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Resumen: Estudiamos la maduracién del melocotén y la evolucién de la cantidad y caracteristicas de su
pectina. Utilizamos melocotones sanos en avanzado estado de madurez y jibiones de sepia, para obtener
dulce de melocotén que conserva el sabor y aroma caracteristicos de la fruta empleada. Reutilizamos y
damos valor al excedente de produccién y un residuo de dos empresas ubicadas en Cieza (Murcia). Sélo
podemos encontrar unas pocas recetas caseras para elaborar este postre, todas utilizando una alta canti-
dad extra de agentes gelificantes. No encontraremos dulce de melocotén en tiendas ni en supermercados.
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Abstract: We study the ripening of the peach and the evolution of the quantity and characteristics of its
pectin. We use healthy peaches at an advanced stage of ripeness and cuttlefish cutlets, to obtain peach
candy that preserves the characteristic flavour and fragrancy of the fruit used. We reuse and give value to
the surplus production and a residue from two companies located in Cieza (Murcia). We can only find a
few homemade recipes to elaborate this dessert, all of them using a high amount of exira gelling agents.

Recibido: 23/12/2020
Aceptado: 29/06/2021

ORCID: 0000-0002-9659-4354

We will not find peach candy in shops or supermarkets.

Keywords: Peach, pectin, pectin methylesterase, low-methoxyl, calcium bridges.

Introduccion

En este trabajo utilizaremos una fruta de temporada de nues-
tra huerta, el melocotén, estudiaremos uno de sus hidratos
de carbono constituyentes, las pectinas, y sus modificacio-
nes durante el proceso natural de maduracién, para esta-
blecer unas condiciones dptimas de reaccidén que permitan
el procesado de esta fruta, la gelificacién de su pectina y
obtener un producto final completamente natural, saludable,
de fécil conservacién y, en este caso, novedoso entre los
postres habituales propios de la dieta mediterrdnea.

Las pectinas, que sirven como cemento en las paredes
celulares de todos los tejidos de las plantas, consisten,
principalmente, en ésteres metilados del acido poligalactu-
rénico, y estdn formadas por cadenas de 300 a 1.000 uni-
dades de &cido D-galacturénico (Figura 1) conectadas por
enlaces a(1—4).0'234 E| grado de esterificacién!'?! afecta
a las propiedades gelificantes de la pectina. La pectina es
un ingrediente importante para conservas de frutas, jaleas,
mermeladas y en nuestro caso en la elaboracién del dulce
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Figura 1. Cadena de pectina.
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de melocotén. Sin embargo, el melocotén presenta un bajo
contenido de pectina (0,1-0,9% del peso seco)t lo que
imposibilita o dificulta la formacién de geles consistentes
sin la adicién de agentes gelificantes externos.

Fundamentacion diddctica y pedagégica

Este trabajo ha sido realizado durante el curso escolar
2019-2020 por alumnos y alumnas de 4.° de la ESO que
han dedicado tres horas a la semana correspondientes a
la asignatura optativa de Cultura Cientifica para conocer
las labores propias y habituales del trabajo cientifico tan-
to en el laboratorio como el necesario para la bisqueda
y seleccién de la informacién requerida. Tiene su base en
los conocimientos adquiridos y resultados obtenidos en un
trabajo anterior,! con un método de trabajo que venimos
desarrollando con estudiantes de nuestro centro en los dl-
timos afos®”l y se enmarca en las actividades propuestas
por el departamento de Fisica y Quimica de nuestro cen-
tro para atender al alumnado de altas capacidades y alto
rendimiento escolar dentro del programa experimental de
centros de especializacién en la mejora de la promocién
del talento,® para el que fue seleccionado durante el cur-
so escolar (2018-2019). Sin embargo, la metodologia
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empleada por nuestro departamento para atender a este
alumnado parte, en su origen, de una estrecha colaboro-
cién con nuestro Departamento de Orientacién por lo que
su cardcter inclusivo, de propuestas abiertas, permite que
todo el alumnado que cursa esta optativa pueda acceder
al trabajo que realizamos, siendo, en la medida de sus
posibilidades, protagonistas de una parte de los resulta-
dos obtenidos.

