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la industria confilera representa uno de los subsectores productivos mas versátiles del pals, 
sin embargo se ha visto gravemente afectada por los considerables volúmenes de Importación 
generados a ralz de la apertura comercial, y esto se debe entre otros factores a la fala de 
normaización, a la poca tecnologla con que cuentan gran parte de las fábricas, que trae 
como consecuencia un control poco preciso de los procesos, sobre todo por la carencia de 
luentes bibiográficas actuaizadas. 

En este manual se definen las clasificaciones de Ja confilerla. haciendo especial enlasis en la 
confilerla del azúcar, para la que se describen las principales materias primas como son: 
edulcoranles, colorantes, saborizantes, acidulantes y humectantes a fin de iklstrar sus 
caracterlstlcas y su funcionalidad en confiterla; proporcionando de este modo criterios de 
selección de eslos ingredientes. · 

Se describe el proceso de producción de caramelo duro, que es el producto mas importante 
de Ja conrrterla del azúcar, las elapas y condiciones de su elaboración y algunos de los 
principales equipos Ulilizados, considerando que su tecnologla e innovaciones dan ple a Ja 
creación de tecnologlas para otros productos, además de que el mismo sirve como materia 
prima para otros procesos. De Igual modo mediante el proceso de elaboración de caramelo 
duro se pretende mostrar las caraclerlsticas y ventajas de la apticaclón de un sistema 
denominado Anaisis de Riesgos, Identificación y Conlrol de puntos Crlticos, el cual 
proporciona una metodologla que se enfoca hacia el modo en como pueden evttarse o 
reducirse los riesgos en los produclos de confileria. 

Mediante la descripción de operaciones crllicas en la elaboración de caramelo duro, se 
relacionan estas con el produclo final y la vida de anaquel de un produclo, iklstrando 
operaciones como el graneado y el confrtado. 

Se hace mención de la evaluación sensorial, herramienta imprecindible en la creación y 
desarrolo de nuevos productos de confilerla, los metodos mas uli!zados para determinar el 
tamafto de las muestras. asl como las caracterislicas y rundamenlos de los procedimientos 
de pruebas. 

Se destaca la importancia de las prácticas sanitarias ya que aparte de cumpir con la 
estipulado por las autoridades sanitarias, es lundamental para obtener productos sanos. 

Adicionalmente se presenta Ja legislación vigente en cuanto a materias primas. no existiendo 
tal para produclo terminado, se plantea la necesidad de que se normaicen los productos de 
confileri.i a iin de e\.-itar malas prácticas de manufaciura. Por último se presenta un glosario 
de t~rmlnos en apoyo a fa Ulllización de este manual. 



l!VTAODl/CC/O,V 

. En Múl.co cerea del 85% de las Industrias confiteras son manejadas ef forma artesanal, esto 

es, que no cuentan con una tecnologla actualzada y en la mayo¡la de los casos las 

cendlclones de higiene y el control de caUdad de los productos ocupan un lugar poco 

importante. 1 

Michos son los factores para que esto suceda, entre elos el ~as Importante, es la 

carencia de fuentes de información acluaizada que puedan ser utl~adas para faciitar el 

proceso de elaboroción y deurrolo de productos de coníderla ( 11. '\· 27). 

Desde mucho antes de la ~poca de la colonia se contaba ya con una gran variedad de 

produclos de confilerla. los cuales impulsados por muliples descubriml~tos han tenido un 

deurrolo sis11millco a través del tiempo (70). \ 

La induslria ccnlilera basó su origen en la tradición. Se cree qu¡\ las recelas y las 

caraclerlstlcas generales de la confilerla fueron desarrolidas a traó/9 de un pro~eso de 

ensayos utiizando los ingredientes que se tenlan disponibles. El resubd dependla entonces 

del ingrediente seleccionado. Hoy dicha Industria ha modiftcado su ml¡'6"· puesto que los 

ingredientes son ahora seleccionados para producir una conrrterla con caracterlslicas 

definidas. Sin embargo el uso y control de estos productos no es del to+ correcto ya que 

pocas industrias manlienen un control preciso de sus procesos. siendo s~6o aquelas con ala 

capacidad e Infraestructura las que contemplan incluso un \departamento de 

i1111estlgación y desarrolo, y la información que obtienen pertenece a la lecnologla (kn01• 

hoo.¡ de las mismas. (1. 7, 27. 56. 69). 1 

Dadas las condiciones y avances tecnológicos que requiere el pals, s~ hace necesario 

ap.icar una melodologla Integral (tecnologla y fµentes de lnformacitn) para producir 

produclos de caidad. con el fin de elevar el nivel compelilivo de eslos 1(39. 30. 71). 

1 
La industria confitera poste una gran aceptación por todo tipo de consUmldores y esto se 

de~e a su gran· versatl6dad en cuanlo a conceptos, formulacione~. presenlaciones, 

colores. sabores y lextura: por lo que represenla un reto para los\ lecnológos y 

profesionisias relacionados con ella por ta enorme diversidad de ingrf'Gienl@'S. procesos 

tecnológicos. maquinaria y equipo especializado dependiendo del lipo de\ producto que se 

desee elaborar. Eola industria genera por lo menos 23 nue11as productos anuales. 



Elv1lordel merc1do de la conmerl• en M6xlco en 1988 ruede 320 mllones de dolires, 

y en 1992 lle 880 mllones de dolires; sin emb1rgo, • raíz de 11 1pertur1 comercl1I esl• 

l.nduslri1 se h1 vlslo gr.vemenle al'ecl1d1 por los conslder1bles vo~menes de Importación 

(71). 

En 11 r•m• del dulce 1111 lmport1ciones en 1991 ascendierón a 11.9 millones de dólares, 74% 

provenlenles de Es11dos Unidos, lo que represen!• un lncremenlo del 527% con respeclo a 
1989-1990. (11,36, 71). 

Por lo que es de suma lmportancl1, que los produclos s11n de al• c1idad. un bajo corlo 

y que delrils de elos exlslan estudios inlegrales de mercado con las estraleglas de 

publcidad y promoción necesarias para que dicho produclo se despllce según lo 

planeado, dándole siempre al consumidor lo que quiere y como lo quiere. 

En f>Mxico la Asociación N1cional de Fabricanles de Dulces, Chocollles y Similares 

llene registrados 83 socios. De acuerdo con el üllmo censo económico existen 877 

induslrlas dulceras (fabrlcanles, maqulladoras y dislribuldoras), de las cuales solo 469 se 

encuenlran registradas debidamenle, mlenlras que el reslo (algunas artesanales) operan 

sin los regislros correspondienles, formando parte de esl• m1ner1 de 11 economla 

subl~rranea (38, 40). 

Las lnduslrias dulceras registradas forman los grandes consorcios dulceros p1rticlpando 

directamenle en elos o bien maquilindoles algunos productos. su producción es en gran 

escala y está destinada al mercado de los nlnos. 

Segun el Censo Económico de 1994 ruizado por el INEGI la lnduslrla dulcera es una 

lmportanle fuenle de lraba)o para clenlos de ramilas. ya que emple1 18520 personas que 

represenlan el 0.023% de la población lolal de M6xico, de manera dlrecla e lndlrectamenle 

emplea mas genio puesto que requiere de una serie de Insumos que deben ser generados 

por otras Industrias; que a su vez son consumidoras de otros produclos nacionales 

contribuyendo asl a la dinámica económica del pals (37. 38, 67). 

El signiíicado de la Industria dulcera en el ambilo de la vida mexicana no solo se reduce 

a cuestiones económicas. ya que los produclos de confaerla contribuyen en la dieta 

del mexicano, proporcionándole aimenlos energ~ticos de lácil asimilación (69). 
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· ··,-::: U~ estudio ~1fz1do por el lnstHuto N1cion1I de 11 Nutricidn S1wder ZublQn, sobre el 

consumo de almtntH iMul1ri1IZ1dt1 en una zen• urll1n1 del Dillril• federal (87), mestr6 

que m11 del 53% de 111 niftc1 ~e e1111 poblaciones cen1umen dulces, checellles, P1llellt1 

y chicles mas de tras veces por semana. 

Esto significa que c1d1 nlno que n1ce represent1 un consumidor potencl1I de dulces, que 

permHlri que p1r1lellmente crezcan la lnduS1ria dulcera y la lndustri1 azucorera; r;n 1993 

,la lndullria dulcera consumid el 12.3% de la produccldn nacional total de azúcar (38). 

El con111nte crecimiento de nueS1r1 pobllclón, el deurrolo del país y el esc110 consumo de 

dulce en 1lgun11 entld1des de 11 Repúblca, ofrecen a ÍI Industria dulcera un mercado 

potencfal de grandes proporciones. 

Si bien en IWlico eliS11 una. gron v1riedad de productos de confitería. la Información 

t ecnológlc1 de elos es escosa e Imprecisa; ya que por lo general, quienes disponen de 

eS11 (los lndullriales y fabricantes en pequefto) no permtten el acceso a ela; esto Impide un 

correcto dasarrolo de esta area de los almento1. 

Debido 1 que en nueS1ro país no existen estudios técnico cuantffatlvos ni mucho 

menos cu11tatlvos púbicos y terminados de la sffuaclon actual en 11 indullria confitera, y 

que exille 11 necesidad de disponer de infonnacion técnica que sirva de 1poyo a los 

prolt1lonl1111 rellclonado1 con 11 lndu11ri1 confitero se e11ructur6 y ellboró 11 

presente tésls. 
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OBJETIVOS 

Elabo,.r un m1nual de confitorí1 que incUyl 11 d11crlpct6n de 111 propled1d11 de .,, 

Ingredientes y .,, procesos de elaboracl6n de caramelo duro, 11 1pl~1ct6n del slrtem1 de 

1n•l111 de riesgos, ldtntlftc1cl6n y control de puntos crftlcos y lls pruebas de control de 

c1ltlad. 

1. Erplc1r 11 funcl6n de los Ingredientes utilzldos en 11 elaboracl6n de c1rame., duro. 

2. Describir .,s prlnclpalts procesos lecnol6glcos, las operaciones especiales, 111 como la 

ldentlllc1cl6n y control de punlos crhicos en 11 ellborecl6n de c1r1melo duro. 

3. Aplc1r el sistema de antlsls de riesgos, ld1ntlftc1cl6n y control de puntos crfttcos en 11 

ellboracl6n de car1melo duro. 

'· Establecer 111 pruebas dt control de caldad en carame., duro. 
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AN'DJCBDIINf'llS 

L llln'OM.f DB U CONFIJ'EaJA 

El arte de la confilerf1 dll1 de mucho tiempo atr•• y las 1ntlguas escrilurH demuestran 

qU. existe desde hice '!'uchos anos; exc1V1clon11 en las 1'11in1s de Herculaneum (Egipto) 

revelan pequeflas r•brtcas con uten1ilo1 similares 1 los utilz1do1 1ctuán1nte. l1 m1YUrf1 

de los dulces de tiempos 1nces1roles utliZlron como princtp1I mlleri1 prima 1 la miel, 

aunque el azücar de calla crudo y evaporado fue empleado en la India y en Chln1. El 

culivo de 111 c1fl1 de müc1r empezó a tom1r m1YOr auge en el ello 700 en Persia 

cu1ndo se cr11rcin los primeros ingenios. los venecianos increment1ron su consumo al 

introduciril en Europ1, principalmente en Esp1f11 e n1i1; De igu1I m1ner1 se cullvó en el 

oeste de .la India como en los paises 'ropicales y subtropicales del mundo. En el siglo XVI 

el refinamiento del azücar comenzó a desarrolar1e como un proceso comercial y fue 

cu1ndo su uso en confileria se inició, dando con esto p1ut1 a la utilz1clón de otros 

Ingredientes resuhndo del des1rro., de un1 gron v1ried1d de combin1ciones y por lo 

tanto de productos, los cuales enconlramos en el mercado hoy en dia. Con el tiempo el 

d111rnilo de nuevos ingredienles y los 1V1nces tecnológicos hicieron posible 111 existencia 

dt procesos continuos, y gradualmenle la confiteria abrió camino a los cientificos y a los 

ingenieros (4, 18, 74, 75). 

Ll DBFllVICION l!B CONFIJ'EaJA 

La p1ilbra confilerla viene del lttln Confeclio que slgniftca elaborado, este tirmlno ha 

sido lnterprelado por las diferentes lenguas erlstentes de diferentes maneras, pero 

!odas las interpret1ciones llevan a hablar de productos dulces elaborados, ya sea 

moc•nlc1 o m1nualm1nte (14). Denlro de esta ya reconocld1 rama de los almentos, se 

distinguen dos divisiones que se hacen b6sicas: 

1. Conmerra del 112ücar. 

2. Confitería del chocolate. 

13 



LZ CONF/D1/UlfDELAZlJCd 

.: L11 conft111n11del1Zírc1r se cllsiftc1n en tres prfnclp1lmente: 

.1. Caramelos de b1jo contenido de humed1d (Dulces duros· o car1melos de alo punto de 

•bulci6n). 

2. Ca111melo1 de elo contenido de humedad ( Dulces de bajo punto de ebulción o dulces 

1u-1 o m1stlc1bles). 

3. Productos 11reados o batidos 

Los dulc11 do 110 contenido de humedad y kls productos 11reado1 se cllslfican todavla en 

dos subgrupos: dulces graneados y sin granear. (l1 cllslftcaclón de este tipo de productos se 

lustra en el CUADRO No. 1). 

los artltukls grane1do1 se obtienen do souciones sobresatur1d11 de nüc1r. kls no 

graneados de souclones lnsaturad11. Los dulces graneados tienen un1 estructura 

crist1lna, dentro de este subgrupo se encuentran kls de Upo pasta de azocar (fond1nte), kls 

dulces de chocolate (fudge), kls de centro dt crema, lis menl1S graneadas. kls manvtscos 

rlgldos y kls do centro cocido (blandos y duros) . 

Los no graneados son. kls manvtscos, chiclosos y dlllcts para masticar (nougats), 

c1r1mekls suaves, j1le1 , gomas, ele; Existen tambljn kls dulces hlbrldos que combinan las 

c1r1cterlstlc11 flslcH de los dulces g111neado1 y sin granear (3. 14). 

14 



. CUADRO No~1 
ClASIFICACION DE lAS CONFmJRAS DE AZUCAR 

DE BAJO CONTENIDO DE HUMEDAD 

SUBGRUPO DENOMINACION CARACTERISTICAS 

No g111n11dos 
Azucares hervidos Azúcares con o sin olros Ingredientes como 

mantequill; hervidos y enfrlodos. 

Caramelos duros Mezclls de azúcar y jarabe de gucosa que son 
cocinadas y 11 humedad ftnal es menor al 1%. 

Graneodos 
Jarabe de azúcar secado por fricción continua 
conseguida por rodamiento en un bombo de 
grageado. 

DE AL TO CONTENIDO DE HUMEDAD 

SUBGRUPO DENOMINACION CARACTERISTICAS 

No graneados 
Gomas y Jiloas Azúcares mezclad es con agentes gelficantes, 

obtenidos por moldeo. 

Caramelos su-s Mezclo equilbrada de azúcares y jarabe de gucosa, 
cocinados que logran su textura caracterlsllca por 11 
adición de alguna grasa. 

Gr1n11dos 
Crema de londanle Azúcares mezclldos ricos en sacarosa. Hervidos 

h1sta 11 obtención de una souclón sobresillurada 
y enfriados con agttaci6n. 

Fudge Mezclls de caramelo suave y fondante lgeramente 
sobresaturadas obtenidas por agtt1cl6n. 

FUENTE: Dlaz J., Gardufto A.(1978), '¿Sabe Ud. que diferencia exisle entre un caramelo 
suave y un duro?, Dulcellndia 38 (459), 8-12p. 
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z. FUVCIONAl.lllAIJ DB ios /NGUDlliNTBS U711.IZADOS BN L4 BI..a0&4CION DB 
CdAIJll'IO DWO 

Son nlllllplts 111 materias primas utllzad11 en la elaboracl6n de productos de conlllerla, 

H enumaraún de acuerdo con el papel que decarrolan en los dlíerentes productos: 

Edulcorantes, Colorantes, Saborizantes, Acldulantes y Humectantes. 

Z.I liDVICO&<f/VrBS 

Les sust1ncl11 que producen el sabor dulce son principalmente compuestos orginlcos. 

Los alcoholes, ciertos amlnoicldos y 11dehldos como el aldehldo clnAmlco (encontrado en la 

canela) tienen un sabor dulce; sin embargo los azllcares son la fuente principal de lo dulce 

en los aimentos (9). 

De acuerd~ con las caracterlstlcas deseadas en el producto final, se recomienda que p1r1 la 

eleccl6n de edulcorantes se consideren los siguientes factores (42): 

1. Propiedades ft1ic11. En el CUADRO No.2 se mues1ran algunas caracterls11ces para los 

edulcorantes utllz.ados en conftlerla, de estas las que se consideran de mayor Importancia en 

la elecci6n de un edulcorante son: cristaizaclón, dulzura relativa, punto de ebulclón, 

so.,blid1d, y lliscosldad. 

2. Propled1des qulmlcas. Es1as se pueden controlar dentro de los procesos, y las mas 

Importantes •on: reacciones de hldróisls y de oscurecimiento del edulcorante. 

3. Precio en ti marcado. 

4. R1llricciones sobra su uso dlc:11mlnad11 por las 1utorid1des corre1pondl1ntes. 

5. Ellllencil del producto en el mercado. 

6. Manejo del tdulcoran1e en la planta (requerimientos de manejo y cuidados especiales). 

7. Preferencl11 del mercado al que va a estar determinado el producto. 

Los 'azllcaires se hin clasificado en cuanto a poder edulcorante, considerando a la sacarosa 

con valor de 1 !al como sigue: fructosa, sacarosa, g.,cosa, galaclosa y manosa, malosa y 

lactosa. La dulzura rotativa depende de si el azúcar 11 encuentra en rorma de cristales o en 

10.,ción, de la concentraclon dt la 10.,ción, del grado en que el azúcar haya mul1rrotado, 

de la temperatura de la so.,clón y en los almento1 de la presencia de tcldos, sales y otros 

componentes, como se muestra en el CUADRO No.2. 
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CUADRO No. 2 
PROPIEDADES FISICAS DE LOS EDULCORANTES 

EWLCOMWTE DULZURA SQ.U81UDlOV15COStDIUJ M:TTVIDllD PUNTO DE PESO PUNlOOE RO'l'ACOC 
RELATIVA EN AGUA A 25tc DE AGU4 ESULLtclON IQ.ECULAR fUSOI EIPKIFCA 

A;o"c f8m' OS) (ICMDS) Al IOWt DI 'C Azfc 
"'Pll• AH'c 'e 

1'CAAOSA 1.0 ... , .. ""' 
,,. 

"" 11$1).180 ..... -DE GLOCOSA4HO •• ,, . ... "' ... .... ..... 
DEllTROSA ., ., .. 23 .., 

"' '" 93" .... , 
FRUCTOS.& 1.8 ,.,. ,. . ., '"' 

,., 102-105 ..... 
UC10SA ... ••• . 34' ,.,. ..... 
"'"8ITOl •• '"" 

,. . ., "º '" 9111.1~ .1.7 
ICYllTOL '·' .... " . .. ,,, 

"' ., .. D 
MAl1'11a. 
Cl\ISTALINO •• ,, .. 

"' .... "' 
,... ,.., •106.S 

J'"'9! •• .. . .. "' ... NA •115-120 .... ""' •• ... . '" ,es.1ee D 
POl.IDEICTI'OSA •· .. , ... ... "' . ...... "'' o 

• MJ EICISTE U DllO 
G DI.TO PARA LA fOfUU' 
• DAlOPA.RAMCJNOHIORA.Tl'DO 

FUENTE: Jamas O; Chap. 1 "Sugar"; in Jackson (1990);• Sugar ConfeC1ionery Manul'attu11" Ed. Van Nostrand Reinhold 

En seguida se describen los principales edulcorantes utiizados en confiterla y las 

c1racterlstlc11 que los hacen útiles. 

La 11c1ro11 11 un di11c•rido formado por la unión de una molécula do gklco11 (dellrosa) 

con un1 de fructo11 (lewlosa) 1 través de los c1rllonos 1 y 2 con la pérdida de una 

molecula de agua. 

.hll/\, w -L.f:.,:~. 
;·,.. . -

Bajo este nombre se conoce al azücar cris1aino bllnco. que es una categorl1 generic1 

designando toda un. gam1 de uüc1res bllncos obtenidos por cristaiz1ci6n de jarabes de 

azue1rer11 y refinerlH. Estos son los cristales cuyo coeficiente de pureza determina su 

caldad. 

Existen diferentes grados de refinamiento a partir de los cuoles se establecen dos clases de 

azucares refinados (clase 1 y 11) los cuales se ikls1r1n en el CUADRO No.3 
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CUADRO No.3 
. CARACTERISTICAS DE LOS AZUCARES REFINADOS 

CARACTERISTICA 

POl.ARIZACION (S) 
AZUCAR INVERTIDO 
HIM:DAD 
CENIZAS POR CONDUCTMDAD 
PERDIDA POR OESECACION 
(3 hrs. 1 105 oc¡ 
COLOR EN SOLUCION 

CATEGORIAi 
(azllcar reftnado) 

(%) 

mln. 99.5 
mu. o.04 
mu. o.o& 
mu e 

no masde0.1 
mu. 3 

FUENTE: Dirección Gener•lde Normos NOM-F-003-1991. 

CATEGORIAll 
(azllcar blanco) 

mln. 99.7 
mu. 0.04 
mu. o.oa 
mu.15 

mllx. 8 

Se utllz• en produclos de conliterl• principalmente piro Impartir dulzur1 y suavld1d, su 

relación con el Jarabe de gklcosa (01ro edulcorante utllz1do) es muy Importante ya que esle 

regula el proceso de crls1alz1ci6n de la 11carosa. 

L• lndus1ri1 azuc1rer1 en tMxico procesa el azúcar 1 p1rtir de la c1ft1 en la que se 
encuentr1 en un 18-20%, en Europa el azllcar lambltn se obtiene 1 partir de la remolacha (•, 

16, 7•). 

De eslas dos fuentes procede la ID1aidad de la producción mundi•I de azllc1r y es11 

fut en 1990 de 85 1 90 ml.,nes de 1onelad11, de lis que el 80% procedieron de 11 c1ft1 

de azúcar y el •o% de 11 remollcha (observ.indose que es11 úlim1 contiene m1yor 

cantidad de sac1rou segun la vorledad y lis condiciones clm*tic11. 15-18%) (37). 

Según el 11mafto de los crls11les los azüc1res son clasifiC1do1 en o1ro1 c"1egori11 

(CUADRO No.•). en la indus1rl1 confitera únicamente se utilza azúc1r refin1do ya que esla 

contiene un minlmo de impurezas 0.03-0.05%. En 111 práctica los siguientes f1ctores son 

importantes en la elección del azllc•r a utllzar (1•, 40) 

• Contenido de minerales 

' Sollblid;d 

• T1m1fto de p•rticulll 

• Inversión 
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CUADRO No.4 
TIPOS DE "1JJCAA INDUSTRIAL Y DOMESTICO 

TIPOS DE AZUCAR 

l\ZUCARES REFINADOS 

lu.tlcarrefinedo 

tuúcarpilOn 

~ucar~mola 

SMX granulada 

~CARES CRUDOS 

l.t\zllcar mHcabado 

Azúc11 moreno 

lUúcar blanco 

MEJAZAS 

Melazas da c11ll1 

Melazas da remolacha 

OCRIVADDS DEL AZUCAA 

AZllcu 9!ass o 
putwerlzado 

Azllcar irwenido 

Dp. D1am11llD dd panfcufa. 
NOM: f~orma Oficial Mi11c11na 

NOM 

F-003-1991 

F-84-1991 

F.J35.11l05 

CARACTERISTICAS , APARIENCIA Y USOS 

Sólido darirado da la calla dt azúcar consthufdo por crisialas 
sueltos dt sacarosa, /os tl•alas han sido somllldos a un 
proceso da r1fin1cidn, hasta obttnar un produC1o di color 
blanco brillante que al disoh'arlo en agua da una solución 
lfmpida y de reacción neutra (mrn.99.9% sacarosa). 

Es al azocar refinado cuanao sa presenta en forma conica 
se Uliliz a an don da al color final no as imponente. 

CriS1ales blancos, se U11llza en procesos en 1os ~ue el color 
blanco puro es requarido 

CriS1alas mas PaQuenos qua la anterior (Op< 0.15 mm.), es obte 
nidi:. por trituración. Se utlhZ a an donde al color final no es 
impo11ante. 

Es al produclo crislalizedo QUI SI obti1n1 da la canlnfu9ación 
de fas masas cocidas y que no ha sido somalido al proceso da 
punflcaciOn. 

Es al azocar crudo da color amardlanlo o pardo. paoajoso al 
tacto, solubl• cesi 10111m1nte en agua dando una solución 
amarillenta turbia; conllane 95-95% da sacarosa y un 3% da 
salas, siendo el resto humtdad. No se UIJ/iza en confiltrfa. 

Es al procedente da los primeros prodoclos de eX1racclón. 
uena un color blanco o uoeramente amatitlanto y as 101alman 
te solubl1 en agua, con mas da 99.7% de su composición 
como sacarosa pura. 

Uquido di color pardo oscuro, qua quada como residuo del 
azücar de cana o da 11 refinación da la misma. Usados en 
caramelos. Comiana 7!.% de sólidos totol&s d& los Que 35% 
seri1n a2úca1es 1educ1orts eip1esados en glucosa 

Carac1ertslicas análogas a la melaza de cana. p110 sebot y 
oltir desagradables. su compos1c10n oscila enlre los siguien 
les límiles: sacarosa da ~5 a 50%. azücar lnnirtido de o a 
2%, agua ele 15 a 25%, sustancias mfn&nil&s 15% como 
máximo. 

Muy lino r con !amenos ele panlcula variados. $11 utrnza en 
producttis qua requieran ser poll'oreados 

Es al producto oblanrdo por hid10lisis dt soluciones de 
azúcar y constrtufdos por mezcla da sacarosa. glucosa y 
fruC10SI. 

FUENTE. Cherlay F. (1008). • P1epa1ación de itlimemos l. Sub1ecnolog1a· ~ p, Madrid A(1:900}, •Manual d8 1éc'niéiis 
dt pasttl1n1 y confit1rta•;11.Ed.; Almansa adicionts; Espalla; 01rtcc10n Ganara! de Normas. · 

19 



- .. -.'. 

Lasacaro1• 11 un cuerpo sóldo, brilante, blanco, Incoloro y de un sabor azuc1rado dulce. 

Los cristales tienen una forma rizada yoblcua. 

En un azúcar cristalzado cuy1 densidad varl1 de 0.5.0.95 glcm3. En el c110 de soluciones de 

secaros1, la noción de den1ld1d es Importante, porque ell permHe la medid• de la 

concentración de una solución y el grado de cocción. 

La humed1d y la higroscopicldad de la ucorosa v1rl1 según las condiciones de humeded 

relativa del ambiente. L• hlgroscoplcldad de la sacarosa vario notablemente según la pureza 

del azücor (concentración de sales) y el tamallo de partlcula. Asl poro un azúcar refinado, la 

humedad da equiibrio es de 0.02% para una humedad relativa de 65%. Para un azúcar 

bnrto, de la misma gr1nuklmetrla, dich1 humed1d es de 0.025% (2, 40). 

La solubildad varia con la temperatura, ast a 20 oc, una solución puede contener 68.6% de 

sacarosa y a 800C contiene 78.74% , kl cu1I se puede observar en la GRAFICA No.1. En la 

gran m1tyDrl1 de kls productos de confiterl1 la sacarosa se encuentra sobresaturad1, por lo 

que h1Y ciertos riesgos de cristalzaclón; en conftlerl1 es muy raro que se usen soluciones 

de sacarosa pura, porque estas serian soluciones sobresaturadas en las cuales la sacarosa 

cristalzarla irremediQblemente. Por esta razón se utilzan combinaciones con otros azúcares 

tales como ti j1r1be de 9lucos1; que entre otras funciones modifican la crist1lzación de 

la ucaroH; el peso molecular de las cadenas de las dextrinas y mllodelllrinH de los jarabes 

de glucosa retarda y controla la cristalzaclón; ademis la glucosa retiene humedad y 

proporciona a los productos cuerpo y dull:ura 1 un menor costo. 

Si se mezcla la S1c1ro11 con jarabe de glucosa se lncremerda la solubildad de la sac1ro11 y 

el punto de ebulclón se eleva. El CUADRO No.5 proporciona los valores de saturación para 

mezclas de sacarosa-jarabe de glucosa a 200C. 
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GRAFICA No.1 
SOLUB/UDAD DE LA SACAROSA 

PUNTO OE EBllLLICION 
A 760mmH9. 
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CUADRONo.5 
VALORES DE SAllJR.l\CION DE SACAROSA Y JARABE 
DE GLUCOSAA200c. 

%SOLIDOS 
fSACAROSA JARABEDEGLUCOSA 

40-42 E.O. 

100 
95 
90 
85 
80 
75 
70 
65 
60 
55 
50 
45 
40 
35 
30 
25 

o 
5 
10 
15 
20 
25 
30 
35 
40 
45 
50 
55 
60 
65 
70 
75 

Not1: Las temQlraturas son 1750 mmHg. 

PUNTO DE 
SAllJRACION 
A200C 

67.1 
67.7 
68.3 
68.0 
69.7 
70.5 
71.5 
72.5 
73.6 
74.7 
75.8 
77.0 
78.4 
79.8 
81.8 
84.3 

FUENTE: 1<11cik K (t&m); "S7rup coDklng ttchnology•; Tht m1nuf1C1uring Conftctloner 73 (e): 
51P2p. 

La granulomelrla es lmportanle para considerar el liempo de preparación de lis sa~clones, 

11 qui cobra gran Importancia cuando se Ulilzan disolledoras conllnu11 (por ejemplo en 11 

ellboracl6n de caramelos duros), YI que es lmporlanle que el jarabe formado por sacarosa· 

jarabe de g~ca11 pueda "'Ir fácllmenle y no presenle varaclones en el 11mano de partlcula, 

en casa de que es1o legara a ocurrir 11 viscosidad de la mezcla se verla afeclada y lraerla 

como consecuencia una dis1ribucl6n lrregullr del calor, sabor y ácido asl como un 

incremenlo en los burbujas de aire en el producto final. En el CUADRO No.6 se estipulan los 

tamaftos de partlcula aceptados en confllerla. 

CUADRO No.6 
T.i>MAlílOS DE PARTICUlA DE lA SACAROSA UTILIZADOS EN CONFITERIA 

TIPO DE GRANO 

GRANO GRUESO 
GRANO MEDIO 
GRANO FINO 
GRANO EXTRA FINO 
AZUCAR PULVERIZADA 

T,l>MllNO DEL GRANO (mm) 
(para el 90% del peso del azúcar) 

1.2 -2.5 
0.5 • 1.4 
0.2 • 0.75 
0.075--0.120 
0.010--0.120 

DENSIDAD 
(kg!m3) 

900 
930 
850 
900 
500-700 

FUENTE: James D., Chip. 1 •sugar", in Jackson E.B.(1990) ·sugar . Confeclionery 
Manufacture•; Ed. Van Nostrand Relnhold. 
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En lo referente 11 punto de ebulcl6n, se ube que c1d1 mol de uc1roso tiene un peso de 

3'2 g/mol, dlsueto en un ltro de agua eleva el punto de ebulcl6n en 0.52 oc. Un1 mol de 

sal (58 g/moQ por ilro de agua eleva el punto de ebulcl6n en lo doble, o sea t .04 oc 6 sea 

de 1000C a 101.04º C, debido a que cada mol6cula de sal se ioniza para dar klgar 1 un ión 

sodio y un Ión cloro. El CUADRO No.7 proporciona los puntos de ebulición para soklclones 

de sacarosa 1 diferentes concentraciones. En este cuadro se puede observar la elevación 

en el punto de ebulición klego de que Ja concentración de sacarosa en el jarabe alcanza el 

80% (46, 65). 

CUADRO No.7 
EFECTO DE LA CONCENTRACION DE LA SACAROSA 
SOBRE EL PUNTO DE EBULLICION DEL JARABE. 

SACAROSA PUNTO DE EBULLICION 
NIVEL DEL MAA CD. DE t.EXICO 

(%) (oc¡ 

o 
10 
20 
40 
60 
80 
85 
90.8 
100.0 

100.0 
100.4 
100.6 
101.4 
103.0 
111.0 
114.0· 
130.0 
160.0 (azúcar fundida) 

• punto de bola suave para los dulces 

93.0 
93.4 
93.6 
94.5 
96.0 

105.0 
107.0 
123.0 
153.0 

Noto: Es necesorio corregir eslos dilos de 1cuerdo 1 la alttud 
FUENTE: Charley F.(1988) 'Preparacl6n de aimentos 1. Sublecnologia' 
119p; Fonsec1 R. (1991) 'Curso de confilerla'; UNM1; James D; Chap. 1 
'Sugar' In Jackson E.B.(1990) 'Sugar Confeclionery Manufaclure' Ed Van 
Nostrand Reinhold. 

El punlo de ebulición de un jarabe de sacarosa es un Indice de su concentración y se 

puede calcular mediante la siguiente formula: 

, g. de azúcar/lcg de agua 
Elovación del punto de ebulción= (0.52ºC) ---------

peso molecular del azúcar 
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_La 11c•rosa ••un cnohiclrato no reductor y su princip1I propled•d qulmic1 se debe 1 la1 

c•r•cterlstlc•• .... mono11cárldo1 que la componen. 

L1 ucaroSI es un disacárfd• formado de una moM!cula de de11ro11 y un1 de fructosa, 

estos dos azúcares son reliuctores; en ciertas condiciones la sacaroso puede ser 

hldrolzad• y form•r HI un1 mezcla de estos dos ozúc1res con caracterlstlc11 diferentes. 

L1 hidr61sls de sacaroSI es una reacción Irreversible, ya que el azllcar Invertido formado no 

puede ser transformado en sacarosa nuevamente (11 ). 

Para que ta hldr6isls tenga klgar son neceurlas un cierto número de condiciones : 

- La sacarosa deberá estar es soklclón 

- Debe haber un incremento en la lemperillura (mien1ras mas elevada es mas lmpor1ante la 

inversión) 

- Esta elevación d.-temperillura se debe mantener por un tiempo que puede ser variable. 

- Presencia de ácidos. 

Tod11 estas condiciones prevalecen en el momento de la cocción durante la elaboración de 

productos de conlllerla. 

En la producción de caramelos duros ti problema mas crttico es cuando se produce una 

invers•on no cantroilda 1 ya que est1 reacción qu lmica irreversible puede c1usar una 

considerable decoloracl6n y elevar extremadamente la hlgroscoplcld1d del producto y puede 

deberse a varios motivos, entre los que dest•can: 

1. La presencia de resldues 111 liclli• d11pu~1 de la imple:. de los recipientes 

2. Cuando ocurre una llismlnución anormal en el pH de la soklclón preporada de sacoros•

Jarabe de gklcosa 

3. Cuando el tiempo de cocción es prolongad•. 

'· SI el licldo es adlcionalio a temperaturas muy elevadas y la masa de uúcar acidificada se 

enfrla muy rlipldamente. 

5. SI el nlvel de masa de azúcar acidificada deposttada en el recipiente es muy ata. 

Una de las reacciones mas Importantes de la sacarosa es la coramelzación o piróisls que se 

presenta cuando. esta es calentada por encima de su temperatura de fusión; en la que 

primeramente existe una hldr61sls que produce los monosac~rfdos que la forman (dutrosa y 

lewloH), que se transforman posteriormente a la rorm• enóica (lo que se ve favorecido por 
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·. IÍ presencl• _de 6cldos c•rboxllcos, pH •lcalno y condiciones jcldas). El segundo paso es la 

_deshldrllticlón del enol p•ra obtener derivados furánlcos, los cuales a su vez se pueden 

· .· polmeriz1r en un paso final para fonnar los pigmentos oscuros. 

Z.LZ JAll.ü6S DB Gl.UCOSA 

El punto de partida para la fabricación de productos de conlilerla es el jarabe de glucosa, que 

es una solución concentrada, constituida por cadenas de este monosacárido, en las cuáles 

resalan las dextrinas y malodextrlnas, y pueden levar composiciones diferentes (77). 

La Comunidad Económica Europea (C.E.E.) lo define asl: Es la solución acuosa purificada y 

concentrada de sacarldos nutrillllos obtenidos a partir del arnldón y/o fécula, respondiendo 

a las caracterlsllcas siguientes, cuando se presenta bajo la lorma liquida: 

• Materia seca no menos del 70% en peso 

• Equivalente de dextrosa no menos del 20% en peso sobre la materia seca. 

• Cenizas sulfatadas no mas dei 1% en peso sobre materia seca. 

