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INTRODUCCION 

La historio se remon to, de lo Confitería, o los al'l os m6s profundos de lo ont igºúedod. 5u 

nacimiento fue debido al desc ubr imiento de los mieles. Dan testimonio de su temprano 

de sarrollo lo s tabla s de piedra del antiguo te stamento , a sí como pap iros y perga min os muy 

antiguos . 

En e: oi'l o 1566 D .C. surgieron los primeros manufactura s de confituras en Egipto, se lo­

graba lo elaboración de é stos o base de miel, lo cual se mezc laba con pedazos de frutas, 

toles como : d6ti les, hi gos, etc .• lo s confituras elaborados de esto manera producían mez­

clas de sabore s muy agradables. 

Fue o principios de la Ero Cristiano cuando se logró obtener el azúcar en formo cristalina 

en lo Indio. Después el cultivo del azúcar posó o lo Chi no, Arabia, Pers io , y Espala y 

fu é en Egipto donde es hecho lo ref inación y exportac ión del az úcar durante los sigl os IX 

y X, haciendo de esto noción un país importante en el comerci o de este producto . Fue 

ha sta el sigl o XI cuando se introdujo el az úcar en el norte de Europa. 

Lo industrio confitero del viejo mundo no fue conoc ido en Américo sino hasta el ai'l o de --

1774, cuando ingresó a EE . UU . un confitero londinense, e stableciéndose en Nuevo York 

con un ne gocio propio de manufacturo y vento de dulce s. La fabr icac ión de confites fue 

en aumento por los oi'\ os de 1850, expandiéndose los caramelos principalmente en Drogue­

ría s y Fonnocios, consider6ndose o ellos como los fabrica ntes de dulces originales. 

En Filadelfio se tuvo lo idea de fabr icar due les fin os utili z6ndose ol las a biertos de cobre, 

calentados o fuego directo. Mós tarde, evolucionó este procedimiento con el uso de cha­

que tas de vapor . 

La industrio confitero en México, tiene aproximadamente 75 oi'los de estab lec ido y en los 
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últimos ctlos se ha logrado un progreso considerable en sus diferentes romos. 

El objeto de este estudio es aumentar lo capacidad de lo planto debido a que en el ello 

de 1974 ha tenido un incremento de producci6n en un 50% y se espero que en el cilo de 

1975 el incremento seo de un 100% como mínimo, en reloci6n al de 1973. 



CAPI TUlO 

GENERALIDADES. 

Uos confi tes en sus diferentes presentaciones e s un bien de consumo, desarro llados casi 

sobre la s mi sma s bases por lo que toe? o materia prima: Sacarosa, Glucosa, Azúcar In-

vertid o, Sabor natural o artificial, Co lorante, Derivados de almidón, Leche y de riva -

dos, Agentes emulsi ficontes, Agentes acond icionadores de humeda d, q·ue en sus di feren-

te s comunicaciones den uno extensa ra ma de productos. 

Su contenido de carbohidratos los hace se r un alimento energético de fácil adq uisición. 

TIPOS DE CONFITES 

los confites están clasificados generalmente por el e stado físico que presentan los - -

a zúcares contenidos e n e llos¡ ~ forma sólica, cri stalino o amorfa, esta s fases se contra:. 

Ion variando algunos de los ingredientes siguientes: azúcar, jarabe invertido, grasas, --

grenet ina , pec ti na y otros de los ingredi ente s ut ili za dos en confitería,; a sí como la mani ­

pulación de la cargo durante el coc imiento, con temperatura , tiempo de coci miento; ma-

nej o después de salido de lo coc inadora como estiramiento, enfriado lento o rápido . To-

dos los pasos anteriores determinarán la con si stencia final del confite. 

l os confites se clasifican en los si guientes grupos: 

1) Dulce Duro. 
2) Fondon t (cremo de azúcar) 
3) Dulce de chocola te (Fudge ) 
4) Carame lo 
5) Malvaviscos 
6) Turrón (n ougot) 



1) DULCE DURO 

a) Claro 
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7) Post i l lo s de azúcar. 
8) Ja leos 
9) Chocolate cocinado. 

1 O) Bombones. 

Es una confitura elaborada al tamaño y figura desea.do, compuesta, por lo general , 

de sacarosa, dextrosa, levulosa, utilizando además cualquiera de los ingredientes 

siguientes: maltosa, lactosa, dextrosa, dextrinas, ácidos. 

Estos últimos pueden ser agregados como agen tes invertidores o paro propósit-os de 

sabor, color y sabor agregados. 

b) Estirado. 

Este tipo es estirado en formo manual, mecánicamente o amasado en cualquier -

formo conveniente, paro incorporar aire y ca usar uno cristalización incipiente . 

Su composición no diferirá del dulce duro cloro, e xcepto parque su contenido de 

humedad puede ser más alto. 

2) FONDANT (CREMA DE AZUCAR) 

Lo base de esto cremo se compone de sacarosa, levuloso, maltosa, lactosa o una com-

binación de dos o más de los productos y aguo hervido o uno temperatura determinado . 

Puede ser empleado en su estado natural o modificando su aspecto a cualquie r necesi-

dad especial. Será corto, medio o largo, de acuerdo con la relación de azúcares em-

pleodos en su composición. 

o) Cremo de azúcar modificada . 

La bose de esta con f, turo puede ser cualquier tipo de Fondant, combinado en al-

gunos cosos con leche, cremo mantequilla, lec he c on sólidas no grosos, uno groso 

que satisfago y un coloide apropiado . fn su presentación final puede agregarse 

cualquier color o sabor, frutos o produ~tos ve geta les, nuez. 
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Un bala nce en la re la c ión de sus partes compon e ntes y mé todos de el aboración , 

tales como enfriamiento, agitación, etc . . darán a la masa una granula c ión y - ­

consistenc ia plá sti ca, depositando a la vez fin os cristal es de az úcar . 

En la elaboración de la crema de azúcar, el a zúcar invertida y la gl ucosa se di­

suelven en agua, coc inand ::> a una tempera tura determ inada, El jarabe resu ltan­

te se enfría inmediatamente . De be tenerse cuida do de que la "granulaci ón" se 

presente prematuramente (cristalización incipiente de la sacarosa). 

El tamaño de los cristales depende de la temperatura de la operación, al tiempo -

que la agita c ión es ini c iada; el calentami e nto , el tamañ o de los cristales, el en­

friamiento y la pequeñez de los mismos. El Fondant, de acuerdo con la defin ición, 

puede ser dividido en tres tipos generales: corto, med iano y grande . 

En el tipo corto el objeto es producir un Fondant libre de materias coloidales y el 

cual se a sentará rápidamente, manteniendo una consistencia quebradiza. Si se em­

plea so lamente azúcar, tiene lugar una pequeñ a invers ión, en el proceso de coc í-­

mien to o por la adici ón de pequeñas can tidade s de ácido o su s sal es, debido a q ue 

lo ca n ti dad de inversi ón produc ida por el uso de l á c ido o sus sa les es di fíc i 1 de con­

trolar, siendo mejor agregar cantidades de az úcar invertida al lote. El tipo de Fon­

dant corto raramente presenta más de l 10% de a z úca r invertida. Car, 90% de saca­

rosa bose seca, el porcentaje de azúca r invertida puede ser tan bojo como 3 - 4 % en 

ti pos e xtra cortos . 

La crema de azúca r med io e s ampl iamente usada por los confi teros. Es un producto 

que es apropi ad o para gara p iñ a r, tal como centros de con fit e ría . El porc entaj e de 

composi ción es a menudo : 85 partes de azúcar, 10 partes de glucosa y 5 partes de 

azúcar invertida . 

El t ipo más grande de crema de azúcar es e la borado por a umento en la cantidad de 
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gluc osa en reloc i6n al azúcar y muy poco si se agrego azúcar invertido al lote. 

En el on61isis, lo cremo de a z úcar, puede prese ntar azúca res reductores en exceso, 

debido o lo gl ucosa y o lo pequeño cantidad de azúcar invertido, produci do durante 

el proceso de cocimiento. Estos eremos de azúcar no son siempre empleados en lo 

producci 6n de centros de cremo, no así en los centros fund idos del tipo bon-bon, don ­

de se usan m6s o menudo. 

De acuerdo con Bermon, el Fondont ideal es el que se hace de todos los azúcares - -

(sacarosa y azúcar invertido); deb ido o que posee lo calidad deseada, así como fra­

gilidad, dulzuro y alisado . La fórmula poro un Fandont es como sigue: 85 kgs. de 

sacarosa y 15 kgs. de azúcar invertido. Un Fondont hecho con 80 kgs. de azúcar 

y 15 kgs. de glucosa y 5 kgs. de azúcar invertido, producirá también centros exce­

lentes. 

En el preci o medio de la confite ría, el Fondant empleado puede ser compuesto de 

75 kgs. de azúcar y 25 kgs. de glucosa; mientras que en lo Confitería barata común , 

lleva 65 kgs. de azúcar y 35 kgs. de glucosa . 

3) DULCE DE CHOCOLATE (FUDGE) 

Este es una confitura granulada, corr.puesto de agua, socaro;o, levuloso, dextrosa , 

conteniendo e n algunos de sus modificaciones, maltosa, dextrosa , junto con mate­

riales de sabor, lec he completo o leche con s6fidos no grasos con o sin adici6n de 

cremo, montequ i llo u otro gra so apropiado. Un co loi de puede ser empl eado poro 

formar un batido , con el propósito de aumentar el volumen. A esto confitura se le 

puede incorporar nueces y produc tos frutale s poro producir modifi cac ión en los tipos 

y colore s apropiados. También pueden ser empleados sabores en su composición . 

El dulce de chocola te, bási camente, sig ue siendo una crema de azúcar, 



- 5 -

aunque es uno con fitu ra gran ulada que ha sido modi ficada por la adi c ión de le che 

completa, crema o mantequilla. En lo general, azúcar, glucosa y jarabe invertido 

se coci nan juntos con el producto graso a una temperatura predeterminada. A este 

producto antes de enfriar y restirar se le puede agregar crema de azúcar al comenzor 

la granulación. Esta rutina puede ser modificada can resu ltados satisfactorios. 

4) CARAMELO 

stos son confites compuestos de sacarosa, levuloso, dextrosa, aguo y en algunos se w . 

agrego maltosa, dextrosa , junto con leche ente ro o leche de scremada, sobares y co-

!orantes según lo necesidad. La consistencia variará de los costos y tipos granulados. 

