Dulce de Membrillo Ru

. _ _ tipo del grupo
bio de . San Juan ]
_ {opcional)

S |

1. Autoridad de Aplicacion:

FORMULARIO DE R
INDICACION GEOGRAFICAY D

SECRETARIA DE|AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA. DI

' Direccién: Av.|Paseo Colon 922 - OF. 228 — Ciudad 1

Teléfono: (005411) 4349-2186/2940 Fax: (005411) 4

Correo electronico: dorigen@minagri.gob.ar

Ntimero.de Expediente‘:

2. Datos del solicitante

R
1

EGISTRO PARA
ENOMINACION DE ORIGEN

RECCION NACIONAL DE PROCESOS Y TECNOLOGIAS.

Auténoma de Buenos Aires.
349-2097

b

Nombre: Calfl_os Yornet y Jorge Pons.

Nombre del g:rupo solicitante; CONSEJO PROMOT@)R DE LA DENOMINACION DE ORIGEN DEL
DULCE DE MEMBRILLO RUBIC DE SAN JUAN. ‘

Provincia:  8an Juan

Cédigo Postal: 5428

Direccion: Aberastain Sur 589 — (Establecimiento Ydmet)

pealidad/ Dpto: Pocito

Teléfono:

| +54 264 492 1047 |+ 54 264 4452007 (Pons)

Contacto: ndenominacién de origen dulce de membirillo rubio de san juan

Fax;

Productor/ trilnsformador 1 ~ otro IZI

1
|

«  Constituye domicilio en la Ciudad de Buenos Aires en: Sarmiento 1251 — Casa de la

Provincia de S?n Juan -

§
i
|

pletar por la Autoridad' de Aplicacion

" ' para com

P S
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Dulce de Membrillo Ru

bio de San Juan

(opcional)

= Acredita Personeria Juridica

 »  Autorizacién/ Representacion invocada: A
' Denominacién de origen del Dulce de Mer,

. Norrbre completé y direccion de cada uno

‘no

cta de Constitucién de! Consejo Promotor de la
nbrillo: Rubio de San Juan (se adjunta)

de los miembros del grupo.

PIZARRO, Matias 24.472.630 | 156704888 | CAPITAL
MONSERRAT, raul 22,0'11,788' 154709343 j_‘arama-sri@uolsmectis.com.ar SANTA LUCIA
Yornet, C!arios 6.758.273 4521047 | yornetsanjuan@ uolsinectis.com.ar POCITO
PONS, Jorge 17.173.178| 154452007 | productos.pons@speedy.com.ar RAWSON
OLTA F. Chiaramonte |16.469.395 4212832 | oltasri@hotmail.com .| CAPITAL
FecoAgro 154135943 | Imendes@gmail.com SANTA LUCIA
| Buenama son, Sergio |21.926.531] 156615235 | shuenamaison@hotmail.com CAPITAL
Oliver, Alfredo 7.949.004 4230493 | valledoradofabrica@yahoo.com.ar COCHAGUAL
Maria Teresa Delgado | 33.234.012 | 154674238 i CALINGASTA
Washington Mclina 10.702.683 | 156706436 JACHAL
Veronica Tapia 16.550.989 | 155291276 | esc.agrohuaco@gmail.com JACHAL
Esther Carrizo 11.118.220| 154813742 i JACHAL
Sirley Sarfasina 13.225.424| 154128128 IGLESISAS
Luls Perez 14.869.734 | 156612391 SARMIENTO
Hector Hugo Rosas | 17.631.790| 154049089 | hugocaucete®hotmail.com CAUCETE
Berta Gon!zalez - 154040642 | escagoind25demayo @gmail.com 25 DE MAYO
. | _ 4231218 -| -
Walter Garrotti 14.878.321| 154721591 | wgarrotti@hotmail.com ‘| CAPITAL
Pedro Tello 11.388.440| 156738318 | ebc.agrozonda@gmail.com ZONDA
Antonio Ojeda 12.690.708 | - 154169047 | agrotecnicavallefertil@gmail.com VALLE FERTIL

Todas las personas fisicas y juridicas son elabora
fabricas de ;escuelas agrotécnicas y elaboradores
La lista permanece abierta, ya que el relevo reallz.
de San Juan es elaborado por;

Agromdustna Entre de 10 a 12 empresas, mai
elaboran dulce de membrillo y lo colocan en el
Grupos cooperatlvos Yy precooperativos existen

dores de dulce: empresas agroalimentarias,
artesanales.

ado del sector, surge que el duce.de membrillo

ercado local y nacional _ ‘ ‘
es, principalmente integrados por mujeres (‘las

dulceras”)' que fabrican - distintas - clases de

dulces, y entre ellos, el de membrillo, para

comercializar a través de sus orgamzacxones (FECOAGRU-C08AEGSE1AE R 10GfRidbS, con 6

a10 mtegrantes clu).
Escuelas Aqrotecn!cas de la Provingia: en 12 de

gestion publicay 2 de gestfon pnvada enla

mayoria de los establecimientos eX|stentes se elabora pulpagindiicis 52 ensefia a los alumnos el

e P i

yormente’ familiares, pequefas y medianas, que -




Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

Adriana Turcato (Lic. En Alimentos, MG)

| INSTITUTO DE INVESTIGACIONES TECNOLOGH

cu!tlvo c secha y procesamlento lo que constltuye una via fundamental de trasmision de
saberes y técnicas de fabricacion. Otros establecimientos educativos.
Mlcroemmrendlmlentos artesanales: productore< familiares, que comercializan en ferias, 0 a

vecinos sus excedentes

o .iNST_ITUCIONE;S y TECNICOS QUE- BRINDAN APOYO AL COMITE PROMOTOR;:

1.- PROCAL li : Programa de Asistencia Integral|p

ara el Agregado de Valor en Agroalimentos —

Unidad para el Camblo Rural, Ministerio de Agricyiitura, Ganaderia y Pesca de la Nacion.

Adrian Alolnso (Lic. En Comer<:|o Exterior), Coordi

nador PROCAL Regién Cuyo.

Elena Schyavone (abogada) Supervisor y coordinador general del Proyecto de construccmn DO
Dante Heredla (Lic. En Enologia y Fruticultura) (2 013)

2.- MINISTiERIO DE PRODUCCION y DESARROLLO ECONOMICO — SAN JUAN:

Lic. Marce*o Alos, Ministro de Producmon y Desarrollo Econdmico (dic 2011-dic 2015)

MG Andrés Diaz Cano, Secretario de Agricultura

Ganaderia y Agromdustr:a (dic 2011-dic 2015).

Desde d|c 015: Ministro de Produccién y Desarrol!o Economlco

Estudios y Fetermmacmnes fisico quimicas.

Ana Cernu|da Directora.

CAS (IIT) Secrefaria de Industria y Comercio

Andrés Mestre, bioguimico a cargo de las detern‘ inaciones fisico-quimicas, panel de cataf Lic

Jefe Area l\{llcroblologra del IIT.

UNIDAD EJECUTORA CENTRAL PROVINCIAL DE PROYECTOS DE DESARROLLO

AGROPECllJARIO
Héctor Joi_e Llera. Coordinador.

3.- UNIVERSIDAD CATOLICA DE CUYO
CRESA -/ i :

Panel de C ta, integrantes ad-honorem: Carlos Yornet, Carlos Castro, Daniel Dateé,
Carlos Ojeda, Jorge Pons, Cecilia Videla, Matias Pizarro, Nestor Olmos
Walter Gathti Andrés Mestre Teresa Delgado Ana Laura Molina, Magali Rodriguez,

Valentin J
Schlavone Ciara Moyano y otros.

\
Otras mst:tdclones colaboradoras

aime, Arnaldo Carracedo, Marisol Guzman, Felipe Charamonte, Adriana Turcato, Elena

4.- UNEVERSIDAD NACIONAL DE SAN JUAN. In=t|tuto de Biotecnologia — Instituto de Ciencias
Basucas) determinaciones de antioxidantes en dulces. S

- INTA, EEA San Juan (catas plblicas, INTA EXPONE.
6 - INTA, Instituto de Tecnologla de Ios Alimentos (Castelar): estudios de propiedades

nutncmnale

I F—2018—36325465—A PN-DGCHMA
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

3. Tipo de Producto

Seleccionar la ¢

vegetales)

Carne freé
Menudenc
Em butido$
Productos
Conservas
Productos
Otros prod
Aceites y g
Frutas/ Ho
Frutas/ Ho

Pescados

y Chacinados

de la caza

(carnicas, mixtas
lacteos

uctos de origen.animal
rasas

rtalizas frescas

rtalizas procesadas

v frutos de mar

B,
CAos

oot FELlPF-

) |
categoria a la que pertenece el produc

l1f@ﬁﬁ0

aglna4de52 ,ﬂ? "—JA

10 a registrar:

Harinas

Cereales

Productos farinaceos

Bebidas sin alcohol

Bebidas alcohdlicas No vinicas

Fibras

Oleaginosas (no aceites)

Alimentos precdcidos y/o Alimentos
istos para consumir

Alimentos azucarados/Confituras X

Bébidas fermentadas No vinicas

Otros productos no alimenticios

M T{rc’;ﬁ Dﬁl‘}“‘:\'a



Dulce de Membrillo Rubio de San Juan )
o . {opcional)

ArgenTnP

4. Pliego de condiciones:

a. Nombre de la IG/DO: “DULCE DE MEMBRILLO RUBIO DE

SAN JUAN” -
Indicacién Geografica — 1G |:|
Dengminacién de Origen - DO |:| X
™\ b. Descripcion del producto
b.1 Definicion. _
Ei dulce: de membrillo rubio de San Juan esg una confitura (art. 807 del Cddigo
Aiimentar]io Argentino) y dentro de éstas, se categoriza como “duice” (art. 811), ya
gue cum le con todas las pautas que asi lo definen:
Articulo 11 - (Dec 112, 12.1.76) "Con la denominacion genérica de Duice, se entiende la
confitura elaborada por coccién de no menos de 45)0 partes de pulpa de frutas, tubérculos u
hortalizas,| con el jugo que normalmente contienen,|colada por una criba de malla no mayor
- de 2.0 mm con edufcorantes. (Articulo 807). Deberalcumplimentar las siguientes condiciones:
a) Tendra una textura firme y consistencig uniforme a temperatura ambiente
(aproximagamente 20°C). b) Sabor y aroma propigs, sin olores ni sabores extrafios. ¢) no
deberd contener piel, semailas.... d) Debera contener una cantidad de- sdlidos solubles no
menor dg 65,0% (determinados por refractometiia segun la Escala internacional para
" Sacarosa). ...Este producto se rotulara: Dulce del.., llenando el espacio -en blanco con el
nombre de Ia fruta, tubérculo u hortaliza, con-|caracteres de igual tamafio, realce y
visibilidad...

Entonceﬁ el producto tipico cuyo registro se solicita es un dulce de membrillo, con

las siguientes caracteristicas particulares:

e La fruta de base es membrillo (variedadges criolla y'Champion) cultivados en

distintos oasis productivos de la provine

a de San Juan, en una proporcién de

un minimo del 50 %, pudiendo llegar al 60 %

+ Sy color es claro,

“rubio” ( hacia el amarillo Inaranja castafio rojizo) el que

pliede apreciarse en la muestra de colores aceptados por el Consejo; los

cliales son bien diferentes a los del
bermellén, marrén oscuro o rojizo)

Algunos colores de . la “paleta” construida
elaboradores, se ven mas abajo: '

dulce de membrillo genérico (rojo

por la experiencia de consumidores y

péagina’s de 52
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

ngotipo del

{opcional)

Dulce de membrille “geneérico” vs. Dulce de membrillo Rubio de San Juan

Distintos colores de Dulce Tipico, analizado

pégina 6 de 52



Dulce de Membrillo Rul

bio de San Juan

_':ARQMA: propio a la fruta de origen que _
~ prima principal y el proceso mantiene y resalta esta caracteristica (equilibrio
didez-dulzor; sabor a membrillo).La intensidad se debe percibir faciimente.

P
a

CONSISTENCIA/ FIRMEZA: la firmez
8
N

P

G
fa

yave y firme a la vez, pero no duro: se:

£g3ajoso.

denota que el membrillo es la materia

a debe ser controlada, mantenerse
corta con cuchillo con un corte limpio.

) se debe pegar al paladar ni precenta_r consistencia de mermelada o

RANULOMETRIA: presenta una textuta gruesa, y a la vez, se deben sentir
5 células pétreas (como arenilla en bpca) que diferencian al membrillo de
cuaiquier otra fruta. Esto depende del tamafio de criba del tamiz con que se

elabore la materia prima (minimo aceptado: 2mmm; en dulces domésticos,

puede ser mas grueso aun). No debe
batata

PARAMETROS FiSICOS- QUIMICOS
m;

P

d

e\aboracién artesanal se puede agregar

prima intermedia) y AZUCAR, unicame
c Iorantes

sU conservacion.

