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RESUMEN

La industria confitera repi ta uno de los subsect duclivos mas versatiles del pais,
sin embargo se ha viste g te afectada por los conslderables vokimenes de importacién
generados a ralz de fa apertura comercial, y esto se debe entre otros factores a ka fala de

lizacién, a fa poca t logia con que cuentan gran parte de las fdbricas, que trae

como consecuencia un control poco preciso de los procesos, sobre lodo por la carencia de
fuentes bibiograficas actuakzadas.

En este manual se definen las clasificaciones de [a confiteria, haciendo especial énfasis en la
confiteria del azucar, para la que se describen fas principales materias primas como son:
eduicorantes, colorames. saborizantes, acidulantes y humectantes a fin de ilustrar sus
isticas y su fi fdad en confiterta; propercionando de este modo criterios de

leccion de estos ingredi

Se describe el proceso de produccién de caramelo duro, que es el producto mas importante
de {a confiterla del azucar, las etapas y condiciones de su elaboracién y aigunos de los
pnncipales equlpos utiizados, considerando que su tecnologia e innovaciones dan pie a la
logias para otros prod . ademas de que ¢! mismo sirve como materia
prima para alros procesos. De igual modo mediante el proceso de elaboracisn de carameio
duro se pr t las isticas y tajas de la aplicacién de un sist
Analisis de Riesg Identificacion y Control de puntos Criticos, el cual
una todologia que se enfoca hacia el modo en come pueden evitarse o
reduclrse los riesgos en los productos de confiteria.

Mediante la descripcion de operaciones criticas en la elaboracion de caramek duro, se
relacionan eslas con el producto final y la vida de anaquel de un produclo, iustrands
operaci como elgr do y el confitado.

Se hace mencion de la evaliacién sensorial, herramienta imprecindible en la creacion y
desarrolio de nuevos productos de confileria, los mélodos mas utiizados para delerminar et
tamafio de las muestras. asi como las caracteristicas y fund de los procedi

de pruebas.

Se destaca la importancia de las pracllcas sanitarias ya gue aparte de cumplir con la
esﬂpuhdo por las autoridades sanitarias, es fund al para ob pr sanos.

Adncnonalmeme se presenta fa legislacién vigente en cuanto a materias primas. no existiendo
tal para producto terminado, se planiea la idad de que se nor los p de
confileria a fin de evitar malas practicas de manufactura. Por Utimo se presenta un glosario
de términes en apoyo a fa utiizacion de este manual.




ﬁ\lﬂaﬂ vccion

.- EnMéxico'cerca del 35% de las industrias confiteras son jadas en forma I, esto
"es, que no ntan con una f logla actuaizada y en la mayoria de los cases las

condlelbncs de higiene y el conirol de calidad de los productos ocupan un lugar poco

* importante.

- "Muchos son los factores para que esto suceda, entre elbos el mas imporiante, es ia
carencia de fuentes de inf i6 izada que puedan ser uliijadas para faciitar ef
proceso de elaboracién y desarroio de productos de confiteria (11, 12, 27).

Desde mucho antes de ia época de ia colonia se contaba ya con una gran variedad de
productos de confiteria, los cuales impuisados por muliples descubrimientos han tenido un
desarrofo sisiemitico a través del tiempo (70).

La industria cenfitera basé su origen en la tradicién. Se cree qu‘ las recelas y las
caracleristicas generales de la confileria fueron desarrodadas a través de un procveso de
ensayos utiizando ks ingredientes que se tenjan disponibles. Ei resutade dependia entonces
del ingrediente seleccionado. Hoy dicha industria ha modificado su mljién. puesio que los

ingredi son ahora seleccionados para producir una confiteria con caracteristicas

definidas. Sin embargo etuso y control de estos productos no es del todo correcto ya que
pocas industrias mantienen un control preciso de sus procesos, siendo sglo aquelas con aka

idad e infr a las que contemplan incluso un \depanamemn de
investigacién y desarrollo, y la informacién gue oblienen pertenece a la tecnologia (knowy
how) de las mismas (1, 7, 27, 56, 69).

|

Dadas las dici y gl que requ ef pais, s}e hace necesario

todalamia int 1 /1, nal

aplicar una g gral ( gla y fuentes de informacign) para producir

productos de calidad, con el fin de eievar ei nivel competitivo de estos (39, 30. 71).

La industria confitera posee una gran aceptacién por todo tipo de consumidores y esto se

debe a su gran versatiidad en cuanle a plos, for: . P ,

coleres. sabores y lextura: por lo que representa un reto para ks| lecnokgos vy
profesionistas relacionados con efla por la enorme diversidad de ingredientes. procesos
tecnolégicos, maguinaria y equipo especiakizado dependiendo de! tipo de| producto que se
desee elaborar. Esta industria genera porbo menos 23 nuevos produclos anuales.



B _‘Elj'valor del mercado de ia confiterfa en México en 1988 fue de 320 milones de doldres,
’ y‘en 1992 de 680 milones de doldres; sin embargo, a rafz de la apertura comercial esta

o {n&unﬂl se ha visto g fectada por los iderabh 1} és de importacién
Mn).
En la rama del dulce las imp i en 1991 dierén a 11.9 mib de délares, 74%

- provenientes de Estados Unidos, lo que representa un incremento de! 5275 con respecto a
1989-1980. (11,36, 71).

Por io que es de suma importancia, que los productos sean de aka cafidad, un bajo costo

y que detrds de elos existan estudios integrales de do con las esiralegias de
publicidad y p i ias para que dicho producto se desplace segin fo
pk do, déndole siempre al idor o gue quiere y como lo quiere.

En México la Asociacion Nacional de Fabricantes de Dukes, Chocolates y Similares
tiene registrados &3 socios. De acuerdo con el ikimo censo econémico existen 877
industrias dulceras (fabri quiladoras y distribull ), de las cuales solo 469 se
encuentran registiradas debidamente, mientras que el resto (algunas artesanales) operan
sin los registros correspondientes, formando parte de esta manera de fa economia

subtérranea (36, 40).

o ine dub i o

Las industrias duiceras registradas forman los g P ip
i6n es en gran

PPN 1 d

directamente en elos o bien q i pi , su prod

escalay estd destinada al mercado de los nifios.

Segin el Censo Econémico de 1984 realizado por el INEGI la industria duicera es una

importante fuente de trabajo para cientos de famiias. ya que emplea 18520 personas que

representan el 0.023% de la poblacién total de México, de manera directa e indirectamente

emplea mas gente puesto que requiere de una serie de insumos que deben ser generados

por otras industrias; que a su vez son de otros prod
tribuyendo asi 2 a dinami dmica del pais (37, 38, 67).

El significado de la Industria duicera en el ambito de la vida mexicana no solo se reduce
a cuestiones econémicas, ya que los productos de confiteria contribuyen en la dieta
del i , proporcionandole ak energéticos de facil asimilacién (69).




: Ui; estudio reaizado por el Institte Nacional de ke Nutricidn Sakader Zubiran, sobre el
cln:umo do almentes industriakzades en una zena urbana del Distrite federal (67), mestré
 que mas dol 53% de los nifios de estas poblaciones consumen duices, checoeletes, pastelles
..y chicles mas de tres veces por semana.

‘.Eslo significa que cada nifio que nace rep un idor p ial de dukes, que
permitiré que paralelamente crezcan fa industria dulcera y la industris azucarera; En 1993
la industria dulcera consumid el 12.3% de & produccién nacional total de azucar (386).

' vEl imi de poblacién, el d ko del pals y el escaso consumo de
dulce en aigunas entidades de la Republica, ofrecen a la industria dukcera un mercado
fal de grandes proporci

Si bien en México existe una gran variedad de productos de confiterfa, la informacion
tecnokigica de eflos es escasa e imprecisa; ya que por lo general, quienes disponen de

esta (los industriales y fabri en peg ) no p el 2 ella; esto impide un
correcto desarrole de esta drea de ks aimentos.

Debido a que en nuestro pals no existen estudios 1écnico cuantitalivos ni mucho
menos cuaitativos publcos yterminados de la situacion actual en la industria confitera, y
que existe fa idad de disp de inft ion técnica que sirva de apoyo a fos
profesioni: facionados con la industria confitera se estructuré y elaboré fa
presente tésis,

o



OBJETIVOS

Elaborar ‘un manual de confiterfa que incluya ia descripcién de las propiedades de los
ingredientes y los procesos de elaboracién de ko duro, la apizacién del sistema de
analisis de riesgos, identificacion y control de puntos criticos y las pruebas de control de
calidad.

Objetivos particulares

1. Explicar is funcién de los Ingredientes utifzados en ks elaboracién de caramelo duro.

2. Deseribir los principales p 1 Wgices, las operaci especiales, asl como fa
identificacién y control de puntos criticos en la elaboracién de caramelo dure.

3. Aplicar el sisterna de andlisis de riesgos, Identificacién y control de puntos criticos en la
elaboracién de caramelo duro. .

4. Establecer las pruebas de control de caldad en caramek duro.

12



) ANTECEDENTES
S A m&mmuu CONFITERIA

"Elarte de la confiterfadata de mucho tiempo atras y las antiguas escrituras demuestran
que existe desde hace muchos afios; i en las ruinas de Herculaneum (Egipto)
revelan pequefias fhbri con ifios similares a los utiizados actusimente. La mayorfa
de ks dukes de tiempos ancestrales uliizaron como principal materia prima a la miel,
aunque el azicar de cafla crudo y evaporado fue empieado en ka India y en China. El
culive de (a cafia de azicar empezé a tomar mayor auge en el afio 700 en Persia

do se n los pri ingenios. Los i i on su al
introduciria en éurop-. principaimente en Espafia e ftafia; De igual manera se cullivd en el
oeste de la India como en los paises fropicales vy subtropicales de! mundo. En el sigl XV
el refinamiento del azicar comenzé a desarrollarse como un proceso comercial y fue
cuando su uso en confiterla se inicié, dando con esto pauta a fa utikzacion de otros
ingredientes resuando del desarrolo de una gran variedad de combinaciones y por b

" tanto de productos, los cuales enconiramos en e} mercado hoy en dia. Con el tiempo el

desarrolio de nuevos ingredientes vy los Kgicos hicieron posible la existencia

de procesos continuos, y gradualmente la confiteria abrié camino a s cientificos y a los

ingenieros (4, 16, 74, 75).

41 DEFINICION DE CONFITERIA

La palabra confiteria viene del lkatin Confactio que significa elsborado, este término ha
sido Iinterpretado por las diferentes ienguas existentes de diferentes maneras, pero
fodas  las interpretaciones bevan a hablar de productos dukes elaborades, ya sea
mecénica o manuaimente (14). Dentro de esta ya reconocida rama de los alimentos, se
distinguen dos divisiones que se hacen basicas:

1. Confiteria del azicar.
2. Confiterfa del chocolate,



" 12 CONFITERIA DEL AZUCAR

Las confituras del aziicar se clasifican en tres principaimente:

i 1. Caramekos de bajo contenido de humedad (Dukes duros o caramelos de allo punto de

" ebullicién).
2. Carameios de alto contenido de humedad ( Duices de bajo punto de ebulicién o dukes
suaves o masticables).

Brod: @ hatld
. P [}

Los duices de ako ido de h dad y los prod dos se clasifican todavia en
dos y sin g . {La clasificacién de este tipo de productos se

dos subgrupos: dukes g
ilustra en el CUADRO No.1).

Los L dos se obti de solucil sobresaturadas de azucar, ks no

g7 d de huci insaturadas. Los dulkces graneadocs tienen una estructura
cristaina, dentro de este subgrupo se encuentran los de tipe pasta de azticar (fondante), los
dulces de chocolaie (fudge), los de centro de crema, tas mentas graneadas, bs makaviscos
rigidos y los de centro cocido (blandos yduros) .

Los no graneados son los malaviscos, chicksos y dukes para masticar (nougats),
caramelos suaves, jalea , gomas, etc; Existen también ks dukes hibrides que combinan las
caracteristicas fisicas de los dulces graneados y sin granear (3, 14).



"CUADRO Not
" CLASIFICACION DE LAS CONFITURAS DE AZUCAR

DE BAJO CONTENIDO DE HUMEDAD

iSUBGRI‘JPO DENOMINACION CARACTERISTICAS

No graneados
Azicares hervidos  Azucares con o sin otros Ingredientes como
mantequiia; hervidos y enfriades.

(o2 los duros  Mezclas de azicar y jarabe de gluicosa que son

cocinadas y la humedad final es menor al 1%.
JGraneados
Jarabe de azucar secado por friccion continua
jda por redamiento enun bombo de
grageado.
DL ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD
UBGRUPO DENOMINACION CARACTERISTICAS
. No graneados

Gomas y Jaleas Azucares mezclados con agentes gefficantes,
obtenidos por moideo.

Caramelos suaves  Mezcia equikibrada de aziicares y jarabe de glucosa,
cocinados que logran su textura caracteristica por fa
adicién de alguna grasa.

IGunndos

Crema de fondante Azucares mezclados ricos en sacarosa, Hervidos
hasta ta obtencién de una solucié b d
y enfriados con agitacién.

Fudge Mezclas de ko suave y fondant
o das obtenidas por agitacid

.

FUENTE: Diaz J., Gardufio A(1978), ";Sabe Ud. que diferencia existe entre un carameio
suave y un duro?, Duicelandia 38 (459), 8-12p.
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.7 2. FONCIONALIDAD' DB 10S INGREDIENTES UTILIZADOS EN LA SLABORACION DE
|- CARAMELO DURO

. Son mikiples las materias primas utiizadas en la elaboracion de productos de confiteria,
se enumerarén de acuerdo con el papel que desarrolan en los diferentes productos:

Eduk Cob . Anidah yH
t

2.1 EDULCORANTES

0 al :
¥ P 9

Las sustancias que producen el sabor duice son pri
Los akohok

PRSP Lo id ‘ . 4

ciertos v como e! ald 1 enla

canela) tienen un sabor dukce; sin embargo los azucares son la fuente principal de lo dukce
en los aimentos (9).

De acuerdo con las caracteristicas d das en ¢l prod final, se ienda que para la
leccién de edub se ideren los sigul f (42):

1. Propiedades fisicas. En ¢! CUADRO No.2 se algunas Isticas para bos
edulcoranmtes utifzados en confiteria, de estas las que se id de mayor imp ia en
la eleccidn de un eduk son: cristalzacién, dubzura relativa, punto de ebulicién,
solubilidad, y viscosidad.

2. Propiedades gquimicas. Estas se pueden controlar dentro de ks procesos, y las mas
importantes son: reacciones de hidrofisis y de imi del eduk

3. Precio en el mercado.

4. Restricciones sobre su uso di
§. Existencia del producto en el mercado.

6. Manejo del eduicorante en la planta (requerimi de ] y cuidados especiales)
7. Preferenciass del mercado al que va a estar determinado el producto.

P - lad. "

por las

Los ‘azticares se han clasificado en cuanto a poder edulcorante, considerando a la sacarosa
con valor de 1 tal como sigue: fn sacarosa, gh % y 1] y

lactosa. La dukzura relativa depende de si el azicar se encuentra en forma de cristaies o en

lucion, de {2 ion de la solucién, del grado en que el azicar haya mutarretado,
de la temperaiura de fa solucién y en los af de la p ia de dcidos, salesy otros
p como se en el CUADRO No.2.




" CUADRO No. 2
PROPIEDADES FISICAS DE LOS EDULCORANTES

EDACONANTE  OULZURA  SOLUGILIGAD ViSCOSTOAD ACTIVIDAD PUNTO DE PESO  PUNTO OE ROTAGION
1. RELATIVA ENAGUA  A25%C DEAGUA EGULLICIOW MOLECULAR FUSION . ESPECIFICA
A (S0% DS) (EI%OS) AL 9OW DS © ax'c
mPes A ‘<
1.0 %) 50 08 10 ko 160468 ~08.5
| JARABE DE
GLUCOSAQED 03 18 0e0 119 - NA 140
DEXTROSA 07 a2 23 08 127 w e 527
FALCTOSA 18 80 F3 [ 130 190 i 2o
LACTOSA 0z 160 b 3@ -525
SORBITOL a6 67 2 0.8) 1% 182 moz; a7
pime 10 828 9 ae2 2 182 9220 2
ALTITOL
"enaTALNO os €23 ) 08 124 Er) Iy ~1085
AME os k] G50 122 MG +115.320
o8 145 L] 151“ [}
PJ.IDEWA 0 o 160 L4 118 1625@ 10 o
# NO EXISTE EL DATO
G DATO PARA LA FORMA Y

* DATO PARA MONOHIDRATADO
FUENTE: Jamas D; Chap. 1 *Sugar”; in Jackson (1890),* Sugar Confectionery Manufaciure® Ed. Van Nostrand Reinhald

En ida se describen los principa duk utiizados en confiteria y las

caracteristicas que los hacen dtiles.

2.L1 SACAROSA

Ls es un disacérido { do por [a unién de una molkécula de glucoss (dextrosa)
con una de fructosa (levulosa) a través de los carbonos 1y 2 con la pérdida de una
molecula de agua. [EIEES s

Bajo este bre se al azucar

blanco, que es una cstegoria genérica
designando toda una gama de aziicares bk btenidos por cri ién de jarabes de
azucareras y refinerias, Estos son los cristales cuyo coeficiente de pureza determina su
caldad.

Existen diferentes grados de refinamiento a partir de los cuales se establecen dos clases de
azicares refinados (clase ! y 1) los cuales se ilustran en ¢! CUADRO No.3




. CUADRONo3 - ,
‘ CARACTERISTICAS DE LOS AZUGARES REFINADOS

CARACTERISTICA CATEGORIA | CATEGORIA I

. (azucar refinado) {azucar blanco)
(%)

POLARIZACION (S) min. 99.5 min. 89.7

AZUCAR INVERTIDO mix. 0.04 mix. 0.04

HUMEDAD mix. 0.06 mdx. 0.08

CENIZAS POR CONDUCTIVIDAD mix 6 mix. 15

PERDIDA POR DESECACION

(3 hrs. 2 105 0C) no mas de 0.1

COLOR EN SOLUCION mix. 3 midx. 6

FUENTE: Dil ién G ! de Ni NOM-F-003-1981.

Se utikza en productos de confiteria principaimente para impartir dukura y suavidad, su
relacién con el jarabe de glucosa (olro eduicorante utiizado) es muy importante ya que este
regula el proceso de cristaizacion de la sacarosa.

La industria azucarera en México procesa el azicar a parlir de la cafia en la que se
encuentra en un 18-20%, en Europa el aziicar también se obtiene a partir de ta remolacha (4,
16, 74).

De estas dos fuentes p de lta totaidad de [a produccis dial de azdcary esta
fué en 1990 de 85 a 90 millones de toneladas, de fas que el 80% procedieron de la cafia
de azicar y el 40% de [a remolacha (observdndose que esta Ulima contiene mayor
cantidad de segun ka jedad vy las dici cimiticas, 15-18%) (37).

Segun el tamafioc de Jos cristales los azicares son clasificados en otras categorias
{CUADRO No.4), en la industria confitera Unicamente se utiiza aztcar refinado ya gue esta
contiene un minimo de impurezas 0.03-0.05%. En la practica los siguientes factores son
importantes en la eleccion del aziicar a utiizar (14, 40)

* Contenido de minerales
* Solubilidad

* Tamatio de paricula

* Inversion
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", CUADRO No 4
TIPOS DE AZUCAR INDUSTRIAL Y DOMESTICO

TIPOS DE AZUCAR NOM CARACTERISTICAS , AFARIENCIA Y USOS
IAZUCARES REFINADOS
Azticar refinado F-003-1891 Sdiido derivado de fa cafia de azlcar constituldo por cristales

sualos de sacarosa, los ciales han sido somalidos a un
proceso de refinacién, hesta obtener un producto de color
blanco brillante qus a! disolverio en agua da una solucidn
Itmpids y de reaccidn neutra (min.88.8% Sacarosa).

Iazticar pildn Es el azicar refinado cuando ss presenta en forma conica
ge uifize en donda el color final no as importanie.

Azucar sémola - F-84.199 Cristales dlancos, se uliliza en procesos en 05 gue el color
blanco puro s requerido

SMX granulada Cristales mas pequefios que la enterior (Dp< 0.15 mm.), es oble
nidu por trituracisn. Se utihza en donda el color final no as
impontants.

IAZUCARES CRUDOS

Az Ucer mascabado F-85-1065 Es al producto cristelizado qus se obliana de la centrfupacidn
da 25 masas cocidas y que no ha sido somglido a! proceso ds
purificacion.

JAZ (iCar moreno Es el 920car crudo de color amanilento o pardo, pegajose al

facto, soluble casi toteiments en agus dande une solucion
amarillenta turbis; contiens 85-95% de sacarosa y un 3% da
sales, sisndo el resto humeded. No e utilize en confileria.

|Azicer blanco F.518-1890 Es el procedente de los pnmaros produclos de exiraccion,

tiena un color blanco o figeramenta amarillento ¥ es totaiman

18 soluble en agua, con mas de 99.7% de su composicion
COMO $8raf0sa pura.

MELAZAS

Mslazas de cefis Liquido de color pardo oscuro, que quada como residuc del
azucar de cafia o da le refinacién de la misme. Usados en
caramalos. Contisne 75% de sdlidos totales de los que 35%
Seran azlcares 1eductores expresados en glucosa.

Melazas de temoischa Caracteristicas anslogas a ia melaza do cafia, pero sabos y
oler desagradablas. Su composicién oscila entrs (oS siguien
fes iimies: sacarosa ds 452 50%. azdcer inventido de 0 2
2%, agua dB 15 a 25%, sustancias minerales 15% como
maximo.

DCRIVADOS DEL AZUCAR

Aztcar glass o Muy fino y con 1amafios de paricula veriados, s8 tilize en

pulverizado qui It 3

Azdcar invertido Es el producto obtenido por hidrélisis de soluciones de
azUcar y consteuldos por mezcla de sacamsa, glucosa y
fructose,

Dp. Diametro de paiticuia.
NOM: Norma Oficial Mexicana

FUENTE. Chatley F. (1866), * Preparacion da alimantos . Sublecnologia® 34 p, Madrid A (1990}, "Manual de lﬂc cas, : i

da pasts ¥ confiterie*; 19.E¢.. Aimansa edicionss; Espafia; Direccion Gensral de Normas.




2,111 PROPIEDADES FISICAS DE LA SACAROSA

B .La'sacarosa es un cuerpo soldo, brilante, blanco, incoloro y de un sabor azucarado dulkce.
Los cristales tienen una forma rizada yobfcua.

En un azUcar cristalzado cuya densidad varia de 0.5.0.95 g/cm?. En el caso de soluciones de
sacarosa, la nocién de densidad es importante, porque ela permite la medida de la

ik

y el grado de cocclén.

Lah dad y ia hig picidad de la sacarosa varia segun fas condiciones de humedad

relativa del ambl La hig picidad de la sacarosa varia notablemente segin la pureza
del azicar {concentracién de sales) y eltamafio de particula. Asi para un azicar refinado, la
humedad de equilibrio es de 0.02% para una humedad relativa de 65%. Para un azicar
bruto, de la misma granuk fa, dicha h dad es de 0.025% (2, 40).

La solubitdad varia con i3 temperatura, asl a 20 OC, una solucién puede contener 66.6% de
sacarosa y a 80°C contiene 78.74% , io cual se puede observar en la GRAFICA No.1. En la
gran mayoria de los productos de confiteria la sacarosa se encuentra sobresaturada, por b
que hay ciertos riesgos de cristaizacién; en confiteria es muy rare que se usen soluciones
de sacarosa pura, porque estas serian soluciones sobresaturadas en las cuales 12 sacarosa

cristaizaria § diabh e. Por esta razén se uliizan combinaciones con otros azicares
tales como el jarabe de glucosa; que entre otras funciones modifican la cristakzacién de
la ; el peso molecular de las cad de las dextrinas y makodextri de los jarab

de gluicosa retarda y controla la cristalzacién; ademids ia glucosa retiene humedad vy
a los productos cuerpo y dulzura @ un menor costo.

piop

Si se mezcia la sacarcss con jarabe de glucosa se incrementa la sokibildad de la sacarosa y
el punio de ebulicion se eleva. EI CUADRO No.5 proporciona ios valores de saturacion para
las de jarabe de gk 2 200C.
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{1993}; "Syrup cooking technolo

Henufacturing confectioner; 73(6):




CUADRO No. §
VALORES DE SATURACION DE SACAROSA Y JARABE

DE GLUCOSAA 20°C.

% SOLIDOS

OSA  JARABE DE GLUCOSA PUNTO DE

4042E.D. SATURACION
A200C
100 0 67.1

95 5 61.7

90 10 8.3

85 15 69.0

80 20 68.7

75 25 705

70 30 s

65 35 725

60 ' 40 738

55 45 4.7

50 50 75.8

45 55 770

40 60 784

35 65 79.8

30 70 81.8

25 5 84.3
Note: Las temparaturas son 8 760 mmHp. .
FUENTE: Kiscik K (1993); "Syrup cooking . The ing C: 73 ®\)
59.72p.

La granuiometria es imp para d ¢l tiempo de prep ién de tas sokuci

Loadd

ia que cobra gran importancia cuando se utikzan di {por ejemplo en la
elaboracién de caramelos duros), ya que es importante que el jarabe formado por sacarosa-
jarabe de glucosa pueda fuir ficiimente y no presente varaciones en el tamafio de particula,

en caso de que esto legara a ocumir la viscosidad de la mezcla se verla afectada y traerla

como is una distribucién irregular del color, sabor y acido asi como un
incremento en las burbujas de aire en el producio final. En el CUADRO No.6 se estipulan los
fios de particuk p en confiterla.
CUADRO No.6
TAMANOS DE PARTICULA DE LA SACAROSA UTILIZADOS EN CONFITERIA
TIPO DE GRANO TAMANO DEL GRANO (mm) DENSIDAD
(para ¢180% del peso del szucar) (kg/m3)
GRANO GRUESO 1.2 -25 900
GRANO MEDIO 05 -14 830
GRANO FINO 02 -075 950
GRANO EXTRAFINO 0.075-0.120 900
AZUCAR PULVERIZADA 0.010-0.120 500-700

FUENTE: James D., Chap. 1 °Sugar®, in Jackson E.B.(1990) “Sugar Confectionery
Manufi ; Ed. Van d Reinhold
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BEAT

En'h‘nhre'n!e li puhio de ebullicién, se sabe que cada mol de sacarosa tiene un peso de
542 g/mol, disuelo en un Kiro de agua eleva el punto de ebullicién en 0.52 °C. Una mol de
sal (58 g/mol) por litro de agua eleva e) punio de ebullicion en ko doble, o sea 1.04 0C 6 sea
de 100°C a 101.04° C, debido a que cada molécula de sal se ioniza para dar lugar a un ién
sodio v un (én cloro, EI CUADRO No.7 proporciona los puntos de ebulicion para soluciones
de sacarosa a diferentes concentraciones. En este cuadro se puede cbservar [a elevacién
en ¢l punto de ebulicién liego de que la concentracidn de sacarcsa en el jarabe akanza 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 AR CD. DE MEXICO
(%) (%)

0 100.0 93.0
10 1004 834
20 100.6 93.8
40 1014 84.5
60 103.0 96.0
80 111.0 105.0
85 114.0° 107.0
80.8 130.0 123.0
100.0 160.0 (azucar fundida) 153.0

* punto de bola suave para los dulces

Nota: Es necesario corregir estos datos de acuerdo a la altitud

FUENTE: Charley F.(1988) *Preparacién de aimentos 1. Subtecnologla®
119p; Fonseca R. (1991) *Curso de confiteria®; UNAM; James D; Chap. 1
*Sugar* in Jackson E.B.(1990) *Sugar Confectionery Manufacture® Ed Van
Nostrand Reinhold.

El punto de ebulicién de un jarabe de sacarosa es un Indice de su concentracién y se
puede caicu dlante a sigui .

: . g. de aztcar’kg de agua
Elevacion del punto de ebullicién= (0.520C)

peso molecular del azicar
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7. 2,112 PROPIEDADES QUIMICAS DE 1.4 SACAROSA

e phid]

la ca esun b no d y su principal iedad quimica se debe a las
[ eristicas de los iridos que ta comp

La sacarosa es un disacaride formado de una mokécula de dextrosa y una de fructosa,

estos dos U son | ; en ciertas condiclones ia sacarosa puede ser

hidrokzada y formar asi una mezcia de estos dos azicares con caracteristicas diferentes.

La hidrélisis de esunar i6n irreversible, ya que e! azucar invertide formado no
‘ puede ser f doen (1)

Para que ia hidrélisis tenga kigar son necesarias un cierte nimere de condiciones :

- La sacarosa deberd estar es sokucion

- Debe haber un incremento en la temperatura (mientras mas elevada es mas importante ia
inversién)

-Esta ion de'temp se debe por un tiempo que puede ser variable.

- Presencia de acldos.

Todas estas i p enel to de la ién duranie la elaboracion de

productos de confiteria.

En la produccién de ks duras el probk mas critico es cuando se produce una
inversion no controlada, ya que esta i6n quimica irr ible puede causar una
considerable decokracion y elevar d fa hlg picidad del producte y puede

deberse a varios molivos, entre los que destacan:

t.Lap ia de residues de dcide después de la impieza de los recipi
2. Cuando ocurre una disminucién ancrmal en e pH de fa solucién preparada de

Jarabe de gluicosa

3. Cuando el tiempo de coccién es prolongade.

4. Si el dcido es adicionado a temperaturas muy elevadas y la masa de azucar acidificada se
enfria muy ripidamente.

5. Si el nivel de masa de azucar acidificada depositada en el recipiente es muy aka,

Una de las i mas import de {3 sacarosa es {2 caramelizacion o pirdlisis que se
presenia do esia es calentada por ima de su temperatura de fusién; en 2 que
pri existe una hi is que prod bs aridos que la forman (dextrosa y
levuk que se transf posteriormente a la forma endlica (lo que se ve favorecido por
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lapresencia Ho écidos ca-rboxlicos, pH akaiino y condiciones icidas). Ef segundo paso es la
eshidratacién del enol para obtener derivados furdnicos, los cuales a su vez se pueden
. pnlmérizir en un paso final para formar los pigmentos oscuros.

‘2,12 JARARES DE GLUCOSA
" Elpunto de partida para la fabricacién de productos de confiteria es el jarabe de glucosa, que

" s una sokicién concentrada, constitulda por cad de este arido, en las cudles
Ran las dextrinas y makodextrinas, y pueden levar posici diferentes (77).

Ll idad Econdémica E: (C.E.E.) lo define asi: Es la solucién acuosa purificada y

P

concentrada de sacaridos nutritivos obtenidos a partir del aimidén y/o fécula, respondiendo

a las caracteristicas sigut se p. bajo {a forma liquida:

* Materia seca no menos de! 70% en peso
* Equivalente de dextrosa no menos del 20% en peso sobre la materia seca,
* Cenizas sulfatadas no mas del 1% en peso sobre materia seca.

En México de acuerde con la NOM-F-5-1883, el jarabe de glucesa se clasifica en tres tipos
andose como “gl de matz’, y estos son: glucosa

con un soko grado de calidad, d
liquida en diversas densidades, expresadas en grados Baumé a 15.5°C, glubosa sokda en
trozos y glucosa en polo. Siendo la glucosa liquida o jarabe de glucosa la mas utiizada en

confileria.

Et jarabe de gh es obtenido por hidrolisis del aimidén. industriaimente existen tres tipos
de hidrékisis: ka dcida, la enzimitica y combinada. E! CUADRO No. 8 muestra ios tipos mas

& a4 s d : "

importantes de jarabe de que se p y sus caracleristicas.

