref.: TE 38,05% (5))
5. Agua
6. Jarabe de sorbitol
7. Sucralosa
8. Aspartamo

9. Lactato célcico

VI1.1.1. Preparacion del puré de corteza de limon Ref. TE 38,05% (5).

A 2 Kg de puré de corteza de limén (Ref.: NTE 38,05% (4)) se afiaden 0,1 g/Kg
de enzima pectinmetilesterasa (total 0,2 g) y se mezcla bien agitando durante sesenta
minutos. Para facilitar una mejor accion del enzima se mezcla, en primer lugar, una
pequefia porcion del puré con todo el enzima en un vaso de 100mL, para posteriormente
afiadirlo al resto de puré. Este puré tratado se utiliza en la elaboracion de las siguientes
confituras y se codifica como “Puré corteza de limén TE 38,05% (5)”.
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Los célculos son los mismos que aparecen en el aparatado V1.1.1.

VII.2. CONFITURA DE MELOCOTON DE REDUCIDO CONTENIDO
ENERGETICO 041208CML40E.

Ingredientes: 500 g pulpa melocoton, 331,48 g de azlcar, 600 g de puré de

corteza de limén y 3,24 g de concentrado de limon.

La receta seguida en la elaboracion de esta formulacion se muestra en la tabla
VII.1.

Tabla VI1I1.1. Formulacién de la confitura 041208CML40E.

_ Caodigo: 041208CML40E
Producto: Confitura de melocoton :
°Brix: 40
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 500,00 11 55,00
Azucar 331,48 100 331,40
Puré de corteza de limdn
Ref: TE 38,05% (5) 600,00" 2 12,00
38,05% de corteza (t)
Conc. de limon Ref:081128 400gpL 3,24 47 1,52
Total 1434,40 - 400,00
-Evaporacion -434,40 - -
Peso final 1000,00 40 400,00

Los resultados del analisis fisico-quimico y sensorial se muestran en las tablas
VII.2 y VII.3.

'Contiene 38,05% de corteza (t) de limén: 600x0,3805=228,30 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limoén :228,30x1,37=312,77g/1000 g de confitura.
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Tabla VI1.2. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 041208 CMLA40E.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) | 40,8 | 40,2 | 40,6 40,53 0,306
pH 3,73 | 3,63 | 3,62 3,66 0,060
Acidez (% é&cido citrico) | 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 formulacion mejora la valoracion global y
ligeramente el sabor, la textura sigue obteniendo una valoracion por encima del limite
de aceptabilidad.

Tabla VI11.3. Resultados del andlisis sensorial de la confitura 041208CMLA40E.

*Media SD
Valoracion 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.

VI1.3. CONFITURA DE MELOCOTON DE ALTO CONTENIDO EN AZUCAR
051208CMLG3E.

Ingredientes: 500 g pulpa melocoton, 557,16 g de azlcar, 225 g de puré de
corteza de limén y 22 g de concentrado de limén.
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Tabla VI11.4. Formulacién de la confitura 051208CML63E.

. ) Cddigo: 051208CML63E
Producto: Confitura de melocoton -
°Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (9) °BRIX SS. TC(E)_ALES
Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00
Azlcar 557,16 100,0 557,16
Puré de corteza de limon
Ref:TE 38,05 % corteza (5) 225,007 2,0 4,50
38,05% de corteza (t)
Concentrado de limén, Ref:081128 2200 47,0 1034
400gpL
Total 1304,16 - 630,00
Evaporacion -304,16 - -
Peso final. 1000 63,0 630,00

El proceso de elaboracion es equivalente al descrito anteriormente para confitura
de alto contenido energeético. Los resultados del andlisis fisico-quimico se muestran en
la tabla VII.5.

Tabla VI1.5. Caracterizacion fisico quimica de la confitura 051208CMLG63E.

Medidas Media| SD
Sélidos solubles (°Brix) 654 | 64,0 | 64,8 | 64,73 | 0,702
pH 3,19 | 3,25 | 3,22 | 3,22 | 0,030
Acidez (% &cido citrico) 1,6 1,28 | 1,54 | 1,47 | 0,170
Bostwick 60 seg 1,5 15 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

“Contiene 38,05% de corteza (t) de limén: 225x0,3805=85,61 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de de corteza (b) de limén :85,61x1,37=117,299/1000 g de confitura.
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Los resultados del andlisis sensorial demuestran que hasta ahora esta es la
formulacién de confitura que mejor puntuacion obtiene en todos los parametros

sensoriales (tabla VI1.6).

Tabla VI11.6. Resultado del analisis sensorial de la confitura 051208CMLG63E.

Media SD
Valoracion global 4,4 0,89
Color 50 0,00
Sabor 4,2 0,83
Textura 4.8 0,44
Sinéresis 4,8 0,44
Olor 4,4 0,54

VIl.4. CONFITURA DE MELOCOTON SIN AZUCAR ANADIDO
091208CMLSAE

Ingredientes: 600 g pulpa melocoton, 600 g de puré de corteza de limon (Ref.:
TE 38,05% (5)), 3,24 g de concentrado de limdn, 57,50 g de jarabe de Sorbitol, 0,40 g
de Sucralosa, 1 g de Aspartamo, 23 g de lactato célcico y 166,76 g de agua.

En la tabla VII.7 se muestra la formulacién y en las tablas VII.8 y VII.9 los
resultados analiticos.
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Tabla VI11.7. Formulacién de la confitura 091208 CMLSAE.

Producto: Confitura de melocotén

Coadigo: 091208CMLSAE

sin azdcar afiadido °Brix: 12-14
Porcentaje de fruta: 60% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 600,00 11,6 69,60
Puré de corteza de limon
Ref.: TE 38,05% (5) 600,00° 2 12,00
38,05% de corteza (t)
Jarabe de sorbitol 57,50 70 40,39
Sucralosa 0,40 100 0,40
Aspartamo 1,00 100 1,00
Conc. de limén Ref: 081128 400gpL 3,24 47 1,52
Lactato calcico 23,00 100 23,00
Agua evaporacion 166,76 - -
Total 1451,90 - 147,90
-Evaporacion -451,90 - -
Peso final 1000,00 14,8 147,90

Tabla V11.8. Caracterizacion fisicoquimica de la confitura 091208CMLSAE.

Medidas Media | SD
Solidos solubles (°Brix) 134 | 134 | 134 13,4 | 0,000
pH 4,04 | 405 | 406 | 4,05 | 0,010
Acidez (% &cido citrico) 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 limén: 600x0,3805=228,30 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limoén: 228,30x1,37=312,77g/1000 g de confitura.
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Tabla V11.9. Resultado sensorial de la confitura 091208CMLSAE.

