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RESUMEN

La tecnologia de elaboracién de los dulces se basa en la ciencia y arte del manejo

del azucar, su principal ingrediente, con vistas sobre todo a la obtencion de efectos
especiales de textura. El confitero tiene muchos otros ingredientes con que
modificar sus confites, entre ellos productos lacteos, huevo, acidos, gomas, grasas,
emulsionantes, saborizantes, nueces, frutas y chocolate, todos ellos son
secundarios al azucar pero muy importantes por que gracias a ellos se obtiene una
diversidad de productos. En este trabajo se hace mencion a las ventajas,
desventajas, asi como a las caracteristicas mas importantes de dichos
ingredientes, dando una idea de como influyen estos ingredientes en los diversos

productos de confiteria. Se mencionan también condiciones de almacenamiento;
diversas clasificaciones de acuerdo a diferentes autores, caracteristicas mas
relevantes de los productos de confiteria como por ejemplo: % de humedad,
textura, temperatura de elaboracion, ingredientes caracteristicos. El punto de
partida para la elaboracion de estos productos (para la mayoria de ellos) es
primeramente la preparacion de un jarabe, que es una solucion mas o0 menos
concentrada de azucares. Segun el uso a que se destine, este jarabe se somete a
un calentamiento por un determinado tiempo, el punto final de esta preparacion se
determina tomando en cuenta dos factores: 1) El punto de ebullicion, 2) La
consistencia del jarabe. Una vez preparada la masa se somete a diversos procesos
segun el producto que se vaya a elaborar, donde se le aflade aroma, color, se
rellena, se franjea, etc. para después darle forma (En el trabajo se mecionan
diversos meétodos de coccidn, asi como también diversos métodos para troguelar o
dar forma, se incluye también la maquinaria especifica para realizar dichos
procesos). Por ultimo al producto se le da un acabado para darle la presentacion
deseada, que también puede servirle como proteccion. Cabe mencionar que para
cada producto existe un proceso determinado. En el caso del mazapan la
elaboracion es completamente diferente ya que aqui los ingredientes se mezclan y
son molidos, para después preparar una masa que después se moldea, y en
seguida se somete a un proceso de coccion. Por ultimo en el trabajo se comenta la
relacion que hay entre la nutricion y la confiteria, la influencia que tienen los
productos de confiteria con algunos problemas como son la caries dental y la
obesidad, y sobre todo la contribucién nutricional ya que , al hablar, generalmente
de los dulces no se tratan como una fuente nutritiva; al contrario, suelen
consisderarse como un suministro de calorias vacias.
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1. OBJETIVO GENERAL.

Ofrecer al alumno los diferentes procesos tecnologicos para la elaboracion
de productos de confiteria, asi mismo presentar al docente un apoyo bibliografico
para la imparticién de la materia de tecnologia de alimentos.

2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Presentar la tecnologia y métodos de elaboracion de productos de confiteria
como goma de mascar, dulce duro, dulce duro relleno, malvaviscos, mazapan,
confiteria granulada, dulce tipo gomita, turrén, etc.

Conocer los diversos ingredientes utilizados en confiteria, y asi mismo
conocer las ventajas y desventajas de éstos en su uso.

Presentar las caracteristicas principales de los productos antes
mencionados, asi como también los diferentes tipos de clasificaciones de los
productos de confiteria.



3. INTRODUCCION.

La palabra confectionery viene de Latin confetio, que significa "elaborado".
En Estados Unidos, para confiteria, se utiliza la palabra candy, que proviene del
Lejano Oriente, se deriva del arabigo gand, y posiblemente esta relacionada con
la palabra india Khandi. La farmacia, puede decirse que fue uno de los origenes de
la confiteria, pues se utilizaba el azUcar para cubrir el gusto desagradable de
algunas pociones. Algunos tipos de confiteria surgieron de la disponibilidad de
ingredientes locales o de la necesidad de encontrar un uso para algunos productos
derivados (Sindey, 1981).

La tecnologia de elaboracion de los dulces se basa esencialmente en la
ciencia y arte del manejo del azlcar, su principal ingrediente, con vistas sobre todo
a la obtencion de efectos especiales de textura. Estos se logran principalmente
mediante la regulacion del estado de cristalizacion del azucar y de las porciones
relativas de azucar y humedad. Aunque el confitero tiene muchos otros
ingredientes con que modificar sus confites entre ellos productos lacteos, clara de
huevo, acidos, gomas, almidones, grasas, emulsionantes, saborizantes, nueces,
frutas, y chocolate, todos ellos son secundarios al azlcar en la determinacion de
los atributos que caracterizan los principales tipos de dulces y, de hecho, se
escogen algunos de estos ingredientes especialmente por su influencia de las
propiedades quimicas y fisicas del azticar (Potter, 1973).

Se menciona también que los caramelos y las confituras se originaron desde
hace muchos afos, ya desde 2000 afios antes de Cristo, en la undécima dinastia
de Tebas, en Egipto se consumian dulces a base de miel calentada con harina,
especies y hierbas aromaticas en ocasiones utilizaban frutas y es interesante ver
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que los egipcios fieles a su mitologia moldeaban caramelos en forma de pequenos
obeliscos, variaciones de la misma forma pasaron luego a Grecia. También se
ubica el origen de las golosinas en China, donde se hervia avena con agua hasta
formar una pasta espesa que se moldeaba y decoraba con semillas de ajonjoli. En
Oriente habia una gran aceptacion del orozus, la pasta almendrada, y el
malvavisco, los postres arabes son de las mas antiguas golosinas que nos han
legado la historia.

La cafa de azucar se origind en China y de ahi pas¢ a Asia, Africa, Europa
y América, entre 1100 y 1400 después de Cristo. Venecia llegd a ser conocida
como la capital del azucar y eran famosas las competencias donde los mas
expertos confiteros efectuaban esculturas de azucar. Hacia 1700 se inicia la venta
de chocolates, caramelos duros, grageas , caramelos con nueces en las farmacias
y se crean por primera vez las pastillas troqueladas hechas a base de goma de
tragacanto.

En 1851 se introduce el bombo de recubrimiento y se inventa el molino de
azucar. Hacia 1880 por un accidente, se conocen las golosinas aireadas por
descomposicion del bicarbonato de sodio, en 1900 se inventa la trampadora de

chocolate y en 1910 se introduce la primera maquina continua de caramelo con
sistema de vacio (Rivero, 1991).




4. INGREDIENTES.

Los ingredientes de la confiteria, son los siguientes: azucares (mono y
disacaridos, fécula hidrolizada), fécula, agua, leche, grasas, cacao, agentes
gelificantes y espumantes, frutas y nueces. Para muchos dulces se utilizan
condimentos, colorantes, agentes emulsionantes, y otras sustancias (Sindey,
1981).

4.1 Azucares.

Los azucares se evaluan por el sabor dulce que imparten a los alimentos
(Charley, 1988).

Los azucares denominados también hidratos de carbono o carbohidratos
son compuestos con estructura de polihidroxialdehido o de polihidroxiacetona: son
la fuente mas abundante y barata de alimentos de la naturaleza y por lo tanto los
mas consumidos por los seres humanos (Badui, 1990). El azucar para los dulces
debe de ser altamente refinada, de grado puro. Puede estar, ya sea en la forma de
cristal o como una solucién de 68 por ciento solida la cual es la maxima solubilidad
a temperatura ambiente. Las impurezas que se presentan pueden causar
problemas. Si el contenido de ceniza es mayor del 0.02 por ciento, puede afectar el
tamano y forma del cristal, propiedades cuando se hierve y la extensién en la cual
ocurre la inversion. La ceniza puede reaccionar con cualquier grasa presente en
la férmula, formando un ion metalico y causando espuma. Pequefias cantidades de
proteina presentes pueden reaccionar con azucares reducidos formando la
reaccion de Maillard causando que el dulce se ponga café al cocinarse. Esto es

4
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deseado en caramelos, chiclosos y de cacahuate quebrado, pero no en la mayoria
de dulces duros.

El azucar es usada para endulzar, dar cuerpo, volumen o solidifica y reduce
la viscosidad.

El azucar también repercute en la textura o el cuerpo. Esto se refiere a la
granulacién o cristalizacion lo cual es el desarrollo del radio éptimo de cristales de
azucar al liquido o a la fase del jarabe.

Es también importante desde un punto de vista de la vida en estantes el que
el azucar no absorba rapidamente la humedad y que sea menos higroscopico que
el jarabe de maiz. Si el azicar esta bajo calor prolongado en la presencia de acido,
el azucar se rompera o se invertira. Los azucares reducidos generados, pueden
retardar la cristalizacién y promover la pegajosidad ( Anderson, 1996).

4.1.1 Naturaleza Quimica.

La estructura quimica de los hidratos de carbono determina su funcionalidad
y las caracteristicas que repercuten de diferente manera en los alimentos,
principalmente en el sabor, la viscosidad, la estructura y el color. Es decir, las
propiedades de los alimentos, tanto naturales como procesados, dependen del tipo
de hidrato de carbono que contengan y de las reacciones en que éstos intervienen
(Badui, 1990). "Sacaridos " es un término que denota azucar o substancias
derivadas del azucar. Los monosacaridos son azucares simples o unicos. Los
disacaridos son derivados de los monosacaridos y cuando se hidrolizan forman
dos moléculas de un azucar simple; las moléculas que contienen varios residuos
de azucar , como los almidones y la celulosa, se conocen como polisacaridos .

Los principales edulcorantes de que se dispone en la actualidad son muy
numerosos. Los tipos generales son:

4.1.2 Edulcorantes naturales:

Sacarosa. Un azucar compuesto, formado por levulosa y dextrosa.
Invertasa. Una mezcla de azucares simples, levulosa, dextrosa y sacarosa.
Dextrosa. Un azucar simple.

Lactosa. Un azucar compuesto de dextrosa y galactosa.

Jarabe de maiz. Una mezcla de dextrosa y sus polimeros.



Maltosa. Azucar compuesta de dos unidades de dextrosa.

Jarabes de dextrosa levulosa. Una solucién de dextrosa rica en levulosa.
Melaza. Una mezcla de levulosa, dextrosa y sacarosa.

Maple. Compuesto de levulosa, dextrosa y sacarosa.

Miel. Compuesta de dextrosa, levulosa, sacarosa e invertido.

Alcoholes Polihidricos. Como son sorbitol, malitol y xilitol.

Isoglucosa. Jarabe de maiz de alto contenido de fructuosa (Desrosier, 1983).

