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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de [TDGPerd presenta esta cartila sobre
elaboracion de marshmallows y gomas. A través de explicaciones sencillas v
de ilustraciones claras, se muestran ordenadamente todas las etapas que com-

prende la preparacion de estos dulces.

En coluboracién con el INPET vy el SENATI —insfituciones a las cuales presenta-
mos nuestro reconocimiento—, ITDG ha frabajado en la difusién de técnicas de
procesamiento de alimentos a pequefia escala come una alternativa para la ge-

neracién de ingresos.

Fsta cartilla es el resultada de un intenso trabajo y de sucesivos ajustes en las fec-
nologias empleadas, fanto empresariales come técnico-preductivas. Presenta, en-
tre ofros aspecios, &l proceso de elaboracién de marshmallows y gomas, el con-
trol de calidad vy la higiene, asi como un método sencillo para caleular los cos:
ios de produccién y determinar el precio de venla y el punto de equilibrio.

la imporfancia de esfe tipo de publicaciones motivé que [TDG-Perd concertara
con Atelier la obtencion del patrecinio de la Agencia Espaficla de Cooperar
cién Internacional (AECI) para publicar la presente cartilla. Esperamas que nues
Iro esfuarzo sirva como un estimulo pare los promotores y pare todas aguellas

personas interesadas en elaborar marshmallows v gomas con fines productivos.
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INTIRODUGCHON

La fabricacién de confituras se remonta a lo
onﬁg[]edod: el primer edulcorante del que
tenemos referencia fue la miel.

la confiteria liene ofro de sus origenes en
la farmacéutica, pues el ozlcar se usaba
para cubiir el gusto desagradable de algu-
nas medicinas. Aciucimente se emplea el

azicar en forma muy sofisticada: de los
tiempos de la farmacio ol -dia de hoy, la
confiteria se ha ido especializando cada
vez més hasta convertirse, mds que en una
tfecnica, en un arte.

En general, podemos decir que &l termino
“conlite” se emplea para describir la am-
plia gama de golesinas de azicar que co-
minmente se conoce como “dulces”. Dul-
ces hervidos, foffees y caramelos, rellenos
para centros de chocelate, marshmallows,
pastillas y gomas son sjemplos de confites
de azicar.




la presente cartilla muestra algunas técni-
cas de elaboracién de marshmaliows y de
gomas, a los que pueden clasificarse co-
mo “confites de consistencia amorfa”. Co-
mo veremos, a pesar de que cada uno de
estos productos liene sus particularidades,
su procesamiento —y, en general, el de fo-
dos los confites—, se basa en dos princi-
pios: la solubilidad del azicar en agua y
el punte de ebullicién de soluciones satura-
das de azlcar, que indica la concentra-
cidn del jarabe y que determing la textura
de los confites.

los confites se proeducen por cristalizacion
de la sacarosa a partir de una solucién su-
persaturada. las diferencias que existen
enfre ellos dependen del contenido, de
agua, del grado al que ha tenido lugar la
cristalizacién de la sacarosa y de la pre-
sencia de grasas o leche, que permiten la
formacion de emulsiones y agentes sabori-
zantes.

En el siguiente cuadro

' presentamos uha
clasificacion de los

dulces a partir de la forma
como queda el azlicar

en el producto final.

TEXTURA TIPOS DE DULCE

Cristalizada

cristal grande cande

crislal pequefio fondant

Amorfa

dura caramelas

quebradiza palanguetas

chiclosa toffees

gomesa marshmallows,
gomas

—
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INSUMO©S, B3PS ¥ MATERIALES

Insumos empleados en la claboracion de confites

En lineas generales, para elaborer confites se ne-
cesitan los siguientes insumos:

s agentes de interferencia

* azicar

* agua

* aclmiddn

* proteinas

* ocidulantes

Agentes de interferencia

los ingredientes que componen un jarabe dulce
inferfieren en la cantidad de azicar que cristaliza
y en el tamafio de los cristales. El mas comin es
el jarabe invertido, pero fambién estan la fruc
tosa, la glucosa y el jarabe de glucosa hidroliza-
do de malz.