*Media SD
Valoracion 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 caracteristica sensorial méas destacable en esta formulacion por los catadores

fue el sabor 4cido.



VIIl. ENSAYOS DE ELABORACION
APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE
LIMON NO TRATADA ENZIMATICAMENTE Y

REFINADA EN PASADORA
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En los ensayos correspondientes a los capitulos VI y VII se ha aplicado corteza
de lim6n sin tratamiento enzimético (VI) y con tratamiento enzimatico (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 azucar afadido: que

mejora cuando se utiliza corteza de limén no tratada enzimaticamente.

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

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

extrafas al producto.

En este capitulo se ha elaborado solo confituras de reducido contenido
energético (40°Brix) a modo de ensayo orientativo para conocer los problemas y
dificultades que presenta la nueva forma de preparacion y los resultados analiticos y de
calidad del producto obtenido, que permita asi establecer el “modus operandi” aplicable
a las distintas clases de confituras.

VIII1.1. INGREDIENTES.

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

Pulpa de melocoton (Ref: envasado aséptico)

- Azucar

- Concentrado de limon. Ref.: 08112 de 400 gpL de &cido citrico

- Corteza de limon no tratada enzimaticamente. Ref.: NTE 081211 (6).

- Agua

VII11.1.1. Preparacion del puré de la corteza de limon Ref.: NTE 081211 (6).

Se parte de una cantidad de 4693 g de corteza de limén congelada CIMUSA
Ref.: 080226 (ref.: NTE) a la que se afiade la misma cantidad de agua. Para facilitar la
descongelacion se calienta esta mezcla suavemente, a temperatura inferior a 35°C para
evitar incrementar los sabores amargos, en un calderin. Seguidamente se pasa por una
picadora con placa de poro de 13 mm de didmetro y se arrastra con 2 litros de agua. A
continuacion se procede a la separacion del liquido, exprimiendo fuertemente a mano la
mezcla pulpa/agua envuelta en una tela resistente y porosa obteniéndose un parte solida
cuyo peso es de 3271 g (Rto.: 70%). De nuevo, la parte solida se mezcla con una parte y

media de agua (4907 g), se mezcla durante unos minutos y se deja en reposo en camara
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frigorifica durante 20 horas. Transcurrido este tiempo se procede a separar el liquido
segun el procedimiento antes descrito, obteniéndose un peso de la parte sélida de 3118,1
g (Rto.: 95,32%; Rto. respecto al peso inicial: 66.4%).

Una vez realizados los lavados se procede a la preparacion de la mezcla que
constara de un 33% de extracto solido (corteza) (3118,1 g) y un 66% de agua (6236,2
g). Esta mezcla se pasa por la picadora con placa de didametro de orificio de 4,5 mmy
seguidamente se agita durante 1 hora. A continuacion se escalda a ebullicion en un
calderin durante 15 minutos con objeto de extraer compuestos pectinicos 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 ultimo la
mezcla se pasa por la pasadora con tamiz de 1,5 mm de diametro de orificio,
obteniéndose asi por un lado 2088 g de residuo de corteza que no pasan por el tamiz y
5502 g de puré de corteza de limén pasado por el tamiz que se utiliza para la
elaboracion de la confitura. Al ser el rechazo tan importante (2088 g) disminuye de
forma apreciable el contenido pectinico del puré, como se comprobara al medir la

consistencia Bostwick de la confitura acabada.

e Célculos para la determinacion del contenido de corteza en el puré de corteza
de limon referencia NTE 081211 (6).

Corteza bruta de limon congelada (b) 4693 g
Peso corteza limon tratada (t)
3118,1 g (1)
(lavada, exprimida y triturada)
Adicién de agua (después coccion) 6236,2g (3)
Peso total mezcla 9354,3 ¢
Rechazo corteza (t) en pasadora 1,5 mm © 2088 g (2)

Corteza que atraviesa la pasadora 1,5 mm ©®
1)-2)
Agua que atraviesa la pasadora 1,5 mm @ (3) 6236,2 9

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

Peso puré corteza limon 1030,1 + 6236,2 =7266,3 g
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Composicion del puré de corteza de limén _—

ref. NTE 081211 (6).

Consumo de corteza (b) para obtener (t)

Rendimiento de transformacion de corteza
bruta (b) de limdn en corteza tratada (t) para _

su utilizacién

Tabla VI1I1.1. Caracterizacion de las aguas de lavado.

pH °Brix
1% agua de lavado 3,86 4,0
2% agua de lavado 3,84 2,0

VIII.2. CONFITURA DE MELOCOTON DE REDUCIDO CONTENIDO
ENERGETICO 151208CML40PAS.

Ingredientes: 500 g pulpa melocoton, 331,48 g de azlcar, 600 g de puré de
corteza de limén y 3,24 g de concentrado de limon.

En la tabla VII1.2 se recoge la formulacion de la confitura y en las tablas VIII1.3
y VI11.4 se muestran los resultados analiticos obtenidos.
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Tabla VI11.2. Composicion de la formulacion 151208CML40PAS.

Producto: Confitura de melocotén Codigo: 1512_08CML40PAS
°Brix: 40
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (9) °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 500,00 11 55,00
Azucar 331,48 100 331,40
Puré de corteza de limdn
Ref.: NTE 081211 (6) 600,00* 2 12,00
14,18% corteza (t)
Conc. de Iimggocgllzll_imén 081128 3,24 47 1,52
Total 1434,40 - 400,00
-Evaporacion -434,40 - -
Peso final 1000,00 40 400,00

Tabla VI11.3. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 151208CML40PAS.

Medidas Media SD

Solidos solubles 41,6 41,8 | 414 41,6 0,200

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

Acidez (% &cido 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 Desviacion

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

'Contiene 14,18% de corteza (t) de limén: 600x0,1418 =85,08 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limon: 85,08x4,56=387,96 g/1000 g de confitura.
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Tabla VII1.4. Resultado del andlisis sensorial de la confitura 151208CML40PAS.

*Media DS
Valoracion 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 limén

rechazada en la pasadora, con un rendimiento de transformacion, 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). Ademas el contenido de corteza (t) en el

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

coccion muy prolongada) en la elaboracion de la confitura, con una pérdida sensible de

calidad.