4.1.3 Edulcorantes sintéticos:

Sacarina.
Ciclamato.
Aspartame.
Acesulfame etc.

Para que los sustitutos de azucar aspiren a entrar de manera significativa al
mercado de los edulcorantes, deben presentar caracteristicas similares a las de la
sacarosa. Los principales obstaculos a vencer son algunas de las cualidades que
se describen a continuacion:

Cualidades del azicar de caia (sacarosa):

1. Sabor agradable.

2. Volumen apropiado.

3. Textura caracteristica que proporciona a los productos.
4. Buen diluyente y vehiculo .
5. Alta solubilidad en agua.
6. Incoloro.

7. Buen preservativo.

8. Tiene un alto indice de pureza.
9. Bajo peso molecular.

10. No es toxico.

11. Buena fuente de energia.

12. Facil de digerir.

13. Fermentacion rapida y total.



14. Estructura cristalina que facilita el uso domestico.

Es importante mencionar que, la sacarosa es el edulcorante mas
ampliamente utilizado en la elaboracién de productos alimenticios, por lo que sus
caracteristicas de dulzura son el estandar con la cual son juzgados los otros

edulcorantes (Zuniga, 1996).

Cuadro 1. Dulzor relativo a la sacarosa.

Sacarosa 1.00
Fructuosa 1.30-1.73
AzUcar invertido 1.30
Glucosa 0.50-0.75
Glicerol 0.50-0.70
Sorbitol 0.50
Maltosa 0.30
Lactosa 0.16 -0.30
Sucralosa 600.00

Edulcorantes no alimenticios.

Ciclamato 30
Sacarina 300 - 500
Aspartame 160 - 200
Acelsulfame k 130 - 200

(Tomada de Sindey, '981)

4.1.4 Sacarosa.

La sacarosa es un disacérido formado por la unién de una molécula del
monosacarido glucosa (dextrosa) con una del monosacérido fructosa (levulosa) a
través de los, carbonos 1y 2 con la pérdida de una molécula de agua (Ver figura
1). Asi la sacarosa esta formada por una molécula de glucosa y de fructosa y
puede descomponerse en ambas.
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Molécula de sacarosa




4.1.4.1 Origen.

El azlcar se obtiene a partir de la sacarosa celular de la cana de azucar o
de la remolacha azucarera. Los tallos de la cafia de azucar del que se han retirado
las hojas son prensados entre grandes rodillos para exprimir el jugo; las
remolachas son desmenuzadas y el azicar se extrae con agua caliente. El jugo
poco concentrado, que contiene del 10 al 15 % de azucar, es tratado con cal, y las
impurezas se eliminan mediante filtracion. Luego, el jugo ya tratado se evapora en
vacio hasta que el aztcar se concentra lo suficiente para que tenga lugar la
cristalizacion. Las melazas ligeras, separadas de los cristales al revolverse en una
centrifuga, se concentran una segunda y tercera vez, conduciendo esta ultima a
las melazas en bandas negras, una buena fuente de calcio, hierro y potasio. Los
cristales cafés de la sacarosa asi formados son cubiertos con melazas. La
eliminaciéon de las melazas y otras impurezas para producir el azucar granulada
blanca se denomina '"refinamiento". Los cristales se lavan y centrifugan para
eliminar el jarabe adherido y luego se disuelven en agua tibia. Todas excepto
algunas trazas de impurezas que permanecen en el jarabe se eliminan mediante
precipitacion y filtracién, y el jarabe se hace cristalino y claro al pasar por carbon.
El jarabe luego se concentra al pasar por recipientes al vacio a baja temperatura
para precipitar el azucar. Cuando los cristales alcanzan el tamafio deseado, el
jarabe adherido se elimina por centrifugacion. Luego que las ultimas trazas de
humedad se han separado de los cristales, se pasan por medio de un cedazo de
acuerdo a su tamano . El azicar granulada asi obtenida es seca y los cristales
son mas bien gruesos, dos caracteristicas que lo hacen no apetecible. El tamario
de los cristales se puede alterar cambiando las condiciones bajo las cuales se
cristaliza el azucar. Los cristales de azucar blanca refinada contienen no mas del
0.05 % de impurezas (Charley, 1988).

4.1.4.2 Solubilidad del azucar.

El primer paso para elaborar dulces y betunes es disolver los cristales
gruesos y secos de azucar granulada en agua. Se utiliza un exceso de agua para
asegurar una completa solucion. La sacarosa es altamente soluble en el agua,
mas que la glucosa, aunque menos que la fructosa. La lactosa es menos soluble
de los azucar comunes. La solubilidad de cualquier aztcar en el agua aumenta




con un incremento en la temperatura.
Los grupos hidroxilo de las moléculas de azucar les confieren su solubilidad

en el agua.

La alta solubilidad de la sacarosa en el agua es una ventaja en la
elaboracion del dulce y betunes, pero una desventaja cuando el dulce absorbe
humedad de la atmosfera ya que se hace pegajoso o suave. Es mas probable que
los dulces con una alta proporcién de fructosa capten la humedad. Una diferencia
del 1 % de humedad relativa cuando se elabora un dulce puede alterar la
consistencia del preparado una vez terminado(Charley, 1988).

4.1.4.2.1 Efecto de la sacarosa sobre el punto de ebullicion del agua.

Una substancia que se disuelve en el agua como el azucar , eleva el punto
de ebullicién.

El punto de ebullicibn de un jarabe de sacarosa es un indice de su
concentracion. Uno puede medir indirectamente la concentracion de azucar en un
jarabe midiendo la temperatura en la cual hierve el jarabe. Por este medio es
posible determinar cuando un jarabe de azucar ha alcanzado la concentracion
deseada. Se deben considerar las variaciones en la presion barométrica, de la
presencia de otros azucares y de la altitud (Charley, 1988).

4.1.4.2.2 Fusioén y punto de caramelo del azucar.

A medida que el agua en una solucién de sacarosa se evapora y la
concentracién de sacarosa aumenta, la temperatura del jarabe se eleva y
continuara haciéndolo hasta que toda el agua se haya evaporado. Cuando esto
sucede, el liquido que permanece es azucar fundida. El punto de fusion del azticar
es de 160 °C. Los cristales de azucar pueden fundirse colocando aztcar seca en
un recipiente en calor de fuego lento y agitando para que el aztcar del fondo no se
sobrecaliente antes que el resto tenga la oportunidad de alcanzar su punto de
fusion. El azucar fundida, una vez que se ha retirado de la fuente de calor y se ha
dejado reposar, se sobreenfria. Se convierte en un solido claro, vidrioso, y
quebradizo no cristalino.

Si el azucar derretida se ha calentado a varios grados mas alla del punto de
fusion (170 °C), la sacarosa comienza a caramelizar. El azucar caramelizada se
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utiliza para hacer betunes de "azucar quemada’ La descomposicion de la
sacarosa por el calor produce un aumento en una mezcla compleja de aldehidos y
cetonas en las cuales los constituyentes principales son el 5-hidroximetilfurfural y
furfural. Los productos de la pirdlisis de la sacarosa incluyen, ademas, un grupo de
cresoles, de los cuales se han identificado ocho ( Charley, 1988).

4.1.5 Dextrosa.

La dextrosa se obtiene por hidrolisis completa de la fécula. No es tan duice
como la sacarosa y, no es tan soluble en agua a temperatura ambiente. Cuando se
usa en lugar de la sacarosa se alteran las propiedades gustativas del dulce. Los
cuatro sabores, dulce, acido, salado y amargo, se registran en diferentes areas de
las papilas gustativas de la lengua. El gusto dulce y el acido se aprecian por la
zona de adelante, el amargo por la detras, y el gusto salado por toda la lengua. El
grado de dulzura en la lengua variara con la temperatura y la presencia de otras
sustancias (Sindey, 1988).

4.1.6 Levulosa.

Es conocido como fructosa o azucar de fruta, y es muy soluble y mas dulce
que la dextrosa y la sacarosa. Se le aprecia mucho por las propiedades especiales
del azucar invertido. A temperaturas superiores a 70 °C empieza a
descomponerse, y los productos que resultan son en gran parte responsables de
los sabores de confiteria. La levulosa juntamente con la dextrosa, se encuentran
con abundancia en muchos alimentos naturales, particularmente en frutas.

Se estad incrementando mucho su uso en preparaciones para diabéticos.
Sigue un camino metabdlico diferente del que siguen la glucosa y la sacarosa. Por
todo esto se utiliza también en confiteria (Sindey, 1988).

4.1.7 Azucar Invertido.

Con este nombre se conoce la mezcla de dextrosa y levulosa que se
produce cuando se desdobla la sacarosa.

A causa de la levulosa que contiene, el aztcar invertido es mas dulce y mas
soluble que la sacarosa. Se prepara generalmente calentando la sacarosa con
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acido diluido y asi se forma un jarabe que contiene méas de un 80 % de materia
solida. Durante el periodo de almacenaje la dextrosa puede cristalizar. Hay que
asegurar que esto no cause una mezcla desequilibrada.

A veces la cristalizaciéon se acelera deliberadamente y el uso del azucar
invertido se recomienda para fabricacién de dulces como un producto semisolido.
También se utiliza para controlar la textura de los dulces, para evitar o controlar la
cristalizacion de la sacarosa y para preservarlos de la desecacion (Sindey, 1981).

4.1.8 Jarabe de Glucosa.

Es un jarabe claro, viscoso, incoloro que se conoce como jarabe de maiz,
jarabe de fécula, glucosa de confitero, o glucosa liquida.

Los jarabes de glucosa se caracterizan por la extensidn con que se ha
hidrolizado la fécula, que se mide como sus equivalentes, de dextrosa descrito
generalmente ED (Sindey,1981).

El jarabe de maiz es econdmico de producir y es facil de usar debido a que
puede ser bombeado, da cuerpo y elasticidad, incrementa los sélidos solubles y es
efectivo en el control del grado de cristalizacion o granulacién, ya que cubre las
moléculas de azucar y previene la reforma de los cristales. El jarabe de maiz
también ayuda en la humedad y frescura y se afade para ayudar en la vida de
anaquel del dulce.

Los jarabes de maiz no son tan dulces como el azicar y como regla, el ED
es aproximadamente igual a la dulzura relativa del jarabe de maiz. El jarabe de
maiz es usado para ajustar el nivel de dulzura del dulce para hacerlo mas
apetecible. Tres jarabes de maiz puede ser usados en la produccion de dulce duro
y la eleccion varia con la aplicacién. Los tres tienen del mismo contenido de
solidos de 80.3 por ciento y son referidos como 43 Baume por la industria de los
jarabes de maiz.