Eljarabe de glucosa es utikzado en confiteria debido a:

1. Su habilidad para i {a solubilidad de [a mezcla de carbohidratos utiizados.
2. Su excelente estabifidad al caler.
3. Sus propiedades anticri ,ya que i {a vi idad y provet plasticidad al

pastén o masa de azucar cocido

4. Reduce ia higroscopicidad.

5. La posibilidad, de reducir o incrementar en grandes proporciones la concentracién sélidos
doctores.

6. Es mas barato que el azicar invertido o la sacarosa, por k que es utiizado para disminuir
el costo total del producto. :
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" CUADRONo@
. CARACTERISTICAS DE LOS TIPOS DE JARABE DE GLUCOSA

ALTO EN ALTO EN ALTO EN
REGULAR MALTOSA MALTOSA FRUCTOSA
B1%) (B5%) 42%)
ACIDA ACIDA-ENZ. ENZ -ENZ ENZMATICA
3 42 L} %5
o ] 3 -
803 804 81.2 71.0
197 18 188 0
125.0 1250 1700 750
210 2210 290 —
PESO (b/gangh100°F e 11.81 1.92 11.13

FUENTE: Klatik K {1883); *Syiup cooking tachnology*; Msnufacturing confectionsr, 73{): 58.72 p.

La cantidad de glucosa a utikzar en una formulacién para caramek duro varia def 20 al 50%
del tota! de La f lacién y depende principaln detres fi

1. Tipo de jarabe de glucosa

2. Método de coccidn

3. Composicién de los demas ingredientes.

El porcentaje de jarabe de ghicosa usado afecta ka cafdad, el sabor y la temperatura de
coccién de los caramelos duros. Las proporciones mas utiizadas de azicar-jatabe de
7 para ls elaboracién de un lo duro se mue en ¢l CUADRO No.9

CUADRO No.9
PROPORCIONES TIPICAS DE SACAROSA-JARABE DE GLUCOSA UTILIZADAS EN LA
ELABORACION DE CARAMELOS DUROS

1PO DE JARABE DE % EN BASE SECA
LUCOSA SACAROSA JARABE DE GLUCOSA
REGULAR 42 ED. 60 40
TA EN MALTOSA (34%) §5 45
TA EN MALTOSA (65%) 40 60
FUENTE: Klacik K. (1893); *Syrup technology”; Manufzeturing confectioner, 73 (6), 59-72p.

Los efectos de a clmidid de jarabe de glucosa en la calidad final de un caramelo duro se

p en el CUADRO.




'CUADRO No.10'
EFECTOS DEL JARABE DE GLUCOSA COMO INGREDIENTE EN LA CALIDAD FINAL DE
UN CARAMELO DURO

FORMULA CALIDAD VIDA DE ANAQUEL  TEMPERATURA FINAL
(% DE JARABE DE DE COCCION
LUCOSAVAZUCAR)

0/100 BAJA CORTA . 168°C

20/80 MEDIA MED.CORTA 183°C

30770 MED.-ALTA MEDIA 1570C

40/60 ALTA MED.LARGA 1540C

§0/50 MUY ALTA  LARGA 1520C

NOTA: Las temperaturas son a nivel del mar.
FUENTE: Barnett M.; Chap. 8 *Sugar in Confectionery”; in Neil L. (1880); "Sugar: A user's
guide to sucrose®; AVi Book.

2.1.2.1 PROPIEDADES QUIMICAS

El equivak de d {E.D) permite medir el grado de hidrélsis def almidén, por la
cantidad de azucares reductores iberados. De esta manera el E.D. es el poder reductor del
jarabe de gh , exXp do en d Aunque las posibiidades son cuatro
tipos de jarabes de gk son principalmente utikzados (77):

1. Los de E.D muy bajo (20-28) obtenidos por via enzimitica o dcida.

2. Los de E.D bajo (36-38) obtenidos por via dcida o enzimatica.

3. Les de E.D esténdar (40-44) obtenidos por via mixta (acido-enzimitica).
4.Los de E.D alo (60-64) obtenidos por via enzimética o mixta.

E} ED se cékula como el tanto por ciento de contenido de sdido seco, por ejemplo

supéngase que 100 gramos de jarabe de gk di fa misma cantidad de sal de cobre
que 32 gramos de glucosa pura. Si el jarabe de gh iene 85% de ria seca, el
E.D. sera (32/85.0)X100=39.3 (14).

Todos éstos jarabes de gh tienen ap ién en confiteria, especiaimente los de ED
estdndar y ako ya que imparten imp propledades h , binados con
azucar invertide dan | resukados, sin embargo los de E.D muy.bajo no se

" diupir prictak

recomiendan generaimente debido a su jaap muy toscos, al

combinarse con ¢l sorbitol dan como resulado una muy blanca y uniforme crema y fondante.
EICUADRO No.11 recapituia las propiedades de ks jarabes de glicosa en funcién de su E.D.
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CUADRO No.11
" PROPIEDADES DE LOS JARABES DE GLUCOSA EN FUNCION DE SUE.D.

PROPIEDADES BAJO ED. ALTOED..

VISCOSIDAD
HIGROSCOPICIDAD
HRE (bsjs)
COHESION <
ANTICRISTALIZANTE
PODER REDUCTOR
CARAMELIZACION
AEREACION®
ESTABILIDAD** <
VALOR NUTRITIVO

A

A

*Reduccién de densidad
** Productos aereados
FUENTE: ZDS. (1989) * Manual de fichas t idgicas de confiteria®42p.

La composicién de ks Jarabes de gh depende de la i ided de la hidrélisis, pero
también de ia naturaleza de ka hidrélisis efectuada. el CUADRO No.12 da las composiciones
mediss de alguncs jarabes de gkicosa en funcion deltipo de hidrélisis y su E.D..

CUADRO No.12
COMPOSICION MEDIA DE JARABES DE GLUCOSA EN FUNCION DE LA HIDROL!SIS

EFECTUADA PARA SU OBTENCION Y SUE.D.

ED  TPODE FRUCTOSA  DEXTROSA  MALTOSA MALTOTRIOSA  POLISACARIDOS
HIDROUSIS L]

43 ACIDA - 19 1“ 13 54

42  ACIDAENZ - ] M4 24 33

48  ENZ.-ENZ. - 4 65 15 16

85 ENZMATICA 42 52 - TRAZAS 05

e
FUENTE: ZSD (1989) W | de fichas t Kgicas de confiterfa® 36p,

Los jarabes de gh ‘obtenidos por via enzimitica de E.D. cercano a 42 sen $amados

& g

jarabes de glkicesa de ako valor en makosa. En este caso el valor de makosa varia de 40 a
50%.
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2.12.2 PROPIEDADES FISICAS

Ll higroscopicidad de los jarabes de glucosa depende de la composicién y del E.D., ya que
esta aumenta con el E.D. y esta directamente Igada al peso molecular. Asl los jsrabes de alko

E.D. utilzados en los productos crean una tendencia a ka d ién, y los de bajo ED.
p una tendencia & humed: .
En ks jarabes de glicosa ka viscosidad es una propiedad imp wtikzada principaim

en los azocares cocidos y los caramelos gelificados. La viscosidad de los jarabes de glucosa
esta directamente igada a a composicién, es decir efa depende del largo de las moléculas. o
cual infrye sobre ia solubilidad de la sacarosa.

Cuando la sacarosa esta en sokicién cada una de sus mokculas esta rodeada por ocho
mokculas de agua, si por una moiécula de hay 8 moléculas de agua ia solucid
no saturads, y si hay menos de 8 moléculas fa solucién es sob ada, d ha
elaboracién de caramelos duros esto es muy importante, ya que una aka viscosidad
producida por ia introducion del jarabe de ghicosa da como resulado una menor migracion
de las mokculas de sacarosa, ya que estas no pueden desplazarse y iarse, inhibiend
ashha fe ién de nuclecs de cristakzaclon y imitando a tendencia a fa deformacién (52,
m.

En algunos prod ia plasticidad di Kada como resulado de {2 uiikzacién de jarabe de
k les permite ser resi a las corrientes frias y evita la deformacién durante su

quelado, Rura y aim 1 Al aplicar jarabes de glucoss con diferentes £E.D se
obtienen diferentes vi idades y efectos en Jos productos de confiteria elaborados de esta
manera (42).

2.1 DEXTROSA

El monosacdrido dextrosa se encuentra ampiamente en ia naturaleza junto con 1 fructosa en
varias frutas y en ia miel. ind n fa dext es obtenida del aimidén por hidréiisis
enzimitica. Atemnativamente puede ser producida a pantir de la inversién de la sacarosa
seguida de una separacion de esta {63).

Cuando la fécula es completamente hidroizada por tratamiento acido el sélido resulante

14 ' 4rid:

es el dextrosa el cual es quimicamente conocido

por
©omo D-glucosa.
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"I.a,doxlmh existe en tres formas cristalnas descritas quimicamente como:

.a-D-Ghicosa hidratads. Ests cristalza de soluciones concentradas abajo de 50°C.

: ‘:'.} a-D-Glucosa anhidra. Esta cristalza de soluciones concentradas arriba de 50°C y abajo de
110°C.

3. p-D-Glucosa anhidra. Esta forma se separa sl [a solicién rebasa las temperaturas de
cristalizacién arriba de 110°C (especificamente arriba de 115°C)

La dexrosa se vende comerclaimente en forma monohidratada o anhidra. La forma
monchidratada es comunmente utikzada en confiterias de azucar debido a sus propiedades

de transp ia, i ia y maleabildad, es materia prima pars ks elaboracién de

lo duro, chich bomb , gomitas, fondante, chocok y en recubrimi para
chicles, sin embargo fa g hidra es preferida para la f: del chocolate (2, 61,
63). Algunas caracteristicas se muestran en ¢l CUADRO No.13.

CUADRO No.13

CARACTERISTICAS DE LA DEXTROSA COMERCIAL

DEXTROSA
HIDRATADA ANHIDRA

HUMEDAD 9.0% 0.25%

DEXTROSA ( base seca) 99.9% 89.9%

CENRZAS trazas trazas

DULZURA (base sacarosa=100%) 70 75

COLOR blanco blanco

FORMA cristales cristales

FUENTE: Alkonis (1978); Chap.2 *S * in *Candy technology”,; AVI Bock.

2.13.2 PROPIEDADES QUINICAS
Debido & que es un azicar red es mis tvo que ta ¥ sts soluci tiend

a cambiar de color durante ka ebulicién (particularmente en pH de 5-8) participando mas
ficiimente en las reacciones de Maiflard con las proteinas (14).

2.13.1 PROPIEDADES FISICAS

En sohcibl"n la dextrosa puede existir en fas formas a y £ . Ei lénomeno conocido como
ién ocurre do ésta se 2 en sokuicién, ya que una pequefia parte de -
Dextrosa se transforma en la forma f. Cuando se elabora una solucién de o-D
hidratada esta tiene una rotacién éptica especifica de 112 y graduaimente se reduce hasta
un vaior constante de 52.5. De similar do se disuele p-D-GL tiene una
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. ‘,'r‘olacion itpaclﬂca de 19 y esta aumenta gradusimente hasta un vabor constante de 52.5.

Este oqyllbrlo puede ser rapidamente obtenido por ia presencia de un dlcali.

Eh algunos productos se utilza para modificar la textura. Reemplazando el 5-15% de
sacarosa con glucosa se disminuye el o de los cristales y/o se | {a tendenci;
. & recristalizar 4 a factura o el aim i

La o-D-Glucosa hidratada tiene una dulzura relativa del 0.7, menor solubiidad y viscosidad
que la sacarosa, como se puede apreciar en el CUADRO Neo.2, su contenido de humedad
tedrico es del 9.1%, comerciaimente es del 8%. Imparte caracteristicas funcionales como:

4

mejor grado de disolucién en ia boca y h

La solubilidad de ia d i con la temp a, 2 10°C tiene una solubilidad del
45%, 8 20°C del 48%, a 30°C del 55% y a 50°C el 70% de concentracién es obtenida, arriba
de esta temperatura k8 su solublidad se incrementa, pero ka forma o-D-Glucosa anhidra
tiende a cristaizar precipitando en la solicién al ser enfriada de 93°C a 50°C. Por lo que al
utikzar dextrosa en un producto de confiteria en donde fa cristalizacién de esta es requerida,
¢l control de la temperstura es un factor muy importante (58).

La dextrosa posee la habildad de biar las isticas de y meodificar ta
dulzura relativa de los productos de confiteria. Tiende a crislakizar mas lentamente que la
sacarosa y las soluciones de ésta a ia misma concentracién que fa sacarosa son menos
viscosas. Cuando se usa en lugar de la sacarosa se obti otras propiedad tvas de!

lo, imparte un efecto refr en el paladar debido a su calor de sokucién (25 calg

@25°C) y 2 su velocidad de disolucién (14, 63).

2.14 AZUCAR INVERTIDO

Con este nombre se conoce a la mezcla dextrosadevubsa. Es una solucién acuosa
im risialzada, de parciaim invertida por hidrébsis.

Esta hidralisis puede ser por tres procedimientos diferentes:
1. Los dcides (orgdnicos o minerales)

2. Enzimas (como k invertasa)

3. Resinas de intercambio ionico

Y dep de dos f: principain < la temp y el tiempo utikzados.
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.C_umdp"n calenta suavemente una solucién de se p algo de azicar

: 'l'r_i\‘nnl&o.,y en ls elaboracién de aigunes productos de confiteris ias condiciones de acidez y
ey ‘temperatura se disponen de manera gque se forme Ia proporcién de azicar invertido que se

“ requisra
Sus caracteristicas mas imp son:
‘ * Materia seca ne menos dei 62% en peso.
* Valor de azticar invertido (cocf entre l fn ylad xiros :1.0+0.1) superior
en un 50% en peso cakculado sobre la materia seca.
* Cenizas por conductimetria: no menos de 0.4% en peso cakulado sobre la materia

seca.
* Vabor residual de anhid M : n6 mas de 15 mg/kg calkculados sobre la materia

seca.
E£n ia industria confitera se utiiza debido a varias propiedades funcionales (30):
1. Su alto poder edulcorante
2. Su habildad para incrementar la solubiidad de la mezcla de carbohidratos utikzados.
3. Tiene propiedad § (retiene humedad)
4. Tiene propiedades anticristakzantes (son mas bajas que kas del jarabe de glucosa).

2.14.1 PROCESO DE OBTENCION DE AZUCAR INVERTIDO

El proceso de elaboracién de azicar ii id iste en efect, una hidréfisis dcida o
enzimitica sobre ia sacarosa, en un tanque, reactor o digestor (52, §3).

1. MKkirblisis écida;

Jarabe de aziicar invertide con écido clrhidrico.
La ién quimica procede do las dici
para elo se puide considerar como base un lote de 10 Kg (52).

de acldez y calor son kas adecuadas;

En un tanque se disuele aziicar en agua hirviendo, una vez efectuada fa disolucion se implan
las paredes del recipi Yy se adiciona una solucidn de #cido chkrhldrico (HCI) al 0.12%. Se
baja la temperatura @ 75-80 OC y se mantiene asi durante una hora. Se deja enfriar hasta
309C y se p de a Ezario con una sokicién de bicarbonato de sodio al 25%, para dar
un pH de 7.0. Este debe afadirse poco a poco, hasta oblener el pH neutro, con el
petencidémetro. El porcentaje de empleo es el siguiente:

Coccidn a fuego abierto azucar 100: 15 a 20 jarabe invertido

Cocinadora-mezctadora azucar 100: 25 a 35 jarabe invertido

Cocinadora continua azicar 100: 40 a 50 jarabe invertido
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v' : Para thluir fa neutralzacin hay que tener en cuznta que los recipientes donde se
- encuentra fa sokicién invertida no se Jenen mas que hasta Is mitad. En caso contario. el
. contenldo puede subir % nte y d darse. El azicar invertido neutralzado debe
reposar por lo menos una noche antes de ser empleado.
‘Las tandas de azicar cocido con jarabe invertido son muy fuidas, y durante ia coccidn a
fuego abierto se come frecuentemente el pefigro de graves quemaduras por escaklamiento.
Por elo los especialistas del ramo prefieren utifzar jarabe de glucosa.

Jarabe de aziicar invertido con acido tartsrico (53)
El azticar se disuele lentamente con 40% de agua en relacién con el pese del azicar, y se
cuece a 1120C. A continuacién se adiciona 0.4% de una solucién de dcido tartarico. Al cabo
de 2 hr. se neutralza con 0.5% de una solucién de carbonato de sodio (1:1). Ei jarabe
obtenido asi puede wtikzarse segun la regla siguiente:
Coccién a fuego sbierto azucar 100:15 jarabe invertide
Cocinadora-mezcladora  azicar 100:25 jarabe invertido
Cocinadora continua azicar 100:40 jarabe invertido

Jarabe de azicar invertido y cremor tértaro (53).
Cuando se empiea ctemor idrtaro no se tiene necesidad de tener una postinversion
importante, como en el caso de los dcidos, por b que no es preciso neutrakzar. £l cremor
tartéro tiene un valor écido muy débil y a ka solucién de azicar hay que afiadirie 1.75% de
soicion de crema a 1120C, obteniendo asi un jarabe invertido, las proporcicnes
recomendadas son:

Coccitn a fuego ablerto azicar 100:10 jarabe invertido

Cocinadora-mezciadora azicar 100:15 jarabe invertido

Cocinadora continua azucar 100:25 jarabe invertide

_2. Hidrblisls enzimética:

= Y

El proceso enzimético consiste en que un jarabe de aziicar elab con azucar en
agua permanezca a una temperatura de 400C en presencia de invertasa, enzima capaz de
romper fas uniones de glucosa y sacarosa. El tiempo de residencia es de 24 horas

aproximadamente (52).
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2.14.2  BENEFICIOS ECONOMICOS DE LA APLICACION DB AZUCAR
INVERTIDO '

Debido a que posee un porcentaje de fructosa mayor que la sacarosa, el azficar inverido
fogra endubzar una misma cantidad de producto con un costo menor.

1.4, 4,

Cuando se uiiliza azicar § en una formulacién de los duros en
isdas, lo que se p de es posp op irelg do del producto final, dando
por resuado caramelos de buena calidad {ya que ai adicionarse se reduce el tamafio de ios

crisiales de sacarosa que puedan legar a formarse) y sobre todo disminuir costes de

operacién, ya que no se utlizarian sokiciones de azucar pura. Los siguientes métodos de
adicién pueden ser utiizados (40, 63):

1. Por la inversion natural de la sacarosa durante 2 ién. Durante fa ién la cantidad

de azicar invertido es directamente proporcional al tiempo de coccién, razén por la que
i los dukceros adicionaban agus a la masa en cocimlento a fin de prolongar el

tiempo de ion. La idad de azicar invertido producide depend bién del pH, ya

que mientras mas bajo sea este mayor inversién se produce en la solucién.

Este método no se utikza actuaimente ya que es dificll controlar la cantided de azicar

invertido ademas de que es muy largo, es mejor agregar la cantidad deseada de azucar

v it

ylo otro fador del g do como el jarabe de glicosa.

2. Por ta adicién de azucar invertido en la masa del caramelo, reafzada por medio de los
siguientes métodos:

a) METODO DIRECTO: Mediante ta utifzacién de una cantidad predeterminada de
sacarosa/aziicar invertido estandarizado: e! efecto de combinar azticar invertido en

una solucién sob da de es reducir el tamafio de los cristales de
sacarosa que pueden begar a formarse. Algunas de las proporciones recomendadas
son (61):

Coccién intermitente 100:20/25

Cocinad con sist i " de d
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b) hE;TODO INDIRECTO El cual esta basado en ia utikzacion de soluciones puras
de Slcliosl. Jas cuales son parciaimente invertidas durante las etapas de disolicién
y ‘coccién en la elaboracién de L diante la adiclé lada de
pequefias cantidades de acldo o cremor tdrtaro. Cuando se utlkza cremor
tartare se recomiendsn las sigulenies cantidades por Kg. de azucar:

Coccién intermitente 0.3-0.4%
Cocinsdoras con sistema discontinuo de descarga 0.4-0.5%
Es important: § que parados con ks dukes elaborados a base de

sacarosafjarsbe de glucosa, la temperatura de coccidn y el vacio deben incrementarse a fin
de obtener del 1 al 1.5% de humedad residual. ’

Actuaimente este método ya no se utikza debido a que el grado de inversién obtenido es muy
variable.

3. La adicién de materiales "doctores® como jarabes de gk en la solucién. Se obti
mejores resulados cuando el azicar invertido se utifiza en combinaclén con jarabe de
glucosa 40-42 ED de conversion dcido o en con makodextrinas, El CUADRO No.
14 muestra las proporciones r dadas de aziicar invertido-jarabe de glicosa y
makodextrinas utilzadas para la elaboracién de caramelos con resutados satisfactorios.

CUADRO No.14
COMBINACION DE AZUCAR INVERTIDO
[~y con JaRABE DE GLUCOSA
SACAROSA  AZUCAR INVERTIDO JARABE DE GLUCOSA
SOLIDOS {%) A0-42 conversion dcida
SOLIDOS (%)
COCCION INTERMITENTE 00 520 520
COCINADORAS CON SISTEMA
DISCONTINUO DE DESCARGA 100 0% 202
[BICON MALTODEXTRINAS
SACAROSA  AZUCAR INVERTIDD MALTODEXTRINAS (%]
SOLIDOS {%) R
SED  ED
COCCION INTERMITENTE 100 520 2535 4050
COCINADORAS CON SISTEMA
DISCONTINUO DE DESCARGA 100 2025 2535 4050

FUENTE: James D.; Chap.1 "Sugar" in Jackson E.B. (1990) °*Sugar Confectionery
Manufacture, Sugar®; Ed. Van Nostrand Reinhold.




Es importante mencionar que los carameles dures basados lnicamente en azicar/jarabe de

glucosa (come eduicorantes) n mejor estabifdad ante of graneado y la pérdida de
humedad. Es de suma importancia que los sabores, cokres y #cido sean adicionados de
precisa a fin de ob resullados on relacion con la estabilidad al cabor
_yel grado de inversién (61).
2.1.3 LACTOSA

La lactosa también conocida como el azicar de ia leche es un disacarido formade por los

dridos gh y galact Se en la leza en la leche, de la cual
constituye el 40% de séidos secos (42, 5§8).
C fak [ da por cristaizacién o precipitacién, es L ristakzada en
{a forma c-monohidratada, la cual se funde a 2020C, algunas veces los cristales p-lactosa
anhidra (punto de fusién 2520C) son producidos para aplcaci peciale
Las principales propiedades funcionales por las que la lactosa es utilzada en confteria son:

* Su bajo poder edulcorante (27-39% del poder edulcorante de ls sacaross)
* Es un buen humectante

* Absorve sabores ficiimente

* Participa en las { de Mailard y kzacién

* Actia como anticristakzante de ls sacarosa

Se recomienda utifzaria en la elaboracién de fondantes y en algunas variedades de
caramelos duros, en los que la reduccién de a dutzura es particutarmente importante.

Los niveles maximos a utifzar de esta son 5-35%, en prod! ne g dos fa & ne
debe exceder el 10%.

2.1.5.2 PROPIEDADES FISICAS
La lactosa tiene una sokubifidad refativamente pobre (16% a 20°C) y es considerada menos

dukcs que la sacarosa (dutzura relativa 0.1-0.3). Estas propiedades restringen su utilzacién en
productos de confiteria.
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- De acuerdo con fa FDA (Food and Drug Administration) se puede definir a un colorante como
© * La sustancla obtenida a partir de sintésls, exiraccion, aislamiento o derivada con @ sin
intermediarios o cambio final de identidad, de una fuente vegetal, animal, mineral o de otro
tipo que cuando afiadida o aplicada a un ak , droga, cosmético, o al cuerpo humano es
capaz, (por si misma o en reaccién con otros compuestos) de impartir color * {12, 50).

El uso apropiado de los colorantes en produclos de confiterla permite cumplir con varias
funciones importantes, como son:

1. Enriquece la apariencia visual.
2, Asegura una mayor uniformidad en aspecto, y por io 1anto, en aceptacién corrigiendo

: L tapidad, » o

vari en color e irreg r del

proceso,
empaque o distribuccién.

Debe aclararse que el mal empleo de los cok para una cafidad inferior
es {otaimente inaceptable (12, 64, 74).

Las caracteristicas fisicas y quimicas que se desean en un colorante para productos de
confiteria son pocas y simples. Sin embargo no son faciles de obizner. ya que no todos los
colorantes son obtenidos de la misma fuente, ni p ias {sticas.
Los  siguientes criterios se enlistan en orden de importancia. Los dos primeros

concernientes a la seguridad y sabor deben ser completamente satisfechos en todes
los casos, el resto rara vez se cumple totaimente. Un color que sea deficiente en
cualquier aspecto puede ser utiizado en apiicaciones particulares.

1. Los cokrantes para confileria deben ser seguros para los seres humanos a los niveles de
que se p esperar r; b do son utiizados apropiadamente para

el propésito deseado.

2, Al nivel empleado, el cokrante debe ser insipido e inodore (como sucede con jos

°

sintéticos certificados) o bien sus propiedades organokpticas deben ser inofensivas y
lo al cual colorean (como es el caso de la

deben larse bien con ag del

paprica, el azafran y la ciircuma).
3. Debe ser estable bajo ka influencia de fa iz, Oxidacién y reduccion, bios de pH v
ataque microbiano.

4. Debe ser compatible con otros componentes del producto.
5. Debe tener un poder tintéreo elevado.
6. Debe poseer un rango de tonos.
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1 D-bo sor alamente soluble en agua y en ofros solventes polares de grado aimenticio
Ty baratos tales como llcoholyproplb'nnlcol.

-8, Tinir una buena solbiidad en acelles y grasas comestibles, una caracteristica
deseabie especiaimente para clertos tones.

9. Debe ser facimente dispersable en caso de no ser sokible.

10. Debe ser barato en términos del coste del p ter para ot un
nivel de color deseado (12).

2.2 CLASIFICACION

De acuerdo con ia FDA, ks colorantes se clasifican como no certificados y certificados, los

pri son puestos obtenidos a pantir de naturales {vegetales o minerales) y
p _sinteti que son de derivad les (CUADRO No.15),
mientras que los certificades son en cambi p quimi nte sintetizados hasta

un ake grado de pureza (CUADRO No.1€).

Los colorantes certificados se clasifican en tintes (dyes) y lacas (lakes). Las lacas son
generaimente sales de cakio de los compuestos que forman ks tintes, son idealks para
colorear grasas y acelles, por su insolublidad en el agua. Se preparan precipitando los tintes
en una base insoluble (hidrato de alumina) confiriendo caracteristicas de insolubilidad al tinte
en casi fodos los disolventes inciuyendo el agua, su poder colorante es determinado por
las condiciones del proceso (pH, temperatura y agitacion) y {a manera come ei tinte es
afiadido. Los tintes son solubles en agua y exhiben su color al ser disuelos en esta.

En confiteria se utilzan cinco veces mas los colorantes sinléticos que los naturales, esto se
debs a que son mas potentes y mas baratos; el principal intéres es el de fabricar

producios con bajos o nulos riesgos tanto gl como toxicoldgicos ya que se debe
de. culdar la salud de los consumidores y considerar las estriclas regulaciones de uso
en al basados en dh tudios e i igaci sobre los aspectos

toxicogicos de algunas de estas sustancias en los que se ha evidenciado que pueden
desarrollar diferentes tipos de céncer y aunque para esto se requieren dosis muy allas y con

una gran fr ia en su los i como la FDA conckryen que son nocivas
para ia salud y los prohibe para su consumo, factor que perjudica al grupo de aditivos
sintéticos ad de fa i propagand rista que infk ia al idor a
preferir prod con ingredi les (49, 50, €8).
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CUADRO No.15

CARACTERISTICAS GENERALES DE COLORANTES NATURALES Y SUS MEZCLAS. B

ESTABILIDAD -

“Tono:

PRODUCTO FUERZA DE NIVEL DE

Y PRESENTACION ~ COLOR uso alpH ni cator- - DECOLOR
CURCUMA 2.97% 0.01-0.015% 2580 Buena amarifio
(liquida o polvo) Curcumin : L ’ : -
PAPRIKA 40000-100000 " 0.001 Muybvena  tojo naranja
(liquida o polvo) unidades de calor. . :
ANATO 2-21% 0.01- Buena naranja
(polvo) Bixdna o

ANATO/CURCUMA  0.8-2.3% Bixina 0.005-0.4' _; A Buena naranja-amarillo
(liquida o polivo) 0.5-3.0% Curcumin . :

PAPRIKA/CURCUMA 40000 U.C.Paprika 0.002-6.02% o 12580 Muy buena naranja-rojo
(liquida o polvo) 2.5-5.0% Curcumin . e R

PAPRIKA/ANATO 18000 U.C.Paprika 0.01-0.05% - ©--2.5-80 Muy buena rojo-naranja
(tiquida) 3.0% Bixina o

FUENTE: Fonseca R. (1991); Curso de confiteria, UNAM. Laboratoilos y Agenclas Unidas S.A. (1994).
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. CUADRO No, 18 . .
. CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS COLORANTES CERTIFICADOS (HIDROSOLUBES)

A.D APRECIABLEMENTE DECOLORADO
C.0 CONSIDERABLEMENTE DECOLORADO

cotor - AMARILLOS AMARILLO B At AUz ROOS ROJO4D

NOMBRE COMUN  TARTRAZINA AMARILLOSUNSET AZWLBRILLANTE  WDIGO  ERITROCINA ROJO

(COLOR INDEX 19140 13015 a2 1018 ~% 10045

[CLASIFICACION -

oumicA PIRAZOLONA MONGAZO TRIENIMETANO  INDISO  XANTENE  MONGAZO

COLORPURD eswMIN. B5% MK, 8% M. BSNMIN,  ESWMIL BN MIN.

ESTABILIDAD A:

ez * MUY BUENA BUENA REGULAR MUYMALA  MALA MUY BUENA

oxDACION REGULAR REGULAR REGULAR vALA REGUAR  REGULAR

coon MUY BUENA MUY BUENA MUY BUENA BUENA  MUYBUENA MUY BUENA

o3 ESTABLE ESTABLE UGERAMENTE  AD. PRECIPITA  ESTABLE

. DECOLORADD

7 ESTABLE ESTABLE UGERAMENTE €D ESTADLE  ESTASLE
DECOLORADO

e . ESTABLE ESTABLE UGERAMENTE DECOLORADOESTABLE  DECOLORADO
DECOLORADD

EOTUBILIOAD @ 75°C (0T

AGUA DESTILADA 120 174 1 75 o 197

sucsana 22 108 m as 2 %2

PROPILENGLICOL 01 15 a4 TRAZAS 207 1

ETANOL (85%) TIRE TiRE 15 TIRE 1% TIRE

FUENTES: Fonseca R. (1091); “Curso de confters®; UNAM; Lubonlwmym:hl'mﬁu SA. (1994); Reyes M, (1090); *Evaluacidn sensorial de

los almentos"; ICYT 12 (168),




Ninguno de los colorantes certificados a excepcion del Rojo No.3 son estables a alas
umpouiuru. Se recomienda que cuando e p de un prod Invok cabr a alas
tempersturas el colorante sea afiadido en ta iRima etapa del proceso (30).

En el CUADRO No.17 se iustra en que procesos de confiteria es conveniente ulkzar
lacas o bien colorantes sokibles.

CUADRO No.17
APLICACIONES DE LACAS Y COLORANTES
PRODUCTO LACA TINTE
CARAMELO DURO No aconsejable. Aconsejable
DULCES CON FRANJAS Se reduce el intercambio Aconsejable
de color.
COBERTURAS Se incorpora facil
Se requiere disolverio en
glicerina o propilen glicol Aconsejable
GOMAS Y TABLETAS Acconsejable Aconsejable
MEZCLAS DE PRODUCTOS
SECOS
No aconsejable Aconsejable
GOMAS DE MASCAR Preferible, p A jabh
el color en la goma .
masticada fargo tiempo.

FUENTE: Fongeca R. (1981), “Curso de confiteria®, UNAM.

En el mercado existen muchas formas de tintes entre las que destacan: granulares, en polo,
liguidos y en formas especiales (64, 68).