IX. ENSAYOS DE ELABORACION
APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE
LIMON NO TRATADA ENZIMATICAMENTE Y
SOMETIDA A UNA REDUCCION DE TAMANO

POR TRITURACION
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En esta serie de ensayos se utiliza un puré de corteza de limon sin tratamiento
enzimatico, puesto que se ha visto que no es necesario para la obtencion de las distintas
formulaciones de confitura. También se valora la absoluta necesidad de eliminar las
semillas de limén mezcladas con la corteza para evitar un sabor amargo muy

desagradable en el producto terminado.

En la preparacion del puré de corteza de limon se utilizan cuchillas de acero
inoxidable para su trituracion. Se pretende ver el efecto de cizallamiento de las cuchillas
sobre el puré y como afecta a la gelificacién de la confitura.
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IX.1. INGREDIENTES.
Materias primas utilizadas para la elaboracién de diferentes mermeladas:
1. Pulpa de melocotdn. Ref: envasado aséptico
2. Azucar
3. Concentrado de limon. Ref.: 081128 de 400 gpL de acido citrico
4. Corteza de limon. Ref(Cimusa 090225
5. Aspartamo
6. Sorbitol
7. Sucralosa

8. Agua

IX.1.1. Preparacion del puré de la corteza de limén.

Siguiendo la determinacion adoptada en el capitulo VIII se utiliza
exclusivamente corteza de limén no tratada con enzimas para la preparacién 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 fria (en nuestro caso 11°C), se efectla
una reduccion grosera de tamafio, se escalda, se enfria y se guarda congelado para su

utilizacion en sucesivos ensayos.

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

dos alternativas:
A) Reduccion de tamafio por trituracion con cuchillas de acero. Ref: 1002043(8)

B) Reduccidon de tamafio por trituracién en molino coloidal de piedras corindén
(capitulo X). Ref:100503B(9)
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En este capitulo (1X) se utiliza puré de corteza de limon A.

I1X.1.2. Preparacion del puré de corteza de limon (Ref: 100121).

Se mezclan 10 kg de corteza congelada de limon (cimusa 090225) con 10 Kg de
agua para su descongelacion mediante calentamiento suave por debajo de 30°C en el
calderin. Esta mezcla se pasa por una picadora con un tamiz de 13 mm de diametro de
orificio y a continuacion se mantiene en agitacion durante 2 horas. Seguidamente se
escurre el agua por presion sobre una malla de 2 mm recogiéndose por otro lado el
liquido que contiene 3,2Brix y un pH de 3,5. La fraccion sélida se vuelve a mezclar con
1,5 partes de agua, esta vez durante 20 horas en refrigeracion a 4°C, y se repite el
proceso de escurrido. En esta ocasion el agua de lavado contiene 1°Brix y un pH de
3,69. Por dltimo, se repite de nuevo el proceso, esta vez durante solo una hora,
obteniendo un tercera agua de lavado con 0,2 °Brix y un pH de 4,05. A continuacion se
prepara una mezcla de 1,5 partes de agua por 1 de corteza y se pasa por la picadora, esta
vez con un diametro de poro de 4,5 mm, para después escaldar a ebullicion durante 20
min. La masa resultante se pasa por la pasadora con tamiz de poro de 1,5 mm de @,
obteniéndose asi una fraccion semisolida constituida por una parte de corteza de limén'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 preparacié. Debido a esto se

desecha este ensayo.

I1X.1.3. Preparacion del puré de corteza de limon (Ref: 100125)(7).

Primer paso: Se mezclan 7 kg de corteza congelada de limén (cimusa 25-02-09)
con 14 Kg de agua para su descongelacion mediante calentamiento suave por debajo de
20°C en calderin de doble fondo, utilizando vapor saturado de agua a baja presion (1
bar) como fluido calefactor. Una vez descongelada la corteza de limon 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 decantacion en el fondo del recipiente. A continuacién se va
reparando la corteza del agua, procurando que no yvaya ningun hueso en la corteza. Los
huesos decantados se drenan y se pesan. La corteza hiumeda se exprime fuertemente
para separar el agua, utilizando una tela de algodon 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 3,5°Brix en el liquido exprimido.

Segundo paso: Se mezclan los 4664 g de corteza con 9303 g de agua y se dejan
en camara de refrigeracion a 4°C durante 20 horas. Se repite el proceso de escurrido por
prensado con tela de algoddn, obteniendose 5946g de corteza escurrida con un pH de
4.15 y 0,6%irix, en el agua de segundo lavado. Por ultimo, se repite de nuevo el proceso
durante 22 horas, mezclando la corteza escurrida con 10000 g de agua, observandose
una disminucién considerable del amargor de la corteza. Transcurrido este tiempo se
separa la corteza del liquido con la tela de algodon a temperatura ambiente (11°C). Este
ultimo agua de lavado no contiene solidos solubles (°Brix=0) y un pH=4.46. La corteza
escurrida se tritura por picadora con placa perforada de 4,5 mm de diametro,
obteniéndose un peso de puré de corteza triturada de 5796 g. La masa resultante se
mezcla con 3 Kg de agua para evaporacion en la coccion. Se hierve en el calderin
durante 20 minutos con agitacion continua y seguidamente se deja enfriar hasta
Temperatura ambiente (11°C). Esta pulpa, con 0,5 °Brix y un pH igual a 4.65, es la que

se utiliza en los siguientes ensayos de confituras.

IX.1.4. Preparacion del puré de corteza de limon segunda etapa. Alternativa A
Ref.:100204A (8).

El puré de corteza de limon Ref.:100125 (7) congelado y almacenado en bolsas
de pléastico a vacio se descongela por inmersién de las bolsas en bafio de agua caliente
(70-80°C) afiadiendo agua hasta 30% (700 g de puré + 300 g de agua) y posterior

molido en molino de cuchillas rotativas.
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e Calculos para la determinacion del contenido de corteza en el puré de corteza
de limon referencia 100204A (8).

Corteza bruta de limon congelada (b) 70009

Peso minimo de corteza tratada (t) 4664 g (66,63 %)
(lavada y escurrida)

Agua afadida durante lavado, escurrido y 1132 g (19,53)
coccion (57969-4664Q)

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

Hidratacion puré corteza limon
Ref. 100125 (7)

Relacion final, 7 Puré:3 Agua
Puré hidratado

Puré corteza limén Ref 100204 A (8):

Contenido corteza (t) 4664 g (56,33%)
Contenido agua 3616 g (43,67%)
Composicion del puré Ref 100201 A (8)

(en la hipétesis de que toda la masa (1) se 82809

hubiese hidratado y molido)

Composicion del puré de corteza de limén
ref. 100204A (8)

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

Rendimiento de transformacion de corteza
bruta (b) de limon en corteza tratada (t)  ——
para su utilizacion

IX.2. CONFITURA DE MELOCOTON DE REDUCIDO CONTENIDO
ENERGETICO 040210CML40, 230210CML40.

