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•: 

Rt:.:3UMt..M 

En l"lé:<1co se d1st1ng1.1en Clos 'tlPDS o~ con.fiter1a con oas~ 

sistemas de producción: la artesanal v lcl indust,-1al., contr1buvenoa 

i\mbas a !8 01nAm1ca ec:on6m1ca del pals. 

Sin t:!mbargo no e:nste una clas1-f1cación cuant1tat1va realista 

del mc1·c:aoo de con-f1t.er1a tnClustrtd.l './ mucho menos 12u-tesan=.l. lo q1.1e 

impioe un desarrollo pleno de esta fama de los .alimentos. 

Es una rama de los alimentos caracterizñda por versatilidad. 

cualidad aue ha .fac1l1tado el desarrollo de nuevos productos. d la 

ve:: que ha permitido la util1::ación de t.ec:nolog1as poco complejas 

para la creación de dichos productos. 

Por lo que representa un reto par·a los pro.fes1on1stas relacionados 

con esta, por la enorme d1vet·sidad de ingredientes, pr'?c:esos 

tecnolóq1c:os. maqu1nar1u Y equipa espec1c1lizado dependiendo del 

producto Que ae desee elaborar. 

Debido a esta variedad de prodL1ctos en el mercado y la constante 

1novación de el los. es ncc:esar to que todo productor real ice estudios 

integrales de mercado a .fin de eligir técnicas de mercadeo adecuados 

para presentar el meJor producto al consumidor, cuyas caracteristicas 

cumplan con las exigencicis o neces1oades del sector al que va 

destinado. 

Los productos ce con+"iteria mencionados en el 01-esente manual tienen 

como caracter1stica co.Wn contener en proporc16n variable sacarosa, 

la cual se encuentra en .función de la formula y tecnologia aplicadas. 

as1 como la humedad residual del o reducto .fina J.. La sacarosa puede 

estar presente en cualquiera de los siguientes estados fi sic os dentro 

de los productos de confiteria: 

1. Sin cr-ista!1zar. como en J.os caramelos duros. to..=1:es. qomas y 

crocantes. 

2. C1-J.stalizado, como en los comprimidos, prll.lines Y. rellenos grasos. 

,, 



3. t.:omb1nado. como en los fondantes. -tudQes v rellenos de licor. 

Los que condicionan largamente las caracteristicas estructurales del 

producto final, por lo ciue toda modificación de éstos implica la 

acarición de defactos. Por lo que es de suma importancia conocer las 

carac:teristica.s de todas las materias primas a utilizar asi la 

1n.fluenc:1a de '6stas en el oroducto terminado. 

Para loqrar la obt.enc:16n de oroduct.os de calidad de forma rentable 

hay oue acovarse en los datos Proporcionados por un adecuado control 

de calidad que cumpt·enda desde la materia prima hasta el producto 

terminado, teniendo siempre procesos e$tad.1stic:os de control 

para una mayot· confiabilidad. 

L.as c:ond1c:1onea de hiQiene no deben pasarse por alto va Que la mala 

c:onduc:ción de estas produce el detrimento de la calidad éstos 

productos. 

10 



INTRUDUCCION 

En Mé:<ic:o cerca ael 85';1. de la::; 1ndustr1as c:on-f1teras son maneJada~ en 

+arma artesanal. esto E!:i, que no cuentan con una tecnoloqia .:.ctual1;:a 

da y en la mayoría de los casos las c:ondi:::1ones de higiene y ..,1 

control d2 calidad de los p1·oduc:tos pasa a ocupa,

importante. 

lugar poco 

Muchos son los factores para que esto suceda, entre ellos el más 

importante, es la carencia de -fuentes de in-formac;.6n que puedan 

ut i 11 ::adcis para -fac: i 1 i tco;r e 1 pro~eso de elaboración y desarrollo de 

productos de con-fiteria (9, 10, 24>. 

Desde? mucho antes de l ~ epoca de la colonia se c:ontab= ya con una 

gran variedad de productos de con-fiteria, los cuale<E impulsados por 

l'llllt1ples descubrimientos han tenido ur1 desarrollo s1stemAtico 

través del tiempo <39). Durante la.Colonia ut i 11 z6 y fomentó 

considerablemente el cultivo de la cal'l:a de azúcat· aumentándose 

esta -forma el desarrollo y la variedad de productos. alCanzando 

gran auge los reg1onalos; con el paso del tiempo éstos empe::.a1·on a 

transformados dando por resulta do produi:tos mas VlStO~OS 

y apatecibles. 

Dentro de los cambios actuales de la con-f1ter1a como rema de 

alimentos se trncuentra la utiliza e ión cada vez mayor· de un 

nllme1·0 de ingredientes que de alguna manera modif1cn ¡¿1s 

características de los ya muy d1ve1·sos productos. s.tn embanJo el 

y control de estos productos no es del todo correcto ya que pc;cas 

industrias mantienen t.tn control preciso de sus procesos, siendo ~lo 

aquellas con alta capacidad e infraestructura las que contemplan 

incluso un departamento de investigación y desarrollo. y la 

in-Formación que obtienen pertenece a la tecnologia de las mismas (1 1 

9~ 24. 47, 48, 54. 64). 

Dada~ las condiciones y avances tecnológ1i=os que requiere el pais 

hace ·necesario utili::.ar mét·::idos para produci1· productos de 

calidad. dicha m~todoiogia a utilizar deberé. ser integral tanto 

11 



tec:nologi a uti l i ;;::a da en las f-uen'tes de 

desarrollan, con el Tin 9e elevar el nivel 

productos (50, 66) • 

in-formaci611 que 

competitivo de los 

La industria conTitera posee una gran aceptacti!4n por todo tipa de 

consumidores y esto se debe su gran versat 1 l i dad cuanto a 

conceptos, Tormu!ac:iones, presentaciones, colore5. sabores y 'textura; 

por lo que representa un reto para los tec:n6logos y pro-fesionistas 

relacionados con el la por la enor"me diversidad de ingredientes, 

procesos tecnológic:os, maquinaria y equipo f'."Speciali;;:::ado dependiendo 

del tipo de producto que se desee elaborar. 

Esta industria genera por lo menos 23 productC1s - a1·uales. 

mientras que otr·as como la dE:! las botanas apenas generan 3 • 

En 1991 el mercado de la con-f1ter1a 

apro>:imado ae 70 millones de dolarl:!S (19>. 

Compite con muy diversos productos c.:omo: 

- botanas de carne 

- botanas 

- Pasteles 

- pi::::.as 

- bt:!b1das carbonatadas 

- f'r·1turas 

-. helados 

- etc; 

Mé;nco tuv6 un valor 

Por lo que es de suma ift1portanc:ia, que losproductos sean de al ta 

Cfl!l.~d-d, Uf' bajo costo y c:iue detrAs de el los existan estudios 

integrales de marcado con las estrategias de publicidad y promoci6r. 

necesar"ias para que dicho pr-oducto se desplace segOn lo planeado, 

dAndole siempre al consumidor lo que quu~re y r.omc lo quiere. 

En Mé><ico la Asociaci6n Nacional de 'fabricantes de Dulces, 

Chocolates y sim1lares tiene reg1str"ados 83 socios. De acuerdo con el 

óltimo censo económico (28) exif">ten 1500 industrias dulceras 

(.fabricantes, maqui laderas y distr-ibuidoras). de las cuA les solo 

469 se encuentran registradas debidamente~ mientras que el ,-esto 

12 



{alguna~ ar te:-:::anal~J<;;) oper.:;n sin los permisos ::·:::wrespond1ent:e:, 

formando pa1-te de esto maner.::1 ..,:: la econom1 .:. subte•·r-~nea. 

Clulc:eros pai-t .1.C ipando 01 rec:t.~.nenta bien macu i lá.ndo.l. >?s 

algunos orodu·~'tos. 5!..: .:i•·::du.::.:..on """" OJn grc.n escale'\ y e;.::;tA de>stin<.:Ja 

a.L pot:e.oc1al 1T1e1·=,,.,:!,i d~ ,o:; n1i'ios, 

Según el Cense.· 1'lt:•:1ont>l dé' Puolaci6r, Je 199() realt:=ado por el INr::3r 

la ¡;idustria duli.:er.:i. es unB ¡mportante fuente de trabi\JO oc.r·¿.. cientos 

G.;o dmiltas, ..,,., qu~ emp1ea el (i.::bY.. ele la JObL.tc:tó, ':.:'.''....;ll de i1é:a.::o. 

ce 11.anera directa. e tnd1re.:;;amente emci <<--"a 91"'nte pu =sto que 

r-P.qLl!P.re de un"' sF~r1e de trisumos que dptJ1:;n ser yenerc10.·1s por o>::r~s 

tndLt!;,tric-.-j; c::•·2 a SLI ve:: E>On consutr:tdora.s do otr·os product:as naciona

les .:ontr1b1..•vr;'ndo .:i.:;.1 :.. la di:-Amic. .. " e=ónr~;ri1ca del pc:J. s (46>, 

El s1gni+:1cado de 13 industria clulc::ot·a e:i P.! .a.mo1to 

mexicana no salo s·:.; r<;!•Juce a cueo<t.1anes ecoró.n1c:=-. 

la v1da 

pr-oauctos ch~ con+: 1 ter1 a c:ont.r· 1 auy1;>n la uu::te. del 

proporc 1oná.ndol e alimentos enérg~t u:os ~ac i lmer.t:.e as1 mil at:. le~ l4U l. 

Un estudio real1z.ado por el lnst1tuto Nacional dF.' le. r:i1.1tric16n 

Salvador Zubir·~n. soore' el consumo de alimentos i n dustr-1 ~liZados 

una zona urbana ael Distrito federal l49). mostró que 1t.á.s del 53i'. 

ae los n1flo_; de estas poblaciones consumen ou.!.ces, r:hocc.!~te"o., PdSt.e

l i l los v chicles mis de t!res veces por semana. 

_Poi· lo que cada n1f'l'a que nace rep1·esonta un consum1dwr potcnc:a.l de 

dulces. que pet·mitira que paralelamente c:i-e~can lu industr· =.a c~tdce•·-3 

v la industria azucarera; En 1989 la 1ndustr1a dulcera c:onsum:6 

el 12. 3¡:, de la producc:16n nac1or1al t.otal de a:Ucar \ If\'EGI. 1989>. 

~l constantP- crec1m:ento ae nuestra poblac:16n. el desarrollo del oais 

y el escaso consumo de dulce en algunas entidades lc3 RepObl1ca, 

o-frec~n a la incustt"l.?. dulcera un mercado potencial de granees 

pror.io.-cione!;'.;. 

13 



Si bien en 116x1co e:..1ste una gran var1edad de protluc:tos de con-Fiteria 

lo in-formación bibl1ogré.-f1ca ~ue ce ~.i.los se dispone es esca.sa 

1mpr?c:1sa; va que por lo q.:r • .,,.ral~ qu1ern-...•s disponen de éSt3 (los 

indus1:.r1c.·üe~ y +:au1·1cantes er peouef'iuJ no permiten el acces:J a e.1.la; 

esto-imo1de un cor·recto des~l.r-r-ollo de est:.a tin:o:.1 de los alimer.-::os. 

Deo1 co ;iuestra pa1 s e·~1sten estLtd1os i.:.écr.1co 

=- -.-.·~i.t¿¡t:1vos n1 mucno menos cual1t.Ativos póbl1co~ ... cer·m1nados de la 

Sl't.1.tac.ior-· .:i:ctual la intlustr1.3 cont-11:.era. la 

necesidad de disponer de inform~,ciOn técn1cd ;:;ae ae apoyo 

leo; pro-fe- lantstrl5 relac1onac1ot> l~. 1r¡;ust1·ia confitera 

la elacm·ac16n de u;i manual de con~·1teri 3 en dance resum.;i;n los 

nr1nc:pol-2s 1ngn:~dtertc5 y p1·'"Jc:e~_-:s u~1l1::ado::. c1..H~ Fi ter!.:; 

1na•.1:St.r1ai v art<'•=~nal. ·es.;.1:.ar.·.Jo 1.:1.~ prue:Jas de ccntr··JJ dl:! :·al1deto 

.?.:;1 .::.:mo un glosario ú<.> té1·1¡.1nos ut1l1zaoo~ en est:.¿¡ t":::·ma. 

14 



OBJETIVOS 

Objetivo General 

Elaborar un manual de con"fiteria en donde se les 

principales ingredientes y procesos utilizados en con-fiter-ia 

industrial y artesanal en México. resaltando las pruebas de control de 

calidad- con un glosario de términos utili::ados un esta rama. 

Objetivos part1culares 

1.. E>cplicar la importancia de los ingrediE:mtes utilizados 

con-Fi ter! a. 

2. Describir los princ1pales procesos tecnológicos uti !izados en la 

industria con"fi ter a. 

3. Describl.r los principales procesos t:ecnológico~ utilizados ·en la 

c:on-f1t~rla artesanal <reg1onal) en México. 

4. Enumerar algunas de las operaciones espec ¡a les ut.1l1::,:ic1as en c:on-fl 

terJ.a, resaltando la lmoortancia de las operaciones criticas los. 

procesos tecnológ1cos de la industria c:onfitel"a. 

5. Desct"ibi,.. las pruebas de control de calidad que son U'tll1zadas 

desde !a materia prima i,asta el ·producto t"erminado utili::adas 

coni=iteri a. 

6. Realizar un glosario de términos utqizados en la industria 

c:on-fitera nacional. 

1~ 



14NTECE::DENTE:.S 

1. Historia de la c:onfiteri¿o 

El arte de la c:on-Fiteria d<"td de mucho t1i:.>moa atráb v ar.c1guas 

escr1tt.u-as oemue".it:.r.o>:r• que e~· tst~ dE--:-de h.;oc:E• ..,,uc:hos ii'l"tos: ~::.::~-..v.:h-: 1wnes 

en le.~ 1 uinas de he1·culi'.nr:um <Egl.pt.01 ,.ev!i'lar- pequef'las rA:Jt ¡c:CJL; 

utensi l 1os s1m1 lctres a los ut1l1zado.,; actualmente t661. 

La maynria de los dulces de tlemaos ances-:.rales wt.1l1;;:aron come 

p,.-inc:i.pal m.:..c.e1·1a r1·1ma a ia •Tllel. aunqu~ el a::ú·=ar ae ca.Na c:n . .1t10 y 

evaporado fue umpleado en la lnd1a y en Cn1na. El cultive de la 

c:c-.rr,;;\ de ao::úct"J.r empezó a tomar mayor auge eri 21 af'l:o 7(1(, eri F·er·;: la 

cuando se crearon los pr1mer·os ingenios. Los Venecianos inc:1·ementc.··on 

su consumo al introduc:lrla en Eu r•opa. pr1nc1pa1mente en =.;;paf"í:\ 

I""Calia (06). 

De tgudJ. mane,.a se cultivo en el oeste de la lndia que en !as 

tr.:to!c:ale:=. y subtropi.::ales del mundu. No fué sino hasta. el siglo XVl 

cuando el reT1namien"(.o del a=Cu:ar cc:>men::6 desarrol la1·se i:omo L.rt 

proceso comer-c1al y Tue cuandc su uso en conf1ter!a se inició, dando 

~en es't.o Pªl:I:~ª a la utilización de otros ingr-e-.uentes pa1·a dar como 

resultado· una gran variedad d~ combinaciones y por lo tan'".o de 

pr-oduc:toS. los cuales encontramos en el mercado hoy en dia <B, 66, 

71). 

¡.:i\qunos de 109 princ1poles descubrimientos tant:a en materias primas 

c:omo ae avances tecnológicos QUE inTlUV'eron de alguna fo1·ma el 

des~1-rollo de la hoy conoc1.::1.::1 

ilustran en el c:uadr·o No.::.. 
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CUADRO Nc. l 

PRINCIPALES DESCUBRIMIENTOS EN CONFITERIA EN ORDEN CRONOLOGICO 

ó27 D.J.C. 

1493 

1521 

-~oo..:nt1tlan 

Marti n de 

Va lene ia 

Cada orden de 

Jas '!le especial1:::6 

alcón producto 

de conT1 ter-1 as 

El emperador b1::antina Herocles ganó durante la 

tercera batalla a los Persas el azócat· como algo 

muy 'Valioso. Primera mer1ci6n del azízcar. 

El az:ócar gr d.nula.:Jo !>e CJ¿, a canocc1· de=:.de r·ers1a 

hasta Egipt:.o Cpo1· árabes)~ S1l1c ia y Espafta. 

Calón lleva a Santo Dom1nqo <Isla de las Antillas) 

cafta de a::úca1· y -fomenta ::1 cultiva de ésta. 

Se suceden una ser1~ de acontecim1entos duran-ce la 

conouista de México por los E.spaf'l'.oles: 

Con la comb1nac:i6n de chocolate (que •'ª existia -

en M6x1co) y leer.e empe;:6 el desa1·1·oll~ de las ba

r1·as de chocolate y de los dulces reo1anales. 

Se des.=i.rrollarfJn lo5 capul1nes enmielados. P.specie 

de cilm1oar. 

Los nativos como parte de sus coc:tumbres realiz.:iban 

mezcla de dulce y amaranto: la alegria 

Orden de San Loren::o 

Bernard1nos 

San José de la Gracia 
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Al-fert1ques 

Pastas y ja.leas 

Buftuelo9 



185(1 

1872 

1879 

1886 

.:ie? d~scutwe e.-r1 el sur de l"ié:nc:o la pl~nta del 

e 1~-: v se ~:•ploc.a, bajó l.3 .Jenom111ac16n Adam'='· ~c·1·a 

un e.nicle ::.1n .:;abr:w, envuolto. 

En Puebla y GLlana_.l1~to (1"1é:uco1 se da en gran auge 

la creac~O,., da +1qur-as o~ al-fei"l:ic:¡ue. 

Be .:oi i:.• ;:,1 . .:-r 

ie·::,-:). 

S<!- d~sc•4;e>r·'"° el pül ¡~·, l.::l"l!•C·. soro1 L.uJ., como const 1 tu

vent;;> d~ l<'\ -frut..i. 

En M&x ico empte_d -func: ion~r" la fAbr1ca. hoJ 

conoc1c:la como dulc&o;.~ .,. chocolates f.:¡col1no S.A de 

c.v 

Descub1·1m1ento edulcorant.e intensivo i lamado 

sac.-H·1na, •. n,=.•·-".::~ la gom.:\ o~ n•ASC::Ar con p~'ivo de 

pep:;1na Ut 1 l p¿,r·c.1 le.. .:l1gest16n de la gaílla. presen

taao ocw el 11é:t1t,"J l-4dwat·.: 8eeman. 

W1ll1c.m J. Whit-? ai"l:ade a la r;ioma de mascar jarabe 

ce m'11 ::::, al cual se le podia adicionar- cualquier 

sabor. 

Se reglainenta p.:w primera ve::. el uso de colorantfiH; 

siritóticos en Estados Unidos. 

Se +und.:. la A1111?1· 1c.:..-, i.:hiclc.- Compi\nv con Wi l l 1am 

Wnite -:omo pt·es~d .. ~te y Thomas l'=•Clc..ms como presidente 

del conseJO a•..:,:11n1<:itrativo. 

Se ..:rea el üentyne. goma a~ m~scar- con prop1edaoes 

pet·Jud1c.:1~-il~s.p~,..a los d1~nt.es. 

~'? e-etUt:ll3 lEI to ·1c1dad ele algunos colorantes s1nté 

r:1cos y S"" rj.:-\r-, un,t $er1C: de reouis1tos que deben --



1916 

1919 

1935 

1'(41 

195b 

1965 

1 "'i~' t 

cumplir para ser aptos ¡:,a.t"a consumo humano. 

<Mtn:ico>. 

Aparece una goma con-f1tada o recubierta conocida 

como chiclets, creada por un c:on.f1'tero que util1z6 

la misma t:écn1ca de las bombones pero s;ustituyendo 

la al1nendr~ por goma. 

Cumien::a a f-unc1on¡;1.r la fAbr1ca de chocolates 'La 

azteca• en la C1uc:iad de Or1zaba. Vet·ac:ruz. 

Se funa.J. 'Ch1closos Montes' en Ponc1tlAn. Jalisco. 

En Mé:oi:o se reglamenta el uso de colorantes sinté 

'tlCOS. 

Roberth Sol l 1c descubre el sistema do temperado 

bicorr1ente: Lttili::.ado oara mantenei- constante la 

cantidad de c1·1stal~s beta durante la elaboración 

de Chocolate. 

La compaf'S1.::• Lady Balt1more <fab1·1cante de dulces y 

chocolates), c:omien':!a sus operaciones en t.\{tx1co. 

La ... ,.,cieci.;o,d Amer1caoa Searle descubre el Aspartame 

tEdulcorante sintético>. 

Se Tunda la • transfoi-madora de cacao s. A de c. v• • 
una de las compal'Has mas grandes e importantes 

su ramo, con sede en la Ciudad d& Mé:<ico. 

Los or1in~ros pr·::>duc:tos con edulc:.orantes sintéticos 

distribuidos en Estados Unidos. 

1·e::ic:o la cw1mera c:onfitexpo 

conocer al mundo los 
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1'1~87 

1988 

\991 

p1·1nc:ipa!.:=!S proouctos de lá c:on·f1terJ.a Mex1cana. 

Se autot·1za el LISO de pol1oles destinados a un~ 

al1mentcici6n particular. 

Se -funda i~·. Sociedad MeH1c:ana de Sabnr1stos. 

Se l 1bera la venta de t:.dulcorantes s1nt.ét1cos. c:uvo 

pode1· edulc:orant:.e va de 1:_:1) a 2(HJ VE>ces t."i DO•-j""r

edulc:orante del azúca1-. en Europa y la e:~c:lu,:;1.,,,1dao 

de dichas v8ntas pertenece a la. 5oc1eoad Americana 

Searle hasta 1992. t.fd icn CJe 11om:esanto) 

La comoal'Sta t='+=i::er- lanza <l.!. mercado productc 

sust L tu to de a~úc:are!s v de algunas grasas. 

p1-oducto que apor·.:o un m1 nimo de c:alo1·1 d.S ( l 

cal/g) 11tes,;,t:. Cuyo uso princ1oal se encuent1-a 

la P.labo1·ac10n de conTites. .Jarabes. qo.nas 

mascar, chocolates y met·meladas. 

Fuentes: S/Nb 1979; Charley C. 1988; ConF1se1-ie S. 1988; o.¿, 1989; 

Fonsec:a R. 1991; Hernandez A. 1990; Minifie P. 1988; r1oinet M. 1988 

Romero P. 1988. 
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Con el tiempo el desarrollo de nuevos ingredientes y los avances 

tecnológ.icog hi.::1eron pos_ible la extstencia de procesos continuos. y 

gradualmente la con-fiteria abr16 camino a los cienti-ficos y los 

ingenieros <71}. 

En México algunos tipos de con-fi tei-1 a. surg 1eron de la d1sponi bi 1 i daa 

de ingredientes locales o de la necesidad de encont.ra1· un uso pai-¿:. 

alqunos productos de1·1vados, tal es el ca~o de las dLllces regionaieos, 

los cuales no son más que dulces conocidos por nuestros arn:epasados y 

heredados hasta ~ste siglo con diversas modifir:aciones C38l. 

El dulr:e en Mé:<ico con-for-ma una geogra.fl a regional: las pulpas de 

tam.ar1ndo son de las ;:onas cálidas intermedia:.. los c,"1.labazates de 

las regiones con alta producc:16n de Vt:.•r,Jt~tales, los ac:1t1·ones. tLtnas 

y xoconochtles de las reg1ore!3 A1·idas, J.os dulces de leen& de las 

ciudades conventuales, etc• algunos otras eJemplos de 

canf=orman una qeog1·aTia regional se oueden apn=c1dr 

No. l. 

los dulces 

la i-1gur-a 

En esta .figura se puede observar que en algunas ;:onas del pals no se 

prodLtcen dulces en gran cantidad y variedad por lo que éstas 

representan un mrwcado pai:::encial para aquellas regiones que los 

producen. 

t. 1 DEFINICION DE CONFITERIA 

La palabra ~on-fiteria viene del latin Con/ectLo que sign1"';ica 

elaboraao. >=st~ t~rr-mino na sido interpretado por las d1+et·<?11U:-s 

lenguas existentes de d1Terentes p~1-a todas las 

1nteroretacione: llevan a hablar de productos dulces elaborados. ya 

sea mecan1ca o manualmente<6(1). Dentro de ésta ya reconocida como 

1na de! los alimentas. distinguen d1v1s1ones que nacen 

basicasz 

1.Con.f1terla del a;:úcar que incluye dLttces herviows. fudqe, 

f'ondantes. gelatinas, pastillas y ott·os productos no recub1E:rtos con 

chocolate; en estos se e::cluyen gal !etas y pasteles (6) 

21 



FlGURA No.1 

GEOGRAFI A REGIONAL CONF'ORHADA POR LOS DULCC:S TI PICOS MEXICANOS-' 

FUENT~: ROMICRO P. 

U r-~nchu::t.os de t.una. qu..,-c;o!.. por eJemplo 

W Alf'aJores. a~es y chongo~ 

l ... Capuch,1..nes. mosquet.es, FJll.nochas:, frutas crl.~t.a.li~adas: 

X Charamuzcas y quesos da 't.Una 

-.t Dulces d~ -.i.:amarihdo y cocadas 

*A' Bul"l'uelos de rodilla de f'lor de maíz y dulce~ de coco 

- Quesos de t. un a y e hongos 

'\' DulcAS de pl.lonci llo 

nl .... ulc~ de papaya. queso napol i t.ano y past.as de frut.a 

f'& Dulces de pepi ~a 

~ .Pinole. cocoyol, c.l.ri.rul.•las y conservas 



2. Con-f1ter1a del c.ho..:alate. la cual a su "&.Z. su suod1v1de tH'l dos 

grupos importdntes. chocolate como ~'°"J dulces quf:> consisten en 

productos de cualquier tipo recut:i¿.rt·:.>S d•::i cnocvlate. 

Cada 1.1no de estos do5 qt·upos 1mporcc+.ntes se sub.J1vide en otro-:. dos 

tipos, uno en ~1 que se ut1l1za cti0<:cllat~ pi.,ro. y otro en el 

utili::a can ~1--2-c:he. Conv ,._:,.ne aclc:.1,.Ar· en est.e punta que ninguna e1e lo::;; 

llamados p•-oductos de pi'naderla recub1ertos. que suelen estar 

c.onst. i tui dos con 1101 va de ca.cae. a:Ucar grasa vegetal, puel.len 

considerarse como aulces de chocolate •:Hi el 

con-fi ter! a (6). 

OC! las ramas reconocidas la con+1 t.er1 ... 

de ias indugtrias q1Je se ha mantenido a le. 

cnntexta de la 

la del cnocola t tO" 

vanguarC1a t.anto 

tecn~logia como en investigac:16n }' ::¿\l ve:: lo mas importante en 

d1Tuf:16n de in-formac16n. esto se debe entr"? 1.:J!:ras c:osas a la g1·an 

compcter;c 1.a qi_td t:.•-, este los oai se: 

p1·aou..:to1·es fSu1za, Fran.::ia. u:...1-1. Gra 1 Bret:af"ta 

Amér1c.:1. Lat11.:;. .. IE.'ntr.:: ellos r\Gxico,: P~ir .:> ou- t:?-1' .i\ pt"e5P.·-,r.8 té~1s 

no f"u<:> .:.Ljet:a c~L! ..;ostudío la rama O~·•om111¿,J~ , ·~.,.fit:et"itl ael . nocolate, 

d.:i.nü•'3 d·= est.a mane1·0 mayor :.nporti:--.l1·.:1M <..' lo .::onf1teria o~! azllc2r 

cuya f,olta de; in-t=ormac:16r, v d1f-usi6n pi-e-duce tmpt•esic16n. as! 

-Falta de conjunctón en los conocimientos bá.s1~as. lo ar,te1"1or es 

debido a una poca o nula difusión por 'parte qe c¡u1enes los poseen y 

ha pr.ovocado un bajo avQnce en' el n1 vel de lnvestigactón de esta 

.rama; aor lo tanto no se_ hil; dado apropiadament'e -.el aesarrollo de 

tecnolog!as ade ........ <1das para cada tipo de producto!S '. 38, 24>. 

!.2 CLASIFICACION 

Las con-f1 turas del a:zO:car- se e las1-fican ~n tres pr l ne ipal men,te: 

1 .. Dulces duros .;:; carameloS de alto punto de ebull1.::16n (bajo contenido 

de hllmedad). 

2. C,;;o.ramelos de bajo punto de ebull1ci6n <alto c:onten1do de humedadl 

6 dulces suav<-:!S o masticables 

3. Productos a~reados o batidos <6). 



Los dulces para masticar y los aer.eados se clasii=ican todavia en dos 

~. :.•ci .... 1..1po,;: dulces graneados y sin granear, (La clasifica_ci_ón de este 

tipo de productos se ilustra en el cuadro No. 2J. 

Los articules graneados se otltienen de soluciones :=;otJresaturadas de 

=1-úr:~r. los no graneados de soluciones insatut"adas. Los dulces 

LJt-.::\nE"'aClos tienen una e:>strut.:t1..wa cr-1st.dl 1na. dentro de eS:Ote subgrupo 

--:-'"1':.:-_\f"'I !o'S de tipo o.:1st:1. de a=ücar- < FondC\nte). los dulces de 

cnc•cvlat1...~ (1-:ucige~. los de centro de crema, las mentas graneadas, los 

malvaviscos r1qu.los y los de centro cocido (blandos y 

dur·os> (6J. 

Los gr.::.neddos los malvaviscos, chiclosos y dulces pard 

masticar {nougats>, caramelos suaves, JalE:a gomas• etc; E;:isten 

to1i"i~1én lo~ dulci=s h1br1dos que combinan las caracteristicas +is1cas 

~i·?- los culees gr·aneae1os \' sir. 9ranf:.'ar. 
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CUADRO No.2 

CLASIFICAC ION DE LAS CONFITURAS DE AZUCAR 

DE BAJO CONTENIUO i:JE HUMEDAD 

No cristall::ados 

(no graneados) 

Cristalizados 

(graneados> 

Azúcares h~rvidos 

Tabletas 

DE AL TO CONTENIDO DE HUMEDAD 

No ::::rJstalt:!ados 

~r1=:tal1zados 

,,;¡rarieados' 

Gomas y Jaleas 

cr·e:ma de -fonüd.ilte 

Fudge 

>=uE::Onte:D1a:= D •• Gardwl'lo G. (1978>. 
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Azocar-es con o sin otros 

i ngred i en t. es coma mante 

quilla; hervidos y enfr ia

dos con. un m1 nimo de 

agitación. 

Jarabe de a;::ócar secado 

por -fricción continlla 

conseguida por rodamiento 

en un bombo de orageado. 

Azúcar pulverizada y com

pactada por medio de 

presión. 

A::ll:cares mezc:l.~dos 

agentes gel i-Fic:antes, ta

les como: gelatina., pecti

na., azó:car y almidón. 

Azt'.lc:ar·es me:::c lados gr• 

sas y protei nas de leche. 

Azoe.ares mezclados ricos 

en sacarosa. Hervidos 

hasta la obtención de una 

soluc: ión sobresaturada y 

enfriados con agitación. 

Caramelo suave ligeramente 

sobresaturado, con 'fondante 



2. FUNCIONALtOAD DE LOS INGREDIENTES lJTILlZAOüS EN CONF!TERlA 

lct LHOU~tr ld 

conf 1 ter a, ~or le oue pat·a su conoc i1r. J ento :.e enum..:rat·án de acuer· do 

cc.n E>l papel Que desat·r·ol lan cin los diferentes productos de 

,,·1 '!. 

2. l EDULCUf.:AN T t:S 

p1· 1 nciPa lmeonte 

ccmpL111stos 01·gta.nic:os. Los alconoles~ ciertos aminoAcidos y a!dehloos 

como el aldehido c1nAnuco \encontr2:Jo en ln canot."l<..tl tu:onen u.- sabor 

:::!•·.·:f:•; -;1n emc1-.., r:o los azú·=;;<.r ·.=s sor, la fU"=c •t.·~ t:·t-1nc1p~l d•:.- :.c. rJuic:e r'-'r. 

l.:is .l ~ 1m )!lt.D-= .: •. 

l.:.::t.:Jsa. 1...a '· Jzu1·.::, r·c.:lrJ.tl''"' ch ,,,~na.-.· ae Sl e! .:!i=Ucar se er1c.:u-.:,.r,;:,r~ 

fcwm,o OE- ·~ ast.ale•: r: ~·n -:;olu, .on. d.: J.~ concl...!ntr<.1c16n .:lfr l.:i. c:>OlL1ci6n, 

.i:' '~:~u-::..ón V et .. .:;,"° .. -d:•,¿i.ntCJS dr. ,,\ pt·esencia tl~ á.CidO~, S.'.\leS 

y et.ro;;; .::>mc-•:Ji1t:nll:·· ¡ ... ' .. ddt·..:i No.::. 

PLl1· e.::empic ~a. -fi-uct:·..:>Sd. .::. ,uelta er, atJu.::., ~n baJ~ conL:entrac16n 

c~ta¿óga coma una v media veces más c.:.:ulc;;o oue ld sac.'\rosa; 

embar·go e;; b~b1da'3 a::úcarao.-;s y en mayor .::onc:ent.rLict6n el poder 

eou:.:-or .3-:~ ,jQ 10'5 dos azúcu.r,.-.:>s C-Fructasi:l y sacat·o"°a> es e!ilicncialmen-

tf.." e! .n:sma :::, • 

Aunc;~1:? .i.o~ azúcat ~s lffiPat·tantes edulcorantes p..,ra al tmentos, 

ex1st12n c1n:unstanc1as en qua son deseables los edulcorant¿s 

.::Ai :u ICOS. esta 1·az6n e 1 erta.s P l .;\nt21s 'C rop te.al es 

.:are ·.et·t :;t1cc:1.s cL1e fí'..:.O.;.-f1can el s-:.oor· dulce. son de g1·a.-, interés 

ió'ICt'.1ci¿IOQOt~. 

Le. ;.nx1s,_1·1a a=ucan=-1·a -fac11 it~ ~1 a::úca1· que se nec:e'31ta, partiendo 

OH do~" oiant<:t~ Qll~ han sido selBc:~1onadas y meJoradas· el 

::llan génat1co: l.:i. carta la remolacha. ya que ls~ mismas 
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part1cula•·mentP ricas en ~~.::.cat·o~a y és::.e pL1eue ~xtraerse de modo 

1·elat¡,¡a1ncnt~ ·~cll <b6i. 

D•? t?s'.:.As dos plún1:as ~11·ocr~-:.ie p,·ar:ti • .:dlll'-'1-.i:e .:.a tot.:d 1 •d de 

oroducci6n mundial C:•~ 3.Zúcat· v ,,,sta f'ue ~n ¡~;·;¡o de una~ 1;J5 90 

.n1 l lone=:: de tom:lüdas. de l.::i.s que -?l oüf. proc:ed1er·on di· la caf'i¿; 

Los aspectos mAs importantef. par..t que un é.'dulcor;;.nte sea ut1l izado en 

la t11dL1stt·l.a con. iter-. .. • si= t'P.L~cion~n µr·~nc:1µul1;,¿nt:e d su-:; o.-op!.c.:cJ-"J;des 

Tis1cas. qufm1cas y en:zimAt1cas. 

En cuant.o a las prc:;Jtedamo-s +i s1cas dest.;i.c:an: cr1st:.al1.?ac16n. 

L.as prop 1 e da de:>,;; qLú.. 1tt ¡, c: .. 1::. di= J. nté1·es 

oscurec t m ient.r:.. 

h1.::1r·6lls1s dE>l azú.:.,.\I' 

eJ. csc:u1·et.1m1.,~ntc.., desdobl~"mientr_;, 

molPcular. n1dr6i1s1s en::c1 • .at1ca y -su -.1a metáoei::.1ca. 

t.\ c':.!n;;:.1nuaci6n se descr1t'en los pr;.nc1pa~es -ee1ulc01·antes -.l·:ili;:aduo; 

con·: iteria y las r:arac.:0r1.Stl.c2s OU'=! .i.os 1,acen útlles. 

2.1. 1 SACAROSA 

La se encuentra 18-20h -'-:- la caf'ia de a::ó.c:ü.r y 

15-18% en i..a f"¿¡1!olacha tB>. 

E:dst::e en d1~~-otr2ntes qrados de t 0 ~-f1nam1ent:.a, los cuah .. s 

en el cuadro No.4, en la indust1·1a con-fi-:.:er·a On1car.1ente 

t lust.ran 

Ull.Ll;:d. 

a:<:úcar re-finada ya oue és~;;i conttene ún1cament·~'? 1). 1)5::( de impure:::as. 

un altC" 

re·f1nam1ento d~t azüca1·. otrO grauo en la tna ... 1stx,,c; ü¿.l -fa;1d1n..:.¿. 

ot1·0 en la induscr i 3. del -fudge, s~ han creado =1f"'O!r·i=ntes grados de 

re.f1nam12nto con el f1n de .,,:;at:sf-acer· i-equl:!r-1mientos espec:ii=1c:cs. 
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CUADF0.0 Nu • ..:. 

PüD•:r'' EC'-'..il..CORANTE R.El.r-; 1\..:, J...'E. ..;1. ;:;U1'1CJS A1:t;CARSS 

AZUCAR DULZURA 

0-0-Frut.:t.os.a 

a-D··Glucosa 

O-O-Glucosa 

a.-0-Ga 1 actosa 

B-0-Manosa 

Ot-0-l'!anos~ 

a-O-Lactosa 

8-D-Lactosa 

Fuente: Charlev J.988. 

EN SOLUC!ON 

135 

60 

40 

27 

59 

27 

49 

180 

74 

82 

32 

2.1 

32 

16 

32 

La sacarosa e9 un disac:á.rido -fo1·mado eior la unión de una moléc:ula del 

monosac~rido glucosa 1deritro5a) el del monosá.cari do -fruc:tosa 

<levulosa> a tra~s de lo•· 1.:arbonos 1 y 2 con la ·-pérdida ,de U!"IP 

rño~cula de agua. 

6e uciliza en p1·oduc:tos Qe con-fiteria principalmenttt; para impartir 

dulzura y suavidad a los '1i.ferentes productos, su rt!'1ac:16n .con la 

·glucosa totro edulcorante utilizado> es muy :i.mportante ya que esta 

tlltirnB. interviene en el de cristal izac16n rJe la 

sacarosa.. <Esto se expl :i.cara amp l 1amente en el tema 2. 1 .. 31. 
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CUADl•:G No. 4 

n~as DE AZUCA~ iNDkilRiAL y OOMf:'.SíICA 

-¡pos DE AZUí..HR 

SMA gr¿i,nulado. 

<obt .... n1do por 

:r1tc•·cu:16> 

F'ulver;.:-aoo 

···Uc-r lia1..•1ow 

Cr:i1'P.L.TER.!.ST1CAS 

APAF:iENClA 

c:r1c;taJ.os .ti1ancos 

Op = ú.04 

ct·i;;,ta.les mas 

pequei'íos QUe 

dntedót--. 
Op i>.15 mm. 

la 

muy +. '10 v c·.::.n ta 

noof'io"" .:;r~ particu

la vcu-1e-.dos. 

Soluc16n acuosa -

de sacurosa.. 

Concentración cer

cana a 65-66•Bx. 

A:-úc:a1·~s r0Jas-rub1os Conocidos 

imeld::as) 

Do = O.:.=:. 

jarabe a~ azücar 

car·amel 1 zado. 

Dp1 Oiamlt.tro de part1 cu la. 

1..~~11L.:: Chat·l ,,._. C. 1988. 

29 

usos 

E:n . procesas en los 

que producto 

blanco puro 

reQuer1do. 

En donde el color 

+1nal no 

tante. 

impot·-

Para procesos que 

reciu1eran ser 

polvorea.dos. 

Usar,fo ~n daramelos. 



2.1. L 1. EFECTO DE LA SACAROSA SOBRE EL PUNTO DE EBULLICION DEL AGUA 

Una su~tancia que se disuelve en agua como el azocar, eleva su punto 

de tl!'Cull1c16n. Cada mol de '5acarosa <342 g1·amo5) disuelto ~n un litra 

oe dgua eleva. el punto d.: ebull1c1~n en (l.52•C. l.Jna mol de sal lSB 

oramo5) por litro dto- agua eleva el punto óf• ebullición en lo doble. o 
3:?a l.(14•( e sea 10l.4oC. debido .a Que cad3 molécula de sal s=.> ion1;::a 

SOd10 Y 

,, .• ~ ~ .. ·:::~_',1°" lo:.< :,,-.t':l~ de ebul <1c:16 · 

ion c¿oro. El cuadro No.5 

5aluc1ones i:ie sacarosa 

di-fo~l"ent.~s concentraciones. En e5ta taol.:i. puede observat· la gran 

e1e.ac10n en .:>l µunto de ebullición l.uf+go de que la concentr.:ici6n 

sacarosa :.!O el Ja1·ai:1:> alcan::a el Büi'. (8), 

::..iADRO No. 5 

•• ..:~CTO DE Lt:i CONCCNfRACiON DE ~A SAcr;RQSA SlJ&RC EL. PUNTO DE 

i:BLILLIClON DEL JARABE. 

SH . .:AROSA f.•'_JNTO DE EBULLICIOI'" 

4(1 

<>•) 

8!5 

'-?O.l:i 

N l VEL DEL MAR 

l0!,_1.1.) 

11)0.4 

100.6 

101.5 

103.0 

112.(J 

114. º* 
!30.0 

( •Ci 

11.·.'·'-' 160: •• 0 la:?Úcar 

*Pur<:..1 di= ould su.,..v~ ~l<.tra los dulc:f'~S 

1-·uente; i_;1at·le" ::. 1988: Fon':-=C.3 R. 1991. 

en. DE MEX !CU 

93.r; 

93.4 

~3.b 

94.5 

96.0 

105.0 

107.•_I 

12;s.o 
.;und1dt. • 153.0 

f\lo :..a: P.S necesc11· 10 cor-reg11· ~=tos Ud'tüS de acuerdo .a la altitud. 



El punto ce ebull1c16n de un Ja1·abe de sacarosa es un indice ae su 

concentr.:11:1ón. Se oL•ede calcular merJ1antf' la siguiGnt:e +or·múlc..: 

gr. 0,1 azú·.::ar/kQ d.? ag._,~; 

Elevac:16n del outi'°"-O de <:!bull1..::l6n= iú.52) 

peso molecular del azúcar 

2. 1. 2 JARABES DE GLUCOSA 

El punto de partida para la .fc..b1·icaci6n de productos de confiteria es 

el jarabe. que es una disolución de azO:cares mas o menos c:oncentradp., 

.:;eqún el uso a que se destine. El jarabe ut.1l1zado mayor 

Frecuencia en conf"i ter1 a. e:.. Jaraoe de glucosa. 

La hidr61 is1s del almió6n la etapa principal en la .fabr1cac:16n del 

Jarabe de glucosa, lndustrialmfr,,te e:n.sten d1..1s tipos Cle hidrólisi.s: 

la Ac1da y la eri::imátic,:.. 

Aunque uón obtiene mucho Jarabe de .:i.1.ucosa tratanoo la -fécula 

á.c1dos, éste se esta prepa1·ando cada ve:.: m .. 1s ut1 l i ::ando e atal iza dores 

org:S.nl.ccs. en::imas que desdoblan especi.Tic¿¡,mente . J.C:\ -f4oc:ula. S1 el 

tratamiento mas suave Y mas coi-to. 'l!íe de:;dobla· menos féc: .. · la, el 

eou1va1ente de dextrosa <E.O.> es .nan baJo y vicever5a <6). 

