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R SUMEN

En México se distinguen dos tipos de confiteria con pase en sus
sistemas de produccién: la artesanal v la  industrial., contribuyendo

ambas a 1a ginAmica econdmica del pals.

Sin embargo no existe una clasificacién cuantitativa realista acerca
del mercado de confiteria 1ndustrial v mucho menos artesanal. lo aue
1mpige un desarrcllo pleno de esta rama de los alimentos.

Es una rama de los alimentos caracterizada por su versatilidad,
cuatidad que ha facilitado el desarrello de nuevos productos. a la
vez que ha permitido la utilizacidn de tecnologias poco complejas
para la creacidén de dichos proouctos.

PoOr Lo gue representa un reto para los profes:ionistas relacionados
eon esta, por la enorme diversidad de ingrédxentes, procesos
tecnolégicos., magquinarid y equipo especilalizado depengiendo del
producto que se desee elaborar.

Debido a esta variedad de productos en el mercado y 1la constante
inovacién de ellos, es ﬁe:esar:o que todo productor realice estudios
integrales de mercado a fin de eligir técnicas de mercadeo adecuados
para presentar el mejor producto al consumidor, cuyas caracteristicas
cumplan can las exigencias o necesicades del sector al que va

destinado.

Los productos de confiteria mencionados en el presente manual tienen
como caracteristica comin contener en proporcidn variable sacarosa,
1a cual se encuentra en funcién de la formula y tecnologia aplicadas,
asi como la humedad residual deil producto fipai. La sacarogsa puede
estar presente en cualquiera de los siguientes estados fisicos dentro
de los productos de confiterfa:

1. Sin craistalizar. camo en ics caramelos duros, toffes, Jomas v
crocantes.

2. Cristalizado, como en los comprimidos, pralines y rellenos grasos.



3. tombinado. como en tos fondantes, rudges v rellenos de licor.

Los que condicionan largamente las caracteristicas estructurales deil
producto final, por lo que toda modificacién de éstos implica 1la
aparicién de defectos. Por 1o que es de suma importancia conocer las
caracteristicas de todas las materias primas a utilizar ast como 1la
1nfluencia de ¢stas en el producto terminado.

Para lograr la obtenciédn de productos de calidad de forma rentabie
hay aue apovarse en los datos proporcionados por un adecuado control
de calidad que comprenda desde la materia prima hasta el producto
terminado, teniendo siempre procesos estadlsticos de control
para una mayor confiabilidad.

Las condiciones de higiene no deben pasarse por alto va que la mala

conduccidn de estas produce el detrimentec de la calidad eéstos
productos.

10



INTRUDUCCION

En México cerca oel 85% de las i1ndustrias confiteras son manejadas en
forma artesanal. esto &s, gue no cuentan con una tecnologla actualiza
da ¥y en la mayorlia de los casos las condiziones de higiene y o1
control d2 calidad de los productos pasa a ocupar un  lugar poco
importante.

Muchos son los factores para gue esto suceda, entre ellos el mas
important2, es la carencia de fuentes de informacidn que puedan ser
utilizadas para facilitar el proceso de elaboracién y desarrollo de
praductos de canfiteria (9, 10, 24).

Desde mucho antes de la epoca de la colonia se contaba va con una
gran variedad de productos de confiterta, los cuales impulsadaos por
miltiples descubrimientos han tenide un desarrollo sistematico a
travds del tiempo (39). Durante laColonia se utilizé y fomentd
considerablemente el cultivo de la caffa de azacar aumentandose ge
esta forma el desarrollo y la variedad de producteos. aldanzando
gran auge los regionales; con el paso del tiempo éstos empezaron a
ser transformados dando por resultado productos mas vistosos

y apatecibles.

Dentro de los cambios actuvales de la confiteria coma rama de ios
alimentos se ancuentra la utilizac iédn cada vez mayor de un sin
namero a2 ingredientes gue de alguna manera modifica ias
caracteristicas de los ya muy diversos productos, s:in embargo el uso
y contral de estos productos no es del todo correcto ya que pucas
industrias mantienen un control preciso de sus procesos, siendo sélo
aguellas con alta capacidad e infraestructura las que contemplan
incluso un  departamente de investigacién y desarrollo, v o la
informacién que obtignen pertenece a la tecnologia de las mismas (1,
9, 24, 47, 48, 5S4, 64).

Dadas las condiciones y avances tecnolégicos que raquisre el pals se
hace ‘necesario utilizar métados para productir productos de
calidad, dicha metodoiogfa a utilizar deberA ser integral tanto en



tecnologia utilizada como en las fuentes de informacidén que se
desarrollen, con el fin de elevar el nivel competitivo de los
productos (S50, &&).

La industria confitera posee una gran aceptaci&n por todo tipo de
consumidores y esto se debe a su gran versatilidad en cuanto a
conceptos, formulaciones, presentaciones, coiores, sabores y texturag
por lo que representa un reto para los tecndlogos y profesionistas
relacionados con ella por la enorme diversidad de ingredientes,
procesos tecnolégicos. maquinaria y equipo especializado dependiendo

del tipo de producto gue se desee elaborar.

Esta industria genera por lo menos 23 puevos productos- aruales,

mientras gue otras como la de las botanas apenas generan 3 .

En 1991 el mercado de la confiterifa en Méxicoc tuvdé uwn  valor
aproximado ae 70 millones de dolares (19).

Compite con muy diversas productos como:

— botanas de carne

- botanas

-~ Fasteles

-~ pizzas

~ bubidas carbonatadas

- frituras

- helados

- etcs

Por 1o que es de suma ipportancia, que losproductos sean de alta
caladad, up bajo costo y que detrdas de ellos esxistan estudios
integrales de mercado con las estrategias de publicidad y promocién
necesarias para que dicho producto se desplace segun lo planeado,
dandole siempre al consumidor lo que quiere y come lo quiere.

En Méxicoe la Asociacidn Nacional de fabricantes de Dulces,
Chocolates y similares tiene registrados 83 socios. De acuerdo :ﬁn el
dltimo censo ecomdmico (28) existen 13500 industrias dulceras
(fabricantes, maquiladoras y distribuidoras), de las cuiles solco
469 se encuentran registradas debidamente. mientras que el resto



{algupas arteszanales) operan  sin los permisos Correspondientes,

formando parte de ests manera as ia economl s subterrsanea.

Las 1ndust: (as oulcer.s regilstr-adas roraan los 2EL CONSITC10S

dulceros partdcipando cirectanenta en <lles o bien macuilandolss
s

algunos oraodustos, su o gr L6 es o0 gran escala y  estA  destincaa

ai potencial mercedo de 205 naffos,

Seqgun el Censc nacional de Poolacidn de 1990 realtzado por el INESI
la 1ndustria dulcera es una amportante fuénte de traba;o pera cientos
oz ~amilias. va que empiea el 26% ae la voblacion total de Ménico,
e sanera directa & 1ndirectamente emvisa Mas  gente  pussto que
requiere de una serie de iNSumos que deben Ser  Jeneraous  por  oiras
1ndustriss; guee 3 su ve: son consumidoras de otros productos naciona-

les contribuvendo a3l 2 la dirdmica ezédnaomica del pats (46).

E1 significado de la industria dulceara en &! ambito o= ia vidga
mexicana no S210 s2@ reJuce  a cu2itiones  ecordaicis, VA dua 103
proguctos de canfiterlia contriouyen en 1a  wmete del mexicano.

proporcionandole alimentos endrgeticos facilmerce asimilables (400 .

Un estudio realizadc por el lnstituto Nacional de 1a  Nutricaon
Salvador Zubiran, sowre’'el consumo de alimentos 1 ndustrializados en
una zona urbana del Distrito federal (4%9), mostré que ras del 53%
de los niflos de estas pablaciones consumen culces, Zhocclates, paste-
lillos v chicles mas de tres veces por semana.

Porr lo que cada niffo que nace represe2nta un consumlidor patencial ae

adulcera

dulces, gue parmitira gque paralelamente crezcan la industr
v la industria azucarera:y En 1989 la industria dulcera consumn:d
el 12.3% de la produccién nacional total de axucar (IMEBI.1989).

Z1 constante crecimiento oe nuestra poblacidn, e] desarrollc del pais
y el escaso consumo de dulce en algunas entidades ce 1la Repdblaica,
afrecen a la 1noustria dulcera un mercadeo poetencial de grancas

proporciones,

13



Si bien a@n México existe una gran variedad de proauctos de confiteria
la informacidn bibliografica que ae eilos se dispone e&s escasa €
ampracisa; va que por 1o gersaral, guienes disponen de  ésta (los

industriales y fauricanies er pequefio; no permiten el access a etla;g

esto impide un correcto desarrollc de esta arca de los alimentos.

Depido a Gu@ en nuestra pals no e1staEn estudios técnico

1EATIVOS 11 MUCno menos cualitativos pablicos & terminados de la

sLtuacior actual @0 la i1ndustria confitera., y qug existe la
neces=1dad de dispon2r de informacidn técnica Zue sirva  ge  apoyo a
les  orofe-iomistas relacionados <cn la ircustria  confitera se
estructwd v elaoord la presente weisis, cuyd objetive principal 25

la elaperacion de up manual de confiteria en donge se resuman los

frincipal2s  1ngradiertas  y  proces utiilzados en concitaria

ingustriatl v artssanal. cesailando las pruenas de contral de ralidaag

zemo  un  glosario de términes uwtilizaoos en esta rama.

14



OBJET1VOS

Objetivo General

Elaborar un manual de confiterfa en donde se revisen los
principales ingredientes y procesos utilizados en confiteria
industrial y artesanal en México, resaltando las pruebas He control de
calidad, con un glosario de términos utilizados on @sta rama.

Objetivos particulares

1. Explicar la importancia de los ingredientes utilizados en

canfitarfa.

2. Describir los principales procesos tecnolégicos utilizados en lé

industria confitera.

3. Describir lps principales procesos tecnolégicos utilizados en la

confiterla artesanal (reagional) en Méxica.

4. Enumerar algunas de las operaciones aspec:iales utilizadas en confl
teria, resaltando la impartancia de las operaciones criticas en los
procesons tecnolégicos de la industria confitera.

5. Describir las pruebas de control de ‘talidad que sSon urilizadas
desde !a materia prima hasta el ‘producto terminado utilizadas en

confitersa.

&. Realizar un glosario de términos utilizados en la industria

canfitera nacional.



ANTECEDENTES

1. Historia de la confiveria

£1 arte de ta copfiterta data de mucho tismpa atrads v antiguas
escrituras demuestran gque eriste desde hsce muchos afos: BrRavasiones
en las ruipas de herculaneum (Egiptoy revuelar peqguefias  rauricas  con
utensilios similares a los utilizados actualmente (&6&67.

La mayoria de los duices de tiempos ancestrales utilizaron come
principal materia prima a ia miel. aunque el axuzar ge caffa crudo  y

evaporado fue empleado en la Ilndia vy an China, El cultivo de 1la

caffa de acucar empezd a tomar mayar auge en =21 ao 700 en ¥Fe
cuando se crearon los primeros i1ngenios. Los Venecianos incrementa-~on
su consumo al 1ntrnd‘ucxrla en Europa, principeimente en ZzTmafa @
Italia (05).

De igual manera se cultivo en el cgeste de la India gue en ‘tos csaises
tropilcales y subtropicales del mundo. No fue¢ sino hasta el s:igloc XV
cuando el refinamiento del azGcar comenzéd a desarrollarse cams  Ln
proceso comercial y fue cuandc su uso en confiterfa se inicid, dando
con esto pagj;a a la utilizacién de otros ingrecientes para dar como
resultado una gran variedad de combinacicnes y por lo tanto de
. productos. los cuales encontramos en el mercado hoy en dia (8, b6,
71).

Algunos de los principales descubrimientos tanto en materias primas
como ﬁe avances tecnolégicos aque influveron de alguna rorma en el
desarrolleo de la hoy conociaa coma  1naustria confitera, éstos se
ilustran en el cuadro No.i.

1s



CUADRO No.1
PRINCIPALES DESCUBRIMIENTOS EN CONFITERIA EN ORDEN CRONOLOGICO

&27 D.J.C. El emperador bizantino Herocles gand durante la —-——
tercera batalla a los Persas el azacar como algo
muy valioso. Primera mencién del aztcar.

Zi1qLo Vil €1 azdtcar granulado se da a conocer desds Fersia

hasta Egipto (por Arabes), Silicia y Espafa.

1493 Colén lleva a Santo Domingo (Isla de las Antillas)
cafa de azacar y fomenta =1 cultivo de ésta.

1521 Se suceden una serie de acontecimientos durante la

conauista de México por los Espafoles:

Anaruac Con la combinacién de chocolate (gue va existia --
en Méx1co) vy leche empexé el desarrolls de las ba-
rras de chocolate y de ios dulces regionales.

.zochticlan Se desarrollaran los capulines enmielados., especie

da almipar.

Martin de
Valencia Los nativos como parte de sus coctumbres realizaban
una mezcla de dulce y amaranto: la alegria

Cada orden de mon—
Jas se especializéd
en algdn producto
ge confiterf{al

Orden de San Lorenzo AlfeXi1ques
Bernardinos Pastas y Jjaleas
San José de la Gracia Buffuelos



1850 5e descubre en 21 sur de Féxico la planta del ani—

a

v se 2xplota, Bajo la dehominacidén Adams.

un enicle s1n 3abor, envualto.
En Puebla y Buanasuato (México: se da &n gran auge

la creac:én de *1guras a2 alfeflique.

orante sintético (Perkins W. -

‘-
N
[
€

1872 S gescusra el polialooy SOrnitul, como constitu—

vents de la fruta.

En México emple.a & Ffuncionar la  fabrica  hoy

conocida como dulcew v chocolates Ricoline S.A  de

c.v
1879 Descubrimiento ae un edulcorante intensivo ilamado
Sacarina, DAY 2 1A goma g% MASCAr €on poivo de

pepsina util para la Jdigestidn de 1a goma, presen—

taoa por @1 o& 1o kdwara  Beaman.

EE=1-18) William v. Whits afiade a la goma de mascar jarabe
ae maiz, &} cual se le podia adicionar cualquier
sabor.

1886 Se reglamenta por primera ve: el uso de colorantgs
sintéticos en Estados Unidoa.

LG Se funda la Awmericaen Chicle Company con William —-
Wnite 2omo preside-nte vy Thomas Aoams como presidente
del conseso acninistrativo.

Se crea el Dentyne. goma de mascar con  propiedades

no perijudiciales .para los di1ontes,

170, b2 estudgra la toicidad de algunos zolorantes sinté

TiCOS ¥ 59 GAR una 32riec de recuisitos gue deben ——



1916

1919

1903

1965

cumplir para ser aptos para consumo humand.
(Mdico).

Aparece una goma confitada o recubierta conocida
como chiclets, creada por un confitero gque utilizé
la misma técnica de los bombones pero sustituyendo
la almendrs por goma.

Comienza a funcilonar la fabrica de chocolates ’La

azteca’ en la Ciudad de Urizaba. Veracruz.
Se funda ’Chiclosos Montes’ en FoncitlAn. Jalisco.

En M&xico se reglamenta £1 uso de colorantes sinté
ticos.

Raberth Sollic descubre el sistema de temperado
bicorriente: utilizado para mantener constante la
cantidad de cristales beta durante la elaboracién
de cnhocolate.

{a compafiia tady Baltimore (fabricante de dulces vy
chocolates), comienza sus operaciones en MEX1co.

iL.a enciedad. Americana Searle descubre el Aspartame
(Edulcorante sintéticor.

Se funda la ’transformadora de cacao S.A de C.V’,
una de las compaflias mas grandes e importantes en
su ramp, con sede en la Ciudad de México.

Los marimeros productos con sdulcorantes sintéticas
son distribuideos en Estados Unidos.

Se tealiza ern ré:ico la primara confitexpo

ircarnacional. cando & conocer al  mundo los

19



1587

1968

1591

Girincipates productos de la confiteria Mexicana.

Se autoriza el uso de polioles destinados a une -
alimentdcién particular.
Se funda la Sociedad Maxicana de Sabaristas.

Se libera la venta de edulcorantes S1ntéticos. Cuva
poder edulcorante va de 120 a 200 veces ol paaer
edulcorante del azucar, en Euwropa y la exclusividao
de dichas veéntas pertendce a ia Suciecad Americapa

Searle hasta 1992, (filial de Montesanto)

t.a compafia F¥izer ianza al marcado  un  productc
sustituto de azdcares vy de algunas grasas.
producto que apor:za un minimo de calorias (1
cal/g) litesse. Cuyo uso principal se encuentra en
la elaboracién de confites. Jarabes. gomas ae
mascatr, chocaolates y mermzladas.

Fuentes:

Ramero F.

S/Nb 19793 Charley C. 1988; Confiserie §. 1988; D.E. 1989
Fonseca R.

Hernandez A. 19903 Minifie B, 1988; rMoinet M. 1988
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Con el tiempo &l desarrollo de nuesvos ingredientes y los avances
tecnolédgicos hicieron posible la existencia de procesos contihnuos. vy
gradualmente la confiterfa abrié camino a 1los cientificos y a los
ingenieros (71}.

En México algunos tipos de confiterfa surgieron de la disponibilidaa
de ingredientes locales o de la necesidad de encontrar un use pars
algunos productos derivados, tal es el caso de las duices regionaics,
los cuales no son mAS que dulces conocidos por nuestros antepasadas y
heredados hasta este siglo con diversas modificaciones (38).

El dulce en México conforma una geografis regional: las pulpas de
tamarindo son de las tonas calidas intermedias. los calabazates de
las regiones con alta produccién de vegetales. Llos acitrones, tunas

y xoconochtles de ias regiores Aridas. 10s dulces de lecne de las
ciudades conventuales, etc: algunos atros ejemplos de como los dulces
conforman una geagrafia regional se pueden apreciar en la figura
No.1.

En esta figura se pueds observar qQue en algunas zonas del pals no se
producen dulces en gran cantidad y variedad por lo que éstos
representan un mercado potencial para aquellas regiones gue si los

producen.

1.1 DEFINICION DE CONFITERIA
La palabra confiteria viene del latin Con fectio gque signi¥ica
elaboradao, éste término ha sida 1nterpretada por las diferentes
lenguas existentes de diferentes manearas, n=ra todas las
interpretaciones llevan a hablar de productos dulces elaborados, vya
sea mecamica o manualmante(s60). Dentro de ésta ya reconocida como ra
ma de los alimentos, se distinguen aos divisiones que s& hacen
basicas:
1.Con¥iterfta del acucar que 1ncluye dutces nerviaos, fudge,
fondantes, gelatinas, pastillas y otros productas no recubiertos con
chocolate; en estos se excluyen galletas y pasteles (&)
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FIGURA No.1
GEOGRAFIA REGIONAL CONFORMADA POR LOS DULCES TIPICOS MEXICANOS:

=

FUENTE: ROMERO P. 1988

Productos de tuna, queso.s por ejemplo
Alfajores, ates y chongos
Capuchinesz, mosquetes, panochas, frutas cristaligadas
Charamuzcas y quesos de tuna N
Dulces de vamarihdo y cocadas

- Bufivelos de rodilla de flor de maiz y dulces de ceco

prrRziEs

Quesos ae tuna y chongos

#¥  Dulces de pilencillo

s .zulces_ de papaya. queso napolitano .y pastas de fruta
“& Dulces de pepita

“ Pincle, cocayol. cafiruletas ¥ conservas

ae’



2, Confiterta del chocolate, la cual a su vez su suodivide on  dos
grupos importantes, chocolate como cTal y duices que consisten en
productos de cualquier tipo recuti=rtas de chpocolate.

Cada uno de estos dos qrupos importantes se subdivide en otros dos
tipos, uno en ! que se utiliiza chacolate puro, vy otro en el aue se
utiliza con :eche. Convizne aclarar en asiLe punto Que ninguno ae los
llamados productos de penaderta  recubiertos, Qque suelen estar
constitui dos con pwolvo de cacao. azucar ¢y grasa vegetal, pueden
considerarse come aulces deé chocolate en el coptexto de la

canfiterfa (6).

De las ramas reconocidas en la confiteris . la del cnocolate
es de las industrias que se ha mantenido a la vanguardia tanto
en tecnologla como en investigacién y tal ve: 1o mads impartante en
difusién de informacién, esto se debe ontre orras cosas a la gran

competaEncia que #n este ramo se  1a  aado entre los  oatses
procuctores (Suiza, Francia. uuh, Gra Bretafa - wIrns  Dalses G2
América Latinz. entre elleos México:: Por .»> qu- en .a prese;na teé:zs

no fue sbjeto oo estudio la rama o=nomihada « ~afiteria gel @ nocolate.
danul o esta manera maybr nportancia @ la  confiteria osl azdacer
cuya falta de informaciédn v difusién produce 1mpresicidn, asi cond
falta de conjuncién en los conocimientdss basicos. 1o anterior es
debido a una poca o nula difusién por parte de quienes. los poseen vy
ha provocado un bajo avance en el nivel de xnvesgiqacién de esta
_:'amé) par lo tanto no se ha dado aprcpiadamen@.‘e “el agesarrolio de
tecnologlas adeccadas para cada tipo de productos :38,24),

1.2 CLASIFICACION
Las canfituras del azdcar se cliasifican en tres principalmentes:
1. Dulces duros o caramelos de alto punto de ebullicion (bajo contenido
de humedad).
2. Caramelos de bajo punto de ebullicidn (altc contenido de humeoad)
& dulces suaves o masticables
3. Productos aereados o batidos (8).

=



Los dulces para masticar y los aereados se clasifican todavia en dos
s.o2aruposs dulces graneados y sin granear., (La clasi%i:a;ién de este
tipo de productos se ilustra en el cuadro Na.ZJ. '
Los articulos graneados se obtienen de soluciones spbresaturadas de
a~gcar, los no graneados de soluciones insaturadas. Ltos dulces
JYraneagns tienen una estructura cristalina, dentro de este subgrupo
oceEAtrap los de tipo pasta de ardcar {(Fondante). los dulces de
chocolate (fudge). los de centro de crema, las mentas graneadas, los
malvaviscos rigidos y los de centro cocido (blandos Yy
duros) (Y-¥
Los no granzados son  los malvaviscas, chiclosos y dulces para
masticar (nougats), caramelos suaves, Jjalea , gomas, etc; Existen
tani@n los dulees hibridos que combinan las caracteristicas fisicas

a% lus dulees graneados vy sin granear,



CUADRO No.2
CLASIFICACLION DE LAS CONFITURAS DE AZUCAR

DE BAJO CONTENIDO DE HUMEDAD

No cristalizados Azucares hervidos Azdcares con o sin otros

{no graneados) ingredientes como mante ~
quillas hervidos y enfria-
dos con,un m{nimo de ————
agitacidén.

Cristalizados Jarabe de azgcar secado -~

(graneados) por friccidén continda --—-
conseguida por rodamiento
en un bombo de grageado.

Pulvericados Tabletas Azdcar pulverizada y com-
pactada por medio de
presiédn,

DE ALTC CONTENIDO DE HUMEDAD
No cristalizados bomas y Jaleas Aztcares mezclados con
tns granaadoes) agentes gelificantes, ta-
les comp: gelatipa, pecti-—
na, azdcar y almiddn,

Laramelos suaves Azdcares mezcglados con gra
sas y proteinas de leche.
sTractalizados crama de fongante Aztcares mezclados ricos
graneados’ en sacarosa. Hervidos
hasta la obtencién de una
solucidn sobresaturada vy
enfriados con agitacién.
Fudge Caramelo suave ligeramente
sobresaturado,con fondante

FuenteiM az D.. Gardulio G.(1978).
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2. FUNCIOMNALIDAD DE LOS INGREDIENTES UTILIZADOS EN CONFITERIA

3 =0 la  Lnoustrila

San mdit.s las macerias  prime Wtilizaaa

confitera, por 1o gue para su CONQCIMISNTO & enumeraran de acuJerdo

con el papel gue desarrellan en  los diferentes proguctos oe

woard a,

2.1 EDULCORANTES

—dS sustanct Qe ocasionan. el sabor  duice san prxncidalmente

compuestos organicos. Los alconoles, ciertos amincAcidos y  aldehl aos

como el aldebido cinAmico (encoatrsido 2n la cameia) tienen us  sabor

©f BIn emu. 1o 105 azucaras son la fuente principel de ol gulce en

las alimanto=

L05 arttcares se aan clasificado on orden descendiente de  oadizura  tal

SO S1AUE: SrUCt oSG, a0 0S8a, ULUTo 34, GALACEOLA Y Ma vise. Maltosa v

lactasa. La o lzura relativa 2. o2nde 08 81 @@ atucar se enclsnira  en

forms ge o astales o -0 S0l .da, d= 1a concoentracidn ge la swlucidn,
uel - 430 fnogue el acdar Mava MUt arrgtaco, de la S2aperatura

sus.hdn v 2 alirnentes de . a presencla  de Acidos, saleg

e e

Y SLros  camconunty {wadra Nooli,

Por ezempic 1a fructosa dizuelta ern agua, «n bajs concentracidn se
cataudga comu una v media veces mas culc2 gaue la  sacaropsas sin
embargo @n bebidas attcaracas Y En mayor concentracién el  poder
) es psencialmen~

2auisoratia Je los dos azGoares (Fructasa y sacaros

te el mismo -,
2 108 azdcares  so0n  importantes  edulcorantes para alimentos,

Aungu
existen circunstancias en que son  deseables los edulcorantes no
cAiaticos.  rar esta razédn ciertas mlantas tropicales con
cara. .erf sticas cue ccaifican el sacor duice, son de gran  1nterés
actaimenta,

La ip3usJria azucarera facilita 2t azdcar que sa necesita, partiendo
ce dos piantas que  han sido selectionadas y  mejoradas, en el

olan génetico: Lla caa , 1la remolacha, vya que las mismas son



particularmente ricas €n sacarosa vy éste  puese  axtrasrse de  mado
relativanente tacil (Ls).

e estas  dos plantas procede practicamonte ia totals ad  de

praduccion  mundial o2 aadcar v

sta fue =n 1990 de unas g3 a 0

Mmillones de toneladas, de  las gue 21 »0% procedieron de  la  calia

Je azdcar y  mi 40% de la remsfiacha (obsa-vanildse que eszta  Ultima
contien= mayor coatlgad Qe sacarasa s20ldn la variedsc vy las

condiciones climaticas, a cantidad varfa de un 1S & un 18%) (5.

Los aspectos mads importantes para que un edulcorante sea utilizado en

la 1pdustria coniitere se reddcionan principalinente a sus oropicedades
fLsi1cas, gumicas y enzimadticas.

En cuanwe a las prepiedages  fLsicas destacan: su  cristalizacidn,
poder edu.carante. puinto dE ebulilc:dn, solubrlidag v viscosidao.

L.as propiedades Quiaicas de intéres son: hi1arélisis gel azdcar  y
ascurecimientn.

Las nropladades =nrimdticas $unt 21 OSCUrecimisnta, desoablamiente

molecular, nidrédiisis entisatica v su via metanclica.

A concinuacién se describen los principaiss 2aulcurantes  woilizados
&

n coniiterfa y las carac:ioristices gue ios hacen utiles.
2.1.1 SACARDSA

La sacarosa se encuentra-en un 18-20%4 -2 la cafia de aztGecar y en un

€-1B% en ia ramnlacha (8},

E:

.en &1 cuadro Ne.4, en Ja 1ndustria confitera udnicamente s& utiiicza

xiste en hifurantes grados de refinamienta, los cuales se  itlustran

azucar refinada ya Que ¢s5ta contiene vnicaments 0.05% de impurecas.
Depido a que =n ie indastria del cnocolate se  roauiers  S2 un alto

rafinamiento dei  azucar. otro grago en  la tpoustr.s  agel  fondance,

otro an la induscr:ia del fudge, se han creada cSi1farentes grados de

refinamiento con el fin de sat:sfacer reguerimientos especi ficos.



CUADREG Nu.
POLR ULCORANTE REL&TIVD DE AL

UNOS  ALUCARES

SACARLGR = 100
AZUCAR DULZURA
EN 30LUCION LOFURMA CRISTALINA

B-D~Fructosa 135 180
a-D-Glucasa &0 74
8-D-Glucosa 40 82
a~D-talactosa 27 32
B-D-Manosa - 2
a-D-Manosa 59 3z
a-D-Lactosa 27 16
B8-D-Lactosa 48 32

Fuente: Charlev :1988.

La sacarosa es un disacArido formado cor la unidn de una melécula del
monosacarido glucosa (dedstrosa) con el del monosAcarido fructosa
{levulosa) a trawes de los carbonos 1y 2 con la -pardida de una
molg¢cula de agua. Lo

e uciliza en productos de confiteria _pv'incipalmentﬂj para impartir
dulzura y suavidad a los "iferentes preoductos, su renaclé‘n con la
‘Qlucosa (otro edulcarante utilizado) es muy importarte vya due asta
Galtima interviene en el Iroceso de cristalizacién de la
sacarosa, (Esto se explicara ampl:iamente en el tema 2.1.3), |



CUALIG No. 4

ri0ds DE AZUCAR IADLLIRIAL Y DOMESFICA

TIPOS DE AZULAR

=xgcor sémola

3Mx granulada
{obtunido por

sriteracid)

tlver:raogo

~gc=r davicas

Azdcar2s rojos-rubios

{melazas)

CARRLTER{STICAS
Y APARIENCIA

usas

cristaios blancos

Dp = U.04 mm

cristales mas -
paquelios que la
anterior.

Dp . ©.15 mm.

muy .70 v con ta
mafios o particu-
la variados.

Solucién acuosa -
de sacargsa.

Concentracién cer-

cana a 65—46*Bx,

Conocidos como -

varas.
Do = oO. mm  con
jarabe az azucar

caramelizado.

€n . procesos en ios
que un preoducto
blanco pura es -
requerido.

En donde el color
+inal no es impor-—

tante.

Para procesos que
requieran ser ~--

polvoreados.

Usado en daramelos.

Dp: Diamétro de partfcula.

w=ite: Charlay C. 1988.
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2.1.1.1. EFECTO DE LA SACAROSA SOBRE EL PUNTD DE EBULLICION DEL AGUA

Una sustancia que se disuelve en agua como €l azucar, eleva su punto
de etulliciédn. Cada mol de sacarosa (342 gramos) disuelto en un litro
ge agua eleva 21 punto de ebullicidn en 0.5Z+C. Una mol ae sal (38

aramos) por litro de agua eleva el punto de ebullicién en lo doble. o
32a 1.04e0 © sea 101.4°C, debido a que cada molécula de sal se iomiza

para aar iagar a uh 100 sadio vy wun 100 c.0ro. El cuadro Ne.S

zmtoe de ebulilgid s s soluciones ode sacarosa a
diferentaes concentraciones. £n esta tapla se puede observar la agran
elgvacion en el punto de ebullicidn lusgo de gue la concentracién oe

sacarosa 2n 1 jaraoz alcanza el BOxn (8),

ZUADRY No. S
a-=CTO0 DE L CONCENTRACIOM DBE LA SACARDSA SOERRE  EL FUNTD DE
EBULLICIDON DEL. JARABE.

SHIARUSA FUNTO DE EBULLICION

NIVEL DEL MAR CDh. BE MEXICU
L (G}
Kl 10U, 0 3.0
10 100. 4 3.4
-0 100. 6 93.6
a0 101.%5 4.5
=1 103. 0 6.0
an 112. 0 105.0
85 114.0% 107.2
0L 136.0 123.0
AN 165.0 (azdcar fundida:  153.0

Pustu de pbola suave para los dulces

Fuente: wnarlev C. 1988: Fonz=zca K. 1991,

No:at g8 necessr1o corregir =s5tos Jatas de acuerdo.a la altitud.



El ounto age ebullicidn de un jarabe de sacarosa es un indice de sy

concentracidn. Se puede calcular aediante la siguiente formdlar

qr.ae azg-ar/ka d= ag
Elevacién del punto de ebullizédns (1,52)

paso moiecular del azdcar

2.1.2 JARABES DE BLUCOSA

El punto de partida para la fabricacién de productos de confiteria es
el jarabe, que es una disolucién de azdcares mas O menos concentrada,
zequn el uso a que se destine. El  jarabe utilizado con mayor

Frecuencia en confiteria, 25 el jarase de glucaosa.

La hidrédlisis del almiodn &s la etapa principal en la fabricacisdn del
Jarabe de glucosa, industriaimente existen dos tipos de hidrédlisis:
la acida y la enzimatics.

Aungue atn se obtiene mucho jarabe de dsiucasa tratance la fécula  con
Acidos, éste se esta preparando cada ver mas utilizando catalizadores
organicocs, enximas que desdoblan espectificamente ia fécula. Si el
tratamiento ©5 mas suave vy mas corto. se desdobla menos féccla, el
eauivalente de dextrosa (E.D.) es mas bajo v viceversa (&).

Los jarabes de glucaosa se caracterizan por la extensién con que se
ha hidrolizado lé fécula, que se mide como equivalentes de dextrosa
(E.D), la cual es representativa ce la composicidn de azGcares por un
tipo de hidrélisis dada.

Aungue las posibilidaces sean numerosas. cuatro tiIpos og  jarape  do
glucosa son principalmente wutilizados (73):

1. Los de muy bajo D.E. (20-28) ontenidos gpor via enzimatica o Aciaa.
2. Los de bajo D.E. (36-3B) obtenidos por via Acida o enzimatica.
3. Los de standar D.E. (40-44) obtenidos por via mixta (Acido-enzym)
4. Los de alto D.E. (&0-64) obtenidos por via enzimitica o mixta,
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El £.D. s® calcula como tanto por ciento de contenido de sédlido seco.
Por @ieanlo supdngase que 100 granos de  jarabe de alucosa  reducen-
ia M1sme canticaa de sal de uobre gQue 32 g. de giucosa pura. 51 =24
Jarabe da glucosa contiene un 83% da2 materia seca, el E£.D. sera
(32/8S.0) % 100= 39.3 (&),

rtstica princital de éstos azdcares. @5 su Doder  reguctor.

CTOres. pero & diTerentes  grados,
El cuadro No.é recapitula las propieaades de los jarabes de glucosa

en funcién de su D.E.