La consistencia depende de la relación de los ingredientes empleados y la temperatura 

a lo cual los productos han sido cocinados ... ] 

5) MALVAVISCOS 

Este e s un confite aereado, cuya consistencia puede ser corto, elásti ca y gomosa o de 

uno carac terística semi - líquida. Su composición bási ca req uiere: sacarosa, dextrosa, 

levuloso; además de los compuestos b6sicos se usan maltosa, lactosa, dextrina, que se 

disuel ven en agua y en so lución acuosa dan un col oide apropiado, la cual se bate hasta 

un volumen deseado. En el proceso de manufactura es opcioncl este cocimiento, todo 

o parte de los ingredientes, a una tempe ratura predeterm inada, antes de batirse, o un 

proceso de enfriamiento puede ser empleado . Se agregan colores y sabores aprop iados. 

6) TURRON (NOUGAT) 

Esto es una confitura oereada , com puesto de aguo , sacarosa , le vu losa, dextrosa , como 

compuestos pri mordiales, agregóndosele ademá s: mal tosa, la ctosa, de xtr ina s, junto con 

materia les coloidales apropiados, con o sin ad ición de nueces, frutos u otros productos 

vegetales, de acuerdo a su presenta ción. Si se deseo se puede usar gra so animal o ve-

getol. El carácter de esta confi tura puede ser liso o granu lado, como se desee . 
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Esto cons istenci a se rá de rerminodo por lo sel ección apropi ada de azúcares y sus por­

centajes relativos. La característico esencial de esto confitura es lo de que se troto 

de un' producto oereodo y producido por combinac ión de alto y bojo cocimi en to del 

Lote . 

El Nougat ha si do considerado como uno mezc lo entre e l ma lvav isco y el dulce duro; 

y una unión entre malvavisco y caramelo, cuando son incorporados sólidos de leche -

como un agente modificante . En cualquier formo, hay dos tipos, generalmente: el -­

corto y el gomoso. En el tipo corto hoy suficiente az úcar presente pare asegurar logra ­

nulación; mientra s que el tipo gomoso, su consistencia pesado, se logro con miel, az ú­

car invertido o glucosa, de uno en uno o en combi nac ión de dos o m6s. 

7) ROMBOS DE AZUCAR. 

Estos tienen lo mi smo base de azúcar q ue los t ipos ante riores. Puede n contener co lor , 

sabor o 6cidos. Se caracterizan por su dureza y c onsi stenc ia quebradizo, debido a lo 

acción físico, lo que tomo lugar entre los jorobes, a zúcares y ma teriales coloidales em­

pleados. El término Rombo de Azúcar ha sido fre cuentemente usado, intercambiable con 

pastillas, tablillas, desde que su composición básico {azúcar, goma, aguo y sabor) es 

prácticamente lo mismo, aunque su formo puede cambiar . 

De acuerdo con Skuse, par el m6s alto grado de rombos hechos o mono , solame nte el 

mucilago de lo goma or6bigo debería ser usado paro ti pos barotos. También se puede 

usar goma de tra goconto, lo que ta mb ién puede contener ge latina . En el man ejo de esto 

clase de confite, lo goma arábi go se disuelve primeramente en agua y se dejo reposar, 

hasta separar el resid uo, filtfondolo después y ensegui da se mezcla con azGcor paro 

formar uno posta. Esto mezclo paso o uno m6qui no cortadora y los rombos se dejan seca r. 

En otro fo rmo se apl ico co lor; el filtrado de goma arábigo se me:i:clo con azúcar y aguo 

hervido, o lo consi stenc ia deseado y se deposi to en moldes de a lmidón o secar. 
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8) JALEAS DE ALMIDO N 

Esta s jaleas tienen la mismo base, utilizando además grasas, junto con lo apropiada 

cant idad de almidón, lo cual o través de l cocimiento ca uso lo fo rmac ión de lo jaleo. 

Pueden los jaleas contener: color, sabor, ácidos; pueden ser llanas, sin atrac tivo, en­

rollados en a z úcar, cristal izados o revesti das con cua lqui er mate rial, ta les como Fondont, 

azúcar garapiñada, chocolate o algo parecido . 

Este tipo es el ún ico de lo confitería en el cual el a lmidón actúa como ingrediente, de­

sempeña ndo un pa pe l importante . 

Almidones buenos pueden ser presentados par jalea s de almidón, pasto turco, postillas 

de goma y en forma de gotas enhebrados. Su consi ~tencio dependerá de la cantidad de 

g lucosa , a z úcar, agua, tiempo de cocc ión del lote y si e~ pieza fundida, el tiempo 

del confite final es dejado en los moldes de al midón . 

CHO COLATE HERVIDO . 

La golosino comúnmente conocido c om o Chocolate Dulce o Chocolate Hervido, es la 

sólida gol osino semi - plástico, compuesto básicamente de licor de chocolate,· íntima­

mente mezclado con uno· o m·ós ingredientes de lo saca ri no (coño de az úca r pa rcia lmente 

refinado, dextrosa a nhi dro, o glucosa seco). Los chocolates de leche tienen lo misma 

base que los anteriores y además con sólidos de leche . 

BO MBO NES. 

Estos yo han sido anotados anteriormente , como un tipo de confite con ligeros modi fica­

ci ones . Todo lo que ha sido dicho sobre el Fondont, enco jo igualme nte para la manu­

fa ctu ro de los bombones. Los cen tros t ípicos inc luyen eremos, nougo t , frutos, pa sto de 

al mendro s, coco o nuez. 

Una var iedad infini ta de sabores, co lores, pueden ser usados en e l Fondant, el c ual re­

cubre los centros. 



- 8 -

El manejo del boi'l o del Fondont requiere gran habilidad poro tener un buen brillo y 

prevenir lo apariencia opaco, seco o manchado que lo recubre. 
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ING REDIENl ES 

Poro tener resultados unifonnes, el profesiona l o cargo de'I control de elaboraci ón 

del coromel o debe de conocer o fondo los coroc ter ís ticos y propiedades de codo un o 

de los ingredientes que entren en lo composic ión de lo fórmula: 

SACAROSA 

Es el ingred iente principal en coromelerio. 

En lo clasificación de los azúcares pertenece o los dis~óri dos, derivados de los he xosos 

y su fórmula es C1 2 H22 0 11 . 

Lo s fuentes comerciales de este azúcar son: lo coí'lo, lo remolacha, el 6rbol de maple 

y ciertas plantas ·. 

Proceso de Extrae e i ón: 

Consta de los siguientes etapas: 

1 . - Prensado y moliendo de lo coí'lo en los trap iches. 

2 .- C larifica ción o defecaci ón del jugo crudo ob teni do y tratamiento poro 

eliminar los precipitados formad os. 

3 . - Evapora ción del jugo yo clarificado , e n evaporadores ol vacío . 

4:- Cristali zaci ón del Azúcar en e vaporadore s ol vacío de simple efec to . 

5.- Separación de los cristales de lo mezcla pór centrifugación. 

El rend imi e nto en saco rosa de lo coí'lo de azúcar varía mucho con lo zona de produce ión; 

pero puede l legor de 14 o 17%. 

Puri ficac ión de l J ugo ; 

El líqui do ob ten ido por pre nsado de lo coí'lo conti ene del 10 ol 17% de a zúcar; es - ­

turbi o , de co lor verdoso y con una acidez aprec iable {pH: 5.0); se encuentro purifi­

cado por pequei'lo s can tidade s de a z úca r invertido, soles minerales, hasta un 0.5% y 

sustancias orgónico s en un 1 .0% . 
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Se troto entone.es con · uno suspensión de co l opogodo y se le caliento hosto ebulli ­

ción . En esto formo se produce lo neutralización de lo acidez presente y lo pre­

cipitación de los sustanc ias orgánicos, todo lo cual se separo después por decanto -

ción. 

Evaporación del Jugo. 

El jugo yo clarificado, que contiene un 15% de azúcar, es bombeado entonces o los 

evaporadores de múltipl.e efecto que operan al vacío, lleva ndo el contenido en sól i­

dos entre 55 y 70%. 

Este jarabe pasa después o los cristalizadores, que son evaporadores de simple efecto, 

donde la soluci6n es concentrada aún m6s y llegando o un cierto momento , cuyo de-­

terminaci6n depende de lo experiencia del operario o cargo, se provoco lo cristal iza-

ción de la masa bo¡ando lo temperatura o haciendo uno usi embra" con crista les de sa­

carosa. Cuando el evaporador se halla lleno de lo llama da wmossec uite", que es uno 

mezclo de cristales de sacarosa y licor madre o melaza, se de scarga esa maso en los -

tambores de unas centrífugas cilíncricas de eje vertical, donde por la acci6n de lo fuerza 

desarrollado,. al girar el canasto hasta o 2,000 r.p.m., se separe el licor que posa o 

través de los canastos de tela met61ica de los cristales que quedan detenidos en lo ma­

llo. 

Refina c ión del Azúca r crudo . 

Uno vez efectuado esto pr ime ro pur if icaci ón por cristal iza do, se disuelve e l oz úco1 -

crudo así obtenida y se le somete o nuevos tratamientos quím icos·con cal apa gada y -­

ácido fosfó ric o y después de agregar carbón an imal poro decolororl o , se le poso por fi l-

tros prenso. 

Se repite lo evaporación en los cristalizadores con obtenci6n de uno cpsecho de cris­

tales y el 1 icor sobrante se vue lve o concentrar poro llevarlo a sabresoturoc i6n y osr 
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poder obtener uno nuevo producción de cristales; en genera l pueden obtenerse 5 ó 6 

producc iones de cristales y cuando el licor se ho puesto muy obscuro, se le dec o loro 

o dejo en tal estado, conocido como melaza . 

Lo socoroso sufre por calentamiento los siguientes procesos: 

A 160ºC; funde y ol enfriar dá uno maso amorfo . 

A 163°C; hoy inversión de azúcar con formoci6n de dextrosa y levulosono, el 

cual no es yo cristalizable . 

A 170 - 180°C; hoy producción de caramelo con sustancias húmicas de naturaleza . 

no muy bien conocida. 

A 182°C; se descompone en formación de ocetono, áci do fórmico y furfurol. 

Lo socoroso cristalizo según el sistema monoclínico, formando cristales transparentes 

hemihédricos y anhidros. · El peso específico de los cristales o 17 .5/1 ?OC es l .58046. 

Lo sacarosa se disuelve fácilemtne en aguo y alcohol di luí do; pero es pr6cticomente 

inso luble en alcohol abso luto, en éter, cloroformo y en glicerina anhidra. 