Los jarabes de gluc:osa se c:arac:ter1zan por la extensión con que 

ha hidroli;::;ado la -fécula., que se 1111de como equivalentes de dextrosa 

(E.O>• la cual es representativa oe la compos1c:i6n de azocares por

t1po de hidrólisis. da'da. 

Aunque las posibi l ida.aes sean numerosa!':>. cuatro t 1pos 

glucosa son principalmente utilizados <73>: 

l. Lo.,; de muy bajo O.E. <20-28> ontt~n1dos i:;or via en::imAt1c:a o A.cica.. 

2. Los de baJo D.E. (3o-38) obtenidos por 'via Acida o en::1mátic:a. 

3. Los de standar D. E. (4(•-44) obten1 dos por vi a mi ::ta tac 1 do-enzym> 

4. Los de alt:.o O.E. (60-64> obtenidos por via enzimá.t1ca o mixta. 
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El 2:.. O. Si::!' c.:.lcuJ.a como t:dnt.:i por ciento de contenido da sólido seco. 

Por 1?Je11,r,.!.a suo6nqase -iu,;o ¡1;(• qra111os de jar,,-,.be de oluco-3a 1·educen· 

!é\ ffil51••0 C-.lnt tt;~Cl de> ,..al de 1.:0tH·.,,-. Qi.1~ -32 g. de giUCOS.3 pur·a. 5i 

Jdrabe d2 glwcos.i cc:111:1ene un 85i', di? mD.tet·1a seca. el E.O. será 

( ;,~/BS. •.1J ~: 100= 39. 3 <6), 

El cuadro No.6 recapitula las prapieaades de las jarabes de glucosa 

en -Función de su D. E. 

PRGF"it::DAOE:S DE LOS JARABES DE GLUCOSA EN FUNCION DE SU O. E 

f'F.QPit:DAPES 

... :r;:;f;-C ·::.;u?!CiOAD 

H.~.::· (b<1JaJ 

. .it-iSSION 

.,:-,¡¡ :-cr.·iSTAL!Z.MNíE 

,- UUER REDUCTOR 

·.-1;.HMELJ.:,..:. ..... zoN 

... .:::~ECICJON * 

VALJ'"' NL 1 :-.;¡Ti VD 

;:·uente: zos. 1989. 

BAJO O.E AL1"0 O.E 

·---- -- ---------·----------
-- ----------
------ -·-----.__ ___________________ _ 
4----- - -- --------

------------ ------------· 
------- ~ ------· ·- - ---------------
·------~--

• •--2aucc10n de den~i ·:::ad 

'#' F 1··.:iYL-: o;cc: aereados 
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2. 1. 3 JARABES DE SACAROSA 

Par·a la elaboración de productos de c:oni1ter·ia es necesario elaborar 

un Jarabe de sacarosa. la proporción de lo= ingredientes a utilizar 

esta en -Función del producto que se desP.lo~ obtener. 

Al·:oiunos indices para conoCL'I" el punte:; f.1nal durante la e: ... ac.i:.wac:ión de 

un jarabe de sacar·osa que 

industria confitera son: 

ut1l1::an 

t. El punto de ebul l 1c16n del Jarabe. 

2. La consistencia del ja1·abe al en-Fr1a1·se. 

la 

El pLtnto de ebull1c:16n na es uri verdH.dero indice de 1~ cancentrac.1.6n 

de sacat·os~ cuando o"t.ros a:::úcares encuentFan i:irest::ntes e'l un 

Jarabe. debido a Ciue también contr1buyen a la elevación del PUf!":.D 

de ebullición. Cuando otros azücaras es tan prf:::'sentes el Jat-<='be 

debe c:ocina1·se una t~.;,;¡pc-r·dtura má.5 al ta pcH·a concentrar lo 

su-t=ic:1ente la sar.:arosa. También se dP.be considerar que los r:h-fei-entes 

ingredientes al azúcar pt1d1eran no Ef'ecta1· el punto de E<DUll1c16n. 

aunque su pregenc1a en el jardbe lo n1ciE-t·a má.s v1scoso. 

Ef.1 un jardoe mas viscoso se necesita saca1·osa 

tarlo y dar al dulce la consistencia deseada l45) _ 

Un segundo indice para el punto t=indl IJe un Jarabe de dulce la 

consistencia del Jarabe al enfriarse. Esta debe probarse casi al -final 

del periodo de cocc16n. El rec1pi¿.nte que contiene el jarabe debe 

retirarse del fuego m1entras se realiza la prueba~ una pequef"(a 

cantidad del Jara.be del dulce se vaci.a en agua 'fria y se observa 

co.nportamiento. Por ejemplo el 1are1be que s~ encuentra en una 

consistencia de bola suave se puede colectat· desde el -fondo del 

recipiente del aqua -fria. pero es tan suave que se 01erda de entre 

los dedos. El jarabe cocinado hasta esta etapa de una bola suave es 

realmente blando. Un punto -fin~l es tan subJetivo. por lo que estA 
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SUJ<:!to a et"'rores oe JUlcio • El cuadro No. 7 proporc:ü,na l,;t;. etapas 

de ountu .final de un j.:u-abe de a::ócar evaluado por su consistenc1a en 

agua -Fria. en el cuauro se inc.Luye el punt.o de ebullic16n nece~~r-10 

aproximada para dar al jarabe .::ada cons1.stern:1d y les de los 

Jarabes c:oc:inaiJüS e-n las d1 fer·.;:.-ntes. et.:.1pas. 

Deb1.do a lo subJet1vo de l,::i p1·ueba oe agua "fria 1,.:.ce 

cont,:;ir con otros métodos P<-:o.ra medir la concent1·ac1ón de los Jarabes 1 

cono1·~1~ndo la w1~n<31dad dej Jar·abe se puede determinar el contenido de 

a:::ócar en la solLtc1ón. Esta concentrac1ón se suele e>:presar en g1-ados 

Br·ix. que son la cantidad de gr·amos de azúcar que estAn contenidos en 

100 gramos de solución. Los Bri:> se miden ;:on un sacarimetr-o a bi-1~:6-

metro. que es un aerómetr·o especial en el cual e:{iste una columna 

graduada en Brix. calculados para una temperatura de 20•C {45. B>. 

2.1.2.1 VIDA DE Al\IAQUEL DE LOS JARABES 

La vida de anaquel de los Ja1·abes está. int1m .. ".1~ente r·elac1onaaa con E:!) 

punto de satUr:.\c:16n o en otras palabra.,;. con la activida,.j qcuosa 

la medida en Que un jarabe conti::inga sólidos solubles por debaJo oel 

punto de saturación, habrá agua libre que permita el crec1m1en

to de _microorganismos, part1c:ularmente ho~gos y levaduras que podn\n 

provocat· -fer.mentaciones en el jarabe. 

Una .forma de t"educir. la actividad acuosa, es elevando la 

concentración del jarabe tanto como sea posible antes de provocar una 

cristalización o bien, recurrir a mezclas con azocares que permitan 

dism1nui1· la actividad acuosa. como el azocar invert1do y la glucosa. 
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CUADRO No. 7 

CU1'J-,!STE.NCIA.PUNTO DE EBULLICIUN Y USOS DE LOS JARABf-3 

CONSISTENC lt-t IN ri::i;:vALO DE TEMPEi;:ATURA COMPORTAMIENl o usos 

De hilo 231)-2.56 llü-113 

De bola suave 234-240 112-116 

De bola firme 244-250 118-121 

De bola dura .:50-266 i:21-1::0 

C1·u.iit nt.e 270-29('1 132-143 

L..1·u; i: .. 11te Uu1·.:i 300-31:) 14'1'-154 

A::Ucar· fundida 320 160 

Car . .;, .. ,,:lo 321.'l-::;49 160-177 

Fc..rma un hilo de 

dos pulgad¿..;:; 

med1aC1 que de Ja -
la cuchara. 

Forma en el agua 

Tria una bol~ muy 

s'Uave pa1·a re t. e -
ner su -fot·ma. 

Forma en el agua 

-fria una bola lo 

su-ficientemente -

-firme par·a mante

iie1· ~ti forma. 

Jat·abe 

-fudge 

+andante 

panocha 

car ame-

los. 

Forma en el a~ua .. divin1 

-frl a 1.1na bola du- dad" 

'r.a se dsTor-ma a 

presión. 

Fot"ma hilos duros bombón 

en ·el agua fr-1 a. escosés. 

Fot·ma nilos que- ·•to-f"fe .. 

brad1zoS en el - palanque 

agua .fria. 

Liquido 

VlSCOSOo 

Liquido café, 

VlSC:OBO. 

tas, qara 

pif'fados. 

azó:car 

cebada. 

sabor- y 

color en 

con-fit'es 

~---'--~~~~~~~~~~--~~~~~~~~--~~~~~~-.~,-

Temperaturas a ni veJ del mar. 

Fuente1 Pérez N. 1987. 
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2.1.3 GLUCOSA 

La glucosa se ,,·ende .::omerc1almE!nto? en r-orma de Jat-abe conc..~n...::r·ado. ;;e 

utiliza ampliamente <?n L.~ 1ndustr1a. 

En con-fiteri<l uti 11 ::a por las or·op 1edades dd transpa.-enci_1. 

cons1stem:1a y maleabil1d¿1.o, es mcii.f:'·1·1a p1·1ma para la elabot·ac10n 

caramelo, ch1closo. bombc:mes. gom1tas. f.ondante. 

recubr1mientais para chicles. 

ctla.::olates y en 

Incrementa la masa de un dulce sin hacerlo de'mas1ado empalagoso y da 

irr{PortanteS caraCte~i st icas func ional~s 
. , ·"'~ ~-- . 

meJor grado de 

d1soluci6n en la boca. humectación, etc. 

Se uttlf:za en di-ferentes proparc1ones de acuerdo a los requerimientos 

del productor. 

2. 1. 4 DEXTROSA 

Se obtiene por hidrólisis campleta~pe la fécula, no es tan dulce como 

la sacarosa r_;;g'? ~~-tan soluble a temperatura ambiente. Cuando se usa 

lugar .. - da~. l~~ .sacarosa se obtienen otras propiedades gustativos 

del caram"e;to·, ya c:iue proparc1ona mayar suavidad impart1enoo ademá.s un 

e-fecta t·e-frescante en el paladar· (61. 

2. 1. 5 AZUCAR INVER_TIDO 

· Can esté nombre se conoce a la mezcla de de:itrosa-le\/ulosa. Es una 

solución acuosa, eventualmente cristalizada, de sacarosa parcialmente 

invertida por hodt•6lisis:· en la que la proporc:16n de azúcar invertido 

es preponderante y c:¡ue responde a las siguientes c:ar·ac:ter! sticast -~ 

i r~:iteria seca: no menos del 62% en paso 

* Valor en a::ócar invertido <cociente entre la -fructosa y la 

dextrosa: i.o +·o ... u: superior en un 50% en peso calculado sobre la 

materia seca. 
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1: Centzas C:·::.r.dl.ii··atr1cas: no menos ae! 0.4~: .:-r1 peso calcL•.i.ae~ sori1·~ la 

J' v.,,,1or ,- .. ~~1,:;1.·.a.i. """ antudro bul-furoso: no mas de 15 1ru.J1;.q ca1c:ulados 

sobr·e la materia seca. 

tntercamb.1an t.::111e=:. f:st.a 

n1 •lr Ol ! ~ lS l• ·:>ende de ·.":•.:>S --.:i.ctor-eti ;Jr: •1c ipal.-nente: Ld t:en;r,.2r·o01.c.u1·.:i. 

t 1emoo ut 1 ~'~atlas. 

sacarosa se produce 

-.:,¡e ue a::U.:::.: tr .,..e1·t:1üo •. , Ecr-. la elaoorar.:16n de algunos proauct.:..~:;; de 

.;1.-.r~: .. r·ia !,;.'=> cona1cJ.•.ines de acldQ:: v tempe1·atura disponen de 

m.=.:,·:r .... ,:¡ue se f'orn1S> la praporc~6r, de a::úc'°'r invert:1ao oue se 

1·::c¡u1~1·a. En la T.;.01·1c.:...:16n ce .t:ondantes real iza la 

t?r1.:: 1mat: i Cd, ut 1 L l ::<:\nC'o una 1 nv·:t·t:asa, <Cuando ut !. liza 1 n· ... ert:asa 

.;:-.., ~~ ~ndustr1a coni-i.t:era s~ util1::a .aeb1do a varias propiedades. 

P( -~=- aae111.as de su alto poder ~dulcor¿1.nte, tiene propiedad~,,• 

&'.llit:.1cr1stali.:antes (~ste poder am::icr-istkli~ant'e es mi.6 oébil que e\ 

del JC1rabe de gluc:osa.1 y emolientes <retiene la humed~-~l. sin 

~mbargo debe ut i li.zarse con cut dado ya que por su elevada 

tngroscop1c!.dad puede ocasionar el revenido· del cii~amelo por ejemplo 

•1'1'1 • 

..:..::- •·ei:orn~~no.:. p~r·a la elaboración de producto~ sem1-sól1dos (66). 



2.1.6 EulJLCORANlES ... ~fn1r·.1.CIALES 

E::;te ;.:J~ -=ou.1.corant:eG es u·.:.1 l1::a.ob pr1nc1palmente cor dos 

razones: 

veces c;stan restr 1 rn.~ "!.das de t:..ünsum;. ~- c.:.i.r-uuh1 o.-acos 

+orma de azocar. glucosa. azúcar invertido ·.J 1n1~l. y¿, qu~ esto= 

al 1inen:os oueder; ser no.::ivos pára su salua. 

b) Escase;: o~ azocar·: en épocas de 6m"'-.-roenc1a a.i.,Junos o& ses no e:=tan 

en pas1b1iidades dt:. pt·oaL ... :u· e: n¿.cesar.io pa1·a sus 

neces l da.de=:, oor lo que los edu J. e.orantes 

ou~·:l=-n suµl :..r· l'"'• pcr·~ rcSL\ltar mas car-os (6é1, 

Los principales edulcorantes artif'1ciales y 

edulcot·ant~ 1·e iat ivo se muestran en el cuadro No. 8. 

CUADRO No.a 

PRINCIPALES EDULCORAhlTES ARTIFICIALES 

<sacarosa::::i 1 > 

COMPUESTO PODER EDULCORANTE r.:ELATIVO 

Xi l 1tol 

Cii.:lamatos 

Aspartame 

Acelsulfame K 

Sacarina sódica 

Fuente: (S/Nn 1990J. 
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2. 6., 1 ASPARTAME 

Es un polvo cristalino, inoloro de color blanco con una potencia 

edulcorante 180-200 veces mayor que la sacarosa. Est4. hecho a partir 

de dos aminoácidos el Acido L-aspá.rtico y L-Tenilalanina. 

La estabilidad de este edulcorante es aTeC:tada por altas temperatuf"as 

de donde, no puede utilizarse para cocinar u hornear o en productos 

que requieran calentamiento excesiva o prolongado. Por lo que no se 

utiliza en productos de confiteria hervidos (ó6). 

2 .. 6. 2 SACARINA 

La orto-sulfo-bencim1da es el derivado amoniacal del lt.cido 

o-sul-fo-ben:zoico. 

La sacarina es un polvo cristalino cerca de 300 veces mAs dulce que 

la sacarosa y no es muy tooluble en agLia, cuando el hidróge~o del 

radical amonio es ti.ustituida por sodio se -forma una sal soluble. 

Si la sacarina es utilizada. en altas concentr"aciones el resultado 

es un sabor" amargo que puede desagradable para el gusto de. 

la gante. Su estabilidad es muy buena y no le afectan la mayor! a de 

los tratamientos térmicos uti 1 izados la industr"ia conT1tara 

(19). 

2. 1.6.3 CICLAMATOS 

El t•rmino cicla.matos utilizado para definir al Ac1do 

ciclt..mico y sus sales de sodio y c:alc10. 

Los ciclamatos tienen sabor dulce muy limpio de alta intensidad. 

el cual es muy similar al del azocar conlO:n. No producen sabores 

amar"go•, su poder edulcorante vai:-ia entre 30 y 60 veces mas alto que 

la sacarcsa, dependiendo del medio y del sabor utili::ado. En México 

esta prohibido su uso, ya que se ha comprobado que tienen e-factos 

carcinogénicos <6>. 
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.::.1.6 .. 4 XILITOL 

Este compuesto junto con el !5orbitol v el manito!. -Forman los 

alcoholes polih1dr1cos o alditoles. Es un hidrato deo carbono lineal 

que contiene cinco .6.tomos de carbono, su s1ntes1s industrial se lleva 

a cabo a partir de la :..1 losa que es abundante en las hemicelulosas de 

la pulpa de madera. del nagazo de cana de azúcar, de la paja y de la 

ma::orca de maiz. Comercialmente se presenta como un·polvo cristalino o 

cristales blancos con una temperatura de Tus1ón de 92 a 96•C, debido a 

aus hidroxilos h1drofilicos, retiene gran cantidad de agua al 

establecer un gran número de puentes de hidrógeno, y por lo tanto 

presenta una al t.a solubi l 1dad. de apro>:imadamente vramo 

o.a5 ml. de agua • 
Al igual que el mentol y el alean-fer produce la sensación de Trio 

de -frescura cuando se disuelve en la boca, el mecanismo de este 

ffnomeno se considera aue se debe a su entalpía endot.4ormica. Em decir 

cuar.do al xilitol !Se disuelve absorbe calor de los alrededores v 
esto nace que se oresenta la sensación de -frescura. Siendo un 

alc:ihol, el xilitol no interviene en las reacciones de''Oti:_curecimiento 

no en::i.r~tJ..:o de tipo Maill"ard. como lo hacen la mayor.la de los 

a:::{Jcares reductores. como la glucosa o la -Fructosa, esto provoca que 

~ea est.;.;:>le en la mayor! a de los tYatam1entos t4'Ymicos emple.:t~os 

comúnmente en la tn.::1ustr1a, ya que fermentable los 

.r,¡c,.oorgarasmos no lo atacan y por lo tanto no provoca problemas de 

CClt·ies como lo hacen la sacarosa y otros azócares <12). 

~- 2 AGENTES ESPESANTES. GELIFICANTE:O Y ESTABILIZANTES 

En gene,..'.'l la& positnlidades de espesar. estabilizar v 9eli-Fic"ar son 

atr:.ou1da~ a los hid,.ocoloides que en la actualidad son ampliamente 

conoc 1 oos por la gente que trabaJa en los d1-ferentes ramos de la 

1no1..."°tr1d al1mentar1a. Loso que uti l iz•n -frecuentemente en la 

1ndustr10 con-fitera Junto con algunas de sus caracterJ.sticas 

1 lustran en el cuadro No.9. 
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2. 2. 1 AGENTES ESPESANTES 

Su función es impartir v1scosi dad y cuerpo a la solución a la cual se 

agregan, ~e utili::an en la elaboración de .fondantes, .fudge y 

para relleno. Algunos hidroc:oloides o gomas que cumplen con esta 

Tune: tón son: la goma tragacanto, guar y arA.biga. 

~. 2. 2 AGENTES GEL I F I CANTES 

Son poUmeros que al disper-sarse con agua incrementan la viscos1oad 

dando un e-Fec:to gel1-fic:ante. los mas c:omunmente utilizados son: la 

grenetina, la pectina, los alginatos, la goma agar-agar, la goma guar 

y la carr-agenina. 

Este tipo de agentes utiliza en la elaboración de gamitas 

pr- inc:ipalmente. 

2.3 EMULSIFICANTES 

Los pr.inc:ipales r-azones para la utili::ac16n de emulsific:antes 

conTiterla son que éstos ayudan a. la correcta dispersión de la 

grasa en el jar-abe de azocar y de esta manera previenen la 

separación de esta en procesos mec:An1cos, los qL1e se utilizan 

principalmente en la industria confitera Junto con algun.ais de sus 

c•rac:ter-!at1cas •e •numeran a continuación: 

2.3.1 GLICEROL MONOESTEARATO 

Estos compuestos son parecidos a las grasas, tomanao en cuenta quer su 

compoa1ci6n contempla la presencia de glicerol y Acidos 

grasos. Unicamente se diTer-encia de las grasas en que el contenido de 

gl ic:erol es cerca de tres veces mas que el de una grasa. 

Los .monoestearatos comet·ciales 11n realidad no eatan compuestos 

totalidad por monoestear-atos, sino que aon mezclas de mono. d1 y 

triestearatos; sin embargo la parte de emuls1Ticante mas activo 

parece ser- la pClrte mono <3>. 
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Es muy ótil en la elaboración de caramelos y -fudges,donde actQa como 

una gran ayuda para la emulsi-ficación de los ingr-edientes grasos. 

Este se dispersa en emulsión mediante su agitación en agua caliente 

aprox1madamt!nte a 88 C,y se puede utilizar en una proporción de 4 a ·sr. 

del total del contenido de grasa empleado en la -formulac:ión, algunas 

veces es más e-f1c1ente qua la lec1tina (lb. l9, 24>. 

::.3.2 LECIT INA 

Importante emulsi-ficante natural uti lL:ado para la manu-facturade 

dulces y chocolates. Se utili::a en una pr·oporc16n de 0.5 a 1.0 Y. del 

total de l.3 grasa empleada en la -formulac16n, puede ser adicionada 

Junt:o con los demAs ingredientes, pero es mas e-fect1va si se agrega 

hacia. el -final de la cocción (16, 19>. 

z. 3. 3 ACIOOS DE: SORBITAN Y ESTERES ACIDOS DEL POLI-O.<I-ETILETO 

En• •• 1entran qr.:in apl icac16n p,.oductos para elaborar grasas ligeras 

\frt¿•bles) h~.·.:nas d partir de manteca da cerdo o de d1-f"erentes 

aceites vegetales C6ó). 
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COLOIDE 

Agar-agar 

ORIGEN 

CUADRO No.9 

PRINCif'ALt.::S 1-tIDROCOLOIDES 

PROPIEDADES USOS EN 

CONFITERIA~~~~~~~~~~~~~~ 

Graci tarta Chocolates Gel 1-ficante 

o agar -- Galidiwn. rellenas 

japonés. caramelo suave 

Furceral Furc9l laria Gomas de mascar Ge; i-ficante 

cremas para re-

lleno. 

Alg1nato Fucac..ae Chocolates re - Geli-ficante 

Lamen.aria llenos de cara-

Lassontc9ae me lo. 

caramelo suave 

Carrageni na Gamitas Gel ~-ficante 

HypnsaceCM Bombones duros 

SotaríOC9a.e 

G'6Q.r-L l'.nac6'0.9 

Caruba ceratonta .Gamitas Espesante 

Stttquo 

Guar Cyamopsis -fondante Espesante 

t•trQ60no- fudge 

tÓbus. goma de mascar 

Pectina ...,,..._s Gel i-ficante 

Cltmón. nora.ni a.> 
casc:t.ra de goma'3 
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Derivados celulosas: 

Carba:< imetilcelulosa 

CCHCJ 

H1droxiet1lcelulosa 

CHEC> 

Met l l celulosa 

Pol isacaridas m1crob1anos 

fondante 

cremas par" a ba-

t11·. 

Espesante 

Inhibidor de cristali

zación. 

Espesante 

Ge 11-f i cante 

xanthan Espesante 

Fuente: Lecallier P. 1985. 
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2. 4 ANTIOXIDANTES 

Los antioxidantes son sustanc1¿"15 nat.urales y 

cuales retar-dan el p1·oceso de la rancide.-: o:-ddat1va. 

sintéticas. las 

Las reaulac1ones para su uso varian de pais en pais y también varian 

..:on el tiempo v las 1nnovdc:c1ones tec n ol6q1cas, debiendo mantenerse 

todo productor de dulces siempre ente1-c.do de las mismas. 

··- '1é:;1.::a !a OGN (Dirección Gene1·a1 de Normas) establece que: los 

ant1o:<idantes pr-1mar1os .al ser agregados qeneralmente a las grasas en 

cantidades de ú.01-0.0~% .a los ácidos esenciales en O.lr. y deben ser 

vendidos comercialmente con agPntes s1ne1·gistas incluidos, asl 

las ¡nstruc:ciones de apllc:a.::ión (16. b6L 

Los mas util1;;;:ados son: Ac1do ascOrbico. 'r galato de propilo. 

Se util1;;:an en chocolates y car.:imelos sud.ves principalrñente. 

AG!::NTES DE BATIDO 

~stas sustancias son ampl1amt>nte ut:il1:adas en la industria 

.::on1~1tera, an1·ovechando la propiedad de iorm-::tc16n de espuma debido al 

.::orr;:.o•·tam1entc; 02 las moleculas de prote1 na, las cuales antes del 

b• : :r·.J no t1ener. 01 ieni.:ación: .:. medida que el batido se realiza una 

c . .:o 1.:.ci superficial es formada en la inter-fa::,;;! gas-liquido orientc\.ndose 

·~ntonces l.as mol4'cula~. por la interacción de sus grupas polares. La 

capa monomolecular as1 fot·mada adqu1er·e una gran estabilidad que 

c?1'pl ica las propiedades que poseen la= proteinas v sus derivados como 

.:og~nte5 ce bi'\tido. Estos agentes de batioo se utilizan princ1pét.lmente 

en la elar.nrac 16n de ~andante y malvavisco en proporciones dei 17. 

:l::i>. Los pr1ncipalmente ut1li:ados son: aloümina de huevo, suero de 

leche y case! na. 

2. S. 1 ALBUMINA DE HUEVO 

Comun:nente se- h.=i utiliZAdo la alb<lm1na de huevo en polvo. La propen

sión de este i.ngrediente a contam1nac1ones mu:robianas<Salmonella) es 

muy alta. par lo que se recomienda hacer conteos microbiológicos 
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cuando se. uti l 1ce este prc:iducto <66). 

Debido a la gran demanda que tenido dif'erentes épocas la 

albámina de huevo. se han desarrollado algunos sustitutos entt'e los 

c:uales, los mas uti l :z. ::a dos en confi t~ri a son: sueros de leer.e y 

case! na. 

2.5.2 SUERO DE LECHE 

La lactcalbOm1na del suero tiene buenas pro p iedades espumantes. 

sin embargo la preparación de productos adet.:uados esta 11m1.tada 

2.5.3 C~SEINA <HyFoama> 

Preparado con base en caseina pot· h1drol1sis 

calcio. requiet'e la pres~ncia de a::acar 

estabil1dad a la espuma. 

2.6 AGENTES LIBERADORES <lubricantes) 

.::empuestas de 

glucosa para dar 

En la rnanu-factut'a de caramelos y chocolates el producto a menudo esta 

en contacto 

uten!Si 1 ios. 

moldes, transportadores, guias y muchos otros 

El produc~o esta a menudo caliente. especialmente cuando se habla de 

caramelos cocinados y cuando éste es colocado en mesas transportado-

. ras de banda o bien en un molde, se adhire .fuertemente, a mPnCE. que 

una sustancia colocada entre el producto y la super-fic1e receptora 

evite •sto. 
Estas sustanc:1.as deben tener las siguientes caracterl sticafi: Debe ser 

-fá.cilmente distribuible, -formdr una pelicula conttnua , no me;::clarse 

con el producto y permanecer separada de este cuando se ha sometido 

a un proceso de en-Friamiento. También debe ser comestible, insipido 

y tener buenas propiedades protec:toras (6. 24. 66). 
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E~ i sten varias -formas de preparar- agentes l i bere1dores, los cual es 

pueden estar compuestos por .sustancias tales como: 

aceites de mesa, aceites minerales solos o con almidón de 

mai::. acetil monoglice1·1dos. aceites vegetales. emulsiones. me::clas -

aceites-cera o lecitina-grasa, compueostos de sil 1cón. pol t tatra'flouro 

eti lene (te-flón) para cortar caramelo o ter·mosel los (6). 

2. 7 FRUTAS SECAS 

Las llamadas -frutas secas son ingredientes muy importantes dentro de 

la industria del chocolate y con-fiterJ.a regional. siendo generalmente 

compatibles con chocolate obscuro o leche; asi 

ventajas en textura y en sabor. 

aport~ndo 

Desde el punto de vista nutric101nal las -fn1tas secas se pueden 

considerar .fuente de vitaminas y minerales como se muestra en el cua-

dro No.10, en el que se ejempli-fican las variedades mas importantes. 

El contenido de minerales en las Tt"'utas secas genet"'almente varia 

entre 2-37., siendo riccis en K, Ca, Na, Mg y Fe. Asi mismo vitaminas 

como ti amina, lle ido nicoti nico y Acido asc6t"'bico estan también 

presentes (42). 

Las -frutas· secas se pueden encontrar como centros recubie-rtos. tales 

como confitados, chicloso y nougat • No se recomienda sin embargo 

incluirlas en· productos elaboradog, con -fondante o Fudge, pues los 

contenidos de humedad altos producen deteriot·o en las -fr""utas secas ya 

que al humedecerlas desarrollan p61·dida del sabor y en algunos casos, 

sobr·e todo si no han sido tostadas. se promoverc.n -fermentaciones u 

ott"OS deterioro~ de origen microbiano. 

Por otro lado las -frutas secas se pueden moler para ser incor·poradas 

en diversos productos, tal como se hace con las almendras 

cacahuates que al s.er dispersados en jarabe de azo.car-glucosa dan 

lugar a los mazapahes C43>. 

Otro ejemplo de ampl10 uso en con-fiteria lo representa el caco 

rallado y deshidratado el cual sirve de base para la elaboración de 

pasta de coco, dec:or-ac:i6n de postres o en -fondante y -fudge. 
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Aigunas personas manifiestan dif-icult:aa en el consumo directo de las 

frutas secas, debido a su caracter de alimentos de dificil digestión 

v en ocasiones masticablilidad. La pasta de "frutas secasayuda 

resolve1· este problema sin detrimento en su valor nutritivo. 

(;UA(':",'!J No. 10 

CCMPOSIClON DE LAS VAf''lEOADES DE FRUTAS SECAS MAS POPULARES 

TIPO HUMEDAD P~:OTEINA GR'ASA CARBOHIDRATOS FIBRA CENIZAS 

<ALMIDON/AZUCAR) 

(g/100g) 

-------·--

HLl"rENDf;.'A 5 21 55 14 3 2 

CASTARA 5 17 65 5.7 4 3.3 

DEL BRASIL 

ANACARlOO 5 21) 44 ~7 1.4 2.6 

CNUEZ DE LA INDIA> 

:.HSTAF;i:. b 10.s t3 70 3 2.5 

Ci.1CO SECO 3.5 ó.3 57 20 12 1.2 

AVELLANA 4 13.0 64 5 12 2.0 

Cr\CAHUATE b :::o.o 44 15 :!.6- 2.4 

PISTACHE 4 23 .. 0 55 15 3.0 

NUEZ 3.5 18.1) 61 13.5 2.3 1.7 

-·-----
Fn;>O~E'!': Fére:.,L. 1988. 
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;!.8 CJLORANTES 

Ue ac:uc.,-.Jo c.:on la FUA <Food and Drug Adm1nistration) se puede dt:?.f1nlr 

a un colorante como·· La sustancia obtenida a partir de s1ntes1s, 

eMtracción, aislamiento o derivada con o s¡n intc:rmed1arios o cambio 

-final da identi.dad, de una fuente vegetal. 3nimal, mineral o de otro 

t.:..po Que cuando O\ftad1da o aplicada a un alimenta, d1·oga. cosmét1co, o 

a .. .:;uerpo humano es capa=• (por· si misma reacción otros 

C.:Jmpuasto:;) de imp¿¡ e.ir colc.r C47 ,•. 

El uso apr·opJ.a.do de los color¿¡,ntes en alimentas permita cumplir con 

var1a5 -funciones importantes, como son: 

a: Hace qut? t::'l .:3.limento deseable visualmente y ayuda a 

acentu21.:· o identi.ficar- sabor.:!s natun1ilmente asociados con ciertos 

al tmE:Ontos. 

::: • A~egura t.tn: mavor uni'form1dad en aspecto. y por lo tanto. en 

""~eptación cor·r1g1endo variacione=, naturales colar 

1rregula: 1dades resultantes del almacenamiento. proceso, empaque o 

d 1 st1· ibucc 16n • 

.= 1 'i'vUtld a prese1·var la 1oentidad o C.3rActer por el cual los 

al tmc:ntas son recono;:: l dos. 

:o.:4 1J~ c1Clcora1·se que eJ. mal em;Jlea de los colorantes para enmascarar 

Cd 1 i dad i nf-cr 1or es totalmente inaceptable (5, 44, 66>. 

Las carac:teristicas fisicas y quimicas que se desean en un colorante 

para alimentos son pocas y simples. Sin embargo no •an T~ciles de 
obtener, ya que no todos los colorantes son obtenidos de la misma 

-Fuente. ni poseen las mismas caracter1 sticas. Lea siguientes 

=r·ite,.1.;:is se enlistan en orden de importancia. Los dos primeros 

cc.incer ni entes la seguridad y sacar deben ~er completamente 

s.:itisTechos en todos los casos, el resto rara cumple 

~otalmente. Un color- que sea de.fic.iente en cualquier aspecto puede 

:::;er uto.l1zado.en aplicaciones pa~t1culaJ"es. 

l ..... vs co1or·'3.nt'=c's p.wa al1ml::'.'11tos debto>n '!Ser ser¡u1·os parn los seres 

nu1::.,:11.J;; "' los ni veles ce consumo que se puec.:!n e~pet"ar· 1·a.::ona.blemente 

c•~·~ndo son uti 11 zados aprop1adam.,.nt~ para el propósito deseado. 

~. r·1l nlvel empleado. el color-ante debe ser ins'1pido e inodora (como 
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;;ucede con los sin"t.éttcos ~-:rtlficados.' o bien sus µl"'ooied.=1des 

organoléptica5 deben s~r inofensivas y C:P.ben mezclarse nien con 

aquellas óel alimento nl cU,'.;ll colorean (corno as el caso de J.a papn.c~~ 

el azafrA.n y la cúrcuma>. 

3. Un colorante debe ser e~t.aale ba.Jo la influencia de la luz, 

0>:1dac16n y redL1cc16n, cambios de pH y ataque microoiano. 

4. Un colorante debe 

alimento. 

c:ompatiole can ott·os componentt:.,,; ael 

S. l.Jn calor-ante debe un poder tintóreo e.1.evado.. revelado 

gene1·almente como una funci6n inversa al r.:l.ngo de concentracione=: 

reque1·ido para colorear alimentos. 

6. Un colorante debe poseer un rango de tonos. 

7. Un colorante debe set· altamente soluble en agua 

solventes polares de gra.cto aliinentici.o y baratos tales 

y prop1len9licol. 

otros 

alcohol 

t3. Una buena solubilidad en aceites y grasas comestiblese!i una 

carac.teristica deseable espec1aimente para ciertos tonos. 

9. Un colorant.e debe ser TA.cilmente dispersable en 

soluble. 

de 

10. Un colorante debe ser barato an términos del costo del 

producto terminado para obtener un n1 vel de color deseado <S>. 

2.0.1 CLASIFICACION 

De acuerdo con la FDA, los colui·sint~s se clasifican como certificados 

y no certiTicados, los pr1imeros incluyen los compuestos qu1micamentl! 

sintetizados hasta un alto grado de pure::a. mientrats que los no 

certiTicados HOn en cambie compuestos. obtenidos a partir de 'fuentes 

naturales <vegetales o minerales> y compuestos sintét teas que sean 

contrapartes de derivados naturales (cuadro No.11>. 

Los colorantes certificados se clas1Tican en tinte~ tdyes) y lacas 

(la~:es) y su principal di-ferencia es que las primeros son solubles en 

agua y exhiben 5U color al ser disueltos en llstü. mientras que los 

segundos son pigmentos insolubles en agu~ que colorean cuando se 

dispersan en un medio apropiado. 
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CUADRO No. 11 

ALGUNOS EJEMFLOS DE LO$ COLORAf\c·cs NATURAL.ES tno cen:ificados} V LOS 

COLOR~NTES SINTETICOS \cert1F1cados> i··ERM1TI003 EN ALIMENTOS. 

·--------
r~r-11ui:;.ALES torq:t..n1cos) 

.-:ce1 te .Je ::anahor 1 a 

Hcn1cte 0 annato (extracto de semillas 

ae bixa arel lana>. 

A::o\fran (estigma~ de CrO<!'US Satívus L.> 

Bt:otabel út0-sh1dratado 

~ora-.·arot8no 

Cloro..:l la 

Corame:iu 

.;ugos ~e fr·utds 

F11hií'nt.·.J 

üRGANI It.:0 MINERAL '( MINERl-\L 

Gluconato ·-ferroso 

Di6:odo de Titanio 

Oxido de hierro. 

Oe>rivaoos de &enzop1renos: Antocianinas, Flavono1des. 

oi;·GANICOS 

Amarillo Ni_·, :..i« 

o-t::.ul No. l 

M:::u. No.:! 

Ro;u .:.1.t1·1co No.2 ** 
ROJO No.3 *l 

t-:oJo No. 4(1 

Verde No • .:: 

SINTETICOS 

** Autori::ados por la FDA pero no por SSA. 

* "1utorizados por SSA en 116:<ico. 

----------··-----------------------
fuer1tc: O!ar10 Of1c1al 1991; Reyes M. 1990 •. 

51 



Ninquno de los colorantes Gert11:ic:ados a e:<cepc:iOn del Ro.JO No.3 son 

estables a altas temperat1.u-as. Se recomienda que cua.ndo el proc:C:.:'SO 

de un producto invnl'-.1cre calor· a al tas tempe1·a::: ... ;.·..-.5 el ..:.:ilw1 .~ ... t.=:

af'íad1du en .La ólti.ma etapd del proceso \19>. 

En el mercado ~=<isten muchas -formas de t1ntes Pntl"o las que ciestai:un: 

granular-es. en polvo. liqL1idos y en i~or·mas e.;:;pec1ales <44. 47). 

Cada una de las -fot·mas ant~s menc:1onac.o,:;; lPs con-ftere ventaJas y 

desvent.iJas, y son seleccionados dependiendo de .factores tales como: 

la -formulación del alimento a colorea1·, los paramétros del p1·oc:eso, 

el tipo de empaque, las condiciones de vida. de anaquel, 

etc. <~lgunas de est.c..\S ventajas y desvent.aJas se ilustran en el 

cuadro No. 12>. 

Las lacas son generalmente sales de calcio de los compuestos que 

-forman los tintes, son ideales para colorear gra~_as y aceites, por su 

insolubilidad en el agua. Se preparan pri?cipltando los tintes <:!O una 

base insoluble U11drato de alá11,ina> que insolub
0

ili::a el tinte 2n casi 

todos los disolventes incluyendo el agua~ poder colorante 

determinado por las condiciones del proceso (pH, temperatura y 

agitación) y la manera como el tinte. es af'iadldo. 

En con-fiteria se util1::an en un 0.5% los colorantes naturales. 

mientras que los colorantes sintéticos en un 2. 5% lC:.nco vec:i=s mas>. 

Esto se debe a que éstos 1l:ltimos son mas potentes y mas bar ates. 

Dentro de los colorantes "sintéticos el principal inter"és es el de 

-fabricar productos con bajos o nulos riesgos tecnológicos ya que. 

ademA.s de cuidar la salud de los consumidores, las estrictas 

_regulaciones podrian prohibir su uso en alimentos. 

A través de diversos estudios e investigaciones sobre los aspectos 

toxicológicos ~e algunas de eistas sustancias, se ha evidenciado que 

. pueden deearrol lar dif"erentes tipos de cA.ncer y aunque para esto 

requieren dósis muy altas y con una gran -frecuencia consumo. 

los ot·qanismos como la FDA concluyen que son noc:1vas para la salud y 

los prohibe para su consumo (33, 47>. 
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CUADRO No.12 

CARACTERISTICAS, VENTAJAS 

PRESENTACIONES DE LOS COLORANTES 

f'RESENTAC ION CAFO:ACTERIST 1 CAS 

En polvo Se obtiene por seca 

do pos ter 1or a una 

extracción. Es 

calvo finu. 

t..lqu::.da E-;-, coloz· disuelto 

en a.gua, p1·001 lén .

•Jl 1col. o glicerina 

""e le adicionan pre 

servat i vos p¿:ir¿1 ga

ranti:.:1r una. vicia 

de anaque 1 adecuaoa. 

G1·anuleidos Se obtiene 

aglor.ier;i~tOn 

por 

del 

poJ.vo. por adición 

de agua. 

En pasta Se prepara disol -

vtendo el color en 

solvente, adic10 -

nando conservador. 

aumenta la viscos1-

daa. 

Fuente: Fonseca R. 1991. 

DESVENTAJAS DE LAS DIFERENTES 

VENTAJAS DESVENTAJAS 

Precio Problemas de polvo 

D1spon1b1 l idad. •en el amb1ente. 

Solub1l1dad en el 

cctgua. 

Me:?clado uni-forme 

Amri l io rango de 

,aplicaciones. 

Se ev l ta el pro - Almacenamiento. 

blema ant:.er ior. 

Evitan contamina

c1on de color 

otros productos. 

Precio. 

Reduce el proble- Disponibilidad va 

ma de polvo. 

El im1 nación 

polvo. 

Dosif1caci6n 
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r"iable. 

No se pueden colo 

rear mezclas se-

Precio. 

de Disponibilidad. 

Aplicación. 

Pr"eCJ.O. 



Un "factor qua per;udic:a al grupo de aditivos sintéticos es la 

creciente propaga.nda naturista qut: influenc:1 a al c:onsum1do1-

prei=er.ir productos con ingn'?d1r1nte~ naturales (44). 

Una de las tendencias actuales. el empleo de lacas 

sintético-naturales, esto<.::.. pigmentos estan tenu~ndo amplia 

aceptación debido a propiedades al aplicarse en .:1l1m·entos; 

s1gni Fic,:, que responden a la demanda por hacer colorantes sintéticos 

miscibles en las grasas y aceites (33). 

En la tabla No. 13 se ilustra QL1e procesos de con-Fi ter1 a es 

conveniente utlizar lacas o bien colorantes. 

CUADRO No. 13 

APLICACIONES DE LACAS Y COLORANTES 

PRODUCTO LACA COLORANTE SOLUBLE 

CARAMELO DURO No aconsejable. HconseJable 

DULCES CON FRANJAS Se recuc:e el 1nter- AconseJable 

cambio de color. 

COBERTURAS 

GOMAS Y TABLETAS 

MEZCLAS DE PRODUCTOS 

SECOS 

GOMAS DE MASCAR 

Se inc:orpor,:;, -fAc:il 

Aconsejable 

No aconse1able 

Se requiere disolverlo 

glicerina o propilenglicol 

Aconsejable 

Aconsejable 

Aconsejable 

Pre-ferible, perma- Aconsejable 

.nece el color en .ia 

goma masticada 

largo tiempo. 

Fuente: Fonseca R4 1991. 
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·.;.8.2 D~COLORAClUN 

Alguncs ingredientes de conftte:ia especialmonte asoc:1ados 

ciertos pr-ocesos, pueden causal" una dec:oloro.c:10n considerable. 

Cu.,,ndo dos o mas son u:>ados pat"<'i laqrat· 

.jeccilarac:i6n de uno de ella<;; puedo 

determinada tono, la 

completo cambio de 

.:olat·. Aparr.e OP. la acc16n quim¡ca. 1.:\ 1nt:ens1dad de un color puede 

.,.,.;,.¡- ufc.::::<:.21.da oor la<; cond1c1on~::> fisic:as de la opet:ación. Por ejemplo 

un c:olor que se present.¡¡ br t l l ante en un jarabe para fondante, 

perder·a mucha de :;u apariencia 01-1g1nal. debido al batido lpor la 

oclus16n de aire), la presencia de sólidos tales como azocares -Finos 

o alm1d6n también tiene un efacto decolorante hacia un color aMadtdo 

(66). 