CUADFD No. e
PROFLEDADES DE LOS JARABES DE GLUCOSA EN FUNCION DE SU D.E

SROPLEDADES BAJC D.E ALTO D.E

IibmD P . —

2 TIUPICIDAD e \d

{baya) - »

LIHESION « — —
NI I-CRISTALIZANTE _ —————
CQVER REDUCTOR - B
“ARAMEL T (AL ION A [3
RIREQACIGN X - »
CoTALILIDmUAT P —
VALUS NULIRITivO — : :

Fusnte: IDS, 1989. .
« f2guccidn de densidad

¥u Froaguznos asreados



2.1.3 JARARBES DE SACARDSA

Para la elaboracién de pro&uctos de confiteria es necesario elaborar
tn jarabe de sacarosa. la proporcién de ios ingredientes a utilizar
esta en funcidn del producto que se desee obtener.

Alaunos indices para conodwr el puntc fimal durante (a eiaporacidn ge
un jarabe de sacarosa gque se utilizan con mayor frecusnoia  en la

industria confitera son:

1. El punto de sbullicidn del jarabe.
2. La consistencia del jarabe al enfriarse.

El punto de ebullicidn no e un verdadero {ndice oe ia concentrac:én
de sacarosa cuando UTtros  atUcares Se  encuentran  presentes  en  un
Jarabe. debido a cue también contribuven a la elevacidén d=1 punto
de ebulliciédn. Cuando otros aztcares estan presentes el . jarabe
debe cociparse a wuwna taaperatura mas alta para concentrar  lo
suficiente la sacarosa. También se debe considerar que los diferentes

tngredientes al azdcar pudieran no azfectar el punto dJe epulliciédn,

aungue su presencia en el jarabe lo niciera mAs viscosc

En un jarape mas viscoso se neceslta MenNos sacaross para  precipa-

tarlo y dar al dulce la consistencia deseada (45).

Un segundo indice para el punto ¥i1nal de un Jarabte de dulce es la
consistencia del sarabe al enfriarse. Esto debe probarse casi al final
del periodo de coccidn. El recipiante que contiene el jarabe debe
retirarse del fuego mientras se realaza la prueba, una pequela
cantidad del Jarabe del dulce se vacta en agua fria y se observa su
conportamiento. Por ejemplo el Jarabe gue s= encuentra @n una
consistencia de bola suave se puede colectar desde el fonde del
recipiente del agua fria. pero es tan suave que se pilerde de entre
los dedos. El jarabe cocinado hasta esta etapa de una bola suave as

realmente blando. Un punto final es tan subjetiva, por lo que estad



sujeto a errores de juicio . El cuadro nNo.7 proporciona las etapas
de punto final de un jarabe de arucar evaluado por su consistencia en
agua fria, en el cuadre se inciuye el punto de ebulliciédn necesario
aproximado para dar al jarabe cada consistencia y 1Gs usos de 1las

Jarabes cocinados en las diferzntes etapas.

Debido a lo subjetivo ge 1a prueba age agua fria se hace necasario
contar con otros métodos para madir la concentracion de ios Jarabes

conoriendo la uensidad dei Jarabe se puede determinar el contenido de
azicar en la solucidn. Esta concentracidn se suele expresar en grados

Brix, que son la cantidad de gramos de azgcar que est&n contenidos en

100 gramos de solucién. Los Brix se miden con un sacarimetra o briudé-
metro, que es un aerémetra especial en el cual existe una columna

graduada en Brix. calculados para una temperatura de 20-C (45, 8).

2.1.2.1 VIDA DE ANAQUEL DE LOS JARABES

La vida de anaguel de los Jarabes esti {ntimanente relacionaada con el
punto de saturacidn ¢ en otras palabras, con la actividas acuosa en
la wmedida en gue un jarave contenga s4lidos soiubles por debajo ael
punto de saturaciédn, habra agua libre que permita el crecimien~
to de microorganmismos, particularmente hongos y levaduras que podran
praovocar fermentacicnes en el jarabe.

Una forma de reducir. la actividad acuosa, es e{evandu ila
concentracién del jarabe tanto como sea posible antes de provocar una
cristalizacidn o bien, recurrir a mezclas con azdcares que permitan
disminuir la actividad acuosa, como el azdacar i1nvertido y la clucosa

34



CUADRDO No.7

COMSISTENCIA,FUNTO DE EBULLICIUN Y USOS DE LOS JARABES

CONSISTENC [+

INTERVALD DE TEMPFERATURA COMPORTAMIENTO WSUS
(L tell)

De hilo 2T0-238 110-1173 Forma un hiio de Jarave
das pulgadas a
mediga que deja —
ia cughara.

De bola suave 234-240 112-116 Forma en 21 agua fudge
fria una bola muy +ondante
suave para rete - panocha
ner su forma.

De bola Firme 244-250 118-121 ngv'ma en @l agua carame-
fria una bola lo los.
suficientemente -.
firme para mante-

‘her su forma.

De bola dura 250~266 121-130 Forma en el agua edivini
fria una bola du- dad+
‘ra se deforma a
presidn.

Cruiisnte suavae Z70-290 132-143 " Forma hilps duros bombdn
en ‘el agua fria. escosés.

Crudlzate duro  300-314d 145-154 Forma nilos que— “toffer
‘bradizos en el - palanque
agua fria. ’ tas,gara

) pifiados.

Azacar fundida 320 ISD Liquido azdcar

) viscoso. cebada.
Carauzlo 3I20-548 160-177 Liquido café, —-- sabor y
viscoso. color en
o confites
T
Temperaturas a nivel del mar.
.Fuente: ferez N. 1987,
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Z.1.3 GLUCOSA

La glucosa se vende comercialments en rorma de jarabe concoacrado, e

utiliza ampliamente =2n la 1ndustria.

En confiteria se wuwtiliza por las oropiledades do  transparencia,
consistencia vy maieabilidad., es maieria prima para la 2laboracidn e
caramelo, chicloso. bombones, gamitas. Fondante, chocolates y en
recubrimientos para chicles.

Incrementa la masa de un dulce sin hacerlo demasiado empalagoso y da

im;’:prtanteé ’ caraéteflsticas funcionales como mejor grado de
R 2

disolucién en la ﬁ&ca. hume:tacidn, ete.
Se utiliza en diferentes proparciones de acuerdo a los requerimientos

del productor.

2.1.4 DEXTROSA

Se obtiene por hidrélisis cumpleta:ye la fécula, no es tan dulce como
- la sa:a}'osa y_no as tan soluble a temperatura ambiente. Cuandc se usa

en lugar‘.,ﬁ de l'a‘ acarosa se obtienen otras propiedades gustativas

el At c
del caramglo, ya aue praoporciona mayor suavidad impartiendgo ademis un

efecto reFrvescanf.e en &l paladar (&).
2.1.5 AZUCAR INVERTIDO

Con este nombre se conoce a la mezcla de dextrosa-—levulosa. Es una
solucién acuosa, eventualmente cristalizada, de sacarosa parcialmente
invertida por hodrdlisis, an la gque la proporciédn de azGcar invertido

es prepanderante y gue respondes a las siquientes caracterfsticass °

% Nateria secat no menos del &27% en paso
% Valor en azdcar invertido <{(cociente entre la Ffructosa y 1la
dextrosa: 1.0 +'0.1): superior en un S0% en peso calculado sobre la

materia seca.
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£ Lentzas condun@trricas: ND menos del 0.4% &n peso calcuiawn sobhre ia
materia saca.
£ Valor resiouear @n anhidro sulfurose: no mas de 1S mg/+g  calculados

sobre la materia seca.

Este “~1ordlisis  vusas  ser votaniua oo tres nrocegim.entos
Glrervnces: L05 221d0s (Or2AnNicos O ML neraiss), ciertas enzimas (como
la 1nvertesar. v mec.ante resines  cae  intercambian  1gnes.  £sta
Nardiists wosende de aos Cactores priacipalmente: La  tesparatura  y

tiemoo ut1llizados.

Cusndo se¢ calienté suwavamsnte uns solucidn o2 sacarosa se produce

1rvertido, v en ia 2laporacidn de algunaos proguctos de

-.3c ae azu

sria las condiciones de acides v temperatura  se  disponen  de

aue se forne la proporc:én  de  asucar inverctido Que s5e
rzgumeara. En la taoricacidn oe fondantes se realiza la h:drq‘lxsis
enzimatica, utilizanco una invertasa, (Cuanda se ut:iliza 1nvertasa

> utilizer tenperasuras inferiores a 70eC, ya que es estd

de 1ractivacién.}

In 1@ lndustria confitera s@ utiliza debide a varias propigdadesa.

o
ancicristalizantes (este pader ancticristllizante es m&s oébil que ei
del jarabe de glucosal v emolientes (retiene 1la humedgdl. sin

5 ademds de su alto poder c=dulcorante, tiene prupiedadd‘l

ambargo  debe utilizarse con cuidado ya que por su elevada
higroscopicidad puede ocasionar &l revemdo del c'.i_;amelc por ejemplo

119,

e recomiencs parad la elaboracidn de productos semi-sélidos (66).




2.1.64

Este tino de
razones:

a) Dietéticos :las parsonas que zuvran J@ diapetes
veces estan restringldas de consumir cardohiaracos. £n excesd. 2N ia

t+orma de azacar. glucosa.

EUULCORANTES

aduicorantas

azucar

ART1FICIALES

es ucilizaco

1nvertido 3 ailel.

aiimanios pueden sar nocivos para su salua.

b) Escasez oe azucar: en épocas

en posibtiidades de

necesidades, oor le

ptroduciy el
que los

azucar

edulcorantes

puaden supiirla, gers resultan mas caros (b6c.

Los principales

edulcorantes

artificiales Y

edulcarante reiativo se muestran en el cuaden No.d.

CUADRO No.8

PRINCIPALES EDULCORANTES ARTIFICIALES

{sacarasa= 1)

obaesi1gad

ascesario

pPrincipalments2 por dos

mUChas

quz  astos

de smerdencia airgunos palses o estan

para L1153
artificiales

su poder

COMPUESTO PODER EDULCORANTE RELATIVO
Xilitol 1

Ciclamatos 30 -Bu
Aspartame 150 - 200
Acelsulfame K 1300

Sacarina soddica 300

Fuante: (§/Nn 1990,
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2.6.1 ASPARTAME

Es un polva cristalino, inoloro de color blanco con una potencia
edulcarante 180-200 veces mayor que la sacarosa. Est& hecho a partir
de dos aminpAcidos el Acido L-aspartico y L-fenilalanina.

La estabilidad de este edulcorante es afectada por altas temperaturas
de donde, no puade utilizarse para cocinar u hornear o en productaos
que reguieran calentamientp excesivo o prolongado. Por lo que no se
utiliza en productos de confiteria hervidos (&66).

2.6.2 SACARINA

La orto-sulfo-bencimida es el derivado amoniacal del &cido

a-sulfo-benzoico.

La sacarina es un polvo cristalino cerca de 300 veces mas dulce que
la sacarosa y no es muy soluble en agua, cuando el hidrégenc del
radical amonio es sustituido por sodio se forma una sal scluble’.

Si la sacarina es utilizada en altas concentraciones el resultado
es un sabor amargo que puede ser desagradable para el gusto de,
la gente. Su estabilidad es muy buena y no le afectan la mayoria de
los tratamientos térmicos utilizados en lta industria confitera
{(19).

2.1.6.3 CICLAMATOS

_El término ciclamatos es utilizado para definir al 4cido
ciclamico y sus sales de sadio y calcio.

Los ciclamatos tienen un sabor dulce muy. limpio d’e alta intensidad.

el cual es muy similar al del az¢car condn. No producen sabores
amargos, Su poder edulcorante varjia entre 30 y &0 veces mas alto que
la sacarcsa, dependiendo del medio y del sabor utilizado. En México
esta prohibido su uso, ya que se ha comprobado que tienen efectos

carcinogénicos (&).



2.1.6.4 XILITOL

Este compuesto junto con el sorbitol y el manitol. forman los
alcoholes polihidricos o alditoles. Es un hidrato de carbono lineal
que contiene cinco Atomos de carbono, su sintesis industrial se lleva
a cabo a partir de la xilosa que es abundante en las hemicelulosas de
la pulpa de madera. del bagazo de cafia de azGcar, de la paja y de la
mazorca de maiz. Comercialmente se presenta como un-polvo cristalino o
cristales blancos con una temperatura de fusién de 92 a 96°C, debido a
sus hidroxilos hidrofilicos, retiene gran cantidad de agua al
establecer un gran nGmero de puentes de hidrégeno, y por 1o tanto
presenta una alta solubilidad. de aproximadamente 1 gramo en
0.65 ml., de agua .

Al :1gual gque el mentol y el alcanfor produce la sensacién de vrio o
de frescura cuando se disuelve en la boca, el mecanismo de este
fénomeno se considera aue se debe a su entalpia endotéraica. Es decir
cuardo @l xilitol se disuelve absorbe calor de los alrededores vy
esto nace gque se opresente la sensacidén de frescura. Siendo un
alecahol, el xilitol mo interviene en las reacciones de’oscurecimiente
no en:isatica de tipo Maillard, como lo hacen 1la mayorfa de los
azGcares reductores, comog la glucosa o la fructosa, esto provoca que
sea estadle en la mayoria de las tratamientos térmicos empleados
comarmente en la industria, ya que no eg fermentable los
microorganismos no lo atacan y por lo tanto no provoca problemas de

caries coma lo hacen la sacarosa y otros aztucares (12).

z.2 AGENTES ESPESANTES. GELIFICANTES Y ESTABILIZANTES

En general las posibilidades de espesar, estabilizar y qeliFidar son
atr:ouidas a los hidrocoloides gue en la actualidad son ampliamente
connciugs por la gente que trabaja en los diferentes ramos de . la
1nawstria alimentaria. Los que se wutilizan frecuentemente en 1la
1ndustria confitera junto <«on. algunas de sus caracteristicas se
1lustran en el cuadro No.%.
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2.2.1 AGENTES ESPESANTES

Su funcién es impartir viscosidad y cuerpo a la solucién a la cual se
agregan, se utilizan en la elaboracidn de fondantes, fudge y cremas
para relleno. Algunos hidrocoloides o gomas que cumplen con  esta
funcidn son: la goma tragacanto, guar y ardbiga.

2.2.2 AGENTES GELIFICANTES

Son polimeros que al dispersarse con agua incrementan la viscosioad
dande un efecto gelificante, los mas comunmente utilizados san: la
grenetina, la pectina, los alginatos, la goma agar-agar, la goma guar
y la carragenina.

Este tipo de agentes se utiliza en la elaboraciédn de gomitas
principalmente.

2.3 EMULSIFICANTES

Los principales razones para la utilizacién de enulsificantes en
confiterfa son gue éstos ayudan a. la correcta dispersién de la
grasa en el Jjarabe de azdcar y de esta manera previenen la
separacidn de esta en procesos mecanicos, los que se utilizan
principalmente en la industria confitera junto con algunas de sus
caracteristicas se anumeran a continuacién:

2.3. .l GLICEROL MONOESTEARATO

Estos compuestos son parecidos a las grasas, tomango en cuenta gquer su
composicién contempla la presencia de glicerol v Acidos
grasos. Unicamente se diferencia de las grasas en que el contenido de
glicercl es cerca de tres veces mas que el de una grasa.

Los monoestearatos comerciales en realidad no estan compuestos en su
totalidad por monoestearatns, sino que son mezclas de mono, dy vy
triestearatos; sin embargo la .parte de emuls:ficante mas activo

parece ser la parte mono (3).
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Es muy dtil en la elaboracidn de caramelos y fudges,donde actaa como
una gran ayuda para la emulsificacién de las ingredientes grasos.

Este se dispersa en emulsién mediante su agitacidn en agua caliente
aproximadamente a B8 C,y se puede utilizar en una proporcién de 4 a 's%
del total del contenido de grasa empleado en la formulacidén, algunas
veces es mds eficiente gue la lecitina (le, 19, 24).

2.3.2 LECITINA

Importante emulsificante natural utilizado para la manufacturade
dulces y chocolates, Se utilica en una proporcién de 0.5 a 1.0 % del
total de la grasa empleada en la formulacién, puede ser adicionada
Junto con los demds ingredientes, pero es mas efectiva si se agrega

hacia el final de 1la coccidén (14, 19).

3

T ACIDOS DE SOREBITAN Y ESTERES ACIDOS DEL FOLI-OXI-ETILETO

iy

Encaentran qran aplicacién en productos para elaborar grasas ligeras
(Friabies) huconas a partir de manteca de cerdo o de diferentes

aceites vegetales (66).
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CUADRD No.9
PRINCIFALES HIDROCOLOIDES

COLOIDE ORIGEN usns EN PROPIEDADES

CONFITERIA,
Agar-agar Gractilarta Chocolates - Gelificante
o agar -- Gelidium rellenos
Japonés. caramelo suave
Furceral Furcellarta Gomas de mascar Gelificante

cremas para re-—

lleno.
Alginato Fucaceas Chocolates re — Gelificante
Laminaria llenos de cara-—
Lassoniceae melo.

caramelo suave

Carragenina Gomitas Gelificante
Hypneaceae ~° Bombones duros
Solariaceae

Gigartinaceae

Caruba ceratonia -Gomitas Espesante
Stligua

Guar Cyamopsis fondante Espesante
tetragono— fudge
tobus. goma de mascar

Pectina Agrumes Gelificante
Climén, naranjad
cascara de gomas
mansana.
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Der ivados celulonsos:
Cartoximetilcelulosa
ceMeO

Hidrexietilcelulosa
(HEC)
Met1l celulosa
[y (o8]

Polisacaridos microbianos

xanthan

fondante
cremas para ba-

tir.

Espesante
Inhibidor de
zacidn,
Espesante

Gelificante

Espesante

cristali-

Fuente: Lecallier P.

1985.

44



2.4 ANT1DX IDANTES

Los antioxidantes son sustancias paturales vy sintéticas, las
cuales retardan el proceso de la rancidez oxidativa.

Lag regulaciones para su uso varian de pals en pals y también varian
con el tiempo v las innavdacciones tec nolédyicas, debiendo mantenerse
todo productar de dulces siempre enterado de las mismas.

T+ "é:ico la DGN (Direccién General de Normas) establece que: los
antioxidantes primar:ios al ser agregados generalmente a las grasas en
cantidaces de 0.01-0.90.
vendidos comercialmente con agentes sinergistas incluidos, asi camo

«a los Acidos esenciales en 0.1% y deben ser

las instrucciones de aplicacién (16, 662,

Los mas utilizados son: Acido ascérbico, vy galatao de propila.
Se utilizap en chocolates y carameloc suaves prxncinalhente.

2.8 AGENTES DE BATIDO

£stas sustancias son  ampliamente utilizadas en la industria
contitera, anrovechando la propiedad de formacidén de espuma debido al
corsortaments o2 las moleculas de protefna, las cuales antes del
Bs 123 nNo tienen oiientacidn: & medida que el batido se realiza una
caza superficial es formada en la interfazz gas—liquido orientAndose
entonces las moléculas, por la interaccién de sus grupos polares. La
capa monomoiecular as: formada adquiere upa Qran estabilidad que
explica las propiedades que poseen las protefnas v sus derivados como
agentes oe batido. Estos agentes de batiao se utilizan princapalmente
en la elacaracién de fondante vy malvavisco en proporciones del 1%

s18). Los principalmente utilicados son: alpamina de huevo, suéro de

leche y caseina.
2.5.1 ALBUMINA DE HUEVOD
Comunmente se ha utilizado la albamina de huevo en polvo. La prupén—

514n de este ingrediente a contaminaciones microbianas(Salmonella) es
muy alta, por lo que se recomienda hacer conteos wmicrobioldgicaos
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cuando se.utilice este producto (66).

Debido a la gran demanda gue na tenido en diferentes épocas la
albGmina de huevo, se han desarrollado algunos sustitutos entre las
cuales, los mas utilicados en confiteria son  sueros de leche vy

casef na.
. 2.5.2 SUERD DE LECHE

t.a lactocalbamina del suera tiene buenas prop iedades espumantes,
sin embargn la preparacién de productos adecuados esta limitada

2.5.3 CASEINA (Hyfoama)

Preparado con base en caseina por hidrolisis con  compuestos  de
calcio, requiere la presencia de aztGcar © glucosa para dar
estabilidad a la espuma. :

2.6 AGENTES ULIBERADORES (lubricantes)

En la manufactura de caramelos y chocolates el producto a menudo esta
en contactc con moldes, transportadores, guias y muchos otros
utensilios.

€l producto estia a menudo caliente, especialmente cuando se habla de
caramelaos cocinados y cuando éste es colocado en mesas transportado—-—
‘ras de banda o bien ®n un molde, se adhire fuertemente, a mence gue
una sustancia colocada entre el producto y la superficie receptora
evite ésto.

Estas sustancias deben tener las siguientes caracteristicas: Debe ser
facilmente distribuible, formar una pelicula contfnua , no mezclarse
con el producto y permanecer separada de este cuando se ha sometido
a un proceso de enfriamiento. También debe ser caomestible, 1insipido
Yy tener buenas propiedades protectoras (6. 24, 66).
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Existen varias formas de preparar agentés liberadores, 1las cuales

pueden estar compuestos por .sustancias tales como:

aceites de mesa, aceites minerales solos o con almiogédn de

mafiz. acetil manogliceridos, aceites vegetales, smulsiones. mezclas -

aceites~cera o lecitina~grasa, compuestos de silicén, politetraflouro
atileno (tefldn) para cortar caramelo o termosellaos (&).

2.7 FRUTAS SECAS

Las llamagas frutas secas son ingredientes muy 1mportantes dentro de
la industria del chocolate y confiterl{a regional, siendo g eneralmente
compatibles con chocolate abscuroc o 1leche: asi como aportando
ventajas en textura y en sabor.

Desde el punto de vista nutricioinal las frutas secas se pueden
considerar fuente de vitaminas v minerales como se muestra en el cua-
dro No.10, en el que se ejemplifican las variedades mas importantes.

El contenido de minerales en las frutas secas generalmente varia
entre 2-3%, siendo ricas en K, Ca, Na, Mg y Fe. Asi mismo vitaminas
como tiamina, Acido nicotinico y Acido ascérbico estan también

presentes (42),

Las frutas secas se pueden encontrar como centros recubiertos, tales
como confitados, chicloso y nougat . No se recaomienda sin embargo
incluirlas an productos elaborados con fondante o fudge, pues los

contenidos de humedad altos producen deterioreo en las frutas secas va
que al humedecerlas desarrollan pérdida del sabor y en algunos casos,
.sobre todo si no han sido tostadas. se promoveran fermeptaciones u
otros deterioros de origen microbiano.

Por otro lado las frutas secas se pueden moler para ser incarporadas
en diversos productos, tal como se hace con las almendras o
cacahuates gue al ser dispersados en Jjarabe de azQcar-glucosa dan
lugar a los mazspahes (43).

Otro ejemplo de amplio uso en confiterlia 1o representa 1 coco
rallado y deshidratado el cual sirve de base para la elaboracién de
pasta de coco, decoracidén de postres o en fondante y fudge.
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Aigunas personas manifiestan dificultad en el consumo directo de las
frutas secas, debido a su caracter de al:mentos de dificil digestién
v en ocasiones masticablilidad. La pasta de frutas secasayuda a

resolver este problema sin detrimonto en su valor nutritivo.

CuA No. 10
COMPOSICION DE LAS VARIEDADES DE FRUTAS SECAS MAS POPULARES

TIPQ HUMEDAD  PROTEINA GRASA CARBOHIDRATOS FIBRA CENIZAS
(ALMIDON/AZUCAR)

(g/100g)
ALMENDRA ] o1 55 14 z 2
CASTARA 5 17 as 5.7 4 3.3
DEL BRASIL
ANACARIDO 5 20 44 7 1.4 2.6
(NUEZ DE LA INDIA)
LASTAREA & 10.5 3 .70 3 2.5
coco seca 3.5 6.3 57 20 12 1.2
AVELLANA 4 13.0 64 5 12 2.0
CACAHUATE & 0.0 44 15 26 2.4
PISTACHE 4 23.0 55 15 - 3.0
NUEZ 3.5 18.0 a1 13.5 2.3 1.7

Fusnie: Férez.L. 1988.
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2.8 COLORANTES

De acuerdo con la FUA (Food and Drug Administration) se puede definir
a un colorante como « ta sustancia obtenida a partir de sintesis,
extraccisn, aislamiento o derivada con © sin intermediaricos o cambio
final de identidad, de una fuente vegetal. animal, mineral o de otro
T1p0 aue cuando aMadida o aplicada a un alimento, droga. cosmético, o
a. cuerpo humano es capaz, (por si misma © en reaccidn con otros
compuastes) de impercie color o (47:. :

€l uso apropiado de los colorantes en alime ntas permite cumplir con
varias funciones importantes, como son

a! Hace gue el alimento sea mas oeseable visualmente y ayuda a
acentuar o identificar saboras naturalmente asociados con ciertos
alimentos.

£+ Asegura unz mavu} uniforamidad en aspecto. y por lo tanto. en
aceptacidn coarrigrendo variaciones naturales en calor e
:rregula: tdades resultantes de! almacenamiento, proceso, empaque o
distribuccaon,

) Ayuda a preservar ta ioentidad o caracter por el cual 1los
alimentos son reconocidos.

Lepe aclararse que €l mal emoleo de los colorantes para enmascarar
u. 3 calidad 1nferior es totalmente inaceptable (S, 44, 66).

Las caracteristicas fisicas y gquimicas que se desean en un - colorante
para alimantos son pocas y simples. Sin embargo no son faciles de
obtener, ya gque no todos los colorantes son obtenidos de 1la misma
fuente. ni poseen las mismas caracteristicas. Los siguientes
-riterios se enlistan @an orden de importancia. Los dos primeros
concernientes a la seguridad y sabor deben ser completamente
satisfechos en todos los casos, el resto rara vez se cumple
totalmente. Un color que sea deficiente en cualquier aspecto puede

r utzl:zadn.en aplicaciones particulares,

1. wos colorantzs para alimentos deben ser sequros para  los  seres
nUBmaws a los niveles c2 consumo que se puecon esperar razonablemente
cuando son utilizados apropiadamente para el propdsito deseado.

2. Al atvel empleado. el colorante debe ser Lns;pido e inodoro (como
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sucede con laos sintéticos certificados! © bilen sus propiedades
organolépticas deben se2r 1nofensivas vy deben mezclarse pien  con
aguellas dei alimento al cual colorean tcomo es el caso de la paprica,
el azafran y la carcuma)

3. Un colorante debe ser estanle bajo la i10fluencia de la  luz,
axidacién y reduccién, cambios de pH y ataque micrabiano.

4. Un colorante debe ser compatible con otros componentes ael
alimento.

S. Un colorante debe tener un poeder tintéreo elevado. revelado
generalmente como una funcidn 1nversa al rango de concentraciones
requerido para colorear alimentos.

&. UR colarante debe poseer un rango de tonos.

7. Un colorante debe ser altamente soluble en agua y en otros
solventes polares de grado alimenticio y baratos tales como alcohal
¥y propilenglicol.

8. Una buena solubilidad en aceites y grasas comestibleses una
caracteristica deseable especialmente para ciertos tonos.

9. Un colorante debe ser facilmente dispersable en caso de nb ser
soluble.

10. Un colorante debe ser barato en términos del costo del
producto terminado para obtener un nivel de color deseado (5).

2.8.1 CLASIFICACION

De acuerdo con la FDA, los colurantes se clasifican como certificados

y no certificados, los primeros incluyen los compuestos quimicamente

.sintetizadus hasta un alto grada de pureza, mientras que los no

certificados son en cambio compuestos obtenidos a partir de fuentes

naturales (vegetales o minerales) y compuestos sintéticos que sean
contrapartes de derivados naturales (cuadro No.i1).

Los colorantes tertificados se clasifican en tintes (dyes) vy lacas
(lakes) y su principal diferencia es que los primeros son solubles en
agua y exhiben su color al ser disueltos en dsta, mientras gue los
sequndos son pigmentos insolubles en agua dque colorean cuanda  Sse
dispersan en un medio apropiado,
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CUADRD No. 1t
ALGUNOS EJEMFLOS DE LUS COLORANTES NATURALES (no certificados) ¥ LOS
COLORANTES SINTETICOS (certificados) “ERMITIDOS CN ALIMENTOSL.

NATURALES (organmicos!? URGANI 20 MINERAL Y MINERAL
=zei1te Je zanahoria Gluconato -ferroso

Acnicte, annato (extracto de semillas Didxi1do de Titanio

ge bixa orellapal. Oxido de hierro.

Arzafran (estigmas de Crocus Sattvus L.)
#etabel deshidratado

teramcarotano

Cloro¥ila

Carameis

Jugos e frutas

Fimienta

Derivagos de Benzopirenos: Antocianinas, Flavonoides.

SINTETICOS

DRGANICOS

Amarillo N, Sx

~zul No.t x

Azu. No.2 x .
foju clirico No.2 *x

Rojo No.3 ¥

Rojo No. 40 x

Verde No.J 3
¥ Autorizados por la FDA pero no por SSA.
3 “utorizados por SSA en México.

Fuentec: D:ario Oficial 1991: Reyes M. 19‘?0._
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Ninguno de los colorantes certificados a excepcidn del Rojo No.3 son
estables a altas temperaturas. 3e recomienda que cuando el! procueso
de un producto involucre calor a altas temperatvcas el calocrssts cea

afadido en ia Gltima etapa cel proceso (193.

En el mercado existen muchas formas de tintes entre las que gestacan:

granulares., en polvo., ligquides y en formas especiales (44, 47)

Cada una de las formas antes mencionadas Lles confiere ventalas vy
desventajas, y son seleccionados dependiendo de factores tales como:
la formulacién del alimento a colorear, los paramdtros del procesao.
el tipo de empaque, las condicianes de vida de anaquel,
etc. (algunas de estas ventajas y desventaj)as se 1lustran en el
cuadro No.12).

Las lacas son generalmente sales de calcio de los compuestos que
forman los tintes, son ideales para colorear grasas y aceites, por si
insolubilidad en el agua. Se preparan precipitando los tintes én una
base insoluble (hidrato de aldamina) qgue insolubiliza el tinte en casi
todos las disolventes incluyendo el agua. su poder colorante es
determinado por las condiciones del proceso (pH, temperatura vy
agitacidn) y la manera como el tainte es afadido.

En confiterfa se utilizan en un 0O.5% 1los colorantes naturales,
mientras que los colorantes sintéticos en un 2.35% (cinco veces mas).
Esto se debe a que éstos Ultimos san mas potentes y mas bar atos.
Dentro de los colarantes ‘sintéticos el principal interéds es el de
_Fabricar productos con bajos o nulos riesgos tecnolégicos ya que.
ademds de cuidar la salud de los consumidores, 1las .Estrictas
regulaciones podrian prohibir su uso en alimentos.

A través de diversos estudios e investigaciones sobre los aspectos
toxicolégicos de algunas de gstas sustancias, se ha evidenciddo que
.pueden desarrollar diferentes tipos de cAncer y aungue para esto se
vrequieren désis muy altas y con una gran frecuencia en sSu  consumo,
los organismos como la FDA concluyen que son nocivas para 1a salud vy
los prahibe para su consumo (33, 47),



CUADRQO No.12
CARACTERISTICAS, VENTAJAS DESVENTAJAS DE LAS DIFERENTES
PRESENTACIONES DE LOS COLORANTES
FRESENTACION CARACTERISTICAS VENTAJAS DESVENTAJAS
En polvo Se obtiene par seca Frecaio Problemas de polveo
do posterior a una Dispomibilicdaog,. en el ambiente.
extracciéon. Es . un Solubilidad en el
palvo fino. agua.
Mezclado uniforme
en seco.
Amplio rango de
aplicaciones.
tiquida £5 color disuelto Se evita el pro - Almacenamiento.
en agua, prapilén ~ blema anterior. Precio.
glicol. o yglicerina Evitan contamina-

Granulados Se obtiene

=e le adicionan pre
servativos para ga—

rantizar upa vida
de anaquel adecuaga.
por

aglomeracién del

cion de cotor a

otros productos.

Reduce el proble-

ma de polvo.

Disponibilidad va
riable.

poiva, @Eor adicién No se pueden colo
ae égua. rear mezclas se—
cas.
Precio.

En pasta Se prepara disol - © Eliminacién de Disponibilidad.
viendo 21 color en polvao. Aplicacién.
solvente, adicic - Dosificacion Precio.
nando conservador,
aumenta la viscosi-
daa.

Fuente: Fonseca R. 1991.



Un factor que perjudica al grupo de aditivas sintéticos es 1la
creciente propaganda naturista gue influencta al consumidor a
preferir productos con 1ngredientes naturales (44),

tUna de las tendencias actuales, es el emplea de lacas
sintético-naturales, estos pigmentos estan teniendo una amplia
aceptacién debido a 3sus propiedades al aplicarse en alimentoss;
significa que responden a la demanda por hacer colorantes sintéticos
miscibles en las grasas y aceites (33).

En la tabla No.13 se ilustra en que procesos de confiterta es

conveniente utlizar lacas o bien colorantes.

CUADRD Nao.13
APLICACIONES DE LACAS Y COLORANTES

PRODUCTOD LACA COLORANTE SOLUBLE

CARAMELO DURO No aconsejable. Aconsejable
DULCES CON FRANJAS Se recuce el inter- Aconseable
cambio de colar.

COBERTURAS Se in:arpnral facil Se requiere disolverlo en
glicerina o propilenglicol
Aconsejable
GOMAS Y TABLETAS Aconsejable Aconsejable
'MEZCLAS DE PRODUCTOS
. SECOS
No aconseiable Aconsejable
GOMAS DE MASCAR Preferible, perma- Aconsejable

.pece &l color en ia
goma masticada -~—
largo tiempa.

Fuente: Fonseca R. 1991.
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DECOLORAC 1UN

Alguncs  i1ngredientes de confiteria especialmonte  asociados con
cilertos procesos, pueden causar una decoloracién considerable.

Cuando dos o mas son usados para  lograr un  detsrminado  tono, la
qecolaracidn de uno de elios pued@ causar un completo cambio de
colar. Aparte de la accidén gquimica, ia i1ntansidad de un color puade
s&” afectada por las condicion2s flsicas de la operacién. Por ejemplo
un color que se presenta brillante en un  Jjarabe para +ondante,
perdard mucha de su apariencia original, debido al batido (por la
oclusién de aire), la presencia de s¢lidos tales como azdcares finos
o almiddn también tiene un efecto decolorante hacia un color affadido

[E-T-2 3N

2.9 SABORIZANTES

El sabor en laos alimentos es la mis importante propiedad que
éstos tienen. Puede un alimento ser nutritivo o tener una te:itura
agrafable, pero si este no atrae la aceptacidédn del consumidor no sera
de su gusto y por lo tanto ese prooucto o alimento no serAd  aceptado
wor dicho consumidor. El tipo de sabor y el método de aplicacidn al
igual que el equilibrio entre este, aroma y alimento son 1los que
aseguran que el producto sea en el mercado de consumo, un éxito o por
el contrario un fracasa (4, 34).