Ingredientes: 500 g pulpa melocoton, 285 g de puré de corteza de limon Ref.:
100204A(8), 16 g de concentrado de limon, 335g de azucar y 65 g de agua (tabla IX.1).
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En las tablas 1X.2 y 1X.3 se muestran los resultados analiticos obtenidos.

Tabla 1X.1. Formulacién de la confitura 040210CML40.

Producto: Confitura de melocotén de Caodigo: 040210CMLA40
reducido contenido energeético °Brix: 40
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00
Puré de corteza de limon
Ref.: 100204A (8) 285" 0.5 1,43
56,33% de corteza (t)
Conc. de limon Ref.: 081128 400gpL 16 47 2,82
Azlcar 337,75 100 337,75
Agua 65 - -
Total 1203,75 - 400,00
-Evaporacion -203,75 - -
Peso final 1000,00 40 400,00

Tabla IX.2. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura 040210CML40.

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) | 40,8 | 40,8 | 40,8 40,8 0,000
pH 338 | 3,38 |336 | 337 0,012
Acidez (% &cido citrico) | 0,84 | 0,84 | 0,85 | 0,84 0,006
Bostwick 60 seg 5 5 0,000
Sinéresis 1,5 15 0,000
Textura: Fuerza () 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

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

*Media SD
Valoracion 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 granulo.

A los 4 meses se repite el andlisis sensorial a esta muestra, concluyendo segun
los resultados (Tabla 1X.4), que el tiempo de almacenamiento no ha afectado a las
cualidades sensoriales de la confitura.

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

meses.
*Media SD

Valoracion 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 segun la formulacion que aparece en la tabla 1X.5 y se
codifica como 230210CML40.

Ingredientes: 500 g pulpa melocoton, 385 g de puré de corteza de limon Ref.:
100204A(8), 14 g de concentrado de limon, 333,49 g de azlcar y 65 g de agua.
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Tabla 1X.5. Formulacién de la confitura 230210CML40

Producto: Confitura de melocotén de Caodigo: 230210CML40
reducido contenido energético °Brix: 40
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g9)
Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00
Puré de corteza de limon
Ref.: 100204A(8) 3852 0,5 1,93
56,33% de corteza (t)
Conc de limon 081128 400gpL 14 47 6,58
Azlcar 333,49 100 333,44
Total 1232,49 - 400
-Evaporacion -232,49 - -
Peso final 1000,00 40 400

En las tablas 1X.6 y IX.7 se muestran los resultados analiticos.

Tabla IX.6. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura. 230210CML40

Medidas Media SD
Sélidos solubles (°Brix) | 41 41 41 0,000
pH 3,31 3,32 3,33 3,32 0,010
Acidez (% &cido citrico) | 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

“Contiene 56,33% de corteza (t) de limén: 385x0,5633 =216,87 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limén: 216,87x1,5=325,39/1000 g de confitura.
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Tabla IX.7. Resultados del analisis sensorial de la confitura. 230210CML40.

*Media SD
Valoracion 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 formulacion 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 analisis sensorial, Tabla 1X.8, observando que no se ven modificados los

parametros sensoriales evaluados, para un nivel de significacion del 95%.

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

*Media SD
Valoracion 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 granulo y el sabor

amargo.
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IX.3. CONFITURA DE MELOCOTON DE ALTO CONTENIDO EN AZUCAR
040210CML63, 230210CML63.

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

30 g de concentrado de limon y 557,27 g de azUcar.

En la tabla 1X.9 se recoge la formulacién de la confitura y en las tablas 1X.10 y

I1X.11 se muestran los resultados analiticos obtenidos.

Tabla 1X.9. Formulacién de la confitura 040210CML63.

Producto: Confitura de melocotén de Codigo: 040210CML63
alto contenido en azucar °Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00
Puré de corteza de limdn
ref.100204A (8) 178,60° 0,5 0,63
56,33 % de corteza (t)
Conc. de limon. Ref: 081128 400gpL 30 47 14,10
Azlcar 557,27 100 557,27
Total 1265,87 - 630,00
-Evaporacién -265,87 - -
Peso final 1000,00 63 630,00

*Contiene 56,33% de corteza (t) de limén: 178x0,5633=100,61 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limén :100,61x1,5=150,92g/1000 g de confitura.
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Tabla 1X.10. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura. 040210CML63.

Medidas Media | SD
Sélidos solubles (°Brix) 64 64 64 64 0,000
pH 289 | 2,89 | 2,88 | 2,89 | 0,006
Acidez (% &cido citrico) | 1,86 | 1,85 | 1,88 1,86 | 0,015
Bostwick 60 seg 0,3 0,3 0,000
Sinéresis 0 0 -
Textura: Fuerza () 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* 519 | 5,13 5,17 0,03

Tal como se observa en los valores fisico-quimicos esta formulacion presenta

una acidez y dureza elevadas.

Tabla 1X.11. Resultados del anélisis sensorial de la confitura. 040210CMLG63

*Media SD
Valoracion 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 analisis sensorial a los 4 meses de elaboracion y
comparando con el realizado a la confitura recién elaborada no se observan diferencias

significativas (tabla 1X.11).
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Tabla 1X.12. Resultados del analisis sensorial de la confitura 040210CML63 a los 4
meses de almacenamiento.

*Media SD
Valoracion 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 caracteristicas de esta formulacion se repite la

confitura con los ingredientes que se muestran en la tabla 1X.13 y se codifica como

230210CML63.

Tabla 1X.12. Formulacién de la confitura 230210CMLG63.

Producto: Confitt_lra de mellocotén de Codigo: 230210CML63
alto contenido en azucar
°Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 500,00 11,6 58,00
Puré de corteza de limon
ref. 100204A (8) 150,00" 0,5 0,75
56,33 % de corteza (t)
Conc. de limén. Ref: 081128 400gpL 22,00 47 10,4
Azucar 560,91 100 560,91
Total 1232,91 - 630
-Evaporacion -232.91 - -
Peso final 1000.00 63 630

*Contiene 56,33% de corteza (t) de limén: 150x0,5633=84,50 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limén: 84,50x1,5= 126,759/1000 g de confitura.
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La elaboracion es andloga a la descrita en los capitulos anteriores, utilizando
para esta formulacion puré de corteza de limon 100204A (8).