Cada una de las formas antes mencionadas les confiere ventajas y desventajas, y son

leccionados dependiendo de fact fales como: la formulacidn del aimento a colorear,
ias condiciones del proceso, el tipo de que, las dici de vida de
anaquel, efc. (aigunas de estas ventajas y desventajas se ilustran en el CUADRO No.18).
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CUADRO No.18

. GARACTERISTICAS, VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LAS DIFERENTES
PRESENTACIONES DE LOS COLORANTES

PRESENTACION CARACTERISTICAS  VENTAIAS DESVENTAJAS
EN POLVO Se obtiene por seca  Precio Problemas de polo
do posterior a una Disponibiidad, de cobrante al
extraceién. Es un - ambiente.
pobvo fino. Solubiidad en el
agua,
Mezclado uniforme
en seco
Amplio rango de
aplcaciones.
LiQUIDA Es color disuelo Se evita el pro - Almacenamiento.
en agua, proplien - blema anierior. Costo
glicol, o glicerina Evitan contamina-
se le adicionan pre cién de cobr a
servativos para ga- otros productos.
. rantizar una vida
de anaquel adecuada.
GRANULADOS Se obtiene  por Reduce el proble- Disponiblidad
aglomeracion de! ma de polvo. variable.
polo, por adicién No se pueden
de agua. colorear mezclas
secas.
Costo
EN PASTA Se prepara disol - Elminacié Disponibilidad
viendo el color — de polvo. Aplicacion.
adicionando con- Dosificacién Costo.
servador, aumenta
la viscosidad.

FUENTE: Fonseca R. {1891), “Curso de confiteria® UNAM.

2.2.2 DECOLORACION

Algunos ingredientes de confiterla especiaimente asociados

pueden causar una decoloracién considerable.

con ciertos procesos,

»"2-. .



Cuando dos 0 mas son usados para lograr un determinado tono, la decoloracién de uno
de elos pusde causar un completo cambio de color. Aparie de la accion quimica, la
' “intensidad de un color puede ser afectada por las dici fisicas de ta operacién. Por
ejemplo un color que se presenta brilante en un jarabe para fondane, perdera mucha de
su apariencia original, debido al batido {por oclusién de aire), fa presencia de séidos tales
comeo azu finos o aimidé bién tiene un efecto decolorante hacia un color afiadide
(74).
23 SABORIZANTES

Dentro de las Kdades que i aun desde el punto de vista de
ptaciény , se idera que fa principal es ! sabor.

El tipo de sabor y el método de aplicacién al igual que el equilbrio entre este, aroms y
alimento son los que aseguran que el producto sea en el mercado de consumo, un éxito o
por e contrario un fracaso (10, 32, 5§1).

G by los sab se catal en dife tipos de clases, por su nota puden ser
(35, 49):
1) frutales

a) cliricos: mandarina, §mén, naranja, kma.

b) tropicales: sandfa, mekn, platino, coco, kivi.

¢) sabores rojos: fresa, frambuesa, zarzamera.

d) frutos secos: aln
2) Especias y condi . canela, pimienta, cebola, ajo

K L

ira, nuez, pi ,

3) Camicos: polo, tocino, res, cerdo, barbacea.
* 4) Tradicionales: vainila, checolate, café, té.
5) Refrescantes: menta, anis, yerbabuena, eucalipte.

6) Lacteos: mantequila, crema, leche, queso, cajela.

7) Vinos y cores: tequila, oporto, cognac, whisky, jerez.
8) Sabores de humo: ahumado, quemado, maple, asado.
9) Sab rinos: do, on, ostién, algas.

[ 4

De do a sus P se dividen en (54):

g e "

que se L por
procesos fisicos, a partir de vegetales y en algunos casos de animales, empleados para

1) Sabores naturales. Estan constituidos por sust

consumo humano.
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2) Slhdfe: inlﬁcﬁle:. constituidos por sustancias que no se han encontrado en ios
.- productos naturales, para consumo humano.

3) Sabores sintéticos, constituidos por ias quiml isk de ias primas
aremdticas nalurakes u obienidas en forma sintética, siendo éstas Iguales quimicamente a las
ias p tes en ks prodi les de h

La seleccidn de un sabor implica considerar la infkiencia de una serie de faclores como son:

1) Caracteristicas del proceso. Existen bisicamente dos puntos que son importantes:

- Tipo de proceso
- Etapa de adicién del saborizante

Siendo muchas veces los saborizantes sistemas complejos, estan sujetos a la influencia de
efeclos fisicoquimices, por lo tanto un proceso que invol altas temp as tenderd s
elevar las notas mas volitiles del saborizante, si fa temperatura es i pued

presentarse camblos mas drasticos como polimerizacién oxidacion o caramekzacion.

2) Caracteristicas de la base. Los puntos importantes son:

- Proporeién de los ingredi
- Estabildad de los ingredt
- Propiedades fisicas def sist

En ocasiones el tiempo de aparicién de las notas es funcion de los ntes del si

P

propledad que resula interesante en sistemas en lbos que ka Kberacién del sabor debe ocurrir
con relacién al tlempo. Se debe tener especial cuidado con las Emitaci dedidas a la
acidez, pH, contenido de akochol, etc.




; . *.3) Caracteristicas del saborizante, como son:

- Concentracién del saborizante

- Efecto de la sobredosificacién

- Solubilidad, dispersabiidad

- Volatibiidad

- Inestabilidad

-Migracién hacia las fases del sistema
-'Vida util

- Concentracién en el punto fina).

4) int i b al s

- ingredientes/proceso
- Ingredientes/saborizante
- Saborizante/proceso

El proceso, ios ingredientes o fos saborizantes no actuan en forma independiente. Las
dlel del den afeciar tanto a los componentes de ka base como a los del

4 P

, @] como propici entre todos ellos al mismo tiempo.

Para una amplia variedad de duices se requieren cantidades diferentes para obtener un sabor
identificable, esto se debe principak a dos asp

1. Cada duice tiene sus condiciones de elaboracién propias
2. Los ingredientes que intervienen en dicha efaboracién.

5



Unc qeje'niph: se da’ a continuacién indicando las cantidades de aceite de naranja
que e requieren para saborizar 100 kilogramos de diferentes duices (10):

{gramos)
Gomas de mascar (sin dcido) 999
Gomas de mascar (con acido) 499.542

Fondante 46.832

Dukce duro 124.885

Jalea de pectina 31221

Relenes grasos 124.885

Checolate 93.664

Fond bierto de chocolate 62.443
5) Aspectos funcionales de la sabori

- Cumplmiento con ef objeth

-F. fales y k

- Extrapolacién de resukados

Para considerar que un saborizante es funcienal, primeramente debe evaluarse en relacién al
grado en el que cumple con ef objetivo inicial que generd su utiizaclén,

8) Consideraci Aot

- Costo de la saborizacion
- Efecto de la saborizacién
- Alributos primarios y secundarios

2.3.1 ACEITES ESENCIALES

Son sustancias de leza fipidica, obtenidas por destilacién, centrifugacién o extraceion
con solentes a partir de plantas (32).

Se ha encontrado que muchos de ellos tienen una presién de vapor lo suficientemente baja
para permitir ser destilados sin akerar su composicién, lo cual no podria lograrse si fueran
destilados bajo una presion normal donde la utikzacion de mayores temperaturas y
presencia de oxigeno causen su descomposicién (54).
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: -Aﬁunoi delos principales aceites esenciales utilzados se describen a continuacién:
23.1.1 MENTA PIPERITA

Debids a su gran contenido de mentol (sobre 70-80% de 1-mentol) el aceite esencial de
este lipo de menta se utilza principsimente como base para ka elaboracién de mentol. Del
total de menta elaborada, ¢l 35% es utikzado en la elaboracién de chicles y el 8% para
anlcubs dulces.

Los aceites esenciales de menta piperita son cuaftativamente mejores, su aroma es
mas dulce ¥ sus componentes parecidos al thé y a las hierbas, son mas caracteristicos y
mas plenos. La impresion del fresco y del efecto refrescante, asi como el impacio es mas
intensa.

Un 20-25% del acelte esencial de menta piperita estd P por los derivados del
mentol: la mentonz vy la isc-mentona.

Otros p que son importantes desde el punto de vista del sabor son el eucaliptol
y el mentofurano. Sin embargo la estabiidad y ka capacidad de aim i de estos
aceltes esenciales naturales se ven muy afectadas por la oxidacién de los hidrocarbures
terpénicos contenidos en estos (35).

2.3.1.2 MENTAARVENSES

El aceite esencisl crudo que se obtiene de ia plants mentha arvensis se destina
ipaky ataob ién de 1-mentol. €] aceite esencial se enfria partiendo de una

temperatura aproximada de 40°C hasta pocos grados por encima de cero, durante 10-14
dias. Los cristales ¢ agujas resulantes se separan de! liquido residual mediante un tamiz.

1o 1

Este aceite iat residual, con apr do de 40% de meniol, se comercialza

como aceite ial de menta piperita d tado, destinado a zaci diversas.

El perfil saporifero de la menta arvensis esta caracterizado por notas mas terrosas, fenéicas
y amargas que el de la menta piperita, mientras que tas caracteristicas positivas como el
impacto y ef frescor son inferiores a las de ésta uRima. Si bien puede rectificarse ef aceite
esencial de menta arvensis para corregir estas diferencias, la correcién es tan insignificante
de los de menta piperita.

ol Aand,

que estos se utilizan uni como
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2.3.13 CITRICOS

Las frutas citricas que contienen akas concentraciones de acelie esenclal (>3%) inchryen:
naranja, Imoén, ima, toronja y mandarina. ’

Las esensias naturales de las fnutas chricas son oblenidas cuando el jugo de fruta es
do en dores de aka temperatura. Los vapores que se volatiizan son

L

'recuperados y concentrados en unidad d doras; los p de sabor
colectados son separados en una fase acuosa (aroma) y una okeosa (aceite esenclal). La

famad ia incluye ambas fracciones: aroma y acelle esencial. Este
aceite ial destilado i hos antioxidantes naturales, razén por la cual es
relativamente poco estable.

24 AROMATIZANTES

Segin la regk Hacid éeni itaria  Mexi {rep! da por la S$S5A), se
denomi aticos, are ° ias a las preparaci que tiénen en
forma ia principios activos ar i autorizados, que no esten destinados a

directo, que su objetivo es proporcionar olor y sabor a flos akmentes y

productes almentarios (45).

Los diversos tipos de ar eng [de ks prod de p leria y confiteria
son la y i ucion de fa t fogia industrial de los aromas, asf como
de las exigencias del consumidor que con sus apreciaciones y preferencias exige fa

P i6n del t Kgo y del fabricante (12, 35).

Las bases para los olores se encuentran en la naturaleza, en ks frutos, hierbas, raices,
ucih i fc ién en de estas bases se keva a efecto para efiminar

sustancias ajenas, de acuerdo con el tipo de aroma y sus caracteristicas fisicas, quimicas,
etc; consequida 3 operacién de transformacién cada fruto, Yy cada sustancia toma
cuerpo en forma de jugo, poko, destilado o extracto (9, 30).

La clasificacion de los aromas se muestra en el CUADRO No.19.
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CUADRO No.190

- CLASIFICACION DE AROMAS Y ALGUNAS DE SUS CARACTERISTICAS

" |1Po DE AROMA

CARACTERISTICA

Aceites esenclales naturales
y sus mezclas

Concentrados no naturales de
aceites esenciales
Concentrados de aceite esen-
cial con jugo de fruta.

Concentrado de frutas

Bases artificiales

Concentrados artificiales

Extractos y extractos desti
lades aromiticos.

Productos volitiles con concentrados
o no de ia oleosa id
de los vegetales,

Son obunldos de acenu esenciales
con cmuhlvol. ernurblamu. -
acldulantes, colorantes, jugos de
frutas y otros aditivos permitidos.

Aquelos que contienen no menos del
50% de pulpa de fruta o su equivalente
del jugo concenirado.

Contiene por o menos 90% de jugo
y/o pulpa de frrta correspondiente.

Obtenidos por mezcla de sustancias
aromaticas artificisles, Pueden con-
tener aceites esenciales y hasia un
10% de sicohol etilico, p

Se d inan asi los prod que

antificiales.

Son cbtenidos de vegetaies por mace -

raelén percohcién, destilacién u otros
que itan extraer el

prlnciplo de cristalzacion.

FUENTE: Ley General de Salud 1933
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241’ AROMAS ARTIFICIALES

.'Losg-kor'nn antificiales han cobrade una enorme importancia en ia confiteria mundial, esto
- se_ debs a numerosos factores entre los cuales destacan:

RN se pueden obl concentraci mucho mas elevadas que en los
h feando estos como productos absolutos. .

2. Su mejor resistencia para tolerar temperaturas elevadas particularmente en ios
caramelos duros, toffes y todos aquelos productos que tienen que estar expuestos por
encima de los 1109C (32). '

3. Soportan tiempos de ak i prolongad

4. Son mas baratos.

5. Se transportan mejor.

6. Permiten tener sabores caracteristicos de productos de diferentes partes del mundo al
alcance de fa mano durante todo el afto.

Los aromas sintéticos o amtificiales se elaboran de acuerdo a los requerimientos de cada
chente. Generaimente ia incorporacién de aromas en los productios de confiterla se hace
al final cuando ha saido de las cocinadoras, en la mesa de enfriamientc o en las
batidoras y mezcladoras. Buscando slempre la menor pérdida del aroma por efectos del
calor, sin embargo hay productos en los que el aroma debe ir incorporindose a medida
que se van mezclando ks ingredientes, como en el caso de! chicles.

La ley General de Salud de 1993, establece que: La idad maxi de aromatizant
aplicable a un producio de confiteria es de 7.2 mbkg base o producto terminado.
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2.5 ACIDULANTES

Se entiende por nclduhme Ia sustancia que medifica la acidez de los aimentos. Se utiiza en
confiteria para otorgar el sabor caracteristico de dcido, y se utiizan en proporciones del 0.5 -
1.0% del total de la formulacién. Algunos de los paramelros mas importante para su
uﬁ_liacldn son:

1. Son akamente solubles en agua.

2. Hidrokzan !a sacarosa permitiendo (a f: ion de azucar il

3. Afectan la dukura de los dukes y los hacen mas higroscépicos.
4. Provee a los caramelos de un sabor agrio caracteristico.

5. En el caso de las gomitas crean la acidez necesaria para gelificar la pectina,

La utiizacién de estos tiene como efectos secundarios [a preservacién y resistencia a los

ataques de mi; i pero estas propiedades tienen un valor menor en la industria
confitera. Algunas caracteristicas para los dcidos utizados en confiteria se proporcionan a
continuacién {39): M

2.5.1 ACIDO CITRICO

El #cido citrico es el mas utiizado en confiteria, se obtiene de manera natural a partir del
jugo de imones. Sin embarg L es producido por f macién a través del culivo
de Aspergillus niger en sustralos azucarados, tales come r lacha o melk utikzand

principaimente dos procesos para su obtencién (55):

1. Proceso en fa superficie.

En este método se utiliza lush ia facha azucarers, fa cual es diuida hasta
b una i6n de azGcar del 14-20% y se calienta para elminar
microorganismos contaminantes, a esta melaza se je agregan nuirientes comeo fosfalo o
zine, un pH inicial de 3-5 es uikzado. El medio es i iado con esp btenidas de
cultivos seleccionados de A.niger, el igar se ventila contrelando la temperatura y la cantidad
de oxigeno. La fermentacién se da por concluida en 9-12 dias, después de los cuales ks

icel btenidos son lavades para remover el acido citrico, v el liquido fermentado es

separado. Con este mélodo el 75% de la remolacha utiizada es convertida en acido chrico.
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h En este proceso no se permite que ol micello fiote en la lupemclé. por o que es dispersado

~enia fase liquida, Los susiratos que se utiizan inclryen glucosa, sacarosa, cafia de azocar y

nmoﬁcha; fa fermentacién se inicia por la adicion directs de esporas de A.niger al medio va

. esterikzado, en una proporcién del 10% del vokimén total pado, ia f ién se

itorea medi elp fa! réductor, temperatura del agua y presién en el fermentador

. pﬂnclpainéme. Cuando e] #cido clirico deja de acumularse se da por ferminada la

fermentacién y se procede a separar el icor producido del micefio utiizando fikros rotatorios
de vacio. Con este método el 70-80% de susirato es convertido en acldo citrico.

En México l& mayoris de écido citrico que se likza es de importacién. Se encuentra

comerciaimente en forma anhidra o monohidratada.

Es inodoro, incoloro y se disueh im en agua y alcohol. Frecueniemente es utiizado

en confiteria en sokicién acuosa al 50%. Algunas de sus principales caracteristicas son:

* Formiila monohidratads CgHy0;. H,0

anhidro CsHgO7
* Pureza monohidratado 99.5-101.0 %
anhidro 99% min.
* Sulfate nada
* Oxalato nada
B * Metales
pesados 10ppm max.

* Sustancias
carbonizables Color igeramente turbio

Elpunto de fusién de éste debe ser tomado en cuenta, especiaim durante ia elab i6
“de caramelos duros:
Para la forma anhidra es de 153°C
La forma monohidratada no tiene punio de fusidn, cuando se calienta plerde agua
formandose cristales con un punto final de fusion de 130°C {57).
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- Para carsmelos macizos puede ser ulilzado en forma anhidra (polo fino), ya que ia forma
momhldm'dl puede adicionar una pequefia cantided de agua a la masa del caramek, esto

: pu-dc h-cono en el mezclador al final del proceso de mezclado o en la mess de enfriamiente
- antes que ka masa de azicar L

se enfrle P , &5 importante que el &cido
se encuentre bien dispersado, ya que una mala dispersion de este puede causar sabores
desagradables y/o concentraciones elevadas de dcido en determinadas partes del caramelo
(57, 34).

Es utiizado en pmduclos'dondc se requiere acidulacién junto con la adicién de sabores
frutales, o bien como una ayuda en el cuajado de las pectinas. Es también utiizado en
pequefias cantidades para la fabricacién de prod come chocolate y recubiertos con el
fin de reducir ia insipidez.

2.3.2 ACIDO MaLiCO

Este es un acido ampkamente distribuido en ef reino vegetal, p en
inmadi wasy
En forma anhidra se presenta como cristales incoloros con un punto de fusion de130°C y no
es higroscopico, faciimente soluble en agua (cerca del 60% a 25°C), no es téxico y es
- particularmente til en la ekaboracién de caramelos cocinados, dénde es a do utikzado
con el dcido Mctico.

2.53 4CIDO LACTICO

Es un 4cido natural obtenido de fa fq nacién de azucares como: lactosa, sacarosa,

d, i

u otras las similares inchryend, y varfas gomas. Es un agradable

acidulante y puede ser utilzado como buffer para adicionarie directamente a caramelos
inados con fa inhibicion de una inversién (63).

Comerciaimente es un liquido geramente higroscépico que no cristaiza, es miscible en agua
y alcohol, normaimente ramificado con un pequefio exceso de sustancias dextrorotatorias.
Proporciona un sabor dcido agradable y se adiciona una vez bufferado (utiizando lactato de
sodio) de manera directa a los caramelos duros inhibiendo la inversién y proporcionando una
a pariencia traskicida (52).
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. Actusimente se utilza para inhibir la fesmentacion de algunos productos con una pequefi

i - fase dl']l:n‘bt, como el fondante, y en porcenajes del 0.2-0.2% es efectivo en productos con

“une gran concentracién de jwrabes (arriba del 70%), algunas de sus principales
caracteristicas son:

* Punto de fusién 16.8°C (4cido ramificado)
* Se descompone 8 250°C

* Minerales menos de 0.07%

* Azicares menos de 0.05%

* Metales pesados menos de 10 ppm

* Arsénico menos de 0.2%

* Nitrégeno total menos de 250 ppm

2.5.4 ACIDO TARTARICO

Este acido es ido a partir de bi de p io (cremor tartaro), el cual es separade
durante {a elaboracién del vino. La sustancia pura es anhidra, con un punto de fusién de
1699C, es soluble en agua y akcoholes etllico e isoproplk

Antes del Acido cHrico el tartarico era ampiamente utilizado. Cuando se utikza en conjuncién

con aceites o esencias cliricas se d fan sabores d dables, por ko que con estos
ingredientes se debe wiifzar el dcido clrico. Algunas de sus caracteristicas mas importantes
son (52):
. * Pureza no menos def 99.7%
* Pérdidas durante ei
secado a 105°C menos def 0.5%

¢ Suffato ausente

* Oxalato ausente

* Metales pesados 10ppm max.
En makavi y prod it es muy Uil la adicién de una pequeft idad de éste

acido para obtener una buena textura con color blanco fresco, los porcentajes recomendados
son: .

- Para caramelos de frutas 0.5%

- Para jaleas de frutas 0.8%

En genera) 70 partes de dcido tatarico daran el mismo efecto que 100 partes de acido citrico



Se entiende por humectants ia sustancia o mezcla de ias destinadas a p Ir la

_pérdida &o humedad de jos ailmentos. La Direccién General de Normas (DGN) en México solo

.. permite el empleo de fos siguientes:

) - Glicerina

- Polimetafosfato de potasio

- Propilén gcol

- Sorbitol y su solucién

- Triacetina

- De ks ‘cuales los mas utikzsdes en confiterla son el sorbitol y la gcerina, esta Ukima actia

A sbsorviendo fuert lah dad, sy adicién no debe sobrep jos 300 g por
"cada 100Kg de masa {45, 30),
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3. mmmms UTILIZADOS PARA LA ENVOLTURA DE CARAMELOS DUROS.

: Las principales razones para la utifzacién de una envoRura en la industria confitera son (6,
56):
1. Sirven como contenedores para su venta en el mercado de consumo
2, Protegen el ido contra los eft de la temp , la kz y parisitos.
3. Impenetrabildad contra el aroma, ¢} aire y el vapor de agua.
4. Describe y advi el ido del producto que contiene.

Los principales materiales utikzados para ta envoltura de producios de confiteria se ilustran en
¢l CUADRO No.20 ’

CUADRO No.20
CONSUMO DE ENVASES EN CONFITERIA

e

LASSINE 6.78
APEL ENCERADO  4.53
APEL KRAFT 4167
ELOFAN 5.43
OLIETILENO 23.10
OLIPROPILENO 8.60
POLIESTIRENO 0.45

{OTRAS PELICULAS 045
,FOIL DE ALUMINiO 498

| —

FUENTE: Aicayde G .(1982),'Obsolecencia

¥ proyeccién de plisticos (1882-1995)", -
do de: A les de

o: Asp
flexibles en EEUU.

Los materiales son utikizados solos, combinados, laminados, recubiertos o coextruidos como
hojas o en rollos y en presentaciones tales como: bokas, sobres, Eners, impresos ¢ sin disefio
alguno. .

A continuacién se exponen los usos mas ines de los flexibk

vs.e



‘3.1 PAPEL GLASSINE ¥ PAPELES A PRUEBA DE GRASAS

Se convierten en finers, bolsas y pequefias, se usan di en encerados,
Imp , k dos y lami Resi Ia accion de las grasas, aceite, humedad y
protegen conlra ia Idez al prod sus may son: b confiteria,

o 4

con propik

granos, cereales y productos secos. Se utiza mucho en
(botanas).

No obstante que se han desarrolado nuevas formas de reaizarlo este producto, no se ha
podido mantener en el mercado de envases para aimentos y ha sufrido un gran
desplazamiento por parte de! polipropileno y donde se ha mantenido fodavia es en bolsas de
papas y dulces debido a su barrera a la humedad y pntencnahlenle bajos costos (1)

3.2 PAPEL IMPREGNADO ¥ ENCERADO

Se usan en una gran variedad de de principaky por estar en contacto

directo con ks almentos. Las caracteristicas favorables Incluyen proteccion, sefads al
caior. bajo costo y resistencia a i3 humedad vy ias grasas.

Este lipo de materiales ha sido sustituide por pofetileno entre ofras causas debido a que el
polietileno biorientade ofrece mayor proteccion a la accién de la luz, es figero en peso y tiene
una mayor resistencia al quebrado (31).

3.3 POLIEILENO

e enin

Es el material de mayor en los flexibles, su

estriba principalment
a que posee claridad, durabilidad v protege de lka humedad, tiene un ako rendimients y
bajo costo.

La materia basica para la fabricacion de) pofietileno es el etileno. Sus fuenies de oblencién

son y dependen fund imente de las posibiidades del pais de que se {rate.
Entre elas se puede nombrar petroleo, nafta, gases residuales de destilerias, aicohol etilico.

Una clasificacion general distingue los pofietilenos en tres ranges de densidades a saber (31):

baja densidad 0.910-0.925 giem®
media densidad 0.926-0.940 g/cm?
aka densidad 0.941-0.965 g/em?
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’ _,Li-poikufa fabricada con poletilenc de baja densidad es muy utifzada debido a su

o ':r‘is‘mjncla. impermeabiidad y buena apariencia combinadas con su tacto agradable y
“facildad de selado

j Se puedi combinar con otros tipos de peliculas, papel kraft y foll para estructuras mas
. sofisticadas. Se je usa para productos frescos, pan, queso, confiterla y almentos

congelados. Una variante de este es el poletilenc de aka densidad, el cus! es muy econémico
debido a sus elevadas caracteristicas mecanicas, necesitando por tanto para cumplir con el
trabajo menor cantidad de material o espesores muy pequefios (52, 56)

34 POLIPROPILENO

El polipropilenc et uno de ks termoplasticos de fa familia de las pololefinas. Conjuntamente
con e polietileno de alta y baja densidad, forman el grupo mas importante de este tipe de
plisticos. Es obtenido por pokimerizacion estérec especifica del propileno. En el CUADRO
No, 21 se muestran ak de las principales propiedades de fas peliculas del poletileno y

polproplieno.

e :

y buena maquinabifdad (no tan buena como el

Posee una buena transparencia,

celofén) se encuentra en dos formas: polipropil que pite en principios con el
peletileno y el orientado cuya petencia esta dirigida a desplazar el cebofan y ilimamente
al glassine. Se utikza en do de bolofies, rep in, gak y 8l sustituir al giassine
entra al campo de las golosinas. Su bajo costo combinado con sus caracteristicas superiores
lo hacen ideal para una rdpida aceptacion (1, 56).
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CUADRO No. 21
PROPIEDADES DE LA PELICULA DE POLIETILENO (PE) Y POLIPROPILENO (PPP)

[PROPIEDAD UNIDADES PE PPP PPP PPP
{cast) Qubutar) (cas) (biorisntado)
IDENSIDAD [ 0.82 0.90 09 090
RENDMIENTOD  mPkg £20(1) A2B(1) 44.701) 88.602)
ELONGACION A
LA ROTURA
LONGITUDINAL % 300 (1) 450(1) 750(1) 70Q)
TRANSVERSAL % 400 (1) (1] 1000(1) 70Q)
RESISTENCIA AL
[RASGADO
LONGTUDINAL  gemicm 150 (1) 14(1) 50(1) 5
TRANSVERSAL  gcm/cm 150 (1) 75(1) 80(1) 5
TURBIDEZ ! .
(ASTM D.100362) % 8.10 (1) 10.2503) | 051 5(1) 0.5¢2)
BRILLO
ASTM D-523.53) -~ 7080 {1) 20400) 75-80(1) 0R)
PERMEABILIDAD
[:% cm?/mi24 tus, 7000 1200 1800 1600
€0, - 3200 4800 -

{1) pelicula ds 25 micrones

@) pelicula a8 12.5 micrones

(3) palicula do 75 micronss

FUENTE: Gallardo J. {1978) ;"Malarias pnmas on Ia industria del envase* ; Insituto argantino del envase; 338 p.

3.5 FOR DE ALUMINIO

Este material es el que tiene tas mejores caracteristicas de proteccién contra fa t

de luz, okores y gases; ademas los impresos son de agradabile p ion, puede adoptar la
forma de! producto que se envasa, no es téxico ¥ es una buena barrera contra la humedad.
Alg d jas de este ial son;: su p idad y costo,

Ha sido utifzado por muchos afios en la industria del chocolate y recientemenie en

industria del dukce de azicar (56, 59).

La porosidad de este material varia con e) grosor. En ei CUADRO No. 22 se muestran
X de estas isticas. Si el foil es laminado con pnienleno o una pelicula simitar

los poros se cierran y la permeabilidad disminusye.

CUADRO No.22
POROSIDAD DEL FO!L. DE ALUMINIO
ESPESOR POROS POR in?
mm in
0.03 - 0.0012 0
0.012 0.00017 80
0.009 0.00035 400

FUENTE: Minifle B. (1988); Chap, 22 'Pncklng in the Confectionery Industry® In
Ch cocoa and
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El lo_ill'q' aluminio puede ser impreso en mukiples colores, dando por resuado una spariencia
i priléi-’ynnctm. En ia industria confitera se utikza principsimente para fudge y productos
- similares (1).
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4. PROCESOS TECNOLOGICOS UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA CONFITERA

- En México, como ya se ioné rl existen g r dos tipos de
prodticcldn confitera: & industrial y k2 artesana). E! mercado de duke a nivel industrial, de
con (a cantidad de productos desplazados en 1992 se reparie de & sigui

8, 1)

1. DULCES Y CHICLES PARA NINOS 54.26%
2. CHOCOLATES 26.46%
3: DULCES Y CHICLES PARA ADULTOS 19.28%

Por lo que los principales productos dentro de la industria confitera son los dulces y chicles
para nifios, dentro de los cuales estan comprendidos los caramelos macizos, los caramelos
suaves, los chiclosos, los chicles confitados y los chicles taminados.

Actuaim estos prod| se fabrican con una muy aka tecnologia en algunas fabricas, y
a nivel casero en las fas, teniendo ambos prod caracteristicas similares. Los

i ados en ¢l mercado varian como se muesira en el siguiente

P

CUADRO. En dénde se puede observar que éstos son sumamente econémicos y debido a su

versatiidad constituyen un mercado dinamico que requiere de i i
CUADRO No.23
PRECIOS EN EL MERCADO MEXICANO DE PRODUCTOS DE CONFITERIA
PRECIO ENNS$ % DE PRODUCTOS
16-20 8
0.70-1.0 20
0.05-0.6 2

FUENTE: Rivero C. (1983); "Manufacturig south of
the border*; The manufacturig confectioner; 73(10):
39-486.
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s Lo que acontece dursnte la elaboracién de productos de confiteria depende de un pequefio
. grupo de cambios fisicos y quimicos, los cuales determinan los métodos de elaboracién y la

icién final del prod Estos ef ig veces son P ros, y algunas

veces complten entre si para a las isticas de vida de anaquel, sabor y
] jenci, i di bles en el producto de confileria. Estos factores interelacionados se

4 b

pueden abarcar dentro de 8 aspectos fundamentales (3, 29, 44, 67):

1. FORMULACION. La composicion bisica de los productos de confiteria est4 basada en el
uso de carbohidratos (azicares), grasas, establk , espesantes v pr

Esto se refiere al papel que desarrola cada ingrediente en la elaboracién de productos de
confiteria, por ejemplo: los azicares utiizados ademds de proporcionar la dukzura requerida
en los productos de confiteria proporcionan viscosidad durante la manufacturs e infisyen en
{a plasticidad y efasticidad del producto final

2. CAMBIOS DE COMPOSICION. E tres 7 ! basi ocurridas d fa
efaboracion de produclos de confiteria

a) C Kzacié La sacar sufre un rompimiento a alas femperaturas con un
consecuente cambio de coloracién kamado caramelizacion.

b) Inversién, es ef rompimiento de la sacarosa en dos azu, imples. Esta ion puede
ser inducida deliberadamente para lograr caracteristicas determinadas en el preducto final o
bien esta reaccién puede ocurrir accid m porfap ia de trazas de dcido que
ind el imi d la factura de prod de confiteria.

c) Reacciones de Mailard, estas tienen ligar entre bs grupos amino presentes en

dcidos o proteinas y los péptid bién & dos glucosidos de los aztcares, Estas
reacciones producen pigmentos cafés que contribuyen al sabor, color v textura del producto
final. Esta reaccién se puede observar clar enia f del chocolate.
Y un 0 dario de r ! dependiendo de fa posicién del product
usualmente ocurren con la presencia de calbor y son aceleradas por las dicl acidas.
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. 3. CAMBIOS DE ESTADO.

o n)"CrI:'Iitlznclén, como ya se menclond anteriormente est4 puede ser inducida o accidental,
-y depende de:
- Latemperatura en la cual se elabora el jarabe de sacaross
- Lacantidad de sacarosa presente
- Eldiamétro de particula de Jos-cristales que forman el jarabe
- Laagacion y la intensidad de ésta
- Laviscosidad de la mezela.

b) Polimorfismo, que es la habildad de un material para existir en dos 0 mas formas de
ctistal, la manteca de cocoa por ejemplo puede existir en por kb menos cuatro formas, de las
cuales solo una es considerada estable para ia produccién de duices de chocolate. En el caso
de ks caramelos duros no existe el poimorfismo, ya que el bajo contenide de agua en ks
productos provoca fa formacién de un crista! estable en estado amorfo.