En los caramelos masticables, el azGcar inverfida
evita la granulacién que origina la sacarosa, lo
que permite la febricacion de dulces semisélidos.

Fn el caso de los marshmaflows permite el moidea-
do, pues controla la cristalizacion, el endurecimien
fo y la fermentacién de la gelatina. En general, el
azicar invertida propicia la formacién de cristales
pequenos, esenciales para una lextura suave.

Otra propiedad del azicar invertida es su higros-
copicidad: liene 25% de agua, lo que ayuda o
montener la humedad e impide que los dulces
chiclosos se resequen y se pongdn quebradizos.

Azdacar

Es el componente bésico de la mayoric de conf-
tes. Aporta dulzura vy permite lograr una lextura
tnica. Para los productes de confiteria ef azicar
debe ser blanca y de grano mediano.

Agua
Se usa para solubilizar la sacarosa y los demés
ingredientes. '



Almidén

Se usa como agente de moldec. los maldes de
almidén pueden reutilizarse, lo que baja los cos-
fos. Durante el moldeo, el almidén sirve de sopor
lo a los confites, permite darles forma v absorbe
la humedad. Ello provoca la formacion de una
piel externa que facilita la manipulacion.

Proteinas

las profefnas influyen en lo textura y sirven como
agentes de batido en los confites. Las profeinas ve-
gelales del huevo v las gelatinas ayudan a la ai-
reacién, pues estabilizan y dispersan el aire en las
moléculas. la forma en que las proteinas actian
como agenles de bafido se detalla més adelante,
cuando tralamos la preparacién de marshmallows.

* Proteina de soya. Lo proteinc de soya tiene
muchas aplicaciones. Cuando se combina
con gelatina para hacer marshmallows, suavi-
za la fextura del gel. Ademas, refrasa el deso-
rollo de viscosidad, caracteristica lipica de
los marshmallows hechos de gelatina.

* Gelatina. Se obliene por extiraccion de hue-
sos, cartilagos y tendones de onimales v se
presenta en forma muy pura. Bl contenido de
humedad de la gelatina comercial es del
10%. Quimicamente, la gelating esté constitui-
da por aminodcidos.

la gelatina tiene dos usos principales en la
elaboracién de confites. Por un lado, sirve cor
mo agente de balido o gelatinizante, propia-
mente dicho. Por eso se emplea en la produc-
cién de marshmallows, pues permite obfener
producios espumosos y, ol mismo tiempo, es
tabiliza la espuma. Por ofro lado, su poder ge-
lificante también se use para preparar gomas,
pues otorga a ésfas su elasticidad.

Sin embargo, por lo general estas propieda-
des slo se presentan simuliéneamente en una
misma gelatina. Asi, resulta que un tipo de ge-
latina es ideal para incorporar aire en ¢l bati-
do, mientras que oo resulla mas indicado
cuando se busca un poder gelificante mayor.

Con respecto al poder gelificante, éste pue-
den tener diferente graduacién bloom. Parc el



casc de los marshmallows se reco-
mienda gelatina de 230 *bloom.

Sintetizando, la gelatina liene un am-
plio uso en la elaboracion de confitu-
ras. Enfre sus principales funciones se
encuentran las siguienles:

— agenle emulsicnante
— dispersante de grasas

~ agente de batido en la elabora-
cién de golosines aireadas

~ gelatinizante propiamente  dicho
en la elaboracidn de gomas

Acidulantes

los dcidos organicos que mas se em-
plean en confiteric son el acido citrico,
el tartarico y el malico. También se usa
crémor férfara [fariraic dcido de pota-
sial.

los acidulantes también cumplen varias
funcicnes:

e hidrolizan el azicer {sucrosa) en azicares invertidas:
‘por eso afecian fa dulzura de los confites v fos hacen
“mas higroscopicos, le que prolonga su fiempo de vida.,

* cromatizan los productos.