Los resultados analiticos se muestran en las tablas 1X.14 y 1X.15.

Tabla 1X.13. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura. 230210CML63.

Medidas Media | SD
Solidos solubles (°Brix) 64 64 64 64 0,000
pH 3,12 | 3,12 | 3,12 | 3,12 | 0,000
Acidez (% &cido citrico) 0,88 | 0,82 | 0,85 0,85 | 0,003
Bostwick 60 seg 1,5 15 0,000
Sinéresis 0,0 0,0 0,000
Textura: Fuerza () 82,25 | 86,72 | 87,65 | 8554 | 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 1X.14. Resultados del anélisis sensorial de la confitura. 230210CMLG63.

*Media SD
Valoracion 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 elaboracion se repite el analisis sensorial cuyos resultados se
muestran en la tabla 1X.16, no se observan diferencias significativas, con los resultados
obtenidos de la misma muestra tras 48 horas de su elaboracion (para un nivel de
significacion del 95%).
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Tabla 1X.15. Resultados del andlisis sensorial de la confitura. 230210CML63 a los 4

meses.
*Media SD

Valoracion global 4,6 0,548
Color 3,6 0,548
Sabor 4,2 0,447
Textura 3,2 0,447
Sinéresis 50 0,000
Olor 3,8 0,447

*1-Desagradable 5-Muy agradable
La reduccion de la dosis de concentrado de limén y puré de corteza en la formulacion
040210CML63, ha mejorado de forma sustancial la calidad, como reflejan los

resultados analiticos fisico-quimicos y sensoriales.

IX.4. CONFITURA DE MELOCOTON SIN AZUCAR ANADIDO
280110CMLSA.

Ingredientes: 600 g pulpa melocoton, 300 g de puré de corteza de limon 100204A(8), 10
g de concentrado de limon, 57.5 g de jarabe de sorbitol, 0.4 g de Sucralosa y 1 g de
Aspartamo, 23 g de lactato calcico.

La formulacion se muestra en la tabla IX.17 y los resultados analiticos se
muestran en las tablas 1X.18 y 1X.19.
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Tabla 1X.16. Formulacioén de la confitura 280110CMLSA

Producto: Confitura de melocotén sin Codigo: 280110CMLSA
azucar afadida. °Brix: 12-14
Porcentaje de fruta: 60% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX | S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 600,00 11,6 69,60
Puré de corteza de limon
100204A (8) 300,00° 0,5 1,5
56,33 % de corteza (t)
Conc. de limon. 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 calcico 23,00 100 23,00
Agua de evaporacion 200 - -
Total 1191,9 - 140,69
-Evaporacion -191,9 - -
Peso final 1000,00 14 140,69

Tabla 1X.17. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura. 280110CMLSA

Medidas Media SD
Sélidos solubles (°Brix) 14 14 14 14 0,000
pH 4,02 | 401 | 401 4,01 0,006
Acidez (% é&cido citrico) | 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

>Contiene 56,33% de corteza (t) de limén: 300x0,5633=169,00 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limén; 169,00x1,5=235,59/1000 g de confitura.
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Tabla 1X.18. Resultados del analisis sensorial de la confitura. 289110CMLSA

*Media SD
Valoracion 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 ELABORACION

APLICANDO A LA CONFITURA CORTEZA DE
LIMON NO TRATADA ENZIMATICAMENTE Y
SOMETIDA A UNA REDUCCION DE TAMANO
POR MOLINO COLOIDAL
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En estos ensayos se sigue utilizando corteza de limon sin tratamiento
enzimético. En la trituracion del puré se utiliza un molino coloidal con muelas de

corindén, mejorando la textura.

En la formulacién de la confitura sin azucar afiadido, se prescinde de la adicion
de lactato de calcio y se sube el contenido de pulpa de melocoton al 80% con una

mejora importante en la valoracion sensorial, con un nivel de aceptacion notable.
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X.1. INGREDIENTES.

Se utiliza en todos los ensayos puré de corteza de limén como se ha descrito en
el capitulo V11, mediante reduccion de tamarfio de la corteza de limon por trituracion en

molino coloidal de piedras de corindon.

No se utiliza en ninguno de los casos Ca”* (lactato calcico) 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 elaboracién

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

Pulpa de melocoton. Ref: envasado aséptico

- Azlcar

- Concentrado de limon. Ref.: 081128 de 400 gpL de acido citrico
- Corteza de limon. Ref: Cimusa 090225

- Aspartamo

- Sorbitol

- Sucralosa

- Agua

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

El puré de corteza de limén Ref.: 100125 (7) congelado y almacenado en bolsas
de plastico al vacio, se descongela por inmersién de las bolsas en bafio de agua caliente
(70-80°C); a continuacidn se pasa varias veces por molino coloidal de piedras de
corinddn, hasta obtener un puré relativamente fino, esto constituye el puré de corteza de
limon ref. 100503B(9). No se consigue un grado de tamizado éptimo debido a la dureza
residual de algunas particulas de la corteza de liman.

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 célculos

realizados en el capitulo IX. 1.4.

X.2. CONFITURA DE MELOCOTON DE REDUCIDO CONTENIDO
ENERGETICO 030510CML40.

Ingredientes: 500 g pulpa melocotén, 270 g de puré de corteza de limén 100503B(9),
7.45 g de concentrado de limén, 345.15g de azucar y 80 g de agua.

La formulacion se indica en la tabla X.1 y los resultados analiticos se muestran
en las tablas X.2 y X.3.

Tabla X.1. Formulacion de la confitura 030510CML40

Producto: Confitura de melocot6n de Codigo: 030510CML40
reducido contenido energeético °Brix: 40
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX |S.S. TOTALES (9)
Pulpa de melocoton 500,00 10 50,00
Pure de corteza de limon
Ref.: 100503B(9) 270,00* 0,5 1,35
80,47 % de corteza (t)
Conc. de limén. Ref: 081128 400gpL 7,45 47 3,50
Azucar 345,15 100 345,50
Agua 80 - -
Total 1194,6 - 400,00
-Evaporacion -194,6 - -
Peso final 1000,00 40 400,00

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

Medidas Media SD
Solidos solubles (°Brix) 44 44 44 44 0,000
pH 356 | 355|355 | 355 0,006
Acidez (% é&cido citrico) | 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 89) 31,25 133,48 (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* 487 | 1,11 2,80 1,90

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

*Media SD
Valoracion 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 limén y la textura granulosa.

A continuaciodn, en la tabla X.4, se muestran los resultados del analisis sensorial

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

*Media SD
Valoracion 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 analisis sensorial a los 30 dias de elaboracion,
demuestra que no se observan diferencias significativas (p>95%).