Generalmente los sabores se catalogan en diferentes tipos de clases,
tales como frutal, especiado, carnico, fermentado, vegetal, lechero y
fantasta. Cada una de estas clases puede dividirse Y suhdivgdirse
hasta defimir una buena descripcién de la naturaleza del sabor, tal
camo platano maduro, cereza roja confitada, canela de saigén,
mantequilla, etcs (J4).
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2.9.1 SABORES NATURALES

Los sabores de frutas son de los mas utilizados, son delicaaas.
refrescantes y agradables para la mayoria de 1la gente, pero
desatortunadamente son pocc estables aan en productos de confiteria,
estos son:

a) CLtricos: mandarina. limén, naranja, lima.

h) Tropicales: sandia, meldn, platano, kiwi, coca.

c) Frutos secos: almendra, anuez, pistache y avellapa,

Si un sabor es aplicable a una amplis variedad de dulces se reguieren
cantidades diferentes para aobtener un sabor identificable, esta se
debe principalmente a dos aspectos: cada dulce tiene sus condiciones
de elaboracién propras y a los ingredientes que intarvienen en dicha
elaboracién. La cantidad de saborizantes corresponde inversamnente a
la cantidad de agua si el aztcar es el principal constituyente vy
directamente a la cantidad vy complejidad de los ingredientes no
aztcares. Un claro ejemplo se va a continuacién: las si1guientes
cantidades son el nGmero de gramos de aceite de naranja que se

requieren para aromatizar 100 kilogramos de diferentes dulces
4):

Gomas de mascar (sin acido) 99

Gomas de mascar (con Acido) 499.542

Fondante 46,832

Dulce duro 124,885

Jalea de pectina 31.221

‘Rellenos grasos 124.885

Chocolate 92,4664

Fondante cubierto de chocolate 62,443

El diario Oficial de la Federacion de 1991, establece que: La cantidad
mixima de araomatizante aplicable a un producto de confiterta es
de 7.2 ml/kg base o producto terminado.



2.9.2 ACEITES ESENCIALES

Son sustancias de naturaleza grasosa., obtenidas por destilacidén,
centrifugacion o extraccién con solventes a partir de plantas (20).

S8 ha encontracu que muinos de ellos tienen una presidn de vapor lo
suficientemente baja para permitir ser destilados sin alterar su
composicien, lo cual no podria lograrse si fueran destilados bajo una
presidén normal donde la utilizacién de mayores temperaturas vy
presencia de oxfgeno causen su descomposicidn (35).

Algunos de los principales aceites esenciales utilizados se describen
en las paginas siguientes.

2.9.2.1 MENTA PIPERITA

Debido a su gran contenido de mentol {(sobre 70-B0Z de {-mantol) el
aceite esenclal de este tipo de menta se utiliza principalmente como
pase de partida para la elaboracién de mentol. Del total de menta
2laborada, el 35% es utilizado en la elaboracién de chicles vy el 8%
para articulos dulces.

Los aceites esenciales de menta piperita son cualitativamente
ma2jores, su aroma es mas dulce y sus componentes parecidos al thé y a
las hierbas, son mas caracteristicos y mas plenbs. La impresién del
fresco y del efecto refrescante, as: como el impacto es mas i1ntensa.
Un 20-28% del aceite esgencial de menta piperita esta compuesto por
los uwrivades del mentol: la mentona y 1la iso-mantona.

Jrros componentes que son importantes desde el punto de vista del
sabor son el eucaliptol y el mentofurano. Sin embargo la estabilidad
y la capacidad de almacenamiento de estos aceites esenciales
naturales se ven muy afectadas por la oxidacién de los hadrocarburos
terpénicos contenidos en estos (270).
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2.9.3 ESENCIAS

Este término es actualmente ulilizado para referirse a extractos
alcoholicos de frutas o aceites esenciales. Muchas frutas cuando son
convertidas a pulpas o esxtraidas con alcohol dan lugar & un sabor
real y delicado lo cual es de poco valor para la industria aulcera
pues es débil en estabilidad y caro. Se utiliza en productos
gelatinoses o con licor (2.

2.9.4 SABORIZANTES SINTETICOS

El estudio detallado hecho por quimicos orgdnicos de muchcs productos
naturales llevd a la sintesis de sus contribuyentes aromaticos
principales y desde affos recientes estos Se conocen como  sabores
sintéticos, perfumes y preparaciones farmacéuticas (66).

Actualmente los provedores especializados en este ramo sugieren
dosis especl ficas enmarcadas dentro de los limites legales vigentes
(19, &6). ’

2.10 AROMATIZANTES

Segan la ‘raglamentaciﬁ técnico-sanitaria (Mexicana, representada
por la SSA), se denaminan agentes aromAticos, aromas o esencias a
las preparaciones que tienen en forma concentrada principios activos
aromdticos autorizados, que no esten destinaocos a consump directo, ——
aungue su objetivo es proporcionar olor v sanor a logs alimentos y
productos alimentarios (18).

t.os diversos tipos de aromatizacién en general de los productos de
pastelerta y confiteria son la consecuente y contfnua evolucién de la
tecnologia industrial de los aromas, asi como de las enigencias del
consumidor que <on Sus apreciaciones vy preferencias exige ia
superacidn del tecndlogo y del fabricante (5, 24).

tas bases para los olores se encuentran en la naturaleza, en los
frutos, hierbas, ratces, etc: la necesaria transformacidén en aromas
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dge estas bases se lleva a efecto para eliminar sustancias ajenas, de”
acuardo con el tipo de aroma y sus caracteristicas fisicas, quimicas,
etc; conseguida la operacién oe  transformaciédn cada fruto, Y
cada sustancia taoma cuerpo en forma de jugo, polvo, destilado o
extracto (3.

La clasificacion de los aromas se muestra en el cuadro No.14.

2.10.1 AROMAS ARTIFICIALES

Los aromas artificiales han cobrado una enorme importancia en la
confiterfa mundial. esto se debe a numerosos factores entre los
cuales destacan:

- Frecuentemente se pueden obtener concentraciones muchao miés elevadas
que en los aromas -naturales, empleando estos coma productaos
apsolutos. )

- Su mejor disposicién para sopartar temperaturas elevadas
sarticularmente en los caramelos durcs, toffes y todos aquellos
productos que tienen que astar expuestos por encima de los 110 «C
(S,

- Goportan almacenajes prolongados.

- Son mas baratos.

- Se transportan mejor.

- Fermiten tener frutas del caribe. especias de Indonesia, los
refrescantes pinos escandinavos, etcy al alcance de la mano durante
todo el afig. *

Los aromas sintéticos o artificiales se pueden adaptar a cualquier
medio de peticiédn del cliente. Generalmente la incorporacién de
aromas en los productos de confiteria se : hace al final cuando ha
salido de las'cocinadoras, en la mesa de enfriamiento o en las
batidoras y mezcladoras. Buscando siempre la menor pérdida del
aroma por efectos del calor, ain embargo hay productos en los que el
aroma debe ir incorporandose a medida que se van mezclando sus
1ngredientes, comc 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 Y ALGUNAS DE SUS CARACTERISTICAS

TIPD DE AROMA

CARACTERISTICA

fAceites esenciales naturales
y sus mezclas

Concentrados no naturales de
aceites esenciales

Concentrados de aceite esen-
cial con jugo de fruta.
Concentrado. de frutas

Bases artificiales

Concenwrados artificiales

Extractos y extractos desti
lados aromAticos.

FProductos volatiles cron concentrados
0 no de consistencia oleosa extrafdo
de los vegetales.

Son obtenidos de aceites esenciales
naturales pudiendo estar adicionades
can enulsivos, enturbiadores,

acidulantes, colaorantes, Jjugos de
frutas y otros aditivos permitidos.
Aguellos gque contienen no menos del
50% de pulpa de fruta o su equivalen
te del jugo concentrado.

Contiene por 1lo menos 70% de Jugo
y/0 pulpa dé fruta corresponoiente.
Obtenidos por mezcla de sustancias
aromaticas artificiales. Pueden con-
tener aceites esenciales y hasta un
10% de alcohol etilico, propilengli-
col.

Se denominan ast los productos que

cantienen sustancias aromdticas
artificiales.
Son aobtenidos a traves de vegetales

pPoOr maceracién, éercola:ién. destila
cién u otros procedimientaos que
permitan extraerles los principales

saboreadores y aromatizantes.

Fuente: Diario Oficial, 1991.
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2.10.2 AROMAS PARA CHICLES

lLa cantidadg de aroma que se emnplea 2n un cnicle es de 6 a & veces
superior gque en un carameio. El aroma debe tener gran fuerza de sabor
vy se debre desprender con suma ientitud a fin de que durante el tiempo
de mastiilcacién el aroma permanexca estable.

Los aromas para chicle se suelen eiaborar con poco o sin  diluyentes
para evitar su efecto desfavoraple en la plasticidad de la goma base.
Normalmente se emplean aramas a‘base de aceites esenciales de limdn,
naranja, mandarina, menta piperita, yerbabuena, aromas de piKa.
tuti~Ffrutti, franbuesa, platano, albaricoque., ciruela, regaltz, anis,
clorofila, café, etcocs: (20,

2.11 ACIDULANTES

Se entiende por acidulante, la sustancia que modifica la acidez de
los alimentos. Se utilizan en confiterfa para otorgar el. sabor
caracteristico de &cido, y se deben utilizar en proporciones del
0.5-1.0X del total de ia formulacién. Los miés utilizados an
confiteria se enumeran a continuacidén junto con algunas de sus

caractertsticas (16):
2.11.1 ACIDO CITRICO

El Acido citrico se aobtiene de manera natural a partir del! jugo de
limones (&4). Sin embargo actualmente es producido por fermentacidn
'a través de la accién de ciertos hongos sobre 1los substratos
azucarados.

Se encuentra comercialmente en forma anhidra o monochidratada. Es
inodore, incoloro y se disuelve totalmente en agua y alcohol.
Frecuentemeﬁte es utilizado =n contiterfa en solucidén acuosa al SO%.
Para caramelos macizos puede ser util:izado en polvo, sin embargo para
productos de bajo contenido de humedad tales como caramelos de
frutas, es preferible adicionar el acido 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 enfriamiento antes de que se envrie completamente (60),
Es utilizado &n proouctos donde se requiere la acirdulacidn junto con
la auic16n de sauores frutaies, 0 o1en CUMe una avuda en €1  cuajado
de las pectinas. Es también utilizado en pequelas cantidades para la
fabricaci1én de productos como chocolale y recubiertas con ol fin  de

reduciy la 1nsipidexz.

2.11.2 ACIDO MALICO .

Este s un 4acido ampliamente distribuido en el reino vegetal,
particularmente en manzanas inmaduras, en uvas y membrillos.

En forma anhidra se presenta como cristales incoloros con un punto de
fusidén de 170=C y no es higroscépico. Facilmente soluble en agua no
a5 tdnico ¥y es particularmente Gtil como acidulante en la elaboracidén
g2 caramelos cacinados. donde es a menudo utilizade con el 4&cido

lactico.

2.11.3 ACIDO LACTICO

£s un acido natural abtenido de la fermentacién de azdcares como:
lactoss, sacarosa, dextrosa u otras sustancias similares incluyendo
almidén v varias gomas. Es un agradable acidulante y puede ser
utlitzado como buffer para adicionario directamente a caramelos
©oc1nauos con la consecuente inhibicién de una posible inversidn (57),

2.11.4 ACIDD TARTARICO

Este acido s obtenido a partir de bitartrato de potasio (cremor
tartarn), 21 LuAl es separado durante la elaboracién del vino, la
sustancia pure es anhidra, con un punto de fusién de 149+C, soluble
en agua y en alcoholes etf{lico e i1sopropilico.

Antes del Acido citrico el tartadrico era ampliamente utilizado. En
ms.vaviscos y productos similares es muy Gtil la adicidén de una
pequ=Na cantidad de Acido para obterer una buena textura con colar
blanco fresco, los porcentajes recomendados sons:



Para caramelos de frutas 0.5%
Para jaleas de frutas 0.8%
En general 70 partws de Acido tartarico dardn el nismo efects que 100

partes de &cido citrico.
2.11.5 ACIDO FUMARICO

Es una sustancia cristalina anhidra, con ligera solubilidad en agua,
se obtiene del hongo fumeria principalmente.

Es usado en alimentos como acidulante, particularmente atil como
aditivo de la albdmina de huevo (clara de huevo fresco), pues ayuda a
disminuir el tiempo de batido. as{ como también a incrementar el
volumen y la estabilidad de la espuma. La pureza minima recomendada
para su usoc es de 99.5% (16,66).

2.12 HUMECTANTES

Se entiende por humectante la sustancia o mezcla de sustancias
destinadas a prevenir la pérdida de humedad de los alimentos. La
DGN (Direccién General de Normas) en México solo permite el empleo de
los siguientes:

~ Glicerina

- Folimetafosfato de potasio

- Propilenglicol

- Sorbitol y su solucidn-

~ Triacetina

ALus pumectantes empleados con mayor frecuencia en los productos de
confiteria son el sorbitol y 1la glicerina, esta uGltima aactua
absarviendo fuertemente la humedad, su adicién no debe sabrepasar los
300 gramos por cada 100 kg de masa (59).

Existen también los antihumectantes, los culdles sirven para disminuir
las caracteristicas higroscépicas de los productos alimenticios. Los
mas utilizados son: magnesia calcinada y +osfato tricalcico (1&).
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3. PROCESOS TECNOLOGICOS UTILIZADOS EN CONFITERIA

En las paginas siguientes se describen los procesos tecnoldgicos de
los principales productos de confiteria industrial y regional en el
mercado nacional.

3.1 CONFITERIA INDUSTRIAL

£n México el mercado deo dulce a nivel industrial, de acuerdeo con la
cantidad de productos desplazados en 1990 se reparte de la siguiente
manaera €19):

1. DULCES 55N

2, CHICLES 20%

3, CHOCOLATES 10%
Por le que les principales productos dentro de la industria confitera
son los dulces y las gomas de mascar.
Actualmente estos productos se fabrican con una muy alta tecnologla
en algunas fabricas y a nivel casero en las pequeffas, teniendo ambos
productos caracteristicas similares.
Fl tercer producto en orden de ventas es el chocolate. sin embargo
como ya se menciond en esta tésis no se hacen especificaciones
Lecrnologicas acerca de este y su proceso.
Una industria gque ha venido creclendo constantemente es la del
fondante, su proceso tecnolégico es muy importante ya que ha dado

lugar a nuevos y novedosos productos,

Los aspectos fundamentales a controlar dsn!.r‘o de la industria
confitera son:

1. Las propledades fisicas Ccristalizacidén, poder edulcorante, pun
to de ebullicién y solubilidad), quimicas Chidrélisis, oscurecimiento
y fermentacidén) y enzimiticas de los aztcares. ’

2. La humedad y la actividad acuosa, ya que la cantidad de agua
presente determina el tipo de producto de confiteria a obtenerse, asi
como su fisonomfa, caracteristicas y comportamiento durante su vida
de anaquel.



DIAGRAMA No.1
ELABORACION DE CARAMELOS DUROS

MATERIAS PRIMAS

(AGUA,AZUCAR ¥ GLUCOSA)

CON vacio SIN VACIO
5z em Hg 140-130°C
[ L 3X]

2-3 munutos 20 minutoa

S «  Adicién de color y mabor
POC

PRESENTACION EN EL MERCADO

Fuente: Fonseca, Camacho (19717,



F. El equiliprio de humedad 4relat1va, el cuwal esta basago en el
contenido de humeaad libre y e:=ta directamente relaciaonado con  la
activioad de agua y la humedad reiativa atmosferica , cuando asta
tiltima rebasa =21 30%Z los praductos de confiteria ganan humedaa vy
cuando esta por debajo de este la pierden. La maydr parte de 1ios
productos de confiteria tienen un equiiibrio de humeoad relativa
entre el .56-75% (711,

3.1.1 CARAMELOS DUROS

Los caramelos duros son una masa de azacar altamente concentrada en
estado cristalino ¥y quevBsts constitutda esencialmente por azdacar,
jarabe de glucosa o azGear i1nvertido. La DGN de ™Maxico no tiene
definido este tipo de productos. La S5A define a los caramelos duros
como un cristal trasldcido Huro que debe contener 1-27% de humedad vy
10~17% de azdcares recuctores. El proceso de elaboracidén. sa& ilustra
en el diagran(a Na.1.

Las materias primas bi&sicas para su elaboracién son glucosa, azacar Yy
agua, las proporciones de estas varian de acuerde con el métoao ae
;:D:ciﬁn utilizade {(cuadro No.15).

CUADRD No. 15 .
FORMULAS BASE UTILIZADAS EN LA  ELABORACION DE CARAMELOS DUROQS EN
DIFERENTES METODOS DE COCCION B

INGREDIENTE (%) PROCESO ABIERTO FPROCESO A VACIO

Azuacar 62.0 42.0
Glucosa 43 Be 23.8 43.8
Agua 10.0 10,0
Grasa Vv 3.0 3.0
Acido 1.0 1.0
Colorante’ 0.07 0.07

Saborizante 0.13 0.13

Fuente: Camacho J. .(1991).



S.l.i.: DIZQLUCIGN

La pramera operacién a efectuar en la elaboracidn de caramelos duros
es la disolucidn la cual se real:iza con el +Fin ae@ obtener una
estructura lisa libre de cristales de azt@car. Fara lograr una
nuena gi1sclucidn sa@ recomianda Segusr LOS S1guientes pasos:

Que la cantivad de agua sea suficirante.

—. Disoiucién ienta. .

3. tiapleca de los vecipientes que Se van a dtilizar.

4, Agregar el jarabs ge glucosa caliente (108-110+C).

En general Se dice que para conseguir la disoluciédn total del ardcar
umcamente se necesita una parte de agua por tres de azucar.

La zantidag de agua esta en funcidn de la temperatura a la cual se
caliente. Cuando la temperatura aumenta .también se eleva la
solubilidad del aztcar, creciendo asl el grado de saturecién y la
concentraciér.

i cuadrd No.lé6 muestra la cantigad de agua requerida por cada 100kg.

I

gE ATACEr 4wl tamporatura determinada, para obtener upa  disolucién

ssta @s. gerantizar que todos los cristales de azdcar se

disuesven antes de llegar al punto de ebuliicadn,

_Lacdo 3e encuentra  disuelta el azdcar se agrega la .glucosa a
tumperaturas de 108-110C a fin de obtener una inversidn baja y un
baio tiempo de coccidn.

Una vez obtenida la disoluci®én del axdcar y glucosa (en algunas
otasiones esta Gltima se agrega durante la coccién) se procede a la
-rIg1en (7, ).
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CUADRD No. 1&
CANTIDALES DE AGUA-AZUCAR REUUERIDAR & DIFERENTES TEMPERATUIAS  FARA
LOGRAR UNA BUENA DISOLUCION.

. TEMFERATURA LT AGUA/Z100KG DE AZULAR
(e
H Sé&
20 49
40 42
an 35
80 28
100, 21

Fuente: Confiserie S. 1788,
J.1.1.2 COCCION

ta primera condicién para la fabricacién de caramelos de alta calidad
€5 una masa cocida correctamente de acuerdo al producto reguerido.

La coccién consiste en  hervir las disaluciones agua-—azucar,
evaparando una ‘cantidad de agua hasta alcanzar un determinado
contenido de solidos, el cual esta aen Funcién del produsto a
elaborar. .

Los factaores a controlar durante esta operacién son:

1. La proporcién de azdcar—jarabe de glucosa.

.2. La temperatura para coccidn fipal.

3. El vacio utilizado.

Anteriormente se utilizaron &cidos organicos, como el citrico y el
tartarico cuyo efecto durante la coccidn era propiciar la formacidén
del azicar i1nvertido y as{ evitar la cristalizacién, sin embargo esta
reaccién era muy dificil de cnntrﬁlar en el praoceso de coccidn  dando
como tesultage un producto de calidad heterogénea. Asimismo se
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utilizaba una marmita o caso de zubre a fuego abierto. el cual se vz
frecuentemente en nuestro pals (24).
Actualmente eitisten diferentes métodos de coccidn, entre los cuales

destacan los que se mencionan a continuaciédn:
3.1.1.2.1 COCCION A FUEGD ABIERTO

Esta operacidn tambiéri se denomina coccidn de bajo vaclo y hoy en dia
no se emplea mas gue para articulos especiales. En  este método 12
llama transmite directamente el calor al recipiente por 1o que se
origina una caramelizacién, dando por resultado «n sabor especial que
no se obtiene con otros tipos de coccidn.

La coccién a fuego abierto puede tener lugar por carbdn, gas o
aceite. También hay cocinadoras elédctricas

La proporcién de aztcar y jarabe de azdacar depende de la consistencia

deseada para @l producto terminado. Frecuentemente se trata de

artficulos especiales que deben recristalizarse después de la
fabricacién, v para los cuales se desea una recristalizacidn rapida.

En tales casos es tonveniente elegir propoarciones de azucar-jarabe de

glucesa y un grado fimal de coccién, obtenidndose asi1 una 1nversién

mejor controlada y por lo tanto un producto con mejoies propiredades

de conservacion (6é6).

En el cuadro No.17 se muestran las proporciones ruvcomendadas para la

adicién de jarabe de glucasa en articulos cocinados a fuego abierte

sin vacio para los principales productos clasificados dentro de los

caramelas duras, con el fin de obtenar productos homogeneos vy

de buena calidad.

Cuando se vtiliza este método de coccién, estda se realiza en  un

tiempo de 20 minutos.

Cuando se tiene coccidn a fuego abierto con vaclo se wutilizan

formulaciones con mayor porcentaje de astdcar por lo que se produce un

frotamiento mayor v la mezcla obtenida no tiens necesidad de ser

cocinada-a temperaturas tan altas (Debido al vaclo que se utiliza). La
inversién producida es mas débil y en consecuencia es necesario

aMadir mas jarabe de glucosa. El proceso de vaclo utilizado depende
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de la plenta aie Se aoobtga ¢ webe cgrar oent: e 2oy 5 omanutos a

382 em de Hy. 1LY,

CUADRO No. 17

PROFPORCTIONES  REUC.:MENDADAS 73 JARASE DS
DIFERENTES TIPOS DE CARAMELIS UTiLIZaNDO FUEGC -BIER
COCCION,

CHA~— AL

ar  FAF .

QOM MET v LE

ARTICULO PROPORCI ON TEMPERATURA DFE CGCCION
2 ARABE DE GLUZOSA~AZUZAP e
Precristal izado 12,100

Par.: corte 137100
Caramslos de rodiilos v

plasticos 18- 120 152-154
Rocks 20,100 149-150

Fusnte: Confisaerie S.19¢88.

3.1.1.8. 2 COCCION INTERMITENTE

En octe mitlodo se calocs 9. agua y =i azlcar =i un coulprente a
presion atmosférica, se icre ) vapor hasta 2-3 atm.. para garantizac
una Jdisolucisdn corviata sgregarde ol jarabe e gouces s calient-
sosterLormente Se Coloca LN CaAprdN. fe @ltmifa el Alle C1reanao
vacio y la soviucion «obre.identada expulsa el rwsto de ~umedaad gue
tenga. terminando la cocueion hasta una p:--as.\or.'-:va:-::--\a ce B8-10 atm.

Sistemas de esSts LIpo DUGUEn @3t 2r PASAdos e moCs Gh estla SDocs e

las ecocinadoras de Hlte pendimisato. Sinh emoarge en Nay

todavia gran cantidad ae onmpresas aus  Cabrices  un muy

diferente de articulos en este tipo de equipos (10, &
Algunas cocinadoras :sotermtbtontes util.zadas en MoMica. junte con

algunas de sus «aract wisticas se 1lustran en la tigure Mo.2.



FIGURR N3,
COCINADUARS BAICH UTILIZADAS EN Ln ELABORACION DE (ARAGELDS

nQkELY IBT  1dd/v
PRESLGh e vaFGR 1.5 AR

ALIRENTACION 198 Kg/TAKDA

A0LELS IBK SR
FRESION LE vAPOK 3 ATH
ALINENTACIIN 258 Kg/TANDR

FUENTE( 25D, 1989



T.1.1.2.3 COCINADORAS CONTINUAS

Otro tipa de coccidn de caramelos es mediante las cocinadoras
continuas, la finalidad de estas es reducir el tiempo que &1 arucar
permanece a altas temperaturas con el fin de evitar su hidrélisis vy
Ao obtener caramelos muy higréscopicos debido a un alteo contenido de
azgycares regqucrtores. Este tipo de cocinadoras también evita la
Yormacidn de asdcar guemada cuyo Sabor  y  color son  desagradables,
sa lleva a cabo en un tiempo de 1% a 1S minutos (considerado como el
tiempo ideal) (19, &&2.

ta figura No.d ilustra las caracteristicas técnicas del cocinar

continuo SUCIMA (sistema de camaras maltiples), wutilizade en la

&laboracién de caramelos

FIGURA No.3
CARACTERISTICAS TECNICAS DEL COCINADOR CONTINUD 3606
Uil iZADU EN LA ELABORACON DE CARAMELOS

DESCRIFCION ST

RN
Contieng un tornillo sin fi0 de deseprgh v mezcla,
A
AN

A CAMARA DE AZUCAR ' 120°¢C

B AL IMENTACION DE AZUCARES 1280 kg/h

c FRESION DE VAPOR EN EL TORNILLO 21 PSI
TEMPERATLRA DEL AZUCAR 121°C
INYECCION DEL AROMA

3 INYECCION DEL SABOR

Fuente: ID8. 1987%.
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Una ver que la masa ha salido de la cocinadora (cualquiera qué

sea #stl) se procede al amasado del cocado.
3.1.1.3 AMASADO

El amasado consiste en voltear hacia el interior las partes mas frias
de la masa y ejerciendo una presién ligera desde arriba. se consigue
un enfriamento rdpi1do y uniforme nasta aprouxmédamente a0-90 C,
logrando asi e! temperado de la masa y una distribucién uniforme del
color, sabor y acido.

El amasado se lleva a cabo en dos etapas basicas:

1. Aoicién de color.

2. figicrdn de sabor, aroma y Acido.

Durante las cualza se liegva a cabo la mezcla prortamente dicha de
+5tOS INgreal Antes.

El amasado puede ser manual en mesas de enfriamiento o en amasadora
automatica. S1 wi amasado @s  manual Jebe recomendarse el uso de
qQuantes, por ser una proteccidn para les manos del operador y ademas
iaptden e rehumidifFicacidn del pastdnk.

Z.1.1.3.1 ADILION RE COLLR

Cuanuo la tancga o pastén se colores sobre la mesa fria deben
mezclarse por separadc el colorante y el &cido, ya que la mayorfa de
l1os colorantes utilicadas pirerden mucho efecto cuando se affaden a 1a
me:cla g8 Acido v aroma, en estos casos se  acostumbra  aladir los
zoimrantes <n una solucién de S0 a 10U gramos ailuida en un litro ae
apua hitviepdo, solo d¢ esta fOrma Se pueae efectuar una dosificacién
regular v und coloracién uniforme. Para 1os rocks y otros articulos
sat1~ados y estvriados se emplean colorantes en furma de  pasta (ver

ralorantes) (1.

¢ 3e ilana pastén a la masa de caramelo cocirado.



5.1,1.3.2 ADPICION DE SAROR, AROMA Y ACLIQ

Una vez 1a1ciado el coloreado se 1ricia 1 aromav:sxC1dn. la suadl  =e
aistingue segun el sabor entre las masas de &«cUcar acidas ¥y aquellas
que son duices (1),

LA e matizacian de maias de atUcai dulces se efecidlté particularasnte

cor ageites £téricos tales como: medats. anis, MH0IG. evcaliptus  ast

O ros productos: miel, mallta., wencol, vainijiia y diferentes

extractos de plantas.

Para las masas M&cioas de azacar se aNaden acidos alimenticios.
acelites esenciaies y extractos de (rutas o Acidos etéricos. El  sabor
de +ruta a2 los aromas empleades exige una adicidn de acido
axactamente determinada. puss solamente en tal caso se aprovechara el
afecto completo del aroma al dasificarse correspondientemente.

camo reqla aproiimada se puede dar la siquiente:s 1 a 2 gr/kg de los
cancentt «das Je Frutoas natw aies para los rellenos de los caramelos
(700,

KFesu,is conveniente resalnar que la adicién de aromas con Acidos
posiplenente tenga un ma® es+ecto, =1 cual aun es tema de discusidn
. Tre los snaustriales de 2sta rama, ya que se ha podido probar &l
Lratarss d¢ &ci1dos etéricas, particularmente &n productos 4cidos como
timones, naranias, mandarinas y pomelos ya que estos contienen como
sarga natural muchos terpenos, particularmente cuando se &trata de
c~iidades baratas, ya que al emplearse. . éstas la autooxidacidn podria
ac.ivarse al combinarse paor mezclade el terpeno vy el Acs do
119) .

Para fijar bien el resto de las sustanclas aromatizantes, dentro de
lo posible, por que una barte se perderid siempre al mezclarse con la
masa de azdcar caliente. es recamendable humidificar vy mezclar aroma
pn&o ant=s de la mezcla propiamente dicha para de esta forma
garantizars .

1. wa friacidn de aroma. L3 meacia comdn provaca un enfriamiento mas
rAn:do G la masa de azﬂ:§r. que s¢ Oopone s la vaporizacién del

aroma.
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2. L& buena disolucidn del Acido v su mejor distribucidn &n ia masa ae
azdcar, '
Durante estas etapas del amasado es necesaria vigilar que el caram=:a

no abscor ba humedac naavament.c,

b BUUIFCD UTSLIZALOS EN EL AMSADL

Los ©Quipos wti:izados p-ra e! amasado se pueden clasivicar en aas
paAsicamente: las mesas ce enfriamiento y 1435 amasadoias.

Las ge€sas d4e 2nfriamiento cuantan con un reborde v un sistema  de

.otercambio ge color que trabaja mediante la presiédn de agua tla
ramperatura del agua utilizaca es de aproximadamente 18 C).

Las miquinas amasadoras cuentan con rerr:geracidn por un  si1stema de
con uwna saeperficie rotat:iva, y ganeralmente tienen tres brazos.
a las mesas de enfrisniento o anasadoras  debs  encontrarse
Souna sa’:alxsnte. que se encuentre A una temperatura  de

L. 10 cual logra mediante la oosificacidn exacna de una baja

vacdr itl.D o atmaoi.

s ha termipado el amasado «va han s:do mezclados:  sabor,

y &caido) se le llama caramelo plastificadeo y se puede

Getrositar en moldes o bien pasar al bastonaaoc.

3.1.1.4 BASIONADO

€1 bastonado es :a speracidn mediante ia cual se le da tarma alargada

al praducte gara fecilitar su troguelado.

En esia upe sC1dN &S MUy importante en primer luaar la disposicidn vy
ajuste de las magQuinas que se tengan, El ciclo completo de oaperacidn
=

«releraral v controlarse constantemente como se muestra en la

-

FLara 180, -
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La bastonadaora (A) da a la masa WNa forme alargada en forma Se oona.
El cono de masa estirada pasa a traves o= la correspondients Iona 06
rodillos egalizadores  (Bly  enfriamlento v distensidn para 0o
alcanzar una forma devinitiva (C) (7, 66).

Existe 1a costuwbre -+ wobracargar la bastonadura, la o oal v s men

recomendable, e recOMIENnda 1r agregania  tiras de texsfic o euy
superior a & kg testo aspends obviamente de le capacicac del  eguiopo
~On que se cuantel.

El caramelo debe alimentarza por ta parte rrla hacie adantro  we la
pastonadora para de osta forma obtener una viscosidaa CINtinea ¥y o Wne
plasticidsd que faciiltar! el trogueraco. ’

FIGUFRA No.4
ESOUEMA DEL EQUIFQ 4TIL1ZADD DURANTE EL SASTONADD DE CASAMELOS DUROS

TUTPADA N LA

TIATA DE CARANILA .

[rs} - @

RASTONADORA ZONA DE RODILLOS TROQUELADORA

ZONA DE ENFRIAMIENTO

Fuente: Camachao J, 1791
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De la pastonadera se puede alimentasr directame @] bpaston & la

maquina cortadora-envolvedora o Di2n pasarjo a una mesa de
=nfriamiento pars que el producto se soliaifique un poco mas, 1o Cual
as iApartadace en los artfculos sAti1nago para Logcar una alt=
briilantez.

3.1.1.5 TROQUELADO

£E1 troguelado es la operacidn mediante la cual e le dan dimensiones
y forma definioas al producto.

Para el troguelads (figura No.2 (C)) existe un sistema de rodillos de
bronce generalmente &n los cuales hay impresiaones concavas
perfectamente registragas.

Algunos tipos de trogueladoras son las Ros t -Plast veterana adn en
Funcién y la Uniplast., vambien existen sistemas de troqueladg camo
los formadores donde en 2! punto de troguelado entra el palite .ra
sea Je papel o de PVL) para farmar la paleta.

T.1.1.6 EMPAQUETADRO .

Es'tg consiste en darle al producteo una presentacidén final ante el
consumidor, &1 detallista y el mayoarista, por lo que es determinante
para-el exito o el fracasa del praducto en el mercado.

En México existen las siguientes variantes:.

~. Bivoltura inoivagual

- Epvases de lata y cristal

- B;lsas a granel.

Los materiales empleados para la elaboracién de estas envolturas vy
las caracteristices de estas se describen en los aApendices & Y B,
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3.1.2 CARAMELOS RELLENGS

Estos cuentan basicamente con dos partes: la capa y el relleno. la
capa tiene tiene el mismo método de= elaboracién de los carame.cs
macizos . .

En la fabricacién moderna se empla2a a:ué‘r blanco para las capas, va

que este tipo facilita el trabajo, es mas facii ae conseguir y da una
mejor apariencia a los caramelos con relleno oscuro por ejemplo,
siendo de esta manera mas fAcil identificar este tipo de rellenos en
los productos terminados (13).

3.1.2.1 METODOS DE RELLENC
Actualmente el relleno se puede realizar de diferentes wmaneras,
siendo las mas comunes:
1. Rellenc en artesa o calon
2. Relleno por cilindro
3. Relleno por embudo
4. Relleno con la maquina
S. Relleno por envoltura de capas
6. Relleno continuo

3.1.2.1.1 RELLENG EN ARTESA O CAJON

Este m&étodo es a# m&s utilizado junto con el de bomba para operar
con rellenos consistentes o en forma discontinua.