SABOR a membrillo, particular en cug
cé

rimaria es sensorial.

o pHentre28y- 3.7,
o Sblidos Solubles:. 65- ° Brix o

almacenamiento)
o Acidez Total entre 0.4- 0.7,
lo Humedad entre 14- 29. .

racteristico que presente un cierto sag
ilce. En la elaboracién doméstica se

estacionado concentra azicares).

ser aterciopelado como el duice de

dentificados en el proceso: (Rangos.

inimos vy maxmos) asisten en la identificacién, aunque la identificacion

superior (considerar que el dulce
por esto depende dei tiempo de

nto al equilibrio dulzor — acidez. Es
bor acido, que contrasta con el sabor
puede agregar jugo de limon; en la
acido citrico.

TERIAS PRIMAS: MEMBRILLOS $SANJUANINOS (pulpa como materia

JPCIONAL: aditivos autorizados por el

snte, sin agregados de gelificantes o

CAA en la elaboracion de puipa, para

PRESENTACION: El material que se utiliza mayormente para el envoltorio es
papel celofan, el que estara en contac
admiten distintas formas: el clasico tipo
pack con caja de madera exterior de 1,
kg; bahdejas plasticas de 500 gr., bom
r

to directo con el producto. Luego, se

lingote (con azucarado exterior o no),

2 0 5 kg, pack con caja de carton de 5
bones de 40 gr (tipo lingote pequerio,

dondos, cuadrados, etc.), hojalata, et. Envasqplozgig%@@z%g%pw@lgm A

No existe exclusién de peso para el envasado de los dulces con DO.

et /7

Logotipo del gr

{opcional)



L '::-' . . L Ny : Logotipo del g¥
Dulce de Membriilo Rubio de San Juan N
: _ . . {opcional)

Las caracteristicas derivan de la calidad particular de los frutos y del proceso de
elaboracién, descrito en el Manual de elaborado que obra adjunto, que asegura ias
caracteristicas antes descritas, el que se inicia ton una seleccion visual y manual de

los frutos|antes de su molienda.

b.2 D

scripcion y procedencia de las materias primas.

La materia prima principal, son los membrillos cultivados en distintos oasis
de la provincia de San Juan, en sus variedades criolla o Champion.

La int

raccion de variedad y ciima es determinante para el nivel de pectinas. En

geherz?l los lotes de los productores son mezclas de estas variedades. . :
- " Si bien esta materia prima es determinante| de la calidad, es relevante destacar

que 1a seleccion de frutos sanos, en estado|de madurez apropiado; -y su manejo
en ingreso al proceso de elaboracién es aquello que aporta a la identidad territorial
del dulce: es decir, la combinacién de los fagtores agroecolégicos en ia calidad de

los frutos, con el saber hacer en su seleccion

como materia prima.

Elm

mbrillo-es un fruto pomo de 8 a 12 cm| de diametro, amarillo, muy aromatico, -

de carne aspera, que contiene unas 5 celdas internas, cada uno con unas 8-12
semillas puestas en doble fila longitudingles, circundadas por una membrana
mucilaginosa; mucilago-que también esta en los cartilados de los carpelos.

| membrillero pertenece a la familia de las Ros%QHﬁ@ﬁ%ﬁ%&@ﬂWA ‘

‘domoideas. Es un arbolito caducifolio de 46 m de altura con el tronco
tortuoso y la corteza lisa, grisacea, quUe se desprende en escamas con la

pagina 8 de52
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

Logotipo
{opcionat)

ei%ad,muy ramoso. Copa irregular, con
&

nteadas. Ramillas jévenes tomentosas.-

ramas inermes, fiexuosas, parduzcas,

| , o
. E‘T,pecie: Cydonia oblonga Mill. (= Cydonia vulgaris Pers.).

s Porte: Hojas: alternas, de 5-10 cm de

ongitud, de aovadas a redondeadas,

coen peciolo corto. El haz es glabro y el envés tomentoso.

+ Requiere climas templados o relativamente frios, de inviernos largos y
veranos calurosos. Puede cultivarse en toda la region de la vid, resistiendo las

as bajas temperaturas. En zonas

' 3 3 4 85

fi

ingratas, mientras sean de naturaleza

elevadas las flores y frutos recién

rmados pueden verse afectados por Ias heladas tardias.

. q membrillero se adapta desde los suelos mas fértiles a las tierras mas
n

fresca y con pH ligeramente acido.

P}.lede vegetar a la orilla de los cauces sin que el exceso de humedad lo
perjudique, en las tierras de regadio y de secano. Aungue es poco exigente
en cuanto a suelos, prefiere los francg arcillosos, bien drenados, bastante

fértiles y que retienen una cantidad mod

¢ Temporada de cosecha: febrero a junio

erada de humedad.

de cada afo.

Contribuye como insumo del cultivo, el agua de riego, que se destaca por ser agua

de deshielo de la cordillera de los Andes, que.
de irrigacion de la provincia; o en algunos ¢
fbombas; ' '

Histéricamente, el membyrillo se manej6é como
huertos familiares en callejones o bordes de
materia prima disponible en todos los hogares,
de dulces, mermeladas y jaleas.

Los montes de membrillos se siembran princip

llega a las fincas a través del sistema
tasos, alumbrada a través de pozos

un cultivo accesorio a vidas, fincas y
acequias, lo que hizo de éstos una
y de alli nace la elaboracion hogarefia

almente en el Departamento Jéachal a

partir de década del 40, ya que se instaldé como postre de soldados en ocasion del

servicio

otras fuerzas de seguridad esa
imiento de materia prima de indy
recientemente (a partir de la década.del 60) a
sus propios montes para disponer de materia g
su control. ' '

ilitar obligatorio (el Ejército fue un gran comprador de este producto), asi

demanda; y mas adelante, para
strias fuera de la provincia. Mas
igunos elaboradores de duice plantan
rima propia, de sanidad y calidad bajo

La Provincia de San Juan posee el 15 % de |a superficie cultivada de este fruto en

todo el
ningan

gregado de valor, hacia grandes in!dus

ais. Aproximadamente un 85 % de lor frutos se comercializan a granel, sin
r .

ias fuera de la provincia.

I F—ZO@.%;@C:;ZA

_pégi na9 de 52
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

Monte de membrillos,

Huaco, Jachal

La produccion de frutos de membrillo y diferentes subproductos es tradicional en la

Provincia de San Juan, Argentina, registrando

una antigiedad de mas de 100 afios,

segun surge de las entrevistas y bibliografia consultada.

El manej

del cultivo es tradicional: pero debe

destacarse que su cuidado, evitando

el dafio por plagas (las mas comunes: carpocapsa y mosca de los frutos) es
determinante en la calidad del dulce. Los frytos dafiados provocan sabores que

impactan sensorialmente.

Se inicia|con la produccién domeéstica, para autoconsumo; luego sale a la-venta entre

vecinos,
partir de fines de los 50; y en los 60’s co
sanjuaninas de elaboracién de dulce. '

cafia)

El dulce de membrillo rubio de San Juan es el
fruto, debidamente molida, procesada o ta
coccion.

Si bien este mgrediente no es orlglnarlo de Ia

Ingrediente en la elaboracion del dulce a am)

mizada, con azacar,

venta directa, ferias y turistas. Alcanzg escala comercial a partir de 1940;y a

mienzan las primeras agroindustrias

parar mediante la DO: azicar (de

resultado de la mezcla de la pulpa del
para posterior

zona, podemos advertir que el aztcar

es la base de todas las confituras y dulces (
dulce); siendo el elemento distintivo, la clave d
membrillo cultivado en San Juan, debidament

de elaboracion que se describen en la presente.

s un elemento comun a todo tapo de
| buen dulce, ia fruta — en el caso, el
e seleccionado- y los procedimientos

IF-2018-3632546
o ¢ 4

pagina 10 de
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

Logetipo del

(opcional)

ArgpniP

Si blen la calidad del azlcar no es determlnante
mayormente azGcar refinada, conforme s

establecimiento elaborador:

en el producto final, se suele utilizar
ha registrado en md&s de un

Fotografias obtenidas en establecimientos elaboradgres. -

La llegada de la azlcar produmda en el noroeste argentino, a través del ferrocarril -

que alcanza a San Juan en 1885- es un el
construccién de la identidad del producto, y por

Sin este ingrediente — disponible en cantidad, ¢
vinculacién de San Juan con otras regiones del

mento histérico determinante en la

ende de su vinculo con el territorio.

alidad y precio apropiado a partir de la
pais que se concreta con el ferrocarril

- no podria haberse desarrollado eI “saber hacer’ que constituye la “receta” y por

ende, su identidad territorial.

La seleccion de este ingrediente constituye tas
del producto final. Los elaboradores refieren re
alcanza la calidad deseada; o su derlvacmn al
la DO).

Otros ingredientes: Opcionales:

mbién un saber inherente a la calidad
chazos a proveedores cuando ésta no
a elaboracién de “dulce rojo™ (fuera de

- conservantes en la pulpa en caso de no Utilizar frio o freezer (ver manual de

elaboracion);

- jugo de limén o Acido citrico (que realza el equilibrio acidez-dulzor relevante en la

identidad sensorial tipica, y a la vez, evita la

oxidacién del fruto en el proceso de

elaboracion de la pulpa, aportando al color clarp que caracteriza a este dulce.

Expresamente se exciuye el uso de sustancias gelificantes, espesantes,
aromatizantes, etc. en la elaboracmn del dulce tipico, aun cuando pudieran estar

autorizadas en ei CAA.

IF-2018-3632546 GCHMA

pégina 11 de(82
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

~ definié los atributos destacables en el dulce

b.3 Descripcion del producto y de la tipicidad/ calidad/ cualidad/ caracteristica/

reputacién que se revela en el producto.

Ademas de las caracteristicas objetivas del Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

ya descritas en punto a.1, es dable resaltar q

e este constituye un alimento tipico,

definiendo como tal al que presenta tres-propie'dades?: :

e Es peculiar de un grupo/ de una regidn /

e Pertenece a un tipo definido en base

de una época

a saberes compartidos por un grupo

humano de referencia, en una comunidad determinada, en el cual estan
distribuidos los saberes en que se sustenta la calidad especifica (productores
de materia prima, elaboradores, consumidores, conocedores, etc) .

¢ Puede ser distinguido entre productos s

milares, como proveniente de la zona

geogréafica a la que pertenece, a partir de sus caracteristicas sensoriales, que
es lo que los consumidores pueden apreciar en forma directa.

El dulce rubio de San Juan cumple estas garacteristicas, ya que presenta una

identidad sensorial comin -entre los distin

tos elaboradores, ya sea a escala

doméstica, artesanal o empresarial- que se ha identificado y descrito a lo largo del
proceso de construccion llevado a cabo en un periodo superior a tres afios que lo

diferencia de otros dulces de membrillo: sus g
relacionan a sus caracteristicas fisico-quimicas

Esta identidad sensorial identificada y caracts
producto con el territorio y las personas
comprobada a partir de mas de 80 analisis s¢

tributos sensoriales, que a su vez se

srizada es lo que permite vincular el
ue lo elaboran; y Ila cual fuera
ensoriales realizados por el Panel de

Cata en periodo noviembre 2013 a julio 2015, Ios que obran en el anexo.

Ef panel construyé, a partir de los aportes
conocedores del producto (a su vez, con entrs

de los elaboradores y consumidores
namiento, debido a que participan en

paneles de vinos y/o aceites de oliva) la siguiente planilla de analisis sensorial, que

rango que define su tipicidad. -

2 1 ; . : 4 I
Fernando Carduza, Marcelo Champredende, Frangois Casabianca, ”E_e_i%;fg

e membrillo rubio de San Juan y el

AR

la identificacion y caracterizacion de alimentos tipicos. Aprendizajes a partir de Ta cons

del Salame de Colonia Caroya, Argentina” . RIVAR Vol,
Santiago de Chile, mayo 2016, pp. 24-40. '

3, N° 8, ISSN 0719-4994, IDEA-USACH,

{opcional) .
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ANALISIS SENSORIAL DE DUL.CE DE MEMBRILLO
Universidad Catdlica de Cuyo
CRESA |
Panel de Anilisis Sensorial de/dulce de membrillo.
Observacmnes Para la muestra de dulce que usted va p evaluar, encierre en un circulo el valor que
_ considere mas aprppiado. '
Fecha: Codigo :
Nombre:
Color: :
0 1 2 3 4 5 1] 7 8 9 10
Marrén - Rojizo Rubio Claro -
Olor: _
0 1 2 3 4 5 é 7 3 9 10
Poco Tipico : Tipico
Firmeza:
0 1 2 3 4 3 G 7 8 9 i0
Muy Blando Poco Firme Muy Firme
Aroma: :
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Degagradable Agradable
Acidez: '
0 i 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
Poco Acido ' optimo Elevada
Sabor:
0 1 2 3 4 - 5 6 7. 8 g 10
Débil Intenso
Dulzor: _
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 .
Bajo . Medio Elevado
Granulometria: : _ _
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Refinado Medio Grueso
Evaluacién Giobal: - ‘
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tipico: S = NO =9
O_bservak:iones:
' IF-2018-36325465-APN-DGCH#M A
: 9—’( a% e
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de 4 a7: Sabor de 6 a 10, Dulzor de-5 a 8; Granulg

Fotos de paneles: nov 2013 a jul 2015

De los resultados habidos en los distintos pane
vinculo con el territorio a partir de los caracters
de San Juan, que permite a los consumidores
de otro origen.