:2.9 SABORIZANTES 

El sabor los al iinentos la mi.s importante propiedad QUI:! 

éstos tienen. Puede un.alimento ser nutritivo o tener una te:ttura 

ñgr·i\ ·labie?, pL~ro 5J este no ñlt·ae la acept~c16n del consumidor no serA 

de su gusto y por lo t:.3.nt.o ese prooucto o alimento no será. aceptado 

;.ior dicha consumidor. El tipo de sabor y el método do aplicación al 

igual que el equ1libr10 entre este, aroma y alimento los que 

aseguran que el producto sea en el mercado de consumo, un é:;ito o por 

el contrario un fracaso <4, 34). 

Generalmente los sabores se catalogan en difer-enteg tipos de clases, 

tales como frutal, especiado, carnico, -fermentado. vegetal, lechero y 

fantasla. Cada una de estas clases puede dividirse y subdividirse 

h3st,.,, de-f1n1r una buena descripción de la naturaleza del sabor-, tal 

como plAtc1.no maduro, cereza roja confitada, canela de saigón, 

mante..iqu111.:t, etc; (34). 

55 



2.9.1 SABORES NA rur.:Al-t:.s 

Los sabores de -frutas son de los má.s utili:=.ados, del icacos. 

re;:=rescantes y agradables para la mayor! a de la gente~ pero 

desai:ortunadamente son poca estables aún en productos de con-f1terl a. 

estos <5on: 

a> Citricos: mandarina. limón. naranja. lima. 

b) Tropicales: sanaia, melón, plá.tano, kiw1, coco. 

e> FrL1tos secos: cilmendra, nue;:, pistache y uvel lana. 

Si ~n sabor es aplicablc a una amplia variedad d~ dulces se requten?n 

cantidades di-ferentes para obtener un S.:\bor i dent i Fic:able, esl:O se 

debe principalmente a dos a~pectos: cada dulce tie11e $US condtc1ones 

de elaboración pr·op1as y a los ingredientes que ln::~rv1enen en dlcha 

elaboración. La cantidad de r;abor1zantes corr~sponae 

la cantidad de agua si el azúcar es el principal 

directamente a la cantidad y comµlej1dad de los 

a;:úcares. Un claro ejemplo 

cantidades son el nOmero de 

se da a continuación: 

de 

inv~1-samente .a 

constituyente y 

ingred1eoont"es 

las s1gu1entes 

naranja 

requieren para aromat i z.:u-

gr· amos Cle acel te 

100 kilogramos de di-ferentes 

que se 

dulces 

(4): 

Gomas de mascar (sin A.cido) 999 

Gomas de (con o\cido> 499.542 

Fondante 46. 832 

Dulce duro 124.BaS 

Jalea de pectina 31.221 

·Rellenos grasot1 124.885 

Chocolate 93. 664 

Fon dante cubierto de chocolate 62. 443 

El diario Of=ic:ial de la Federación de 1991, establece que: La cantidad 

má.:dma de aromat1zante aplicable a Lln producto de con-fiteria es 

de 7.2 ml/kg base o producto te1·m1nado. 
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ACEITES ESENCIALES 

Son sustancias de natu,·aleza grasosa. obtenidas por destilac:16n, 

centrifugación o e:<trac:ción con solventes a partir de plantas (:?01. 

Se ha encont,·aou que de el lo<o- t lt~nen una presión de vapor lo 

suf-ic1entemente baja pat"d pet·mitir des ti lados sin al ter ar 

co,1.posición, lo cual na podt"iñ lograrse si 'fueran destilados bajo una 

presion normal donde la utilizaciOn de mayores temperaturas y 

presencia de ox1 geno causen su descompoc:;ic ión (35> • 

Algunos de los principales aceites esenciales utilizllldos se describen 

las paginas siguientes. 

2.9.~. l MENTA PIPERITA 

Debido a su gran contenido de mentol (sobre 70-BOY. de 1-mentol > el 

aceite esencial de este tipo de menta i::e utiliza principalmente como 

oase de pan:ida para la elaboración de mentol. Del total de menta 

elaborada, el 35% es util i~ado en la elaboración de chicles y el 8% 

p'1rd articules dulces. 

Los ace1t:2s es.-=!nciales de ment.:\ pipeY.ita son cualitativamente 

me;ores, su ai-oma es mas dulce y sus componentes parecidos al thé y a 

las hierbas. son mas Cdt·acter-1 sticos y mas planbs. La impresión del 

fr·~~co y del efecto re-frescante, as1 como el impacto es mas intensa. 

Un 20-25% del aceite esencial de menta piperita esta compuesto por 

los o.:..·r-1vados del mentol: la mentona y la iso-mqntona. 

Utr·os component:es que son importantes desde el punto de vista del 

sabor son el eucalipto! y el mento-fura.no. Sin embargo la estabilidad 

y la capacidad de almacenamiento de estos aceites esenciales 

naturales se ven muy a-fectadas por la oxidación de los hidrocarburos 

tur¡;.én1cus contenidos en estos <22J. 
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2.9.3 ESENCIAS 

Este término es actualmente ut i 1 i :::a.do r.:ara referirse a extractes 

alc:oholicos de -frutas o =tceites esenciales. Muchas i=rutas cuando son 

convertidas a pulpas o e:~tra1das con alcohol dan lugar =at1or· 

t·eal y delicado lo cual es de poco valor para la industr1d dulcr:!ra 

pues es débil estabi 11 dad y car·o. Se ut i 11 za en productos 

gelatinosos o con l 1cor (20>. 

SABORIZANTES SINTETICDS 

El estudio detallado hecho por qu1m1cos orgá.nicos de muchcs productos 

naturales l lev6 a la si ntesis de sus contribuyentes aromá.ticos 

pr 1m::ipales y desde aftas reciente5 estos se conocen como sabores 

sinb~t1cos, perfumes y preparaciones -farmacéuticas (bb>. 

Actualmente los provedores especial L:=ados en este ramo sugieren 

dosis espec:1 ficas enmar"cadas dentro de los 11 nii tes legales v rgen~es 

(19, bb). 

2.10 AROMATIZAN TES 

SegO:n la reglamentaci6 técnico-sanitaria <Me:;1cana, t·epresentada 

por la SSA>, ae denominan agentes aromé.tices, aromas o esencias 

las preparaciones que tienen en forma concentrada pr inc: ip 1os ac1: i vos 

arotnaticos autorizados, que no esten dest1naaos a consumo directo, 

aunque su objetivo es proporcionar olor y s;-.oor

productos alimentarios < 16>. 

los alimentos y 

Los diversos tipos de aromati=.aci6n en general de los productos de 

pasteleria y confiter1a son la consecuente y continua evolución de la 

tecnolog1a industrial de los aromas, asi como de las e>:igenc:ias del 

consumidor que con sus apreciaciones y preferencias exige la 

superación del tecnólogo y del fabricante t5, 24>. 

Las bases para los olores se encuentr·an la naturaleza, los 

frutos, hierbas, rai ces, etc:: la necesaria transf-01-mación en aromas 
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et::: estas bases se lleva a efecto para eliminar suStanr:ias ajenas. de· 

acuerdo con el tipo de aroma y sus caract~risticas fis1cas, qu1m1c.as~ 

etc; conseguida la operac16n cie trans-formación cada -fruto. y 

cada sustancia toma cuerpo en Terma de jugo~ polvo, destilado 

e:-ctrac:to (3). 

Lu clusi-ficación de los aromas se muestra en el cuadro No.14. 

2. 10.1 AROMAS AR:TIFICIALES 

Los a,..omas artiT1ciales han cobr-ado enorme importancia en la 

con-fiteria mundial. esto se debe a numerosos -factores entre los 

cu.:1les destacan: 

- Frecuentemente se pueden obtener· concentraciones muchq ~s elevadas 

que en los aromas ·naturales, empleando estos como productos 

aosolutos. 

Su mejor disposición para soportar temperaturas elevadas 

'Jart1cularmente en los caramelos dur-os, to-ff"es ·.¡ todos aquellos 

prod1..1cto<> que tien~n que esta1· expuestos por encima de los 110 •e 

- ~1opcn tan almacenaJes prolongados. 

- Son mas bal"atos. 

- Se transportan mejor. 

- Permiten tener -frutas del caribe. especias de Indonesia, los 

re-F,.escantes pino• escandinavos, etc¡ al alcance de la mano durante 

todo el afio. 

Los dr·omas sintéticos o arti-Fic:iales se pueden adaptar a cualquier 

medio de petición del cliente.. Generalmente la incorporación de 

aromas en _los productos de con-fiteria se~· hace al -Final cuando ha 

salido de 1as-:coc:1nadoras, en Ja mesa de en-Friam1ento o las 

batidoras y mezcladoras. Busc:dndo siempre la menor p6rdida del 

aroma por e-Fectos del calor, sin embargo ha.y productos en los que el 

aroma debe ir i ncorporandose a med ¡da que van mezc landa sus 

ingredientes, como en el caso del chicle, incluso algunas calidades 

de caramelos suaves o masticables de frutas. 
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CUADRO No. 14 

CLASIFICACION DE AROMAS V ALGUNAS DE SUS C.AR~CTERIST !CAS 

TIPO DE AROMA 

Aceites esenciales natura.le!> 

y sus mezclas 

Concentrados no natur:-ales de 

aceites esenciales 

Concentrados de aceite esen

cial c:on Jugo de Trut.-i.. 

Concentrado de -frutas 

Bases artii=iciales 

Conce11-.rados arti.ficiales 

Extractos y extractos desti 

lados aromi.ticoa. 

Fuente: Diario Oi=icial, 1991. 

CARACTERISTICA 

Pr·oduc:tos volá.t i les con concentrados 

o no de consistencia oleosa e>1:tra1 do 

de los veget,:des. 

Son obtenidos da aceites esenciales 

naturales pudiendo estar ad1c:ionadcs 

con emulsivos, enturoiadores. 

acidulantes, colorantes, jugos de 

-Frutas y otros aditivos permitidos. 

Aquel los que contienen no menos del 

50% de pulpa de t:rutc\ o su equ1vdlen 

te del Jugo concentrarle>. 

Contiene por lo inenos 90:~ de Juqo 

y/o pulpa dt:! .fruta correspono1ente. 

Obtenidos por mezcla de sustancias 

aromAt icas art i Tic iales. Pueden con

tener aceites esenciales y hasta 

lO'l. de alcohol et! l 1co, propi lengl i

c:ol. 

Se denominan ast los productos que 

contienen sustancia• 

arti.ficiales. 

aro~tic:a!5 

Son obtenidos a través de vegetales 

por mac:erac ión, Percolaci6n, des;ti la 

c:ión u otros procedimientos que 

permitan eKtraerles los principales 

saboreadores y ar·omat i zantes. 
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:.;:. 10. 2 AROMAS PARA CHICLES 

La cant1daci de aroma que se emplea en un c.n11::lEo- t>S de b a cl 

superior que en un ca1·ame!o. El aroma debe t.ener gt·an f"uer::a. de sabor 

y se debe? desp1·enc:1er con suma 1entitud a -fin de que dur·ante el ttempo 

de masti 1cac16n el aroma permdr11:.:::ca estable. 

Los aromas para ct11cle se suelen eldborar con poco o sin :J1luyentes 

pa1·a evitar· su ef"ecto des f-avorable en la plasticidad de la goma base. 

Normalmente se emplean aromas a base de aceites esenciales de limón, 

naranja, "mandarina. menta piperita., yerb:J.buena, a1·omas de pif'Sa. 

tuti--frutti • Fr.;.mr;,uesa, plá.tano. albaricoque. ciruela, regal1 ::, an! 5, 

cloro-fila, café, etc: (20>. 

2. 11 ACIDULANTES 

Se entiende por ac1dulante 0 la sustancia que modi.fica la acide:: de 

los alimentos. Se ut1 l izan con-fiteria para otor.gar el sabor 

caracter.istico de Acido, y ae deben utiliza,- propo1·c1anes del 

0.5-1.0X del total de ia formulación. Las m:..s ut1l1::ados 

confiteria se enurnerAn a continuación junto con algunas de sus 

caracteri sticas C 16): 

2. 11. 1 ACIOO ClTFi.ICü 

El á.c1do citrico se obtiene de manera natural a partir del JUgo de 

limonE?s (64). Sin embargo actualmente e2 producido por fermentac:1611 

a través de la acción de ciertos hongos sobre los substratos 

azucarados. 

Se encuentra ·comercialmente en forma anhidra o monohidratada. Es 

inodoro., incoloro y se disuelve totalmente en agua y alcohol. 

Frecuentemente es utilizaao en conf-iteria en solución acuosa al SO~. 

Pa,.a carainelos maci::os puede ser util1:ado en polvo, sin embat·go para 

productos de bajo contenido de humedad tales como caramelos de 

frutas. es preferible adicionar el .á.c1ao seco en forma de fino polvo. 

Esto puede hacerse .en el mezclador al final del proceso de mezclado o 
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en la mesa de!' en.fri.:.mi~nto .:\nt:es de que se enrt·1 e •::ompletamente C60). 

Es Llt1l1.:ado en producto::; conde se reqL•ier·e la ac1dulaci6n junt.o con 

la a01.:16n de .,;:;;, .• uor·P.5- ,:ruta.les. o oten L.:umo una a.yuca en el cuajado 

de las pec:t1nas. Es t.amb1éon utilizado en pequef'{as cantidc1des para la 

.fd.bricac.16n de pr.::•dl1c.tc.~ como chocoldle y rt::'CL1b1c::"rtos con ~.·l Tin de 

redu.::1r· la. 1nsipide~. 

2. 11. 2 AC!DO MALICO 

Este es un ác1do ampliamente distribuido en el reino vegetal, 

particularmente en man::t3nas inmaduras, en uvas y me>mbrillos. 

En -forma anhtdt·a se pr·esenta como cristales incoloros con un punto de 

1-:usión de 1:::0•C ·'I no P-S h1gr·osc6p1co. Fá.ci lmente soluble en agua 

es t6:,1co y es particularmente ütil como acidulante en la el.::iboración 

Cl..:o c:ar·amelo5 ccic1nadoü. donde es a menudo utilizado con el ilcido 

1Act.1co. 

2. 11.3 ,.),ClDO LACTICO 

Es u··· acido natural obtenido de la .fermentación de azócares como: 

lactes.:\. sacar·osa, c:le::trosa u otras sustancias similares incluyendo 

almidón y varia=> gomas. Es un agradable acidulante y puede ser 

ut.1l1 zado 

2.11.4 

bu.ft=.:r· para ad1L 1onar .lo l.flrectamente a caramelos 

la consecuente 1nh1b1c16n de una posible inversión <57). 

ACIDO TARTARICO 

EstC! ac1do es obtenido a partir de bitartrato de potasio <cremar 

tartA1·n). al LuA l es separado durante la elaboración del vino. la 

sustancia pu1·C?o es ci.nhidra, con un punto de fusión de 169•C, soluble 

en agua y en alcoholes eti 11co e 2soprop1Uco. 

Antes del Ac1do cltr1co el tart.6.rico era ampl1amente utilizado. En 

«•~·.Yavic;cos y productos s1m1 lares es muy (ltil la adición de una 

pequ..,.rta cant1dad d~ Acido para obten~r una buena te:~tura con color 

blanco .fresco, los porcentajes 1·ecomendados son; 



Para caramelos de -ft·utas ü. 5'l.. 

Para jaleas de frutas (l. 87.. 

En general 70 part~s de A.ctdo ~artArico darAn el 1n1smo eiec:to que 100 

partes de Acido citrico. 

2. 11.5 ACIDO FUMARILO 

Es Unü sustancia cristalina anhidra, con ligera solubilidad en agua. 

se obtiene de~ hongo fumer1a principalmente. 

Es usado en alimentos como ac1dulante, particularmente Qtil como 

aditivo de la albó:m1na de huevo (clat·L\ de htJevo frE!sc.o) • pues <:'.l.yuda a 

disminuir el tiempo de batido. as! también a incrementar· el 

volumen y la estabilidad de la espuma. La put·eza m1n1ma rec:omer,cJada 

para su uso es de 99. 5% < 16, 66). 

2. 12 HUMECTANTES 

Se ent1endQ por humcc:tante la sustancia o me::cla de sustancias 

destinadas a praven11· la pérdida de humedad de los alimentos. La 

DGN (Dirección General de Normas> en 114-xico solo permite el empleo de 

los siguientes: 

- Glicerina 

- Polimetafosfato de potasio 

- Propilenglicol 

- Sorbitol y su solución 

- Triacetina 

Los humectantes empleados con mayor frecuencia en los productos de 

confitet'ia son el sorbitol y la glicerina, esta óltima aactóa 

absorviendo -Fuertemente la humedad. su adición no debe sobrepasa,. los 

300 gramos por cada 100 kg de masa (59J. 

E1<isten también los antihumectantes, los cuAles sirven para disminuir 

las caracteristic::as higr·oscópic.as de los productos alimenticios. Los 

mas utilizados son: magnesia calcinada y f=os-fato tricálc:ic:o (16). 
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3. PROCESOS TECNOLOGICOS lITILIZADOS EN CONF'ITERIA 

En las páginas si.guient.es se describen los procesos t.ecnol6gicos de 

los principales product.os de confit.erla indust.rial y regional en el 

mercado naci.onal. 

3. 1 CONF'I TER! A l NDUSTRI AL 

!::n México el mercado do dulce a nivel indust.rial. de acuerdo con la 

cant.idad de product.os dospla.zados en 1990 se repart.o de la siguiente 

manara ClQ): 

:Z. CHICLES ZPH 

Por lo que los principales produclos denlro da la induslria conCit.era 

son los dulce:;; y las gomas do mascar. 

Act..ua.lment.e eslos productos se f'abrican con una muy alt.a t.ecnolog1a 

en algunas fabrLcas y a nivel casero en las pequef'fas. t.eniendo ambos 

productos caract.er!st.icas similares. 

F.l l<!'rcer producto en orden de vent.as es el chocolat.e. sin embargo 

como ya so mencionó en est.a t.ési.s no hacen espec1f'icaciones 

•.ec;.ologicas acerca de est.e y su proceso. 

Una indust.r!a que ha veni.do creciendo const.ant.ement.e es la del 

fondant.e. su proceso tecnológico os muy import.ant.e ya qua ha dado 

1 ugar a nuevos y novedosos productos. 

Los aspect.os t'undament.ales a cent.rolar dentro de la indm:t.ria 

confit.era son: 

1. Las propiedades f"1s1cas Ccrist.alizaci6n 0 poder edulcora.nt.e. pun 

t.o de ebullición y solubilidi..d). qulmicas Chidr6lisis. oscurecimient.o 

y f"erment.a.ci6n) y enzimálicas de 108 azúcares. 

2. La humedad y la actividad acuosa, ya que la cant.idad de agua 

present.e det.erntlna el t.ipo de producto de conCileria a obtenerse. asi 

como su fisonom!a. caract.erist.icas y comport.amient.o durant.e su vida 

de anaquel. 



DIAGRAMA No. 1 

ELADORACI ON DE CARAMELOS DUROS 
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ruent.~: ¡.;onsec.o, Camac:ho ~19íJ11. 



3. El equilibr10 de humedeHJ relativa, el cual esta basaao er, el 

i::onten1do de humeadd l ibr-l:o' y e~.t..:. directamente r~lucionac:!o Ja 

a.:::tiv1ao.d de agua y la humed..,_d 1·""1ativc0 at.mosférica cuan Jo 

óltima rebasa el 30% los producto!:'. de con+1ter-1a g.:.nan humedau y 

cuando esta iJOr debajo ae t:>ste la p1eroen. ma-ror parte de les 

productos de ;::onf=iteri;;. tienen un equliibrio de humeoad relC\t.J'<:o 

entt'e el -55-75% <71 >. 

3. 1. 1 CARAMELOS DUROS 

Los caramelos duros son una masa de az(l.ca1· altamente conce;¡trada en 

estada cristalino l!J que•bstá constituida esencialmente por azócar, 

J.::>.rabe de glucosa o azocar invertido. La DGN de t14ox:..co tiene 

de-Fin1d~ este tipo de productos. La SSA de~ine a los car"amelos duros 

como uó··c:ristaf traslócido tfuro que debe contener 1-:!Y.. de humeda.d Y 

10-17%. de azacares reouctores. El pr·oceso de elaboración. ilustra 

en el diagl"arri"á. No. 1. 

Las materias primas basicas pai-a su elaboración son glucosa. a~ócar y 

'gua, las proporciones de estas vat"ian de acuerdo con el mótooo 

cocción utilizado <cuadro Na.15> • 

. CUADRO No. 15 

FORMULAS BASE UTILilADH.3 EN LA ELAllDRACION DE CARAMELOS DUROS ~N 

DIFE'.f;..ENTES METODOS DE COCCION 

INGREDIENTE ClO PROCESO ABIERTO 

Azacar ó2.0 

Gluco~a 43 Be 23.8 

Agua 10.u 

Grasa V 3.0 

Aci.da 1.0 

Colorante 0.07 

Saborizante 0.13 

Fuente: Caiaacho J. (1991>. 

PROCESO A VACIO 

42.0 

43.B 

11).(1 

3.0 

1.0 

0.07 

0.13 



DI30LUCION 

L.a pt-1me1·a operación a e-fec.tuar en }¿, eiabo1·ac16n de caramelos duros 

la d1solución la cual r-ea.l 1.:a con el fin de obtener una 

e-structur·a l 1sa 11bt"E' de ci-istale~ d¿, azúcat·. i=·ar<l log1-at<" una 

'='.lu.:.ona 01sc.J.uc:1ón sc> 1·ecom1and .. "' <":tegu .. t· loo::; 51gu1entes pasos: 

•. Que ld ~-.ant~tJaa de agua :;ea suf1c1ante. 

D1soiu.::16n i~nt.a. 

-'• LlulPlt.:>:::i\ Lle los t"oc.1p1e11tes que ~e vctn a ut1l1:::.E\r. 

4. Aqregar el jar"'1ba ae qluc:osñ caliente <108-lló•C>. 

01..:e- que pa.-~. conseguir la d1solución total del a:úcar 

Un1.::ameni.:e 5e nec€'Sl t:a una curte de agua por tres de aza:icar. 

L.a :.ant idai::J dl? <lglla esta en func zón de la tempi:'t atura a la cual 

.::alient~. Cudndo la temperatura a1..1menta .tdmb1én se eleva la 

solubil1dad del azóca1·. creciendo as! el grado de satu1-.?c16n y la 

.:.oncentrac1ór· .. 

ii ct.1"1CJ•··~' No.16 muf:'~tra la cant.todo de agua requerida por cada lOOkg. 

t~•mo,..,~·.::itura dF..•term1na·.:la. para obtener una disoluc16n 

.. _: __ ,, stc.; o~. ¡;.o. ·<1nti.zar q1...1.: todos los c1·istales de a;:Ucar se 

li1sue1 .. ••:n antes d~ llo-_·.1..:11· a.l punto de ebul11c16n. 

-L•E .. 1do :>e ern::::.1ent1·a disuelta el· a::O:car ag..-ega la glucosa 

t:t:.>mpe1·.:1t.uras di= 108-1 lO•C a -fin de obt,ener una inversión baja y un 

bit_ia t1empo de cocc16n. 

Una vez obt~nidd l~ disolución del a~~car y glucosa <en a_lgunas 

ocas1anes esta ó.ltima se agrega durante la cocción) se p_r-oc"ede a la 

-'.'.'·=c16n (7 0 9>. 
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CUADRO N.:•. 16 

CANTiD#-IUES DE AL7UA-AL'~ ... cAR Rt::üUERIDA:-.:. f.¡ DIFERENTES :EMPERATl.J;~AB rr:.,;:A 

LOGRAR UNA BUENA UISOLUCION •. 

TEMPERATUR~ 

C•C) 

LT AGUA/lOOKG Di::. AZUt:.AR 

,, 56 

20 49 

40 42 

60 35 

80 28 

100. 21 

Fuente: Con-f1ser1e S. 1989. 

3.1.1.2 COCCION 

La Primera cond1c1ón para la -fabricación de ca1·amelos de alta calidad 

una masa. c,:ic:ida car-rectamente de acuerdo al producto t"equerido. 

La coceión consiste ein hervir· las C11soluciones agua-a:::úcat". 

evapor-ando una cantidad de agua hasta alcan::ar un determinado 

contenido de sóliqos, el cu41 estA en -Función del prodLtCt_o 

elaborar. 

Los -factores a control~r·durante esta operación son1 

L La propo,.ción de azOcar-Jarabe de glucosa. 

2. La tempe,.atu,-a, para cace i6n -final. 

3. El vaclo utilizado. 

Anteriormente se utilizaron .6.cidos orgAnicos, como el cltrico y el 

tartá.rica cLtyo efecto durante la cocción era propiciar la -Formación 

del a::ócar invertido y asi evitar la cristalización, sin emDa.t·go esta 

reac:ci6n 1:::ra muy dl-f-icil de controlar en el proceso de c:oc:c1ón de.neo 

c:omo t·es1.1ltaco un producto de c:.:\lidad heterogénea. Asimismo 
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Llt.i li;:aba ur1a marmita w ca;:o de.: ·.:obre a fu~qo ..-b1er·to. el cual se 

-frecuenlemente en nuestro pai s <24 >, 
Actualmente e:: is ten di .fer entes ~todos d~- cocción, entre lo;.; cual !."5 

destacan los que se menc1onün a cont1nu¿1c16•H 

J.1. 1. 2.1 COCCION A FUEGO ABIE~·TO 

Esta operación también se denoin i na cace ión de baJo vaci o y hay en di a 

na se emplea más que pat·a articulas especiales. En este método ii3 

llama transmite directamente el calo•· al rec1p1t:conte por lo que 

origina una cat"amelizaci6n, dando por resultado •..1n sabor espec10.l que 

no se obtiene con otros tipos do= cocc.i6n. 

La cocción a í-uego abier·to ouede tener lugar por cat·b6n, gas 

aceite. También hay cocinadoras eléctricas. 

La proporción de a2üca1- y Jarabe de .:izüca1- depende de la cons1stenc1a 

deseada para el producto term1 nado: Fr·ecuentemente se trata de 

ar--ticulos especiales que deben recristal1zcu-se despué!:O de la 

Tabricaci6n. v para los cuales se desea una recr1stal1::ac16n .1·áp1da. 

En tales casos es conveniente elegir p1·opurciones de azúcar-Jarabe de 

glucosa y un grado flnc:l.l de cocción, obter1ióndose .J.51 inver;;16r1 

meJat" controlada y por- lo tanto un proúu.::to can meJ01·es p1·..:ip1edc • .:ii=s 

de conservación (66>. 

En el cuadro No.17 se muestran las propon:1ones r~comendadas pñt·a la 

adición de jat"abe de glucosa en artículos cocinados a -fuego abierto 

sin vacio para las pr1nc1pales productos clasi-i=icados dentro de los 

caramelos duros. con ~l -fin de obtener productos homogeneos 

de buena calidad. 

Cuando uti l i :::a este método de cocc16n, esté. 1·eal1:=a en 

tiempo de 20 minutos. 

Cuando se tiene cocción a -fuego abiE_?rto vacio se utilizan 

-formulaciones con mayor porcentaje de a::úcar- por lo que se produce un 

-frotamiento mayor y J.a me;:cla obtenida no tiene necesidad de 

cocinada ·a temperaturas tan altas <Debido a.J. vacio que se Lttili::a). La 

inversión pt'"oduc1da es mAs débi 1 consecuenc: 1 a necesario 

anadir mas jarabe de glucosa. El proc:eso de vacio utilizado depenc:Je 
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52 cm do? H9.(tl".>, 

CUADRO No. l ~ 

PROPORCIONE:=' REL.·MC:NDAúAS ·-·~ JAP,'SE D=- ::::_•••.:C·SA--A=·y:..:..r: PA¡.; · 

DI FEPENTS.~ TI POS (JE CARAMELOS U7i: LI :::~ ..... NDU FUEGO -.B: EP. ,-. ) ..:OM· ' ME. ; ., . !... i::. 

COCC!ON. 

ARTICULO 

Pr-ecr1sl.al 1::.a.do 

Par .. • c.:•.::-rt ..... 

pldslicos 

Rocks 

PROPOr;;:CION 

lZ.,-100 

1'3"1.00 

2,Q, lOO 

F"uo:t"ll~i: Conr1s~r1e S.19BB. 

TEMPERATURA DE COCCION 

l4t3-!.·•~ 

152-154 

149-!.50 

;·• .. :o..;J. ;..·.1.t::>nt.e a 

pres.:.•.-.n at.mosfér1 ~a. !:iEt :.:le!~ o:.1 vapor ha~· .... 2-3 atm .. para g:o.rant. t :'."-"!"' 

:_1 .. •Jco .... · .. ·3.li.,,-nt"". 

;.:"10Sl<Tr1or•nf;>n1.eo se i::.•ioca ''" cap•1··~1ón. ~·~ 9,i•·n, ..... o?~ a!·~ {:1··~.=ir1<t<.' 

vac:io y la sui•.icton <::.obrP.< .. üo;inlada. e:·:puls:d. el. r-.,.sto· a.,. -:•rnoaar:t que 

t.enga .. t.erminar:do 1 a c< .. t;cJ.on hast..a una p:·qs1or. '!1a:.:: ·'le> de 8-10 atm. 

Sistemas de esto:. t.1po pueuon "'*-;;' ... r p;;.c;:~dos •,; .. _. -:1Q<'..:.~ ""'n lt'~la ""':.:>0<-''I.. • .. 1<-.• 

las cocinad<:-1·as de .... 1 • ·' ro-:on".il ml. .,.... 1t.i.>. ~~.:.11 uniu.i.t·IJ<.' en M""'·"'i co :,,.. " 

t.cda.via. gran cant.idad ,.:l... ...mpres-'1S: •"=ibr!Cé<'' 

•.üf..,.rant.t> db' arliculo~ t:tn t:-~te 1..~.po dP- l""Jlllp".'J'i .:.10. 2·L' 

Alg1.1n.i.!: COCJ.riadoras !.nt.orrnlt.nnt.h':; ut..i: .:::ad~'l.s ,..n Moxtr:=.-,. J-tnto 

algunas de $US <:a.rae' •r lst. ~co..s ::oe J. l uslr¡>n an l ;i ~ '. gur..i !-lo. 2. 

10 

muy 
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3. 1. 1. 2. 3 COCINADORAS CONTINUAS 

Otro tipo de coc:c:1ón de caramelos mediante las coc1nador·as 

continuas. la -finalidad de est¿\s es reducir el tiempo que el a;=.Ucai

permc1.nece <'! alta:=. ~emperaturas con el f"1n de evitar su hidr6l1s1s y 

no obtener caramelos muy higróscopicos deC1do a un alto contenido de 

azucares recucT:ores. Este tipo de cacinadoras tci.mbién evita la 

desagradables• 

"'"" I leva 21 cabo en un tiempo de 1::-: a 15 mLnutos Cc.onsiderado el 

tiempo ideal) <19. 66). 

La figura No.S ilustra las carac:te1-1sticas técnicas del cocinar 

continuo SUCOF'1A (s1stem"' de c:Amar-as mt.'.lltiplea>, utilizado en la 

~laboraci6n de caramelos. 

FIGURA No • .3 

CAíT'ACTERISTICAS TECNICAS DEL COCINADOr.: CONTINUO 3606 

..;i h.IZHDU t::N LA ELABDRAGON OE CARAl1E::.LOS 

A 

B 

e 

D 

---------------·---~-

CAMARA DE AZUCAR 

NL ii1ENTAC ION DE AZUCARES 

F·RESION DE VAPOR EN EL TORNILLO 

íEl":PEf'ATLJf;A DEL AZUCAR 

1rJ'r'ECLIOl\I DEL AROMA 

,..: 1 NYEGC ION DEL SABOR 

Fuentet ZOS. 198'1'. 

12o•c 

1:250 kg/h 

21 PSI 



Unu ve:: que la masa ha sal ido de la cocinadora (cualQUlera que 

sea é.;t.¿\) se procede al amas.:ado del cocido. 

3. 1. 1 • J. AMASADO 

El a.masado conslSte en voltear tiac:1a el inter1or las pa··tes mc:>.s -frias 

de la masa y eJet·c1endo una p1·es16n 11gerñ deüde arriba. se consigue 

enfr1am1ento 1·Ap1do y un1fc.r·me ~1asta a.pro:~11nadamente 80-90 c. 
logrando e.si el temperado de la masa y una d1stribuc.i6n unií-orme del 

color, sabor y ac ido. 

El amasado lleva a cabo en dos etapas bAsicc1:¡; 

1. Ac1c 16n de color·. 

2.. c•c1c-:.6ri do- sabor. a1·oma f á.cido. 

01..u·ante las cudl.:o:;. se lit'"°"' a cabo la me::cla pro¡:..1amente dlcha de 

-.•stos l ngr-~Ol ·::>1-,t~=>. 

El a1T1~sado puedu ser manual en mesoo1::; de en.f..-1am1ento o en amasadora 

ciLttomá.t1ca. S1 ~J. amasado es manual debe recomendarse el uso de 

guante~. por ser una p1·otecc16n para l~s manos del operador y además 

1mt11rjer¡ le ref'1um1d:; Fic~ci6n c.Jel paistón*· 

?.. l. 1. 3. 1 ADIC lON DE CúLUit'. 

Cuan...io la t.anaa o pa~t.6n colore~ sobre la mesa -fria deben 

m~:=c larse por separaoc; el colorante y el :i.c1do, ya que la maycria de 

ius. .:olor°"r.tt:!s util1.:~dos pierden mucho efecto cuando se af'l'aden a la 

me:!cla üe Ac.ido y aroma. en estoc:. casos se ai;ostumbra af'l:adir los 

,:oi.•wantes c:in una c,;oluc16n de ~1¡ a tutJ gramos 01lulda en un. lit1·0 ce 

ai;ua hlt -.1endo, solo ª"'' <?St"' -forma se pueae efect:uar Ltn.3. dos1f1cac16n 

regul._11 y •.in.:'I colo1·ac16n L1n1iorme. Par~l. los rocks y otros articulas 

sat1;-i3do=; .,. es:.1·1ados 

r:<:ll·:-•·antesi \ t(i,. 

é•mplean color·antr:os en forma de pasta (ver 

• 3e lla1Tia pastón a la masa de caramelo coc1r.ado. 



:::.1.1.:5.2 ADIL~ION DE SABOf., .::it>:OMA 'Y ACl~O 

Una vez i.11c1ado el coloreado se t1.,1cla l~ an:rn1.;i.t:~;:ac16n. la 

.J1st1nuue seg1.1n el sabor entre las mci•:.as di:t <Oi.:úc.ar á.cida<s y aQuel las 

que ~·.:.•,·, duii7'2'.; ( 1:). 

cor. "ce1t.es ~-=e.ricos t.~le!::. t.01no: •n ... ··•t-~. arus, hJnuJu. eucal1pt.us asl 

·:..-:1·os pt·oductost miel, mallo., m'°"11t..:.d., vain1lJ.3 

ext.r·actos de plantes. 

d1-ferent.es 

Para las masas •cioas de azúcar al1aden ácidos alimenticios. 

aceites esenciales y extractos de r,-utas o ácidos etóricos. El sabor 

de -+-ruta las aron1ds i¿mpleadoa exige una adición dE1 ácido 

,"xactament'°" determinada, pu¡¡s solamente en tal caso se aprovechará. el 

efecto compl~ta del at·oma al dosif1carse correspondientemente • 

.:.orno reglil af-¡1-o:c1madr.t ;:;e puede dar la siguiente: 1 a :.2 gr/~:g de .tas 

c_•ncen•1~.:ios :i .. __. T1·11r.:•s n<>':u1a1es Pareo los rellenos d~ los ca1·a1nelos 

<7.i.>. 
;;·"?su .... ~- conveniente resal~-3.1· que l~ adición de aromas con AciClos 

•.. ~.s1o:t=-mente t:enga un 1t1a: ..-.+ecto. L·l cual a.Un es t.ema de discusión 

,....,-:-.·e lo: 1 na~,~tr•iales d.-:, est:¿.¡ t·a111-'• ya que ae ha podido probar al 

t.1-at:ar-sF.- ''".!.:> a.el dc.d etét· icas, µart icularmente er1 productos Ac idos 

! i111ones, nara•J.as, mandarinas y pomelos ya Que estos contienen como 

-:""r·ga natural muchos; terpenos, part1cula1·mente cuando se trata de 

c-..1dci.des baratas, ya que al emplea1·se .• stas la autoox1dación podria 

a.e;,_ ivar·=-= al combinarse por mezclado el terpeno 

:10>. 

el oi\c; de 

?ara TiJa1· bien el re:;to ~e las sustancla• aromatizantes, dentro di= 

lo pos1ole, por que una parte se perderá. siempre ai mezclar-se con la 

m.:1.sa de ao:Oca.- caliente, es recomendable humidif-1car y mezclar aromc1. 

paco ant:;:::s de la mezcla propiamente dicha para de esta "forma 

gara n-t 1 :zar' 

l. :....=o r1.;ac1611 de .:11·oma. L;1 m¡;.::t.:la comOr1 p1-Lw:>ca Lln un.fr1amiento mas 

rAo ! do G~ la masa .:;,;:: azóc.;_ir. que s~ opone 

ar·i:ima. 
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-· L"' ~uena oi=ooluci6n del ác1do v su m<:?Jor d1str1ow:16n i:n l.a masa ae 

a.::<mc.:u-, 

Durante ES'tas etapas del amasado es ne;:esar10 vig1 lar que el car.;.,11~10 

no abso1 t•:I humedao n-1evamen1.<:.", 

Lo= ea..;;.µo~ 1..1t.1i.1:!ados ,-, ... ,.,,_, eJ amas.,do se pueden clas1fic:.s.r

c;á~lCilmente: ~as mesas ce.- en-fr1amiento y J.-:05 amasadc,1 as. 

Las 1nesa.s üe en-fr iam1ento cu.:?ntan con un r"ebort.Je 

~ --it.ercamb10 ce colot 011e trabaJci mediante la pres.16n ce agua l la 

r.:i,nperatt.wa del agua ut.1lizi'a:t es de aproximadamente 18 C>. 

Las mAauinas amasadoras cuent~n con rerr·10~1·ac10n por uri sistema de 

,:;._;_i.=i., c .. ;; uuci. :;._•.pe1·f1c:ie rotc<t.1va, y gene1·.:<lmen1:e tienen tr·""s bra::os • 

~._,,;t.._, =t las mesas de 2n+:r1¿¡;n1E·nto .;.masddoras deb~ l:to,contr·at·s~ 

,_ una .;, .;,,;:t Cc'!.liente. q1..1e se cnc:uen~··.::- -" una te.nperbtura de 

8(•-"- L. lo 0:: .... a.: -;; lüq!".s mecJl¿i,nt:e la oosJ.+ic:ación e:<c:i.cr_e1 de'"''ª baJa 

:H·es10 ,_ .·,,1i. ... .;r· , l -1.;;;:: atm. 1. 

t1.•11 s1do mezclados: sabor. 

ácirJo) se le llama caramelo pla!:>t1-f1c:ado y se puede 

ato-1.1.Jstt.a.r en moldes o bien pasar al bastonac:Jo, 

3.1.1 .. 4 BASlONADO 

El bastonciao es .t.<'I uperac:16n mediante i.a. cual 5<=' le da ·forma c:1.largada 

al pt-nduc:t~-, oar.:;. -f.:i.cilitar su troquele.do. 

En e<:-~.a. up~ -=-·: i6n ¿,.<; rnuv importante en primel" lt.1i;1ar la dispos1c10n y 

C:.Ju:;T:.e dt:- lc:i.s máq1..11nas Que se tengan. El c1clo comcleto de opera.c:1ón 

.. •·e:i¿.··.;..,-..-,, " control ar-se c:onstc1nte.nente coma se muestra en la 
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La o.:istonddora tA) da a. 

El cono de mas'"' ~st1t•ada. p,:;.su a trdvéH d"'-' l"' ..:orr~spond1.:.-nt.e ;:e.na 

rodillo..:. egal1.:adL:1 ...:;...: \Bi, enfr1am1ento v d1stcn~16n p,.,,·a 

alcan;:ci.r una fo1·ma de1·1n1t1va <C' Cl, 66J. 

supe1·1or a l(1 Yg \esto .-:1-..,pende otlv1amer1t:c> d!'.2' 1.:> ~~apciCiGd.0 del ~::¡u100 

i::on Que se ct. .. =ntEl. 

El caramelo debe alunent.ar"'e pot· :a p.J.rtw itii> hac1" ~·cWnt.ro la 

oastonadora. pat·a. oe <.:>Sta forma obtF:nei- una v1'!ico~1c.Jao .. .::.ntlr1< .. 'd ..¡ 1 .. in.; 

pl~st1c1dr;•j que fac1l1t ... r·~ el t.t·oqu.~1 .. 100. 

FIGUr:A No. 4 

ESQUEMA Db.L EOuit-·O 1;-¡ ILl LADO OLIFANTE EL BASTONADO CE C(-1¡'.;·AJ'lELOS DUROS 

·~ \ - . 

"=>? o 

r-------¡ 
' r 1 1 
:~, 
1 1 

1 
1 (1) 1 
--------J 

•A.STOMADO•A 

ZOMA. DIC ICMFJU"AWlEMTO 

Fuente: Camacho J. ¡ ..;91 



De la tlastonador·a se puede al iment.;r direc:tame1;~e el oastón l.l 

maqui na c:ort.oe1ora-envo l vedor:.i. U.1.<an pasarlo a una mes.;; de 

o:::n-f"riam1entu fJ::H·.;:0 qut:! el producto "5e sol td1T1nue un µoco 111as, li;; cu .. ,: 

es 1mport¿H,t.e los a1·ti-.:ulos S"'.t1naoo pé\t"ci .oq, ar- una ate,., 

br- .1. l lantez. 

3. 1. 1. 5 Tf''OUUELAOO 

El troquelado es la operac:16n med1an'te- la cua'1 se le dan dimensiones 

y fot'"ma definiaas al producto. 

Para el troquelado l.figura No. 2 (C} J e1• 1ste un sistema de rod1 l los de 

bronce generalmente en los 

perTectamcnte r-cg1gtr~as. 

cuales ha.,.· imp1·es1ones concavas 

Algunos tipos de troqueladoras son las Ros t. -Plast. vetera11d a(Jr. ~n 

Func16n y la Un1plast. t.amb1en ¿X1!it¿n s1st[,!mas de tt·oquelad~ L.amo 

los t:o,·madores donc:Je en el punto de t.rcqueladc entr d el Pdl ita , ta 

sea .:le papel o dii<' PVCJ para Tormar la paleta. 

:;. 1. 1. 6 EMPAQUETADO 

Est,~ consiste en darle al producto una presentación final ante el 

consumidor. el detallista y el mayorista, por lo que es determinante 

para ·el exito o el fracaSo del pt-oducto en el mercado. 

En 1'16>eico eKisten las <aiQU1entes variantes:. 

-·•vol tura indiv.1.(lual 

- Eevases. de lata y cristal 

- Bolsas a granel. 

Los materiales empleados para la elaboril.ción de estas envolturas y 

las caracteristicas de estas se describen en los apendices 1-1 Y B. 