Jla tanda se divide en tres partes que se laminan al mismo espesor,
cuidando de aplanar los extremos para evitar pérdidas inecesarias vy
bordes duros. La primera capa en forma de oblea u hogaza se deposita
en la artesa o en el cajén., de forma gque los bordes sobresalgan un
poco.

Entonces se deposita el relleno temperado (las condiciones de cada
relleno se explican en el apartado de fgllenos), los bordes - se
hunedecen un paco y oS8 solapan para FarAar un rolloe gque se
presiona fuerte. Este rollo se depésita en la segunda hogaza de masa
de aztcar cocida, donde se enrolla para termipnar enrcllando el total
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en la tecaera oblea que finalmente se depdsita en la bastonadera. En
caso de que esta no se encuentre directamente Jjunto a la mesa
caliente, sobre la que se efectuarcn las operaciones anteriores es
preciso disponer de un pedazo de cuero o tejido fuerte, cuyos
extremos deben estar dotados de dos fuertes bastones. Este medioc de
transporte es mas conveniente que si se transporta a mano, para
evitar gque se oprima el relleno, evitando as! obtener un artfculo con
relleno desigual. En México este método de relleno es el mas
utilizado.

Al tratarse de rellenos liquidos se opera mas eficientemente
utilizando elementos auxiliares del cone y el manguito, que cuentan
con la forma gque indica su nombre y se utilizan para evitar que la
masa se deforme (13).

J.1.2.1.2 £L RELLENQ DE CILINDROS

La tanda de= atucar se oivide en tres partes. Con la primera se cubre
2} domo d2 madera fgrmandose asi el cilindro, una de la aberturas se
ciarrs con capa og caramelo y el cilindro se dispone verticalmente
con ayuda e un manguito abatible, tras lo cual puede extraerse el
aomo. En el cilindro hueco-ast formado se coloca rapidamente el
relleno ligquido ¥ el extremo superior del cilindro se aprieta
fuertemente para evitar oclusiones de aire. Finalmente se envuglve
con una nueva capa de caramelo cocido. El proceso subsiguiente de
trabajo es 1gual que el relleno en artesa (13).

3.1.2.1.3 EL RELLEND DE EMBUDO

Este método es predecasar directo del relleno por bomba. Sobre la
bastonadora se dispone un embudo rigidamente con un tubo de relleno,
dotado de un grifo o espita, la masa de aztcar cocida se enrella en
el tubo engrasado, entonces se estira el bastén sobre el  tubo
reileno, pero no antes de haber extratdo del extremo del tubo el

tapodn obturador. Simultaneamente se abre el grifo o espita, tirAndcée
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entonces en continuo.
Este método de relleno no es utilizado hoy en dla y¥ se ha indicado
por no dejar sin citar ningun método.

3.1.2.1.4 METODD CON BOMBA

El relleno con bomba representa menos dificultades que todos los
anteriores, pues las temperaturas del relleno y de la masa de azacar
cocida pueden armonizarse fiacilmente, puede haber diferencias de 2 a
3°C, las que no tienen gran importancia. ya que el rellenoc permanece
muy corto tiempo en el bastédn de azdecar hasta la operacidn de troque-
lado. En caso de presentarse dificultades, estas seran atribuibles a
diferencias de temperatura como se muestra en el cuadro No.18.

Al comenzar el trabajo se debe precalentar la manguera, el tubo de
relleno v el embudo. Erto puede afectuarse de diferentes formas por
lo que es importante tomar en cuenta los siguientes aspectos:

1. Que el tubo este bien engrasado y colocado en el centro

2. Cuando se gpera con maquinas rellenadoras gque trabajan por el
principio de pistén no debe olvidarse echar agua a el pequefio
embudo proviste para tal efecto, a fin de gque el pistén se
enfrie constantemente en su carrera de vaivén.

3. La inclinacién del cuarpo de la bastonadora debe regularse
:uid;dosaman;e. ’

I.1.2.1.5 EL RELLEND PDR CAPAS ENVUELTAS

Este método se emplea para rellenos grasos a fin de obtener un efecto
particularmente crujiente. La tanda de azGcar a trabajar se divide en
3 partes, obteniendose hcgazag u ‘obleas por laminacidn. De
importancia es que el rellenc no sea demasiado corto a causa del
calentamiento,” que se repita frecuentemente la cperacién de dcbladd Y
que se evite en lo posible la oclusién de aire. De esta manera puede
ocurrir que el articulo al enfriarse presente una tendencia a
reventar.
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La primsra oblea s~ &xtiende con una artesa. formsneose asi  una

especie de lecho donde se pondra =31 rellenoc graso. enseguica  se

humidifican los borass de la caps de masa as cocida,

juntandolos para obtener asi un rollo relleno, que se extrae de 1la

artesa para depositarlo sobre ia mesa caliente. Entonces 2 operarios
sJue deben encontrarse a una distancia entre st, estiram el rollo hasta
obtener un bastéodn de espesor similar al de un  braro. La mitad del

bastédn relleno se debe doblar por la mitsu. volviendo a juntar los
dos ertremos, de esta forma se obtiene un bastédn doble que volviendo

a estirar y juntar en sus extremos sera un bastédn cubdruple, as:

sucesivaﬁente hasta que en la sexta aperacién se obtenga un bastén
de 64 que bastara en absoluto. Entonces se deben empujar los extremos
nacia el interigr y formar una tanda redonda gue se enavuelve en la
segunda oblea y finalmente en la tercera capa brillante.

L.a tanda completa puede entontes depositarse en la bastonadora, las
burbujas aue puedan presentarse en el ceno de amdcar durante 1la

operacidér- de estirar haordn de reventarse con una tijera u objeto

s:milar .

Aparte de un relleno bueno y rcogular. es importante la operacién de

enfriado, la cual debe efectuarse en etapas, debienda mantener una

temperatura fria mis o menos constante, el aire no debe ser

demasiados frio para evitar tensicones superficiales que después no

puedan compensarse, en tales casos los caramelos presentan

agrietamientos que no les permiten ser envueltos como es debido.

Par otra parte si el articulo no se envuelve inmediatamente, debe

guargarse a una temperatura de 40<C. La envoltura de los caramelos es

‘convemente efectuarla en cualqier caso después de dos o tres dias, ya
gue el articulo entonces no ms tan fragil, presenta menos esquirlas y

asi puede ser facilmente manmjado en las maquinas envolvadoras (13).

€n la elaboracién de caramelos rellenos existe una diferencia en la
elaboracién de aquellos articulos que van a ser envueltos y aguellos
que van a ser envasados, por lo general y para estos dltimos se
emplea un relleno consistente (libre de humedad), esto se consigue
bien con un juerte cocido o por vacio. De todas maneras esos rellenos
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CUADRO No. 18

DEFECTOS DE RELLENO DEBIDOS A DIFERENCIAS DE TEMPERATURA

METODO DE RELLENO: BOMBA

CARAMELO RELLENO RELLENO

CONSECUENCIA

Demasiado frio

Frio en exceso

Correcto

Domasiado caliente

Cierre malo
el relleno se sale

Sin cierre

troquelado malo

Bien relleno

Se originan ablandamien
tos, deformactén b 4
apelotonamdentos. Los
caramelos no pueden ser
envuelios

Fuente:D.E. (1988).
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son gersralmente algo tiesos especialmente s1 contienen gran cantidad
de jarabe.

Naturalnente hay gran parte de taoricantes que elaboran caramelos
destinados a envasar con teileno ldquido, 2! cual es cociao a 111¢C y

~ndiente 3 1400, por 1o gue tienen gran consistencia.

la capa corr
“ara los artic.a:os destisados a envolver se emplean sin distincidn
relliencs liquices, semi-sdlidos, semi-lilquidos. &si como duros ya gue
en estos articulos no imparta lo seco del rellena. En la mayoria de
los casos la humedad que contiene el relleno hace +morire (opaca) la

capa del caramelo , pero debido a la envoltura apelmazada con que

se eanvuelve esta_clase de articulps quedan protegidos contra el
pegadao. También se dJdeja consumir o paladear agradablemente un
carameio ccn relleno liquido, cuya capa esta algo deshecha ya que al
mc: gerio s@ mezclan tanto la capa como el relleno. Cuantas veces al
maraer un caramelo con un relleno muy liquido ocurre que la capa
detiso a su duresa se parte en astillas, lo cual lleva a pensar que

aicho articulo ¢z aay freosco @ bi2n gue la capa ha sido cocida muy

fusrtenente Pars darls mayor consistencia (SV).
Una aran ventajs que vienen lcs caramelas con relleno liquido es que
no o.erden tan taciimente el aroma, sobre todo los elaborados con

Juge ae fFruta-

Se pueden desarrcllar toda clase de rellenos, sin perder de vista la
consistencia de! relleno en estado +rio, para asi determinar la

formulacidn y el grado de coccién,
J.1.2.1.6 EL RELLEND CONTINUO

Este método de zlaboracién de caramelos rellenos utiliza un solo
equipo, en el gque despuwés de una coccidn continua se procede a un
relieno de alta calidad y de manera contd nuasz se realiza
me:ani:amenté y el tiempo promedio de elavoracién oe caramelos desde
sue sz introducen las mater:ias primas hasta antes del troguelade es
hr en promedio. esto varia de acuerdo al tipo de relleno y a

e 1.
ia caracteristicas finales deseadas @n el producto.
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En el diagrama No.2 se muestran las condiciones de elaboracién de
caramelos rellenos utilizando este método, cuyc empleo es muy alto en
pai ses al‘:amente desaricollados. Las caracteristicas generales de este
equipo son:

1. Se puzden preparar todos los tipos of masas de reileno vttt ilizanae
ingredientes l{quidos. en forma ce pasta O polvos.

2. Cuenpta con una camara de vaclo, gque 1mpide pérdidas de proeducto
durante la concentracién.

3. La descarga de la masa desde la caAmara de vaclto se efectua
mediante un tornillos sin fin construido de tal manera gue el ‘Espa:ia
entre la cmara de vaclo y la atmdsfera queda obturado por la masa de
azdéear.

4., La dosificacidn de aromas. colores y Acidos se efectda en un
sistema cerrado de mezclado (depmido a la baja temperatura de la masa
de azacar se limita la inversisen).

5. El1 temperamientot de la masa de azudcar se efectia en cuatre =zonas
reauiables para obtener ura consistencia invariable (asto es una
condicién importante para la fatricacion de caramelos altamente
rellenos sin averias).

&. El cordén de azacar se entrega a 1 o 2 bastonadoras utilizanco un
dispositivo de distribucién.

7. Cuenta con maquinas cemperadoras y tellensasoras, que garantizan
una preparacién econdmica de las masas de relleno y un uniforme grado
de éste,

3.1.2.2 TIPOS DE RELLENO

Los diferentes tipos de relleno existentes en Méxnico son:
Relleno liquido

Relleno Semiliquido

Relleno duro

Relleno en polvo

Algunas de las caracteristicas oe estos se enumeran a continuacidén:

% Ver temperado en glosario de términos.
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301.2.2.1 CARAMELOS DURDS CON RELLEND LIQUIDD

Los rellenos ligquidos existentes son varios, entre los gue destacan:
a) relleno con aztgcar y jarabe de glucosa
b) relleno de confitura y jalea

relleno de crema
) r=ileno de lecne

e’ reilepo de iicor

a) Los rellenos con azicar y jarabe de glucosa resultan faciles de

elaborar y baratos, en un principio se puede afirmar gue va no se
puede hablar casi de un relleno liquido ya que este ha sido cocido
wtilizando una parte de azdcar y tres partes de Jarabe de glucosa
cocinado todo ello a temperatura de 111-112°C. La aromatizacién de
este tipo de productos se efectua cuando el relleno esta frio, para

evitar pérdidas de aroma.

by Los rrrilenos de confiture y jJalea se amplean solamente para

arang 33 espeziales que Se utilizan comp centros © interiores aoe
Yrageas a recubr 1 mas t.sde con chocclate. La proporciédn de  agua
restante disueive el revestiamiento del caramelo al cabo de pocos
11 as, par lo cual es necesario sislar la superficie oael caramelo
enpleando una capa de azacar o chocolate (60).

c) Bajo rellenos de crema se comprende las mezclas de

creme-fonuante—-jarabe de glucosa como ingrediantes principales.

Para calentar estos relienos es muy canveniente utilizar
cacinadoras-mezcladoras. En caso de no disponer de este tipo de
maquinaria se debe mover muy intensamente a mano a fin de sevitar
recristalizaciones, la masa debe calentarse a temperaturas no muy
superiores a 70°C, la capa del caramelo debe cocerse a 135°C (de
preferencia se utilizan cocinadoras-mezcladoras universales) [£-3 B 2%

gy Loz rw=llenos con leche se componen principalmente de leche

condensada edulcorada, de azdcar y de jarabe de glucosa
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Para los rellenos caramelizados se funde el azdcar, se <combina con
algo de agua caliente y se mezcla con un jarabe de glucosa y la leche
condensada edulcorada: El azdcar puede guemarse para darle al
caramelo un sabor mas fuerte, teniendo en cuenta que el azdcar no
debe gquemarse demasiado evitando asi la aparicidn de agentes amargos
en el relleno.

@)fara los rrellenos de licor es conveniente 1a obeencién de estos a
base de crema. ya que esto permite operar con mavores cantidades ude
alcohol.

La cantidad de alcohol o licor se affade a temperaturas entre 40-45° C
y se calienta tan solo a &0°C. La tanda de masa de azGcar para la capa
del caramelo debe ser cocida a temperaturas mas bajas, ya que el
alcohnl se evapora muy rdpidamente a temperaturas mayores a &0°C. Los
rellenos de est= tipo a base de jarabe de glucosa no soportan desde el
punto de vista de sabor una proporcidn elevada de jarabe de glucosa.
La mezcla intensa de alcohol provoca un  tableado, el rellenoc se
vuelve lechoso y tiende a3 la recristalizacidn.

En caso de desearse adiciones de alcohol superiores al 1-2% es
preciso afadir jarabe invertido o invertasa para evitar el tableado
pramaturao.

Algunas especialidades de caramelo de licor se producen con una
cantidad tan grande de agentes de invers:idn, que después del
recubrimiento con chocolate la capa de masa de azGcar de caramelo se
disuelve gbteniendose un articulo parecido a los bombgnes de licor.
Otra base para los rellenos de licor es la jalea de pectina. la cual
‘se utiliza en proparcicnes de 7.5-10% {16, 17).

3.1.2.2.2 RELLENOS SEMI-LIGUIDOS
Los rellenos semi—liquidos se elaboran principalmente a base de
frutas (las pulpas de estas) Y rellenocs grases compuestos

basicamente de nougat¥, almendras y nueces.

¥ Variante de caramelo suave
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Para el relleno de caramelos de frutas se emplea una parte de
confitura pura, que se cuece con azdcar, jarabe de glucosa y una
parte de campota de man:anas (la compota de man:anas se compone o=
dos partes de pulpa de manzanas, una parte de azducar y Jarabe de
glucosa en proporcidn 2:1), s1 bien puede remplatarse por desechos ue
varamelos vy de Jalea que tengan un saba similar. Los desecnos de
yalesa Je Frutas pesmiten conservar el relleno de frutas en estado
algo mas liquico,especiralmente s1 se emplean demasiddos desechos de
caramelo con sabar Acido e1 relleno se endurecera mucho debide a la
fuerte inversidn, en estos casos los rellenos de jaleas posibilitan
una mejor emulsidn con el agua. El relleno permanece asi en estadao
agradablemente plastico y frutoso sin temor a un reblandecimiento
tardio, fénomeno que puede presentarse si el relleno no esta bien
cocido, gracias a la.elevada elasticidad yue se obtieng de esta forma
el peligro de rompimiento durante la envoltura disminuye
notablemente (10).

Los rellenos grasos mAs empleados son aguellos que pueden  ser
bombeados: En lo referente a las posibilidades de este tipo de
rellenos son muchas y estas se pueden lograr combinando la masa de
nueces, almendras y nougat por ejemplo con una parte de nueces
quemadas con una porcién mayor © menar de almendras, adiciaones de
pasta de cacau o de polvo de cacao, de mentol, de cacao en bloque,
todo ello a fin de obtener rellenos refregscantes (60, 66).

£1 método de preparacién de estos rellenos grasos es el siguiente:

La grasa sélida a 37°C se predisuslve, enseqguida se le affade una fina
masa ne nueces o nougat, con calentamiento lento y -movimiento
constanke a fin de evitar una disociacién de los ing(edientes (como
regla general se debe tomar una parte de grasa dura a 37°C y 2 (/2
zartes de masa de nougat!. la composicién de este tipo de relienos
depende naturalmente de la consistencia deseada y del método de

relleno que se emplee (11).
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3.1.2.2.3 CARAMELD DURO CON RELLEND SOLIDO

En este tipo de rellenos se comprenden masas plasticas mezcladas con
un poco de grasa sélida o jarabe de glucosa. S:iendo el nougar. el
mazapan y el persipan las principalmente utilicadas.

3.1.2.2,4 CARAMELD DURD CON RELLENDG Eiv FOLVO

Se componen de una mezcla de bicarbonato de sodio. &cido citrico o
tartarico y azdcar en polvo con una adicidn de aroma gque por 1o
genaral tiene sabor de limén, naranja, lima o similares.

Al principio sk operd al igual que por el sistema de rvellenos en
cajones, lo cual resultaba caro y complicado. Por ello se diseflo una
llenadora especial con la cual es posible +abricar autdmaticamente
estos caramelos, el polvo pasa a la entrada del tubo de relleno y el
helicoide empuja hasta la salida del tubo que se encuentra em.butidn
en la capa de azGcar cocida, 1 bastédn de amucar esta hueco por
encontrarse envolviendo el tubo (2).

3. 1.3 LOS ROCKS

Otro tipo de carameios daraos que se encuentra muy en vega son  los
rocks, los que estan formados por bastones individuales de azGcar
cocido cada uno de Ell‘és de color diferente, de forma que al cortarse
el bast6én se obtienen efdctos muy.atractives. En México estos produ-
:ctns existen en diferentes formas geométricas, ast pues se tiene:
Rocks redondos, semi-redondos, cuadrangulares, rectangulares,
triangulares. Sin embargo en otros palses existen estas productos en
forma de dibujos como por ejemplo: rocks de flores, de frutas,
cifras, de letras, de mozaicos.

La fabricacién de estos productos se hace del interior 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 exterior.

Al respecto se debe dar gran importancia a la envoltura de las capas,
el centro dehe tener una mayor dureza. para evitar deformaciones de



disefio.

ts muy importante la combinacién de ios colures para una buena
realizacion  del notivo, de i1gusi importancia es wmantener las medidas
exactas de acuerdo al producto. Cualquiera que sca la forma o dibujo
del producto =2ste s& manufactura siempre igual:

“e curce el az@car, se prepara la masa en tantos Lrofos como colares
maya y s1 el dibujo lo requiere se emplea axtcar estirado. Este
acucar se debe cocer a 143°C, la cantidad de glucosa es superior a la
Jde los caramelos, algunos de estos caramelos tienen un aspecto
lacido (epaco) al poco tiempo, por 1o que para evitar esto se
colorean fuertement. con efectos chillones (S8).

Es preciso praoceder a su elaboracién de manera rapida y hacer un
bloque grande. el cual se coloca en la miguina que forma las tiras vy
las corta. Para lo cual se utilizan maquinas especiales para cortar

formar y envelver, que trabajan desde bastén. El1  bastén pasa a la
egalizadora (bastcnadora vertical) a la cortadora-envolvedora,
aiscurre en linea recta a través del primer par de rodillos
~g#lizadores a la cortadera-envolvedora y despufts al carte al ser
accionado por un dispasitive empujador queda primeramente en su cara
exterior contra el trozo de papel de envoltura con que entonces se
envuelve ¢l rock (En iWxico la forma mas popular es la redonda), el

platillo de asivéolos continda moviendose con el caramele rvock vya
envuelto en celofan y entonces las pinzas sujetan los extremos
terminande el proceso de envoltura al retorcer estos.



3.2 CARAMELOS SUAVES

Los caramelos suaves 5on los productos obtenidos por 1a coccidn  de
una mezcla equilibrada de azgcar y jarabe de glucosa, logranda =su
textura caracteristica mediante la adicién de alguna grasa, y por su
contenido de humedad residual (19}

Comparando las caracteri{sticas de un caramelo suave contra las de un
caramelo duro, se puede observar que bidsicamente difieren en lo
siguiente:

Cuadro No.1i%

Diferencias basicas entre caramelos duros y suaves

CARACTERISTICA CARAMELO DURO CARAMELO SUAVE
Materio prima base azlicar/glucooa azdear /glucosa

aabur grusasemalsificarte
9 azlcar/gtuccsa 70-74/26-30 4540/ D4-DY

-ree =] 4-10
Humedad relativa de

equilibrio o0 10-25 400
Melodo de moldeo traquelodo cortadora

Fuente: F‘Dnseca, R. (1991).

Para la designacién de estos caramelos es dificil encontrar un
apalativo de valor com¢n para tooos, por 1o que biAsicamente se dividen
en tres grupos:

—Caramelo con leche

~Cafamelo masticable

-Fudge

Los caramelos suaves se producen por los métodos. y materias primas
mas diversas, dependiendeo todo ésto del producto final que se desea

obtener. En el camercio actualmente existen caramelos suaves con una



thinidad de formas, sabores, caracteri{sticas y calidades (19).
Su proceso de elaboracién se muestra en el diagrama No.3.

. Los ingredientes utilizados en la elaboracién de este
tipo de productos son principalmente:r azdcar, glucosa, jarabe
veqetal, leche y otros agentes aereantes, algunas ocasiones en menar
cantidaoc lecitina y monoestearato de glicérido. gelatinas. almidén,
pectinas y otros.

Son suaves en textura y poseen un alto contenido de grasa y leche, el
rango de dureza puede ser considerado segun lo deseado. Los chiclosos
mas suaves se utilizan para recubrir centros como en los rollos de
nuez, los chiclosos suavaes se pueden extruir, mientras que 1los mas
duros se pueden extender y cortar en masas o bien cortar y envolver
en mdquipas.

A continuacién se presentan dos formulaciones tipicas de los caramelos
suaves mids comunes (cuadro No.20).



D1AGRAMA Nn.3
ELABORACTION DE CARAMELOS SUAVES

MATERIA PRIMA Caxicar, agus, giucosa y grasdd

CON VACIO 81N VACIO
so*c 10D-108°%G
Pux B2 cmig 20 minutos Gempo aproximades

tigmpo 3-8 mimron

« adicidn d¢ sqberisania y
eoloronte

Fuente: Laooratoriws v agencias Unidas S.A 1990,



CUADRO No. 20
FORMULACIONES TIPICAS DE CARAMELOS SUAVES

INGREDIENTE CARAMELO MASTICABLE CARAMELO DE LECHE
o0 o

Agua 8.0 14, 10

Socorosa 0.0 22,7

Jarabe de glucosa 43 me

4.0 83. 75
grosa 0.0 o0. 6
Lecitina o, 12 O, 24
Grenetina 180 nloom 0.9z -—

Leche condensada edulcorada

edulcorada -—- 2z.02
cotor o.2 —
Sabor o.3 o.z7
Acido o.o8 ———
sat —— 0. 24

: Fonsaca. R.¢i771),

3.2.1 PROCESDO Dr ELABORACION

Ccmo se muestr:s en el diagrama No.3 una vez mezclados los ingredientes
.93 cucles ¢stan en funcion del producto deseado), éstos se someten a
un mezcladc o altas rtemperaturas, las cuales van a estar en funcién de
13 numedad fina, oeseada (ver cuadro No.2i).

La textura del chicleso también estd relacionada con las proporciones
ge azGcar. glucosa, leche, grasa y hasta cierto punto el gqadn de
emulsiticacién de la grasa. Para la elaboracisén de caramelos suaves
se utilizan temperaturas de cocimiento inferiores a las utiliczadas
en los cararmelos duros, por lo que se utilitan mayores cantidades de
Jarabe con ®l1 fin de proteger al arczticulo de una cristalizacién
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excesiva ¥; la adicién excesiva de jarabe puede producir un articulo
pegajoso (que &l masticarse se pegue en los dientes) por 1lo gque an
mdltiples ocasiones se agrega un poco de grasa y un  aglutinante
tieche) o en el casno de caramelos o pase de frutas © menta se emplea

la gelatina v la lecitina como aglutinante incolore ¢ inodoro {6&).

Con el fin de evitar una caramelizacidin de 1los Jarabas. quz ya es
notable a las tempei-aturras utilizadas, s1n contar cen ta elevada
prapaorcién de azGcar invertido que Se forma, se recurrs a
la ebullicién al vacio.

En el caso que se desee llevar a cabo la reaccidn de caramelizacion
(chiclesos) la masa se obtiene mediante la coccién sin efecte de
vacia.

CUADRO Na.21
RANGOS DE HUMEDAD ¥ TEMPERATURA DE EBULLICION DE L0OS CHICLOSOS

TEXTURA RANGO DE EBULLICION CONTENIDO DE HUMEDAD
€ NIVEL DEL MAR) (CD. DE MEXICO} 30
e “c
SUAVES 118-170 144-112 P10
MEDIOB 12¢-124 Fresry 7-a
pUnom 128131 124-12¢ s-0

Fuente: DLaz, Gardufo (1978); Curiel J. (1989).

Generalmente se disuelve el azgcar en el agua a 80 <C, agregando
posteriormente la grasa y la lecitina. 8S8e mezclan bien en la paila
removedcra‘hasta que formen un complejo homogeneo. Tan prontoc como
empieza a ebullir la solucién (105-108 *C) se afMade el jarabe de
glucosa. Posteriaormente se succiona la masa al evaporacor central
donde se ha hecho previamente un alto vacio. Como consecuencia de la

¥ Llamada en el medio muerte prematura
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evacuacaidn del aire, basta el calor que  tiene el jarabe para
producir una ebullicién y ulterior reduccién del contenide de
humedad del jarabe.

Una vez conseguida la ebull:cién se agregan los 1ngredientes para el
sabor y ia me:ccla se continda agitando por un poco mas de tiempo (de
acuerao con las caracteristicas de masa deseadas). Para conseguir
el colori1do se emplean colorantes en forma liquida

A continuacién se coloca la maca sabre la mesa enfriadora, en donde

a la brevedad se esparce en una capa de 2 a 3 cm de espesar, en la
cual debe permanecer hasta que tenga una temperatura de 30 a 35 <C,
antes de que sea pasada a la maquina calibradoras$, esta temperatura
es aproximada ya que depende de a composicidn de la masa y del método
de trabajo. De tooas maneras se debe cuidar que tenga la suficiente
resistencia para que no se produzcan problemas en la maquina
envolveoora, pero no debera ser demasiado dura ya que puede producir
un desgaste inecesaric en la maguina. No es conveniente que los
articulos i1nmeu:ratamente salidos de la maquina envolvedora se
cologu=2- en los csrtones o cajas para el envio, ya que dichos
articulos se hallan aun calientes y estan propensos a deformarse. A
menudo  la temperatura del articule es superipr al grado de
derretimiento de la cera con que eita recubierto el papel destinado
a la envoltura de los mismos, dando por resultado la mala
presentacidn del artfculo (24).

* Cuando se desea incorporar aire a la, masa ésta se pasa a un
estirado, operacién durante la cual disminuye el tono del color
aplicado, la gensidad v aumenta la brillantez odel praducto.
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Una buena solucién a .este problema es la instalacion de una banda
reFr}geradDra larga, la cual trabaje lentame nte vy sometioa
constantemente a un intensc enfriadeo por medio de aire frio. el cual
enfrie durante 9 minutos los toffes antes dge llegar al lugar en el
que van a ser envueltos., En algunas ocasiones los articulos salidos
de la maguina empaquetacora se toman en tamices. parrililas o camadas
y se dejan por la noche en un recinto no muy Frio, pare seguir al
dia siguiente con el empaquetado (&6&).

3.2.2 CHICLOS0S

Los chicleosos son mas duros que una cajeta ya que contienen menos
humedad, menos leche y mencos grasa. un chicloso duro puede cocinarse
de 149 a 152°C y tener un contenido de humedad de 2-3% (71).

Fara estos productos se puede utilizar cualquier tipo de leche. sin
embargo lo mas coman es utilizar leche condensada azucarada., lecfie en
polvo o leche evaporada. Cuando e utiliza leche como ingrediente es
importante asequrar que las proteinas esten adecuadamente dispersas
para favarecer la suavidad, estabil:i:dad y buen sabor del producto.
Para formular chiclosos es preciso conocer la composicién de‘la leche
que se esta utilizando, el contenido de grasa, proteinas, azdcar v
agua,
3.2.2.1 PROCESO DE-ELABORACION

-La leche en polvo debe estar totalmente disuelta, preferentemente se
dispersa en agua tibia. Es recomendable praimero disoclver la leche vy
después agregar el azdcar y los ingredienteé para no retardar la
s0lucién, una vez hecha la solucién se agrega el azdacar. la grasa
vegetal y el emulsificante antes de comenzar la coccién normal.

8 puede recurrir a sustancias estabilizantes como fosfatos
alcalinos, carbonatos o bien leches, pudiéndose agregar en un hilo
continuo durante la ebullicidn del jarabe chicloso. La grasa ﬁue mas
comdnmente s2 emplea en este tipo de productos es la butfrica, sin
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embargo algunos fabricantes utilizan grasa vegetal. €I punto de
fusidn de una grasa es muy importante ya que si1 éste es  nuy elevada
{arriba de los 37¢C) deja una sensacidn grasosa en 1la boca;j las
grasas con £} punto de fusi1én ady bajo tienden a fugarse gel dulcz a
temperatu a5 normales. La grasa debe esta bien emuisificada para
estabilizar correctamente al chicloso y evitar ia separacién  de los
demas ingredientes. Un sobrecalentamiento de la grasa al fundirila
puede 1r en detrimento de la viga de anagquel del productao al proveer
rancidez vy sabores indesweables a este (197,

Fara la elaboracién de este tipo de productos se utiliza la coccidén
sin efecto de .acio. La ~ual se describe a continuaciém

Se mesulan ei agua, azucar, grasa y leche. Enseguida se abre despacio
el pasc del vapor calentando la mezcla nasta aproximadamente 80°C. Al
empectar la ebullicidn 105-10B+C) se aftade 21 porcentaje de jarabe de
glucesa.

ta giierencia de este método es gque se persigue  upa caramelizacidmn
21 color ¥ sabor caracteristice de los caram2ios de leche es debiado a
sa reac.6n de los acdacares proesentes (lactosa, sacarosa, azucar
invertido. dextrosa) v aminodcidos de las proteinas a través de 1la

reaccién de Maillard.

Para yue esta reaccién se lleve a cabo deben #star presentes los
siguientes tres factores:

a) Proteinas

b) Azdcares

¢) Calor

La lisina presente en la caseina o proteina.de la leche manifiesta
una reaccién de Maillard en presancia de lactosa vy dextrosa.

El salor y w1 pH elevado aceleran la reaccidn.

Una ves cocinada la masa se sigue la misma metodologia que para 1los
caramelos suaves (19).
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Los equipos utilizados para la coccidn de caramelos suaves v
chiclosos se encuentran clasificados dentro de los siguientes:

- Cocinadoras en tandas. Las cuales constan de tres elementos
basicamente:

a) Paila de coccion

b} FPaila de vaclo y/o recepcién

c) Bomba de vaclo

La masa se mezcla en 1a cocinadora. la cual esta construida para:
sopartar presiones de hasta 10 atm, al alecanzar 1la temperatura
deseada la mezcla se recibe en la paila de vacfo. El vacioc 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 coccién de 20 minutos.

~ Cocinadoras en continuo. Las cuales se componen de una paila de
coccidn o disclvedara. el recipiente Je reserve v la cocinadora
oropiamente dicha, la cuil se compone dc io siguiente:

a) Bomba de azdacar: esta puede ser regulada para cualquier capacidad
de bombsoc segan la presién de vapor y la capacidad de vacio que se
tenga.

b) Cocinadora:t €n la camdra de vapor de dicha mAguina se encuentva un
serpentin y bajo este las camAras de vacfo superior e inferior
separadas paf un recipiente utilizado para poder extraer 1la carga,
asi como la paila con bascula para recibir la vanda de azacar
‘procedente de la bomba. La presién de vapor que se requiere es de T a
B atm,

c) Bomba de vacio: El vacio se regulé por el caudal de agua a través
del condensador duranto unos pocos minutos.

~ Cotinadora automatica. Opera sin interrupcién med:iante un sistema
.de tres camaras. En la primera se encuentra el agua precalentada en
la cual se va virtiendo el azGcar can la ayuda de una rueda de
aletas.
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La masa asi premeczclada en continud pasa a una segunda  camara donie
se efectda la coccidn. Al alcanzarse una temperatura de 110+C la masa
pasa a una tercera c&mara donde por inyeccidn se agrega el larabe de
glucosa.

Gracias a la posibilidad de giszponer de ruedas dentadas recambiables,
puade regularse el porcentaje de adicidn de los diferentes
ingredientes (16).

Los posibles detectos de estos productos se i1lustran en el siguiente

cuadra.

CUADRO No.22
DEFECTOS DE CARAMELLOS SUAVES

DEFECTOD CAusA

GRANULACION : SEPARACION DE SACAROSA
| BIEMERA DE CRISTALES

EQUIFO MAL LAVADO

RANCIDEZ MALA CALIDAD DE LA GRASA

GRASA A A
FALTA DX CUERPO BAJO PUNTO DE FUSION DE LA ORABA
. - AGREGADA.

rocA’ GRABA AGRECADA
~

FALTA DE SUAVIDAD MALA DISPERSION DE LAS ORASAS

FUENTE: Fonseca R. 1991,
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3 GOMAS DE MASCAR

o

En la actualidad para la elaboracién de gomas de mascar se utilizan
bases con polimeros sintéticos, que comparadas con las bases natura
ies possen propiedades. de masticacidn exactamente regulables

esvanaarizables, los ingredientes tipicos de una base para  gude

Yy
de

mascar son S y algunas de sus caracteristicas =e muestran en

el cuadro No.Z23.