Identidad sensorial significa justamente eso:
identificado como proveniente de una zg

les sensoriales, se puede verificar un
2s sensoriales del dulce de membriilo
distinguirlo de productos semejantes

que un producto es capaz de ser
na determinada a partir de sus

caracteristicas sensoriales de manera_inequivoca?’: y hay una identidad que se'quiere .

poner de resalto, diferenciar, fuera de la Proving

Los atributos sensoriales que permiten iden
encuentran destacados en la planiila son:

En una escala no esfructurada de 10 puntos de
requeridos son: Color de 5 a 10; olor de 6 a 10; Firm

muestra de 6 a 10.

a.

tificar una muestra como tipica se

intensidad de los atributos, los valores
eza de de 5 a 8; Aroma de 6 a 10; Acidez
metria de 5 a 10; Evaluacion global de la

En los aspectos sensoriales, el atributo mas felevante es el color: debe ser claro y

uniforme.

El olor, es a “membirillo”, sin presencia de ofros.
Su textura es suave y firme en boca, con su
diferenciar de otros.

destacada granulometria que lo hace

El dulzor y la acidez son factores totalmente equilibrados. No debe ser excesivamente
dulces, sin presentar en boca el sabor 4cido que es caracteristico del fruto y que no se .

debe dejar de apreciar.

Su aroma definido a la fruta fresca sana y limpj

a.

Por otro lado los © brix necesarios, con un valof minimo de 65°, junto con la humedad
requerida del producto final, intervienen en las firmeza del duice.

Bajos sélidos solubles y alta humedad hacen que los mismos sean poco firmes, con el
consiguiente defecto de no ser limpio al corte, parametros- determinados por el CAA.,

con consistencia de mermelada.

Un dulce de membrillo rubio de San Juan “idea
como el que sigue:

" ~tipico-, presenta un perfil sensorial
IF-2018-36325465-APN-DGCH#M A

33 8. Alderete, F. Carduza, M. Noe en: http://inta.gob.ar not1c1asfdulce—de—membnllo-de-andalgala—un—

dulce-con-identidad)

pagina 14 de 52
& v‘t"-‘ . A it




oy\as om

¢¢‘°NES Gy,

é’\

0 3 samc®

>

Argenttt

Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

" (opcional)

Estas caracteristicas sensoriales se correspon

fisico-quimicas:

den con las siguientes caracteristicas

80

70

60

50

40

30

20

10

humedad Ph

s. Sol

Libles acidez total cenizas

‘A modo de ejemplo se presentan algunos ejeniplos de andlisis sensoriales de dulces
tipicos; el resto esta en anexo al presente. :

Muestra n® 83 Empresa: xooux - Fecha: 26/ 06/ 2015.

La muestra analizada arroja a través del analisis estadistico de sus intensidades, una mediana en sus
atributos mas sobresalientes: color 9.2 puntos en la es
acidez 5.5, sabor 7.3, dulzor 7.3, granulometria 7.4, Evalyacion gIOb?EZOB 3 6325465 A PN DGCHMA

- Es una muestra con parametros destacados. Clasifica co

cala, olor 7.3 puntos, firmeza 7.5, aroma 7.1,

Mo una muestra tipica.

A

14
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: COLOR
i
EVALUACION GLOBAL sl
GRANULOMETRIA
Muestra n° 509. Categoria Artesanal Empresa -
"PROMEDIOS COLOR
PROME [ R '
DIOS e A
EVALUACIONS. - PROMEDIOS OLOR
PROMEDIOS ", PROMEDIOS
GRANULOMETRIA | 11 FIRMEZA
o
) f
il. H -}
PROMEDIOS . " IPROMEDIOS
DULZOR " AROMA
PROMEDIOS SABOR' =~~~ PROMEDIOS ACIDEZ
Muestra n® 422. Categoria Artesanal Empresa:
© * PROMEDIOS COLOR
: 10
PROMEDIOS =" el g
EUALOATON - .:\?‘aonnfolosown
/f b,
PROMEDIOS . PROMEDIOS
GRANULOMETRIA | ™1~ “ FIRMEZA
PROMEDIOS| - .. .. JeROMEDIOS
DULZOR : AROMA
PROMEDIOS $SABOR™ "~ ~"PROMEDIOS ACIDEZ
IF-2018-3632 yAPN-DGC#MA
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Muestra n® 370. Categorié Alrtesanal Empresa

PROMEDIOS COLDR
10,
PROMEQIOS .-~ ", 2 '+
EVALUACION,. | -PROMEDIOSOLOR

PROMEDIOS } PROMEDIOS

GRANULOMETRIA |~ / FIRMEZA
i
i
Lot H
PROMEDIOS, .. JprOMEDIOS
DULZOR AROMA
#ROMEDIOS ACIDEZ

Muestra n° 3(6
Escuelas Agro Técnicas e|Instituciones

PROMEDIOS COLO

PROMEDIOS .~ aud
EVALUACIO

-~

~-., PROMEDIOS OLOR

PROMEDIOS . PROMEDIOS
GRANULOMETRI ‘ FIRMEZA
;‘
Y ;
PROMEDIOS\L‘,."' -3 - j PROMEDIOS
DULZOR AROMA

PROMEDIOS SABOR"~""

Muestra n° 3G0. o
Categoria Escuelas Agro Técnicas e Instituciones

PROMEDIOS COLOR

PROMEDIOS -

EVALUACIO 7 ‘_--f.{’ﬂoleDlos GLOR

/

PROMEDIOS /| *. PROMEDIOS
GRANULOMETRIA | ™t T FRMEZA
T i
i i
| £
" PROMEDIOS ../ PROMEDIOS
DULZOR - _ - AROMA
R )
PROMEDIOS SABOR ™~~~ "PROMEDIOS ACIDEZ :
IF-2018-3

633

| ke Epagina

5465-APN-DGCHMA
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Muestra n°303.
Categoria Escuelas Agro Técnicas e|Instituciones. Fecoagro.
PROMEDIOS COLOR
By .
PROMEDIOS B
EVALUACION S -, PROMEDIOS OLOR
PROMEDIOS ", PROMEDIOS
GRANULOMETRIA {™ | FIRMEZA
k ;"
- f .
PROMEDIOS . .| PROMEDIOS
DULZOR " AROMA
PROMEDIOS SABOR. ™~ ~[PROMEDIOS ACIDEZ
Muestra n® 410.
Categoria Artesanal Familiar
#ROMEDIOS COLOR
107
PROMEDIOS .~ @1
EVALUACION S ~-.PROMEDIOS OLOR

;
PROMEDIOS
GRANULOMETRIA |

PROMEDIOS:, -
DULZOR  ~

PROMEDIOS SABOR

~*BROMEDIOS ACIDEZ

i
i
i

{
s JPROMEDIOS
AROMA

Muestra n°4
Categorfa Artesanal

5.
Familiar

PROMEDIOS -
EVALUACION

PROMEDIOS

PROMEDIOS coLo

GRANULOMETRIA |~
,\
1
i
PROMEDICS! . -
DULZOR
PROMEDIOS SABOR™ "~ '}

I

- PROMEDIOS OLOR

. PROMEDIOS
" FIRMEZA

.. /PROMEDIOS
" AROMA

ROMEDIOS ACH ﬁEZ
|F-2018-36325465-APN-DGCHMA

Ver: informes detallados e identificacion del elabora

dor en.anexo;. An
pagi na

ilés &; §§£sonales 2015,
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Andlisis y comparacion de dos dulces procedencias distintas de San Juan.
FRUNCUTUS
COLOR
PROMEDIOS
EVALUACION, - Ny PR%T?;?;'OS
GLOBAL /.-~ ,u, =X

PROMEDIOS PROMEDIOS
GRANULOMETRIA ™ T FIRMEZA
PROMEDIOS T .. PROMEDIOS
DULZOR = o AROMA

Espafia

La muestra analizada clasifica como No tipica. Es una
muestra con textura a mermeiada, con sabor no tipico a
membrille, de muy baja intensidad en la puntuacion para
el parametro color. Se ohserva elevado pardeamiento.
Colores oscuros indeseables

Otra zona productora.

La muestra analizada clasifica como No tipica. Todos sus
parametros sensoriales son bajos, tanto en aroma, sabor
e intenso color marrén, con elevada oxidacion.

No presenté sabar tipico del dulce de membrillo.

El duice de membrilio rubio se diferencia claramente del dulce de membrillo industrial o

genérico: este es “oscuro”; marrén, rojo bermel
pais, producido por grandes empresas agroali

6n, que es el que se consume en todo el
mentarias gue no estan radicadas en la

provincia de San Juan, y que ha generado una imagen y sabor en los consumidores

diferente, a punto que muchos de ellos se sor
Por otra parte, la textura, consistencia, sabor,
materia prima frutos cultivados y cosechados
lleva a-un producto distinto. '

La calificacion del dulce de membrlllo de Sa

prenden al degustar el dulce sanjuanino.
es diferente. Aunque puede tener como
an San. Juan, el proceso de gran escala

n Juan mediante DENOMINACION DE

ORIGEN, apunta principalmente a su diferenciacion frente a los dulces de membrillc de

elaboracién industrial -que estan presentes en
perfil sensorial de estos dulces luce asi:

los grandes mercados de consumo. Un

|F-2018-36325465-APN-DGCH#MA
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La “clave” del dulce de membrillo de San Juan ha sido descrita por los elaboradores a

partir de un conjunto de factores: el membrillp ‘cultivado en San Juan, que presenta

cualidades de color, sabor, aroma, firmeza de

la carne, acidez, presencla de pectinas

naturales; y su elaboracién a partir de frutos sanos, de la variedad y madurez apropiada.

El tiempo entre la cosecha del fruto y su ela

boracién a pulpa. El azicar y “el saber

hacer” o procesos de elaboracién, que pueden variar segun la-maquinaria y tecnologia

~jul 2014)

. preferencia absoluta al dulce rubio.

del establecimiento elaborador; 1a seleccion de-Jas pulpas, y el tiempo de coccion.

Consultados los elaboradores del grupo, esta gran diferencia se debe a que: ‘La
calidad de la fruta se afecta por la cosecha tlescuidada, el transporte a granel o en
bolsa. Y la del dulce por un conjunto de factares: la degradacion de la materia prima
debido al tiempo transcurrido entre la cosecha y la elaboracién: la materia prima se
degrada; la temperatura y tiempos de coccidri; el manejo de grandes volimenes que
impide la seleccién de la fruta o materia prima dafiada: gran escala, los dulces
industriales se colorean para disimular defectos. El-color oscuro no es solo defecto: es
deterioro nutricional, por reacciones oxidativas (reaccién de Marard, pardeamiento
quimico) — debate sobre la calidad del Dulce, panel de Cata, abril 2015)". “las grandes
industrias o los grandes centros de consumo|como e, compraban importantes
cantidades de fruta y lo transportaban a Buenos Aires o Cordoba, donde lo ensilaban,
disponiendo de la fruta conservada por largos periodos de tiempo, sin ningin tipo de
refrigeracién ni conservantes, la que sufria deterioro. ...dando como resulfado -dulces
oscuros, empardados, que hablan sufrido |importantes oxidaciones  y deterioros,
obteniendo productos que se ponian de un cglor oscuro o colorado.(ing. José Molina,

La diferencia surge a simple vista, y contmu con su evaluaCion sensorlal su olor,
aroma, sabor, textura, etc. Es un dulce diferents - ‘

W

Puestos en catas de preferencia de consumidores (se realizaron varias: Fiesta del Sol
2015, INTA EXPONE 2015, Museo Sarmientd en Buenos Aires) el resultado fue una

‘pAgina 20 de 52
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INTA EXPONE 20185, San Juan, 5 de setiembre de 2015.

Esta diferencia se presenta también en relacién a dulces de membrilio artesanales de
otros sitios del pais, como Villa Unién (La Rioja) o el también famoso Dulce de
Membrillo de Andalgala (Catamarca) — también en proceso de calificacion, pero-con
un proceso de elaboracién totalmente diferente (pailas de cobre, fuego a lefia) e

identidad sensorial distinta.

La reputacién del Dulce de Membrillo Rubio

de San Juan:

El dulce rubio es muy conocido en San Juah: practicamente no se elabora otro
(aunque algunos elaboradores a pedido, hacen dulce. rojo destinado a mercados
fuera de la provincia); no existe otro en el mercado local- aunque se venden dulces
industriales- lo que demuestra el anclaje territorjal y su tipicidad.

Sin embargo, es interesante comprobar la repytacién del mismo en ofros mercados,
particularmente urbanos, y su presencia comg alimento con identidad territorial, ya
que se lo identifica como “el dulce rubio, el clarito, el de San Juan!. Puede verse que:

- Ha sido propuesto por el Sr. Miguel Mas| para integrar el ARCA DEL GUSTO
de ARGENTINA (V. "Productos Alimentarios de Argentina en riesgo de

Desaparicién”: disponible en

por.agro.uba.ar.../productos_afimentarios_de_fa__

argentina_en_riesgo_de_...

- Se publicita como “El tradicional Dulce de Membirillo Rubio” en distintas
péaginas web de alimentos especializad s, como por gjempilo:

diferencian del cla:
suave acidez y perf
como postre, acomy
reposteria por sus y

DULCE DE MEMBRILLO NATURAL MUPAY Se trata de un
dulce elaborado con pulpa de membrillos pravxamente
seleccionados y aplicando recetas artesanales tinicas que lo

ico membrillo rojo Presenta un sabor agradable,
ime caracteristico. Destinado especialmente

bafiado conmmstgdsmmwmww
ariadas aplicaciones.