En este trabajo ponemos el acento sobre la importancia
de nuestra huerta como patrimonio cultural y natural de
nuestra tierra y la importancia del aprovechamiento soste-
nible de todos sus recursos, asi como en la reutilizacién de
residuos generados en otros sectores de la industria alimen-
taria. El propésito es acercar a nuestro alumnado, con eda-
des comprendidas entre quince y dieciséis afios, toda la
tradicién atesorada en nuestra tierra para la elaboracién
de un producto novedoso (dulce de melocotén) a partir de
un excedente de una fruta tipica y apreciada de la geogra-
fia murciana y de un residuo de una empresa alimentaria,
también local. Profundizaremos en la base quimica que
explica los pasos seguidos, las propiedades y funciones de
cada componente afadido y de los productos de reaccién
obtenidos durante las reacciones quimicas realizadas en
cada una de las etapas de la elaboracién de este producto
artesanal, asi como los beneficios que para la salud en
humanos conlleva su consumo. Todo ello de una manera
sencilla, segura, econémica y reproducible.

Materiales

Melocotones (prunus pérsica) de la variedad cathering,
fueron recogidos directamente de una huerta en el paraje
de El Acho de la localidad de Cieza en la comarca natural
de la Vega Alta del Segura (Murcia), caparazones calizos
de jibias (jibiones o sepiones), fueron suministrados por
la empresa New Concisa, S. L., ubicada en Cieza (Mur-
cia), CaCl, fue suministrado por Panreac Quimica S.A.U.
y azicar blanco de Pfeifer & Langen GmbH & Co. KG.
Exprimidor BRAUN citromatic MPZ-2, batidora de vaso
UFESA BS4798, medidor de pH Checker®Plus HI?8100,
con electrodo de pH HIT1271, placa de induccién portdtil
BRANDT TITFSOFT (2000 watios), waterproof digital multi
thermometer TP3001 y cronémetro de laboratorio KKFO02.

Metodologia

El melocotén de la variedad catherina es una fruta de tempo-
rada (junio-julio)! que presenta una pequefia cantidad de
pectina con alto contenido de metoxilo (PHM, GE> 50%)234
en comparacién con ofras frutas, por lo que se requeriria la
adicién de una cantidad extra de pectina comercial u ofros
agentes gelificantes para lograr el grado de gelificacion
deseado,!"l un medio 4cido (2,8-3,2),1'41911 y entre el 80-
100% en masa de sacarosal?34l con respecto a la masa de
fruta utilizada. Todo ello favorecerd las interacciones intfer-
cadenal’! mediante la formacién de puentes de hidrégeno
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Figura 2. Puentes de calcio entre cadenas de pectina de bajo metoxilo (PBM, GE < 50 %).

y de intensas interacciones hidrofébicas.!'4% Sin embargo,
en frutas con pectina de bajo contenido de metoxilo (PBM),
los iones calcio (Ca?) constituyen puentes de calciol':2512
(Figura 2) entre dos grupos funcionales de dcido carboxilico
pertenecientes a restos de dcido D-galacturénicol préximos
para conseguir la gelificacién del producto, siendo necesa-
rio un pH de 2,5-6,51"1911 para garantizar que los grupos
carboxilos se encuentren en forma ionizada, lo que se con-
seguird con la adicién de la cantidad necesaria de citrato
de calcio (Ca,[C,H,O,],#4H,0O).l"*1% No se requerird utili-
zar una cantidad elevada de sacarosa y se afiadird sélo la
necesaria para que tenga lugar el proceso de carameliza-
cién. Se utilizé azdcar blanco para no aportar una colora-
cién extra a nuestro producto final.