X.3. CONFITURA DE MELOCOTON DE ALTO CONTENIDO EN AZUCAR
030510CML63.

Los ingredientes utilizados se muestran en la tabla X.5.: 500 g pulpa melocoton,
105 g de puré de corteza de limon 100503B(9), 22 g de concentrado de limén REF.:
081128 400g/L y 569,139 de azlcar.

Tabla X.5. Formulacion de la confitura 030510CML63

Producto: Confitura de melocotén de Codigo: 030510CML63
alto contenido en azucar °Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (9) °BRIX | S.S. TOTALES (g9)
Pulpa de melocoton 500 10 50
Puré de corteza de limon
Ref.: 100503B (9) 1052 05 0,53
80,47 % de corteza (t)
Conc. de limon. Ref: 081128 400 p/L 22 47 10,34
Azlcar 569,13 100 569,13
Total 1188,13 - 630,00
-Evaporacion -188,13 - -
Peso final 1000,00 63 630,00

2 Contiene 80,47% de corteza (t) de limén: 105x0,8047=84,50 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limoén :84,50x1,5=126,75g/1000 g de confitura




Capitulo X 188

Los resultados analiticos se muestran en las tablas X.61y X.7.

Tabla X.6. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura. 030510CML63

Medidas Media | SD
Solidos solubles (°Brix) | 62,5 625 | 625 | 625 | 0,000
pH 328 | 3,22 | 329 | 3,23 | 0,046
Acidez (% &cido citrico) | 0,64 0,83 [ 09 | 081 | 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 analisis sensorial de la confitura. 030510CML63

*Media SD
Valoracion 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 formulacion desde el punto de vista sensorial
superan el umbral de aceptabilidad de 3, para todos los parametros evaluados, teniendo
sin embargo que mejorar la textura con respecto a formulaciones anteriores. Destacar el

sabor, muy bien valorado.

A los 30 dias de elaboracion se repite el analisis sensorial de esta muestra,
observandose en los resultados (tabla X.9), que no existen diferencias significativas
entre ambas muestras (para un nivel de significacién del 95%), en ninguno de los

parametros evaluados.
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Tabla X.8. Resultados del andlisis sensorial de la confitura. 030510CML63

*Media SD
Valoracion global 4,6 0,548
Color 4,0 0,000
Sabor 4,6 0,548
Textura 3,8 0,447
Sinéresis 50 0,000
Olor 4,0 0,707

*1- Desagradable 5-Muy Agradable.

X.4. CONFITURA DE MELOCOTON SIN AZUCAR ANADIDO 030510CMLSA,
070510CMLSA.

Ingredientes: 600 g pulpa melocotén, 280 g de puré de corteza de limon Ref.:
100503B(9), 8.93 g de concentrado de limén, 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. Formulacion de la confitura 030510CMLSA

Producto: Confitura de melocoton sin Cddigo: 030510CMLSA
azlcar afiadido °Brix: 12-14
Porcentaje de fruta: 60% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX |S.S. TOTALES (9)
Pulpa de melocoton 600 11,6 69,6
Puré de corteza de limén 2
Ref.100503B(9) 280 0,5 14
80,47 % de corteza (t)
Conc. de limon. 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 evaporacion 240 - -
Total 1187,83 - 116,85
-Evaporacion -187,83 - -
Peso final 1000,00 11,7 116,85

3Contiene 80,47% de corteza (t) de limén: 280x0,8047=225,32 g de corteza (t) de limén /1000g de
confitura; que supone un consumo de corteza (b) de limoén: 225,32x1,5=337,98g/1000 g de confitura.
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Los resultados analiticos se muestran en las tablas X.10 y X.11. Y los resultados

del analisis sensorial a los 30 dias en la tabla X.12.

Tabla X.10. Caracterizacion fisico-quimica de la confitura. 030510CMLSA

Medidas Media | SD
Sélidos solubles (°Brix) 12 12 12 12 0,000
pH 3,67 3,64 3,64 3,65 | 0,017
Acidez (% &cido citrico) | 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 () 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 analisis sensorial de la confitura. 030510CMLSA

*Media SD
Valoracion 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 analisis sensorial de la confitura. 030510CMLSA a los 30

dias.
*Media SD
Valoracion 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 analisis sensorial no se observan diferencias significativas.

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

formulacion 030510CMLSA, se modifica la formulacién incrementando el contenido de

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

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

Tabla X.13. Formulacion de la confitura 070510CMLSA

Producto: Confitura de melocotén sin Codigo: 070510CMLSA
azucar afadido °Brix:12-14
Porcentaje de fruta: 80% Formulacioén (g): 1000

INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX |S.S. TOTALES (g)
Pulpa de melocoton 800 10 80
Puré de corteza de limon
Ref.: 100503B(9) 270" 0,5 1,40
80,47% de corteza (t)
Conc. de limon 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 evaporacion 40 - -
Total 1186,40 - 126,57
-Evaporacion -186,40 - -
Peso final 1000,00 12,7 126,57

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

Tabla X.14. Caracterizacién fisico-quimica de la confitura. 070510CMLSA

Medidas Media SD
Sélidos solubles (°Brix) 14 14 14 14 0,000
pH 3,68 | 3,67 | 3,66 | 3,66 0,010
Acidez (% &cido citrico) | 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* 523 | 4,33 4,75 0,50

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

*Media SD
Valoracion global 42 0,548
Color 4,0 0,447
Sabor 4,0 0,548
Textura 41 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 melocotdn.

A los 30 dias de almacenamiento se realiza de nuevo un andlisis sensorial,

denotando que no hay cambios significativos en los parametros ensayados (tabla X.16).
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Tabla X.16. Resultados del analisis sensorial de la confitura. 070510CMLSA a los 30
dias de su elaboracion.

*Media SD
Valoracion 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.



XI1. REPETICION DE LOS ENSAYOS DE
ELABORACION IX CON UNA CORTEZA DE
LIMON DISTINTA PARA COMPROBAR SI SE
REPITEN LOS RESULTADOS
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Estos ensayos son repeticion de los descritos en el capitulo X para comparacion
de resultados, habiendo preparado nuevo puré de corteza de limon, afadiendo analiticas

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

Se utiliza en todos los ensayos puré de corteza de limén descrito en XI1.1.1

Pulpa de melocoton. Ref: envasado aseptico

- Azlcar

- Concentrado de limon. Ref.: 120528 de 400 gpL de acido citrico
- Corteza de limon. Ref: Cimusa 122006

- Aspartamo

- Sorbitol

- Sucralosa

- Agua

XI1.1.1. Preparacion del puré de corteza de limén.