Con respecto al crémor farfaro, se usa pdrc controlar Ic
cristalizacion en producios que confienan pura gzocar.




Marshmallows

El nombre marshmallows derive de una planta
con cuyo jugoe originalmente se prepqrobon en
Francia {quimaué). En la actualidad se elaboran
exclusivamente a partir del uso de agentes de ba-
fido de lo albomina desecada de la gelating, o
de una mezcla de ellos.

la textura de esta golosina depende del aire. Esta
variable se une @ o humedad vy a la relacién entre
glucosa y sacarosa, lo que defermina su estructura.

Para entender mejor la naturaleza de este produc-
to, revisemos brevemente los propiedades de ks
espumas y los agentes de batido.

Espumas

las espumas son estruciuras de un gas —general
mente aire— en un liquido. Se utilizan compuastos
que protejan las paredes del aire.

Para aumentar la superficie de la espuma se de-
be suministrar mucha energic mecénica, lo que
se logra con el uso de batideras.

El tipo v la estabilidad de una espuma o balido
dependen de los siguientes faclores:

* tipo y conceniracion del agente de betido

* duracién y velocidad del balido

* tipo de ozlcar empleado

* concentracidn de azicares totales

* temperatirg

Rara vez un agente de batido se usa solo. Gene
ralmente se agrega azicar para estabilizar lo es-
puma, pues si bien la incorporacion de aire en es-
te caso no es lan grande, las espumas obfenidas
son mucho mds estables en presencia de aziicar



Agentes de batido

Hay diversos agentes que permiten incorporar ai-
re a una solucidn en forma estable. Algunos son:
et albiimina de huevo {liquida ¢ desecaday, la pro-
telna de soya, la gelating, derivados del suero de
leche por hidrélisis, CMC e hidrolizados de profef-
nas de leche de gron estabilidad v uniformidad.

Quienes dispongan Unicamente de albimina de
hueve desecado deben vigilar su calidad sanite-
ric. Lo albimina siempre debe disolverse de un
dia para ofre, fiempo necesaric para una buena
solubilizacién, v luego pasarse por un famiz fing,
para evilar la presencia de particulas sin disolver.

la propercién de glucosa y sacaresa es un factor
esencial en el ipo de fextura obfenido. General-
menie oscila entre 50:50 v 60:40. Para aumen-
tar su duracién, se incluye siempre en las formulas
algin agente humectante, como el sorbital liquido
al 70%, la glucesa liquida de elevado D.E. (supe-
rior @ 56) o el azlcar invertida. También es muy
importante confrelar el grade de la gelatina (o
bloom. Es mejor trabojar con gel ae 230 “bloom.

Para el caso de los marshmaliows colados en al-
midén, debe cuidarse qua el almidén no tenga
un grado de humedad mayor al &-7%. En este ca-
50, la funcién del almidén es doble: actia como
soporte para dar una forma deferminada y provo-
ca la formacién de una piel en o capa externc,
lo que facilita la manipulacion.

PORCENTAJES DE HUMEDAD
humedad (%)

confecciones [dulces)

marshmallows (para corte) 1525
marshmaflows (para colado|] 15-20




Las gomes son confites que fienen en su férmula ok
gin agente colégena que les oforga una fextura
elgstica. Esko les permite recuperar su forma répider
mente cuando se someten a presidan.

las gomas deben ser cristalinas Y estables; es de-
cir, su humedad debe estar en equilibrio cen el en-
tomo. Naturalmente, ello depende del medio en
gue se conserven.

Hay diversos agentes gelafinizantes. los que més
se usan son la goma ardbiga, la gelating, el
agaragar, la pectina v los almidones conacidos
como “penetrosas”.




insumos que se¢ emplean en

la claboracion de marshmallows y gomas

GELATINA DE
230 "BLOOM

AGUA

EXTEACTC OE FRUTA

0L
e

COLORANTE

AZUICAR

ESENCIA

13



Equipos y materiales

/

ESPATULA

RECIPIEMTES DE ACERO INOXIDABLE

TAZAS

JARRAS

MQOIDES CON ALMIDON

)

CUCHARAS

SEILADCRA

TERMOMETRO
CARAMELERO




DREEESO BE BLABORACION DE LUARSHGVALLOWS

los marshmallows son productos cuya es-
fructura estd compuesta por cire. Actuak
mente se elaboran con esencias y coloran-
tes artificiales. Sin embarge, se puede ob-
tener un mejor producto si se sustituyen los
aditivos quimicas por extractos de frufas.