CUADRO No.23
INGREDIENTES TIFPICOS DE UNA BASE PARA GOMA DE rMASCAR

INGRED (ENTES FUNCIONALIDAD EN LA GOMA BASE
Ant:ivxidante eliminar la oxidacién y rancidez
Elastomeraos prover elasticidad y resistencia
Eauls:ficantes retener humedad en la base
Lubricantes brindar suavidad y resistencia
tlautivicantes proporcianar moldeabilidad

tuente : Fonseca R. 1991

En México las presentaciones de las gomas de mascar gue mas

aceptan son?

tipo confitado 49%
tipo laminado 18%
tipo’ inchable 4%
.y otros 8%,

El método de elaboracion con mayor frecuencia ampleadu' es el
discontinug; el cual se ilustra en el diagrama No.4.

se

Una goma de mascar se encuentra tipicamente constituida por los

elementos mostrados en el cuadro No.24.
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DIAGRAMA No. 4
ELABORACION DE GOMAS DE MASCAR
METODO D1SCONT INUDL

bese pora goma de mascar

T¢ ot ©

4=+ bage para goma en trezos

MEZCLADO
48B°C 4 18 azlcar, humectante y
aglutinante

[ TEMFERALT U ACONDICIONAMIENTG |

TROQUEL-DD G
EXTRUSIUN

5 minutou

23°¢c

FORMADO

24 horas

b ENVDLTURA ¢

Fuente: Latoratorios v Agencias Lnidas S.A. 1990,



CUADRO No.24
INGREDIENTES TIPICOS DE UNA GOMA DE MASCAR

TIFO DE INGREDIEMTE EJEMPLOS FORMULACICH (%)
Acidulante Ac, citrico,milico 1. 05
Aglutinante jarabe de glucosa 16. 00
Colorante preferentemente lacas o.05
Edutcorante azlcar pulverizada ©4. a5
Emulaificante Lecilina de soya o, an
Ooma base hinchable o no 18, 00
Humactante® glicerina, aorbitol .08
Saborizante natural, artificial o.as
Suavizante® aceile de malz 0. 00

Fuente: Fonseca R. 1991.

De acuerdo con el métooo oirscontlnuo de elaboracién se procede de 1=
siguiente mapera:s

Se imcia colocando en una meccladora de adoble sigma la goma base eon
trozos o de ser posible previamente reblandeciga pero no totalmente
fundida, para posteriormente adicionar el jarabe de Qglucosa o
aglutinante seleccionado. calentanoe ambos ingredientes sin jamas
excedsr los &0 +*C, pues la base perderia sus caracteristicas
originales (1.

'En seguida se adicionan ei colorante va sea en pelvo o en  forma ae
pasta para una mejor dispersidén y finalmente una tercera parte oel
total de ac-ucar pulverlzada._Posterlormente se agreqga el humectante y
el suavizante asi como 1a lecitina con la segunda carga de tres de
azdcar pulverizada, dejando mezclar hasta una completa incaorporacién
tde la masa.

* Ingredientes opcionales
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La parte final de este procesco consiste en adiciwnar los ac:dulantes
\en CASO de Que estos se reguleran pues algunos sabores como coco y
vainilla no los nacesitan)., el saborizante (en esencia, ltquido o
encapsulada) y finalmente el ultimo tercio de actcar.

Do aejarse una vez mas {en la MmezICiagoral hasta una mezcla
nomogénea de toda la masa. Se reconienca que en total el proceso ae
musclado sara la elaporacion de chiclee no euceda et su totalidad de
20~25 minutos, pues demasiado esfurrzo aplicado por las pailas de la
mezciagora aunade al calentamiento provocan una degradacién de los
componentes de la goma base (La figura No.S ilustra las mezcladotras
ae uoble sigma, ias cuales se utilizan en la elaboracidn de gomas de

MASCAr),

Cuangce el proceso de mezciado se da por concluido se puede laminar
icnicie tipo americano). extruir con i1nfinidad ae formas v tamaffos
(axbie torci1do 1:1po bacowial), confitar en forma oe almchadilia y en
f:.. 4na Giversidad de vurmas v tipos diferentes de productos cuya
variedad no tiene limitz. Seguidamente el producto terminaco ocuede

empaquetarse (30).

En M&i1Co se utiiizan ¢n su mayorta envelturas ndividuales para
agrcs productos, las que se utilizan coan mayor frecuencta son
envolturas ge cRliofdn con caerre de mariposa

Cajitas de cartén

CaiLran termosellaco.
3.3.1 GOMAS DE MASCAR SIMFLES

Son agquellas que se camponen de un solo sabor y que no son sometidas

a ninguna otra operacién una vez madura el prooucto (24).
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SIGLRA No. S

GaUIPLS U L LABLS T L

L B%TA B16MA

T2CLADGeA DE L

T

BASTONADORA-EGAL.IZADORA

MARCA TOOUM

Ll

S Wl hnue-

slomento mezclador

MODELQ TO-E 120F
Susdatshetnb ety

MODELO TICAS
(KO/HR)

TO-¥W 100 A 7 100-BOOC SEMIAUTOMATICA

To-v¥ 8zo (ol 900-~000 SEMIAUTOMATICA

TO-W 3Jcouel) 2000-4000 AUTOMATICA

TO-E 120F s00 SEMIATOMATICA

Fuente: Janseca R. 1991
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3.3.2 GOMAS DE MASCAR DE LDBLE oaBOR

Centrro de los avances mas recientes ue ia industria oe gomas de

RASCAr se 2ncuentran las anominadas gonas de mascar de ble sabor O

bisabo @5, Cuyo procssc a2 elanoracidn es 1qual al de Las  gumas  oe
MASCAr LIMGles, con 13 Glrerencils de goue &l extrusor  se  alunentan

aus MAsAS Ie dif8rentes sooor2s ‘elaboradas por separaago). cada una

3. 253tas se agrega  por un lado ge la entraga del equipo (ver figura
No.S) de tal manera que a la cortadora llegan ambos sabores, la
completa adhesion de estas sabores se dA  durante el periodo de
maduracidén, ya que en esta etapa las masas se enfrian llegando o« un
estado solido (24),

Lite tipo ge productos surgld de la necesidad de combinar sabores
que por su naturaleza no son  afines, provocando de asta manera
senzaciones poco comunes en el palacar del consumidor vy atrayendolo
T2 estis manera, las combinacianes existentes saont cereza-cola,

perda-ma~io, PR3 -nsr ansa, placano-ssncol a.
Z.2.3 GOMAS DE M~3CAR CONFITADAS

E: « siv 1ta00 2 gragesdo tuvéd su 1ntLid en la inocustria farmaceuticaa
rines usi S1010 Pasaco. CLaNdo S8 Conastruyerdn las primeras  m&quinas
tableadoras se empe:d a cimentar el proceso de recubilerto a ntveles
comerciales.

tas razones para ei confitade se asocian con  los siguientes
conceptos:

a) mejorar la apariencia

b) enmascarar colores o sabures desagradables

©) proteger los ingredientes de factores como: humedad. aire y luz.

£1 proceso de elabcracidn de estos productos es andlogo a los
anteri~res, S0i0 Que una vex maduro el producto se somete al  proceso
3% zonr.:ade. (explicaao en =1 zapltulo de operaciones especiales:
o ta gue solamente se explica el Proceso  supsigulente a  la

magwracion) .



Existen varios mé¢todos para llevar &« cabo el confitado, entre ellos
destacan: recuplerto con Jarabe  { sugar  coaling), recubierco con

pelicula (+14m coating) y -ecublerto DOr SECA00 adry coating). £1

28 =l recublerta caon jarabe.

m&és utilizado en la industria confite:
Este procezimiento conizmsia la apiicacidn goatirwa ge solucianes  ae
Jsarabe que 1rdn engrosanac la particusla madre o cepurc. oue ¥n  este
Lew0 esta representada por la goma de mascar  ya msoura, nasta Qque

logre un espesur i marcado por el product
En nuestro pals no existen normas para este tipa de praductos, s1n
embargo estos deben cumplir con lo s1g9. a fin de tener una vida de

anaquel adecuada (1 affo):

AW abajo de 0.5%

Sé14idas P6.0%4

Duracién min. del sabor 12 minutos

Volumen de masticacién 20.,0% de la goma pase después age 40 minutos.

Entre ios defectos mas comupes de las gomas de mascar se& encuentiran

la falta de disgregacién (debido a la falta de aglutinante vy
humectante) (19, 23, 24).
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Z.4 ARTICULDS DE CREMA Y FONDANTE

Los fondantes y las cremas son productos que contienen asucares

mezclados y mantenidos en dos fases. Los cristales de azd@car gque
constituven la fase sdlida a@stan dispersos en un jarabe csn un alta
cantenics de sé.idos de azécar disueltos. La diferencia entre una
crems y un rondante consiste bisicamente en quz la crema tiene un
copLenides mavor de humedad y una mayor proporcidn o Qliucosa tliainada

tamuién sélido doctor, ya que actda como anticristalizante) (ea).

La crema se emplea para pbombones de crema blandos y rellenos dge crema
semi-densos. De 13 calidad mas consistente, el fondante se fabricans
1. Los articulos en vondante colados en almidon.

2. Los articulos de conservacidn en fondante

7.  Articulos de fongante en capsulas coladas, los cuales son
apraopiaoos particularmente para la adicidén de liquidos como alcohol y
juaos de -rutas (11).

a1iz-ama No.9 se puede ooservar ei proceso de elaboracién  de

pirndustos., la diferencia entre osios dos se encuentra en el

L.Aado 1e Culoiédn y la aoicion de jarsve de glucosa (cuadro No. 2S5

CUADRCO NO.25
INGREDIENTES UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE FONDANTES Y CREMAS

INGRED[ENTE FONDANTE CREMA

<ar:Glucosa 85115 70: w0
Carboximetil ceiulosa 0.0t 0.01
Grasa 2.0 2.0-3.0

Fuente: Confiserie 5. 1989.



DIAGRAMA No.S
SLABORACION DE COREMA « FONDANTE

sacarosa, agua

DSOS v
I CLLCLiln I

jarabe de glucoss & = t10

00% de moleria meca

115217 °C
6-B atmosleras

aa-8o% de materia seca

40-50°C

(Zh DEL FONDAN S

O SR '

« Jarabe de glucosa,
azticar invertido
glicerina, saborizante

' LREMA D& FONDANTE

DEFUSITO

De acuerdo con Lo
presentacién final
deseada,

PRODUCTD TEFMINADD

FUENTE: Fonseca R. 19%:
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3.4.1 PROCESD DE ELABUORACION

La forma de cocer 25 la misma para los dos semi-productos .« mientras
que se mueve constantemente se disurlve el azucar con un Iwk de su
peso en agua, despues de una coccidn clare se elimina la espuma. wa
calidad del azucar v la gluceosa son ok una i1nrluencia mportante para
la pureza y el colar del producto f1nal (&66).

.0 mejor para la crema 2s un Jarabe de glucosa con un valor de
dextrosa elevada, lc céal es aspecialmente importante para la
operacién de colada.

Cuando se ha retirado la espuma de impurezds se debe afadir el Jjarabe
de glucosa {a 110°0), evitando un descenso rapido de la temperatura a
fln de evitar la recristalizacién (ver operaciones especiales), una
ve: affadido &l jarabe se termina la coccidn a &-8 atm.

La tanda cocida se vacia en el recipiente de la batidora rociando ta
superficie con agua caliente, teniendo como pra:aucxoﬁ una
hermaeticidada perfecta a fin de evitar ia recristalizacién.

un enfriamiento lento de la maga o Dbatir esta a temperaturas muy
altas produce fondantes o cremas con cristales muy pequefos que si
estan presentes en exceso provacan un detrimento de la vida de
anaquel del producto, un scbreenfriamiento praovoca un faondante can
aspecto- traslacido.

Las variables que influyen en la cristalizacidn de este tipo de
productos son:

1. Tipo de ingredientes utilizados.

‘2. Proporcitn de los ingrecientes.’

3. Contenido de agua residual.

4. Temperatura de batido.

5. Tiempo de batido.

6. Velocidad de enfriamiento.

Tanto los fondantes com las cremas contienen aire el cual es
incorporado en el batido)., la cantidad de este no debe exceder el 2%
del volumén final de batido que se encuentra dispergo en tooa la
mezcla (11).
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Estos articulos son somecides después de tres dias a pruebas de sabor.
ya que el aroma agregado no surte sus efectos completos nssta  esos

somentos.

Las mAaquinas para la fabricac:on de rondantes =2 puaden clasificar oe

riente manara:

1. meezas giratorias patidotraa. las caales se encuentran provastas de
un plato refrigerado en cuya superficie es vertigo y enfriado el
Jarabe preparado, dicho plato es giratorio y debido a la accién de
batigores fijos colocados sobre este se consigue un batido e
incorporacisén del aire muy buenos (11, 19).

2. Batidoras de fondante. las cuales cuentan con un siastema de
dientes fijos en la pared interior de la camisa y otros méviles en un
eje propulsado por un motor, para proveocar el rapido enfriamiento vy
bati1da del almibar (66!).

Lta compafia baxker-Perkins tiene una planta continua fabricadora ae

fongantes que puede Llwgar a producier  1000kg/hr.  Funciona de  ta
siguiepte manera: El almibar disuelto &n upa marmita, Pero no

o€ a.ge 28 bhombeado <n forma continua a un domo en la parte superior

gei aparato, o2 gonde pasa a traves de un serpentin que se encuentra
en una camara que se mantiene con una alta presién de vapor. El
almibar se cocina y se extiende un farma descendente para
distribuidores en la superticie de un gran tambor métalico
reirigerado interiormente. Finalmente se retira por medio de
cuchilles v se pasa a una batidora similar a las descitas
anteriormente (1 v 2). donde se convierte en fondante (19, &6},
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3.5. DULCES REGIDNALES

Como va se ilustré en la fig.No.1l los ogulces en M&xico son  hechos
con base en frutas naturales v otros varios elepentos autocténos, —
dando por resultado una gran variecad propia de cage pueblo vy
regidn, de ahl su nombre.

BAsicamente en México ios principales oulices comerciados oe este Tipo
son:

Ates

Dulces de tamarindo

Cocadas

Dulces de leche

Crocantes (amaranto, pepitas, cacahuates.y ajonjoll)

Cajetas

Frutas cristalizadas

Lns cuales tienen una manufactura meramente artesanal, tal es el caso
de los crocantes, mientras que otros como las frutas cristalifacas v
cajetas cuentan con procesos semi-continuos para’su elaboracién.
Debido a la falta de tecnologla gque existe en la elaboracién de este
tipo de productos resultan en algunas ocasiones procesos  iargos v
costosos, como es 21 caso de los ates. va que reguieren aran cantidad
de mano de obra y caracteristicas especificas de dsta.

Contrariamente a los dulces industrializados, estos tienen como
a@srcado de consumo principal el de los acultos. siendo @l ae los
Avi'itantes nacionales y extranjeros el mas importante.

La produccién de @stos s variable v depende dal tipo ae
pruduétu,pero se puede (!-'cir Que ésta aumenta en el pramer v uwltamo
nerxd&‘; del affo. eientras que el resto se mantiene muy baja (2).

Al igual que en los dulces industrializados no existen normas ae
calidad que estandaricen los ingredientes a utilizar, sin embargo los
aroouctores bhan formado aqrupaciones gque taienen como apjetivo
estandarizar las caracteristicas oe l0s productos terminados mediante
la creacidn oe normas de calidad en apovo con ia SSA.
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ta competencia en ia manufactura de estos productos es muy  alta
gebido a Que no son ai1ficiles de elaborar. por lo aue aauellos
productores que tienen wmarcas Jde estos en el aercado cuildan
2.cesivamente sus formulaciones v procesgs a fin  de ploguear las
fuentes o i1nformacién nacia la comueteilcla par<d Aasi  evitarlia. o
cual contriouve a una falta de informacidn acerca de estos productos.
Er a3 paginas sigulentes se ehumeran 13s caracteristicas y procesos

de dulces regionales comunmente comercializados en México.
3.5.1 ATES

Los ates son una mezcla de pulpa de frutas con azdcar vy alaun
acioulante, gelificados por la pectina presente o acondicionada.

Los principales productoures de ates en México se  encuentran en la
regién centro del pais. en Morelaia.

Las saterias primas badsicas para su elaboracién son: azGcar. Aacido
cdtrics. &laun conswscvacor Yy puipas de  rrutas  como: membrillo.
guavans. N1aa. taperinue v telecote.

Jna formuiacién tioica e este ti1po de proguctos  Se  austra en el
cuadra No.26. su proceso de alabora:{én se explica a continuacidn.

CURURO NG.Z6
FORMULACION BASE PARA LA ELABORACION DE ATES

iNGREDIENTE g/10vg

t.ipa de fruta

by

sGcar
Acrdo
Lonser vador

Gel:ficante
(Fulpa de tejocote)

Fuente: Mora A. 1991.
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DIAGRAMA No, &
PROCESO DE ELABORACION DE ATES

Azlecar
Pulpa elaborada ¥ pulpa de tejocote
- (agerte gelificante
Coccidn
y mezclado
Pv: 3 kg em + AdicuOn de sabor,
Tiempo opror. 16-13 min. acidulants y conservador

T 1o e

PASTA ELABORADA

L

[Depésito en moldes | [ Deposito en ataudes | laminado
‘ Secado [ Secado Secado
2 dias 1 T amhente 36 koras 10mun,

) T amblenie pO*C
1
Pe acuerio al formaio en laminas

Mo, 4, 2y trocitos

Sellado Secado cuartos de secado Azucarado
36 horas 70%Q

¢ - Elaboracién. de
Presentacién en el Ate No.1 y 2 Ate en trozos rollos

mercado. elaborados
Ale Mo, s Deposito en
Envoltura y on bonbo-
sellado. Depositado

l"' bol-ull ) Corte
Cerrado ,de acuerdo
manual al producto

Fuente 1 Mora, A. 1991, dessado,
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L.5.1.1 ELARORACION DE LA PASTH BASICA

La Fruta & utilizar se selecciona. cobserviandose el ml1sma  gQrado  de
madurez en todas las frutas para un cocinado paredc. s@ lava vy se
deshuesa  #n camo de aue sepa NeCesario). posteriormente se somete a
Wi COCCidn @n la gque seé aaregan S partes de fruta v una parte ae
agUa, ‘wUs F2CIPIRAGTes BAS utllitados para cocer san  los  ge  peltre.
las cazuelas @@ obarvo v 20 alounas ocasiones $1 se cuenta  con  estas
cocinadnras con vaclol se descarta 1a utilizacidn de cazos de  cobre
ya que s1 ss deja la pulpa en ellos se les forma cardenilloX. y por
que al coore camunica acidez no deseabie a ciertas frutas.

L2 consiaera terninado ¢l cocido cuande la pulpa na  hervide 10
ALAUTOS. fsta pulpa @5 1a materia prima en la elaboraciédn de ates.
La pulpa ge fruta a utilizar se mezcla & una temperatura de 100 <C
aproximadamente con una igual porcidn de pulpa de¢ tejocote y azdcar

duvrante to-13 minutes, en la etapa final de la coccidn s& agrega el

2ulor v o Ac100. @0 caso de gue  se reauiera conservador  este  se
agreda taablén,

3€ Cu.dCa en reciclentes 2sta sezcls v 2l siguientg baso esta  en
funcién zel tipo de oroducto que se dese? obtener: ate en blogues. en

t.scites @ laminado

I.mo1.2 ATES EN BLOYUES Y TROUCLITOS

Con el rin Je diferenciar a los ates los producteres los han  numerado
ge acuecrdo con sus caracteristicas de pwso . asi se tiene e los ates

gel No.l, 2, y 4, que pesan 1000, 500 vy I50 qramos respectivamente.

fara el ate en blouwues v en trocitos el procese es basicamente el

misno, la mesa obtemiga en la coccidn se coloca en moldes

liamaaus ataadies: (f1g No.d) en los que permangce por un tiempoc deter

3  Mexcla venencsa de acelctos bAsicos de cobra, de color veorde
azulado, que ae forma en la superficie do  low objetos de cobre °

bronce; Lambién se le conoce como verdln.



minado por ia figidex que este adguiera., noraslmenta  2ste 28 de o
horas,

Una ver gelificada la masa se saca del ataud y se coloca en m@sas o
tablas para ser cortado con cuchillas métalicas muy filosas., los

ateg

en trozos grandes pasan a una camara de secadm en la que dsuen
permanecer 36 horas a 700 con 21 fin de enuurecer su coartes.,
mientras que los ates en trozos son Secados 2 dlas a temperaturs
ambiente.

Finalizado ] proceso de secado las ates en trotos: grandes (Mo.l + 2)
son envueltos en buisas de plastico © cetofan puestos va sea en
envolturas mas grandes o en calas de cartdn para ser comarcia.lzados.
Cuande termina el periodo de secado, los trocitos de ates son
azucaradas en pombos y depositados en bolsitas de celofidn las cuales

son cerradas con mofiitos v listoncitos manualmente.

€n el caso de los ates del Mo.4 la masa preparada  se deposita  en
moldes, que ya tienen la enveltura ¥inal del prodgucta., an 10s  que
permanecerd 2 dias apro:imadamente, pariodo tras =1 cual se sacan del
molde y se sellan.

Las envolturas de estos productos son generalmente  envases de
polipropileno (2). )

FIGURA No.&

Moldes utilizados en la elaboracion de ates No.1l, 2 y trocitos

l A a >
(cm}
c
12 5 7
70 30 10
70 15 10
—_—
A —-_______,/// 70 ‘0 5

Fuente: Mora A. 1991



3.5.1.3 LAMINILLAS

Para los productos laminados s® procede de la siquiente manera:

la mezcla de pulpas llamada pulpa preparada se lamina en equipos como

«l que se muestra en la siguiente figura:

FiGURA No. 7
Laminadoras utilizadas en la eiaboracion de laminillas
WITRATA D LA MASA

SALTTA OF LA

ASA

Fuente: Mora A, t1791) .

(B) yue tienen una serie ago parrillas, por
en

De di de pasa 1 wnas Deillas
hacs 0 recorrido de 10 pinutos a upa temperatura de S0°C.

135 gue
ce acuerdo al criterio del

algunas acas:.nes las flamas son reguladas
lo que la temperctura varia en 10°C aproximadamente.

operazy pon
aste periodo de secado las laminas son cortadas en

Al finalizar



laminas mas pegueNas con una serie de cuchillos calibrados vy
depositados en una bandeia gue contiene azucar con la que se bafan

de manera manual y son enrollados, depositandose finalmente en
carros que llevan «~tacos o rollest de diferentes sabores.
Estos rollos oe laminados sufren diferentes operaciones dependiando

de la presenrtaci1én final que se le vayva a dar. Las pressntaciones
usuales son: Follos en canasta, en ruedas de 40. 100 v S00 qramos v
en cestitas. El procesc de empaquetado s casi s:iempre manual

Las presentaciones de este tipo de productos em canastas ae mimbre
tejidas tienen como wmercado principal el de 1los turistas. las
presentaciones en cesta tienen como mercado el de los nifes y 1los
rollos grandes en envoltura el de los adultos sean estos turistas o
no.

3.5.1.4 VIDA D& ANAQUEL DE LOS ATES

La vida de anaquel de estos productos varia de 6 meses a un alio ( o
meses para las laminillas vy 1 aRo para todo tipo de ates)s en
condiciones ideales de almace n amiento, esto es, lugares secos v
frescos.

Una vez aue estos uroducﬁqs son sacados de su envoltura son  muy
susceptibles al endurecimiento, por lo que se recomienda abrirlos
cuando vayvan a ser consumidos (2),
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S.& DULCES DE TAMARINDO

Los uulices de tamarindo tuvieron su origen en las rconas calidas v

posteriormente se extendieron hasta el centro del pais. En México se

elaboran en las siguientes presentacioness:

- Fulpas de tamarindo

- Tamarindo laminado (que puede o no ser espolvoreado con azdGcar
pulverizada).

- Bolas dulces de tamarindo

El nroceso de elaboracidn se muestra en el diagrama No.7.
l.as materias primas basicas son: Tamarindo, sal, chile, azdcar y algan

acidulante.
3.6.1 ELABORACION DE LA PULPA

El tamarindo recién cosechado se pone durante 7 dias -en un cuarto
herméticamence sellado con gJases de benzoato de etiloy a fin de
desinfactarlo.

Foste; 1crmente as descascarillado v €ocinado en olias oge aluminio vy
cocinadoras de vacio en la siguiente proporcién 1| parte de agua y 2
partes de tamarindo, hasta alcanzar una temperatura de 90 *C  durante
10 minutos. .

En el caso dJe que se desee elaborar tamarindo laminado una vez
finalizada la cotcién la masa obtenida se tamiza con el fin
age 2iiminar las semillas va que estos reguieren de una textura suave
y :ibre de estas. ’

Ests pulpa obten:da con o s1n semillas se procesa de acuerdo al
producto final deseadao (2).

% Los gases del benzoato de etilo se utilizan al 2.5%
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DIAGRAMA No.7
ELABORACION DE DULCES DE TAMARINDO

Tamarindo recién cosechado

desinfeccican

7 dias a~benmoato de etile.

al z.9%
cascArans - Descascarillada
4 agua, azlicar y
PvE2 kgrem chile
samillan - Depositado en embudos

o tambos

formacisn de bolas

de envases

do |o T ambiente

azucarado

Corte

Presentacién en el mercado

on axticar pulverzado

l&ollura ¥y sellado ]

Presentacidén en ¢l mercado.

Fuente: Mora, A.C1091), Moreliates S.A.



3.6.2 TAMARINDO LAMINADD

ta oulpa de tamarindo se mezcla en partes iguales <on pulpa de
tejocote, a fin de obtener una consistencia de gel, a temperaturas de
70¢°C. en la etapa final de la coccién (la cual dura de 10 a 15
minutos) se le agrega el acido citrico v el chile,

tsta mezcla se depdsita en tampcs a los cuales se 1é€s  adapta un
dosi1ficador gue alimenta una laminadora. la cual se calibra de
acuerdo al arosor deseado 2. 3 y S5 cm. formAncose asi una lamina

de tamarinde grande, que se deja reposar aproxi@adamente 8 horas

para gque alcance una gelificacidn completa.

.n&é ver alcanrsada dicha gelificacién, este lamina se corta en otras
nas pegueffas, les cuales se baMan con azGcar pulverizada para ser
envueltas poster:aormente.

una rormulacidén tio.ca para este tipPo de oroductos es la siquiente:

CUADRD No. 27
f.BMULACION ~ASE PARA LA ELASORACION DE LAMINAS DE TAMARINDO

Inarediente q/100qg

Pulpa ge tejocote
{agente gelificante)

Fulpa de tamarindo 33.0
Azacar 3.0
Acaidulante 0.01
Conservador 0.01
Chils 0.38

Fuente: Mora R. 1991,
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3.6.3% BOLAS DULCES DE TAMARRINDL

La pulpa de tamarindo se mezcla con azdcar en proporcidn ae 1:1. Con
. esta mezcla se rforman bolas manualmente, tratando de que el tamafo
sea uniforme, o bien se dosifican pequellas cantidades de mezcla v con
estas se forman las bolas obteniegndose asi un mesjor control del peso.
Las bolas ya formadas se baffan en azticar granulada y estan listas
para su comercializagién, ya gus generalmente no se utiliza ningdn

tipo de empagque para éstas.

3.6.4 PULPAS DE TAMARINDO

A la pulpa de tamarindo va cocida se le aareca algqun conservador
(cho benz2nato de sodio) y algun acidulante (como ac. citrica) para
;;reservarlos y se deposita en bolsas de polipropileno para su
comercializacidn. Las presentaciones mas comunes son 3

-~ Bolsas de 10, S0 y 100 gramos.
- Cucharas cubiertas con celofan
- Pelliscos

- Huarache

- Vaso de .25 gramos

~ Banderrilla.

3.6.5 VIDA DE ANAGUEL

Debido a que los dulces de tamarido se consideran productos de
consumo directo e inmediato su vida de anaguel estimada es de 1S dias
para las pulpas de tamarindo, 30 diasa para el laminado y 7 dias para
las bolas dulces (2).



3.7 CROCANTES

Los crocantes se pueden detinir como la mezcla de azucaer fundido mas

un % oe nueces.

1=ten J0s t1P0S TUNCDAM2RNtAises de estos y sSon los

Suras VD

Ge numaedad) . las  susves (10 de  pumedad).  pueden

0IU252NTaU0R Oe dlFerentes maneras, en foarma 98 blogues. circulares

Triangulares, Laminados. etc.

£n México existe una qgran diversidad ge prooductos reailonales e
incluso algunos industriales que caen dentro de esta categorias, los
mas comunes son: las alegrias. los dulces de cacahuate, de pepita, de
ajonjol! vy las cocadas .

La maputactura de estos productos es relativamente simple. va gue se

requiere unizamente de un cazo o cazuela y un moloe ( o varios).

[W=1-3 foCcante@s en Nuestro pals se producen Ben MUy Qlversas Sonas. asi

tenemo: aue las cocacas se fabtricam en las zonas tropicaies v subtro-

pi1caixs, ias alegrias er el centro o2l pais y los dulces ge cacahuate

v ajonioil en cualauier lugar docnae haya 8stos.

3. 7.1 CROCANTED ELAMIKALUL A FASE DE COCO
(COLALAS)

L.s cracant heLhos a base ge coco tuviaron su origen en las  =onas
tropicales v subtropicales, sin embargo actualmente estos se fabrican
£n cualguier zoha geografica del pais, asi se tiene que los estados
en gue s broduce son: Estado de México, Morelos, Jalisco, Colima,
S5an culs Fotosi, Hidgaigo. Tiraxcala. Fuebla, Veracruz, Querétaro,
2acatecas y Aguascalientes principalmente.

taga una de estas zonas ha desarrollado su propia formulacién
haciendo de las cocadas un dulce con caeracteristicas especificas de
su reqioén.

& y c
Las cicadas sueden ser crocantes guros o suaves dependiendo. de  su

formutacidn,
Los inaredientes utili1zedos principaimente son: Coco rallado ( seco o

hameda), azdcar o pilencillo, lechs:. vemas de huevo, alqun' vina a
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Jerecz. -canela y vainilla. Las formulaciones tipicas en la elaboracién
de este tipo de productos se 1lustran en el siguiente cuadro.

Cuadro No. %S
FORMULACLIONES TIPIC/: DE CROCANTES DE COCU

INGREDIENTE )

Coco 45.5 51.0 3.0 27.0 47.0
Azdcar granulaga 22.7 17.7 33.0 27.0 19.0
Leche/agua 22.7 &3 - 5.8 12.0
Yema 2.0 20.2 22.90 8.0 8.0
Jerez/vina 0.1 - - - 5.5 -
Canela - 4.5 11.0 it b
AzGcar pulverizada - - 1.0 - -
Manteaquilla - - - &.0 -
vainilla - -— R 2.7 7.0
Regidn Edo.méx. Morelos Michoacan Jalasco S.L.F

Fuente: Molinar R. 1986.

€l proceso de elaboracidn se muestra en el diagrama No.8 v consta de
los siguientes pasos: La materia prima a utilizar coco seco o humedo.
se limpia con el fin de eliminar impurezas, y se ralla. De manera
paraiela el azdcar o piloncillo se disurlve en agua v se hierve para
formar un jarabe, al cual se le aflade el resto de 1los  ingredientes
paco a poco hasta formar una pasta, por ejemplo en el ¢aso de las
cocadas de Veracruz, u obtener un aspecto lecnoso en el caso de las
cocadas de Michoacan.

Fosteriormente esta masa lechosa se deposita va sea en moldes o se
forman figuras, dependiendo de su consistencia, la cual como va se
menciond esta en funciédn de la formulaciédn seleccionada.

Este tipo de productos por considerarse de consumo inmediate no son
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eanvueltos, en algunos casos se les colocan peliculas de celofan como
proteccién contra insectos .

La produccién es variable va gue son hecnos a nivel casero en su
Mayoria para vender en los porcones. BOr 1O QUE NO 8X1Ste Un ragistro
preciso oe esta.

TES LE FRUTAS Leias v vUEL

Este tipo de crocantes se clasiticsin como auros, las frutas secas

utilicadas son: cacanuates, pistacnes,pepitas, pasas y ajonjoli, su
proceso ue elaboracidn 2s muy Simpiea.

Para .a @laporacién age este tipo de productos se utiliza un 204 de
rrutasz y un 80% de Jarabe de glucosa.

Existen dos métodos de fabricacién. @1 primero consiste en 3

El Jarabe de alucosa se deja hervir durante S minutos y entonces se
le acgragan las frutas secas las cuales junto con ei jarabe se dejan
asroar pdr perfeacs de (YU oa 1S minutos.

Unae @2 terminasa ia Coe 1dn, 1a% masas ontentdas se colocan en upa
pla T “rfa en w que _eben pecmanecer hasta que la caramelizacidén

S@a .0APLELA, . .QOCES CON una cuchilla muv filosa se cortan en

ees LrazT

3 4 PLrMas Come 54 gesee.

=l 0nr2 métuas comsisus =0 harvir el jarabe ae glucasa v o previamente

colozer las f

‘utas secas =n moldes de un decarminado tamafio vy forma.
cuando el jarst2 haya hervigo por espacio de 10 wminutos este se
decosita en los moldes,; de los que serd retirado cuando hava

alcanzado un estaco zotalmente caramelicago.

No s~ esviia colocar aigun tipo ae envases o peliculas a estos
proguctas, s1n embargo en la pusqueda da nuevos mercados actualmente
32 les envuelve en celofan o se les pone capas de papel encerado
tgtacé) rara evitar gue se peguen entre si los productos.



DIAGRAMA No.8
ELABORACION DE CROCANTES

FRUTA SECA

LIMPICZA
COCCION & Azticar o
piloncilto

100’ C

lache, miet <

vino =

& o ticor

DEPDSITADD | #4 bbmon

de acuerdo al lormalo

deseado

En funcidn de la

humedad final deseada.

PRODUCTOD TERMINADD

Fuente: Molinar R. 1986



4.DFERACIONES CRITICAS EN ALGUNDS FROCESOS DE CONFITERIA

Los productos mencionados en la presente tésis tienen camo

caracteristica comun ciertas operaciones denominadas criticas. por que
&1 buen o mal control de éstas determina las caracteristicas del

producto final y por lo tanto su vida de anaquel.

4.1 COCCION Y CONCENTRACION

Durante la coccién se sucede lo siguiente: Aumenta la concentracién de
la solucidn, por lo que también io hace su punto de ebullicién, vya
que la temperatura de una solucién depende de su concentracién y del
tipe de azdcar en disolucidn.

Debido a que las oresiones de vanor de las soluciones de sacarasa no
son i1denticas a las soluciones de jarabe de glucosa, de azdcar
ianvertido n: de las mezclas, por lo gue cuando un azGcar invertido
esta presgnte &s necesario cocer +un pocd mas altor para obtener
ia misma materia seca que 51 se tratarA de upa solucién de
sicarosa pura.