Aromas de Mama:
MEMBRILLOS

Recetas de Cocina: ..DULCE DE DE
nml na ’)’) de 52
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2001-.

www. aromasdemaima.con/.../dulce-de-membrillg
1. Cocinar los membrillos hasta obtener consistencia b
2. Eliminar piel y semillas
3. Obtener un puré de pulpa de membrillo. Pesar y agt

obtener un dulce rubio y de 600 grs. a 900 grs. obtendremos un color desde el rojo vinoso a &mbar

0SCuro.
4, Cocinar a fuego moderado.

5. El punto se reconoce cuando la paleta despega del ﬁondo dela paﬂa Colocar el dulce caliente en

moldes y dejar enfriar.

FUENTE: Material educativo del Programa Pro Htlerta - Compo_nente Allmentamén y Salud,
ol

preparado por Graciela Rios y Elena Hidalgo. C

s-tres-versiones.hitm
landa. :

egar (por kilo de pulpa un kilo de azlcar) para

boracién: Susana Macias. INTA San Juan,

Dulee De Membrillo De San Juan

Dulce de membrillo de san juan, vendo, elaboracién artesanal sin agregados quimicos, embalado 0
para fraccionar en panes de 1 kg, 1/2 kg o cajas de 5kg,

Benavidez - Dulces de Membrille

Buen dia. Produzco dulce de membrillo regional de calidad premium en la Provincia de San Juan.
Tenemos 2 presentaciones: pan de 650gr y cajoncito de Skg. El producto cuenta con las

habilitaciones para su venta. Si estas interesado o quis

en contactarte conmigo. Desde ya, muchas gracias pof tu atencion. Atte. Cesar Pacheco

ieras saber mas acerca del producto, no dudes

Dulée de Membrillo: Dulce elaborado a partir de la fruta del membrillo en San Juan ya que la calidad del mismo
es la mejor del pafs. Se pueden consumir.como ingrediente de algunas tortas, o haciendo maridaje acompafiando
algtin plato con queso. s. Formatos disponibles: 850 gr. la-pulpetia.net. De la Finca Luzuriaga.

El Dulce de Membrillo rubio de San Juan se comercializa fuera de San Juan a través
del circuito de alimentos especializados, o gou
de alimentos tradicionales, comercios de alimentos regionales, etc.

Por ejemplo, se puede encontrar en:

met: tiendas gourmet, dietéticas, ferias

Feria Tradicicnal de Mataderos
Ciudad de Bs. As, 25/5/2014

Comercio Arts. Regicnales, calle

Las Heras, Mendo3

Caminos y Sabores, Buenos Aires,
ra, abr 2014 julio 2015

IF-2018-3632

&@837
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. igualmente, la Exposicién Rural; eventos en la

v N

Valenti Especialidades
Patio Bullrich, set 2013

Al.imentos orgénico:s y Saludables:
El Maizai, $an Isidrg, octubre 2015

Exposicién Rural de Palermo, Stand
de la Provincia de San Juan, julio
2014

Farmacia Alsina, G
Alimentos saludabl

Valenti Especialidades
Patio Bullrich, abr 2016

ondola de
es. Mar 2016

Forma parte de la oferta de productos tipicos provinciaies, y se organizan clases de

cocina y degustaciones en ocasiones como p

resentaciones de la Provincia de San

Juan en Buenos Aires (por ejemplo, la FIT — Reria Internacional de Turismo, que se
realiza todos los afios, y en la cual la Provincia de San Juan participa con un stand;

Casa de San Juan en Buenos Aires);

asi como ha participado de diversos programag de “Cocineros Argentinos” hechos en

la Provincia o con referencia a ella {ver, anexo.

Ese potencial de calificacién mediante denom
afio 2005, en que el Gobierno de la Provincia
Cooperacién con el INAO — Institut Nation.
Replblica de Francia (18/12/2005) a efeg
geograficas de productos de la provincia, pg
protegerios contra faisificaciones y todo tipo de

Especificamente el INAO se comprometié a dj
‘San Juan para poner en practica las IG

Prensa)

inacién de origen, fue advertido en el
de San Juan suscribe un acuerdo de
al des Appelattions D'Origine de la
tos de desarroliar las indicaciones
ira promover productos de calidad y
perjuicio. -
r apoyo arGeRigrmsss s ARNNSEEamA

n la Provincia, y la asistird para la

34




\chc\ONEs

SO

ApgenTn®

Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

Logotipo del > g
{opcional)

determinacién de productos como 1G. Entre la lista acordada, se encontrara, .en
primer lugar, el membrillo de San Juanh y sus prg ductos transformados.

A su vez, este convenio — cuyos propésitos no|llegaron a cumplirse- dio origen a un
acta compromiso entre el Gobierno, la. Universidad Nacional de San Juan, la
Universidad Catélica de Cuyo y los representantes del sector productor de

membrillos {(ver en anexo)

Se concretaron, empero, algunas acciones de las cuales da cuenta el siguiente
articulo del Diario El Zonda: 29 de Septiembre de 2006. '

Productores membrilleros

Definen protocolos para denominacién de origen

El martes pasado productores membrilleros se reunieron con funcionarios de gobierno para definir

protocolo de denominacion de origen, en el marco del con

venio firmado en noviembre del afio pasado

entre el Gobierno de San Juan, el Gobiemno de Francia y_lenstituto Nacional de Apelaciones de Origen -

INAO-, que estudia y analiza los productos alimentarios y

arcas de calidad a efectos de garantizar el

nivel de calidad de la produccién sanjuanina en materia de membrillos, uva y olivos.

La reunién se llevé a cabo en la Direccion de Asuntos Agr
director de esta entidad-, definir el protocolo de calidad co

ppecuarios y segin comenté Renzo Caputo -
hsistio en definir en forma especifica de que se

frata el producto membrillo y sus derivados. Es decir, la tarea consistid en puntualizar como se elaboran
los dulces en sus diversas presentaciones, tarea que llegd para completar a la primera etapa, que

consistié en definir ta fruta en virtud de sus caracteristicas
cantidad de azlcar, porcentaje de pulpa, materia seca.
Para ello cuentan con el asesoramiento de especialistas -
tecnicos del INTA. '
Con la intencién de potenciar esta etapa, los productores,

solicitado a la Secretaria de Agriculiura de la Nacién y la §
necesario para capacitacion, definicién de marca y normat

hora de especificar si se trata de un producto natural o art

organolépticas y algunas quimicas como PH,
como la ingeniera en Alimentos Ana Vera-y

con el respaldo de Asuntos Agropecuarios, han
ecretaria de Alimentos, el respaldo logistico
ivas que se tienen que tener en cuenta a la
esanal. En el proyecto presentado, expusieron

algunos problemas a los que se enfrentan, como la falta de celofan -que es el insumo con el gue se

anvuelven los panes.de membrillo- y para ello han reaiiza
produccién del pape! a un precio adecuado. _
A su vez, también se refirieron al bajo precio del membrillg

do propuestas que les permita mantener una

en el mercado 12 centavos el kilo- y

solicitaron asesoramienio en todo lo que se refiere a trangjto de productos y certificaciones necesarias

para poder exportar.
E! planteo de los productores también tiene que ver con 13

necesidad de recurpar el mercado nacional.

“Masta hace algunos aiios, el dulce de membrillo era tradicional en muchos restoranes del pais, pero con
el tiempo fue perdiendo popularidad y ademas las condicipnes para los productores fueron

desmejorando”’, explicd Caputo. . : ‘
En este marco, vale seiialar que en San Juan existen cer¢a de 1.200 produciores de membrillos, entre los
cuales unos 120 llevan adelante proyectos de envergadura. -
En este grupo se destacan los departamentos Jachal y Calingasta y la zona del Valle del Tulum,
particularmente San Martin, Angaco y Caucete. E.S.M.P. '

Aungue no se logré avanzar en el proceso de identificacién y calificacion: de la
calidad, la idea permanecio viva en el grupo de elaboradores.

Con fecha 27 de mayo de.'200_9 se firma entre la exSAGPYA y la Provincia de San
Juan, un convenio de cooperacion para desarrollar acciones en el marco del
Programa Valorar. Una de ellas era la difererjciacion cﬁ: [ﬁ%u juaninos. En
setiembre de 2010 se priorizan los productos ‘Melon de armigé%g,s%% %%ﬁgnDp ﬁeMA '
fuera reconocido como 1G MELON DE MEDIA AGUA, SAN JUAN mediante la-
Resolucion SAGYP N° 549 /2014; e IG AJOS DElyqihblis dggZCALlNGASTA.

A
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proyecto que fuera discontinuado debido a la
derivaron en una reduccion drastica del cuitivo &

En diciembre de 2011, el Ministerio de Prody
solicitd la - asistencia del PROCAL en orden
DENOMINACION de ORIGEN del DULCE DE
producto muy caracteristico de esta Provincia
tanto para autoconsumo como artesanal y agrq
fecha 10/04/2012 el PROCAL notifica la apr
evaluar la potencialidad del mismo para ser re

Calificada.

Este proyecto, se inicié con un diagnostico de |
FAQ) y la realizacion de encuestas a elaborads
de base necesaria para determinar las caracte

necesario investigar.

A través de la cooperacién mancomunada de
constituimos el Consejo Promotor y las institucic
resultado la presente solicitud de registro, en
reunir los requisitos que exige la Ley 25.380 —n
el reconocimiento de la calidad particular d

sanjuanina.

Q(’_‘Ltﬂ'

crisis de los mercados del ajo que
n la zona. '

iccion de la Provincia de ‘San Juan
a’ iniciar un proyecto piloto para
MEMBRILLO RUBIO de San Juan,
por su color claro y gran tradicion,
rindustrias PyMEs. Mediante Nota de
pbacién de un proyecto piloto para
conocido como Indicacion Geografica

sotencialidad (ver anexo, metodologia
bres que suministraron la informacion
risticas que le brindan tipicidad y era

los elaboradores de dulce que hoy
nes que nos han apoyado, trae como
el entendimiento que se ha logrado
nodificada por su similar 25.966- para
e este noble producto de la tierra

IF-2018-36325465-APN-DGCHMA
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" Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

 Hay

¢. Zona geografica:

La zona geografica de la DO cuyo reconogimiento se soiicita, abarca toda la
provincia de San Juan, aunque localizada en sus oasis productivos. Los

establecimientos elaboradores se -encuentran

situados principaimente en el “Gran

San Juan”; los departamentos que se encuentran en el Valle del Tulum, los que

reciben membrillos de los distintos oasis.

Se excluyen especificamente las siguientes
diferentes condiciones agroecologicas que
sanjuaninos; y la zona de Médano de Oro, Ra

zonas: el Valle Feértil —por presentar

el resto de los valles productivos
wson, por su particular suelo y forma

de regar, a indicacion de los propios elaboradores que sefialan que los frutos no

presentan las condiciones necesarias para la el

también establecimientos elaborado

aboracion de dulce.

res en distintos departamentos,

correspondiendo: destacar: a) Dulces Calingesfa; b) Sabores- del Campo; ¢) La

‘Jachallerita; d) escuelas-fabrica en Jachal, Hua

co, Iglesia, Sarmiento, Calingasta.

En consecuencia, el nombre geogréfico propugsto es “San Juan”, por que abarca a
la vez a la zona de produccién de la materia prima que confiere la identidad de
producto, asi como también a todos los establecimientos elaboradores. Asimismo,
coincide con el nombre que ya reviste reputacidn en los mercados.

c.1. Produccion de frutos: Membrillos:

PROV, DE

PROV. DE MENDOZA SAN LUIS

L.os membrillos se producen en

“seis Oasis Agricolas de la
Provincia de San Juan, es decir los
Valles de Tulum, Jachal,
Calingasta, Iglesia y Ullum-Zonda
segun el siguiente croquis:

La provincia de San Juan, ubicada
en la regidbn cuyana de la
Republica Argentina, cuenta con
una superficie aproximada de
92.800 km? de los cuales, el 80 %
se encuentra ocupada por
serranias y cordones cordilleranos.

El clima es desértico, riguroso y
con amplias variaciones térmicas.

Por offa @&ﬁéGM%%Q%MA

gk u@\-égin

(opcional)
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Expresamente. se excluye

son escasas, totalizando en promedio unos 100/mm anuales.

Estas limitaciones fisicas y climaticas han llevado a que los asentamientos humanos
y productivos se desarrollaran en torno de los sistemas de riego como una economia
de oasis en los distintos valles localizados a diferentes altitudes y con caracteristicas
propias: TULUM, ULLUM Y ZONDA, JACHAL, CALINGASTA e IGLESIA.

e al VALLE FERTIL — valie al este de la Provincia- que presenta caracteristicas
agroecologicas diferentes al resto: en particular, un régimen de lluvias que
alcanza unos 400 mmm/afio.

¢ A la zona de Médano de Oro — Dto. Rawson- por las caracteristicas de su
suelos (turba) y aguas que afloran.

Los elaboradores de dulce de membrlllo rul:olo de San Juan NO utilizan frutos
provenlentes de esa zona.

Rendlmlentos.