El proceso de caramelizacién,!'¥l liberard al medio de
reaccién protones!'®l que provocardn la disminucién del
pH del medio de reaccién. Este hecho, que es beneficioso
para la obtencién de geles consistentes a partir de PHM
pues mantiene a los grupos carboxilo en forma no ioniza-
da, en nuestro caso resulta contraproducente. La presencia
del anién citrato en el medio de reaccién favorecerd la
captura de los protones liberados,'”'%'° mantendrd el pH
de trabajo en un rango adecuado a la vez que liberard
la cantidad necesaria de iones calcio para conseguir la
correcta gelificacién de nuestra PBM. Por ambos mecanis-
mos, dependiendo de la fruta elegida y del tipo de pectina
presente, se conseguird obtener geles de pectina con un
grado de consistencia similar.!:520

Preparacion de la materia prima
Melocotones

La pequefia cantidad de PHM que presenta el melocotén®
desaconseja seguir el procedimiento habitual para conse-
guir su gelificacién. Sin embargo, una cantidad similar de
PBM podria dar lugar a geles con un grado de consistencia
adecuado en presencia de iones calcio, debido a la natu-
raleza cooperativa de las interacciones Ca?*/PBM.[I11.12]
Para conseguirlo, seria necesaria la utilizacién de la enzi-
ma pectina metilesterasa (PME, EC 3.1.1.11) que hidroli-
za los grupos metilo que esterifican las unidades de dcido
D-galacturénico de cadenas de PHM vy la transforman en
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cadenas de PBM.U1112 Dyrante el proceso de maduracién
del fruto, la actuacién de glicosidasas y PME provocard la
solubilizacién y desesterificacién de las cadenas de PHM,
dando lugar a la liberacién de metanol y la transformacién
de las cadenas de PHM en cadenas de PBM, sobre las que
actuarén endopoligalacturonasas (EC 3.2.1.15, endoPG)
y exopoligalacturonasas (EC 3.2.1.67, exoPG), provocan-
do su hidrélisis y siendo responsable del reblandecimiento
del fruto durante su senescencia.l>'? El reto es por lo tanto
recoger piezas de fruta, pasadas varias semanas después
de su campafia natural de recoleccién para garantizar un
estado de madurez éptimo a la vez que su integridad y
conservacién es la adecuada para ser utilizada en la ela-
boracién de un producto alimenticio. Este estado éptimo
de madurez vendrd determinado por el momento en que
ya han actuado las enzimas glicosidasas y PME, que per-
miten obtener las cadenas de PBM necesarias, pero ain no
han actuado las enzimas endoPG y exoPG que hidrolizan
dichas cadenas de PBM y dan lugar al reblandecimiento
del fruto.

Los melocotones utilizados para este trabajo se reco-
gieron el dia 3 de julio de 2019 (Figura 3, izquierda), una
semana posterior a la campafia de recoleccién de esta
variedad de melocotén, para, evitar entorpecer en las lo-
bores habituales de su recoleccién y ademds seleccionar y
recoger piezas de melocotén en perfecto estado de conser-
vacién, pues ain estaban en los drboles, pero con el grado
de madurez avanzado que es requerido para el desarrollo
de este trabajo y que verificamos a partir del color, aroma,
tacto y aspecto que presentan. En el laboratorio de quimi-
ca de nuestro centro, se separaron los melocotones que
se encontraban en peor estado de conservacién dejando
el resto en una caja a temperatura ambiente (27°C) para
conseguir un mayor grado de madurez en el melocotén
a utilizar.®”! Al dia siguiente (aproximadamente 22-24 ho-
ras a temperatura ambiente), se volvieron a seleccionar
los melocotones a utilizar en funcién de su buen estado y
grado de madurez, y se guardaron en el frigorifico a una
temperatura de 5°C para su correcta conservacién hasta el
dia siguiente en que fueron utilizados.

Caparazones calizos: jibiones

También el dia 3 de julio de 2019, un ndmero de 20-
30 jibiones obtenidos de la limpieza de jibias recién des-
congeladas para su procesado, fueron suministrados por
la empresa New Concisa, S. L., (Figura 3, derecha). Para
facilitar su transporte y buena conservacién, previamente
habian sido refrigeradas e introducidas en una caja de
polietileno expandido. En nuestro centro, los jibiones fue-
ron guardados en el frigorifico a una temperatura de 5°C.
Al dia siguiente, se lavaron con abundante agua del grifo
y se sometieron a coccién durante 15 minutos para reducir
el olor caracteristico de este tipo de residuo. Estos jibiones
son un residuo habitual en la empresa New Concisa, S. L.
por lo que se hace necesario gestionar su eliminacién, a
través de una empresa especializada con el consiguiente
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Figura 3. Melocotones maduros variedad catherina (izquierda). Caparazones calizos, jibiones o sepiones
(derecha).

