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INGREDIENTES

Mermelada de melocotdon: Se parte de dos piezas de melocotdn. Se le retira la piel y se trocean, eliminando
el hueso.

Mermelada de naranja: Se exprimen dos piezas de fruta y se mezclan con toda la pulpa. Se afiade la piel
de media naranja donde se encuentran las pectinas.

Mermelada de tomate: Se retira la piel y se corta en pedazos.
Se prepara un puré con la turmix excepto en el caso de la naranja que no es necesario triturar.

Al aplicar energia mecanica, las células vegetales se rompen y se mezclan con los contenidos de las paredes,
es decir, con los cromoplastos, el almidon, la pectina, etc A pesar de que las cadenas de pectina son solubles
en el medio acuoso del puré, no se pueden organizar debido a la diluccion del medio y a que si el puré, no es
suficientemente acido, las formas carboxilicas del acido galacturdnico se encuentran cargadas negativamente,
repeliéndose, e impidiendo la formacion de la red del gel,

Dependiendo de la fruta se afiade desde el 500% al 100% del peso del puré en azucar.

Al anadir el azucar al pure, el agua sale de las células por 6smosis hacia
el jarabe, debilitando las paredes celulares y permitiendo la extraccion de
pectina. En esta primera etapa, por lo tanto, éste producto actua absorbiendo
elaguadelmedio,loqueal concentrarlasolucion, permite laaproximacion de
las cadenas de pectina que se unen configurando la red. Es muy importante
que este producto se afiada antes de comenzar a calentar, porque sino el
azucar se carameliza.

Generalmente se emplea el zumo de limon. Para esta cantidad de fruta se recomienda una cucharada pequena. Si
se necesita afiadir agua, se recomienda que contenga iones calcio (aguas duras), ya que facilita la union entre las
cadenas de pectinas.

La adicion de acido, tiene como objetivo, la neutralizacion de los grupos quimicos que forman las pectinas ( -COOH ),
para evitar la repulsion entre sus formas negativas.

No obstante, se debe ser cuidadoso en este sentido, porque una cantidad excesiva de esta sustancia puede provocar
la ruptura de las uniones entre las cadenasy por lo tanto impedir la textura tan caracteristica de estas preparaciones
culinarias. Ademas, un aumento de estas sustancias como por ejemplo de limon, puede repercutir en un gusto . A :
excesivamente acido de lamermelada o confitura. El pH (medida de la acidez del medio), adecuado para una mermelada _ MERMELADA DE MANZANA
es de 2,8 - 3,5. Otra accion del azucar consiste en equilibrar el sabor acido que proporcionan esta sustancia. .3
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Las confituras, mermeladas, y jaleas son geles fisicos
de pectina (cadenas de polisacaridos presentes en las
paredes de algunos tipos de frutas), en los que la red
que forma esta sustancia atrapa las moléculas de azucar,
agua y componentes de la fruta, lo que le proporciona su
caracteristica textura.

Se calienta la mezcla de azucar y puré de fruta, hasta ebullicion suave. Este proceso presenta los siguientes objetivos: Facilitar la extraccion de pectina
y la evaporacion de agua, para continuar favoreciendo la gelificacion, (formacion de la red mediante
la union de las distintas cadenas de pectinas),obtener una preparacion, con la proporcion de azucar
adecuada, para que este producto pueda desempefar su accion conservadora.

Para ello es muy importante controlar la temperatura, ya que en un almibar determina la proporcion Su elaboracion es reversible. Esta caracteristica permite la
azucar. El intervalo de temperatura que garantiza la proporcion de azucar adecuada ( 65% de azucar) preparacion del glaseado, que implica la disolucion previa
es de 103 °C a 105 °C . Se deja enfriar. del gel .Para ello, se mezclan el azucary el agua y se lleva
Una alternativa a las técnicas de preparacion de confituras mas tradicionales, lo constituye el hasta ebullicion. A continuacion se anade la mermelada 'y
calentamiento en el microondas. se vuelve a llevar hasta ebullicion. Se le mantiene cociendo
Para ello se introduce el puré en el microondas a potencia media-alta en intervalos de 2 minutos, hasta que adquiera la consistencia deseada. Se deja enfriar. durante 5 0 10 minutos. Se deja enfriar
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