En l'Mxico de acuerdo con la NOM-F-5-1983, el jarabe de glucosa se clasifica en tres tipos 

con un sólo grado de caldad, designándose como •glucosa de malz', y estos son: glucosa 

liquida en diversas densidades, expresadas en grados Baumé a 15.SoC, glucosa sóida en 

trozos y glucosa en pollo. Siendo la glucou llquld1 o jarabe de glucosa la mas utllzada en 

conlilerla. 

El jarabe de glucosa es obtenido por hidróisls del almidón. lndustriarnenle existen tres tipos 

de hldrólsls: la ;leida, la enzlmitlc1 y combinada. El CllllDRO No. 8 muestra los tipos mas 

Importantes de jarabe de glucosa que se producen Industrialmente y sus caracterlstlcas. 

El jarabe de glucosa es ulilzado en confrterla debido a: 

1. Su habildad para incrementar la solubildad de la mezcla de carbohidratos utilzados. 

2. Su excelente establidad al calor. 

3. Sus propiedades antlcristalzantes, ya que Incrementa la viscosidad y provd plasllcldad al 

pasión o masa de azúcar cocido 

'4. Reduce la higroscoplcldad. 

5. La posibiidad. de reducir o incrementar en grandes proporciones la concentración sóldos 

doctores. 

6. Es mas barato que el azúcar Invertido o la sacarosa, por lo que es utilizado para disminuir 

el costo total del producto. 
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CUADRONo.8 
CAAAClERISTICAS DE LOS TIPOS DE JARABE DE GLUCOSA 

ALTOH ALTOH AlTOEll 
llECULAR MALTOSA MALTOSA FllUCTOIA 

(3-1%} (1!5%} (42%} 

ACIOA AC!DA.ENZ. ENZ. .ENZ. ENZIMATlCA 

43 42 48 95 

43 43 43 

80.3 80.4 01.2 71.0 

19.7 19.5 10.0 29.0 

12S.O 12S.O 170.0 75.0 

PUNTO DE 
EBUWCIONf'Fj 227.0 227.0 229.0 

PESOQb/gal}Cll1oo"F 11.01 11.01 11.92 11.13 

FUENTE: Klaclk K (1003); ·srrup cookmg teclmology•; M1nufacturtno cont1c1ion11, 73l6): 59-n p. 

La cantidad de gbcosa a utlizar en una formullcl6n para caramelo duro varia del 20 al 50% 

del lo11I de 11 formullcl6n y depende princlpamente de lrH factores: 

1. Tipo de jarabe de gbcosa 

2. M61odo de cocción 

3. Composlc16n de los demils Ingredientes. 

El porcentaje de jarabe de gbcosa usado 1feC11 11 caldad, el sabor y la lemperalura de 

cocción de los caramelos duros. Las proporciones mas utllzadas de az~car..jarabe de 

gbco11 pora 11 ellboracl6n de un caramelo duro 11 muel1ran en el C~RO No.9 

C~RONo.8 
PROPORCIONES TIPICAS DE SACAROSA-JARABE DE GLUCOSA UTILIZADAS EN lA 
ELABORACION DE CARPM:LOS DUROS 

ll'IPO DE JllRABE DE 
K;LUCOSA 

REGUlAR 42 E.O. 
111.TA EH 11W. TOSA (34%) 
111. TA EN 11W. TOSA (65%) 

% EN BASE SECA 
SACAROSA JllRABE DE GLUCOSA 

60 40 
55 45 
40 60 

FUENTE: Kllclk K. (1993); "Syrup lechnology"; Manufzeluring confectioner, 73 (6), 59-72p. 

Los efectos.de 11 centldad de jerabe de gbcosa en 11 caldad final de un caramelo duro se 

pueden observar en el siguiente CUADRO. 
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CUADRO No.10 
EFECTOS DEL JARABE DE GLUCOSA COMO INGREDIENTE EN LA CALIDAD FINAL DE 
UN CARNAELO DURO 

FORMJLA 
(% DE -WWIE DE 
GLUCOS4'AZUCAR) 

0/100 
20/80 
3ono 
40/60 
50/50 

CALIDAD 

BAJA 
l'IEDIA 
l'IED . ..Al.TA 
ALTA 
t.f.JY ALTA 

VIDA DE ANAQUEL 

CORTA 
l'IED.CORTA 
l'IEDIA 
l'IED .LARGA 
LARGA 

NOTA: L11 tomperaturas son• nlllel del m1r. 

TEM'ERATURA FINAL 
DECOCCION 

. 18&0C 
183ºC 
1570<: 
15'0C 
15:z0C 

FUENTE: B•men M.; Chap. 8 'Sugar In Confectlonery'; In Nell L. (1990); 'Sugar: A user"s 
guido lo sucrose•; AVI Book. 

Z.1.Z.l l'l.Ol'IEDADli!I QUIMICfS 

El equhlalento de dextrosa (E.O) permtte medir el grado de hldrólsls del amldón, por la 

cantidad do azucares reductores iberados. De esta manera el E.O. es el poder reductor del 

jM11be de gucos•, expreudo en dextron. Aunque las posiblidades son numeros11, cuatro 

tipos de j•rab11 do gucos• son princlp•lmenle utllzados (77): 

1. Los de E.O muy b•Jo (20-28) obtenidos por vla enzlmiltlca o ácida. 

2. Las de E.O b•Jo (36-38) obtenidos por vi• tclde o enzimttica. 

3. Los do E.O esltndar (40-44) obtenidos por vla mixta (icldo-enzlmttlca). 

4. Los de E.O ala (80-84) obtenidos por vla enzlmttlca o mixta. 

El E .O H dlcula como el tanto por ciento de contenida de sóido seca, por ejempla 

sup6ng•se que 100 gramos de J•rabe de gucan reducen la mlsm• cantidad de sol de cobre 

que 32 gramos de gucosa pura. SI el Jarabe de gklcosa contiene 85% de materia seca, el 
E.O. será (32/85.0)X100=39.3 (14). 

Todas btos jarabes de gucou tienen apicaclón en canlilerl•, especialmente las de E.O 

estándar y alo ya que Imparten Importantes propiedades humectantes, combinados con 

azücar invertido dan excelentes resulados, sin embargo las de E.O muy. bajo no se 

recomlond•n goneramente debido a su tendencia a producir cris11les muy toscos, aunque al 

combln•rse can el sorbttol dan como resulado una muy blanca y uniforme crema y fondante. 

El CUADRO No.11 recapttula las propiedades de las jarabes de gucosaen función de su E.O. 
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CUADRO No.11 
PROPIEl»DES DE LOS JAAABES DE GLUCOSA EN FUNCION DE SU E.O. 

PROPIEDADES 

VISCOSIDAD 
HIGROSCOPICIMD 
H.R .E (baj1) 

lllUO E.O. ALTO E.O •. 

COHESION <:--------------
ANTICRISTAl.IZAHTE <:--------------
PODER REDUCTOR 
CMN.ELIZACION 
AERr:ACION' 
ESTASILIOAD" 
VALOR NUTRrTIVO 

'Reducción de densidad 
" Productos Hre1dos 
FUENTE: ZDS. (1989) • Manual de fichas tecnol6glcas de conliterla":42p. 

la composición de los jarabes de gkJcosa depende de 111 lntensld1d de 111 hldr61tl1, pero 

t1mbl6n de la naturaleza de la hidr61sls efectu1d1. el CUADRO No.12 da las composiciones 

medias de algunos j1rabes de gllco11 en función dtl tipo de hldrólsls y su E.O .• 

CUADRONo.12 
COr.t>OSICION fvEDLe. DE JARABES DE GLUCOSA EN FUNCION DE LA HIOROLISIS 
EFECTUADA PARA SU OBTENCION Y SU E.O. 

E.O TIPO DE FRUCTOSA DEXTROS ... MALTOSA MALTOTRIOSA POUSACAAIOOS 
HIOROUSIS (%) 

43 ACIM 11 14 13 54 
42 ACIOAENZ 8 34 24 33 
48 ENZ.-ENZ. 4 65 15 16 
95 ENZMO.TICA 42 52 TRAZAS 0.5 

FUENTE: ZSD (1989) 'Manual de lichH tecno16glc11 de conliterla" 36p. 

los jarabes de gklcosa ºobtenidos por vi• enzlm6tlc1 de E.O. cercano 1 42 son lamidos 

jarabes de gkJcosa de 110 valor en malora. En este caso el valor de malo11 varia de 40 a 
50%. 
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z.u.z r1.or111D.ll/JBS FISICllS 

L1 hlgroscoplcldld dt los j1r1bes de gklco11 depende dt 11 composición y del E.D •• YI que 

est11wnent1 con elE.D. ye111 dlrect1mente lg1dl al peso moltcullr.Asl losJ1rabes de alo 

E.O. utllz1dos en los productos creln un1 tendencia a la de11c1cl6n, y los dt bljo E.O. 

provoc8ft un1 tendencia 1 humedecerse. 

En los j1r1b11 da gklco11 la viscosidad es una propiedad Importante, utilz1d1 principalmente 

en los azocares cocidos y los caramelos gelficados. La viscosidad de los jarabes de gklcosa 

est1 dlrect1mente lg1da a la composlcl6n, es decir ela depende del largo de las moléculas. lo 

cuallnllly9 sobre 11 1oklbild1d dt 11 11c1ro11. 

Cuando 11 11c1ro11 1111 en soklcl6n cad1 una de sus· moléculas esta rodé1da por ocho 

mok!culas de agua, si por una mok!cula de sacarosa hay 8 mok!culas de agua la soklción es 

no saturad•, y si hay menos de 8 mok!culas la soklci6n es sobresllurad1, durante la 

elaboración de caramelos duros esto es muy Importante, ya que una 111 viscosidad 

producid• por la lntroducl6n del jarabe de gklcosa da como resuhdo una menor migración 

dt las molécullls de sacarosa, ya que estar no pueden desplazarse y asociarse, Inhibiendo 

111 11 form1cl6n de nucltos de cristalzaclón y imHando la tendencia a la delomiacl6n (52, 

77). 

En algunos productos la plasticidad desarrolada como resuhdo de la utfizaclón de jarabe de 

gklcosa les perrnHe ser resistentes a las corrientes frias y evita la delormacl6n durante su 

troquelttlo, envolura y 1lm1cenamlento. />J 1plctr j1rabes de gklcosa con diferentes E.O se 

obtienen diferentes vl1cosld1de1 y electos en los productos de conllterla elaborados de esta 

manera ('2). 

Z.L,I Dl!XDOSA 

El monosacárldo dmrosa se encuentra amplamente en la naturaleza junto con la lructosa en 

111rl11 frut11 y en 11 miel. Industrialmente, 11 dextrosa es obtenida del almidón por hldr61sls 

enzlmiltlct. Alemlllvamente puede ser producid• a partir de 111 inversión de 111 sactrosa 

seguid• de una separación de está (63). 

Cuando 11 fjcula es completamente hldrolzada por tratamiento ácido el s61do resulante 

obtenido por crist1iz1ción es el monosactrido dellrosa el cu1I es quimlcamente conocido 

como O.glucosa. 
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.. ·La delllroia existe en tres ronnas cristaln11 descritas qulmlcamente como: 

··l ... ~o..G.,co11 hldl'ltada. Esta crillalzii dt so.,clonea conctnt111das abajo de 50'C. . . 
· · 2. 0<-0..G.,co11 anhld111. Ella criatllz• de so.,clon11 concent111dH arriba de 50'C y abajo de 

110'C. 

3. J!-o.G.,co11 anhidra. Esta forma st separa si la so.,cl6n rebasa las temperaturas de 

cristalzacllln arriba dt 110"C (especlficamente arriba de 115"C) 

La dextrosa se vende comerclarnente en forma monohldratada o anhidra. La forma 

monohldratada es comunmente Ulllzada en confderl11 de az~car debido a ~us propiedades 

de transparencia, consistencia y malublldad, es materia prima para la elaboracl6n de 

caramelo duro, chlcloso, bombones, gomffas, fondante, chocolates y en recubrimientos para 

chicles, sin embargo la g.,cosa anhidra es preferida para la manuf11ctura del chocolate (2, 61, 

63).Algunas caracteristlcas se muestran en el CUADRO No.13. 

CUADRO No.13 
CARACTERISTICAS DE LA DEXTROSA COl'ERCIAI. 

DEXlROSA 
HIDRATAOA 

Hl.M:DAD 9.0% 
DEXTROSA ( bast 11c1) BU% 
CENIZAS trazH 
DULZURA (base 11c1rouc100%) 70 
COLOR blanco 
FORMll. cristales 

ANHIDRA 

0.25% 
BU% 
trazas 
75 
blanco 
cristales 

FUENTE:Aikonls (1979); Chap.2 'SWeeteners' In 'Candytechnology";AVI Book. 

Debido a que es un az~car reductor es !Ms reactivo que la sacarosa y sus so.,clones tienden 

1 cambiar de color durante la ebulcl6n (panlcularmente en pH de 5-8) pal!lclpando mas 

fielmente en las reacciones de Mallard con las protelnas (14). 

Z.LJ.I Pll.OPJEDAJ)BS FISICAS 

En so.,ci6n la dextrosa puede existir en las formas "' y fl . El rénomeno conocido como 

mut1rrotacl6n ocurre cuando 6sta se encuentra en 10.,cl6n, ya que una pequefta parte de 0<-

0ellrosa se transforma en la forma ~· cuando 11 elabora una soklcllln de 0<-0ellrosa 

hidratada esta llene una rotación 6ptica e1peclllc1 de 112 y graduamente se reduce hasta 

un valor constante de 52.5. De manera slmll1r cuando se dlsue .... l!-D-Gklcosa llene unm 
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rol1cl6~ t1peclftc1 de 18 y est1 1ument1 gl'ldUÜ!lente h11t1 un Vllor const1nte de 52.5. 

Este equllbrlo puede ser rtpld1mente obtenido por 11 presencl• de un •lc1I. 

En 1lguno1 productos se U1llz1 p1r1 modiftc1r 11 textul'I. Reemplaz1ndo el 5-15% de 

11c1roH con g.,co11 se disminuye ef11m1fto de los cristales y/o se Incrementa 11 tendencia 

a recrlst1lz1r tlur1n1e 11 m1nuf1ctur1 o el 1lrn1cen1mlento. 

L1 a-O.G.,co11 hld1'111d1 llene un1 dul!ul'I relallva del 0.7, menor so.,blldad y viscosidad 

que 11 sac1ro11, como se puede aprecl1r en el CUADRO No.2, su contenido de humedad 

teórico es del 9.1%, comercialmente es del 8%. Imparte caracterlsticH funclon1le1 como: 

mejor gr1do de dlso.,cl6n en la boca y humect1cl6n. 

La so.,blldad de 11 dextrosa Incrementa con la temperalura, a IO'C llene una so.,blldad del 

45%, 1 20"C de148%, 1 30'C del 55% y a 50'C el 70% de concentr1clón os oblenlda, arriba 

de esta temperatur1 11 su so.,blldad se lncremenl1, pero la forma a-0.G.,cou anhidra 

liend1 a crtstaiz1r preclphando en la so.,cl6n al ser enfriada de 93"C a 50'C. Por lo que al 

U1llz1r dextrosa en un produclo de conlilerl1 en donde la cristaización de es11 11 requerida, 

el control de 11 tempel'lture u un factor muy Importante (56). 

L1 dextro11 posee 11 habildad de cambiar las c1racleristlcas de so.,bild1d y modificar 11 

dulzura relativa de los productos de conmerla. Tiende a crislalzar mas lenl1mente que la 

11c1ro11 y las so.,clon11 de '•t• a la mlsm1 concenll'lclón que la sac1rosa son menos 

viscos11. Cu1ndo se usa en "s•r de la 11c1ro11 se obtienen 01r11 propiedades gustlllvas del 

c1r1melo, imp1rte un efecto refrescante en el p1lld1r debido a su c1lor de so.,ci6n (25 caVg 

025'C) y11u velocidad do dlso.,ción (14, 63). 

l.1..t .ave.u INYE•TTDO 

Con esto nombre se conoce 1 la mezcla dextro11-levulo11. Es un1 so.,ción acuou 

even1u1lrnonto cristoiz1d1, de 11c1ro11 p1n:i1lrnenle il'llNlrtida por hldrólsls. 

Est1 hidr61sls puede ser obtenida por tres procedlml•ntos diferentes: 

1. los •cidos (ora•nlcos o mlner1les) 

2. Enzlm11 (como la il'llNlrtHa) 

3. Resin11 de intercambio lonlco 

Y depende de dos factores principalmente: la temperatura y eltltmpo Ulilz1dos. 
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. Cuando·... clltnl• suavemtnlt un1 so.,clón dt 11c•ro11 se produce 1fgo de aüc•r 

lnwrtldo, y in 11 tllbonlcl6n dt 1fguiios productos da confilerl• 111 condlclon11 de 1cldez y 

tempel'llÚl'll se disponen de m1nel'll que 11 forme 11 proporción de azüc1r Invertido qua se 
l'llqultl'll 

Sus cal'llctarlstlc11 mas Importantes son: 

• Mllari1 seca ne menos dal 82% en peso. 

• Valor de 1Zúc1r Invertido (coclenle enlre 11 fructosa y la dextro11:1.0•0.1) superior 

en un 50% en peso calculado sobre la materia sec1. 

•Cenizas por conduct1metrl1: no menos de º·''*'en peso c1fculado sobre 11 materl• 

HCI. 

• V1lor resldu1I de 1nhldro sulfuroso: no m1S de 15 mgikg c1fculado1sobre11 m1teri1 

HCI. 

En la lndustrf1 conlilera se utilza debido a varios propiedades funcionales (30): 

1. Su 110 poder edulcoran11 

2. Su h1blld1d paro Incrementar 11 sokiblld1d de 11 mezclo de carbohldratos utilzados. 

3. Tiene propiedades emolenles (retiene humedad) 

'·Tiene propiedades 1n1icrfstalzan1es (son mas bajas que ils deljar1be de gkico11). 

El proceso d• eilboroci6n de azúcar invertido consiste en efectuar una hldrólsls •cid• o 

enzlm .. lc1sobra1111c1rosa, en un 11nque, re1ctor o digestor (52, 53). 

J1r1be de azúc1r Invertido con •cldo clorhidrico. 

L• reacción qulmic1 procede cu1ndo ils condiciones de acidez y calor son 111 adecuadas; 

Pll'll elo se puede considerar como base un lote de 10 Kg (52). 

En un tanque se dlsuew azücor en 1gu1 hirviendo, un1 wz efec1u1da 11 dlsokiclón se Implan 

fu peredes del recipiente y se 1diclon1 un1 sokicl6n de •cldo clorhidrfco (HCO al 0.12%. Se 

baja 11 temperatura a 75-80 oc y se manllene asl durante una hora. Se deja enfriar hasta 

300C y se procede 1 neutralztrla con una sokiclón de blc1rbonato de sodio ti 25%, pira dar 

un pH de 7.0. Este debe aft1dl11e poco 1 poco, h1st1 obtener el pH neutro, con el 

potencl6melro. El porcentaje de empleo es el slgulonle: 

Cocción 1 fuego abierto azúcar 100: 15 1 20 ¡arabo Invertido 

Cocln1dor1-mezclldor1 auc1r 100: 25 1 35 Jarabe Invertido 
Cocinadora conllnu1 azúc1r 100: 'º 1 50 Jarabe Invertido 
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P11'8 efeclu1r 11 neutr1IZ1cl6n hlY que tener en cu1n11 que los 1'9clplentes donde se 

encuen1r1 11 soklcl6n Invertida no se lenen m11 que h1111 11 mttad. En caso contarlo et 

contenido puede subir fuertemente y desbordarse. El 1Zúcar Invertido neutr1lz1do debe 

1'9posar por lo menos un1 noche anles de ser empleado. 

Las tandu de azúc1r cocido con j1rabe Invertido son muy fklld11, y dur1nte la cocción a 

fuego abierto se corre frecuentemente el pelgro de graves quemadur1s por esc11damfento. 

Por elo los especfalstu del ramo prefieren utflzar jarabe de gucosa. 

Jarabe do azúc1r Invertido con leido lartlrico (53) 

El ilZÚcar se dlsuew lentamente con 40% de agua en relacl6n con el pese del azúcar, y se 

cuece a 11:ZOC.A continuación se adiciona 0.4% de una sollcf6n de 6cldo tart4rico. Al cabo 

de 2 hr. se neutr1IZ1 con 0.5% de une soucf6n de carbonato de sodio (1:1). El jarabe 

obtenido 111 puede utflzarse segun 111 regla siguiente: 

Cocción a fuego 1blerto 1Zúc1r 100:15 jarabe Invertido 

Cocfn1dora-mezcladora 1Zúcar 100:25 jlrabe Invertido 

Cocfn1dot1 contlnu1 azúc1r '00:40 j1rab• Invertido 

Jar1be de 1Zúc1t Invertido y cremor tlrtaro (53). 

Cuando se emplea cremor tlrtoro no se tiene necesidad de tener una poslfnversf6n 

Importante, como en el caso de los 6cldos, por lo que no es preciso neutralzar. El cremor 

t1rt6ro llene un valor leido muy d'bll y a la soucf6n de azúcar hay que aftadfrle 1.75% de 

sollcf6n de crem1 1 t1:ZOC, obteniendo 111 un jarabe Invertido, l!S proporciones 

recomendadas son: 

Cocción a fuego abierto azúcar 100:10 jarabe Invertido 

Cocfn1dor1-mezclador1 azúcar 100:15 Jmrabe Invertido 

Cocfn1dora continua azllc1r 100:25 jar1be Invertido 

2. Hldr611clc enz/rnlrk:a: 

El proceso enzfm61fco consiste en que un jarabe de azúcar elaborado con 11Zllcar dlsuelo en 

agua permanezca a una lemperatura de 400C en presencia de lnvertasa, enzima capaz de 

romper las uniones de gllcosa y sacarosa. El tiempo do residencia es de 24 horas 

aproximadamente (52). 
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Z.U.Z IBNBF/CJOS BCONOMICOS l>B UAPLICfCION l>B AZC/c.411 

INJIBllDIJO 

Debido a que posee un porcentaje de fructosa mayor que la sacarosa. el azúcar Invertido 

logra endulzar una misma cantidad de producto con un costo menor. 

Cu1ndo se utllz• azúcar Invertido en una formulación de caramelos duros en cantidades 

controlldas, lo que se pretende es posponer o prevenir el graneado del producto final, dando 

por reculado c1ramelos de buena cald1d (ya que al adicionarse se reduce el t1mano de los 

cñst1les de socaro11 que puedan legar 1 formarse) y sobre todo disminuir costos de 

operación, ya que no se utllzarlan soklclones de azúc1r pura. Los siguientes m6todos de 

adición pueden ser utllzados (40, 63): 

1. Por 11 Inversión nlltural de la sacarosa durante la cocción. Durante la cocción la cantidad 

de azúcar Invertido es directamente proporcional al tiempo de cocción. nzón por la que 

anteriormente los dulceros adicionaban agua a la masa en cocimiento a fin de prolongar el 

tiempo de cocción. La cantld1d de azúcar Invertido producido depende tambl6n del pH, ya 

que mientras mas b1jo sea este mayor Inversión se produce en la soklclón. 

Es1e m6todo no se utllz1 actu1lmente ya que es dlftcll controllr 11 c1ntld1d de 1Zúc1r 

lnwrtldo adem;ls de que es muy largo, es mejor agregar la cantidad deseada de cúcar 

Invertido y/o otro controlldor del graneado como el jarabe de gklcosa. 

2. Por 11 1dlclón de azúcar Invertido en 11 mH1 del caramelo, realzada por medio de los 

siguientes mttodos: 

1) t.ETODO DIRECTO: Medl1nte 11 utiiuclón de un1 c1ntld1d predetermln1d1 de 

sacarosa/azúcar lnwrtldo es1and1rlz1do; el efecto de combinar cúcar ll!lll!rtldo en 

una soklclón sobresaturada de sacarosa es reducir el !amano de los cristales de 

S1c1ro11 que pueden legar a formarse. Algunas de lls proporciones recomendadas 

son(61): 

Cocción lntermHente 

(11c1rosa:11c1ro11/1Zúcar ll!lll!rtldo) 

100:20125 

Coclnadoras con sistema discontinuo de descarga 100:30135 
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b) t.ETODO INDIRECTO El cu1l tst1 baudo en la utllz1cl6n de soklclones pum 

de 11c1rosa, las culles son p1rcl1lm1nte lnvertld11 duronte la1 et1p11 de dlsoklcl6n 

y coccl6n en la elaboracl6n de c1r1melos, medl1nt1 11 adlcl6n controlad• de 

pequellls cantld1des de illcldo o cremor lirtaro. Cu1ndo se utllz1 cremor 

t6rt1ro se recomlend1n las siguientes c1ntld1d11 por Kg. de azllcar: 

Coccl6n lntermffente 0.3-4.4% 

Cocln1do1111 con slstem1 discontinuo de desc1rg1 0.4-4.5% 

Es Importante mencionar que comparados con los dulces elaborados a base de 

S1C1rosalj1rabe de gklcosa, la 1emperotur1 de cocción y el vaclo deben Incrementarse 1 fin 

de obtener del 1 111.5% de humedad residual. 

Actualmente este mttodo ya no se utliza debido a que el grado de Inversión obtenido es muy 

varl1bll. 

3. L1 adición de materiales 'doctores' como jarabes de gklcosa en la soklclón. Se obtienen 

mejores resulados cuando el azllcar Invertido se utiliza en combinación con jarabe de 

gklcou 40-l2 ED de conversión illcldo o en combinación con malodextrinas. El CUADRO No. 

14 muestr1 las proporciones recomendad11 de sacarosa..azllcar lnveJtldo~arabe de gklcosa y 

mllodellrln11 utllzadas para la elaboración de caramelos con resulados satlsfaclorlos. 

CUADRO No.14 
COlvl!INACION DE AZUCAR INVERTIDO 

11\l CON JARABE DE GLUCOSA 

SACAROSA AZUCAR INVERTIDO JARABE DE GLUCOSA 
SOLIDOS{%) ~2 comarslOn aclda 

SOLIDOS(%) 

COCCION INTERMITENTE 100 15-20 15-20 
COCINADORAS CON SISTEMA 
DISCONTINUO DE DESCARGA 100 2().25 20·25 

B)CON MALTODEXTRINAS 

SACAROSA AZUCAR INVERTIDO MALTODEXTRINAS (%) 
SOLIDOS(%) 

!SED 20ED 

COCCION INTERMITENTE 100 15-20 2.5-3.5 •.0.5.0 
COCINAOORAS CON SISTEMA 
DISCONTINUO DE DESCARGA 100 2().25 2.5-3.5 •.0.5.0 

FUENTE: J1mes D.: Chap.1 Sugar" In Jackson E.e. (1990) 'Sugar Confecllonery 
Mlnuf1c1ure, Sug1r"; Ed. Van Nostrand Relnhold. 
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Es lmportlllle mencionar que los c1111m1les duros bJ11do1 llnlc1m11111 en allc1r/j1111be de 

gllco11 (como 1dulco11111111) mue11111ii mejor 11t1blld1d mnll 11 g111nHdo y i. p6rdld1 de 

humedd. Es de 1um1 lmport1ncl1 que los 11bores, colores y •cldo sean 1dlclon1dos de 

m1ne111 precl11 1 fin de obtener re1ul1do1 const1111es tn rei.clón con i. ell1blld1d 11 calor 

yel g111do de lnwrslón (81). 

Z.LS L4cn1.t.4 

L• llcto11 lamblfn conocld1 como el mllcar de 11 leche es un dls1drldo fonn1d1 por los 

mon111cjrfdo1 gllco11 y glllcloH. Se encuen1r1 en 11 nllur1lez1 en i. leche, de 11 cu1I 

conllHuye el 40% de s6idos secos (42, 58). 

Comercl1me111e u eXlrald1 por crlslaizaclón o preclpH~clón, es usu1me111e crlstaiz1d1 en 

11 fonn1 a-monohldrll1d1, la cual se funde 1 20:20C, 1lgun11 veces los crill1le1 1>-llctos1 

1nhldra (pulllo de fusión 25:20C) son producidos para apic1clon11 especl1le1 

Las principales propled1des funcionales por lis que 11 llcloH es U1liz1d1 en conlllerl1 son: 

•Su bljo poder edulco111lllt (27-39% del poder edulcor1llle de 1111c1ro11) 

• Es un buen humect1llle 

• Absorve ubores fjclmellle 

• P1rllclpa en lis re1cclone1 de Mlllard y c1ramelnclón 

• Aclll1 como 1llllcrill1lu111e de 11 11c1ro11 

Se ,.comlend• Ulllz1rtl en 11 ellbo111clón de fondallles y en 1lgun11 variedades de 

c1ramelos duros, en los que 11 reducción de 11 dulzura es p1rtlcullnnent1 lmpo111111e. 

Los niveles mlirlmo1 • utiiz1r de ell• son 5-35%, en productos ne 1r1ne1dos 11 11cto11 n1 

debe 11ceder el 10%. 

L• llclo11 llene une 1ollblld1d rela!lvamellle pobre (11% 1 200C) y es con1ldered1 menos 

dulce que la 11c1ro11 (dulzura rellllva 0.1-4.3). Ellas propled1des restringen su utllz1clón en 

produclos de conlller11. 
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COL0&4/VrBS 

De acuerdo con la FDA (Food and DrugAdmlnlstrlllon) se puede definir 1 un colorante como 

•La sustancia obtenida a partir de slnthls, extracción, aislamiento o derivada con • sin 

Intermediarios o cambio final de Identidad, de una fuente vegetal, animal, mineral o de otro 

tipo que cuando aftadida o apicada a un aimento, droga, cosm6tlco, o al cuerpo humano es 

capaz, (por si misma o en reacción con otros compuestos) de Impartir color' (12, 50). 

El uso apropiado de los colorantes en productos de confiterla permlle cumpir con varias 

funciones Importantes, como son: 

1. Enriquece la apariencia visual. 

2. Asegura una mayor uniformidad en aspecto, y por lo tanto, en aceptación corrigiendo 

variaciones naturales en color e irregularidades resulantes del amacenamienlo, proceso. 

empaque o dlstribucclón. 

Debe aclararse que el mal empleo de los colorantes para enmascarar una caldad Inferior 

es totamente Inaceptable (12, 64, 74). 

Las caracterlstlcas fisicas y qulmlcas que se desean en un colorante para productos de 

conllterla son pocas y simples. Sin embargo no son fáciles de obtener, ya que no lodos los 

colorantes son obtenidos de la misma fuente, ni poseen las mismas caracterlsticas. 

Los siguientes criterios se enistan en arden de Importancia. Los dos primeros 

concernientes 1 la seguridad y sabor deben ser completamente satisfechos en todos 

los casos, el resto rara vez se cumple totamente. Un color que sea deficiente en 

cualquier aspecto puede ser uliizado en apicaclones particulares. 

1. Los colorantes para confilerla deben ser seguros para los seres humanos a los niveles de 

consumo que se pueden esperar razonablemente cuando son utlizados apropiadamente para 

el prop6stto deseado. 

2. l>J nivel empleado, el colorante debe ser lnslpldo e Inodoro (como sucede con los 

slnt6ticos certificados) o bien sus propiedades organolépticas deben ser Inofensivas y 

deben mezclarse bien con aquelas del caramelo al cual colorean (como es el caso de la 

paprica, el azafrán y la cúrcuma). 

3. Debe ser estable bajo la lnfklencla de la luz, Oxidación y reducción, cambios de pH y 

ataque microbiano. 

4. Debe ser compalible con otros componentes del producto. 

5. Debe tener un poder tln16reo elevado. 

6. Debe poseer un rango de tonos. 
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7. Debe ser 1l11Mnt• soublt en 1gu1 y en Giros 10"9ntes polares de gr1do almentlclo 

y b1rllos t11t1 como 1lcohol y propllenglcol. 

8. Te~r u111 buen• 1oublld1d en 1c1Hes y gr1111 comestibles, un• c1racterlstlca 

deseable especialmente para clerlos tonos. 

9. Debe ser f~cllmenle dlspersable en caso de no ser soublt. 

1 O. Debe ser b1rato en '*rminos del costo del producto termln1do para obtener un 

nivel de color de111do (12). 

Z.Z Cl.ASIFICACION 

De acuerdo con la FDA, los colorantes se claslfic1n como no cerllftcados y cer1lfic1do1, los 

primeros son compuestos obtenidos 1 p1r1lr de fuentes nillurales (veget1les o minerales) y 

compuestos --~lnt•Ucos que son contr1par11 de del'Mldos natur1les (CUADRO No.15), 

mientras que los cer!lftcados son en cambio compuestos qulmlcamente sintetizados hast1 

un ato grado de purez1 (CUADRO No.16). 

Los color1ntes cerllficados se claslfic1n en tintes (dyes) y lac11 (lakes). Las lacH son 

gener1lmente 11le1 de c1lclo de los compuestos que form1n los Untes, son ld11ias para 

colore1r gr1sa1y1ceHes, por su lnsoublld1d en el agu1. Se preparan precipHendo los Untes 

en un1 bise lnsouble (hldrillo de 1umlna) confiriendo caracterlsticas de insoublldad al Unte 

en c11l lodos los dlsot.lentes lncUy!ndo el agua, su poder color1nte es determln1do por 

las condlclonea del proceso (pH, temperatura y 1gH1clon) y la m1ner1 como el tinte es 

1fi1dldo. Los tintes son soubles en agu1 y exhiben su color al ser dlsuelos en esta. 

En conlllerl1 se Ulllzan cinco veces m11 los colorantes slnt•llcos que los naturales, esto se 

debo • que son m11 potentes y mH b1rillos; el princlp1I lnt•res ea el de f1bric1r 

productos con b1jos o nulos riesgos tanto tecnológicos como toxlcol6glcos ya que se debe 

de. cuidar la uud de los consumidores y considerar las estrictos regulaciones de uso 

en almentos, b11ados en diversos estudios e Investigaciones sobre los aspectos 

toxlcol6glcos de algun11 de estas sust1nclas en los que se h• evldencl1do que pueden 

desorrolar diferentes tipos de c•ncer y 1unque para esto se requieren dosis muy alas y con 

un1 gran frecuencia en su consumo, los organismos como la FDA concUy!n que son nochr.ls 

par1 la saud y los prohibe pira su consumo, factor que perjudica al grupo de adlllvos 

slnt611cos 1dem•s de la creciente prop1g1nd1 n11urist1 que lnlUencla 11 consumidor a 

preferir productos con Ingredientes nillurales (49, 50, 68). 
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CUADRO No.15 
CARACTERISTICAS GENERALES DE COLORANTES NATURALES Y SUS MEZCLAS 

PRODUCTO FUERZA DE NIVEL DE ESTABILIDllD 
Y PRESENTACION COLOR uso alpH ni celar 

CURCUMA 2-97% 0.01:0.015'1& . 2.S-8.0 Buena 
(llqtida o polvo) Curct.min 

PAPRIKA 40000-100000 0.001-0:01% 2.S-8.0 Muy buena rojo noranJa 
(llqtida o polvo) unidades de calor 

ANATO 2-27% 0.01-0.15% .• •· 2.5-8.0 Buena naranja 
(polvo) Bbdna 

ANATO/CURCUMA 0.8-2.3% Blxlna 0.005-o.4% 2.5-8.0 Buena naranja-amarillo 
(liquida o polvo) O.S-3.0% CUrcumln 

PAPRIKNCIJRCUMI\ 40000 U.C.Paprl<a 0.002-0.02'1& 2.5-0_.o Muy buena naranja-rojo 
(liquida o polvo) 2.S-5.0% Curc1D11ln 

PAPRll<JVANATO 18000 U.C.Paprlka 0.01-0.05% 2.S-0.0 . Muy buena rojo-naranja 
(llqtida) 3.0'l6 Blxi1a 

FUENTE: Fonseca R. (1991); Curso de connterla, UNAM. Laboralrnlos y Agencias Unidas S.11. (1994). 
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Cl.W>RO No, t8 • 
CARACTERISTICM GENERALES DE LOS COLORN«ES CERTIFICADOS (HIOROSOLUBES) 

COLOR AMAAILL05 AMARILLO a AZUL 1 AZUL 2 ROJ03 ROJ040 

NOMBRE COMl.H TARTRAZINA AMARILLO Sl.WSET AZut. 8RILlANTE INOIGO ERITAOCltM. ROJO 

COLORINOEX "''"º 130t5 <2000 73015 <5'30 19045 

LASIFICACION 
OUllllCA PIRAZOLC>Nf\ MONOAZO TRIENILMETN«> INDIGO AAHTENE llONOAZO 

COLORMO 85" MIN. 85"MlN. 8S•WIN. 85•MIN. BS•UIN. ts•MIN, 

ESTABILIDAD A: 

LUZ MUY BUENA BUENA REGULAR lllN llAlA MAIA MUY BUEN.\ 

OXIDACION REGULAR REGUlAA REGULAR llAlA REGUIAR REGULAR 

COLOR MUY BUEN.\ MUYB~ Mll'r' BUENA BUE"' lllNBUENA MUY BUENA 

pH3 ESTABLE EST.aBLE LIGERAMENTE A.O. PRECIPITA ESTABLE 
DECOLORADO 

pH7. ESTABLE ESTABLE LIGERAMENTE e.o ESTABLE ESTABLE 
DECOLORADO .... ESTABLE ESTABLE LIGERAMENTE DECOLORADO ESTABLE DECOLORADO 
DECOLORADO 

SOLUBILIDAD @I 25'C ~): 

AGUt. DESTILADA 129 17< 1811 7.5 81 m 
GLIC~·illW\ 212 !De 273 3.8 227 30 
PROPILENGLICOL •1 15 3 .. TRAZAS 217 15 
ETANOL (95'6) Tl/lE TIAE 15 TIAE 15 TIAE 
A.O APRECIABLEMENTE DECOLORADO 
e.o CONSIDERABLEMENTE DECOLORADO 

~!~ ~2 w:~~;-ctna dt COfltlkl1•; ll'Wil: Laboralorto1yAgencll1°lklldl.1 SA (19~): Reyes M. (1990); •EVllul~ ltnSOffll de 



Ninguno de los colorantes certificados a excepción del Rojo No.3 son estables 1 alas 
temperaturas. Se recomienda que cumido el proceso de un producto l111111ucre color 1 1111 

temperatura• el color1nte sea aft1dlda en la ~lima el1p1 del proceso (30). 