coste econémico para la empresa (Dato suministrado por
New Concisa, S. L.). Su alta composicién en carbonato
de calcio (CaCO,, 60%) permite obtener una media de
24 g de calcio por cada 100 g de jibién,?'! por lo que
lo utilizaremos como fuente de iones calcio (Ca?*) impres-
cindibles para la gelificacién de PBM. Esto supondria un
ahorro econémico para la empresa, que evitaria los gas-
tos de eliminacién de un residuo generado, y podria ser
una fuente de ingresos si se vendiera como materia prima
a empresas externas interesadas en la obtencién de iones
calcio para la elaboracién del producto que presentamos
en este proyecto o bien para ofros fines.

Obtencion de dcido citrico

Varios limones de nuestra huerta (6-8 limones) recién
cortados, fueron lavados con abundante agua del grifo
y utilizados sin almacenado previo para ser exprimidos
con un exprimidor BRAUN citromatic MPZ-2 y obtener 530
mL de jugo de limén. El jugo fue convenientemente colado
para eliminar restos de pulpa, granillos y otra materia séli-
da que pudiera contener y que no pueden estar presentes
en nuestro producto final. El pH fue medido con un medi-
dor de pH Checker®Plus HI?8100, previamente calibrado
mediante calibracién automdtica en dos puntos con diso-
luciones tampén de pH 4,01 y 7,01, obteniendo un valor
de pH 2,33 para nuestra disolucién. La acidez del dcido
citrico favorecerd la reaccién con el carbonato de calcio
de los jibiones y la extraccién de iones calcio en forma de
citrato de calcio.

Preparacion de citrato de calcio

Varios jibiones con una longitud de 21,1 + 0,6 cm, una
anchura de 8,3 + 0,4 cm y una masa de 75,0 £ 9,9 g, se
utilizaron como fuente de iones calcio (Ca?*). Cada pieza
se cortd en trozos mds pequefios y se introdujeron en un
cristalizador de vidrio de 1000 mL que contenia un volu-
men conveniente de jugo de limén recién exprimido (pH =
2,33), comprobando que todos los trozos de jibién que-
daron totalmente sumergidos. Una fraccién de 100 ml de
jugo de limén exprimido se separé del resto y se dejé como
blanco, sin contacto con los trozos de jibidn, para evaluar
la evolucién del pH de una segunda fraccién que si estu-
vo en contacto con los trozos de jibién. La formacién de
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espuma blanca debido a la liberacién de CO, del medio
de reaccién indicé que la reaccién del écido citrico con el
carbonato de calcio presente en los trozos de jibiones se
produjo de forma adecuada con la consiguiente formacién
de citrato de calcio. La reaccién se dejé proceder durante
30 minutos a temperatura ambiente (27°C), tras lo cual se
almacené en el frigorifico a una temperatura de 5°C hasta
el préximo dia, junto con la fraccién blanco de jugo de
limén. Después de 24 horas de almacenado, ambas frac-
ciones se sacaron del frigorifico y se dejaron atemperar.
La medida del pH dio un valor de 2,76 para la fraccién
blanco y de 4,76 para la fraccién guardada con los trozos
de jibién. El aumento de pH de esta segunda fraccién es
debido a la desaparicién del écido citrico y su conversidn
a citrato de calcio, siendo este valor de pH una medida del
alto grado de conversién obtenido.?? Los trozos de jibién
se sacaron del cristalizador y el jugo de limén se colé me-
diante un colador con malla de acero inoxidable para ob-
tener jugo de limén con abundante polvo blanco finamente
dividido en suspensidn y precipitado debido a la relativa
baja solubilidad (0,95 gxL-!, a 25°C)l'] del citrato de cal-
cio formado. A esta Ultima fraccién recogida se afadié los
100 mL de la fraccién blanco, que pudo ser reutilizada y
por lo que el pH final de la suspensién de citrato de calcio
fue de 4,23 sin que esto suponga una merma significativa
en la cantidad de citrato de calcio afiadida al medio de
reaccién que pueda afectar negativamente al proceso de
gelificacién de nuestra fruta. La fraccién se dejé a tempe-
ratura ambiente (27°C) hasta que fue nuevamente utilizada
unos minutos después para la realizacién de la siguiente
etapa de nuestro trabajo.