En esta perfe hacemos ura revisidn gene-
ral y répida de los insumes, equipos y ma-
teriales que vamos o ulilizar. A confinua-
cién presentamos distintas formulaciones
que se pueden emplear en la elaboracion
de marshmallows, la primera @ partir de
extracto de frutas v las siguientes cuatro
con esencias arlificiales,

luego presentamos el flujo general de elabo
racién de marshmallows v después explicar
mos defalladamente coda uno de los pasos.

Finalmente, damos algunas recomenda-
ciones dliles parc el proceso.

Insumos
- Azicar

- Glucosa

- Agua

- Extracto de frula

- Sorbalo de potasic
- Azlcar invertida

- Esencia

- Colerante

- Crémor tartare

- Celating de 230 *hloom

Equipos ¥ materiales

- Batidora con raladro

- Balanza

- Termémelro caramelerc

- Selladora .

- Meldes con almidén

- Coladores

- Recipientes de acero inoxidable
- Palete de madera

- Espaiula

- Ollas, jarras, tazas, cucharas

- Balsas de plastico




Formulaciones parala claboracion de marshmallows

Formulaciéon con extracto de frutas

Aqui te presentamos una formulacién para preparar

marshmallows a parlir de extracto de maracuyd.

Formulacion 1

Insumo , Cantided {[g)  Porcentaje (%)}
gelating 80,00 3,18

agua fibia 400,00 15,87
azicar 10C0,00 39,68 _
glucosa 600,00 23,81 :
exraidide matacuyd - 440

fotal 1526 bo 100,00 |

Formulaciones con esencias artificiales
Lo diferencia fundamental es gue en vez de usar
extracto de frutas se ufilize agua v ademds se
agrega esencia y color. Puede utilizarse cualquie-
rc de las cuatre formulaciones que siguen:

Formulacién 2

Insumo Cantidad {g) Porcentaje (%)
gelatina 80,00 317
agua fibia 400,00 15,87
azlcar 1000,00 39,68
,Q,I‘U,COSO - 600,00 23, 8?
agua 440,00 T

total 2520,00 100 00
esencia 4 cm?

color

| pizca

Las formulaciones 1y 2 sdlo difieren
en que para la disolucidn del azdcar
y la glucasa se utiliza agua en vez
de extracto de maracuya, v en

la misma proporcidn.



La formulacién 2 sélo difiers
de |la formulacidn 2

en las cantidades

de agua Uutilizada

eh cada caso.

Formulacion 3

Insumo Cantidad (g) Porcentaje (%)
gelafing 80,00 3,1/
‘agua fibia 337,68 13,40
azlicar 1000,00 39,68
glicesa 600,00 23,80
fagua. . 502,74 19,95
total 2520,00 100,00
asencia 4 cm?

color | pizca

Formulacién 4

La diferencia fundamental

eh este caso es que se

1 pizca

CO|OT

En la formulacion B,

en vez de glucosa se
utiliza crémor tartaro,
iNsumo que se usa para
controlar la cristaliza-
cién en productos que
contienen azicar,
También varian las
cantidades de agua

y gelatina.

Insumo Cantidad (g) Porcentaje (%}

| gelatina B4 95 3.50 aflade azdcar invertida y
agua 349 51 14,40 que varia la cantidad
qzicar 1000.00 4120 de agua para la disolucidn
glucosa 667 48 27,50 de zzlcares y glucosa. E|
azicar inverida 82,52 3,40 azlicar fevertida permite
agua 242 772 10,00 el moldeado y propicia la
toral 242718 100,00 formacién de cristales
esencia 4 em?

pequefios, esenciales para
una textura suave.