Lo soco roso cal entado con ácidos cambia en su cor6cter químico y óptico, quedando 

expresado en lo siguiente fórmula el cambio químico que tiene o lugar : 

Soco roso Dextrosa Levulosa 

Esto adición de aguo do luga r o lo expresión "hidrólisis" . El resultado óptico es el 

cambio de lo rotación derecho o rotación izquierdo y debido o es to variación en los 

propi eda des ópti cos el proceso se conoce como inversi ón y el produ cto corr¡>uest o de 

porte s igua les de De xtrosa y Le vu loso se desi gno como a z úca r invertido . 

AZUCAR INVERTIDO 

Lo soco;oso en solución por pro longada ebullición, o mejor a ún por añadido de á c idos 
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orgánicos {cítricos, tartárico, láctico, acético, mélico, etc . . ) o minerales (Clorhí-

dricos, fosfóricos, etc . . ) es dividido en los dos azúcares simples o monosac6ridos que 

lo constituyen. Por ello se dice que lo sacarosa, junto con lo lactosa y maltosa es un 

discórido (o sea formado por dos azúcares simples). 

La reacción que se produce es la siguiente : 

Soco roso = Dextrosa + Levulosa 

Los característicos de esto mezclo de azúcares simples así obtenido son totalmente dis-

tintas de lo solución original. Es incristalizable, muy higroscópico, más dulce y sus ca-

rocterísticas ópticas cambian también. 

El poder rotatorio específico de la sacarosa es de - 66° 67, el de lo dextrosa de - 52° 7 

y de lo levulosa - 930 6. Como el piona de polarización giro de la parte positiva {o lo 

derecha o dextrógiro) hacia lo negativo (o la izquierdo o levógiro} se dedo ontiguomen-

te que el plano se había invertido y el azúcar resultante se le llamaba azúcar invertido. 

Aporte de su notable poder edulcoronfe, el azúcar in vertido tiene también propiedades 

anticristalizontes y emolientes (retiene la humedad en el producto en que se lo afiada) y 

es usado en tal car6cter en la mayor parte de las fórmulas. iene como tal un serio in-

conveniente y es su elevado higroscopicidad, por lo que debe hacerse uso discreto de él 

paro evitar revenido del caramelo en frio.J. 

--~ producción durante el proceso de ebullición de jarabes debe ser seguida muy de cerca 

por el laboratorio de fábrica, pues su alto higroscopic idad provoco cambi os en lo apo--

riencio física del caramelo (deformaci6n) y es lo principal causa del llamado •cold fl ow• 

o revenido en fri0 

Lo inversión de lo sacarosa con formación de glucosa o dextrosa y levulosa o fructosa de-

pende de tres factores principales, o saber: 

1 . Lo acidez del medio o más correctamente su pH. 

- - - - --- -- -- - - - - - -------
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2 . Lo temperatura o que s:::iol\ti ene lo solución de sacarosa . 

3. Lo concen tración e n ozúcor o cant idad de sacarosa por ciento. 

~uonto mayor es lo ac idez de lo solu_ci ón de sacarosa (o seo menor el pH) tonto. má s -­

r6p idomente procede la reocc ióJ Así por ejemplo Motal oni do los siguientes valores 

extraídos del proceso de co nd ido de frutas, donde los jorobes son sometidos a la ac c ión 

de ácidos naturales de los frutos o agregados (cítrico o tartárico) y a temperaturas que 

llegan hasta la ebullición: 

TABLA No. 1. 
EFECTOS DEL pH EN LA INVERSION DE JARABES DE SACAROSA AL 50% EN 

PESO y wºc. 

DIAS ] · 2 3 4 5 6 7 8 9 

p H 

4.50 -- 5 -- 11 -- -- 17 -- 22 

4.00 -- 15 -- 29 -- -- 45 -- 53 

3 . 75 13 25 -- -- 53 59 66 70 75 

3.50 22 40 54 66 -- -- 84 87 --

3.00 55 81 92 96 -- -- 98 -- --

TABLA No. 2. 
EFECTOS DE LA CONCENTRACION EN LA INVERSION DE JARABE:> DE 

SACARO SA A pH 3.5 Y Wº C . 

DIAS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Concentra ción 

30% 24 45 -- -- 78 83 87 90 93 

50% 22 39 54 67 -- -- 83 86 --

70% 17 28 39 48 -- -- 65 69 72 

10 

--
57 

79 

90 

100 

10 

96 

90 

75 

*) 

(*) 
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TABLA No. 3. 
EFECTOS DE LA TEMPERATURA EN LA INVERSION DE JARABES DE 

SACAROSA AL 50% Y pH 3. 75 

DIAS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Tempero tura 

48.9°C 4 8 -- -- 18 22 25 28 31 

60?QC 13 25 -- -- 52 60 66 70 76 

71?1C 41 64 -- -- 93 95 96 97 98 

(*) % de az.úcar invertido. 

10 

34 

78 

--

Las temperaturas a que se refieren las tablas anteriores son muy inferiores a las que hab.i..:· 

tualmente se utilizan en caramelerra, por l~ue la .reacción de inversión de la sacarosp 

procede con ~na velocidad muchísimo mayor en ei casa de cocimiento de jarabes. SólQ 

se han mostrado para poder analizar, en un pt·oceso mue~ más lento, cómo es Ía industria 

de Í cand ido de frutas, lo que ocurre en función de temperatura, concentración y acidez. 

Preparación de azúcar invertido en f6brica . 

Se colocan en una paila con calentamiento a vapor : 

Azúcar 36 kilos 

Aguo · 14 litros 

Se disuelve con ayudo del calor hasta llegar a 70°C, se aflOde entonce5' 35, cm. ctihicos 

de ácido clorhídrico al 25% {D: 1 .125). 

Se ogi ta y mezcla bien, el evando después la tempera tura hasta los OOºC . Se montie~ 

o esta temperatura duronte una hora. Se deja e nfriar a lgo y luego agregar: 25 .g. ·de - ­

Carbonato de Sodio anhidro (c uidar que con la formación de espuma no se desbOrde fo 

paila: aí'ladi r lentamente y agitar).· 

(*) 
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Finalmente se agregan 20 gramas de ácido cítrico. Esta solución de azúcar inve rti do 

resultará con un contenido de sólidos del 75% lo cual puede comprobarse con el re ­

fractóm e tro . Las soluciones de azúcar invertido deben guardarse en toneles de roble 

bien limpios paro evitar la aparición de un pronunciado col or ca ram e lo . 

El azúcar invert ido preparado con el procedimiento anterior tiene un ligero color paji zo, 

lo cual no es inconveniente cuando se lo utilizo en fórm ulas de caramelos o rellenos. -

Si se desea un jarabe de azúcar invertido incoloro , conviene prepararlo con ayuda de -

invertino. 

La invertino provoco lo formaci ón de dextrosa y levuloso o temperatura normal por vía 

enzimática (los enzimas son productos catal izadores químicos extraídos de sustancias na­

turales o sintéticos) y por lo tonto no hoy coramelizac ión como cuando se utilizo lo ac­

ción de los ácidos dil uidos o alta temperat ura. 

Preparación de azúcar invertido con lnvertino . 

Se c oloco en un rec ipien te : 

Azúcar 

Aguo 

32 kilos 

16 1 itros 

Se calienta hasta 70ºC y se ai'laden 250 grom :is de lnverti no mezclando todo bien. Se 

dejo todo en un ambiente tibio durante 24 horas. El contenido en sólidos debe ser de -

alrededor de 66% lo cual se comprueba con el refro c tómetro de mano. 

GLUCOSA 

La producción de los azúcares derivados del almidén, de los cuales lo glucosa es de uso 

universal e intervi ene en lo casi totalidad de los fórmulas de corome lerfo . , 

Lo glucosa líquido y azúcares del maíz se producen en rec ipien tes llo m'.ldos convertores, 

donde se provoco lo hidrólisi s del almidón de maiz en condiciones muy bien controladas 

de temperatura y tiem¡x> , por lo cual los productos obtenidos en estado de gran pureza y 
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un iform idad gozon de lo entero confianza de los Fabricantes de golosinas . 

Lo fórmula general del almidón e s {C6 H
10 

0
5

)n donde n indico que existen un gran 

número de unidades con lo fórmula entre pa réntesi s en uno mo lécula de l almidón . Recien ­

tes investigaciones prueban que hoy má s de 2, 000 de eso s unidades en _codo molécula de 

alm idón . Por a cción de los ácidos d i luí dos {generalmente se uso ácido clorhídrico, que 

existe en el estómago del hombre) o de ciertos enzimas (e xtraídos de lo natural eza) se -

produce lo siguiente reacción: 

(C 6 H10 0 5) n f n H2 O = 

Alm idón Glucosa 

Estci reacción ocurre cuando lo conversión se ll e va o total idad. En la práctica, sin em­

bargo, se efectúa uno con versión parcial obteniéndose uno serie de azúcares e n solución , 

entre los cuales la dextrosa, maltosa , maltotriosa y otros azúcares desi gnodos según el 

número de monosocáridos que los componen como tetra - pento - hexo y heptosocáridos, 

además de otros de ma yor peso mol ec ular si mi lores a los gomas vegetales que antiguamente 

se conocían como dextrinas, término poco exacto paro definirlos y que hoy se conocen como 

azúcares superi ores . 

Equivalente en Dextrosa o D. E. 

El método más común paro e xpresar lo composición relativo de la glucosa líquido, gl ucosa 

sólido, azúcares de ma íz o en general hidrolizados del almidón está basado en la de ter­

minac ión del equivalente de Dextrosa (D .E .) que se defin e como su contenido en a zúcares 

reductores total es (contra el ll cor de Fe hling) expresado como dextrosa y calcu lado como 

porcentaje del total de sustanc io seco . 
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COM?OS ICI O N CENTESIMAL EN HIDRATOS DE CARBONO DE 
LA GLUCOSA LI QU IDA. 

Ti oo de Equ ivalen PORCENTAJE EN AZU CAR ES 
Con ver- le de 

M)no Di- Tri- Tetra- Penta Hexa Hepta sión . Dextrosa 

IAc ido 30 10 .4 9,3 8 .6 8 .2 7 .2 6 .0 5.2 

IAc ido 42 18.5 13.9 11.6 9.9 8 .4 6.6 5.7 

IAc ida 54 29.7 17 .8 13.2 9.6 7. 3 5 . 3 4.3 

IAcido 60 36.2 19 . 5 13.2 8.7 6.3 4.4 3.2 

IAc ido En-
zimót ica 63 38.8 28. l 13.7 4.1 4 . 5 2.6 --

M.xsweet 44 5.0 44.0 12 .7 3 .3 -- -- --

(1 ) Incluye heptasacóridos. 