Homogeneizacion de la fruta

Con la ayuda de un cuchillo, los melocotones seleccio-
nados se pelaron y cortaron en pequefios trozos evitando
que restos lefiosos del hueso o de fibra que suelen estar
en contacto con éste acabaran en la masa de melocotén
a procesar, para evitar que aparezcan irregularidades
a la vista y al paladar en el producto final procesado.
La masa total de melocotén a procesar fue de 1.360 g
que se trituraron en una batidora de vaso UFESA BS4798
hasta lograr su completa homogeneizacién, quedando fi-
namente troceada y con un agradable color anaranjado.
Para ello se afadié la fruta en trozos pequefios, poco a
poco, con intervalos de intensa agitacién entre adicién y
adicién. Finalmente, se afiadié 200 mL de suspensién de
citrato de calcio (pH = 4,23) previamente agitada para
conseguir la mezcla completa del medio. El homogenei-
zado de melocotén y la suspensién de citrato de calcio se
agitaron brevemente en la batidora para facilitar la mez-
cla de ambos medios. La jarra de la batidora con la masa
de fruta homogeneizada se almacené en el frigorifico a
una temperatura de 5°C, hasta que fue nuevamente utili-
zada. La baja temperatura y el citrato de calcio presente
actuarén de conservantes (E 333 iii)l'"! durante todo este
tiempo de almacenado.
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Gelificacion de la pectina

Tras un fin de semana de almacenado en el frigorifico
(72 horas, aproximadamente), la masa de fruta se trasvasé
a un recipiente donde tendria lugar la gelificacién de la
pectina de melocotén. No se observé aumento en la colo-
racién de la masa de fruta después del tiempo de almace-
nado. La masa de fruta homogeneizada se puso a calentar
lentamente a una temperatura préxima a los 70°C. Durante
el calentamiento se afiadié 136 g de sacarosa y se mezcld
vigorosamente hasta conseguir una mezcla homogénea.
Después de 20 minutos de coccién se aumenté gradual-
mente la temperatura hasta 70-100°C,P! se afadié otros
136 g de sacarosa y se agité durante otros 20 minutos.
El tiempo de coccién de esta primera fase fue de 40 mi-
nutos, asegurando una temperatura de 100°C durante los
Gltimos 5 minutos. La masa de sacarosa afadida (272 g)
corresponde a aproximadamente un 20%!'"%%l de la masa
de fruta empleada (1.360 g). A esta temperatura de tra-
bajo se garantiza que la caramelizacién de sacarosa no
tiene lugar (T > 120°C).['%] Después de 5 minutos de repo-
so a temperatura ambiente (29°C) se volvié a calentar du-
rante otros 40 minutos a una temperatura de 100-110°C,
evitando que un intenso burbujeo del medio de coccién
produjera derrames sobre la placa de calentamiento. La
presencia del citrato de calcio (pH = 4,23) a temperaturas
préximas a los 100°C, provocard la correcta gelificacién
de las cadenas de PBM debido a una lenta liberacién de
los iones calciol’®! que evitard la sinéresis de las cadenas
de PBM, 1911121 qunque para ello serd necesario un mayor
tiempo de gelificacién. El valor de pH que aporta al medio
de reaccién, facilitard la inversién de sacarosal'®24 dando
lugar a cantidades equimoleculares de glucosa y fructosa,
que favorecerd la no cristalizacién de sacarosal’” y mejo-
rard la palatabilidad de nuestro producto final. La inver-
sién de sacarosa se inhibe por encima de pH 6,0 con un
PH,ime Para su estabilidad entre 8,0-8,5.2°261 Ademds se
podrd iniciar la caramelizacién('! de fructosa que dard lu-
gar a las sustancias responsables del aroma, sabor y color
caracteristicos de este proceso,l'>' similares, en algunos
casos, a los obtenidos en la reaccién de Maillard,!'®! pero
evitando, gracias a las bajas temperaturas empleadas,
que esta tenga lugar hasta etapas muy avanzadas de la
reaccién que podrian dar lugar a productos de reaccién
no saludables.l'>¢ Mantendremos el poder edulcorante e
higroscépico de sacarosa gracias a la fructosa formada.l'?!
El poder antioxidante de los productos de la carameliza-
cién de fructosa ayudard a la conservacién de nuestro pro-
ducto final elaborado ' Las bajas temperaturas de reac-
cién empleadas impedirdn la descomposicién del citrato
de calcio (T, = 100-120°C),l'7?2 |o que garantiza la con-
servacién de las mismas condiciones de reaccién durante
todo el tiempo de procesado de nuestro producto. El pro-
ducto final se dejé enfriar durante 5 minutos a temperatura
ambiente (29°C), se trasvasé a un recipiente de polipropi-
leno y se guardé en el frigorifico a una temperatura de 5°C
hasta que estuvo listo para ser servido (Esquema 1). Si el
grado de consistencia alcanzado no es el deseado, es po-
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Recolecc:én.l—» | Seleccnénl _~,| Preparac&émlé |H0mogametzacrdn|