Esto quiere decir que el grado ge cacciédn final es igual en cada caso
ai punto ce ebullicidni de lo anterior sa desprende que enh el caso de
una interrupcidn de la cotcidn o de una reduccidn en la temperatura
empezar& a producirse el proceso de racristalizacién (aste férnomenc
se puede observar en la cocinadora cuanro hay diferencias de
temperatura durante la coccidn:. Una vez alcanzado este estado no
es posible detener la recristalizacidén) (9, 10, 66).

€1 tiempo de coccidén vy los resultados obtenidos en esta dependen
del tipo de cocinadora y del método utilizados (7).

Ya que durante la coccién se dan los fénomenos de cristalizacién y
recristalizacién, es 1mportante conocerlos:
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4.1.1 CRISTALIZACION Y RECRISTALIZACION

Cuando la sacarosa se encuentra en disolucién, cada una de sus
moléculas se encuentra rodeausa por ocho moléculas de aqua. La
sacarosa es entonces nidratada. las moléculas pudiendo desplazarse
son llevadas a acercarse y a asociarse. Constituyenago asi los nucleos
de cristalizacién.

Una condicién primordial para la cristalizacidn es de encontrar la
disolucién en sobresaturacidn {por enfriamiento. concentracidén,
@vaporacién, o por combinacién), es necesario que las moléculas
puedan encaminarse hasta los nucleos de cristalizacién. La viscosidad
Y la agitacién juegan un rol muy importante, en el case de la
viscosidad los movimientos de las moléculas son lentos v la velocidad
de cristalizacién es entonces reducida.

De otra manera se puede decir que <todas las materias oprimas que

aumentan la viscosidad tienen el poder de retrasar la cristalizacién.

esto es un poder anticristalizante. La viscosidad de algunas materias

primas como el Jjarabe de glucosa. y las gomas iimita la cristalizacidén
por algdn estorbo fisico.

£n confiteria la aparicién d= esos nucleos puede hacerse por

diferentes medios:

1. Naturalmente, en un estado de sobresaturacion.

2. Contaminacién, por fénomenos exteriores (polvos por ejemplo).

‘3. Artificialmente. por agregados de cristales creando el pripcipio
de cristalizacién.

4. Por presencia de cristales en la solucién, en el caso de una
cristalizacidn deseada es preferible pre-sembrar la solucién con
los eristales de la forma deseada, de tal manera que den lugar
a la formacidn de gérmenes cristalinos v el desarrollo de los
cristales.
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Cuando la masa de los caramelos duros o blandos que he sido cocida
correctamente. v entra en contacto con la humedad .del ambiente se
enpezardn a mover diferentes moléculas originandose asi sobre 1la
superficie del caramelo una solucién sobresaturada de azticar. gue

desencadena @l proceso de recristalizacidn (7).

Fars que 23ta proceso s& of S& precisa  s1empre a2 una  determinada
cantidaog de agua. 10 que se evidencia particularmente al tratarse de
caramelos blandos, adn sin 1nfluencia de humedad exterior el caramelo
blango tiensn 1la tengencia & recristalizarse mas de prisa que el
carmelo auro. Fara evitar este fendmeno es preciso aumentar la adicidn
oe jarabe de glucosa en las masas de caramelos blandos. Por otra
parte 1ngependientemente de la influencia de la humedad exterior O
interior también hay otros factures gue provocan una recristalizacidn
rapiaas

1. - &l erfectuarse la ocisolucion de azycar esta no se disuelve
ccapletamente, guedanuc cristales flotantes en 1a solucién, estos
at-aeran a :as moléculas de azdcar disweltas v pogran  provocar en

£...25% seqrids L3 cacristalizacion completa del  articulo 10},

Existen dos métados para provocar la recristalizacién (cuando asg se
cesea) caspués del troguelado. Fara 1o cual cobra aran importancia la
glucosa, por lo que se hace necesario r ecordar que Jla funcidén
praincipal de ésta es inhibir la cristalizacion del aztGcar.(%. 24).

4.2 METODOS DE RECRISTALIZACION

METQDU 1 .
Despuwés de trogquelarse una masa de asdcar cocida con baja porcién de
jaraoe de glucosa los caramelos términados se depositan en cajones
enrejados, t<niendc cuidado de que los articulos np se apelotonen

demasia0o. Entonces estos cajones o bandejas se llevan a un local
expuestos a los efectos de vaoo: de aqua 0 a uh armario caliente.a
fin de que la humedaa relativs exceda el 100%. El art{culo puede



entonces absorber tanta hnumedad que en el proceso de secado
subsiguiente se origina una superficie recristalizada. una vaz
provocada la recristalizacidn se acelera si para el secado se
deposita el articulo en una camdra ca:lente (9)

METODO 2

Fara provccar 1 proceso de recristaiizacidn lo mids pronto cosiuie
después de todas las operaciones de tratémigntu de la masa, s& amasara
con la tanda una cantidad determinada de azucar disuelto sino
molido. De esta manera se inyectan en la masa cristales o cuerpos
extrafos que provocan muy rdpidamente la +ecristalizacién absoluta
del articula, particularmente cuando después de troguelarse se aplica
una capa candificadax que sSe hace secar con azducar en polve
(9. '

4.3 EL TEMFLADD O TEMFERADOD

Se le llama'templaaa a la operacién de enfriamiento bajo condicaiones
controladas en la que se forma un numero de cristales estables
durante la cual el producto se solidifica adauiriendo determinadas
cacteristicas de brillo v dureza del Dproducto acabada, las cuales
determinan el tiempo de stock (vida de apaquel) del producto: es
una operacidén de suma importancia en la elaboracidn de chocolates.

r a cabo

Desde el punto de vista practico v con el fin de lle
correctamente la operacién de enfriamiento es necesario un correcto
‘cacidn de la masa, una adicién de ingfedientES correcta y una
descarga répida (lo mas gue se pueda) suore el lugar en el que se va
a efectuar esta operacién de la masa caliente o sem: caliente . con
el fin de no hacer muy prolongado el tiempo de temperizacidn (24).

Burante la elaboracién ge chocolates, se observa que la manteca ae
cacao presenta polimorfismo, lo ctal es la propiedad de las grasas de

#capa de azlcar que le da proteccidn contra agua y humedad.
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cristalizar en mas de una forma. La manteca de cacac posee 5
distintos tipos de cristales, los cuales poseen muy diversos puntos
de fusidén (desde {8 hasta 36.6-2).burant= el temperado se trata de
obtener la forma de cristal 2, ya que esta es la mas adecuada
para obtener un chocolate con &ptimas cualidades de punto de fusién,
melor punto de ruptura. evatar separacién de grasa (fat bloam).
resistencia a la temperatura. La forma de cristales (3 se obtiene
mediante el control de temperatura. ya que estos ‘tienen un punto
de fusién de 3&4.4°C. Solo basta crear de un 4 a un & % de cristales
A, para que sirvan como semillas para lograr la cristalizacidn
completa de la grasa de esa farma.

La temperizacién es hoy en afa en la era del maquinismo la fase
decis:va de la rtabricaciébn de caramelos duros v chocolates
tprincipalmente) v depende ae la experiencila que se tenga en  esta

operacisén.

Otros ractores qQue tienen gran importancia son el grado de coccidn,
la +o-.ma de cocer, la rapidez, las formulaciones, los ingredientes.
la temperatura del procucto. el modelo del sistema de temperado.

la eriracia del método de enfriamiento, v la diversidad de formas de
caramelo para cada caso exige de una temperizaciédn muy exacta,
adémas la temperatura ambiente puede cambar frecuentemente durante
la jornada de trabafo y exigir as:1 una adaptacion cnrréspundlente
de la temperizacion, también habrd de adaptarse a las diferentes
posibilidades de enfriamiento ya que €stas cambian de una-instalacién
a ctra. El enfriamiento correcto del articulo puede obtenerse por
requlaci:én del aire ambiente vy del aire exterior siendo necesar:o
tener particularsente en  cuenta ias condiciones de humedad

relativa .
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4.4 EMPAQUE

Se considera el empaque una operacidn critica debido a que. al
seleccionar e1 material de este se deben observar clara v
minuciosamente las caracteristicas del material 5elecc15nadb. ya que
ua mala seleccién de este puede afectar desde las caracteristicas del
producto hasta su comercializacion (30).

Fara seleccionar correctamente estos materiales se deben conocer
tanto las caracteristicas fisico-quimicas del producto como los
canales de comercializaciong esta es no. se le bpuepde dar el
mismo empague a un producto aue va a ser comercializado en zonas
calidas que a uno que va a ser comgrcializado en zonas frias o
templadas. va que el producto requiere conservar de la mejor manera
sus caracteristicas organolepticas (24). )

La s2lecgidn de este material debe estar a carqo de personal
capacitado vy con amplios conocimientos oel producto v su mercado. esto
con el fin de obtener una exitosa comercializacién (19. 24,
&4y,

4.5 ALMACENAMIENTO

Se tiene la erromda creencia de que los productos de confiterfa no
requieren almacenamiento especial. sin embargo esto no es cierto va
que por ejemplo se& devuelve el 20%Z de los dulces enlatados vy
conservados en envases de cristal debido a un- . mal
almacenamiento: esto nos lleva a pensar que corresponde al

distribuidor o fabricante de este tipo de productos realizar campaffas
o0 sinplemente fomentar métodos de almacenamient® adecuados para
proguctos de confiteria a fin de evitar pérdidas
rnecesarias, ensefiando a los vendedores en detalle (ya gque la mavoria
de ios productos de confiteria asi se comercializa) que los productos
denen permanecer en sitlos frescos v Secos. esto es con ausencia de

humedades » calores excesivos (24).



5. OPERACIONES ESPECIALES

Se denominan especiales debido a que para su ejecucién se requiere de
informacidn actualizada. en cuanto a materiales ae recubrimiento, v
personal con experiencia para la elaboracidn de <éstas,por lo
que son procescos relativamente caros; ya que actualmente no se cuenta
con procesos continuos para la ejecucidn de estas.

5.1 EL CONFITADO

El canfitado recubierto o grageado tuvo su ipicico en 1a industria
farmacéutica a fines del siglo pasado. Las razones para esta operacidn
se asocian con los siguientes conceptos:

airiejorar la apariencia

b)Enmascarar colores o sabores desagradables

Ciirotegqer los tnared:i:entes de factores externos (humedad, aire, luz).

Existen varios métodos de recubierto. sin embargo el dnico método
utilizago en la industria confitera es el conocido como:
Sugar-coating (recubierto con Jjarabe), el cual a continuacidn se des;
cribes )

Este procedimiento contempla- la aplicacidén continua de soluciones de
jarabe gque iran engrosando la particula madre o centro hasta que se

logre el espesor deseado (15, &b&).

Las condiciones a considerar mas importantes en esta operacién son:
~La formula del Jjarabe

-~1re con humedad v temperatura controladas.

~ Equipo adecuado (bombos de grageado o confitado)

e l1os centrogs o nucleos:

- Resistencia al desgaste mecanico (por rotacidén y por mutuo 1mpacto)
- Farmato uniforme

-~ Limpieza de los nucleos (livres de polvo)

~ Bordes concavos
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E£1 proceso de recubierto consta de las siguientes etapas
a) sellado

b) Subcubierta

<) Alisado

d) Coloreads

e) Acabado

) Pulido

lLas cuales se describen a continuacidn:

a) Sellado

Medianta el sglladu o recubrimiento protector, el nucleo recibe una
capa protectora que aumenta su resistencia mecanica, la cual impide
la penetracion de humedad vy aisla a las capas sucesivas, esta
aplicacién puede esvitarse si las caracteristicas del centro no son
afectadas por la humedad de los Jjarabes utilizados.

El sellado s& lleva a cabo de la siguiente manera:

Los nucleos o centros colocados en el hombo. s calientan v reciben
.el recubrimiento de jarace protector {(goma iaca o shellack disielta en
alcohol etilico), conocido como tresinas acrilicas. For lo que dichos
nacleos. gue rodaban libremente. comienzap a pegarse unEs CoN  OUraS.
A continuacidén se affade la cantidad necesaria de polvo de
recubrimiento protector (talco, carbonato de calcic o azGcar). hasta
gue los ndcleos vuelvan a rodar libremente. Entonces se procede a su
desecé:ién can aire caliente,

Ya que después de aplicar el jarabe se debe esperar su distribucitn
_correcta en todos los centros antes de abrir los conductos de aire de
secado. En ocasiones se reguieren hasta 2 o mis capas de sellado
dependiendo de las condiciones iniciales de los centros, las nuevas
capas solo se aplican cuando 1los nacleos estan secos interna v
externamente (&46). .

Cuando se trata de procesos manuales. en los cuales las aplicaciones

se hacen con cucharones de acero inoxidable hay ocasiones en que la
5

* Mezcla de goma laca 25% con alcohol etilico 7S5%
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distribucion no @s homooénaa por lo aue hay necesidad de espolvorear
azdicar granulacga para evitar gue se compacten los centros por  la
accion del- jarabe awvitdando a la distribucién con la mano (97

b) Subcub:erta

Esta etapa es muy i1mportante pues es la que define la forma del
broducto final. asf como el redondep de los bordes. va que produce un
aumento necesario del volumen del nvcleo. La formula tipica @l jarabe

de subcubierta se presenta a continuacién:

goma arabiga 2.25%
granetina 2.25%
azacar $7.25%
agua 3B.25%

El jarabe de subcubierta v el polvo de subcubierts (carbonatoc de
caleio, talco y az:tcar) se afaden a los ndcleos mientras estan
Qirando y. a tontinuacidnse precede a su secada. este proceso debe
prolonaarse hasta que la capa de qrageado alcance una medida del

% ae ia que corresponde al ndcleo.

Cuando se trata de procesos manhwales se raquiere tener listo un
recipliente ‘con  azacar granulada para espolvorear \4 evitar
compactamientos, Otra técnica para evitar - compactamientos es

introducir en a2l bombo recubierto 1ina o dos pelotas hﬁﬁcas de hule
sanitario, pues esto ayuda a la desintegracién de los centros

compactaaos (46)

Adicionalmente en la fase fipal del engrasamiento s recomienda la
adicion de jarabes mas ligeros (36 D.E) con el fin de correqlr las
deficiencias que pudieran haberse formado al aplicar los nrimnrﬁs
jarabes pesados (40 D.E) del enarosamiento v de esta manera dejar una
asuperficie dura y lisa para la aplicacién del color (9, 14),

136



c) Alisado

Tras la aplicacién de capa ge jarabe el agua se evapora lentamente v
el azucar . por cristalizacidén en la supervicie de la qragea adguiare
un aspecto vitreo. Esta operacion tiéne el propésito de alisar v
rellenar la superficie irregular generada durante la etapa de
recubrimiento.

Consiste en la aplicacién del jarabe de alisado (par ejemplo: agua,
Earbunatn de calcio, almiddn y aztcard, sin hacer usc de calor vy
evitando el empolvamiento de los nidcleos.

Se deja rodar a los n@cleocs nasta Que 1a superficie se vuelva mate vy
se repite la operacidn afadiendo cada vexz pequeffas cantidades de
Jarabe. por dltimo se dejan las graqeas en el bombo, cerrade aurante
10-15 minutos para su afinado. A continuacién se mantienen rodando 10
minutos con el bombo abierto, hasta gue aparece, finalmente, el

aspecto vitrao.

d) Coloreado

En ocasiones se requieren calores finales con tonos delicadas o
pastel o bien con un color blanco final. para estos casos se
recomienda adicionar en las primeras ablicaciones del enarosamiento
una solucién de Ti0, (opacificante) con el fin de preparar una base
clara que permita una corvecta aplicacién de color sin
enmascaramiento o manchas (24)

En esta fase se debe cujdar que la preparacién de 1la sulucioﬁ de
color sea correcta, ast como el tipo de color a utilizar (hidrosaluole
o laca). €1 namero de aplicaciones dependerid del tono deseado (&66).

e’ Acabado

En esta fase se aplican dosig de jarabe limpio (Qnicamente agua vy
azacar) con el fin de proteger el color con una capa transparente
t6b) .
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) Puiido

Esta es la etapa en la gue se desarrolla el brilio que se conoce de
las grageas y se logra adicionandc una cera (carnuba, candelilla,
o cera blanca de avesal. A su vez esta aplicacion evita aue puedan
compactarsa las grageas, sirve para proteger a ta qgragea contra el
contacto de superficies namedas, gvita que éstas se manchen con
polvos o puedan tener prablemas durante ¢l emnpagque.

Se pueden aplicar las ceras directamente sobre los mcleaos en forma
de polvo, © bien disolver éstos polvos en alcohol y affadirlo como una
suspensidn.

Existen fabricantas que recubren interiormente el bombo de pulido con
gajos de lona para nacer mas ericiente la friccién que prooguce el
brillo (7).

5.2 CRISIALIZACION EN SECO

El revolcado de azucar o cristalizacién en seco es una técnica usada
especialmente con artfculos tipo jellie para preveniv la pegajosidad
y mejorar la apariencia. bLa superficie de los productos terminados se
humecece ligeram=nte mediante vapbr y se espolvorean con azdcar
finamente cristalizada. S: se tienen problemas de enmohecimiento, el
azucar utilizado para el revolcado debe mezclarse previamente con
aproximadamente 0.2% de acido gdrbico disuelto -en un poco de alcohol
(S1).
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&.  APLICACIONES DE CONTROL D CALIDAD EN LA INDUSTRIA
CONFITERA.

Con la finalidad de obtener resultados umiformes v una calidad
constante en los productos de confiteria. se deben conocer las
caracteristicas v propiedades de los ingredientes eapnleados en las

diferentes formulaciones, asl como el control de calidad y practicas

de buena manufactura en la elaboracidn de estos praductos.

£l término calidad al ser aplicado a un alimento debe referirse a -
aguellas atributos del producto que lo hacen agradable para ia
persona que lo va a consumir. Esto  involucra 1los niveles deseables
de caracteristicas tales como : color, elor . sabor, textura v
valor nutricional as: como ausencia de MiCroorganismos. agitivos
téxicom y contaminantes que puedan dalar a las :ansﬁmidares (17).

En la actualidad caoa ve:s va cobrando mayor importancia el aspéctu de
catidad en la industria confitera, debido & la oinamica presentaoa

en el comercio, es decir, a la inmensa variedad de productos en el
mercado y la constante innovacién de ellos, bacen necesario

esforzarse por presentar el »mejor+ producto al caonsumidor, cuyas
caracteristicas cumplan con las exigencias o necesidades del sector
al que va destinado.

Por lo que el principal cbjetivo de cualauier industria. oebe ser la
obtencién de productos de calidad. de forma rentable. Para lograrlo,
hav gque apoyarse en los datos proporcionados por un adecuado control
de calidad que comprenda, desde la materia prima hasta el opraoducte
final. listo para consumo.

Para consequir estos objetivos es necesario controlar 4 fases, que
sons:

a-Control de las materias primas

b-Control del proceso de elaboracidn

c-Inspeccién del producto terminado

d-Inspeccién del oroducto en el mercado

Los cuales se  expliican a continuacidén.
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&.1 MATERIA FRIMA

Se puede decir gue s3 el control oe las materias primas v del proceso
son perfectos. 2l producto final lienara los requisitos de calidao
deseados.

pueda mejorarse la calidad de las

£, térnino contrul no implica gu
MALErLAS D ldias Gei USUArio: Lo QU ¢ cuede consequlr en este aspecto
es 1mpedir que se deterioren las cualidades originales de estos

materiales indicando al almacén Y al departamento de

produccidn la mansera mas apropiada de manejarlos v usarlos (17).

Esto no significa aque sea indispensable someter a pruebas de controil
de calidad a todas las materias primas que se manejan en el
aimacen, va que en cuaiquier producto existe siempre una materia prima
wominante (a va2ces pueden ser varias) gue determina en su mayor parte
e calidad ge: orooucto terminaco, esto Juiere decir que al planear
ur centrol oge calidad para un producio X se le debe dar atencién
praioritaria a las materias primas aas Lmportantes. Hay que
considerar Que en algunos cagos las materias primas dominantes no
S0N :as que e 2cilliTan en mavor cant:dad.

Est.. 1mplica gud @1 productor debe tener ciertos estandares de
caliu=z oajo 108 cualés sP va a soneter la 1nspeccién; Esto es debe
saper de que manera se va a manejar @1 material para formar las
muestras  necesarias, el tamaMo de éstas, ias pruebas que se
debenefectuar v la forma an que los resultados se comunican al
w«lmacén, al departamento de produccién v a la direccién de la
erpresa para gue en caso necesario tome las medidas adecuadas. For
elemplo recnazar una materia prima antes de autorizar su page o su
emplec en la lipea de produccidn, llevar un registro de los
rasultagos de las prueoas de control para cambiar de proovedor si laos
articulos que surce siempre nNo Son de una calidad adecuada.

En la 1noustiia conritera  la aceotacidn o rechazo oe estos
materiales normaimente estd a cargo de 105 quimicos © de 108
analistas. E€stos andlisis son importantes para saber =1 el o los



materiales cumplen con lo egpecificado, es importante tamnoiép un
an&lisis viswal & todo &1 material aue va llenando va sea en boisas o
en cajas v un muestreo a este con ei fin de reducir iLa 1ncidencia  an
el muestrec (30).

El muestreo es la parte mas 1mportante en la 1nspeccidn  de  L.as
materias primas, ya gue un 1ncorrecto mucstreo en los sacos. ca)as o
bolsas podria arriesgar los subsecuentes analisis € 1ncluso necnar a
perder grandes cantidades de producto.

Estadisticamente se puede encontrar el mejor método de muestreo e
incluso llegar a modelo matematicos, sin embargo los técnicos v
analistas tienen como ventaja gque conocen el producto. su origen. su
susceptibilidad a variaciones y los efectios gue podria tener sobre el
producto terminado. Esto es muy utilizado para recacir el
muestreo y una cantioad considerable de anaAlisis (37).

Las materias primas son sometidas a un aralisis bprincipalmente debido
a algqunas de sus caracteristicas (68).As1 pues el jaraoe de glucosa,
el almiddn forman una categorfa similar pero con una diferencia, la
glucosa tiene diferentes grados de convers:ién y los almidones tienen
diferentes porcentajes de amilosa y amilopectina, para su uso como
ingredientes.

En toops estoscasos las bolsas o sacos deoen de estar ecuadamence
etigquetados con una descrip;ibn correcta dgel producta. £n aste tipo
de materiales se efectda una inspeccién visual a toda la carga y con
una muesktra representativa se hacen limitados aniiisis, por ejasoplo

el grado de conversién de la glucosa.

Los aceites esenciales, nueces de cocoa, nueces. fTrutas secas,
albgmina de huevo vy materiales similares reaquieren tratami2ntos
diferantes, por ejemplo: lpos aceites esenciales son someticos a
prdebas de sabor y algunos anilisis como gravedad especivaica.
rotacién éptica e indice de refraccién. Las pruebas de pureza son
importantes para deteccarla contaminacién con metales como
plomc vy cobre Que suelen ser comunes. Las especies aparte de
las pruebas de sabor reguieren de andlisis microbiolégicos .
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En el cuadro No.29 se muestran atgunas oe las pruebas realizadas en la
industria a las principales materias primas, asif como algunas
especificaciones de éstas. Cabe aclarar aque alqunos de los
resultados  wostrados en la taota pueden variar oe acuerdo al
fabricante o@ 91CNAas Mmaterias.

=05 FE50iTACDDS ODLenloos & Partir de 8stas pruenas son reedr lados  de
acuerdd a io estanleciac por los nregramas de calicdac de caaoa
1ndustria.

Jna labor para la cual las pruebas risicoquimicas no tienen sustituto
es la deteccién de materiales té:xicos en alimentos,

Lo mismo puede apiicarse en el caso ae las pruepas microbildgicas
pues no si1empre puede saberse mediante el olor o el aspecto de
los alimentos. €i existe una contaminacién por microbios, puesto
gue nay organismos capaces de producir Vvenenos { toxinas 3 en
egztremo potentes. @s necesarie cuidar la calidaa microbiolonica
tanto a2 1os 1nagredientes como  del  producto terminado 124),

F ~imentz con el coonirol de calidadg el 1abricante puede saber s
ests cumpliendeo con su obligacidn social v moral entregando alimentas
nuti teavos al sensumidor. Para saper si un producto  posee  un  buen
va:re nutriti-» 2% necesario reaxxﬁar alaunos caAlcuios referentes al

conte.ido ue nutrientes de las materias primas: para verificar o

apovar estos caiculos en genera. se revisan los tratamientos térmicos
iwblicados en cada proceso para saber si1 durante este se llegd a la

rucciédn ae aloun componente nutraitivo aimportante. Se puede decir

SLr 31 .. BMRI2SN MAterias primas fitritivas el producto Tinai puede
tengr alaun valor nutritivo (por ejemplo s1 en la elaboracidon de ese
aiimento 1nterviene la leche y el huevo, ademas de azﬁcar y aceites,
el alimento se puede considerar de buen valor nutritivol. En este
caso el control de calidad puede viailar tanto las materias primas
como el proceso de @laboracidh sean ios mas adecuados para que el
croducto Tinal resulte de acuerao a lo planeado.
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CUADRD No.29

ESFECIFICACIONES DE CALIDAD DE ALGUNAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN

ALGUNOS PROCESDS DE CONFITERIA.

CARACTERISTICAS

NATURALEZA DE LA PRUEBA LIMITES

SABORIZANTES

Apariencia Visual

Color De acuerdo con los estandares
Glor De acuerdo con los estfndares

Gravedad especifica
Indice de refraccién
Indgice de acidez
Viscosidad
Solubilidad

funto de ebullicien
Microorganismos

COLORANTES

Solubilidad a 25°C
Pureza

Fisica
Flsica
Quimica
Flisica
Fisica

Fisica

Microbioldgica

Fisica

Fisicoguimica

143

1.046 = 1.120 a 25+C

1.544 -1.623 a 20-C

4 - 10 mAximo

< 100 ep

En aeneral decende de su -
naturatleza. Una parte eé clara
mente soluble en 3 & 6 ae
alcohol al &0%Z soluble en
aceites, aiqunus casi
miscibles en aceites esenciales.
varia de 252 - 324 <C

Cuenta total variaple
Hongos
Levaduras

Coliformes Negativa
Salmonella Negativa
Completa

Color primario 85-93%
Laca:

simble conc. 12-27%



daoble canc. 36-41%

Concentracién de coior Color primario 85 %
Lacas simple conc. 12-27%
Lacas doble conc. 3o-41%

BASE PARA GOMA DE MASCAR

Funto de ablandamiento Fisica &5 ~ 74°C
Humedad Fisicoquimica
Cenizas Flsica

JARABRE DE GLUCDSA

Dextrosa Equivalente Buimica I8 ~ 43 =Be (refractometro)
% de acide:z Fisicoquimica

oH - 4.5 - 5.8

Humedad Quimica

Couor Filsica 2.0 maximo {(colorimetro’
Fureza Fisicoquimica 100-30v pom de SO
Sclubilidad Fisicoquimica

Materia aeca Fisica No menos del 70% en peso

JARALE DE GLUCDS# PARCIALMENTE DISELADA

rlateria seca Fisica No menar del ?3%Z en pesa
S.E . Fisicogquimica No menor del 20% en peso/m.s
Anhidrioo sulfuroso Quimica Maximo 150 wa/ng

Acidez Quimica 0, 04%

Luenta ctotal Bacteriolégico S000 max.

oH tal 104 Fisica 5.0

SACARDSA

fureza Quimica En funcidn de la clase



Humedad

Azucar invertida maxima
Polarizacién minima

S0 maximo
Granulometria

Calor de disolucidn
Calor espectifico

Densidad
Solubilidad en alcohol

SORBITOL

Total de azdcares
pH en solucién
Pérdida de secado
Cloruros
Metales pesados
Arsénico

" Punto de fusién

AZUCAR INVERTIDO

Materia seca

Cenizas condumentarias
Anhidrido sulfuraoso
Valor en azucar inverti

Quimica

Fisica
Fisica
Flsica

Flsica
Fisica

~-Fisica

Fisicogui mica
Fisica

Fisica
Quimica
Quimica
Quimica
Fisica

Uuimica

Guimica
do

0.08%

0.04%

99.7%

Inferior a 15 mg/kg

Axtcar semola 2.4 mm
Azucar criscalizado-

nlanco refinado o no Q. L4mm
5.52 cal./g a 25-C
0,295~0.303*C a 25-C

- 0.328-0.62C a 100eC

1.59 g/cc a 15«C

insoluble, pero es soluble en
mezclas agua alcehol. A 200
una solucidén on peso 10 de  —-—
alcohol y 90 de agua, pueae
displver 57.142 de sacarosa.

0.29%4
5.9
Q.12 7
2 ppa
5 vﬁpm
1 ppm
97e¢’

No menos del 62% en peso

No menos dei Q.45 /materia seca
No mas de 19mg/kg

(cociente entre la fructosa v

la dextrosa: 1.0 + 0.1) Supe-—
rior en un S50% en peso sobre m.s



EMULSIFICANTES

Sélido microcristalino
(Monoestearato de glicerala)

Valor de saponificacion 160-180

vValor de yodo . Negativo —9S% maximo
Valor de acidez 3.5 méximo

Humedad &.5 —1% maximo
Monoesterato 407 mtnimo

Glicerina libre 7% maximo

RESINAS

Punto de ablandamiento Fisica
Cenizas Fisicoquimica

SUSTITUTD DE LECHE

Acidez Fisicoguimica 14 - 18%

pH Fisica solucién al 104 6.1 prom.
Humeoad Fisica 2 -~ 4.57% maxima
Indice de solubtlidad Fisicoquimica 73.23 prom.
Densidad aparente Fisica 0.4 - 0.6 g/cc
Protefnas Fisicoquimica 9-12 % minimo
Carbobidratos Figsicogquimica 52.0 mAximo
Cenizas Fisica 9-11 %

Grasa Fisicoquimica 0.5 ~ 1.5 % maximo
Lactosa Fisicoguimica 47-75
color/sabor/clor Evaluacaién sensoria

-amarillo-crema
lacteo caracteristico
caracteristico

Andlisis microbiolégicos : Cuenta est&ndar 50000 col/g max
€oliformes totales Negativo
E.Col: Neaativeo
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ACEITES EGENCIALES
Sabor

Rotacién &ptica
Densidad aparente
Humedad

oH

ALBUMINA DE HUEVD

Honqos Negativo

Salmonella Negativo
Levaduras Negativo
5. aureus Negativo

Evaluacién sensorial
Caracteristico contra estandar
Fisicoquimica
Fisicoquimica 350~4350 g/1
Quimica 4.0 % mAxima
Fisica sal. al 10% 4.0 ~ 5.0

Evaluacién bacteriolégica

Color y olar

Protetnas
Humadad

pH

Grasas
Cenizas
Carbohidratos

FRUTAS SECAS

Humedad
Grasas
Protet nas
Cenizas

Evaluacién sensorial

caracteristico contra estandar

Fisicoquimica (N % 6.7 BO-B7%
Fisicoqu mca 8% maximo

Fisicoquimica B.S5 —- 9.5 ma&ximp
Fisicoquimica trazas

Fimicoquimica 4% mAnimso

Quimica 0.5 — 4% (por diferencia)
Fisicoquimica 3.5 -6 %

Fisicoguimica B - 64 %

Fisicoquimica &.3 - 30 %

Fisicogquimica 1.2 - 3.3 %

Analisis microbiolégico
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GRASAS Y ACEITES

Palatibilidad
Humedad

Color v olor
ori

Punto de fusion

MANTECA DE CACAD

Punto de fusidn
Namero de aAcido

Acidos grasos libres

Evaluacién sensorial

Fisicoquimica

Evaluacién sensoraal

Fisicoguimica

Fisicoquimica

Fisica
Quimica
Buimica

Indice de refraccidn a 40°C

Fisica

lndice de sapanificacién

Indice de 100

lindice ce peroxido

Quimica
Ouimica
Gulmica

Aralisis microbiolégicos

CACAD

Grasa
Humedac
Granos pizarrosos

‘manosos y violaceos

Outmica
vutmica

Flsica
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33-37+C
S ml de NaOH al 0.1%
1.5 % mAximo.

1.456 ~ 1.458
19z ~ 197

32 - 42

3 ppm mAximo

Cuenta totai 10 000 col/a
max.

Hongos vy

levaduras 10 col/g max

(cada uno)
Coliformes S col/g maxaimo

‘E. Coli y

Salmonella Negativos.

52 %4
7 %



insectns
ANTIDXIDANTES

Color

Olor

Aceite de malz

BHA

BHT

indice de rafraccién
Gravedad especifica
Punto de ebullicién
Alcance de #usidn

ACIDD CITRICO

Color de 1j solucién
Mefaies pasadas
Cléruros

Pérdida al secado
Cenmiza sulfatada
Fureza

FPunto de fusién

Fisica

Fisica

Ouimica
Quimica
OQuimica
Fiaica
Fisica
Fisica
Fisica

Fisica

Guimica
Quimica
Quimica
Ouitmica
Guimca
Fisica

Ausencia total

pajizo claro
Ligero

607,

20%

20Y%

20+/D
20%/20= C
733mm
48-55+C

1,491
1.088

ConForme estandares
Maximo 10 ppm
Maxima S50 ppm
Miximo 1.%

Maximo 0Q.1%

99.5 - 101 %

264-270C

Fuerite: Laboratorios y Agencias Unidas S.A.

1990, ZI5D. 1989.

Nota:todas las pruebas estan autorizadas y estandarizadas por

y S8A.

icolortmetro)

SECOFX



Algunas 1noustrias cuentan con hojas de especificacipnes. en las aue
establecen las caracteristicas deseaples de las materias primas,
asi camo las obtenidas en el .aamentd oo mMuestres, an el cuadro no.30

e da un ejemplo de éstas
-2 FPEODULTO EN FROCESO

Al i1qual que en la recepcion de materias Drimas se’ debe tener una
organizacién para controlar IF linea de produccidnies decir nao es
necesario vigilar toda la linea ya que resultaria demasiado costoso v
entorpeceria la  fluicez del oproceso. En el departamento ae
praoduccidn es posible detrintr o distinquir puntos criticos o puntos
claves que es necesari1o controlar. Fara encontrar estos puntos se debe
examinar un diagrama de flujo de la iinea de operacién (17).