* Jarabe de Maiz de baja conversion esta hecho de una hidrélisis acida de fécula
de maiz, tiene un DE de 36 y es aproximadamente el 40 por ciento tan dulce como
la sacarosa.

Debido a su baja refinacion tiene la cantidad mas alta de azucares con un
mayor numero de atomos de carbono y cuenta con una baja dulzura, viscosidad
mas alta y caracteristicas higroscopicas mas bajas de los tres jarabes de maiz.
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Este jarabe es usado por su blancura o falta de color esto es debido a la
baja refinacion. Es también usado por su muy alta viscosidad haciéndolo mejor
para trabajar en placas, y amasadoras mecanicas. Es el menos higroscépico de los
tres y es preferido por algunos para usarse en las areas mas humedas como en el
sur.

Jarabe de maiz de conversién regular o glucosa es el jarabe de maiz mas
comunmente usado. Estd hecho también de una hidrdlisis acida de fécula de maiz,
tiene un DE de 42, y es so6lo el 50 por ciento tan dulce como la sacarosa. Debido a
su formacion quimica, tiene también un alto contenido de azucares con un mayor
numero de atomos de carbono, lo cual cuenta para su dulzura mas baja, su
viscosidad mas alta, y caracteristicas higroscopicas mas bajas.

Jarabe de maiz de conversion dual o jarabe de maiz de maltosa alta, esta
hecho de una hidrolisis acida y una conversion enzimatica de la fécula de maiz,
tiene un DE de 42, y es casi el 50 por ciento tan dulce como la sacarosa. Tiene
una viscosidad mas baja debido a la gran cantidad de azucares con un bajo
numero de atomos de carbono, tolera un amplio rango de pH y actua como un
amortiguador, tolera un calentamiento mas alto y es mas resistente a la
decoloracion y es menos higroscopico. Ha sido primariamente usado en dulces
duros moldeados por su claridad, y viscosidad mas baja, ya que asi menos
burbujas de aire son atrapadas.

Puede ser que usted no quiera usar el jarabe de maiz de conversion alta o
Sweetose el cual tiene un 63 DE/43 Baume debido al alto nivel de dextrosa
presente el cual podria ser mas propenso a ponerse café y debido a sus
caracteristicas higroscopicas mas altas (Anderson, 1996).




Cuadro 2. Jarabe de maiz para produccién de duice.

BAJO REGULAR DUAL
TIPO 36de/43 42 de /43 42 de / 43 Malta
superior
Conversién Acido Acido Acido / Enzima
Baume 43 43 43
Saolidos 80.3 % 80.3% 80.3 %

DE 36 42 42
Dextrosa 14 19 5-7
Maltosa 11 14 40 - 48

Trisacaridos 10 12 14 - 18
Tetrasacaridos 9 10 4
Penta & superior 56 45 29 - 31

(Tomada de Anderson, 1996)

4.1.9 Sorbitol.

El sorbitol es un azucar que se utiliza en dulces para diabéticos. Un
diabético no puede tolerar el azucar, ni en realidad una gran cantidad de cualquier
carbohidrato, en su dieta, y por lo tanto no se le permite comer dulces y
chocolates. El sorbitol se absorbe del aparato digestivo muy lentamente y en
cantidades limitadas lo toleran muchos sujetos diabéticos. Sus propiedades son
similares a las de la dextrosa, y tiene un 60 % del poder edulcorante de la
sacarosa. Por tanto, los dulces, chocolates y compotas para diabéticos son
similares en propiedades generales a |os productos ordinarios pero sustituyen los
azucares ordinarios por sorbitol (Sindey, 1981).

4.1.10 Fécula.

Muchas jaleas y gomas contienen fécula como agente gelificante. Se usa
también como polvo plastico ya que una capa de fécula puede retener impresiones
agudas de formas maestras presionadas contra ella.

La fécula consta de unidades complejas de moléculas de dextrosa
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colocadas bien como largas cadenas sin ramificaciones (amilosa) o bien como
cadenas ramificadas (amilopectinas). La amilosa, que constituye como un cuarto
del total, da a la fécula sus propiedades espesantes y gelificantes (Sindey, 1981).

4.2 Agua.

El agua es un ingrediente que es tomado por seguro y frecuentemente se
pasa por alto. El papel que juega el agua es muy importante y merece tanta
atencion, sino es que mas, que cualquier otro ingrediente individual
particularmente si usted tiene multiples instalaciones de fabricacion.

El agua no puede ser pasada por alto ya y ser considerada un ingrediente
barato. Se ha vuelto mas cara su adquisicion.

La calidad del agua puede tener un efecto significativo en como interactua
con otros ingredientes. El agua se asume que es la misma en todos lados.
Contiene pequefias cantidades de minerales disueltos, gases, quimicos y sales, las
cuales pueden causar decoloracion y espuma. Y afectar el sabor de los productos.
Dependiendo de la fuente de agua y de qué tipo de tratamiento recibe antes de ser
usada, las cantidades de estos constituyentes variaran y podrian tener un impacto
en el producto.

La dureza o suavidad del agua es una medida del contenido mineral del
agua. El agua dura contiene un alto nivel de sales insolubles como calcio y
magnesio, mientras que el agua suave tiene sales de sodio y potasio.

Uno de los principales papeles del agua es un agente barato de volumen. Ei
mejor ejemplo de esto es un suave trago donde el agua es el mejor constituyente
comprendido mas del 87 por ciento del volumen en paletas regulares y 99 por
ciento en paletas de dieta.

En dulces duros el agua es usada como solvente para disolver azucares,
sales, acidos, colores, etc. La solubilidad de estos ingredientes son dependientes
de la temperatura; mientras mas alta sea la temperatura mas se puede disolver. El
agua es entonces hervida fuera del producto y asi no parece en la declaracion de
ingredientes (Anderson, 1996).

4.3 Leche.

La leche liquida contiene alrededor de un 12.6 % de soélidos, de los cuales
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el 4.9 % son carbohidratos, o sea lactosa, 3.7 % es grasa, 3.3 % es proteinay 0.7
% son sales minerales y vitaminas. El resto es agua (87 %) (Sindey, 1981).

Los ingredientes lacteos juegan una variedad de papeles en los productos
de confiteria. La leche es usada en caramelos por sus habilidades de formar color
y sabor a través de la reaccion de Maillard. La grasa lactea es usada en duice duro
de caramelo por su sabor y como se siente en la boca. El concentrado de proteina
de suero es usado como una buena fuente de proteina en dulces fortificados. La
reciente popularidad de los caramelos de mantequilla ha puesto los ingredientes
lacteos en demanda para dulces duros.

« La leche condensada endulzada esta hecha de leche liquida concentrada y
entonces se le anade azucar. contiene 42 por ciento de azucar, 28 por ciento
de leche sdlida, 30 porciento de agua, con un contenido de grasa de 8 1/2 por
ciento. No es un producto estéril, pero el azucar da una accion preservadora.
Es una manera muy conveniente de manejar y almacenar el producto por un
corto tiempo.

« La crema endulzada condensada ha encontrado demanda recientemente con la
popularidad de los caramelos de mantequilla. La crema es concentrada y el
azucar es anadida, de una manera similar a la leche condensada endulzada. El
alto contenido de grasa de la crema, la cual estd en el rango de 16-21 por
ciento, da un sabor rico al producto final (Anderson, 1996).

4.4 Grasas.

Para confiteria las grasas necesitan ser solidas a temperatura ambiente, de
manera que el producto terminado no resulte grasiento, y ademas deberan
derretirse a la temperatura del cuerpo de modo que no dejen una sensacion
plastica en la boca, cuando se coman los dulces. También contribuyen al sabor,
ablandan y lubrican (Sindey, 1981).

Para uso en confiteria, son adecuadas diferentes grasas pero generalmente
refinadas como el aceite hidrogenado de algodén y el aceite hidrogenado de coco.

Al usar grasa en productos como caramelos, se puede fundir la grasa y
mezclarla con un pequefio porcentaje de un emulsificante como monoestearato de
gricerilo.




Aunque los tipos mencionados de grasa pueden utilizarse para preparar
sustitutos de chocolate, es preferible utilizar grasas especialmente desarrolladas
para este propésito. Si tienen las mismas caracteristicas de fusion de la manteca
de cacao, estas grasas especiales daran un sustituto de chocolate con excelente
buen gusto, buenas cualidades de ruptura y un sabor neutro (Anénimo, 1985). Bajo
ciertas condiciones las grasas se pueden deteriorar y causan sabores
desagradables en los alimentos. Un tipo de deterioro es la oxidacion causada por
el oxigeno del aire o por otras sustancias, esto se denomina enranciamiento
oxidativo. Ciertos acidos grasos son mas propensos a oxidarse. La luz y algunos
metales, especialmente el cobre, pueden acelerar este proceso, y es por lo tanto
conveniente evitar el contacto con cobre y aleaciones de este metal (a menos que
estén cubiertas con otro metal, tal como en recipientes hechos de cobre con lamina
de niquel) cuando hay grasa en la mezcla.

Otro tipo de deterioro se debe a que algunas partes de los acidos grasos
separados del glicerol; éstas son responsables del desarrolio de un sabor a jabon.
Generalmente se debe a la presencia de enzimas particulares denominadas
lipasas, que desdoblan las grasas y estan presentes en el alimento bien porque la
materia prima estd mal elaborada o bien por la existencia de microorganismos
tales como hongos y levaduras. Las lipasas son dificiles de destruir y se debe
prestar atencion a la higiene y a la seleccion adecuada y tratamiento de las
materias primas usadas en la elaboracion de dulces (Sindey, 1981).

o La mantequilla lactea es una grasa de bajo derretimiento derivado de una
fuente animal. Esta tiene acido butirico como acido graso, lo cual le da un sabor
unico. Este es bastante suave a temperaturas ambiente, pero cuando se
refrigera es duro. Esto es usado en dulces de caramelo y chiclosos de
mantequilla.

« Las grasas vegetales son fuente de grasa que son tipicamente mezcladas y
usadas en varias combinaciones basadas en los requerimientos del usuario y
en el precio.

Estan hechos a la medida para adecuarse a las necesidades de los clientes
para que hidrogenandolas con la grasa deseada, resulte suave o dura (Anderson,
1996).
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4.5 Frutas, Nueces, etc..