Para la elaboracién del puré de corteza de limon se parte de corteza de limon
congelada (epicarpo y mesocarpo). Las caracteristicas de ésta son:

e OBrix=5b.

e pH=324

e Acidez=1,05% de &cido citrico.
e Fibra=10,2 g/100g

e Presencia de residuos=Imazazil 2,72 ppm.

Se toman 10 kg de la corteza de limén congelada, se mezclan con 15 kg de agua
y se descongela a una temperatura entre 10 y 20 °C. Tras dos horas en las que se
mantiene en contacto el agua con el limdn (lavado), se separan las semillas de forma
manual y se escurre exprimiendo con ayuda de telas que actuan como filtros para
eliminar la parte acuosa, arrastrando asi parte de los aceites esenciales que aportan mal

sabor a la corteza.
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El agua de extraccidn presenta las siguientes caracteristicas:

e pH: 3,70.
e OBrix: 2,0.

A continuacion, se vuelve a afiadir 15 kg de agua a la corteza de limon,
dejandola reposar en refrigeracion durante 18 horas. De nuevo se escurre con ayuda de

telas. Obteniéndose un agua de extraccion con las siguientes caracteristicas.
Segunda agua de extraccion:

e pH: 3,82
e OBrix: 0,5.

Este proceso se repite hasta dos veces mas durante 3 y 17 horas respectivamente.
Tercera agua de extraccion.

e pH:4,00.
e OBrix: 0,4.

Cuarta agua de extraccion:

e pH:4,13.
e O°Brix: 0,2.

Peso de corteza lavada = 6 kg.

Una vez lavada completamente y escurrida, la corteza de limon se pasa por la
picadora de frutas a través de una placa perforada de 12 mm de didmetro de orificio,
arrastrando los restos de corteza adheridos a las paredes con 3 litros de agua.
Seguidamente se cuece hirviendo en calderin durante 20 minutos, con agitacion
continua, hasta eliminar el agua afadida y se deja a temperatura ambiente. La corteza de

limén tras este proceso presenta las siguientes caracteristicas.
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e °Brix=0,,5.

e pH=3,5

e Acidez= 0,12 % 4cido citrico.

e Fibraalimentaria=10,2 g/100 g.
e Grasa=0,2 g/100g
e Humedad 88,5 g/100g

Tambien se realizé un analisis multiresiduos de la corteza sin lavar y lavada. La

tabla X1.1 muestra los resultados obtenidos.

Tabla X1.2: Analitica multiresiduos de la corteza de limon.

Determinacion Corteza limoén sin lavar | Corteza limon sin lavar LQ
(mg/Kg) (mg/Kag) (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 analisis de multiresiduos realizados en las tres confituras elaboradas con esta

corteza de limon han mostrado cantidades de plaguicidas por debajo del limite de

cuantificacion.

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

corteza giratoria para reducir el tamafio de particula.
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e Calculos para la determinacién del contenido de corteza en el puré de corteza de
limon referencia 122006 (10):

Corteza de limon 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 transformacién de corteza (b) de
limon en corteza (t) (lista para su uso).

X1.2. CONFITURA DE MELOCOTON CON CORTEZA DE LIMON DE ALTO
CONTENIDO EN AZUCAR 130612CML63.

La formulacion se muestra en la tabla XI.2 y a continuacion se detalla la

elaboracion.
Tabla X1.2. Formulacién de la confitura 130612CML63.
Producto: Confitura de melocotén de Codigo: 130612CML63
alto contenido en azUcar. °Brix: 63
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (9) °BRIX | S.S. TOTALES (g9)
Pulpa de melocoton 500,00 10 50,00
Puré de corteza de limon
Ref.: 122006 (10) 84,00" 0,5 0,42
100% corteza (t)
Conc. de limon. Ref: 081128 400 gpL 22,00 47,4 10,43
Azlcar 569,15 100 569,15
Agua de evaporacion 60,00 - -
Total 1235,15 - 630,0
-Evaporacién -235,15 - -
Peso final 1000 63 630

Contiene 100% de corteza (t) de limén: 84x1=84 g de corteza (t) de limén /1000g de confitura; que
supone un consumo de corteza (b) de limoén: 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 limén con 240 g (35,5%) de agua y
100 g (14,8%) de azucar. A continuacion se tritura finamente en trituradora
Thermomix. Tras 2 minutos de trituracion se pasa el contenido a un vaso limpio y

Seco Yy se separa con cuidado toda la espuma.

2. Enlaolla de coccion (tarada) se agregan 500 g de pulpa de melocoton descongelada
y 169 g de la mezcla triturada en Thermomix de composicion: 84,01 g de puré de
corteza de limon, 60,0 g de agua y 25,0 g de azUcar (que previamente se habra

removido para que toda la masa esté uniformemente repartida).

3. Se calienta a ebullicion 4 minutos, se afiaden 544,15 g de azucar (569,19 de azucar
total -25,0 g afiadidos en el punto anterior) y los 22 g de concentrada de limén y se

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

4. Se desespuma, se llenan tarros en caliente (Temperatura > 85 °C), tarro de 250 mL
sin espacio de cabeza, se tapa inmediatamente, se invierten 10 minutos (tapa boca

abajo) y se enfrian 30 minutos. Se secan y rotulan con el codigo correspondiente.

5. A las 48 horas se analiza.

Los resultados analiticos se muestran en las tablas X1.3 y XI.4.

Tabla X1.3. Caracterizacion fisicoquimica de la confitura 130612CML63.

Medidas Media | SD
Solidos solubles (°Brix) | 64,0 | 64,5 | 645 | 64,3 | 0,289
pH 3,15 | 3,16 | 3,16 | 3,16 | 0,006
Acidez (% &cido citrico)| 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 X1.4. Andlisis sensorial de la confitura 130612CML63.

*Media SD
Valoracion global 4,6 0,548
Color 4,6 0,548
Sabor 4,8 0,447
Textura 5,0 0,000
Sinéresis 50 0,000
Olor 4,6 0,548

*1 Desagradable -5: Muy agradable

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

de corteza de limon.

Se realizd un analisis nutricional a la confitura y los resultados se muestran en la
tabla XI.5.

Tabla XI1.5. Andlisis nutricional de la confitura 130612CMLG3.