Algunas e estas operaciones bpueden ser:  tlempo  de cocimiento.
perioge: y timperaturas de reposo. efectos  deis otrden ae adicién.
una ve: distinguidos estos puntos &c necesario elegir 1os métodas
aproplsdos para tontrolarlos, con el fin de ilustrar mejor el tipo de
sintro. gue se ocbe llevar a cabo se presenta el siguiente ejemple:

L. desarrolis un proteso continuo para la elaboracidén ae

fenadante =l cuel tracicilonalmente ha sido elaborado por  lotes.

El proceso biAsico es relativamente simple. en donde la adicién de
bicarbonato de sodio modifica las caracteristicas del producto y hace
e! procesoc novedoso, una vez rormado el producto (fondante) este se
sclidi¥ica v se corta en trozos llamados barras (37),

El proceso original produce péqueﬂns lotes de producto, los que se
van cortando aun s8in teper la dureza necesaria. lo cual produce
deterioro en @l producto final ¥y en algunos casos decoloracidn o
colorac:4n excesiva, por lo que la estangarizacién del producte final
heéo @ Que el procesp sea largo v costoso.

e uesasrrcilo @i siguiente sistema pars hacer el proceso continuo

t giagrama No.v ), se muestran los puntos criticos en la elaporacién
de este tipo oe oroductos
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CUADRU No.30
FORMATQ DE HOJA DE ESPECIFICACIUNES UTILIZADAS EN
GLUCOSA (MATERIAS PRIMA).

EL CONTROL DE

NOMERE DE LA EMPRESA Dulceo y adpe mbo r. A.

FECHA Febrene 5. 1998

SUPERVISOR Montha Gancla sfnellones

PRODUCTO FROOVEDOR HORA DE INGRESO APARIENCIA
L2 fnduotrializad de mai 11:40 X
Halidra

FPRESENTACION Jacso de nanel mulllcana de &5 &9.

Andlisie fimicoquimicoe AnAlisis bacterioldégico

el 105, 252 2.5-5.85 cuonta total Booco col’p max

Humedad 5.0 2% max. Mongos 100 cally max.

D.E. 00 38-42 7% B. 2. tevaduras 100 col/p max.
Coliformas Hegetlve

Impurezas (ppm 2.0 max. Malmonella Hegative

solubitldad a 13%C Completa

DESTINO
RREA Yomao ds maoccor ALMACEN o034 REVISO

Fuente: Hernandez A. (1990)



DIAGRAMA No.?

IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTRUL EN LA ELAEURACION DE
FONDANTE.

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA LINEA DE LA PLANTA

Le ddndes

L lpgrecientes baliaos con estandares de callidad ya cumplidos,el
vic3rbonato de sodio en suspensién fue checado de manera similariil).
{BYDosi1ficador automdtico, por volurén o por peso PUNTD CRITICO 1
\CiDisolvedor continuo con un dosificador, cuya alimentacisdn es
copnstante a partir de (D) tangue de almacenamiento del jarabe.
(E)Pomba de alimentacién del jarave PUNTD CRITICO 2
(F)Cocinador continuc.El caal cuenta con una alta presién de vapor
cecntrolada mediante una valvula (B} PUNTO CRITICO 3
{HEs un térmometro con resistencia eléctrica, con un registrador
sensible al vapor utili-ado en el cocinador FUNTD CRITICO 4
(L1Es un mezclador continuoc alimentaco con una suspensidén de agentes
aerrantes de un peguefio tanque (J)

Yomba de flujo periscaltico FUNTD CRITICO S
L. rasa caliente sz2 descarga en (L) en la banda transportadora (M) en
dorde  la masa continua veaccionando hasta obtener un espesor
Jdeterminado.

WY Es un presuritador que requla el espesor



Los .ingrediente bisicos utilizados son: Azucar, Jjarabe de glucosa v
bicarbonato de sodio.

Los puntos mas importantes del sistema son I y H en laos cuales . la
temperatura oe ebullicién del jarabe se hace constante, va aque esto
determina la textura final del products ¢ infiluve en la  densiuad.
tipo de a@reacion: (2) vy (K) los cuales contralan ta cantidad oe

bicarbonato de spdio & agragar en la mexcla. va aue estos afectan ae
alguna manera el espesor, el grado de aereacidn, el color y el sapor
del producto final.

L.a bomba que suminimtra el bicarbonato debe set+ muy precisa va que el
flujo es sumamente peqgueffo comparado con el de jarabe de glucosa por
ejemplo, y un error en la dosificacién podria repercutir en las
caracteristicas finales del producto {espesar v color
principalmente). 1o cual puede ser correaido manualmente mediante un
ajuste en (N) ya gque este corrige el espesor del producto v la bomba
de bicarbonato.

En este proceso también se encuentran varios instrumentos de control

a través del proceso. todo ello a fin de gque sea umforme la te:ztura

en la pasta. De 1qual manera el producto que va en la banda v el va
frio ({(propiamente elaborado) son sometidos constantemente a
examenes analiticosx va previamente determinados. todo esto con el
fin demantener una calidad constante en los productos elaborados
{35).

6.3 PRODUCTDO TERMINADO

El control de calidad en esta etapa se refiere dnicamente a la
aceptacién o rechazo de los articulos qus llenan o satisfacen 1las
normas de calidad y el descartamiento de aquellos que no lo hacen.

Se puede decir gue si el control de las materias primas y el proceso
son perfectos, el prdducto final no requerir& inspeccién., Como no es
posible tener controles absolutamente perfectos, siempre es necesaria
x las pruebas considearanas como principales sons: diametio de
particula del azdcar, humedad y densidad,
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la inspeccidn final, de este modo se puede tener una buena garantia
de que la calidad del producto satisface las normas de los
consumidores. de las autoridades v del mismo fabricante t9)

Algunas de las principales evaluaciones realizadas en los productos
terminados se muestran en el cuadro No.31.

Es 1mportante recalcar que en México existen algunas normas oe
calidad (SECOFI)para los productos de confiteria, éstas encuentran
su complemento con lo establecido por la SSA,

Cada 1ndustria establece establece sus propias normas de calidad, las
pruebas microbioldéyicas se realizan de acuerdo a lo establecido por
la SSA.

Al final de la linea dc wperacidén es probable gue se encuentren con
cientos de piezas apareciendo cada minuto, por lo gue es importante
deci1dir que pruebas se van a realizar, aeneralmente las mas
1importantes son:

~iapor.

~Heso.

—Apariencia.

En cuar.zo al sabor la incidencia principal 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 probar una de 90,000 obtenidas es
suficiente, de hecho las muest?as son eaxaminadas antes de ser
moldeacas por los inspectores,mediante examenes visuales. Los métodos
para checar color en un producto son casi siempre de contraste con
los estandares va establecidos (24).

For otra parte se sabe gue el crear conciencia en los operadores de
ia linpesa para que estaos pruecen y reconozcan el sabor de sus
oroductos podria ser suficiente. va que. estos al notar alquna
d.ferencia deberian de reportarla a su jefe 1nmediato (30)

Por lo que se hace importante considerar la evaluacién sensorial, vya
que e@sta ayuda tanto al desarrollo de nuevos productos como al
mejoramiento y aceptacién de los ya enistentes.
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CUADRD No.31

EVALUACIONES REALIZADAS EN PRODULTOS TERMINADOS

FRODUCTO EVALUACION

COMENTARIOS

GOMAS DE MASCAR Dureza
Sabor/color/alor
Permanencia del
Sabor
Fresentacidn:
Envoltura, texto,
twist y tintas
Dimensiones:
largo,ancho, alto

Elongacidén

CENTROS DE CHOCOLATE
Dlor/colar/sabor
Crunch
(snack)
Presentacién
Dimensiones
%4 de aqua

Pruebas microbiold-~

gicas.
CARAMELD SUAVE

Suave 0.5-1 karscm
Evaluacién sensorial

Mintmo S minutos

De acuerdo a lo que establece
SECOF 1

De acuerdo a las caracteristi
cas deseadas.

Depende de la naturaleza del
producto, los productos dari-
dulces no la presencan.

De acuerdo con los éstandares

Pusde ser evaluacién sensorial
o penetréometro.

Se evalua lo mismo que para

gomas de mascar.

Estabilidad de la emulsién
Evaluacién microbioldégica
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Cuenta total

Coliformes
Salmonella negativo



E.Coli neaativo

CARAMELD DURD
Azdcares reductores
totales 10 - 17 4
Humedad 1-2%
Actividad de aqua
Pruebas microbildgicas

Envaltura textos oficiales v tintas
CHOCOLATE
(tradicional)

Humedad residual 1.0 %

Granulometria max. 20 micrones

Limite de escurrimiento
B88.4 dinas/cm’
Viscosidad 93.7 dinas sea/cm

COBERTURA CON LECHE
(tradicional)
Humedad residual 0.9 %
Granulometria max. 20 micrones
Limite de escurrimiento
25.2 dinag/cmt
Viscosidad 23.3 dinas seg/cm

Fuente:Laboratorios y Agencia Unidas S.A. (19%0).



&4 EVALUACION SENSORIAL

La evaluacién sensorial de los alimentos ha sido defimida comoe una
aisciplina cienti fica usada para evocar. medir, analizar e interpretar
reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos que son
percipidas por las sentiuos « (47).

£l término evaluacidn sensorial abarca un amplio rango 4= factores
que incluyen la neurofisioloala de las sensaciones del
gusto, olfato. tacto, etc: el aesarrolio de términos descriptivos v
el diseffo ce p@Eruebas ast como el conocimento del manejo de
la infarmaciédn sensorial de varios estimulos por parte del cerebra.

La sensacién total que resulta de la interaccisén de nuestros sentidos
y los asimentos es usada para medir la calidad de estos en preogramas
de ontrpol de ciiidad v desarrolle de nuevos productos.

.a 1mportancia tecnoldgica y economica de la evaluacién sensorial es
evidente por que condiciona el éxito o fracaso de los avances e
1Anovaciones cue se produzcan en la i1ndustria alimentaria.

En ia evaluacion sensorial de los ~limentos una serie de personas
actsan  como Jjueces ae un aztarmmnado producto. evaluanao
caracteristicas del ‘mismo. bajo ciertas condiciones, estas condiciones-
determinan la eficacia de la evaluacién y deben contemplar los ’
sizulentes aspectos:

1. Inscalaciones. Es de suma 1importancia que el Area ‘dande se
realizan ias pruebas este libre de olores y ruido hasta donde sgea
posible. t.a atmésfera dabe ser convrartable y agradable con 81 objeto
ae que los jueces puedan concentrarse Gnicamente en le evaluacién que
aesempefian. la 1luminacién uniforme es fundamental: la luz flourescen
te O rola es usada en el drea de  pruebas para ocultar diferencias
obvias de color en caso de que se requiera.

El area de preparacién debe ser disefMada de acuerdo con &1 namero vy

tipo de productos a evaluar, la complejidad de su preparaciédn, el

nimero - tipo de pruebas. En conoiciones controladas Yy con jueces

seleccionados v adiestrados culdadosamente se logran respusstas
confiables (47).
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2, Personal. En un laboratorio de evaluacién sensorial el éxitc de las
pruenas sensariales agepende de la preparacién exacta de las muestiass
los errores ae cadlcuio pueden dar como resultado una serie e oruebas
caras e infrucctosas. £5 n2cesar:o por lo tanto ade =1 personal sea
capacitaco técnicar2nte como en un laboratorio qui micao.

Algunasempresas utilitan Jleces samr~entrenadds & 2 Fin o2 obtener

resu.tados Veridieos v ooglsmifmir costos awwa que log  jueces =ntrenados
por tener caracterfsticas tun @speciaisc -~obran tar:fas especiales).
3. Las muestras. Los miembros de un panel de Evalua:iQn se ven
generalmente influidas por todas las caracteristicas del material de
prueba., En consecuencia las muestiras deben de ser preperadas vy
servidas 1o mas uni¥ormemente aosible, otrds +factores qgue hay  aue
tomar en cuenta son: temperatura, cantidad de muestra,. orden de
presentacién, informacién sobre las muestras, clave . nimero de estas
v los= recipientes en que se sirven.

4, Lider del panel. El grupo gz Jueces entrenados & semi—-entrenados
oete estar diriaido oor un lider gque tenga buenas habilidades
sansoriales para juzgers el alto grauo de dificultaa de las pruebas

se van a aplicar. £l 1lider aebe escar familiarizado con los

Q;.:rent@s métodos de praeba  y  ser capa: de elegir el método

carv=iro paca cada nrable

especirico y analizar los resultados

enptadtsticus (47,
Q.4 d TIFOS DE FRUEEBAS

Lo= prccedimientos de prueba son definidos en detalle segdn el

proolema. pero en general el andlisis sensorial puede dividirse en 5

tipos de pruevas (47):

1. rruepas  para el reconocimiento de pe&ueuas Y minimas

diferenc:as. Elemplo de estas pruepas son la triangular, la duo-trio y
la ae comparacién pareada.

iilenen tres tipos de aplicaciones principaless

a) Lhanoo Se deswa JETErminar Si e Dercibe una diferencié pero no se
Ti18nE Ul Pardmetro sersorial  en  particutar isimplepents  Que  sean

diferentes, sin espec:iticar nada mas).
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) Cuando ademas de determinar -una diferencia se establece una
direccidn de la diferencia imavor o menor quel, eptre las muastras
c} Buando la diferencia debe marcarse soore un Triputo =n Sarticular

(por ejemplo la dureza).

2. Fruepas ae anadlisis descriptivo. Proveen una agescripcidn come.sta
de 105 COMponentes Bensorlales vetectables., propios de la callaac de
un producto {(aroma. sabor. color. textura). Ejemplo de estas son un
perfil . de sabor, perfil de textura, analisis gescriptivo
cuantitativo y anadlisis descriptivo comparativo.

Cuentan con estandares de referencia onjetivos, los cuales permiten
una clara definicién de los componentes de cal:dad especi+icos en
cada grado de calidad

3. Pruebas de umbral v dilucidn para el reconocimiento de componentes
especi ficos de olor, sabor y textura, v para la caracterivacidn ae
diferencias de per+il de olor y sanor.

4. Pruabas de ordenam:ento para 1la clasificacién de wmuestras, de
acuerdo con las uiferencias en uno o varios componentes especificos
de calidad en las ser:ies a ser ordenadas. Estos componentes pueaen

refarirse al sabor. el oicr o ia textura.

S. Pruebas heddnicas. En ellas la aceptacién o preferencia hedénica
subjetiva del consumidor es clasificada y cuantificaca.

El cuadro No.32 muestra algunos de los términos populares
‘asociacos a ios paramétros texturales utilizados durante las
evaluaciones sensoriales con jueces no adiestrades (72).

&£.4.2 APLICACIONES EN EL CONTROL DE CALIDAD

Cuando se pianea un experimento en €l gue 1interviene la evaiuacidn
sensorial, debe seleccionarse el métouo aproplado. determinarse el
namerc de muestras que Puecan Ser aprobadas en una sesién vy estimarse
el namero de-rsesicnes de prueba. Con esta informacidn,. puede



calcularse la cantidad de material experimental necesario, el uso
de disefios experimantales hace la prueba mas eficiente pues ahorra
tiempa Yy material.

Uebido a la cantidad dge datos que sSe obtienen por medio de la
evaluacién sensorial v a su variabilidad los resulitados casi  nunca
ouegen interpretarse pagr examen directo. deben resumirse y analizarse
estad! sticamente, pars 2 aque se dispone de varias técnicas vy

procedimientos especiaies que se utilizanm en cases particulares.

El analisis de var:ianza de trec vias es sumamente utilizada, vya que
este analisis estadistico permite por un ladeo comparar el dasempelo
de cada juez con el grupo en general., y por el otro facilita la
interpretacién ge los Juicins emitidos sobre los  productos v
regeticiones oel estudio. El graogo con que e) juez contribuve en la
gescriminacidn entre muestras v la constancia en sus  julicios se
refleza en el valor dge probabilidad del estacistico F.. El1 anadlista
deb establecer desde un inicio. el nivel dz praobabilidad aceptable
para 1a seleccidn ae on Juez (generalmente se recomienda un nivel de
privabiiigac co» menor al S4).

En resdyncn :a evaluacién sensorial representa para la tecnologta de
alimentcs una nerramienta Util  para wadir la caligaa ae un
alimento. vya que anali:za la complela sensac1én resultante wce la
1Nteraccién de NUestros santidos. Sin embardo esta herramienta no  se
encuentra a la mano oi las pequefas industrias, ya que requiere de un
ent:r enamiento y una infraestructura especificos. con el fin de obtener
re:ultagos ver1o1600Ss vy sobre todo auletivas (6, 47).
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CUADRDO No.32

CLASIFICACION DE FARAMETROS JEXTURALES Y TERMINOS FUPULARES ASOCI1ALUS

A ELLOS.

FARAMETROS PRIMARLOS

SECUNDARIOS

PROPIEDADES MECANICAS
Dureza

Cohesividad

Viscosidad
Elasticidad

Adhesividad

FPRUPIEDADES GEOMETRICAL
Tamaffos v formas de
particulas

Formas y orientacién de
particulas

OTRAS CARACTERISTICAS
Contenido de humedad
Contenido de grasa

Fracturabilidad

Masticabilidad
Gomesidad

Aceitosidad
Grasosidad

TERMINUS POPULARES

Suave,duro.blando.
Crujiente, fragil,quebra—
dizo.

Desmaranado.

Masticoso, tierno,firme, -
flexible.

omoso, pastoso.

Aremoso. atusdo, viscoso. —
diluido.
Elastico,plastico,pegalo—

so.melcochoso.

folvoriento, tizosn,areno-

So.granuloso, grumoso.

Fibroso, pulposo., crista-—

lina. 1nftado, aereado.-

laminar

Seco.humedn, aquada.reseco
Grasoso, aceitoso.

Fuente: Zamora U. (1987).
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7. LA SANIDAD Y LA CONFITERIA

Las nracticas samitarias en la Industria de Alimentos saon alqo bien.
estableciao v reconocido como de importancia fundamental para 1curér
productos sanos, sin embarge algunas industrias, en particular la
confitera y aquellos establecimientos de tamafMo pequeffo (Que en
Méxi1co son varics) o mediano no cuentan con programas definidos de
sanigaad (24). :

Be sabe que los productos de confiteria estan elaborados de tai
manera que &n mucnas ocasiones se Crea un medio con elevada presién
asmética aue dificulta o detiene por laraoc tiempo el crecimiento
bacteriano. aotra razén gue apova lo anterior es el cancursc de altas
temeeraturas  durante el procesamiento, quer destruye Fformas
mic. o5cdpicas de vida capaces de originar el deterioro (21).

Sin emparago no hay que engaffarse por la bpaja humedad v el alto
contenido de s&lidos en los productos de confiteria, pues si los
microorganismos estan presentes pueden vivir en ellos varios meses o
fics. adquiriendo las formas de resistencia apropiadas (esporas).

e

n

tnaimente cuando 1 prodozto s  consumide 1os  microbios  quedan
otra vez en condiciones de continuar su ciclo vital y causar diver-—
sas enfermedades en quienes los comen, especialmente los nilaos que

generalmente son mas susceptibles (30).

La sanidad v la limpieza de una planta son responsabilidad de tado el
personal que en ella trabaja. pera la actitud de la gerencia y de los
mandos i1ntermedios es determinante: para loarar constantemente un
.ntvel minimo agecuado ae higiene v limpieza. €1 jefe de sanidad v su
personal deberan hacer las inspecciones en los diferentes departamen~
tos v partic:par con reqularidad en ellas. Fara mantener la sanidad
en una planta conviene separar los diversos aspectos dentro de los
siquientes rubros:

- Editicaios

- Equipo=

- Instalaciones
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— Materias primas

- Parsonal

- Medio ambiente

- Materiales a utilizar

A continuacidn se presentan algunas recomendaciones 1mportanter para
obtener productos sanos. advirtiendo que se trata solo de unos cuantos
factores dentro de todos los que se deben considerar

7.1 EDIFICIOS

En las construcciones de tabique, todos los pupntos de la superficie
deberan tener un acabado liso. Las hendiduras de las paredes deberan
elih:narse con cemento. tas super ficies bharnizadas deperan usarse
hasta el dientel de la ventana para la construccién de
edificios-fabrica. pero en el caso de areas de procesamiento de
cacao, del cuarto de almidén y del cuarto donde Se almacenan polvas o
trozos de chocolate, la superficie barnizada (pintada) debera llegar
hasta el techo (21).

7.2 PISOS

Deberan. eliminarse todos los agujeros, hovos o fosos en los pisaos,
pero cuando estos sean esenciales deberan ser 1o suficientemente
grandes para permitir la-limpieza, debaran especificarse super+icies
barnizadas (pintadas) y esquinas redondeadas.

7.3 DIVISIONES

Para la costrucciédn de divisiones debe utllizarse matertal comprimido
o mader a chapeada. El extremo inferior de las divisiones debe
mantenerse 10 o 15 cm. por encima del piso y solamente en aquellos
casos en los que se trate de prevenir 1la perdida de calor debera

proporcionarse una hoja que sirva de tapa unida con bisagras .
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7.4 TRANSPORTADORES METALICOS CERRADUS

Cuando se utilicen transportadores que atraviesen las paredes v las
divisiones es convemente utilizar alrededor deil transportador una
CUDIErta méts.1ca J1acilmente separanle, particularmente en  aquellos
S1T10S en donde e! transport dor atraviese cuartos en donds  exi1stan
pulvos en al ambient? o bien cuando llequen a un cuarto en donde se
encusntre et producto  t@rminado. Riechas  transportadores  deberan

fijarse por io menos coOn una separacidn de IO cm. a los lados.

Loz transportadores que lleven materias primas no deberan pasar a
través de las Arcas de producciéen donde se manejan los productaos

terminasos .
/.5 EUUIPOS

Se reconienas Gue 10S Eaulpes uk.1iTados para el procesamiento  de
«1imentos sean de aca2ro i1noxidabse, los equipos f1ios  deben contar
cen sistemas ge saneamiento, si1  cuentan con partes aodviles éstas
deben moverse para Facilitar la limpieza (a fin de efectuar 1la
iimpleza por separado) Y una vez finalizada esta acomodarse en el
lugar corresponoiente.

7.6 FERSONAL

l.as personas gque laboran en todas las 14 neas de producién,

indepenaientemente del departamento al gque pertenezcan deben cumplir

<on les siguientes reaguisitos:

- fogeor tarjeta de salud otorgada por la 55A vigente.

~ 3ometerse periodicamente a exiAmenes médicos.

-~ Fracticar la limpieza personal.

- Jwar el umtorme l:molo wque ep el caso de 1ndustrias alimentarias
s2be ser pianco). -

- fhuantes v grotectores vara los 01dos, slemprg que sean regueridos.

- Usar rea para el peio imujeres) o garra (hombres).
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7.7 AREAS DE TRABAJO

En las areas de trabajo, lineas de produccién y sanitarios la
iluminacién debe ser buena, se debe contar tanto con 1iuminacidn
natural como artificial.

Una bu@na ventilaciédn MECANica v nNatural S0n NRCe:4r tas Para preventir

variaciones en la temperatura vy humedad.
7.8 SANITARIOS

El acceso a 1los sanitarios no debe encontrarse en el area de
produccién de alimgntos.

Deben contar con agua caliente y fria {(de preferencia con valvulas
controladas por un pedal accionado por la rodilla o por el pie: con
métoados individuales para el secado de las manos (va sean toallas de
papel o secadores de aire) vy con cremas antisépticas a fin de
garantizar la higiene de los usuarios.

tos lugares destinados a quardar las pertenencias. come estantes

deben ser limpiados regularmente e inspeccionados con frecuencia.
7.2 MATERIAS PRIMAS

3e.debe contar con vari1os lugares o almacenes a fin de colocar las
materias primas con caracterigticas similares en los mismos lugares,
todas las sustancias quimicas deben ser almacenadas par separado de
los alimentos v nunca en la cocina, o en sitios donde se manipulen v
almacenen alimentos.

Las areads destinadas como almacenes deben ser periddicamente saneadas

y desinfectadas a fin de evitar 1la proliferaciédn de insectos vy
roedores.
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CONCLUSIONES Y COMENTARIOS

La presente tesis conforaa un manuai en el aue se dan a conocer los
aspectos sobresalientes de l1a industria confitera. en cuantc a
materias primas, nrocesos y principases controles de calidad. ast
coma la necesidad de estuoios especifTicos scerca de ésta, espersnao
que 8stns  goCimlentes Sirvan de apoyo a  towvas las persohas

reiacionadas en el proceso de elaboracidn de contites.

La confiterifa es un 4area de los alimentos sumamente versatil,
gran parte de los productos Se elaboran de manera relativamente facil,
lo cual contribuye a gue en Méx1co este tipo de productos se siga
fabricando a ntvel artesanal

En México se distinguen basicamente dos tipos de confiteria an base a
sus sistemas ae oproduccién: la industrial v la artesanal, ambas son
ifrnortantes v contribuyen a la cindmica ec4dnomica del pais, s1n
emps. 20 la seguras se  encuentra en desventala en cuante &  sus
voilumenes de productcidn v la gran neterogeneldad que posee en  Cuanto

a ~airoad dge sus orooguctos,

Zn este manuwal se muestran los prinficales procesos techoldgicos
g2 la conciteria ael  asztucar. utilizados a nivel noustrial vy
arcaesanal. resaltando las operaciones criticas de é@5t0s. su
importancia y algunos de los pincipales equipos utilizados,

real:zando algunas recomendaciones aterca de éstas.

Gran gcarte de los procesos descritos dentro de la confiteria
1ndusrrial son realizados mediant® procesos conti nuos, mientras gQue
la gran mayoria de los productos de la confiterfa artesanal no
cuentan con tecnologias complejas y por lo tanto son realizados en
tandas.

Los duices regionales (que se encuentran aentro de  la confiteria
artess~al) ocupan up lugar i1mportante adentro u2l mercaco del oulce en
MéXito ademaAs ge que contribuyen a preservar tradiciones religiosas.
.como es el caso de las calaveritas de azacar v chocolate
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del mes de Noviemore, las frutas secaz de la temporada de posadas,
los huevos de chocolate en pascuas,

La rformacidn de juntas locales oe proouctares tr2cionales) &n nuestro

cals, permitiria de aiguna manera 1Aceementar ta csiidad de 19s aulices
reqlonates. mediante wn  contral gde materias primseT vy productos
elaborados lo que darta como resulitado ia formacién currecta de una
infraestructura econdmica que proporcionarta  un aumento en 105
volumenes de ventas e incluso una mayor capacitacién para todos los
involucrados. En Michoacdn los productores nan formado este tipo de
Jjuntas y han obtenido resultados muy positivos, ya gue la informacidén
acerca de pracesos tecnsoidglcos, las innovaciones v el desarrolloc de
nuevas productos ha florecido notablemente.

Las campafias de publicidad y promocidn generadas por los grandes
grupos han sido tan exitosas que muchos de los productos regiona.es
existentes en Méx1CO han aisminuido SUS V3LumMEnes en ventas., va aue
no han logrado competir en precios vy cancidsd de DrroLUCTas
desplacados en el mercado mas fuerte de México, el de los niffos: s1n
embargo esto ha contribuido a que los productores busauen nuevas
alternativas ge desarrollo, va sea creanco Otros producios o atacanao
otros mercados, tal es el caso de los atss, los cuales actuaimence
han encontrado up nuevo mercado en Estados UNigos v en Lanada.

Las materias primas utilizadas en la confiteria son muy diversas y es
deber de todo confitera conocer sus caracteristicas, su estabilioad
'al cator, pH, a 1s iuz, ast como su compatibilidad con el resto ae
los ingredientes a utilizar, para manejarlas adecuadamente y obtener
productos de la calidad vy cacteristicas deseadas. Debe conocer las
presentaciones del producto existentes en el mercado, asi como
las ventajas y desventajas de estas para disminuir costos sin
alterar la vida de anaquel de sus productos y dar al consumidor lo
qQue quiere v como lo quiere.

En la eleccisn de ingradientes para elaborar alguna formulacién se
deben tener en cuenta las caracteristicas de éstos. las cuales se
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cuantifican a través de pruepas de calidad realizadas al recibirlos
contrastacas debidamente con los estandares de cal:idad (s1 se cuenta
con ellos): para predecir su aspecto en el products final v conocer
sus cambins a travées de las diferentes operaciones (coccidn, enfria -
mignto. resistencia a esfuertos mecAnicos). para lograr el desarrollo
ccrracte de  las propiedades funcaionales de éstos, optimizando
rEcCUI'S9S ¥ Tiempo. e debo considerar también la  disponibilidad de
cads ingred.ente, selsccionando suidagosamente al prroovedor a fin de
obtenar proguctos de alta calidao y una carantia de servicio. esto
significa asegurar un abasto de materia prima constante y de calidad
uniforme.

~k Lidlzzar sustitubos ne  ingredientes es  1amportante conocer  las
caracteristicas ael producto o maceria que se sustituye. las
limitaciones impuestas por las legislaciones existentes asli como sus
caracteristicas fisicoquimicas y toxicoldgicas, a Ffin de entregar al
ccasumidor 1o que rlatsente se le Ji1ce que se le esta vendiendo. La
tendencia hacia ia utilizacion a» éstos pese a las campaffas

AETWP L STAS SE Na INCHEaMentado Jeb.d4 a Bus Dajos GOosStos Yy su gran

arn.cala caon .3 pProuaunctos que sustituven, inciuso en algunas
GEASIONES MESJOran algunas @ sus caracteristcicas: como es pl caso de
10s poulcorantes sintéticos que presentan un mayor poder edulcorante
que ta sacarosa pura:; ademas de que se¢  encuentran uxsnnnihleé en
cualquier lugar v é¢poca del aMo, como es el caso de los saborizantes
sintéticos.

La wtilizac1édn de Aacidos en confiterta debe bhacerse con pleno
conocimiento de como é¢stos intervienen en la inversién del azdacar, va
que mientras el pH sea mas bajo mas importante serd esta inversidn.
La hidrélisis de la sacarosa no es uha reaccidn reversible, ya que el

azdcar i1nvertido tformado no puede ser transformado en sacarosa.

Cuando se desean realicar operaciones especiales como el confitado o

1a cristalizacién de productos a +1n ge lograr nuevos conceptos v/o
prototip. 3:  alargande ta vida de anague!l de ios proguctos de

confiterla o haciendolos mas atracrivos para su  ncorporacién en



el mercado del gulce: se deben conocer (as materias primas &
utilizar, las interacciones que puedan tener éstas con el resto de
los ingredientes durante el proceso de elaboracién del producto. su
+uncionalidad, las oiferentes etapas de los procesos a utilizar, en

cuanto a: costos, tiempos y temperzturas, asl como las congiciones
dptimas O2 manipulacién de los diterentes inared:entes. assgurando
la calidad del producto desde &1 punto de vista ardancléeptico v
microorolégico. Cumpliends siewmre con  lo d1SPpUEsTo poar las

leqislaciones correspondientes,

En Mé:n1cO no exlste aqran namero de industrias que utilicen sistemas
conti{nuos ae elaboraciédn, dentro de sus 14 neas de produccién, esto se
Jiebe a numercsos factores. entre los que destacan:

1. La aita inversién inicial. va aue el costo aproximado de un eauipo
de elaparacidn continua de carameics, por ejemplo es de 250, 000
U,8.D.

2. E1 n@mero de Productos cue manejan., en ocasiones es de dos O tres.
por 1o que con equipos batcn la producclédn puede salir
adelante.

3. Utilizan a otras industrias como maguliadoras.

>

Algunos productos de confiteria se pueagen elaborar en equipos
sencillos sin que la calidad de éstos se vea alterada.

La seleccidén adecuada de técnicas oe mercaden y la realizacidédn de
estudios integrales constituyen un arma muy gtil e importante para
enfocar perfectamente las cualidades de un producto hacia el grupo
obletivo at gue se destine.

Un aspecto de vital impartancia en este ramo es el de poseer un
conti nuo dinamismo para la creacién de prototipos y nuevos conceptos
que permitan mantener cautiva la étenciou de aquellos consumidores
que siempre estan en la busqueda de productos novedosos de alta
calidad. Sin embargo lograr esta versatilidad no es tarea facil.
tomando «<n cuenta la ciencia y 1a tecnologia fgue es necesario
contempilar para ia creacién de estos productos con la garantia ae un
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alto nivel de estabilidag y calidaa que logren obtener la aceptacién
glopal ge los consumidores.

La cometencia en esta rama €s mucha va qQue eniste una amplia gama de
productos que permiten escoger al consumidor y crear su preferencla
Do alaur proqucto. es por esc que ios productores deben esforzarse
po+ crear productos atractivos para el pdblice al que esten

aestinaoos .

Cuando se desea instalar una planta de confiterta se den tomar en
cuenta varios factuor2s para su buen funcionamiento. ealgunos de 1ios
mas importantes son: contar con asesores técnicos que puedan ayudar
&n cagos oe emergencia. tener proovedores puntuales y que cuenten
con nateria prima suficiente v con  callidad constante. contar con
grupos guimicos v analistas capacitados en caso de que se tengan que
reaticar rerormulaciones constantes, tenar siempre procesas
c-Taal=t1CO0s de control para una mayur contfiab:lidad v contar
con uf uedartamento ge desarrolleo de nuevas productos.

For otra parte es necesario elaborar normas de calidad de 1os
diferantes productos de confiteria que existen en nuestro pals, con el
fin se estannarizar calidsues y cancidades de ingredientes utilizadqs
v elevar el ntvel oue calidad: las urganicaciones dedicadas a 8ste tipo
de cuestiones que en Bl caso de tMexico seria la DGN  (Direccaidn
General ge Normas ) deben poner mayor atencién a este tipo de
encuentra muy

cuestiones ya que actualmente este aspecto =

gescuidadn.
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A.1  ALGUNAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS PARA LA ENVOLTURA DE
FPRODUCTOS DE CONFITERIA

Los principales materiales utilizados para la envoltura de productos
de confiterta se 1lustran en el cuadro No.33

CUADRO No.33
CONSUMO DE ENVASES EN CONFITERIA

TIPO %
GLASS LivE 5.79
PAPELL ENCERADD =3
PAFEL KRAFT 41,07
CELOFAN 5.43
FOLIETILEND 23.10
FOLIP:.OPILEND 8,60
POLIES ) IREND 0. 45

OTRAS FELICULAS 0. 45
Il T ALUMINLIO .96

fuente: Obsolecencia y proyeccién de plasticos (1982-1995).

£stos matariales son utilizados solos, combinados, laminados,
rscumertds 0 coextruidos como hajas o en rollos v en presentaciones
tales como:bolmas, sobres, liners, e impresos o sin diseffo alguno.