¢) Cambios enzimiticos, los usos mas significantes de los procesos bioquimicos en la
industria confitera son concernientes no a los productos, pero si a la obtencién de ks

aterias primas basi por ejemplo se utikzan amilasa especificas y glucosa isomerasa
para ir almidén en jarabes de gh peciales, bién se utiiza el acido chtrico
obtenido a partir de Aspergilus Niger siendo este un medio mas econdmico para su

produccién (17).

4. COMPORTAMIENTO DE tA MASA DE CARAMELO DURANTE EL PROCESO, Las
confiterias del azicar tienden s perder o ganar h dad de la atmosfera dependiendo de las

condiciones externas a las que esten expuesios. Por b que es de suma importancia conocer
fos siguientes parémetros:

a) Equilibrio de humedad relativa, el cual es influenciado por a posicion del jarabe

el de agua, la cual puede estar presente como agua
figada o libre. Es ¢} agua ibre la que infrye en el aim; i del prodi el CUADRO
No. 24 stra los de HRE nirados en dife prod de confiteria,

Kanid, i £

' P
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"~ CLIADRO No. 2¢
+ INTERVALOS DE HRE ENCONTRADOS EN DIFERENTES

~ PRODUCTOS DE CONFITERIA

PRODUCTO HRE (%)
CARAMELOS DUROS 20-30
CARAMELOS 42.52
FUDGE 58-70
GOMITAS 60-65-
REGALIZ EN PASTA 60-65
GELATINAS 65-70
MAZAPAN 70-75
FONDANTE 75.82
CHOCOLATE DE LECHE 75-85
CHOCOLATE PLANO 80-85
FUENTE: LeesR.; Chap.7° G | technical of ind ! sugar

confectionery mlnuhcluro' in Jackson E. (1990) ‘Sugar confectionery
manufacture®; Ed. Van Nostrand Reinhold.

Ls humedad relativa de equilibrio (HRE) para una temperatura dada esta en funcién de la
concentracion de sofidos disueRos en la fase acuosa. Enire mayor sea la cantidad de
moiéculas en la fase acuosa fa HRE disminuye. Este equiibrio de humedad relativa en
productos de confiteria def aziicar puede ser calkculad diante la i6n de Money-Bom:

HRE = 100 X No / (No + 1.5 N)

En donde

No. es e ni deg de moleculas de agua pr

N es elnimero de gramos de moleculas de los carbohidratos p nt
Elnu de gl de moléculas es obtenido dividiendo el peso de la sustancia presente

- entre el peso molecular, y los pesos moleculares a utikzarse son (29):

Sacarosa 342.3 g/mol

Azucar invertido 180.2 g/mol

Dexirosa 180.2 g/mol

Jarabe de glucosa sélido 40 ED 340.0 g/mo!
Jarabe de glucosa sdlido 63 ED 260.0 g/mol
Agua 18.02 g/mol



'b)‘ La actividad de agua (a,), este valor dep de fa p quimica de cada
p y en particular la p la de grupos hidrofifcos en la estructura de a masa de
Se puede exp como la h dad relativa de equilbrio (HRE) cuando se dhide

entre 100:

A= HRE/100

c) Las isotermas de adsorcién, son una representacién grafica en fa que se indica en el

squllibrio, y para una temperatura d inada, la idad de agua por un

en funcion de 3 humedad relativa de la atmésfera que bo rodea.

Pueden ser cakculad fendo el ido de humedad calkculado en base seca y
basado en la actividad de agua, esta curva puede ser utiizada para predeclr el
comportamiente del producto en diferentes métodos de ién, P d

iy iento y comerciakizacié

5. EVAPORACION La mayorla de los procesos utiizados en la industria confitera trae
go una eficiente y efectiva r ion del agua para obtener un producto con buenas

propiedades y textura satisf; ia. Entran en relacién fas temperaturas utiizadas en el

proceso, las cusles dependen del edulcorante utikzado y del equipo con que se cuente.

Hasta el menor de ks cambio en el contenido de agua residual puede tener una infliencia

significante en fa aceptacién del consumidor, esto se debe a diferencias en su calidad y a ios

:

o

cambios texturales que se dan, estos cambios texturajes p ser resukado de vari
en el contenido de agua.

Estas son atribuibles al grado de evaporacién durante el p de elab ion de! prod:
(dando como Rad: en ién de la materia séfida contenida en el
jarabe). Y estas estan determinadas por los Ingredientes utikzados y la utifizacien de una

predeterminada temperatura de ebulicién. En los productos de una sola fase como los

hi

caramelos duros el contenido de agua determina lka dureza.

Por o que la eleccion de los ingredientes puede tener un importante efecto en fa aceptacion
del consumidor. El contenido de agua de ks caramelos duros varia de 1.5 a 3.5%

6.DULZURA Y ACIDEZ. La dutrura es una de las ! basicas que se experi

d &

se comen
Cuando una persona "come” un dulce, el sabor es una combinacién de dos factores, e!
primero de ebos es el gusto que es la sensacion desarrolada por fos organos de la lengua, el
por los org: lfatorios en la nariz.

x fan o tad

segundo de ejlos es una peq
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Estas sensaciones varian de do al edub le, la temperatura de ia solucién o si es
presentado en forma cristaina el tamafic y Ia forma, el dcido utikzado asi como los colorantes
y saborizantes utikzados en la manufactura de ese dulce.

Es por esto de vital imporiancia contar con un panel de control (grupo de jueces analiticos)
en ¢l producto final en el que se verifiquen fas condiciones del producto y lo que se deseaba
iniciakmente.

Por lo que fos aspectos fundamentales a controlar dentro de ia indusiria confitera son:

1. Las propiedades fisicas (cristalizacién, poder edulcorante, mutarrotaciones, punto de

ebulicién y solubikdad), quimi {hidrélisis, oscurecimi A{ i6n) y enzimaticas
" de los azucares.

2.lah dad y la acthidad ya que fa idad de agua pi di ina el tipo
de producto de confiteria a obtenerse, asl como su apariencia, caracteristicas y
comportamientc durante su vida de anaquel.

3. El equilibrio de humedad relativa, el cual estd basado en el contenido de humedad libre y
esta direct te relacionado con la actividad de agua y la h dad refativa dsferica,
cuando este esta por debajo del 20% los productos de confileria ganan humedad, se vieken
pegai; y en ak casos p de microorgani ﬁo d d
Cuando este esta por arriba del 80% los producios de confiteria tienden a perder humedad y
en algunos casos Began a secarse, lo que afecta la presentacién del producto, su vida de
anaquel y produce una baja calidad de este.

el cr

En las pagi fgui se describen los p légicos del principal producto de
confiterla del azticar, A parlir de este proceso se pueden crear for i y elegir
procesos de acuerdo a los intereses de! fabricante.
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_.: 4od CARAMELOS DURGS

A La Direccién G ] de N {DGN) de México no tiene definido este tipo de productos.

“LaS fa de Salbridad y Asi: ia (SSA) define a los caramelos duros como un cristal
traskicido duro que debe contener 1-3% de humedad y 10-17% de azicares reductores (34,
'45).

Desde el punto de vista quimico, los caramelos dures son un sistema sobresaturado, amorfo

de un sob L i de masas de aziicar. que es caracterizado por un buen
balance en la proporcion sacarosa-jarabe de giucosa con una poca de agua residual (1-3%),

¥ que cambia a un estado cristakino después de formarse, como resulado de un enfri
forzado,

Es importante mencionar que este estado “cristaino® es un estado pseudosdlido en el que las
culas pierden temporaim su

hahiEdad

para moverse, y solo puede darse cuando

durante la elab idn de los los duros se relinen las siguientes condiciones:
1. Aa viscosidad
2, Baja cantidad de agua residual
3, Complej; posicién de carbohid con un minimo de pofisacaridos del
20%5. .

4. Una inversién no controlada durante el proceso de coccién y una cantidad de
dcido controlada con prépositos de impartir sabor.
5. An i a baja humedad relativa y utikzacién de materiales de envollura a

prueba de agua.

En ofras palabras un caramelo duro es un liquido superenfriado que puede faciimente

M foet "

alos

hal

1. Estado cristafino, cuando existe yn d entre Ia proporcién de sacarosa-jarabe de
glicosa utfizado. una cristalizacién no controlada tiene lugar dande como resulado un

;graneldo'.

2, Fluido frio do por la humedad érica en la superficie externa del duke. Cuando
este fé tiene lugar, pued der los sigui f 2

a) Alm 1 con aka humedad donde el duke nte absorba humedad y

pueda Begar a deshacerse.

.67



b) Una deigada pelicula de jarabe se forma en la superficie humeda del carameb y su
viscosidad es mucho mas baja que ls del duice; debido a que es sobresaturada, el graneado
tiene lugar. Este efecto puede también ocurrir por la inclusién de humedad de aigiin liquido

dicionado (no con | ién) que Wa al dulce, dando como resukado que ia viscosidad
de la masa de azicar disminuya de adentro hacia afuera y un graneado progresivo tenga
lugar.

Todos estos efectos fisicos pueden ser evitados, pero en’ ol casos son vohmaria.meme
aplicados con ef fin de modificar ia estructura o la apariencia del producto final. Estas

modificaci pueden ser oblenidas a través de la adaptacién de la férmula o bien de fa
modificacién de las condiclones del proceso de elaboracién, cuando se toman en cuenta
estas posibiidades, ios los duros pueden quedar divididos en cinco variedad
generales (29):

1. Coromelos duros “lronspotentes”. Siendo este el mayor grupo. Se caracterizan por las
siguientes cuaiidades:
ARa claridad resukado de un minimo de burbujas de aire alrapadas en el caramelbo.
Una estructura dura y cristaina
Brike y color uniformes (sin decokraciones debido a ka temperatura)
Superficie isa

2, Cargmelos duros "estirodos”. Estos son oblenidos mediante el estirado manual o mecénico y
un posterior golpeado, Este procese de aereacion tiene lugar debido a:

a) Para oblener una superficie brilosa blanquizca o de color pastel, como se requiere
en la produccion de “dulces satinados®.

b) Para ob una 2 frégil y delgada como se requiere en algunos
caramelos para relenar.

¢) Para inducir la microcristakzacién.

c!) Para incrementar fa velocidad de penetracién del agua, en bos casos de reflenos

liquidos y de relenos suaves confitados con chocolate.
e) Para disminuir el peso especifico.

3. Combinacipn de caromekos estitados y fransporentes, Este es un dulce especial que incliye a
los' dukes de dos sabores y a los rocks. Para su manufactura se requiere de experiencia, y

hahitdad '

para ob dir tipos de duices coloreados, trasii y brib ig
de sus caracteristicas son:
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Una atractiva cublerta: como son los balones rayados, los gajos y las rebanadas.
Un motivo atractivo que reprodizca letras, flores, figuras, fntas y rocks rebanados
(en el interior de los cuales se ven rayitas mukicolores).

4; Dukes groneodos. Difieren de los dukes estirados ya que conti una ala idad de
‘agua residualy un bajo porcentaje de jarabe de glucosa para obtener una total cristakzacion
que resula en una estructura suave, esponjosa y crujiente.

5. Dukes garopifiodos. Bajo este término se clasifican los dukces enrolados que son cubiertos
con una capa o pelicula deigada de azicar recristaizado. Este tipo de productos tienen las
siguientes caracteristicas: ’

Obtienen una apariencia fresca

Su vida de que! {en dici d das) es mayor que la de otros duices,

Las materia primas basicas wtifizadas para su elboracién son agua, azucar, glicosa |, las
proporciones de estas varian de acuerdo con el método de elaboracién a ulikzar (método de
dfisolucion y ién principaln ), ak fi Laci utiizadas para su elaboracién

L P

se muestran en el CUADRO No.2§

CUADRO No.25
FORMULAS BASE UTILIZADAS EN LA ELABORACION DE CARAMELOS DUROS
UTILIZANDO DIFERENTES METODOS DE COCCION

INGREDIENTE (%)  PROCESO ABIERTO 'PROCESO AVACIO
AZUCAR 62.0 420
JARABE DE GLUCOSA 23.8 . 4338

AGUA 10.0 10.0
GRASA 03.0 03.0
ACIDULANTE 01.0 01.0
COLORANTE 00.07 00.07
SABORIZANTE 00.013 00.013

FUENTE: Camacho J.; tema "Caramelo duro® tomado de Fonseca R. (1991); "Curso d
confiteria®; UNAM. .

En donde se puede observar que en procesos con vacio las cantidades de ‘azicares
doclores® deben ser mayores a las ufifizadas en procesos a presisn atmosférica y esto es

debido a que la solublidad de ks carbohid se incr con el de la

temperatura, por lo que para las temperaturas utiizadas en la coccién a fuego abierto, la
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: ob i6n con respecic a la es menor que @ que se obtiene cuando se
utikzan bajas temperaturas, como en los procesos en los que se utilza vacio (15).

- El proceso de elaboracion se ilustra en el DIAGRAMA No.1
4.1.1 DISOLUCION
La primera op i6n a efectuar en fa elab ion de los duros es la disolucién, la cual

se reakza con el fin de obtener una estructura isa libre de cristales de azucar. Para lograr
se ienda fo sigui

TP

una buena dis

1. Que {2 cantidad de agua sea suficiente

2. Disolucién ienta

3. Limpieza de los recipientes que se van a utikzar

4. Adicionar el jarabe de glucosa caliente (108-1100C)

Ei contrel de la cantidad y caidad del agua a utiizar en la elaboracién de carameks duros es
el primer paso para asegurar (a cakidad del producto final, en muchos casos esta cafidad
puede ser la fuente de probk inexpicables d la elab ién, por ejemple fa
inversién no-controlada y la decobracion di el cocinado debidos a la acidez del agua

utifzada. La cantidad de agua a utilizar siempre debe ser medida y adap al meé de
disolucién, asi como al tamafio de particula de sacarosa a utiizar.

Existen dos métodos de disokicién utifzados (3,41):
4.LLI DISOLUCION A PRESION ATMOSFERICA.
En generai se dice que para conseguir ka disclucién total del aziicar unicamente se necesita

una parte de agua por tres de azucar (esto es 3340 partes de agua por 100 parles de
azucar). La cantidad de agua estd en funcién de la temperatura a la cudl se caliente,
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DIAGRAMA No.i™ : ‘
PROCESO DE ELABORACION DE CARAMELO DURO

12‘3‘.'?: LR SACARDSA

DISOLUCION
+
VARGEE DE TZ186°¢
PRECNCHII l [ éLUCOSA
T i e g eeneneanmeneeneneen DISOLUCTON
‘ o ! J TR0V ¢
INTERNITENTE FUEGOV_QBIER_T

COCCION Py56,5 mm Ry
T :132-135°C

ADICIGN DE
COLORy £ABOR

’ T-acise _—l l

: N e eearsie s anastaranttenanenansy e [Ut———— L .... Hreacascaacsenann el
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4.112 DISOLUCION CON INCREMENTO DE PRESION

N . La sacarosa es disueXa en agua (10-20 partes de agua por cada 100 partes de aziicar) en
un feclplenh presurizado, primeramente alcanza su nivel de saturacién a una concentracién

del 66.6%, se inia ef p disoMiende mas sacarosa hasta lograr una solucién
b ds, estas sokuci de ala acién pueden ser idas en un punto
estable o bien pueden *g o cristalzar* bajo determinadas cir §

En ambos casos es importante notar que la cantidad de agua debe ser imitada al minimo
requerido. Entre menos agua sea utikizada, mas ripido sera el proceso de coccién y
inversién producida sera menor, con una larga vida de anaquel (3, 15, 58, §3).

Cuando se utikzan otres eduicorantes diferentes a la sacaresa como en el caso de ks dulces
fight, en ios que se utiiza sorbitol, es importante conocer el grade de saturacion de estos,
por b que el CUADRO No. 26 muestra los valores de solubiidad de otros edukorantes en
agua a 200C para efectos de comparacién.

CUADRO No. 26 )
SOLUBILIDAD DE EDULCORANTES UTILIZADOS EN LA ELABORACION
DE PRODUCTOS DE CONFITERIA
EDULCORANTE CONCENTRACION
EN AGUAA 20°C

(56)
SACAROSA 66.6
DEXTROSA 473
FRUCTOSA 78.7
LACTOSA 18.0
MANITOL 54.9
SORBITOL 70.1
XiLroL 63.0

FUENTE: Pepper T.; Chap.2 *Axernative buk svseeteners® in Jackson E.B.
(1990);"Sugar confecti v e®; Ed. Van N d Reinhold.

Cuando se encuentra disﬁelo el eduicorante, se adiciona el jarabe de glicosa, a
temperaturas de 108-110°C a fin de obtener una inversion baja y un bajo tiempo de coccidn,
Un_a vez obtenida la disokicién del azucar y del jarabe de glicosa (cuando se cuenta con

equipos continuos esta ilima se adici durante la ion) se procede a ka coccién ( 15,
52, 53). )
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Ls pﬁmon condicién para la fabricacién de caramelos de aka caldad es la obtencién de una

tasa cocida correctamente, de acuerdo alp g

La manufaclura bisica de jos caramelos consiste en reducir el contenido de humedad de
mezcla de ingredientes, por o que la ién es la op i6n que iste en hervir las
disoluci agus-azu p do cierta idad hasta ak un
contenido de séidos, el cudl esta en funcién de! producte a elaberar, en el caso de jos
caramelos duros hasta obtener una humedad final del 1-2%.

" Tmad

Los factores a controlar durante esta operacién son:

1. La proporcién de azucar-jarabe de glicosa
2. 1a temperatura para coccién final
3. Ei vacio utikzado.

Es indisp bie en esta op ién tomar en cuents un factor muy importante: is atitud, ya
que a mayor akura, menor presién atmosférica y menor temperatura de ebulicién de fa
mezcla (17, 28). En el CUADRO No. 27 se las peraturas de elab jén de
duices a diferentes presiones.

Como se adicionan solutos al agua, auments el punto de ebulicién de las soluci por fo
que I3 temperatura de elaboracidén de productos de confiteria, es variable de acuerdo al
producto que se desee obtener, en el CUADRO No.27 también se puede observar Ia
final de i6n de ak prod de confiteria denominados: hebra o istén,

bofa susve, bola firme, ldmina suave y tdmina dura por fa i ia que pr
son enfriados. El dukcero tecnificado siempre debe usar terms para ser preciso y

9

bt jempre la misma calidad
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i CUADRO Ne. 27
- TEMPERATURAS DE ELABORACION DE DULCES ¢ CADIFERENTES
PRESIONES.

PRESION (mm Hg)
TBO 586 500 230 12  DENOMINACION
04 .07 ) 74 80
05 9 75 8t 0
08 ® B8 8 HEBRA
w7 W0 % 7 6 S
108 101 97 78 64
o 103 W 00 6
FS P - T R 7 50 BOLA SUAVE
114 w7 103 84 70 i
e W8 105 % 72 BOLA FIRME
16 m 07 e 7
@ n3 i@ % 78 .
12 us 111 @ 78 :
@m0 8 112 W 79 BOLA DURA
e 19 15 @ a2
12 2 1 8% B4
T B S LT B | B CAMINA SUAVE
35 1@ 124 105 91
@7 10 1B 107 ©®
140 13 128 110 .
45 133 134 115 101 LAMINA DURA
47 1 138 117 1
150 143 1@ 120 108
] TARAMELO QUEMADD
REACCIONES DE CARAMELIZACIDN

FUENTE: Fabry |.; Chap.8 "Boiled siveets® in Jackson E. (1990); "Sugar
cenfectionery manuuctun Ed Van Nestrand Reinhold: Curiel J. (1893};
*Algunes icabk d de confiteria®;
lnduslna aimemana H(5) 23-32 p

apr

Algunas empresas elaboran una “curva de el

* para cada especifica, en fa
que se grafica k temperalura de ebulicién de! jarabe conira ks soélidos de esté a varias
condiciones de vacio, esto con el fin de efi izar su proceso teni un mayor conirol del

. mismo. La GRAFICA No.2 muestra la curva de ebullicién en la que se utikiza una formulacion

de 60% de aziicar y 40% de jarabe de glcosa.

4




GRAFICA No.2

4 CURVA DE EBULLICION: TEMPERATURA VS SOLIDOS TOTALES PARA UNA
FORMULACION QUE CONTIENE 60% DE AZUCAR Y 40% DE JARABE DE GLUCOSA -

EN BASE SECA.

. NOC SATURADA
. METAESTABLE
IHl. INTERMEDIA
V. LABIL

TEMPERATURA

% TOTAL DE SOLIDOS

FUENTE: KLACK . {1993); “SYRUP COOKING .
59720, g TECHNOLOGY"; THE MANUFACTURING CONFECTIONER 7%8):
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Eﬂifen actualmente dife étodos de ién, enire jos cuales destacan los que se
“- * menclonan a continuacién: )

1. coccidn a fuego ablerto
2, i6n intermit ¢ 6l tinua con si discontinuo de descarga)

3 i6 inua (con si ntinuo de descarga)

Cada uno de éstos métodos requiere diferentes proporciones de azucarjarabe de glicosa a
fin de aseg los mej dos. Esto se debe principaln a la variacién que existe
en el tiempo de-coccin entre fos diferentes métodos, ya que la inversisn obtenida, la
intensidad de agitacién y el proceso de descarga del pasian © masa de aziicar en cada uno
de éstos varia, Ei CUADRO No. 28 las proporci: de gk que son requeridas

en cada método de coccién:

CUADRO No.28
CANTIDAD REQUERIDA DE AZUCAR/JARABE DE GLUCOSA EN RELACION CON EL
METODO DE COCCION UTILIZADO

Matodo de coccitn TIPO OE JARABE DE GLUCOSA
INVERSION DE 10 DE 40 DE 4D
. PRODUCIDA convarsion conversion conversion
OURANTE EL icida deld
PROCESO
[} min,  max min.  mx min  max.

COCCION INTERMITENTE
CON VACIO 15 100/40 10020 10080 100/100 100/80 100/140
COCINADORAS

CON SISTEMA

DISCONTINUO

OE DESCARGA 0525 10080 10080 10080 100M20 100/100 1001

CON SISTEMA .
CONTINUO DE
DESCARGA 0525 100/70 10080 10080 100120 100120 1007160

COINADORAS DE PELICLA
FINA 0103 10080 10080 10080 100100 100120 100160

FUENTE: Alikonis (1978); Chap 1% "Hara candies” in Candy tachnology
4.1.2.1 COCCION A FUEGO ABIERTO
Este método de 16 bien d inad i6n de bajo vacio hasta hace 25 afios, era

el mas utiizado para la elaboracisn de caramelos y hoy en dla no se emplea mas que para
articulos especiales.

En este método la tama tr ile direct; el calor al recipiente, por ko que se origina

Bad:

una caramelizacion, dando por s un sabor

de cocclién.

pecial que no se obti con otros lipos
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‘La coccidn a fuego aberto puede fener higar con carbén, gas o aceite, lambién hay
) coclmdonz eléctricas. ’
La proporcién de szucar y jsrabe de glcosa depende de fa i ia d da para el
producto ‘terminado. Frecueniemente se !rata de articubs especiales que deben
recristaizarse después de ls cristalzacitn, v para los cuales se desea una recristalizacion
répida, en tales casos es | elegir proporci de szicar- jarabe de glucosa y un
" grado final de coccitn, obteniéndose asi una inversion mejor controlada y por io tanto un
d con mej propiedades de conservacion ( 44, 46, 52).

[

En ¢l CUADRO No.20 se muestran ias proporciones recomendadas para la adicién de jarabe

de gh en anticuk i a fuego abierto sin vacio para los principales productos
clasificados dentro de los caramelos duros, con el fin de ob? prod homoge y de
buena calidad.

CUADRO No.29

PROPORCIONES RECOMENDADAS DE JARABE DE GLUCOSA-AZUCAR PARA
DIFERENTES TIPOS DE CARAMELOS UTILIZANDO FUEGO ABIERTO COMO METODO
DE COCCION.

ARTICULO PROPORCION TEMPERATURA DE COCCION
JARABE DE GLUCOSA/AZUCAR oc

PRECRISTALIZADO 12/100 146-148

PARA CORTE 15/100 150-152

CARAMELOS DE RODILLOS Y

PLASTICOS 18/100 152-154

ROCKS 20/100 148-150

FUENTE: Meiners A_ and Joike H. (1973); "Silesia Confiserie, Manual No.1: Manual para la
industria de confiteria®; Ed. Gerhard Hanke, Germany.

Algunos tipos de caramelos con ako ido de se elab L do a fuege
abierto hasta aproximadamente 132.22C (2702F) después de los cuales se aplica un vacio de
27 in duranie 7-10 min. Estos méted bién se emplean en la elaboracion de fondantes y
chiclosos (52).
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4.12.2 COCCION INTERMITENTE

La coccidén intermitente se ulilza para minimizar fa transferencia de calor superficial y
eliminar humadad utiizando vaclo.

En este mélodo se coloca e agua y ¢l azicar en un recipiente a presién atmosférica, se
permite {2 entrada de vapor af sistema hasta 2-3 atm., para garaniizsr una disolcién
completa adicionando el jarabe de gh 1 p i se coloca e capuchén, se
elimina el aire do vacio y [a sokucié b L da expulsa el resio de humedad que
tenga, terminando la coccién hasta una presién méxima de 8-10 atm y una temperatura final
de coccién de 121.10C

Este métedo de coccidn es utilizade como método convencional para la elaboracién de
caramelos duros. Algunas ventajas de este son:

1. Efjarabe no es tan oscuro como en la coccién a fuego abierto.

2. Latemperatura de ebulicién es menor, lo cual reduce [ inversidn de sacarosa y con ek
retiene el color claro del jarabe.

3. Se disminuyen jos costos por evaporacion asi como ef tiempo de cocinado.

Los equipos mas utifizados para la elaboracion de caramelos son ¢l Hansella, Otlo Haensel y
Pofinox, En ks DIAGRAMAS No.2 y 3 se muestran alg inadoras intermitent
utilizadas en México junto con algunas de sus caracteristicas.




DIA GRAMA No.2

AL VACIO

10 DE COCIMADORA; AL VACO

PRODUCTO: CARAMELO DIRO
YEWOKELMIWI' 12 1“.’

GAADO DE SVERSION:
FORMELA
DE GLUCOSA}
426D CONVERSKN ACDA
42 ED CONVERSIN ACDO ENDMATICA
47 £D CONWERSION EXZMATICA
TEMPERATLRA DF COCLION. st
PRESION DE VAPOR: 10106 P210.
VACO DURANTE LA cocern
HY
SouposEusmooucrOrIAL B
AD EXPROCUCTO FINAL  $9.9%
OESCARCA
CAFACDAD 230 nBATEH

CORENTARIOS:

LAS VENTAJAS DE ESTE EOUIPO SON. £5 REL. ATNAASN‘IEB‘FA fo.
SE UTRIZAN BASAS TEMPERATURA S (DESDO AL VACIO). AGITACION
¥ BUENA CALIDAD DE LOS CARAMELOS. LA M‘IIDEIVEN"JA [14
SU LIMITADA CAPA!

FUENTE: Klecik_K. 1993)~ "Syrup cookinp technology®; The menufecturing

:nnflct!nnar, 73(6): 59-72
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- DIAGRAMA No.3 ‘
CARACTERISTICAS  DE  LAS

TIPO DE COCINADORA: SEACONTNUA

ELJMAAEFEWA "AVEIDE lll RZU'SNIE O(E

CONTIEMNE UNA CAMARA DE VAFOR, OLE
LADA, 8£ umnvnmnmamcuau

MASA ul BMMELO EL OCLO DE DESCARGA co:m CDN

FRESION DEMDAAFNTE CALBRADOS
ROLAS. cwvoa SEDGIWMLAPRE!MM VAPM SE
REESTABLECE DE POAEDNATO.

PRODUCTO: CARAMELO DURO
rEvro aocaon mas
‘GRADO DE PVERSION, 0.5-2..
PROPORCIONES. k(nm‘onat SACAROSRJARNPE
DE GLUCOSA: .
" MY
42ED CONVERSION ACDA 030 8338
42ED ACDSENTRIATICA 8839 3543
431ED CONWENSION ENIMATICA 8042 5050
tzw:nmm oF wcml °n"v:
mm 15100
Arucwo nesnz: oz LA COcCIon
la.no: mnoouclo FIVAL
HAEDAC ENPRODICIO FIAL & "
ROTATORAS
CAPACIDAD 2080.2039 Ay,

COCINADORA
- COMUNMENTE UTILIZADA EN MEXICO

SEMICONTINUA

COCINADORA SEMCONTINUA

A. DOMO DE VAPOR
1. ENTRADA DE VAPOR
2. CONDENSADOR
1. SOLUCION DE AZUCAR
4. SECCION DE PRECOCCION
4. BOAIBA DE FISTON

B.CAMARA DE SEPARACION DE VAPOR
6. ENTRADA TANGENCIAL DE LA
LA SOLUCION DE AZUCAR EN
EL AREA DE SEPARACION DE
VAPOR.
7. SALIDA DE VAPOR
8. VALVULA DE DOS VIAS

C.CARIARA DE VACIO
0. UNEA DE BONBA DE VALK
10. BOMBA DE VACIO

D. VAPORRADOR Y DESCARGA DE BATCH
11. UNIDAD DE PIVOTE

FUENTE: Klecik K. (1953), 'Syrup‘
cooking technology; .The nanufac-
cturing confacnnnar §.73(6)s
59-72 p.
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4.12.3 COCINADORAS CONTINUAS

Otro mélodo de coccitn utikzado es mediante las coclnadoras continuas, ka finakidad de estas

es reducir ¢! tiempo que el azicar per a alas con el fin de evitar su
hidrélisis lo que Seva a obtener caramelos muy higrosesépicos debido 8 un ato contenido de
azucares reductores. Este lipo de cocinadoras también evita la formacién de azicar
quemada cuyo sabor y color son desagradables, se Beva a cabo en un tiempo de 12-15 min
{considerado como eltiempo ideal). (31,47, 69)

Un equipo muy utilzado es el Star 125 (DIAGRAMA Nod), el cual se utikza para la
elaboracién continua de caramelos duros desde la ién hasta ei tr lado, ios h

(ah Erangd;

se un “car lizador* en elque se cak la L Jjarabe de
glucosa a 148.89C (300°F) durante 3 minutos, entonces es pasada a través de un conducto a
ia seccién de "evaporacion® aproximadamente a 87.89C(180%F). Et tiempo de evaporacitn es
de aproximad te de 20 segundes, el equipo cuenta con su propic dosificador de acido,
sabor y color: ja vol de produccitn de 1200 kg/hr, los producios obtenidos tienen
niveles de humedad del 2%, son duros transparentes y brilantes, sin pérdidas de aroma (47).

Una vez que {a masa ha safido de la cocinadora (cuando se utikzan como métodos de coccidn
fuego abierto y coccién intermitente), se procede al amasado. Cuando se utiizan equipos
continuos, estos se enctentran provistos de sistemas que realizan las operaciones siguientes.

4.13 ASASADO

El amasado consiste en voRear hacia el interior las partes mas frias de ia masa ejerciendo
una presién ligera desde arriba, con fo que se igue un enfriami rapido y unif
hasta aproximadamente 80-90 0C, logrando asi el temperado de la masa y una distribucién
uniforme del color, sabor y &cido.