(2 ) Pento sacóridos y superiores . 

:>uge-
~ior s . 

45. l 

25 .2 

12.3 

8 . 5 

8 . 2 

35.0 

(1) 

(2) 

Cuando el D. E. supera 28 estamos en prese nc iad~ las llam-:i das g lucosas líq uidos y pueden 

dist ingu irse dentro de e ll as según el grado de conversión logrado (h idró lisi s): 

De boja conversión: O.E.entre 28 y 37. 

De mediana conversión : D.E. entre 38 y 47 . 

De a l ta conversi6n: D. E. entre 58 y 67 . 

Lo composic ión centesi mol de estos glucosas líqu idos no era bien conoc ida hasta reci ente-

mente porque su análisi s es muy complej o . G ra c ia s a los adelantos del método cromoto-

gráfic o en los úl tim :is ai'l os se ho podido esta bl<"cer con bueno prec isió n, com :i se ve en la 

tob lo onteri or. 

Propiedad es. 

Lo g lucosa líquido tie ne un eJevado porc enta je de los llamados azúcares reduc tores, que 

pro tegen o los a lim ent os de la a cción nocivo del oxige no durar>te su conse rvo ci ón . Posee 
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además prop iedades humectontes o e m:> lie ntes que son tonto más notables cuando mayor 

es el D.E. de lo Glucosa. 

Por su contenido en azúcares superiores controlan lo indeseable cristolizoci6n de lo soco-

roso en ciertas confituras. Se ha hablado mucho de la formo en que estos azúcares supe-

rieres actúan para lograr la seporaración de los cr is tales de sacarosa . Algunos autores 

cre en que se debe o una acción coloidal protectora, por lo cual estos jorobes cubren 

los cristales pequei'los de sacarosa, impidiéndo les unirse poro crecer y aumentar de tomci'lo 

hoste ser perceptibles o los sentidos. Lo 'explico c ión más 16gico es lo de q ue lo glucosa pro-

vee al medio de una muy elevoJo viscosidad, sobre todo en el coso de los caramelos du-

ros (que son realmente líqui dos sobTe enfriados de noturolezo pa recido el vidrio), donde 

lo viscosidad es enorme, impidiendo o los pequeí'íos cristales reordenorse poro formar --

cristales de tomoi'l o visible o sensible al paladar. 

-u 1 

~I 
~I 
.:::1 
>1 

30 

20 

10 

65 70 75 

concentración 

GRAFICA: Va ri ac ión de lo viscosi dad de d iversos azúca res con lo concentra ­
ción: 1. Glucosa, 2. Sacarosa; 3 Azúcar in vert ido. 

De lo anterior se deduce que en cosos de que el confite sea higroscópico conviene siem-

pre uti lizor glucosas de bojo D, E., debido a q ue cuanto mayor es el porcenta je de hu -

medod, mayor será lo tendenc ia de los cris tale s pequeí'íos o aumentar de tomai'l o porque 
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lo viscosidad del medi o ha sido d ism in uido . Una g lucosa de bajo D . E. posee el m6s 

elevado porcentaje de azúcares superiores y por este medio se aumento lo viscosidad 

del medio y bojo lo tendenc ia o atraer lo humedad, dos circunstancias favorables para 

este tipo de coramel o . 

La viscosidad de lo g lucosa depe nde de su densida d que, generalmente, se expreso en 

grados Baumé Comercial del D.E. y de lo tempera tura . Disminuye con el aumento del 

O.E. y lo elevación de lo temperatura. 

Los ingred ientes anteriormente menc ionados son los de mayor importancia en lo indus- ­

trio del caramelo y e s por eso que se hizo uno descripción muy detolladc.. A conti nua­

ci ón menci onaré los demós ingredientes y sus propiedades para la industrio de confites 

sin profundizar en sus característicos yo que en este estudio no ser6n utilizados; pero 

el equipo que se util izo podría fabricar un diferente tipo de confi tes (aereodos, cara ­

melo suave, etc .. ) 

CERELOSA 

Se obtiene por hidrólisis total del alm idón poro llegar o dex trosa que se puri fica y c r is ­

taliza. Lo Cerelosa es químicamente un hi<k-oto de Dextrosa y su f6rmulo es lo siguiente: 

C6H120ÓH20. Por lo tonto, contiene el 9% de humeda d. como aguo de cri stolizoc i6n. 

Su poder reductor contra el licor de Fehling {D.E.) e s super ior a l 99%, o seo , que es 

un azúcar de elevado grado de pureza. 

ALMIDG N 

Es un ca rboh idrato de ampl io difus ión en e l re ino vegetal, donde es sin teti zado por la s 

plantos o partir del anhídrido carbónica del aire y de l oxígeno en pre sencio de lo luz y 

de lo clorofilo. 

Se llaman almidones las mate rias ami lóceos procedentes de los orgo nos aéreos de los --
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plantos (granos). Féculas son materia les amiláceos proc ede nte s de los portes subte-

rr6neo s de los plantos (ralees, tubérculos y rizoma s). 

0 l ºCH¡·~ '~ 
" 1 

1 ~l ¡.¡ O
<-~t. O \I : 

' ~ 
o' ... 

t- ' .,. º' 
.' rl l'I º"' 

Estructuro lineal del almidón. Codo grupo he xagonal 
represento uno unidad de dextrosa. 

Oulmicomente se distinguen dos fracciones de almidón. Uno en que los cadenas son --

alargado s y lineales, es decir, sin ramificación alguno qu e se llamo omiloso y o tro, ro-

mificodo o lo que se denomino omilo-pectino. Lo primero e s lo responsable del color -

ozúl que se formo cuando se a grego yodo al omidón y causo de que al enfriarse solu--

cienes de almidón cocido, tiendo o deshidratarse nuevamente, produciendo separación 

de uno substancio opalescente en el fondo del recipiente o películas en lo superficie. y 

do odem6s geles más o menos consi stentes . A lo sumo de estos propieda des se les c onoce 

téc nicamente com o retrogradac ión o "set bock" y de ello se hoce mucho uso en cornmelerío 

y repostería, pues nos permite moldear los confecciones y que conse rven su formo como 

en el coso de gomas de almidón. 

Lo otro fracción, lo omilo-pectino, no posee estcs propiedades y sus soluciones se con-

serva n uniforme s y viscosos, sin tendenci a o lo retrogradac ión, aún en elevados caneen-

!roc ion es . Es ideal como a gente espesante. 

GELATI N A 

Se le ob tien e de los tejidos anima les (tendones, cartílagos, cuero crudo y tejido conectivo) 

donde e xiste el co lágeno y tra s prol ongada e bullición bo jo pre si ón (3 atmósfera s) o tempe -

ro turo que comienza a 50° C poro los pr im era s e xtra cc iones y puede llegar o 92°C poro 

los último s, se convierte e se colágeno po~ hidrólis is en gel a tina en so luc ión dilu ido . 
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Lo gelatina a Gn e n soluc ión es puri ficada por fi ltración y se le concentra par evapo-

rac ión al vacío , tra s lo cua l se rec ibe como jalea sobre una cinta continua que es -

evaporada en túneles de temperatura creciente. El contenido de humedad de la gela-

tina comercial oscila alrededor de 10%. 

O uímicomente la gel a tina est6 constituida pa r los llamadas omin o6cidos, constituyen-

tes de todas las pro teínas. 

Dos son sus usos principales: en la elaboración de confituras; como agente de batido o 

como gelatizante propiame nte dicho. 

PECTINA 

Este agente gelatificante se halla en lo ncturaleza ampliamente distriburdo como tal y 

como protopectina, que es una substancia que por ebullic ión o tratamiento con á ci dos 

di luí dos dó pectina. Durante el proceso de maduración de la fruto, se producen fen6 -

menos que sol ubi lizan la protopectino, con producción de pec t ina . 

La Pectina consi ste quím icamente de ácido ga la c turónico , y sus é steres metilodos. 

Su uso en lo preparación de confitura está especialmente ind icado en lo obtenci6n de jaleas ar 

tificiales; para uso de repasterios o en la fabricación de goma s a base de pectina, de 

estructuro tierna y apetecible. 

LECHE Y SUS DERIVADOS . 

La leche de vaca interviene en lo elaboraci6n de muchos tipas de golosinas, princ ipa l-

mente caramelo de leche ya sean blondas o duro s . 

Si bien la composi ci6n de la leche e s fu nc i6n de la rozo produc t<;>ro, é pocas del ci\ o, 

per íodo de lac tancia y el imo, entre otros var iable s podemos usor e n nuestros cól cul os 

los sigui entes datos: 

Groso butirométrico 
Lac tosa 
Substancias nitrogenadas 
Substancias minerales 
Agua 

3.50% 
4.70 
3.30 
0 .75 

87.75 
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De estos componentes deri van sus ven taja s paro el uso de caramelería, dado que la 

~ . I ~ \ !) 
graso .gú.tirica pasee un reconocido sabor agradable, el cual es aún más deseable 

cuando se hal Ion simultáneamente los productos derivados de la caramelización de la 

lactosa . La caseína (proteína de leche) junto a la albúmina de leche y globu linas que 

con aquellas se hallon,son materiales col oi dales de notable a cc ión ligante paro grasos. 

Los fos fog licéridos, representados por la lecitina, poseen propiedades emulsionantes y 

antioxidantes de este compuesto, de amplio uso en confiterfa. 

(u AÓOi 
Una de la s propiedades de mayor control en la lec he es su acidez expresada en gtá'nos 

Dornic . 

AGENTES ACONDICIONADORES DE lA HUMEDAD 

Q¡,,rante la conservac ión de la s golosinas se prod uce un intercambio de humedad con el -

ambiente que le rodea. Si el ambiente es seco, tendrfa tendencia a disminuir su con te-

nido de humedad en los caramelos y si fue se muy alto el contenido de humedad, ab-

sorbe ría aguo ha sta llega r al equil ibrio. 

Como se comprenderá, si se cambio el porc entaje de humedad en los caramelos, se cambio 

de aspecto iísico y consis tenci a los cara me los . Paro ello se recurre al uso de productos 

que permiten o una golosina retener lo humedad a un nivel constante impidiendo la dese-

caci6n. Con este fin se utilizan productos químicos que controlan la humedad y son la 

Glicer ina, M:moetilen glicol y SorbitolJ 

El Sorbitol es, sin lugar a dudas, el mejor humectante utilizado en lo industria del cara-

mel o . En lo siguiente gráfica se aprecia la ventaja que tiene sobre la gliceri na: 
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EMULSIONES Y AGENTES EMULSIFICANTES 

Uno emulsión es uno dispersión de goti tas muy pequel'los de un líquido en otro, que no 

es mi se :ble en el primero . 