A continuaclén se exponen los usos mas comunes de  los  envases

flexitles.

BLASSINE ¥ PAPELES A PRUEERA UE GRASAS

Se convierten en liners, bolsas vy envolturas pegueffas, se usan
mirecramente en encerados, impresos., lagueados y laminados. Resisten
ia accién de las darasas. aceite .humedad. v protegen contra la
rancidez al producto; sus mayores CONsSumos son: botanas, confiterfa,
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qranas. cereales v nroductos Secos. Se utliza mucho en
tombinacién con propilenos (botanas).

No obstante gue se han desarroilladc nuevas formas de realizarlo este
producto, no se ha podido mantener &n el mercadoc de envases para
alimentos vy ha surrido un aran desplazamiento por parte del
poliﬁropilenu y donde se ha mantenido todavia es en bolsas de papas y
dulces y es por su barreara a la numedad vy pbtenc:almente bajos
costos (1),

A.1.2 PAPEL IMPREGNADO Y ENCERADO

Se usan en una gran variedad dge envases de alimentos,principalmente
por estar en contacto directo con los alime ntos. Las caracteristicas
favarables incluven proteccién, sellado al calor. bajo costo vy
resistencia a la humedad y las grasas.

Este tipo de materiales ha sido sustituido por polietileno entre
otras causas debido a que el polietileno biorientado ofrece’ mejor
proteccidn a la accl1dn de ta iuz., €s ligero en peso v }iens una mavaor
resistencia al gquebrado (4.

A.1.5 POLIETILEND
Es-el material de mavor consumo en los envases flexibles, su dominio
estriba . principalmente a gue posee claridad, durabilidad Y
protege de la numedad. tiepe un alto rendimiento v pajo costo.
Otras ventajas son su resistencia al impacto y facilidad de sellado.
se puede combinar con otros tipos de peliculas, papel y foil para
estructuras mas sofisticadas.
Se le usa para productos frescos, pan, guese, confiterfia y alimentos
congelados, Una variante de este es el polietileno de alta densidad,
el cual es muy econdmico debido a sus muy elevadas caracteristicas
maglnxcas. necesitando por tanto para cumplir con &1 trabajo menor
cantidad de material o espesores muy pequefios (40).
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A.1.4 FOLIPROFILEND

Fosee una buena transparencia. tenacidad v buerna maquinabitlidaad no
tan buena Eumu el celoran) se encuentra en dos tormas: poltpropileno

extruido aue compite en principios con el polietileno v el orientaao
cuya competencia ests dirigida a dgesplazar el celofAn vy ultimamence
al glassine. Se util:iza en envasado de bolofes. reposteria, galletas

y al sustituir al glassine entra al campo de las golosinas. Su bajo

costo cambinado con sus caracteristicas superiores 1o hacen tdeal
para una rapida aceptacién (1).

A1.5 FOIL DE ALUMINIO

Este material es el gue tiene las méJures caracteristicas de
proteccién contra transmicién de luz, olores vy gases; ademds los
1mpresos son de agradable presentacidn, puede adoptar la forma del
producto que se envasa.

Mas de la mitad de +oil se uriliza en ls industria de alimentos
especialmante en: margarina, productos lacteos, confiteria y enseres
para reposteria (40).

Entre las mejores aplicaciones se encuentra el envasado de productos
comestibles muy higroscépicos. el material compuesto clasico esta
constituf do par papel oglietileno v foil polietileno. Se le usa en el
envasado de tabletas efervescentes, cigarros v para contener papel
fotografico y rollos (1),
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A.2. CARACTERISTICAS DE LAS ENVOLTURAS UTILIZADAS EN CARAMLLOS
A.2.1 ENVOLTURA INDIVIDUAL

Fara este tipo de envelturas el mercado internacional ofrece
envolvedoras Qe 1cs mas diversos tipos, cond las gue se puegen obtener
l1os siguientes tipos de snvaltura:

- Envoltura de mariposa

= Envoltura de saguito

~ Envoltura de cestito

— Envoltura de caramelo viends

- Enveltura por sellado.

Las cuales se ilustran en la figura No.&. Los principales materiales
utilizados son papel celofan y glace.

En esta etapa es de suma 1mportancia qué 68 conozca la carga total a
envolver ya que de esto dependera el numero de envolvedoras a
utilizar: la cantidada verdaderamante necesaria de éstas para una
zapaci Jas determinada se nalla por el calcule exactc de diferentes
ractores, taies como el peso individual de los caramelos, Su  forma
(conveniente o no para el tipo de envoltural), la calidad del material
empleado para la misma, ya que con diferentes tipos de envoltura no

tempre se obtienen los mismus rendimientos (S1).

Al calcular el namero de envolvedoras es importante tomar en  cuenta
el espacio disponible, ve que de lo contrario se pueden llegar a
tener probliemas de transito interno, de igual manera pensar en el
emplec de cintas transportadoras para la salida de caramelos vya
envueltas (55).

Una forma sencilla de empacar los caramelos y utilizaga ampliamente
en Méxi1co es pesarlos en proporciones grandes de 2.5 hasta S kg. por
ejemplo, utilizando para ello baianzas automAticas. El operario
coi2ra la boisa de polietileno, la caja de carten, el frasco o el
tuwe pajo la balanza eutomatica v después de pesar la porcidén

cuterminada, se vaclia esta en el recipiente del caso (51).
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Algunas de las principales caracteristicas de los diferentes tipos de
envoltura individual se enumeran a continuacién:

A.2,1.1 ENVOLTURA DE MARIFOSA

Consiste en un solo pedazo de papel o pelicula de celotan o propileno
formando un cilindro alrededor del producto v doblade en forma de
mariposa de cada ladc, comunmente llamado twist.

Este tipo de envolturas no deben ser reutilizadas., Ai dobladas a fin
de evitar daMos a la maquinaria.

Se utiliza principalmente en productos pequeffos vy solamente da una
proteccién moderada. se sella por une de los costados no debiendose
utilaizar adhesivo en la maquina. -

Este tipo de envolturas da una apari1encia muy atractiva, siendo solo
mejorada si se utilizan envolturas a colores.

A.2.1.2 ENVOLTURA DE SAQUITO

Generalmente se utiliza con productos con diferentes formas: gotitas,
ctlindros, bastoncitos, etc: los cuales se envuelven en pequefas
bulsas transparentas las que sun depositadas en saguitos, que son
cervados manual o mecanicamentc. aplicandoles un twist posterior con
hilo resistente o algun metal (36).

Algunas age estas bolsas estan hechas de materiales duros como:
P.V.d.C. o de materiales laminadcs, con el +in de proporcionar al
producto una mayor y @mejor vida de anagquel. Debido a la flexibidad
que presentan estas bolsas pueden ser cclocadas en mGltiples

posicignes (<.

A

. 1.3 ENVDLTURA DE FAQUETE

Este tipo de selladus es usado para una gran variedad de productos,
usualmente ge utilizan pequeffos laminados.

El producto se envuelve como se muestra en la figura No.bs vy
posteriormente se asella con calentadores eléctricas. introduciendose
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después en a{gﬂn empaguetado de acuerdn a los requrerimientos del
productor (37).

Este tipo de envolturas (ya con la forma final) se forman en un
dispositivo, se colocain en un tubo y se dejan caer en determinados
intervalos de tiempo. permitiendo de esta manera st llenado
avcomAtico, una vez efectuado este san cortadas y selladas todo elle
automatirado.

A.2.1.4 ENVOLTURA EN ROLLOS (DRUFS)

Este tipo de envases se¢ ha vuelto muy popular para productaos
pequeNaos, 10s cuales se van formados normalmente en grupos ze 5 a 10
piesas. Dicho ensamble se realiza mecAnicamente (51).

3.2.1.5 ENVASES DE LATA Y CRISTAL

Tomando en cuenta que una de las caracter!sticas praincipales de un

envase es darle proteccién ai  producto. se deben considarar los
siguientes aspectos al utilizar este tipo de recipientes:

1. Si la masa se ha cocido a una tempetratura muy alta., los carameios
deberan envasarse estando adn calientes. Eso es de mucha importancia
para los artf{culos satlhadas; ya que ademAs en envases de cierre
neFmético los articulos se conservan mejor.

El enfriado posterior (que se realiza dentro del envase) y el vaclo
que se gshera favorecen dicho cierre, partiendo de la base que 3la
'tapa cierra perfectamente. K

Los articulos polvoreados o azucarados deben dejarse enfriar antes de
envasarse (70).

2. Hay que tener en cuenta que en la mezcla o se tenga
inecesariamente aire entre los caramelos, ya que el az4car cocido es
higroscépico, por lo que cuanto mas tiempo esten 105 articulos en el
aire (bajo condiciones no controladas), mas peligro nay de que en

cambios bruscos de tiempo tengan mala apariencia.
’
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FIGURA No.8
ENVOLTURA INDIVIDUAL b CARAMELOS
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B. LEGISLAC1ONES

En México no existen legislaciones acerca de los proguctos de
contiteria, esto es po hay normas <stablec:idas gque pongan limites a
sus carwuteristicas, v por io cante ¢ los ingreagientes que
intervienen en su rormulacion.

For to anteriir las poramas ae  los  productos  comprendidos en  esta

t€sis no aparecen ya que aun no estan registradas.

Para 1as materias pruoeas  gisten legistaciones  acerca  de SUs
caracteristicas y cus limitacionss, impuestas por la Secrataria de
Saluprioad las cuales fuerdn publicadas en el diarto oficial age la

federacidén v a continuacidn se enumeran

11 TULY NOVENO
ADITIVOS -ARA ALIMENTOS
LAPITULD umica

~ FT1CULD 557-%2 enptaiendes par aultivos agquellas sustancias que  se
afaden a iaos atimentos con el fin de proporcionar o intensificar el
aroma, sabor, ceolor.prevenir cambios indeseanles o modificar en

genera: su aspecto  risico. Gueda prohibido su uso para ocultar

defectus de calicaag.

ARTICULL &Ls-1.os aditivos v la cantidades @mpleacas de estos en  las
produztcs e que trata este ordenamiento,quedan sujetos a las
Q1sposiciones que en €1 mismo se seffalan y a las gue en lo sucesivo
establezca la secretaria.

ARTIU LoD 659-Los aditivos deberan sujetarse a las pspecificaciones de
identificacién v purata asl como a las limites de contaminantes que
la cecrecaria establecca, Yy no deberan utilizars2 en cantidades
superiores a las autorizadas en la norma correspondiente.

ARTICULD 664~Se prohibe la adicién de aditivos para:

1. Encubrir altar aciones v adulteraciones en la materia prima o en el
SrcLoto terminado.

2., Disimular materias primas no aptas para el consumo numano.
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3. Doultar tecnlcas y processs defectinzss de elaboracidn, manipuia—
c1dn, aimacenaje.

4. Reemplazar ingredientes en los productos auve 1nauzcan a
error o engafio sobre ia verdadera composicidn v

5. Alterar los resultados ancifiticos de 195 procucttos ygue se agregan.
ARTICULDO &65~Cuando la secretaria  tTengs conocimiento, bagago  =n
investigacian cientifica  fidediana. de aue  un. aditivo muestyra
indicios de efectos cancerigenos o cualauier otro riesao a la  salud,
de 1nmediate prohibira su importacién, elaovoracidn., aimacanamiento,.
distrioucidén Y venta Yy ensu caso cancelaria su regisctro
sanitario.

ARTICULO &66-Los aditivos de acuerdo a su funcion se clasifican ens
1. Acentuadores del sabor

11, Acidulantes. alcalimizantes v reauladores:

111. Antiaglomerantes:

. ANt respumantes;
V. Antihunectantesd
Vi, Antiozidantes:

V1i. Antisalpicantes;
V1ll. Coliorantes v piamentoss

1X. Conservaadores;
X Eduicorantes sintéticos:
F N Emulsivos, estab:iiizacores y espesantes;

Xll. Enturbiadores:

%111, Enzimas;

X1V. Espumantes:

AXV. Basificantes para panificacién;

XV1l. Hidrolizantes;

XV1il. Humectantes:

XV1il.Ingredientes para gomas de mascar;
XiX. leudantes:

X%, Oxidantess

AXi. Saporeadores vy aromatizantes v

Xx1ll. Los demas que autorice la secretaria.
Por tratarse de un manual de confiterta solo se enlistaran los

184



aditivos utilizados en esta.

ARTICULD &67-Se entiente por antiaalomerante, ia sustancia o me2cla
de sustancias que se agregap a los alimentos © aditivos para  evitar
su cohesién,solo se permite 21 uso de los gQue a contilnuac.on =e
indican:

1. Bidiida ae siiicio

2. Carpanato dg magnaslo

3., Estearato de calcio

4. Estearato de magnesio

S. Fosfato tribasico de calcio o magnesio:

3

7. Silicato de calcio o magnesio

Oxido de megnesio

8., SLlico-aluminato de sodic o calcio v

9. Las demds gue autorice la secretaria.

ARTICULD &71-5e entiende por antihumectantes, aquellos productos que
disminuyen las caracteristicas higroscéplcas de los pProductos
alimenticiog. Se permite el 2mpleo de 1os siguientes: )

1. Maanesia calcinada

2. Fasfato tricél:ica vy otros gue autorice la secretartfa.

ARTICULO 672-Se entiende por antioxidante. la sustancia o me:xcla de
sustancias oestinadas a retardar o impedgiv la wxidacién v
enranciamiento de los alimentos, solo se permite el empleo de laos gus
a continuacién se indicam

1. Acido ascérbico

2. Acido eritérbice

3. Alfatocoferol

4. Ascorbato de sodio vy calcio
5. Butilhidroxitolueno.

4. Galato de dodecilo

7. Balato de propilo
8. Lecitina
9. Paimitato de ascorbilo

10. Resina de aguavaco
11. Tiodiopropionato de dilaurilo
12. Tocoferoles mixtos v



13, Los gemids que autorice la secretarfa.
ARTICULO 679~Se entiende por edulcorante =intético nutritivo o no
Ttituir tetal o

nutritive, la sustancia érgsnico-sintético gue puede su
parcialmente el sabor dulce del artcar. se permite su empleo deniro de
ios ilmites que eztabiece la sSecretaila. Pera ser empleados como
aditivos & . .Mt 0 bebiasy  par.  regiienes especlales ae
alimenta.:on, 25 geclir DeLIJES 0 arimentos para  ser consumidos por
pgrsonas cuva 1ngestién ae carbohidratos wuebe ser restringida. Solo se
permite el uso de los siguientes:

1. Aspartame

8]

. Sacarina cadilcica

i

. Sacarina sédica j

+

. Xi1litol y demids que autorice la secretaria.

ARTICULD 677-%e entiende Lor emuisivo, la  sustancia o 2 mezcla  de

sustancias Jue  favorecen en rorma permanente  la suspensidn  del
prooucto, ast ~omo las que obran como protectores ve la emulsién. Solo
se permite e] oaplec de laz gue a continuacidn se 1ndican:

1. Almicanes moorficaaos

2. &Este:es de aci1do draceuil

3. boraz tarapiga, :araya, tiagacanto vy xantan) tartArico.

4, Lec

“idos y Jiglizériaons de o

u2na lineal. saturagos e
1Nsaturados de aceltes v qQrasas comestinies. estarificadus o no
zon los acidos sig.: acético. acetil tartarico., citrico. lactico,
Tartarico vy sus sales de sodio v calcio.

a.0rtofostato mono, di y trisddico;

7. Los uemas que autorice la secretaria.

ARTICULL 678-%¢ entiesnde por estabilizador, la sustancia o mezcla de
sustancias destinagas a prevenlr en alimentgs cualquier cambio

1epid M s, puedan ser emuisivos o espesantes. Se permite el empleo

.05 siguientes:
! alainica

-agar

crL3 Q8 amonlo

4, Alginato de calcio



S. Alginato de potasio

&. Algipato de sodio

7. EMC

8. Carragen

7. Celulosa microcristaiina

v, Deutrinas

1l. Fosfatos de potasio o socio

iZ. Gelatina

1%, Glicerina

i+. Gomas

15, Metilcelulosa

16, Mono v oiglicéridos ag Acidos grasos

i7. Fectinas

18. Folisarbato(bo, 65 y 80)

1+, Fropilenglicol y los demids que autorice la secretaria.

ARFTICULOD 681-5e entiende por espumante, la sustancia que adicionada a
“A 1iQuloo MOoCLTIcA SU t@asiopn superticlial vy estabiliza las  burbujas
formadas o +favorecen la formacidr. de la escuma, solo se parmite el

de .25 7ue 2 contifuacién o indican:

T bumas (araviga, tragacanco, quar. xzarsva)

4, Mucilagos v los demas gue autorice la secretaria.

ARTICULD 55. se entiende por nid}olx:antes. las Areparacionies
@nzaimdticas cuya accién sea hidreolitica.

ART . WLl 434-8e entionue por humectante. la sustancia o mezcla de
sustanclas destinagas a pravemr la pérdida de humedad oe los
aliments~ s0lo se permace el empleo de 10S siquientes:

1. Glicerina

2, Folimztafosfato de potasio

3. Propilenalicol

4. Sorbitol v su solucidn

Z. Triacetina y 1os demks gue autorice la secretarfa.

ARTICLN.0 4BS5-Se entiende por base para gomas de mascar, la sustancia

o mezcla ae sustancias de origen natural o sintético, coaguladas o

187



concentradas. adicivonadas de un ablandador o
plastificante, antioxidante y en su caso d& un controlador de
polimerizacién.

ARTICULO 687-Se entiende por oxidante. la sustancia o mezcla de
sustancias por procesu de oxidacién condicionada -] mantiene
determinadas caracterigticas a los 1naredientes aiwmenticios, solo se
permite =] emplec de los gue a continuacidn se enumeran:

1. Azodicarbonamida

2. promato de potasio

3. Clorao

4, Clorurc de nmitraosilo

5. Didxido de cloro .

&. Perdxido de benzailo

7. Oxidaos de nitrégeno

B. Perdxide de calcio .

9. Perdxido de hidrégeno.

10. Persulfato de amonio y los ‘demds que autorice la secretarla.
ARTICULO 488-32 entiende por saboreaooy o aromatizante. ia sustancia o
mezcla de sustancias de origen datura . las 1dénricas a las naturales
v las sinvécicas artaficrales cun o sin diluyventes inocuos. aqragadoxs
© no, dae otros aditives que se utilizan para oroporcionar O
§ntenst!car el sabor, aroma de :0s aiimentos y bebidas. Se clasifican

en .: .
1. Aceites esenciales paturales v sus mezclas
11. Concentrados no naturales de aceites esenciales

111. Esencias naturales

v, Concentrados de aceite esencial con Jugo de fruta

' Concentrado de frutas

V1. Bases artifYciales

V11l. Esencias artificiales

V1i1ll. Concentrados artificiales

1x. Concentradas artificiales con Jjugo de +ruta )
X. Extractos y extractos destilados aromaticos y saboreadores
ARTICULO 4B9-Las etiquetas de 108 aditivos ostentarAn ademids de 10
que establece el articulo 210 de la ley io siu.
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1. Cantidad v la forma de empleo del producto final

2. El parcentaje y su funcién de conservadores, antioxidantes
empleados en el mismoz:

3. Cuando proceda la potenc:a del mismo v

4. En su caso las l2yendas precauvcorias necesarias.

ARTICULD o5 -Se entiende por colorante. la sustancia ootemica de
vegetales., animales o minerales, o por sintesis  empleadas para
impartir o acentuar el color.En alimentos vy bepidas comprende los
siguientes:

1. Colarantes crganicos naturales, los de origen vegetal o animal:
11. Colorantes organicosintéticos y 3

111. Colorantes minerales.

ARTICULD 491-No se considera como colorantes organico naturales a los
alimentos que imparten color propio va sea salos © mezclados con
alimenvos.

ARTICULD 692-Los colorantes orgdnico-naturales son los siguientes:

i. Aceits de canahoria

i achiote. annato

ii1l, Asafran

1v. Beta-apo—B8-carotena:

V. Betaoel aeshidratado

vi. Beta caroteno

Vil. Caramelo

vill, Clorofila

1x. Cochinilla
X. Carcuma
A1. Extracto oel tegumento de uva

X1l1l. Har:na de semilla de algoddn, cocida y parcialmente
desgrasaua

A111l. Jugo de frutas

X1V, Juuos de vegetales

Xe. Fimiento v pimiento oleo-resina

XV1l. Raivoiiavina

W1ll. Xantofilas, rubixantina. 2caxantina v los proauctos naturales
aprovados gque las contengan y otros aue determine la secretaria.
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ARTICULO &93~Los colorantes organicos sintéticos -] colorantes
artificiales para alimEntné permitidos son los siguientes:

1. Amarilioc No.S (tartrazina). color index (C.1)No.19140

11. Azul No.l C.1.N0.42090

111. Azal No.2 C.I.No.73015

1V. RojJo citrico No.2 (s0lo se permite para colorear :a curteza agg  la
naranja) C.I.No.12i5e

V. Rolio No.3 C.I.No.454350

V1. Rojo No.40

V1l. Verde No.3 C.I1.N0.42053 v

Vill.otros que determine la secretaria.

ARTICULD 674-Los colorantes argdnico mineral y mineral permitidos son
los siguientes:

1. Glucanato ferroso v 3

11. Dioxido de titanio.

ARTICULO 695-Se permite la mezcla de colorantes entre si para obtener
determinadas tonal:icades cromadticas, siempre y cuando na constituvan
un riesgo para la salud.

ARTICULDO 6946-Se permate adicionar a la mezcla ge colorantes,vehiculos
a excipientes inocuos tales come:cloruro de sodio, Suifato de
sodio, azdcares. dextrina, aceites v grasas comestiples. glicerina,
propilenglical y otros cuva inocuidad se demuastre ante ia
secretaria.

ARTICULO &97-Se entiende por lacas para colarear alimentos. los
productos preperados por . la suspensién o precipitacién de algun
colorante artificial, sobre un compuesto insoluble permitido, como el
‘hidroxido de aluminio o de calcio.

ARTICULO 4&%98-Se permite el empleoc de colorantes inorganicos en la
fabricacidn de esmaltes. tintes. vidriagos o© acabados semejantes,
destinados al exterior de recipientes impermeables para comestibles,
bebidas y similares, siempre y cuando puesdan resistir la ebullicién
por 20 minutos en soluciones al 44 ce 4&cido acético. s1n poer en
libertad huellas de plomo, arsénico, cadmio @ algdn otro compuesto

o elemento téxico.
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ARTICWLG 7wd~En las operaciones ge venta de ios colorantes organicos
s51ntétlcos, arganico mineras v mineral, el fapricanie sumipnistrara at
cumpragor el apdlisis auimico con las especitficaciones o bpuwreza vy
limite age contaminantes, firmado por el titular ael redistro v pov el
responsabie profesioral de la empresa.

Pe 1quas manera ia Ley vereral de Saluo estaciece ias siguientes

gefiniciones para algunos productos de confiteria:

CAPITULD V
GOLOSINAS

ARTICULD 921~ Se entiende por golosina el producto de sabor dulce,
textura variaci, cuyo componente fundaments: es el azxtcar u  otro
sgulcorante nutritivo. pudiendo contener 1ngredientes aoicionales vy

editives alimenta~ 125 autorizados por la Secretaria.

Anplio .y 724~ En ra e:avoracton ge goisinas s permite @1 usd  de
colerantes nasta . 1%, Sacarizanies  hasta oLl aspesantas v

aZluuliantes hesta

estabiilzagores, espumantes ¥ aotros aditivoes
autoricadeos por la Secretaria.

ARTICULO 925~ Se permite el empleo de bidxido de titanio como
coilurante en tos proouctos conritados y gomas de mascar con un maximo
da u. 4%

ARTICULO 9926~Las golosinas no deberdn contener microorganismos
patogéenns., toxinas microbianas ni productos téxicos, )
R TICULL 228~ En 12 elaboracidn de golosinas se permite el enpleo de
aicohol potable en upa canticad que no exceda del 1.8% en producto
ternnado.

AR
empiew de aditivos cue aestén gentro de los limites autorizados.
ARTICULDO ?33- La Secretaria en coordinacién con el Inatituto Nacional
e la Nutricién Salvador Zubiran, vigilara el impacto oue tengan

ULO 930~ En la elaporacidsn e gqomas de mascar se  permite el

@stoE prosuctne &0 la salud de ia pPOD1acién en cuanto a desputricidn,
especialmente <n los grupos vuinerables, a fin oe que se adoptan

medicas correqibles.
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En 10 gue concierne a locales 0 industrias gue deseaen participar en

el sector productiva. la misma ley establec# 10 siquiente:

ARTICULO 194- Umcamente treduilaren autorlzacién sanitaria lios
establecimientos dedicados ai proceso wue medicamentos. plaguicidas.
fertilizantes, fuentes oe radiacidn y sustanClas tdXicas 0 peligrosas
para la salud. La solicitud de autorizacién sanitaria que se realice
por primera ocasidn, debera presepntarse ante la autoridad sanitar:a,
previamente al i1nicic de sus actividades.

ARTICULD 200 Bis- Los establecimiento que noe requieradn par su

funcionamiento autorizacién sanitario., deberiAn dar aviso por escrito

a la Secretaria de Salud o alos Gobiernos de las Entidaces

fFederativas, 30 dias antes del inicié de operaciones; dicho aviso

debera contener los siquientes datos:

1. Nombre v domicilio de 1la persona fisica propietaria del
establecimiento:

II. Domicilio del establecimianto donde se realiza el oroceso v fecha
de i1niciaci16n de operaclones.

I11. Procesos utilizados y lfnea(s) de productot(s).

ART1ICULO 210~ Los productos aue oeben expengerse  empacados =]
envasados llevaran etiquetas que deberan cumpiir con las -armas
técnicas aue al efecto se emitan.

ARTICULO 301— Bera objeto de autorisacién por parte de la Secretaria
de Salud, la publicidad gque se realice scobre la existencia, calidad vy
caracteristicas, asi cCOMD para promover ei Uso, VEAta O consuma  an
forma directa o indirecta de los insumos para la saiugd, las bebidas
alcohdlicas v 21 tabaco: asf como los productos v servicios dque se
determinan en el reqlamento de esta ley en materia de publicadad.

ARTICULD 3I07- La publicidad no debera inducir a habitos de

laimentacién nocives. ni atribuir a los alimentos i1naustrializados un
valor superior o distinto al que tenaan en realidad.
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TRANSITORIDS

Sexto~ En tanta

artlicula  Ziu,
actualmente.
L.Lavd—  Los

autar

aciones

1ntaresados en

Diario Oficial

No Sse emitan las normas técnicas a que uSe retiere el

continuardn «n  vigar  10s  requisitos que riqgen

expellentes en tramices relacionados con a5

AITtarias,. S#@ CONZLlulran &0 10s que beneficie a 1os

1

Términos del presente Gecraca.

de la Federacién., Junio de 1991.
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C. ¥Yleoorio de términeo

Al fafficada: Estirrada al gancho (en forina ue agancho)
Al fajorado: Freparado de altajor, o

Ta d@ harthe de vuocas o pasts 1@

almenaras con mi=i.

Bars: Dulces preparados con hola de opleas, cremas gQivarsas
baados de chocolate.

Bastonadora:fparato gue sirve para dar forma a los productos antes de
ser caortados.

Bola fuerte:Al calentar una solucidn or agua Con  sacarosa se  +orma
uni bola consistente que pued= ser tomaga £on los dedas,
llamada bola fuerte.

Brillantez: Término referido a la intensidad del color.

Candi ficacidn: Operacién mediante la cual sz agrega una soluci1édn  de
azdacar saturada al articulo o producto (punden ser gomas o
dulces) envolviendo el cuerpo o este.con €l fin de darle
proteccidn contra el aire v evitar los efectos de la humedgs

Caramelos NHolandeses: son caramelos duros cch nata.

Caramelizactién: Cuando se gueman paquefias particulas oo azdcar en las
paredes del recipiente en que se calienta.dando a la masa
un zolor paran.

Caramelo: Producto resultante del sobrecalentamiento de los jarabes
concentrados; en el Qque la sacarosa se descompone
parciaimente con la formacién de productos de olor y
gustos caracteristicos.

Caramelo fuerte: Al calentar agua con sacargsSa. Se toma una muestra en
forma de bola. se lleva a los dientes s1 esta se rompe con
ruido sin que se pegue @n los dientes o bien que dejandola
caer fuertemente en una mesa de mArmo. Saite rota en
pedaci1tos se tiene et punto de caramelo fuerte.

Caramelo flojo:Si al calentar una solucién sacarosa-agua se Toma  una
muestra en rorma de bola y esta se lleva a los dientes
cerrando estos de pronco. fuercemente v el producto 1leque
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C.glsoaris de brmineo

a romperse con alguna dificultad el punto serda de
caramelo flojo.

Cardentlleo: Mezcla venenosa de acetatos bAsicosque se Ffaorma en 1la

. suparficie de objetns de coibre o bronce.

Ciclamato: Referido al Acido ciclamico v sus sales.

Color: Término gque designa la composicién de la radiacién -————--—
electrémagnetica que es visible al ojo humano en términos
de un rango de longitud de onda y sus intensidades
relativas.

Confitadot Operacién mediante la cual se sustituyen los liquidos
celulares e intracelulares da teiidos vegetales (en el
caso de las frutaslcon un almibar azucarado con
caracteristicas tales que permita que el producto acabado
sea resistente a las comunes alteraciones bilégicas
Jurante periodos prolongados.

Control sanitario de los altmentos: Actividad que considera la
recaleccién v anadlisis de muestras para verificar la
calidad de los alimentos disponibles. de acuerdo con la
regulacién sanitaria.También incluye el registro de
seguimiento de casos por intoxicaciones de origen
alimentario.

Cristalizacién: Solucién sobresaturada de azdgcar. Se da cuando en una
disolucién agua -~ azdcar sobresaturada las aoléculas
se desplazan y se asocian, formando nucleos de
cristales, lo cuales constituven el oprincipie de
cristalizacidén,

Crocantes: iezcla de azdcar fundida con un porcentaje de nueces
gue varia entre 30 - 55,

Dulces graneados: Aauellos obtenidos de soluciones sohresaturacas de
azacar.

Dulces hidridos: Aquellos que combinan las caracteristicas fisicas de



C. Secario de Términso

los dulces aqransados v sin aranear

Dulces sin granear: Aquellos obtenidos de soluciones insaturadas de
azacar,

Ebullicidn: Formacién rapida de burbujas de vapor en el interior de un
1L quidn.

Elastomeros: Polimeros sintéticos utilizados principalmente en las
bases para gomas de mascar, y cuya funcidn es proover
elasticidad y resistencia.

Elongactién: Técnicamente es la medida en qQque un material puede ser
astirado.este término se aplica en algunas qumas de mascar

Equtvalentes de dextrosa CE.D.D: Representa el grado de hidrélisis de

la Fécula, es representativo de 1a composicién de
azdcares por un tipo de hidrédlisis dado.

Estirado: Nperacion durante la cual disminuye el tono del color
aplicado. 1la densicaod v aumenta la brillantez del

producto, se utilita frecuentemente en la elaboracidn de
caramelos suaves.

Evaluactén sensorial: Disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir, anpalizar e interpretar reacciones a aquellas
caracteristicas de lﬁs alimentos gue son percibidas por
los sentidos.

Fondante: Pasta hecha de az@car y agua. Es una solucién de azticar
sobresaturada que por enfriamiento y friccién se pane a
granizar o recristalizar, volviendose moldeable por
efectos de trabajo mecanico y almacenamiento.

Fudge: Pasta de azucar.chocolate v leche entera .

Gandulla: mezcla de praliné (3/4) v chocolate (1/3).

Gelatina: Proteina de origen animal, extraida de los huesos, purifi
cada, de amplio uso en productos grumosos {(gelatina, go-
mitas).

Golosina: Producto alimenticio. qeneralmente de sabor dulce. . cuvo
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C. Slscaris de términes

consumo habitual no es zonveniente.

Gomas * firtlculous preparados a base de axlcar cristal, jarabe de
glucosa., gama 2-abiga y aelatina.

Grantzado: También llamado recristalizacién, se dice que un productoe
p}esenta este estado cuando en la superficie de uno
O varios caramelos aparece una solucidn de azGcar sobresa
turada,dsbido al ma} cocido del producto o provocado.

Laca: Es un pagmento formado por precipitacién y fijaciédn de un
colorante en una base o sustrate insoluble.

Marshallows:Especie de malvavisco aromatizado con esencia.

Mazapan: Pasta hecha a base de almendras plcadas vy pasta de
azdcar. Un pastel lano.

Nurupan: Es una harina de sova que contiene 2! aceite original de
esta.

Nougat: Es una pasta Que contiene .TGcar y pasta de cacao

nAslcamentc, aungue =n alaunos productos se le agregan

otros a1naoredientes.

Punto de hebra flojo: Nombre de los principales puntos de coccién del
aza@car (103-108+0).

Punto de hebra fuerte: Nombre de 1los principales puntos de fusién del
azucar y la temperaturé correspondiente es 118-122+C,

Praliné: Se llama asi a los rellenos de alaunos caramelos. elaba—-
rados principalmente & base de avellanas. 2dcar,
chocolate v va:mlla, las avellanas pueden ser sustituldas
por elementos similares a estas

Recristalizacién: '~ qrantTado.

Regaliz: De las nolas frrszas del caloluz Sse saca un juqo que ——--—
concs-ntr ado se convierte en una sustancia tipo Jarabe vy -
que al enfriarse se endurece.

Templado: Operacioén de enfriamiento 6tajo condici:ones controladas



C. ¥loconds de tbrmineso

Temple:

Toffe:
Turréns:

Troquelado:
Trufa:

Revenido:
Rocks:

durante la cual el proaucto se soligifica aoguiri2ndo
determinadas caracteristicas de brillo v dureza, las
cualrs deverminan la vida de anaquel de un producta.
Operacién de entriamiaento determinante en la elabor azidn
de algunos productos de confitertfa.

Asi se Llama a los caramelos suaves.

€s un dulce tipico de Espafa, definido como una masa de
almendras. piffones. avellanas v pueces, tostado Y
mezclado con miel puesto a punto v & veces endulczado con
azacar.

Operacidn de corte en la elaboracién de caramelos.

Mezcla de chocolate v leche en cualquiera de sus formas —
(mantequilla. crema. leche condensadal.

Ver recristalizacién.

Caramelos de azucarw2s de ditferentes colores, en 10s cuales
se forman dibujos. '
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