No pueden usarse frutas frescas directamente por su alto contenido en
humedad, ya que el total de sélidos disueltos en los dulces debe estar a un nivel
en el que no hay riesgo de fermentacion o crecimiento de mohos. Existen varios
productos de frutas disponibles, tales como frutas secas, pero generalmente las
frutas se usan como pasta o compota, o estan escarchadas o cristalizadas para su
uso en confiteria. Las nueces se utilizan algunas veces directamente, pero con
frecuencia se tuestan para poner de manifiesto el sabor. Las nueces tienen grasas
que estan sujetas a enranciamientos oxidativos y lipoliticos si no se almacenan
idéneamente (las enzimas lipoliticas generalmente se encuentran en ellas). El
enmohecimiento debe observarse con mucho cuidado, no solo por el riesgo de
desdoblamiento de grasas sino también porque algunos mohos pueden producir
toxinas peligrosas (Sindey, 1981).

4.6 Chocolate.

El chocolate es uno de los principales ingredientes usados por el fabricante
de dulces y, por sus propiedades de sabor que gozan de una aceptacion casi
universal, es a la vez un material predilecto de pasteleros, fabricantes de helados y
los de otros alimentos. El chocolate se puede consumir en forma de bebida, jarabe,
saborizante, o confite (Potter, 1973).

4.6.1 Imitacion chocolate.

Existen diversas imitaciones de chocolate en que otras grasas vegetales
sustituyen a la de cacao. Estos productos se elaboran para aplicaciones
especiales, como las coberturas de paletas de helado, galletas o dulces, en que
determinadas grasas vegetales pueden mejorar su capacidad de cubrir 0
aumentar su resistencia a que se derritan en la mano. En este ultimo caso, una
grasa vegetal hidrogenada con un punto de fusion mas alto que el de la grasa de
cacao también da al producto mayor resistencia a derretirse en las condiciones
usuales de almacenamiento durante el verano (Potter, 1973).
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4.6.2 Cocoa en polvo.

Existen muchas formulas que estan basadas en polvo de cocoa sin
desgrasar estandar (22-24% de grasa). Si es necesario, estas pueden ser
reemplazadas sin cambio adicional en la férmula por polvo de cocoa, parcialmente
desgrasado (12-14% de grasa). También pueden usarse polvos de cocoa tostados
de forma ordinaria o alcalina. Para obtener una buena dispersion se prefiere un
producto finamente molido.

El polvo de cocoa usado para preparar el sustituto de grasa de chocolate
debe reunir los siguientes requisitos:

1. Bajo contenido de grasa (8-12%)

2. No alcalinizado pH 5-6

3. Libre de actividad de lipasa.

4. Baja cuenta en placa

5. Bajo contenido de humedad 3% y

6. Condiciones frescas.

7. Almacenamiento en bolsas a prueba de humedad (Andnimo, 1985).

4.7 Agentes Gelificantes.

La confiteria elaborada en forma de jaleas necesita agentes gelificantes. Se
utilizan una gran variedad:

Agar-Agar.- El agar-agar es un estabilizador obtenido de ciertos tipos de
algas y se puede encontrar en distintos grados de calidad.

Para obtener una solucién completa, el agar en polvo se mezcla primero con
aproximadamente 20 veces su peso de agua fria y después se lleva a ebullicion
por 2 minutos minimo. El agar en tiras o en hojuelas debe mezclarse con agua fria
y permitir que se remoje al menos una noche antes de calentarlo.

Solo hasta que se ha obtenido una solucién completa puede adicionarse el
azucar y la glucosa.

Un lote calentado que contenga agar-agar debe ser agitado regularmente
para evitar el sobrecalentamiento. El contenido correcto de agua en un lote que
contiene agar-agar se determina con mejores resultados por medio de un

19




refractdmetro que con termdémetro, ya que el punto de ebullicion de éstos
productos no es un buen indicador del contenido de sélidos (Anénimo, 1985).

Gelatina.- La gelatina es un coloide preparado de los huesos o piel de
animales (cerdo y ganado vacuno). Se encuentra comercialmente en diferentes
grados de calidad, los cuales no difieren entre si en fuerza, color y sabor. La
fuerza de una gelatina se mide generaimente con el "gelémetro de Bloom" y el
resultado se expresa como "fuerza de Bloom" o simplemente "Bloom".

Para propésitos generales se recomienda usar la gelatina de 130 Bloom, ya
que da buenos resultados a precios aceptables. Para algunos articulos como
malvaviscos, en los cuales la gelatina influye grandemente en la consistencia, se
prefiere una fuerza-Bloom mayor ya que se obtiene un producto mas suave. En
general, una gelatina de baja fuerza tiende a producir una textura chiclosa.

Cuando se utiliza una gelatina con una fuerza Bloom diferente a la indicada
en las formulas, el siguiente cuadro puede ayudar a relacionar la cantidad
aproximada necesaria:

Cuadro 3. Fuerza bloom de la gelatina.

FUERZA BLOOM CANTIDAD
50 160 g.
90 120 g.
130 100 g.
170 85 g.
210 80 g.

(Tomada de Andénimo, 1985)

Es esencial que la gelatina se disuelva bien. Cuando se usan porcentajes
relativamente pequefos de gelatina, puede ser mejor adicionarla como un polvo
fino al batido antes de mezclarlo. Se requiere tan solo un ligero aumento en la
temperatura del batido para obtener la disolucion completa. Muchos tipos de
gelatina en polvo se disuelven facilmente en caliente sin un remojo previo.

Algunos tipos de gelatina y todos los de gelatina en hojuelas o en laminas
deben ser remojados primero en suficiente agua fria. La gelatina remojada se
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funde después cuidadosamente y la fuerza de la solucion se ajusta si es necesario
pesandola y adicionando agua tibia para obtener la composicién dada en la
férmula (Anonimo, 1985).

Pectina.- La pectina es un agente gelificante obtenido de fruta
principalmente manzanas y frutas citricas, se encuentra en el mercado en una
amplia gama de calidades, que difieren en la fuerza y en la velocidad a la cual
gelifican sus soluciones. Desafortunadamente los fabricantes de pectina no han
adoptado aun un sistema universal de medida de la fuerza gelificante y cuando se
usa pectina, deben seguirse fielmente, las indicaciones del fabricante para evitar
problemas.

Para retardar la gelificacion de los lotes adicionados de pectina, se puede
afadir una sustancia reguladora (buffer) como tartrato de potasio o citrato de sodio
(Andnimo, 1985).

Goma arabiga.- La goma arabiga se disuelve mejor si se deja remojando
durante la noche en una cantidad de agua tibia equivalente a su peso y si es
posible agitando ocasionalmente. Si se permite reposar la solucion se obtiene una
solucién clara y por sedimentacion se eliminan impurezas como arena, etc
(Andnimo, 1985).

Descubrimientos recientes consideran también los carraginatos y alginatos
de algas. El carraginato se extrae del alga roja Chondrus Crispus entre otros.
Todos éstos pueden aumentar la viscosidad, fijar el agua, producir y estabilizar las
emulsiones, y alterar la textura del producto. Sus propiedades dependen
solamente de la temperatura, a diferencia de las propiedades de las pectinas que
dependen ademas de la temperatura, del tiempo. El carraginato nos proporciona
poco valor alimenticio; por eso algunas veces se utliza en productos de
adelgazamiento.

Los alginatos también se extraen de algas. Forman soluciones viscosas y se
utilizan como agentes espesantes, estabilizadores, y enlazantes en gran variedad
de alimentos tales como helados, cremas sintéticas, cerezas artificiales.

Los carraginatos, alginatos, agar y gomas vegetales, tales como goma
arabiga y pectina de frutas, no se digieren y no tienen valor alimenticio. Puesto que
una de las "quejas" sobre los dulces en su alto valor en calorias, y ya que algunas
personas gruesas tienen gran inclinacion hacia ellos, puede ser una idea atractiva
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utilizar estas sustancias, que no son digestibles, para producir dulces de bajo
contenido calérico. Sin embargo su gusto es muy inferior al de los dulces hechos
con gran cantidad de azucar.

Las propiedades gelificantes de estas sustancias se deben a las moléculas
grandes que pueden formar reticulos tridimensionales, geles, en los que la parte
liguida de los dulces queda ocluida (Sindey, 1981).

4.8 Invertasa.

Se puede conseguir comercialmente preparaciones que contienen una
cantidad estandarizada de la enzima "invertasa". Esa enzima es capaz de dividir el
azucar ordinario en sus componentes basicos: los azucares reductores simples
dextrosa y fructosa.

La invertasa simplifica grandemente la produccidn de centros suaves ya que
inmediatamente después de la deposicion y enfriamiento, los centros pueden estar
completamente duros, facilitando asi la limpieza y el adornado. Después de unos
pocos dias los centros se vuelven blandos y cremosos debido a que una parte de
la sacarosa ha sido invertida. Debido a que la actividad de invertasa disminuye
enormemente por el calentamiento excesivo, no debe anadirse al lote hasta que se
enfrie a menos de 70 °C. Si es necesario adicionarla a temperaturas
apreciablemente mas altas, deben aumentarse la cantidad de invertasa para
compensar la pérdida de actividad.

Las diferentes preparaciones comerciales de invertasa varian en su fuerza 'y
deben seguirse las indicaciones del fabricante al pie de la letra para obtener
buenos resultados. Generalmente las proporciones del 0.2 -0.5% dan resultados
adecuados (Andnimo, 1985).

4.9 Agentes Espumantes.

Los agentes espumantes se utilizan para producir dulces esponjosos tales
como bombones de merengue blando y turron. Algunos forman tanto geles como
dulces esponjosos. Por ejemplo, la gelatina es agente gelificante y espumante. Los
productos mas antiguos utilizados con este fin son entre otros las proteinas (tales
como albumina de huevo), que pueden coagular. Los materiales introducidos mas
recientemente, tal como la leche hidrolizada y proteinas vegetales, forman
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espumas excelentes pero no coagulan. Hay también un gran nimero de sustancias
alimenticias derivadas de la celulosa, como por ejemplo la carboxilmetilcelulosa
(Sindey, 1981).

4.10 Acidos.

Los &cidos organicos son usados en ciertos dulces para incrementar los
sabores de frutas y para hacerlos tarta (Torta o pastel grande, hecho generalmente
de masa de harina y relleno de dulce, frutas confitadas, crema, etc). Los acidos
comunmente usados son &acidos citricos, fumaricos, malicos, tartaricos y lactico
amortiguado. Algunos son usados en forma seca aparte de como liquido. Los
acidos citricos, malico, y lactico amortiguado son los acidos mas comunmente
usados. Los acidos fumaricos y tartaricos tienen uso muy limitado.