* Lavado

+ Pelado

* Cortado:

4-6 trozos/pieza

Citrato de calcio
disolucién saturada

pH = 4-5

e | Sacarosa
20g/100g-fruta
Coccién
- [a) 70-100°C, 40 min.
b) 100-110°C, 40 min.|

|Presemt&cuﬁm|~—| Dulce de melocoténl

« Aroma
+ Color

+ Tacto

- Aspecto

= [Pectinal:

0,1-0,9 %
(peso seca)
= PBM:

* Mezcla
* Almacenado
50C, 24-72 h.

Se puede cortar

= Enfriar
T2, meme: 5 Min.

= Almacenar

Se puede moldear 50€C, 7-14 dias
- .

[domsermasse = 3,5 €m)

Esquema 1. Diagrama de flujo del dulce de melocotdn.

sible corregir la formulacién inicial afiadiendo un volumen
adicional de suspensién o disolucién saturada de citrato
de calcio y calentando a 100°C durante periodos de 20
minutos hasta alcanzar el grado de consistencia deseado.

Una pequefa fraccién del producto final resultante en
el apartado anterior, se ensayé para comprobar el efecto
de una mayor cantidad de sacarosa sobre la consistencia
y propiedades organolépticas del gel formado. A 183 g
de producto se afadié 37 g de sacarosa, lo que supone
un 20% de sacarosa extra. Se calenté durante otros treinta
minutos a una temperatura de 100°C. Finalmente, se dej6
enfriar a temperatura ambiente durante 5-10 minutos, se
trasvasé a un envase de polipropileno y se guardé en el fri-
gorifico a 5°C hasta nuevo uso (m = 109 g). El empleo de
una cantidad extra de sacarosa serd adecuado cuando el
grado de conversién de PHM a PBM en el melocotdn utiliza-
do no ha sido suficiente, pues favorecerd las interacciones
hidrofébicas entre las cadenas de PHM ain presentes. (!
Sin embargo, una alta concentracién de sacarosa puede
dar lugar a cristalizaciones no deseables en la masa del
gel obtenido.l'?