Eil amasado se Jeva a cabo en dos etapas basicas:

1. Adicién de color
2. Adicién de sabor, aroma y dcido
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DIAGRAMA No.4
COCINADORA CONTINUA STAR 125

_—Y@ @S.Jé
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@ ]
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<
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FUENTE: Mario B.(1991);"NOTICIAS CARLE & HONTANARI"; No. 12
BOLETIN INFORMATIVO.

28



' . bﬁnm_c las eualiq se leva a cabo la mexzcla propiamente dicha de éstos ingredientes El
- lm'nldo‘ puede ser manual en mesas de enfriamiento, o en amasadora automética. Si es
manual debe recomendarse el uso de guantes, como proteccién para las manos del operador
y evitar tambien ka rehumidificacién de la masa de caramek cocinado.

4.1.3.1 ADICION DE COLOR

Cuando la tanda o pasién se colorea sobre la mesa fria deben mezclarse por separado el
colorante y el dcido, ya que la mayoria de ks colorantes utifzados pierden mucho efecto
cuande se afiaden a la mezcla, en estos casos se acostumbra afladir colorantes en polvo.

Para los rocks y otros articulos satinados y se emp en forma de
pasta (17, 53).

4.13.2 ADICION DE SAROR, AROMA4 Y ACIDO

Una vez finaizado el coloreado se inicia la ién, la cuat se segun el sabor
entre las masas de aziicar dcidas y aquellas que son dulces (52).

La aromatizacién de masas de aziicar duices se efectia particularmenie con aceites etéricos
tales como: menta, anis. hinojo, eucaliptos asi como otros producios: miel, maka, mentol,

vainifa y diferentes extractos de plantas.

Para las masas acidas de aztcar se afiaden dcidos afi ick aceltes iales y
extraclos de frutas o acidos etéricos. £l sabor de frula de ks aromas empleados exige una
adicién de acido determinada, pues sok
efecto completo del aroma al dosificarse cotrespondientemente (75).

en tal caso se aprovechara e}

Resulta conveniente destacar que ka adicion de aromas con #cidos posiblemente tenga un
mal efecto, el cual ain es tema de discusién para los industriales de esta rama, ya que se ha

podido probar al tratarse con écidos icos, panticularmente en prod 4cldos como
i fas, darinas y p ios debido a que estos contienen como carga naturat
hos terp . particu m do se trata de calidades baratas, ya que al emplearse

estas ka autooxidacién podrla activarse al combinarse por mezclado el terpeno y el dcido (52).

Para fijar bien el resto de las sustancias aromatizantes, dentro de lo posible por que una parie
se perdera siempre al mezclarse con ia masa de azicar calente, es’ dabl
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= _humidificar y mezclar aroma poco antes de fa mezcla propiamente dicha para de esta forma
o garambzer:

1. La fijacién de aroma. La mezcla comun provoca un enfriamiento mas rpido de la masa de
azicar que se opone a I3 vaporizacisn del sroma.
2. La buena disolucién del dcido y su mejor distribucion en la masa de azicar.
Durante esta etapa es importante vigilar que ef caramelo no absorva humedad nuevamente
4.1.3.3 EQUIPO UTILIZADO EN 5L ABIASADO

Los equipos utiizados para e amasado se pueden clasificar en dos bisicamente:

1. tas mesas de enfriamiento
2, las amasadoras

Las mesas de ntan con un reborde y un sist del io de calor que
trabaja mediante la presion de agua, la cual se 2 2 una tentperat aproximada de
18%¢C.

Las maqui doras con refrig f6n por un si de agua, con una

superficie rotativa, y generaimente tienen tres brazos.

Junto a fas mesas de enfriami o d debe arse siempre una mesa
, que se e a una temperatura de 80-900C, ko cual se logra mediante la

dosificacion exacta de una baja presién de vapor (1-1.5 atm).

Cuando se ha terminado el amasado ¢l producto recibe ¢l nombre de caramelo plastificado y
se puede depositar en moldes, a fa estiradora (en el caso de caramelos estirados) o bien
pasar al bastonado.

4.14 BASTONADO

Elb do es la 16 diante la cual se le da forma alargada al producto para

P

facifitar el troquelado.

En esta operacién es muy importante en primer kigar la disposicion y ajuste de las maquinas
que se {engan, Ei ciclo completo de operacién debe prepararse y controlarse constantemente
como se muesira en el DIAGRAMA No.5, en el que se puede observar o siguiente:



DIAGRAMA No.5
PROCESO DE ESTIRADO- BASTONADO-TROQUELADO UTILIZADO EN
LA ELABORACION DE CARAMELO DURO

o[\

ESTIAADORA

CALIBRADORA

<8

FUENTE: Fonsecs R. (1991); "Curso de confiteris®; UNAM



; Difpuli del amasado ia masa puede pasar a la estiradora (A) mediante [a cual la masa es
B g:@hdn con el fin de aumentar el rendimiento (esta operacién solo es utizada en caramelo
duro estirado), ia bastonadora (B) da a ka masa uns forma alargada en forma de cono, el
cono de masa estirada pasa a través de la correspondiente Zzona de rodiles (C), enfriamiento
vy dit i6n para poder ak una forma definitiva (D) {15, 74).

Existe la costumbre de sobrecargar la bastonadora ko cual no es muy recomendable, se
iend: Ir', gando tiras {(p i de la estiradora) de tamafio no muy superior a

10 kg. (esto depende de 12 capacidad del equipo con que se cuente).

El caramelo debe aimentarse por ia parte fria hacia adentro de ka bastonadora para de esta

forma cbtener una viscosidad continua y plasticidad que faciliten ta siguiente operacién,

De la bastonadora se puede alimentar directamente el baston a ia maquina cortadora-
envoledora o bien pasario a una mesa de enfriamiento para que el prodicto se sofidifique un
poco mas, lo cual es importante en los product inados para lograr una aka brikantez.

4.1.8 TROQUELADO

El troquelado es ta operacién mediante fa cual se le dan di i y forma definidas al
producto, para el troguelado (DIAGRAMA No.5 (C) y (D)), existe un sistema de rodillos de
bronce generaimente, en los cuales hay impresi perfect registradas.
Algunos otros lipos de troqueladoras son ta Uniplast y fa Rotopl bién existen si

de troguelado como los f dores, donde en el puntc de froquelado entra el pakio (ya sea
de papel o PVC) para formar la paleta.

Los caramelos formados deben ser rapidamente enfriados, a fin de prevenir la pérdida de
forma, para este enfriado se utifzan convoys por medio de los cuales fluye aire a (37.7°C)
que p un enfriami de ios k

Durante esta operacién aproximadamente el 1% de la masa total de caramelo se convierte en

d ia, 18 cual se recupera junto con las devoluciones.

)
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"L, 4.1%. ENVASADO
R _Elﬁl&tqdo o tipo de envolura de un producto de confiteria esta determinado por:

1. La apariencia requerida

2. El grado de proteccion

3. El costo del material de empague

4. La velocidad de tado, que esfa r

i d

con eltamafio de las unidades a envoler.

Durante esta operacion y debido al manejo de los productos te *plerde® aproximadamente el
1% de Ia produccion total de caramelo, lo que se puede recuperar al recolectar los restos vy
manejarios junto con las devoluciones.
En México bos tipos de envoluras comunmente utiizados en caramebs duros son (58, 60):
Emvollura individual \
Envases de fata y cristal
Bolsas a granel \

€.26.1 ENVOLTURAINDIVIDUAL

Para este tipo de el do internacional ofrece a de Jos mas dr

|
»

tipos, con las que se pueden ob los sigui tipos de

g

1. De mariposa (twist)
2. De saquito
3. De cestito
4. De caramelo vienés
5. Por sefado
Las cuales se ilustran en (a FIGURA No.1

4.L6.1.1 ENVOLITURA DE MARIPOSA (THIST)

|
Consiste en un solo pedazo de papel o pelicula de ceiofan, con ¢l que se forma un cilindro

akrededor del producto y es doblado en forma de mariposa de ca#a fado, a esta mariposa

comunmente se le lama tvist, |

Este tipo de envoluras no deben ser reutiizadas, ni dobladas a ﬁ‘n de evitar dafios en {a

maquinaria. |
|
I
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- FIGURA No.1 ) .
[ v.TIPOS DE ENVOLTURAS INDIVIDUALES UTILIZADAS EN CARAMELO
...  DURO

. ENVOLTURA DE PAQUETE EMOOLILRAS DE SAQUITO -

ENVOLTIRA DE CAHARELO UIEN&S

oML PR SED

FUENTE: Andn (1986); “Empaguetado. final de 1pa ceramelos"; Dulcelandia-
40 (553): 748 p. - o0 fo ool S



-~ Se - ufifza prfnclpainemo en  productos pequefios Yy algunas barras de dukes,

v "'vproporelo‘nlhdoles proteccién moderada. En el caso de caramelbs durcs antes de esta

“envollura i pleza es rodeada de una pelicula de célofan a fin de p ir que el duke se

. pegue en ésta (5, 6, 60).

Este tipo de envoRuras da una apariencla muy atracliva, siendo solo mejorada si se utizan
envoluras a colores.

4.16.12 ENVOLIURA DE SAQUITO

Generaimente se utiiza en productos con diferentes formas: gotitas, cilindros, bastoncitos,
etc; bos que se en pequefias bolsas de celofan que son dep en saquilos ya
sea de manera manual o mecdni Ecandoles un tvist p jor con hilo resi © algiin

metal (FiG. No.1) , a fin de proporcionaries un aspecto campirano (56}

" 10

Con el fin de proporcionar a los caramelos una mayor vida de anaquel se utliza en la
elaboracién de los saquitos: P.V. d. C. o laminados, debido a que son buenas barreras
prot para los s prolongando la vida de anaque! del producto en condiciones
humedas, ademas proporcionan fa flexibiidad requerida durante ia venta ai detate (60).

4.16.13 ENVOLTURS DE PAQUETE

Este tipo de selados es utikzade para una gran variedad de productos pequefios, para ios que
L se utiizan Ruras faminadas o de célofan,

Los métodos utiizados para este tipo de envollura se muestran en la FIGURA No.2, de los
que el mas comun es el de tipo almohada con una tela o pelicula selade por arriba v por
abajo, en el que se utikza un lenado vertical. (5).

4.1.6.1.4 ENVOLTURA EN ROLLOS (DROPS)

Este tipo de envases se ha vuelo muy popular para productos pequefios, bos cuales se van
formando normaimente en grupos de 5 a 10 piezas. Dicho ensambie se reaiiza de fa siguiente
manera:

Los caramelos terminados se forman en un dispositivo en forma de tubo y se dejan caer por
peso en intervaios de tiempo, permitiendo de esta manera el benado automatico de las
envoluras, las que uha vez lenas son seladas.
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FIGURA No. ..
METODOS DE SELLADO UTILIZADOEN BOLSAS 0

PAQUETES.

lnui-slnhnnit
A
it
A IR0 ALNOHADA 0. TiPd ANHADA CON DUS TELAS
TELA 0 PELICILA CON LLEKYD SELLADAS POR CUATRD 1AICS,
VERTIONL, SELLADA PIR ARRIEA
¥ FOR s,

L.
’-‘ﬁl

.;‘

a3
R
SR

e

C. TIPD ALHOHADA CON UNA TELA
SELIADA POR THES LADOS,

: T
FUENTE: Winifle 8. (1989}); Chap.22 "Vrapping end packing” in “Ohacolate, cacao and confect ionery”;3a.ed,



' 4.2 ENVASES DELATA Y CRISTAL

Para la utikzacién de este tipo de recipienie es importante tomar en cuenta los sigulentes
" aspectos:

-1. Si a masa de caramelo se ha cocido a una temperaiura muy 2ka, los caramelos deberan
envasarse estando aun calientes. Lo que es de vital importancia en articuios satinados.

El enfriado posterior y el vacio que se genera deniro del envase favorecen el cierre,
permitiendo que la base de [a tapa cierre perfectamente.

- Los articulos pok dos o gr dos deben dejarse enfriar antes de envasarse (66).

2. Hay que tener en cuenta que en la mezcia no se tenga inecesariamente aire entre los
caramelos, ya que el azticar cocido es higroscépico, por lo que cuanto mas tiempo esten los
articulos en el aire (bajo condiciones no controladas), mas peligro hay de que el graneado
tenga lugar en el producto.

4.2 DEFECTOS

Algunos de los defecios mas comunes y sus causas se describen a continuacién (2, 15, 17,
29,52, 53,66,71):

* Los dulces se vuelven pegajosos. Se debe a que elos absorbierén humedad def ambiente y
las posibles causas:
1. Demasiada inversién de sacarosa.

2. La humedad relativa de} drea de troquelado y Rura fue d iado aka
> 45%. Los caramelos se deben empacar a una temperatura de 32°C,
3.El ial de empaq ga trazas de h dad, fa cual se transfiere

al carameio y a la bolsa.

4. Las fich de h dad del ambi no sean ad d
* Los caramelos granearon

1. La proporcién de azu

2, E! contenido de humed:

3. Se adicionaron materiales extrafios que actuan como nuclecs de

be de gk no fue ad d

idual sea muy allo

d

cristalizacion.
4. Faka de impieza durante la coccién,
5. El lugar de alm fento sea d lado himedo (>45%).
8. El lugar de aim jento es d iado cali (>329¢).
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. Con respecto - del No.5 es necesaric recordar que estas condiciones hacen al jarabe

R §oncomrpdo (el cual constituye al caramelo) mas mévil y por lo tanto viable para recristakzar.
.. Envoluras deformadas

s 1. Cuchillo desgastado (debe ser afilado nuevamente.

2. Que entre ¢l extremo de! a§mentador y ef cuchillo giratorio hay un juego u
holguera producidos por e} desgasie, en este caso habra que estaftar un
poco, de forma que el cuchilo discuira casi tocando la pista de avance,

para asegurar una op
3. Un corte maio de papel.

43 DEYOLUCIONES

Cuando existen devoluciones, estas son reuliizadas en las plantas nuevamenfe, primeramente
2 las devoluciones se les relira la envokura, posteriormente son trituradas convirtiendose en
pedazos de caramebo a los que se denomina “resfcs”, de los que se distinguien los restos que
pueden ser reincerporados a la tanda, sin ningan tratamiento previo, y los restos que deben

ser para ser rei porados a ka tanda (34, 43).

"Para que los restos puedan reicorperarse a ka tanda es necesario que todos sean del sabor y
que no se trale de articulos recristakzados, que deberdn ser disuelos; y estos se
reincorporan como ko indica el disgrama No.1 durante ia disolucién,

Los restos que deben de ser di son d di dos métodos basi

1. Los restos duices se disuelen en agua fria, en la proporcién de 1:1 durante ta noche, a la
mafiana siguiente se les quita el papel y se calientan hasta akcanzar temperaturas de 70-209C
durante dos horas, posieriormente el jarabe forrmado se filra con carbsn activado a fin de
clarificar y deodorizar el jarabe formado, quedando un jarabe claro que se reincorpora al
proceso en proporciones del 10 al 50% durante fa etapa de disokicion. Es r dabk
reakzar bataces de soidos (34, 43).

2. Los restos dcidos se disueken en agua fria, en la proporcién 1.1, se retira el papel vy se
calienta la solucion hasta el punto de fusién, tras Jo cual se neutralizard ef dcido cxistenle
afadiendoe hidréxide de sodio (para 100 g. de dcido se tomaran 110 g. de NaOH), el control
se reafza con papel indicador.
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~:'Sin n3éclldld de variar ka formulacién del proceso se pueden tomar como maximo 5 Htros del
. jarabe f do'y adici d ‘la disolutién, teniendo en cuenta que la cantidad de
tﬂ]ul debera ser reducida en la mitad pondi ala idad de agua d

44 RECOBENDACIONES PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE CARAMELOS
buRros

* Los jarabes con allo ido de d no son dables para la elaboracién de
caramelos duros de leche, debido a que la d T con las pr impartiendo
colores oscuros a los dulkces, ademas de ser mas higroscépica que la sacarosa, por b que bs

a absorber h dad del medio ambi Lidnd,

los elaborados con esta
pegajosos y con aka tendencla al granizado (11).

* Es importante verificar el ido de minerales del eduk a ulikzar, va que la
influencia de estos puede provocar (37):

A_Un ako grado de it Ién durante fa i6n y un incr en la decoloracién de fa
masa de aziucar.

B. Incrementar las posibiidades de f ién de esy durante la fon y un
considerable de burbujas de aire en el producto final.

C.! 1a higr picidad del producto final.

* Es imporiante el diamétro de particula de! edulcorante a utikzar particularmente cuando se
utiizan si de disokicié | ya que do este no es controlado y las

" " fadad:

proporciones de azicarjarabe de g no son ad das se las prop
reoldgicas de ia masa de azucar provocando:
A. Una distribucion iregular de sabor, color y dcido.
B. Un aumento en las burbujas de aire en la masa del caramelo.
C. Durante el troquelado se sucian los sigui problk
- Plasticidad no uniforme

- Tamafio y forma no uniformes y por lo tanto pesos irregulares por pieza

« Un iner en la variacién de la cantidad de relleno (en el caso de ks caramelos
con releno.

D. Durante la Rura de los productos sucede b sigul
- Se incr la idad de caramelos rotos y pedaceria.

- Peso irregutar por pieza.
* Una vez finakzada la disolicién, nunca se debe de cambiar de kigar, solo se debe mover
cuando iniciainente es puesta al fuego a fin de evitar que sedimente o se pegue en el
recipiente (15).
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* Nunca se debe mover ef jarabe cuando este esta hirviendo, ya que se puede provocar el
.~ graneado. »

* Cuando se haga el proceso por lotes se deben tener todos los ingredientes y materiales a
. Inlervenir en orden y a la mano (52)..

* La estabifidad de un caramek duro es debida a la cantidad de azucares cristalzados. Este
estado es metaestable, y cuando la cristakzacién empieza el graneado es progresivo. Por lo
que un cambic en fas materias primas o en el diamétro de particula del edukcorante utikzado
puede afectar ia estabilidad y el grado de “graneado®.

* Para p ir el g do es rio: utiizar la for ion correcta (prop

dub fazi d ), far la caidad de las materias primas de la
{i lacién, checar qut bio en el incr to de azicares reductores totales
duranie la elaboracid peciaim durante ia coccion (65).

* Es de suma importancia que el tiempo de coccion per batch sea cuidadosamente regulado
con ¢f fin de cocinar cada baich en un periodo conocido, de otra manera el color vy la calidad
del dulce no serdn idénticas.

* Sise utiiza mas de una cocinadora es necesario verificar que el tiempo y condiciones de
coccién por batch sea el mismo en cada cocinadora (30,34} .

dupid

. ¢l corr di punto de

* Por cada pulgada que Ia presion érica es 1 p
ebuficién del agua es reducido 2°C.
* Durante la coccién si la cocinadora es tapada por un corto periodo de tiempo {30 seg), el

vapor condensado disokera ks cristales que alin permanecen en los bordes de estd, Si

algunc de estos cristales no es disueko este puede rep: r un nucles de cristalizacién
(44).
* las I pieadas deberdn ser bases ok hechas especifi para

caramelos duros debido a que ¢l objetivo es tener la menor humedad posible en ef producto.

* Sila pérdida de aroma por evaporacién es muy grande, se le puede afadir polo pure de
dexirosa (de 100 hasta 150 g./100 Kg. de masa), para evitar o contrarestar parciaimente este
fénomeno (48).

*  Los dcidos deberan adicionarse siempre como Ukimo ingrediente, a fin de evitar una
inversion adicional (la masa se vuele pegajosa) de las tandas de azicar cocido (52),

* Sila superficie en la que la masa cocinada va a colocarse se encuentra contaminada con
cristales de azticar, la masa puede rapidamente granear en targos e indeseables cristales.

* No se debe raspar ni incr ién durante la i6n o al cok la masa inad
0 mesa de iami Ya que esto puede causar el graneado completo de la

en fa pk

masa de caramelo.
* Lamesa enfriadora deberd estar seca, y la temp a del agua de refrig ién debera
ser de aproximadamente 18°C, :




; _qu_ldb 'g'qujo ¢l azicar cocido a aka temp es hig 6pico debe una
“humhedad relativa del 30-40%, excepto si se cuenta con un equipo de aire acondicionado que

dici adversas muy caiur °

'puidl proveer cuidad rios. Durante
* himedos) deberd reducirse a produccién (81).
. Todos los caramelos duros si son expuestos al aire himedo eventuaimente se vueien
pegajosos, por lo que después de haberse iroquelado deben ser envueRos en envases
hérmeticos kbres de humedad (52, §3).
. * Se debe evitar que ia masa de azdcar o tanda contenga un exceso de aceite y grasa por
aplicacion exagerada de estos agentes en las pailas de descarga, los recipientes
“transportadores v las superficies de las mesas enfriadoras (48, 52)
* Durante e} bastonado si el cordén zigzagea demasiado y se sale del canal disminuya la
velocidad de! cordén e introd L e} cordsn f do el canal que lo conduce
hasta el troquel (66).
* Sila carga del caramelo disminuye, al estirarse el cordén este tiende a romperse, regule la
distancia entre los discos egakzadores de manera que esta sea mayor y por lo tanto el
cordén circule sin dificulad.
* Debe hacerse mencién de que ios exiremos de ia masa de caramelo comunmente pierden

su temperatura de plasticidad antes de ser troquelados, pues sufren un enfriamiento drastico
y por ende su paso entre los egafizadores se dificuka ‘apreciablemente, por o que estas
“colas® de caramelo suelen cortarse manuaimente e incorporarse en la etapa de amasado o
estirado del caramelo (15, 29, 66).

* En caso de que el cordén tenga mayor temperatura que a de plasticidad (80-900C) .se
identifica por una apariencia demasiado brilosa- puede adherirse 2 los rodikos egakzadores al
pasar entre elos. Para evitar lo anterior disminuyase la femperatura de las resistencia
eléctricas de i2 maquina calibradora y accionese el ventilador acoplado af troquel.

* En caso de que la temperatura del cordén del caramelo sea menor a fa temperatura de
plasticidad (su apariencia es reseca y costrads) debe hacerse ko opuests a fas instrucciones
delinciso anterior, aunque en este caso cabe aclarar que es muy dificil trabajar el caramelo
{29).

* Debe demas de un fujo te, un grosor constante del cordén del

htanid

caramelo, ya que de esto uRimo depende en gran dida que los product
" de igual tamafio y peso.

sean
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. Los caramelos duros no deben empacarse inmediatamente despues d su manufactura.
- Debe darse un tiempo suficiente para que se enfrien (pars mejores resulsdos 24 hrs, en un
cuarto a 3040% H.R.) dard la oportunidad de crear por si misma una estructura cristalina
" adecuada i cual previene ks adherencia de ks dukes y ademas incrementa k3 vida de
anaqueél. Por supuesto si las plezas van a ser empacadas individuaimente entonces este
periodo de ak i es io (13, 40, 44, 66).
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A OP.E:‘ACIONES CRITICAS EN LA ELABORACION DE CARAMELO DURO

El ’,. d jonado en &a p tésis tienen como caracteristica comun con otros

: broduvc‘los de confiteria ciertas operaciones denominadas criticas, por que el buen o mal

control de éstas d ina las isticas de! producto final y por lo tanto su vida de
“anagquef,

3.1 COCCION ¥ CONCENTRACION

Ourante Ia ién se de o siguiente: A ] acidn de la solucién, por lo
que también lo hace su punto de ebullicion, ya que i temperatura de una solucién depende
de su concentracion y deltipo de azticar en disolucién. Debido a que las presiones de vapor
de las soluciones de sacarosa no son idénticas a las sokiciones de jarabe de glucosa, de
azucar invertido ni de ias mezcias, por b que cuando un aziicar invertido esid presenie es
necesario cocer un poco mas alo (10 a 155C por artiba de ta temperatura sefialada como
ideal de acuerdo con ef do de ién), para obt la misma materia seca que si se

tratard de una selucién de sacarosa pura.

Esto quiere decir que el grado de coccién final es igual en cada caso al punto de ebulicién de
la solucion; de ko anterior se desprende que en ef caso de una interrupcion de la coccién o de
una reduccisn en la temperatura empezara a producirse el proceso de recristafizacion (2, 52,
§3).

Eltiempo de i6n y los resuktados obtenidos en esta dependen del tipo de cocinadora y
del método utikzados. Es importante sefialar que at reaizar un balance de materia en esta
operacion se observa la evaporacién de toda el agua que se adiciond mas un 18-20% de agua
que contiene el jarabe de glucosa, kb que quiere decir que al poner 100 kg. de masa de
carameb en fa cocinadora se obtiene un rendimi aproximado de 82 kg. de caramelo.

3.1.1 RECRISTALIZACION Y/0 GRANEADO

ald

Cuando la se aen , tada una de sus mokculas se encuentra
rodeada por ocho mokéculas de agua. La sacarosa es emtonces hidratada, las mokculas

diendo desplazarse son Bevadas a acercarse y a asociarse. Constiluyendo asi ks nucleos

P

de cristakizacién.

'

Una condicién primordial para la cristakiz es trar la di:

bipid

en sobresaturacién

{por enfriamiento, concentracién, evaporacién, o por
kculas pued: inarse hasta los leos de cristaizacion (3, 17).

), es io que las




B En‘ confiteria a P icion de esos nucleos puede h por dife

di

. Naturaimente, en un estado de sobresaturacién.
2. Contaminacién, por fénomenos exteriores (polvos por ejempic).
3. Aftificiaimente, por agregados de cristales do ¢l principio de cristaizacié

4. Porp ia de cristales en la sokicién, en el caso de una cristalizacién deseada es
preferible pre-sembrar la solucién con los cristales de ka forma deseada, de ta} manera que
den lugar a la formacidn de gérms cristalinos y el desarrolo de los cristales.

Y fas causas fundamentales para que ésto se de son:

1. Insufici jarabe de gk (o aztcar invertido) en la férmula. La cantidad de jarabe de
gl depende del p de i6n a utliizar, la dife ia de estos requerimient

debe a los mecanismos de accién o turbulencia a los que el dulce se sujeta después de la
coccion. En la coccidn a fuego abierto se utiizan bajas cantidades de jarabe de glucosa 20%,
enla ion intermi 3065, akos ides de jarabe de ghicosa son requeridos cuando

existe una mayor agitacion durante la ién, como en procesos semi-continuos (35%) o

conlinuos {40%), en ocasiones no se requieren akas cantidades, sin embargo debido a que e}
jarabe de glicosa es mas barato que [a sacarosa, se utiizan mayores cantidades de este;
b t tivos de esta iva utikzacién son:

a) El caramek se vuelve quebradizo.
b) Se reduce el sabor duke

¢) Se incr nalah ia del prod , voNiéndose pegaj

2. Ao contenido de humedad en la masa de k inada, un bajo ido de
humedad trae consigo una mayor Vi idad y una mayor resistencia al
gr do.Lah dad de un lo durc debe estar akededor del 1% y no debe exceder
el 3%.

3. Mezclad ivo 2 akas temp as

4. Tiempo de coceidn prolongado (>25 min.)

5. Adicién de reprocesados graneados durante fa 16 do se le adlci ef color y ei
sabor.
6. Almacenamiento en areas con ata HR.E. (>30%). Cuando fa masa de los caramelos duros

1 con kA h dad del ambi se

empezarin a mover diferentes moléculas origindndose asi sobre la superficie del caramelo

ha sido cocida correctamente y entra en

una solucién sobresaturada de azticar, que desencadena el proceso de graneado (29, 52).
7. Aimacenamiento a aklas lemperaturas (>320C).
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. Existen tres mecanismos basicos que se utiizan para controlar la cristalizacion (3. 29):

1. Utikzacién de ofras especies moleculares, como por ej;mpb: ¢l jarabe de glucosa y/o el
aziecar inveﬂldo. ya que bos aziicares simples presentes previnienen o retardan la formacion
de cristales de azucar.

2. M una viscosidad aka, al la i idad los Ami de las mokcuk
son lentos y ka velocidad de cristakzacion es reducida.

. 1%

3. Minimizar et fado vy turb ia durante ia [6n y €] do, la crit
puede ser inducida por un h lado después de la ién, para fa produccién de
fondantes se utkza un excesivo mezclads, pero para fa produccién de caramelos duros se

debe evitar.
3.2 METODOS DE GRANEADO

Existen dos meétodos para provocar el graneado (cuando asi se desea) después dei
troguelado. Para bo cual cobra gran importancia el jarabe de glucosa, por ko que se hace
necesario recordar que ka funcién principal de ésta es inhibir la cristabzacién del azucar. (7,
34, 53).

1. Después de troquelarse una masa de aziicar cocida con baja porcién de jarabe de glucosa
fos los terminados se depositan en caj Jados, teniend idado de que los
artleulos no se adhieran uncs con olros, estos cajones o bandejas se Nevan a un  local
expuestos a los efeclos de vapor de agua o 8 un armario cafiente,a fin de que & humedad

relativa exceda el 100%. €I articulo puede entonces absorber tants humedad que en el

o helal

p de
{a recristalizacién se acelera si para el secado se deposita el articulo en una camara caliente
(52).

se origina una superficie recristaizada. Una vez provocada,

2, Para provocar ¢l proceso de recristakzacién lo mas pronto posible después de todas las
operaciones de {ratamienio de {a masa, se amasara con la tanda una cantidad determinada
de azucar pulverizado. De esta manera se Inyectan en la masa cristales o cuerpos extrafios

que pi Y muy réapid fa recri del articulo, particularmente
cuando después de troquelarse se apiica una capa candificada que se hace secar con aziicar

en poko (52).
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- " 5.3 EL TEMPLADO O TEMPERADO

’ sé fe lama templado a ia operacién de enfriamiento bajo i ladas y d a
cual el producto se solidifica adquiriendo determinadas caracleristicas de brilo y dureza, los
euales determinan la vida de anaque! de un producto.

Desde el punto de vista practico y con el fin de Sevar a cabo correctamente la operacién de

' enfriamiento es necesario un comecto cocido de !a masa, una adicién de ingredientes
A _correcta y una descarga rapida {0 mas que se pueda) sobre el iugar en el que se va a

efectuar esta operacién de k3 masa calienie o semi caliente, con el fin de no hacer muy
prolongado el tiempo de temperizacién debido a retrazes de este tipo (34, 66).

La temperizacién es hoy. la fase iciva para la fabricacion de los duros y
chocolates (principaimente) y depende de Ia experiencia que se tenga en esta operacion.

Otros factores que tienen gran importancia son el grado de coccidn, la forma de cocer. ka
rapidez, las formulaciones, ks ingredientes. la temperatura del producte, ¢! modelo del
sistema de temperado. fa eficacia del método de enfriamiento, y la diversidad de formas de
carameb para cada casc exige de una teniperizacién muy exacta, adémas la temperatura

bi puede biar fr durante ia jornada de {rabajo y exigir asi una
daptacidn correspondiente de la perizacié bién habra de adaptarse a las
dife posibiidades de enfriami ya que éstas cambian de una instalacién a otra. Ei
enfriamiento corvecto del articulo puede ob s¢ por regulacién del aire ambi y def aire
rlor siendo io tener particularmente en cuenta las condiciones de humedad relativa

S4 ENVASE
Se idera el empaque una op idn critica debido a que, al seleccionar el material de

este se deben observar clara y minuciosamente las caracteristicas del material seleccionado,
Va que una maia seleccion de este puede afectar desde las caracteristicas del producto hasta
su comercializacién (43, 56).