En el CUADRO No.17 11 lustra en que procesos de confilerla es conveniente utlur 

lac11 o bien colorantes soubles. 

CUADRO No.17 
APLICACIONES DE LACAS Y COLORANTES 

PRODUCTO lACA TINTE 

CAR.<lt>ELO DURO No 1consej1ble. Acon11j1ble 

DULCES CON FRANJAS Se reduce el lnterc1mblo Aconsejable 
de color. 

COBERTURAS Se Incorpora ficll 
Se requiere dlsowrlo en 
glcerln1 o prapllen glcol AconseJ1ble 

GOMo\S Y TABLETAS Aconsejable Aconsej1ble 

1'.EZCIAS DE PRODUCTOS 
SECOS 

No aconsej1ble Aconsejable 

GOMo\S DE ~CAR Preferible, permanece Aconsejable 
el color en la goma 
masticado largo tiempo. 

FUENTE: Fonseca R. (1991), 'Curso de confilerla', UNllM. 

En el mercado existen much11 fonn11 de tintes entre las que destac1n: granuilres, en pollo, 

llquldos y en form11 especl1les (64, 68). 

C1d1 un1 de ils fonnH antes mencionadas les confiere ventaj11 y desventajas, y son 

seleccionados dependiendo de factores tales como: 11 formuilcl6n del 1imento a colorear, 

ils condiciones del proceso, el tipo de empique, las condiciones de vida de 

an1quel, etc. (1igun11 de esl11 vent1j11 y desventajos se lustr1n en el CUADRO No. 18). 
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CUADRO No:1a 
CARACTERISTICAS, VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE lAS DIFERENTES 
PRESENTACIONES DE LOS COLORANTES 

PRESENTACION 

EN POLVO 

LIQUIDA 

GRANULADOS 

EN PASTA 

CARACTERISTICAS 

Se obtiene por sec1 
do posterior a una 
extraccl6n. Es un -
poi.lo fino. 

Es color dlsuelo 
en agua, propllen -
glcol, o gicerina 
se le 1dlclonan pre 
servatlvos para ga
rantiZlr una vida 
de. anaquel adecuada. 

Se obtiene por 
aglomeraclon del 
poi.lo, por adlci6n 
de agua. 

Se prepara disol -
viendo el color -
adicionando con
servador, •umenta 
la viscosidad. 

VENTAJAS 

Precio 
Dlsponlblidad. 

So.,blld1d en el 
1gu1. 
Mezclado uniforme 
en seco 
Amplo rango de 
1plc1clone1. 

Se evita el pro -
blema anterior. 
Evitan contamlna
cl6n de color a 
otros productos. 

Reduce el proble
ma de pol.oo. 

Costo 

Eimlnacl6n 
de pol.oo. 
Doslficacl6n 

FUENTE: Fonseca R. (1991), "Curso de confiterla" UNl>M. 

1.1.Z l>BCOLOa.fCION 

DESVENTAJAS 

Problem11 de pol.oo 
de colorante al 
ambiente. 

Amacenamlento. 
Costo 

Dlsponlblid1d 
variable. 
No se pueden 
colorear mezclas 
secas. 

Dlsponlblidad. 
Apic1clon. 
Costo. 

Algunos Ingredientes de confiterl1 especialmente asociados con ciertos procesos, 

pueden causar una decoloracl6n considerable. 

42 



Cuando dos o m11 son usados para lograr un determinado tono, r. decoloración de uno 

de elo1 puad• cauHr un completo cambio de color. Aparte de r. acclon qulmlca, r. 

lritensldad de un color puede ser afectada por r.s condiciones flslc11 de r. operación. Por 

ejemplo un color que se presenta brllante en un J•rabe pira fondante, perder* mucha de 

su apariencia orlglnal, debido al batido (por ocklsl6n de aire), r. presencia de s6idos tales 

como azúcares finos o almld6n tambl'n llene un efecto decolorante hacia un color •ftadldo 

(74). 

ZJ S.UOIUZA/VTES 

Dentro de r.s cuoldades que c1r1cterizan • un almento, desde el punto de villa de 

acept1cl6n y consumo, se considera que ,. principal es el sabor. 

El tipo de sabor y el m•todo de aplc1cl6n al lguol que el equllbrio entre este, 1roma y 

almento son los que aseguran que el producto seo en el mercodo de consumo, un éxlto o 

par el contrario un fracoso (10, 32, 51). 

Generalmente los sabores se cat1log1n en dilerentes tipos de clases, par su noto puden ser 

(35,49): 

t) frutales 

a) cHrlcos: mandarina, lm6n, naranja, lm•. 

b) tropicales: sandia, melón, platéno, coco, klwi. 

c) sabores rojos: fresa, frambueH, zarzamora. 

d) frutos secos: almendra, nuez, pls1ache, avelana. 

2) EspeciH y condimentos: canela, pimienta, cebola, ajo 

3) Cárnicos: polo, tocino, res, cerdo, barb1co1. 

4) Tradicionales: valnlll, chocolate, caf6, tt. 

5) Refrescantes: menta, anls, yerbabuena, eucalpto. 

6) Lácteos: mantequlla, cremo, leche, queso, cajeta. 

7) Vinos y Icores: tequlr., oporta, cognac, whisky, jerez. 

8) Sabores de humo: ahumado, quemado, maple, asodo. 

9) Sabores marinos: pescada, c1m1r6n, oS116n, oigas. 

De acuerdo• sus componentes se dividen en (54): 

1) Sabores naturales. ES1én constttuidas par suslanclos que se obllnenen excklsivamenle par 

procesos flslcos, a portlr de vegetales y en algunos casos de animales, empleadas pira 

consumo humano. 



2) S1bcire1 1rtlftcl1le1, constffuldos por sust1nclas que no se han enconlrado en los 

productos nllurales, para consumo huni1no. 

3) Sabores sln16tlcos, constHuldos por sustancias qulmicH alslad1s de mllerias primas 

arormtlcas nllurales u obtenld11 en form1 slnltflca, siendo tstas Iguales qulmlc1menle a las 

sust1ncl11 presenles •n tos productos nllurales de consumo hum1no. 

U seleccl6n de un sabor lmplca considerar fa lnlklencl1 de una serie de lactares cama san: 

1) C1racterlstlcas del proceso. Existen bhlcamente das punlas que son lmpo111n1es: 

- Tipo de proc•sa 

- Et1p1 de 1dlcl6n del saborizante 

Siendo muchas veces las saborlzanles sistemas complejas, estin sujetas 1 la lnlklencl1 de 

electas ftslcaqulmlcos, par fo tanlo un proceso que invallcre alas temperatur11 lende~ 1 

elevar las natas mas volillles del saborizante, si fa temperatura es excesiva pueden 

presen11rse cambios mas dristlcos como polmerlz1clón alid1ci6n o c1ramelZ1clón. 

2) C1r1cterls1lcas de la base. Las punlos lmportan1es son: 

- Proporción de los lngredlenles 

- Establldad de los lngredlenles 

- Propiedades Rslcas del slstem1 

En ocasiones el llempa de aparición de las natas es función de tas companenles del sistema, 

propiedad que resuh Interesante en sls1emas en los que fa lberacl6n del sabor debe ocurrir 

con relación al tiempo. Se debe tener especial cuidado con las lmffaclanes debidas a Ja 
acidez. pH, canltnldo de alcohol, etc. 



3) C1r1Cttrlstlc11 del 11boriz1nte, como son: 

- Concentracl6n del 11boriZ1nte 

• Erecto de la sobredoslficaclón 

- Sokrblldad, dlspersablldad 

-Volltlblld1d 

- lnestablld1d 

- Mgracl6n hiela las fases del sistema 

-Vidalitll 

• Concentracl6~ en el punto final. 

4) Interacciones debidas al sistema 

- Ingredientes/proceso 

- lngredlentes/11boriz1nte 

- Saborizante/proceso 

El proceso, los Ingredientes o los 11borizantes no actú1n en forma Independiente. LH 

condiciones del proceso pueden afectar tanto 1 los componentes de la base como a los del 

saborizante, asl como propiciar reacciones entre todos elos al mismo tiempo. 

P1r1 un1 1mpl1 V1rled1d de dulces se requieren cantld1des diferentes para obtener un sabor 

ldentlftc1ble, esto se debe prlnclpalmente a dos aspeclos: 

1. C1d1 dulce llene sus condiciones de elaboracl6n propias 

2. Los Ingredientes que intervienen en dlch1 elaboracl6n. 
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un·cÍaio ejemplo se d1 1 contlnu1clón lndlc1ndo las c1ntld1des de 1ceH1 de n1r1nj1 

q¡;e ·se requieren p111 uboriZlr 100 ldlogr1mo1 de diferentes dulces (10): 

(gr1mos) 

Gom11 de m11c1r (sin icldo) 999 

Gom11 de m11c1r (con ácido) 499.542 

Fond1nte 

Dulce duro 

Jalea de pectina 

Relenos gr1So1 

Chocolate 

46.832 

124.885 

31.221 

124.885 

93.684 

Fondante cubler1o de chocolate 62.443 

5) Aspectos funcionales de la saborización: 

- Cumplmiento con el objetivo 

- F 1ctores sociales y culurales 

- Ei!rapolacl6n de resul1dos 

Para considerar que un saborizante es funcional, primeramente debe evauarse en relación al 

grado en el que cumple con el objetivo Inicial que generó su utlizaclón. 

6) Conslder1clones económicas 

- Costo de la saborización 

- Efecto de la 11borizacl6n 

-Alributos primarios y secundarios 

Z.J.l ACEITliS ESENCIALES 

Son 1~st1ncl11 de na1uralez1 lpldlca, obtenidas por destilación, centrifugación o extracción 

con sol/entes a par11r de plantas (32). 

Se ha encontrado que muchos de elos tienen una presión de 111por lo suficientemente baja 

p1r1 permhir ser destilados sin alerar su composición, lo cual no podrla lograrse si fueran 

destilados bajo una preslon normal donde la utllzacion de mayores temperaluras y 

presencl1 de oxlueno causen su descomposición (54 ). 



. Algunoi de los princlp1l11 1ceffes esenciales utllzados H describen 1 contlnu1cl6n: 

ZJ.Ll MllN2'A 1'1'BIUT.4 

Debido a su gran contenido de menlol (sobre 70-80% de 1 ofllentol) ti acebo esencial de 

este tipo de ment• se utllza principalmente como base para la elaboración de mentol Del 

tot•I de menta elaborad•, el 35% es utllzado en la elaboración de chicles y el 8% par• 

artlculos dulces. 

Los aceHes esenciales de menta plperit• son cuallatlvamente mejores. su aroma es 

mas dulce y sus componentes parecidos al th6 y a las hierbas, son mn caracterlstlcos y 

mas plenos. La lmpreslon del fresco y del electo refrescante, asl como el lmpaclo es mas 

Intensa. 

Un 20~25% del aceHe esencial de menla piperila est• compuesto por los derivados del 

mentol: la mentona y la lso-menlona. 

Otros componentes que son Importantes desde el punto de villa del 11bor ron el euc•lptol 

y el mentofurano. Sin embargo la estabildad y la capacidad de almacen•mlenlo de estos 

acettes esenciales naturales se ven muy afeclad11 por la oxidación de los hidrocarburos 

terpenlcos con11nldos en estos (35). 

El aceffe esencl•I crudo que ce obtiene de la plan!• menlha arvensls se destina 

principalmente • la obtención de 1 ofllemol. El aceffe esencial se enfrla partiendo de un1 

lemperalura •proxlmada de 400C halla pocos grados por encima de cero, durante 10-1' 

dlas. Los cristales o agujas resullntes se separan del liquido residual medlanle un tamiz. 

Este acelle esencial residual, con conlenldo aproxlmado de 40% de menlol, se comerclalza 

como acette esencl•I de ment• plperita desmentolado, destln•do 1 1rom111z1clones diversas. 

El perfil saporlfero de la menta arvensls esta caraclerizado por notas mas terrosas, fen61cas 

y amargas que el de la ment1 plperila, mientras que las caraclerlstlcas posfflvas como el 

Impacto y el frescor son Inferiores a las de esta úllma. SI bien puede rectificarse el acolle 

eJenclai°de menla arvensls para corregir estas diferencias, la correción es tan lnslgnlftcante 

que estos acettes esenciales se utllzan únlcamenle como extenders de los de menta plperita. 
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z.J.JJ cnvcos 

LH frut11 cHrlcH que contienen alas concentraciones de 1ceHe esencial (>3%) lncUy9n: 

naranja, lmón, lm1, toronja y mand1rln1. 

Las esen~las naturales de las frutas c Hricas son obtenidas cu1ndo el jugo de fruti es 

concentrado en evaporadorea de ah temperatura. Los vapores que se volltllzan son 

recuperados y concentrados en unidades condensadoras; los componentes de sabor 

colectados son separ1dos en una fase acuosa (arom1) y un1 oleosa (aceHe esencial). La 

comunmente llm1da eaencla lncUye 1mb11 fracciones: arom1 y aceHe esencial. Este 

aceHe esencial destilado contiene muchos antioxidantes na1ur1le1, razón por la cual es 

relativlmente poco estable. 

Z.4 .UOMATIZANT6S 

Seg~n la reglamentación t~cnlco-sanltaria Mexicana (representada por la SSA), se 

denominan 1gentes aromMlcos, aromas o esencias a las preparaciones que Uénen en 

forma concentrada principios activos aromáticos autorizados, que no esten de11in1dos a 

consumo directo, aunque su objetivo es proporcionar olor y sabor 1 los almentos y 

productos alment1rlo1 (45). 

Los diversos tipos de aromatización en general de los productos de pastelerla y confiterla 

son la consecuente y contin~a evoklclón de la tecnologla Industrial de los aromas, asl como 

de las exigencias del consumidor que con sus apreciaciones y preferencias exige la 

superación del tecnol6go y del fabricante ( 12, 35). 

Las bases para los olores se encuentran en la naluraleza, en los frutos, hierbas, ralees, 

etci la necesaria transformación en aromas de estas bases se leva a erecto para etimlnar 

sustancias ajenas, de acuerdo con el tipo de aroma y sus caracterislicas flslcas, qulmicas, 

etc; conseguida la operación de transformación cada lruto, y cada sustancia toma 

cuerpo en forma de jugo, pollo, destilado o extracto (9, 30). 

La claslficaclon de los aromas se muestra en el CUADRO No.19. 
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CUADRONo.19 
CIASIFICACION DE AROIWIS Y ALGUNAS DE SUS CARACTERISTICAS 

TIPO DEAROMA 

Act"H esencl1le1 n11urale1 
y sus mezclas 

Concentr1dos no n1tur1les de 
aceHes esencl1les 

Concenlr1dos de 1cette esen
cl1I con jugo de fruti. 

Concintr1do de frut11 

Bises 1rtlficlales 

Concentrados 1rtlficlales 

Extractos y extractos destl 
ildos aromilllcos. 

FUENTE: Ley General de Saud 199t.. 

CARACTERISTICA 

Productos volillles con concentr1dos 
o no de conslstencl1 oleosa extraldo 
de los wge111ts. 

Son obtenidos de 1cett11 11encl1les 
naturales pudiendo estar adicionados 
con emulsivos, enturbl1mes, -
acldulantes, color1ntes, jugos de 
frul11 y otros 1dHlvos pennttldos. 

Aquelos que contienen no menos del 
50% de pu"a de fruti o su equillllente 
del jugo concentr1do. 

Contiene por lo menos 90% do jugo 
y/o pu"a de fruta correspondiente. 

Obtenidos por mezcla de sustancias 
1romlllc11 1rtlftcl1les. Pueden con
lener aceites esencl11ts y hast1 un 
10% do 1lcohol et llco, propllenglcol. 

Se denominan asl los productos que 
contienen sustancias 1romilllc11 
artificiales. 

Son oblenldos de vegetales por mace -
ración, percoilclón, destlilclón u olros 
procedimientos que pennHan extr1er el 
principio de crist1iz1clón. 



Los arom11 1rtlftclales han cobrado una enorme Importancia en la conllterla mundial, esto 

'so debe a numerosos factores entre los cuales destacan: 

1. Frecuentemente se pueden obtener concentraciones mucho mu elevadas que en los 

1romH nllurales, emple1ndo ellos como productos 1bsokrto1. 

2. Su mejor reslslencla para tolerar temperaturas elevadas particularmente en los 

c1ramelo1 duros, lofru y lodos aquelos productos que llenen que eslar expuestos por 

encima de los 1100c (32). 

3. Soportan llempos de almacenamiento prolongados. 

4. Son m11 barllos. 

5. Se transportan mejor. 

8. Permtten lener sabores caracterlsllcos de productos de diferentes partes del mundo al 

alcance de la mano durante lodo el afto. 

Los 1rom11 sintéticos o 1rtificl1le1 so elaboran de acuerdo a los requerimientos de cada 

ciente. Generalmente la Incorporación de 1romas en los productos de confilerla se hace 

al final cuando ha saldo de las coclnadoras, en la mesa de enfriamiento o en las 

batidoras y mezcladoras. Buscando siempre la menor pérdida del aroma por efec1os del 

c1lor, sin embargo hay productos en los que el aroma debe Ir lncorporilndose a medida 

que se Yin mezclando los Ingredientes, como en el coso del chicles. 

La ley General de Saud de 199l, establece que: La cantidad múim1 de aromalizante 

1plcable 1 un producto de conlilerla es de 7 .2 ml!kg base o producto terminado. 
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Se entiende por ecld.ulente le sustancie que modlftcm le •cldez de los almentos. Se utllza en 

contlterll pare otorg1r el sabor car1cterlstlco de iicldo, y se utllun en proporciones del 0.5 -

1.0% del total de la formulación. Algunos de los parjmelros mas lmport1nte par• su 

utllzacl6n son: 

1. Son alamente soklble1 en 1gua. 

2. Hidrolzan la sacarosa permHlendo la formación de azllcar lmertldo 

3.Afecl1n la dulzura de los dulces y los hacen mas higroscópicos. 

4. Provee 1 los caramelos de un sabor agrio caraclerlstlco. 

5. En el coso de las gomH11 crean la acidez nece11ri1 para gelficar la peclin1. 

la utilzación de estos tiene como electos secundarlos la preservación y resistencia a los 

ataques de microorganismos, pero estas propiedades tienen un valor menor en la lndustri1 

conftlera. Algun11 caracterlstlcas p1r1 los ilcldos utlzados en confiterla se proporcionan • 

continuación (39): 

1.1.1 ACllJO cnlUCO 

El ilcldo cHrico es el mas utlizado en conftlerl1, se obtiene de manera natural a partir del 

jugo de lmones. Sin emb1rgo actuamente es producido por lermentaclón 1 través del cullvo 

de Aspergl!lus nlger en sustratos azucarados, tales como remolacha o melazas, utllzandose 

princlp1lmente dos procesos pira su obtención (55): 

1. Proceso en la superficie. 

En este m61odo se utllza excklrlvamente la remolach1 azuc1rer1, la cu1I et dlkllda hasta 

obtener una concentración de azllcar del 14-20% y se calenta par• elmlnar 

microorganismos contaminantes, a est1 melaza se le agregan nutrientes como foslllo o 

zinc, un pH Inicial de 3-5 es utllzado. El medio es Inoculado con esporas obtenidos de 

culivos seleccionados de !:l!llw:. el klg1r se ventila conlrolando la temperatur1 y la cantidad 

de oxigeno. la fermenlación se da por conckllda en 9-t2 dlas, despul!s de los cuales los 

mlcelos obtenidos son lavados para remover el ilcldo cttrico, y el liquido fermentado es 

separado. Con este m61odo el 75% de la remolacha utllzada es convertida en ilcldo cHrico. 
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.· 2. Procuo lnmovU/z-®. 

. En este proceso no •• permite que el mlcelo tlole en 111 superftcle, por lo que e1 dlsperudo 

en 111 fHe liqulda. Lo1 suctmo1 que 11 utilzan lncklyen g~cosa, sacarosa, cana de 1Zücar y 

remollch1; 11 fermentación 11 Inicia por la adición directa de espor11 de A.nllw: al medio ye 

tcttrilzedo, en une proporción del t0% del vo~m6n total ocupado, 111 fermentación se 

monltorea medl1nte: el potencial reductor, temperatura del agua y presión en el fermentador 

principalmente. Cuando el •cldo chrico deja de acumularse se da por terminada la 

fermentación y 11 procede a separar el Icor producido del mlcelo utllzando filros rotatorios 

dt veclo. Con este m6todo el 70-90% de sullr"'o es conver11do en •cldo cHrico. 

En Mblco 111 mayorla de •cldo cHrico que se utllza es de lmpor1aclón. Se encuentra 

comercialmente en forma anhidra o monohldr"'ada. 

Es Inodoro. Incoloro y se dlsueile totalmente en agua y 1icohol. Frecuentemente es utllzado 

en conllterla en so~clón acuosa al 50%. Algunas de sus principales c1racterls!lc11 son: 

• Formúll monohldratado CsHa01. H;¡O 

anhidro CsHa01 

•Pureza monohldmado 99.5-101.0 % 

1nhldro 99% mln. 
• SuWato nada 

•Oxalato nad1 
•Metales 

pesados IOppm mu. 
• SustanclH 

c1rtionlzable1 Color igeramen1e turtilo 

El punto de fusión de 6s!e debe ser tomado en cuenta, especialmente durante la elaboración 
de caramelos duros: 

Para 11 forma 1nhidra es de 153'C 

La forma nionohldrll1d1 no tiene punto de fusión, cuando se clienta pierde ague 

formandose cristales con un punto ftnal de fusión de t 30"C (57). 
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· .. P•r• c•ramelos m1clzos puede ser utllado en fonn• anhldr• (po'1o fino), ya que la form• 
~ . 

monohidnlu• puede •dlclonar unm pequeft• C1ntldld de 1gu• 1 11 m111 del c1ram1lo, esto 

puede h1cer1e en el mezclador 11 ftn1I del proceso de mezclado o en 11 mesa de enfri1ml1nto 

1ntes que 11 mHa de azúcar cocinada se enl'rle completamente, es Importante que el ácido 

se encuentre bien dispersado, ya que una mala dispersión de este puede causar sabores 

de11grad•ble1 y/o concen1raclon11 elevad•• de ácido en determinadas p1rte1 del t1ramelo 

(57,34). 

Es utllz•do en productos· donde se requiere acidulación junio con la adición de ubores 

frutale1, o bien como una ayuda en el cuajado de lis pectinas. Es tamb"n utllz1do en 

pequeft11 cantld1des para la l1brlcación de productos como chocolate y recubiertos con el 

fln de reducir la Insipidez. 

Z.S.Z AClllO MAL/CD 

Este es un ácido amplamente distribuido en el reino vegetal, particularmente en manzanas 

lnmadurH, uvas y membrtlos. 

En fonn1 anhidra se presenta como cristales Incoloros con un punto de fusión de1300C y no 

es higroscópico, "cimente souble en agua (cerca del 80% a 25'C), no es tóxico y es 

particularmente útil en la elaboración de caramelos cocinados, dónde es a menudo utllzado 

con el ~cid• Uctlco. 

1.SJ .fCIJJO LfCTICO 

Es un ácido natural obtenido de la fennentación de azúcares como: lactosa, sacarosa, 

dextrosa u otrH sustancias similares lnc~ndo amldón y varias gomas. Es un agr•dable 

acldulanle y puede ser utllzado como buffer para adicionarlo dlrectamenle a caramelos 

cocinados con la consecuente Inhibición de una Inversión (63). 

Comerclahlenle es un liquido lger1men1e higroscópico que no cristalza, es miscible en agua 

y alcohol, normahlenle ramificado con un pequefto exceso de sustancias dextrorotatorlas. 

Proporciona un sabor ácido agradable y se adiciona una vez bufferado (utilzando lactato de 

sodio) de minera directa a los caramelos duros inhibiendo la Inversión y proporcionando una 

a p1rlencla traskicld1 (52). 
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Actliakntnlt 11 utllZI para Inhibir la fermenlacl6n de algunos productos con una pequen• 

. fase dt.J11'ab1, como el lond1nt~, y en porc1n11jes dtl 0.2..0.2% es efectivo en productos con 

un1 gr1n concentr1cl6n de jarabea (1rrib1 del 70%), 1lgun11 de sus princlp1le1 

c1r1cterlstlc11 son: 

• Punto ele lusl6n 18.8"C (ácido ramlfic1do) 

• Se deacompone • 250"C 

• 1v1ner11ts menos de 0.07% 

• Azúceres menos de 0.05% 

• Mo11le1 pesados menos de 1 O ppm 

• .lltdnlco menos de 0.2% 

• NKr6geno total menos de 250 ppm 

Z.$..t ACIDO TAJli:alCO 

l!"ste ácido es obtenido a partir de bhartrato de potasio (cremar tartaro), el cual es separado 

dur1nte la elaboración del Vino. L1 sustancia pure es anhidra, con un punto de fusl6n de 

1eaoc. es soklble en agua y 1lcoholes etlico e lsoproplico. 

Antes del ácido cltrico el tárlarico era ampiamente U1llizado. Cuando se U1llza en conjunción 

con acettes o esencias cttricas se desarrolan sabores desagradables, por lo que con estos 

lngrtdlentu 11 debe utiiz1r el 6cido cttrlco • .Algunas de sus coracterlstlcas mas Importantes 

son (52): 

• Purez1 no menos del 99.7% 

• P•rdldas durente el 

sec1do 1105"<: 

• Sulfato 

•Oxalato 

• Metales peHdos 

menos del O.So/o 

ausente 

ausente 

10ppmmax. 

En malJaviscos 'I productos similares es muy útil la adición de una pequefta cantidad de ~ste 

ácido para obtener una buena textura con color blanco fresco, los porcentajes recomendados 

son: 

- P1r1 car1melos de frutas 

• Pire j1le11 de frutas 

O.So/o 

0.8% 

En general 70 partes de ácido tártarico daran el mismo efecto que 100 partes de ácido cttrlco 



· Sil. entiende por humectan!• 11 1ust1ncla o mezcle de 1ust1ncl11 destln1dH a prevenir 11 

. p6rdld1 de humad1d de los almentos. la Dirección General de Normas (DGN) en M6xlco solo 

permtte el empleo de los siguientes: 

-Glcerina 

- Poimet1fosfato de potHlo 

- Propllin glcol 

- Sorilttol y su soklclón 

-Triacellna 

De lo• ·cuales los m11 Ulllzados en conftterl1 son el sorilttol y 11 glcerina, esta úllm• actlle 

absorvlendo fuer1emente 11 humedad, su adición no debe sobrepasar los 300 gramos por 

·cada 100Kg de masa (45, 30). 
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J •. 144ni.JALBS VTD.IZAIJOS rAJIA LA ENl'OLJVJU DB Cl/UMHl.OS DVROS. 

Las principales razones para la ulllzacl6n de una envolura en la Industria conftlera son (8, 

56): 

1. Sirven como contenedor11 para su venta en el mercado de consumo 

2. Protegen el contenido contra los efectos de la temperatura, la luz y parbttos. 

3. lmpene1rablld1d contra el aroma, el aire y el vapor de agua. 

4. Describe y advierte el contenido del producto que contiene. 

Los principales materiales utiizados para la envolura de productos de conlilerla se ilustran en 

el CUADRO No.20 

CUADRO No.20 
CONSlJoJO DE ENVASES EN CONFITERIA 

TIPO % 

LASSINE 6.79 
:APEL ENCERADO 4 .53 
APEL KRAFT 41.67 
ELOFAN 5.43 
OLIETILENO 23.10 
OLIPROPILENO 8.60 

POLIESTIRENO 0.45 
¡OTRAS PELICULAS 0.45 
;FOIL DE Al.U\.11NIO 4.98 

FUENTE: Alcayde G.(1982),"0bsolecencla 
y proyección de plistlcos (1982-1995)", -
tomado de: Aspectos generales de envases 
lle1lbles en EEUU. 

Los materiales son utllzados solos, combinados, laminados, recubiertos o coextruldos como 

hojas o en rolos y en presentaciones tales como: bolsas. sobres, iners, impresos o sin diseno 

alguno. 

A continuación se eiponen los usos mas comúnes de los envases flexibles. 
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·.1.1 rAl'liL GL.4SSJNB., rAPliLIBS A l'•UB6A DB G&-ISAS 

Se convierten en lners, boll11 y envolur11 pequeft11, se usan directamente en encerados, 

lmpruos, laqueados y laminados. Resisten la acción de las grasas, aceHe, humedd y 

protegen conlra la rancidez al producto; sus mayores consumos son: botanas. confilerla, 

granos, cereales y productos secos. Se utiza mucho en combinación con propilenos 

(botinas). 

No obsJante que se han desarrolado nuevas formas de realzarlo esle produclo, no se ha 

podido mantener en el mercado de envases para aimentos y ha sufrido un gran 

desplazamien1o por parte del poipropileno y donde se ha mantenido todavia es en ,!>•Isas de 

papas y dulces debido a su barrera a la humedad y potencialmente bajos costos (1). 

,l.Z PAPiiL /Ml'RBGIVADO 'I ENCli/UDO 

Se usan en una gran variedad de env3ses de aimentos, principalmente por estar en contacto 

directo con los almentos. Las caracteristlcas favorables Incluyen protección, solado al 

calor. bajo costo y resistencia a la humedad y las grasas. 

Este Upo de lnlleriales ha sido sustHuido por polellleno entre otras causas debido a que el 

poletlleno blorfentado ofrece mayor protección a la acción de la ka. es figero en peso y tiene 

una mayor resistencia al quebrado (31). 

J..J POLJEJ'ILENO 

Es el malerial de mayor consumo en los envases flexibles. su dominio estriba prfncipalmenle 

a que posee claridad, durabiidad y protege de la humedad, tiene un ale rendimiento y 

bajo costo. 

La maleria b~sica para la fabricación del poielileno es el elileno. Sus fuentes de obtención 

son variadas y dependen rundamentarnenle de las poslbiidades del pals de que se trale. 

En1re ells se puede nombrar petróleo. nafta. gases residuales de destilerlas, alcohol etlNco. 

Un1 claslftcación reneral distingue los poletllenos en tres rangos de densidades a saber (31 ): 

baja densidad 

media densidad 

ah densidad 

0.910-0.925 g/cm' 

0.926-0.940 glcm3 

0.941-0.965 gicm3 
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L1 pelfcull flbrie1d1 con poletlleno d• blj1 densidad es muy Ulllz1d1 debido 1 su 

riisillinci., 1mptrm11blldad y buen• 1p1riencl1 combln1d11 con su t1cto 1gr1d1ble y 

flcllclld de selldo 

Se puede combln1r con otros tipos de peilculas, p1pel lcrlft y foil para e11ructur1s mas 

softsllc1d11. Se le u11 par1 productos fre1co1, pin, queso, conlllerl1 y 1lmentos 

congeledos. Un1 V11ri1nte de esle es el poletlleno de 111 den1fd1d, el cu1I 11 muy económico 

debido 1 sus eleVlldH c1r1cterlsllca1 mecanlc1s, necesff1ndo por tinto p1r1 cumplr con el 

trlbajo menor c1ntldad de material o espesores muy pequeftos (52, 56) 

El polpropileno es uno de los termopilsllcos de la famila de lls pololefin11. Conjuntamente 

con el polellleno de 111 y b1j1 den1ld1d, forman el grupo m11 Importante de elle tipo de 

pilsllco1. Es obtenido por polmerizacl6n eslireo especlftc1 del proplleno. En el CUADRO 

No. 21 se mueslr1n algunas de las principales propiedades de las peilcull1 del poletlleno y 

polproplleno. 

Posee una buen• transp1rencl1, lenacld1d y buena maqulnablldad (no tan buena como el 

celof4n) se encuentra en dos form11: polproplleno elllruldo que compffe en principios con el 

poletlleno y el orientado cuya compelencl1 esla dirigida a desplazar el celof;ln y úllmamente 

al gi111lne. Se utllza en env111do de boloftes, reposlerl1, g111et11 y 1l 1ustffulr 11 gi111lnt 

entra 11 campo de les golo1ln11. Su bajo coslo combinado con sus c1racterlstlc11 superiores 

lo hacen Ideal par1 una rapld1 aceptacl6n (1, 56). 



CUADRONo.21 
PROPIEOADES DE LA PELICULA DE POLIETILENO (PE) Y POLIPROPILENO (PPP) 

PROPIEDAD UNIOADES PE PPP PPP PPP 
(casi) oubul•~ (casi) (blontmodo) 

DENSIDAD g/cc 
RENDIMIENTO m'llcg 
ELONGACIDN A 
lAROTVAA 

LONGll\JDINAL % 
TRANSVERSAi. % 

RESISTENCIA AL 
RASGADO 
LONGITUDINAL gcmlcm 
TRANSVERSAi. gcm/cm 

TURBIDEZ 
(ASTM0.1CfJ3.52) " BRILLO 
!ASTM D.S.."'3-53) 
PERMEABILIDAD 

o, cm'lm'f24 hrs. 
co, 

U) pellcul11de25 micrones 
(2) peUcula Clt 12 .5 micrones 
(3) p1ücul1de75 micrones 

0.92 
42.0 (1) 

300 (1) 
.ro (1) 

150 (1) 
150(1) 

B.10(1) 

70-80 (1) 

7000 

0.90 0.99 090 
42.B~) 44.7(1) B8.B(2) 

450(1) 750(1) 70(2) 
0(1) 1000(1) 7D(2) 

14(1) 50(1) 
750) aom 
10-25(3) 05.1 5(1) 0.5(2) 

2().40(3) 75-!10(1) 00(2) 

1200 1800 1800 
3200 4800 

FUENTE: Gallardo J (1979) ;•Malarias pnmas en la Industria dal arwasa•; lns1nU?o arganuno del envasa: 338 p. 

J.S 1'01' DliALllMllV/O 

Esle m.terl1I es el que llene las mejores carocterlsllcas de protección contra la transmlclón 

de ka, olores y gases; adem~s los Impresos son de agradable presentación, puede adoptar la 

rorma del producto que se envasa, no es tóxico y es una buena barrera contra la humedad. 

Algunas desvent1j11 de este material son: su porosidad y costo. 

H• sido utllZldO por muchos 1ftos en la lnduslrla del chocolate y recientemente en la 

lnduslrl1 del dulce de aztlcar (58, 59). 

La porosldld dt esle material varia con el grosor. En el CUADRO No. 22 se mueslran 

algun11 do est11 c1racterlstlcas. SI el foil es laminado con poielileno o una pellcula similar 

los poros se cierran y la permeabildad disminuye. 