Presentacion de nuestro producto final elaborado

La gelificacién de nuestra fruta en las condiciones des-
critas en los apartados anteriores dio lugar a un dulce de
melocotén (m = 652 g) que después de almacenado en el
frigorifico a 5°C durante un tiempo de dos semanas pudo
ser sacado del molde de polipropileno y colocado en un
molde de acero inoxidable para completar su proceso de
secado, almacenado en el frigorifico a 5°C durante cuatro
semanas mds, tras el cual se comprobé que el gel obteni-
do era lo suficiente consistente para mantener la forma y
aspecto requeridos, pero su alta pegajosidad,l'? en oco-
siones, dificultaba la tarea de corte. Este hecho llevé a
modelar el gel obtenido utilizando un cortador de canapés
y preparar trozos de tamafio adecuado para ser comidos
de un solo bocado pero con una forma que resultara atrac-
tiva para el consumidor. Se cortaron trozos con forma de
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corazones, cuadrados, circulos y flores, que se colocaron
en pequefios moldes de magdalenas fabricados con papel
decorado (d,, .. = 3,5 cm). Para facilitar la obtencién
de las porciones con la forma deseada bien definida, se
reutilizaron bases de tarrinas blancas de queso fresco, fa-
bricadas en polipropileno, recortadas con la forma desea-
da que se utilizaron junto con el cortador de canapés para
extraer las porciones. Algunas fracciones obtenidas tras el
almacenado, se guardaron a temperatura ambiente (26°C)
en un desecador con CaCl, durante dos semanas mds, lo
que aceleré el proceso de secado y mejoré el aspecto final
del producto obtenido, facilitando la tarea de corte para
su presentacién o consumo. la fraccién preparada con
un 20% de sacarosa extra también presenté la consisten-
cia adecuada para ser cortada. Las diferentes porciones
obtenidas se utilizaron para preparar un plato de postre
convenientemente decorado para que su consumo resul-
tara apetecible. El plato se recubrié con una ldmina de
parafilm transparente y se guardé en el frigorifico a 5°C
hasta su presentacién y consumo (Figura 4). Este postre
también es adecuado para ser presentado sobre una base
de queso fresco o bien acompafiado de una porcién de
yogurt natural.

Melocotones recogidos el 10 de julio de 2018 con un
estado de madurez aparente mds avanzado, sometidos
a igual proceso de seleccién, homogeneizacién y gelifi-
cacién con una suspensién de citrato de calcio, que los
descritos en apartados anteriores, dio lugar a un gel de
mayor consistencia que pudo ser presentado en forma de
tableta, apta para ser cortada sin ninguna dificultad en
lonchas alargadas o cuadraditos pequefios de aproxima-
damente 1 cm?®. Esto puede ser debido a la presencia, en
la fruta de esta cosecha, de una cantidad mds adecuada
de PBM para el proceso de gelificacién que pretendemos
realizar. Después de un afio de almacenado en el frigo-
rifico a una temperatura de 5°C, la muestra mantiene su
estado de conservacién, muestra un buen sabor y conserva
un claro matiz dcido debido al jugo de limén que tiene en
su formulacién.

Figura 4. Dulce de melocotdn: presentacién final.
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Resultados y discusion

Melocotones no aptos para la venta al pdblico por su avan-
zado grado de madurez, pero bien conservados, fueron
adecuados para obtener geles consistentes a partir del
contenido de PBM que presentan. Los caparazones calizos
de jibia mostraron ser una adecuada fuente para extraer
iones calcio con el &cido citrico presente en el jugo de li-
mones recién exprimidos. El citrato de calcio formado (pH
= 4,23) gelificé de forma satisfactoria la PBM presente en
los melocotones utilizados. Las bajas temperaturas de coc-
cién empleadas evitan la descomposicién del citrato de
calcio manteniendo las propiedades que aporta al medio
de reaccién y favorece la conservacién de nuestro produc-
to final. Sélo un 20% de sacarosa fue necesario utilizar
para alcanzar la adecuada gelificacién de las cadenas de
pectina de nuestro fruto. Si el grado de consistencia alcan-
zado no es el deseado, es posible corregir la formulacién
inicial afiadiendo un volumen adicional de suspensién o
disolucién saturada de citrato de calcio y calentando a
100°C durante periodos de 20 minutos hasta alcanzarlo.
La adicién de un 20% de sacarosa extra, también permitird
obtener un dulce de melocotén con mayor consistencia. El
andlisis y determinacién de la cantidad inicial de PBM pre-
sente en el melocotén utilizado permitird calcular las can-
tidades de calcio y sacarosa necesarias para su correcto
entrecruzamiento, estableciendo una adecuada secuencia
de tiempos y temperaturas de calentamiento.