Para seleccionar correctamente estos materiales se deben conocer tanto las caracteristicas

fisicoquimicas de! producio como ks les de comerciak esio es, no se puede

envasar de igual modo a un producto que va a ser comercializado en zonas caidas que uno
que va a ser comerciaizado en zonas frias o t ya que el pi
conservar de la mejor manera sus caracteristicas organoleplicas (34).

tadd "

requiere
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La ‘s:el‘eévc‘ldn de este material debe estar a cargo de personal capacitado y con amplios
vq’npci}mlom_ol del producto y su mercado p ial con el fin de obtener una exitosa
_comerciakzacion (30, 34, 74). ’

5.5 ALMACENAMIENTO

Se tiene la erronéa creencia de que kos productos de confiteria no requieren aimacenamiento
especial, sin embargo esto no es cierto ya que por ejemplo se devuee ¢l 20% de los
dulkces eniatados y conservados en envases de cristal debido a un mal akimacenamiento; esto
" nos beva a pensar que corresponde al distribuidor o fabricante de este tipo de productos
reakzar pafias o simplemente f étodos de aim; i d dos para
productos de confiteria a fin de ewitar pérdidas i ias, fiando a los ded en
detale (ya que la mayoria de los produclos de confiteria asi se comercializa) que los

pl deben per en sitios frescos ¥ secos, esto es con ausencia de humedades
o calores excesivos (66).
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‘actuakizada, en cuanto a materiales de

4. OPERACIONES ESPECUALES

Se‘ dénomlntn especiales debido a que para su ejecucién se requiere de informacién

PURY

VP | con exp para la

elaboracién de éstas, por lo que son procesos relativamente caros; ya que actuaimente no se
cuenta con p para su eje;

6.1 EL CONFITADO

El confitado recubierto o grageado tuvo su inicio en la industria farmacéutica a fines del siglo

d i6n se asocian con los sigui pt

L Las para esta op
1. Mejorar {a apariencia

2. Enmascarar colores o sabores desagradables

3. Proteger jos ingredientes de factores externos (humedad, aire, kiz).

Exi: varios métodos de recublerto, sin embargo el unico método utiizado en la indusiria
confitera es el conocido como: Sugar-coating (recubierto con jarabe), el cual a continuacién
se describe:

Este p dimi pia fa aplicacién continua de soliciones de jarabe que iran
engrosando la particula madre o centro hasta que se, logre el espesor deseado (7, 18, 30,
74).

Las dici a iderar mas imp en esta operacion son:

-La férmula del jarabe
- Aire con humedad y temperatura controladas.

- Equipo ad do (bombos de grageado o confitado)
De los ceniros o nucleos:
- Resi! {a al di dnico (por r ién y por mutuo impacto)

- Formalo uniforme
- Limpleza de los nucleos (libres de polo)
- Bordes concavos

El procesc de recubierto consta de las sigulentes etapas: selado, engrosamiento, akisade,
coloreado, acabado y pulido, las cuales se describen a continuacién:
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6.11 SELLADO

Mediante ¢l selado o recubrimiento protector, el nicleo recibe una capa protectora que
a su resistenci anica, la cual impide la penetracion de humedad y aisia a las
capas sucesivas, esta aplicacion puede evilarse si las caracteristicas del centro no son
fectadas por la humedad de jos jarabes utikzados.
E| sefado se Beva a cabo de la sigui Los nucieos o centros colocados en el
bombo, se y reciben el de jarabe protector {goma laca o shelac
(mezcla de goma laca 25% con aicohol etiico 75%) disteka en aicohot etlico)), conocido
como resinas acrliicas. Por kb que dichos niicleos, que rodaban kbremente, comienzan a

pegarse unos con otros.

En seguida se afiade la cantidad necesaria de polo de recubrimiento protector (taico,
carbonato de caicio 0 azticar), hasta que los niicleos vueivan a rodar ibremente. Entonces se

d ik E,

p asud con aire
Ya que después de aplicar e jarabe se debe esperar su distribucién correcta en todos ios

centros antes de abrir los conductos de aire de secado. En ocasiones se requieren hasta 2 o
mas capas de seflado dependiend de las dici iniciales de los , las nuevas
capas solo se aplican cuando ks nucleos estin secos inferna y eternamente (74).

Cuando se trata de procesos manuales. en ios cuales las aplicaciones se hacen con
charones de acero i fe hay en que fa distribucién no es homogénea por
fo que hay idad de espok azitcar granulada para evitar que se compacten los

centros por la accidn del jarabe ayudando a la distribucion con fa mano (53).

6.1.2 ENGROSAMIENTO

Esta etapa es muy importante pues es la que define la forma del producto final, asi como
el redondes de los bordes, ya que produce un i rio del vol del nicleo. La

formula tipica el jarabe de subcubierta se presenta a continuacién:

goma arabiga 2.25%

grenetina 2.25%
azucar std.  §7.25%
agua 38.25%
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I | jlrlﬁo de subcubierta y el pbho de subcubierta (carbonato de caiio, tako y azucar) se
' lﬁldon alos nicleos mientras estan girando y, a continuacion se procede a su secado. este

proceso debe prolongarse hasta que la capa de grageado aikcance una medida def 30-50%
de & que corresponde al nucleo.

Cuando se trata de pfocesos manuales se requiere tener fisto un recipiente con azicar
g lad: para espolve y evitar P i ofra técnica para evitar estos es

introducir en ¢l bombo recubierto una o dos pelotas huecas de hule sanitario, pues esto
ayuda a la desintegracién de los centros compactados (74).

Adicionaimente en fa fase final del eng 1 ser lenda la adicién de jarabes
mas Egeros (36 D.E) con ef fin de gir las deficiencias que pudieran hab f do al
apkcar los primeros jarabes pesados (60 D.E) del engr i y de esta dejar una

superficie dura y sa para la apkcacién del color (52, 65).
6.1.3 ALISADO

Tras la aplcacion de capa de jarabe el agua se evapora lentamente y el azicar ., por
cn'staiiacion en fa superficie de la gragea adquiere un aspecto vitreo. Esta operacién tiene
el propésilo de afisar v reflenar la superficie irregular generada durante la etapa de
recubrimiento.

Consiste en 13 apicacion del jarabe de alisado (por ejemplo: agua, carbonato de caicio,
aknidén y azicar), sin hacer uso de cakbor y evitando el empokami de los nick

Se deja rodar a los nucleos hasta que la superficie se vuelva mate y se repite la operacién

PRI

daed,

de jarabe. por GRimo se dejan las grageas en el

cada vez peg
bombo, cerrado durante 10-15 minutos para su afinado, el cual se hace rodando 10 minutes

finalk 4

con efbombo abierto, hasta que ap , el vitreo.

-

§.1.4 COLOREADO

En ocasiones se requieren colores finales con tonss delicados o pastel o bien con un color
blanco final, para estos casos se recomienda adicionar en fas primeras aplicaciones del

gr jemo una solucién de TiO, (opacificante) con el fin de preparar una base
'~ homogénea que permita una correcta aplicacidn de color sin- [} h
(34).

En esta fase se debe cuidar que fa preparacién de ka solucion de color sea correcta, asi
como el tipo de color a utifizar (hidrosoluble o laca). El numero de aplicaciones dependerd dei
tonoe deseado (74).
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" 6LS. ACABADO
En "o:}t_a fase se apican dosis de jarabe “Empio® (Unicamente agua y azucar) con el fin de
prnlogir el color con Una capa transparenie (43).

616 PULIDO

Esta es la etapa en ia que se desarrola el brilo que se conoce de las grageas y se iogra
adicionando una cera (candeiila ¢ cera blanca de abeja). A su vez esta aplicacion evita que
" puedan compactarse los caramelos, sirve para protegerios contra el contacto de superficies

himedas, evita que éstos se manchen con polos o puedan tener probh d ef
empague.
Se pueden splicar las ceras di sobre los feos en forma de polo, o bien

disolver étos pokos en alcohol y akadirlo como una suspensién.
Existen fabricantes que recubren interiormente el bombo de pufdo con gajos de iona para
hacer mas efici la friccién que produce el brillo (15, 43, 66).
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API-K.'ACIMM‘ DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA CONFITERA

. .Con la finalidad obtana'r resukados uniformes y una cafidad en los productes de
confiterfa s» deben conocer las caracterlsticas y propiedades de los ingredi uttlzados
en las diferentes formulaciones, asl como el contro! de calidad y las praclicas de buena

f que se lean en la elaboracion de éstos.

Et término calldad al ser aplicado a un alimento debe referirse a aquelos atributos del
preducto que bo hacen agradable para la persona que ko va a consumir. Este involucra los
niveles deseables de carcateristicas tales como : color, olor , sabor, textura y valor
nutricional asi como ia de microorgant , aditivos téxicos y contaminantes que
puedan dafar a los censumideres (18).

En h actualidad cada vez va cobrande mayor impertancia e! aspecto de calidad en la
industria conftera, debide a la dindmica presentada en el comercio, es decir, 2 la inmensa
variedad de prod enel do y la i6
esforzarse por presentar ¢! "mejor® producto al consumidor, cuyas caracteristicas cumplan

de elos, se hace necesario

con las exigencias o necesidades del sector al que va destinado.

Por lo que el principal objetivo de cualquier industria, debe ser ia obtencion de productos de
calidad, de forma remable. Para devar a cabo un correcto control se propone fa utiizacisn del
andlisis de riesgos, identificacién y control de puntos critices, que es un métedo de control de
caldad si #ti ional y inus de previsién y , con miras a lograr ka

guridad de bos ] su calidad y dismi las pérdid fonadas per su

alteracién, el cual hace enfisis en:

i

1. 1a identificacién de aiueln operaciones en el proceso del aimento en las cuales exista ia
Aaci que puedan afectar la seguridad en la

posibiidad de que surjan d
produceién, y

2. El desarrodo de acciones especificas que pr gan las posibles desviaci antes de

que sucedan.

Este método puede ser apiicable a fodas las operaciones del proceso de un producto de

confiterfa, desde fa produccidén de la materia prima, la elaboracién de un products, su
bucion y ta ipulacién por el io final.
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"€l termino control no implica que pueda mejorarse ka caidad de las materias primas del
usuario; Lo que se puede conseguir en este aspecto es impedir que se deterioren ks

cusidades originales de estos jales indicando al aimacén y a! dep de
produceién la mas apropiada de jarlos y usarios (19, 72).
Esto no significa que sea indisp bk a piuebas de control de calidad a todas las

materias primas que se manejan en el aimacén, ya que en cuakjuier producto existe siempre
una materia prima dominante (a veces pueden ser varias) que determina en su mayor parte
1a calidad del prodicto terminado, este quiere decir que a! planear un control de caldad

para un producto x, se le debe dar prioritaria a las primas mas importantes,

o Al

Hay que considerar que en aigunos casos las primas no son las que
se utikzan en mayor cantidad.

Esto implica que el productor debe tener ciertos estindares de caldad bajo ios cuales se va a
realizar la inspeccidn, debe saber de que sevaa jar el ial para formar las
muestras necesarias, el tamafio de éstas, lag pruebas que se deben efectusr y fa forma en
que ks Rados se ican al aimacén, al dep de produccién y a la direccién

de la empresa para que en caso necesario tome ks did d das. Por ejempk
rechazar una materia prima antes de autorizar su page o su emplec en la linea de
produccién, para fevar un registro de los resulados de kas pruebas de control por cada
proovedor y por cada articubo segtin las especificaciones establecidas.

En fa industria confitera fa placién o hazo de estos iak imente estd a
cargo de los quimicos o de los analistas. Estos anafisis son importantes para saber si el 6
los materiales cumplen con lo especificado, es importamte también un anafisis visual a todo
el material que va Jegando ya sea en bolsas o en cajas (43).

El muestreo es la parte mas importante en la Inspeccién de las materias primas, ya que un
incorrecto muesireo en los sacos, cajas o bolsas podria arriesgar los subsecuentes analisis.

Estadisti e se puede ntrar el mejor método de muestreo e incluso degar a
modeks matem#Micos, sin embargo ks técnicos y analistas tienen como ventaja que
conocen el producto, su crigen, su susceptibiidad a variaciones y bz efeclos que podria
tener sobre el producto terminado (57).
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. "I‘.a"s materias primas son sometidas a un analisis principaiments debido a algunas de sus
: caracteristicas. Asi pud: el jarabe de glucosa y el almidén forman una categoria similar pero
‘) _‘con una diﬁ in, fa gh tiene diferentes grados de conversién y los almidones tienen
diferentes por tjes de amilosa y amik tina, para su uso como ingredientes (13, 73).

(

En todos estos casos las bolsas o sacos deben de estar adecuadamente etiquetados con
" una descripeidn correcta del producto. En este tipo de materiales se una inspeccié
visual a toda la carga y con una muestra representativa se hacen los andlisis, por ejempio ei
grado de conversién de la glucosa.
Los aceites esenciales, nueces de cocoa, nueces, frutas secas, abumina de huevo y
materiales similares requieren tratamientos diferentes, bor jemplo: los aceites iah
son sometidos a pruebas de sabor y aigunos analisis, como gravedad especifica, rotacion
dptica e Indice de refraccidn. Las pruebas de pureza son importantes para detectaria
inacion con les como plomo y cobre que siuielen ser comunes.

En el CUADRO No.30 se muestran los analisis a los que se debe dar mayor importancia en
las materias primas utiizadas en la elaboracidn de caramelos duros y el problema potencial
de no realizarlas.



CWRO No.30

PRUEBAS CRITICAS DE CAI.IDAD EN MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS PARA LA
ELABORADION DE GARAMELO DURO

o M_A‘I'ERlA PRMA PARAMETRO PROBLEMA POTENCIAL
AZUCAR Diamétro de particuta  Dificukades de manejo y
i durante ¢l proceso
Humedad Aglomeracién en el
silo.
Ctaridad en solucién  Materias exlranas.
Contenido de proteina Formacién de espuma
durante ia ebulicisn,
Pureza Puntos negros en el producto
JARABE DE GLUCOSA
Claridad/coior Malerias extrafias
Porcentaje de dexirosa Grado incorrecto
Indice de ién de
durnma a ebulicién,
Solidos totales Absorve exceso de agua
Rotacion optica
Viscosidad
ACIDOS Tamafio de particula  Pobre distribucién en el
producto.
Pureza
Concentracion
SABORES Sabor Sabor erronéo en el pro-
ducto.
Indice de refraccién
MATERIAL DE EMPAQUE
POLIPROPILENO
METALIZADO Textos y di I pRmi de la NOM 2Z-3
1989,
PLEGADIZAS DE
CARTON Textos y di i [ plimi de la NOM 2Z.3
1889
CAJA DE CARTON
CORRUGADO Resist: tipo de - imi con las
naula y color de jetras  dela compama y con ia NOM
22-3-1989.
FUENTE: Bikcliff §.; Chap. 18 'Qumy contro! and chemical is*; in Jach E.
{1990);"Sugar fecti *; Ed. Van Nosirand Reinhold; Pérez V.
{1993); "Etaboraci daun | de operaci para fa produccién de grageas de

chocolate con centro de caramelo duro®; Tésis UNAM.

En ¢) CUADRO No.31 se muestran algunas especificaciones de calidad de las materias
ptimas que se ulikzan en la elaberacién de caramelos duros, Cabe aclarar que algunos de
s

Kad, d 4

P variar de

do al fabricant
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WADRO No.31

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIVIAS UTILIZADAS EN LA
ELABORACION DE CARAVELOS DUROS.

INGREDIENTE

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD (LMITES)

AGUA

SABORIZANTES

COLORANTES

JARABE DE GLUCOSA

Microbiokigica (Cta. standar, Cokformes, E. Cofi, Hongos y

levaduras)
Organoképlicas (Calor, Olor)

Estado fislco
Gravedad especifica
indice de refraccion
Indice de acidez
Solubilidad

Punto de ebullicién
Vida de anaque!

Materia volatil a 135°C

Materia insoksble en agua
Solubilidad a 25°C

Pureza (titulacion con triclorate
de titanio)

Concentracion de color

Extracto etéreo

Cioruros y Sulfatos de sodio
Colorantes subsidiarios
Vida de anaquel

Estado fisico

Olor

Color

Sabor

Grados Baume

pH

Dextrosa Equivalente
% de acidez (HC)
%ode sélidos

% de humedad
S0 ppm

Prueba de aimidén

De acuerdo con los
estindares

Liguide

0.9655 - 0.9755 a 250C
1.4455 -1.4560 a 20°C
4 - 10 méximo

En general depende de su
naturaleza. Una parte es
claramente solubje en 3 6 6
de alcohol 2l 60% soluble ert
acelles. algunos casi soks
bles en aceites esenciales.
Varia de 252 - 324 C
B meses

103 maximo.
0.5% maximo.

Completa

Color primario £5-93%
taca:

simple conc. 12-27%
doble conc. 3641%
Color primario 85 %

Lacas simple conc. 12-27%
Lacas doble conc. 36-41'%%
0.3% mdximo.

6.09% maximo.
3.0% méximo.
12 meses

Semiliguido
inolore
Ambar trasiicide
Dulce
427 -432
43 -53
38 - 420
0.002- 0.4
80.0 -82.0
18.0 - 20.0
50 ppm maximo

NEGATIVO
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- IARABE DE GLUCOSA

Dextrosa
Makosa
Trisacaridos
Solubiidad

Vida de anaquel

PARCIALMENTE DESHIDRATADO

AZUCAR REFINADO

AZUCAR STANDAR

Materia seca
ED

Anhidro sulfuroso
Acidez

Cuenta total

pH (al 10%)

Apariencia

Sabor

Color

pH

Humedad

Residuos por ignicion
Polarizacién minima
S§0, maximo
Granulometria

Calor de disolucion
Calor especifice

Densidad
Solubilidad en alcohol

Vida de anaqu'el
Apariencia

Sabor
Color

pH

Porcentaje de humedad
Residuos per ignicién
Ivietales pesados

Vida de anaque!

S185%.

145% "

120 %

Soluble en agua
§ dias maximo

No menor del 83% en peso
No menor del 20% en peso/

ms.

Maximo 150 mg/kg
0.04%:

5000 maximo

50

Frismas monocichcos.
traslicidos, duros.

Duke

Ambar claro a oscuro
50-7.0

0.5 3 maximo

0.05 9 maximo

©9.7 %

Inferior a 15 mgtkg
Aziicar sémola 0.4 mm
Azlicar cristalizado
bianco refinado o na
0.14mm

552 cal/g @ 25°C
0.295-0.303°C @ 250C
0.328-0.62°C @ 100°C
1.59 glec @ 15°C
insoluble, pero es soluble en
mezcias de alcohol. A 20°C
una solucion en peso 10 de
alcohol y 90 de agua puede
disolver 57.142 de sacarosa
3 meses

Prismas monociclicas,
traskicidos, duros.
Duice

Ambar claro a oscuro
50-790

0.5% maxime

0.05% maximo

5 ppm maximo.

3 meses

A




Materia seca

UCAR INVERTIDO No mencs del 62% en peso!
i Cenizas No menos def 0.4% /materia
seca
Anhidrido suifuroso No mas de 15mg/kg
Valor en azlear invertido
(coclente entre la fructosay
-{a dextrosa: 1.0 + 0.1) Superior en un 50% en peso
scbre materia seca.
ACEITES ESENCIALES Sabor Evaluacién senserial
o Caracteristico contra
esténdar
Rotacién 6ptica
Densidad aparente 350-450 g1
Humedad 4.0 % maxdma
. pH sol. al10% 4.0-5.0
ACIDO CITRICO Estado fisico Cristales blancos
Color Blanco cristakno
pH 2.0-3.0
Color de [a solucién Conforme estindares
" Metaies pesados 0.001% maximo
Cloruros Maximo 50 ppm
Pérdida al secado Miximo 1 %
Cenizas 0.05% méximo.
Pureza 99.5 - 100 % méximo
Granulometria menor de 500 micras
Solubiidad en agua POSITIVA
Solubiidad en akcohol POSITIVA
Vida de anaquel 12 meses

Nota: todas las pruebas estan autorizadas y estandarizadas par DGN y SSA.

Fueme. Gonzalez H. (199‘) 'Comunlcaclén personar Jackson E. (1990); “Sugar
. YA ias Unidas SA (1994): ZSD.

: (1989) 'Manual de fichas lecnobglcas de confiteria®.

Los resutados obtenidos a partir de estas pruebas son reportados de acuerdo a o

establecido por los programas de calidad de cada industria,

" 12kl

Se cuenta con hojas de especifi en las que las caracteristicas deseables
de las materias primas, asi como las cbtenidas en el momento del muestreo, en el CUADRO

No.32 se da un ejemplo de éstas.
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" CUADRONo32 -
.EJEMPLO DE FORMATO DE HOJA DE ESPECIFICACIONES UTILIZADAS EN EL
: :comat DE MATERIAS PRIMAS.

DULCES Y ALGO MAS S.A DE C.V
VICENTE GUERRERO No.91 COL. LOS CUARTOS
NAUCALPAN EDO. DE MEXICO TEL 300-2442
R.F.C. DUM 910309 UQ7

DEFARTANDNIO DE COMIAOL DE CALIDAD
RATERTA FXINR
|FECHA: . JUNIO 8. 1994 CLAVE

No. ESPECIFICACION: GLU 002

PRODUCTO PROOVEDOR .

glucosa anhidra Industrializadora de maiz

FORMA DE EMPAQUK sacos de papel multicapa de 25 kg.

IDENRTIFICACION

CERTIFICACION cada entrega debera de acompafiarse de un
certificado de calidad que avale la misma,

ANALISIS FISICOQUIMICOS AMALISIS
. BACTERIOLOGICOS

PARAMETROS TOLERANCIA PARAMETROS TOLERAMCIA -

pH al 6% 0 259¢c  4.5-5.5 Cuenta total €5000 col/g max.
humedad 65% mdximo. Hongos 6100 col/g mdx.

E.D. 38-42% B.S. Levacduras 6100 col/g méx.
Impurezas {ppm) 62.0 max. Coliformes negativo S
solubilidad @259 completa Salmonella negativo

DESTING

ARFA Gomas de mascar
AIMACEN 098
UBICACION EN EL AINACEW En tarimas, drea 35 a temperatura constante

VIDA DE ANAMUEL Maximo 6 meses

FUENTE: Gonzdlez H. A. (1984), *C: icacié r; Lab ios y Agencias Unidas
SA(1984).
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' 7.3 PRODUCYO EN PROCESO

v Se debe controlar la produccién, esto ;s posible al definir o distinguir los puntos criticos, para

" lo cusi debe apicarse ¢} sistema de andlisis de riesgos, ideniificacién y controf de puntos

érmeoi. en e que se determinan aquellas operaciones que deben mantenerse bajo estricto
conirol para asegurar que el prod final pia con las especificaciones microbloiégicas
y fisicoquimicas que le han sido establecidas. Cada una de estas operaciones, que deben
mantenerse bajo control, se designan como punto critico de contrei para diferenciarias de las
demis operaciones en donde no se requlere de un control estricto (72).

Para encontrar estos puntos se debe examinar e diagrama de flujo de la linea de operacién y
seguir fos siguiemes principios (72):

1. Identificar los riesgos o peiigros. En esta etaps se persiguen varios objetivos:

a) Identificar ias materias primas que pudieran contener sustancias téxicas que
causen deterioro en el aimento,
b) Identificar en cada operacién o etapa del proceso del aimento las fuentes y los
puntos especificos de contaminacién. Por lo que se debe considerar:
* Si el producto contiene ingredientes que sirvan como vehiculos de riesgo.
* Si existe o no una operaclon del proceso donde se eimine o disminuya et
riesgo.
* Si puede existir una contaminacién del producto antes de ser envasado.
* A que segmento de fa poblacién esta dirigide el producto.
¢) Evalar kos riesgos y la gravedad de los pefigros identificados.

Para faciftar esta identificacién se utiizan como h i los drboles de desicion, ios que
se muestran en ef dpendice D.

2. Determinar los puntos criticos de control. Un punto critico es cualquier operacién en el
proceso donde la pérdida del control puede resular en un riego para fa sakid o para el
producto terminado. Existen 2 tipos de puntos criticos de controf:

PCC1 Donde se efctia un control completo del riesgo v, por lo tanto, se eimina el
riesgo que existe en esa etapa en particular.

PCC2 Donde se leva a cabo un control parcial, por lo que solo es posible reducir ka
nagnitud del riesgo.
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i 3 E,lllbltv_cor especificaciones pars cada punto critico de control. Estas deben ser quimicas,
fisicas y biokgicas. '

4. Monitorear cada punto critice de control. E L ple 3 propésit
2) Es esencial para asegurar que jos riegos son controlados y garantizar a seguridad
de un aimento en todas las operaciones del proceso.
b) Identifica cuando es evidente una desviacién en un punto critico de control,
entcnces debe ser tomada una accién correctiva.
¢) Proveé la documentacion escrita para poder usarse en (2 elapa de verificacion del
Analsis de Riesgos e [dentificacién de Puntos Criticos.
Se recomienda que se utifcen los siguientes tipos de monitoreo: Observaciones visuales,
analsis sensoriales, andlsis fisicos, andiisis quimicos, analsis microbiokgicos.

5. Establ i tivas que deben ser tomadas en caso de que ocurra una
desviacién en el punto critico de control. Estas acciones deben ser claramente definidas
antes de Bevarfas a cabo, y fa resp biidad de las i debe asignarse a una sola
petsona.
Los planes establecidos para el monitoreo, asi como fas acciones cofrectivas deben ser utlles
pars:
a) Determinar e} destino de un producto rechazado.
b) Corregir la causa del rechazo para asegurar que el punto critico de control esta de
nuevo bajo control, y
¢) Mantener registros de las acclones correctivas que se tomaron cuando ocurrié una
desviacién del punto critico de control.

6. Establecer procedimientos de regisiro. Estos registros se utiizan para asegurar que un
punto critico de conirol se encuentra bajo contrel, es decir, que cumple con fas
especificaciones que se han establecido.

7. Establecer procedimientos de verificacién. A fin de verificar que el método que se Beva a
cabo estd en concordancia con el plan disefiado.

Con el fin de ilustrar mejor este método se p nta el sig jemp

Se desamrola un i para la efab idn de los duros, el cual
dicionain ha sido etaborado por lotes (DIAGRAMA No.6), se muestran los puntos
criticos a controlar en fa elaboracidn (3, 29, 34, 43, 57, 66, 72).
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DIAGRAMA No.6
ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE LOS PUNTOS
CRITICOS EN LA ELABORACION DE CARAMELO DURO.

att.




‘Do dénde: v .

(A) lnnredieniel basicos con especificaciones cumpidas.

(B) Desificacion automatica, por vouimén o por psso~ PCC 2
- {C) Disolueion continua (sacarosa-agus).

(D) Precocinador

(F) Bomba de almentacién del jarabe, cuya alimentacién es constante a partir de (E)

calentador de jarabe de glucosa PCC2 .

{G) Disolved ntl| cuya al idn proviene de (F) y (H) dosificador de solucién de

sacarosa-sgua . PCC2

(1) Cocinador continuo, cuenta con una presisn de vapor baja controlada por (J) una vihula,
PCC1

{K) T con resi ia elctrica, con un registrador sensible al vapor utikzado en ef

cocinador.

(L) Dosificador de sabor, color y scido. pcc2

La masa cafiente se descarga en la amasadora automatica (M), que cuenta con una véhuia
que controla la presién del vapor(N) por medio de la cial se bgra mantener la temperatura

entre 80-90°C. pPcc2

(O) Transportador de caramelo plastificado

(P) Bastonadera

(Q) Zona de rodikes

(R) Troqueiadora

{S) Zona de enfriamiento, cuya Iempermuri y humedad reistiva es controisda por un
dehumidificador de aire (T). pPcC2

(U) Zona de empaque. PCC2

Los ingrediente basicos utikzados son: Aziicar, agua y jarabe de glicosa.

Los puntos mas importantes del sistema son B, F e | en los cuales se miden y cocinan las
proporciones de sacarosa- jarabe de gluicosa, ya que esto determina ia textura y calidad final
del producto ¢ infiye en s vida de anaquel del mismo. A b targo de este proceso también se

varios | de conirel, todo elo a fin de controlar ka HR del producto, de!
drea de produccién y e.mpaque. De igual manera el producto que va en la banda y el frie (
propiamente elaborado) es Id a anaifticos ya previamente

determlnados,'lodo esto con el fin de mantener una calidad constante en ks productos
elaborados (19, 44).
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‘ En ol CUADRO No. 33 u'numlri ia hoja de control utikzada en este proceso, en la q'uc se
"“pusden observar las etapas’ del proceso, los puntos criiicos de control, bos riesges, los

bnciﬂlmlemin de verificacién y las acch correctivas, es rio aclarar que estos
puntos criticos son caracteristicos de cada proceso y no pueden apl en otres p
diferenties, ni siquiera al mismo p do es apicado en condiciones dife

7.3 PRODUCTO TERMENADO

El control de calidad en esta etipa se refiere oni nie a la aceptacién o rechazo de ios
articulos que Benan o satisfacen las normas de calidad v el descartamiento de aquelos que
no le hacen.

Con la utikzacién de un sistema de prevencién de riesgos fisicos, quimicos y microbiolgicos,
se eimina el control de calidad desde un enfoque de chequeo del producto final, permitiendo
que jos controles ocurran desde las especificaciones de ks materia prima hasts el consumidor

final,

Por o que se hace importante iderar 12 evaluacié rial, ya que ésta ayuda tanto al
desarrolo de nueves productos como al mej 1 y aceptacién de los ya existentes,
Algunas de las caracleristicas de calidad en los prodi terminadi geridas por diversos

aulores s¢ mussiran en ¢l CUADRO No.J4.
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CUADRO No. 33 .
HOJA DE CONTROL UTILIZADA EN LA ELABORACION DE CARAMELOS DUROS

. jpTo ETAPA DEL PROCESO . .PCC | RIESGOS ESPECIFICACIONES PROCESO DE ACCIONES
. . T 1 R VERIFICACION CORRECTIVAS
o .| oosscacionsaca Fl . |*oe Acuerpo conLaFORMILACION AAISTE MAGUWNA
: [ ¥ METODO DE DSOLUCION. PESARMEDR MATERAS  DOSFICADORA
e 2 : * CANTIDAD DI AGUA SUFICENTE
: EREs L NODEBEN QUEDAR CRISTALES DE- X TAPARBENLA -
. ATUCAR, visuAL COCNADORA
F 2 *CALDADNO
. ADECUADA DEL 1* TEMPERATURA GLUCOSA » 108%C | VERFICAR TEMP. JARABE REALZAR BALAN
- ' PROCUCTO Feval * oE AFORMULA CEMATERA SECA Y
o coN. AWSTAR S SOLOCS]
cocoon s +TEMP DE ACUERDO AL RAMAS | DESCENDERAUVEN
COMALETO [ COCCION. TEMPODE COCCON | TARLATEMP CELA
PLASTCOAD NG -CNTERMTENTE 137350 MASA BEGUNSEA K
ADECUSDA. | PRESIONVADIO 56 caso.
24T GRANEADC .cnxeonuzmounm SE PUEDE ENFRIAR.
. . TeEmo LAMARMTA COM
: R CITERATEE T, AGUA FRIA EWPLE,
~crussowmonmn DO IAMANGUERA.
“GRANEADO | EL ACDO DEBE ADCIONAREE AL | TEMPERATURANASA | OGMIRIW TEMP. PA-
. - IR I +SABORNCORRE: FINAL CUANDO LAMASA AUNSE | PESKRMEDR RAEVITAR VOLATH
. . . -€T0. -|ENCUENTRA CaLeNTE LRAGON,
. . RO . . . [-eEELACOO sEDSUELVA CO-
S . S0 [t PROPORCIONES SEGUN FORMULK
b . AMASADO AUTOMATICO 2 ‘GRANEADO  [+L0S ExTREMOS FRIOS DEBEN SN TR MASA BB900C | SILATEWP. Desvaay|
NN TARSE ENEL CENTRO. YE FORDERAJ DE
: . $0°C, AWENTAR LA
. TEMP AGUA QUE RO
: DEALA A
L ] 3 | esTRuenTo [smaTerERLA TEWP.DE PLASTGH TEME.MASA TEMP%0°C Desvea
EXCESVODE LA| DAD (80.90%). LA TEVP DE LAS RE-]
“ INCORPORACION
. EXCESVADE BUR- aoaa e
. B “,c“ﬁg NESE EL VENTLADG
. SECAY COSTRADA SopapoAL
* BRLLOENEXCESO TEMP.H°C AUVEN
- TAR LA TEMPERATY
A DE LA ANTEROR
v- ONADEENPAQE . . 2 REVENDO  |°sE 255G, ™
EVPANZADO  [corociones:
FWCORECRSTALL Tasatc
ZACKN. HRs3O%
FE mmusmcn.pn'n-unsu - Candy Hchnology'; Camacho J (1991], corso 08 corfi
g Bory 1 (1630) "B oo Taon . Sug Codeceonery 3.
cal Y, i dackaon € e ~Fmvu9mmu.a.ammmz.
ssmm;wa Hhelbug ALavei G (1193} 9 73(10) 364¢;
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: "CUADRO No.34
+ CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE ALGUNOS TIPOS DE CARAMELO DURO

PRODUCTO EVALUACION COMENTARIOS
" CARAMELO DE LECHE
Color (uminosidad) 92% de ia variacién de! color
crema claro-marrén oscuro
Lipidos 4.08 - 843%
Proteinas 4.19 - 6.59%
Carbohidratos 56.84-68.94%
Minerales 1.15- 1.91%
Residuo seco 74.14- 68.33%
CARAMELO DURO
. TRANSPARENTE

Azicares reductores totales*  23.0% maxime
Azucares mono-reduciores totales

10.0% maximo.
Azlicar invertido/grado de inversion
Ourante {a coccién 2.0'% maximo
Después de la adicion de
cido. 5.0%
Humedad 3.0% méxime.
Actividad de agua 0.25- 030
EHR 25.0- 30.0%
Poksacaridos:
Para prevenir el graneade
20.0% maximo.