3. 1. 2 'cARAMELOS RELLENOS 

r~rn nm 
~t.~~R l¡E LA 

rrn OfBE 
fl¡DUUTF.CA 

Estos cuentan bAs1c:a.mante c:on oos pa1·tes: la capa y el 1·e1 leno. la 

capa tiene tiene el mismo método d~ elabol"ac16n de lo~ cara.me~cs 

macizos • 

En la .rabr1caci6n moder·na se emplea a::úCat:' blan.::o pa1·a las capas • ..:=-. 

que este tipo -facilita -=il trabaJo. es mas fAr.:1 l. .Je conseguir y da una 

mejor apariencia a los caramelos relleno asc:u1·0 por ejemplo, 

siendo de esta manera mas -f.6.cil identi-f1c:a1" este tipo de rl:fllenos 

los productos terminados (13). 

3. 1. 2. 1 METODOS DE REL~ENO 

A~tu.:i.lmente el relleno s~ puede r-ealizar de diTerentes manet·as, 

siendo las mas comunes: 

1. Relleno en artesa o c:aJón 

2. Relleno por cilindro 

3. Rellene por embudo 

4. Relleno la maqui na 

5. Relleno por envoltura de capas 

6. Relleno cont1nuc 

3.1.2.1.1 RELLENO EN ARTESA O CAJON 

Este miltodo es el mt..s utilizado junto con el de t>omba para operar ,. 
~on rellenos consistenteS o en forma discontinua • 

. La tanda se divide en tres partes que se laminan al mismo espesor, 

cuidando de aplanar los extremos para evitar pOrdidas inecesarias y 

bordes duros. La primera capa en forma de oblea u hoga::a se deposita 

en la artesa o en el cajón. de ·forma Que los bordes sobresalgan un 

poco. 

Entonces se deposita el relleno temperado (las condic1ones de cada 

relleno se explican en el apar·tado de r~llt;tnos)' los bordes. 

humedecen un poco y tse solapan para formar un rol lo quo 

presiona <fuerte. Este rollo se aepOsita en la segunda hogaza de 

de azócar cocida, donde se enrolla para ter·minar enrollando el totp,1 
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en la teci:ra oblea que -finalmente se depósita en la bastonadora. En 

caso de que esta se encuentr·c? directamente junto a la 

caliente, sobre la que se e-fectuaron las operaciones anteriores es 

preciso disponer de un pedazo de cua,..o o tejido -fuerte, cuyos 

extremos deben estar dotados de dos -fuertes bastones. Este medio de 

t1·anspor·te es mas conveniente que si transporta a mano, para 

evitar que se oprima el relleno, ev1t.ando as1 obtener 

relleno desigual. En Méidco est:e método de rellena 

utilizado. 

articulo con 

el ~s 

Al tratarse de rellenos liquidas se opera mas ef1ci.~ntemente 

utilizando elementos au>11liares del cono y el manguito, que cuentan 

con la -forma que indica su nombre y se ut1li::an para evitar que la 

ffi¿\S~ se de-forme ( 13J. 

3.1.2.1.2 EL RELLENO DE CILINDROS 

La tanda de a.::t'.lcar se oivioe en tres partes. Con la primera se cubre 

el dorr .. .> de: madera TQrmandose a$! el cilindro, una oe la aberturas 

cier-rc. .::ori capa OE;> caramelo y el cilind1·0 dispone verticalmente 

con ayu.:tc1 de un manguito abatible, tras lo cual puede extraerse el 

aomo. En el cilindro hueco· a51 -formado se coloca rapidamente el 

relleno 11qu1do y el e::tremo superior- del cilindro se aprieta 

-fuertemente para evitar oclusiones de aire. Finalmente se envuelve 

con una nueva capa. de caramelo cocido. El proceso subsiguiente de 

traba;o es igual que el rellene en artesa < 13). 

3. 1. 2. 1. 3 EL RELLENO DE EMBUDO 

Este método es predecesor directo del rellene por bomba. Sobre la 

bastonadora se dispone un embudo rigidamente con un tubo de relleno, 

dotado do:'!' un gri-f-o o espita, la masa de azúcar cocida se enrolla en 

el tubo engrasado, entonces se estira el bastón sobre el tubo 

relleno, pin-o no antes de haber eMtraido del e)(tremo dal tubo el 

tapOn obturador. Simultanea.mente se abre el grif"o o espita, tin\ndose 
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entonces en continuo. 

Este método de relleno no es utilizado hoy en d!a ')' se ha indicado 

por no dejar sin citar ningUn método. 

3.1.2.1.4 ME TODO CON BOMBA 

El relleno con bomba r·epresenta menos di-ficultades que todos los 

anteriores, pues las temperaturas del relleno y de la masa de azUcar 

cocida pueden armonizat·se .r.fa.cilmente, puede haber di-ferencias de 2 a 

3ºC, las que no tienen gran importancia. ya que el relleno permanece 

muy corto tiempo en el bastón de azócar hasta la operación de troque

lado. En caso de presentarse diTicultades, estas seran atribuibles a 

di-fer-encias de temperatura como se muestra el cuadro No. 18. 

Al comenzar el trabajo ge debe precalentar la manguera, el tLtbo de 

rellene y el embudo. Eato puede a-Fectuarse de diTerentes -formas por 

lo que es importante tomar en cuenta los siguientes aspectos: 

1. Que el tubo este bien engrasado y colocado en el C:L!ntro 

2. Cuando se opera con maquinas rellenadoras que tralla.jan por el 

principio de pistón no debe olvidarse echar .. gua a el pequef'So 

embudo provisto para 'tal eTecto. a Tin de que el pistón 

en-frie constantemente en su carrera de vaivén. 

3. Lit inclinación del c:ua!"Pº de la bastonadora debe regul.arse 

c:uidadosamante. 

3.1.2.1.5 EL RELLENO POR CAPAS ENVUELTAS 

Este método se emplea. para rel lenca grasos a -fin de obtener un eTecto 

pa1-ticularmente crujiente. La tanda de azócar a trabajar se di-,¡ide en 

3 partes 11 obteniendose hoga;:as u "obleas por laminac:ión. Oe 

importancia es que el relleno no sea demasiado corto a causa del 

calentamiento,· que se repita .frecuentemente la. operación de doblado y 

que se evite en lo posible la oclusión de aire. De esta manera pu_ede 

oc:urrir que el articulo al en-fria.rse presente una tendencia a 

reventar. 
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La pr· 1111~1-a oblea :.e <outiende ar· tesa~ fonn.::.r,case asi 

especie de lecho donde se pondrá. t:l relleno g1·aso. enc;egu1oa 

hu.nidi.f.1can las bo1·'1..:is de la c:apa de masa oe a;:ócc.i- c:ocida. 

Juntandolos para obtener asi un i-ol lo rellena, que se e::tr·ae de la 

:;.rtesa para depositarlo sobre ia mesa caliente. Entonce~ 2 operarios 

Jue deben encontrarse a una di5tanc1a entre s1, estiran el rol lo hasta 

obtener· un bastón de espesor sim1lar al de un bra::o~ La mitad del 

bC\~t:6n 1·elleno se debe doblar por la mitcid. volviendo juntar los 

dos e:~tremo~. de esta -forma se obtiene un bastón dotile que volviendo 

a E.•stirar y juntar en sus t'Xtremos s8ra un ba5t6n cuAdruple~ 

sucesiva~ente hasta que en la sexta operación se obtenga un bastón 

de o4 que bastar~ en absoluto. Entonces se deben empujar los extremos 

nac:1a el inter"ior y -formar una tdnda redonda que se envuelve la 

segunda oblea y finalmente en la ten::era capa brillante. 

La e.anda completa puede entonces depositarse en la bastonadora, las 

bL.!f"bujas Que puedan presentarse en el cono de a;:::óc;;i.r durante la 

ope1·ac.1ó 1 • de est1ra1· hao1·An de reventarse con 

s:.T11 lar • 

tijer.-:1 u objeto 

Aparte de relleno bueno y 1·.::gulat·. es importante la operación de 

enfriado, la cual debe e-fectuarse en etapas, debiendo mantener una 

t~mpera.tura -fria mA.s o mano• constante, el aire no debe ser 

demasiado 'fr·1o para evitar· tensiones super-fic:ialcs que después no 

puedan compensarse. en toles los cat·amelos presentan 

agrietamientos. que no ler:. permiten ser envueltos como es debLdo. 

Pot· otra parte si el articulo no se envuelve inmediatamente, debe 

guar·oarse a una temperatura de 40•C. La envoltura de los caramelo~ es 

"conveniente e-fectuarla en cualqier caso desp~s de dos o tres dias, ya 

;:+ue el ar-ti culo entonces no 11!.& tan -ft·Agi 1, presenta menos esquirlas y 

asi puede ser -fAc:ilmente man•Jado en las m.1quinas envolvedoras {13>. 

En la elaboración de caramelos rellenas existe una di-ferencia en la 

elabo1·aci6n de aquellos articulas que van a ser envueltos y aquellos 

que van a ser en·.,1asados, por lo general y para eatos ó.ltimos se 

em;:ilea un rei l.:.ono consistente O i.bre de humedad>. esto consigue 

bien con un f;,.1erte cocido o por vac:io. De todas m.:1neras esos rellenos 
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CUADRO No. 18 

DEFECTOS DE RELLENO DE'.BIDOS A DIFERENCIAS DE TEMPERATURA 

METODO DE RELLENO: BOMBA 

CARAMELO RELLENO RELLENO 

Demasiado fr i o 

Frio en exceso 

• . . Cori-ect.o 

Doiusiado cal.J.ent.e 

Fuente: D. E. <1988). 

83 

CONSECUENCIA 

CJ.erre malo 

el re11eno se sale 

Sin cierre 

t.roquelado lllalO 

Bien rellene> 

Se or.lg.lnan ablanda-.1.an 

t.os, def'or..aclón y 

apelot.onald.ent.os. Los 

car ... los no pueden ser 

en~lt.os 



son ger~ralmente algo tiesos espec1almente s1 cont1enen gran cantidad 

de Jarabe. 

Nd.t:.uralment:.e hcty gran part:e de Taoricantes que el.:.borñn car·amelos 

Clest1nados a ~nvasar con t el lE-:-no liq1..11 do. el cual es coctao a 11 l•C y 

la capa -::orr·t==:;:-:-;idient.e :;-. 141." 0 2, por ¡.,::¡ que tienen gran consistencia. 

=-ara. 1,1;; .. -tt·t1.::. ...• .:is d~st1•.ados a envalvt::· "'-e emplean stn d1~t1nci6r1 

rellen.:.i..; liqu1c1.:.&, sem1-s6lidos, semi-llqutdos • .;.s1 como auras ya que 

en estos articulas no importa lo seco del relleno. En la mayot·ia de 

los casos la humedad que contiene el relleno hace umorir" <opaca) la 

capa del caramelo , pero debido .:r. la envoltura apelmazada con que 

se envuelve esta clase de arti culos quedan pr·otegidos contra el 

pegado. T~111b1ón so deJa consumir o paladear agradablemente un 

caramelo con rellenu liquido. cuya capa esta algo deshecha ya que al 

me~ oer;.:..i Sr? mezcl~n tanto ld cgpa como el relleno. Cuantas veces al 

mar.::1er un c.ar·amelo con un relleno muy liquido ocurre que la capa 

deC1·:J.::i a su dun.:•=:a se parte en astillas. lo cual lleva a pensar que 

01cho ~u·t.1 culo {•:. .nu'( it Qsco o tJt-en que li\ capa ha sido cocida muy 

fu.sr·•.t'!.11Cr1t."'" pe11·.,. da1·!'= may.:ir· c.ons1stenc1a (5'!). 

Uné\ ~··:111 vent,;ija que- L1enen les c~ramelos con relleno liquido es que 

no ;;:.~r·den t. ... 1n t&c1lmente el ar-omd. sabre todo los elaborados 

.,;ug...:. .::ie t=rL1t.a· .. 

Se ;:.:..1~den .::::ci::;.:u-r-cil lar· toda clase de re! lenos. s1n perder de vista la 

consistencia Clel relleno en estado fria, para asi determinar la 

formulac16n y el grado de cocc16n. 

3.1.2.1.6 EL RELLENO CONTINUO 

Este m6todo de alaboraci6n de caramelos rellenos utili::?a un solo 

equipo. en el qLu:? después de una cocción continua se procede a un 

relletiü de alta calidad y de continua; real1:?a 

me:::anicamente y el tiempo promeaio de elat1oraci6n ae caramelos desde 

~:..ie ~;:? introducen las materias primas hasta antes del troquelado 

<Je 1.-:'..(1 hr en p1·omedio. esto varia de acLterdo al tiPo de relleno y a 

ia·~ '="-''·acteris:t1c:as Tinales deseadas en el producto. 
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En el d1ag1 ama No. 2 se muestran las conctu:1onas de elüborac:16n ue 

caramelos rellenos util1::ando este méot.odo. c:uyc empleo es muy altc:.o ero 

paises al ~amente desar;·ol lados. Las caracteri st leas g~neral e;; ele es'te 

equipo son: 

1. Se pueden pre¡::iarar todos los t.1pos on ma~as de r·t~l.lt.-no L't.·. 

ingt·edien'teS liquidas. er1 form.:.\ past:l. l.l polvos. 

2. Cuenta c:on una c:Amara de vac1o. que imp1de pérdi.cias de proch.1.:1:0 

durante la c:om:entrac:ión. 

3. La descarga de la masa desde la ci.mara de vado efectú.a 

mediante un tornillos s1n fin construido de tal manera que el espacio 

entre la cllmara de vac:io y la atnós+arn queda obturado por la de 

a:úcar·. 

4. La dosificación de aromas. colores y á.cidos efectóa 

sistem~ cerrado de mezclado ldeoido a la baJa temperatura de la 

de azó.car se limita la inversión). 

S. El temperamientoi de la masa de azllc:ar se efec:t.óa en cuatro 

reguiables para obt.ener ur.;;i cnnsi~t.cnci¿¡. invariable lesto 

condición important.e pat"a la fabr!cación de caramelos altamente 

rellenos sin averías). 

6. El cordón de azocar se entrega ~ 1 o ~ bas'tono.doras u"t.ili;:arn:;o un 

dispositivo de distribLlción. 

·7. Cuenta con mo\qu1nas t.emperadoras y r·ellen_,.:.:ot·a~. que garant1;:an 

una preparación económica de las masas de r·el l~no y un uniforme gr·ado 

de •ste. 

3.1.2.2 TIPOS DE RELLENO 

Los diTerentes tipos de r·el leno existentes en México son; 

Rellena liquido 

Rellene Semi 11 qui do 

Relleno duro 

Relleno en polvo 

Algunas de las caracterist1cas ele est:os se enumeran a continuación: 

* ·Jer temperado en glosario de términos. 
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3.1.2.2.1 CARAMELOS DUROS CON RELLENO LIQUIDO 

Los rellenos liquidas existentes son varios, entre los qLte destacan: 

al relleno can a::Ocar ,. Jardbe de qluc:oscl 

b) rellene de c:on-Fituf"a y Jalea 

rellena de c:rem.:i. 

1·s-t leno de le • .: ne 

1·1:-'ileno de i lC:Gt" 

aJ Las .-ellenos c:on a::::Ocar y ;arabe de glucosa resultan .fO:..c:1les de 

elaborar y baratos, en un principio se puede a-firmar que ya 

puede hablar casi de un relleno liquido ya que este ha sida cocido 

·-~til1::ando una parte de azúcar y tr·es partes de Jar-abe de glu1..:osa 

coc1nado todo ello a temperatura de lll-112"'C. La aromatización de 

este tipo de productos se e-fec:tua cuando el relleno esta 1-rio, para 

evitar pérdidas de aroma. 

b1 L.o~ r·r~llunos de confttur·,,. Jdlea se emplean solamente para 

.1r_1.1e:i-:.s espe=iales que :;p ut1l1::a11 como centros o interiores oc 

~_l1·c1.gE.·.:.:. a. r·~c'-'b' ir· mas t~-1 de cor. choc:clate. La propoi-c1ón de agua 

r-=stante- o..11"3ueha el re .... estimiento del cat·amelo al cabo de poc:c:;s 

ji.as. por· la cual es nec~sar10 .:.ilSlar la superficie oal caramelo 

e1nple.::ondo un,l. capa d~ azúcar- o chocolate <60). 

cJ Bajo rellenas de comprende las mezclas de 

cr·em .. ·-fona ... nte-jarabe de glucosa ingredi~ntes principales. 

.... ::tra ,. "1 entar estos rellenas muy conven1ent.e ut 1 l izar 

.:ocin .... Joras-mezc:ladoras. En .:.aso de no disponer de aste tipo de 

maquinar-ia se debe mover muy intensamente a mano a .fin de evitar 

recristal izaciones, la masa debe calentarse a tempeoraturas no muy 

superiores a 7o•c, la capa del caramelo de~e cocerse a 135"'C Cde 

preferencia se uti 1 izan cocinador-as-mezcladaras universales> (él). 

d) Lo:. rr: .. 1 lenos leche componen principalmente de leche 

condensada edulcorada. de azQcar y de jarabe de glucosa. 
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Para los' 1·ellenos caramelizados se -funde el a::O.car, se combina con 

algo de agua caliente y se. mezcla con un jarabe de glucosa 'I la leche 

condensada edulcorada;; El a::ócar puede quemarse para darle al 

car·amelo un sabor mas .fuer·t2. teniendo er. cuenta que el a;:ócar no 

debe quemarse demasiado evitando asi la aparición de agentes amargos 

en el rellena. 

e>Para lo~ !"!~llenos du lic:o1- e~ convenic:nte .1.a ObL~nci6n de estos 

base de c1·ema. ya que esto permite operar- con mayores c:antidades Je 

alcohol. 

La cantidad de alcohol o licor se al"iade a tempe1·atU1·as entre 40-45"' C 

y se calienta tan solo B. 60'C. La tanda de masa de azúcar pa1·a la capa 

del caramelo debe ser cocida a temperaturas mas bajas, ya que el 

alcohol se evapora muy rApidamente a ':emperaturas mayores a 60'"'C. Los 

rellenos de est~ tipo a base de jarabe de glucosa no soportan desde el 

punto dP. vista de sabor una proporción elevada de Ja1·abe de glucosa. 

La me::c:la intensa dE:- alcohol pr·ovoca un tableado, el rellene se 

vuelve lE!c.hoso y tiende a la rPc:ristalizac16n. 

En caso de desea:-se a die iones de alcohol superiores al 1-21. 

preciso ai"iadir jarabe invertido o invet tasa para evitar el tableado 

prematuro. 

Algunas especialidades de caramelo de licor pt"L1ducen 

cantidad tan grande de agentes de inversión, que después del 

recubrimiento con chocolate la capa de ma9a de azo.car de caramelo 

disuelve qbteniendose un artic:ulo parecido a los bombqnes de licor. 

Otra base para los rellenes de licor es la jalea de pectina~ la c:ual 

utiliza en proporciones de 9.5-10/. (lb, l?l. 

3.1.2.2.2 RELLENOS SEMI-LIQUIOOS 

Los rellenas. semi-liquides se elaboran principalmente a base de 

frutas <las pulpas de esta&) y rellenas grasos compuestos 

~sicamente de nougat•, almendras y nueces. 

f Variante de caramelo suave 
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Para el relleno de caramelos de 'frutas emµlea una parte de 

con..:itura pLwa. que se cuece con a;:Ocar~ jarabe de qlucosa y una 

par·te de compota de man.~anas Cla compota de man;:anas componP. 

dos partes de pulpa de manzanas. una parte de a::úcar· y Jat·abe de 

glucos::\ en propar·c¡ón ~: 1). s1 bien pueflt? remplc:.1;:at·!:>t! 11or desecho~ Lle 

,·.o am~los y de Jale.a que t~ngan un S<JtJOI s1m1la1·. Los desee.nos de 

.ialec. ..J-;..• frut.'1s j)f!,·m1ten coni:;er"' .. at· r.l r·ellen\J de ft utas estado 

a1go mas J.iquioo, especialmente s1 Sé' emplean dema~1ádos desechos de 

car ..imc:olo ;:en sabor á.c:ido el relleno se endurecer-a mucho debido a la 

Tuertl' inversión. en estos casos los relleno5 de jaleas posibilitan 

una meJor emulsión con e:>l agua. El relleno permanece así en estado 

agradablemente p!Ast1co y -frutase sin temor reblandecimiento 

tard.io. -fénomeno que puede presentarse si el rel lcno no esta bien 

cocido. gt-dCÍa-3 a la .elev~da elasticidad qwe se obtiene de esta forma 

el peligro de r·ompimiento dl!rante la envoltura disminuye 

not.ablemente C 101. 

Los r·ellenos grasos má.s empleado.s aqLLel los QUC! pueden ser 

las pos1bil idades de est:e tipo de 

rellC?nos son mL1c:ha.s y estas se pueden lograr combinando la masa de 

nuec.es, alm~ndra$ y nougar.: por ejemplo con una parte de nuec:es 

quemadas con un.a porción mayor o menor de almendras, adiciones de 

past:a de cacao o de polvo de cacao. de mentol, de cac:ao en bloque, 

todo ello a -fin de obtener rellenas re-frescantes (60, 66). 

El método de preparación de estos r·el lenas grasos es el siguiente: 

La grasa sólida a 37•c se predisuelve, enseguida se le affade una -Fina 

nueces o nougat. con calentamiento lento y movim1ento 

c:onst~11te a fin de ev1tar un.a d1soc:1ación de los ingredientes <como 

regla general se debe tomar una parte de grasa dura a 37•c y 2 1/2 

=artes de masa ce nougat}. la comoosición de este tipo de rellenas 

deoencie naturalmente de la c:ons1stencia deseada y del método de 

r~l leno que s~ emplee C 11). 
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3.1.2.2.3 CARAMELO DURO CON RELLENO SOLIDO 

En este tipo de rellenos se comprenden masas plAsticas mezcladas con 

un poco de grasa s61 ida o Jarabe de glL1cosa. Siendo ~l nouqat.. el 

ma~apan y el persipan lü~ p1·1nc1pC\lmentt:! utili:-cldas. 

3. 1. 2. 2. 4 CARAMELO Ol.JRO CON RE.LLENO EN F'OLVO 

Se compon~n de una mezcla de b~carbonato de sodio. á.cido citrico o 

tArtarico y a::úcar en polvo con una adic16n de aroma que por lo 

genet·al tiene sabor de lim6n. naranja, lima o similares. 

Al principio SP. operó al igual que por el sistema de t"ellenos en 

cajones, lo cual resultaba caro y complicado. Por ello se disefto una 

llenadora especial con la cual es posible t-ab1·1car aut6mat1camente 

estos caramelos. el polvo pasa a la entrada del tubo de rellena y el 

helicoide empuja hasta la salida del tubo que se encuentra em.butido 

en la capa de azúcar cocida, el bas'tón de a=::úcar esta hueco por 

encontrarse envolviendo el tubo C2). 

3.1.3 LOS ROCKS 

Otro tipo de caramelos daroti Ql'P se encuentra muy en vaga los 

rock&, los que astan -formados por bastonea individuales de a::úcar 

cocido cada uno de elfbs de color di-ferente, de forma que al cortarse 

el baston se obti_enen efEictos muy '.atractivos. En México estos produ

,ctos existen an di-Ferente9 -Formas geométricas, asi pues se tiene: 

Rocks redondos, semi-redondos, cuadrangulares, rectangulares, 

triangulares. Sin embargo en otros; pa1 ses existen estos productos en 

-forma de dibujos como por ejemplo: roc:ks de -Flor-es, de -Fr-utas, 

ci-fras, de letras, de mozaicos. 

La -fabricación de estos productos hace del i nte1· 1m· hacia el 

exterior o sea que se coloca una capa tras la otra sobre el centro 

hasta que el motivo terminado sea envuelto por la capa exterio1-. 

Al respecto se debe dar gran importanc1a a la envoltura de las capas, 

el centro debe tene1· una mayor dureza. par-a evitar deformaciones de 
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di!;&f'io, 

(.:; mL1y impor·tant~ la c:omb1nac.16n de los ..:ol..:ires pa1·a una buena. 

real1::ac16n del ,nativo, e.Je l9Lt3'.i. importancia es ,n ... r.t.ener las med1ddS 

exactd.S dt- ac:uet·do al prot.lucto. Cualquiera qu~ sea la -form .. ~ o dibujo 

del producto ;:-ste ;:;e manu.facturc- siempre igual: 

·¿ cut:tc.e t?l azúc.ar. se prepara la masa en tant.os c.ro.:os como .:olúr·es 

e.nplea a;:úc:ar estira.do. Este 

.-..:úcar se debe cocer a 143•c. la cantidad de glucosa. es superior a la 

oe lo5 caramelos. algunos de ese.as cat" amelos ~1enen un aspecto 

U.cido (Cpaco) al poco tiempo, por· lo que para evitar esto se 

colorean fuf?rtement.·~ con efectos ..:h1 llenes (58>. 

Es precisa proc:.eder a su elaboración de manera rApida hacer un 

bloque grande, el c:ual se coloca en la má.quina que -forma las tiras y 

las corta. Para lo cual se util1;.:an máquinas especiali:s para cortar, 

far-mar y envolver, que trabajan desd~ ba~t6n. El bastón pasa la 

egal 1 zaaora <bastc.:.nadora vet•tica l.\ la cortadora-envolvedora, 

a ti'"avés del primer 

•o>O~ l 1 .:ador-es a la cot·tador·a-envolvedora y desp~s 

par de rodillos 

F,t.l corte al ser 

acc1onado poi· un dispositivo empujador queda primer-amente en su cara 

exterior .::ontra el tro::o de papel de envoltura con que entonce• se 

envuelve el roc:V lEn 1·1éx1c:o la -forma mas popular es la redonda), el 

platillo de .::.lvéolos cont1nóa mov1endose con el caramelo rock ya 

envuelto en celofA.n y entonces las pinzas suJetan los e}:tremos 

terminando el proceso de envoltura al retorcer estos • 
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3. 2 CARAMELOS SUf-tYE.:.. 

Los caramelos suaves son los p1-.:iduc:tos obtenidos por la cocci6n de 

una mezcla equil1brada de a=.úca1· ¡ Jarabe de gluco;:;a. lOIJr·ando su 

textura caracteri st ic~-, m~d1ante la ad1c: 160 de alguna grasa, y poi· <.:U 

contenido de humedad t•es1dual <19) 

Comparando las c:aracterist1cas de un caramelo contra \as de Ltn 

caramelo duro~ se puede observar que ~sicamente di.fieren en lo 

siguiente: 

Cuadro No.19 

Di'terenclas básicas ent.re !=.3.rainalos duros y suaves 

C/o.RACTERISrI CA 

on o.zóco.r/gluc:o•a. 

~ humodG.d. 

~~l.dua..\ 

Bul'IW<bd r•\o.\lva. de 

equUl,.brl.o lN) 

Welodo de- wiol.deo 

CAJ<MreLO DURO 

a..2.ÜcOJ'/gtucooa. 

.... 

Fuente: Fbnseca, R. (1991 >. 

CARAMELO SUAVE 

corla.dora. 

Para la designación de estos caramelos es di fic i 1 encontrar un 

apelativo de valor colt!Ó'n para tocos, por lo que 06.sic:amente se dividen 

en tres grupos: 

-Caramelo con leche 

-car'amelo masticable 

-Fudge 

Lo& caramelos suaves se producen por los métodos y materias primas 

ma5 diversats, dependiendo todo ésto del producto final que se desea 

obtener. En el comercio actualmente e:asten caramelos suaves con una 
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i'nfinidad de formas, sabores. caracter1sticas y calidades (19). 

Su proceso de elaboración se. muestra en el diagrama No. 3. 

Los ingr:~.9.~t?ntes utilizados la elaboración de 

tipo de productos son principalmenter a=.ócar, Qlucosa. jarabe 

vegetal. leche y otros agentes ae1-eantes, algunas ocasiones en menor 

cantidaa lec1tina y monoeste•rato de glic4'rido. gelatinas. almidón, 

pectinas y otros. 

Son suaves en textura y poseen un alto contenido de grasa y leche. el 

rango de dur11:!a puede ser considerado según lo deseado. Los ch1clonos 

mas suaves se uti l i :::an para recubrir centros como en los rol los c:ie 

nuez, los chiclosos suaves se pueden extruir, mientras que los má.s 

duros se pueden eHtender y cortar en masas .o bien cortar y envolver 

en mAquinas. 

A continuación se presentan dos -formulaciones típicas de los caramelos 

suaves m.1ls comunes Ccuadro No.20). 
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Dl AGRA HA No. 3 

ELADORACION DE C'AR.ANELOS SUAVES 

CON VAc.tO SL"' VAeJO 

*'•e 10D-&0a•o 

Pvw 9Z. C"""9 20 "'tfW:tos fi1t"'fO arro1df'M>.do 

liG,llJlfK' 1-5 SIJllllMH 

A 

+ a.ltcldn • ... .,........., y 

•olol"Oftle 

f'uente: L.o.JQralorJ.•.•s y .r&gencias Unidas S.A. 19'°. 



CUADRO No.. 20 

FORMULACIONES TIPICAS DE CARAMELOS SUAVES 

INGREDIENTE CAR.AMELO MASTICABLE 

"º 
-- ----------------

Agua. 

gra.8a. 

sao oloom 

.dulc:orodo. 

color 

Sabor 

Ac:\do 

3. :;? .. l PF:OCESO 1)1::. ELASORACION 

CARAMELO DE LECHE 

"º 

•.:c.,.,o se 1nuest1·::- en el diagrama No. 3 urrd vez mezclados los ingr"edientes 

• . .;>3 cu¿..Les ~·stan en -función d&l p.·oaucto de11eado). éstos se someten a 

me.:cladc .:a altas l:.emoeraturas, las cuales van a estar en func16n- de 

13 numedad -f1na.L oeseada <ver" cuacu-o No.21>. 

textura del chicloso también esta relacionada con las proporc:iones 

de a.::Ocar". glucosa. leche, gr"asa y hasta c1er"to punto el c;ic:ado de 

emuls.1f1caci6n de la grasa. Par"a la elaboración de caramel'os suaves 

se ut1l1zan t.ernperaturas de cocimiento in-Feriares a las utili::.adaa 

en los cararr.e.los duros. por lo que se utili::.an mayores cant1dudes de 

Jarabe con •1 -fin ese pt·oteget· al ar1:1culo de una cristali::aci6n 
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excesiva •; la adición exc:es:iva de Jarabe puede producir un articulo 

pegaJoso (que al masticarse se pegue en los dientesJ poF lo que 

mOltiples ocasiones se agrega un poco ae grasa y un aglut 1nante 

llec:hel o en el caso de car·anielo:; =1 oase CJe -frutas o menta se emplea 

la gelatina y la lecitina como aglut~nantE.• inc:olon~ ~ inodoro <6e.i. 

not<o1ble a las tempe1·at1..11·a~ ut1l1.=adas, sin cont.;:i.1· can ia ele·;aaa 

proporción de azúcar inveri::.1ao c::¡ue se -forma. 

la ebullición al vac1o. 

En el caso que se desee llevar a Ci<.OO la reacción de caramel1:ac10n 

(c:hiclosos} la masa se obtiene mediante la cocción sin ef'ecto de 

vaci o. 

CUADRO No. 21 

RANGOS DE HUMEDAD Y TEMPERATURA DE ESULLlCION DE LOS CHICLOSOS 

TEXTURA RANGO DE EBULLICION CONTENIDO DE HUMEDAD 

( NIVEL DEL MA.SU MEXICO> "º 

MED:lOS 

uuao• 

tü-U,9 

,, .. _,..., 

Fuente: D1az, Gardut"l:o <1978>; Curiel J. (1989>. 

Generalmente se disuelve el a:úcat· en el agua 80 •C, agregando 

posteriormente la grasa y la leci-c.ina. Se mezclan bien la paila 

removedora
4
hasta que -formen un compleJo homoc;ieneo. Tan pronto como 

empieza a ebul 1 ir la solución < 105-108 •C> se af'lade el Jarabe de 

glucosa. Posteriormente se succiona la maaa al evaporaao,. central 

donde se ha hecho previamente un alto vacio. Como consecuencia de la 

* Llamada en el medio muerte prematura 
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evacuación del aire, basta el calo1· que · tiene el jarabe para 

producir una ebullición y ulterior t·educción del contenido de 

humedad del jarabe. 

Una ve:: canseguida la ebulllc:t6n se agregan los 1ngred1entes para el 

sabor· y i.;o me;:c:la se continúe. -~g1tando oor un poco más de tiempo (de 

las caracteristtc::a=> de masa deseadas>. Para conseguir 

el color· 1ao se emplean e.olor antes en forma liquida. 

A continuación se coloca la mas .. 1 sobre la mesa enfriadora, en donde 

a la brevedad se esparce en una capa de 2 a 3 cm de espesor. en la 

cual debe permanecer hasta que tenga una temperatura de 30 a 35 •C, 

c:.ntes de que sea pasada a la m4quina calibradora$, es;ta temperatura 

es aprox tmada ya que depende de J.a composición de la masa y del método 

de trabaJo, 08 toca:=; maneras se debe cuidar Que tenga la su.ficiente 

resisti¿.r1c1a para que produ;;:can problemas en la mquina 

envolveoora. pero no debera ser demasiado du,-a ya que puede producir 

un desgaste ¡necE.'s-:i.rio en la má.qu1na. No can v eniente que los 

artl•:ulos tnme...i1atamente salidos de la máquina envolvedora 

col~':ILI·..'- <o>r. los .... •rtones o cajos para el envio, ya que dichos 

ar·t1culu3 se ha~ lan aún calientes y astan propensos a de.formarse. A 

menudo la temperatura del articulo e5 superipr al grado de 

derretimiento de la cera con que eS:ta recubierto el papel destinado 

la envoltura de los mismos, dando por resultado la mala 

presentación del articulo <24). 

* Cuando se desea l ncorporar aire • la. masa ésta Be pasa un 

estirm.Jo, operación d1..1rante la cual disminuye el tono del color 

aplicado, la ciens1dc:1d .¡aumenta la brtlldnt~;;: del producto. 
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Una buena soluc16n a -este problema es la instalación de una banda 

refr_igeradora larga, la cual trabaje lentamente y sometica 

constantemente a un intenso en-friado por medio de aire -frie. el cual 

en-frie durante ti minutos 10'3 taF-fes antes ae llegar al 1uge<r en el 

que van a ser envuelto5. En algunas ocasiones los articulas sal1dos 

de la máquina empaqueta.:101·a se toman en ta.m1ces. parr1 l las o carr.ada~ 

y se dejan por la noche en un recin~o no muy -frio, paro? segu11· c.l 

dia siguiente con el empaquetado C66l. 

3. 2. 2 CHICLOSOS 

~os chiclosos son mas duros que una cajeta ya qua contienen monos 

humedad, menos leche y menos grasa. un chic loso duro puede cocinarse 

de 149 a 1s2•c y tener un contenido de humedad de 2-37.. C71 >. 

Para estos proclucto!':i se puede utilizar cuc.lquib'r tipo de lecne. 

embargo lo mas común es utilizar leche condeosada azuc¡;:¡rada. lecfle en 

polvo o leche evaporada. Cuando se utiliza leche como ingrediente es 

importante asegurar que las protei nas es ten adecuadamente dispersas 

para .favoreé:er la suavidad, estabilidad y buen sabor del producto. 

Para -formular chiclosos preciso conocer la composición de '1a leche 

que se esta utilizando, el contenido de grasa, proteinas, azO:c&r v 

~oua. 

3. 2. 2. t PROCESO DE · ELABORAC ION 

La leche en polvo debe estar totalmente d1suelta, pre.ferentemente se 

dispersa en agua tibia. Es recomendable primero disolver la leche v 

deSJ)ués agregar el azúca1· y los ingredientes para no retardar- la 

solución, una vez hecha la solución se agrega al azócar. la g1·asa 

vegetal y el emuls1í-icante antes de come-.n:::ar la cocción normal. 

Se puede recurrir a sustancias estabili::antes c.:omo .fosfatos 

alcalinos. ca.rbonatos o bien leches~ puduindose agregar en un hilo 

continuo durante la ebullición del jarabe chicloso. La grasa Que m~s 
comónmenta &e emplea en este tipo de productos es la but11-1ca, 
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embargo a lqunos fabr 1cante5 uti l i:;:o.n grasa veqetal. E~ pur.to cJe 

fusión de una grasa es muy importante ya ciue si éste es muy e1ev.:..,do 

(o.1·riba de los 37'C> deja una sensación grasosa en la coca: las 

grasas con e1 punto de fusión .nuy bajo tienden a Tug~"lr-se del dulc~ 

tempe1·at.1..11 as nor1ne\les. La qr~sa debe est·'.\1 bien emu.1.s;1f1cr.da para 

t:?Stab i l i :;:dr cor rectamt::-nte al chic lo..,.ü y 'ev 1 té\r· 1 a sepa rae 16n de los 

de.nas ingredientes. Un sobt·ecalentamiento de la grasa al fund1r·1a 

¡:;¡ .. ,~de lr en det:r·1mento de la vida dD anaquel del p1·aducto al pr·oveer

rani:ide:: y sabon~s indes..,ables a este (19), 

Para la elabo1·ación de este tipo de productos se util1:z.a la cocción 

sin E:c>fecco de <.:<c1c. La ·-:•Jal se describe a continuaci6n1 

Se mt:.¡:..;lan e1 agua, ,azúcar, grasa y leche. EnseQuida se abre despacio 

el pase: del vapor calC?ntando la me:cla nasta ..t.prc:unmadamente BO•C. Al 

empe:ar- la ebullic16r1 1 :ó5-108•C' se a.nade el pcrcentaj~ de jarabe de 

gluccs.:i. 

La :J:~~t!r·enc1a de est:.e método es q ... 1e se Persigue una caramelizaci6n; 

~¡ colo! .- <;o::.bo1· i:arct.:':~1-1<:.t1cc de los caramelos de lec.he es deb100 a 

.a reac·.· 16n de los .. l.::ú.c:a.r·es prL·$entes llact:osa, sacarosa, azúcar 

invertido. d~><trosa> v amino4cidos de las protei nas a tra~s de la 

reacc16n de Ma1l larda 

Para que este. r·eacci6n 

siguienteSi tt·es -facton~s: 

a> Protei nas 

o> A::l)c:ares 

e> Calor 

lleva a cabo deben Qstar presentes los 

L.a l isina presente en la caseina o protelna'.de la leche mani-f1esta 

una reacción de Ma1llard en pr~senc::ia. de lactosa v de:<trosa. 

El .::alor y litl pH ele..¡ado aceleran la reacción. 

Una ve.: cocinada lo masa se sique la misma metodologia que para los 

.:are.me los suavE's (19>. 
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Los equipos ut1l1::ados P~t"a la cocc16n de caramelos suaves 

ch1closos se encuentran ::::las1-ficado=:; dentro de los siguu:mtes: 

- Coc1nadoras en t.undas. La~ cuales constan de tres elementos 

bAsicamente: 

a) Paila de cocc16n 

b) Pa1 la de vacio y/o recepción 

c) Bomba de vaci o 

La masa se me::cla en la cocinadora. la cual está. conntr-uida para 

soportar presiones de hasta 10 atm, al alcanzar la temperatura 

deseada la mezcla se recibe en la paila de vacio. El vacio dura de 

dos a cinco minutos aproximadamente a 52 cm Hg. 

Generalmente las capacidades de carga llegan a ser de 120 kg. con una 

-secuencia de cocc16n de 20 minutos. 

- Cucina.dora.s en continuo~ Las c:ual~s se 1;omponen de 

cocción o disolvedora. el 1·ecipiente ,j~ reser-v.;;. y ld coc1nddo1·a 

oropiamente dicha, la cw\l se compone dQ io siguiente: 

a) Bomba de azócar: esta puede ser regulada para cualquier capa~1 dad 

de bombeo segón la presión de vapor y la capacidad de vacio que 

tenga. 

b> Cocinadora1 En la camA.ra de vapor de dicha má.qu!na se encuent.t·a 

serpentin y bajo este las camA.ras de vacio superior e in-Feriar 

separada!! por un recipiente utilizado para poder extraer la carga, 

asi como la pa1 la con ~scula para recibir la i:anda de azocar 

"procedente de la bomba. La pre::oión de vapor que ae requiere es de ~ a 

B atm. 

c> Bomba de vaciar El vacio se regula por el caudal de agua a través 

del condensador durando unos pocos minutos • 

...; Cocinadora autom.6..tica. Opera sin inten·upci6n mediante un sistema 

de tres cA.maras. En la primera se enc:uent1·a el agua precalentada 

la c:uá.l se va virtiendo el azocar con la .ayuda de una r"Ueda de 

aletas. 
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La masa as! preme::clada cm cont1nuo pasa a u.na segunda c:amor-4 don~e 

se e-fec:túa la cocción. Al alcanzarse una temperatur·i;i. de 1 lO•C la mdsa 

pasa a una tercera cámiH"il donde por in}"C?cctón se agrega el Jarabe rje 

glucosa. 

Gracias a la posib1l1 dad de disponer· de ruedas dentadas recambiabl~s. 

puede 1·egularse el porcentaje de ad1c16n 

ingredientes (16). 

de los diferentes 

Los posibles dei'ectos de estos productos se 1 lu.stran en el s1gu1enl:e.• 

cuadro. 

CUADRO No. :22 

DEFECTOS DE CARAMELOS SUAVES 

DEFECTO 

01lANULAClON 

RAN<:iDEZ 

FALTA Dll: CUERPO 

CAUS/~ 

&IEWllAA DIC CJllSTALES 

EQUIPO MAL LAVADO 

NA.LA dALIDAD DE LA OAAS'A 

D~HAStADA ORASA A.OIUCOADA 

•A.JO PUNTO DIC FUIU:ON DE LA 

AOi.EOADA. 

Poc:4° ORA.SA AORS:OADA 

FAt.TA DE SUAVIDAD MALA DISPERSION 

FUENTEt Fonseca R. 1991. 
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3. 3 GOMAS DI:. MASCAR 

En la actualidad para la elaboración de gomas de m.:\scar se utilizan 

bases con pol imeros si ntét ices, que comparadas con .Las bases natura

les poseen propiedades de masticación eNactamente regulables 

....::;>:,;.no~ri;:ables, los 1ngred1entes t1p1c:os de una b~se p ... tt·c:• -;¡uo11"' de 

mascar son 5 y algunas de sus caracterist1cas 

el cuadro No. 23. 

CUADRO No .. 23 

INGREDIENTES TIPICOS DE UNA BASE PAl>:f.:i GOMA DE MASCAR 

l NGRED i tNTES 

Ant to~ 1 dante 

Elastomeros 

E;nuls1-f1cantes 

LLtb1' iccintes 

Fla~t 1 ~-1c:anté;'S 

FUNCIONAL..IDAD F.N LA GOMA BASE 

eliminar la ox1dac1ón y rancidez 

prever elast1c1dad y resistencia 

re-cener humedad en la base 

brindar suavidad y res1stenc1a 

proporcionar moldeab1l1dad 

t:uente : Fonseca R.. 1991 

muestran en 

En Móxico las presentaciones; de las gomas de mascar que m.A.s 

aceptan son: 

tipo confitado 40X 

tipo lam1n..'.ldo 18X 

tipo ir.chable 34X 

. y otros oz. . 
El método de elaboración con mayor frecuencia empleado es el 

discontinuo; el cual se ilustra en al diagrama No.4. 