Adaptamos la presentacién del dulce de melocotén en
funcién de la consistencia del gel obtenido. Cuando se
obtuvo un gel de consistencia alto se presenté en forma
de tableta que pudo ser cortada, o se moldeé cuando la
consistencia y pegajosidad del gel desaconsejaron la to-
rea de corte. Muestras almacenadas durante un afio en el
frigorifico a una temperatura de 5°C, mantienen un buen
estado de conservacién y sabor. El resultado de este traba-
jo fue presentado al equipo directivo y a otros miembros de
nuestra comunidad educativa como D. Juan Luis Cdnovas
Pérez, investigador en el Centro Tecnolégico Nacional de
la Conserva y la Alimentacién de Molina de Segura (2006-
2016), ademés de a la alcaldesa de San Pedro del Pinatar,
D.“ Visitacién Martinez Martinez, asi como a D. Jesis Sdn-
chez Villa, duefio de New Concisa, S. L. y a D.? Faustina
Ferndndez Lucas, responsable de calidad de la empresa.
En todos los casos el producto presentado fue valorado
positivamente, destacando su intenso sabor a melocotén
fresco, un dulzor agradable y poco empalagoso, gracias
al sutil sabor citrico que se percibe y a que no se ha abu-
sado del azdcar en su realizacién, junto con una estructura
compacta, que resulta fina y suave en boca.

Conclusiones

Profundizamos en la quimica de alimentos para conocer
y entender sus mecanismos y, asi, resolver un problema
planteado, en principio cotidiano, que ha dado lugar a la
obtencién de un nuevo producto final elaborado.
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Este proyecto recoge los resultados obtenidos en traba-
jos realizados durante dos cursos académicos con dos dife-
rentes cosechas de melocotones de la variedad catherina,
recolectados con diferente punto de madurez, lo que pone
de manifiesto que el proceso propuesto en este trabajo es
reproducible. Preparamos un dulce a partir de melocotones
maduros fuera de la temporada natural de recoleccién y
que ya no tendrian buena acogida por parte del consu-
midor habitual, utilizando caparazones calizos (jibiones)
obtenidos como residuo de la limpieza de jibias, contri-
buyendo al reciclado y reutilizacién de ambas materias
para elaborar un producto alimenticio novedoso que en
la actualidad no podemos encontrar en los supermercados
debido a la dificultad de su elaboracién, con lo que con-
seguimos dar un valor e interés comercial a dos residuos
alimentarios. Se trata de un proceso flexible, lo que permi-
te adaptar la presentacién final del producto obtenido a
las condiciones particulares de los melocotones recogidos
en cada cosecha. Asi, dependiendo de la temporada y
del grado de madurez del melocotén recolectado se pudo
obtener un dulce de melocotén con un grado de dureza
4ptimo que se pudo cortar con facilidad para ser servido,
o bien se obtuvo un dulce consistente pero que resulté mds
dificil de cortar por su elevada pegajosidad, por lo que se
decidié moldear convenientemente utilizando un cortador
de canapés que permitié dar diferentes formas a nuestro
dulce de melocotén, lo que facilité su presentacién. En am-
bos casos se obtuvo un producto final donde se aprecia
con claridad el sabor y aroma caracteristicos del meloco-
t6n utilizado para su elaboracién, y de fécil conservacién
incluso durante largos periodos de almacenado en frigori-
fico (1 afo a 5°C). El producto preparado sélo utiliza la
cantidad de pectina natural que contiene el melocotén y
requiere una minima cantidad de sacarosa en compara-
cién con la requerida en la actualidad para la preparacién
de productos similares a escala industrial. Esto confiere a
nuestro producto la caracteristica de minimamente proce-
sado y le hace especialmente atractivo desde el punto de
vista nutritivo y dietético. La baja cantidad de sacarosa em-
pleada hace a este producto apto para ser consumido por
personas que deben reducir la ingesta de azdcar. Otros
trabajos deberdn realizarse para mejorar el proceso y op-
timizar los resultados que aqui presentamos, sobre todo
si se consideraran interesantes para ser llevados a escala
industrial.
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