Los agentes e_mulsificontes son generalmente coloid~s que deben ser insolubles en los 

líquidos que van o em ulsionar . Su acción se fundo en dos moti vos : 

a) o bajo lo tensión superficial de ambos, reduciendo la tendencia no-

turol o lo coalescencio o tendencia o aume nta r el lomal'lo de sus g16-

bulos, o 

b) puede formar copas protectoras o películas en lo superficie de los 

líquidos. 

Los emulsificantes más comunes son el monoe stero to de Gl icerilo y lo Lecitino. 
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CAPI TULO 11 

DIFERENTES TIPOS DE COCCION DE CARAMELO 

1. Cocción e n rec ipientes a b ie rtos . 

Los jarabes mezC:la de azúcar y gl ucosa en solución con agua, antiguamen te se cocí-

naban a fuego directo, con gas o petróleo. En la actualidad se utilizan recipie ntes 

de cobre o de acero inoxidable, de diferentes capac idades y que está n provistos de 

chaqueta de vapor, diseñados para re sistir presiones de vapor hasta de 10 kg./cm.2 

de trabajo. 

L El procedimiento por estos recipientes es : di so lver completamen te el azúcar en el -

agua requerida, se adiciona la glucosa, según la formulación (lo relación azúcar a glu-

cosa es de 70 a 30, respectivamente) , se cocina hasta 145°C tan rápido como sea po-

s'. ble y posteriormente, lentamente ho_sta 15Q°C para no caramelizar los bordes. 

Es de saconse jable pro longar la e bu lli c ión , por el peli gro de producir azúcar inver tido 

y para ello debe adec uarse la fuen te de calentamiento a las necesidades . 

Si se desea evitar una co loración e xcesiva de la masa, po r efecto de calentamiento, 

se le agrega pequei'los cantidades de anhidr ido sulfuroso en solución o sulfitos alcalinos, 

los cuales e n proporción de 0 .02 % estab i li zan el col or. El contenido de humeda d de 
_,.-, 

este producto contiene uno humedad residual de 1 a 2%. \ 
.....,) 

Exis te una ta bla 'que re lac iona la temperatura de ebu l lición del carame lo o mezclas de 

azúca re s y el porc iento de humedad residual . 
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piral de cai'l o de cobre o se rpe ntrn por donde circu lo el jorobe pre parado anter ior­

mente. En lo porte externo de 1 serpentín hoy uno c6moro de vapor cuyo pre si 6n es 

generalmente de 6 o 8 atmósferas (85 o 115 l ibros por pulgada cuadrado), que corres­

ponde a una temperatura de 158 - 170ºC provocando la r6pido evoporaci6n del aguo 

del jorobe y concentrándolo en bre ves mi nutos . El jorobe concentrado coe en uno - ­

c6maro intennedio de donde poso al toz6n, siendo sometido durante estos dos últimos 

etapas o lo occ ión de un marcado vacío (560 a 720 mm . o oú~mós). 

En otros cosos el serpentín está conectado direc tamente con el tazón y allí s:!ioce el 

voc fo . 

Desde los primeros cocinodores continuos al vo cfo del tipo Volkmor o Eureko, mucho 

se ha evolucionado, incorpor6ndose o través de los oi'l os sustanciales ventajas. 

Entre ellas merecen destacarse las siguientes : 

a) Vacuostotos que permiten mantener el grad o de vacfo elegido dentro de los li"mites 

muy estri c tos, independienteme:'l te de la acción de lo bomba de vad o . Se man­

tienen cerrados cuando el vocfo es el elegido; pero si Este se sobrepasa secando 

demasiado lo posta , pe1TT1 iten lo en trado de a ire hosto re tornar ol grado adecuado . 

b) Disolvedores continuos que dosi ficen exactamente los re spec ti vos cantidades de az úcar 

y glucosa , por medi o de juegos de engranajes de diversa relaci6n (70/30; 65/ 35, 

YJ/40, etc .• o lo elecci6n), como el Solvonat de lo finno Honsélla que disue lve 

e l azúcar y el aguo primeramente y sólo cuando é sto se ha completado se mezclo 

con lo gl ucosa líquido. 

c) Tazones en número de dos que se desplazan en formo c ircu lar y que permiten cambi ar 

uno por otro en escasos segundos, con lo cual se e levo lo producci6n y faci li to 

el trabaj o , pue s no hoy interrupc iones. 

En algunos caz os los taz ones basc ula n y e nton ces puede prefi jorse el peso del pos-

11 
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t6n deseado. Al llegar al mismo se corto el vac ío y el tazón se de scue lga cam­

biándose un taz6n por el otro. 

En la actualidad existen aporotos de muy diverso s capocidades que oscilan entre 100 a 150 

kilos de posta cocida por hora, hasta 1 , 000 kgs. y más. 
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CAPITULO 111 

El objeto de esto Tesi s es hacer los e stud ios nece sa ri os para increme ntar la capacidad 

de la fábrica que opero con un sistema intermitente poro lo fobricoci6n de caramel o, 

y se de seo adq uir ir uno cocinodoro cont rn ua Homoc Ha nsell o tipo Solvomot, por lo que 

se describ irá el proceso y capa cidad de codo uno de ell os: 

Proceso lnterm i tente 

En el capitul o anterior se hizo referencia ol pr :>ceso intermitente; pero en esto 

descripción ser6 más minuci oso y espec ífico este proceso y se subdividir6 en sec­

ciones codo poso poro lo elaboración de caramelo; 

o) Secci6n Jorobes . 

b) Sección d isol uc i6n y mezclo de materias primos. 

c) Secci ón evaporación o coc ino. 

o) SECCION JARABES (CONVERSION} 

Se preparo en esto Sección un jorobe invertido en un recipiente provisto con c ha ­

queta de vapor y agitac ión continuo. El método e s e l siguie nte: 

Azúcar 

a guo 

50.21 

49.81 

100 .00 

Se disue lve c on ayudo de calor ha sta lle ga r o 70oC; se adiciona e ntonces 35 mi . de 

'á cido clorhídr ico ol 25% (D: 1 .1 2.1); se e le va lo te mperoturo d ura nte uno hora y se 

comprueba c on un refroc t6metro el conten ido de só lidos que debe de ser de aproxi­

madamente 75% . 

Lo reocci6n que ocurre es lo si guiente: 
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b) SECCI ON DE DILUCION Y MEZCLA DE MATERIAS PRIMAS. 

En uno olla provisto con chaqueta de vapor se adicionan los siguientes ingredientes, 

en lo proporc ión indicado: 

Ingrediente s 

Azúcar 
Glu<;oso 
Jarabe invertido 
Aguo 

% 

53.100 
23 . 256 

5.814 
17.830 

100.000 

En esto sección se llevo el jorobe o uno temperatura de 1l8°C con e l objeto de no 

di la tar lo e vaporac ión en los evoporodore~ . 

e) SECCION DE EVAPORACION O COCINA 

Este coc inodor al vacío estó provisto de chaqueta de vapor y lo presión de vapor o 

6 kg. / cm2, lo cual es equivalente o uno temperatura de l 70ºC. El producto es bo-

jodo de lo marmita por medi o de un tubo de acero inox idable al rec ipiente vacío y 

en esto sección se aumento lo temperatura hasta l26°C, se cierro el capuchón del 

rec ipiente y se ajusto o un cierre hermé tico. Se arra nco lo bombo de va c ío y se 

o bre lo vólvu lo del aguo del conde11;odo1¡ se ci erran los vól vulos de aire de lo to po 

y duran te 6 minutos se hoce trabajar lo bombo de vac ío con vapor abierto; se c ierro 

el vapor y se sigue trabaja ndo al va c ío hasta que llegue o 21 .5 pulgada s de Hg que 

eq uiva le o uno temperat ura o lo presi ón atm os féri co de l 55°C - l tJJ°C . Se c ierro lo 
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vólvulo de ag uo del conde nsador y se poro lo bombo de vacío. El producto así 

obtenido es un producto cristalino y de uno humedad de 0.2% o 1% m6ximo. 

BALANCE DE MATERIALES EN PORCIENTO 

Caramelo base húmedo en lo secc i6n de dilución y mezclo de materia s primo s. 

Azúcar 
Gl ucosa 
Jorobe lnv. 
Aguo 

53.100 
23.256 

5.814 
17 .830 

100.000 

Después del Evaporador. 

Base con O. 5% de humedad. 

Azúcar 
Sólidos de gl ucosa 
Sólidos de jorobe lnv. 
Aguo 

70.0% 
25.5 

4.0 
0.5 

100 .0% 

BALANCE CUANTITATIVO DEL CARAMELO 

En el d isolved"°: 

Azúcar 50.2% 
Aguo 49.8 

100 . 0 

Despu~s de lo inversión: 

Dextrosa 26.5% 
Fructoso 26.5 
Aguo 47.0 

100.0 

En el mezclador de ca ramel o: 

Az úca r 53.1 % 
O,~x troso 10.4 
Dex tri n::i s 10 .5 
Fructbo;o 1 .5 
A::iuo \ 24 . .'.> 100 .0 
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Procf.J.; to term inad :>: 

Azúcar 
Duxtroso 
Fruct oso 
Dextrinas 
Agua 

70.:l% 
13.6 
1. 9 

13.8 
0.5 

100 .0 

CAPACIDAD Dé PRODUCCION / 
Número de evaporad Jres 3 

Capacidad evaporadores 70 kg. de producto terminado. 

Tiempo de cocción 30 minutos. 

Eficiencia de trabajo 80% 

Horas de trabajo por turno 8 

Kg. de Producto= 150 kg./h X 8 h/tumo X 0.8 X 3 = 2,688 kg./ produc to/dra . 

Para envolver este producto se cuenta con dos máquinas Rose, con la s siguientes 

carocteri sti cas: 

ROSE I¡ 

Piezas por minuto 600 

Peso del producto envuelto 8.0 g. 

Eficiencia de traba jo de la máquina = 80% 

ROSE '2 

Piezas por minuto 450 

Peso del producto 3 .0 g. 

