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Introducao

A marmelada é um doce em massa,
obtido através da cozedura da polpa do
marmelo com agucares.

Para a sua fabricacdo é necessario
uma série de processos que serdo
apresentados neste trabalho!

Factores de gelificacao

» Pectina
e Acidez

» Acucar

Marmelo

— Cydonia oblonga —

Fruto &acido, de perfume forte e com polpa dura

Elevada quantidade de pectina (600mg/100g)

Elevado teor em agua e baixo valor calérico (51-60kcal/100g)
O seu contetdo em proteinas e lipidos € minimo

Boa fonte de acido ascorbico (vitamina C)
12° Brix
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