Formulacién 5

Insumo Cantidad (g) Porcentaje (%)
gelatina 50,00 3,37
aguc 250,00 16,61
azicar 1000,00 66,45
crémor tartaro 5,00 - 0,33
agua 200,00 13,27
total 1505,00 100,00
esencia 4 cm?

color I pizca




Diagramas de flujo del proceso de claboracion
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-

Flujo de claboracién de marshmallows
con esencias artificiales

almacenado

agua libia [400 g disalucion agua M‘]lg(% ]
gelalina {80 g} |— A aziear | g
calentamiento {45 "C) mezclada glueosa (500 g)
v colenfamienlo
saborizante, colorante l—)- batido 16 °C ”,DS "Cen .
v zonas andinas)
moldeado
v
enfriamienio
v
desmoldado
v
envasado
v

e

Flujo de elaboracién de marshmallows
con extracto de frutas

disclucion | exdracte de fruta (440 g

gelating (80 g) [ ¥ azicar {1000 g)
caleniamients (45 “C) mezclado | lucosa (600 g}
¥ calenlamiento

baido | 116°C1103 "Coen

v zonas andinas)

agua libia (400 g

moldeado
v
enfriamianto
v
desmaldado
v

BHVOSUCIO

¥
almocenado




El proceso de claboracion

la elaboracién de marshmallows con esencias ar-
tificiales v con extracto de frutas sdlo difiere en la

Marshmalipws elaborados
con extracto de frutas:

Mezcla el extracto,

el aziicar y a glucesa,

y calienta hasta los 116 °C
(103 °C en zonas andinas).

Paralelamente disuelve la
gelatina en agua a 45 °C,
en bafio maria.

L.os dos procesos deben
concluir simultansamente,

Luego mezcla la gelatina
disuelta con el jarabe.

etapa de disolucion de ingredientes. A confinua-

cion se explican ambos casos.

1. Disolucién

Marshmallows elaborados

con esencias artificiales:

Disuelve el azicar y la glucosa
eh agua fria y calienta la
solucign hasta los 116 °C
(103 °C en zonas andinas).

Faralelamente disuelve
la gelating en agua a 45 °C,
en bafo maria.

Los dos procesos deben
concluir simultineamente.

Luego, mezola la gelatina
disuelta con el jarabe
obtenido, y afiads

las esencias y el color.



Yierte inmediatamente
la mezcla obtenida

eh la batidora y batela
a la maxima velocidad
durante b a 13 minutos.

3. Moldeado (método A)

"-ﬁ 3 W
R A it
.

T

Después de batir |a mezcla, échala en bandsjas de metal
o de pléstico engrasadas con margarina,

Luego cubre la superficie con almiddn en polvo.

Deapués de una hora, voltea la torta de marshmallows
rd " I I

y clbrela con almidon en polve. Cortala en cubos,

cor uha tljera engrasada en margarina,

Luego, envuelve las piezas en mas almidon para que no se peguen.



3. Moldeado (método B)

4. Envasado

Introduce 1a masa calisnte en mangas similares a
las que se usan para decorar tortas, pero mas grandes,
y coloca las plezas en moldes de almidon.

Enla préctica se usa almidén tamizado y un huevo
o un limén para hacer los moldes.

Luego de echar la mezcla, espera dos o tres horas,
dependiendc de |a forma y el tamafio de los marshmallows,
hasta que sclidifiquen.

Elimina con un colador los residuocs de
almidon adheridos a los marshmallows
y cibrelos con azdcar en polvo,

Fara reducir los costos puedes mezclar
el azlicar impalpable con almidén, pero
ho abuses del almidén.

Finalmetite, envasalos en polipropiisno
y celofan.



Algunas consideraciones atiles para la claboracion de marshmaliows

22

Te domas algunos consejos que fe resuliaran Ghiles
cuando prepares marshmallows.

* Algunas formulaciones fienen mucha glucosa,
que influye en el sabor v en las caracteristicas
de almacenado.