La mezcla de acidos pueden también ser usados para incrementar ciertos
sabores. El uso de la sales amortiguadas como el citrato de sodio con &cido citrico
dara el incremento deseado mientras que limitan algo de la inversion de azucar.
La cantidad usada varia dependiendo del efecto deseado.

Debido a la temperatura en la adicion de los acidos también induciran la
inversion de algo de esta azucar. La cantidad usada varia dependiendo del efecto
deseado. Mientras mas es sostenido el producto a una temperatura elevada con el
acido presente, mayor sera el grado de inversion. Mientras mas reducidos sean
los azucares producidos mas higroscopico se vuelve y puede causar dulces
pegajosos (Anderson, 1996).

En el caso de acido citrico o acido tartarico deben adicionarse
cuidadosamente en soluciones al 50%.

Sin embargo para productos de bajo contenido de humedad, tales como
caramelos de frutas, es preferible adicionar el acido seco en forma de un fino
polvo. Esto puede hacerse en el mezclador al final del proceso de mezclado o en
la mesa de enfriado antes de que se enfrie completamente.

En malvaviscos y productos similares es muy util la adicién de una pequefa
cantidad de acido para obtener una buena textura y preservar un fresco color
blanco. Ocasionalmente se usa para éste proposito el bitartrato de potasio (cremor
tartaro).

Los porcentajes recomendados son:
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Para caramelos de frutas: 0.5 % de acido citrico.
Para jelies de fruta: 0.8 % de acido citrico.

En general, 70 partes de acido tartarico daran el mismo efecto de 100 partes
de acido citrico (Anénimo, 1985).

4.11 Agentes Emulsificantes.

Los agentes emulsionantes se utilizan tanto en confiteria de azucar como de
chocolate, aungue evidentemente por diferentes razones. En confiteria de azucar
gue contenga grasa, los emulsionantes se emplean para asegurar que las grasas
se distribuyan adecuadamente y no se separen. En la de chocolates, se usan
principalmente como controladores de la viscosidad. Las lecitinas se utilizan
tradicionalmente con mas frecuencia como emulsionantes.

Las lecitinas pueden considerarse como triglicéridos en los que un &acido
graso se ha sustituido por otra cadena que contiene fésforo y nitrogeno. Se
encuentran en la yema de huevo, pero normalmente se extraen del aceite de soya,
y algunas veces de otros aceites vegetales. Existen ademas productos sintéticos
gue se desarrollan especificamente dan un sabor mejor y mas estable que las
lecitinas comerciales ordinarias. Aparte de éstos, hay una serie de mono- y
diglicéridos y sus derivados que tienen actividad superficial y debido a esto pueden
aplicarse en confiteria. Se utilizaran también probablemente para controlar la
viscosidad ésteres de sacarosa, cuando puedan producirse libres de restos de
disolventes poco deseables (Sindey, 1981).

4.12 Color.

Indiscutiblemente el color es un constituyente importante en los alimentos,
este es probablemente una de las primeras caracteristicas percibidas por los
sentidos y muy importante para los consumidores de hoy en dia, quienes
identifican rapidamente y deciden la aceptacion de un alimento.

Las formas a través de las cuales los colorantes han sido obtenidos ha sido
origen a varias situaciones; en algunas ocasiones envenenamientos serios por el
uso de pigmentos inorganicos con sulfato de cobre, rojo de plomo, etc.

Cuando los colorantes organicos fueron sintetizados y aplicados en
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industrias como la alimentaria, pronto se encontré6 que muchos de ellos eran
toxicos de una u otra forma, durante su proceso de elaboracién, contenido de
impurezas, propiedades carcinogénicas, etc.

Los colorantes naturales parecian ser satisfactorios, sin embargo son a
menudo muy débiles, inestables y afectados por cambios en el pH; asi como
limitados en sus grados de color. Contrario a lo que se piensa de un producto
natural, no son siempre atoxicos: ya que pueden contaminarse durante su
extraccion. Por lo anterior, los riesgos toxicoldgicos han sido reconocidos y como
resultado de esto la pureza y especificaciones de los colorantes naturales deben
ser establecidos por instituciones reguladoras.

Los colores son un problema general. Hay pocas materias colorantes
naturales que sean estables a los tratamientos de elaboracion, y debido a esto se
ha propagado el uso de colorantes artificiales (Miranda, 1990).

4.12.1 Principales factores que afectan a los colorantes:

1. Accién de la luz.

2. Efectos de acidos y alcalis.

3. Oxidacion y reduccion.

4. Efectos del bioxido de azufre o anhidrido sulfuroso.
5. Efectos del calor excesivo.

6. Accidn de microorganismos.

7. Precipitacion (Miranda, 1990).

4.12.2 ;Como elegir colorantes naturales?

Parecia facil colorear algun alimento o golosina, pero cada dia, las
restricciones de uso de colores sintéticos es mayor, por lo que los consumidores
han estado cambiando a colores naturales cuyo uso no es tan sencillo como
parece, por lo que es necesario realizar evaluaciones constantes por todos los
factores que afectan a los colorantes naturales, pero cuando existen restricciones
sera necesario adecuar la tecnologia a productos que como los colorantes
naturales que sean aprobados y disponibles en el mercado sean en forma segura.
Asi como la mezcla para obtener el tono que cubra las necesidades del producto
final (Miranda, 1990).
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Cuadro 4. Aplicacion de colorantes en la industria alimentaria
por segmentos de mercado.

Ton / Ao %

Bebidas y refrescos 250 47

Dulces y confiteria 130 25

Sazonadores 80 15

Panificacion y galleteria 70 13
Total Ton/Ano 530

(Tomada de Miranda, 1990)

Cuadro 5. Colorantes sintéticos usados en alimentos.

COLOR MEXICO USA CANADA EUROPA
S.S. FDA FDS CEE
Rojo No. 2 No permitido No permitido Permitido Permitido(1)
Rojo No. 5 Permitido No permitido No permitido Permitido
Rojo No. 40 Permitido Permitido Permitido No permitido
Rojo No. 4 No permitido No permitido Permitido(2) No permitido
Amarillo No.5 Permitido Permitido(1) Permitido Permitido
Rojo No.3 Permitido Permitido(3) Permitido Permitido

(Tomada de Miranda, '990)

(1)RESTRINGIDO, MENCIONAR ETIQUETA.
(2)RESTRINGIDO, USO EXTERNO.
(3)RESTRINGIDO, EN ESTUDIO.
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Cuadro 6. Principales colorantes naturales usados en la confiteria.

COLORANTE PRINCIPIO NIVELES DE USO TONO DE COLOR
ACTIVO ( %)
Annato Bixina/Norbixina 0.05-0.10 Amarillo-Naranja
Turmeric Curcumina 0.001 -0.20 Amarillo-Verde
limén
Rojo Betabel Betamin 0.100 - 1.00 Rojo
Paprika Paprika 0.002 - 0.05 Rojo-Naranja
Carotenos B-Caroteno 0.001 -0.015 Amarillo-Naranja
Cantaxantina Naranja-Rojo
Apocaroteno Naranja
Color caramelo 0.05-0.100 Café rojizo

(Tomada de Miranda, 1990)

Los colores usados en el dulce duro deben ser tan concentrados como sea
posible. Pueden ser liquidos, de dispersiones, pastas o cubos de color. Debido a
que los dulces duros tienen una humedad baja, usted podria considerar cocinar el
color dentro del producto o introducirlo dentro de la masa caliente donde puede
cubrir el agua de otro color. Donde esto no es posible, entonces usted necesita
trabajar con cubos de color y pastas de manera que no introduzca ninguna
cantidad apreciable de agua (Anderson, 1996).

El color que se da a los caramelos dependen del nombre de los mismos: Los
caramelos de limén se tifilen de amarilio, los de rosa de rojo rosado, los de violeta
de color violeta, los de menta de verde, etc. (Hiscox, 1997).

4.13 Sabor.

La industria confitera estd cambiando sus conceptos de tal manera que
ahora el dulce se percibe como un alimento ligero. Lo anterior obliga al industrial,
por lo tanto, a cuidar y seleccionar perfectamente cada una de las materias primas,
entre las cuales se incluye el sabor, como una de las prioridades para satisfacer al
cliente. Es clara la tendencia del mercado actual hacia el "producto saludable".

Hoy dia los dulces no solo van dirigidos a los pequefios, sino también a los

27




adolescentes y adultos, por lo tanto es preciso saber elegir bien los sabores y
definir a qué mercado van dirigidos los productos correspondientes.

El sabor es un efecto o sensacién percibida por los sentidos (gusto y olfato)
como resultado de la accién de los componentes sapidos y aromaticos de los
ingredientes que constituyen el producto final.

En la actualidad el sabor de un producto de confiteria es creado, desde el
punto de vista practico, basicamente por dos razones: Requerimiento del cliente 6
iniciativa del proveedor.

Si el objetivo son los nifios, los sabores que predominan en el mercado
(tradicionales) son entre otros, el tutifruti, naranja, fresa, limén y cereza.

Una tendencia actual es el surgimiento de los sabores tropicales como
pueden ser mango, Kiwi, guayaba, combinaciones como naranja/piiia, cocolfresa,
tamarindo/chile y los sabores acentuados con acido citrico.

En el caso de los adolescentes, tradicionalmente consumian los productos
dirigidos a los adultos como pueden ser la menta, hierbabuena, eucalipto.

Ahora los fabricantes han dado énfasis a este mercado en sus producciones
debido principalmente a que es el segmento con mayor numero de consumidores.
Esto ha favorecido las novedades como productos bajos en calorias, libres de
azucar y adicionados con vitaminas, todo lo relacionado al concepto salud.

Los sabores pueden ser de combinaciones varias, como fresa/crema,
Frambuesalyogurth, etc.

En caso de los adultos, los sabores que predominan son: menta,
hierbabuena, orozus, eucalipto, mentol, ademas de los productos sin azucar pero
con sabores predominantes.

Es importante contar con una aplicacion previa de los sabores en el
producto a nivel laboratorio ya que al estar hechos a base de diferentes vehiculos
y sistemas sapidos, los sabores pueden tener reacciones con alguna de las
materias primas y un sabor que puede funcionar bien para la goma de mascar,
para un caramelo sera inadecuado y asi como para un chocolate o un relleno. Por
ejemplo, en el caso de los caramelos se puede utilizar un sabor con base que no
contenga alcohol etilico.

Por dltimo, tener un buen disefio de empaque, ofrecer lo que el mercado
requiere y un buen sabor, permitira que el producto tenga todos los requerimientos
para ser adquirido repetidas veces por el consumidor (Orozco, 1996).