CUADRO No.22 
POROSIDAD DEL FOIL DEALU\11NIO 

mm 

0.03 
0.012 
0.009 

ESPESOR 
In 

0.0012 
0.00017 
0.00035 

POROS POR in2 

o 
80 

400 

FUENTE: Mlnlll• 8. (1969): Chop, n 'Pocklng In tht Conltctlonery Jnduslry' In 
Chocorate, cocoa end confectfontr(. 
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El ro.u de 1Unlnlo puede ser lmpre10 •.n m~llplt1 color11, d1ndo por resulldo una 1p1rfencl1 

· . brfloi~ y 81rectllll. En ill lndustrf1 confller. H utllz1 princlpünente p1r1 fudge y productos 

1lmillf!I (1 ). 
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. <#, , .. OCBSOS 'l'liOVOLOGICO:r Clmlz.4PO:r liN U /IVJ)lJSnJA CONFl'l'li&4 

En M61ico, como Yll se menclon6 anterfonnente exlsten fundamentalmente dos tipos de 

produccl6n confitera: la lndullrfal y 11 artesanal. El mercado de dulce a nivel Industrial, de 

acuerdo con la cantidad de productos desplaZ1dos en 1992 se reparte de la siguiente manera 

(8, 71): 

t. DULCES Y CHICLES PAAA NIÑOS 

2. CHOCOLATES 

3; DULCES Y CHICLES PAAAAOUL TOS 

54.26% 

26.,6% 

19.28% 

Por lo que los principales productos dentro de la industria confitera son los dulces y chicles 

para nlftos, dentro de los cu1les estan comprendidos los caramelos macizos. los caramelos 

su111es, los chlclosos, los chicles confitados y los chicles laminados. 

Actuamente estos productos se fabrican con una muy ala tecnologla en algunas fábricas, y 

a nivel casero en las pequeftas, teniendo ambos productos caracterlstlcas similares. Los 

precios com~nmente encontrados en el mercado varlan como se muestra en el siguiente 

CUADRO. En dónde se puede observar que istos son sumamente econ6mlcos y debido a su 

versatildad constttuyen un mercado dinámico que requiere constantemente de innovaciones. 

CUADRO No.23 
PRECIOS EN EL lvERCAOO llEXICANO DE PRODUCTOS DE CONFITERIA 

PRECIO ENNS 

1.6 - 2.0 
0.70-1.0 
o.os, 0.6 

% DE PRODUCTOS 

8 
20 
72 

FUENTE: Rillero C. (1993); 'Manufacturig south of 
the border"; The m1nuf1cturig confectioner; 73(10): 
39-48. 
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.. Lo que acontece durantt 11 elaboración de productos de conlllerla depende de un pequefto 

· gn¡po de c1mblo1 ffsfcos y qulmlco1, lo• cuales detennlnan los mttodo1 dt elaboración y 111 

compo1lclón ftnal del producto. Estos efecto1 algun11 veces son complementarios, y algun11 

veces comptten enlre si para contribuir a lls caracterlstlcas de vida de anaquel, 11bor y 

apariencia general deseables en el producto de confit1rl1. Estos factores interellclon1do1 se 

pueden ab1rc1r dentro de 8 aspectos fundamentales (3, 29, «. 87): 

1. FORl\llJIACION. La composición bjsica de los productos de confllerla estil basada en el 

uso de carllohidrllos (azllcares), grasas, establlzantes, espesantes y protelnas. 

Ello 11 refiere 11 papel que de11rrcla cada Ingrediente· en 11 ellboraclón de productos de 

conttterla, por ejemplo: los azllcares utlizados ademb de proporcionar la dulzura requerida 

en los productos de confiterla proporcionan viscosidad durante 11 manufaclura e lnt\lyen en 

11 pllstlcldad y elasticidad del producto final 

2. CIWBIOS DE COM'OSICION. Existen tres reacciones bilslcas ocurridas dur.inte la 

elaboración de produclos de confrterla 

a) C1r1melzaclón, La sacarosa sufre un rompimiento a alas temperaturas con un 

consecuente cambio de coloración lamado carameización. 

b) Inversión, es el rompimiento de la s1caro11 en dos azllcares simples. Esta reacción puede 

ser Inducida deiberadamente para lograr caracterlsllc11 determinadas en el producto final o 

bien ella reacción puede ocurrir accidentalmente por la presencia de trazas de ilcido que 

inducen ti rompimiento durante la manulactura de productos de confrterla. 

c) Reacciones de Mailard, estas llenen ligar entre los grupos amino presentes en 

aminojcfdos o proleinas y los p~plidos tambi~n lamados gklcosidos de los azllcares. Ellas 

reacciones producen pigmentos caf~s que contribuyen al sabor, color y lerlura del producto 

final. Es11 reacción 11 puede observar claramente en 11 manufactura del chocolate. 

Y un nümer~ secundario de reacciones dependiendo de la composición del producto, 

usualmente ocurren con 11 presencia de calor y son aceleradas por las condiciones ácidas . 
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3. c.eM81os DE ESTADO. 

•f Cristllz•cl6n, como ya se mencionó anteriormente est6 puede •er Inducida o accidental, 

y depende de: 

• L• lempel'llu1'8 en la cu•I se elabo1'8 el J•r•be de 11c•ro11 

• l• c•ntld1d dt sacaros• presente 

• Eldl•m61ro dt p•rtlcufll de los.cristales que form1n elj1rebe 

• l• 19tt1ción y ll inlensld1d de 6sta 

• ll 11iscosldad d• 11 mezcll. 

b) Polmorfismo, que es la h1blld1d de un mllerial par1 existir en dos o mH fonn•• de 

crfst1f, 11 manteca de coco• por ejemplo puede existir en por lo menos cullro formas, de lls 

cuales solo una es considerada estable para 111 producción de dulces de chocolate. En el caso 

de los caramelos duros no existe el polmorflsmo, ya que el bajo contenido de agua en los 

productos provoca la formación de un cristal estable en estado amorfo. 

c) Cambios enzlmitfcos, los usos mas significantes de los procesos bloqulmlcos en 111 

Industria confitera son concemlentes no 1 los productos, pero 11 1 111 oblenci6n de las 

materias prlm11 b61fcas, por ejemplo se utflzan amllau especificas y gl.Jcosa lsomerasa 

para convenir amidón en jarabes de gl.Jcosa especiales, !amblen se utiiza el ~cldo cttrlco 

obtenido 1 panlr de Aspergllus Nfger siendo esle un medio mas económico para su 

producción (17). 

4. COM'ORT.PMIENTO DE LA MllSA DE CARJWELO DURANTE EL PROCESO, las 

conflterlas del azOcar tienden 1 perder o ganar humedad de 11 atmosfera dependiendo de lis 

condiciones externas 1 las que esten expuestos. Por lo que es de sum1 lmpon1ncla conocer 

los siguientes parimetros: 

a) Equilbrlo de humedad relathll, el cual es lnlllenclado por la composición del jarabe 

obtenido, parllcularmente el comenldo de agua, la cual puede estar presente como agua 

lgada o lbre. Es el agua lbre la que lnlllye en el amacenamlenlo del producto. el CWIORO 

No. 24 muestre los lnteMlos de HRE encontrados en diferentes productos de conlilerla, 
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CUADRO No. 24 
· INTERVALOS DE HRE ENCONTRADOS EN DIFERENTES 
PR()DUCTOS DE CONFITERIA 

PRODUCTO 

CARMELOS DUROS 
~LOS 
FUDGE 
GOMITAS 
REGALIZ EN PASTA 
GELATINAS 
MOZ.N'/'H 
FONDANTE 
CHOCOLATE DE LECHE 
CHOCOLATE PlANO 

HRE(%) 

20-30 
42-52 
58-70 
60-65 
60-65 
65-70 
70-75 
75-82 
75-85 
80-85 

FUENTE: Lees R.; Chap.7 •General technlcal aspects of lnduslrial sugar 
conlectlonerym1nufactureº In Jackson E. (1990) 'Sugar confectlonery 
manufacture•; Ed. V.n Noslrand Relnhokl. 

La humedad relltMI de equllbrio (HRE) para uno temperatura dada esla en función de la 

concentración de sóldos dlsuelos en la fase acuosa. Entre mayor IH la cantidad da 

moléculas en la fase acuosa la HRE disminuye. Este equllbrio de humedad relativa en 

productos de confi1erla del azúcar puede ser calculado mediante la ecuación de Money-Bom: 

HRE = 100 X No /(No+ 1.5 N) 

En donde 

No. es el número de gramos de molecuias de agua presentes 

N es el número de gramos de moleculas de los carbohidrato• presentes 

El número da gramos de moléculas es obtenido dividiendo el peso de la sus11ncla presente 

·entre el peso molecular, ylos pesos moleculares a utiizarse son (29): 

Sacarosa 

Azúcar lnver11do 

342.3 glmol 

180.2 gtmol 

Dellrosa 180.2 glmol 

Jarabe de gklcosa s61do 40 ED 340.0 glmol 

Jarabe de gklcosa s61do 63 ED 260.0 glmol 

AQua 18.02 glmol 
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b) La actividad de agua ca.>. este valor depende de la composición qulmlca de cada 

componente y en particular la presencia de grupos hldroftlcos en la estructura de la mHa de 

caramelo. Se puede eJpreur como la humedad relativa de equilbrio (HRE) cuando se divide 

entre 100: 

A.,• HRE/100 

c) LH Isotermas de adsorción, son una representación gráftca en la que se Indica en el 

aqullbrio, y para una temperatura determinada, la cantidad de agua retenida por un almento 

en función de la humedad relativa de la atmósfera que lo rodea. 

Pueden ser calculadas conociendo el contenido de humedad calculado en base seca y 

basado en la actividad de agua, esta curva puede ser utilizada para predecir el 

comportamiento del producto en diferentes m61odos de cocción, comportamiento durante 

amacenamiento y comercialización. 

5. EVAPORACION, La mayorla de los procesos utilizados en la industria confitera trae 

consigo una eficiente y efectiva remoción del agua para obtener un producto con buenas 

propiedades y telfura salisfactoria. Entran en relaclón las temperaturas utilizadas en el 

proceso, las cuales dependen del edulcorante utilizado y del equipo con que se cuente. 

Hasta el menor de los cambio en el conlenido de agua residual puede tener una Influencia 

significante en la aceptación del consumidor, esto se debe a diferencias en su caidad y a los 

c1mbio1 texturale1 que se dan, estos cambios telfurales pueden ser resulldo de variaciones 

en el contenido de ague. 

Estas son atribuibles al grado de evaporación durante el proceso de elaboración del producto 

(dando como resulado cambios en la concentración de la materia sólda contenida en el 

jorobe). Y estos est1n determinadas por los Ingredientes utilizados y la utlliz1ción de una 

predeterminada temperatura de ebulición. En los productos de una sola fase como los 

caramelos duros el contenido de agua determina la dureza. 

Por lo que la elección de los Ingredientes puede tener un importante electo en la aceptación 

del consumidor. El con1enldo de agua de los caramelos duros varia de 1.5 a 3.5%. 

6. DULZURA Y ACIDEZ. La dulzura es una de las sensaciones baslcas que se experimentan 

cuando se comen almentos. 

Cuando una persona 'come' un dulce, el sabor es una combinación de dos factores, el 

primero de elos es el gusto que es la sensación desarrolada por los organos de la lengua, el 

segundo de elos es una pequefta sensación detectada por los organos olfatorios en la nariz. 
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Est11 sensaclonn varlan de acuerdo al edulcorante, la temperatura de la solución o si es 

presentido en f0nn1 crlst1ln1 el lamifto y la forme, el icldo utllz1do asl como los colorantes 

y 11borlZ1nte1 utllz1do1 en 11 manufactura de ese dulce. 

Es por esto de vital Importancia contar con un panel de control (grupo de jueces analHlcos) 

en el producto ftn•I en el que se verifiquen lls condiciones del producto y lo que se desub• 

inicialmente. 

Por lo que los aspectos fundamentales a controlar dentro de la Industria confitera son: 

1. Las propiedades flslcas (cristalzaclón, poder edulcorante, mutarro1aclones, punto de 

ebulción y solublldad), qulmlcas (hidróisis, oscurecimiento y fermentación) y enzlmMlcas 

de los azúcares. 

2. La humedad y 11 actMdad acuosa, ya que la cantidad de agua presente determina el tipo 

de producto de confilerla a obtenerse, asl como su apariencia, caracterlstlcas y 

comportamiento durante su vida de anaquel. 

3. El equlibrio de humedad relativa, el cual esti b1Sado en el contenido de humedad lbre y 

esta directamente relacionado con la actMdad de agua y la humedad relativa atmóslerlca, 

cuando este esta por debajo del 20% los productos de confilerla ganan humedad, se wewn 

pegajosos y en algunos casos permHen el crecimiento de microorganismos no deseados; 

Cuando este esta por arriba del 80% los productos de confilerla tienden a perder humedad y 

en algunos casos legan a secarse, lo que afecta la presentación del producto, su vida de 

anaquel y produce una baja caidad de este. 

En las p~glnas siguientes se describen los procesos tecnol6glcos del principal producto de 

confilerla del azúcar. A partir de este proceso se pueden crear formulaciones y elegir 

procesos de acuerdo a los Intereses del fabrlcanle. 
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~.l CAMMBl.OS DCJl.&S 

L1 Dirección Gener1f de Norm11 (DGN) de M6xfco no tiene definido este lfpo de productos. 

L1 Secretarla de Saklbridad y Asistencia (SSA) define 1 los c1ramelos duras coma un cristal 

trasklcfdo duro que debe conlener 1-3% de humed1d y t0-17% de azúcares reductores (3'. 

•5). 

Desde el punta de wist1 qulmfco, los caramelos duros son un sistema sobresaturado, amorfo 

obtenido de un sobrecalentamiento de mHas de azúcar. que es caraclerlzado por un buen 

b1lance en la proporción sacarosa-jarabe de gklcosa con una poca de agua residual (1-3%), 

y que c1mbl1 a un est1do cristalno despu.!s de formarse, como resulado de un enfriamiento 

forzado. 

Es Importante mencionar que este estado 'crlstaino• es un estado pseudosóldo en el que las 

moléculas pierden temporalmente su hablid•d para moverse, y solo puede darse cuando 

duranle la elaboración de los caramelos duros se reúnen las siguientes condiciones: 

t. Al• wiscosld1d 

2. Baja c1ntld1d de agu1 residual 

3. Compleja composición de carbohldra1os con un minlmo de polsacáridos del 

20%. 

4. Una Inversión no controlada durante el proceso de cocción y una cantidad de 

jcido controlad• con próposttos de impartir sabor. 

5. Amacenamlento a baja humedad relativa y utilzación de ml1eriales de envolura a 

prueba de agua. 

En otras palabras un caramelo duro es un liquido superenfriado que puedo fácilmente 

cambiar a los siguientes estados: 

t. Estado cristalno, cuando existe un desbalance entre la proporción de sacarosa-jarabe de 

gklcosa udizado. una crlstaizaclón no conlrolada llene klgar dando coma resulado un 

ªgrane1doª. 

2. Fklldo frlo causado por la humedad atmosf6rica en la superficie externa del dulce. Cuando 

este f'nomeno liene klgar. pueden suceder los siguientes efectos: 

a) Aknacenamlento con ala humedad donde el dulce constantemente absorba humedad y 

pueda legar a deshacerse. 
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b) Una delg•d• pellcula de Jarabe se forma en la superficie humeda del caramelo y su 

vi1cosid1d 11 mucho mH b1j1 que la del dulce;·debido •que es sobresatur1da, el graneado 

tiene ~ar. Este efecto puede tambl6n ocurrir por la lncklsión de humedad de algún liquido 

adicionado (no con Intención) que envuet... al dulce, dando como resulado que la lllscosidad 

de la masa de azúcar disminuya d~ adentro hacia afuera y un graneado progresivo tenga 

klgar. 

Todos estos efectos flslcos pueden ser evitados, pero en algunos casos son voklntariamente 

aplcados con el fin de modificar la estructura o la apariencia del producto final. Estas 

modificaciones pueden ser obtenidas a trm!s de la adaptación de la fórmula o bien de la 

modlftc1cl6n de las condiciones del proceso de elaboración, cuando se toman en cuenta 

estas poslbildades, los caramelos duros pueden quedar divididos en cinco variedades 

generales (29): 

1. Coromelos duros "lronsporenles". Siendo este el mayor grupo. Se caracterizan por las 

siguientes cualdades: 

Ala claridad resulado de un mlnlmo de burbujas de aire atrapadas en el caramelo. 

Una estructura dura y cristalna 

Brilo y color uniformes (sin decoloraciones debido a la temperatura) 

Superficie Isa 

2. Cororr~los duros "eslirodos". Estos son obtenidos mediante el estirado manual o mec•nlco y 

un posterior golpeado. Este proceso de aereación tiene .,gar debido a: 

a) Para obtener una superficie brilosa blanquizca o de color pastel, como se requiere 

en la producción de "dulces satinados•. 

b) Para obtener una estructura fnlgil y delgada como se requiere en algunos 

caramek>s para relenar. 

c) Para inducir la mlcrocristalzación. 

~) Para incrementar la vek>cidad de penetración del agua, en k>s cosos de relenos 

liquido• y de relenos suaves confitados con chocolate. 

e) Para disminuir el peso especifico. 

J. CombinociOn de coromelos es!irodos y lronsporenles. Este es un dulce especial que incklye a 

k>s' dulces de dos sabores y a k>s rocks. Para su manufactura se requiere de experiencia, y 

habiidad para obtener dlrefentes tipos de dulces cobreados, trasilcidos y brilosos, algunas 

de sus caracteristlcas son: 
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Una .iractlvl cubierta: como son los balones rayados, Jos gajos y las rebanadas. 

Un mótlvo atractivo que reproduzca letras, llores, figuras, fnllH y rocks rebanados 

(en el Interior de los cuales se ven rayttas mullcolores). 

4. Oukes groneodos. Difieren de Jos dulces estirados ya que contienen UH ala cantidad de 

agua residual y un bajo porcentaje de jarabe de glucosa para obtener una total crislalzaclón 

que resul1 en una eslructura suave, esponjosa y crujiente. 

5. Oukes goropinodos. Bajo este término se clasifican Jos dulces enrolados que son cubierto~ 

con una capo o peicuja delgada de azúcar recristaizado. Este tipo de productos tienen las 

siguientes caracterlsticas: 

Obtienen una apariencia fresca 

Su vida de anaquel (en condiciones adecuadas) es mayor que la de otros dulces. 

Las materia primas bilsicas utiizadas para su elaboración son agua, azücar, glucosa , las 

proporciones de estas varlan de acuerdo con el metodo de elaboración a utilizar (método de 

dfisoluclón y cocción principalmente), algunas formulaciones utlizadas para su elaboración 

se mueslron en el Cl..VIPRO No.25 

CWIDRO No.25 
FORM.llAS BASE UTILIZADAS EN LA ELABORACION DE CARM'ELOS DUROS 
UTILIZANDO DIFERENTES lvETODOS DE COCCION 

INGREDIENTE(%) PROCESO ABIERTO 

AZUCAR 
JARABE DE GLUCOSA 
AGUA 
GRASA 
ACIDULANTE 
COLORANTE 
SABORIZANTE 

62.0 
23.8 
10.0 
03.0 
01.0 
00.07 
00.013 

'PROCESO A VACJO 

42.0 
43.8 
10.0 
03.0 
01.0 
00.07 
00.013 

FUENTE: Camacho J.; tema 'Caramelo duro' tomado de Fonseca R. (1991 ); 'Curso de 
confderla'; UWIM. 

En donde se puede observar que en procesos con vacio las cantidades de 'azúcares 

doctores' deben ser mayores a las utilzadas en procosos a presión atmosférica y esto es 

debido a que la solublidad de los carbohidratos se Incrementa con el aumento de la 

temperatura, por lo que para las temperaturas utili:adas en la cocción a ruego abierto, Ja 
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sobrtsi11uracl4n con ,.,pecio a la 11c1ro11 es menor que la que se obtiene cuando se 

U1il21n b1j111emper11ur11, como en ios procesos en los que se Ulilz• vicio (15). 

El proceso de elaboración se llJstra en el DIAGRJ>M!I. No. I 

4.LJ DISOLVCION 

La primera operación a elecluar en la elaboración de caramelos duros es la dlsolJclón, la cual 

se re1IZ1 con el fin de oblener una eslruclura Isa lbre de cristales de azúcar. Para lograr 

un1 buena dlsolJclón se recomienda lo siguiente: 

l. Que la canlfd1d de agua sea suficiente 

2. DlsolJción lenla 
3. limpleZI de los recipientes que se van a utllzar 

'·Adicionar el jarabe de glJcosa cal ente ( 102-1100C) 

El control de la cantidad y c1ldad del agua a Ulllzar en la elaboración de caramelos duros es 

el primer paso pira 1sogurar la caldad del produclo fin1I, en muchos casos es11 cllded 

puede ser la fuente de problemas lnexplc1bles durante la elaboración, por ejemplo la 

Inversión no-conlrolada y la decoloración duranle el cocinado debidos a la acidez del agua 

Ulilzada. la cantidad de agua a ulilzar siempre debe ser medid• y adaplada al mtlodo de 

dlsolJclón, asl como allamano de partlcula de sacarosa 1 Ulilzar. 

Existen dos m61odos de dlsolJclón Ulllzados comunmenle (3, '1 ): 

4.LLI DISOLlJC!"fV A l'aBS/ON ADIOSFEIUCA. 

En general se dice que para conseguir la disoklción lolal del azúcar únlcamenle se necestta 

una parte de agua por !res de azúcar (esto es 33-40 partes de agua por 100 partes de 

azúcar). la cantidad de 1gu1 est• en función~· la 1emper11ura a la cuál se caienle. 
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DIAGRAMA No. r 
PROCESO DE ~L,ABO~~~.I~~- .DE .C.ARAMELO DURO 
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FUEGO A01ERTO 
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1Nt'H1l0L•AL 

l'llHEflJA FRU'ltl 
fltlRA OTRO 

PROCESO 
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./.LLZ J)/SOLUCION CON INCRBMliN1'0 J)B ,.UION 

la 11c•ros1 es dlsuel• en 1gu1 (10-20 partes de agu• por cad• 100 partes de azllc1r) en 

un recipiente presurizado, primeramente alcanza su nfloel de saturación • una concentración 

del 68.6%, se conlinlla ti proceso dlsoNJendo mas sac3rosa has1a lograr un1 soklclón 

sobreslllurada. 11111 soluciones de ah concentración pueden ser mantenidas en un punto 

es1able o bien pueden 'granear o crlstalZlr" bajo determinadas circunstancias. 

En ambos casos es Importante notar que Ja cantidad de agua debe ser imttada al mlnlmo 

requerido. Entre menos agua sea U1lizada. mas r;ipldo sera el proceso de cocción y Ja 

Inversión producida sera menor, con una larga vida de anaquel (3, 15, 58, 63). 

Cuando se U1lizan otros edulcorantes diferentes a la sacarosa como en el caso de Jos dulces 

ighl, en Jos que se U1liza sorbttol, es Importante conocor el grado de saturación de estos, 

por lo que el C~RO No. 26 mues1ra los valores de sohlblidad de otros edulcorantes en 

agua a 200C para efectos de comparación. 

CUo.DRO No. 26 
SOLUBILIDAD DE EDULCORANTES UTILIZADOS EN LA ELABOAACION 
DE PRODUCTOS DE CONFITERIA 

EDULCORANTE 

SACAROSA 
DEXTROSA 
FRUCTOSA 
LACTOSA 
MllNITOL 
SORBITOL 
XIUTOL 

CONCENTRACION 
EN AGUAA 200C 

(%) 

66.6 
47.3 
78.7 
18.0 
54.9 
70.1 
63.0 

FUENTE: Popper T.: Chap.2 'Alemative bulc sv1teteners• in Jackson E.B. 
(1990);'Sugar confectionery manufacture'; Ed. Van Nostrand Reinhold. 

Cuando se encuentra disuela . el edulcorante, se adiciona el jarabe de glucosa, a 

temperaturas de 108-1.IOOC a fin de obtener una Inversión baja y un baja tiempo de cocción. 

Una vez obtenida la disolución del azllcar y del jarabe de gklcosa (cuando se cuenta con 

equipos continuos esta lllima se adiciona durante la cocción) se procede a la cocción ( 15, 

52,53). 
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Ú.Z COCCION 

·· ::·LI ririmera condlcl6n pira 111 fabrlc1cl6n de c1r1melo1 de 111 c1ldad es 11 obtención de unm 

mlH COCldl COlltcllmenle, de ICUerdo 11 producto requerido. 

Lo monufactura bblca de los caramelos consiste en reducir el contenido de humedad de la 

mezclo de Ingredientes, por lo que 111 cocción es 11 operación que consiste en hervir llls 

dlsouclones agu1-azllcar ev.1por1ndo clert1 contldad host1 alcanzar un deterrnln1do 

contenido de sóldos, el cu;lf esta en función del producto a elaborar, en el caso de .los 

caramelos duros harta obtener una humedod finol del 1-2%. 

Los factores a controlar durante esta operación son: 

1. La proporción de allcar-jarabe de güco11 

2. Lo temperllura para cocción final 

3. El vaclo ulllzado. 

Es indispenuble en esta operación tomor en cuento un factor muy lmport1nte: i. 1lttud, ya 

que. a mayor atura, menor presión almosferlca y menor temperllura de ebulclón de la 

mezclll (17, 28). En el CUADRO No. 27 se muestran las temperaturas de elaboración de 

dulces a diferentes presiones. 

Como se adicionan soütos al agua, aumento el punto ·de ebulclón de las soklclones, por lo 

que la temperalura de elaboraclón de productos de confiterla, es variable de acuerdo al 

producto que se desee obtener, en el CUADRO No.27 !amblen se puede observar la 

temperllura final de cocción de olgunos productos de confiterl1 denomlnodos: hebra o lstón, 

bola SUIVI, bola firme, lámina suave y limlna dura por la consistencia que presentan cuando 

son enfriados. El dulcero tecnificado siempre debe usar termómetro para ser preciso y 

obtener siempre la misma caidad. 
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. CUADRO No.27 
TEM>ERA'TURAS DE ElABORACION DE DULCES O CA DIFERENTES 
PRESIONES. 

PRESION (mm Hg) 

780 !85 500 250 125 DENOMINACION .. 

104 . g¡ 93 74 so 
105 94 75 61 l!9 
1()6 99 g:; 76 62 HEBRA 
107 100 oo· 77 63 
1Dll 101 g¡ 78 84 
110 103 99 eo ll6 

112 105 101 62 58 BOlASUAVE 
114 107 103 84 70 

118 109 105 06 72 00lAFIRME 
118 111 107 06 74 

120 113 109 00 78 
122 115 111 92 78 
123 116 112 ll3 7ll eoLA DURA 
121! 119 115 !16 82 
126 121 117 98 84 

130 1Zl 119 100 06 lAMINA SUAVE 
135 1213 m 105 91 

137 130 1213 107 ll3 
140 133 129 110 98 
145 130 134 115 101 lAMINADURA 
147 "º 130 117 103 
150 143 139 120 100 

151 144 140 121 107 CARAMELO QUEMADO 
REACCIONES DE CARAMEUZACION 

FUENTE: Fabry l.; Chap.8 'Boded Sl'IOets' In Jackson E. (1990); 'Sugar 
confectionery manufacture' Ed. Van Nostrand Reinhold: Curiel J. ( 1993); 
'Algunos upectos fisicoqulmicos apicables a productos de conmerla'; 
Industria aimentaria 14(5): 23-32 p. 

Algunas empre111 elaboran una 'curva de e.bulición' para cada formulación especifica, en la 

que se grafica la temperatu~a :de ebulición del jarabe contra los sóidos de esté a varias 

condlolones de vacio, eslo con el fin de eficlenllzar su proceso teniendo un mayor control del 

mismo. La GRAFICA No.2 muestra la curva de ebulición en la que se utiiza una formulación 

de 60% de azliear y 40% de jarabe de glucosa. 
,i. 



GRAFICA No.2 

;,:+CURVA DE' E'SULLICION: TE'MPE'RATURA VS SOLIDOS TOTALES PARA UNA 
FORMULACION QUE' CONTIENE' 60% DE' AZUCAR Y 40% DE JARABE DE GLUCOSA 
SN BASE SECA. 

~ 
!) 
¡... ~ 

'et 
ffi 
~ .. 
l!! • 

,_TOTAL OE SOLIDOS 

FUENTE: KLACll{ C. (IHJ}: "SYRll' COOl<ING TECHNOLOGY-: TfE ~ACTllRJNG CONFECTIONER 7J(6}: 
59·1Zp • 

.., 
"' 

f. NO SATURADA 
11. IUETAESTASLE 
111. INTERMEDIA 
IV. LABIL 



Existen 1ctuamente diferentes m6todos de cocción, entre los cuales destac1n los que se 

"mencion1n • continu1ción: 

1. cocción 1 fJego 1bler10 

2. cocción intennilente (cocción continua con sistema discontinuo de descarga) 

3. cocción continua (con sistema continuo de descmrga) 

Cada uno de 6stos mtlodos requiere diferentes proporciones de azúcar(iarabe de gucosa a 

fin de asegurar los mejores resulados. Esto se debe principalmente a la variación que existe 

en el tiempo de" cocción entre los dllerentes métodos, y1 que la Inversión obtenida, la 

Intensidad de agffaclón y el proceso de descarga del pasión o masa de azúcar en cada uno 

de és1os varia. El CUllDRO No. 28 muestra las proporciones de gklcosa que son requeridas 

en cada método de cocción: 

CUADRO No.28 
CANTIDAD REQUERIDA DE AZUCAR/JARABE DE GLUCOSA EN REIACION CON EL 
IVETODO DE COCCION UTILIZADO 

IHlodo dt tocd6n TIPO OE JAAABE DE GLUCOSA 

lllVERSION DE •O DE 40 OHO 
PRODUCIDA convuslon conversJon convenlon 
OURAlllTE EL llcld• icldo-1nzlmMl'ea 1nzlm*ica 
PROCESO 

(%) mln. mu mln. mh mln max. 

COCCION INTERMITENTE 
CONVACIO 1-5 100/40 100ill0 1oo.1i0 100/100 100.00 100/140 
COCINAOORAS 

CON SISTEMA 
OISCONTINL•O 
OEDESCARGA 05-25 100/50 100/00 100.00 100N20 1001100 100/160 

CON SISTEMA 
CONTINUO DE 
DESCARGA 05-2"5 100170 100.00 100.ro 1001120 1001120 1001100 

COINAOORAS DE PEUCULA 
FINA o 1.03 100.eo 100/00 100.ro 1001100 1001120 1001100 

F'JJENTE. AJ1konis (1979). Chap 11 Hard canelies m Candy tethnology 

<l.l.Z.l COCClON A FUEGO .461EltTO 

Este método de cocción tambien denominado cocción de bajo vaclo hasta hace 25 anos, era 

el mas utilzado para la elaboración de caramelos y hoy en dla no se emplea mas que para 

ar11culos especiales. 

En este método la lama transmtte directamente el calor al recipiente, por lo que s~ origina 

una caram1lzaci6n, dando por reculado un sabor tsp1cl•I que no se obtiene con otros tipos 

de cocción. 
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. L1 cÓcci.n 1 luego abierto puede tener ligar con c1rll6n, gH o 1ceHe, lambl6n hay 

· cocln1dor11 elictrlc11. 

La proporcl6n de múc1r y j1r1be de gucoSI depende de la con1lstencl1 dese1d1 para el 

producto lennln1do. Frecuentemente se 1r111 de anlculos especlale1 que deben 

r1crist1lzuse d11pu*' de la cristalz1clón, y para los cu1les se des .. una recristalzacl6n 

r6plda, en t1le1 c1101 es conveniente elegir proporciones de azúcar- jar1be de gklcou y un 

grado ftnal de cocción, obteniéndose asl una lnvel'$16n mejor controlada y por lo tanto un 
producl~ con mejores propiedades de conservación ( 44, 46, 52). 

En el CUADRO No.29 se muestran las proporciones recomendad11 para la adición de jarabe 

de gklcosa en al11culos cocinados 1 fuego ableno sin vaclo para los principales produclos 

clasificados dentro de los caramelos duros, con el fin de oblener productos homogeneos y de 

buena caidad. 

CUADRO No.29 
PROPORCIONES RECOM:NOADAS DE JARABE DE GLUCOSA-AZUCAR PARA 
DIFERENTES TIPOS DE CARAMELOS UTILIZANDO FUEGO ABIERTO COMO l..tETODO 
OECOCCION. 

ARTICULO PROPORCION 
JARABEDEGLUCOSA/AZUCAR 

PRECRISTALIZADO 121100 
PARA CORTE 151100 
CARJll;ELOS DE RODILLOS Y 
PLASTICOS 181100 
ROCKS 20/100 

TEM>ERATURA DE COCCION 
oc 

146·148 
150-152 

152-154 
148-150 

FUENTE: Melners A and Jolke H. (1973); "Silesia Confiserie, Manual No.1: Manual para la 
induslria de confi1erla"; Ed. Gemard Hanke, Gennany. 

Algunos tipos de caramelos con alo contenido de sacarosa se elaboran calentando a fuego 

abierto hasta aproxlmadameme 132.2°C (27D'lF) después de los cuales se aplca un vaclo de 

27 In durante 7-10 mln. Estos métodos también se emplean en la elaboración de fondames y 

chlclosos (52). 
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~.LZ.Z COCC/ON IN'l'l111M11EN'l'l1 

L1 cocción lntennftente se UlllZI p11'1 mlnlmlz1r la tr1nsferencl1 de calor superflcl1I y 

elmln1r humedad Ulllzando vaclo. 

En este m61odo se coloca el agua y el azúcar en un recipiente a presión llmosf6rfca, se 

pennfte la entrad1 de vapor 11 slstem1 h1st1 2-3 llm., p1r1 garantlz1r uno dlsoluclón 

completo 1dlclon1ndo elj1rabe de glucos1 calente, posterlonnente se coloca el capuchón, se 

elmin1 el aire creando vatio y la soluclón sobrecalentada expulsa el resto de humedad que 

tengo, lennlnando la cocción hasta una presión m~lma de 8-10 alm y una temperllura final 

de cocción de 121.1 oc 

Este m6todo de cocción es lllllizado como mttodo convencional para la elaboraclón de 

caramelos duros.Algunas ventajas de este son: 

1. Elj1rabe no es tan oscuro como en la cocción a fuego ableno. 

2. la temperatura de ebulclón es menor, lo cúal reduce la Inversión de sacarosa y con e., 

rellene el color claro del jarabe. 

3. Se disminuyen los costos por evaporación asl cerno el tiempo de cocinado. 

Los equipos mas Ulllzados para la elaboración de caramelos son el Hansela, Ollo Haensel y 

Polnox. En los DIAGRJ!MllS No.2 y 3 se muestran algunas cocinadoras lnlermilenles 

Ulllzadas en México junto con algunas de sus caraclerlstlcas. 

''•····· 

·: ... 