¢ 30 a 35 toneladas_ se .Iogran- por hectjxre‘afaﬁo en un monte tradicional de )
membrillo  sanjuanino; aunque en situaciones de escasez de agua el
rendimiento puede bajar a unas 15-20 1n.

¢ 50 a 55 toneladas/afio se pueden lograr con riego por goteo, aunque sélo se
han relevado unas 15 Hectareas bajo este sistema.

Estas caracteristicas son determinantes en la-c:

- La calidad y disponibilidad de agua: se
plantas se riegan aguas de deshielo de |
por Iqs sistemas de riego de cada depart_

- La calidad de los suelos, en combinacic
amplitudes térmicas; '

- Més de 300 dias de sol al afio y gran hel
humedad, destacan el color y el aroma.

lidad de los frutos; a lo gue se suma:

trata- de una agricuitura irrigada: las
cordillera de los Andes, distribuidas
mento.

n con el clima arido/ desértico y las

ofania*, mas horas de luz'y sol. , baja

4 Definicién de heliofania (W' ikipedi'aj_: La heliofania reﬁsresenta la duracién del brillo solar u horas de

sol y estd ligada al hecho de que el instrumento utilizado

para su medicion, heliofandgrafo, que registra el

tiempo en que recibe la radiacion solar directa. La ocurrengia de nubosidad determina que la radiacién
recibida por el instrumento sea radiacion solar difusa, intefrumpiéndose ¢l registro. Por lo tanto, si bien
hay energfa incidente disponible, la concentracién o densidad de la misma no es suficiente para ser

registrada. En agricultura. Ia heliofania estd dada por la ub

icacion de una determinada zona geogréfica. Si

a esta se le acompafia de un mapa textual de suelos, permitira medir la potencialidad de un cultivo a

instalar pues la textura del suelo puede variar cada 50 metr
resultados muy halagadores y utiles en el 4rea agricola. Ex
superior, lo que ha promovido la radicacion de observator

0s. Hoy en dia la tecnologia permite brindar

s ssoont SOOI R MR
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bio de San Juan

- Escasa utilizacion de productos fitosanitarios (en parte, debldo al bajo precio
de los membirilios: lo que |mpI|ca a veces|gran descarte por frutos danados por

plagas).

- el saber producir en estas condiciones agroecolégicas- 0 manejo del cultivo.

Esta combinacion de factores agro.edblc’:gicos (sol-agua- suelos) promueve la

concentracion de azucares, la firmeza de la pul
presencia de pectinas naturales que hacen
espesantes en el dulce elaborado, a lo que se

pa y el aroma/sabor de los frutos, y la
que no se requieran gelificantes ni
suma la cosecha manual cuidada, en

el punto de maduracion apropiado. Tambjén determina que los frutos sean

diferentes de los producidos en otras zonas geograficas del pais; y la seleccion que
se realiza de los mismos en el ingreso al establecimiento elaborador.

“ as condiciones climaticas de San Juan sop buenas: el riego regufado y el sol le

" da més evapotranspiracion, textura mas
(entrevista Sr. Francisco Pizarro, 2015)

fime de la carne, mejor color’ —

"El inmejorable desarrofio de la planta de membrilio en la provincia es debido a la
adaptacién del mismo a suelos salinos, la versatilidad de la planta hace que sea
utitizada como pie de frutales tales como pera y manzana. Se adapta a zonas

célidas y a la sequia. Las caracleristicas
membriflo un afto contenido en pectina. {Ing.

de heliofania de San Juan, le da al
José Molina, jul 2014)

“ o clave del dulce es el membrillo sanpjuanino y su sanidad” (debate de

elaboradores, 11/11/2015)
Las encuestas realizadas a los elaboradores, o
definicién.

En cuanto a volumen de produccién, se refleja ¢

brantes en anexo, coinciden en esta

on |a siguiente publicacion:

HHIRY

Consumo
; on freseo
EALN ] 5.564.425 K

{opcional)
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Fuente: Diario de Cuyo, Suplemento Verde . Citado en Prgyecto Pilofo "Denocminacion de Otigen para el

Duice de Membrilio Rubio de San Juan®, PROCAL li, 2012

E! relevo incluye solo parcelas de cultivos com

erciales: y no incluye las pafcelas de

Escuelas Agrotécnicas, ni los cultivos accesorigs y domésticos. Se advierte también
que faltan departamentos como Rawson, Santa Lucia y Pocito, donde existen
parcelas cultivadas espemaimente por productores de dulce, a ese efecto.

El problema del cultivo de membrillo con fines,
precio que se obtiene por los frutos, lo que
cuidados - sanitarios. Sin embargo, existen pl
produccion de membrillo sano'y. de calidad.

Uno de los efectos colaterales del proyecto de
origen, ha resultado un mayor cuidado de las pl
del ProCEM San Juan (control de mosca de |

comerciales se identifica con el bajo

conlleva falta de inversion en. poda,

antaciones nuevas y dirigidas a la

construccion de la denominacion de
ntaciones, a partir de [a intervencién
fruta) vy del programa de control de

carpocapsa; asi como la inclusion de dos productores en un subprograma de fincas

libres.

En anexo al presente, obra mas informacién sobre el volumen de producbién ¥y su
mercado, proveniente de las barreras fitosanitafias provinciales (frutos, pulpa y dulce

que salen de la provincia), del Anuario Estadis

lico de la Camara de Exportadores y

Empacadores de Frutas de San Juan, asi como del Registro Ginico de Productores

Agropecuarios.

- Asimismo, es de destacar que dos agencias del INTA en San Juan poseen parcelas

con colecciones de plantas de membrillo (San Martin 'y Pocito), con unas doce

variedades diferentes, colectadas en funcién

de las caracteristicas de tamafio de

fruto, pectina, aroma, prevaleciendo las variedades criolla y Champion (un criollo

mejorado), Smyrna y otras no utilizadas comerc

almente.

El 85 % de los membrillos frescos se comergializa sin procesar, como fuce en el

grafico que sigue:

_Exporh:ldndummbdlnpormnpom

mum
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(“exportacion” refiere a salidas de la provincia) |
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Envases y destinos
fruta f'res'ca_son realizados en bolsas
envases de madera y un 2% a granel
ctores, Empacadores y Exportadores

o EI95% de los envios de membrillo coma
" de arpillera de 50 kilogramos, el 3% én
segun registros de la Camara de Produ
de Frutas y Hortalizas de San Juan.

sponde en un 65% aproximadamente
des plantas industriales.

En cuanto a la fruta fresca, el destino re
a la provincia de Cordoba, para sus gran

El porcentaje restante se divide un 25%

para Buenos Aires, un 4% a Santa Fé
y el resto a otros mercados del pais. -

wstadisticas especificas del producto,
es mercados, fundamentalmente del

Reépecto del mercado internacional, no hay ¢
pero sabe de envios de muestras a diferent
Hemisferio Norte.

1sin, fueron invitados a exportar, y el
realizaron algunos envios. Con la
2 y quedaron afuera.

Relata el Sr. Pizarro que en la época de Alfor
precio era mas o menos U$S 1 el kg, v
hiperinflacién (1989), el costo no bajaba de U$S

c.2 Area donde se desarrollan las actividades de elaboracién del Dulce de
Membrillo Rubio: : _ :

Establecimientos elaboradores pertenecientes
punto 1, actores), que definen el area geografic

a los participantes del proyecto (ver
3. _

Como se ha dicho en el punto ¢, la zona abarca los distintos oasis productivos

(cultivo del membirillo) y los establecimientos

elaboradores, por lo cual el nombre

nbién coincide con el nombre que ya
as de las distintas marcas reflejan, en

geogréfico propuesto es “San Juan”, que tan
reviste reputacion en los mercados. Las etiquel
comun: producto de San Juan.

En los mismos se reciben los frutos, se selecc

onan y se lleva a cabo el proceso de
elaboracién hasta el producto final destinado a ¢ '

Consumo.”

d. Prueba del origen

d.1: Elementos que avalan el origen del producto.

Tradicion y extension del cultivo.

~ Segun datos aportados por la revisién bibliogr:
es fan antiguo, que ya se cultivaba e
aproximadamente 6000 afios. (Maguelonne T|
Eva le ofrece a Adan un membrillo y no una ma

afia realizada, el cultivo del membrillo

n el Medio Oriente desde hace
oussaint- Samat 1991). Se dice que
nzana (R. Gaves 1984)

snor y el 'Ea%?&és%ﬁ%ﬁ%%%w&%ﬂw

y endulzado con miel. Los romanos o

~ pégina3l
/QQC&E”'— g i '

El 4rbol de membrillo es originario de Asia Mg
llevaron este fruto a Espafia, lo comian cocido
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utilizaban también para elaborar un licor con ofujo, vino tinto y membrillo. El dulce se
popularizé en el siglo XlI gracias a su abundante uso en la cocina sefardi.

- Tradicion en la elaboracion del dulce de men

Un cientifico botanico, director del Jardin ‘Botanico de Nancy, Hernry Braconnot,
descubre la importancia de las sustancias pépticas en 1825, importancia que deriva,

no solo del gran poder de gelificacion de las m
sorprendentes propiedades fisiologicas del' me

smas, sino también porque explica las
mbrillo. Realizé estudios sobre una de

las propiedades sobresalientes que tienen log pectatos solubles con un alto poder
como antidoto, para los casos de envenenamiento por metaies, tales como plomo,
arsénico, cobre, zinc, antimonio y mercurio, ya que estudia la capacidad de los acidos

péctico de captar iones metélicos con gran afin
permanece insoluble aln en agua hirviendo;
intacta ante el acido acético diluido, lo que sign
la acidez gastrica. Lo presento con la segurida
por sales metélicas. (C. Andrada. 2000).

Pese a las dificultades habidas para obtener re

dad y formar asi una combinacion que

de la misma manera esta permanece

fica que no se disocia bajo el efecto de
de poder socotrer a los envenenados

spaldo documental, se ha identificado

que las plantas de membrillo y la costumbre de hacer dulce proviene de la

colonizacion espaficla de la region cuyana,

y particularmente de las primeras

plantaciones de vides — realizadas por 6rdeneFE religiosas-, a las que estas plantas

acompafiaron en bordes de acequias, también

ara fijar las mismas.

El Historiador sanjuanino, Dr. Horacio Videla menciona en su libro “Historia de San

Juan®™ referidas a las clases de cultivo g

introducidas desde Espafia en el Perti y Chile y
muy difundidas en 1810. Esto significo para Sg
contar con una experiencia agraria mas de dd
pequefias chacras alrededor de la capital, se cy
zapallo, cebolla, ajo, tomate y el aji. En el huer
la higuera, el naranjo agrio y dulce, el limén
Membriilo, el ciruelo, el granado, el melon.y la

El dulce de membrillo en el mundo:

Si bien se cultiva el membrillo en una zona ¢
destacadas en éste cultivo son San Juan, La K
Cordoba) es en la provincia de San Juan dond
identidad propia fundada en las costumbres,
historias de familias elaboradoras, todo ello ap
saber elegirlos como materia prima.

5 Horacio Videla. 1972, Historia de San Juan. Tomo II. Mc
Catélica de Cuyo. pag 65- 66.

ue, “las plantas y semillas fueron
desde alli a Cuyo, fas que se hallaron
i Juan, a fines de la época hispana,
s veces centenaria. En la cintura de
iitivaba el maiz, la papa, el camote, el
fo familiar , el peral, la palma datilera,
la lima, el nogal, el almendro, el

sandia”.

nbrillo rubio:

=xtensa del pais (las provincias mas
ioja, Tucuman; Catamarca y parte de
e el dulce de membrillo goza de una
en la tradicion de su élaboracién e
oyado en la calidad de los frutos y el

e i AB R A
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Se han obtenido referenmas mdurectas como por ejemplo, que el dulce de membrillo
habria sido uno de los alimentos que lievé consigo el Ejercito de los Andes, cuando,

comandado por el General San Martin cruzé la

Cordillera de los Andes, en camino a

la liberacion de Chile (1817). O que Domingo Faustino Sarmiento, cuando ejercia la
presidencia de |la Nacién y residia en Buenos Alires (en lo que hoy es actualmente la

Casa de San Juan, sita én Sarmiento 1251)
dulce (1868-1874; luego senador y ministro dei

En los establecimientos escolares o pequefia
actividad, generalmente son los directivos, con
que llevan a cabo la produccion. Practicament
el proceso artesanal o casero, que han adquirid

Por ejemplo, el Sr. Carlos Yornet (75 afios) cue

“Aprendi6 a hacer duice de su abuela (que murié

se hacia traer desde San Juan este -
nterior, hasta 1879) .

5 Cooperativas que desarrollan ésta
sejos consultivos o docentes tecnicos
e todos los emprendimientos realizan
o de generacion en generacion,

nta que:

cuando tenia él 9 afios) pero le dejé sus

implementos, la paila, etc. Y como siempre le gusto, elaboré todos los productos de la
finca familiar. M4s adelante, eligié estudiar en la Escuela de Fruticultura y enologia (es
endlogo), y su proceso de aprendizaje no cesé nynca.