Los sabores pueden ser naturales, artificiales o una mezcla de ambos.
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Deben estar estables con el calor alto mientras que son tipicamente afadidos al
producto en el rango de 104 °C 6 143 °C. Deben ser tan concentrados como sea
posible para minimizar el cambio de color de los volatiles. Tipicamente, estos son
productos de propileno basados en glicol.

Trabaje muy cercanamente con los proveedores de sabores, déles todos los
detalles que sean posible acerca de su aplicacion y las condiciones a las cuales
podrian estar sujetos. Esto le daréd mejor oportunidad de alcanzar el sabor
deseado. Y no olvide darles retroalimentacion de sus resultados, o aun mejor, una
muestra del producto de evaluaciéon para hacer después a la medida el sabor para
que se adecue a sus necesidades (Anderson, 1996).

4.14 SAL O CLORURO DE SODIO.

Juegan varios papeles interesantes. Obviamente es usado para dar un
caracter salado a ciertos productos. Es también usado para incrementar los
sabores. Es también usado para incrementar la dulzura percibida de un producto
(Anderson, 1996).
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5. TIPOS DE CONFITERIA.

Podemos mencionar que dentro de los diferentes tipos de confiteria se
encuentran varias clasificaciones las cuales mencionaremos a continuacion:
La primera clasificacién es la presentada en el siguiente cuadro.

Cuadro 7. Clasificacién de productos de

confiteria.
Cristalinos Fudge
Fondant
Panocha

No cristalinos Caramelos
Palanquetas
Garapifiados

Chiclosos
Textura Gomitas
Especial Malvaviscos

Divinidad

Betun de 7 minutos

(Tomada de Charley, 1988)
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La segunda clasificacion:

Cuadro 8. Clasificacion de diversos productos de confiteria.

Clase de textura Ejemplo

Azucar cristalizado:

Cristales grandes. Dulce de azucar cande.
Cristales pequenos. Fondant, Fudge.

Azucar no cristalizado:

Dulces duros. Caramelos.

Dulces Quebradizos. Palanquetas.

Dulces Chiclosos. Chiclosos, Toficos.

Dulces gomosos. Malvaviscos, Gomitas,
Gajos.

(Tomada de Potter, 1973)

La tercera clasificacion:

1. DULCES DUROS (DE EBULLICION ELEVADA).
2. DULCES PARA MASTICAR.

3. DULCES AIREADOS O BATIDOS.

4. DULCES HIBRIDOS.

A su vez los dulces para masticar y los aireados o batidos se dividen en los
subgrupos que son:
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« DULCES GRANEADOS: Fondant, Centro crema, Fudge, Malvavisco, Mentas
graneadas, Los de centro cocido (A su vez de
centro cocido se dividen en duros y blandos).

« DULCES NO GRANEADOS: Malvaviscos, Dulces para masticar (Desrosier,1983).

La cuarta clasificacion:

Cuadro 9. Clasificacion de los dulces elaborados con azucar.

Azucar no cristalino Azucar cristalino
Dulces duros Fondants (rellenos semiliquidos).
Toffees Fudges (dulces granulados).
Caramelos Cremas italianas.
Guirlaches
Jaleas Marshmallows granulados
Pastillas Turrones cristalinos
Gomas
Marshmallows Mazapan
Turrones Pastas praliné
Productos recubiertos
Tabletas comprimidas
Dulces de regaliz

(Tomada de Sindey, 1981)

32



6. CARACTERISTICAS MAS IMPORTANTES DE ALGUNOS
DE LOS DULCES.

6.1 Dulces que contienen azucares no cristalinos.

1. Considerando primero el grupo de los no cristalinos, puede decirse que
los dulces duros, toffees, caramelos y guirlaches forman un subgrupo con algunas
caracteristicas en comun. Todos contienen una elevada concentracion de azucares
y tienen un contenido en humedad relativamente bajo. Esto les proporciona una
viscosidad extremadamente alta.

a) Los caramelos duros generalmente contienen azucar invertida y jarabe de
glucosa. Tienen el menor contenido de humedad de todos los dulces, entre 0.5% y
2.0%.

b) Los toffees en su forma mas simple, como Butterscotch son semejantes a
los caramelos duros pero contienen grasa y por lo tanto tienen mas calorias. El
contenido en humedad es sobre 2-2.5%. Hay alguna variedad de toffees que
contienen leche solida y su contenido en humedad varia del 3% al 6 6 7%. Los
caramelos son realmente toffees muy ricos que contienen més alta proporcion de
grasa y leche; a veces incluso un mayor contenido en humedad: los guirlaches son
basicamente caramelos duros que contienen nueces finamente divididas; su
contenido en humedad es aproximadamente de un 2 %.

2. Las jaleas, pastillas y gomas, forman un segundo subgrupo. Todas
contienen un agente gelificantes que sirve para mantener el jarabe en su forma
mas soélida. El contenido en humedad es siempre mas alto que en el primer
subgrupo. Hay diferencias considerables en la composicién incluso entre productos
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que reciben correctamente el mismo nombre genérico.

a) Las jaleas incluyen dulces elaborados con una gran variedad de
sustancias, tales como fécula, agar, pectina, gelatina y recientemente alginatos.

b) Las pastillas son un caso especial en el grupo de las jaleas. Se preparan
a veces utilizando gelatina o fécula. En general contienen menos humedad que las
jaleas y aveces van recubiertas con azucar cristalino. El contenido en humedad de
estos dulces varia desde 18-20% en pastillas, hasta 22-28% en jaleas.

c) Las gomas son jaleas que se han secado después de elaboradas hasta
un contenido en humedad mucho mas bajo. EI nombre surge del hecho de que
originalmente estos productos se hacian de goma arabiga, y aun hoy las mejores
calidades se obtienen a apartir de ella. En la actualidad se utiliza con frecuencia un
tipo especial de gelatina, y ademas se producen para estos dulces unas féculas
modificadas.

3. Dulces esponjosos. Tanto los marshmallows (especie de bombdn de
merengue blando y esponjoso) como los turrones, aunque preparados en cierto
modo de forma diferente, deben sus caracteristicas al hecho de que contienen aire.
Esto significa que durante la elaboracion se incorpora a los dulces aire en forma de
burbujas diminutas.

a) Los marshmallows se preparan batiendo el agente espumante con los
azucares o sin ellos, Hasta que se ha incorporado al dulce la cantidad de aire
requerida. El agente espumante puede ser albumina de huevo pero es mas idonea
la gelatina o uno de los productos mas nuevos tales como proteina tratada, por
ejemplo, leche hidrolizada o proteinas de soya.

b) Los turrones se elaboran batiendo la solucion del agente emulsionante
hasta conseguir una espuma espesa y anadiendo a continuacion un jarabe de
elevada concentracion. Aunque los marshmallows y los turrones tienen algunas
caracteristicas en comun se diferencian principalmente en la textura. Los
marshmallows son elasticos, mientras que los turrones son relativamente firmes y
algunos tipos se rompen y no es posible doblarlos. Estas diferencias se deben
hasta cierto punto, a que el contenido en humedad es distinto, asi como el tipo de
agente emulsionante utilizado. El contenido medio en humedad de los
marshmallows esta entre el 23 y el 27 por ciento, mientras que en los turrones
puede bajar incluso hasta un 10 por ciento (Sindey, 1981).

34



6.2 Dulces que contienen azucares cristalinos.

1. Los fondants (rellenos semiliquidos), Fudges (granulados con leche y
grasa) y cremas italianas, constan basicamente de una suspension de cristales en
un jarabe bastante concentrado. Los distintos productos difieren principalmente en
la composicion y menos en el contenido de humedad.

a) Los fondants, o cremas, son las de composicion mas simple. Contienen
solamente azucares y agua. Por lo general estan constituidos por sacarosa, jarabe
de glucosa, y azucar invertido, la proporcion de sacarosa esta ajustada de modo
que bajo condiciones idoneas se formen cristales diminutos. Algunos dulces
nuevos se preparan de modo que la dextrosa predomine en la fase sdélida. Su
contenido de humedad esta entre el 15y 8%.

b) Los fudges y cremas italianas, contiene grasa y leche ademas de
azucares.

2. Los marshmallows granulados y los turrones cristalinos difieren de su
equivalente no cristalino, en que las proporciones de azucares se modifican de
manera que la sacarosa puede cristalizar.

3. Mazapanes, pastas praliné, productos recubiertos y tabletas comprimidas
forman un tercer subgrupo.

a) El mazapan y las pastas praliné estan elaboradas con nueces muy
finamente divididas y mezcladas con azucares hasta formar una pasta. El mazapan
se hace también de almendras trituradas y mezcladas.

b) Los productos garapinados se preparan revirtiendo productos adecuados
en una cacerola rotatoria. Por ejemplo, las almendras se cubren con azucar fina
utilizando azucar de alcorza, jarabes de azucar, y un ligante apropiado tal como la
goma arabiga. También pueden recubrirse con chocolate, tratandolos después con
barniz comestible. Los recubrimientos de azucar pueden tener al final una capa de
azucar coloreada y generalmente son alisados con una cera adecuada.

c) Las tabletas comprimidas son justamente el estado limite: azucar
(granulado, como por ejemplo azucar de alcorza), condimentos, material lubricante,
colorantes si lo requieren y acido, si se desea se pueden formar granulos vy
tabletas.
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d) Las pastillas son otro tipo de dulces que contienen azucares cristalinos (a
veces se encuentran como medicinas dulces). Se preparan amasando azucar,
jarabe de glucosa, y un ligante apropiado, y revolviendo la mezcla hasta alcanzar
la densidad requerida. A continuacion se preparan las piezas formadas y se secan
cuidadosamente para que el gusto (condimento) no se evapore.

e) Regalices. La raiz y extracto de regaliz se obtiene de la planta
Glycyrrhiza glabra. Las propiedades medicinales del regaliz las conocian ya los
chinos hace 3000 afos, y los soldados romanos lo utilizaban en las marchas para
saciar la sed.

El regaliz se valora por la cualidades emolientes y carminativas y se utiliza
como remedio para enfermedades del pecho y estobmago.

Los dulces de regaliz en la forma en que se conocen, tienen su origen
alrededor de 1760, cuando Dunhill, un quimico que vivia en Pontefract, elabor6
una forma mas atractiva de regaliz mezclando el extracto de las raices con azucar
y harina. También pueden afiadirse glucosa y gelatina (Sindey, 1981).
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7. ELABORACION Y MEDICION DE JARABES EN
CONFITERIA.