:·DIAGRAMA No.I 
. CARACTERIST/CAS DE LA COCINADORA ATMOSFERICA DE COCCION 

ALVACp 

J!WElfAMACEClJCC/ON; 
l'flEIOfDllVAt-Olf: 

· \IAOON'UCltlXJ 
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-

MAEDMUHOl.IUCTOl'WAL 
ACTOOODllEktlfACCIOll 

CAl'ACllJAO 

JPOOl"COCHADMA; AL YACIO 

CUENTA CCHLPM CHAOC«tA M. VA'OR COl'fAO'TACION. tltA 
VALVUA oe DElc.ucA r tlP eoAISADE VACJD. SEE#et.E#
'"" E~ADA CCWllMl'CocaCOHriotA AU1Qlf.\~
ME"N71"U JEWfllArtna W'll \IAaDElfCADA Ott.O. 
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1E .... OCEl.LMOltACl(llt: r:.rJA9t. 
GRAOOOE fNfltS1CH: f.f.I ...... 
FQilltlM.t.AC/OttMC:°""'°AOA t"fltOl'OlfaO# llZ'l.CAll!JttllAS 
f)ECX.LICOS'AJ 
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DUll~ LA COCQICW 
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n.Jº' 
"·"' QltAVEOADOF'RfWONOE 
WJCAROA 
!:O~IU.TCH 

~~~~¡:¡1~~:;;k7§¡ 6 ,C:98~2j2 •syrup cooking technology•¡ rtie menufecturing 

79 



DIAGRAMA No.:J 
··. CARACTERlllTICAll DE LAS COCINADORA llEM/CONTINUA 

COMUNMENTE UTIUZADA EN ME.'<ICO 

1PO DE COCHAOOffA: ffl«Clf1'CJ/4 

ELJAlfME~~A11tAVEIDEUlfMCl'ElfTEOtE' 
COM1DE tftA CAWJlA ~ V.v'Ot. OUE' SE EllQ,E/fflfA AJS• 
UDA.QLl~ttVAPOlfOllAANEllA~C1AAU • 
AMIAQEl.CMAA•Lo.n oa.om CESCNt'QA CUEJnA CON 
AtEDGQltlfCIENtE.U:Wot'.lll).Uf'.NrE CIU.atADoS V°"'" 
ltGLAl.ctWIOOSEDES~LA~SQIOl!VAPOfl'SE 
ltEElrAM.E.r.EDE~ro. 

HOOUCTO:CMA-.LODt.#tO 
r.t:.tP008 COCXJOtl; l·:!Aftl10J 
GltADO~ JW!ltSIO'I; •. S-!..SJI 
PffOl'OlfCIOIEf;M~fDE SACMOJICJA/f/'i~ 
DEOWC:Olk 

• .., IMAX 
4:EDCOHVPl10lfAC'#JA 11'H IUf 
'UOACC>O..!HZ11if4TICA H•Jt U~' 
'1EDcctNflfSIDN~TICA etuo 50'50 

1ZU'!""AWTA Ofi COCCION: 
~llOND«'llAl"Olf: • 
l/A'OlfNIJ.:,IJ)C 
WlllDM 
1m..oo.1NHOOUClOFwAL 
f«Jlt!DAO Vf PIWOUC10 FftM. 
llETCDO De: OTltACCION 

CAPACDAO 

:u'lr: 
1s.1torm 
DESFtlEf DE LA COCCIO# 
!llt ,,,, 
"' orsC:.UOAENCHNtOUI 

ltOTATORIAI 
:oH·:IH,..,.,. 

COCINAOORA SlffCON11NUA 

A. DOMo DE VAPOR 
f, ENTRADA DE VAPOR 
l. CONDENSADOR . 
1.SOLUCION DE AZUCAll 
4. SECCJON DE PRECOCCION 
!. BOAIBA DE l'ISTON 

B. CAlllARA DE SEPARACION DE VAPOR 
e. ENTRADA TANGENOAL DE LA 

lA SOUJCION DE AlVCAR EN 
CL A.REA DE SEl'ARACION oe 
VAPOR. 

1, SAUDADE VAPOR 
l. VALWLA DE DOS WAS 

C. CAAFA"A DE VADO 
t. UNEA DE BO/ttBA DE VAOO 
10. BOMllA DE VACfO 

O. VAPomlADOR Y DESCARGA DE BATCH 
11. UfllDAO DE PfVOTE 

FUENTE: klecik te. (1993)¡ •syrup• · 
coolcing technology; .The menufl!llc .. · 
cturing .confectioner": 73 (6): 
59-72 p. 
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4.J.Z.J COCINADO/LfS CONf'l/VllAS 

Otro método de cocción ulllzado es mediante las coclnadoras continuas, la finaldad de estas 

es reducir el tiempo que el azúcar ~ermanece a alas temperaturas con el fin de evitar su 

hldrólsls lo que leva 1 obtener caramelos muy higroscópicos debido 1 un alo contenido de 

azúc1res reductores. Este tipo de coclnadoras también evita la fllrmaclón de azücer 

quemad• cuyo sabor y color son desagradables, se leva a cabo en un tiempo de t2-15 mln 

(considerado como el tiempo Ideal). (31, 4 7, 69) 

Un equipo muy utilzado es el Star 125 (DIAGft"Ml!I No.4), el cual se utilza p1111 la 

elaboración continua de caramelos duros desde la cocción hasta el troquelado, los caramelos 

se elaboran utilzando un •carameizador• en el que se caienta la mezcla sacarosa~arabe de 

gi.Jcosa 1 148.SoC (3000F) durante 3 minutos, entonces es pasada a trms de un conducto a 

la sección de "evaporación" aproximadamente a S7.SoC(l900F). El tiempo de evaporación es 

de aproximadamente de 20 segundos, el equipo cuenta con su propio dosificador de ilcldo, 

sabor y color: maneja voumenes de producción de 1200 kglhr, los productos obtenidos tienen 

niveles de humedad del 2%, son duros transparentes y brilantes, sin pérdidas de aroma (47). 

Una vez que la masa ha saldo de la coclnadora (cuando se utilzan como métodos de cocción 

fuego abierto y cocción Intermitente), se procede al amasado. Cuando se utlizan equipos 

continuos, estos se encuentran provistos de sistem1S que realzan las oper1clones siguientes. 

4.LJ ..t.!USADO 

El amasado consiste en volear hacia el interior las partes mas frias de la masa ejerciendo 

una presión lgera desde arriba, con lo que se consigue un enfriamiento rilpldo y uniforme 

hasta aproximadamer¡te 80-90 oc, logrando asl el temperado de la man y una distribución 

uniforme del color, sabor y ilcldo. 

El amasado se leva a cabo en dos etapas bilsicas: 

1. Adición de color 

2. Adición de sabor, aroma y ilcldo 
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DIAGRAMA No.4 
COCINADOP.A CONTINUA STAR 125 
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FUENTE: Hario B. ( 1991) ; "NOTICIAS CARLE & HONTANARl"; No. 12 
BOLETIN INFORHA TIVO • 



Dúr1n1e lis cuales H leva • cabo 11 mezcll propiamente dicha de •stos Ingredientes El 

1m•ndo puede ser m•nu•I en mtsH ·de enfri•mlenlo, o en 1m1ndor1 automllllc1. SI es 

manual debe recomtnd•rse el uso de guantes, como protección p1r1 lis manos del ope,..dor 

y evll•r tambltn 11 rehumldlficaclón de 11 masa de caramelo cocinado . 

.t.1J.l AlllC/ON IJEi COLO• 

Cuando 11 tanda o pistón se colorea sobre 11 mes• fria deben mezclarse por 1ep1rado el 

coloronte y el ilcldo, ya que la mayorla de los colorantes Ulllzados pierden mucho efecto 

cuando se aftaden a la mezcla, en estos casos se acostumbra aftadir colorantes en pow. 

Para los rocks y otros articulo• satinados y estirados se emplean colorantes en forma de 

pasta (17, 53) . 

.f.1J.Z .UIJC/ON IJEi S.UOJr,A•O.JLf 7 .fCl/JO 

Un1 vez fin1lz1do el coloreado se Inicia la aromatización, la cual se distingue según el sabor 

entre las masas de aücar llcldas y aquelas que son dulces (52). 

la aromatización de masas de azúcar dulces se efectüa particularmente con aceHes et•rlcos 

tales como: menta, anls. hinojo, eucaiptos asl como otros productos: miel, m.aa, mentol, 

valnlla y diferentes ellrac1os de plantas. 

Para las masas ilcldas de aúcar se aftaden ilcldos aimentlclos, aceHes esenciales y 

e11r1cto1 de frutas o ilcidos eltricos. El sabor de fruta de los aromas empleados exlge una 

adición de llcldo erac1amente dotermlnada, pues solamente en tal caso se aprovechara el 

elec1o completo del arome al dosificarse correspondientemente (75). 

Resul1 conveniente destacar que la adición de aromas con ilcidos posiblemente tenga un 

mal efecto, el cual aún es lema de discusión para los Industriales de. esta rama, ya que se ha 

podido probar al tratarse con ácidos el6ricos, particularmente en productos ilcldos como 

imanes, naranjas, mandarinas y pomelos debido a que estos contienen como carga natural 

mucho1 terpeno1. particularmente cuando se trata de caidades baratas, ya que al emplearse 

estas la autooxldaclón podria activarse al combinarse por mezclado el terpeno y et ilcldo (52). 

Para fijar bien el resto de las sustancl11 aromallzantes, dentro de lo posible,por que una parte 

se perdera siempre al mezclarse con la mas• de azúcar caiente, es ·recomendable 
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humidificar y mtzcllr arom1 poco 1ntes de 11 mtzcll propl1mente ~lcha par• de esta form1 

garantizar: 

1. la ftj1cl6n de arom1. la mezcll común provoc1 un enlri1mlento mil• rilpldo de la ma .. de 

azúc1r que se opone 111 v1porlzaclón del aroma. 

2. la buena dl10.,cl6n del •cldo y su mejor distribución en la m111 de azúcar. 

Durante est1 etep1 11 Importante vigilar que el c1r1melo no absom humedad nuevamente 

~.JJJ BQUll'O ll'lll.IL4DO EN BL MUS'AJJO 

los equipos utllzados para el amasado se pueden clasificar en dos bilslcamente: 

1. lls meS1s de enlri1mlento 

2. las 1masadoras 

las mesas de enfriamiento cuentan con un reborde y un sistema de lnlercamblo de calor que 

trabaja mediante la presión de agua, la cual se encuentr1 a una temperatura aproximada de 

1aoc. 

L11 máquinas amasadoras cuentan con refrigeración por un sistema de agua, con una 

superficie rota!lva, y generalmente tienen tres bratos. 

Junto 1 111 mesas de enfriamiento o amasadoras debe encontrarse siempre un1 mesa 

calente, que se encuentre a una temperalu<1 de S0-900C, lo cual se logra mediante la 

dosificación exact1 de una baja presión de vapor (1-1.5 atm). 

Cuando se h1 termin1do el 1masado el producto recibe el nombre de caramelo plastificado y 

se puede deposHar en moldes, a la estlradora (en el caso de caramelos estirados) o bien 

pasar 11 bastonado. 

El bastonado es la ope<1clón mediante la cual se le da forma alargada al producto para 

faclilar el troquelado. 

En est1 operación es muy importante en primer klgar la disposición y ajuste de las máquinas 

que se tengan. El ciclo completo de operación debe prepararse y controlarse constantemente 

como se muestra en el DIAGRJ!MI'. No.5. en el que se puede observar lo siguiente: 



"' .. 

DIAGRAMA No.S 
PROCESO DE e-TIRADO. BA$TONADO.TROQUELADO UTILJZADO EN 
LA ELABORACION DE CARAMELO DURO • 

FUENTE: Fonsece R. (1991);. •curso de confitería•; UNA" 



. Déspu6i dtl armostdo la masa puede p111r • la estlredort (A) medl1nte la cu1l la m111 es 

. estlnd1 con el ftn dt 1ument1r el rendimiento (este ope11cl6n solo es Ulllztd• en c111melo 

· :. dUró estlredo), la b1ston1dore (8) d1 1 la m111 un1 form1 1larg1d1 en form1 de cono, el 

cono de m111 estlred1 p•H a trms de la correspondiente zona de rodllos (C), enfriamiento 

ydlstensl6n p1r1poder1lcanzar una fonna definttlva (D) (15, 74). 

EJllle la costumbre de sobrecargar la baston•dor1 lo cual no es muy recomendable, se 

recomienda Ir agr•g•ndo tires (provenientes de la estlr•dora) de lamino no muy superior a 

10 kg. (eslo depende de la cap1cld1d del equipo con que se cuenle). 

_El c1remelo debe eimentarse por la porte lrl1 hacia adentro de la bastonadora par• de esta 

form1 oblener una viscosidad continua y plalllcldad que facllten la siguiente operación. 

De la b1stonadora se puede almenlar dlreclamenle el baston a la miqulna cortadora

erNOl.ledora o bltn pasarlo a una mesa de enfrlamlenlo para que el produclo se soldlfique un 

poco mas, lo cual es Importante en los produclos satinados para lograr una ala brilantez. 

4.U rioQUELADO 

El troquelado es la operación mediante la cual se le dan dimensiones y forma definidas al 

produclo, para el troquelado (DIAGRAMA. No.5 (C) y (D)), existe un sislema de rodilos de 

bronce generamente, en los cuales hay Impresiones concavas perfectamente registradas. 

Algunos otros lipes de lroqueladoras son la Unlplast y la Roloplast, lambifn existen sistemas 

de troquelado como los formadores, donde en el punto de troquelado enlra el pailo (ya sea 

de p1pelo PVC) par1 formar la palela. 

los cuamelos formados deben ser ripldamonte enfriados, a fin de prevenir la pfrdlda de 

forma, para este enfriado se Uliizan convoys por medio de los cuales ftuye aire a (37.70C) 

que provoca un enfriamiento de los caramelos. 

Durante esta operación aproximadamente el 1 % de la mtsa total de caramelo se convierte en 

pedacerl1, la cual se recupera junto con las devokJclones. 
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· El método o tipo de envolura de un producto de conlllerla e a detennln1do por: 

1. l11parlencl1 requerid• 

2. El grado do protecclon 

:l. El costo del material de empique 

4. la velocidad de empaquelado, que esta re clan1da 

con ellamafto de las unidades a envo!Jer. 

Durante esta operaclon y debido al manejo de los produclos \ 'pierde" aproximadamente el 
1% de la producclon lolal de caramelo, lo que se puede recu erar al recolectar los restos y 

manejarlos junio con las devolrciones. 

En M*xlco los llpas de envoluras comllnmen1e Ulllzados en ca amelos duros son (58, 60): 

Envolura lndMdual ' 

1 
Envases de lata y cristal 

Bolsas a granel 

#.L.1.1 El\°l''OLnJllA llNDl>'llJU.41. 1 

Para este lipo de e11110luras el mercado internacional ofrece elmdora de los mas diversos 

lipos, co1~ :: ::ri:.::::::blener los siguientes tipos de elll/Ol\ura: 

2. De uquho 

3. De cesltto 

4. De caramelo vlenfs 

5. Por solado 

tas cuales se Ilustran en la FIGURA Na.1 

#.Lf • .1 • .1 HNJ'OL1Tllt.4 DE tn411/POS.4 (Tll1STJ \ 

Consiste en un salo pedazo de papel o pellcula de celof4n, can el, que se forma un cilndro 

alrededor del produclo y es doblado en forma de mariposa de ca~• lado, a esla mariposa 
comllnmenle se le lama lwist. 1

1 

1 

Esle tipo de envoluru no deben ser reUllizadas, ni dobladas a fin de evilar daftos en la 

maquln1ri1. \
11

, 
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St utllz1 prÍnclp1mem1 en productos pequeftos y 1lgun11 barr11 de dulces, 

proporclon•ndolts proleccldn moder1da. En el c110 de caramelos duros ames de esta 

"i!!Volura lit plez1 es rode1d1 de una pellcula de c61ofan 1 ftn de prevenir que el dulce se 

pegue en 6111 (5, 8, 80). 

Este tipo de envoturas da una apariencia muy alracliva, siendo solo mejorada si se utllzan 

envoluras • colores. 

4.Lf.LZ &VJ'OLroJtf DE SA(lU11'0 

Generameme se utliza en productos con diferentes formas: gomas. ciindros, basloncHos, 

ele; los que se enwellen en pequeftas bolsas de celof;in que son deposHadas en saquHos ya 

sea de manera manual o mecinica, aplc;indoles un lwisl posterior con hilo reslsleme o algún 

metal (FIG. No.1), a fin de proporcionarles un aspecto campirano (56) 

Con el fin de proporcionar a los caramelos una mayor vida de anaquel se utllza en la 

elaboración de los saquHos: P.V. d. C. o laminados, debido a que son buenas barreras 

protectoras para los caramelos prolongando la vida de anaquel del producto en condiciones 

húmedas, 1demés proporcionan la lltxiblid1d requerid• duranle la vem111 detale (60). 

4.Lf.LJ ENVOLTUJtf DE 1'..f(llTETB 

Este tipo de se,.dos es utilzado par• una gran variedad de productos pequeftos, para los que 

usuameme se utlizan envoluras laminadas o de c61ofan. 

Los m6todos utiizados p1ra este tipo de em1Ctura se mueslran en la FIGURA No.2, de los 

que el m11 común es el de tipo almohada con una tela o pellcula solado por arriba y por 

abajo, en el que se utiiza un lenado venlcal. (5). 

4.1.f.Z.4 ENJ'OLrvJU &V llOlLO!i (DRO/'$) 

Esle lipo de e1111i1ses se ha 1111do muy popular para productos pequeftos, los cuales se van 

formando normamente en grupos de 5 a 10 piezas. Dicho ensamble se realza de la siguiente 

m.aner1: 

Los caramelos terminados se forman en un disposHlvo en forma de tubo y se dejan caer por 

peso en imervalos de tiempo, permiliendo de esta manera el lenado autom;ltlco de las 

envoturas, las que una vez lenas son seladas. 
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FIGURA No, 2. 

METODOS DE SELLADO UTILIZADO EN BOLSAS O 
PAQUETES. 

A 

ft, TIPO ftlJOWNI 
TELA O PEllllllA COI lllll'OO 
UEllTICllL, SflLMft Ptll All!llllll 
'f'lll llllt\JO, 

e 

n -B. TIPO AllOWlll Clll llOS IEUIS 
SElllW l'Ol Ql\llQ lmlS. 

C. lll'O ALIDINNI COI lltA IELA 
SHllM Ptll IR!S LNJOS. 

fUllllE: Hlnlflo B. 11!19ji: Clup.22 ''Urlljll'lng ond p.eklng" In "Cl1C1Colato, cacao 6'ICI conloctlono'l??~·.Ód. 



· 4.LU BNYASBSDBLAf'A lcun"Al. 

Para 11 utilzar.16n de esle tipo de reclplenle es Importante lomar en cuenta los siguientes 

11plc1os: 

1. SI 11 masa de caramelo se ha cocido 1 una temperlltura muy 111, los caramelos deberán 

envasarse estando aún calentes. Lo que es de llit1l lmport1ncl1 en artlculos slllnados. 

El enfriado posterior y el vaclo que se genera denlro del envase favorecen el cierre, 

permhlondo que 11 base de 11 tapa cierre perfectamenle. 

Los artlculos pot.ooreados o graneados deben dejarse enfriir antes de envasorse (66). 

2. Hay que lener en cuen11 que en 11 mezcla no se 1en91 !necesariamente aire entre los 

caramelos. ya que el azúcar cocido es higroscópico. por lo que cuanto mas tiempo esten los 

anlculos en el aire (bajo condiciones no controladas), mas peigro hay de que el graneado 

tenga klgar en el produclo. 

4.Z DEFECTOS 

Algunos de los defeclos más comunes y sus causas se describen 1 conllnuaclón (2, 15, 17, 

29, 52, 53, 66, 71) : 

• Los dulces se wellen pegajosos. Se debe a que elos absorblerón humedad del ambiente y 

las posibles causas: 

1. Demasiada Inversión de sacarosa. 

2. La humedad relallva del área de lroquelado y envolura fue demasiado ala 

> 45%. Los caramelos se deben empacar a una temperllura de 32"C. 

3. El malerlal de empaque contenga trazas de humedad, la cual se transfiere 

al caramelo y a la bolsa. 

4. LH condiciones de humedad del ambiente no sean adecuados. 

• Los caramelos granearon 

1. La proporción de azúcar~arabe de glocosa no fue adecuada. 

2. El conlenido de humedad residual sea muy alo 

3. Se adicionaron materiales elllranos que 1c1uan como núcleos de 

cristaización. 

4. Fala de impieza durante la cocción. 

5. El logar de almacenamiento sea demasiado húmedo (>45%). 

8. El logar de almacenamlento u domHlado caient1 (>32DC). 
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. Con ra1p1cto del No.5 ea nece11ri0 record•r que estes condlclonea h•cen •I j1r1be 

con.centrado (el cu•I conllffuye •1 c•ramelo) m11 m6vily por lo tinto lll•ble p•r• recrls11lz1r. 

; EÍlvolur•• d•form1d11 

1. Cuchllo desgest•do (debe ser afilado nuevamente. 

2. Que entre el extremo del almentador y el cuchilo giratorio hay un juego u 

holguera producidos por el desg11je, en elle caso h•br• que estaftar un 

poco, de forma que el cuchilo discurra casi toca~do la pista de avance, 

para asegurar una operación correcta. 

3. Un corte malo de p•pel. 

#.J DEYOLUCIONES 

Cuando existen devouclones, ellás son reut1iz1das en las plantas nuevamente. primeramente 

a las devouciones se les retira la envolura, posteriormente son trituradas convirtiendose en 

pedazos de caramelo a los que se denomina ·~srcs", de los que se distlngulen los rellos que 

pueden ser reincorporados a la tanda, sin nlnglin tratamiento prellio, y los restos que deben 

ser di1uolo1 para ser reincorporados a 111 tanda (34. 43). 

· Para que los rellos puedan reicorporarse a la tanda es necesario que lodos sean del sabor y 

que no St trate de artlculos recrlstalzados, que deberán ser dlsuelos; y estos se 

reincorporan como lo indica el diagrama No.1 durante 111 disouclón. 

Los restos que deben de ser dlsuelos son tratados mediante dos m~odos básicamente: 

1. Los restos dulces se dlsuei.'en en agua fria, en 111 proporción de 1:1 durante la noche, 1 la 

maftana siguiente se les qutta el papel y se calen1an hasta alcanzar temperaturas de 70-SOOC 

dur1nte dos horas, posteriormente el jarabe forrmado se lilra con carbón activado a fin de 

clarllicar y deodorlzar el jarabe formado, quedando un jarabe claro que se reincorpora al 

proceso en proporciones del 10 al 50% dur1nte la etapa de disoución. Es recomendable 

realzar balaces de sóldos (34, 43). 

2. Los restos dcidos se disuellen en agua fria, en la proporción 1 :1. se retira el papel y se 

calenta 111 souclón hasta el punlo de fusión, Iras lo cual se neutralzará el ácido cxiSlenle 

aftadlendo hidróxido de sodio (para 100 g. de ácido se tomarán 110 g. de NaOH), el control 

se realza con papel Indicador. 
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Sin n~ctsld•d de variar la formulación del proceso se pueden tom1r como milxlmo 5 ltroa del 

jar•b• fonn•do y 1dlclon•rse dur1nte · 1a dlso.,clón, teniendo en cuent • que i. cantld1d de 

ilgua deberj ur reducid• en la mH1d correspondiente a la c1ntld1d de a9u1 tom1d1. 

-1.t llECOIUENDACIONIJS PltACTICAS PA.IA LA liLUOllACION DH C4.IA&1liZOS 

Dlm.OS 

• Los Jarabes con alo contenido de denrosa no son recomendables para la elaboración de 

c1ramelos duros de leche, debido 1 que la dextrosa reacciona con las prctelnas Impartiendo 

colores oscuros a los dulces, ademlls de ser mas higroscópica que la sacarosa, por lo que los 

caramelos elaborados con esta tienden a absorber humedad del medio ambiente voM~ndose 

pegajosos y con ala tendencia al graniz1do ( 11 ). 

• Es importante verificar el contenido de minerales del edulcorante a utilzar, ya que la 

intlJencia de estos puede provocar (37): 

A Un alo grado de inversión durante la cocción y un incremento en la decoloración de la 

mua de azúcar. 

B. Incrementar las poslbiidades de formación de espumo dur1nte la cocción y un 1umento 

considerable de burbujas de aire en el producto final. 

C. increment1r la higroscopicidad del producto ftnal. 

• Es importante el diam~tro de particula del edulcorante a utilzar particularmente cuando se 

utilz1n sistemos de dlsoklción continuos, ya que cu1ndo este no es controlado y las 

proporciones de azúcar,!j1rabe de 9klcou no son adecuadas se afectan las propiedades 

reológicas de la masa de azúcar provocando: 

A Una distribución Irregular de sabor, color y llcido. 

B. Un 1umento en las burbujas de aire en la masa del c1ramelo. 

C. Durante el troquelado se sucH1n los siguientes problemas: 

- Plasllcldad no uniforme 

- Tamafto y formo no uniformes y por lo tanto pesos irregulares por pieza 

- Un Incremento en la variación do la c1ntidad de releno (en el caso de los caramelos 

con releno. 

D. Duran~ la envolura de los productos sucede lo siguiente: 

- Se incrementase la cantidad de caramelos rotos y pedacerla. 

- Peso Irregular por pieza. 

• Una vez finatzada la dlsoklclón. nunca se debe de cambiar de klgar, solo se debe mover 

cuando iniciahtente es puesta al fuego a fin de evitar que sedimente o se pegue en el 

recipiente (15). 
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· • .Nlllic1 se debe mover el janibe cuando este est1 hirviendo, ym que se puede provoc1r el 

gnine1do. 

• Cu1ndo se h1g1 el proceso por lotes se deben tener todos los Ingredientes y materiales 1 

lnlervenir en orden y a la mano (52) •. 

• L• establidad de un caramelo duro es debida a la cantidad de azúcares cristaizados. Este 

est1do es met11st1ble, y cu1ndo la cristalzaclón empieza el graneado es progresfolo. Por lo 

que un cambio en las materias primas o en el dl1metro de partlcula del edulcorante utlizado 

puede afectar la establldad y el gnido de •graneadoº. 

• Para prevenir el graneado es necesario: Ullizar la formulación correcta (proporción 

edulcon1ntel°1Zúc1res doctoresº), controlar la cald1d de las m1terias primas de la 

formulación, checar cu1lquler cambio en el incremento de azúcares reductores totales 

durante la elaboración, especlamente durante la cocción (65). 

• Es de suma imponancla que el tiempo de cocción por batch sea cuidadosamente regulado 

con el fin de cocinar cada batch en un periodo cpnocido. de 01ra manen1 el color y la caldad 

del dulce no serin ldentlcas. 

• SI se utiiza mas de una cocinadora es necesario verificar que el tiempo y condiciones de 

cocción por batch sea el mismo en cada coclnadora (30. 34) • 

• Por cada pulgada que la presión atmosferica os reducida. el correspondiente punto de 

ebulclón del agua es reducido 2"C. 

• Durante la cocción si la cocinadora es tapada por un corto período de tiempo (30 seg), el 

vapor condenudo dlsoillert los cristales que aún permanecen en los bordes de esta. SI 

alguno de estos cristales no es dlsuelo este puede repre&ontar un nucleo de crisllizaclón 

(44). 

Las esencias empleadas deberán ser bases oleosas hechas especlficamente para 

caramelos duros debido a que el objetfolo es tener la menor humedad posible en el producto. 

• SI la p•rdid1 de aromo por evaporación es muy grande. so le puode aftadír po"° puro de 

dextrosa (de 100 hasta 150 gJ100 Kg. de masa), para evitar o contrarestar parcialmente este 

fenomeno (48). 

Los acldos deberán adicionarse siempre como úllmo Ingrediente, a fin de evitar una 

Inversión adicional (la masa se vueile pegajosa) de las tandas de azúcar cocido (52). 

• SI la superficie en la que la masa cocinada va a colocarse se encuentra contaminada con 

cristales di azúcar, la masa puede rápidamente granear en largos e indeseables cristales. 

• No se debe raspar ninguna lncrus1ación durante la cocción o al colocar la masa cocinada 

en la plancho o mesa de enfriamiento ya que ••to putde causar el graneado completo de la 

mas1 de caromelo. 

• La mesa enfriadora deberá estar seca, y la temperatura del agua de refrigeración debera 

ser de aproximadamente 1 Soc. 



:.. .··' 

• .· Debido 1 que 1l 11úc1r cocido 1 111 t1mp1ratur1 u higroscópico debe m1ntenerse un1 

.. huriledÍil relltlvl del 30-'0%, excepto 11 se cuenta con un equipo de 1lre 1cond.lclon1do que 

Putd1 pravetr culd1do1 nec111rlo1. Our1nte condiciones 1dvers11 (meses muy c1luroso1 o 

· · Mmedos) debert reducirse 11 producción (61). 

• Todos los caramelos duros si son eXJ>uestos al aire húmedo eventualmente se vuet.len 

pegljoso1, por lo que despuO de haberse troquelldo deben ser envuelos en envases 

h6rmetlco1 lb res de humeded (52, 53). 

• St debe evitar que la masa de azúcar o tanda contenga un exceso de aceHe y grasa por 

aplcaclón exagerada de estos agentes en las pallas de descarga, los recipientes 

tronsportadores y lls superficies de las mesas enfriadorH (48, 52) 

• Duronte el bestonado si el cordón zlgzagea demasiado y se sale del canal disminuya la 

velocidad del cordón e introduzca manualmente el cordón formando el canal que lo conduce 

h1sta el troquel (66). 

• SI 11 e1rga del caramelo disminuye, al esllrarse el cordón este tiende a romperse, regule 11 

dlst1ncla enlre los discos egaizadores de manere que esla sea mayor y por lo tanto el 

cordón circule sin dificulad. 

• Debe hacerse mención de que los extremos de la masa de caramelo comunmente pierden 

su tomperetuia de pllsticid1d 1ntes de ser troquelados, pues sufren un enfriamlenlo drástico 

y por ende su paso entre los egaizadores se dlficula ·apreciablemente, por lo que estas 

'colls" de car1melo suelen cortarse manualmente e Incorporarse en la etapa de amasado o 

estirado del caramelo (15, 29, 66). 

• En coso de que el cordón tenga mayor temperatura que 11 de plasticidad (80-900C) -se 

ldentlfic1 por une apariencia demasiado brilosa- puede adherirse a los rodilos egaizadores al 

pasor entre elos. Para evttar lo anterior disminuyase la temperatura de las resistencia 

e~clricas dt 11 máquina caibradora y acclonese el ventilador acoplado al lroquel. 

• En caso de que la temperatura del cordón del caramelo sea menor 1 la temperatura de 

pllsllcidad (su apariencia es reseca y coslrada) debe hacerse lo opuesto a las Instrucciones 

del Inciso anterior, aunque en esle caso cabe aclarar que es muy dificil trabajar el caramelo 

(29). 

• Debe m1ntenerse 1demás de un !kljo constante, un grosor constante del cordón del 

caramelo, ya que de esto uftlmo depende en gran medida que los productos obtenidos sean 

de Igual tamano y peso. 
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• Lo•. caramelos duros no deben empacarse Inmediatamente despues d~ su m1nuf1c1ur1. 

Debe darse un tiempo suftclent1 para que se enfrlen (pera mejores resulldos 24 hrs. en un 

cuarto a 30-40% H.R.) dari la oportunidad de crear por 11 misma una estruclur1 crlst1ln1 

1d1cu1d1 11 cual previene la adherencia de los dulces y ademis Incrementa la vida de 

anaquíL Por supueslo si las ple:as van a ser empacadas Individualmente enlonces este 

periodo de 1lm1cen1mlenlo es Innecesario (13, 40, 44, 66). 
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... S.:· oJ.B&fCIONliSCIUTIC4S BN Lf ELUO&fCJON bE CU.üllilO Dll•O 

El producto mencl•n•d• en la presente tesis tienen como caracterlllic• comun .con otros 

productos de conllterla ciertas operaciones denominadas crftlc11, por que el buen o mal 

control de éstas delennln1 las caracterlstlcas del produclo final y por lo tanlo su vida de 

anaquel. 

Sol COCCION 1' CONCHNT&fCION 

Durante la cocción se sucede ID siguiente: Aumenta la concentración de la soklción, por ID 

que también lo hace su punto de ebulición, ya que la temperatura de una solución depende 

de su concentración y del tipo de uücar en disolución. Debido a que las presiones de vapor 

de las soluciones de sacarosa no son Idénticas a las soklclones de jarab~ de glucosa, de 

uücar Invertido ni de las mezclas, por lo que cuando un uücar Invertido est~ presente es 

necesario cocer un poco mas alo (10 a 1Soc por arriba de la temperalura senalada como 

ideal de acuerdo con el m•1odo de cocción), par1 oblener la misma materia seca que si se 

tratará de una solución de sacarosa pura. 

Esto quiere decir que el grado de cocción final es Igual en cada caso al punto de ebulclón de 

la soklclon: de lo anterior se desprende que en el caso de una Interrupción de la cocción o de 

una reducción en la temperalura empezará a producirse el proceso de recrls1alzaclón (2, 52, 

53). 

El tiempo de cocción y los resulados oblenidos en esta dependen del tipo de coclnadora y 

del método utilzados. Es Importante senalar que al realzar un balance de materia en ella 

operación se observa la evaporación de toda el agua que se adicionó mas un 18-20% de agua 

que conliene el jarabe de gklcosa, lo que quiere decir que al poner 100 kg. de masa de 

caramelo en la cocinadora se obtiene un rendimiento aproximado de 82 kg. de caramelo. 

S.J.1 llliC/llSTALJZ..4CION 1'10 Gll.4NE.fb0 

Cuando la sacarosa se encuentra en solución, eada una de sus mo~culas se encuentra 

rodeada por ocho moléculas de agua. La sacarosa es entonces hidratada, las moléculas 

pudiendo desplazarse son levadas a acercarse y a asociarse. Cons!Huyendo asl los nucleos 

de crislaización. 

Una condición primordial para la cristai;:aclón es encontrar la disolución en sobresa1uraclón 

(por enlriamienlo, concenlración, evaporación, o por combinación), es necesario que las 

moléculas puedan encaminarse hasta los nucleos de crislaizaclón (3, 17). 



En confilerla la aparición de esos núcleos puede hacerse por dlrerentes medios: 

1. Naturalmente, en un estado de sobresatur1clón. 

2. Contaminación, por fénomenos exteriores (pollos por ejemplo). 

3.Mlficlalmentt, por agregados de cristales creando el principio de cristaizaclón. 

4. Por presencia de cristales en la so1uclón, en el caso de una cristaiZ1ción deseada es 

preferible pre-sembrar la so1uclón con los cristales de la forma deseada, de tal manera que 

den lugar a la formación de gérm.enes cristainos y el desarrolo de los cristales. 

Y las causas fundamentales para que ésto se de son: 

l. Insuficiente jarabe de glucosa (o azúcar lm1enldo) en la fórmula. La canlldad de jarabe de 

g1ucosa depende del proceso de cocción a utlizar, la diferencia de estos requerimientos se 

debe a los mecanismos de acción o turbulencia a los que el dulce se sujeta después de la 

cocción. En la cocción a fuego abier1o se utllzan bajas canlldades de jarabe de glucosa 20%, 

en la cocción inlermttenle 30%, alos contenidos de jarabe de glucosa son requeridos cuando 

existe una mayor agüación durante la cocción, como en procesos seml-conllnuos (35%) o 

continuos (40%1, en ocasiones no se requieren alas cantidades, sin embargo debido a que el 

jarabe de g1ucosa es mas barato que la sacarosa, se utlizan mayores canlldades de este; 

algunos aspectos negativos de esta excesiva ullizaclón son: 

a) El caramelo se vuelto quebradizo. 

b) Se reduce el sabor dulce 

c) Se Incrementa la humeelancla del producto, voMéndose pegajoso. 

2. Alo contenido de humedad en la masa de caramelo cocinada, un bajo contenido de 

humedad trae consigo una mayor viscosidad y consecuentemente una mayor resistencia al 

graneado. La humedad de un caramelo duro debe estar alrededor del 1% y no debe exceder 

el3%. 

3. Mezclado excesivo a alas temperaturas 

4. Tiempo de cocción prolongado (>25 min.) 

5. Adición de reprocesados graneados durante la cocción cuando se le adiciona el color y el 

sabor. 

6.Ahlacenamienlo en áreas con ala H.R.E. (>30%). Cuando la masa de Jos caramelos duros 

ha sido cocida correctamente y entra en contacto con la humedad del ambiente se 

empezarán 1 m-r diferentes moléculas originándose asl sobre la superficie del caramelo 

una solución sobresalurada de azúcar, que desencadena el proceso de graneado (29, 52). 

7. Ahlacenamlento a alas temperaturas (>3:z0C). 
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Existen tru mec1nlsmos bislcos qu~ se utllzan par1 controlar la crlst1lz1cl6n (3. 29): 

1. Utllzeclón de otras especies moleculares, como por ejémplo: el jarabe de g.,cosa y/o el 

azúcar Invertido, ya que los azúcares simples presentes prev!nlenen o retardan la formaclon 

de cristales de azúcar. 

2. Mantener una viscosidad ah, al aumentar la viscosidad los movimientos de las mol6culas 

son lentos y la velocidad de cristalzaclón es reducida. 

3. MnlmlZlr el mezclado y turbulencia durante la cocción y ti amasado, la crislalzaclón 

puede ser Inducida por un excesivo mezclado despub de la cocción, para la producción de 

fondantes se utlza un excest ... mezclado. pero para la producci6n de caramelos duros se 

debe evitar. 

S.J METODOS DE Gll.4.'VEADO 

Existen dos métodos para provocar el graneado (cuando asl se desea¡ después del 

troquelado. Para lo cual cobra gran Importancia el jarabe de g.,cosa. por lo que so hace 

neceHrio recordar que la función principal de ésla es Inhibir la crislalzación del azúcar. (7, 