Determinacion Resultado Unidad
Valor energético 1132 kJ/100 g
Valor energético 266 kcal/100 g
Proteinas 0.6 0/100 g.
Hidratos de carbono 65.9 g/100 g.
Azucares totales 63,458 0/100g
Grasas 0.1 g/100 g.
Fibra alimentaria 1,8 0/100g
Humedad 33.1 g/100 g.
Cenizas totales 0.3 g/100 g.

X1.3. CONFITURA DE MELOCOTON CON CORTEZA DE LIMON DE
REDUCIDO CONTENIDO ENERGETICO 150612CML40.

La formulacion se muestra en la tabla XI1.6 y a continuacion se detalla la

elaboracion.
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Tabla X1.6. Formulacién de la confitura 150612CML40.

Producto: Confitura de melocotén de Codigo: 150612CML40
reducido contenido energético °Brix: 40
Porcentaje de fruta: 50% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (g) | °BRIX |S.S. TOTALES (9)
Pulpa de melocoton 500,00 10 50,00
Puré de corteza de limon
Ref.: 122006 (10) 198,82 0,5 0,99
100 % de corteza (t)
Conc. de limon. Ref: 081128 400gpL 7,45 47,4 3,53
Azlcar 345,48 100 345,48
Agua de evaporacion 165,22 - -
Total 1216,95 - 400,03
-Evaporacion -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 melocotén y 400 g de la mezcla molida

(contiene 198,8 g puré corteza, 142 g de agua, 59,2 g de azucar).

3. Se calienta a ebullicién 4 minutos y se afiaden 286,28 g de zucar (345,48 g de azUcar

total - 59,20 g de azucar afiadidos en el punto anterior) y 7,45 g de concentrado de

limon (47,4 °Brix) y se calienta a ebullicion hasta peso final de confitura de 1000 g.

4. Llenado y acondicionamiento final, descrito en X1.2

5. Alas 48 h se analiza.

“Contiene 100% de corteza (t) de limén: 198,8x1=198,8 g de corteza (t) de limén /1000g de confitura; que
supone un consumo de corteza (b) de limoén: 198,8x1,67=331,99g/1000 g de confitura.
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Los resultados analiticos fisico-quimico, sensorial y nutricional se muestran en
las tablas X1.7 a XI.9.

Tabla X1.7. Caracterizacion fisicoquimica de la confitura 150612CML40.

Medidas Media| SD
Sélidos solubles (°Brix) | 40 40 40,2 | 40,1 0,115
pH 351 | 349 | 349 | 35 0,012
Acidez (% &cido citrico) | 0,44 | 055 | 0,53 | 0,51 0,059
Bostwick 60 seg 3 3 0,000
Sinéresis 0 0 0,000
Textura: Fuerza () 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 X1.8. Valoracion sensorial de la confitura 150612CML40

*Media SD
Valoracion 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 limon.
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Tabla X1.9. Andlisis nutricional de la confitura 150612CML40

Determinacion Resultado Unidad
Valor energético 745 kJ/100 g
Valor energético 175 kcal/100 g
Proteinas 0.6 0/100 g.
Hidratos de carbono 43.6 0/100 g.
Azucares totales 40,845 9/100g
Grasa <0.1 g/100 g.
Fibra alimentaria 3,0 0/100
Humedad 55.5 9/100 g.
Cenizas totales 0.3 0/100 g.

X1.4, CONFITURA DE MELOCOTON CON CORTEZA DE LIMON SIN
AZUCAR ANADIDO 150612CMLSA.

La formulacién se muestra en la tabla XI.10.

Tabla X1.10. Formulacién de la confitura 150612CMLSA

Producto: Confitura de melocoton con Cadigo: 150612CMLSA
corteza de limon sin aztcar afiadid0 Brix- 12-14
Porcentaje de fruta: 80% Formulacion (g): 1000
INGREDIENTES MASA (9) °BRIX | S.S. TOTALES (g9)
Pulpa de melocoton 800,00 10 80,00
Puré de corteza de limon
Ref.: 122006 (10) 195,70° 0,5 0,98
100% corteza (t)
Conc. de limén 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 evaporacion 195,70 - -
Total 1258,4 - 126,44
-Evaporacién -258,4 - -
Peso final 1000 12,6 126,44

* Contiene 100% de corteza (t) de limén: 195,7x1=195,70 g de corteza (t) de limén /1000g de confitura
que supone un consumo de corteza (b) de limén: 195,7x1,67=326,82g/1000 g de confitura.
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Elaboracion.

Se mezclan 300 g de puré de corteza de limon y 300 g de agua- Se tritura

finamente en Thermomix durante 3 min (queda muy fino el triturado).

En la olla de coccidn se agregan 800 g de pulpa de melocoton y 391,4 g del pure

triturado con agua de la Thermomix (contiene 195,7 g de puré de corteza 'y 195,7

g de agua). Se calienta a ebullicion 4 minutos.

Se afiade el sorbitol, la sucralosa, el aspartamo y el concentrado de zumo de

limon y se caliente a ebullicion hasta peso final de confitura de 1000 g.

Llenado y acondicionamiento final, descrito en XI.2.

A las 48 h se analiza.

Los resultados de las distintas analiticas se muestran en las tablas X1.11 a XI1.13.

Tabla X1.11. Caracterizacion fisicoquimica de la confitura 150612CMLSA

Medidas Media| SD
Solidos solubles (°Brix) | 15 | 14,8 | 15 | 14,93 | 0,115
pH 3,59 | 3,599 | 3,58 | 3,59 0,006
Acidez (% &cido citrico)| 0,82 | 0,75 | 0,74 | 0,77 | 0,044
*Bostwick 60 seg 1,5 1,5 0,000
Sineéresis 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

Capitulo XI
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*Con el mismo contenido de puré de corteza de limon que la confitura de 40°Brix
aumenta sensiblemente la consistencia al ser mayor el porcentaje de pulpa de melocotén
(del 50% al 80%)

Tabla X1.12. Analisis sensorial de la confitura 150612CMLSA

*Media SD
Valoracion 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 granulos de corteza de limon y el regusto final de la

confitura sabe a edulcorante.

Tabla X1.13. Andlisis nutricional de la confitura 150612CMLSA

Determinacion Resultado Unidad
Valor energético 235 kJ/100 g
Valor energético 56 kcal/100 g
Proteinas 0.9 0/100 g.
Hidratos de carbono 14.0 0/100 g.
Azucares totales 7,667 9/100g
Grasa 0.1 0/100 g.
Fibra alimentaria 3,6 0/100 g.
Humedad 84.5 9/100 g.
Cenizas totales 0.5 0/100 g.
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