El comienza con la fabrica (en el mismo lugar d
Pocito) en los 70's. Antes que él (década
DULCELEC (Eduardo Lara — Mendoza y Estado

onde esta actualmente — Villa Aberastain,
del 60) solo habfa tres agroindustrias:
de Israel); LA HUAQUERITA — de Molina

Sénchez, sita en Paula Albarracin y coll, Ciudad de San Juan; OLTA, de José
Chiaramonte — OLTA, que hoy continua. Tambign hacla CLANCAY nacida en Jachal, que

hacla dulce entre muchos otros productos.

Anfes de eso, era todo elaboracién casera... n
membrillo: mermeladas, conservas, salsas)

El dulce de membrillo es un producto facil de hacer, de conservar, que gusta....

adie compraba afuera (no solo duice de

Ademas

Membrillo fresco....habfa por todas partes, es ung planta de jardin, huertos y que se planta
accesoria sobre las acequias, bordeando parrales y otros. Lo que més impacta el valor del

azicar!

El Dulce de Membrillo se consumia mucho en el ejército. Postre de los soldados:
membiillo 'y queso. Lo instalé el empresario Miranda, que fuera Presidente del banco
Nacién durante el 1° y 2° Gobierno de Per6n Era un industrial poderoso en Mendoza, con

la fabrica NOEL, Pero hacia y hace Dulce indd
Esnaola (Membrillo y batata)

strial (oscuro).Otro fabricante tradicional:

Por su parte, el Ing. José Molina, hijo del fallecido José Molina Sanchez, refiere la

historia de la empresa familiar.

Este era apiculfor desde joven. Se recibe en la escuela Industrial, como técnico quimico, e
infcia esfudios de_grado en la Facultad de Agronomia de la UNC (Mendoza). Al volver a
San Juan, trabaja en la finca familiar en miel, |y cria de animales menores, para luego

incorporar la elaboracién de dulces. Primero se. dedica E%ﬂaggﬁgfgs gﬁﬂrlﬁé §%§MA

membriflo, luego higos en almfbar c/ nuez, zapallo en al

alcayota.

I COn nuez

gy JRégina33
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En la década del 60 abre el establecimiento elahorador “La Huaquefiita”.El Sr Molina fue
reconocido por las caracteristicas destacadas (de la forma de moldear . al dulce de
membrilfo, tan artesanal, que tenia moldes con distintas formas, fan sorprendentes como
racimos de uva, forma de pez, budineras con formas de ciervos, elc.

Su producto era uno de los més reconocidos en sy época.

El Sr. FRANCISCO PIZARRO, de 70 afios de edad, (dulces Pizarro) refiere la
historia de su familia y posterior 'empresa elgboradora de dulce

Su papé tenia un puesto en la feria (calle Aberastain), el que vendia cereales, miel de
barreal, etc. Traia productos de Barreal, porque $u abuelo fue administrador de la Estancia
El Leoncito. En Espafia y San Luis estaba la baspula de San Juan, habia un comedor para
camioneros, y alli iba ef padre a vender los dultes de membrillo, con gran éxito. .El tenia
unos 11/12 afios. '

Su abuela materna tem’a' una finca en Uﬂ_um'._ Yanello siempre le fraia a la abuela unas
bolsas de membrillo. Lo ponfan a hervir hasta que la cascara se cuarteaba, luego lo

pelaban a cuchillo. La fruta la rallaban a mano,|y luego 18 89 8e3PR2aA G BN RS M A

terrones), en pailas, y cocinaban en cocina a querosén. Listo, lo tapaban con papel de

seda. .
) oy 800N ?;;gﬁf_w; |
24
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La fabrica Pizarro comienza en 1958, en una casa en Villa Rachel, prestada, ... pero un
mes al afio, con los membrillos frescos. Allf el padre hace trabajar a sus hijos, convoca a
dulceras domésticas, que fueron las primeras empleadas, pero hacia poco, unos 1000 kg
x afio. o

En los 60’s pone la fébrica en unia casa en Gral| Paz y Santiago del Estero. Les fue muy
bien, pero vino una época que se puso precio maximo a los productos, y con ese precio no
era posible hacer un dulce de calidad. Igualmente siguieron, y se les planted un problema
con la habilitacion de ia fabrica, porque la provingia dispuso que por razones de seguridad
no se habilitaran establecimientos que tuvieran calderas en la ciudad.

Méas o menos en 1978 se instalan en Santa Lucia, es una zona rural, no tienen problemas
con la caldera, y alli tienen fa plantacién. Actualmente la empresa es llevada entre su
esposa, y sus dos hijos.

Ellos crecieron con la venta en almacenes y autoservicios. Fueron lideres con el dulce en
of mercado de Mendoza. Pero la comercializacién cambié cuando vinieron los. grandes
supermercados... y ademéds después de fos 70's... se vendieron a cadenas
multinacionales. Se perdio la relacién amistosa, alli el proveedor se transforma en un
namero. : :

Otra de las fabricas tradicionales de dulce de membrillo rubio de San Juan es la
lamada OLTA. La historia de la fabrica |se resume en el siguiente articulo
periodistico, que obra enmarcado en el salén de venta directa: '

Diaric de Cuyo, 9 de setiembre de 2001.
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Sr. Rodolfo Pons (Dulces Pons) relata que:

. aprendio a hacer dulce por ensefianza de

su padre, inici6 sus actividades en la

elaboracién de conservas. .. y tomate triturado. De una manera precaria en sus comienzos

en ef Departamento de Pocito. La familia en los

|afios 80 aproximadamente, recibe como

herencia una finca en Rawson y alli comienzdn a plantar sus primeras hectéreas. de
frutales. En la actualidad cuentan con 5 heptdreas con una produccion anual de

membrillos de aproximadamente 150.000kg

Las variedades implantadas son 2.5 Hectareas

de criolio y 2.5 hectareas de la variedad

INTA 105. Variedad que con el tiempo, determinan un muy buen tamafio de fruto, hasta 1
kg, pero con bajo contenido en pectina. Su mpzcla les permite Negar al contenido de

pectina necesario para un buen producto.

Hacen hincapié en la importancia para su empresa de contar con los frutos, ya que es la
principal forma de cuidar la sanidad de la materia prima, aunque es costoso, no resignan
la calidad asegurada, que fes proporciona el mangjo sanitario. :

Actualmente la familia tiene su empresa propia e

h la calle Dr Ortega y Superiora. Rawson.

Hoy trabajan en ella, su padre, madre y hermana, Elaboran una amplia variedad de dulces

y conservas, Elaboran anualmente aproximadam

de membrillo.

ente entre 80 y 90.000 kg al afio de dufce

Comenta que en sus primeros ensayos cuandg comenzé con la elaboracion del duice,
conservaba los frutos enteros en tambores con agua y conservantes, lo que no fe evitaba
las grandes oxidaciones en el fruto. Afios posteriores contrato a profesionales
especializados, los que le proporcionan conaocimientos sobre el manejo adecuado de las

pulpas y diversa formas de conservacion. Mejord

calidad que hoy los hacen reconocidos.

El Sr Walter Garroti es el encargado de Ig
Enologia, donde se elaboran los dulces de
misma cooperadora de la escuela.

sustancialmente la calidad de los dulces,

y fabrica de dulces de la Escuela de
membrilio, los que son vendidos en la

Desde la escuela de Enologia de San Juan, se les ensefia la fradicion a los
alumnios que pasan por la fabrica, con los conocimientos impartidos se protege la

calidad.

Esta escuela es una de las que cuenta
buenas condiciones y participa activamente

{opcional)

con una planta elaboradora en muy
en el proyecto de la DO del dulce. - -

-En la Escuela de Enologi_a.' - fundada por $Sarmiento en 1862) se registra que ya
hacia 1940 se elaboraba dulce de membrillo; y se ensefiaba a los alumnos su

elaboracion.

Otras Escuelas Agrotécnicas (hay 12 plblicas + 2 de gestion privada) y otros

establecimientos educativos provinciales guentan qgrbdfgr%%%%g&lgﬁNqB% (?#?MA '

ensefa a los alumnos de nivel medio a elabprar dulce de mem

ﬂe . aagina 36 de’5
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Por otra parte, en el seno del Comité promotor, se ha debatido sobre como los
procesos de elaboracién se han ido adaptando a las circunstancias econdmicas y

téchicas:

“En San Juan se guardaba la fruta en frio, almacenada en cajones de 30 kg. Se enfriaba a
0°C y perduraban hasta aprox:madamente fines de agosto. Se tenia la precaucion de
terminar con toda la elaboracién sin pasar més tlempo, ya que se observaba un deterioro
en la estructura de la pectina, con lo que favorecia la mala gelificacion de la pasta. Por
otro lado en San Juan por tradicién se destabicaba el fruto y se pefaban antes de ingresar
a la paila, lo que antiguamente beneficiaba el cofor dorado rubio del duice. Tradicion que
se ha podido ir modificando, gracias a los| avances tecnolégicos que se fueron
incorporando, pero conservando fa calidad de lo artesanal. {Ing. José Molina}

[ “El dulce antes se hacia con los membrillos frescos,' los que conviene cosechar
cuidadamente y almacenario por unos 10 dfas, a fresco. Los membriflos se resguardaban
en frigorifico, como fas manzanas... todo el periotio de Alfonsin hasta la época de Menerm.
Luego, con ef costo del frio se conservé la pylpa en fric con poco conservante, pero
también dejo de hacer y la pulpa se conserva cop conservantes (sin frio). Era el frigorifico
San Juan SA (Jorge Gorcovsky, gerente) — Mendoza y Estado de Israel- (cerca de las vias
del tren, y allf también iban uvas, melones” “Todos los dulceros de la época guardabarr
ahf: Carlos Yornet (el dnico que sigue en actjvidad), el padre del Catuco Molina (La
Huaquefiita), el padre de Chiaramonti. Otros: Edyardo Lara (que hacia un dulce bonito y a
buen precio), Ignacio Olivares (de Puchuzum), Gustavo Benavidez, Monserrat. Su papa
guardaba ahi, lo mejor a 0,5°C, otros a 4° C. (Francisco Pizarrc)

Onofre Monserrat comenzo con los hermanps, finalmente se quedd solo, y ahora
siguen los hijos (Profecia). Radl Monserrat, a cargo actualmente, refiere que
aprendié a hacer dulce por tradicion famiiliar, y que los cambios técnicos e
incerporacion de maquinarias se realizan con el cuidado necesario para mantener
el color, textura y sabor tradicional (ver: encUesta)

f\ Como puede apreciarse, los procesos se modificaron, pero siempre buscando las
alternativas técnicas posibles que permiten conservar la calidad del duice
tradicional, y a la vez contribuir a mejorar los rendimientos, fos. tiempos de

: elaboracion, el empleo de mano de gbra. También -los establecimientos

| elaboradores han adoptado las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) que se

| levan a cabo respetando las caracterisficas heredadas para conseguir un
producto “como lo hacia la Abuela™ La maguinaria empleada, no hace mas que
reproducir los procesos tradicionales de escala casera.

5 En las plantas elaboradoras de dulce, ¢l mayor porcentaje de ingresos lo -~
! determina la elaboraci_é_n_del dulce en pan, 'y en menor grado la jalea de membrillo

' yla mermelada. _
Por otra parte, el anclaje del producto en|la zona, queda demostrado a partir

de la gran cantidad de elaboradores artesanales qﬁmgmgm Memay A
directa o en ferias del mismo. :

\’Qélgl na37 de
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La coleccion de fotografias corresponde a distintas Ferias Agroproductivas que se realizan
en la Provincia (2014 -2015) donde los elaboradores artesanales ofrecen su dulce.

La identidad del producto se puede apreciar.
elaborador, el dulce es siempre rubio.

con sus variaciones propias de cada

Finalmente, una prueba del origen la constituye el propio rétulo, al consignar los
registros de producto alimenticio y de establegimiento elaborador (RNPA — RNPE),

que remiten a la provincia de San Juan.

COMERCIOS DE ALIMENTOS EN LA CIUDAL

Es interesante ver como el dulce de membrillo 1

sanjuaninos, aln no relacionados con el turismo:

) DE SAN JUAN:

ubio tiene.un lugar en los comercios

|F-2018-36325465-APN-DGCH#MA
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VERMU,-Concepcién, ago 2014 Almacén Barrial, Concepcion, jul 2014

+ Descripcion de los controles que se realizan para constatar el cumplimiento -

de la condiciones de la IG/DO.

E| sistema de controles se dispondra a través del cumplimiento del Manual de

Elaboracion descrito en el presente.

Se implementara un registro homologado de
elaboradores (aunque cada uno de ellos ileva
por los documentos de la compra); y en g
elaboradores, un registro de parcelas.

Cada establecimiento elaborador, finalmente,
conforme requiere la inscripcion en el RNPE.

ngresos de frutos a establecimientos
el propio, y se encuentra respaldado
)s casos de cultivos propios de los

‘cuenta con un téchico responsable,

Por Ultimo, se propone mantener activo el 'P,anel d.eIEfg%sﬁﬁeo‘%%gg"%@NfQéﬁ%MA

analisis sensoriales de verificacion de los parametros registrados de la calidad

ok
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particular, a partir de mueétfeos.. 'El_panel'taT-ubién inter\'/e'n'dré en la solicitud de
admisién de nuevos miembros al Consejo Regulador.

v Responsable de Control de Gehu’inidad del -producto:

 Profesional Habilitado, responsable X []]
Organismo de certificacién' 1
Consejo Regulador' | _ _ |:] _
Ll

7 Completar los siguientes datos:

v Nombre del Profesional y matricula habilitante en el caso que corresponda.
v Nombre del Consejo Regulador / Organismo

Conforme indica la Ley 25.380 modificada por su similar 25.966, el Consejo Promotor
que solicita el reconocimiento, cuenta con 180 dias posteriores al reconocimiento
para constituir el Consejo Regulador, como asoiacion civil sin fines de lucro.