Para prevenir rofuras du-

rante el estampadoy -

corte. 30.0% maximo
Envollura: textos y tinlas

* En general el contenido de aziicares reductores de un carameio duro no debe exceder el
20%.

FUENTE: Alikonis (1979); * Hard candies”; Curiel J. (1989); "Algunos aspecios fisico-
quimicos de los productos de confiteria®; Laboratorios y Agencia Unidas S.A., 1984

Es importante recaicar que en México no existen normas de cafidad (publcadas por DGN)
para bos productos de confiteria, sin embargo SSA realiza algunas recomendaciones de
calidad para éstos productos.

Cuando un producte de confileria ha sido elaborade bajo normas de calidad segin el
concepto de calidad de ia empresa, {2 vida de quel p dio sugerida por Nelson en 1990,
se muestra en el CUADRO No.35




"/ CUADRO No.35

VIDA DE ANAQUEL PROMEDIO DE ALGUNOS PRODUCTOS DE CONFITERIA

PRODUCTO

VIDA DE ANAQUEL

COMENTARIOS

CARAMELOS DUROS

DE HUMEDAD <2.5%

CENTROS DE CARA-

MELOS DUROS Normaimente si exccde el 3.5% de
humedad es p le la recristakza
cién.

CARAMELOS SUAVES Menos si es demasiado suave

CENTROS DE CARAME- '

LO SUAVE Humedad<7.5%

GOMAS Y GELATINAS Depende de la emlun‘ ydela -
humedad final obtenids.

Ps

FUENTE: Nelson C.; cmp 19 'Wrapplng, pacldng and shel( ile evalmlon' in Jackson E.
y * Ed. Van

(1990) *Sugar

21



. & EVALUACION SENSORIAL

" La evakiscién sensorial de los aimentos ha sido definida como ‘Una discipiina cientifica
usada para evocar, medir, analkzar ¢ interpretar r | 2 aquefas teristicas de los
almentos que son percibldas por los sentidos ® (68).

La evabiacién sensorial se utiiza en la industria confitera principaky para
informacién sobre fa calidad sensorial y a ptacién de los produclos prototipo, de fas
Emitach © variacii de alg p stablecidos, ab de sus aplcaci son:

1. Nuevos productos, en este caso se puede seguir fa siguiente secuencia de andfisis:
- Caraclerizar los productios prototipo (analisis descriptivo cualtativo-cuantitativo)

- Evaliacién de los prod prop como protolipo para establecer si existen
diferencias entre elos o con respecto a un patrén (andlisis descriptivo parativo, cualtatt
o cuantitativo)

- Medir la aceptabildad o pref ia de los prototip tablecid

2, Duplicacién de un producto, el duplicar o imitar una ref ia o product petid
requiere de una secuencia de andlisis ial similar al d o de un nuevo producto. En

este caso especifico hay que verificar que no haya diferencia entre fa referencia y el

4 R Ao (nruebac d
p Xp prop (c descr )

3. Maj i deunp
- Se efect! pruebas de dife iacién para d i si ¢ prodi xperi! | es
diferente al patrén.
-Se realzan pruebas afectivas con id: para establ preferencias
4, Cambios en el p , Estos blos pueden ser de dos tipos:
0 meji el perfil alidad del prod , por fo tanto las secuencias de

andisis de pruebas corresponden en un caso a duplicacién y el otro 2 mejoramiento de un
producto.

5. Reduccién de costos/ seleccién de proveedores akernos, Ambos casos tlenen dos

i ef perfil ial del producto o mejorario, por ko que la secuencia de

peisp

anilisis sera similar al punto D.

6. Vida de quel, es imp stableceria ya que (a biidad de un prodi durant
su {transporte, ak i y iakizacion es ial para la satisfacién del
consumidor.
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.8e rpqizlh pruebas de diferenciacién con respecto a un patrén junto con pruebas
deseriptivas para caracterizar y cusntificar los bi rridos durante el alm 1
Por qltimo se pueden realzar pruebas afectivas para correborar el término de vida ttil con
aceptacién o rechazo por parte del consumidor (14, 68, 73, 77 ).

&1 INSTRUMENTOS

Los instrumentos principales para ef ta evaluaci ial son los org y
ta capacidad integradora de fos jueces. Se Kama juez al individuo que esta dispuesto a
participar en una prueba para evakiar un prod iéndose de ka capacidad percepliva de

uno o varios de sus sentidos. Se distinguen dos tipos de juéces (82).

1. Anaiitico u objetivo. Es aquel individuo que ha sido seleccionado entre un grupe de
candidatos para d una ibiidad rial especifica, deseada para evaar
dif fas, i {dades y caldades de

2. Afectivo o idor. Es preci un idor de! producto en estudio, quién
comunicaré al investigador su punto de vista con respecio a:

- Su aceptacién o rechazo de una o varias muestras, o

- El orden de su preferencia al confrontar varias muestras, o

- Ef nivel de agrado de las muestras que se le presenten.
Informacién que se requiere para evakiar aceptacion, preferencia o nivel de agrado.
Deben tenerse en cuenta las siguientes caracteristicas referentes a los candidatos:

se a las personas entre

1. Edad, como repr de la poblacién, en g
los 18 y 50 afios de edad.

2. Sexo, se recomienda aplicar ¢! estudio a una poblacién igual o ko mas cercana posible al
50% de cada sexo.

3. Salud, f dad akera su idad perceptiva asi como e} enfoque de su

.l P

atencién.

4, Hébitos, Fumar o usar perfumes puede akerar la percepcion o ditraer fa atenclén de los
demds jueces duranie la prueba.

5. Afinidad con el material objeto de la prueba.

6. Interés en participar en la prueba e intefgencia sufi para enlender o que se esta
pidiendo.
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,"f_ Por medios gsﬁdléﬁcos se comprueban olros aspectos personales, como es la capacidad de
- repetir las decisiones y los niveles de sensibifdad con diferentes sustancias analkzadas.

&.L1 NUMERO DE JUECES PARA EVALUACION SENSORIAL

Respectoala idad de juces ios para devar a cabo un andlisis sensorial no hay un
acuerdo unénime. Pubfcaci reclentes indican que es H rir a 10 jueces o
mas que esien bien entrenados, con interés y ciryas resp sean reproducibles a través
del tiempo, pues un nii menor rep 1a el riesgo de una gran dependencia en ka
respuesta de un solo juez (62).

2.1.2 PRESENTACION DE MUESTRAS

Este punto puede ser el mas critico de un estudio, ya que indica e! éxito o el fracaso de una
evaluacion sensorial, por o que se recomienda io siguiente (62):

1. Mantener uniformidad en la p 16n de las m as que se of al juez.

2. La cantidad que se presenta como muesira debe ser ka suficiente para que el juez perciba
fibremente sus caracteristicas, De manera general se emplean para productos sélidos 30g.; y
para liquidos de 15 a 25 ml, Para pruebas de consumidor son suficientes dos probadas.

3. Es importante considerar ef orden de p ion de las , s€ fenda poner
un orden alap i6n de las ;0 sea el ny de veces que ia
muestra aparece en primer igar en una prueba de preferencia, debe ser igual al nimero de
veces que ka segunda aparezca en el primer lugar, y asi f , de tal que

las muestras ocupen todos los kigares el mismo numero de veces. Para el caso de la prueba
triangular se recomienda que cada juez observe todas las posibles combinaciones. Es
necesario indicarle al juez que pruebe las musiras siempre en el mismo orden; por ejempb,
de zquierda a derecha,

4. Los utensifos para presentar las muestras al juez deberan uniformarse.

5. La identificacién de cada muestra, en todos los casos se Beva a cabo mediante
cedificacion, la cual debe estable de que la resp del do no se vea

sesgada o influida por dicha codificacién.
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“8.11 ‘TIPOS DE PRUERAS

: l‘;u‘p'rél‘:cdvlmhmdl de prusba son definidos en detalle segin el problema, pero en general el
- -analisis sensorial puede dividirse en 5 tipus de pruebas (62, 68):

“1. Pruebas para ef 1 imiento de pequefias y minimas dife
. -Tﬂanguhr
- - Due-trie

- Comparacién pareada.

Tienen tres tipos de apkcaciones principales:

a) Cuando se desea determinar si se percibe una diferencia pero no se tiene un pardmetro
rial en particular (Simph que sean diferentes, sin especificar nada mas). Se

utikza cuando se camblan las caracteristicas de alguna materia prima, por ejempk cuando se

cambia la nota de un sabor.

b) Cuando ademas de inar una diferencia se blece una direccién de fa diferencia

(mayor o menor que), enire las muestras.
¢} Cuando la diferencia debe marcarse sobre un tribulo en particular. se utiiza cuando se
quieren modificar lag caracteristicas del producto por ejemplo: la dureza.

2, Pruebas de umbral y dikuicién para ef imi de p especificos de olor,
sabor ytextura, y para ka caracterizacién de diferencias de perfil de olor y sabor.

~ Umbral absoluto

- Umbral de diferencia

- Prueba de frecuencia

3. Pruebas de ordenamiento para la clasificacion de stras, de do con ks dif
en uno o varios componentes especificos de calidad en las series a ser ordenadas.

- Sabor

- Olor

- Textura.

4. Métodos y pruebas descriptivas y de clasificacién comtando con es de refi
objetivas, las cuales permiten una clara definicién de los p de calidad especificos
en cada grado de calidad.

- Anilisis descriptivo cualitativo y cuantitativo (QDA)

P <

- Dif ia con

P
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gy Pruebu heddnicas. En elas la tacion o pref ia hedénica u objetiva del
~ consumidor es clasificada y cuantificada.

El CUADRO No.36 muestra algunos de los térmi popul iados a los paramétros
texturales utikzados d fas evaluaci iales con jueces no adiestrados (76).
CUADRO Ne 36
CLASIFICACION DE PARAVETROS TEXTURALES Y TERMINOS POPULARES
ASOCIADOS A ELLOS.
PARAMETROS PRIMARIOS SECUNDARIOS TERMINOS POPULARES
PROPIEDADES MECANICAS
Durezs Suave.duro,blande,
Cohastvidad Fracturabilidad Crujients, tragll, quebradizo
Masticabilidad Desmorenado.
Gomosidad Masticoso, tiemo. firme, flexible.
Viecesidad Gomoso pawioso,
Elasticidad Arancso, aguade, viscoso, difuldo
Adhestvided Eldstico, pléstico, pegajose,
. melcochone,

PROPIEDADES GEOMETRICAS

Tamafiony formas de particulas Polverianto, tizoss, arsnoso,
granulnso,~grumoso.

Formas y orlentacién de particulas Flbroso, pulposs, cristaline, inflado,
asreado, faminar.

OTRAS CARACTERISTICAS

Contenido da humadad Seco, humedo, aguado, ressco.

Contsnido de grasa Acaltosidnd Grasoso, aceitose,

Grascsidad
FUENTE: Zamora U, (1987), "M, dei curso de é ial”, Imtituto de
de la Al La Habana, Cuba.

8.14 METODOS DE ANALISIS ESTADISTICO

A fin de proporci un apoyo fund: tal en la comprensién de ia informacion que se
genera medianie las evaluaciones sensoriales, se ulikza la estadistica, los métodos de anaiisis
estadistico mas utiizados son (62):

1. Anilisis secuencial, se uliiza para seleccionar jueces de acuerde con los resulados que

presenta cada uno de elos durante la ej ion de las prusbas de p ién por pares,

AE i

dio-rio y triangular. Ei principio de este
ivos, el

es que a través del rendimienio de ensayos
como juez.

Hid- " hahikdad

a sy
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a Jicusdrada (x?), como estadistico para pruebas de diferenciacion, se utifza para
pmbar;,dt scuyerdo con clerta hipdtesis en que grads una dln_dbuclén de frecuencia
f' on da se para con una distribucién esperada o tedrica. La Ji-cuadrada permite

fe'sponder a dos tipos de preguntas; por ejempio:

1. ¢ Son diferentes? (prueba analitica) o { cudl se prefiere? (prueba afectiva)
2. ¢ Cusl muestra es mas amarga?

R 3. tde student, determina si las medias que arroja la evaluacién de una o dos muestras
. pertenecen o no & uns misma poblacién. Esta prueba indica si las diferencias encontradas
pueden declararse como significativas con un nivel de confiabifidad del 95%.

En el caso de dos la aplicacion de fa prueba ¢ de student es comun, se

aplica de dos formas:

a) Muestras relacionadas. Se le kama asl a las muestras que han sido anaiizadas por un
para cada es igual (pares).

mismo juez o si el numero de ob:
b) Muestras independientes. Esta prueba tiene como obfeti p dos que
han sido analzadas, por ejemplo, por dos grupos diferentes o por un numero diferente de
- jueces, o incluso en tiempos diferentes de andlisis.

4. Correlacién y regresién, Considers pruebas que permitan observar que similtud existe
entre dos series de datos, para elo se vale de bo siguiente

a) Coeficiente de correiacion, Permite analkzar el nivel de refacién existente entre dos
variables. '

b) Coefici de d inacién. Es la proporcién de la variacién de ia variable dependiente
que se explica por la variacién de la variable independiente.

¢) Regresién lineal. Permite entender si el grado de asociacidn que existe entre dos series de
datos es o no de tipo lineal, por otra parte permite saber que tipo de linea describe mejor ef
comportamienio de una serie de datos.
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: 5 Anéhiis da variarza, es una técnica estadistica que, con base en el principio de ¢ de

'ﬂﬁdm, pbnnllé mﬁ&m sl existe diferencia significativa enire ia media de lag calficaciones

o plgiudli a mty:' de dos muestras. Esta técnica de anifisis puede desarrolarse para epicar,

“iiem dfvinq’s niveles, el comportamiento de ks datos propios de un experimento. Estos niveies
son: :

a)‘Una via, donde se explca la diferencia entre una variable del estudio, por ejemplo: similtud
entre dos muestras.

b) Dos vias, donde se expfica la diferencia entre dos variables del estudio, por ejemplo,
similtud entre muestras y simifud entre los falos de los jueces.

c) Tres vias, donde se explca la diferencia entre tres vari del estudio, por ejempk
simiitud entre muesiras, similtud entre jueces y similtud entre repeticiones de los jueces.

6. Anilisis de ordenamiento por rangos, el andisis de los datos de pruebas que se basan en
ordenamiento por rangos (o escalas de rangos ordinales) puede ser de dos tipos:

a) Comparacién de todas &as muestras entre si; para discernir aquelas muestras que son
“superiores® o *Inferiores® a otras muestras.

b) Colﬁplmelén enire una referencia (o controf) y varias muestras; para probar si una

referencis es superior dentro de un grupo de muestras; puede probar si es inferior al grupo
de muesiras o simpiemente es diferente.
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B 4

CONCLUSIONES ¥ COMENTARIOS

i t.‘pnnmi tésis conforma un manual en el que se dan a conocer los aspectos
. b § de fa ind confiera, en cuanto a materias primas, procesos y
‘ - aseguramiento de la cafidad, asi como [a necesidad de estudios especificos acerca de ésta,

.e:pénndo que estos conocimientos sirvan de apoyo a todas las personas reiacionadas en ef
50 de elab cién de prod de confiteria, especificamente caramelo duro.

La confiteria es una drea de los aimentos sumamente versitil, gran parte de sus productos
se elaboran de manera relativamente facil, lo que contribuye a que en algunas industrias se
siga fabricando a nivel artesanal.

Sin embargo actuaimente la pequefis y mediana industria confitera tienden a desaparecer,
debido a que no han lkgrado una caldad uniforme en sus prod o sok prod,

uno o dos articuls, algunas de estas industrias han logrado af
grandes empresas afianzando asi un luigar en el mercado, Concluyendo que fa calidad es un
concepto muy importante para lograr la sobrevivencia en el mercado, v que fas industrias
confiteras deben:

1. Camblar las poilticas internas de desarrolc de pr dores, para obt prodi de

estratégi con

d i {eint foral

calidad que puedan competir can ofros en el
2. intensificar la modemizacién de las lineas de prodi
con calidad constante.

3. Innovar sus p X nuevas p
4. Modemizar e innovar sus métodos de mercadeo.

14

para ob mayor produccid

Debido a que en México se utikizan en mayor proporcién los sistemas Intermitentes dentro de
las lineas de produccién, los continuos han tenido un auge menor, o que se debe a
numerosos factores, entre los que destacan:

1. La aka inversién inicial, ya que ef costo aproximado de una inadora ,parala
elsboracién de Jos duros, por ejemplo es de 250,000 USD
2. El nu de prod que jan, en i es de dos o tres, por b que

produccién por lotes saca adelante su produccion.

3. Utiizan otras industrias como maquiladoras.

4. Aigunos producios de confilerla se pueden elaborar en equipos sencillos sin que la calidad
de éstos se vea alerada.
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L i

"En_este manual se muestra el principal p gico de la confileria del azucar, que
s of caramelo duro, a nivel industrial Rando fas operaci criticas de éste, su
" importancia, su control y aigunos de los principales equipos utilzados actuaimente.

Las materias primas utiizadas en la confiteria del azicar son muy diversas y es deber de
todo confilero conocer sus caracteristicas de estabiidad al calor, pH, a la k2, as) como su
compatibildad con el resto de los ingredientes a utikzar y e! impacto que dard a) producto
terminado, por lo que se aborda dicha inf en este I

1

La eleccién de ingredientes ios cuales se cuantifican a través de pruebas de caidad conforme
especificaciones {cada industria debe contar con elos); para predecir su aspecto en el
producto final y conocer sus cambios a través de ias dife operaci { i6n,
enfriamiento. resistencia a esfuerzos mecinicos), logrando el desarrollo correcto de las

propiedades funcionales de éstos optimizando recursos y tiempo.

Al utitzar sustitutos de ingredi como cok dulcorantes y sabor es
importante conocer fas caracteristicas del producto o materia que se sustituye, las
Emitaci imp por las legislaci xist asi como sus caracteristicas
fisi imicas y toxicolégicas, a fin de Begar a! idor en dici d das. La

tendencia en la utikzacién de sustitutos pese a las campafias naturistas se ha incrementado
debido a sus bajos costos y a su gran anajkgia con los productos que sustituyen, incluso en
ocasiones mejoran algunas de sus caracteristicas.

Los procedimientos o meétodos utiizados para el aseguramiento de fa calidad determinan
entre oiras cosas la rentabilidad de) producto elaborado, ya que si se cuenta con un método

que prevenga kas posibles fakas y de ak fvas para solucionarias en caso de que se
presenten, se tendra un minimo de pérdidas, ademas de una la de cakidad e higiene
constante en cada uno de los productos.

Cuando se d reakizar op i peciales como el confitado o la recristaizacién de
productos a fin de lograr nuevos plos y/o prototipos; alargando la vida de anaquel de los

productos de confiteria o haciéndolos mas atractivos para su incorporacién en el mercado del
dulce; se deben conocer las materias primas a utiizar, asi como las inferacciones que
puedan tener éstas con el resto de los ingredientes, durante el proceso de elsboracién del
products, su funcionalidad, las diferentes etapas de los procesos a utiizar, en cuanto a:
costos, tiempos y temperaturas, asi como lasg dici 6pti de ipuk
asegurando la calidad del producto desde el punto de vista ial, microbiolégi Imi




1 y fisico. Cumpfendo : pre con o disp por las legislaci pondi y con el
. disefio original del producto, proceso, confrol de cafdad, efc;.

La sieccin ad da de técnicas|de mercadec y la realzacion de estudios infegrales
’ cohsmuyan un arma muy tiil ¢ impo! \nMe para enfc perfect fas Fdades de un
productc hacia of mercado al que se

destine.

.- Un aspecto de vital imponancia en este ramo es el de poseer un continuo dindmismo para la

o b

ién de p ipos y nuevos ptos que p la ién de

aquelos consumidores que siempre estdn en la busqueda de product d de aka
calidad. Para lograr esto el ciclo Sheyshort y el circulo Derﬁlng proponen o sigulente:

1o. Impkica planificar bleciendo meias u objetivos y los procedimi requeri para

realizarios, '

20. Imph el plan y recopilar datos|

3o, Verificary p si los Rad: ‘lJ bs ' son l con el pian,

40. Corregir el curso con resp a bbos objetivos originales y repetir el 20. para mejora
continua. 1

|

Cuando se trabaja en confiteria desde un ‘en!oque de garantia de calidad debe contarse con
un plan de desarrolo en el que se coniemqlen los sig. factores:

- Personal que forma el equipo para fa *pleacién dei plan de trabajo de la industria y fa
responsabikdad asignada a cada uno. |

-Descripcion del producto, |

- Diagrama de fujo para el procese pleto con el analisis de riesgos e identificacién de

puntos criticos de control (ARICPC). '

- Plan de control de calidad en materia prlrn“a, procesa y producto terminado
i

|
D ¢s de preci ig los factores antericres se desarrollan el plan comercial y

P

la especificacién comercial preiminar de| éroducto a manejar (en términos de calidad del
producto) con fas que se desarrclia un prol‘?!lpa del producto, si este es aceptado se inicia
una prueba en la planta (en la que se d mine el rendimi del prod , la variacion del
peso, la variacién del ! iento, ‘rlaclan en tiempo y temperalura durante el

p , variacién de los ingredi vida T quel y se len las pruebas en ia planta
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';'_cnn'ln ias mumhi del pmiotlpo del producio por métodos sensoriales), si csta es favorable
. 's¢ lefiza-o} producto y comienza Ia fabricacion en gran escala.

Por otra parte es necesario elaborar normas de calidad de ks diferentes productos de
confileria que existen en nuesire pais, ya que acluaimente no las hay. Las organizaciones
dedicadas a estas actividades en México son: la Di ion General de N (DGN) de ia
S ia de C io y Fi Industrial (SECOFI() y la Direccién de Normalkzacién
Sanltaria de la Direccién G | de Control Santtario en Bientes y Servicios de la Secretarla
de Salud deben poner mayor atencién a este tipo de i va que i este
aspecto no ha sido contemplado, permitiendo $a importacién de gran cantidad de productos
que no estdn sujetos a inspeccién.
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A LASANIDAD ¥ LA CONFITERIA

Lﬁ racti itarias en ia | ria de Alimentos son algo bien establecido y reconocido
 ‘como de importancia fundamental para bgnr productos sanos sm emhargo algunas
" industrias, en particular la confilera y aq peg| no tan con

programas definidos de sanidad (34).

Se sabe que los productos de confiterfa estan elaborados de tal manera que en muchas
.ocasiones se crea un medio con elevada presion osmética que dificuka ¢ deliene por largo
tiempo. el cnclmlerﬂo bacteriano, ofra razén que apoya o aMeriar es ¢l concurso de alas
i que destruye formas microscopi de vida cap

el pl
de originar e} detericro (33).

Sin embargo no hay que engafiarse por {a baja humedad y el ako ido de sélidos en los
producios de confiteria, pues si los mi i enan pr pueden vivir en elos
varios meses o afios, adquiriendo las formas de resistenci aprop ).

Finaimente do el prod es ido los m:croblos d olra vez en dici

de centinuar su elclo vital y causar diversas enfermedades en quienes los comen,
especiaimente los nifios que generaimente son mas susceptibles (43).

La sanidad y !a impieza de una planta son responsabilidad de todo el persunal que en efa
trabaja, pers la actitud de la gerencia y de ios d :me- dios es e para
lograr 1 un nivel mini do de h y limpi El jefe de sanidad y
su personal deberdn hacer las inspecciones en ios dl!eremes departamentos y participar con
regularidad en eflas. Para mantener la sanidad en una planta conviene separar los diversos
aspectos dentro de los siguientes rubros (45):

Instalaciones fisicas (edificios)
Equipos

Instalaciones sanitarias

Plagas

Personal

- Procecso

A.continuacién se pr X daci importantes para oblener productos
sanos. advirtiendo que se trata solo de unos cuanlos: factores dentro de todos los que se
_ deben considerar.

AT INSTALACIONES FISICAS

Se recomlenda que fos edificios sean de construccién de aka seguridad estructural y
de isticas tales, que no permitan la contaminacién del producio.

En las construcciones de tabique, todos ios puntos de fa superficie deberan tener un acabado
liso. Las hendiduras de las paredes deberan eiminarse con cemento. Las superficies
bamizadas deberan usarse hasta el dientel de la ventana para la construccion de edificios -
fabrica pero en el caso de las areas de procesamiento de cacao, del cuarto de almidsnn y del
cuario donde se aimacenan polos o trozos de chocolate, la superficie barnizada (pintada)
deberd begar hasta el techo (33).

Se recomienda que los pisos pr ten superficies h é con pendi Inima del
2% para el facil desalojo y escurrimiento del agua hacia el drena]e

Deberdn eiminarse lodos los agujeros, hoyos o fosos en los pisos, pero cuando estos sean
esenciales deberan ser lo surclememenle grandes para permitir la limpieza, deberin
especificarse superficies barni;
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Las dreas de proceso deberdn estar separadas de las dreas destinsdas a servicios. Y cuando
se requiera, diferenciarias mediante una divisién,
Para fa costruccién de divisiones debe utilzarse | imido o mad h da. Ef
extremo inferior de las divisi debe se 10 o 15 cm. por encima del piso y
solamente en aquelos casos en s que se trate de prevenir fa pérdida de calor debera
proporcionarse una hoja que sirva de lapa unida con bisagras .

Cuando se utiicen fransportadores que atravi {as paredes y las dMslones es com;ememe
uﬂlzar alrededor del transpertador una cubierta étali
par en aquelos sitios en donde el transportador atravi en donde

existan polos en el ambiente o bien cuando Seguen 2 un cuarto en donde se encuenire el
producto  terminado. Dichos transportadores deberan fijarse por lo menos con una
separacién de 30 cm. a los lados.

Los transportadores que leven materias pnmas ne deberan pasar a través de las lineas de
produccién donde se los pl fer Los productos no deben ser
fransportados con olros que afrezcan nesgns de contaminacién o generen malos olores.

42 EQUIPOS
Ser lenda que los equipos utikzados para el pr 1 de productos de confiteria
sean de acero inoxidable, de los tipos AISI 314y 31 6. Los equipos fij jDS como las cocinadoras
continuas deben contar con sist H con partes méviles éstas
deben de moverse para faciiitar la impieza (a fin de efe la impieza por separado} y una

vez finakzada esta colocarse en el igar correspondiente (43, 45).

4.3 PERSONAL

Las personas quc laboran en todas las lineas de produccién, independi del
1o al que pert deben plir con los sigul requisit

a) Poseer tarjeta de salud olorgada por SSA vngeme
periodi a
c) Practicar la impieza personal en manos y cuerpo.
d) Wikzar el uniforme blanco y impio.
¢) Utiizar guantes v protectares para los oldos siempre que sean requeridos.
1) Usar red para e! pelo (mujeres) y gorra (hombres). Se recomienda sean de color que
contraste con el color del cabelo.

A4 INSTALACIONES SANITARIAS

Las instalaciones fisicas deben estar debid nt dicionadas de do a fas
caracteristicas del proceso que se vaya a realzar, esto es debe contar con:

- Agua potabie, en cantidad y presicn te para salisf: fas idades del proceso
del producto y reafizacién de actividades y prestacién de servicios, asi como de las personas

que se encuentren en efios.

« El agua no potable que se uilice para la produccion de vapor y los servicios, deben
{ransportarse por tuberlas completamente separadas e identificables por colores, sin que
haya conexién con las tuberias que conducen al agua potable.
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. Las clslemas tanques y damis depasit de agua deberdn estar idos de material
ble y con si! de id dos, que impidan su contaminacién.
* = Todos los elementos de la construccion expuestos “al exterior seran resistentes al medio
* ambiente, sluso normaly a prueba de roedores.
- Adoptar medidas sobre controf de fauna nociva (insectos, roedores, péjaros).
-.Contar con_iluminacién suﬁcleme. va scl nalural [} anmcial y con vemllacldn que
garanticen el cumpimlemo de las disp g en fa
- Los establecimi: deberan di de instalaci sanitarias ad das, que aseguren
(a higiene en el desarrollo de las actividades y elproceso de los productos que se manejan, al
efecto:
- El acceso a los sanitarios no debe encontrarse en e area de produccion, y las puertas
deben poseer sistema de cierre automatico; deben contar con agua caliente y fria (de
preferencia con vamilas controladas por un pedal accionado por la rodifa o por el pie), con
métodos individuales para el secado de las manes (y: sean toallas de papel o secadores de
aire) y con antisépticas a fin de g Ia higiene de los usuarios.
- Deben colocarse rolulcs en los que se indique al personal que debe lavarse las manos
después de usar los sanitarios.
- Los fugares demnades a guardar penenencias como estantes y lockers deben ser impiados
dos con fre 1a. No debera di ropa ni objet:
personales en hs zonns de produccién,
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-En México no existen legislaciones acerca de los productos de confiteria, esto es no hay
normas establecidas que pongan limites & sus caracteristicas y por lo tanto a bos ingredientes
que intervienen en su formulacion,

Por b anterior las de fos prod| pr didos en esta tésis no aparecen ya que
aun no estan reglstradas
Para hs mmnn pnmas existen bglshcione: acerca de sus caracteristicas y sus

Emit; orla S tarla de Salubridad las cuales fuerén publicadas en la ley
General de Sahd ya conﬁnuacién se enumeran,
TITULO NOVENO
ADITIVO'S PARA ALMENTOS
CAPITULO UNICO
ARTICULO 857-Se entiende por aditivos aquek ias que se afftaden a los aki

con ¢f fin de proporcionar o intensificar el aroma, sabor, color, prevenit cambios indeseables
o modificar en general su aspecto fisico. Queda prohibido su uso para ocultar defectos de
calidad.

ARTICULO 658-Los aditivos y la cantidades empleadas de estos en los productos de que se
trata este ordenamiento, quedan sujelos a las disposiciones que en el mismo se sefialan y a
las que en io sucesivo establezca la secretaria.

ARTICULO 659-Los aditivos deberan sujetarse.a las especificaciones de identificacion y
pureza asi como a Ios fimites de contaminantes que la secretaria estabiezca, y no deberan
utiizarse en fores a las autorizadas en la norma correspondiente,

ARTICULO 664-Se pmhlbe l adicidn de aditivos para:

1. Encubrir akeraciones y adukeraciones en {a materia prima o en el producto terminado.

2. Disimular materias primas no aptas para el consumo humano.

3. Ocuhr Mcnlcas Y procesos defectucsos de ehbnncién manipulacién, aimacenaje.

4. R en los prodi que 2 error o engafio sobre la
verdadera composicibn y

5. ARerar los resulados analiticos de ks productos que se agregan.

ARTICULO €65-Cuando iatenga imiento, basado en ia investigacién cientifica
fidedigna, de que un aditivo muesira lndnclos de efec(os cancerlaenos 0 cuaiquier ofro riesgo
2 [a salud, de inmediato prohibira su imp i , distribucién

y venta y en su caso cancelaré su registro sanitario.