El punto de partida para la fabricacion de productos de confiteria es la
elaboracion del jarabe, que es una solucion de azucares mas O menos
concentrada, segun el uso a que se destine. La preparacion de jarabes es una de
las mas importantes operaciones que se llevan a cabo en la industria de confiteria.

El equipo necesario para la fabricacion de jarabes deberia ser de acero
inoxidable pero en nuestro medio se utiliza generalmente recipientes de cobre.

El calentamiento aumenta la solubilidad de los carbohidratos porque estos
se dispersan con facilidad al aumentar la temperatura. Por lo tanto la mezcla de
azucares seleccionada, se hierve con agua para disolverlos y después eliminar el
exceso de ella. Lo conveniente en la preparacion de jarabes es utilizando calor
moderado, porque las soluciones de azlicares asi obtenidos son mas estables.

Generalmente los jarabes se preparan calentando la solucion a menos de
45°C. Pero también se utiliza la coccion de ebullicion alta, para este caso se utiliza
en la medicion el termometro.

7.1 Medicion de la concentracion de jarabes.- Como los jarabes son soluciones
de azucar en agua, conociendo la densidad de ésta, se puede determinar el
contenido de azucar en la solucion. Esta densidad se suele expresar en grados
Brix que son la cantidad de granos de azucar que estan contenidos en 100 gramos
de solucion. Los Brix se miden con un sacarimetro o brixdmetro, que es un
areometro especial, en el cual existe una columna graduada en °Brix, calculados
para una temperatura de 20 °C.
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Para efectuar la determinacion de la concentracién de azucar en el jarabe,
se coloca parte de la solucién en una probeta grande. Luego se introduce en su
interior el sacarimetro. Se cuidara de sumergir lentamente el instrumento en el
liquido como lo muestra en la figura 2.

Cuando el sistema estd en reposo, se hace la lectura del valor
correspondiente al punto de unién de la superficie del liquido con la columna del
sacarimetro; es decir la lectura se hace por la base del miembro (Pérez, 1987).

7.2 Determinacion del punto final de los jarabes.
a) Punto de ebullicién del jarabe.

El principal factor que determina la consistencia en el producto elaborado
es la concentracion de azucar en el jarabe. Para esto, la temperatura de ebullicion
es un indice. La concentracion de azucar como ya se ha mencionado
anteriormente se puede medir utilizando aparatos especiales para obtener los
grados Brix y asi obtener el punto final de los dulces (Charley, 1988).

b) Consistencia del jarabe (prueba del agua fria).

Un segundo indice para el punto final de un jarabe de dulce que hay que
tomar en cuenta, asi como la concentracion de la sacarosa, es la consistencia del
jarabe al enfriarse. Esto debe probarse casi al final del periodo de coccion. El
recipiente que contiene el jarabe debe retirarse del fuego mientras se realiza la
prueba. Una pequefia cantidad del jarabe del dulce se vacia en agua fria y se
observa su conducta.

En el siguiente cuadro se proporcionan las etapas de punto final de un
jarabe de azucar elevado por su consistencia en agua fria. En la tabla se incluye el
punto de ebulliciébn aproximado necesario para dar al jarabe cada consistencia y
los usos de los jarabes cocinados en las diferentes etapas (Charley, 1988).
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Cuadro 10. Consistencia, punto de ebullicion y usos de los jarabes.

Consistencia Intervalo de temp. Comportamientos Usos
°F °C

De hilo. 230-236  110- 113 Forma un hilo de 2 Jarabe.
pulgadas de medida.

De bola suave. 234 -240 112 - 116 Forma en el agua fria | Fondants.
una bola muy suave| Fudge.
para retener su forma. | Panocha.

De bola firme. 244 -250 118 - 121 Forma en el agua fria| Caramelos.
una bola lo suficiente-
mente firme  para
mantener su forma.

De bola. 250-266 121 - 130 Forma en el agua fria| Divinidad.
una bola dura que| Malvaviscos.
puede ser deformada
por presion.

Crujiente suave.  |270-200 132-143 |Forma hilos duros en) Bombon.
el agua fria. Chicloso.

Crujiente duro. 300-310 149 - 154 Forma hilos quebradi- | Palanquetas.
zos en el agua fria. Garapinados.

Toffees.

Aztcar fundido. 320 160 Liquido claro, viscoso. | Azucar

de cebada.
Caramelo. 320-348 160 - 177 Liquido café, viscoso. | Sabor y color

para confites.

(Tomada de Charley, 1988)
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-

Menisco donde debe
hacerse la lecturs

(Tomada de Pérez, 1987).

Figura 2. Determinacion de la concentracion de azucar
en jarabes.
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8. TECNOLOGIA Y ELABORACION DE DULCE DURO.

8.1 Antecedentes.

El dulce duro ha sido definido como una solucidon supersaturada de
sacarosa existiendo abajo de su punto de derretimiento en la forma de un vidrio.
La cocciéon del dulce duro ha sido dirigido hacia la creacion de este estado
vidriado, mientras que hierve tanto como la humedad del método lo permita (Hess,
1997).

La primera forma de hacer caramelos era simplemente disolver sacarosa en
una cantidad exagerada de agua y hervirla hasta llegar a una plasticidad
determinada para poder trabajar la masa, este proceso daba como resultado una
vida de anaquel muy limitada, debido a que el exceso de ebullicion necesario para
eliminar el agua, ocasionaba la inversion o hidrélisis de la sacarosa. La resultante
era un caramelo muy higroscopico o bien caramelo cristalizado o "empanizado”.

Como ya hemos mencionado en la antigiedad se llegaron a utilizar acidos
organicos como el citrico y el tartarico cuyo efecto durante la coccion era propiciar
la formacién del azucar invertido y asi evitar la cristalizacién. Sin embargo, esta
reaccion era muy dificil de controlar en el proceso de coccion, dando como
resultado un producto de calidad heterogénea.

Una manera de determinar la cantidad de azucar invertido en el caramelo es
mediante el andlisis de azlcares reductores por el método de Lane y Eynon. Esta
determinacién nos dira la cantidad de monosacaridos presentes en el caramelo.

En un caramelo el limite de aztcares reductores esta entre 10y 17 %. En la
actualidad, el caramelo duro se fabrica con jarabe de glucosa, que proviene del
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almidén hidrolizado y cuya composicion contiene cierta cantidad de azucares
reductores fija que no se incrementa durante la coccién.

La funcion de la glucosa es principalmente inhibir la cristalizacion del
azucar, dado que un caramelo duro es un liquido altamente sobresaturado que
requiere de un material no cristalizable que recubra e impida el movimiento de las
moléculas de azucar hacia su cristalizacion. (Rivero,1991)

No hace aun muchos afios que los caramelos eran productos de artesania.
Cada confiteria tenia sus especialidades, envueltas a mano, con el nombre de la
casa en la envoltura. El género fabricado industriaimente sélo se encontraba en
algunas casas. Aun existen algunas casas que fabrican artesanalmente sus
especialidades, con rellenos esmerados, pero son muy pocas y tienden a
desaparecer, aunque el producto industrial, por muy perfecto que sea, nunca
igualara al sabor del caramelo casero. Uno de los factores que contribuya a la
expansion del género industrial es la falta de personal habilitado.

Con las maquinas, en poco tiempo se fabrican grandes cantidades, El
empleo de la bomba para los caramelos de relleno facilita mucho el trabajo.
Ademas, los caramelos cocidos por vacio se conservan mejor. actuaimente hay
lineas continuas que permiten una gran produccion. El aparato de coccion bajo
vacio cuece en pocos minutos de 50 a 60 kilogramos (Confiserie, 1988).

Ahora bien ya anteriormente se ha mencionado que el punto de partida para
la elaboracién de dulces que contienen azucar no cristalina, y también para
algunos que contienen sacarosa cristalizada, es la preparacion de una solucion
concentrada de una mezcla de carbohidratos. Estos jarabes se consiguen
evaporando el agua de soluciones mas diluidas. Es muy importante que todos los
ingredientes que son carbohidratos estén en solucion al principio de la
preparacion. No es practico empezar a trabajar el jarabe a la concentracion que se
quiere obtener al final, por la solubilidad limitada de algunos de los azucares.

Si una solucion de sacarosa pura se hierve sencillamente y a continuacion
se enfria, el exceso de sacarosa cristalizara; y por lo tanto para mantener la alta
concentracion se debera modificar el proceso de elaboracion o el producto final.
Esto lo conseguian originalmente, utilizando lo que el artesano llamaba una pocidn
que puede definirse como una substancia que se afade en elaboracion de
confiteria, para prevenir y controlar la cristalizacion del azucar.

Las pociones que se utilizaban originalmente, actuaban favoreciendo la
hidrélisis y la inversién de la sacarosa. También pueden utilizarse acidos
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comestibles normales, pero éstos actian con demasiada fuerza (es decir,
producen demasiada sacarosa, para que pueda invertirse totalmente) a las
temperaturas de trabajo, que como se vera son bastante elevadas. Por esta razén
se empezaron a usar y aun se emplean sales acidas como el cremor tartaro
(tartrato acido de potasio). La cantidad requerida es muy pequefia, del orden de
0.05 por ciento de cremor tartaro para productos que se hierven a las temperaturas
mas altas, hasta 0.2 por ciento en los que se hierven a temperaturas inferiores.
Algunos dulces se preparan aun utilizando cremor tartaro, pero la elaboracion
moderna se basa en la adicién de cantidades definidas de azucar invertido, o con
mas frecuencia de jarabe de glucosa, con lo cual se evita descansar sobre la
produccion in situ de azucar invertido, fenomeno que es variable. Como resultado
de todo esto, el azucar invertido y el jarabe de glucosa se denominan también
pociones.

. Como actuan estos productos? Al principio de su uso se creia que
aumentaban la solubilidad de la sacarosa y se utilizaban con ese fin, pero las
investigaciones posteriores demostraron que tanto el azucar invertido como el
jarabe de glucosa rebajan la solubilidad. Esto es menos paraddjico de lo que
puede parecer. En primer lugar el azucar invertido que se forma o afnade,
disminuye la cantidad de sacarosa que tiene que quedar en solucion. Esto se
aplica aun mas estrictamente al jarabe de glucosa porque se usa en mayor
proporcidon que el azucar invertido. En segundo lugar, porque la cantidad total de
material en solucién con estos productos, es mucho mayor que la que puede
lograrse utilizando sacarosa pura, como puede verse en la figura 3. la viscosidad
aumenta considerablemente. De esta manera se evita que la sacarosa forme
cristales en dulces cristalinos y hace lo posible para controlar la cristalizacion en
dulces granulados (Sindey, 1981).