+ Nombre del contacto. Carlos Yornet y/o Jorge Pons.

v Domicilio.

v Teléfono/ Fax ‘
Cadigo de pais + cédigo de area + nimero de telefono

e. Método de obtencion del producto

La elaboracidon del dulce rubio comienza por una g¢uidadosa recoleccion manual de los
frutos, en estado de maduracion apropiada (detectable por el color, el olor penetrante que
desprenden y porque se reduce la pelusa sobre la pigl), y sanos. -

(D

Los frutos se recolectan en bines, cajones o bolsas de arpillera plasticas
Se trasladan hacia los establecimientos de elaboracign {en sus distintas escalas).

Es relevante sefalar que el producto a amparar mediante DO es el dulce rubio de San
Juan, cuyas particularidades. se dan en el proceso de elaboracién. El “saber hacer’
comienza en la seleccién de proveedores que aportan a los elaboradores los frutos con la -
sanidad, madurez y calidad deseada por éstos; y que a su vez, reduzcan el proceso de
seleccion en el ingreso al establecimiento elaborador

Por otra parte, la porcién descartada en ingreso a faprica (que puede llegar a un 40 %) no

se paga al productor primario: justamente se paga un sobreprecio para que los frutos
‘vengan ya seleccionados, de modo de reducir el costo de mano de obra en la seleccién..
‘ IF-2018-36325465-APN-DGCHM A
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL DULCE DE MEMBRILLO RUBIO.

Recepcidn en Fdbrjca- 1

CJ

- Seleccion, acendicionamiento y Lavado- 2

:

Destabicado- 3

)

Estaldado y Tamizado- 4 (Tamiz de 2mm o mas)

.

) W ' Traslado a|Paila- 5

-

Conservacion de Ig pulpa-6

: Camara de congelado- 7

Almacenamiento en Tambores- 8
{permitido pgregado de acidos y conservantes conforme C.AA).

-

.

Mezcla de Pulpa y Azidar en Paila-9

.

Concentracién a °Brix necesarjos- 10 (65- 702Brix)

.

Envadado — 11

-

Desmaldado y Oreado- 12
{en ambientes con circulacion de aire que garantice su estado higiénico)

.

Bafio de sacarosa {opcional) y Oreado- 13

.

Rotulado y Envoltura con papel Celofan- 14

.

. Colocado de dulces en cajas y Cerradg de las mismas- 15

.

Almacenamiento- 16

|F-2018-3632 ~APN-BGCAMA
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1- RECEPCION: Es importante el control Ia materia prima, su calidad. Las frutas
deben flegar en buen estado sanitario. Si estdn atacadas por mosca de fos frutos,

~ carpocapsa, insectos, rotas, machucadas, etc. son separadas manualmente en la cinta

de seleccién. Esta operacion es relevante en la/calidad del dulce, ya que si se elabora
con membrillos atacados por pestes o con fruta en mal estado, esto se transfiere al
producto final: los dulces resultanfes, presentéd sabores y olores extrafios: a hongos,
tierra, etc. . - ‘

Los frutos no deben permanecer mucho tiempo almacenados, solo uno o dos dias, ya
que el membrillo es un fruto que después de cosechado, continua su proceso de
respiracion y metabolismo; pudiendo iniciarse procesos fermentativos en el mismo.

La sanidad y frescura de los frutos es un elemento determinante de la calidad del dulce
que se pretende amparar mediante la DO. - :

2. SELECCION, ACONDICIONAMIENTO Y LAVADO: La seleccién se debe llevar a cabo,
por madurez, grado sanitario o tamafio. Se puede realizar en cintas transportadoras o
manual. El lavado es un punto de fundamentd! importancia, el método depende del
tipo de membrillo que se recepcione en la planta elaboradora. El objetivo principal del
lavado y/o limpieza es eliminar tierra, restos vegetales y lograr una importante
disminucién de la carga microbiana que |las materias primas pueden traer
superficialmente. ‘

£n el caso de los membrillos, reciben un lavadg por inmersion en un tanque con agua.
E! agua, debe ser estrictamente controlada y & acondicionada. Las buenas practicas de
manufactura indican, que se debe mantener ung buena renovacién del agua de lavado,
por inmersién o aspersién, sin hacer recirculacién de la misma, ya que las esporas
bacterianas son resistentes a la clorinacion. '

3- DESTABICADO: En los emprendimientds pequefios, como las escuelas agro .
técnicas o cooperativas familiares, se lleva 3 cabo un aspecto mas artesanal con
respecto al des tabicado manual del fruto, proceso que en la industria con mayor
volumen de elaboracion, se realiza -con maquinas destabicadoras, o se elimina el
corazén en el tamizado. '

El destablcado selleva a cabo con el objeto de ehmmar las semdlas

4- ESCALDADO Y TAMIZADO: Los frutos spn cocinados (escaldado), previamente
en pailas, o equos escaldadores o cocinadores, para su posterior procesamiento
como pulpa. ' ' -

Se tiene en cuenta en el proceso de tamizado|de las pulpas; realizarlo con cribas que
permiten que el dulce presente un atributo sobresaliente, que es la capacidad de :
sentir al degustar el mismo la consistencia de las células pétreas del fruto, que lo
caracterizan y distinguen de otros dulces como el de W&t 26L& 36326465 FHAbDGCI A
industrial, con una granulometria extremadamente fina y suave. En el proceso se

eliminan también los restos de piel. - - :
_ ‘ pagina43 dﬁ '
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_extrafios en el dulce para consumo.

limén a escala doméstica o artesanal)

El objetivo del escaldado es mejorar la textura, inactivar enzimas, eliminar oxigeno
ocluido, evitar pardeamientos, etc. Es opcional ¢l agregado de una cantidad minima de

acido citrico en esta etapa, para prevenir la oxidacion.

Queda prohibido el agregado de pulpas de otras frutas (como por ejemplo manzana)

5. TRASLADO A PAILA: Esta operacion se lleva a cabo si la-pulpa va a -elaboracién
directa, es decir, no va a ser conservada la pulpa en cdmara de frio/ congelado o con

conservantes en tambores. De acuerdo a los

volumenes producidos, se realiza en
forma manual, en contenedores pequeiios, o pgr cafierias.

6-7- 8- CONSERVACION DE LA PULPA: Los cuidados relacionados con la conservacion

de la pulpa dependen en gran medida de los vor:Lﬁmenes'de elaboracién.

Cuando los voliumenes son pequefios, normal

ente se conserva la pulpa en camaras
de congelado o refrigerada {elaboradores artesanales, escuelas agrotecnicas)

cuando los volimenes de produccién son més|grandes, la conservacion a lo largo del
afio o hasta su total utilizacién, normalmente se lleva a cabo en tambores con el
agregado de &cido citrico y partes iguales de sorbato y benzoatos. El sulfitado de la

pulpa, es otra operacion que también se realizg

con el objetivo de mejorar el color y.la

conservacion. La combinacién y proporciones de los distintos conservantes permitidos
por el C.A.A, deben ser controlados segin ngrma; pero su combinacion debe estar

debajo de los maximos permitidos por este codigo.

El manejo de estos aditivos es un saber importante en la elaboracién del dulce, en

particular, la mezcla de los mismos, de modg

tal que no gqueden restos ni sabores

Se debe tener en cuenta un adecuado manejo de la acidez de la pulpa con el agregado
de acido citrico. En el caso de que los frutos sean muy maduros, los valores de acidez
de la pulpa sera conveniente mantenerlos entre 3 y 3.5, acidez necesaria para lograr la
gelificacién indispensable para ‘obtener el dulce con la consistencia justa y evitar el

sangrado” sinéresis” del dulce terminado.

Se debe controlar la acidez de la pulpa, antes de ser agregado el acido citrico (jugo de |

Queda prohibido el agregado de sustancias colorantes naturales o artificiales.

9- MEZCLA DE PULPA Y AZUCAR: Esta operacién se lleva a cabo generalmente en
pailas de acero inoxidable, las que pueden sef: abiertas calefaccionadas a gas o con
camisas de doble fondo con circulacidn de agua caliente o vapor, y/o concentradores a
vaclo. En esta etapa se debe tener muy |en cuenta el manejo de tiempos y
temperaturas de coccién para evitar el pardeamiento quimico y oxidativo de las

ulpas, con su correspondiente alteracion del color dando
pipas, ¢ osp 0068000
producto oscuro y rojizo, producto en el cual ng solo el color Se ve comprom

' a4

también sus cualidades nutricionales,

resgltad%sC#MnA _
i
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Queda prohibido el agregado de gelificantes/ e

10- CONCENTRACION. 2BRIX: El objetivo de é
dulce, favorecer la conservacion y calidad del d
agrega a la pulpa para elaborar el dulce, norma

spesantes.

sta medicién es uniformar texturas del
ulce. El porcentaje de azlcar que se le
Imente debe es un 50% de azucar, por

un 50% de pulpa. Esta proporcién puede reducirse a 60 — 40 %: depende del manejo

que haga cada elaborador.

Los tiempos de coccion necesarios para alcanz

ar los 2Brix requeridos - como minimo

652 Brix segtin CAA - implican saberes tacitos, ya que las pulpas no son uniformes.

La medicién debe llevarse a cabo con Refractdmetro, instrumento necesario para la

lectura correcta de ésta concentracion de soli

dos solubles que le daran al dulce las

condiciones adecuadas de conservacion, texturg y aspecto.

11- ENVASADO: El proceso de llenado de moldes (cada establecimiento posee moldes
seglin tamafio y presentacion de venta) y pesado, normalmente se realiza de forma
manual, con los elementos necesarios para lograr el pesaje correcto, como balanzas.

12- DESMOLDE Y OREQ: El estacionamiento v secado es fundamental realizarlos en
ambientes adecuados e higiénicos, el aireado es de singular importancia que el mismo

no esté contaminado con polvo, bacterias,

etc. Se utilizan, en algunos casos,

forzadores de aire frio en verano o calefaccipnados en invierno, con la seguridad
higiénica ambiental, para evitar contaminaciones posteriores.

El tiempo de desmolde es, normalmente,
correspondiente al clima seco de la zona de el

entre 24 o 48 horas, que es el
aboracion. Eventualmente, también se

aplican saberes tdcitos para determinar el mejor momento para el desmolde.

13- BANO DE SACAROQSA/ CUBIERTA DE AZUCAR: Es indistinto y depende del

producto final que se desea obtener. Este p
superficie y deshidratacion de la misma mas ace|

El azticar utilizada es refinado, de 12 calidad, no

14- 15- ENVOLTURA EN PAPEL CELOFAN Y OR

roceso contribuye a un secado de la
lerado. S

admitiéndose de inferior.

EADO: El material que se utiliza para el

envoltorio en un 99% es papel celofén, el que estard en contacto directo con el
producto. También estd permitido envasar en hojalata, polipropileno, polietileno.

Las formas de presentacién del producto son en lingotes que pueden pesar desde 450

gr a 650 gr normalmente, en bombones de ¢
cubos, redondos), en bandejas plasticas de 500¢
se presenta en cajas de cartén de 5 kg, etc.

No existe exclusion de peso para el envasado de

Queda prohibido el uso de papel film de y
envasado de los dulces a comercializar con sells

diferente gramaje y formas (lingotito,
r, en cajas.de madera de 1 kg, también

los dulces con DO.

so alimentario, para envoltorio y/o
5 de la DéE—2018—36325465—APN—DGC#MA'
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f. Vinculo con territorio

" Asimismo, 'y en -&épocas que la comercializaci

16— ALMACENAMIENTO: Hasta su distribudién. En ambientes con temperaturas

controladas, higiénicos y libres de animales.

Finalmente, el transporte del establecimiento eJaborador hacia la boca de expendio al
consumidor, cumple con las reglamentacipnes de transporte de sustancias

alimenticias.

Su aptitud para consumo, resguardad‘o en amb

entes apropiados, puede extenderse a

mas de 18 meses. Sin embargo, el consumo que entrega al consumidor las cualidades
sensoriales descritas en esta solicitud, se estima en unos 90 dias desde su elaboracién.

v Histérico.

Historia de la elaboracién y consumo del producto: su integracién al

patrimonio gastronémico local:.

Como se ha sefalado antes, San Juan- es una provincia con tradicién en la
elaboracion del dulce de membirillo rubio, lo qutfue escrito en el libro “Sabores de fa

Memoria”, (H.de Gargiuflo. 2001°), donde de

presentar sus dorados panes de dulce de

competencia de perfeccion artesanal entre ellas

cribe “el orgullo de las sefloras al
membrillo, creando una verdadera

X

L u

Como casi todos los productos ‘“tradicionales”, nacen con la elaboraciéon para

autoconsumo, la que continta: es parte de la:
s comun que seé elabore dulce en los hog

tradicion culinaria local, puesto que
ares sanjuaninos de toda capacidad

adquisitiva, para autoconsumo; tradicién que no se ha perdido, pese a la existencia

en el mercado de dulces elaborados por empre

sas alimentarias.