34,53). 

1. Después de troquelarse una masa de azúcar cocida con baja porción de jarabe de g.,cosa 

los caramelos terminados se deposllan en cajones enrejados, teniendo cuidado de que los 

al11culos no se adhieran unos con otros, estos cajones o· bandejas se levan a un local 

expuestos a los efectos de vapor de agua o 1 un armarlo caiente,a fin de que la humedad 

relativa exceda el 100%. El al11culo puede entonces absorber tant1 humedad que en el 

proceso de secado subsiguiente se origina una superficie recristat.:ada. Una vez provocada, 

la recristat.:aclón se acelera si para el secado se deposlla el al1iculo en una camira caiente 

(52). 

2. Para provocar el proceso de recrisla!zaclón lo mas pronto posible después de todas las 

operaciones de lratamienlo de la masa, se amasará con la tanda una cantidad delerminada 

de azücar pul/erizado. De esta manera se Inyectan en la masa cristales o cuerpos extranos 

que provocan muy rápidamente la recrislaizaclón absoklta del al11culo, pal11culanmente 

cuando después de troquelarse se apica una capa candlficada que se hace secar con azücar 

en pollo (52). 
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Se le lama tompltdo 1 la operación de enfriamiento bajo condiciones controladas y durante la 

cual el producto se saldifica adquiriendo determinadas caracterlsticas de brilo y dureza, los 

cuales determinan fa vida de anaquel de un produclo. 

Desde el punta de vis!• prllc!lca y con el fin de levar a cabo correc11mente la operación de 

enfriamiento es necesaria un correclo cocido de la masa, una adición de Ingredientes 

corree!• y una descarga r4pida (lo mas que se pueda) sobre el lugar en el que se va a 

efectuar esta operación de la masa caiente o semi cai~nte, can el fln de no hacer muy 

prolongado el tiempo de temperizaclón debido a relrazas de este tipa (3.4, 66). 

La temperizaclón es hoy, la fase deslcilla para fa fabricación de caramelos duras y 

chocolates (principamente) y depende de la experiencia que se tenga en esta operación. 

Olros fac!ores que llenen gran importancia son el grado de cocción, la lorma de cocer. fa 

rapidez, fas formulaciones, los ingredlenles. la lemperalura del produclo, el modelo del 

slstem1 de temperado. la eficacia del m"odo de enfrlamlenlo, y fa dillersldad de formas de 

caramelo para cada caso exige de una 1en1perización muy eracla, adémas fa lemperatura 

ambiente puede cambiar frecuenlemenle duranle fa jornada de trabajo y exigir asl una 

adaptación correspondiente de la temporización, lambién habra de adaplarse a las 

diferentes poslblidades de enfriamlenlo ya que éslas cambian de una lnslalación a otra. El 

enfriamiento correclo del articulo puede obtenerse por regulación del aire ambiente y del aire 

ellerlor siendo necesaio lener particularmente en cuenla las condiciones de humedad relatr.ia 

SA liNVASB 

Se considera el empaque una operación crlllca debido a que, al seleccionar el materia! de 

esle se deben observar clara y mlnuciosamenle las caraclerlslicas del malerial seleccionado, 

ya que una mala selección de este puede afeclar desde fas caracterlsllcas del producto hasta 

su comerclaizaclón (43, 56). 

Para seleccionar correctamente es1os materiales se doben conocer tanto las caracterlslicas 

fislcoqulmlcas del producto como los canales de comorcialzaclón; esto es, no se puede 

envasar de igual modo a un produclo que va a ser comerciaizado en zonas caldas que uno 

que va a ser comerclaizado en zonas lrlas o templadas. ya que el produclo requiere 

conservar de la mejor manera sus caracterlsticas orgánolepllcas (3.4). 
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· (1 ·~eli~ckln de este material debe estar a· cargo de personal capacHado y con amplos 

·conocimientos del producto y ~u mirc1do potencial con el fin de obtener una exttosa 

.. i:omircl1lacl6n (30, 3', 74). 

Se tiene la erron•1 creencl1 de que los productos de conlilerla no requieren a~acenamtento 

~specl1I, sin embargo esto no es cier1o ya que por ejemplo se devuew el 20% de los 

dulces enlatados y conservados en envases de cristal debido a un mal almacenamiento; esto 

nos leva a pennr que i;orresponde al distribuidor o fabricante de este tipo de productos 

realzar c1mpaft11 o simplemente fomentar métodos de almacenamiento adecuados para 

productos de conlilerla a fin de evitar pérdidas lnneceHrias, ensenando a los vendedores en 

detale (ya que ta mayorta de los productos de confilerla ast se comerclaiza¡ que los 

productos deben permanecer en sttlos frescos y secos, esto es con ausencia de humedades 

o calores excesivas (66). 
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f.· Ol'BllACIONBS BSl'BCULBS 

Se denomln1n especiales debido 1 que p1r11 su ejecución se requiere de Información 

actuaizada, en cuanto a materiales de recubrimiento, y personal con experiencia para la 

elaboración dt éstas, por lo que son procesos relativamente caros; ya que actuamente no se 

cuenta con procesos continuos par11 su ejecución. 

f.l BL CONFlrADO 

El confitado recubierto o grageado tuvo su Inicio en la Industria fannacéutlca a fines del siglo 

pasado. Las razones para esta operación se asocian con ·1os siguientes conceptos: 

1. Mejorar la apariencia 

2. Enmascarar colores o sabores desagradables 

3. Proleger los Ingredientes de factores extemos (humedad. aire, luz). 

Existen varios métodos de recubierto, sin embargo el único método utlizado en la Industria 

conli!er11 es el conocido como: Sugar-coating (recubiorto can jarabe). el cual a continuación 

se describe: 

Este procedimiento contempla la apicacion continua de sollcionos de jarabe que lran 

engrosando la partlcula madre o centro hasta que se, logre el espesor deseado (7, 18. 30. 

U). 

Las condiciones a considerar mas Importantes en esta operaclon son: 

• La formula dol jarabo 

·Aire con humedad y temperatura controladas. 

·Equipo adecuado (bombas de grageado o confitado) 

De los contros o nu01eos: 

·Resistencia al desgaste mec;lnlco (por rotación y por mutuo impacto) 

• Forma1o uniforme 

·Limpieza de los nucleos (ibres de pollo) 

• Bordes conclVOs 

El proceso de recubierto consta de las siguientes etapas: selado, engrosamiento, aasado, 

coloreado, acabado y puido. las cuales se doscrlbon a continuación: 
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. '-Ll SliLL4110 

Mediante el selado o recubrimiento protector, el nlicleo recibe una cap1 protectora que 

aumenta 'u resistencia mecánica, la cual impide la penetración de humedad y aisla a las 

capas sucesivas, e&la apicaclón puede evitarse si las caraclerlstlcas del centro no son 

afect1das por.11 humedad de los jarabes utilizados. 

El selldo se llevo 1 cabo de 11 siguiente minera: Los nucleos o centros colocados en el 

bombo, se caientan y reciben el recubrimiento de jarabe protector (goma laca o shelac 

(mezcla de goma laca 25% con alcohol ellico 75%) disuela en alcohol elllco)), conocido 

como resinas acrlicas. Por lo que dichos nucleos, que rodaban ibremente, comienzan a 

pegarse unos con otros. 

En seguida se anade la cantidad necesaria de poi.lo de recubrimlonlo protector (laico, 

carbonato de calcio o azucar), hasta que los nucleos wollan a rod1r ibremento. Entoncts so 

procede a su desecación con aire caiente. 

Ya que después de apicar el jarabe se debe esperar su distribución correcta en lodos los 

centros antes de abrir los conductos de aire dt secado. En ocaslonts se requieren hasta 2 o 

mas capas de selldo dependl•ndo de las condiciones Iniciales de los centros, las nuevas 

capas solo se apiéan cuando los núcleos están socos interna y externamente (7'). 

Cuando se trata de procosos manuales. en los cuales las apicaclones se hacen con 

cucharones de 1cero Inoxidable hay ocaslon•s en que 11 distribución no es homogénea por 

lo que hay nocesldad de espo!Jorear azúcar granulada para evitar que se compacten los 

centros por la acción del jarabe ayudando a la distribución con la mano (53). 

f.1.2 ENGllOSAJIIbJYTO 

Esta etapa es muy Importante pues es la que dtfine la forma dtl producto nnal, asl como 

•I redondeo de los bordes, ya que produce un aumento necesario del volumen del nucleo. La 

formula llp"lca el jarabe de subcubierta se presenta a continuación: 

goma arábiga 2 .25% 

grenellna 2.25% 

azúcar sld. 57 .25% 

agua 38.25% 
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El jarabe de subcublerta y el poMI dt subcublerta (carbonato de calcio, talco y azúcar¡ se 

1ft1den 1 lo• núcleos mientras es1an girando y,• con!lnuaclón se procede •su sec1do. este 

proceso debe prolong11se h11ta que la capa de grageodo alcance una medida del 30-50% 

de la que corresponde al núcleo. 

Cu1ndo se trat1 de procesos manuales se requiere lener isto un recipiente con azúcar 

granuiada para espoMlrear y evitar comp1C11mlerrtos, otra t•cnlca para l'lltar estos es 

ln!roducir en el bombo recubierto una o dos pelolas huecas de hule santtario, pues esto 

ayuda a la desintegración de los centros compactados (74). 

Adlclonalmen!e en la rase final del engrosamiento se recomienda la adición de jarabes 

mas igeros (38 O.E) con el fin de corregir las deficiencias que pudieran haberse formado al 

aplc1r los primeros jarabes pesados (60 O.E) del engrosamiento y de esta manera dejar una 

superficie dura y isa para la apicaclón del color (52, 65). 

f • .IJ ALISADO 

Tras la apicaclón de capa de jarabe el agua se eJapora lentamente y el azucar • por . 
cristaizaclón en la superficie de la gragea adquiere un aspecto vttreo. Esta operación llene 

el propóstto de aisar y relenar la superficie irregular generada durante la etapa de 

recubrimlemo. 

Consiste en la apicación del jarabe de a&sado (por ejemplo: agua, carbonato de calcio, 

almidón y azllcar), sin hacer uso de calor y ellilando el empol.tamlenlo de los núcleos. 

Se deja rodar a los nllcleos hasta que la superficie se VIJel.ta male y se reptte la operación 

aftadlendo cad1 vez pequeftas camldades de jarabe. por úlimo se dejan las grageas en el 

bombo, cerrado durante t0-t5 minUlos para su afinado. el cual se hace rodando 10 minutos 

con el bombo abierto. hasta que aparece, finalmente, el aspeclo vllreo. 

f.I.4 COLORE.4DO 

En ocasiones se requieren colores finales con lonos deicados o paslel o bien con un color 

blanco final, para estos casos se recomienda adicionar en las primeras apicaclones del 

engrosamiento una solución de TI02 (opacificante) con el fin de preparar una base 

homogenea que perrnHa una correcta apicación de color sin ·enmascaramienlo o manchas 

(34). 

En esla fase se debe cuidar que la preparación de la solución de color sea correcta, asl 

como el tipo de color a Ulilizar (hidrosoluble o laca). El número de apicaclones dependerá del 

tono doseado (74). 



En est• fllse se aplcan dosis de jarabe "Implo" (~nlcamente agu• y 11~car) con el ftn de 

proteger el color con una capa transparente (43). 

Esta es la etapa en la que se desarrola el brllo que se conoce de las grageas y se logra 

adicionando una cera (candella 6 cera blanca de abeja). A su vez esta aplcaclón evita que 

puedan compactarse los coramelos, sirve para protegerlos contra el contacto de superficies 

h~medas, ewtta que btos se manchen con pot.oos o puedan tener problemas durante el 

empaque. 

Se pueden aplcar las ceras dlrtctamente sobre los nllcleos en forma de pow, o bien 

dlso~r étos potJos en alcohol y a~adlrlo como una suspensión. 

Existen fabricantes que recubren interiormente el bombo de puido con gajos de lona para 

hacer mas eficiente la fricción que produce el brllo (15, 43, 66). 
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• 1.MUCICION6S DB ASEiGV&4MIBNTO DB CU/DAll B1V L4 INDUS1Uf CONF/Tli/U. 

Con la ftndd1d obtener resulados uniformes y un• caldad constante en los productos de 

confiterla s-. deben conocer las caracterlsllcas y propiedades de los Ingredientes utllzados 

en las diferentes formulaciones, asl como el control de caidad y las practicas de buena 

manuhlcture que se empleen en la elaboración de tstos. 

El ttrmlno caldad al ser apitado a un almento debe referirse a aquelos atributos del 

producto que lo hacen 1grad1ble para la persona que lo va a consumir. Esto lnvoklcr1 los 

nivtles 4ese1bles de carcaterlsllcas tales como : color, olor , sabor, textura y valor 

nutriclonal asl como ausencia de microorganismos, adHlvos tóxicos y contaminantes que 

puedan donar a los censumldores (11). 

En la ectualded c141 vez va cobrando mayor Importancia el aspecto de caldad en la 

Industria confitera, debido a la dinámica presentada en el comercio, es decir, a la Inmensa 

variedad de productos en el mercado y la constante Innovación de elos, se hace necesaria 

esforzarse por presentar ti 'mejor' producto al consumidor, cuyas c1r1cterlstlcas cumplan 

con las exigencias o necesidades del sector al que va destlnodo. 

Por lo que el principal objt!lvo de cualquler Industria, debe ser la obtención de productos de 

caidad, de forma rentable. Para levar a coba un correcto control se propone la Úlilzachln del 

an61sls de riesgos, Identificación y control de puntos crHlcos, que es un mttodo de control de 

cald1d slstemitlco, r1clon1I y contlnu1 de previsión y org1nlzaclón, con miras a lograr la 

seguridad de los 1lmentos, mejorar su caldad y disminuir las p6rdldas ocasionadas por su 

1ler1clón. el cual hace enf6sls en: 

1. La Identificación de aquelas operaciones en el proceso del almento en las cuoles exista la 

posiblldad de que surjan derviaclones que puedan afectar negativamente la seguridad en la 

producción, y 

2. El desarrolo de acciones especificas que preveng1n las posibles dervloclones ontes de 

qÚe sucedan. 

Este m6todo puede ser apicable 1 todos las oper1clones del proceso de un producto de 

confilerla, desde la producción de la materia prima, la elaboración de un producto, su 

distribución y la manipulación por el usuario final. 
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· El t•rmbio control no lmplc1 que pueda mejorarse 11 c1ld1d de las malerl11 primas del 

usuario; Lo que se puede conseguir en este ospecto es Impedir que se deterioren las 

éu1id1des originales de estos materiales lndle1ndo al amacén y al depart1mento de 

producción 11 manera mas apropiada de manejarlos y usarlos (19, 72). 

Esto no significa que sea Indispensable someter a pruebas de control de caidad a todas las 

materi11 primas que se m1nej1n en el amadn, Yll que en cualquier producto existe siempre 

un1 materia prfm1 dominante (a veces pueden ser varias) que ~etermlna en su mayor parte 

la caldad del producto terminado, esto quiere decir que al planear un control de caldad 

para un producto x¡ se le debe dar atención prioritaria a las materias primas mas importantes. 

Hay que considerar que en algunos cuos las materiH primH dominantes no son las que 

se utllzan en mayor cantidad. 

Esto Imple• que el productor debe tener ciertos esUlndares de caldad bajo los cuales se va a 

realzar la inspección, debe saber de que manera se va a manejar el mlllerial para formar las 

muestras necesarias, ~l tamafto de éstas, las pruebH que se deben efectuar y 11 forma en 

que los resubdos se comunican al amac6n, al departamento de producción y a 11 dirección 

de 11 empresa para que en caso necesario tome las medidas adecuadas. Por ejemplo 

rechazar una materia prima antes de autorizar su pago o su empleo en la linea de 

producción, pera llevar un registro de los resul1dos de lls pruebas de control por ceda 

proovedor y por cada articulo según las especificaciones establecidas. 

En 11 Industria confitera 11 aceptación o rechazo de estos materiales normalmente esti a 

cargo de los qulmlcos o de los an1istas. Estos aniisls son Importantes para saber si el 6 

los materiales cumplen con lo especificado, es Importante tambl6n un anlllsls visual a todo 

el material que va legando ya sea en bolsas o en cajas (43). 

El muestreo es 11 perle mas Importante en 11 Inspección de las materias primn, ya que un 

incorrecto muestreo en los sacos, cajas o bolsas podrla arriesgar los subsecuentes an61sls. 

Estadlstlcamente se puede encontrar el mejor método de muestreo e lnc.,so legar a 

modelos matemilllcos, sin embargo los técnicos y anaistas tienen como ventaja que 

conocen el producto, su origen, su susceptlblldad a variaciones y lo• efectos que podrla 

tener sobre el producto terminado (57). 
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Las mlleri11 primas son somelld11 a un anilsls principalmente debido a algunas de sus 

car1cterlstlc11. Ali pues el Jar1be de gucosa y el almidón forman una cllegorla slmllar pero 

con una diferencia, la gucosa tiene diferentes grados de conversión y los almidones llenen 

diferentes porcentajes de amilosa y 1milopectlna, para su uso como Ingredientes (13, 73). 

En lodos estos casos las bolsas o sacos deben de estar adecuadamente etiquetados con 

una descripción correcta del producto. En este tipo de materiales se efectúa una inspección 

vlsu1l 1 loda la carga y con una muestra representativa se hacen los aniisls. pgr ejemplo el 

grado de conversión de la gucosa. 

Los aceHes esenciales, nueces de cocoa, nueces, frutas secas, albumina de huevo y 

materiales similares requieren tratamientos diferentes, por ejemplo: los acehes esenciales 

son sometidos a pruebas de sabor y algunos amlisis, como gravedad especifica, rotación 

óptica e Indice de refracción. Las pruebas de pureza son importantes para detectarla 

contaminación con metales como plomo y cobre que suelen ser comunes. 

En el CUADRO No.30 se muestran los aniisis a los que se debe dar mayor Importancia en 

las materias primas utiizadas en la elaboración ~e caramelos duros y el problema potencial 

de no relizarlas. 
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CIW>RO No.30 
PRUEBAS CRITICAS DE CALIDAD EN MtllTERIAS PRMllS UTILIZADAS PARA 1A 

, El.ABORACION DE CARAYEi.O DURO 

.· Mt!ITERIA PRta. 

AZUCAR 

PARAME'mO 

Diamttro de part lcula 

Humedad 

Claridad en soklción 
Contenido de proteina 

Pureza 

PROBLEMA POTENCIAL 

Dificulades de manejo y 
durante el proceso 
Aglomeración en el 
silo. 
Materias extraftas. 
Formación de espuma 
durante la ebulción. 
Puntos negros en el producto 

JARABE DE GLUCOSA 

ACIDOS 

SABORES 

Claridad/color Materias extraftas 
Porcentaje de dextrosa Grado incorrecto 
Indice de espuma Formación de espuma 

Sóldos totales 
Rotación óptica 
Viscosidad 
Tamafto de partlcula 

Purez• 
Concentración 
Sabor 

dur1nte la ebulción. 
Absorve exceso de agua 

Pobre distribución en el 
producto. 

Sabor erronto en el pro
ducto. 

Indice de refracción 
1#\TERIAL DE Elv'PAQUE 

POLIPROPILENO 
~Al.IZADO 

PLEGADIZAS DE 
CARTON 

CAJA DE CARTO N 
CORRUG.ADO 

Textos y dimensiones lncumpimiento de la NOM ZZ-
1989. 

Textos y dimensiones lncumpimiento de la NOM ZZ-i 
1989 

Resistencia, tipo de - lncumpimienlo con las normos 
nauta y color de letras de la compaftia y con la NOM 

ZZ-3-1989. 

FUENTE: Bilcilf l.; Chap. 18 'Oually control and chemlcal an;lisis'; in Jackson E. 
(1990);'Sugar confectionery manufacture'; Ed. Van Nostrand Reinhold; Pérez V. 
(1993); 'Elaboración de un manual de operaciones para la producción de grageas de 
chocola1e con centro de caramelo duro'; Ti!sis UNPM. 

En el CUADRO No.31 se muestran algunas especificaciones de caidad de las materias 

primas que se utiizan en la elaboración de caramelos duros. Cabe aclarar que algunos de 

los resulados mostrados pueden variar de acuerdo al labricanle. 
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CUADRO No.31 
. • ESPECIFiCACIONES DE CAUDAD DE lAS Mo\TERlllS PRMA.S l1TILIZADAS EN LA 
'. ~ ELABORACION DE C.ARA\'ELOS DUROS. 

INGREDIENTE 

AGUA 

SABORIZANTES 

COLORANTES 

JARABE DE GLUCOSA 

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD (LlvUTES) 

Mcrobiológlca (Cta. standar, Colformes. E. Col, Hongos y 
levaduras) 

OrganoMplicas (Color, Olor) 

Estado fislco 
Graved1d especifica 
Indice de refracción 
indice de acidez 
Solublidad 

Punto de ebulición 
Vida de anaquel 

De acuerdo con los 
estindares 
Liquido 
0.9655 - 0.9755 a 2SoC 
1 ·"55 -U560 a 200C 
4 -10 mixlmo 
En general depende de su 
naturaleza. Una parte es 
claramente soluble en 3 ó 6 
de alcohol al 60% soluble " 
acettes. algunos casi solu 
bles en aceffes esenciales. 
Varia de 252 - 324 oc 
6 meses 

Materia voijlil a 13SCC 10% máximo. 
Materia insoluble en agua 0.5% mhimo. 
Solubiidad a 2Soc Completa 
Pureza (lttulación con triclorato 
de lilanlo) Color primario 

Laca: 
85-93% 

Concentración de color 

El1racto etéreo 
Cloruros y Sulfatos de sodio 
Coloranres subsidiarlos 
Vida de anaquel 

Estado flslco 
Olor 
Color 
Sabor 
Grados Baum6 
pH 
Dextrosa Equlvalenle 
% de acidez (HCO 
%de sóldos 
%de humedad 
502 ppm 
Prueba de amidón 

simple conc. 
doble conc. 

12-27% 
36-41% 

Color primario 85 % 
Lacas simple conc. 12-27% 
Lacas doble cono. 36-4 ff 
0.3% miximo. 
6.0%mhimo. 
3.0% máximo. 
12 meses 

Semillquido 
lnoloro 
Ambar traslúcido 
Dulce 
42.7 -43.2 

4.8 - 5.3 
38 - 42.0 

0.002 - º·' 
80.0 -82.0 
18.0 - 20.0 
50ppmmhlmo 
NEGATIVO 
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Dextros• 
Malos a 
Trisacáridos 
Solublidad 
Vida de anaquel 

JARABE DE GLUCOSA 
PARCll\UllENTE DESHIDRATADO 

AZUCAA REFINADO 

AZUCAR STANDAR 

Materia seca 
E.O 

Anhidro sulfuroso 
Acidez 
Cuenla lolal 
pH (al 10%) 

Apariencia 

Sabor 
Color 
pH 
Humedad 
Residuos por ignición 
Polarización minJma 
S02 máximo 
Granulometría 

Calor de disolución 
Calor especifico 

Densidad 
Solubilidad en alcohol 

Vida de anaquel 

Apariencia 

Sabor 
Color 
pH 
Porcentaje de humedad 
Residuos por ignición 
lvtelales pesados 
Vida de anaquel 

tS.5 % 
14.5% 
12.0% 
Soluble en agua 
5 dlas márimo 

No menor del 93% en peso 
No menor del 20% en peso/ 
m.s. 
Marimo 150 m glkg 
0.04% 
5000 marlmo 
5.0 

Prismas monoclcficos. 
lraslúcidos, duros. 
Dulce 
Ambar claro a oscuro 
5.0 - 7.0 
o.s % marimo 
o.os% marimo 
S9.7% 
Inferior a 15 mg'kg 
A::Ucar sémola O .4 mm 
A:úcar crislalizado 
blanco refinado o no 
0.14mm 
5.52 calJg @ 2sºc 

1 

O .295-0 .303!óC @ 2SoC 
0.328-0.62°C @ 1 OOOC 
1.59 grcc@ 150c 
insoluble, pero es soluble e 
mezclas de alcohol. A 2aic 
una solución en peso 10 de 
alcohol y 90 de agua puede 
disot;er 57.142 de sacarosa 
3 meses 

Prismas monocicllcas, 
traslúcidos, duros. 
Dulce 
Ambar claro a oscuro 
5.0-7.0 
0.5%máximo 
0.05% máximo 
5 ppm máximo. 
3 meses 

----'--' 
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ih{\ .cUAata,~.JI (CtÍln'HJA) 

•: ~~¿ -:: •• -·'"""=..:-=-::=::=,.......---,'="""-=--------:-:-----.-,=:::----
AZUCAR INVERTIDO Materia seca Na menas del 62% en pesa ! 

:::::. suffuroso ~~c~:::. d;;:::/materia¡' 

Valor en azllcar Invertida 
(cociente entre la fructosa y 

·la dextrosa: 1.0 + 0.1) Superior en un 50% en pes 

ACEITES ESENCIALES 

ACIDO CITRICO 

Sabor 

Rotación óptica 
Densidad aparente 
Humedad 
pH 

Estado ftsico 
Color 
pH 
Color de la souclón 

· Metales pesados 
Cloruros 
Pérdida al secado 
Cenizas 
Pureza 
Granulometrla 
Soubiidad en agua 
Solublidad en alcohol 
Vida de anaquel 

sobre materia seca. 

Evauaclón sensorial 
Caracterlstlco contra 
estándar 

350-450 gil 
4.0 o/o maxlma 
sol. al 10% 4.0 - 5.0 

Cristales blancos 
Blanco crtstaino 
2.0-3.0 
Conforme esl;lndares 
0.001% máximo 
Mixlmo50ppm 
Mixlmo 1 % 
0.05% maxlmo. 
99.5 - 100 % máximo 
menor de 500 micras 
POSITIVA 
POSITIVA 
12meses 

Nota: todas las pruebas estan autorlzad15 y estandarizadas por DGN y SSA. 
Fuente: Gonzalez H. (1994); "Comunicación personar; Jackson E. (1990); "Sugar 

. conlectionery manulaclure"; Laboratorios y Agencias Unidas SA (1994); ZSD. 
(1989),'Manual de fichas lecnológlcas de confilerla". 

Los resulados obtenidos a partir de estas pruebas son reportados de acuerdo a lo 

establecido por los programas de caidad de cada industria, 

Se cuenta con hojas de especificaciones, en las que establecen las caraclerlstlcas deseables 

de las malerias primas. asl como las obtenidas en el momenlo del muestreo, en el CUADRO 

No.32 se da un ejemplo de éstas. 
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CUADRO No.32 
EJE>.f>LO DE FOAMt.TO DE HO~DE ESPECIFICACIONES UTILIZADAS EN EL 

·CONTROL DE IW'TERIAS PRIMl'S. 

DULCES Y ALGO MAS S.A DE e.V 
VICEllTE GUERRERO No.91 COL. LOS CUAATOS 

llAIJCALPAN EDO. DE MEXICO TEL 300-2442 
R.:r.c. OUM 910309 UQ7 

H1'1'RTllltlDn0 DI! CONl'ROL DE QlllLIZ.D 
DPECIPIC.CION 

C!IA: JUNIO 8. 1994 

rllODllC'l'O 
glucosa anhidra 

.. , ... ,. ..... 
CLAVE 
Ho. ESPECI!"ICACION: GLU 002 

1'1100\ll:DOR 
Industrializadora de maiz 

de papel muhicapa de 25 kg. l"ONIA DE DOAQUI: sacos 
:tDEllTD"l:CACl:OS 
CER'l'Ul:CACIO• cada entrega deberá de acompat\arse de un 

certificado de calidad que avale la ºmiema. 

JlllALJ:SJ:S FJ:ll:COQllIKZCOI 

ARMCET!tOS '1'0LEMlllCL\ 
·~· 

'1'0LERAllCL\ 

pH al 6\ @ 250c 4.s-s.s Cuenta total 65000 col/g máx. 
humedad 65\ m4ximo. Hongos 6100 col/g máx. 
E.O. 38-42\ B.S. Levadura= 5100 col/g máx. 

Impurezas (ppm) 62.0 máx. Coliformes negativo 
solubilidad @250 completa Salmonella negativo 

Dl:ITDIO 
JREA Gomas de ma::scar 
AU1ACE11 o 9 e 
UBICAC%O• Ell EL AtHACl:ll En tarimas, área 35 a temperatura constant 

VIDA DE JlllAQUEL Máximo 6 meeee 

FUENTE: Gonzjlez H. A. (1994), •comunic1ci6n person•r; L1bomorio1 y AgenclH Unidas 
SA(19114). 

113 



1.1 l'..01' JJCfO BN 1'11.0CIJSO 

S. debe controllr 11 produccl6n, el1o es poslbll al definir o dl111ngulr los puntos crHlcos, para 

lo cual debe aplClrH el sll1em1 de 1nthl1 dt riesgos, ldentlftc1cl6n y control de puntos 

crttlcos, en el que se determinan aquelH operaciones que deben mantenerse bajo estrlclo 

conlrol para aHgurar que el producto final cumpll con las especlfic1clones mlcroblol6glc11 

y ftslcoqulmlcas que le Nin sido el1ablecldas. Cad1 unm de estas operaciones, que dtben 

mantenerse bajo control, se designan como punto crHlco de control para dllarenclarlll de las 

derms operaciones en donde no 11 requiere de un control e11rlcto (72). 

Para encontrar ellos puntos se debe eumlnar el dl1grama dt ~jo de la Unta de operacl6n y 

seguir los siguientes principios (72): 

1. Identificar los riesgos o peigros. En esta etapa se persiguen varios objetivos: 

a) Identificar las mllerlu primas que pudieran contener sustancias 16ldcH que 

causen deterioro en el almento. 

bl Identificar en cada operacl6n o etapa del proceso del aimento las fuentes y los 

puntos especlficos de contamlnacl6n. Por lo que 11 debe considerar: 

• SI el producto contiene Ingredientes que sirvan como vehlculos de riesgo. 

• SI existe o no una operacl6n del proceso donde se elmlne o disminuya el 

riesgo. 

• SI puede existir una contamlnacl6n del producto antes de ser envasado. 

•A que segmento de la pobllc16n esta dirigido el producto. 

c) Evaklar los riesgos y la gravedad de los pelgros Identificados. 

Para faclltar esta identlficacl6n se utilzan como herramienta los árboles de deslcl6n, los que 

se muestran en el tpendlce D. 

2. Determinar los puntos crHlcos de control. Un punt~ crHlco es cualquier operacl6n en el 

proceso donde la p6rdlda del control pueda resular en un riego para la sakld o para el 

producto terminado. Existen 2 tipos de puntos crHlcos de control: 

PCC1 Donde se elclúa un control completo del riesgo y, por lo tanto, se eimina el 

riesgo que existe en esa etapa en particular. 

PCC2 Donde se lleva a cabo un control parcial, por lo que solo es posible reducir la 

magnHud del riesgo. 
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3. Elllllllctr t1ptclfic1ciont1 p•r• c1d1 punto crffico de conlrol. Ell11 deben ser qulmic•s, 

fl.slc11 y blolligic•s. 

4. Monffor11r cid• punlo crHico de conlrol. El monHoreo cumple 3 prop6sHos: 

•I Es e11ncl1I p1r1111gur1r que los riegos son conlrolados y g1r1ntizar la segurid1d 

de un 1lmen10 en tod11 111 opereciones del proceso. 

b) ldenlific1 cuando es evldtnle un1 dervlacl6n en un punto crHlco de control, 

enlences debe ser lom1d1 una acción correcthr.t. 

c) Prove6 11 document1clón escrH1 para poder u11n;e en ll e11p1 de verificación del 

An61sls de Riesgos e ldentlftc1clón de Punlos CrHlcos. 

Se recomlend• que se utllcen los siguientes tipos de monfforeo: Obsemclones vfsu1les, 

an*lsis sensoriales, 1n6lsls flslcos, amllsls qulmlcos, anilsls mlcroblo16gicos. 

5. Est1bltcer 1cclon11 correctivls que deben sor lom1dH en caso de que ocurre un1 

desvf1cl6n en el punlo crHlco de control. EstH acciones deben ser cllremenle deflnldH 

antes de leVlrlas a cabo, y la respon11blid1d de las acciones debe aslgn1rae 1 una soll 

person•. 

Los pllnes est1bltcldos p1r1 el monHoreo, 111 como ils 1cclones correctivas deben ser llllles 

par1: 

a) Delerrnlnar el destino de un producto rechazado. 

b) Corregir 11.causa del rechazo para asegurar que el punto crHlco de control esta de 

nuevo bajo control, y 

c) Mantener registros de lls acciones correctivas que se lomaron cu1nda ocurrió un1 

desviación del punta crHlca de control. 

6. Eslablecer procedlmlenlas de reglllra. Ellos reglllros se utllzan p1r1 11egurer que un 

punta crHlco de control se encuentre bajo control, es decir, que cumple con 111 

especificaciones que se hin ellablecido. 

7. Ellablecer procedimientos de veriftc1cl6n. A fin de verificar que el mflodo que se lleva • 

cabo est6 en concordancia con el plln dlseft1do. 

Con el fin de lklstr1r mejor elle m61odo se presenta el siguiente ejemplo: 

Se deHrrola un proceso comlnuo pare 11 elaboración de caramelos duros, el cual 

lradlclonamenle ha sido elaborado por loles (OIAGRAMll. No.6), se muellran los puntos 

crHlcos a conlralar en la elaboración (3, 2U, 34, 43, 57, 66, 72). 
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o. d6nde: 

(A) Ingredientes bhlco1 con especlftc1clones cumpld11. 

(BÍ DOstftcacl6n automiltlca, por vollm6n o por peso PCC 2 

(C) Dl10U:kln continua (11c1ro11oagu1). 

(D) Pracoclnal!Or 

(F) Bonib1 de 1lmentacl6n del jarabe, cuya almentacl6n es constante a partir de (E) 

c1lent1dor de j1rabe de gllco11 PCC 2 

(G) Dlsol.ledor continuo cuya 1lment1cl6n proviene de (F) y (H) dosificador de sollci6n de 

11c1ro11 .. gU1 • PCC 2 

(1) Cocln1dor continuo, cuent1 con un• presión de vapor b1j1 controlad• por (J) un1 rit.lulll. 

PCC1 

(K) Termómetro con reslstencl1 el6ctrlc1, con un registrador senslblll al vapor utilzado en el 

cocln1dor. 

(L) Do1lfic1dor de 11bor, color y •cldo. PCC2 

La m111 c1len!e se desc1rg1 en 111 amasadora automllllca (M), que cuenta con un1 1'61111111 

que controll 11 presión del vapor(N) por medio de 11 c~al 11 logra mantener 11 temperatura 

entre 80-800C. PCC 2 

(O) Transport1dor de caramelo plastlftc1do 

(P) B1ston1dora 

(Q) Zona de rodllos 

(R) Troquelldora 

(S) Zona de enfriamiento, cuy, temperatura y humed1d relatflll H controlad• por un 

dehumldlftc1dor de llfre (T). PCC 2 

(U) Zona de empaque. PCC2 

Lo• Ingrediente b•slcos utllzado1 son: Azúcar, agu1 y jarabe de gllcoH. 

Los puntos mas Importantes del slstem1 son B, F e 1 en los cuales se miden y cocinan las 

proporclonn de 11c1ro11- j1rabe de gllco11, YI que esto determln1 i. textur1 y cald1d fin1I 

del producto e lntllye en 111 vld1 de anaquel del mismo. A lo largo de este proceso tambl6n se 

encuentran varios Instrumentos de control, todo elo a fin de controlar 11 HR del producto, del 

•rea de producción y empaque. De igual manera el producto que VI en la b•nda y el frlo ( 

propl1men!e elaborado) es somelldo constantemente a e11menes analHlcos ya previamente 

determinados, todo esto con el fin de mantener un1 c1ld1d constante en los productos 

elaborados (19, .U). 

117 



·En el CUADRO No. 33 11 muestra 111 hoja de control utllZ1d1 en 11111 proc110, en 111 que se 
· puedén obstlllll' 1111 et1p11 del proceso, lo1 puntos crrilco1 de control, lo1 riesgos, lo1 

precedlmlentos de wrlftcacl6n y las acciones correctlwls, es necesario aclarar que estos 

puntos crHlcos son carac!erlstlcos de cada proceso y no pueden aplcarse en olros procesos 

dlltrantH, ni siquiera al mismo proceso cuando es 1plc1do en condiciones diferentes. 

El control de caldad en est1 etap1 se refiere únicamente a la aceptación o rechllZo de los 

1rticulo1 que len1n o 11tlsfacen las nonn11 de c1ld1d y el desc1rt1mlento de 1quelos que 

no lt hacen. 

Con la utllzecl6n de un sistema de prevención de riesgos fisicos, qulmicos y microbiológicos, 

11 elmina el control de c1ldad desda un enfoque de chequeo del producto final, pennffiendo 

que los controles ocurren desde 1111 especificaciones de la mllerl1 prlm1 hasta et consumidor 

ftnal. 

Por lo que se hice lmport1nte considerar la evaklacl6n sensorl1I, y¡ que ~si• ayuda tanto al 

de11rrolo da nuevos produc!os como 11 mejoramiento y 1cept1cl6n de los y¡ existentes. 

Algunas de las carac!erlsticas de caidad en los productos tennlnados sugeridas por diversos 

1utora1 H muestran en el CUADRO No.3'. 
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Cl.Wl!IO No. 33 • 
HOJA DE CONTROL UTILIZADA EN LA ELABORACION DE CARAMELOS DUROS 