Una goma de masear se eneuentra tipicamente constituida por los 

elementos mostrados en el cuadro No. 24. 
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DIAGRAMA No. 4 

ELHBORACION DE. GOMAS DE i•IASCAR 

f"IETOOO u l SCONT ! NUü 

ba..e po.ra. goma. de rno.sc:o.r 

41:5.,C 

MAU·!•·ACION 

za•c 

4'a l/11 a.:ii:úc:nr. humeclo.nl• y 

o.glullno.nl• 

rRütJULl....-,00 0 

EXTkUSIUN 

FÜf'.11Hüü 

z• horQ.8 

~ENVOLTURA<------------' 

Fuent~: La.t.orat.orios v M,::;enc:iac; Unidas S.A. 1~91). 
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CUADRO No. 24 

INGREDIENTES TIPICOS DE UNA GOMA DE f'lASCi:.R 

TIF'O Di:.'. !NGREDIEMTE 

Coloro.nle 

Edulcoro.n\e 

Emul•lfi.co.nl• 

EJEMPLUS 

A.c. ci lri.co,mA1.i.co 

j~abe de gluco•a. 

prerer•nlemenle la.coa 

o:r.t.kor pulven::z:o.do 

Oo.ma. baa• hi.ncho.b\e o no 

Humoc\on\11• gl\.cerlna.. •orbi.\ol 

Sa.bori.zci.nle naturci.\.. a.rlif\.c:.la.\. 

sua.vlza.nle• a.cei.te de mo.is 

Fuente: Fonseca R. 1991. 

FORMULf-ICIGM {7.) 

O, OD 

Dt=' acuerdo con el métoao oisc:ontl nuo de elaboración se procede de 

siguHmte marii:ra: 

Se ir11cia colocando E:!n una me::cladora de aobJ.e c;igma la goma base 

tr-o:os o de ser posible previamente 1·eblandeciaa pero no totalmente 

-fundida, para posten-iormente adic.ümar el jarabe de glucosa 

aglutinante seleccionado. calentanoo ambos ingredien't.es sin jamas 

exceder los 60 •C, pues la base perderla sus caracteri'i:>t.icas 

originales <19>. 
En seguida se adicionan eJ. colorant~ va sea en polvo o en forma 

pasta para una meJor dispersión y finalmente una tercera part.e ciel 

total de a::ücar pulverizada. Poster1ormente se aqrega el humectante y 

el suavizante asi como la lecitina con la segunda carga de tres de 

a::Ocar pulveri::_ada,. dejando mezclar hasta una completa incorporación 

de la masa. 
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La porte -final de este pruceso c.onsist.'"? en ad1c1• .. nar 1G'3 ac:1dul.:1ntel:> 

1t1n caso de que estos se reQu1eran pues algunos ;:. .. ibores como coco y 

vain1 llél no los nece~1tan). el saborizante ten e~H'.?'ncia, liquido 

encapsuladoJ y finalmente el últtmc tercio de a;::úcar·. 

nomoyéne.E\ de toda la ma.sa. Se reco,111eno'°' que en total el proceso ce 

,;,1.,.:1..'.lado cara ld el.'\ooruc16n Oe c::tui:li:s no e::ceda eh su totalidad de 

20-25 minutos, p ... 1es demasiado es-fut:or.:o aplicado por las pailas de la 

me::c1aoora aunado ..tl calentctmiento provocctn una degradación de los 

comoonentes de la goma base CLa .f1gw·ct No.5 ilustra las mezcladot"as 

Ch=" ooble sigma. J.d.~ cuales se utill::an <:?n la elaboración de gomas de 

ffié1SL:a1-1. 

CU.o\lltJO el pt-oce ... o de mezclado se da por cene luido se puede lam.i nar 

tcn1clo;. tipo americano>. extruir con in-Finidad ae <formas y tamaf'ros 

(o::.bJ.e t:orc1do :.1po ba;.:ol.3•.a.), con'f1tar en Terma oe almL.·nadilla y 

.f:, ..¡na Cl\.to<<-=>1dad de 1".:;r·mas y tipos diTerente~ de pr·oductos cuya 

"¿¡t· •~~dad no t ¡ i=-nt:i l 1m i t,:;. Segt..11 dumente el pr·oClucto ter-mi naco ouede 

empaquetarse ( 3v>. 

mayor-!:;; envolturas indiv1dualeE pat·a 

<="~t.:::; pt·actuc:tos. las que se util1;:an c.:an mayor Tt·ecuencla son: 

t:.nvolt:Lu-as r.:ie cP.lofan con c1eu·..-e de mar·1posa 

Caj1-c.21.s de cat·tón 

~e-11..;1".\n tet"mosellaa!:I. 

GOMAS DE MASCAR SIMPLES 

Son aquellas que se componen de un solo sabor y que no son sometidas 

a ninguna otra operación una vez mil.duro el proaucto C:24). 



; · ~ ZCLAIXmA UE ~;,. :_ · .• ~ ~s;· ,_, ::i 1 GM;::, 

•lomonlo mo11:c:ledor 

D 
BAS]"ON~DORA-EGALI ZADDRA 

MARCA TOOUM 

loCODltLO PRODUCCION CARACTltalSTICAS 

CKO/HR.I 

SA t?UI SllCWIAUTONATICA 

TO-V azo Ct:llll SENIAUTONATICA 

AUTOM"TICA 

To-E t.ZOF' 
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.J.__,. - GOMHS DE MASCAto. Dt:: l.JOBLE ~..:.BDR 

C'='nti-o d(.:;' los avanc:es ma-, r·e.::1ent'?s de j,_"'\ ind1.1st.r1a de gomas de 

i:nc1.1ent.t·an las oenom1n21da~ gi.::01r.as de masc:ar de ·.i·;.·ble sabor o 

gL.omas de 

~l 'ment.an 

:;,_. e:>tas se ag1·ega por un l 3;:1..:i ae la &nt.t".I0\08 del equipo 1ve,- T1g1.1ra 

Na. 5) de tal manera que a la cortadora llegan ambos sabores. la 

completa adhesión de estos sabores dá. durante el periodo de 

ma.:11.wac16n. ya aua en esta etapa las masas se en.frian llegando 

e:>tado o;;Olido <241. 

s~te tlPO oe producto~ s.u1"g16 e.Je la necesidad de combinar sabores 

que pot· su natu1·ale;:a af l nes. provocando de esta manera 

~en~o.c:1.:ines poco comunes en el palar;ur del c::insl1m1dor y atrayendolo 

::12 est.:i maner·':\, lc.s c.::imb1nac1.;-1nes eNl=>r.entes son: c:erp;=a-cula. 

per6;;-m,;.-,::¡a, p1i'I:~' -n~t anJa, plá.t.:.no·-::;.¿;ndia. 

: •• : .• 3 UOMAS DE. M ..... ;i:AR CONl--ITADAS 

E": ·- ,;, ¡taco ~ ar~,9~_,.:Jo t.L1v6 su 1r.:. .46 en la industria t-armac:eút.1c:cia 

1·~ne~ w-='1 ..s.1.g~o pc.sa·:..:., CL•dnao se CJ;-ist:ruyer6n las primeras mA.qu1nas 

taoleaaoras se empe.:o a c:1mef"lta1" el proceso de recubierto a niveles 

Las ra;:ones P.l.l"a el conf1t.<ldo se asocian con los siguientes 

conceptos: 

a) meJora1· la apat·1enc::1a 

b1 enmasca1·ar color·es o sabores desagradables 

c:J prot:eger los ingredientes de .factot·es como1 humedad. aire y luz. 

E1 p,-oceso de ela~C't·ac16n de estos pt"oductos es an.i.logo a lo;: 

an-:.et· F""es, so.1.0 quu ...ina ve:! m?.duro el producto se somete al pt·oceso 

::.,. :onr. :adc-. <expl1C.?1•lO en ~1 r~apitulo de operc"'\c:iones espec1dles; 

que sol.amentP .,;e eNpl ica el proce:so suos1gu1ente la 

mocu1·"'-c:iOnJ. 
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Existen varios métodu~ pat·.:\ l.levcl1" '°"' .::aou el coni=itado. ent.i-e -=llo<:i 

dest.acan: i-ecuo1ert.o con Jarabe { suoa r coai..::.nr¡), .-~cubJ0::1-c.o c,:;n 

pel1cula t+111n coat1nq> y ,-ecuo1er~o oor \dt"Y co~t: .. .-;g). E! 

.ná_; ut J. 1 i ;:-':l<...!<J en l ~ 1 r1dus;t.1· ia con·f i t.ei- ~· "1'S '=' l t"-?Cub1e1·t.o con 1ai-abt... 

Este nroc::e::1m12nt.o cor • .:.c;rr . .:la la ¿;pi:.cat.:!6n c.: .. -.i::1r1ua o.:- :;oluc.1cmes 

J,•r.::ibe qu~ i1·An engro:;.;: !'ll1C-· la pi1.1"'t.1 L..•Jla madr.,:. •'.:l c:ent.r·u, oue .:::n es-:e 

;...--~o esta repr-ese11t.ad.:. por la go¡n,:., de 111ascar" ,.-a .n01our a. nc>ost.a Que 

logre un espeso1- :: marcado por el p1-oduc•-ur-. 

En nuestro pals no existen normas para este tipo cls productos. 

embargo estos deben cumplir con lo s1g. a .¡::in de tener una v1da de 

anaquel adecuada < l arra>: 

H1<J abajo de O. 5Z 

S6.l.1dos 96.0Z 

Duración min .. del sabor 12 minutos 

Volumen d~ maS1:. lC:ac i6n 20.(•Y. de la goma oas~ después ele 4(1 minutos. 

Entre ios defectos mas comunes de las gomas de masca1: enc:uent1·an 

la -falta de disgregación Cdeb1do la .falta de aglutinante y 

humectante> < 19, .23, 24>. 
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: .• 4 ARTI CULOS OE CREMA Y FONDANTE 

Los fondant.es y las cremas son productos que c:ont1enen a::Ccares 

ma::clados y mant2nidos en dos -fases. Los cristales de a;:Oc.:.·H· qut! 

const1t.uven 1~1 ;:=-.se sólida esté\n d1spc-rsos en un Jarabe c~n un alto 

con>:~nicio de s6 .. 1C::c;,-;;; de a::(zcar Cisut~lr:os. La d1{erenc1a ent1·e 

..:rema y un fandante consiste bAs11:amente en qu-~ L;i. crem.:. t1one 

cori·_e1~ i dr,; mayor de tH .. Lmedad y una mayo1· proµor·c 16n o.: IJ l ucosa l l._ am""d.a 

tamL•tón sólido doctor, ya que dCtúa .::amo :u1<:.1ct·1sta11::ante1 i.có}. 

La c1·ema se emplea para bombones de crema blandos y rellenos de crema 

sem1-·densos. De la calidad mas consistente. el fondante se fabrican: 

l. Los articulas en ,-:andilnte c:olddOS en almidón. 

2. Lo~ articulas oe conservac16n en fondante 

_,,. At"tlCL•los de -fondante en capsulas coJadas. los cuales 

aprop1aOQS oarticularmente par·a la ad1c:16n de liquidas como alcohol y 

Ju a os dr.· - r·utas 1 11) • 

...... el 01 ;,.;:··ama No.5 se puede ooservar eJ. proceso de elaboración de 

encuentra en el 

, ,:,do ;e -=:uc....:1611 y l.a aa1c:1ón da Jar~oe de glucosa rcuadro No.25' 

Cl.JAORú No. 25 

ir•~RElHENTES UTILIZADOS EN LA ELASORACION DE FONDANTES Y CREMAS 

INGREDIENTE 

~.;:o . .:a1·: Gluco~~ ... 

Carbox¡metil c:ú1Ulosa 

Grasa 

Fuente: Conf1ser1e S. 1989. 

FONOANTE 

85: ¡~-; 

0.(11 

2.0 
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C>iH•:i1;·AMA No.5 

E.L.A80Rt1.C ror~ DE Cf»iZMH • FONDAuTé. 

•o.caro•o.. o.gua. 

Ja.ra.be de gluco•a. « .. 

ee-eP9'C de ma.terla •eca 

El'-.FFo'IAMIENTO 

o . .:f'1.". 'lr4 

l 
+o Jarnbo de gluco•a., 

a.:túca.r ~nvert~do 

g\.lcenna, 11a.bori..zante 

· L.REHA Di:: FútfüANTE 

DEPüSITO é.:~ •'IOLOE..:. 

De a.cuerdo con \.a. 

..... ....,. 
PRODUCTO Tt;:PMlh1ADO 

FUENTE: Fonsec~ ~. 19~4 
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3. 4. 1 PROCESO DE ELABO~'.AC !ON 

La f'orrna de cocer· <=S la m1s11 .. :\ pa,·o::i J.os do5 sem1-produc:t.os • mientras 

que se mueve con5tan"t.emente se disut?lve el az1:rr.:;.u· con un :::. ..• ;.. de 

peso en agua, despúes de una c:ucción cla1·a s1= ... •l 1111ina la espume.. 

calidad del ñ::'1car y la glucosa son o~ un.:1. 1nrluenc1a !mpor'tc'\nt:.: para 

la pure:a y al c.alc.1· del produci::o t-1nal {66), 

Lo meJor para la crema Jat·aoe de g lu:::osa ·-1alor ae 

de¡;trosa elevado, lo cúal t!s ,;specialm~;ite importante pa1·c3 la 

operación de colado. 

Cuando se tia ret1rado l<l espuma de impure::a~ se debf~ artad1r el Jarabe 

de glucosa (a 110•CJ, evitando un descenso r.lpido de la temperatura a 

Tin de evitar la recristal1:;:ación lver operaciones especiales)• una 

vez o3i"tadido ol jarabe se termina la cocción a 6-8 atm. 

La tanda cocida se vacia en el recipiente de l.;;. batidora rociando la 

superf'icie con agua caliente, teniendo prec:auc16ri 

hermeticidada· perfecta a -fin de evlti\r J.a r-ecristali:D.ción. 

Un enfriamiento lento de la masa o cat1r esta 

altas produce -fondantes o cremas con cristales muy 

estan presentes en exceso provocan detrimento 

anaquel del producto, un sobreenf'r iamiento provoca 

aspecto· traslOcido. 

temperat:ur-as muy 

pequenos 

de la 

que si 

vida de 

fonaante con 

Las variables que in-fluyen en la cristalización de este tipo de 

productos son1 

1. Tipo de ingredientes ll't1!1zados. 

2. Proporción de los ingreoientes. · 

3. Coritenido de agua residual. 

4. Temperatura .:le batido. 

s. Tiempo de batido. 

6. Velocidad de en-friamiento. 

Tanto los -fondantes cam las cremas conti~nen aire \el cual es 

incorporado en el batido). la cantidad de este debe exceder el 2;. 

del volumén final de batido que -:;;e encuentra disperso en tooa la 

mezcla <11>. 
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Estos a.rt.lculos son somecidos de;pués de tres dias a ur·uebas d.:: ,,;abar. 

ya que el aroma agregaao no surte sus e-fectos completos 11::-,sta esos 

.nomentos. 

Las rnáouin~s para la +ab,-1cac16n de fond.:>.ntes "-~ puedem clas1-f1car ce 

:-' s:•.J>.11ente m,;.r,era: 

1. 1·11:-.::as g1rator·1as tJat1doras.. las c.:Uales se ,;;.ncuentran provistas Ce 

un plato re-frigeraCo en cuya super-f1c1e vt.>,-t100 y en.rr·1ado el 

je.rabe pn!pantdo. dicho plato es giratorio y debido a la ~cción de 

bat lacres fijos colocados sobre este 

1nc:orporac16n del aire muv buenos <11. 19>. 

cons1gu~ un batido 

2. Batidor-as de Toncant.e. las cuales cuentan con un s19tema de 

dientas -ftJos en la p.:ired interior de la camisa y otros móviles en 

e;e pt·opulsado por un motor, para provocar el rápido en"friamiento y 

batido del almibar (66> . 

. J. La comp .. :if't1a f1.c<r.:l:!r--Perk1ns tiene una olanta continua fabt•1caom·a 

fono""''•t.es iJLle pu0de 11 .. .:-oar a or-oduc:ir ll)OQkq/hr. Func:ioni\ de la 

s19u~ ... ·r·t.O:: m~nera: El alm1bar disuelto en una marmita, pero 

.::oc, .-._.oo .:>s :::, .... rr.t.i"":.=1do ¿n -forma c:or.t tnua a un domo en la or.i.r-ce superior 

oe i ao.:;rato. do conde pasa a tra .... es de un serpenti n que se encuentra 

en una c"'-mara que se mantiene con una alta. presión de vapor. El 

almíbar se cocina y se C?Xtiende un .forma descenden'te para 

distribuidores en la super.f1c:ie de un gran tambor métal ico 

re;·rigerado interiormente. Finalmente se retira por medio del:. 
cuchillos v se casa a una batidora similar a las dese itas 

anteriormente Cl y:?>. donde se convierte en i=ondante (19. 66J. 
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3.5. DUL.CES REGlDNALES 

Como ya se ilustró en la T1g.No.1 los culees en Mé)(lCO -=on nechos 

con base en t-ruta;o naturales v otros varios elementos autoctónos. -

danao poi- result'"'do una gran varieCtid prop1a de caoeo pueblo Y' 

reg16n., de ah1 su nombre. 

BAo;.1camen1:.e en México los pr1nc1paJ.es culees cf.lmerc1ados ce este -:.100 

Ates 

Dulces de tamarindo 

Cocadas 

Dulces de leche 

Crocantes (amaranto, pepitas, cacahuates.jr aJonJDU > 

CaJetas 

Frutas cr 1stal izadas 

LOS cuales tienen una manu~actura meramente artesanal. tal es el caso 

de los crocantes, mie-ntras que otros como las f=i:utas cristal1zaoas v 

caJetas cuentan con procesos semi-continuos para su elaDOract6n. 

Debido a la <falta de tecnolog1a que existe en la elaboración de e5te 

tipo de productos resultan en alounas ocasiones procesos 4argos 

costosos. como es al caso de los ates. v'°" que reou1er"~t1 at·an .;:;ant.1aa.a 

oo· mano de obra y caracteristicas espec1-ficas de •st.a.. 

Contrariamente• lo• dulces industrializados" estos tienen como 

atercado de consumo princípal el de los actultos. siendo el ae los 

_visitantes nacionales y extranjeros el mas 11t.portant •• 

La. producci6n de •sto~ •s var1•ble v depende dal tipo ae 

produCt.o,pero se puede decir que •sta autDenta en el pruaer v t:altimo 

peridÓ: del afio. •ientraS oue el resto se mantiene muy baJ• t2> .. 

Al iqual aue en los dulces industr1ali::ados no ex~sten normas de 

calidad que ••tanda.ricen los ingredientes a util¡::ar, sin embargo los 

¡:iruouctores han ~armado aorupaciones aue tienen como 001et1vo 

estanaar1::ar las caracter1st1cas oe los croductos term1nados mediante 

la creMc16n cJe noraa.s de calidad en aoovo con la SSA. 
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La competencia en la manuf-actura de estos pr-oductos es muv al ta 

debido a aue no son 01.fic1les de elaborar,, oor lo oue acuel los 

productores aul:!' tienen marcas óe est:os el mercado cu1dan 

~·.ces1vaaent.e ':iU<:i .formulaciones v c1·oce'S'os a .f.a.n de bl0Que:i1· t~s 

fuentes ae :.ntor1nac16n nacia .la comuett:."11c10 oa1-d evii:arla. lo 

cual c:ont:r1.ou\"e a una Ta!'ta a<: 1n1-orma.:16n acer·ca de? est.os product..::is. 

Er. .i..:r.:; P4LQ1nas s1.;iu1entes :;e e.-iu.mcran 1as caracterlst1cas y pt·ocesos 

oe dulces regional e<> comurunente coa1erc.1.al izados en Mé>:ico. 

3.5.1 ATES 

Los ates son una mezcla de pulpa de .frutas con azúcar y alaun 

acioul.ante,. 9el1.ficactos por la pectina presente o acondicionada. 

Los principales producto.-es de a.tes en 1'1éx1co se encuentran la 

reqión centro del pa!s., en Morel ta. 

L11.s aater·1as primas bAs1cas para. su elaborat:16n son: azocar,, ~c1do 

.:itr1c~4 aloun con~:='1·vaacr y PU.Loas de Tt·ut.as como: membrillo~ 

auav~o.J. nJ.a...l,, t.:..nc-··1nuu " teJei.::ute. 

Jna fora,ulac16n t101ca ~e este t.100 de oroouctos se , iust.1·a ~l 

~uadl"·:J Na.26, su proceso c1e elaboración se e:(pl ica a cont.inuac16n. 

CUHuRO Nó • .:.o 

tORMl.!LACiü"" BnSE PARA LH ELHBORACIOl'I DE ATES 

iNGREOIENTE 

1- ... ;. oa de -fruta 

~C!c:lo 

L.onser· v ;ador 

Gel 1 f1cante 

(f-·utp.a de t.ejocote> 

g/10V9 

33.:.:c. 
::;:s.:u 

"·º' 
0.('11 

Fuente: Mora A. t-i'91. 
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DIAGRAMA No.o 

PROCESO DE ELABORACION DE ATES 

Pulpa .,.laborada 

T llO"C 

Presenlaclón •n el 

mercado. 

Al• t-fo, 4 

Fuenlo t Mora, A. 1QQ1. 

Ale No.t y a 

elaborados 

Envollura y 

sellado. 

1.15 

11 Pu\.pG de lft JO<: O te 

.. Ad~e\.Ón Ct. •g.bor, 

Azucarado 

.... bol•o.• 

Cor ado 

Elaboración do 

rollos 

Corle 

. de cu:uerdo 

o.1. pro.dueto 

de•9Gdo. 



2 .• ti. 1. 1 ELABQ¡.;·1-·1c ION DE- LA PAS j /-1 f.11~S r CA 

La fruta~ utLl1.::at· se selecc1ond.. observá.ndose el 

madure:: en todas las -frutas para un coc1nado par eJc. 

grado de 

lava y 

deshuesa \ E'n ce1:00 de ,,ue sea necesario). ooster·iot mente se somete 

1.-n.1 e: oc e 16n 1::n la oue se aar·aoi'n :: parti=s de -fruta v Ltnd o arte oe 

etQUc.t •. _._.,, 1·.,..t:.101~1··-""~"" má,,; ut11¡;:.:,dOb par·a cocer son i..us o~ oeltre. 

l.as ca.::Ltelas Ofr oc:lr·i·o ~· en alounas ocasiones s1 se cuenta con estas 

coc1n~1.;J..,ras .:on ..-:1c1o; se descat·ta la ut1l1.::ac1ón de ca.::os da cobre 

ya que s1 s& deJd la pulpa en el los se les -Forma cardenillo*• y oor 

que ~l cooi-e comun1i:.a ac1de;:: no desc>..lbJe a ciertas ·frutas. 

~e ,:.:ins1,-:i.?r a ter·m1nado el cocido cuando la pulo.:. hen-v1do 10 

Csta pulpa es ia materia prima en la elaborac:16n de ates. 

Lei p•_1loa o~ i=n.;t¿. a ut1l1.::ar s8 me=cla a una temperatura de 100 •C 

ap1·ox1mad.:imente con una igual poi-c16n de pulpa d"'-' teJocote y azúca1· 

OL>r·,;.r,r_e 1 ... -:::. minuto~. en la etdpa .final de la c:acc:16n se agrega el 

·.::ülor v üL á •. 1do. t.'n C.dSO de que 1"E!QL11er·a conser·vudor este 

t-·· .. <11...:16n ·.--:el t_ 100 de orot..lucto que se desee obtene1·: ate en bl'1ques. 

t • .JClt.:.o. o 1am1n:Ja0 

~ .• -.• 1.2 f'.HES EN bLOUUES l Tf.CJGlTOS 

Con e! i1n de difC?rE!nc1ar a los at.es los pr-oductores los han numerado 

ele ac1..u::·1·uu con ':"ius ca1·acter·ist1cas de 01:so .. a.si se tiene e los ates 

or.1 r4o. t. 2, y 4. qur:o cesan Ii)•J(I, ::ioo v .:50 Qramos t"espect.1vamente. 

Par· a el ate en bloQues y en trae: i tos el proceso bá.s1camente el 

obten1oa la cocción colo.:: a 

1 J.clm.:..aus atcw~;o=:-~, (.fta No.6) lo:> y1..1e permdnece por 

moldes 

tiempo de ter 

... bá.•\.co• de cobra, de color verde 

03ulo.do. que •e formo en la. eup•rhci.e d<J lo• objelo• de cobre 

brol">C•; lomb1.én •e le conoce como V•rd.1 n. 
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min.;.do pcw la .-1g1dro>= que e~t:.i.> adfl'-'ter<.J.. nru·,11'Jlmente 11stc de 

hor~~s. 

Una vo;;: gelific:ado la masa se saca del ataUd y s~ caluca en 

tablas p.3.ra ser co1·tado con cuch1 l las mé>tal 1cas iT • ._.y f1 losas. los 

ates 

en tro:os granees pasan a una camara de s~cado 

mientras que los ates 

ambiente. 

trozos s.on secados 2 d1 as a tempei-..-.tu1·c:. 

Final i:;:.ado ~l proceso de s~cado los ates en t.ro;;:.o::.- grande~ <No.1 , 2l 

son envueltos en bui<;l\S de plt..stico o celofan puestos ya sea 

envolturas mas grandes o en ca.Jr.5 de cu1·ton pa1·a ser comerc1a.1=.ados. 

Cuando terminti. el periodo de secado. los trocitos de ates 

a;!ucai-adus en combos y depositc:1dos en bols1t<.\S de co:!.of.in ~as cualc>s 

son cerradas .:on moi"í l 1:os y l 1stonc l tos manuL\lmente. 

En el ca:.o dt_• los ates ael Mo.4 lr;1. masa p1·~oar·ad.:. 

moldes. que y ... i. tienen la env..:ltura 1~inal del prcdt.tc"t-:.i. 

permanecerA 2 c11as apro::1madament.¡,¿., periodo tr-as l:c'l c1..1<0\l 

molde y se sellan. 

Las envoltu1·a5 de estos productos son gener·a.tmente 

pol iprop i leno ('2). 

FIGURA No.6 

depo~; l ta 

Moldes utilizados en la elaboracion de ates No.1, 2 y trocitos 

1L CJ A a e 
___ (cm> ___ 

12 5 7 

70 30 10 

70 15 10 ,., / 70 10 5 

Fuente: Mora A. 1991 
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3. 5. !. 3 LAMINILLAS 

P3r'a los pr"oductos laminados &e procede de la siguiente manera: 

la mezcla de pulpa~ 11<'.'.mada pulpa preparada se lamind en e4Uipos 

L""l que se rnuestrC' en l¿¡ s1gu1ente .figura: 

F :GURA NQ. 

Laminador·a::. utilizad.;i-:.. en la ~1aborai::16n de laminillas 

H'ITRAOA !'JR LA M,\SA 

Fut.;>l\te: Mor"a A. ( : ·19¡ >. 

De t:._ de pdsct .., •.•n~~ t:i~ .. ;u ... .J.::> CBl que tienen una serie .:ie parrillas. por 

1 'S QL!L"' hac,c;: .·n recorrido de 10 lflinutos a una temperatura de 9o•c. en 

algL'n.3s ocas: .. nh'S lu.=; flamas son regulada~ de •cue1·do al ct"iteria del 

oper~ ... ::..l; p•_·· lo que la temper·,lt.ur& varia en 1o•c aprox1madamente. 

Al -f1n~1l 1~ar aste periodo de secado las laminas cortadas en 
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laminas mas peauet"ras con una de cuchillos cal 1 brados y 

depositados en una bandeja que contiene a.zücar con la que se b_~ri:~n 

Qe manera manual y son enrollados, depositándose finalmente cm 

carros que llevan .. tacos rol los" de dif-erentes sabores. 

Estos rollos ae laminados su.f1·en d1.ferent:es operac1ones deo'='na.iando 

de la p,-.esenT:ac16n T1na.l aue se le vaya dar. Las Dr""ese11t:.ac1on~s 

usuales son: Rollos en canasta. en ,-.uedas de 40. 100 v 500 q1·amos v 

en cestitas. El proceso de empaquetado es casi siempre manual. 

Las presentaciones de este tioa de pt·oductos en canastas ae m1mbre 

tejidas tienen mercado principal el de los tu,-.1stas. las 

presentaciones en cesta tienen como mercado el de los nif'fos y los 

r""ollos grandes un envoltura el de los adultos sean estos turistas o 

no. 

.3. 5. 1. 4 VIDA DE.: ANAQUEL DE LOS ATES 

La vida de anaquel de estos productos vat'l a de 6 meses a un af'l:o b 

meses para las laminilla!i y af'lo para todo tipo de atesJ. 

condiciones ideales de almacenamiento, esto es. luqares ~ecos v 

~rescos. 

Una vez tlUe estos croduc'tc;is son sacados de envoltura muy 

susceptibles al endurecimiento, por lo que se recomienda abrirlos 

cuando vayan a ser consumidos <2>. 
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3. 6 DULCES DE TAMARINDO 

Los .:u.deos de tamarindo tuvieron su or·igon en las cAl 1das v 

posteriormente se extendieron hasta el centro del pais. En México se 

elaboran en las s1gu1entes presentaciones; 

- f'uloas de tamartnao 

- Tamarindo lamÚ1•do <que puede o 

pulverizada). 

espolvoreado con azocar 

- Bolas dulces de tamarindo 

El oroceso de elaboración se muestra en el diagrama No.7. 

Las materias primas bAsicas son: Tamarindo, sal, chile, azocar y algOn 

acidulc:onte. 

3. ó. J ELA8Df'·ACION DE LA PULPA 

El tamarindo rec1ér. cosechaoo se pone durante 7 dJ.as un cuarto 

her mét icamem:::d sel lado con qases de benzcato de et 1 lo• a -fin de 

des1nf.o>.::tar""lo. 

Foste1 icrment:e:> es descascarillado v cocinado en ollas de:· aluminio y 

cócir.c>doras de vac10 en la siguiente proporción 1 parte de agua y 2 

cartes de tamarindo, hasta alcan;:ar una temperatura de 90 •e durante 

ti) minutos. 

t::n el caso de auGt se desee elaborar t--.mar1ndo lamin•do una vez 

f1nal1zada la cocc1on la masa obtenida se tamiz• con el fin 

ae eJ.1m1nar las semillas va aue estos reauier:en tfe una te>ctura 

y ! i bre de •stas. 

Est.~ aulca obtenida con o sin semilla.'.3 se procesa de acuerdo al 

producto -final aseado <2> • 

.s Los aases del ben::oato de etilo se utilizan al 2.57. 
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DI AGRAMA No. 7 

ELABOllACION DE DULCES DE TAMAJHNOO 

Tamarindo recién cosechado 

1 desinf'ección J 
'? dio• o/b•n•oolo d. •hlo. 

a.l z. "" 
ca.acArQIJ Descascar i 11 ada 

Cocción .. a.gua, -:i.::cúcor y 

Depos:i t.ado en embudos 

o taJnbos 
J, 

formaci ~n+ de bolas f lle'f.adn ! 
de envases 

Presentación en el mercado 

Presentación en el mercado. 

Fuente: Mora,. A.(1991), Horeliat.es S.A. 
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3~6. 2 TAMARINDO LAMINrlDO 

La 01..\lpa de tamarindo se mo::cla en oartes iauales con ouloa de 

tejocote. • f-1n d!;;> obtener· una consistenc:i.3 de gel. a temperaturets de 

7C•ec. en la etapa rinal de la cocc:i6n (la cual dura de 10 15 

mi riutos> se le agt"ega el ácido el trice y el chile. 

t:.st:a mezcla depósita t-.!n tamt;o'3 a los cuale!:o se l~s adapta un 

dos1f=1cadot· Qi.•e alimenta una laminadora. la cual calibra de 

acuerdo al grosor deseado 2. 3 y 5 cm. formAnoose a.si lamina 

d~ tamat·1nat:1 grande. que se deja r·eoosar aproxli:nadamente B horas 

para aue alcance una gelif=icac:ión c:omoleta • 

. •na ve;: alcan=ada d1cha geli-f1cación. est.:i lamina se corta 

.n~s pequef'(as. l¿.:; cuales se bai'fan con a::úc:ar pulveri::ada para 

envueltas pos ter iarmente. 

otras 

una ~armulacióri t;i;.,J.ca para este t:lDO de ar·octuctos es la !i1CIU1ente~ 

CUADRO N.;:i. ~.., 

f .loMU<..AClQf, :-ASE PARA LA ELAbORACION OC: LAMINAS DE TAMARINDO 

-- -------------
Q/100Q 

---------·· ------
Pulpa cie t&Jocote 3: .. O 

<agent.e geli.ficante) 

fulpa d~ tamarindo 33.0 

r\zQcar .::.3. O 

l-lcidulanto 0.01 

Conservador o. 01 

Chi lJ:o 0.98 

Fuente: 1'101·a A. 1991. 
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3. b. 3 E10LAS DULCES DE ·11-IMF.RlNDu 

La pulpa de tamarindo se mezc:la con azúcar en proporción oe i: l. Con 

esta me::cla. se -forman bolas manualmente, tratando de que el tamaf'{o 

sea uni-Forme. o bien se dosi-fic:an peouef'las cantidades de mezcla v c:on 

estas se To1·man las bolas obtenü:ndoze .:151 un meJor control del peso. 

Las bolas ya .formadas se baf'ran en a;:úcar gr-anulada y estan 11stas 

par·a su comercializaci6n 0 ya que generalmente no se ut1li::a n1ngó:n 

tipo de empaque para éstas. 

3.6. 4 PULPAS DE TAMARINDO 

A la pulpa cte tamar"indo va cocida se le aQreoa aloun conservador 

~-:=omo ben2oato de sodio> y algun acidulante (como ac. citr1co) para 

preservarlos y se deposita en bolsas de polipr"opileno para 

comerc1a11zac16n. Las presantac:1ones mas comunes son : 

- Bolsas de 10~ 50 y 100 gramos. 

- Cucharas cubiertaG con celo~An 

- Pelliscos 

- Huarache 

- Vaso de.25 gr"amos 

- Banderrilla. 

3. 6. :! VIDA DE ANAQUEL 

Debido a que los dulces de tamarido se consider-an pr-oductos de 

consuma directo e inmediato su vida de anaquel estimada es de lS dias 

par"~ las pulpas de tamarindo, 30 dia!I par:-a el laminado y 7 d.1as para 

las bolas dulces (2). 
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:; • 7 CROCANTES 

Los crocant:e:> ~e:! pueden do.r1n1r como l,r,_ me;::c:la de a::Ucar ~t.1no100 m~s 

un ~. oe nuE?ces. ~:.1::t:en dos tipo?. +undament~"les de esto:o y son los 

1 : •.• ;~ numedaw1. oueaen 

tr:dnQu.l.a1·es. 1-~•ntnat.Jos. etc. 

E11 Mé:.;1co existe una oran 01vers1dad ce oroauc.:tos rea1onales 

incluso algunos tndusti-iales que caen dentro de esta categoria~ los 

mas comunes son: las alt::!qrlas. los culees de cacahuate. de pep1ta. Ce 

a,JonJol1 y las cocadas • 

La manu-ract:ur·a de est.o~ Dt"Gductos E!S relativamente s1mole. va que se 

reQUll"?n::.• un1,_:a.mente de un ca;::o o cazuela y un molae { o var1as) • 

. ocante~ ~n nuestro j:.·31s se producen en muy 01versas ;:onas. as! 

tPn..,.1nü"" •.Jt.H:~ l~s cocac.•s se Fabrican en las ::onas trop1c.a.les v subt1·0-

p1cai•.·-:.. 1~s aleQr1as er. el cc.nt.ro oel pa1s y los dulces oe cacahuate 

..,. ajonJO li en cu .. • lou1er luQar oanoe haya estos. 

3. '. 1 CROGAN l'E.;.i ELAldRr-1üO:.; A Bn::iE: UE COCO 

ICOL.t-'.\¡,_•H9) 

L .. s ct-::ica.n':..iJs ht=1...nos a br.i.~,¿ cJe coco tuv1aron ':>U oriqen en las zonas 

trop1c.ales v subLraoicales. sin embarqo actualmente estos -fabrLcan 

t.;i cualqu1u1· .::ona geogr~f1ca del pais, asi se tiene que los estados 

en que se or·oduce son: Estado de México, Morelos~ Jalisco, Colima. 

S~n ... u1s f·.:.t:.osl, Hido1qo. Tlaacala. Puebla, Veracru::, Ouerétaro. 

Zacatecas y 1-lguascalientes princ1palmente. 

f.aoa una c:le estas zonas ha desarrollado su propia -formulac16n 

haciendo de las cocadas un dulce con ccou-acterlsticas ~spec1-ficas de 

su r"ec;:i1on. 

o-Las c·;cad.:is ,,ueden set crocantes our-os o suaves dc~cendiendo de su 

formula".:10n. 

LOS 1nured1entes ut111z.;.•oos or1nc10.:;1mente son: Coco rallado 

hómedo>. a::ócar o 01 lonc1 l lo. lech•:;o. yemas de huevo. alqun · 
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Je1·e::. canela y vainilla. Las fo1·mulaciones tlpicas en la elaborac16n 

de este tipo de productos se ilustran en el siguiente cuadr·o. 

Cuadro No. 2G 

FORMULAt.:lONt.:S TIPICH~ DE CROCAtHES OC COCU 

!NGRED 1 EN íE ' 1. ' 

CocO 45.5 51.0 33.0 27.0 47.0 

Az(Jcar granulada 22. 7 17.7 33.0 27.1.1 19.0 

Lechelaqua 22.7 6.3 2~.8 19.0 

Yema 9.(1 20.2 22.ú B.O B.O 

Jerez/vino 0.1 5.5 

Canela 4.8 11.0 

A.::úc¿i,r oulver1zae1a 1.0 

f"lanteout 1 la "·º 
Vainilla 2.7 7.0 

Reqión Edo. Mé><. More los M1choacan Jalisco S.L.P 

--------------·· ·----·-· ---· --------· 
Fuente: Mal inar r.:. 1986. 

El proceso d~ elaboración se muestra en el d1aorama No.8 v consta de 

los siguientes pasos: La materia prima a utilizar coco séco o hOmedo. 

se limpia con el -Fin de eliminar impurezas, y ral 14. De mar1era 

paralela el a::t:lcar o piloncillo se disuelve en agua v se hierve oara 

formar un jarabe, al cual !ie le af'(ade el resto de los ingnad1entes 

poco a poco hasta .formar una pasta, por ejemplo en el caso de las 

cocadas de Veracruz, u obtener un aspecto l'=!cnoso en el 

cocadas de Michoac4n. 

de las 

Posteriormente esta masa lechosa se deoosita va sea en moldes o se 

-Forman -figuras, dependiendo de su consistencia, la cual va 

menctoró esta en -función de la f.ormulac16n seleccionada. 

Est1::: tipo de productos por considerarse de consumo inmediato son 
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envueltos, en algunos casos se les colocan oellculas ele c:elofan ce1mo 

oro't.ecc1ori cont.1·a insectos .. 

La croducc10n es v .... ricible va que son hecnos nivel casero en su 

mayoria Pa1·e1 vender en los oorc;one~. POI" LO que no existe un r•~otstro 

preciso ae e5ta. 

:: .• .' • ...: CHGC'.::.N·;Es LlE FRUfAS :.,i::.;...H~ y .nJE.CES 

Es~e t.100 de crocantes :;e clas1rir:,o.;1 

ut1l1=adas son: c:.:..c..anuates. pist:...::n.::s.p~p1tas 0 p:;isas y aJonJoli, su 

proceso 11~ elaboraciOr, es muy s1mp i.t::. 

Para ~a elc1.ooraciOn oe este tipo de oroduc:tas se ut:.t liza un 20% da 

t;ruta:: y un Súi:. de Jarabe de. gluc:o::.a. 

E:.;tsten dos métodos de -fabr1c:ac10n, el pr1mero consiste en : 

El Jarabe de o lucosa se deja hervir durante 5 minutos y entonces 

Je aaraaan lds t=rutas necas las cuales junto .::on el Jdrabe se dejan 

ir 0·:11· periucos de ~·J a 1':. rn1nut.os. 

e:. t.erm1na ;,,. 1a ce.o ion. 1.:><:> mao;;a<, aot.en1de1s se colocan en una 

pl.::. ~·,_• .-,.la en ; ..... que -L>Den wt->.·mane:-cer h.:-sta que la caramelizac16n 

_ omp 1 ~t 'l. •.: . . u.-,ces con un3 cuch1 l la filosa s1: corcan 

·.:.l º'·' ..J m6tuoc cor.o:;isL':'· ~1~ ner·vi·· el Jara.o~ o.Je aiucosa y previament:.e 

colo~::·•· lcii<:. f1·utas se.::"'~ 2n moldes de un det:1'?rminado tamai'io y -forma. 

cuando el Ja:· ... ba haya he-rv100 po,- espacio de 10 minutos este 

de":is1ta en les moldes, de los que sera. retirado cuando haya 

al.::.;i.n::ado un estaoo <:o'talmence ca1·a.nel l =aaa. 

No SF> e:.-f;~.1 ia colocar ai·;1Un tipo env'"'ses o peUculi'S estos 

p,.oáuctos. sin embargo en la oüscg.1eda de nuevos mercados actualmente 

3e les envuelve en c:elo1:An o SI.? les pone capas de papel encerado 

t.:¡ tacé> r>a1·a ev1car oue se peQuen entre si. los productos. 
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DIAGRAMA. No. e 
ELABORACION DE CROCANTES 

FRUTA SECA 

LIMPIEZA 

vlno .. 

« o Li.eor 

Fuente: Molinar R. 1986 

CQCC ION ., Azúeor o 

d. c.cu•rdo a.1. formo.lo 

.... oado 

En fune\.Ón d• la. 

hum-dad f\.no\. d•••a.do.. 

PRODUCTO TERMINADO 
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4. OPERACIONES CRITICAS EN ALGUNOS PROCESOS DE CONFITERIA 

Los productos menc::1onados la pl"esente t6sis tienen como 

caracteristica comun ciet"tas operac1ones denominadas crlt:1cas. por que 

el buen o mal control de éstas determina las caracteristicas d~l 

producto -final y par lo tanto su vida de anaquel. 

4. 1 COCCION V CONCENTRACION 

fJurante la cocc1ón se sucede lo siguiente: Aumenta la concentración de 

la solución. por lo que también J.o hace su punto de ebullic16n, ya 

que la temperatura de una solución depende de su concentrac:16n y del 

tipo de azoca,. en disolución. 

Debido a aue las ores1onea de vauor da las· soluciones de sacarosa no 

!Son 1denticas a las soluciones de jarabe de glucosa, de azócar 

lnYert1do n1 de las mezclas, por lo Que cuando un a::Ocar invertido 

est6. presente es necesario cocer" .. un poco m:..s alto" par-a obtener 

mi smd materia seca que si se tt"atarA de una solución de 

,;._;.caresa pur,,.. 

Esto qu1ere d~cir- que el grado c:1e cocción i-1nal es igual en cada ca.a 

a.i oun't.o ae ebullic16n; de lo anterior- se Cle5prende oue en el caso de 

una inte1Tupc¡ón de la coc:c1ón o de una reducción en la t•mperatura 

empe::arA. A proaucir•e el proceso de ritcristalización <este ffnomeno 

se puede o b •ervar la cocina.dol"'a cu•ni1o hay d1-fel"'encias de 

tempera.tun1 du1·ante la cocci6n1. Una vez alcanzado est.e estado no 

es posible detener la recristalizac16n> C9, 10, 66>. 

El tiempo de cocción v lo• resultados obtenidos esta dependen 

del tipo de coc1nadora y del mi6otodo utilizado• (9>. 

Ya que durante la cocción se dan los Hnomenos de cristaliz•ción y 

recristal izac: ion. es impol"'tante conocerles: 
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4. 1. 1 CIUSTALIZACION Y f"ECRISTALIZACION 

Cuando la s.:tcarosa se enc:uen~ra d1soluc:i6n. cada una de sus 

moléculas se enc:uentra rodea.:<-'! por ocho moléculas de ;::qua. La 

sac:ar·osa es entonces nidratada. las molóeulas pudiendo despla.zat"se 

son llevadas a acercarse y a asociarse. Const1tuyenao a.si los nucleos 

de crista.li::aci6n. 