ARTICULO 666-Los aditivos de acuerdo a su funcién se clasifican en:
I. Acentuadores del sabor

1. Aciduk kcafiniz y reguladores;

@, Antiaglomerantes;

. Antiespumantes;

V. Aatihumectantes;

V1. Antioxidantes;

VR, Antisalpicantes:

V. Colorantes y pigmentos;

X. Conservadores;

X, Edulcaranies sintéticos;

XL bikzadores y
XU Enturbiadores;

X&. Enzimas:

XN. Espumantes;

XV. Gasificantes para panificacion
XWVi. Hidrofizante

XVI. Humectantes;
XV.ingredienies para gomas de mascar;
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XX, -Leudantes;
XX. - Oxidantes; '

- XXI: Saboreadores y aromatizantes y

“XX¥. Los demis que autorice la secretaria.

: Por tratarse de un manual de confiteria sols se enfistaran Ios aditivos utiizados en esta.

" ARTICULO 669-Se entiente por antiagh a ia o la de sustancias que se
. agregan a jos aimentos o aditivos para evitar se cohesién, sok se permite el uso de kos que a2

continuacién se indican:

1. Bidxido de silicio

2. Carbonato de magnesio

3. Estearsio de cakic

4. Estearato de magnesio

5. Fosfato tribasico de cakio o magnesio;

8. Oxido de magnesio

1. Silicate de cakio o magnesic

3. Silico-aluminato de sodio o cakio y

9. Las demis que aurorice la secretarla.

ARTICULO. 671-Se entiende por antih M ductos que disminuyen las
caracteristicas hig dpi de los prod i Se permite empieo de tos
siguientes:

1. Magnesia cakinada

2. Fésfato tricdkico y otros que autonce ia secretaria.

ARTICULO 672-Se iend por i L2 12 o mezcla de sustancias destinadas
a oil ia oxid y iamil de los aii , solo se permite el empleo
de los que a eomlnuaclén se indican:

1. Acido ascérbico

2. Acido eritérbico .

3. Alfatocoferol

4. Ascorbato de sodio y calkio

5. Butihidroxitolueno.

6. Galato de dodecilo

7. Gaiate de propike

8. Lecitina

9. Paimitato de ascorbilo

10. Resina de guayaco

11. Tiodiopropionato de dilauriio

12. Tocoferoles mixios y

Los demas que autorice la secretaria.

ARTICULO 675-Se entiende por eduk intético nutritivo o no nutritivo, la sustancia
érganico-sintético que puede sustituir total oparciaimente ef sabor dulce del azucar, se
permite su empleo dentro de los limites que establece ia secrelarla para se r empleados

como adilivos en ios aki o bebidas para reg de ién, es decir
bidas o para ser idos por personas cuya ingestién de carbohidralos debe
ser ingida. Sok se permite ef uso de los si
. 1.Aspartame
2. Sacarina cakica
3. Sacarina sddica ;
4. Xiltoly demas que autorice la secretaria,
CONTINUA
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" ARTICULO 677-Se entiende por emuisivo la lumncil 0 mezcl de sustancias que favorecen
“en forms p nte ia i6n del producto, asi como ks que obran como protectores
de la emuksién. Sok se pennih e empleo de fas que a continuacién se indican:

1. Almidones modificados

2. Esteres de Acido diacetil

- 3. Gomas (ardbigs, karaya, trag to y xantan) tartarico,
4. Lecitina .
5. Monoglcéridos v digicéridos de cadena fneal, s dos e insaturados de aceites y grasas
comestibles, esterificados o no con los acidos sigui ético, acetil ico, citrico,

lactico, tartdrico y sus sakes de sodio y caicio.
6.0rtofosfato mono, di ytrisédico;
7. Los demas que autorice Ia secrelaria.

ARTICULO 678-Se enti por bikzador, la ia o la de i

desﬂnadisapmenlr en aki cualquler bio fisicoquimico, puedan ser isivos o
Sep el empleo de los sigull

1. Acido alghucn

2. Agar-agar

3. Alginato de amonio

4. Alginato de calkio

§. Alginate de potasio

6. Alginato de sodio

7. CMC

8. Carragenina

8. Cebilosa microcrocristaina

10, Dextrinas

11. Fosfatos de polasio o sodio

12, Gelatina

13. Glicerina

14. Gomas

15. Melilcelibosa

16. Mono y digiicéridos de dcidos grasos

17. Pectinas

18. Polisorbato(60, 65 y 80)

19. Propikén glicol y los demds que autorice la secretaria.

ARTICULO 681-Se entiende por a ia que adicionada a un liquido
modifica su tensisn superfcialyesiabliza ias burbujas formadas o favorecen la formacion de
la espuma, solo se permite el emplec de bos que a continuacién se indican:

1. Albumina

2. Gelatina

3.6 {arabiga, tr , guar, karaya)

4.Mucilagos y los demds que autorice & secretaria.

ARTICULO 683~ Se entiende por hidrokizantes las preparaciones enzimiticas cuya accién
sea hidrolitica.

ARTICULO 684-Se entiende por ht tante, la ia o mezcia de sustancias destinadas
a prevenir la pérdida de humedad de ks af solo se permite ¢l empleo de los
siguientes:
1. Glicerina

2. Polimetafosfalo de potasio

3. Propilenghicol

4. Sorbilol y su sokucisn

§. Triacetina y los demds que autorice la secretaria.
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’ARTICULO 685-Sa entiende por base para gomas de mascar, !a suslancla o mezcla de
sustancias de origen natural o sintético, guk das de un

" ablandador o plastificante, antioxidante y en su caso de un controlador de
polimerizacidn,

" ARTICULO sa1-s= emlende por olldame a sumncla 0 mezcia de sustanclas por proceso
de idacié deter isticas a los gl

alimenticios, solo se permite el empleo de ks que a continuacion se enumeran:
1.Azodicarbonamida . .
2. Bromato de potasio
3. Coro
4. Cloruro de nitrosiio -
5, Diéxido de chro
6. Perdxido de benzoilo
7. Oxidos de nitrégenc
8. Peréxido de cakio
9. Perdxido-de hidrégeno.
10. Persulfato de amonio v fos demas que atrtorice la secretaria.
ARTICULO 688-Se entiende por saboreador o aromatizante, la sustancia o mezxcia de
sustancias de origen natural, las idénticas a fas naturales y las sintéticas artificiales con o sin
dikyent doso no, de ctros aditivos que se utilizan para proporcionar o
lmenslﬁc:r el sabor, aroma de ios aimemos y bebidas. Se clasifican en:
"Aceiles esenciales naturales y sus mezclas
l. Concentrados no les de aceiles
M. Esencias naturales
. Concentrados de aceite esencial con jugo de fruta
V. Cencentrado de frutas
V. Bases antificiales
V1. Esencias artificiales
VR, Concentrados antificiales
X. Concentrados artificiales con jugo de fruta
X. Extractos y extractos destilados aromaticos y saboreadores
ARTICULO 689-Las etiquetas de los aditivos ostentaran ademds de i que establece el
articulo 210 de {a ley o sig.
1. Cantidad y ia forma de empleo del producto final
2. Elporcentaje y su funcién de conservadores, antioxidantes empieades en el mismo;
3. Cuando proceda ia potencia del mismo y
4. En su caso las leyendas precautorias necesarias.
ARTICULO 690-Se entiende por cok N ia oblenida de k imales o
minerales, 0 por sintesis empleadas para impartir o acentuar el color. En alimentos y
bebldas comprende los siguientes:
I. Coloranies organicos naturales, los de origen vegetal o animal:
B Colorantes orgdnicosintéticos y
M. Colorantes minerales.
ARTICULO 691-No se considera como cobrantes organico naturales a los akmentos que
imparten color prepio ya sea solos o mezclados con aimenlos.
ARTICULO 692-Los colorantes organico-naturales son los sigulentes:
I. Aceite de zanahoria
I. Achiote, annato
. M. Azafran
V. Beta-apo-8-carotenal
V. Betabel deshidratado
. V1. Beta caroteno

ol
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I VI Caramelo

VAL Chorofila

IX. Cochiniks

X.- Curcuma = .

XL - Extracto del tegumento de uva

X1, Harina de semifa de algodén, cocida y parciamente
desgrasada

XN Jugo de frtas

XV. Jugos de vegetales

. Pimlcnlo y pimiento oleo-resina

XVL. Rivofiavin

XV, Xamoﬁhs rubixanti y los prodi naturales aprobados que fas
contengan y olros que determine ia secretarla

ARTICULO €93-Los cok i o colrantes artificiales para aimentos

permitidos son los siguientes:

I. Amarile No.5 (tartrazina), color index (C.I)No.19140

. Azil No.1 C.1.No.42090

A Aziil No.2 C.1.No.73015

V. Rojo citrico No.2 (sol se permite para colorear ia corteza de la naranja) C.1.No.12156
V. Rojo No.3 C.iNo.45430

V. Rojo No.40

VI, Verde No.3 C.L.No 42053 y

Vil.otros que determine la secretaria.

ARTICULO 634-Los celorantes arganico mineral y mineral permitidos son ks siguientes:

1. Glucanato ferroso y

R, Didxidg de titanio.

ARTICUEO 695-Se permite fa mezcla de colorantes entre si para obtener determinadas
tonaiidades cromaticas, siempre y cuando no constifuyan un riesgo para la sakd, .
ARTICULO 696-Se permite adicionar a la mezcla de colorantes, vehiculos o excipientes
inocups tales como:cloruro de sodio, sulfato de sodio, azucares dextrina, aceiles y grasas
comestibles, giicerina, propiién giicol y otros cuya i idad se d ante la fa.
ARTICULO 697-Se entiende por lacas para colorear aimenios, los productos preparados
por la suspensién o precipitacion de algun colorante artificial, sobre un compuesto insolubie
permitido, como ei hidroxido de aluminio o de calcio,

ARTICULO 698-Se permite ef empleo de colors '...v.,‘ i en ha fabricacién de
esmales, tintes, vidriados o b jantes, di al de r
impermeables para comestibles, bebidas y simitk d dan resistic fa

hoknid o "

Yy
por 20 en al 4% de écldo acéllco sin poner en ibertad huelas
de plomo, arsénico, cadmio o algtin otro compuesto ¢ ekmema téxico.
ARTICULO 700-En las operaciones de venta de los colorantes organicos sintéticos, orgdnico
mineral y mineral, el fabricante suministrara al comprador e! andlisis quimico con fas
especificaciones de pureza yEmite de contaminantes, firmado por el titular del registro y por
el responsable profesional de la empresa.

De igual manera la Ley General de Salud establece las siguientes definici para algunos
productos de confiteria.
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CAPITULO V
GOLOSINAS

ARTICULO 921- Se entiende por goksina ei producto de saber duke, textura variada, cuyo
- componenie fundamental es el azicar u ofro edulcoranle nutritivo, pudlendo contener
ingredientes adicionales y aditivos aiment dos por la S fa.
ARTICULO 924- En la elaboracion de golosinas se permite el uso de cok hasta 0.1%,
saborizantes hasta 0.2%, espesantes yaclduhmes hasta 2.0%, estabiizadores, espumantes
y otros aditivos autorizados por {a Secretaria.
_ARTICULO 925- Se permite et empleo de bidxido de fitanio como colkranle en los
productos confitados y gomas de mascnr con un maxlmo de 0.4%

ARTICULO 926-Las golosi microorgani patogé toxinas
microbianas ni productos onicos ’
ARTICULO 928- En la elaboracién de goh se ei empiec de alcohol potable en

una cantidad que no exceda del 1.8% en producto |ermlnadu

ARTICULO 930- En la elaboracién de gomas de mascar se permite el empieo de aditivos que
estén dentro de los limites autorizados. -

ARTICULO 933- La Secretaria en coordinacién con el instituto Nacional de ia Nutricisn
Salador Zubiran, vigilara el impacto que tengan éstos productos en ia salud de la
poblacién en cuanto a desnutricién, especiaimente en s grupos vulnerables, a fin de que
se adopten medidas corregibles. En lo que concierne a locales o industirias que deseen
participar en el sector productivo, la misma ley establece ko siguiente:

ARTICULO 184- Unicamente requleren amorizaclon sanitaria los estabiecimientos

dedicadas al p de di idas, fertilizantes, fuentes de radiacién y
sustanclas micu o peligrosas para la salud. 12 soiicitud de autorizacion sanitaria que se
realice por primera ién, deberd p ¢ ante la idad sanitaria, pr te al

inicio de sus actividades.

ARTICULO 206 'Bis- Los establecimiento que no regquierdn para su funcionamiento

auionzacwn sannarlu debertn dar aviso por escrilo a {a Secretarla de Salud o a los
id; , 30 dias antes del inicid de operacienes; dicho aviso

de

deberd comener los slguiemes datos:

i.Nombre y domicilio de la p fisica propietaria dei estab

{l. Domicilio del blecimi donde se reakiza el proceso y fecha

de iniciacién de operaciones. '

Il Procesos uliizados y linea(s) de producto(s).

ARTICULG 210- Los productos que deben expenderse empacados o envasades llevaran
- etiquetas que deberdn cumpbr con las normas técnicas que al efecto se emitan.

ARTICULO 301- Sers objelo de autorizacidn por parte de I3 Secrelaria de Salud, ka

publicidad que se reafice sobre [a existencia, calidad y caracteristicas, ast como para

promover eluso, venta o consumo en forma directa o indirecta de los insumos para la salud,
- las bebidas akcohdlicas v el tabaco; asi como los productos y servicios que se determinan
_ en elreglamento de esta ley en materia de pdlgﬁqidqd. .
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' »ARTICUI.O 307- La publicidad no debera inducir a habitos de al i6 h ni
" atribulr a los aEmentos Industriaizados un valor superior o distinte al que lengan en realidad.

TRANSITORIOS

. Sexto- En tanto no se emitan las normas técnicas a que se refiere el articuo 210,

continuardn en vigor ks requ:sﬂos que ngen actuaimente.

Octavo- Los expedi en d con Ias rizaci itarias, se
irdn en los que benefici dos en delp d to.

a los i

ENVASADO Y ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS
(Ley General de Salud. NOM-F-228-1972 y NOM-051-SCF|-1994)

ARTICULO 1268- Para efectos de esle reglamemo se emlende por:

1. Envase p : todo recipi a d ¥ que entra en contacto
directo con el mismo, conservando su integridad fisica, quimlca y sanitana A
2. Envase secundario: Es aquél es aquel que tiene al p imente agrupa los

productos envasados con el fin de faciitar su manejo.

De acuerdo con lo establecido por Ios amcubs 223 225 228 y 230 del cédige sanitario, el
Iy do de ios producics debe f:

1. Ostentar en forma ciara en todas sus parles con faciimente legibles, los
siguientes datos: .

3) Marca y nombre comercial de! producto.

b) Denominacion génerica y descriptiva del producto, teniendo en cuenta su formula

© composicion.
¢} Declaracion por estricto orden de predominjo de los ingredientes que intervengan
en sy posicion, en cantidades nutricionalmente significativas; asl como la

dechracmn de adnivos para aimentos que contengan, tales como: colorantes,
tes, y en caso de estabifzadores y.'o consarvadores
indicar su nombre écnico y porcentaje. Si ef prod
peciales estos se decl en forma ghbal.
Deben enumerarse todos los ingredientes por orden cuantitativo decreciente

{m/m).

d) Nombre del titular del registro.

¢} Domicilio comercial dellitular. Para articuls preenvasados nacionales, debe
indicarse en la etiqueta e} nombre o razén soclaly domicikio del fabricante y, en su

casv, el domicik el g )
) Cuando corresp bre y domicilio del dislnbu]dor
g) Las siglas que la secretarla de salubridad exige para ei reglstro
Reg. S.5.A. No. *A" (para ali yb no akcohok

h) El texto "HECHO EN MEXICO® o "ENVASADO EN MEXICO®, seglin corresponda
para los prodicios nacionales.

i} identificacion del lole, Cada envase debe levar grabada o marcada de cualquier
otro modo, la identificacion del iote. con una identificacion en clave o en lenguaje
claro.

Si se trata de prod de imp ién se pr 4 contraeti que satisf;

los requisitos anleriores y en las que figuren ademas los sngulemts datos:

t. Nombre y dlrecclén del representante
2. Eltexto: ® ‘(enel
gentilicio de origen.

pacio en blanco figurara el
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3. LEGISLACION

do neto del

CEl do, se exp a en medidas del sist
uimnl utilzando, segtin proceda las sigui abrevi

Para kilogramos kg.

gramo g.

miligramo mg.

Kiloktro K.

iitro L

miklitro ml.

. NORMA OFICIAL MEXICANA NOM 2Z-3-1989
“INFORMACION COMERCIAL-DECLARACION DE CANTIDAD EN LA ETIQUETA-
ESPECIFICACIONES®

Esta norma no contempla los produclos que se vendan a granel, ni aguelfos que se
comerciakzan per cuenta numerica en envases que permnan ver ¢l contenido o que éste sea
obvio y que contenga una sola unidad.

ESPECIFICACIONES

1. Declaracién de cantidad:

Las leyendas CONTENIDO o CONTENIDO NETO, deben ir seguidas del dato cuantitativo
correspond; a la magnitud que mejor caracterice el producto de que se lrate, evilando
causar confusién en el consumidor.

2. Ubicacién y dimensiones de la informacién.
£l dato cuantitativo ¥ la unidad correspondi ala gnitud que mejor caracterice el
producto de que se trate, deben ubicarse en el dngulo inferior derecho o centrados en ia
parte inferior de la superficie principal de exhibicion (para determinar la superficie principal
de exhibicion debe marcarse un rectanguio que encierre el nombre y la marca principal del
preducto, probngando en forma vertical las lineas paralelas hacia abajo hasta: a) Donde
1a etig b) donde ina la impresion del envase. ¢) donde existe un doblez en
caso de las cajas), debiendo aparecer fbres de cualquier ofra informacidn que les reste
importancia. El dato cuantitativo debc lener como minimo el tamafio que le corresponda
segtin el CUADRO No. 37.

CONTINUA
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3. TEGDLACION

CUADRO No.37.

UBICACION DEL DATO CUANTITATIVO EN LA ETIQUETA
LUPERFICIE PRINCIPAL DE EXHIBICION ALTURA MINWMA, DEL:
: PE LAETIQUETA DATO CUANTITATIVO - ..
{em?) (mm)
hasta 10 1.5
imayor de 10 hasta 30 3
mayor de 30 hasta 50 4
mayor de 50 hasta 100 5
mayor de 100, por cada cm? 0
fracelén que aumente
el area. aumentard 1

Nota: En el caso de que la superficie principal de exhibicidn no sea mayor de 5 cm?,
se puede presentar la leyenda contenido nelo abreviada de la siguiente manera:
Cont. Net.

FUENTE: Direccién General de Normas; *NOM-Z2-3-1989: Declaracién de cantidad
en [a eliqueta, especificaciones”

"Enenvases o embalajes que por sus caracteristicas mas de una.de sus dos c:ras cmgan en
1a definicién de superficie principal de exhibicién, debe se el '
nelo y/o masa drenada como minimo en dos de efas.

3. Contraetiqueta

debe redactarse en idioma espafiol de

Cuando se requiera el empleo de conir
do con k indicado enla p norma.
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C. GLOSARIO DE TERMINOS

Amorfo; ‘ No poseer una forma cristaiina distintiva

Actividad acuosa:
Esun que ia tidad de agua fibre (agua
dlsponlble) en un aimenlo capaz de propiciar el imi biano ¢
fas ti Se define como fa refacién que existe

entre la prcs[én de vapor del alimento en relacion con la presion de vapor del
agua a ta misma temperatura y s¢ puede calcular de la sig. manera(17);
A, (%)HRE/100

Azucar Dn.etor: Se Je lama asi a bos ingredientes que retardan o impiden la cristakzacién de
1a sacarosa. En confiteria se utllizan tradicionakmente el jarabe de glucosa, el
azucar invertido y el cremor tarlare (52, 74).

Aazticar refinado:
Es el obtenido a partir de un azitcar crudo por refinacién {afinado def aziicar
bruto, purificacién y cristakzacion) hasta obt un producic de color blanco
brilante que a! disolverio en agua da una solucion llmplda y de reaccion
neutra.

Bastonadora:  Equipo que sirve para dar forma a los productes antes de ser cortados.

Bola fuerte: Al calentar una solucién de agua con sacarosa se forma una bols
consistente que puede ser tomada con los dedos, flamada bola fuerte (30,
64, 74)

Brilantez: Término referido a la intensidad del color.

Candificacién. Operacion mediante la cual se adiciona una soluciéon de azucar saturada al
arliculo o producto (pueden ser gomas o duices) envahiendo el cuerpo de
este, con el fin de darie proteccién contra el aire y evitar los efectos de la
humedad.

Caramelizacién: Cuando se cakentan pamculas de aziicar por encima de su temperatura de

(usion se 1avorece h kz y lafrag de fos azicares,
p furdnicos y un color pardo.
Caramelo: Producto result del sobrecak 1 de los jarabes concentrados, en

el que |2 sacarosa se descompone parciaimente con la formacion de
productos de clor y gustos caracleristicos,

C %0 fuerte: Al cak una solucién de agua- rosa, se toma una muestra en forma
de bola, se Reva a los dienles y si esta se rompe con ruido sin que se pegue
en los dientes o bien que dejandola caer fuertemente en una mesa de
marmol sakte rota en pedacitos se tiene el punto de caramelo fuerte(30. 64,
74)

Caramelo flojo: Si al calentar una solucién sacarosa-agua se toma una muestra en forma de
bola y esta se Neva a los dientes cerrando estos de pronto, fuertemente y
el producto Begue a romperse con aiguna dificukad el punto sera de
caramejo fiojo {30, 64, 74).
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C. GLOSARIO DE TERMINOS

melo plastificado:
Se fama asi a la masa de caramelo que ha sido previamente cocinada y
saborizada, cuya viscosidad permite sea manejable v por ko tanto moideable.
la temperatura de plasticidad varla de 80 a 80 OC (30).

Cocclén a fuego abierto:
En este melédo de coccisn la Kama transmite directamente ef calor al
reciplente originando una caramefizacién. Puede {ener lugar por carbén, .
gas o aceile. La coccién se da a akas temperaturas y varia de 146 a 150 VC
a nivel del mar para la elaboracién de caramelos duros.

Color: Término que igna la icién de la radiacion electré ica que es

’ visible al ojo humano en términos de un range de longitud de onda Y sus

intensidades relativas.

Confitado: €n confiterla es tamad bién recubierte o grageado. Es un método en ef
N ctal un centra (chocolate, carameio o goma de mascar) es recubierto con un
jarabe a fin de mejorar la apariencia, enmascarar colores ¢ sabores
desagradables y proleger al centro de factores externos (aire, iuz, humedad).
En el caso de frutas operacién mediante la cual se sustituyen los iquidos
cekilares e i llares de tejidos vegetales con un almibar azucarade
con caracteristicas Iales que permﬂa que el producto acabado sea resistente
a bs aler biksgi durante pericdos prolngados (18).

Control sanitario de hs akmentos:
idad que idera la recoleccién y anaksis de muestras para verificar
{a caiidad de ks aimentos di ibies, de do con {a reg
sanitaria.También inclsye el regislro de seguimiento de casos por
intoxicaciones de origen alimentario.

Cristakizacién: Solucié b ada de azucar. Se da cuando en una dlsnluclbn agua
azlcar sobresaturada las kculas se desplazan y se .
formande nucleos de cristales, ko cuales cunsmuyen el principio de
cristalizacién.

Dulkces graneados:

Ag btenidos de sokici sobresaturadas de aziicar, en las que esté
recristaliza.

Dulkces hibridos: Aquelios que combinan las caraclerlsticas fisicas de los dulkes graneados y
sin granear.

Oulces sin granear:
Aquelos obtenides de soluciones insaturadas de aziicar.

EbuKicién: Formacion rapida de burbujas de vapor en el interior de un liquido.
Elongaci Téeni te es la medida en que un material puede ser estirado, este
término se apiica en ak variedades de
CONTINUA
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C. GLOSARIO DE TERMINOS

Empanizado:, “Manifiesta la cristaizacion del azicar, y se da cuando un carameko empm’a

@ absorber h dad del medio ambi conla t de
fa vizcosidad del caramelo. dando como resulado un aspecio grumoso o
*empanizado®.
" Enofizacien:  Fi tacion de h o pent que ocurre por mecanismos

calahzadns por acidos y bases produciendo diferentes compuestos.

- Envase: Cualqui ipi d do en cont con el producto, para prolegerio y
consen’arh facxﬁlando su manejo, aimacenamiento. fransportacion y
distribucién,

Equivalentes de dextrosa (E.D.):
Representa el grado de hidrdlisis de los aziicares, es representativo de ia
composicidn de azicares por un tipo de hidréfisis dado.

Esencias Este término es actuaimente utlizado para referirse a extractos
alcohdlicos de frutas o aceites Muchas frutas do son
convertidas a pulbas o extraidas con aicoholdan tugar a un saborrealy
delicado lo cual es de poco valor para la industria duicera pues es débil en
estabifidad y cars. Se utifza en productos gelatinosos o con kcor (32).

- Estirade: Consiste en extirar l2s masa cocidas con aditamentos o equipos especiales a
fin de incorporar aire a la masa cocinada disminuyendose el tono del color
aplicado, aumentando la brifantez y densidad del producto fina), se utiiza
frecuentemente en la eisboracion de algunas variedades de caramebs duros
v en ia elaboracién de caramelos suaves.

Evaluacion sensorial:
Disciplina cientifica utiizada para evocar, medir, anaiizar e interpretar
reacciones a aquelias caracteristicas de los akmentos que son percibidas
por ios sentidos.

" Golosina: Producto aimenticio, generalmente de sabor dulce, cuyo consumo habitual
no es conveniente,
Graneado: Cristafizacion no planeada de las confiteras de azucar
Granizado: También #amado recristalizacion, se dice que un producto presenta este

estado cuando en la superficie de uno o varios caramelos aparece una
sokicion de azicar sobresalurada, debido al mal cocido del producto o
provocado.

Higroscopicidad:Capacidad de absorber Ia humedad de la atmosfera

Humectancia: Propiedad importante de los azlcares, este fenomeno se presents
principaimente en | carboh»dralcs de bajo peso molecular que tienden a

absorver la h d de la ésfera. La d de h 1a esta
directamente relacionada con su caractér hidrofilo, debido a que forman
de hidrog con las moléculas de agua, yvarla con la estruciura

quimica.
CONTINUA
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C. GLOSARK) DE TERSNOS

Humedad refativa:’

1 TE T

: Humedad relativa de equilbrio:

Es una ién que relaciona la idad de vapor de agua presenie en el
aire con la cantidad de vapor de agua requerido para saturar el aire a esa
misma temperatura.

dad

Es ia humedad afa cual seigualalah dad del con la h
del aire ambiente ( HRE= Pyg,/ Pyire)

Rompimi de la sa en sus dos azicares constituyentes.

Isotermas de adsorcion:

Laca:

Mudarrotacion:

Pardeamiento:

Proceso:

Representacién grafica entre la actividad de agua de un aimento que
posee un amplio margen de contenidos de agua a una temperatura
determinada.

Es un pigmento formado por precipitacién y fijacién de un colorante en una
base o sustrato insoluble.

Wodificaci en la actividad dptica de sokuci de azicares
reduclores lndlcando que existe un proceso dinamico de cambios en la
confor quimica hasta ak el equilibrio.

paury P

Consiste en una serie de i | .
exotérmicas, que d pont. después de la activacién de
mokculas de aka energla.

Son todas las operaciones que intervienen en k& elaboracién y distribucién de
un producto.

Productos aereados:

Punto critico:

Estos son soluciones sobresaturadas que forman productos graneados,
como ks helados, fondantes, nougals, fudges y marshmalows graneados.

Se refiere a un punto en ef proceso del aimento, en el cual exista una ata
probabilidad de que el control inadecuado pueda causar, permitir o contribuir
a variaciones en las especificaciones de! producto.

Punto de hebra flojo:

Punto de coccidn del aziicar, en e que la temperatura es de 103-1089C (30,
64,74).

Punto de hebra fuerte:

Recristalizacion:

Principales punto de fusién def azticar y Is temperatura correspondiente es
113-1220C (30, 64, 74).

Aparicién de una solucién de azticar sobresaturada en ka capa exterior del
caramelo. Ver granizado.
CONTRRIA
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C. GLOSARIO DE TERMINOS

; Rolaclén -sp-clﬁca

Esla ifestacién de una fase de Jarabe acuoso, causado por dos motivos:
! 1. El azucar en presencla de acido y humedad tiende a hidrokzarse o
invertirse formando una fase de jarabe.
.2. La glucosa ha sido en todo momento una fase de jarabe akamente
concentrada al principio y ahora dikida.

Es una propiedad medlame Ia cual los azucares giran la kz polarizada hacla
un lado u otro. Propiedad imporiante para la identificacién quimica de un
compuesto. X

Caramelos estirados, elaborados a base de aziicares de diferenies colores,

Es el limite en ¢f que un sélido puede ser disueRo en agua, por ejemplo el
azuicar a 20°C tiene una solubifidad de 67.1%. a esta temperatura no se

Operacion de enfriamiento baje dici controladas durante fa cual el

)
producto se solidifica adquiriendo determinadas caracteristicas de brifo y
dureza, las cuales delerminan ta vida de anaguel de un producto.

Op ion de enfriamis i en fa elaboracion de algunos

Op i6n de corte, mediante la cuél se definen las dimensiones y forma

rnabs en ia elaboracién de un producio de confiteria.

Rocks:
con los que en el interior se forman dibujos.
Solubifdad:
puede disoler mas aziicar.
Templado:
T§mpk:
produc!os de confiteria.
Toflee: Asi se Eama a los caramelos suaves.
Troquelad
Sanitizacién:

', éupefﬁcii de

Conjunto de procedimientos que tienen por objeto {a eiminacion total de
agentes patégenos.

4rea de fa efi

9

q envase o embalaje. adyacente a la superficie
principal de exhibicion. .
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B.ARROLES DE DECIION

ARBOL No. 1

JODFIFICACID DE LOS MUNTOS CRITICOS DE CONTROL
P DA MATERIA PRI O INGREDIENTE UTILIZIGO

iy .
REPEIR COM OTWS

@ ] MTEWS FRINS l

| o) wo

actrratie

N0 ES CRltion




D. ARBOLES DE DECISION

ARBOL No. 2

IDENTIFICACION DE LOS PINTOS CRITICOS DE CONTROL
PARA CrDA PRODUCTO INTERMEDID CONSIDERADD £X CADA ETAPA DE Lf FABRICACION
¥ PARA EL PRODUCTD TERMINADO

FZ. 23 IIINCIAL LA
FORRUVLACION: . (DR =
POSICION Q. ESTRY
LTURA FRRA-EVITAR
ZL PELIER0 GE ALLAN
S f2AR UNCNIVEL NOCIVG
FARA EL LONEUNIDOR

Vs ForMULACTENS
IRECSICID T

0 EsT




D.ARBOLES DE DECISION

§ ,ARBOL No.3d
" IDENTIFICACION DE L0S PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
. PAFtA CADA ETAPA DE LA FABRICACION

P4, ESTA ETAPA PULIDE

QUE ESTE AURENTE MASTA
UN NIVEL NOCIVO

$

SI

ARANTIZA

@ NO

FE. UN FROCESO POSTE
AlOR €

CLUIDO EL USO CORRECTO
POR EL CONSUMIOOR, Lal

ELININACION OEL PELIGRO
0 SU REDUCCION HATTA UM
NIVEL SEGURO

Zann IN-

2w
U

Pk, SE SRETENOE (ON

EL AUNENTO DE FELIGRQ,
O RIESGO HASTA NIVE-):
LES NOCIVES

R

SI NO

L <

REPETIR P4 PAf {} REPETIR P4 PARA
L RESTO E LAS EL RESTO DF L4S
E1APAS ESTA ETAPA DEBE SER ETAPAS

CONSIDERADA PCC PARA EL
ARIESGO O PELIGRO CONSIDE
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