·· I 
Pl.OIT!> 

• 

COCOON 

ESlRADORA 

ZONA DE Ellll'A.QUE 

.PCC. RIE~~ ESPECIFICACIONES 

• CANTDAO~ AGUA Sl.FICEN11!'. 
NODEBENOLEDARCRISTALESDI! • 

PROCESO DE 
VERIFICACION 

AZUCAR, \'ISUAJ.. 

'REVENDO 'SE CEBEN MANR.tERLAS SIO. lEP*'fRAl\.IU 
'EWAHZAOO COl'OCIQtES 
"NCOR'ECRISTAt: T•le'C 
ZAOON. HR•latlo 

ACCIONES 
CORRECTIVAS 

S LA mtP.CISMllJ. 
YEPOR~l!IAJOD! 
IO'c, AlloENT AR L.t. 
lE1D AGUA o.E RO 
CEA LA AW.SADOfV 

TEMP.'"'°°"""' 
LATEM'.DEL'SRE 
ssn:NOA.S rucmi 
CAS D! LA MA.Q CA
l.BRAOORA y ACCK> 
f\ESE Et. VWll.ADO 
ACOPU.OO Al fRO., 
QUE!. 
TEMP.ctO'CAt,llEN. 
T.t.ALATDPERATU 
RA CE LA NlTERIOA 
RESISTENCIA. 

. ·Fuemes·.._ t(1919tC"9p11,,...dClftdiH"m"C-.cf,ltttnJIDIJ(;C9'11ChoJ 11t91J, "an.odtcort.11111· lbfyl 11r.9CJ). "eooltd~--1n JKksonE "Sug•c C1 a'ld 
MMl~":lHIR (1990~ ·~111tdnicll~olill!Mtnll1ug•ci:n1Cl'O'ltl'Y"H1.ladosorlE."1ug•corttCoon.ry~.-.P .. u Y.(19921 ~i6nd.c;:.:::¡ 
~;j~.:::.=~~~f?W:ti~==s:.:.:.:.,c:-:::.~::~/119l~"'MWICNlfll)IOl#ldhborW;lle~tcrit~73{10JJ&46, 
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CUADRO No.:U 
.. CARACTERISTlcAs DE CALIDAD ~lj: ALGUNOS TIPOS DE CARPM:LO DURO 

PRODUCTO EVAl.UACION COt.ENTAAIOS 

. CJIRPM¿LO DE LECHE 

CARN.ELO DURO 
TRANSPAAENTE 

Color (~mlnosld1d) 
crema claro-marrón oscuro 
Llpidos 
Protelnas 
Carl>ohldratos 
Minerales 
Residuo seco 

92% de la variación del color 

4.98- 8.43% 
4.19- 6.59% 

56.84-68.94% 
1.15 - 1.91% 

74.14- 68.33% 

Azúcares reductores totales' 23.0% maxlmo 
Azúcares mono-reductores totales 

10.0% múimo. 
Azúcar Invertido/grado de lrr.1ersión 

Durante la cocción 2.0'% maxlmo 
Después de la adición de 
icldo. 5.0% 

Humedad 3 .0% milimo. 
Actividad de agu1 0.25- 0.30 
EHR 25.0 - 30.0 % 
Poiuc1rido1: 

Para prevenir el graneado 
20.0% milrlmo. 

Para prevenir roturas du
rante el eslampado y -
corte. 30.0% milrlmo 

Envolura: textos y tintas 

• En general el contenido de azllcares reductores de un caramelo duro no debe exceder el 
20%. 
FUENTE: Alkonls (1979); • Hard candies": Curiel J. (1989); 'Algunos aspectos flslco
qulmlcos de los productos de confllerla'; Laboratorios y Agencia Unidas SA, .t994. 

Es Importante recalcar que en México no existen normas de ca&dad (públcadas por DGN) 

para los produclos de confllerla, sin embargo SSA realza algunas recomendaciones de 

calidad para éstos productos. 

Cuando un producto de confiterla ha sido elaborado bajo normas de caidad según el 

concepto de ca&dad de la empresa, la vida de anaquel promedio sugerida por Nelson en t990, 

se muestra en el CUADRO No.35 
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. CU.ORO No.35 
V10A. DE ANllQUEL PROl\IEDIO DE ALGUNOS PRODUCTOS DE CONFITERIA 

PRODUCTO 

CARPM:LOS DUROS 
DE H'-"EDAD <2.5% 

CENTROS DE CARA-
l\IELOS DUROS 

CARPM:LOS SLIAVES 

CENTROS DE CARAME· 
LO SLIAVE 

GOMllS Y GELATINAS 

VIDA DE ANAQUEL 
(l\IESES) 

12 

9 

9 

6-12 

COMENTARIOS 

Norm1lmente si excede el 3.5% de 
humed1d 11 pl'OYlble 11 recrlst1iz1 
cl6n. 
Menos si es d1m11l1do su..,,. 

Humedad<? .5% 

Depende de 11 envolura y de 11 -
humedad finol ob1enld1. 

FUENTE: Ntlson C.; Chip. 19 "Wrapplng, pacldng 1nd sheW lle evakllllon", In J1ckson E. 
(1990) ºSug1r confectlonery manufacture• Ed. Van Nostrand Reinhold. 
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l1 Mlllci6n 11n1~ri1I de lo1 1lmento1 h1 sido definida como 'Un1 dl1cipln1 cientilic1 

usada pa111 evocar, medir, andur e interpretar reacciones a aquelas caraclerlslicas de los 

almento1 que son percibidas por los sentidos ' (68). 

L• 11111W.c16n sensorial se utliza en la lndustri1 confitera princip1lmente para obtener 

información sobre la caldad sensorial y la aceptación de los productos protolipo, de las 

lmH1ciones o variaciones de algunos patrones establecidos, algunas de sus aplcaciones son: 

t. Nuevos productos, en este caso se puede seguir la siguiente secuencia de análsis: 

- Caracterizar los productos prototipo (anillsis descriptivo cuallatlvo-cuantHatlvo) 

- Evaklaclón de los productos propuestos como prototipo para establecer si existen 

diferencias entre elos o con respecto a un patrón (análsis descriptivo comparativo, cuallativo 

o cuantHllivo) 

- Medir la acept1blldad o preferencia de los prototipos establecidos 

2. Duplcación de un producto, el duplcar o imHar una referencia o producto competidor 

requiere de una secuencia de anUsls sensorial similar al de1111olo de un nuevo producto. En 

este c110 especifico hoy que verificar que no hmya diferencia entre la referenci1 y el 

producto experimental propuesto (pruebas descrimlnatlvas) 

3. Mejoramiento de un producto 

- Se efect~an pruebas de diferenci1ción para determinar si el producto experimental es 

diferente al patrón. 

-St re1izan pruebas afectivas con consumidores para establecer preferencias 

4. C1mblos en el proceso, Estos cambios pueden ser de dos tipos: 

mantener o mejorar el perfil sensorfal-caldad del producto, por b tanto las secuencias de 

análsis de pruebas corresponden en un caso a duplcación y el otro a mejoramiento de un 

producto. 

5. Reducción de costos/ selección de proveedores alemos, Ambos casos llenen dos 

perspectivas, mantener el perfil sensorial del producto o mejorarlo, por lo que la secuencia de 

aniisis será similar al punto D. 

6. Vida de anaquel, es Importante establecerla ya que la estabildad de un producto durante 

su lransporte, almacenamiento y comerciaización es esencial para la .satisfación del 

consumidor. 
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. Sé r11lzmn prueb11 de dlferancl1cl6n con respecto 1 un pllrón Junto con pru1b11 

dt1cripllwl1 pira c1racterizar y cu1ntlftcar lo1 c1mblos ocurridos durante el 1lm1Cen1mlento. 

Por ~limo· se pueden re1lzar prueb11 1fectlwl1 p1r1 corroborar ellérmlno de vld1 lltff con 

aéep11ci6n o rechazo por p1rte del consumidor (14, 88, 73, 77 ). 

&.1 INSDUMENJ"OS 

Los Instrumentos principales para efectuar la evaklacl6n sensorial son los organos sensores y 

1:1 c1pacld1d integradora de los jueces. Se lama juez al Individuo que est1 dispuesto a 

p1rtlclp1r en un1 prueba para evakJar un producto vaHndose de la capacidad perceptiva de 

uno o varios de sus sentidos. Se distinguen dos tipos de jueces (82): 

1. Anallllco u objetivo. Es aquel Individuo que ha sido seleccionado entre un grupo de 

candldllos pira demostrar una senslblldad sensorial Hpeclfica, deseada para evakJ1r 

diferenclH, intensidades y caldades de muestras. 

2. Afectivo o consumidor. Es precisamente un consumidor del producto en estudio, qul~n 

comunlc1ré al investigador su punto de vista con respecto 1: 

·Su 1ceplacl6n o rechazo de una o varias muestras, o 

- El orden de su preferencia al confrontar varias muestras, o 

·El nivel de 1grado de las muestras que se le presenten. 

lnform1cl6n que se requiere para evalJar aceplacl6n, preferencia o nivel de agrado. 

Deben tenerse en cuenta las siguientes c1r1cterlstlc11 referentes 1 los candidatos: 

1. Edad, como representantes de la población, en general se considera a las personas entre 

los t 8 y 50 anos de edad. 

2. Sexo, se recomienda aplcar el estudio a una población Igual o lo mas cercana posible al 

50% de cede sexo. 

3. Sakld, cualquier enfermedad alera su capacidad perceptiva asl como el enroque de su 

atención. 

4. H'bffos, Fumar o usar perfumes puede aterir la percepción o dttraer la atención de los 

demb jueces durante la prueba. 

5. Afinidad con el material objeto de la prueba. 

6. lnte~s en partlclpor en la prueba e lnteigencia suficiente para entender lo que se esta 

pidiendo. 
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Por medÍÓs esl1dlSticos se compruebin otros aspectos personales, como es 111 c1paci~1d de 

repetir lls decisiones y los niveles de senslblld1d con diferentes sustancias analzadas. 

1.LI NUMBao DB JlJBC6S .PAJIA BYAl.rIACION S6NSOaJAL 

Respecto 1 la cantidad de juces necesarios para levar a cabo un anillsis sensorial no hay un 

1cu1rdo un•nlme. Publc1ciones recientes Indican que es conveniente recurrir a 1 O jueces o 

m11 que esten bien entren1dos, con Interés y Cl!yls respuestas sean reproducibles 1 tl'Ms 

deltiempo, pues un número menor represent1rl1 el riesgo de un1 gran. dependencl1 en la 

respuest1 de un solo Juez (62). 

1.1.2 .Plll1SBN'rAClON DB MClBS'l'&4S 

Este punto puede ser el mas crHlco de un estudio, ya que indica el éxito o el fracaso de una 

mu1cl6n sensorial, por lo que se recomienda lo siguiente (62)~ 

1. Mantener unlfonnld1d en la present1cl6n de las muestras que se ofrecen al juez. 

2. la cantidad que se presenta como muestra debe ser la suficiente para que el juez perciba 

lbremente sus caracterlsticas. De manera general se emplean para productos s61dos 30g.; y 

pua liquldos de 15 1 25 mi. P1r1 prueb11 de consumidor son suficientes dos probld11. 

3. Es lmport1nte considerar el orden de present1cl6n de las muestras, se recomienda poner 

un orden constante a la presentacl6n de las muestras; o sea el número de veces que 11 

muestra. •parece en primer ug1r en un1 prueba de prelerencl1, debe ser igual al nllmero de 

veces que la segund1 1p1rezc1 en el primer ugar, y Hl suceslvlmente, de 111 maner1 que 

las muestras ocupen lodos los ugares el mismo número de veces. Para el c110 de la prueba 

triangular se recomienda que cada Juez observe todas las posibles combinaciones. Es 

neceurlo Indicarle al juez que pruebe lis mustr11 siempre en el mismo orden; por ejemplo, 

de izquiord1 1 derech1. 

4. Los utensllos para presentor las muestr11 al Juez deber•n unlfonnarse. 

5. La identificación de cad1 muestra, en lodos los casos se leva a cabo mediante 

codlfic1ción, la cu1I debe establecerse de maner1 que la respuesta del entrevistado no se vea 

sesg1da o lnfbld1 por dlch1 codificación. 
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los procedlmlentó1 de prueba son deftnldo1 en detall 11g~n el problema, pero en general el 

an6l1i111nsortal puede dMdlrse en 5 lipos de pruebas (62, 68): 

1. Prueb11 para ti raconoclmlenlo de pequeft11 y mlnlm11 diferencias. 

-Triangular 

·-.Duo-trio 

- comparación pareada. 

Tienen lre1 lipo1 de aplceclones princlpale1: 

a) Cuando 11 desea delerminar si se percibe una diferencia pero no se llene un par6melro 

sensorial en particular (simplemente que s11n diferenles, sin especificar nada mas). Se 

utilza cuando se cambian las caraclerlstlcas de alguna materia prima. por ejemplo cuando se 

cambia la nota de un .. bor. 

b) Cuando ademh dt determinar una diferencia se establece una dirección de la diferencia 

(mayor o menor que), entre las muestr11. 

c) Cuando la diferencia debe marcarse sobre un lributo en particular. se utiiza cuando se 

quieren modificar las caraclerlstlcas del produclo por ejemplo: la dureza. 

2. Pruebas de umbral y dikiclcln pera el reconoclmlenlo de componentes especlficos de olor. 

sabor ytexrura, y para la caraclerizaclcln de diferencias de perfil de olor y sabor. 

- Umbral absokdo 

- Umbral de diferencia 

- Prueba de lrecuencl1 

3. Pruebas de ordenamienlo para la clasificación de muestras, de acuerdo con las diferencias 

en uno o varios componenles especlficos de caldad en las series a ser ordenadas. 

-Sabor 

-Olor 

-Texrura. 

'· tMlodo1 y prueb11 descripllvas y de clasificación contando con est6ndares de referencias 

objellvas, las cuales permHen una clara definición de los componentes de caldad especlftcos 

en cada grado de caldad. 

-An61sis descripllvo cualllllvo y cuantHatlvo (QOA) 

.. Dif1rencf1 con r•cpecto a una referencia 
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5. Pruebls hed6nlces. En elas 11 •cept•clón o preferencl• hed6nlc• u objetMI del 

consumidor es cllslficad• y cuantlftcada. 

El CUADRO No.36 muestra algunos de los t~rmlnos populares asociados a los param~tros 

texturales utilz1do1 dur•nte las evauaclones sensoriales con jueces no adiestrados (76). 

CUADRO No.36 . 
CLASIFICACION DE PA!WvETROS TEXTIJRAl.ES Y TERMINOS POPULARES 
ASOCIADOS A ELLOS. 

PARIJIETROS PRllllAJllOS SECUNDARIOS 

PROPIEDADES IAECAlllCAS 

DurHI 
CohHfvldad 

vteco.ld•d 

Elnticld1d 
Adhnlvid•d 

Frecturabllld•d 
M..Ucabllldod 
Como-'dad 

PROPIEDADES GEOMETRJCAS 

Tamaftoe r rormn d• p1rtfculn 

Form• r orl1ntaef6n d1 partlculu 

OTRAS CARACTERISTICAS 

Contenido de hum1d1d 
Contenido de arna Acttto9'd1d 

Grnosldad 

TERMINOS POPULARES 

IU1Y1,duro,bl1ndo. 
CtuJl1nt1 1 fñ¡ll, qu.b111dlzo 
Dnmoronado. 
Mllticoto, ll1mo. nrm1, flexible. 
Com01oO,pniloto. 

Ar1noao, aguado, vfleoso, dllufdo 
Eliltlco, pliltfco, p191Joeo. 
m1lcoctioao. 

Polvorl1nto, U1ot0, 1t1n090 1 

g11nulnso1~rumno. 

Fibroso, pulposo, criliallno, Jnft1do, 
11rHdo1 l1mln1r. 

Seco, húmedo, aguado, rH1co. 
Crnoso, act:ltoso. 

FUENTE: Zamorai u. (tN7), "'M1morln del curso d1 •nluadón •MOrt11•, Jndltulo dt 
lnv11t11acfonn dt l1 lnd'11h11 AJlm1nt1rl1, L• H1b1n1, Cub1. 

1.1.4 /1:16TODO!f DB AN.4L/Sl!f BSTAJJISTICO 

A fin de proporcionar un apoYo fundamental en la comprensión de la información que se 

genera mediante las evak.laciones sensoriales, se uliiza la estadística, bs métodos de anáisis 

estadlstico mas utiizados son (62): 

1. Allaisis secuencial, se utiiza para seleccionar jueces de acuerdo con los resulados que 

presenta cada uno de elos durante la ejecución de &as pruebas de comparación por pares, 

dúo-trio y triangular. El principio de este anaisis es que a trav~s del rendimiento de ensayos 

sucesivos. el candidato demuestra su habildad como juez. 
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· 2; L1 Jl-culdr1d1 (x2), como estldlstlco p1r1 pruebH de dlferenclacl6n, 11 utllZI pira 

prilblr;. de 1cuy.rdo con cler11 hlp61esls en que grado un1 dlllrlbucl6n de frecuencl1 

oltsllVldl 11 comp1ra con un1 dlstrlbucl6n esperad1 o teórica. L1 Ji-cu1dr1d1 pen,nHe 

responder a dos tipos de preguntas; por ejemplo: 

1. ¿Son diferentes? (prueb• 1nalttlca) o ¿cu•I se prefiere? (prueb1 1fectivl) 

2. ¿Cu•I muestra es m11 1m1rga? 

3. t de liuden!, determina si las medias que arroja la evaklaclón de una o dos muestras 

per1enectn o no 1 un• misma pobilcl6n. Ell1 prueba Indica si las diferencl11 encontradas 

pueden declararse como significativas con un nivel de con·fiablld1d del 95%. 

En el c110 dt comparar dos muestras, la aplcación de la prueba t de student es común, se 

aplc1 de dos formas: 

a) Mlestras relacionadas. Se le lama asl a las muestr1s que han sido analzadas por un 

mismo juez o si el número de observaciones para cada muestra es Igual (pares). 

b) Mlestr1s Independientes. Esta prueba llene como objetivo comparar dos muestras que 

han sido analzadas, por ejemplo, por dos grupos diferentes o por un número dllerente de 

jueces, o Incuso en tiempos dllerentes de anHsls. 

4. Correlación y regresión. Considera pruebas que perrnttan observar que slmiitud existe 

entre dos serles de datos, par1 ,., se vale de b siguiente 

a) Coeficiente de correlación, Perrntte analzar el nivel de relación existente entre dos 

variables. 

b) Coeficiente dt determinación. Es 11 proporción de la variación de la variable dependiente 

que se explca por la variación de la variable Independiente. 

e) Regresión lneal. PerrnHe entender si el grado de asociación que existe entre dos series de 

datos es o no de tipo lnul, por otra par1e perrntte saber que tipo de linea describe mejor el 

compor11mlento de una serie de datos. 
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5. Andals dé V1rianz1, es una 16cnic1 eat1dlsllc1 que, con base en el principio de t de 

lludent, P.rm•• e1tudl11t 11 •1111• dlfe,.ncl1 1lgnlftcllivll entre i. m1dl1 de i.1 calftcaclonn 

lí~tiudu 1 m•• de dos muellras. Ella 16cnlca de anHsls puede desarrolarse para etplc1r, 

.en dlvtrsol nlvelts, el eomport1mlento de loa dilos propios de un e1perimento. Estos niveles 

son: 

a) Una vla, donde se e1plca 111 diferencia entre una variable del estudio, por ejemplo: slmlllud 

erilre dos muestras. 

b) 001 vl11, donde se expica 111 diferencia entre dos variables del Htudio, por ejemplo, 

slmlllud entre muestras y slmlllud entre los falos de los jueces. 

c) Tres vlas, donde se explca i. diferencia entre tres variabvles del estudio, por ejemplo, 

slmlllud ent,. muestr11, slmlllud entre jueces y simillud entre repeticiones de los jueces. 

6. Anilsls de ordenamiento por rangos, el anilsls de los datos de pruebas que se basan en 

ordenamiento por rangos (o escalas de rangos ordinales) puede ser de dos tipos: 

a) Comp1racl6n de todas las muestras entre si; para dlscemlr aquelas muestras que son 

"superiores• o "Inferiores• a otras muestras. 

b) Comparacl6n entre una referencia (o controQ y varias muestras; para probar si una 

referencia es superior dentro de un grupo de muestr11; puede probar si es Inferior al grupo 

de muestr11 o simplemente es diferente. 
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CONCLVSIONBS F COJlllJN'l'AMOS 

.L• presente tfsls confonna un m1nu1I en el que se din • conocer los aspeelos 

·sobrw11lentes de la lndustri1 conllter1, en cu1nto • materias primas, procesos y 

. 11egur1mlento de 11 c1ld1d, 111 como 11 necesid1d de estudios especlftcos 1cerc1 de 4st1, 

esper1ndo que estos conocimientos slÍvan d• 1poyo 1 t.odas lls person11 rellclonad11 en el 

proceso de ellbor1~lón de productos de conllterla, especlficamente caramelo duro. 

L• conlllerl1 es una •re• de los almentos sumamente 11ersátll. gran pane de sus productos 

se ellbor1n de maner1 relativamente filcll, lo que contribuye a que en algunas lndustrl11 se 

siga fabricando a nivel ane11nal. 

Sin embargo aelualmente 11 pequen• y mediana lndustri1 confitera tienden a desaparecer, 

debido a que no hin logrado una cald1d uniforme en sus produelos o sollmente producen 

uno o dos anlculos, algunas de estas Industrias han logrado alanzas estratigicas con 

grandes empresH afianzando asl un klgor en el mercado. Concklyendo que 11 caldad es un 

concepto mtiy lmponante par• lograr 11 sobrevlvencla en el mercado, y que las Industrias 

confiteras deben: 

t. Cambiar las polHlcas Internas de desarrolo de prOl/eedores, para obtener productos de 

caldad que puedan competir con olros en el mercado nacional e Jnlem1clon1I. 

2. Intensificar 11 modemluclón de las lineas de producción pira obtener mayor producción 

con c1ld1d constante. 

3. Innovar sus productos, creondo nuevas presentaciones. 

4. Modernizar e Innovar sus mitodos de mercadeo. 

Debido a que en Mixlco ·se utllzan en mayor proporción los sistemas lntermttentes dentro de 

las lineas de producción, los conllnuos han lenldo un auge menor, lo que se debe a 

numerosos factores, entre los que deslacan: 

1. La 111 Inversión Inicial, ya que el costo aproximado de una coclnadora continua, para la 

elaboroclón de car1melos duros, por ejemplo es de 250,000 USO 

2. El número de produelos que manejan, en ocasiones es de dos o tres, por lo que la 

producción por loles saca adelanle su producción. 

3. Utlizan olras Industrias como maquiladoras. 

4. Algunos produclos de confiterla se pueden elaborar en equipos sencllos sin que la cal dad 

de istos se vea alerada. 
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· En 11te m1nu1I se muest111 el prlnclp1I proceso tecnológico de 11 confilerla del cúcar, que 

es el cmrnelo duro, 1 nlvel lndustri11 resll1ndo 111 ope111clones crHlc11 de hte, su 

Importancia, su control y 1lgunos de los principales equipos utllzado1 1clualmente. 

Las materias primas utlizadas en 11 confderla del azúcar son muy diversas y es deber de 

lodo ~onlitero conocer sus caracterlstlcas de establldad al calor, pH, a 11 m, asl como su 

compatlblldad con el resto de los Ingredientes a utilzar y el Impacto que darA al producto 

terminado, por lo que se aborda dicha lnformacl6n en este manual. 

La elección de Ingredientes los cuales se cuantlfic1n a través de prueb11 de caldad conforme 

especlftcaclone1 (cada Industria debe contar con e.,s); pa111 predecir su aspecto en el 

producto final y conocer sus cambios a trms de lls diferentes operaciones (cocción, 

enfriamiento. resistencia a esfuerzos mec6nlcos), logrando el desarro., correcto de lls 

propled1des funcionales de éstos optimizando recursos y tiempo. 

Al utllzar sustHutos de Ingredientes como colorantes, edulcorantes y saborizantes es 

Importante conocer las caraclerlstlcas del producto o maleria que se sustHuye, las 

lmHaclones Impuestas por las legislaciones existentes, asl como sus c1racterlstlc11 

ftslcoqulmicas y toxicológicas, a ftn de legar al consumidor en condiciones 1decu1das. La 

tendencl1 en la utllzaclón de sustHutos pese a lls campanas naluristas se ha Incrementado 

debido a sus bajos costos y a su gran analogla cGn los produclos que sustHuyen, lncl.Jso en 

oc11iones mejoran 1lgun11 de sus caracterlsticas. 

Los procedimientos o métodos utlizados para el aseguramiento de la caldad determinan 

entre otras cosas la rentablldad del producto ellborado, ya que si se cuent1 con un m61odo 

que prevenga las posibles ralas y de alematlvas para sol.Jclonarla1 en caso de que se 

presenten, se lendrA un mlnlmo de pérdidas, ademis de una garantla de caldad e higiene 

constanle en cada uno de los productos. 

Cuando se desean realzar operaciones especiales como el confitado o la recristalzaclón de 

productos a fin de lograr nuevos conceptos y/o prolollpos; alargando la vida de anaquel de los 

produ~los de conliterla o haciéndolos mas alraclivos para su Incorporación en el mercado del 

dulce; se deben conocer las materias primas a uliizar, asl como las lnter1cclones que 

puedan tener éstas con el resto de los Ingredientes, durante el proceso de elaboración del 

producto, su funcionaldad, las diferenles elapas de los procesos a utlizar, en cuanto a: 

costos, llempos y temperaturas, asl como las condiciones ópllmas de manipulación, 

asegurando 11 caldad del producto desde el punto de vista sensorial, mlcrobloldglco, qulmlco 
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·y fl1fco. Cumplendo siempre con lo \l1pu11to por las legislaciones correspondlentts y con el 

dlsefto original del producto, proceso, control de cald1d, etc;. 

la. Hleccldn adecuada de "cnlc..I de mercadeo y 11 realzacldn de estudios fntegr11t1 

constff~n un anna muy lllll • lmpJante para enrocar perfectamente las cualdades de un 

producl~ hacia el merudo al que se 1destlne. 

Un aspecto de vilal Importancia en est~ ramo es el de poseer un continuo dln•mlsmo para .la 

creación de protollpos y nuevos conceptos que permflan mantener cautiva la atencldn de 

aquelos consumidores que siempre ef •n en 11 b~squeda de productos novedosos de ab 

caldad. Par. lograr esto el ciclo Shevlhort y el circulo Demlng proponen lo siguiente: 

1 

(D 
1 

to. lmplca planificar estableciendo melas u objetivos y los procedlmienlos requeridos para 

realzarlos. \ · 
2o. Implementar el plan y recopilar dalos 

3o. VerlRcar y comparar si los resulados'!
1
de las acciones son consistentes con el plan. 

4o. Corregir el curso con respecto a los objetivos originales y repellr el 2o. para mejora 
'1 

continua. 1 

1 

1 Cuando se trabaja en conllterla desde un rnroque de garantla de caldad debe contarse con 

un plln de desarrolo en el que se conlemplen los slg. factores: 

- Personal que forma el equipo para la ~plcacidn del plan de trabajo do la Industria y la 
1 

responsablldad Hlgnada 1 cada uno. ': 
', 

1 

-Descripción del producto. 

- Dlasr1ma de tkljo pera el proceso completo con el an•lsls de riesgos e Identificación de 

puntos crfllcos de control (ARICPC). , 

- Plan de comrol de caidad en materia prln-ia, proceso y producto terminado 

i 
Despufs de precisar rigurosamente los factores anteriores se desarrolan el plan comercial y 

la especificación comercial prelmlnar del ~roducto a manejar (en tfrminos de caidad del 

producto) con las que se desarro&a un protollpo del producto, si este es aceptado se inicia 

una prueba en la planta (en la que se deter 
1 
lne el rendimiento del producto, la variación del 

peso, la variación del empaquetamiento, !r1acldn en tiempo y temperatura durante el 
1 ' 

proceso, variación de los Ingredientes, llida r anaquel y se evaklen las pruebas en la plan1a 
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.conl11 las muest111 del prototipo del producto por m61odo1 11n1oriales). si uta es rivo11ble 

. 11 letiza:el producto y comienza la fabilcacl6n en g11n escale. 

Por ot11 parte es necesario elaborar nonnu dt caldad de los diferentes productos de 

confiltrla que existen en nuestro pals, y.1 que actualmente no 111 hay. Las organizacl.ones 

dedicadas a estas actividades en M6llico son: la Dirección General de Normas (DGN) de 11 

Secretarla de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI) y 11 Dirección de Normalzacl6n 

SanHaria de 11 Dirección General de Control SanHario en Bienes y Servicios de la Secretarla 

de Saud deben poner mayor atención a este tipo de cuestiones y.1 que actualmente este 

aspecto no ha sido contemplldo, permHlendo la Importación de gran cantidad de productos 

que no est•n sujetos a Inspección. 
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A. LA &ANIDAD :1 LA CONF1711UA. 

LH p!'jctlcH sanitarias en la Industria de Alimentos son algo bien establecido y reconocido 
como de import1ncla fund1m1nt1I para lograr productos sanos, sin embargo algun11 
Industrias, en particular la con!ilera y aquelos eslableclmlentos 'pequeftos• no cuentan con 
programas definidos de sanidad (l4). 
Se sabe que los productos de confiterla estan elab.orados de tal manera que en muchas 

.ocasion11 se crea un medio .con elevada presión osmótica que dificu•• o detiene por largo 
tiempo el crecimiento bacteriano, otra razón que apoy.1 lo anterior es el concurso de amas 
tempeialuras durante el procesamiento, que destruye formas microscópicas de vida capaces 
de originar el deterioro (33). 

Sin embargo no hay que engaftarse por la baja humedad y el a•o contenido de sóldos en los 
productos de confiterla, pues si los microorganismos estan presentes pueden vivir en elos 
varios meses o anos, adquiriendo las formas de resistencia apropiadas (esporas). 
Finalmenle cuando el producto es consumido los microbios quedan otra vez en condiciones 
de continuar su ciclo vital y causar diversas enfermedades en quienes los comen, 
especialmente los niños que generalmente son mas susceptibles (43). 
La sanidad y la lmpleza de una planta son responsabiidad de todo el personal que en ela 
trabaja, pero la aclttud de la gerencia y de los mandos intermedios es determinante para 
lograr constantemente un nivel mlnimo adecuado de higiene y impleza. El jele de sanidad y 
su personal deberín hacer las inspecciones en los diferentes departamentos y participar con 
regularidad en elas. Para mantener la sanidad en una planta conviene separar los diversos 
aspectos dentro de los siguientes rubros 145): 

- Instalaciones fisicas (edi~icios) 
- Equipos 
- Instalaciones sanitarias 
- Plagas 
- Personal 
- Procezo 

A.continuación se presentan algunas recomendaciones Importantes para obtener productos 
sanos. advirtiendo que se trata solo de unos cuantos· factores denlro de todos los que se 

. deben considerar. 

Á.J INSTAUC/ONES FISICAS 

Se recomienda que los edificios sean de construcción de ah seguridad eslruclural y 
mateñales de caracterislicas tales, que no perm;tan la contaminación del producto. 

En las construcciones de tabique, todos los puntos de la superficie deberan tener un acabado 
iso. Las hendiduras de las paredes deberan eimlnarse con cemento. Las superficies 
barnizadas deberan usarse hasta el dientel de la ventana para &a construcción de edificios .. 
fábrica pero en el caso de las areas de procesamiento de cacao, del cuarto de almldónn y del 
cuario donde se amacenan poi/os o trozos de chocolate, la superficie barnizada (pintada) 
deberá .. gar hasta el techo (33). 

Se recomienda que los pisos presenten superficies homog~neas con pendiente mlnlma del 
2% para el fícil desalojo y escurrimiento del agua hacia el drenaje. 

Oeberilln elminarse lodos los agujeros, hoyos o fosos en los pisos, pero cuando e$fos sean 
esenciales deberán ser lo suficlentemenle grandes para permillr la impleza, deberán 
especificarse superficies barnizadas y esquinas redondeadas. 

CONTHJA 
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A. U SANID.t/J 7 L4 CONFrnIIUA 

Les •re•• de proceso deberjn ell•r sep•111d11 de las áreas dellln•dH • servicios. Y cuando 
se requl•111, dlfer1ncl1rlas medl1nte una división. 
P•11118 collrucclón de dM1lont1 debe utllzerse material comprimido o m•de111 chapud•. El 
ellremo Inferior de las divisiones debe mantenerse 1 O o 15 cm. por encima del piso y 
solamente en •quelos casos en los que se tr11e de prevenir la p6rdlda de calor deber;I 
proporcionarse una hoja que sirva de lap1 unida con bisagras . 

Cu•ndo se utllcen transportadores que atraviesen las paredes y las divisiones es conveniente 
utllzar a~ededor del transportador una cubierta m6taica f;lcimente separable, 
P•rtlcularmente en •quelos sftlos en donde el transportador atraviese cuartos en donde 
existan po~s en el ambiente o bien cuando leguen 1 un cuarto en donde se encuentre el 
producto terminado. Dichos transportadores deberan fijarse por lo monos con una 
separación de 30 cm. a los lados. 

Los transportadores que leven materiu primas no deberan pasar a través de las lineas de 
producción donde so manejan los productos terminados. Los productos no debon ser 
transportados con otros que ofrezcan riesgos de contaminación o generen malos olores . 

• 4.Z E(ll'll'OS 

Se recomienda que los equipos utllzados para el procesamiento de productos de conlllerla 
sean de acero inoxidable. de los tipos AISI 314 y 316. Los equipos fijos como las cocinadoras 
continuas deben contar con sistemas de saneamiento, si cuentan con partes m6111les 6stas 
doben de moverse para facii1ar la impieza (a fin de efectuar la impleza por separado) y una 
vez fin•lz•d• esta colocarse en el klgar correspondlenle (43, 45) . 

• LJ l'EllSON.4L 

Las personas que laboran en todas las lineas de producción, Independientemente del 
departamento 11 que pertenezcan deben cumpir con los siguientes requlsHos: 

a) Poseer taljeta de Hkld otorgada por SSA vigente. 
b) Someterse periodlcamente a ex;lmenes m6dlcos. 
c) Practicar la impieza personal en manos y cuerpo. 
d) Utilzar el uniforme blanco y implo. 
e) Utilzar guanles y prolectores para los oldos siempre que sean requeridos. 
1) Usar red para el prlo (mujeres) y gorra (hombres). Se recomienda sean de color que 
contraste con el color del cabelo . 

• 4.4 llVSTAL4CIONliS S.4Ntr.41.IAS 

las instailciones fisicas deben ectar debidamente acondicionadas de acuerdo a las 
caracterlstlcas del proceso que se vaya a realzar. esto es debe contar con: 
-Agua potable, en cantidad y presión suficlenle para salisfacer las necesidades del proceso 
del producto y reaizaclón de actividades y prestación de servicios. asl como de las personas 

que se encuentren en tlos. 
- El agua no potable que se utiice para la producción de vapor y los servicios, deben 
transportarse por tuberlas completamente separadas e idenlificables por colores, sin que 
haya conexión con las tuberias que conducen al agua potable. 
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A. L4 SANIDAD 'I Z..f CONFl'llilU.f 

~ Las cisternas, tanques y damís depósHos de agua deberán ellar revntldos de maleri1I 
lmperme1ble y con slllemas de protección adecuados, que Impidan su contaminación. 
- Todos los elementos de 11 conllrucción expuestos al exterior serán resistentes al medio 
ambiente, 11 uso normal y a prueba de roedores. 
-Adopt1r medld1s 1obre control de fauna nociva (insectos, roedores. pájaros) . 
• Contar con iklmln1clón suficiente, ya sea natural o 1rtlficlal, y con ventilación que 
g1ranticen el cumpimiento de lu d·isposicioriis vigentes en la ma1eri1. · 
- Los establecimientos debenln disponer de Instalaciones santtarias adecuadas, que aseguren 
la higiene en el desarrolo de las actividades y el proceso de los productos que se manejan. al 
efecto: 
- El acceso a los 51nffarios no debe encontrarse en el area de producción, y las puertas 
deben poseer sistema de cierre automático; deben contar con agua calente y fria (de 
preferencia con v1Mll11 controladas por un pedal accionado por la rodila o por el pie). con 
métodos Individuales pare el secado de las manos (ya sean toalas de papel o secadores de 
aire¡ y con cremas antisépticas a fin de garantizar la higiene de los usuarios. 
• Deben colocarse rotúlos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos 
después de usar los santtarios. 
·Los klgares destinados a guardar pertenencias como estantes y lockers deben ser implados 
regularmente e inspeccionados con frecuencia. No deberá depositarse ropa ni objetos 
personales en las zonas de producción. 
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6. LBGlrLACION 

En Mtllco no ellsten legislaciones acerca de los productos de conftterl1, esto es no hay 
norm11 establecidas que pongan llmhes 1 sus caracterlstlcas y por lo tinto a los Ingredientes 