Una condición pr1mo1·dial para la cristalización es de encontrar la 

disolución en sobresaturación (por en-friamiento. concentrac i6n. 

evaporación, o por combinación), necesario aue las moléculas 

puedan encaminarse hasta. los nucleos de cristalizaci6n. La viscosidad 

y la a1:1itación juegan un rol muy impor·tante. el de la 

viscosidad los movimientos de las moléculas son lentos v la velocidad 

de cristali:aci6n es entonces reducida. 

De otra manera se cuede decir Que todas las materias orima·s Que 

aumentan la viscosidad tienen el poder de retrasar la cristali:::aci6n. 

esto es un poder anticristal izante. La viscosidad de algunas mater-1as 

primas como el jarabe de glucosa. y las gomas 11 mi ta la cr i 5ta l i zac ión 

por algO:n estorbo f1 sico. 

~n confitería la apar-ición d~ esos nucleos puede hacerse pot· 

dif1wentes medios: 

l. Naturalmente. en un estado de sobrasaturaci6n. 

2. Contaminación. por ffn~menos exteriores <Polvos cor eJemplo). 

3. Artificialmente .. cor aqreqados de cristales creando el principio 

de cristalización. 

4. Por presencia de cristales en la solución, en el de una 

cristalización deseada es pre.ferible pre-sembrar la solución con 

los criatales de la -forma deseada, de tal manera que den lugar 

a. la formación d& qérmenes cristalinos v el desarrollo de los 

cristales. 
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Cuando la masa de los caramelos duro$ o blandos que h.:. sido cocida 

correctamente. v entra en contact:o con la humedad del ambiente se 

empe::arAn -3 mover diTerentes moléculas or1ginando~e sobt"e la 

supet"-fic1e del car·amelo una solución sobresatur·ada d~ a::ócar. que 

desencadena t=J l proceso de rec 1· 1sta 11 ::ac lón 1 9) , 

Far¿,¡ que '?~t~ oroceso Sf'- 00 se pre.:_ .. sc.1 s1emp1·e oe una determ1nada 

cant1dad de agua, lo que se evidenc1.:1 Ptlt·ticular·men·t e al tt"atat"se de 

caramelos blandos, aOn s1n ln~luenc1a de humedad e::t:er1or el ca,..amelo 

bl.:>.ntJo t1en.,,.n la tenoencia a recr1sta11zarse mas ere Prisa que el 

e arme-lo cruro. rara ev1 tar e;.ste f'enómeno es preciso aumentar la ad1ción 

ce Jarabe de glucosa en las masas de caramelos blandos. Por otra 

oarte 1naeoend1entemente de la ln-Fluencia de la humedad exter·10..-

1riter1ot· tambJ.ér, h<iiY otr·os Factw·es que provocan una rec:ristal1zacJ.ón 

r·á.pJ.:Ja: 

l. ;·.1. al ":.>iectuarse la c:r1-..oluc 1ón de a::úcar esta no disuelve 

cc.;1pletamente 1 queda11uc• cristales Flotantes 

ñ': ·3eran .a ~as moléculas de azócar dlSl.teltas 

la solución, estos 

pooran pt"ovocar en 

e: •.. .::>:., ;;m . .¡v·-. :.:is • .:1 .·ecristal1zac ion completa del artlculo ,10>. 

E>:1st:en dos fT\ll&todo!:'i para provee.:;.,- la recristalizac1ón <cuando as1 se 

.:=.esea> cest.n .• é:. del troauelado. Para lo cual cobra Qran imPortanc:1a la 

glucosa, por lo que hace necesar10 recordar que la 'función 

principal de é!sta es inhibir Ja crist-alizac:ión di?l az!lc:ar.C9. 24) .. 

4.2 METODOS DE RECRISTALIZACION 

METODU 1 

Despu6:; d~ troquel.:trse una masa de a..:Qcar cocida con baja porción de 

Jara.oc; di;'- glL•c0sa los caramelos terminados se depositan en cajones 

enre1ados. t-;niend~ cu1dado de QL•e los articules se apelotonen 

detna~l.H".lo. E.nt.:inc'"'s estos ca1onas o bandejas se llevan a un loc:al 

exouesto• d loG eFectos du v.:too• de aaua o armario cal ie11te.·.a 

Fin de que la humedaa relat1"~ exceda el 100%. El articulo puede 



entonces absorber tanta humedad QUe el orocoso ae secado 

subsiguiente se origina superTic1e rec:ristali::ada. Una 

arovoc:ada la rect·istal1zac16ri se acelera 

deposita el articulo en una cani.Ara c<:r.i1ente !9J. 

para el seca.do se 

riETODO 2 

Para provocar el proceso de 1·ecrista11::'°'c.16n lo más pr·or.t.o >..os1t...le-

después de todas las opo:-rac iones de trat.5mi_!2nto de la masa. se amasar·á. 

con la tanda cantidaa determinada de azúcar disuel t:o 

mol ido. De esta manera se inyectan en la masa cristales o cuerpos 

eKtrai'los que provocan muy rApidamente la recristulización absoluta 

del articulo, particularmente cuando después de troquelarse apl tea 

una capa c:andiTicada* que se hace secar con azúcar en polvc· 

(9). 

4. 3 EL TEMPLADO O TE11PERAOO 

Se le llama·templado a la operación de ent=riar.uento bajo condic1ones 

controladas en la que se -Forma un número de cristale5 estables 

durante la cual el producto se solidiTica ad'1uiriendo determt.naaas 

cacteri sticas de brillo v dureza del o reducto acabado. las cuales 

determinan el tiemco de stock «vida de anaquel> del producto~ 

una operación de suma importancia en la elaboración de chocolates. 

Desde e.J. punto da vista ¡:Sir-Actico y con el -fin de l l•var cabo 

correctamente la operación de en-friamiento es necesario un correcto 

cocido de la masa, una adición de ingredientes correcta y 

descat"Qa r-Acida <lo mas ciue se cueda) soore el luqar en el ciue se 

a e-fectuar esta operación de la masa cal ient.e o semi caliente con 

el -fin de no hacer muy prolongado el tiempo de temperiz.a.ción (24>. 

Durante la elaborac1ón ce chocolates. '7e obser·va que la manteca ce 

cacao presenta polimor-fismo~ lo cóal es la propiedad de las grasas de 
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cristal i::ar en mas de una -forma. La manteca de cacao Posee 5 

distir,tos tipos de cristales, los cuales poseen muy diversos puntos 

de .fusión 'desde 18 hasta 36.b•C>.'ilurante el temperado se trata de 

obtener la Terma de cristal (l, ya que esta la mas adecuada 

para obtener un chocolate con Optimas cualidades de punto de Tusión. 

meJor punto de ruptura. av1tar separación de grasa (-fat bloom>• 

resistencia a la temperac.ura. La forma de cristales (1 se obtiene 

mediante el control de temperatura. ya que estos 'tienen un punto 

de -fusión de 36. b•C. Solo basta cr-ear de un 4 a un 6 X de crista.les 

(1, para que str"van como semillas par"a lograr la cristalización 

completa de la grasa de esa -forma. 

La temperización es hoy en dia en la era del méQuinismo la Tase 

decisiva de la t-abricaci6n de ca..-amelos euros v chocolates 

lpr1ncipalmenteJ v depende CR la e><periencia que se tenQa en esta 

operación. 

Otros factores que t1enen gran importancia son el grado de cocción. 

la ,.o .. :1a de coce,-, la 1·apidez, las formulaciones. los ingredientes. 

la tempe1·atw·a del crooucto. el modelo del sistema de temperado. 

la ericacia del m6todo de en.friamiento. v la diversidad de -forcnas de 

caramelo para cada caso exige ct"e una temperizac16n muy e><acta, 

ad6mas la temperatura ambiente puede cambiar i=r"ecuentemente durante 

la Jornada de trabajo y eU:igir as1 una adaptación correspondiente 

de la t1t9tPerizacion, también hAbr• ds adaptarse· a l•a di-ferentes 

posibilidades de enfri&miento ya que éstas cambian de UDa··in5talaci6n 

a c.t:.ra. El en-Friam1ento correcto del articulo puede obtenerse por 

,-equiac¡ón del air·e ambiente v del aire exter1or siendo ne:ce•ario 

'tener- oart iculan1.•1nte en cuenta 

relativa • 
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4.4 EMPAQUE 

Se cons1dera el empaque una operación critica debido a que. al 

selacc1onar el material de esta se deben observar clara 

minuciosamente las c'Aracter1sticas del material selecc1onado, va que 

ua mala selección de este puede a-fectar desde- las caracteristicas del 

producto hasta su comercialización (3(1). 

Para seleccionar· correctamente estos mater tales deben conocer 

tanto las caracter1st1cas -fis1co-qu1micas del producto cómo los 

le ouede dar el canales de comerc1al izac16n; esto no, se 

mismo emoaque a un oroduc:to ciue va comerc1al izado 

cá.lidas que a uno que va a ser comercializado en zonas -frias o 

templadas. ya que el producto requiere conservar de la mejor 

sus caracterist1cas orgánolepticas <24>. 

L.d selección de este material debe estar a cat·oo de personal 

capac;it""'do y con .:1mp!1os cono1;1mientos Clel producto y su mercado .. esto 

el -f1n de obtener ur,a exitosa comercialización <19. 24. 

b6J. 

4. 5 HLMACENAMIENTO 

Se tiene la erronéa creencia de que los productos de conTiteria 

rec:¡uieren almacenamiento egpecial. sin embargo e.sto no es cierto va 
oue por eJemolo 

conservados 

almacenamiento: 

devuelve el 207. de los dulces enlatados y 

de cristal deb1do un mal 

esto lleva. a penEiiAI"' QUe corresponde al 

d1stribu1dor o -fabricante de este tipo de productos realizar campaf'las 

o ~11t1plemente -Fomentar métodos de almacenamientO adecuados cara 

productos de con-fi teria fin de evitar pérdidas 

inecesar1as. ensenando a los vendedores en detalle Cya que la mavoria 

de los or·oductos de con-fiteria asi se comerc1aliza> oue los productos 

de::ien oermanecer en s1t1os frescos y secos. esto es con ausenc1a de 

humedades ::i calores excesivos C24>. 
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S. OPERAC l ONES ESPEC l ALES 

Se denom1nar-1 especiales debido a que para su eJec:uc:ión se requiere de 

1ni=ormación ac:tuali;::ada. en cuanto a materiales ae recubrimiento. y 

personal con experiencia para la elaboración de éstas,por lo 

que son procesos relativamente caros; ya que actualmente no se cuenta 

con procesos cent! nuos para la eJec:uc16n de estas. 

5.1 EL CONFITADO 

El c:on-fitado rec:ttb1erto o ciraaeado tuvo su inicio en la industria 

-farmac:éut1ca a -fines del siglo pasado. Las razones para esta operación 

se asocian con los si9u1entes conceptos: 

an"lt';.'JOrar lit ¿¡par1enc:1a 

b)Enmascarar colores o sabores desagradables 

.:,.,1;",·c.t.t::4~r- los incwed1entes de -factores EH:ternos (humedad, a1re 0 luzJ. 

E~~is't.en varios métodos de recubierto. sin 

ut1liZclCO en la industria conf"i tera 

ombargo el único 

el conocido 

método 

com¡;>: 

5ug~~r-coating Crecubierto con Jarabe}, el cual a continuac16n se des

cribe: 

Este proced1m1ento contempla· la apl icac:ión contJ.nua de soluciones de 

Jarabe que 1ran engrosando la particula madt"e o centro hasta que se 

logre el espesor deseado ClS. 66). 

Las condiciones a considerar mas importantes en esta operación son: 

.-La fórmula del jarabe 

- ... 1re con humedad y temceratura cont1·oladas. 

- EQu1po adecuado (bombos de gragea do o confita do> 

L:e J. os centros o nuc leos: 

- Res1stenc:1a al desgaste mecAn1co ~por rot.ac16n y poi· mutuo impactoJ 

- Fot-milto un1 forma 

- Limc1~za de los nucleas 1l11Jres de polvo> 

- Bordes concavos 
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El proceso de recubierto consta de las siguientes etapas: 

a) Sellado 

b) Subcubierta 

e:> Alisado 

d) Coloreado 

e> Acabado 

·..-:> Pulido 

Las cuales se de<scriben a continuación: 

a> Sellado 

Median t.:? F>l sel lado o recubr1m1ento prot.ect.or.· el nucleo recibe una 

capa protectora que aumenta su resistencia mec:Anica, la cual impide 

la penetrac:iOn de humedad v aisla a las capas sucesivas. esta 

aplicación puede evitarse si las caracteristicas del centro no son 

a-Fecta.d&s por la humedad de los Jarabes uti 1 izados. 

El sellado se J leva a cabo de la siQuiente manera: 

Los núcleos o centros colocados en el bombo. se calient.an v rec1ben 

.el recubrimiento de Jar.:\c;e orotector (Qoma laca o shellac• disÚelta en 

alcohol et111co>, conocido como resinas acril1cas. For lo que dichos 

nócleos. Que rodaban l 1bremente. comienzan a cegarse unos t:on ot:1·as. 

A cont1nuac1ón se af'fade la cant1dad necesaria de polvo de 

recubrimiento protector ltalco, carbonato de calcio o azocar>. hasta 

Que lqs nOcleos vuelvan a rodar libremente. Entonces se procede a 

desecación con aire caliente. 

Ya que después de aplicat- el Jarabe ge debe esperar distribución 

.• correcta en todos los centren antes de abrir los conductos de aire de 

aecado. En ocasiones su- requieren hasta 2 o mAs capas de sellado 

dependiendo de las condiciones in1c1a'1es de los centros, las nuevas 

capas solo se aplican c:uando los nócleos estan secos interna v 

externamente (66>. 

Cuando se trata de procesos ·manuales. en los cuales las apl1cac1one:s 

se hacen con cucharones de acoro inoxidable hay ocasiones en Que la 

* Mezcla de goma laca 25X con alcohol eti 1 ir:o 75Y. 
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distribución no es homoaénea por lo aue hay necesidad de esoolvorear 

a..::(lcar aranulaoa para evitar aue se compacten los centros poi· la 

accJOn del· jarabP .=.v1LdaJldo a la distribuciOn con la mano \'o. 

b> Subcub1erta 

Esta etaoa es muy importante pues es la oue de.fine la .forma del 

Producto 'final. asi como el redondeo de los bordes.- va oue produce un 

aumento ·necfiuoat·io del volumen del ntlcleo. La -formula tipica el Jarabe 

de subcubierta se Pr"e9enta a continuacióm 

goma ar~biga 2. 25Y. 

grenet i na :?. 2SY. 

azocar 

agua 

57.254 

38.25% 

El Jarabe de 11ubcub1erta v el polvo de subcub1erta (carbonato de 

aftaden los nócleos mientras están 

airando v. a continuaciónse orccede a su secado. este proceso debe 

orolonaar"'e ha9ta oue la capa de araQeado alcance una medida del 

la que co1Te~ponde al nócleo. 

Cuando trata de proceso:;. manuales se requiere tener listo 

recipiente con azó:car qranulada para escolvorear V evitar 

comcactanuentos.. otra técnica para evitar · comoiactamientos 

introducir en el bombo recubierto 11na o dos pelota• hUacas de hule 

san1 tario. pues esto ayuda a la desintegración de los centros 

compacc.aaos <66). 

Adicionalmente en la -fase f-1na1 ael enarosamiento s~ recom1enaa la 

ad1c16n de Jarabes mas liseras (36 O.E> con e.L Tin de currecur l~~ 

deficiencia5 aue pudi•ran haberse 'formado al aplicar los pt·imeros 

JArabes p.sodos (60 O. EJ del encirosamiento y de esta manera dejar una 

super'ficie ck.u·a v lisa par-a la aplicación del color (9, 14>. 
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cJ Alisado 

Tras la aPl1caci6n de capa oe Jarabe el aaua ::;e ev3.pora lentament.e 

el. a::úcar • por c1·J.stal1z.ación en la supe1·1:11.:1e cie la araqea adau1er-e 

un aspec;to vitreo. Esta operación t1~n8' c0l propósi'to de alisar y 

rellenar la superficie irregular generada durante la etapa de 

recubr im1ento. 

Consiste en la apl icac16n del ;ar-abe de al isa do (por ejemolo2 aaua. 

carbonato de calcio, almidón y a::úcar), sin hacer U'30 de calor v 

evitando el empolvamiento de los nt'.lcleos. 

Se deJa rodar a los núcleos nasta aue 1.l suoer-r1c1e se vuelva mate y 

se rapi te la operación artadiendo cada ve:: pequeftas cant1dades de 

Jarabe. oor ó:ltimo se dejan las Q~aaeag en el bombo. cerrado c:Jurante 

10-15 minuto& para su a.finado. A continuación se mantienen rodando 10 

minutos con el bomtio abierto, hasta que aparece, .finalmente, el 

aspecto vi traa. 

d) Coloreado 

En ocasiones se reauieren colores t=1nales con tonos da.l1cadas o 

pa-stel o bien con un color blanco .,:inal. para estos casos se 

recom:ienda adicionar en .las prime1·::1s apl1cac1ones del encrosam1ento 

una solución de Ti02 <opacificante> con el 1-:1n de Preparar una base 

clara que permita correcta ap 1 icac ión de color sin 

enma.sc:aramiento o manchas <24>. 

En esta f-a•e se debe cu~dar que la preparación de la solución de 

color eea correcta. asi como el t1po de color a utili::ar (h1drosoluole 

o laca). El n<'.lmero d• aplicaciones depend•rA. del tono deseado (661. 

e) Acabada 

En esta t=ase se aplican dosis de jarabe l.impio <O.ñicamente agua y 

azO:car) con el -Fin de proteger el color con una cae>a transoarente 

(bb). 
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..f> Pu11do 

Esta es la etapa en la aue se desa1·rolla el 1Jr1llo aue se conoc:e de 

las grageas y se logra adicionando una cera (carnutla. candelilla. 

o cera blanca de aoe1a>. A su ve:: esta aplicacion evita aue puedan 

compac:tarscl las a1·.aqeas. su·vo para ProteQE'.r a la qraaea contra el 

contacto de super-f1cies húmedas, 1::!\'ita que éstas se manchen con 

polvos o puedan tener· problemas dur:i.rite el empaque. 

Se pueden aplicar las ceras directamente sobre los nóc:leos -forma 

de polvo. o bien disolver éstos polvos en alcohol y af'fadirlo como una 

susp•nsi6n. 

Ex 1sten 1;aor ¡canees oue recubren interiormente el bombo de pul ido con 

gajos de lona para. n:1i:er mas e1·¡r.1ente la fricción que produce el 

brillo <7>. 

::>.~ CRlSIALlZHCION EN SLCO 

El 1"PVolcado de a::úcar o cristali:ación en seco es una técnica usada 

especialmente con art!c:ulos tipo Jellie para P!"eventr la peQaJos1dad 

y meJorar la ac~rienc.ia. L.a super-ficie oe los Productos terminados se 

humeoece 11geram;?nte medi'ante va~Ca· y se espolvorean con a::úcar 

-finamente criatal1zada. 51 se tienen problemas de enmohecimiento. el 

azocar utirizado para el revolcado debe mezclarse previamente con 

aproximadamente 0.21.. de A.c1do aórbico disuelto ·en un poco de alcohol 

(51). 
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b. APLICACIONES 

CONFITERA. 

DE CONTROL Di.: CAL. I DAD EN LA INDUSTRIA 

Con la .finalidad de ooti'.'!ner resultados uniformes y una ca11düd 

constante en los productos de c:onfi teri a. deben conoc:er las 

caracter1 st1cas v propiedades de los inqred1ent.es emo leados en las 

_diferentes formulaciones. as! como el control de calidad y prácticas 

de buena manufactura en la elaborac: i6n de estos productos. 

€1 término cottdad. al ser aol1cado a un alimento debe re-it.l'rirs¿. a 

aQuelloa atributos del product.o que lo hacen agradablE.• para le.\ 

persona que lo va a consumir. Esto involucra loa niveles deseables 

de caractedstica.s tales como : color. olor • sabor, textut·a v 

valor nut:ricional as1 como ausencia de m1croo1·Qan1smos. ao1 ti vos 

t6Kico.s y contaminantes Que puedan danar a los consumidores ( 17>. 

En la actualidad caca ve:: va cobrando mayor impo1·t:.nc:1a el aspec:to de 

calidad en la industria con-fitera, debido a la 01nam1ca p1·esentaca 

en el comercio, es decir, a la inmensa variedad de productos en el 

mercado y la constante innovación de ellos, hacen necesario 

esforzarse por presentar el "mejor" producto al consumidor, cuyas 

caracter1sticas cumplan con ias e:ngencias o necesidades del sector 

al que va destinado. 

Por la Que el principal objetivo de cualQuier industria. cebe ser la 

obtención de productos dB cal ida.d. de forma rentable. Para lograr la. 

hav QUe apoyarse en los datos proporcionados por un ildecuado control 

de cal 1 dad que comprenoa, desde la materia prima hasta el producto 

:final. listo para consumo~ 

Para conseQuir estos objet l vos es necesar 10 control ,;:i,r 4 -fases, aue 

son: 

a-Control de las materias p1·1mas 

b-Control del proce&o de elaboración 

e-Inspección del producto terminado 

d-Inspección del orod1-1cto en el mercado 

Los cuales se · e-xpi ican a continuación. 
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6. 1 MATERIA PRIMA 

Se Puede decir que s1 el control oe las materias primas v d~l pi-oceso 

son perfectos. el producto final 1 lenar·.1 los requ1sitos de .:al idad 

deseados. 

E. tér n1no .:01·,trr_:.1 no impl1ca 01..~"'? pueC13 meJor·arse la ca11aad de las 

.1.ater.Lc:"ts 01·1,lia::o e;.,;~ 1..tsuar1a: Lo oue '::Id ~.u~oe consequu· en este aspecto 

es impedir que se deter1or·en las cuc'.1l1dades originales de estos 

materiales indicando al almacén y al departamento de 

producc16n la manera mas apropiada de maneJarlos y usarlos (17). 

Esto no ~iqn1-f1ca qu .. ~ 5t.-a indisoensable someter a pruebas de control 

do calidad todas l<:1s materias primas QUE se manejan en el 

.:...1.macen. va Que en c1,.1nlqu1et" producto existe siempre una materia prirna 

..• amlnante Ca -.·~ces pueden ser vi\rias) que determina en su mayor Par'te 

le> calidad ue: i.Jroo1..1c..:t.o terminaoo. e-st.o 4u1ere decu· que al planear 

t .. a· coritrol oe cal ldad par.:1 <-1n pr-oduc·.:w x 

prior·1tar1a a las materias primas .u~s 

le debe dar a"t.enc ión 

importantes. Hay que 

con~::.der-ar que en atqunos casos las materias primas dom1nanles no 

son la~ QUE. 9e ·-~t-¡ .. l ::.:1n é.'n mavor- cant::. dad. 

C::$.T ... imol tea qu,:.. praductar debe tener- e 1e1·t.os estandar-es de 

cal ia,..::; oajo los cualós se "ª a somo=t.er la ln"'>pecc16n; Esto es debe 

saoer· üe que manera se va a maneJar el material para -formar las 

muestr·as nec:esar ias. el tilmafto de •stas. las pruebas que 

debenefec:tuar- y la forma en Que los resultados se comunican al 

olmac:én. al departamento de producción y a la dirección de la 

e!'""1oresa para que en caso nect:!sar10 tome las medid¡is adecuadas. Por 

eJemplo recnazar una materia Pr1ma antes de autorizar su oaao o su 

empleo mn la linea de pr·oducc16n. ll~var un registro de los 

r·eosultaoos º" las prueoas de cene.rol para cambiar de proovedor si los 

:trtlt::ulos Que sur· ce siempre no son de una calidad adecuada. 

En la tnaus"tr1a cont·1t.erci la ac~ot.ac10n rechazo ce estos 

matet· 1oles norm.¡._¡mente est.A car gu de los qu1m1cos o de los 

anal1;;ca~. E..:;cos .:lnAl1s1s son importantes para saber s1 el los 
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materiales cumplen con lo especi.fica.do, impor-tanto tam=i1én 

an:t.11s1s v1::;1..1al c. t.odo el material oue VCt 1 lenando va sea en bC11sas o 

en caJas y un muestreo este con e1 t:in oe redL1c1r ia 1ncioenc1a 

el muestreo \:30). 

El muestreo es la pa1·t.e import.:\nte en la 1nspecc16n de 

materia:= pr1mils. ya que un inco1TE::'c:to muc;treo er. lr)S sacos. caJas 

bolsas podrla arriesga1· los SLlbsecuent.es anál1s1s e incluso nt:i'cnar 

perder grandes cantidades de producto. 

Estad1st1caaiente se puede encontra1· el meJor méi:.odo de muestreo 

incluno llegar a modelo matemáticos, sin emba1·go los técnicos y 

anali;;tas tienen como venta.Ja c:¡ue conocen el producto. su or1;:¡en. su 

susceptibilidad u. variaciones y los e-fec~os Que podr1a tener 5obre el 

producto terminada. Esta es muy utilizado para rec..1c ir el 

muestreo y una cantioacl considet·abl~ de análisis c:;7>. 

Las materias primas son some"t.idas a un ar.a.lisis or1nc1palmente debido 

a alqunas de sus caractet·i st 1cas '64). As1 pues e.L Jara.ce dR q .Luc.osa. 

el almidón fo1·man una c:~tego1·ia sim1la1· pero con una diierenc1a. la 

glucosa tiene diTerentes grados de convers16n y los almidones tienen 

diferentes parcent:.ajes de amilosa y arnilopect1na, para 

1nqredientes. 

En 't.OOOS est:oscasos las bolsas •) sacos deoen de ~,oecuadament:e 

et.iQuetados con una descrip~i6n correcta CJel p1·oducto. t::n 2s't.e tipa 

de materiales se e-fectóa una inspección visual a toda la carg_a. y con 

una mue!itra representativa se hacen limitados a~'iisis, por ejemplo 

el grado de conversión de la glucosa. 

Los aceites esenciales. nueces de cocea. nueces. -f1·utas secas. 

albOm1na de huevo v materiales similareg reQuieren t:.ratamientos 

di·ferentes. por ejemplo: los aceites esenciales san somet1oos a 

prueba• de sabor y algunos aná.lisis como gravedad espec1T1ca. 

rotación óptica e indice de re-fracción. Las pruebas de pureza 

importantes para detectarla c:ontaminaci6n con metal es como 

plomo y cobre que suelen ser comunes. Las especies aparte de 

las pruebas de sabor reau1ei-en de anAlisis m1crob1al6gicos • 
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En el cuadro No.29 se mL1estran a1qunas oe las pruebas realizadas en la 

industria las principales materias pr1mas, asl como algunas 

especiTicaciones de éstas. Calle aclarar c¡ue alc¡unos de lo~ 

reHultado::::- most.rados en la tabJ.a pueden va1·1ar ae acue1·ao al 

.f_-.br1cant.e oe 01chas mat.er1as • 

.:t.:ueroü a lo estor:ilec100 pof" los or·o91·amas de caliaaa de caaa 

1ndu::;t.r·1<:1. . 

.Jnd. labor p.:.1·a la cual las pruebas -.~is1cuQu1m1cas no 

es la de~e;;:c:16n de materiales tó:aco-; en al 1mentos. 

sust1tu"to 

Lo mismo puede ap 1 icarse en el 1.:aso las pruebas m1c:robi lógicas 

pues no siempre puede saberse mc:!'d1ante el olor el aspecto de 

los al1men't.os. si existe una contaminación por- microbios, puesto 

que nay organismos cap,uces de producir venenos 

e;.:tremo oot:entes. es necesario cuidar la cal idaCI 

toMinas 

mic.-otlioloaica 

del pr·oducto terminado t24>. 

f ... 11t1t,o11t.e- _·on el cc;.1:1 al de cal i daa el 1 abi-icante puede =>aber 

E:>s:..:. cumplien~:o co11 s1.1 obl1gaci6n social y moral ent1·egando alimentos 

nut¡ 1 .... vos al ::onsL .. T110.:ir. Para St!-.tler si 1.1n producto posee buen 

·._a!W~ nutr1t1~::J ::>'3 necesario re.::,J.i::ar algunos c~lcuios re-ferentes al 

con1. .... ,1do Ut? nut.r1enlo:>s dE:- !as materias primas; par-a verific.::tr 

c.tpoY<w estos ca.1culos en genera.&. se revisan los tr·atamientos térmicos· 

!1.-.iJl1c:ad<:1s en cada proceso para saber si durante este se llegó la 

·:... ~-:.ruc;;:16n ,;ie aloun componente nutrit1vo import.:inte. Se cuece decir

-.. • 31 ... emo•ez·r· m.~.terias 01·1mas nl•tr·1t1vas el Producto iina1 puede 

t.t::"r.~r· alr:;ún valor nutr1-:.:.1vo <por ejemplo s1 en la elaboración de ese 

aJ.1mEn:.o ¡,·,t.erviene la leche y el huevo, ademt&s de azocar y aceites, 

el alimento se puede considerar de buen valor- nutr.it1vo>. En este 

caso el control de calidad puede viailoar tanto las materias primas 

como el proceso d• elaborac16n sean los mas adecuados para Que el 

c;roduc-co -final resulte de acueroo a lo planeado. 
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CUADRO No. 29 

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD DE ALGUNAS MAi"tf;•IAS PRIMAS UTILIZADAS EN 

ALGUNOS PROCESOS DE CONFITERIA. 

CARACTERISTICAS NATURALEZA DE LA PRUEBA LIMITES 

SABOKI ZANTES 

Apariencia 

Color 

Olor 

Visual 

Gravedad espec1Tica Flsica 

Indice de re-fracc i6n F! sic a 

Indice de· acidez Ouimica 

Viscosidad Fisica 

Solubi 1 idad Fisica 

Punto de ebullición Física 

Microorganismos Microb1ol6gica 

COLORANTES 

Solubilidad a 2S•C 

Pureza 

FJ.~ica 

Fisicoquimica 
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De acuerdo con los estA.ndare:. 

De acuerdo con los estAndares 

1.046 - 1.120 a 25•C 

1.544 -1.623 a 20•C 

4 - 10 mA>eimo 

< lúú cp 

En Qeneral depende de 

naturaleza. Una oarte es clara 

mente solub1e en 3 6 6 c:ie 

alcohol aL 60% soluble en 

aceites. alc¡unos 

m1sc1bles 1::n aceites esenciales. 

var! a do 252 - 324 •C 

Cuenta total variable 

Hongos 

Levaduras 

Col i-formes 

Salmonel la 

Completa 

Color primario 

Laca: 

Neqat i va 

Negat:.1va 

85-931.. 

simple conc. 12-27í'. 



CuncEntrdc1ón de coh>r 

doble conc. 

Color crimario 

Lacas s1mclA cene. 

Lacas doble cene. 

36-41% 

es ro 
12-27% 

3c-41% 

BASE PARA GOMA DE MASCAR 

f-'un-:.o de ablandam1ento F1sica 65 - 74•C . 

Humedad 

Cenizas 

JARABE DE GLUCOSA 

F i sicoqui mica 

Flsica 

Dextrosa Equivalente Ouimica 38 - 43 •Be Crei=ractómetro) 

% oe acide=: 

PH 
Humedad 

Co.i.or 

F•.1··e=i:1 

Sclub1l1dad 

Materia seca 

F1sic0Qu1.m1ea 

4.5 - 5.5 

Ou1m1ca 

Fis1ca 2.0 m.l~:imo kolof"1metroi 

Fis;.coQul. m1cn 100-301,) ppm de SO 

FisicoQui mica 

Fisica No menos del 70% en peso 

JHRABE DE GLUCQ·~H PARCIALMENTE DISE.l'..ADA 

1•1ater1a seca 

D.E 
Anh1dr1e10 sul'iw·oso 

Acide.:: 

i..:uenta 't.otal 

~·H 1 .. 11 1 1)71,. · 

SACA;:.·osA 

Fi sic a No n1enor del 93% en peso 

Fis1coqu1. mica No menor del 20Y. peso/m.s 

Qulmica Má..x1mo 1sc1 1nQ/1.g 

Qui mica o. 04% 

Bac:teriológ.Lco 5000 má..x. 

Fi sic a 5.0 

Qui mica En <función de la clase 
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Humedad Qui.mica 

Azúcar invertida máxima 

Polarización minima Física 

SO ma.w imo F1 siC:a 

Granulometr1 a 

Calor de disolución 

Calor espec1-Fico 

Densidad 

Solubilidad en alcohol 

SORBITOL 

F! sic a 

F!sica 

F! sic: a 

·Fl sic:: a 

Total de azO:cares 

pH en solución 

Pérdida de secado 

Cloruros 

Fisicoquimica 

Metales pesados 

Arsónico 

· Punto de -fusión 

AZUCAR INVERTIDO 

l"later 1a seca 

Ceni::as condumentarias 

Anhidrido sul-Furoso 

F1 si ca 

Física 

Qu!mic:a 

Qui mica 

Qui mica 

Física 

Uuimica 

Valor en azocar invertido 
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ú.OBZ 

0.04Z 

99. 77. 

In-ferior a 15 mg/i<'g 

A::Cc::ar samcla 

Azúcar cri-:.c.alizado·-

1).4 mm 

Dlanco re-finado o no O. !4mm 

5.52 cal./g a 25•C 

0.295-0.3ü3•C 25•C 

0.328-0.62•C 

1. 59 g/cc a 15•C 

insoluble. pero es soluble en 

mezclas agua alcohol. A 20°C 

una solución i:;-n peso 10 de 

alcohol y 9(1 de agua. pueae 

disolver 57. 142 de sacar·osa. 

0.29Z 

5.9 

0.12 7. 

2 ppm 

5 f,pm 
1 ppm 

97•C 

No menos del 62h en peso 

No menos dei o. 4i. 1mate1·ia 

No mas de 15mg/ kg 

(cociente entre la -fructosa v 

la dextrosa: 1.0 + 1).1) Supe

rior en un 5L1X en peso sobre m. s 



EMUL5IFICANTE5 

Sólido m1crocr1st.i11l1no 

<Monoestear•to dt=- ql1cer1loJ 

Valor d• st1.poni.f1caci6n 

Valor de yodo 

Valor de acidez 

Hl1med.ad 

Monoesaterato 

Gl1cer1na libre 

RESINAS 

Punto de ablandamiento f"isica 

Cenizas 

SUSTITUTO DE LECHE 

Ac1de: 

pH 

Fi11icoqu11Rica 

FiSÍCOQ"..timica 

Fis1ca 

rlumEcoad F1 s1ca 

I nd1ce ele solub111 dad Fuucoquimica 

Der1sid.1d aparentff Fisica 

Prote1 nias Fis1coqu1mica 

CC\rboh1drato• Fh1icoqu1m1ca. 

Cen1::as F1s1ca 

Fis1coqu1mica 

F1sicoqu1mic:a 

160-180 

Negativo -·5% mi.xtmo 

3.5 m6ximo 

V. 5 -lY. m.l>c1nio 

40h m1nimo 

7% mAximo 

14 - 18% 

solución al lQX b.t pro•• 

2 - 4.5X Mxima 

73.2!5 prom. 
0.4 - O.b g/cc 

9-12 X m1 nimo 

52.0 mi.KillO 

9-11 Y..· 

o.5 - 1.s X mA.>eirao 

67-7'5 Lactes.a 

color/sabor/olor Evalt.Jacu~n sensoria 

An.t.lisis •icrobiológ1cos 

14b 

.amar· 1110-crema 

U.cteo caractar1 stico 

caracteri st t·c:a 

Cuenta est•ndar 50000 col/Q M>\ 

Col i Tot'mes totciles 

E.Coli. 

Neo•tivo 

Neqativo 



ACEITES ESENCIALES 

Honqos 

Salmonel la 

Levaduras 

S. aureus 

NeQa'C.ivo 

Negativo 

N&qativo 

Sabor Evaluación sensorial 

Rotación óptica 

Densidad aparenta 

Humedad 

pH 

ALBUMINA DE HUEVO 

Fisicoqui mica 

Fis1coqu1mic:a 

Qui mica 

F1s1ca 

Evaluación bacteriológica 

Caracteri st ico contra está..ndat" 

350-450 g/l 

4.0 'Y. m.fl>c1ma 

sol. al 1Qil. 4.0 - s.o 

Color y olor Evaluación sensorial 

caracter1 stico contra est•ndar 

Proteinas Fisicoquimica IN X 6.n 80-87% 

Humedad Fi!sicoqUl mica Si'. maaimo 

pH Fisiccquimica a.s - 9,5 mb.x1mo 

Gr.iit.sas Fieicoquimicil tn11z•• 
Cenizas Fi•icoquimic• 4~ m.6.>ciao 

Carbohidratos QuJ:mi.~a o.s - 41\ (por di-Ferenc1aJ 

FRUTAS SECAS 

Humedad Fi•icoquimic.a 3.5 - ¡,Y. 

Gra1>as Fiaicoquimica 8 - b4 ~. 

Prota1 nas Fisicoquitnica ó.3 - 30 Y. 

Cenizas Fisicoquimica 1.2 - 3.3 Y. 

ArQlisis micr'abiolóQic:o 
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GRASAS V ACEITES 

Palat1b1l¡dad 

Humedad 

Color y olor 

pri 

Punto de -fusión 

MANTECA DE CACAO 

Evaiuac16n sensorial 

Fis1.:0Quim1c:a 

EvaJ.uac 16n sensor 1 al 

F1sicoauimi.::a 

Fisicoqulm1ca 

Punto de T=us16n Fi si ca 33-:S?•C 

Número de Ac:1do Gu1mica 

Acidos gr·asos l 1bres llulm1ca 

Indice de re-frac:ción a 40•C 

5 ml de NaOH al o. lX 

1.5 'l. mAximo. 

F1s1ca 

lnd1ce de sapc;niTicación 

Out m1c:~ 

I r.t.Hce de io~a Ou1m1ca 

i11.:l1ce de perOxido rJuimic.:. 

Ar..a.lis1s microb1ol6gic:os 

CACAO 

Grasa Ouimica 

Granos p1zarrosos 

münosos y v1olaceos F1t1ica 
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1 • 456 - 1. 458 

19:: - 197 

32 - 42 

3 ppm máximo 

Cuenta t.ot:al 

m.>x. 

Hongos V 
levaduras 

Col i-formes 

·E .. Coli y 

sa·l mane l la 

52 X 

7 í. 

3 :c. 

10 000 celta 

10 col/g mAx 

Ccada uno> 

5 col/g mAx2mo 

Neaativos. 



Insectos 

ANTIOXIDANTES 

Color 

Olor 

Aceite de mal z 

BHA 

BHT 

Fi si ca 

Fi s1ca 

Oui m1ca 

Qui mica 

D~mica 

Indice de refracción Fi.sica 

Gravedad especifica Fi s1ca 

Punto de ebullición F1s1ca 

Alcance de ~usiÓn Fi si ca 

ACIDü CITRICO 

Color de liJ\, solución í-"isJ.C:a 

Me_taies pestados Quim1ca 

Cl"óruros 

Pérdida al secado 

Ceniza sul-fatada 

Fure:z:a 

Punto de -fus i6n 

Guimica 

Duimica 

Du1m1ca 

Giuim1ca 

Fi sic a 

Ausenc1a total 

paJ1::0 claro lCOlorimet1·0} 

Ligero 

60i'. 

2Vi'. 

20• 

20•/D 

20•120· e 
733mm 

48-55•C 

1,491 

1.000 

2b4-270•C 

Conforme est.Andares 

Má.>:1mo 10 ppm 

Má.xima 50 ppm 

tu.ximo 1.): 

MAx1mo o.1y, 

99.5 - 101 i'. 

Fue!"te: Laboratorios y Agencias Unidas S.A. 1990, ZSD. 1989. 

,Nota:todas las cruebas estan autorizadas y estandarizadas cor SE.COFI 

y SSA. 
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Algunas 1naust.r1as cuentan con hojas de espec1f1cac1one$. en las .:i•.1e 

e5te1b1ecen las caracte1-1st1cas deseatile!;i da las materías pr1nias 0 

as1 como las otJtenídas en el .nomenta -=~~ muPstr·t:?n, en el cuadro No . .30 

se da un eJemolo de éstas. 

o.::: Pf.:ODuCTO u, PROCESO 

Mi ioual que en la rece[.1c16n de materias or1mas se· detJe tener una 

organ1;;:ac1ón para controlar l;fi linea de produccí6n;e;:; decir no 

necesario vigílar toda la uñea ya que resultaria demasiado costoso v 
entoroecer1a la flu1oez del oroceso. En el deoartamento de 

producción es posible defínir o dist1nuuít• puntos criticas o puntos 

claves que dS necesa,-10 controlar. f'ara encontrar estos puntos se debe 

examinar un diagrama de fluJo de la H nea de opc1·a~ 16n ( 17> • 

.:..lgunO\·; ae e.,,t.•s ope1·aciont!s oueden tiempo de cocimiento. 

p¿,-1 eco.:: 'I t':mpe?ratur.as de r"eposo. ef-l!ctos del or-der1 ad1c ión. 

una ve= d1s-:ingu.1oos estos punl.os necesario elegir· 1os métodos 

aprop1 ,· .. Jos para. =ontrolarlos, con el .fin de ilustrar mejor el tipo de 

.:.::ntn.:i~ au.:.> se Ot:-tle llevar a cabo se cresenta el s1Quiente eJemolo: 

S,.. d~SCP 1"0l 1_·. llM pt•oceso continuo para la elaborac16n ce 
•:....·oiüante el .:L1c1t trd.01c1onalmente ha sído elaborado por lotes. 

El proceso ~s1co es ,-elat1vamente simple. en donde la ad1ci6n de 

bicarbon-"'tO de s::.•dto ,7,adif=1ca las caracter1sticas del producto y hace 

&l p,·or:eso novf:'ooso, una vez -formado el producto (f=ondante> este 

.:;.;_.l ¡cu f1ca V se COl"'ta en trozos llamados barras (37). 

El proceso original produce p.!quef'los lotes de producto. los QUe 

w'an cortando at.in sin tener la dure::a. necesaria, lo cual produce 

de't.er1oro en P.l producto T1nal y en algunos casos decoloración 

colorac:.ón exce>c:::tva, por lo que la estanoar1::ac16n del pr-oducto -final 

ti?· ~ aue el pt"<:iCL'SO sea largo v costoso. 

~~ ~es~rr·cilo e1 sigu1en~e sistema pa1·~ hacer el proceso continuo 

l oiagrama No.·/ i. se muest:··an los puntas criticas en la elaoorac16n 

de este tipo de oroductos. 
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cUAor..:u No.30 

FORMATO úE HOJA J)E ESPECIFICAClUNES UTILIZADAS EN EL CONTROL DE 

GLUCOSA lMATERIAS PRIMA>. 

NOME-RE DE LA EMPRESA 

FECHA 

SUPERVISOR 

.Duluo 11 o,llJll' do Y."'· 

.5"'d'WL8 !5 • .1.991! 

.A&aA.tha. ~OA.e14 AulltulA.o 

PRODUC::TO 

~ .. 
AnlútPla. 

PRODVEOOR HOí.A DE INGRESO 

Jl'na~¡ad8"4 tt& m.a.1~ .t. .t.: .t.o 

PRC::SENTACION YQA;#l'O dA f'l4fL&l ..n.utUc.a.(wi. eta 2!5 AQ. 

APARIENC::IA .... 