Actualmente se elabora en escala domestica a partir de la misma fruta — ya que las

plantas forman parte de los huertos familiares
etc- o bien, adquiriendo la pulpa en alguna
elaboran y venden a través de sus coop

y jardines, bordea cultivos en fincas,
de las escuelas agrotécnicas que la
pradoras; o simplemente, mediante

intercambios entre vecinos, en mercados de proximidad, etc.

Por su durabilidad (ho requiere frio ni formas d
90 dias), ya hace mas de 100 afios formal
exploradores y trabajadores mineros, ya que er

ciclos estacionales, tamblen constltma el modq
de temporada

¢ Hebe Almeida de Gargiullo. 2001: Sabores de la Memot

San Juan. Argentina, pag. 111.

7 Entrevista a Renzo Caputo, ex Director de Desarrollo Agropecuario.

e conservacion, durante por io menos
ba parte de la dieta de baqueanos,
a la forma de ingerir fruta.

on de frutas estaba -mas sujeta a los
» de suministrar fruta a los nifios fuera

. De Verbdin SRR
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Dulce de Membrillo Rut

vio de San Juan

De las encuestas realizadas a los establec

mientos se desprende que en ia

actualidad, las industrias sanjuaninas dedicadas a éste rubro son empresas

- pequefias 0 medianas, normalmente de tradicic

producto, donde la toma de decisiones en la el

3n familiar en la elaboracion de éste
boracién la lleva a cabo el duefio o

técnicos. Muchos de ellos refieren haber aprengdido de la tradicion familiar; en otros
casos, el aprendizaje se realizd —0 complemento- a través dé la ensefianza de la
escuela agrotécnica, o bien de la Escuela de Enologia y Fruticultura de San Juan
(fundada por Domingo Faustino Sarmlento en 1862)%, a la que concurrieran varios de

los integrantes del comité promotor.

El dulce de membirillo se encuentra en todas Igs ferias, incluso almacenes barriales

(a veces al lado del industrial, cuyo precio es u
de venta de productos regionales, panaderias
como Samat).

l.os sanjuaninos aprecian el dulce de memobrill

50 % menor) y verdulerias, locales
(algunas incluso elaboran el propio,

0, a partir de las experiencias de su

infancia, y de toda una vida de consumo, a partir de la cocina familiar o la compra en

comercios.

Este producto ha sido seleccionado como expo
puede apreciarse en diversas recetas y prog

nente de la cocina sanjuanina, como
ramas televisivos, como “Cocineros

Argentinos”

h,

S

.Logotipo del grup

(opcional)

Cocineros Argentinos muestra a todo el pais la | hitp;
gastronomia de San Juan Lleg
En el marco del INTA Expone Cuyo los | esta
conductores del programa que se emite por fa rubig

nardalepes.com/tags/membrilic

an los membrilios de otofio y en San Juan ya
h preparando ese lingote precioso de dulce
0. i lo hacen en casa para que el dulce no

TV Pdblica cocinan pernil de cerdo y lingotes tome color oscuro deben hervirlos enteros

de dulce de membrillo, acompanados de rapiq
miisica y gran canfidad de personas. piel

lamente, entfriarlos y procesar su carne sin
ni semillas.

En los diarios locales es comun que aparezcan 1

8 Sarmiento dijo en relacion a esta Escuela: “La Quinta Not
desde luego con las plantas que nos faltan. Ella nos mostra
economizan los gastos y la pérdida del tiempo. Mafiana, raj
simientes, nuevas culturas, ofreceran medios de riqueza...”

notas como éstas:

rmal serd el campo de ensayo. Ella nos dotara
ra el uso de los. instrumentos de labranza

mos nuevod Ee@&&ﬁﬁ%ﬁ%ﬁ%ﬁé\bd? SCHMA

Y
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

Logoﬁpo del

{opcional)

SABORES / EL MEMBRILLO

Un dulce con tradicion

Domingo, 19 de Mayo de 2013 | San Juan

Es muy preciado en las tierras de San Juan, no sdlo por sus propiedades sino también por los duices que

se hacen a partir del fruto. Ademas es un drbol ornamerital
Por: Maria Inés Montes. Folos: Federico Levato .

para el jardin.

La temporada ya empezd y podemos encontrarios en todar las fruterias de la ciudad. Su aroma, textura y color le
O

dan distincion a este fruto. Son muy preciados los membril

s de Jachal, seguidos por ios del Valle de Calingasta

{con Barreal como principal productor), a los que la cordillgra da al suelo ciertos minerales que los caracterizan.

Otros puntos de gran produccion de membyilio de la provin
otros. :

Cia son 25 de Mayo, 9 de Julio, Angaco y Caucete, entre

Cuenta la tradicién que las pailas no sélo las usaban.nueslras abuelas, sino que estos utensilios pasaron de

generacion en generacion, y hoy en dia muchas familias s
Acercandenos a los festejos patrios recordamos hoy las fa
comieron dulce con queso, dulce con chocolate, membriilo
hito:Hvww diariodecuyo.com.ar/home/mew. noticia.php?n

Adicionalmente, la heladeria-mas importante de

njuaninas siguen el ritual de hacer este este dulce.

mosas recetas y que todos conocen porque algunas vez
s en casco 0 Unas ricas tostadas con jalea de membrillo
ticia_id=573122#

San Juan “Portho Gelatto” elabora un helado

de dulce de membrillo tnico, que ha ganado premios en certdmenes nacionales.

Concurso “Membrillos del Sol” 2015.

El Gobierno de la Provincia de' San Juan a través del M‘mggtﬁgqu:l@elgzproduccién y Desarrollo

IF-2018-36325465-APN-DGCHMA
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Dulce de Membrilio Rubio de San Juan

Logotipo del gi
{opcional)

“Uno de los saberes involucrados en el proce

" en las distintas plantas.

Econémico, conjuntamente con el Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién a

través del Programa de Asistencia integral para el Agregado de Valor en Agroalimentos -

PROCAL- y la Universidad Catdlica de Cuy¢
Membrillo, organizaron el Primer concurso Provi

Se recibieron 34 muestras, en tres categor_ias:

cooperativas, instituciones; y 3) artesanal-casero.

La énrea de

premios se realizo el 31 de julio d

b, convocaron a elaboradores de Dulce de
ncial sobre este producto tipico sanjuanino.

1) Empresas, 2) establecimientos educativos,
) " Sae

e 201

v

v Natural.

El vinculo con el territorio se verifica con la calidad particular que presentan los
membrilios cultivados en los distintos oasis productivos de la provincia de San Juan.
Como todo producto bioldgico, presentan diferencias que fueron analizadas en sus

aspectos fisico-quimicos.

seleccion de la materia prima (membrillos).

so de elaboracion es justamente la

Los membyrillos no son homogéneos, ni en los distintos oasis productivos, ni siquiera

IF-2018-36325465-APN-DGC#M A
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' . . ' Logotipo del gru
Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

{opcional)
DENOMINACION DE ORIGEN - PROYECTO PILOTO PROCAL -
DULCE DE MEMBRILLO RUBIO DE SAN JUAN

. ' © Analisis de fruta - - :
Departamento 9de julio . Jéchal Capital Rawson  Valle Ferti San Martin
Muestra ' - 501 504 - 5D6 650 651 '+ 507
oH 3,76 3,75 397 3,62 3,97 4,1
2Brix 20,7 18,7 151 15 15,4 16,3
Ac, Total (ac: Mahco) 0,485 - . 0,147 0,238 1,08 0,59 0,293 .
Cenizas : 0,538 - 0,238 0,378 0,376 - 0,359 0,275 -
Humedad 73,55 81,37 79,06, 79,86 79,24 79,27
Pectina (pectato de Ca) 1,82 "2,145 1135 0,94 1,14 1,72
Sodio 12,9 7,7 ' 32,4 a3 21,5
Potasio 180 140,3 174,4 © 100,6 1705 = 2223
Hierro 0,2 0,6 0,3 1 09 0,6
Cine 0,3 .02 0,2 04 . 0,2 0,3
Calcio 89 10,9 o W8 10,2 13,1 7.9
Magnesic 9,1 87 L 12,2 103 10,3 8
Ploma 0 0 0 0,1 0 0

_El factor humano en la elaboracidén es deter

Sintesis de las determinaciones realizadas en el Instituto d
Juan, a partir de muestras de fruta obtenidas de plantacio
departamentos. :

Los elaboradores de dulce (v. encuestas y

claramente la calidad particular del dulce con las

sabor, firmeza, color,  concentracion de

Investigaciones Tecnolégicas, MPyDE San
es en escuelas agrotecnicas de distintos

debates en los paneles) vinculan
caracteristicas de los frutos (aroma,
azucares) derivadas de factores

agroecologicos: clima, suelo, agua de riego, horas de sol, etc.; riego controlado, etc.
Por otra parte, los elaboradores cuentan con saberes que les permiten equilibrar las

diferencias en la materia prima, lo que general

mente se da a partir de la mezcla de

pulpas: todo ello con el objeto de obtener el dul¢e de membrillo rubio tipico.

v Humano.

Es claro que los saberes compartidos por la comunidad sanjuanina elaboradora y

consumidora del dulce de membrillo rubio,

n sus variadas escalas (domestica,

artesanal, instituciones educativas y empresas agroalimentarias) confluyen en la
elaboracién de un producto tipico, definiendo cpmo tal aquellos que presentan ‘una’

determinada calidad especifica, con sus compo

comunidad aprecia el producto, y lo incluye en g

Se combina el saber hacer con el saber degustar.

entes objetivables y simbalica®.

Antes se han descrito los componentes de esta ca!idad en sus dos dimensiones:
~ objetiva (analisis fisico-quimicos; nutficionales, sensoriales) y simbdlica: como la

u gastronomla

minante en la calidad especifica del

dulce, puesto que como el producto parte de frytos —siempre cultivados en San Juan-

® Diferenciar productos locales contribuyendo al-desar_rollc
Flavio Silva Borba —Montevideo: ICA, 2015.

%y
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Dulce de Membrilio Rubio de San Juan

Logotipo del grup

{opcional)

g. Rotulado

- Aqui deben ser cuidadosamente seleccioriados

es menester saber elegirlos, cosecharios en
transportarlos a fabrica.

en particular los que pudieron ser afectados pg
de los frutos, ya que en el caso de la primera
sabor desagradable, como a tierra o moho.

Otro saber importante es el manejo de las puipas:

a) A escala doméstica, la elaboracion coing

5] punto apropiado de maduracion,

. apartando los que estén dafados, |
r plagas como carpocapsa 0 mosca
, los restos en ia fruta provocan un

ide con la temporada de cosecha de

los membrilios: y se almacena el dulce elaborado.

b) A escala artesanal —en muchos casos a

partir de sus propios frutos- la pulpa

se elabora y se almacena y reserva ep freezers. Este sistema no permite

cierta escala, debido al costo.

¢) A escala de empresas artesanales elahoradoras, la pulpa se produce en la

época de cosecha (abril, mayo, hasta
elaboradas, se almacenan para producir]
almacenamiento se realiza en bolsas
agregan conservantes  permitidos

junio en algunos casos). Una vez
dulce todo el afio. En estos casos, el
colocadas en tambores, y se les
por el CAA (sorbato-benzoato

principalmente, y debajo de los limites maximos autorizados) cerrandolas

herméticamente.

d) Tener presente que la presencia de estgs conservantes se reduce en mas de
un 50 % en el momento de 1a coccién del dulce a altas temperaturas.

e) Las mezclas de las distintas pulpas, es|relevante al momento de elaborar un
dulce tipico: los elaboradores saben y|conocen el producto al cual quieren

. llegar.

Finalmente, la elaboracion del dulce propiamente dicho, implica herramientas,

magquinarias, saberes que han ido evolucions
econdmica y de los costos de la mano de obr

ando en funcién de la disponibilidad
a, pero que siempre buscan como fin

lograr el dulce tipico.(ver: anexo digital de fqtiag-rafias de distintos establecimientos

elaboradores)

El manejo de los tiempos de coccion aporta
color claro, textura firme, sabor a membrilio.

La direccion del responsable de la elaboraci
habilidad que aporta a la tipicidad, ya que se cg
prima que no es nunca totalmente homogénea-

'~ Mencién de la IG/DO.

a las cualidades mas sobresalientes:

on, y el control del proceso es una
rrigen desvios-propios de una materia
y se testea en forma permanente.

IF-2018-36325465-APN-DGC#M A
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Dulce de Membrillo Rubio de San Juan

{opcional)

 a mencién de la DO, una vez obtenida, se hara
colocard en los establecimientos elaboradores
comprobacion de la calidad especifica identificad

h. Estimacion de volumen comerciable anual:

El dato se aportarad con mas certeza a lo largo
elaboran dulces de membrillo que no califican c
la conformacién del Consejo Regulador. ‘

a partir de un sticker u oblea, que se
participantes de la IG, a partir de la
a y reconocida.

del proceso, ya que en San Juan se
bmo tipicos, y asimismo, depende de

‘—FMM;"—” .
I il

WS MONSERRA

W Teresa Deloade

L
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