Eficienci a de traba jo 80 .0% 

Kg. de producto poro máqui no '1 : 

600 piezos/ min . X 60 min. / hr . X 8 hr./turno X 0 .8 X 0.008 kg . = 1,843 kg. 
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Kg. de producto poro lo máq ui na 1 2 : 

500 piezos/ min. X 60 min./hr. X ti hr./turno X 0 .8 X 0.0035 kg.= 672 kg. 

TOTAL - 2, 520 kg . 

Kg. producto producido por evaporadores - 2, 688 kg. 

Com:> se puede apre c iar, la producción de carame lo e s muy justa y lo empresa deb ido a -

uno buena administraci ón y o lo calidad de sus produc tos, ha incrementado sus ventas 

hasta lo necesi dad de trabaja r tres turnos, teni endo como es obvi o grandes pérdidas 

debido a su e scoso equipo de trabajo . 

Es la presentación de caramelo chico de 3 gram os, lo que mayor incremento e n su de ­

mando ha tenido; de tal manero que el Departamento de Mercadotec n ia est ima una 

ven ta de 200,000 bolsa s de 100 caramelos, tamai'l o chico y 110,000 bolsas de carame­

lo tamai'lo grande. 

Ten iendo e stos dat os, se puede hac e r el cál cu lo poro la produc c ión de caramelo dio-

rio q ue nec esita produci r: 

DATOS: 

Días por mes traba jodo: 25 

Bolsas por mes de caramelo tamaño chico - 200,000 con 350 g. 

Bolsas por mes de caramelo tamañ o grande - 110, 000 con 800 g. 

CARAMELO NECESARIO POR M ES 

200,000 bolsas/ mes X . 350 kg ./bo lsa X mes/25 d ías = 2,800 kg. /dío. 

110,000 bolsas/ mes X 0.800 kg ./bo lsa X mes/25 días= 3,520 kg./día. 

Total de carame lo ne cesa rio por d io = 6,320 kg . 

Carame lo necesar io por turrio de 8 horas = 3, 160 kg . 



- 33 -

PROCESO CONTINUO DE PREPARACION DE CARAMELO 

El disolvedor hace la función de mezclador y precocción del proceso intennitente ; 

y lo descripción de t raba jo es la siguiente: 

Se adiciona automáticamente y en fonna contínua, por uno rueda dosificadora (B) 

el oz ucor de lo d iso lvedoro. Uno bom':>o (C) de capac idad regu la b le bombea, rit ­

micamente y unifonnemente la proporción elegida de agua, que paso a la cámara {E) 

en la que sin intervención de agitación alguno se disuelve y precuece el a z úcar, ob ­

teniéndose de esta manera siempre una solución homogénea . 

La glucoso ·(H), después de pasar por un preca lentador, e s bombeada por la cámara 

central (L) mediante una bomba de engranes (K). Una bomba adi c ional de pistoo 

(M) puede ser utilizada para la adición de otros ingredientes (N), tal como coloran­

tes, miel, azucar invertido, etc.. Esta bomba trabaja e n sincronización de fo rma -

que también el ingrediente ad icional e s afladido e n con tínuo, automáticam ente y -­

precalentado. 

La solución precocida fluye en la cámara central (L) , en la que es mezclada en con­

tínuo, en la proporc ión deseada, con la gluc osa y e n coso dodo con el colorante . -

La mezclo tiene lugar en el últil'TY.> momento, antes de efec tuarse la purga de lo solu ­

ción, con lo que se evitan presuntas decol oraciones, obten i~ndose una maso de azú­

car con el menor grado posible de inversi ón , cuyo coloroc ión no es e n ningún caso 

más oscuro que el matiz del ingredie nte más oscuro . 

La soluc ión prec oc ido es mezclado uniformemente e n lo cá mara ce ntral paro pasa r o 

un reci pie nte inte rmedi o (O), y de a hi pa so o lo cocinodoro o evaporador . 

Evaporador o Coc inadora: 

La dosificación a la cocinadora se hace automáticamente en lo si g~iente forma: La 

al imentación es tá regulada por lo bomba de vacio (X) y no es sometido o este proceso 
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hasta tonto no ha si do e liminado tocio el vapor de cocción en lo cámaro (R). 

La solución precocido de glucosa, azúcar, azúcar invertido que entro o uno tem¡:>e-

roturo de 1 J0°C, poso en contínuo al serpentín {Q) por medi o de uno bo mbo (P) de 

émbolo regulable. Tanto el serpentín como lo cáma ro intermedio (R) en que desem-

boca, no se ha llan nunca bo jo vacío, dado que éstos se en c uentra n com Jnicodas con 

el medi o ambiente. 

Lamoso cocida fluye de la cámara intermedia {R) a la cáma ra de vacío (S), siendo do -

sificado su caudal por la vólvulo de paso (T). Esta válvula, acc ionada al vacío, se 

abre sól o c uando la cámara (S) y la paila receptora se hallan bojo va c ío; se regula el 

tiempo que debe de estar el caramelo al vacío, en func ión de la humedad residual 

que desea obtenerse . En la cámara intermedia se encuen tra en tocio momento, la can-

tidad suficiente de ma sa cocida, que así aisla herméticamente el vado. El cambio de 

pailas se reali zo automáticam ente, tras haber sido obturada la válvula de paso, lo que 

impide cua lquier goteo de lo ma so durante el cambi o . 

Este se efectúo en forma neumática mecánica, ya que al penetrar el aire en el cir-

cuita al vocio, se desprende lo pai la lleno de lo cámaro de vacío, girando los poi los 

por un mecanismo de resorte ~l El proceso descrito se repite tocio la jornada en for-

mo continua. 

Balance de Materiales. 

La fo rm ulación e s e xuc tame nte lo mismo q ue en el proceso intermi tente en porci e nto; 

por lo ton to el balance de ma terial.e s en proc iento es e l mism o. 

Capacidad de la coc inadoro continuo. 

Exis ten varios cosos que se dedican a la vento de coci nodoras continuas al va cro y 

lo capacidad varío desde 100 kg ./hr. hasta a proximadame nte los 1, 000 kg ./hr. 

La s cosos de más renombre mundial que se dedican a la venta de este equipo son : 

... . ,, .. \ < .. 
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Lo Boker Perk ins Ltd . de lngloterr.o; Hornee Honsello G . M . B. H. de Alemania y 

la Carie & Montonori, S. p. A. de Italia. 

Mi selecci6n fue hecho paro lo cocinodora automático Honsello tipo 145A, debido 

a que lo cantidad requerido por turno de 8 hr. es de 3, 160 kgs. como m6ximo y con­

siderando uno eficiencia de 80%, este equipo pod uciró 4,800 kgs. por turno de 8 hr. 

quedando un 45% para futuros incrementos de producci6n. 
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CAPITULO. IV 

Datos y Cálculos en Equipo 

Depósito de G 1 u coso 

Se cubicará prim ero el rec ipiente. Para eso se parte de los kilogramos de caramel o 

necesa rios por día . 

Kg. de cara me lo por día = 6350 Kg . 

El pcrcentaje de sólidos de glucosa en el caramelo = 25.5% 

Sólidos de Glucosa en 6320 kg. de caramel o = 1611 kg. 

Se utiliza glucosa de 43 Bé que contiene 82% de sólidos. 

Glucosa necesaria en base húmeda = 1611 kg. X 100 = 1966 kg./día . 
82 

Se recomienda tener una semana de glucosa al macenada como mínimo. Además, con-

sidero un margen de segurida d de un 50% de la capacidad teórica. 

Densida d de la glucosa = 1.420 kg ./ lt. 

Glucosa semanal = 1966 kg./día X 6 días X 1.5 = 17694 kg. 

Volúme n de G lucosa = 17694 kg . X lt. = 12460 lt . = 12.46 m3. 
T.42kg. 

Di mensiones del tanque en forma cilíndrica. 

Lor g ::> = 5.9m. 

Diámetro= l.65m. 

Vol úmen real = 0 .7854 X (1 . 6 m)2 X 5.9 = 12.61 m3. 

Areo de base = '1)' r2 = 3. 14 16 X (82. 5 cm)
2 = 21380 cm2 . 

Presiónde trabaj o = 17694kg. = 0 . 827kg ./cm2 . 

21 380 cm2 . 

Presión de d iseí'lo = 2 P-t = Pd = l . 654 kg ./ cm2 . 

La corro si ón e s de 0.005 cm. / oí'l o . Se consideran 20 aí'los de vida útil. 
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Donde 

= -espesor rea 1 . 

Pd • Presión de diseño. 

q- = Esfuerzo admisib le del acero = 1000 kg ./ cm2 . 

E.ficiencia de soldadura = 0.7 

C = Espesor de c orrosión 

= l • 654 X l 65 + O • 1 = O . 1 94 + O • 1 = O • 2 94 cm . 

200 X 0 .7 

t = 2.94 m.m. 

Depósito de azúcar. 

I 

Existen dos métldos que son los más usuales para el almacenamiento de azúcar, que 

alimenta a lo di solvedora continuo, éstos son : 

a) Ut ilidad azúcar cristalizada . 

b) Utilidad azúcar en solución. 

{ El sistema ampliamente co nocido en E.E.U.U., Alemania e Inglaterra es disol ver 

en un carro-tanque el a zúcar y bombearlos a tanques de almacenamiento . N o ha 

sido impuesto e n otros países deb ido o que los gastos de diso lución y alma ce namien to 

representan uno fu e rte e rogac ión económico . 

~e util izará el sistema de almac ena miento de a zúca r c rista lizado que consiste en -

alimentar el disolvedor continuo desde uno tol va al mocenadoro, por medio de una r;¡edo ] 
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dosi fi codoro regulable o los necesidades. La tolva será o limen todo por medro 

de cangilones desde un depósito inferior, donde se vacían los sacos de azúcar, 

sobre uno tela metálico de mallo magnetizado, poro el iminar grumos e impurezas 

que puedo tener. 

La capacidad de lo tolva será lo sufi ci ente para un día de trabaj o . 

Porciento de azúcar en caramelo : 70.0% 

Caramelo por día = 6,320 kg. de carame lo/día. 

Azúcar necesar io por día = 6320 kg. X O. 70 = 4420 kg. 

Densidad del azúcar = 0.79 kg. / lt . 

c V t ~ 4420 kg. X lt. = 5594 lt . 
6"':'79kg . 

Vt • 5600 lt . 

Paro uno mejor alimentación al disolve dor, se utilizará uno to lva de pa redes incli nados 

como depósito de azúcar, donde 

r: l.5m . 

r1 • .55 m. 

h: l.8 m. 

Valumenreol = 5.7m
3 . 