A.~l\Ai• tl•lcoq\.ll '"LCCMI 

pH a.l .ta~, 2~•?: 

An.,.,LU.l• b~terlolÓg\.co 

INnteda.d 

ln1pur•&G9 CppfN 

Solub\lLdcMI a n•c 

. -----------
DESTINO 

c\.lonla. lola.l 

Hongo• 

i..vadura• 

5000 c,,l/g ni.ax 

AOO C4Vg tl\4.X, 

~oo c.l/g -.Ax. 

.K_.w .. 

.K_.w .. 

AREA "$~ u "'4<X4I' ALMACEN 0034 REV 1 SU 

F- uent:e: Hernandez A. ( 1990> 
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DIAGRAMA No. 9 

IDO:NTlFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTRúL EN LA ELABORACION DE 

FONDANTE. 

OIAGRAMA DE FLUJO UE LA LINEA DE LA PLi.NTA 

u~ ~nde: 

1,,1In..jrei:!entes u::.._1.-:03 con esta.nc:!A.res de calidad ya cumplidos.el 

01c,.rbonato de sodio en suspensiór, fue checado de manera similar\1). 

\B)Oos1.f1cado1- automA.tico, por volurr.én o por peso PUNTO C~lTICO 1 

'C.iD1solvedor continuo dosi.ficador, cuya alimentación es 

constante a partir de l01 tanque de almacenamiento l::lel jarabe. 

tE)Bomoa de alimentación del jarabe PUNTO CRITICO 2 

lF>Cocinadot' continuo.El cOal cuenta con una alta presión de vapor 

cc·nt.r-olada mediante una vA.lvu1a CG) PUNTO CRIT lCO 3 

<H>Es un téi-.nometro con resistencia eléctrica, con un registrador 

sensible al vapor utili~ado en el cocinador PUNTO CRITICO 4 

<Ll es un mezclador continuo al 1mentaoo con una susspens16n de agentes 

aereant.os de un pei:iueno tonque (J) 

:!::':.lomba de .fluJo pur1st:á.lt1co PUNTQ CRITICO 5 

t...~ .1.asa cal 1ente =>a descarga en CL> en la banda transportadora <.M> en 

do.-.oc.: l.:. masa continua ,·eaccionando hasta obtener un espesor 

~c::ter1111nado. 

\N)Es un presuri;:.;\CIOI- Que regula el espesor 



Los ingrediente bi.sicos uti l 1z:ados son: Azúcar, Jarabe de g luc:o$a v 

bicarbonato de sodio. 

Los puntos mas importantes del sistema son I y H en los cuo\.lL's la 

aue esto temperatura d~ ebul 11c16n del Jar·abe se hace c:onstante. 

det:.ermina la te:<tura. i'=inal del Producto a lnf tuve la dens1 •J<'!d. 

tipo de a2reac1ón; (2) ·¡ O<> los cual.es con-crolan la cantidad 

bicarbonato de sodio a aaraqar en la me::c:la. va aue es'Cos afectan OF: 

alguna manera el espesor~ el grado de aereación. el color y el saoor 

del producto .final. 

La bomba aue suministra el bicarbonato debe ser muv precisa va oue el 

flujo es sumamente peauef'lo c:omcaraao con el de Jarabe de glucosa por 

eJemplo, y un error en la 

caracter1 sticas finales 

dosificación podr1a repercutir 

del p roduc tu (espesor y 

en las 

color 

pr1ncipalmenteJ. lo cual puede ser correo1do manualmente med1ante un 

ajuste en <N> ya .:¡ue este corrige el espesor uel producto v la bomba 

de bicarbonato. 

En este pr-oc:eso también se encuentran varios instrum.::ntos de control 

a través del proceso. todo el lo a +in de Que sea un11=01-mE:l' la te.,t.ura 

en la pasta. De. 1aual manera el producto Que va en la banda y el va 

frio <propiamente elaborado) sometidos constantemente 

examenes anaUticost: ya previamente dete1·m1nados. todo esto c:on el 

Tin demantener una calidad constante en los productos elaborados 

(35). 

6.3 PRODUCTO TERMINADO 

El control de cal 1dad en esta etapa re-fiere Onicamente la 

aceptación o rechazo de los a.rtic:ulos que llenan o satisfacen las -

normas de calidad y el descarta.miento de aquellos que no lo hacen. 

Se puede d!!!cir Que si el control de las materias or-imas v el proceso 

son perfectos, el producto -t=inal no requerir• inspección. Como no 

cosible tener controles absolutamente perfectos, siempre es necesaria 

las pruebas considearaoas como pr1ncipales son: d1amet1·0 de 

part1cula del azúcar, humedad y densidad. 
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la inspección -Final, de este modo se puede tener una buena 

de que la calidad del producto satisface las normas 

garantia 

de los 

consuiniaores. de las autoridades v del mismo -fabricante \19) 

Alguna!:! de las princ:.ipales evaluaciones realizadas 

t:ermi na dos se muestran en el cuadro No. 31. 

los productos 

Es importante recalcat• que en México existen algunas normas cJe 

calidad <SECOFI >para los productos de con-fi ter!ª• éstas encuentran 

su c:omplemento con lo establecido por la SSA. 

Cadc. industria estab.iece establec:e sus propias normas de calidad. las 

pruebas m1crobiol6tpcas se reali;:an de acuerdo a lo establecido por 

la SSA. 

Al -final de la linea da aperación es probable que se encuentren con 

cientos de piezas apareciendo cada minuto, por lo que es impot"tante 

deciair oue oruebas se 

importantes 

-_:•HlOt". 

-t-·eso. 

-Aoar ienc ia. 

realizar. oeneralmente las 

En cua.r.~o al sabot" la incidencia orincioal se tiene de acuerdo al -

lote original, por eJemplo en el moldeo de barras de 2 oz. a partir de 

5 toneladas de materias primas. el crobar una de 90,.000 obtenidas 

su.fic:iente, de hecho las muestr-as examinadas antes de 

moldeaaas pot" los inspector·es,mediante examenes visuales. Los métodos 

para cll.?car color en.un producto son casi siempre de contraste con 

los estAndares va establecidos <24>. 

F.:ir otra oarte se sabe que el crear conciencia en los opP.1·adores de 

ia lineó. para que estos pruer::·en reconozcan el sabot" de 

.:iroductos codria su-fic1ente. va Que. estos al notar alQuna 

d~ferencia deber1ci.n de reporta,-1a a je.fe 1nmf.'c1iato <30>. 

Por lo que se hace importante considerar la evaluación sensorial, ya 

que esta ayuda tanto al desa1·rollo de nuevos productos como al 

meJoram1ento y aceptación de los ya ei:istentes. 
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C.:UADRO No. 31 

EVALUACIONES REALIZADAS EN: ~RDDULTOS TERMINADOS 

PRODUCTO EVALUACION 

GOMAS DE MASCAR Dure::.a 

Sabor/color/olor 

Permanencié! del 

Sabor 

Presentación: 

Envoltura. te.)(to. 

twist y tintas 

Dimensiones: 

largo. anc:ho, al to 

El om:iac i6n 

CENTROS DE CHOCOLATE 

CARAMELO SUAVE 

Olor/coior /sabor 

Crunch 

(snack> 

Pres&ntac ion 

Dimensiones 

h de aqua 

Pruebas microbioló

gicas. 

COMENTARIOS 

Suave O. 5-1 kQ/cm 

Evalua.c16n sensorial 

Mi nimo 5 minutos 

De i'oc:uerdo a lo aue establece 

SECOFI 

De acuerdo a las caracter!sti 

cas deseadas. 

Depende de la naturaleza del 

p,-oduc:to. los productos a"c:iri

dulces no la presen't.an. 

De acuerdo con los éstandares 

Puede ser evalu•c1ón sensorial 

o penetr6metro. 

Se evalua lo mismo aue para 

gomas de mascar. 

Estabilidad de la emulsión 

Evaluación microbiológica 
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Cuenta total 

Coliformes 

Salmcnella neqativo 



CAf.:AHELO DURO 

Azócares reductores 

totales 

Humedad 

E..Coli 

10 - 17 ~-

l - 2 /. 

Actividad de aoua 

Pruebas m1crobi lógicas 

neoat1vo 

Envoltura textos o'ficiales v tintas 

CHOCOLATE:. 

(tradicional> 

Humedad residual 

Granulometria mAx. 

l.O % 

20 micrones 

Limite de escurrimiento 

Viscosidad 

COBERTURA CON LECHE 

<tradicional> 

Humedad residua:. 

GranulOfiletrla mi.><. 

88. 6 din.:.,s/r.:m1 

93. 7 dinas seg/cm 

0.9 % 

20 micrones 

Umite de escurrimiento 

25. 2 di np.9/cm1 

Viscosidad 23.:S dinas seo/cm 

Fuente; Laboratorios y Agencia Unidas S.A. (1990). 

156 



6. 4 EVALUAC ION SENSORIAL-

La evaluac16n sem;orial de los al 1mento5 ha sido definida c:omo.. una 

cusc:iplina cient1Tica usada Para evocar. medir. analizar e interpretar 

reacciones a aquellas caracterlsticas de los alimento$ que son 

perc.ioicids poi· los sent.iuo~" <471. 

¿¡ térm1no eVdluación sensori.:il ab.:u-ca un amo 110 ranqo rac:tores 

oue im:luyen la neuror is i o 1 ogl a de las 5ensac:iones del 

gusto, olfai:;o. tacto. etc:: el aesarrol lo de términos descriptivos V 

el disef'fo Ce~ pruebas as1 como el conocimiento del maneJo de 

la informac:.i6n sensor1cll de varios estimulas por pat·te del cerebro. 

La sensación total que resulta de loa. intet·acción de nuestt·os sentidos 

y los a.i1mentos es usada para medi1· la c:al.i.dad de estos en programas 

de .... on1:.r.ol de c.=i.1 idad y desarrollo de nuevos productos. 

:..a importancia tec:nológic:a y ec:onomica de la evaluación sensorial 

evidente por que condic1on~ el éxito o fra.cc.\SO de los avances 

innovaciones oue se produ:::::an en la lndustr ia alimentaria. 

En la evaluac.i.ón s~nsor1;1l de los ~-.l 1mentos una seri.e de oersonas 

acr.üan como Jueces Ci? u,;_..t2rminaoo producto. evaluanao 

caracteristicas del ;mismo. bajo ciertag condiciones. estas condicione!I" 

determinan la eficacia de la evaluación y deben contempl~r los 

s1·.::uientes aspec-::os1 

l. Insi:alaci.ones. Es de suma lmportanc1a que el A.rea donde se 

realizan ias pruebas este libre de olorl!~ y ruido hasta donde !Uta 

cosible. La atm6sTera debe ser con'fortable y aqr&dable con al objeto 

c:ie que los jueces puedan cor.centrar·se On1camente en le evaluación qua 

aesemoenan. la 1 lumi.naciOn uni-forme es -fundament.al: la luz -flourescen 

i:e .:> roJa es usada en el area de pruebas oara ocultar di-ferencias 

obvias de color en caso de que se requiera. 

El a.rea de preparación debe ser d1sef'lada Ce acuet·do con el nCmero y 

tipo de productos a evaluar, la complejidad de su pr!~arac16n, el 

número ·· tlpo de oruetias. En cono1c1ones c:ontro1adas y con JU!i'c:es 

selecc1onados v adiestrados cuidadosamente se . logran respuestas 

con.fiables l47>. 
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2. PPrsonal. En un laboratorio de evaluación sensorial el é::itc de las 

prupcas sensariale~ aepende de ld prepc..raci6n e}:acta de las muest1·cts; 

los er·rot·es ae c.:i.lci...1io Dueden e1a1· como resultado una ser1r~ .,r:: orueoas 

caras e in+rLlLCtosas. Es ncci:s.:ir-10 por lo t.anto qÚe <=-l p._,1·son~l 

ca.pacit.ac:iü t:écn1Ci10T~nte laborator10 qui mico. 

obtener 

resu .. tados "Ar· l a1eos v a1sm l nu 1 r .:c~,;t.os \va ~1ue los 1ueces 1c•nt1·.:-na dos 

oor ':.\.?ner c.=.1·.actii!t"i=c:i:lCas t .. ~r. esoec1i;1..i.ti':; r-obran tarl:ias eSP.:!'Cla.lesJ. 

3. Las muestras. Los miembros de panel de evaluacic?n se ven 

generalmente influidos por todos las caracter1stica.s del material de 

pr-ueba. En consecuencia las mues'Lr"d!:S deben de ser preperadas y 

set·v1das l':I mas un1iarmement.e pos1blr~. otras fact.01·es oue nav oue 

tomar en cuenta son: temperatura. cantidad de muestra. orden de 

D• e5entac.16n. in-Formación sobre las muestras. clave • número de estas 

.. los 1·ec1p1Eo<nti:'S en Que se sirven. 

<l. L1 CIP.r del panel. El gi-uoo ª"" JuL.•c:.es eni:renaaas 6 semi-entrenados 

Oc:L'e eo;.t.ar d1rH1ido 11 der que tenga cuenas nabil1dades 

sensoriales pa1·a ;uzg~r· el alto gr-auo de di.f1cult.<10 de las pruebas 

•:it.~ 5e van a ap l lc.u·. ~ 1 11 der ,'.Jebe es car .fami l ia1· 1zado con los 

capa: de elegir el métoClo 

c.:>n -:.::.r_o µ.·.,a c:cHJ.:'., oronle¡¡,;:, especl r lCO y anali:a1· los resultados 

.;,.;,t.;:.Ulst.11 . ...-J'i. (47', 

c:i.~. l TIPOS DE PF.UEfü~5 

Lo-= prc-::edimi.ento::.. de Pl"Ueba son de.f1nidos en detalle seoán el 

pr:ulema. pero en general el an.A.Lisis sensorial puede 1::11vid1rse en 5 

tipos de pruebaii (47>; 

1. 1·,.u<;'tras para el reconocimiento de pequef'las y minimas 

d1-feren.:..ias. EJemplo de estas p1·uetras son la triangular, la duo-trio y 

la ae comparac1ón pareada. 

¡ iene" t;,.es tipas de apl 1cac1ones or 1nc1pa.l.es1 

a1 L'•"rioo se ae<::,•_-a :..ieterm1na1· s1 ::.e oerc1be oit=erl::c'nc1¿. pero no se 

part1c.u.Lar \Sl.":"Plemente aue sean 

di-f'erenles. sin espec1r1ctH" nada ~s>. 
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b) Cuando adem.á.s de determ1niH~ d1-feri:nc1a se establece • .. ma 

d1recc:1ón de la di-ferenc1a lmavor o menor· QUEH. entre las muastras. 

el Cuando J.a d1.ferenc1a debe mar.::arse :;001-~ un tr10Li;:o en Odrt1cular 

Cpo.- eJemplo la dure:.:->. 

2. Pr-L1eoas ce anáJ.1sls desc1·1ptivo. Proveen uria üesc1·ipc16n comc . .;;t.a 

ae Jos componentes sensor-1C'l1es oetR-ctables. prop1•.JS de la ca11aac de 

producto \aroma. sabor. color. te::tura>. EJemplo de estas son un 

per--fi 1 de sabor, perfil anAl1su; descriptivo 

cuantitativo v anal1s1s descriptivo comparativo. 

Cuentan con estandAres oe rei=erenc:1a ooJetivos, los cuales permiten 

una clara de-finic ión d!i' los componentes de cal ldad espec1 ficos en 

cada grado de cal iClad 

3. Pruebas de umbral y dilución para el r-ecanocimient:o de comoonent.es 

especi -fi c::os de olor, saboi- y textura, v para 1 a caracter- l :ación 

d1·Ferenc1as de per-fil oe olor y saoor. 

4. Pru2bas de ordenamiento para la clasiT1cac16n de muestras. de 

,acuerdo con las cuferencias en uno o varios componentes espec1Ticos 

de calidad en las series a ser ordenadas. Estos componentes pu¡¡-,,,;..,.n 

re-far1rse al sabor. el olor o la t:.e~:t:.ut·a. 

S. Pruebas hedón1cas. En ellas la aceptación o pret=erenc1a: hed6nica 

subjetiva del consumidor es clasificada y cuanti-ficaaa. 

El cuadro No. 32 muestra algunos de los términos populares 

asociac:1os los paramétros teMturales uti l 1zados durante las 

evaluac:1ones sensoriales con Jueces no adiestrados C72>. 

ó. 4. 2 APLICACIONES EN EL CONTROL DE CALIDAD 

Cuando se planea un exper1ment.o en el que 1r.t.endene la evaluación 

senso1· 1al • debe selecciona1·se el métooo apropiado. determinar-se el 

número de muestras que puecan ser aprooac:1as en una ses16n v es"t 2mar-se 

el n6mero de~.· sesiones ae prueba. Con esta inf'ormaci6n. puede 



calcularse la c~ntidad de material exper1mental necesa1-10. el 

Cle diset"ros experimentales hace J.a pr·ueba mas e-ficiente pues ahorra. 

t tempo y material. 

LJeb1do a J.a cant1dad de datos oue se obtienen por· medio de la 

evaluac10n sensor1.:tl y a su var1ab1lidad los r~suLtados cas1 nunca. 

oueoer. int.erpt·etarse par ex~men dir·ecto. Lieben re~umirse y anal1::arse 

estad! 5'::.ic:amente. p .. -,,,r·~ .:.,:i q• .. e dispone de va1·1a.s técnicas y 

01·0.::ed1m1entos espec: ia 1es que se ut 11 izan en caso5 · part i c:ul ares. 

El anA.l1sis de var1an::a de tres vtas es sumamente lltlli::ado, ya que 

este an:&.litHS estad1st1ca permite por un lado comparar 

de cada Juez con el grupo en general, y por el otro 

el deaempel"fo 

.facilita la 

1nt:eroretac1ón oe los Ju1c:ios em1t.1dos sobre los productos y 

t"EPeticiones oe1 estudio. El CJraao con c:iue eJ. Juaz contribuye en la 

aescr 1minac1ón entre muest'ras v la constanc:ia en sus Ju1c1os se 

reFle.Ja en el valor ae probab1l1dad del estac::istico F-.· El aná.l1sta 

deb.._. establecer de,;;:i;: un inicio. el nivel d& prob&>.b1lidad aceptable 

oara la selecc:16n UP ''·" JLlez (generalmente se recomienda un nivel de 

.pr,-~~.:ob1JldaO ··c .. meno,· al 5Z). 

t:n r·es>.:rn.:>n :.:i evaluación senso1·ial 1·epresenta para la tecnologia d& 

oll1ment.c=> ne1·ram1enta út.11 para .r.edir la c:ai1cao ae 

al1mento, ya que anali=a la. compleJa c;¡ense..::10n resultante r.:le la 

1nteracc16n ae nue&"t1·os 5ent1oos. Sin embat·ao esta herramienta no 

&nc:uentra a lo mano e~ las pC?quel'Sas inc::1ustr1as. ya Que requiere d• un 

entr t-namiento .., una infraest.ruct.ura especi-ficos. con el -fin de obtener 

re.~ult:.ai:ios Vti'I LdlC.OS 1/ :>Obre todc. -·~llE!t.lVOS lb. 47). 
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CUADRO No. 32 

CLASif'.ICAC:ION DE f-·ARAMETROS .TEXTURAL:ES Y TERM{NOS P1JPULARES ~)SOClADOS 

A ELLOS. 

PARAMETROS PRIMARIOS 

PROPIEDADES MECAN I CHS 

Dureza 

Cohe=-1 vi dad 

Viscosidad 

Elasticidad 

Adhesividad 

PROPlEDADES GEOf'lETRICA:.:. 

T amal'los v -formas de 

oart1culas 

Formas y orientación de 

Qarticulas 

OTRAS CARACTERISTICAS 

Canten ido de humedad 

Contenido de grasa 

F"uente: Zamora U. < 1987>. 

SECUND_ARIOS TERMlNtJS POPULARES 

Frac:turabi 1 i dad 

Masticab1 l idad 

Gomosid3.cl 

Acei tosi dad 

Grasosidad 
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::iuave, duro. 01ando. 

Crujiente, f'n\gi l ,quebt·a

dizo. 

Desmoronado. 

Mast1coso, tierno, -fit·me, -

-flexible. 

Gomoso, pastoso. 

Aremoso. atiUi>do, viscoso, -

d1lu1do. 

ElAst1c:o, p lAst ico, peg.aJo

so. melc:ochoso. 

f-'olv•.:ir1ento, t1 ::oso, areno

so, granuloso, c¡rumoso. 

Fibroso, pulposo, c1·1sta

l ino. in1:1ado, aereado.

laminar 

Seco. humedo, aauado,.reseco 

Grasoso, aceitoso. 



7. LA SANIDAD V LA CDNFITERIA 

Las pr-A.ct.1cas sanitarias l•n la lndustria de Alimentos son alQo tnen

esta1Jlec100 v reconoc1ao cOtño de importancia +undament.al para lcQrar 

productos sanos, sin embargo algunas industrias. en particular la 

conf1 ter a y aquel los establecimientos de tamaf'lo pequef'l'o (Que 

México son varios) o mediano no cuentan con proQramt\S definidos de 

sanu:iaa t24>. 

Se sabe que los productos de conf1teria estan elaborados de ta.l 

manera QLle en mucnas ocasiones se crea 1.1n medio con elevada presión 

osmótica oue a1f'1culta o detiene por larqo tiempo el c:rec1m1ento 

bacteriano. ot.1·a razón Que apova lo anterior es el concurso de altas 

tem~eraturas au1·ante el pracesam1ento. destruve Termas 

~sc6p1cas de vida capaces de or1qinar el deterioro l21>. 

Sin emoaroo no nav que enqaf'farse por la baJa humedad v el alto 

contenido de sólidos en los productos de conTiter1a, pues si los 

microorganismos estan presentes pueden vivir en el los varios meses 

c-tt.:.~. adouir·1e11do las fcrmas de re~1stencia aprapi.:idas <esporas}. 

Fin.:.!11i."nte .._._i,>11do e:. prC1a .. -~~o es consumido los mu:rob1os quedan 

ot1·a vez en conc:Hciones de continLl:'.11" su ciclo vital y causar a1ver

sas enFermedades en quienes los comen, especialmente los nU''S'os que 

generalmente son mas susceptibles (31)). 

La tsan1 dad v la 1 imoieza de una olanta son responsabilidad de todo el 

peraonal que en ella trabaja. pero la actitud de la gerencia y de los 

mandos 1 ntermed1os es determinante· o ara loqrar constantemente un 

.nivel m!nimo «ttJecuado OP higiene v limpieza. El Jefe de sanidad v su 

peno • .:mal deberán hacer las inspecciones en los difet"entes dePartaman

t.os \1 part1c:~oar con reciularidad en ellas. Para mantener la sanidad 

en una. planta con•liene separar los diversos aspectos dentro de los 

eiqu1entes rubros: 

- Edi-flClOS 

- EQU1po=:. 

- Instalaciones 
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- Materias primas 
- Persona.! 

- Medio ambiente 
- Materiales a utilizar 

A continuac16n ~e presentan alqunas recomendac:ion~s 1mportanter. para 

obtener productos sanos. advirtiendo que se trata solo de unos cuantos 

.factores dentro de todos los que se deben considerar. 

7. l EDIFICIOS 

En las construcc1ones de tabique. todos los puntos de la superf1c1e 

deberan tener 1..1n acabado liso. Las hendiduras de las paredes deberan 

eliminarse con cemento. Las superficies barnizadas deberan usat·se 

hasta el dientel de la vent.nna para la construcc16n de 

edi-fic1os-1-Abr1ca. per.o en el de a.reas de procesamiento de 

caca.a, del cuarto de alm1d6n y del cuarto donde se almacenan po.lvos o 

trozos de chocolate .• la super-Fic1e barnizada (pintada> debera llegar 

hasta el techo (21). 

7. 2 PISOS 

Deberan. eliminarse todos los aQUJeras. hoves o fosos en los pisos. 

pero cuando estos sean esenciales deberan ser lo su-ficientemente 

qrandes para oerm1tir la ·limpieza, debaran especi-ficarse suoer-f1cies 

barnizadas (pintadas) y esc:¡uinas redondeadas. 

7.3 DIVISIONES 

Para la costt-ucc16n de divi9iones debe utilizarse mater1·a1 comprimido 

0 madera chapeada. El ext.remo ·in-feriar de lag divisiones debe 

mantenerse 10 o 15 cm. por encima del piso y solamente en aquel los 

casos en los que SR trate de prevenir la perdida de calor deberA 

propot·ctonarse una hoja que sirva de tapa unida can bisagras • 
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7. 4 TRANSPORTADORES METALICOS CERRAUlJS 

Cuando se utilicen transoortadores cue atrav1esen las paredes y las 

divisiones es conveniente 1..1til1;:at· alrededor del transportador 

cuo I t:ff til IT\é't.,4, ica i ác 1 lmente s120·11·ao le, p=-rt1cu1dnnente 3Quel los 

;;;.10::.1as en donue el t.ransoort.~1c10r atr.o\vtese cuartas en donad e:ostan 

polvos en ~1 ambient~ o bien cuandr.i l leouen a 1..tn cuarto en donde 

e>ncuc:ntre el croduct.o ':ern11 ni!. do. l.nchos transoortadat·es deberan 

f1;ar-se por tCJ menos con 1..ma s;r.>par·ac16n de 3r) c.:.n. a los lados. 

Lo-e; t.t·anspo,· t:o:t.dores que 1 leven materias or 1mas deberan pasar 

través de las ArC?as de producción donde se manejan los productos 

t.erm1 r:.loos . 

/. 5 EtJUIPOS 

;;'"' t"t->,am1,:,,l,., .;;1..1e las eou1oas ul:.,.tJ:=ados oara el procesamiento de 

eo11mentos s~'"''1 de ac:2ro ino=:1dar;1¿, los equ1pos f1Jos c:leben contar 

;:1:.-. =.1stema=.. oe saneamiento, cuentan con partes rr.óvi les éstas 

deben moverse para facilitar la limpieza (a fin de e-fectuar la 

i1mo1e=a por seodradal v una 

luga1· correspona1ente. 

f1nal1zada esta acomodarse en el 

7. 6 F t:.RSONHL 

Las personas que labot·an "'°" todas las 11 neas de p roduc ión, 

indepeno1entemente del depart.amento al que pertenezcan deben cumplir 

·-:on los s1ou1ent.es reou1s1tos: 

- Pose._,,- tar Jeta de salud otorgada por la SSA vigente. 

- Ziar.ieterse oeriod1c:amente a exAmenes mltd1cos. 

- F•·-tct.1car l~ limc1e:za personal. 

"J•,. . .u- el un1-rorme 11mo11.l \Que en el caso de industrias alimentar1as 

.i-·be se.- 01anco). 

6uantes v prot.ect.ores udra los 01dos, s1eropt·o Que sean reouer1dos. 

- Usni· rea para el peio ~mujeres) o gorra (hombres>. 
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7.7 AREAS DE TRABAJO 

En las a1·eas de trabaJa. lineas de pr·oducci6n y san1t.aYios la 

i luminaci6n debe ser buerid, 

nat.ural como arti-ficia.1. 

debP. contar tanto con i luminac16r, 

Llna buena vent.1lac16n mecánica v natur·c.l son nect-:;,._\r.l.C1!:::> pa1·a prev-=n1r 

variaciones en la temperatura y humedad. 

7. 8 SAN! TARIOS 

El acceso a los sanitarios 

producción de alimentos. 

debe encontrarse 

Deben contar con agua caliente y fria (de pre<feren.::ia 

el Area de 

vAlvulas 

controladas por un pedal accionado por la rodilla o por el pie; con 

métodos individuales para el secado de las m.<inos ~va sean toallas de 

papel o secadores de a.ir.e> v con cremas antisépticas a -fin de 

garanti:::at' la higiene de los usuarios. 

Los luqar~s destinados a aua1·t1a1· las pertenencias. e::;t:.antes 

deben ser limpiados regularmer.t:.e e inspeccion3.dos con ft"ecuencia. 

7.9 MATERIAS PRIMAS 

;;e.debe contar cun varios luqares o almacenes a -fin de colocar las 

materias primas con caracterist1cas s1m1la1·es en los mismos luQdr·~s. 

t:.odas las sustancias Quimicas deben ser almacenadas por sepd.i-ado de 

los alimentos v nunca en la cocina. o en sitios donde se manipulen y 

almacenan alimentos. 

Las ar~s destinad~s como almacenes deben ser periódicamente saneadas 

y desinTectadas a -fin de evitar la proli-feraci6n de insectos y 

roedores. 
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CONCLUSIONES Y COMENTARIOS 

La Prttsente tesis confor·.~i.:i un manua.1. en el OLlf:' se dan a c:onocet· los 

aspectos sooresal ientes ae la i ndustr za cun F 1 t. era. en cuantw 

materias primas. orc..cesos y pr1nc1paJes controles oe c."'l1dad, así 

como ia neces1dao de estua1os especl·f.1.c:os .;cerca d<: ésta, esDer..<noo 

qut? est:.is cocim1e11tos de aocvo a t.our.1.s las pe,-f::.:::in¿;,s 

re:i.ac:ionadas en el proc:eGo de elaboración de con1:it1i'S. 

La c:on-F1 teda un á.rea de los alimentos sumamente versátil. 

gran parte de los productos se elaboran de manera relativamente -fAc1l. 

lo cual contt-1ou}"·e a que en México este tipo de productos !!liga 

i=abric:a1ido a n1 vel ar·tesanal. 

En México se distinguen bá.slcdimente dos tipos de con-fíteria an base a 

<;Lis 9ist.emas de oroauc:c16n: la industrial Y la artesanal. ambas son 

Jrr~ortantes '' cont.r1buyen d la 01nám1ca ecónom1ca del pa!s. S:i1n 

emo~-,,·qo la :.aigL1r•:.:;, se encLtentr·a desvent,;iJa cuanto a 

vo1u,nenes de Pt"i:tdL .. .:r..1ón v la Qran neterooane1dad· Que posee en 

a .-a! icad ce sus 01·n.:>uctos, 

:::n este manu::i.l se muestran los prin.::1.:iai.es procesos tecnológicos 

08 la con· l'ter1ia ut::>l .l::úcilr. ut1l1:::aaos a nive1 inoustrial y 

art.:esanal, rE?saltando las oper·acionE>s criticas de éstos. su 

importancia y algunos de los p1ncipales equipos utílizaaos. 

real i::ando algunas recomenoac1ones acerca de éstas. 

G1·Qri i:;•r_te de los procesos descritos dentr·o de la c:on-fiteria 

1ndusr,r ial son redl izados meaiant.e procesos cont1 nuos, m1ent:ras qua 

la gr-an mayori,;:1 de los productos de la con-fiteria artesanal no 

cuentan con t:ecnoloqias comJJleJas y por lo tanto o;on real 1::ados 

tQndas. 

Los ouices rEQ1ona.ies <que se encuentran centro de la con-fit:eria 

~rt.l::i'=:""·"·"'l1 ocu~6n un lugar important:e aentro uel me1·caoo del culee en 

México a.ci:'!mAs ae oue contribuyen a Pt"eSt!rV.dt" trad1c1ones rel1q1osas, 

.::o.Too es el. caso de las c:alaver1tas de a:zCcat· chocolate 
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del mes de Noviembre, Jas frutas ;sece:t~ de la 'temporada de posauas. 

11Js huevos de chocolate en pascuas, 

La rorma..;16n de .JlHlt:as locales ae orooucror8s 1.r8c.!onales1 e.-n nut:c:::tro 

oa!s. p.;.onn1ttt·!a de .:i.1.uuna manet"a 1nc:1··?m~ntar L-:. C=-l1dad de .1..::is auices 

r··~q1cin.a.1.es. mediante. un ·-=ontrol materias p1·1mo:,:: v or·oduc:tos 

elabor.;.dos lo que darla como resultado .1.a formr.>.c:16n c:.it·t·en:ta de 

infraestructura ecorómica que proporc 1onar1 a un aumem:.o ~n i us 

volumenes de ventas e inclt1so una mayor capacitación para todos los 

involucrados. En Mtchoac~n los productores han -formado este tipo de 

Juntas y han obtenido resultados muy pos1t1vos, ya qLte la info1·m,::1c16n 

acerca de procesos tecriolóqicos, las tnnovac1ones v el desarrollo de 

nuevos productos ha -florecido notablemente. 

Las campanas de publ tci dad y promoción gener·adas por lo-,:, grandes 

grupos han sido tan e><itosas que muchos de los prodUC\:OS r·eg1ona ... es 

e:<istt.0.•ntes en l'!é::ico han a1sn11nu1do sus \·:;1umenes en ventas, va 

no han J.oqrado competir precios y cano:iclctd de PfOú'.\C.t:.OS 

despla;::ados en el mercado mas -fuerte de México, el de los nif'Cos: 

embargo esto :1a contr1bu1do a que los prwductores OL!SQuen nuc...-a:; 

alternativas oe desarrollo. va sea ct-eanoo otros c1·oaucl:os o atacando 

otros mercados. tal es el caso de los at¿s, los c:u;lles actLt~1mente 

han encontrado un nuevo me·rcado en Estados Untaos y en ~anada. 

La& materias primas utili"zadas en la con-fiter!a son muy diversas y es 

. deber de todo conf i t:.ero conocer sus caract:.er.l &t teas, su estab111 dad 

al calor,. pH. a la luz. as! como su compatlb1lidaó con el resto 

los ingred1ent.es a utilizar, para manejarlas adecuadamente y obtener 

productos de la calidad y cacter1 st1cas deseadas. Debe conocer las 

present:aciones del producto existentes en el as! 

las ventaJas y desventajas de éstas para disminuir cost:.os sin 

alterar la vida de anaquel de sus Pt"oductos y dar al consumidor lo 

oue ou1er~ v como lo r:JLllere. 

En la elección de ingredientes para elaoorar alguna -formulación 

deben tener en cuenta las caracter1 st.tcas de éstos. las cuai~s 
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cuantiT1can a través de prueoas de calidad 1·eali:adas al rec:ib1rlos 

contrastaaas debidamente con los estandares de calidad \s1 se cuenta 

con ellos>; par.;i predecir su aspecto en eJ. product.o T1nai y conocer 

sus CC\mb1os a i:.r.:\vés de las diferente5 operaciones \cocción. enfr1a -

m1s-nto. ··es1sc.encia a es.fuer::os mecá.n1cosJ. p.;ira logra1· el desan·ol lo 

las propiedades .funcionales de •stos. optimizando 

recui·s~s y -:i.::tmpo. _,e debo con=ldli'!'ra,- también la disponibilidad de 

c:ad.; inc;wec ... ente. seiecc1onando •:uidaoo'j-"ffiE-nte al p1~oovedo1· a Tin de 

obtene·- pt"OClLh.:tos de alta cal1cia~ y una .;;arantia de servicio. esto 

sign1-f1ca asegurar un aba5tO dt:t mater:i.a prima constante y de calidad 

uni+o1·me . 

.... .1. L·..: ~ .1. izar sust: t t.Dtos 11e ingrecaerites es importante conocer las 

.:.a rae t.erl st1cas oel producto o oue se st1sticuve. las 

limitaciones impuestas por las leg1slac1ones existentes asl como 

c:aracte1·lst1cas -fis1coqu1m1cas y toxicol6q1cas, a .fin de entregar al 

.::c.,sum1dor lo Qt..Le r.:ia1.··•,nte se l~ .:.ice Qtle se le esta vendiendo. La 

t:ende-nct-'1 llc."\c1a .. ~t:1 l iz:ac16n U'-~ llltst:os pese las c:ampai"las 

,,,::-,_.r·.stas se 11.:i 1nc:1·r.1n.,_•ntaoo creti.:J<.:..t a aus tJaJOS c:ost.os y $U gran 

""' :.1 ~ ~-01 a con p1·,:o . .1Ltctos ou~ :.ust1tu•1en. lnc:lu:.o algunas 

w-=:asiones 111e-Joran aJ.9.._t.-,a~ ue st.1s c""1·act:.e1·1se1cas: como es el caso de 

.os toculcor·ant:es s1ntét1cos que presentan un mayor poder edulcorante 

oue J.a sacat·osa. pura; adernJl.s de oue encuentran cusoonibles en 

cualou1er luqar v énoca del al"lo. como es el 

-:.int:ét1cc.:.. 

da los sabor l zantes 

L-a util1::::c:'.ción de ácido=:. en con.filt?ria det>e hacerse con pleno 

conocim1ento de como éstos intervienen en la inversión del azó:car. ya 

que mientraa el pH sea mas bajo mas importan't.e ser.á esta 1nvers1ón. 

La hidrólisis de la sacarosa no es una reacción reversible. ya que el 

a~Ocar invertido formado no pueae ser trans~ormado en sacarosa. 

Cu:..ndo se desean real1::::ar operaciones espec1aleS como el con-Fitado o 

.La c:r1stal1zac16n de productos a t-1n oe loqrar nuevos conceptos y/o 

o,-ot:ot.1p·. ::: al:t.roandc la v1da de 3.naquel de .LOS proauctos de 

conriterla o haciendolos más atrac"Civos para lnc:orporac16n en 
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el mercado del dulce¡ se d8t:>en las moteria::i or·1mas 

utilizar, las 1nter.acciones que puedan tener éstas con el resto de 

los ingredientes durante el proceso de elaborac:16n del producto. su 

.runcionalidad, las 0.1.ferrmtes etapas de los p1·ocesos a util1::a1-. en 

cuanto a: costos, tiempos y 'temper.=-turas, as1 como las c:onc:1iciones 

6o't1mas oe man1puJ.aci6n de los di t-erentes inqt-edientes. a~~Qur>ando 

la calidad del pt-oduc:to desde punto de vista or1Janoléot1..:.o 

m1c1·001ol6oico. CL\mpl1endo s1t:"111c-.r·e con lo 

leq isl aciones c:o1·respond1E>ntes. 

d1SPUE'5'1:0 par las 

En Mé:.1co no existe qran numero ele industrias que ut:.1l1cen sistemas 

cont1nuos ce elaborac16n. dentro de sus lineas de producción. esto se 

U~ba a númerosos -factores. entre los QUe destac .. >.n: 

l. La aita invers1on inicial. va aue el costo aoro:om.;1.do de LLn equipo 

da elaboración continua de car-amelc.s~ por eJemplo es de 250. ü(11) 

u.s.o. 
-· El nómero de Proauctos oue manc•Jan. en oc:asiones es de do<.:. a' t:.res. 

poi· lo que con equipos baten l.:1. p1·oducci6n puede sal ir 

adelante. 

3. Utilizan a otras indust1·ias como maouila.dor·g::;. 

4. Algunos productos de c:onfiteri a se pueaen elaborar er. equipos 

sencillos sin que la calidad de éstos se vt.la alte,·ada. 

La selec:ción adecuada de tec:nicas oe mercadeo y la real1zac:16n de 

estudios integrales constituyen un arma muy Otil importante para 

enfocar per>fec:tamente las cualidades de un producto hacia el grupo 

obJetivo a1 oue se des'tine. 

Un aspecto de vital importancia en este ramo es el de poseer 

c:onti nuo dinamismo para la creación de prototipos y nuevos conceptos 

que permitan mantener cautiva la atención de aquel los consumidores 

aue siempre estan en la búsqueda de proauc:tos novedosos oe alta 

calidad. Sin embargo log1·ar es'C.a versatilidad no es tarea -fAcil. 

tomando «;?n cuenta la ciencia y la tecnologia que es necesario 

c:ontemp1ar para .1.a .c1·eaci6n de estos productos con la garant1a 
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alto ni -..'el de estab1l idac y calidac que logren et.tener la aceptac:10n 

glooal ce los consumidores. 

La c:oin1Jetenc1a en esta rama mucha va c:iue e:: is te una amplia oama de 

productos que permiten escoger al consum1dut· y crear su pre-ferenc1a 

001· "'lc:úr, p1·oaucto. es por· ese.. ciue .1.os pr·oductores deben es-for::arse 

pot· productos atractivos para el pObl1co al que es ten 

e1est i nacos • 

Cuando se desea instalar una planta de CDnT=it.er·1a se den tomar 

cuenta var·ios fact .. :wes par·a su buen funcionamiento. e.lgunos de los 

mas importantes son: contar con asesores técnicos que pL1edan ayudar 

c·n casos ce emergencia. tener proovt>dores puntuales y que cuenten 

con t1it:e1·1a or1ma su-f1ciente v c:Al 1dad cor,stante. contat· con 

qn.10.:.:; Qulm1co,;: v analistas capac1tac:ios en caso de Que se ten<::3an que 

r-ea! i.:ar reT""ot·mulac1ones constantes. tener siempre procesos 

.. -:..Jo!=ttcos ae controi para una mavur con-fiab1l1dad 

ur1 u1.·oartamento oe desarra! lo de nuevos oroductos. 

contar 

For otra parte es necesario elaborar normas de calidad de los 

dt-ferentes pt·oductos d~ con-f1terla que existen en nuestro pa1s, con el 

.:4n ,;.:e estandarizar cal1ac.aes y cant.1dades de ingredientes utiliza.dos 

v eievar el nivel oa i::alidadi las :.it·qan1:-ac1<:Jnes dedicadas a es"t.e tipo 

de cuestiones que en E?l caso de M*wico ser! .a la DGN <Direcc:16n 

General ae Normas ) deben poner mayor atención a este tipo de 

cuestiones ya que actualmente este aspecto se encuentra muv 
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A. l ALGUNAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS PARA LA ENVOLTURA DE 

PRODUCTOS DE CONFITERI.-'I 

L.os p1-1ncioales ma't.el'1ales U'tilizatlos para la envoltura de productos 

de coni=1ter1a se ilustr.:i.n en el cuad1·0 No.33 

CUADRO No. 33 

CONSUMO DE ENVASES EN CONF 1 TER I H 

í!PO 

GL1-1SSi1'lt 6. 79 

PAPEL ENCERADO q.5:. 

PAPtL KRAFT 41.ol 

CELOFAN 5.43 

r=llLlETILENO 23.10 

POLIPi . .JPILENO B.60 

POLIEs·,- IREim 0.45 

OTRAS PELICULAS 0.45 

.,¡L . - ,..'.iLLJ;"!INlO .;.. 98 

------ --- ------
Fuente: Obsolecencia y proyección de plá.st1cos <1982-1995). 

E:stos matenales son utili:?ados solos, combinados. laminados, 

recubiertos o coextruidos como hajas o en rollos v en presentactcnes 

tales como:bolaas. sobres, l.tners. e imp1·esos o sin disefto alguno. 

A con t. 1 nuac tón 

.flexi~les • 

exoonen los usos mas comunes de los envase5 

.... 1 • .L t·C!fT·~. GLASSINt:. y PAPE.LES A PRUEBA L't:. GRASAS 

Se convierten en l.(n.ers, bols.\s y envolturas pec¡uet'las, se usan 

a1i-ec"t.amente en encerados, impresos. lac:iueados y laminadas. Resisten 

i~· acc16n Cle !as crasas. aceite .humedad. y protec¡en contra la 

r·anc:•d•z al producto;_ sus mayo1·es consumos son: botanas. con-fiter-1a. 
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qranos. cereales v productos Se utl1::a mucho 

c:ombinac16n con proci lenas .tbo'tanasl. 

No cbs't.ance ClLLe se han de<.::L•rrol laelc nuevas Termas oe r~al i ::arlo este 

prcduc:t.c, no se ha podido mantener en el mercado de envases para 

alimentos ha su-rrido un ct·an desplazamiento por parte del 

poliPropileno y donde se ha mantenido todavia es en bolsas de papas y 

dulces y es par su barreat·a a la numedad y potenci.:i.lmente bajos 

costos (1). 