que Intervienen en su formulacl6n. 
Por lo anterior las normas de los productos comprendidos en esta t6sis no aparecen ya que 
11ln no estan registradas. · 
P1ra las m11eri11 primas existen legislaciones acerca de sus caracteristlcas y sus 
lmHaclones, Impuestas por la Secretarla de Saklbridad las cuales fuer6n publcadas en la ley 
General de Sakld y a contlnu1clón se enumeran. 

TITULO NOVENO 
ADITIVOS PARAAl.lvENTOS 

CAPITULO UNICO 

AATICULO 657-Se entiende por aditivos aquelas sustancias que se anaden a los almentos 
con el fin de proporcionar o Intensificar el aroma, sabor, color, prevenir cambios Indeseables 
o modifica• en general su aspecto lisico. Queda prohibido su uso para ocular defectos de 
cald1d. 
AATICULO 658-1.os adhivo• y la cantidades empleadas de estos en los productos de que se 
!rala este ordenamiento, quedan sujetos a las disposiciones que en el mismo se senalan y a 
las que en lo sucesivo establezca la secretarla. 
ARTICULO 659-1.os adHivos deberan sujetarse .a las especlftcaciones de Identificación y 
pureza asi como a los lmHes de contaminantes que la secretarla establezca, y no deberán 
utllzarse en cantidades superiores a las autorizadas en la norma correspondiente. 
ARTICULO 664..Se prohibe la adición de aditivos para: 
1. Encubrir aleraclones y aduleraciones en la maleria prima o en el producto terminado. 
2. Disimular materias primas no aptas para el consumo humano. 
3. Ocular t6cnlcas y procesos defectuosos de elaboración, manipulación, amacenaje. 
4. Reemplazar Ingredientes en los productos que induzcan a error o engano sobre la 
Vl!rdadera composición y 
5. Alerar los resutados analhicos de los productos que se agregan. 
ARTICULO 665-Cuando secretarla tenga conocimiento, basado en la lnV1!stigaclón clentlfica 
fidedigna, de que un aditivo muestra Indicios de efectos cancerlgenos o cualquier otro riesgo 
a la sakld, de Inmediato prohlblra su lmportacl6n, elaboracl6n, amacenamlento, dlstribucl6n 
y venta y en su caso cancelará su registro santtario. 
ARTICULO 666-1.os aditivos de acuerdo a su función se clasifican en: 
l. Acentuadores del sabor 
l. Acldulantes, alcalnlzantes y reguladores; 
l. Antlaglomerantes: 
W. Antlespumantes; 
V. Antihumectantes: 
VI. Antioxidantes; 
VI. Antlsalpicantes: 
VI. Colorantes y pigmentos; 
IX. Conservadores: 
X. Edulcorantes slnlellcos; 
XI. Emulsivos, estabilzadores y espesantes; 
XI. Enturbladores; 
Xi. Enzimas: 
XW. Espumantes; 
XV. Gaslficanles para panificación 
XVI. Hidrolzante 
XVI. Humectantes: 
XVI.Ingredientes para gomas de mascar; 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~CONTINUA 
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l. L6GIS1.ACION 

, ·.< XD<. ·Leud1ntes: 
_XX. Olid1ntes; 
XXI. S1bore1dore1 y arom1tlzantes y 
XXI .. Los denib que aUlorice la secret1rl1. 
Por tratarse de un manual de confrterla solo se enistaran los adltillos Ullllzados en esta. 

ARTICULO 669-Se entiente por antiaglomerante, la sustancia o mezcla de sustancias que se 
. agregan a los almentos o adHillos para evitar se cohesión, solo se permite el uso de los que a 
continuación se Indican: 
1. Blólido de sllclo 
2. Carbonato de magnesio 
3. Estearato de c1lclo 
4. Estearato de magnesio 
5. Fosfato tribblco de calcio o magnesio; 
6. Olido de magnesio 
7. Sllcato de c1lclo o magnesio 
a. Silco_.klminato de sodio o calcio y 
9. Las demh que aUlorice la secretarla. 
ARTICULO. 671-Se entiende por antihumec!antes. aquelos productos que disminuyen las 
ca11c1erlstlcas higroscópicas de los produc!os almenliclos. Se permHe el empleo de los 
siguientes: 
1. Magnesl1 calcin1d• 
2. Fós!ato tricálcico y otros que autorice la secretarla. 
ARTICULO 672-Se entiende por antlo~dante, la sustancia o mezcla de sustancias destinadas 
a retardar o impedir la oxidación y enranciamiento de los aimentos, solo se permHe el empleo 
de los que 1 continuación se Indican: 
1. Acido ascórbico 
2. Acido eritórbico 
3. Alratocoferol 
4. Ascorbato de sodio y calcio 
5. Butiltidroxflokleno. 
6. Galato de dodecllo 
7. Galato de proplla 
8. Lecltln1 
9. Palmttato de ascorbilo 
10. Resina de gu1y1co 
11. Tlodioproplonato de dilaurilo 
12. Tocoferoles mixtos y 
Los demás que aUloñce la secretaria. 

ARTICULO 675-Se entiende por edulcorante sintetico nutritillo o no nutritivo. la sustancia 
órganlco-slnt~tico que puede sustttuir total oparclaimente el sabor dulce del azllcar, se 
permtte su empleo dentro de los llmttes que establece la secretarla, para se r empleados 
como aditivos en los aimentos o bebidas para reglmenes especiales de almentaclón, es decir 
bebidas o almentos para ser consumidos por personas cuya ingestión de carbohidratos debe 
ser restringida. Solo se permite el uso de los siguientes: 
1.Aspartame 
2. Sacarina cálcica 
3. Sacarina sódica : 
4. Xlltol y demb que aUlorice la secretarla. 
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6. lliGISUCIDN 

AATICULO 877..Se entiende por emulsivo la 1ust1ncl1 o mezcla de sust1ncl11 que f1VOrecen 
en form1 perm1nente la suspensión del producto, asl como las que obran como prolectores 
de la emuilldn. Solo se permfft el emploo dt las que 1 contlnu1clón se Jndlc1n: 
1. Amidon11 modlfic1dos 
2. Esteres de ~cldo dlocelil 
3. Gom11 (arjbig1, karaya, tra¡¡acanto y untan) tartárico. 
4. Lecltlnt . 
5. Monoglcfrldos y diglcfrtdos de cadena lneal. saturados e lnsaturados de aceites y grasas 
comestibles, esterificados o no con los ácidos siguientes: aci!lco, acetll tánarico. cltrico. 
Uctlco, tartárico y sus sales de sodio y calcio. 
6.0rtofosfato mono, di ytrisódlco; 
7. Los demás que autorice la secretarla. 
AATICULO 678..Se entiende por estabiizador, la sustancia o mezcla de sustanclu 
destinadas a prevenir en almentos cualquier cambio fisicoqulmlco, puedan ser emulshlos o 
espes1ntes. Se permite el emploo de los siguientes: 
1. Acldo alglll)co 
2.Ag1r-ag1r 
3. Alglnato de amon'io 
4. Alglnato de calcio 
5. Alglnato de potasio 
6. Alglnato de sodio 
7.CMC 
8. C1rr1genln1 
8. Ceblosa microcrocristalna 
10.Destrin11 
11. Fosratos de potasio o sodio 
12. Gelatina 
13. Glcerina 
14. Gomas 
15. Melilceblosa 
16. Mono y diglcfridos de llcldos gr1sos 
17. Pectinas 
18. Poisorbato(&O, 65 y 80) 
19. Propllfn glcol y los demás que autorice la secretarla. 
ARTICULO 681..Se entiende por espuman!•. la sust1ncla que adicionada 1 un liquido 
modifica su tensión superficial y establiza las burbujas rormadas o favorecen la rormación de 
la espum1, solo se permite ti empleo de los que a continuación se Indican: 
!.Albumina 
2. Gelatina 
3. Gomas (arábiga, tragacanto, guar, karaya) 
4. Mlcllagos y los demás que autorice la secrelaria. 
ARTICULO 683- Se entiende por hidroizantes las preparaciones enzimáticas cuya acción 
sea hidrolltica. 
ARTICULO 684-Se entiende por humectante, la sustancia o mezcla de sustancias destinadas 
a prevenir la pfrdida de humedad de los almentos, solo se permite el empleo de los 
siguientes: 
1. Glcerln• 
2. Polimetarosrato de potasio 
3. Proplleng~col 
4. Sorbilol y su sobción 
5. Triacelina y los dem's que autorice la secretar!•. 



6, LEGISLIC/ON 

ARTICULO 885-Se entiende por bHe par• goma. de mascar, la sustancia o mezcla de 
sust1ncl11 de origen natural o slnt61ico, coaguladas o concentradas, adicionadas de un 
ablandador o plastificante, antioxidante y en su caso de un controlador de 
polmerlzación. 
ARTICULO 687-Se entiende por oxidante, la sustancia o mezcla de sustancla.s por proceso 
.de !)xldación condicionada . o. mantiene determinadas caracterislicas a los ingredientes 
almenticlos, solo se permhe el empleo de los que a continuación se enumerlin: 
1. Az.odlc1rborn1mld1. 
2. Bromato de potasio 
3. Cloro 
4. Cloruro de nHrosllo. 
5. Dióxldo de cloro 
6. Peróxido de benzoilo 
7. Oxidos de nitrógeno 
8. Peróxido de calcio 
9. Peróxido de hidrógeno. 
10. Penuffato de amonio y los demils que autorice la secretaria. 
ARTICULO 688-Se entiende por saboreador o aromatlzante, la sustancia o me>cla de 
sustancias de origen natural. las ld6nticas a las naturales y las sint6tic1s artificiales con o sin 
dillyentes inocuos, agregadoso no, de otros adhlvcs que se utilizan para proporcionar o 
intensificar el 11bor. aroma de los aimentos y bebidas. Se clasifican en: 
l. · Acettes esenciales naturales y sus mezclas 
l. Concentrados no naturales de acettes esenciales 
l. Esencias naturales 
W. Concentrados de aceHe esencial con jugo de fruta 
V. Concentrado de frutas 
VI. Bases artificiales 
VI. Esencias artificlales 
VI. Concentrados artificiales 
IX. Concentrados artificiales con jugo de fruta 
X. Extractos y extractos destilados aromatlcos y saboroadcres 
ARTICULO 689-Las etiquetas de los adttlvcs cstentariln ademils de lo que establece el 
articulo 210 de la ley lo sig. 
1. Cantidad y la forma de empleo del producto final 
2. El porcentaje y su función de conservadores. antioxidantes empleados en el mismo; 
3. Cuando proceda la rotencia del mismo y 
4. En su caso las leyendas precautorias necesarias. 
ARTICULO 690-Se entiende por colorante, la sustancia obtenida de vegetales, animales o 
minerales, o por sintesls empleadas para impartir o acentuar el color. En aümentos y 
bebidas comprende los siguientes: 
l. Colorantes orgllnicos naturales, los de origen veg•lal o animal: 
l. Colorantes orgllnicosinteticcs y 
l. Colorantes minerales. 
ARTICULO 691-No se considera como colorantes crgilnico naturales a los afimentos que 
imparten color propio ya sea solos o mezclados con aimentos. 
ARTICULO 692-los colorantes orgánico-naturales sen los siguientes: 
t Acette de zanahoria 
l. Achlole, annato 
l. Azafrán 
111. Beta-apo-8-carotenal 
V. Belabel deshidratado 
VI. Beta caroteno 



111. C1ram1lo 
llW. Clorofifl 
IX. Cochlnlll 
X. Cúrcuma 
XL Ellracto del tegumento de wa 

6. ZEGISLACION 

XI. Harina de semila de algodón, cocld1 y parclal'nente 
desgr111d1 
XI; Jugo de frvlH 
XW. Jugos dt vegetales 
'YN. Pimiento y pimiento oleo-resina 
XVI. Rlvollaoiin1 
XVI. Xantofila1, rubilantlna, zcaxantina y los productos naturales aprobados que las 
contengan y otros que determine la secretarla. 
ARTICULO 693-Los colorantes orgánicos sintéticos o colorantes artificiales para almentos 
permHldos son lo11igulentes: 
l. Amarilo No.5 (tartra:lna), color lndex (C.l)No. t9140 
l. Azlll No.1 C.l.No.42090 
l.Azúl No.2 C.l.No.73015 
W. Rojo cttrico No.2 (solo se permtte para colore1r la corteza de la naranja) C.l.No.12156 
V. Rojo No.3 C.1.No.45430 
VI. Rojo No.40 
VI. Verde No.3 C.l.No.42053 y 
llW.otro1 que determine la secretarla. 
ARTICULO 694-Los colorantes argánlco mineral y mineral permHldos son los siguientes: 
l. Glucanato ferroso y 
l. Dlóxid9 de tttanlo. 
ARTICULO 695-Se permite la mezcla de colorantes entre si pira obtener determinadas 
tonaldades cromjficas, siempre y cuando no constHuyan un riesgo para la salud. 
ARTICULO 696-Se permite adicionar a la mezcla de colorantes, vehlculo1 o excipientes 
Inocuos lales como:cloruro de sodio, sulfato de sodio, a:~cares, dextrina, aceHes y grasas 
comestibles, glcerina. propl~n gícol y otros cuya lnoculd1d se demuestre ante la secretarla. 
ARTICULO 697-Se entiende por lacas para colorear almentos, los produclos preparados 
por la suspensión o preclpttaclón de alglln colorante artificial, sobre un compuesto Insoluble 
permttldo, como el hidroxldo de aluminio o de calcio. 
ARTICULO 698-Se permite el ompleo de colorantes inorgánicos on la fabricación de 
esmales, tintes, vidriados o acabados semejantes, destinados al exterior de recipientes 
impermeables pira comestibles, bebidas y similares. siempre y cuando puedan resistir la 
ebulción por 20 minutos en soluciones al 4% de ácido acético, sin poner en ibertad huelas 
de plomo, arsénico, cadmio o alglln otro compuesto o elemento tóxico. 
ARTICULO 700-En las operaciones de venta de los colorantes orgánicos sintéticos, orgánico 
mineral y mineral, el fabricante suministrara al comprador el anollsls qulmlco con las 
especificaciones de pureza y lmHe de contaminantes, firmado por el titular del registro y por 
•I responsable profesional de la empreu. 

De Igual manera la Ley General de Salud establece las siguientes definiciones paro algunos 
productos de confrterla. 

CONT/MIA 



l. LEGIS1.ACJON 

CAPrTuLOV 
60LOSINAS 

·ARTICULO 921- Se e~lende por golosina el producto de sabor dulce, textura variada, cuyo 
componente fundamental es el azllcar u otro edulcorante nutritivo, pudiendo contener 
ingredientes adicionales y adttlvos aimentarios autorizados por la Secretarla. 
ARTICULO 924- En 11 ellboración de golosinas se permHe el uso de colorantes h1st1 0.1%, 
saborizantes hasta 0,2%, espesantes y acldulantes hasta 2.0%, estabiizadores, espumantes 
y otros adttlvos 1utorlz1dos por 11 Secretarla. · 
ARTICULO 925- Se permHe el empleo de bióxido de IHanlo como coloranle en los 
productos confitados y gomas de mascar con un méxlmo do 0.4% 
ARTICULO 926· ·Las golosinas no doberén contener microorganismos palogénos, toxinas 
mlcroblari11 ni productos tóxicos. · 
ARTICULO 928- En la elaboración de golosinas se permHe el empleo de alcohol potable en 
uno cantidad que no exceda del 1.8% en producto terminado. 
ARTICULO 930- En la elaboración de gomas de mascar se permHe el empleo de adHivos que 
estén dentro do los llmHes autorizados. 
ARTICULO 93:i- La Secrelarla en coordinación con el lnslHuto Nacional de la Nutrición 
Soltador Zubirén, vigilari el Impacto que tengan éstos productos en la salud de la 
población en cuanto a desnutrlcl~n. espociamente en los grupos wlierables. a fin de que 
se 1dopten medidH correglblu. En lo que concierne a locales o industrias que deseen 
panlclpar en el sector producllvo, la misma ley establece lo siguiente: 
ARTICULO 194- Unlcamente requieren ·autorización sanHarla los establecimientos 
dedicados al proceso de medicamentos, plaguicidas, lertlizanles, luenles de radiación y 
sustanclu tóxicas o polgrosas para la salud. La soicttud de automación sanitaria quo se 
realce por primera ocasión. debor.i presentarse ante la autoridad sanHaria, previamento al 
Inicio de sus actividades. 
ARTICULO 200 Bis- Los estableclmienlo que no requlerán para su funcionamiento 
autorización sanHarlo, deberin dar aviso por escrilo a la Socrolarla de Salud o a los 
Gobiernos de las Entidades Federativas, 30 dias antes del Inició de operaciones; dicho aviso 
dobert contener los slgulontes dalos: 
l. Nombre y domiciio de la persona flsica propietaria del establecimiento: 
11. Domiciio dol establecimionto dond• s• roaiza el procoso y focha 

de iniciación de operaciones. 
111. Procesos utlizados y llne1(s) do producto(s). 
ARTICULO 210- Los productos que deben expenderse empacados o envasados llevarán 
e11quetos que deb•rán cumpir con las normas técnicas quo al ofecto se omilan. 
ARTICULO 301- Será objeto de aulorización por parte de la Secretaria de Salud, la 
pubicidad que se r•alce sobre la oxistencla, caldad y caracterlsticas. asl como para 
promover el uso, venia o consumo en forma directa o indirecla de los insumos para la salud, 
las bebidas alcohóicas y el tabaco; asl como los productos y servicios que se determinan 
e.n el reglamento de esta ley en materia .de ptib6cid•.d: .. 
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ARTICULO ·307- La publcldad no deber• Inducir a h8bHos de almentacl6n nocivos. ni 
atribuir a los aimentos lndus1rializados un •'alor superior o dlsllnto al que tengan en reaidad. 

TRANSITORIOS 
Sexto- En tanto no se emHan las normas técnicas a que se refiere el anlculo 21 O, 
continua~n en vigor los requisHos que rigen actuamente. 
Octavo- Los expedientes en tr•mHes relacionados con las autorizaciones sanHarias, se 
conc.,l~n en los que beneficie a los Interesados en términos del presente decreto. 

ENVASADO Y ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS 
(ley General de Sa .. d. NOM-F-228-1972 y NOM--051-SCFl-1994) 

ARTICULO 1268- Para electos de este reglamento se entiende por: 
1. Envase primario: todo recipiente des11nado a contener un producto y que entra en contacto 
directo con el mismo. conservando su Integridad flslca, qulmlca y sanitaria y, 
2. Envase secundario: Es aqu61 es aquel que contiene al primario. Ocasionamente agrupa los 
productos envasados con el fin de faciilar su manejo. 

De acuerdo con lo es1ablecido por los anlculos 223. 225, 226 y 230 del código sanHarlo, el 
etiquetado de los productos debe sallslacer los siguientes requisHos: 

1. Ostentar en forma clara en todas sus partes con caracteres f~clmenle legibles, los 
siguientes datos: 

a) Marca y nombre comercial del producto. 
b) Denominación génerica y descriptiva del producto, teniendo en cuenta su fórmula 

o composición. 
c) Declaración por eslriclo orden de predominio de los lngredlenles que inlervengan 

en su composición, en cantidades nutricionamenle significativas; asl como la 
declaración de adkivos para aimentos que contengan, tales como: colorantes, 
saboreadores, emulsificantes, y en caso de es1abilizadores y/o conservadores 
Indicar su nombre técnico y porcentaje. Si el producto contiene condimentos 
especiales es1os se declaran en forma global. 
Deben enumerarse todos los Ingredientes por orden cuantkativo decreciente 
(m/m). 

d) Nombre del tttular del registro. 
e) Domiciio comercial del tttular. Para anlculos preenvasados nacionales, debe 

Indicarse en la etiqueta el nombre o razón social y domlciio del fabricante y, en su 
casu, el domlciio del maquilador o envasador. 

f) Cu1ndo corresponda nombre y domiciio del distribuidor. 
g) Las siglas que la secrelarla de salubridad exige para el regis1ro: 

Reg. S.SA No. 'A' (para aimentos y bebidas no alcohóicas. 
h) El texto "HECHO EN fvEXICO' o 'ENVASADO EN MEXICO', según corresponda 

para los productos nacionales. 
i) Identificación del lole. Cada envase debe levar grabada o marcada de cualquier 

otro modo. la identificación del lote. con una identificación en cla\lt o en lenguaje 
claro. 

SI se tra11 de productos de importación se presentará contraetlqueta que satisfaga 
los requisHos anteriores y en las que figuren además los siguientrs datos: 

t. Nombre y dirección del reprrsentanle 
2. El texto: 'Produclo • (en el espacio en blanco figurará el 

gentiiclo de origen. 
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· .·:.2. El conterudo neto del produclo envasado, se expresara en medidas del sistema m61rlco 
· · · declrrilil, utilzando. segün pr0ced1 las siguientes abrevialuras: 

Para kilogramos 
gramo. 
milgramo 
Klloltro 
ltro 
mllltro 

kg. 
g. 
mg. 
Id. 
l. 
mi. 

NORMll. OFICIAL !YEXICANA NOM ZZ-3-1989 
"INFORMACION COlvERCIAL-DECLARACION DE CANTIDAD EN LA ETIQUETA

ESPECIFICACIONES" 

Esta norma no contempla los produclos que se vendan a granel. ni aquellos que se 
comerciaizan por cuenla nlimerica en envases que permttan ver el conlenido o que este sea 
obvio y que contenga una sola unidad. 

ESPECIFICACIONES 

1. Declaracl6n de canlldad: 
Las leyendas CONTENIDO o CONTENIDO NETO. deben ir seguidas del dato cuan1ttativo 
correspondlante a la magnffud que mejor caraclerice el produclo de que se trate, evilando 
causar confusi6n en el consumidor. 

2. Ubicación y dimensiones de la Información. 
El dalo cuantffallvo y la unidad correspondiente a la magnitud que mejor caraclerice el 
produclo de que se 1ra1e. deben ubicarse en el.angulo inferior derecho o centrados en la 
parle Inferior de la superficie principal de exhibición (para delermlnar la superficie principal 
de elblbición debe marcarse un rectangulo que encierre el nombre y la marca principal del 
produclo, prolongando en forma vertical las lineas paralelas hacia abajo hasla: a) Donde 
1ermin1 la etiqueta. b) donde termina la Impresión del envase. c) donde exisle un doblez en 
caso de las cajas), debiendo aparecer &bres de cualquier olra información que les reste 
importancia. El dalo cuan1Ha11vo debe lener como minimo el !amaño que le corresponda 
seglin el CUADRO No.37. · 

COtfTlf!JA 
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6. LBGISLACION 

' . 
CUAoRO No.37 
UBICACION DEL DATO CUANTITATIVO EN LA ETIQUETA 

SUPERFICIE PRINCIPAL DE EXHIBICION 
DE LA ETIQUETA 

hasta 
mayor de 
mayor de 
mayor de 
mayor de 

(cm2) 

10 
!O hasta 30 
30 hasta 50 
50 hasta 100 

100, ~or cada cm2 o 
fracción que aumente 
el~rea. 

AL TURA MINllA DEL 
DATO CUANTITATIVO 

(mm) 

1.5 
3 

" 5 

aumentar~ 1 

Nola: En el caso de que la superficie principal de exhibición no sea mayor de 5 cm2, 
se puede presentar la leyenda conlenldo nelo abreviada de la siguiente manera: 
Con!. Net. 
FUENTE: Dirección Gonoral de Normas; 'NOM-ZZ-3-1939: Declaración de canlldad 
en 1a eliqueta, especificaciones• 

En envases a embaliljes que por sus caracterlsticas mas de una de sus dos caras caigan en 
la definición de suporficle principal de exhibición, debe ostentarse el conlenldo, contenido 
neto y/o masa drenad• como mlnlmo en dos de elas. 

3. ContrH!ique1a 

Cuando se requiera el empleo de contraeliquela, debe redactarse en idioma espaftol de 
acuerdo con lo Indicado en la presenle norma. 
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C. Gl.O:UlllO DB rBDllNOS 

Amorfo: No poseer una forma cristaina distinliva 

Actividad acuosa: 
Es un conceplo qulmico que expresa la canlidad de agua ibre (agua 
disponible) en un aimento, capaz de propiciar el crecimiento microbiano o 
las reacciones qulmicas o enzlm11ic11. Se define como la relaci6n que exlsle 
entre la presl6n de vapor del aimento en relación con Ja presión de vapor del 
agua 1 la misma temperatur1 y se puede calcular de Ja slg. manera(17): 

A,,s (%)HRE/100 

Azúcar Doclor: Se le lama asl a los ingredientes que relardan o Impiden la crislaización de 
la sacarosa. En conllterla se uUlzan lradlcionalmenle el jarabe de gkJcosa, el 
azllcar ill\/Ortido y el cremor lartaro (52, 7'). 

Azúcar refinada: 
Es el oblenldo a partir de un azúcar crudo por relinaclón íalinado del azúcar 
bruto, purificación y cristaizaci6n) hasla oblener un produclo de color blanco 
brilanle que al dlsot.lerlo en agua da una solución !Impida y de reacci6n 
neutra. 

Bastonadora: Equipo que sirve para dar forma a los productos antes de ser cortados. 

Bola fuerte: PJ calentar una solución de agua con sacarosa se forma una bola 
consislente que puede ser tomada con los dedos, namada bola fuerte (30. 
64, 74) 

Brillantez: nnnino referido a la inlensidad del color. 

CenrJificación: Operación mediante Ja cual se adiciona una solución de azúcar salurada al 
articulo o produclo (pueden ser gomas o dulces) envot.liendo el cuerpo de 
este, con el fin de darie prolecclón contra el aire y evitar los electos de la 
humedad. 

Caramelización: Cuando se caientan partlculas de azúcar por encima de su lemperalura de 
fusión se favorece la enolzaclón y la lragmonlación de los azucares, 
produciendo derivados furanlcos y un color pardo. 

Caramelo: Produclo resulante del sobrecalenlamlenlo de los jarabes concenlrados, en 
el que la sacarosa se descompone parcialmente con la formación de 
produclos de olor y guslos caraclerlslicos. 

Caramekl fuerte: PJ calentar una solución de agua~sacarosa, se toma una muestra en forma 
de bola, se leva a los dientes y si esla se rompe con ruido sin que se pegue 
en los dienles o bien que dejandola caer fuertemenle en una mesa de 
mármol sale rota en pedacilos se liene el punto de caramelo fuerte(30. 64, 
74) 

Caramelo flojo: Si al calentar una solución sacarosa-agua se loma una mueslra en forma de 
bola y esta se leva a los dientes cerrando eslos de pronto, fuertemente y 
el produclo legue a romperse con alguna dificulad el punto sera de 
caramelo flojo (30, 64, 74). 
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C: (iLOS.UUO DB 1'BIU11NOS 

. - ' . 
· · C1ramelo plHllficado: 

Se lama asl a la masa de caramelo que ha sido previamente cocinada y 
saborizada, cuya viscosidad permite sea manejable y por lo tanto moldeable. 
la temperatura de plaSllcldad varia de 80 a 90 oc (30). 

Cocción a fuego abierto: . 
En este metódo de cocción la lama transmite directamente el calor al 
recipiente originando una carameli::ación. Puede tener lugar por carbón, 
gas o aceite. La cocción se da a alas temperaturas y varia de 146 a 150 Oc 
a nr;el del mar para la elaboración de caramelos duros. 

Color: T~rmlno que designa la composición de la radiación electrómagnellca que es 
visible al ojo humano en tenninos de un rango de longitud de onda y sus 
Intensidades relatr;as. 

Confitado: En connterla es l.amado lambien recubierto o grageado. Es un metodo en el 
cUal un centra (chocolate, caramekt o goma de mascar) es recubierta con un 
jarabe a fin de mejorar la apariencia, enmascarar colores o sabores 
desagradables y proteger al centro de factores erremos taire, kn. humedad). 
En el caso de frutas operación mediante la cual se sus!Huyen los &quidos 
cekJlares e intracekJlares de tejidos vegetales con un almibar azucarado 
con caracterisllcas Jales que permita que el producto acabado sea resistente 
a las comunes aleraciones bilógicas durante periodos prolongados (18). 

Control sanitario de los aimentos: 
AclMdad que considera la recolección y anasis do muestras para verificar 
la caidad de los aimentos disponibles, de acuerdo con la regulación 
sanllaria.Timbl~n lncl.lye el registro de seguimiento de casos por 
into1icacianes de origen aimentario. 

Crist1iz1ción: Sollción sobresaturada de azúcar. Se da cuando en una disakJción agua 
azucar sobresaturada las mo~culas se desplazan y se asocian, 
formando nucleos de cristales, lo cuales constituyen el principio de 
crlsla&zaclón. 

Dulces graneados: 
Aquelos ob1enidos de so..,ciones sobres;ituradas de azúcar. en las que es1é 
recrlstaliza. 

Dulces hlbridos: Aquelos que combinan las caracterlsllcas flslcas de los dulces graneados y 
sin granear. 

Dulces sin granear: 
Aquelos obtenidos de soklciones lnsaluradas de azúcar. 

Ebulción: Formación r.Jplda de burbujas de vapor en el interior de un liquido. 

Elongación: Tecnlcamente es la medida en que un material puede ser estirado, este 
termino se apica en algunas variedades de caramelo. 

CCNT/NIJA 

150 



. ·• ·.. · Empanlzado: 

Enoización: 

Envase: 

C. GLOS.4RIO DE TEllMINOS 

Manifiesta ta cristalzación del azúcar, y se da cuando un caramelo empieza 
a absorber humedad del medio ambiente con la consecuente disminución de 
ta viscosidad del carameto. dando como resultado un aspecto grumoso o 
•empanizado•. 

Fragmentación de hexosas o pentosas, que ocurre por mecanismos 
catafizados por ~cldos y bases. produciendo diferentes compuestos. 

Cualquier recipiente adecuado en contacto con el producto, para protegerlo y 
conserwarto facilitando su manejo, aknacenamiento. transportación y 
distribución. 

Equivalentes de dextrosa (E.O.): 

Esencias 

Estira de: 

Representa el grado de hidróisis de los azúcares, es representativo de la 
composición de azúcares por un tipo de hidróisls dado. 

Este término es actualmente utiizado para ro!erirse a extractos 
alcohólicos de frutas o acertes esencia~s. Muchas frutas cuando son 
convertidas a putpas o extra Idas con alcohol dan lugar a un sabor real y 
dekado lo cual es de poco "alor para la industria dulcera pues es debil en 
estabiidad y caro. Se utiiza en productos gelatinosos o con icor (32). 

Consiste en e~tirar las masa cocidas con aditamentos o equipos especiales a 
fin de incorporar aire a la masa cocinada disminuyendose el tono del color 
apicado, aumenlando la bri!ante: y densidad dol producto final, se ulliza 
frecuentemen1e en la etaboración de algunas \tariedades de caramek>s duros 
y en la elaboración de caramelos suaves. 

Evaluación .ensorlal: 

Golosina: 

Graneado: 

Granizado: 

Discipina científica u1ilizada para evocar. medir. analizar e interpretar 
reacciones a aqueftas caracterlsticas de los afimentos que son percibidas 
por los sentidos. 

Producto aimenticio, generalmente de sabor dulce. cuyo consumo habitual 
no es conveniente. · 

Cristafi:.ación no planeada de tas confiteras de azúcar 

También Mamado recristalizaclón, se dice que un producto presenta este 
estado cuando en la superficie de uno o varios caramelos aparece una 
sol:Jción de azúcar sobresaturada, debido al mal cocido del producto o 
provocado. 

Higroscopicidad:Capacidad de absorber la humedad de la atmos!era 

Humectancia: Propiedad importan1e de los azúcares, este fenomeno se presenta 
principatmente en carbohidratos de bajo peso molecular que tienden a 
absoNer la humedad de la atmósfera. la capacidad de humectancia esta 
directamente relacionada con su caracter hidrófilo, debido a que forman 
puen1es de hidrogeno con las moleculas de agua. y varia con la estruclura 
qulmica. 
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C Gl.OS.UUO DE TEllMINOS 

Huri.etÍad relativa: 
Es una expresión que relaciona la cantidad de vapor de agua presenle en el 
aire con la cantidad de vapor de agua requerido para saturar el aire a esa 
misma lemperalura. 

Humedad reJalJva de equl~brio: 

Inversión: 

Es la humedad a la cual se Iguala la humedad del aimenlo con la humedad 
del aire amblenle ( HRE= P agu/ P.,,.) 

Rompimiento de la sacarosa en sus dos azúcares constituyentes. 

tsalermas de adsorción: 
Representación gráfica enlre la aclMdad de agua de un aimenlo que 
posee un ampio margen de contenidos de agua a una temperatura 
delermlnada. 

Laca: Es un pigmento formado por preclphación y fijación de un coloranle en una 
base o sustrato insoluble. 

M.rtarrotación: Modificaciones en la acfrJidad óptica de soi.Jciones acuosas de azücilres 
reduclores Indicando que exlsle un proceso dinámico de cambios en la 
conformación qulmica hasta alcanzar el equiibrio. 

Pardeamienta: Consiste en una serie de re1cciones quimicas. secuenciales 
exol~rmlcas, que suceden exponlaneamenle después de la aclfvaclón de 
moleculas de ala energla. 

Proceso: Son lodos las operaciones que inlervienen en la elaboración y distribución de 
un produclo. 

Produclos aereados: 
Estas son soklcianes sabresaturadas que forman productos graneados, 
como los helados, rondanles, nougals, ludges y marshmalow$ graneados. 

Pumo crttlco: Se refiere a un punlo en el proceso del aimenlo, en el cual exista una ala 
probabiidad de que el control inadecuado pueda causar, permhlr o conlribuir 
a variaciones en las especificaciones del produclo. 

Punlo de hebra ftojo: 
Punlo de cocción del azúcar, en el que la temperatura es de 103-10SoC (30, 
5', 74). 

Punto de hebra luer1e: 
Principales punto de fusión del ailicar y la temperalura correspondienle es 
11s-12:ioc (30, 64. U). 

Recristalización: 
Aparición de una solución de azúcar sobresaturada en la capa exterior del 
caramelo. Ver granizado. 

CONTINUA 
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Revenl.do: Es la manifestación de una rase de jarabe acuoso, causado por dos motll'os: 
· 1. El a2úcar en' presencia de ilcido y humedad tiende a hldroizarse o 

lnver1irse fonnando una fase de j1r1be. 
2. La gklcosa ha sido en todo momen1o una rase de jarabe alamente 

concentrad• al principio y ahora dikllda. 

RÓtaclón especifica: 
Es una propiedad mediante la cual los azúcares giran la luz polarizada hacia 
un lado u otro. Propiedad impor1ante para la Identificación qulmica de un 
compuesto. 

Rocks: Caramelos estirados, elaborados a base de azúcares de dlreremes colores. 
con los que en el interior se forman dibujos. 

Solubiidad: Es el llmHe en el que un sóido puede ser disuelo en agua, por ejemplo el 
azúcar a 20"C tiene una solublidad de 67.1%. a esta temperatura no se 
puede disotJer mH azúcar. 

Templado: Operación de enfriamiento bajo condiciones controladas durante la cual el 
producto se soidlfica adquiriendo determinadas caracteristlcas de brillo y 
dureu, las cuales determinan la vida de anaquel de un producto. 

Temple: Operación de enfriamiento determinante en la elaboración de algunos 
productos de confrterla. 

Tof!ee: Asl se llama a los caramelos suaves. 

Troquelado: Operación de corle, mediante ·la cual se definen las dimensiones y ronna 
finales en la elaboración de un producto de confiterla. 

Santtización: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la eiminación total de 
agentes patógenos. 

Superficie de 
información: Cualquier ilrea de la etiqueta, envase o embalaje. adyacente a la superficie 

principal de exhibición. 
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ARBOL No.3 
iDEllTIFICllCllll DE LOS PIJITOS anTiaJS DE aJITIIOL 

. PMfl CitDA ETM'A DE 1.11 Fflll!ICllCilll 

SI 

REPETIR P4 PARA 
EL RESTO DE lllS 

ETIV'AS 

P4o UTA ETAPA PUIOI 
PEllKITU LA CONTAKINA 
e ION CON n AHNTE DI • 
PELJfltO O ltJIUO CON• 
SlOIUOOt O FUUUT%111: 
QUI un 1UU!INTE l'IUTA 
UN NJVIL NOCIVO 

SI 

ffo UH 'l!;OCUO POSTE 
IUOlt UAANTtUltA lH· 
CLUIOO EL USO COllJl:ECTO 
POft EL CONSUftJOOll1 LAI 
ELl"INACJON DEL PlLJGltO 
O SU ftlOUCCION HASTA N 
NIV!L SE&Ufl:O 

NO 

NO 

Pio U PltlTENOl CON 
UT• l'l'APA UJIUNtlll 
lNHJla O PAEVENllt 
LA COHTUlNACl(IN Y/O 
EL AL1t\ENTO DI FELl&lt 
O AJUiO HASTA NllJI· 
LU NOClYCS 

SI NO 

ESTA ETf'i'A DEBE SER 
aJISIDERAOA PCC PARA EL 
RRIESOO O PELl(¡l(J ClllSIDE 
RAIJO, 

REPETIR P4 PARA 
EL RESTO DE LAS 

ETf'i'AS 
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