Areo de 1 fondo = 1) r2 : 785 cm2 • 

Presión m6ximo del recipiente en cualquiera de sus puntos : 

4,420 = 5 .62 kg ./cm2 . 

785 

Cá lcu lo poro conoc er el e spe sor de un cono : 

t = p D¡ 

2 Cos Ó\ ( \JE - 0 . 6P) 

- c 
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donde 

= espesor de disef'lo. 

P = Presión m6ximo = 5.62 kg./cm2. 

D1 = Di6metro Interno = 300 cm. 

q- = Esfuerzo admisible·= 1000 kg . /cm2. pa ro e l ace ro. 

E = Eficiencia de soldadura • 0.7 

C = Corrección por corrosión" para el azúcar es de spreciable. 

9 = 30° 

= 5.62 X 300 = 1.3 cm. 

2 Cos 306 (l,000 X 0.7 - 0.6 X5.62) 

t = 1.3cm. 

Transportador a la tolva de azúcar. ,/ / 

Un elevador de cangi Iones, consiste en una cadena provista de rec ipientes, los cua les 

elevan lo cantidad suficiente de material, siendo éstos recomendados para un materia l 

con forma de trozos, gr6nulos o pulverizados. 

Los tipos aceptados en esta romo son: 

1. Elevador de carga centrífuga . La descarga no es m1Jy eficiente. 

2. Elevador de marcho lento y descargo perfec ta , e n éste tendremos uno 

descarga perfecta, debido a un aditamento col ocado de ntro del e xtremo 

superior de lo cade na , el cual hace girar comp le tamente los cangi lones, 

lográndose a sí el objetivo. 

3. Elevador de cangil ones con tinuos de boja ve loc idod , varía de los otros , 

por tener unidos en su total idad los cangil ones. También se uso una doble 

cadena. 

Por los características citadas y de a cuerdo a nuest ras necesidades, .utiliza remos el 

Tipo 2 . 
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Caramelo a producir por dio - 6320 kg. 

Sólidos de azúcar invertido en el carame lo = 4% 

Sólidos de azúcar invertido requerido : 252.80 kg./dío. 

Porciento de sólidos en jorobe de azúcar invertido = 58.14 

Azúcar invertido en base húmedo = 252 . 8 X 100 = 434.8 

58.14 

Esta inversión de azúcar se efectuor6 en un recipiente abierto, provisto con chaqueta 

de vapor a uno presi ón de 2 kg. / cm2. La tempera tura poro que se efectúe esta in-

versión es de 95°C. 

Calor a transmitir. 

w = Cantidad de jorobe. 

ª1 = w Cp (ts - te) 

ª1 = Color necesari o 

Cp = Calor específico = 0 .68 K ca l 

Kg. º C 

Ts = Temperatura de sal ida = 95°C 

Te = Temperatura de entrada = 30ºC . 

Q .: 434.8 X 0.68 X (95 - 30) = 1921 8 K cal 

Cantidad de Vapor 

Presión de vapor de calentamiento - 2 .78 kg./onuoles 

Tv = Temp. de va por = 130oC 

;:\_ Col or la tente = 51 8 K co l.1 kg. = 933. 7 Btu/ lb. 

Wv = Canti dad de vapor e n Kg. 

Wv = Q = 19218 = 371 kg. de vapor/ día. 

/\ 518 

Diso lvedor y Dosificaci ón cont inuo : 

El di so lvedor de este po so del proceso, ho ce la funci ón de mez c lador en donde se 

mezclan y disuelven lo s materia s pr imos del prod uc to final, como son: g lucosa , 
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a zúcar , ja rabe invertido y agua. Tal como fueron exp licados en el capítulo ante-

rior . En este punto los ingredientes serón concentrados a un 75.5% de sl'>lidos lle-

vondo a ll0°C el calentamiento del producto. 

Poro los condiciones de trabajo requeridos se seleccionó un disolvedor y dosificador 

continuo, elaborado en su totalidad por lo Compcilio Hamoc Honsello, cuyo maqui -

noria es conocido comercialmente por el nombre de Solvomat, en una planto de Li fe 

Sovers en Sidney Australia. Con esta refe renci a no se har6 un estudio previo de 

selecc ión y únicamente se estudiará n sus pu ntos principales: 

Característi cos generales de lo máquina Solvomot que la hacen ser la apropiada para 

el proceso continuo estudiado. 

a) Dosificación automático y en forma continua de los materias primos y en la 

misma forma de materias adiciona:?s 

b) Se puede trabajar con azúcarí{quida o cristalizada. 

c) Se evita la deco loración de la maso al precocerse lo glucosa con el azúcar . 

Mezclado contin uo sin intervención humana. 

d) El tiempo de precocción evita que haya grados de inversión innecesarios, ga-

rontiz6ndose un producto estable, en las condic iones establecidas. 

e) Cam bi a en unos momentos la form ul ación, por el poso de uno proporción de 

los materias primas en lo maso a otro, contro lando lo alimentación de coda 

uno de los ingred ientes . 

f) Los fun c iones de lo máquina son: dil uc ión, mezc lado , precocción y dosifi -

cae ión. Son automáticas uno vez que han si do regu lados . 

Calor necesario por hora. 

{Datos de equ ipo) 

Cargo W = 938 kg ./hr. Is = 110°(. 
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Cp - 0 . 5 K cal 

Kg °C 

Ta = 30 

Q = WCpDt = 938X0.5X(ll0-30) - 42,200kca1/hr. 

Cantidad de vapor requerida/hr. = Q 

Vapor de 8 kg./cm.2 mínima. 

P. absol uta = 128 lb./pul g. 2 

1 = 890~ = 495 K cal/kg. 

lb . 

i\ 

Wv = Q = 42,210 = 85.2 K cal/hr. 

~ 495 

La eficienc ia de l equ ipa será cons iderada de 80% . 

Cantidad real de vapar/hr. = Wv = 106 Kg./hr. 

Selección de cocinadora o evaporador 

El nombre práctico de este equipo en la industrio du lcera, e s el de caci nadora¡ pera 

desde el punta de visto de Ingeniería Químico, es un evaporador, por ser aquí donde 

se elimina la humedad residual del caramelo. Se selecc ionó lo coc:nadoro automó -

tica Hamac Hansella t ipo 145 A, tal como menc ioné en el capítulo anterior, debido o: 

a) Su copo cidod de 750 Kg ./hr . qu e es mayor e n un 45% a la requerido. 

b) El trabajo a utomático de esta máquina pe rm i te obtener un producto un iforme 

dentro de los normas de col idad impuestas por e l produc tor. 

c) Uno menar área de tra ba jo en comparac ión a la s coc inodoras intermiten tes. 

Consuma de vapor en lo coci nodora . 

Cantidad de color sensible en el carame lo, prove niente del di solvedor . 

O s = Wc Cp Dt = 900 X 0 . 55 X 90 

Wc = Cantida d de caramel o = 900 kg ./hr. :LO% de H2 O 
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Cp = Color específico = 0.65 K col 

kg . oC 

Dt = Dif. de Temp. = 90°C. 

Os = 44,550 K cal ---
hr . 

Calor absorbido en el precalentador. 

Oa = Wa Cp Dt = 832 X 0.9 X 15 

Wa = 832 Kg./hr. 

Cp = 0 . 9 K cal a 11 % de humedad 

kg.°C 

Dt. - Dif; de Temp . = 15ºC -

Oa = 11255 K cal /hr. 

Color total en el de pósito intennedio. 

Ot = O s + O a = 55,805 K cal/hr. 

Cantidad de aguo o el iminar. 

Wa = Wa 1 - Wa
2 

= 150 Kg./hr. 

Wa 1 - Canti dad de carame lo con 20% de humedad= 900 Kg. / hr . 

Wa
2 

= Cantidad de caramelo con 0.5% de humedad = 750 Kg./hr. 

Calor necesario para eva porar el agua . 

O n = Wa (\ 

Wo = 150 Kg./hr . 

i\ = Col or latente a 21 " de Hg = 981 Bt u/ lb. = 544 K col 

Kg . 

On = 81, 600 K cal/hr. 

Cantidad de vapor o consumir. 

Consideremos que el color para evaporar lo transmitiremos con este vapor. 

/\ : Col or latente de un va por o 8 kg ./cm2 . min. : 495 K cal/kg . 
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Wv = On = 81, 600 = 150 kg ./hr. de vapor 

/>\ 495 

Eficiencia inicial de 50% 

Cantidad de vapor real requerida = 300 Kg. de vapor/hr. 

Espec ificaciones de la ·cocinadora dada·s por el fabricante. 

Rendimiento 750 kg ./hr. de caramelo con menos de l % de humedad . 

Accionada por dos motores . 

Para bomba de alimentación 

Para bomba de va cío 

Presión de vapor 

Presión de servicio 

Consumo de vapor 

Consumo de aguo 

0.5 HP, 1,500 r.p.m. 

7.5 HP, 1,500 r.p.m. 

l O atmósferas máx . 

8 atmósferas máx . 

200 kg ./hr. móx. 

6 m3/s hr. m6 x . 



CAPITUL O V 

El siguie nte a ná li sis , desarro llado de sde el punto de visto económico, nos dará un 

doto en el cua l bosar lo conclusión poro escoger entre aumentar lo capacidad usan-

do el proceso inte rmi tente a c tual, o cambiarlo por el proceso con tinuo estudiado . Pa -

ro su estud io lo dividi ré en: 

o) Análisis del proceso intermi tente. 

b) Análisis del proceso contin uo . 

ANALISIS DEL PROCESO INTERMITENTE 

En el capitulo 111 quedó establecido que poro lo producción de 3160 kg. por 8 hrs . 

de trabajo, el equi po actual no es suficiente, por lo que se considerará uno olla provis-

to con chaqueta de vapor y un evaporador más, poro lo producción de caramel o nece-

so rio . 

Gastos fi jos/añ o = 0.1 Ct 

et = Costo total de l equ ipo 

Ct = Ce + Ci 

Ce = Costo de equipo . 

Ci = Costo de instalación. 