A. 1. 2 PAPEL IMPREGNADO Y ENCERADO 

Se usan en una gran variedad oe envases de alimentos,principalmente 

por estar en contacto directo con los alimentos. Las carac't.et·!sticas 

'favorables incluyen prcitección, sellado al calor, bajo e.asto y 

resistencia a la humedad y las grasas. 

Este tipo de materi,;t,les ha sido sustituido por polietileno entre 

otras causas debido a que el poliet1leno biorienl::i.Clo o-frece· mejor 

prot.ecci611 a la dc:ción de la luz, es l iqero en peso y ·tiene? una mavor 

resistencia al quebrdciO (4(>). 

A.1.~ POLIETILENO 

Es·el mp.ter1al de mayor consumo en los envases t=lexibles. su dominio 

estriba .principalmente a que posee claridad. durabi 1 idad y 

proteQe de la numedad, tiene un alto rendimiento v bajo costo. 

Otras ventajas ~on su resistencia al impacto y -facilidad de sellado. 

se puede combinar c:on otros tipos de peliculas, papel y foil para 

est:ructuras mas so-fisticadas. 

Se le usa para productos f-r...,.scoR, pan. queso, con-Fiterla y alimentos 

congeladas. Una variante de este es el polieti lena de alta denoidad, 

el cual eg muy acon6mico debido a sus muy elevadas caracteristicas 

mai;A.n1cas, necesitando por tanto para cumplir con al tracajo menor 

cantidad d9 material o espegores muy pequef'ios <40>. 
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A. 1. 4 POLIPRDPILENO 

Posee una but:tna tr.ansparenc ia. tenacidad y buer1a maciui nab1 l idad 

tan buena como el celoiAn) se encuentra en aos -rorm<:\s: pol1prop1leno 

extruido que como1te erl pr1nc1p1os con el pol1et:1leno y el or1entc..ao 

cuya competencia estA dirigida a aesplazar el celo-fAn y últ:1mamence 

al glassine. Se ut:il1::a en envasado de boloi'fes. reposter1a. galletas 

y al sL1stituir a1 glassine entra al campo de las golosinas. Su bajo 

costo .::ombinado con sus caracted sticas supe1-1ores lo nacen lCIE=-al 

para una rAp i. da aceptación ( 1 > • 

A. 1. 5 FOIL OE ALUMINIO 

Este mate1·1al es el que til!ne las meJores caracterl!'.>ttcas de 

protección contra transmic1ón de luz, olores y gases_; además los 

impresos son de agradable Pt ~sentación, puedl:! adopt.ar la forma del 

producto que se envasa. 

Mas de la mitad de foil se LI'-lltza en lo inoust.r-1a ae alimentos 

especialmente en: margarina, productos l~cteos, c:on1-itet·1a y i::;nseres 

para repoater1 a (40). 

Entre las meJores aolicac:iones se encuentra el envasado de produc:tos 

comestibles muy h1groscop1cos. el mate1-ial compu~sto c:U .. sic:o estA 

constituido por paoel 00!1et.1!eno y ·foil poliet1leno. Se lv usa en el 

envasado de tabletas e-fervescentes, c1qarros v para c:ont.ener oapel 

fotogra.f1co y rollos C1> ~ 
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A.2. CARACTERlSTlCAS DE LAS ENVOLTURAS UTILIZADAS EN CARAMLL05 

A. 2. 1 ENVOLTURA INDIVIDUAL 

Para este tipo de envolturas el mercado internac1onal o-frece 

envolveduras ce 1C& mas diversos tipos. con las .:¡ue se pueoen obtener 

las s191.11entes t1pos de envoltura: 

- Envoltur.:\ de ma1·1posa 

- Envoltura º" saquito 

- Envoltura de cest1to 

- Envoltura de caramelo vienés 

- Envoltura por sellatl.:.i. 

Las cuales ~e ilustran er; la -figura No.6. Los principales mater1ales 

util1::ados !::ton papel celof-an y glacé. 

En esta etapa es de suma lmportanc:1a que se conozca la carga total 

envolver ya que de esto depender a el nümuro de envolvedor-as a 

ut i 11 ::"'r ~ la Cc.\nt i dada verdaderam2tTtE- net.esar ¡a de éstas para una. 

=apü.-..:t Ja~ determ1nacla se n-11 la por &l .:.:alc:::ülo e><actc de dii=erentes 
'!"Cl..::"tores, tales como el peso ind1vidual de los caramelos, su -forma 

(conveniente o no para el tipo de envoltura>, la calidad del material 

empleado para la misma, ya que c.on diTerentes tipos de envoltura no 

::.iemprc.! .-ie obt1enen los ;nismus rendimientos (51). 

Al calcular el nOmero de envolvodoras es importante tomar cuenta 

el espacio disponible, y~ que de lo contrario se puedl!'n llegar a 

tener problemas de tránsito interno, ce igual manera pensar""· en el 

empleo de cintas transport•dora.s para la salida de caramelos _ya 

envuel t~s (53>. 

Una forma sencilla de empacar los caramelos y utilizada. ampliamente 

en Mé;.;Jco es pesarlos en proporciones grandes de 2.5 hasta 5 kg. por 

eJemplo, uti~ 1::ando para ello baian::".:..s automáticas. El operario 

co:.,r.a la boisa d2 poliet1leno, la caja de cartón, el -Frasco o el 

ti1 • ..-. e oaJo la balanza autom.it1ca v desp~& de pesar la porción 

c:t:~erm1ncJda, s~ va.cla esta en el recipiente del caso <51). 
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Algunas de las principales c:aracteristicas de los di.ferentes tipos de 

envoltura individual se enumeran a continuación: 

A.2.1.1 ENVOLTURA DE MARIPOSA 

Consiste en un solo pedazo de papel o pe11cula de celof~n o propi lene 

-form~ndo un cilindro alrededot- del p1-od1Jcto y doblado en -forma de 

mariposa de cada ladc, c:omunmente l lamad=:J twist. 

Este tipo de envolturas no deben ser reutilizadas. ñi dobladas a Tin 

de evitar dat'los a la maqu1nar1a. 

Se utiliza ¡:::¡r1ncipalmente en productos pequef'l:os y solamente da 

pratec:ci6n moderada. se sel la por urio de los c:ostatlos 

ut.1l1::ar adhesivo en la má.qu1na. 

deb1endose 

Estt? tipo de envolturas da una apar1enc1a muy atractiva, siendo solo 

mejor·ada s1 se util1z.an envoltur·as a colores. 

A.2.1.2 ENVOLiURA DE SAQUITO 

Generalmente se ut i 11 :a con productos con d1-fe1-entes -formas: got1taH, 

e 1l1n¡ji-os, bastoncitos. etc; los cuales 

bu1.sa:. tran:o>parent.é:!S las que sun depositadas 

envuelven en peque~a• 

saqu1 tos. que son 

...:er·1·ados manual o mecánicamente, apl icandoles un twist poster-ior con 

hl.lo resistente o algOn metal (3b). 

Algunas oe estas bol:.as estan hechas de materiales duro& como: 

P .. V. d.C. o de materiales laminado•, con el fin de proporcionar al 

pr·.,:,ducto una mayor y meJor Vl.da de anaquel .. Debido la Tlexibidad 

que presentan estas bolsas pueden 

posiciones <:...i.1. 

A.2.1.:S EN'./OLTURA DE FAQUETE 

colocadas en m6ltiples 

Este tipo de sellados es usado para una gran variedad de productos. 

u-..ualmente se util1::an pequen:os laminados. 

El producto se envuelve muestra la Ti gura No. ó y 

postenormente se sella con caleniadores eléctricos. introduc1endose 



después en a~gOn empaquetadci de acuerdo a los requret·1in1entos del 

productor l37). 

Este tipo de envoltur3s <ya con la forma .final> .forman en un 

disposi"t:ivo, se colocaq en un tubo y ::.e dejan c.ac-1· en de't.et·ininados 

intervalos de tiempo. permitiendo de esta manera su llenado 

auc.om~tico, una vez e.fectuado este son c.ortadi'IS y sel. ladas todo .:l lo 

automatizado. 

A.2.1.4 ENVOLTURA EN ROLLOS CORUPS> 

Este tipo de envases ha vuelto muy popular para productos 

peqLte!'las, los cuales se van rcrmados normalmente en grupos -:..ir! 5 a 10 

pie::as. Dicho ens~mble se realiza mecá.nicamente l51). 

3. 2. t .. 5 ENVASES DE LATA V CRISTAL 

Tomando en cuenta que una de las caracter!sticas principales un 

envase es darle p1·otecci6n ai p1-oducto. deben considerar los 

'1ii9U.iente& aspectos al utilizar este tipo de rec1p1entes: 

l. 81 la masa se ha cocido a una temperatura muy alta, los caramelo;:; 

deberan envasat·se estando aón calientes. Eso es de mucha impor·tnnc:ia 

para los articulo·s satinados, ya que adeunA.s en envases de 

hef-mético lds articulas se conservan mejor. 

El enfriado posterior (que se realiza dentro del envase) y el vacio 

que se gehera .favorecen dicho cierl"e, partiendo de la base que la 

. tapa cierra per.fectamente. 

Los articules polvoreados o azuc:arados deben dejarse en-friar antes de 

envasarse 't70l. 

2. Hay que tener en cuenta que en la mezcla no tenga 

inecasariamente aire entre los caramelos. ya que el azácar cocido es 

higroscópico, por lo que cuanto mas tiempo esten los articules en el 

aire lbajo condiciones no controladas). mas peligro nay de que 

cambios bruscos de tiempo tengan mala apariencia. 
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~!GURA No.S 

ENVOLTURA lNlJlVIDUAL úi:. 

ENVOLTURA POR SELLADO 

({j----7 
~ ~] 

ENVOLTURA . S DE SAGIUITO 

ENVOLTURA DE MARIPOSA 

Fuente1 (S/N 19Bb J). 

CARAMELOS 

~ 
ENVOLTURA DI:. PAQUEIE 

ENVOLTURA DE CARAMELO VI ENES 



9. LEGlSLMClONES 

En rléxico no exis't.en lecuslacione":.I acerca de los proo~1ctos de 

conf-i t.eri a. esto e~ no hay normas ""'stablec l das que pongan 11 mi tes 

sus car ..... t:t.~r-lst1c.a;;. y por io .:ante 

intervienen en su rormulac16n. 

los 1nqi-eo1en'tes CIUP. 

f'ot- !o rlnter.l.:.r las nor·iru:l.S üU los Pt·oauctos comprendidos er. esta 

tE:sis no aparecen ya que aún nu estan registrada~ .. 

Pard J.as fficiter1.~s pr11n~•'.:i t:-::1.;;'ten ll:!Ql:5lac1r.1111="S acer-ca de sus 

Cdract.ori st1cas y ~.1...1:; l i1n1t.c.\C i.::w,2s, trnpLt~stas por· la Secretar! a de 

Saluo1·1aad las Cl.Wles .fue1-6n puol1carlds en el dia1·10 o.r1c1al de la 

fede1·ac16n y a cont1nuac16n se enumeran. 

l l ruu 1 NOVENO 

ADl 'i lVOS h4RA .:iLlMEf\ITOS 

L1WITULO ur•1tco 

..;• ilCULO !.JS/-:._~"J ent.1end~ pm· =ou1t1vos aquellas :iL'S'tancta$ que se 

af'l.Aden a los dJ. tmentos con el -fln de proporcionar o in'tensi-ficar- el 

2'roma, saoor, colo1·.pt·evenir cambios 1ndeseao1es 

cener·:u su aspo;o>ct.o Tisic.o. Glu~da Pt'ohib1do 

defec t.'-'s de ca! 1 Claü. 

madi-ficar 

para oc:ultat' 

ARflCuLO b~:::.-Los adt'tivos v la can't1dades empleaaas de estos los 

prodL•=t.os ae que trata este ordenamianto,quedan sujetos a lats 

01sposic:iones Que en el mi5mo se s~nalan y a las Qi.te en lo sucesivo 

e-:;tablezc.a la !;~c.reta1·1a. 

AFT lL. _,_Q 65'1-~.:is adl t tvns deber-an SUJet.at·se a las esoeci-fic.ac:1ones de 

ident.1-fic.ac16n v µu1·e=a as1 como a los 11m1tes áe c:ontam1nantes que 

la ~e;!'cret.:ar1a estable;:ca, y debe1·án utili::arse 

super· 1ores a las autori:::adas en la norma correspondiente. 

Hí~TICUL•1 bb4-Se prohibe la adición de aditivos pat·a: 

cantidades 

!. r::ncubr•r· alt.~1 :.e iones v adult.eraciones en la materia prima o en el 

.;rJcL.:.t.o t.ermir·~do. 

2. D .. ;;1mula.r rn.:.t.erias or1mas no aptas cara el consumo numano. 
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: .. Ocultar i:::écn1c.:1.s y proce;;,,_.,; def-e.::1:1•.oo;;o¡;¡ ae elabor-aci6n, man:.p1->ia

..:16n. a1m.:-.cenaJe. 

4. Reemp!.;i.::ar inored1~n't.es en !os productos aue indu=can 

er1-or o engars:o sobre ra yerá.:.dera c:.::Jmpo'=31c16n ., 

5. Alterar los resu11.ados anuilt1cos d~ 1.J=> prc:.• .. 111:tos ~ue se agt·egan. 

ARTICULO 665-Cuando la secreto:wla i:::enoc• c:onoc1miento, baE6\JO 

invest1Qac16n c:1en-c.l-f1ca f1ded1qr1a, dt:! (11.1~ ad11.1vo muestr·a 

1nd1c:1os de ef-ectos canc:et·loenos o cualou1e1 ::itro i-1esQo a 1a salud, 

de inmediato proh1b11·a ~LL importac16n, el.:i.oorac16n. aimac:t"?nam1ento, 

d1str·1ouc16n 

sanitario. 

y v~nta V cancelara su reg1si:t·o 

Aj;:TlCUL.0 6b6-L.os adittYos de acuerdo a su -función ee clasif-1can en: 

l. Acentuadores de 1 saoor 

11. Ac1duJ.antes. a leal tn1::antes v 1-¿aulador-=-:.: 

111. Antiaglomerantes; 

lV. Hnt1e~oum~ntes; 

V. Antthumect.antes: 

VJ.. /4nt10:!1dant.es: 

V 11. Hnt i salp1cam:.u:o; 

Vl 11.. CoJ.01-antes v PtQmentos; 

1 X. Conservadores; 

X. EdL1 icor-antes sintéticos; 

1..1 ~ Emulsivos. estab1 l izaoores y espesantes; 

Xl 1. Entt.\rb1adores: 

Xlll. Enzimas; 

J( l V. Escumantes; 

XV. Gas1-f1cantes para pan1-ficac16n; 

XVl. Hidrolizantes; 

J(Vl l. Humectantes; 

XVl i 1. 1 ngredientes para gomas de mascan 

Xlx. t...eudantes: 

XX. Oxidantes; 

>.X 1. Saooreadores y aromat1zantes y 

XXll. Los dem.As que autot·ice la secreta1·1a. 

Por tratarse de un. manual de con-fiteria solo se enlist:aran los 
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aditivos utilizados en esta. 

ARTICULO 067-Se ¡,.nt1ent:e Dot· .:int:.iaclom~rantE.~, ia sustancia o m,:;ozc:la 

ele sustanc:iuc;; que se agregan a los élliment.os o ad1t.1vos pan~ PVitar-

-:;u cohes16n,solo se pern11te el 

ind1car.: 

de los qu~ a continuar. .. ón se 

1. B16; i1'.o ae =.1l1c10 

2.. Gat· cona.to ue maqnds10 

3. Estearato de calcio 

4. Estearato de maqnes10 

5. i:-os-fato t1·1hAsico de calcio o macines10: 

6. Oi<ido de magneStio 

7. Silicato de calc:10 o maqnesio 

a. Sil1co-aluminato de sodio o c:alc10 y 
9, Las demas que autor ice la secretar! a. 

ARTICULO 671-Se entiende por antihumec:tantes, aouellos produi..:t:os que 

disminuyen las c:arac:terlst.1ca.; h1grasc.:6p1c:as de 

ciliment1c:1os. Se pe1·mite el •"'!mpleo de J.o=> !::i1qu1entes1 

1.·Maones1a calcinada 

los produc.:t:os 

2. Fós-fato tricálc:ic:o y otro~ que autorice la secretaria. 

ARTICULO 672-Se entiende por antioxidante, la sustancia o me:.cla de 

sustancias oest1nadas a re-c.ard~1· impec11· la c.·xidac16:i 

enr-anciamient:.a de los alimentos, so.lo se permit8 el empleo de los QU!::" 

a continuación se 1ndicanr 

1. Ac:ido asc6rbico 

2. Ac1 do eritórbico 

3. Al-fatoco-ferol 

4. Ascorbato de sodio v calcio 

5. Butilhidroxitclueno. 

b. Galato de dodecilo 

7. Galato de propilo 

8. Lec1t1na 

9. Paimitato de ascorbilo 

10. Resina de c:¡uavaco 

11. Tiod1opr-cpionato de dilaurilo 

12. Tocoferoles m1x.tos V 
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13. Los e1em:t.s qu~ autorice la secretaria. 

MRTICULO 075-Se entiende por· edulcorante ~1ntét1co nutr1t.1vo o 

nutritivo. la sustancia 6rgc.nic:o--s1nt:ét1c:o .::¡ue puede s1.H:t:.itu1r t.ot.al o 

oarcialmente el sabor· dulce oel a:=:úcar. se perm1t.e 5Lt Dmpleo dent.l"O de 

ce 
al1ment.,;, .. :an. es oet:..1r· O!::'t.lldos o a11ment.o<:: ri,:.r.'I r::onsumi dos f..••:w 

pto>rsonas cuva inqest.16n Oe:;> carboh1c:1rat.os tJP-ti'"" sl:O'r 1·t:st.r1nq1da. Solo se 

permite el LISO de los siguientes: 

l. Ascartame 

2. Saca1·1na cá.lc:ic:a 

_ ... Sacat· 1 na sódica ; 

--'· X1 litol y demAs que autor· ir.e la secr·etaria. 

,.:,¡:. i ~CULO 67"/-Se> ~ntiende L•ot· emuls1vo. J.Cl sustancia o me::c:la de 

sust-1n.::ias .:J-te f2»1orecen 'ª' ma ;ier--manente ia '.:>uspensi6n del 

~r wouc:to, asl -:orno las que obr·an como protectores c:oe la emulsión. Solo 

permite el i:.•mpleo de ltts qL.e a. conL1nuac16n ""º 1nd1can: 

1. Alr.11cones ni1101-f1cc:..:ios 

~. ¿5tf':o• es dto.- ác.1do 1.lltlCet.il 

3. G~1 nas <arao1ga, t ~raya. t' :-q:icanto v i:::1fft.an> tartAru:o. 

4, t.~ .. c l:.: •·-

5. i'1on.:19l:¡_é,·1dos y ..J1gl1.:e•·i.was de ::J..aen3. li.;;eal. saturaoos e 

insat.ur·aaos de ac:e1t:.es y qrasas comest.1n1es. est!O!r1f.1.cad1.Js 

con los 4c1dos s1g.: acét1c:o. aceti l tarta.rico. c1tr1co. U.ctico, 

-:art•r1co y &LIS salE:o-s de sodio y calc10-

o.OrtofosT-ato mono. di y tris6d1co; 

7. Los- .Jo:>má.s que autor1ce la uec:reto.da. 

ARTIC:.JLC c78-SI-! ent1r.>nde por estabilizador, la sustancia o mezcla de 

sustancias ch~s~inaods a provcin.ir alimentos cual Quier cambio 

...... , tcr.1~11.1im! 7;:. ouecian ser emulsivos o espesant:es. Se perm1t.e el empleo 

oe .os s.igu1entes: 

l. MC: l<.l ~!Qinl<:...'.t 
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5. Alginato de potasio 

6. AlQina~o de sodio 

7. CMC 

8. Carracu~n 

9. Celulos,;¡ mic:nJ..:rist.3iina 

;.1.1. De~:t.r·ina.s 

J. J.. ·Fosfatos de pc.otasio o socio 

l.::. Gelatina 

13. Gl 1.:::erina 

Gomas 

15. f'let 1 lc.elulosa 

10. Mono y a.lglicér·1dos d~ Ac:idos grasos 

l7. r-·ec:t1nas 

18. f·o11sor!Jat.0(61J. 65 y 80) 

1:.,. Propilenglicol y los demás que autorice l.;i secretaria. 

Ar.1ICULO 681-Sa entiende por espumant.e. la sustancia que adicionada a 

·.in i.lau1.:Jo mod1f"ica su t.en510n ¡·,uper-t=1c1al v estao1li::a las ourbuJas 

Fo1·,;icld.:i.s o +.1\vorecen la fc··mo•.:: l61. de la eSt::·uma, -::;olo se p~rmi te el 

.,,, '-'•..:mas <arao1oa. traoacar,c.o. quar. l'.ar;. ,;aJ 

4. Mucl lagos y los dem.as que autorice ld. secretaria. 

ARTICULO 06. ::ie ent1r:>nde por nidroli::antes. 

enz11¡..t..t1cas cl1ya acción sea h1drolit1ca. 

las preparac1011~=i. 

ART. ~U!...0 o,ait-Se ent. 1 ..:.•ri..ie Por humectant.e. la sustanc la o mezc 1 a de 

sust" -. .. :-.r.. ias dest 1 naoa~ preveni1· la pé1·dida ae h .. 1medad 

al:i.m~ntr:'· so.Lo se petm1\:.e el empleo de .LOS -.;,iguiente:: 

1. Glicerina 

2. Polimet.afosfat.o de potasio 

.3. Proo1lenalicol 

4. Sorl.ntol v su solución 

5. Triacet1na y los demt.s aue autorice la secretaria. 

los 

Af.• JCULO 685-Se ent:.iende por bas~ para gomas de mascar, la sustanc:ia 

o me=.::1.1 ae sustancias de origen natural o s1ntét1co~ coaguladas o 
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concentradas. adicionadas 

plasti-f:icante, ant1oxidance y en 

polimerizac16n. 

de 

caso de 

ablandador 

contr·olador de 

ARTICULO 687-Se entiende cor oxidante. la 9ust.;inc1a o rnezcla de 

sustancias por proceso de oxidación condic1onada mantiene 

d~term1nadas caracteritijt1cas a 105 inared1entes aJ tmenticios. salo se 

permite ~l empleo de:=- los que a coni;Jnuaci6n se enum~rA.nr 

l. Azodi carbonam1 Cla 

2. de oot.as10 

-'· Cloro 

4. Cloruro de nitt·ost la 

s. Dióxido de cloro 

6. Peróxi.da de ben::::o1lo 

7. Oxidas de nitrógeno 

8. Peróxido de calcio 

9. Peróxido de hidrógeno. 

10. Persul-falo de amc1nio y los demá.s q1..1e autorice la sect·etarl.:i. 

ARTICULO 688-Se enttenCle por saboreaotJ1 o aromati=ante. la sustancia o 

mezi:la de sustancias de or·1gen nat.ur.:.l, las tdém:icas a las natur!\les 

v las s1nt:ét.1cas .~1 t1-f1c1oles r_c;n w sin dtluventi=s inor.uos. dQ1·.::Qado,~ 

no. de ot:.1·0=- aCJ1tivos Que se ut:.1l1::::an para propon::1onar 

fntens;.-ficar el sabo1·. at·oma de J.os a11ment:.os y bebidas. Se clas1-f1can 

l. Aceites ese,,ciales nat:.Lu-ales y sus mezclas 

11. Concentrados no naturales de aceites esenciales 

111. Esencl¿\S nau1rales 

·1v. Concentrados de aceite eso?11cial con Jugo de -fruta 

v. Concent1·ado de -frutas 

Vl. Bases arti-f1'c1ales 

Vll.. Esencias art:.1-f1ci.:des 

Vl 11. Concentrados arti-ficiales 

lX. Concentrados arti-f1c1ales con JUQo de f"ruta 

X. Extractos y e:<tractos dest1 lados aromatices y saboreador~s 

ARTICULO 689-Las etiquetas de 10s adit:i.vos ostentarA.n ademas de lo 

Que establece el ar ti culo 210 de la ley J.o s1i;.. 
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1. Cant1daa Y la Terma de empleo del producto -final 

2. El porcentaje y su función de conservadores. ant10N1dantes 

empleados en el mismo: 

3. Cuando croced:t la potencia del mismo v 

4. En su c:ao;o las 1eyendas precauc.oria-;; necesarias. 

A~·TlCW•.tJ oS'<• ·Se entlende coi· COLot-ante. la sustancia ooten1da de 

vegetales. a.n1.nalt:"s minerales, o por sim:.esis empleildas para 

impartir· o ac:entuat· el color.En alimentos y beoiod.s comprende los 

siQuient:.es: 

l. Colorantes c-rq:t..nic:os ~at1..1t"alC?s, los de oriqen veqe't.al o animal~ 

11. Colorantes orgA.nicosintéticos y ; 

11 l. Colorani~es minerales. 

ARTICULO 691-No se considera como colorantes orgAnic:o naturales a los 

alimentos que imparten color propio ya sea solos o mezclado= con 

alimentos .. 

ARTICULO 692-Los colorantes or~n1co-naturales son los siguientes: 

l. Ace i t..:: de ::anahor- ia 

1;. t.\chiot.e. annato 

l 1 l. A.:afrAn 

IV. Beto-<:1po-8-c:at·otena1 

v. Betaoel cieshidratado 

Vl. Beta caroteno 

Vll. Caramelo 

Vl 11. Clorofila 

lX. Cochinilla 

X.. COrcuma 

.(1. Extrac't.o ael teQumen't.o de uva 

Xll. Ha1·!na de semilla de algod6n. cocida v parcialmente 

desgrasaao 

1.111. Juc¡o de -fru~as 

XlV. Ju~o5 de vegetales 

·1.:.·. Pi1n1ento v cimiento oleo-resina 

:<Vl. Rivof·1avina 

11.Vll. Xantot=ila5. rubixarrt1na. zcaxant1na v los i:irocuctos naturales 

aprooa~s que las contenQan y otros ciue determine la secretaria. 
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ARTICULO 693-Los colorantes orgAnicos sint•ttcos 

arth-:1ciales para alimento~ permitidos son los siguientes: 

l. Amar1llo No.5 (tartra::ina), color index (C.I>No.19140 

11. Azül No.1 C.l.No.42090 

111. A::ül No. 2 C. I. No. 73015 

colorantes 

IV. HoJo cltrico No.2 \5Dlo se oer.-n1te cat·a co.1.orear lél c~rteza ae la 

naranJa> C.I.No.12150 

V, ROJO No.3 C.I.No.4::5430 

Vl. Rojo No. 40 

Vll. Verde No. 3 c. I. No. 4205:5 y 

Vl 11. otros c¡L1e determine la secretaria. 

ARTICULO 694-Los colorantes aro~nico mineral y mineral permitidos son 

los siguientes1 

1. Gl uc:anato -ferroso v 

11. Oi6x1do ae titanio. 

ARTICUl-D 695-Se cerm1te la mezcla c:lo colorant1;:s entre cara obtener 

determ l nadas tonal 1 aades cromá. t: 1 ca s. s1 emcre y cuando no const'i t.uvan 

un riesgo para la salud. 

ARTICULO 696-Se permite adicionar a la me=cla oe colorantes.veh1cuios 

o excipientes inocuos tales como:cloruro de sodio, su.1.+ato de 

!iiOdio. azócares. dextrina, aceites v grasas comest1cles. qi1cerina. 

prooilenqlical v otros cuva inocuidad 

secretar! a. 

demuestre ante !a 

ARTICULO 697-Se entiende cor l.._cas para colorear aliment.os. los 

productos preperados por· la suspensión o pr-ecipitación dlt algún 

colorante arti'ficial, sobre un compuesto insoluble permitido, como el 

hidroxido de alumin10 o de ca.lelo. 

ARTICULO 698-Se permite el empleo de colorantes inorgánicos la 

fabricación de esmaltes. t.lntes. vidriaaos o acabados semejantes. 

destinados al exterior de rec1cientes imcermeables para comestibles .. 

bebidas y similares, siempre y cuando pLtedan resistir la ebuli.ici6n 

por 20 minutos en soluciones a.l 4% ce A.c1do acét.1co. sin peer 

l ibartad huellas de plomo, arsénico. cadmio o algón otro compuesto 

o elemento tóxico. 
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ARTlCUL,j -;,_,,)-·En las cperac:1cnes ce venta. de los colorantes orgánicos 

s1ntétu:os. orcianu:o m1nera1 v mineral. el <faor1r:an1..€:. sum1n1st.1·ara 

-:umpl"'aoot· el an4.lis1s Qwlm1co con las esoec1+=1cac1ones ce oureza y 

11m1te e1e contaminantes, Tirmada oor el titular ce~ n?Q1sr.;-o y pot· 

responsab.1.e pro-fesiar.al de la empresa. 

De 1Qua1 manera .1.a Ley u.,..r,ei·al de =."'1uo estaoi~c:e ; <.\S s1au1entes 

oei=1n1c1ones pard algunos productos de c.onriteria: 

CAPITULO V 

LiOLOS!NAS 

Hi;·TlCULO 9::1- Se entiende por qolos1na el p1·octL1cto de sabor dulc~. 

textura var·1.:i.::.. c:u.,,.o componente fundament,;,1 es el a::úcar otro 

..:;.:Julcorante nutritivo, p1..1d1endo contener ingredientes ao1c:ionales y 

~dltl\tc~ ai1ment-=1··1::is autor1z~dos por la Secretaria • 

... ,. l lt .. __ ,_, "f.24- En Ld e: =--~oractOn <.'.>P qrn 'sina:;; :;e permite e1 usO de 

coicr z.ntes Mc\st.;. •). ~ %. saoor 1 zcu1~e<-, riasta '-' .. : •• ascesantes V 

c • .:1 .... 1.i¿,ntes h<"S'.i\ :.:.üi .. estabi11=a.aores. espumant.:.s y otros aditivos 

autor 1.:ddOs por la Secr-.?tari a. 

AFffILULO 925- Se permite el emplea de bióxido de tit.anio como 

c;::;~¡_.rante en iws proauctos con1-1taáos y gomas de mascar con un mAximo 

tle IJ, 4% 

ARTICULO 9:!6-Las golosinas no debera.n contener microorganismos 

patogonas. toxinas microbianas ni productos tóxicos. 

~,; rrCULL.i 928- En i.,,. c-labor,K16n de qoiosinas se oermite el emoleo de 

aicoho! potab!f." en una cant:1t..:1d Que no exceda del 1.8% en croduct:o 

ter·11, l nado. 

Ah: í; •.::ULü 930- En .1.a elaoorac ~61; .1e comas de mascar Permite el 

emp ~ eu de adi t1 vos r:L1e est•n centre. de los 11 mi tes autor i ::aC:us. 

ARTICULO 933- Lcl Secretaria en coor·dinac1ón con el Instituto Nacional 

ce la Nut.r1c1ón Salvador Zub1r~n. vigilará. el impacto oue tengan 

•sto!: proüuctos .:c-:-i la salud de .:.e pab1ación en cuanto a desnutrición~ 

espec1a!,11ente •~n los grupos vu¡n~t"et.bles. a f'1n oe Que &e adapten 

med1 oas correQlbl es. 
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En lo c¡ue concier·nG a loca1P.s o ir1dustr1as que deseen part1c:1par en 

eL secto1· p1·oduct1vo. l.:-• 1111sma ley establec..:i lo s1ciu1ent.e: 

ARTICULO 194- Unicamente re·.:¡1.n¿ren 

establec1m1entos dedicados a1 pt·aceso 

auto.· 1 zac i6n san1 tar ia lo;; 

medicamentos, Dlaouictdas. 

fertilizantes. Tuen"t.es oe radi.ación y sus't.anctc.:..: "t.6x1cas o pe!1grosds 

para la salud. La sol1c1tud de autor1zac1ón sanitaria que se realice 

por primera ocasión. decerA presentarse ante la autoridad sanitaria. 

previamente al inicio de 9Us actividades. 

AF>TICULO 200 Bis- e:::.tablecimiento que no reQU ieran par 

funcionamiento autor1::aci6n sanitario. deberAn dar aviso por escrito 

la Secretaria de Salud alas GobiP.rnos de las Entiduaes 

Federativas, 30 dias ant.es del inició de operactoneso dicho aviso 

deberA contener los s1ou1entes datos: 

l. Nombre v oomicilio de la persona Hsic:a propietaria del 

est.ablec 1 miento: 

II. Dom11..il10 del e:.t.abl.,,c1m1ento donde se roaliza el oroct>so v t-echa 

de iniciac:16n de ope1-aciones. 

111. Procesos utilizado!i y linea(s) de produc:to<s>. 

ARTlCULO 210- Los productos deoen e:<oenaerse empacados 

envasados llevaran etiquei:as quE::> debe1·An cumpi. u- con las -armas 

técnicas Que al efecto se emitan. 

ARTICULO 301- s~rA objeto de autori;:aci6n por parte de la Secretaria 

de Salud, la publicidad que se realice sobra la ex1st.encia. calidad v 

caractet·ist1cas., a.si c:omo oara promover ei. uso. vent.a o consumo en 

forma directa o indireci:a de los insumos para la salud., las bebidas 

alcohOlicas v el tabq.c:o; a.si como los productos v servicios Que 

det:.erm1nan en el reqlamento de esta ley en materia de oublicidad. 

ARTlCUL.O 307- L.a publicidad no deberA inducir habites de 

laiment.aci6n nocivos., ni at.ributr a los aiimentos tnoustr·1al1=adas un 

valor superior o di,stinto al Que tencian en realtdad. 
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TRANSITORIOS 

5e-~to- En tanto no se em1 tan las normas técnicas a que -;;=- re+1ere el 

artlcuio ::11.•. .::onc.1nuaran 

;:ir:r.L1 almentr:;, 

Lo~ ll'Np1?:J1entes 

.,, ,qar .LOS reou1s1 ta<:; que t"t'len 

tr·á1r11ces r·eJ.ac:1onado!5 

que beneficie las 

int:et·esados en térm1 nos dei presenc.e c..:.>ct·ei:.o. 

Diario O-F1c1al de la Federación. Junio de 1991. 



------ ----------- ----- -----------------

--------------------------- --------

At/af'll:cada: Est11·ac:1a al uancnG (en tor,na ue o.01nchoJ 

Al/ajorado: Prepclrado ae a11-oi. Jur, ¡:1as: ;:1 do= 11~r trh.~ de vL1ca o o.:.~<;a 

almendras .::en ffilti>l. 

Bars: Dulces or·eparados con noJa de obleas. c:remas 01ver·sas 

baf'(ados de chocolate. 

Bastonadora.:Aoarato oue s1rvEt para dar -forma a los oroductos antos d~ 

ser cortados. 

Sota /uart.e;Al c~lentar una soluc16n ne aqua con sac.:arosa se t-01·rt1a 

un.oi bola consistente que ouecis ser tomaar.1 con los dedos, 

llamada bola -fuer·te. 

Brillantez: férmi.no referido a la intens1di'ld del ccltw. 

Candificaci6n: Operación med1dnte la cual :02 agrega un.a soluc10n de 

azQc.::i.r· saturada a! articulo o or-odllr:to lpLff!den ser "qom~s o 

dulcesl envolvu?ndo el cuerpo oe es"te,con el -fin de darle 

protección com:ra el A1re V evitar los efec·t.os Lle la humed,;; 

Caramelos Hol.á.ndes•s: son caramelus duros ccn nata. 

Caramel i.:zaci6n: Cuando se queman pequef'ia.s oarti cu las on azúcar e:-n ::.21s 

paredC!S o..::Jel recipient.t:? en que ;;e e:: al 1enta. dantJo a la masa 

un colar par·ao. 

Caramsl.o: Producto resultante del sobrecalentamumto de los jarabes 

concentrados.; en el Que la sacarosa de!ilcompone 

parcialmente con la .formación de productos de olor

gustos caracter1 st ices. 

Caramelo fuerto: Al calentar aqua con sacarosa. se toma una muestra 

forma de bola. se lleva a los dientes s1 esta sa rompe con 

ruido sin que se pegue en los dientes o bien que dejandola 

caer .fuertemente en una mesa de má.rmol sal te rota en 

pedacitos se tiene E 1 punto de caramelo -ruerte. 

Caramelo /l.ojo:Si al colentar- un.:. solución saca1·osa-agua se ~orna 

muestra en Torma de bola y esta. se lleva. los dJ.entes 

cerrando estos de oronc.o. fuer-cemente? v eJ. prociuc:t.a l J.eque 
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a romperse con alguna dificultad el punto será. de 

caramelo -flojo. 

Carc:Utn.i L lo: Me=cla venenosa de acetatos b4s1cosque se -Forma en la 

super.f1c1e de objetos de co1bre o bronce. 

Ciclamato: Re-fer1do al Acido c1clAm1co v sus sales. 

Color: Término que designa la compos1ci6n de la radiación 

electt"6magnet1ca que es visible al ojo humano en términos 

de un rango de longitud de onda y sus intensidades 

relativas. 

Con.Jitad.en Operación mediante la cual sustituyen los liquides 

calularE:!s e intracelulares da te11dos veQetales <en el 

caso de las frutas> con un al mi bar azucarado 

caracterist1ca:... ~ales aue permita oue el producto acabado 

sea resistente a las comunes alteraciones bil6oicas 

:kit' ante periodos prolongados. 

Con.trol. sanitario de los al.(rn8ntos: Actividad aue considera la 

recolcc:o.:i6n V anAli'51S de muestras para ve~ificar la 

calidad de los a!imentos disponibles. de acuerdo con la 

regulación sanltaria. También incluye el registro de 

seguimiento de casos por intoK1caciones de origen 

alimentario. 

Crísto.tízación.: 6cluci6n sobresaturada de a.::ócar. Se da cuando en una 

disolución agua 

se desplazan y 

a.:.ócar sobresaturada las mol6culas 

asoc;1an, formando nucleos de 

cristales. lo cualeg conStituvo::>n el arincipio de 

c:1· 1stal izaci6n. 

Crocante•: Mezcla de azoe.ar -Fund1da 

que var1 a entre 30 - 55. 

porcentaje de nueces 

Dulc:•s ttra.ne-a.dos: Aauellos obten1doa de soluciones sobresaturaaas de 

.az<scar. 

Dulc•• Mbridos: AQuellos que combinan las caractet"1sticas fisicas de 
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los dulc:es i:Jram~ados y s1n oranear. 

Dutees sin sranear: Aquellos obtenidos de soluciones insaturadas de 

azocar. 

E:butttción2 Formación rá.oida de burbujas de vapor en el inter-ior de un 

liquido. 

E:tastom.aros: Pol imeros sintéticos ut11 izados principalmente en las 

bases para gomas de mascar, y cuya Tune: ión es proover 

elasticidad y resistencia. 

El.on.sación: Técnicamente es la medida en que un material puede 

estirado.este término se aplica en alounas qomas de mascar. 

Equi'Uatent•s 00 dextrosa CE.D.:J: Representa el grado de hidrólisis de 

Estirado: 

la .fécula. es representativo de la composición de 

azóc:ares por· un tipo de hidrólisis dado. 

Operación durante la cual disminuye el tono del color· 

aplicado. la dens1aac v aumenta ia brillante::: del 

producto, se ut1l1::!a -Frecuentemente en la elaboración de 

caramelos suaves. 

EUatua.c:(ón sensorial: Disciplina cienti-f-ica 1.1tilizada para evocar. 

Fondant9: 

FtJdt¡BJ 

Gandul.ta: 

t;9tat(na: 

Golosina a 

medir, anal izar e interpretar re.acciones aquel las 

caracteristica~ de los alimentos que son perc1 bidas por 

los sentidos. 

Pa•ta hecha de aztlcar y agua. Es un.a solución de azúcar 

sobresaturada que por enfriamiento y -fricción se pone 

granizar o recr1stalizar, volviendose mcldeeo.ble por 

efectos de trabajo mecanice y almacenamiento. 

Pasta de azOcar.chocoiate v leche entera • 

mezcla de praliné <3/4) y chocolate <1/3). 

Proteina de origen animal, extraida de los huesos. puri-Fi 

cada, de amplio uso en productos grumosos (g&latina, ga

mitas>. 

Producto alimenticio. c:zeneralmente de sabor dulce. cuyo 
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Gomas~ 

con~umo habi t1..1a 1 no es c:onven i r.:.>nte. 

f•rt1·::-ulos prtoC1:1.rados a ba..:;e dt: a=Cc.ar cristal. jar-abe de 

glucosa. qoma .::i·-ábiga y oelat1n..i. 

Gran.izado: T·amb1én llamado recristal i::ación, se dice QUe un producto 

presenta este estado cuando en li\ supc!'r-F1c1e de uno 

Laca: 

o varios caramelos aparece una solución de azúcar sobresa 

turada, debido al mal coc1do del producto o provocado. 

Es un pigmento -Formado por prec1pitaci6n y -Fijación de un 

colo1·ante en una base o sustrato 1 nsoluble. 

HarshaZ.Z.ows:Especie de malvavisco aromat1:.:ado con esencia. 

Hazapa.n: 

Nurupa.n: 

NotJeat: 

Pasta hecha a base d¡.1' almendras PlCc"J.das y oasta de 

azó.ca1-. Un paste 1 11.'lno. 

Es una har1rh\ de soya ou~ c:ont.1ene ?1 aceite 01-1Qinal da 

esta. 

Es una past:.=1 QUI? cent 1ene .::úcar y pasta de cacao 

oA.s1camentC', .:tunaue .:..~n alrJunoo;; oroductos 

.::>t:.t"os 1nared1entes. 

le a.Qreaa.n 

Punto ds Mbra flojo: Nombre de los p1·1ncipales puntos de cocción del 

az(lcar ( 103-108•C>. 

Punto d9 hebra /u.rte: Nombre de los principales puntos de .fusión del 

a::úcar y la temperatura correspondiente es 118-122•C. 

Pral.i.né: Se llama asi "' los rellenas de al aunas caramelos. el abo--

radns princ1oalmente basa de ave 11 a nas. a:;:Ocar. 

chocolate •: va: ni lla. las avellanas pueden ser sustitu1 das 

poi· elementos similares a estas. 

ReertstaLtaac(6n: •·,··· Qrant;--ado. 

Resattz: De la~ r,oJas -frr.-:,·:as del r.~loluz se saca un juao Que ---

conC'·,,tr :ldo se convierte en uni\ sus·tancia tipo Jarabe y -

ci1..1e -"'l en-f1·1arse se endut·ec:e. 

Operación de en-fi-1an:1ento tJaJo cond1c1ones controladas 
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Temple: 

To/fe: 

Turrónr 

durante la cual el prc...•1uc:to sol101.fu:a anqu1r·1~ndo 

determ1 nadas car::'lcte..-ri st l l::as dL' tlr i l lo dure;:~. las 

cualr•s de«~rin1n.:i.n la vida de anaquel de t1n producr:•'1, 

Operación de en+i-iam1~nta determinante en la elabor ... ~c16n 

de algunas productos de c.onFfter1 a. 

Asi se ! lama a los caramelos suaves. 

Es un dulce tipico de Esoarsa. de-finido como una masa de 

almendras. p1.i'iones. ave! lanas y nueces. tostado y 

mezclado con miel puesto a punto y a veces endul=:ado con 

azocar. 

Troquelado: Operación de corte en la elaboración de caramelos. 

Trufa: 

RetJentdo: 

Rocks: 

Mezcla de chclcolate v lech~ en cualquiera de sus -formas -

(manteaui l la. cremtct. leche condensada). 

Ver 1·ecristal izac16n. 

CaramP.los de azocar~~ de d1fE!rentes colores. en J.OS CLtales 

se -forman di tJujos. 
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