6.3 4 La mermelada se obtiene a partir de la pulpa, se procede a hervir en
proporciones de un litro de pulpa por cada 500 gramos de azicar, antes de
que inicie el hervor se le agregan 5 gramos de margarina por litro de pulpa
para evitar la formacién de espuma, ademds sirve para extraer las impurezas
que pueda tener la pulpa. Se revuelve con cierta periodicidad y con una
cuchara se sacan las impurezas que se aglutinan en la parte superior en for-
ma de nata, se deja hervir hasta que la mezcla presente mayor consistencia,
lo cual determina el momento de iniciar el muestreo para determinar el

punto optimo de coccion.

Preparacion de
la mermelada
casera

Para determinar el punto de coccién, tome una muestra de la mezcla en
una cuchara metilica, déjela enfriar, ladear la cuchara hasta que se observe
que toda la mermelada se resbale uniformemente sobre la misma. Se hierve

WA | a fuego alto para que el color no cambie de vinotinto a rojizo con la gran

66 ,
ventaja de que no se pega en la olla.

Figura 6.6

Preparacion de la
mermelada casera.
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DIAGRAMA DE FLU]JO
PARA LA OBTENCION DE PULPA DE UVA ISABELLA

Hecepciﬁq de p Control: Pesaje e inspeccion

materia prima higiénicosanitaria de la fruta.
Seleccion y ;

desgrane de > Separacion de fruta no apta

g : para procesamiento.
materia prima

Utilizar S/n de agua potable e

Lavadoy . hipoclorito de sodio: 5 a 50 ppm
desinfeccion para equipos y utencilios y 150
ppm para pisos y paredes.
Coccion y/o Sumergir el producto en agua
escalado » atemperatura de ebullicion de
5 a 10 minutos.
Despulpado y/o Separar la pulpa de la semilla y
: » la cascara.
licuado

Para eliminar carga microbiana y pro-

Filtracion p longarla vida itil de la pulpa, se debe
ontrolar temperatura y tiempo.
omgeReEegSs
pasteurizacion
Envasado - pesaje -
sellado
Congelacion > ;ﬂuﬂng temperatura entre -10 y -

Comercializacion
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CUESTIONARIO

1. ;Qué caracteristicas debe reunir la fruta para elaborar pulpa?

2. ;Cudles son los rendimientos promedios de fruta a pulpa?

3. ;Qué funcién cumple la adicion de agua al iniciar la coccién?

4. ;Cudl es la temperatura adecuada para la coccién y por cudnto tiempo?

5. ; Por qué es mejor licuar y filtrar la pulpa caliente? Explique.

6. ;A qué temperatura se deja la pulpa antes de almacenarla?

20°C 10°C
257G 15°C

7. ;Qué subproductos se obtienen a partir de la pulpa?

8. Nombre 3 equipos y 3 utensilios, utilizados en la elaboracion de pulpa.

9. ;Qué medidas de higiene y seguridad se deben tener en cuenta para
la elaboracién de pulpa?

6-15



PRACTICA 6.1 OBTENCION DE PULPA DE UVA ISABELLA

Objetivo * Procesar la pulpa de uva de manera eficiente.
* Tomar las medidas de higiene y seguridad indicadas en el médulo.
* Seleccionar la fruta que retina las condiciones organolépticas para el pro
ceso de despulpado.

Recursos ¢ Uva Isabella (10 kg).
necesarios * Canastillas pldsticas.

* Congelador.

* Balanza.

* Tanque.

* Olla.

* Estufa.

* Licuadora.

* Colador.
* Baldes.

* Bolsas plasticas.

* Agua potable.

* Guantes, Tapabocas, Delantal, Gorro.
* Desinfectante (Hipoclorito de sodio).
* Migquina Selladora.

Orientaciones * Disponga de un lugar apropiado para hacer la prictica.
para el Instructor * Prepare los materiales necesarios.
* Seleccione y lave las bayas maduras.
* Esté seguro de que los procesos de empaque y congelacion se hagan co-
rrectamente.
* Divida el grupo en subgrupos de 3-4 alumnos cada uno.
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PRACTICA 6.2 OBTENCION DEL JUGO A PARTIR DE LA PULPA
DE UVA ISABELLA

Objetivo * Obtener el jugo.
* Tomar las medidas de higiene y seguridad indicada en el médulo.
* Seleccionar la fruta que retina las condiciones organolépticas para el pro-

ceso de despulpado.

Recursos ¢ Pulpa de Uva [sabella.
necesarios * Azucar.

* Canastillas pldsticas.

* Refrigerador.

* Balanza.

* Tanque.

e Olla.

* Estufa.

* Licuadora.

* Colador.

* Baldes.

* Bolsas plasticas.

* Agua potable.

* Guantes, Tapabocas, Delantal, Gorro.
* Desinfectante (Hipoclorito de sodio).
* Envases.

* Miquina Selladora.

Orientaciones ¢ Disponga de un lugar apropiado para hacer la prdctica.
para el Instructor * Prepare los materiales necesarios.
* Esté seguro de que los procesos de empaque y refrigeracion se hagan co-
rrectamente.
* Divida el grupo en subgrupos de 3-4 alumnos cada uno.
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