Ahora bien como se ha mencionado, para preparar un producto de confiteria
cualquiera que este sea el jarabe se somete a evaporacion, los métodos de
evaporacién son diversos, a este proceso se le conoce también como coccion, del
cual hablaremos a continuacion.
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Material total disuelta

LARARAARS SALRARARAARS]

Sacarosa y materia disueita (°/o en peso)

LASNRASES RAR RS RRALNRRAAN RS

30'_1_1_1._1.1__1..[1.1]LAAAIALJ.IAAAAI;;:A_L|||1l|A||l
0 10 20 0 a0
Azacar invertida y/o glucosa (%) en peso)

(Tomada de Sindey, 1981).

Figura 3. Efecto del azUcar invertido y glucosa sobre
la solubilidad de la sacarosa.
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8.2 Coccion.
8.2.1 Consideraciones principales sobre la coccion.

Para obtener una solucién de azicar que no vuelva a cristalizar (para
algunos productos), sera necesario prever en ella una cantidad determinada de
agua. Esta cantidad esta en funcién de la temperatura a la cual se calienta la
solucion. Cuando la temperatura aumenta, se eleva también la solubilidad del
azUcar, creciendo asi también el grado de saturacion y la concentracion.

La cantidad de azucar que contiene un solucion saturada a una temperatura
determinada, esta indicada por el cuadro siguiente:

Cuadro 11. Cantidad de azucar a deter-
minada temperatura.

TEMPERATURA % DE MATERIA
DE AGUA. SECA = AZUCAR.
0 64
20 67
40 70
60 75
80 78

(Tomada de Confiserie, 1986)

A cada temperatura le corresponde por |o tanto un grado determinado de
saturacion. Si se aumenta por ejemplo la temperatura de 20 a 80 °C, la
concentracién aumentara en el 11%, segun el cuadro. Si ahora se redujera de
nuevo la temperatura a 20 °C habra a un a cantidad excedente de azucar en la
solucion, origindndose asi  una recristalizacion. Cuanto mas alta sea la
concentracion y mayor la reduccion de la temperatura, tanto més rapidamente se
efectuara la reconstitucion de los cristales de azucar. Observando una tanda de
azucar recristalizada se comprende inmediatamente este proceso.

Para mantener un articulo en estado cristalizado sera preciso llegar a
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temperaturas mayores. El cuadro 12 muestra una comparacion de
concentraciones a temperaturas mas altas que el punto de ebullicion del agua
(100°C):

Cuadro 12. Concentraciones a temperaturas mas
altas del punto de eb. del agua.

TEMPERATURA % DE MATERIA
DE AGUA SECA = AZUCAR.
°C.
110 82
115 86
121 90
126 92
133 94
139 95
146 96
155 97
160 98

(Tomada de Confisere, 1986)

Liegados a este punto se presenta la cuestidn de como es posible alcanzar
puntos de ebullicién tan elevados, cuando el del agua no es mas que de 100 °C.

UN PRINCIPIO FISICO dice lo siguiente:

Al aumentar la concentracién de una solucién crece también su punto de
ebullicién. Esto quiere decir, que el grado de coccion final es igual en cada caso a
cada punto de ebullicion. Hasta el punto de ebullicidon y coccion final dado nos
encontramos con soluciones saturadas de azucar, a condicion de que ésta haya
sido disuelta completamente desde el principio.
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De lo anterior se desprende que en el caso de una interrupcion de la
coccion o de una reduccion de la temperatura, empezara a producirse el proceso
de recristalizacion. Este fendmeno podemos observarlo en la cocinadora cuando
hay diferencia de temperatura durante la coccion, presentandose rapidamente
granos de azucar en la mezcla.

Aqui es donde juega un papel la experiencia del fabricante, quien con ayuda
de jarabe de glucosa o azucar invertida, evita cristalizaciones prematuras. Todos
estos procedimientos son naturalmente limitados en el tiempo, ya que, desde el
momento en que penetra humedad en el articulo, entran en movimiento las
diferentes moléculas y sobre la superficie del caramelo se forma una solucion
sobresaturada de azucar que es el principio de la recristalizacion. Una vez
alcanzado este estado no es posible detener la recristalizacion de los cristales.

El hecho de que para la recristalizacién se precisa una cierta cantidad de
agua, es bien palpable en el caso de los caramelos blandos, cocidos a
temperaturas mas bajas, y que, sin adicion de agua, tienen ya la tendencia a
recristalizar rapidamente. Por este motivo se justifica para estos caramelos una
proporcidn alta de jarabe de glucosa, que, segun la regla general, habra de ser de
una parte de jarabe y una de azucar cristal.

Estas consideraciones son importantes para la fabricacion de caramelos
duros. La dltima tabla muestra también que aun la temperatura maxima no basta
para alcanzar el estado ideal para los caramelos duros o sea un contenido de agua
de tan solo 1.5 hasta 2 %.

Esta es la razon por la que se justifica el empleo del vacio.

El agua hierve a 100 °C bajo condiciones normales atmosféricas
(Confiserie, 1986).

8.2.2 Proceso de recristalizacion.

Este es el fendbmeno que ha de evitarse en casi todos los articulos es
provocado algunas veces a proposito, o sea

LA RECRISTALIZACION, denominada también granizado en circulos
especialistas. Al respecto ha de repetirse lo afirmado ya anteriormente: Si
las masas de caramelos duros o blandos, que han de cocerse correctamente,
entran en contacto con la humedad, empezaran a ponerse en movimiento las
diferentes moléculas originandose asi sobre la superficie del caramelo una
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solucion de azlcar sobresaturada, que desencadena el proceso de
recristalizacion.

Por otra parte también hemos afirmado que para el proceso de
recristalizacion se precisa de una cierta cantidad de agua, lo que se evidencia
particularmente al tratarse de caramelos blandos. Aun sin influencia de humedad
exterior, el caramelo blando tiene la tendencia a recristalizar mas de prisa que el
caramelo duro. Como ya sabemos, el grado de coccion es de 122 a 126 °C, lo que
corresponde a un contenido de materia seca de 92 a 93 %. Por lo tanto queda un
resto de humedad entre el 7 y 8%, mientras que en las masas de caramelos duros
el contenido de humedad es tan solo del 3 % para las cocidas a fuego abierto, y
del 1.5 al 2 % para las masas cocidas bajo vacio. De ello resulta pues, segun las
afirmaciones anteriores, que los caramelos blandos recristalizan mas pronto que
los duros. Para evitar este fendmeno sera preciso aumentar la adicion de jarabe
de glucosa en las masas de caramelos blandos.

Por otra parte también hemos afirmado anteriormente que
independientemente de la influencia de humedad interior o exterior también hay
otros factores que provocan una recristalizacion rapida.

Si al efectuarse la disolucién el azicar no se disuelve completamente,
quedando cristales flotantes en la solucién, éstos atraeran las moléculas de azucar
disuelto y, podran provocar en pocos segundos la recristalizacion completa del
articulo.

Una vez repetidas las afirmaciones anteriores pasemos ahora a los métodos
de cristalizacion provocada. Segun sabemos, gracias a la prueba de
recristalizacion que se hace al cocerse a fuego abierto a bajo vacio, se puede
comprobar si en la tanda hay una adicién demasiado alta 0 demasiado baja de
jarabe de glucosa. Aplicando esta experiencia a la fabricacion de articulos que se
desea recristalizar, quiere decir que la adicién de jarabe de glucosa habra de
elegirse de manera que garantice un tratamiento posterior de la tanda, sin
dificultades, pero que desencadene inmediatamente después el proceso de
recristalizacion. Hacer esta afirmacion es mas facil que cumplir este propésito,
pues para provocar la recristalizacion después del troquelado tan sélo se ofrecen
dos métodos:

METODO 1.
Después de troquelarse una parte de azucar cocida con baja proporcién de
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jarabe de glucosa, los caramelos terminados se depositan en cajones enrejados,
teniendo cuidado de que los articulos no se apeloten demasiado. Entonces estos
cajones o bandejas se llevan a un local expuesto a los efectos de vapor de agua o
a un armario caliente, a fin de que la humedad relativa exceda del 100%. El
articulo puede entonces absorber tanta humedad que en el proceso de secado
subsiguiente se origina una superficie recristalizada. Una vez provocada, la
recristalizacién se acelera si para el secado se deposita el articulo en una camara
caliente.

Una base para este procedimiento seria la receta siguiente, ya probada en
la cocinadora mezcladora universal:

30 Kg. de azucar.
5 Kg. de jarabe de glucosa.
30 gramos de cremor tartaro.

Como siempre, se echara primeramente agua en el recipiente superior de la
cocinadora, siguiendo a continuacién la carga de azucar. Entonces se precocera
hasta 110 °C, tras lo cual se afnadiran los 5 kg. de jarabe de glucosa con los 30 gr.
de cremor tartaro, para terminar la coccién a 132 °C.

Seguidamente se cerrard el paso de vapor y se aspirara la tanda hacia
abajo, sometiéndola a un vacio. Después de enfriarse suficientemente, la tanda se
estirara en la maquina estiradora. Durante la operacion se dejara gotear sobre la
tanda de azucar unos 40 ml. de aceite de menta. La tanda ya estirada deberia ser
sometida entonces lo mas rapidamente posible a los procesos siguientes de
tratamiento, y a ser posible, de preferencia en una planta de rodillos o en una
trogueladora con molde para conjincitos. La receta anterior sirve de base para
otras variaciones, a base de las cuales quiza sea posible sustituir completamente
el jarabe de glucosa por adicién de cremor tartaro, ya que con cremor tartaro son
mucho mas blandos.

METODO 2.

Para provocar el proceso de recristalizacion o méas pronto posible después
de todas las operaciones de tratamiento de la masa, se amasara con la tanda una
cantidad determinada de azucar no disuelto, sino molido. De esta forma, se
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inyectan en la masa cocida cristales o cuerpos extrafios que provocan muy
rapidamente la recristalizacidn absoluta del articulo, particularmente cuando
después de troguelarse se aplica una capa candificada que se hace secar con
azucar en polvo (Confiserie, 1987Db).

8.3 Métodos de coccion.
8.3.1 Coccidn a fuego abierto.

En el pasado se utilizaba en cocinado en marmita o cazo de cobre con
fuego abierto, el cual aun se ve frecuentemente en nuestro pais, por razones
termodindmicas es imposible un contenido de humedad de menos de 2 %. El
contenido de humedad para el caramelo es de 1 a 2 % (Rivero, 1991). Ademas el
jarabe alcanza te