EQUIPO A USAR / 
Secci ón de Jo robe Invertid o. 

o) Olla de d iso lución, capac idad 500 lt. Mater ial : cobre, provista de chaqueta 

de vapor, agi ta dor lightwin con prope lo de 12" y motor de ) ~ l .P . $60 ,000pe >as 

b) Tanq ue de a lmacenamiento . Capacidad 600 lt. de lámi na de a c ero ba rn iza dos 

interiormente contra corrosión . $ 6, 800 pesos 

c) Bombo rota tor io de 4 gol . X min . , poro envi a r joro be invertido a tanque de al -

mocenom iento con mot or de ; H.P. , 1,200 r .p . m . $ 3, 000 pesos 
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d) Equipo Auxi liar, tuberías, vó lvu los, insta lac ione s eléc tr icos, 

i nslrume ntos 

COSTO EQUIPO 

COSTO DE IN STALACION 

T O TAL 

Sección de Precocc ión . 

o) Tanque de glucosa de 20, 100 lt., recubierto con resino 

e instalaci ón 

b) 3 oll as provistos con chaqueta de vapor, capac idad 200 lt ., 

$ 6, 000 pesos 

$ 75, 800 pesos 

5,000 pesos 

$ 80, 800 pesos 

$ 33,000 pesos 

material cobre , $120,000 pesos 

c) Equipo auxilia r, grúa poro el az úca r, con motor de 1 H .P. 

e struc turo metálico, instalación eléctrico, tuberías e ins-

trumentos 

COSTO EQUIPO 

COSTO DE IN STALACI ON 

TO TAL 

Secc ión de evapora ción 

o) 4 evaporad ores o cocino dores, copoc i dad l 00 kg . de co­

bre, con bom bo de chorro, capac idad 10 gol . /min., paro 

hacer vac ío, con motor de 3 H. P. 

b) Equipo auxi lia r, tuberías de acero inoxidab le , estruc turo 

metál ico , tubería s pa ro va por y aguo 

TOTAL DE EQ UI PO 

COSTO DE INSTALACI ON 

TO T AL 

$ 54,000 pe sos 

$207, 000 pesos 

7, 000 

$214,000 pesos 

$600, 000 pe sos 

$ 2 5, 000 pe sos 

$625, 000 pesos 

20, 000 pesos 

$645, 000 pesos 
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Gastos fij os al oil o de lo Pla nto Gf/ añ o : 0.1 Ct 

Costa to to 1 : Ct - C ¡ + c2 + C3 = 938, 800 pesos. 

Gasto fijo = 93 , 880 pesos/ añ o . 

Gastos de Manufacturo en proceso intermitente. 

MATERIA PRIMA. 

Mater ia primo. 

Mono de obro direc to. 

Manten im iento 

Serv icios 

Laborotori o 

Mater iales de Mantenimiento. 

Consumo de glucosa : 483,480 Kg. / oil o. 

Costo de G lucosa = 483,480 kg . X 2 .40 

Consumo de a zúcar = l,330,000 kg. / oilo. 

Costo de a z úcar = l, 330, 000 X 2 . 27 : 

= l, 160,352 pesos/oilo. 

MANO DE OBRA DIRECTA 

o) 2 obreros con categoría de pr ime ro , cuyo so la ri o de c/ u es 

de $77 .00/dio y $5 . 80/ dio en concepto de prestaciones. 

b) 2 obreros generales cuyo sue ldo de c/u es de $63.40/ dío 

y $5.80/ dio de prestac iones. 

82.80 X 365 = 

69.20X 365 = 

MANTENIMIENTO 

3,019, 100 pesos/oilo . 

60, 000 pesos/ añ o 

sO, 51 6 pesos/ oil o 

mec6nico general, S90.00/ dio y Sl 0.00 por conc epto de pres -

tac iones . 
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100 X 365 = 

Refa ccione s 

LABORA TORIO 

Loborotoristo con sueldo de $100 .00/ dío y 20% de presta -

ciones: 100 X 365 X l .2 = 

SERVICIOS 

Combustible - 33,750lt./mesX0.26X12 = 

CORRIENTE ELECTRICA 

Por ser un proceso interm itente, se tomarán separados los 

motores, el tiempo de trabajo, multiplicados por su poten­

cio y por el factor de conversión de HP - Kw, agregándose 

además el alumbrado. 

Consumo de KW hr ./día = l 00 

Costo anual = 100 X 0.33 X 360 = 

CONSUMO DE AGUA : 

36, 500 pesos/ oí'io 

10,000 pesos/ orlo 

43, 800 p'esos/ oi'\ o 

105, 300 pesos/ oi'\o 

11, 880 pesos/ añ o 

200 m3/ mes X 2.00 X 12 = 6,700 pesos/año 

GASTOS TOTALES DE OPERACION POR AÑO = 4,502,688 pesos/año 

GASTOS TOTALES/AÑO = Gf/011 0 ~ Go/ Nio = 4,596,566 pesos/oño 

ANALISIS DE PROCESO CONTINUO 

Sección de inversión de jorobes: 

o) Marmita de cobre prov isto ele chaqueta de vapor, ogi todor 

Lightwin , con prope lo de 12 '' y motor de 0.5 H.P . 

b) Tanq ue de a lmacena miento, ca p. 600 lt . , lámi na de 

acero barnizado interiormente contra corrosión 

c) Bombo rotatorio de 4 gol. /min. , con motor de ~ H. P. 

y 1 , 200 r . p . m . 

60 , 000 pesos 

6, 800 pesos 

3,000 pesos 
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d) Eq ui po au xil iar, tuberías, vól vulos, insta la c iónes eléctri!.. 

cas, instrumentos 

COSTO DE EQUIPO 

CO STO DE INSTALACION 

Secci6n Diso lución contTnuo . 

Ct 

Disolvedoc continuo, Homoc - Honseilo, tipo "Solvomct" 

126 D con 4 bombas dosi fica doras, 600 r.p.m. y reductor 

de velocidad, del H. P. y un motor del ~ H.P. 

De p6sito de azúcar, transportador de cangilones poro el 

azúcar, motor de ~ H. P. 

Equipo o u xi liar, tuberTos de alimentación, in stol oc iones 

eléctricas 

Tanque de glucosa de 20, 100 lt . con recubrimiento de resina, 

incluyendo instoloci6n 

COSTO DE EQUIPO 

COSTO DE INSTALACION 

TOTAL 

Sección de evoporaci6n. 

Máquina cocinadoro al vado, Ha mac - Honse llo ti po 145A, 

bomba rotatorio y bamba de. vacío, con condensador equipa­

do con motores de i H . P. y 7.5 H . P. a 15 r. p.m . 

Equipa auxiliar, tuberTos, instalación eléctrica. 

COSTO DE EQ UIPO 

6,000 pesos 

75, 800 pesos 

5,000 pe sos 

80, 800 pesos 

250,000 pesos 

30, 000 pesos 

1,000 pesos 

33, 000 pesos 

314,000 pesos 

2,000 pesos 

316, 000 pesos 

350 ,000 pesos 

6,000 pesos 

356, 000 pesos 

4, 000 pesos · CCSTO DE IN STALAC IO N 

TOTA L e 3 360 ' 000 pesos 
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COSTO TOTAL : Ct "C 1 + C2 + C3 • 756,800 

GASTOS FIJOS/ AÑO = 75, ?80 pesos/añ o. 

Los Gestos de Operación/año en el proceso continuo son ca si los mismos que 

en el proceso intermitente - $4, 179,452 pesos/año 

MAN O DE OBRA DIRECTA 

Lo mono de obro está dado por dos operadores, uno de categoría de pri -

mero y el otro ayudante general . 

Ca tegoría lo . 

Ayudante 

MANTENIMIENTO 

82 . 80 X 365 

69.20 X 365 

Un mecánico Gra l . 100 X 365 

Re foc c iones 

LABORATORIO 

Gastos/ año 

SERVICIOS 

= 

= 

= 

Consumo de combustib le: 20,000 lt./mes X 0 .26 X 12 

30,220 pesos/año 

25,258 pesos/afio 

36, 500 pesos/ oñ o 

l O, 000 pesos/ cil a 

43, 800 pesos/ oñ o 

Consumo corriente eléctrico: 90 K.W. h./dío X 0.33 X 360 = 

62,400 pesos/añ o 

1 O, 690 pesos/ ot'I o 

2, 400 pesos/ oi'lo Consumo de aguo: 100 m3/mes X 2 .00 X 12 = 
GASTOS TOTALES DE OPERACIONAL AÑO = 4,400,nO pesos/año 

GASTOS TOTALES = Gt + Go = 4,476,400 pesos/año 

Lo disminu ción de gastos tota les, entre el proceso int erm itente y el proceso contín uo 

es de : $120, 266 pesos/ añ o. 

El proceso contínuo es el má s económico, el más funcional y ocupará un trabajo menor 

que el intermitente. 
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CAPITULO VI 

CONCLUSIONES . 

1. El caramelo duro ocupo un lugar especial dentro de lo am plio variedad de con­

fites, considerados todos estos como alimento, por su alto contenido de carbohi­

drotos, siendo adem6s uno golosino de f6ci 1 odq ui sici6n. 

Datos estadísticos nos indican que lo población aumento codo día m6s en México; 

por lo tonto, hobr6 m6s consumidores de caramelo duro, como de otros golosinas , 

en los pr6ximos años. 

2. Lo Industrio Dulcero Me xicano, se ha venido incremen tando debido al aumento de 

poblaci6n y o mejores distribuciones del producto; sin embargo; los exportaciones 

de dulces es mínima , pudiéndose hacer estudios paro exportar carame lo o diferen­

tes países. 

3 . El proceso intermitente, en algunos industrias confitero s grandes , no reúne los con­

diciones de traba jo funcional poro un aumento en lo capacidad. Adem6s, el nú­

mero de unidades de evaporadores, di solvedores y otros e-:¡uipos har6 que a umenten 

los gastos totales/ año, debi endo por esto causa adoptar el proceso contínuo e stu­

diado. Este, desde el punto de visto econ6mico, es apropiado. 

4. El sistema contínuo de lo Homoc-Hansello, por su sistema de dosi fi coc i6n, todo 

automati zado, hoce que el producto seo m6 s uniforme y de mejor ca lidad, incre­

mentando el t iempo de vi da del produc to y d ismin uyendo los de vo luci ones. 

5 . Por el sis tema propuesto, se tiene uno toleranci a de 50% de incremen to de lo 

producción y, si por conveniencia s del mercado, se desean hacer otros tipos de con­

fites, tales como caramelos blondos, se puede utilizar e l mismo equi po poro su 
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producd6n, cambi6ndose solamente los formulaciones y los condiciones de tra­

bajo, tal como temperatura y presi6n de vocfo. 

6. los recipientes de di,soluci6n, tanques de oll'llQCenomiento y equipo auxiliar, se pue­

den construir o comprar en Mfxico y el equipo contrnuo Hamoc-Hansello se compro­

r6 en Alemonro. 

f 

·-
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