» Otro Insumo a utilizar para la inversion del azir
car es el crémor fartare (5 g por kg de azicar).

* la cantided de agua afiadida al azbcar y a la
glucosa debe ser lo suficiente para disolver vy
orevenir que se queme el azlcar. Mediante la
temperalura se contola la canfided de agua
en la solucién.

El agua que se usa para disolver la gelatina
debe ser minima, pues el excesc de agua
afecta el tiempo de vida de los marshmollows.

* Hewvir el azlcar es muy importante. Debe cui-
darse la temperatura del jorabe de azicor po-
ro lograr una buena consistencia.

Para disolver la gelatina debe aficdirse lenta-
mente la gelatina ol agua, v no al revés.,

la batidora s el equipo més imperante en la
elaboracién de marshmallows. Es mejor que
sea motorizada. También pueden usarse bati-
doras manuales, pero debe confrolarse con
mucho cuidado el tiempo de usa.

Durante vy luege de batir es preferible mantener
la temperatura de lo mezcla para que la viscor
sidad sea baja. Por ello se sugiere un baiio
maria.

El almidén empleado en el moldeo no debe te-
ner una humedad mayar al 6o 7%,

los marshmallows se pueden bafiar con cher
colate |Uego de refirarlos del molde.



PROEESE BE ELABORACION BE GONAS

las gomas sen confites, cristali- En esta parte hacemos una revisién gene-

nos y esfables que fienen en sy ral y répida de los insumos, equipos y N
formula algin agenle coldge materiales que vamos a ufilizar. luego S ‘b‘:lfj'fff'}’/x
no que les oforga una fextura  Presentamos la formulacién que se em- G

@ @ )
N,

eléstica. Eslo les permite rect- pleara y el fluje general de elaboracién.

perar su forma rapidamente  Finglmente, explicamos detalladamente
cuando se somefen a presion. cada uno de los pasos.

Insumos Formulacién para la claboracion de gomas
- Azicar (granulada Insumo Cantidad [g) Porcentaje (%)
y refiradal gelatina 100,CC 332

V (23% Ijg?ogren Equipos y materiales agua 500,00 21 86
C Glucosa - Balanza azicar blanca granulada  1000,00 43,72
- Agua - Termometro caramelero glucosa 250,00 10,93
- Sorbato de polasio | Selladera agud 437,50 1913
- Esencia - Moldes con almidén total - 2287.50 100,00
- Coleranie ) E??djes J saborizante/ colorante 4 cm?

- Paleta de madera

- Ollas, jarras, 1azas, cucharas ;Oé:;oogiaga;ab 0.1% (méx.)
- Bolsas de plastico “ deido citrico 0,1%




Diagrama de flujo del proceso de claboraciéon de gomas

I‘Iuj6 de claboracién de gomas

agua (500 g azbcar {1000 g) +
gelatina {100 g) glucosa (250 g) +
v agua [437.5 g)
disolucién v

coccién de las azicares
127 *C (114 *C en zonas andinas)
A4
enfriamiento {BO "C]

Y

mezclade 1
coloranle M saborizanle
conservanle {_> mezclado 2 acido ciirico
v
meldeado
v

enfiamiento ffiempo: dos a tres horas) |

desmaldada
adicién de azlcar ——m W
envasado
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El proceso de claboracion

1. Pesado de los ingredientes

00

2. Disolucién de los ingredientes
y coccién de las aziicares

éﬂ '

Fesa los ingredientes en las proporciones
mencionadas anteriormente,

Mszcla el aziicar y gl agua y caliéntalas hasta

su total disolucidn, Luego, afade |2 glucosa y

lleva la mezela a 172 °C (Lima) o 114 °C (zonas andi-
has), con un movimiento constante de la paleta.
Faralelamente, en otro recipiente disueve la gelatina
en agua a 45 °C (bafio maria), teniendo en cuenta
que este proceso debe terminar cuando el anterior
haya alcanzado |a temperatura indicada.
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3. Moldcado

Hay dos formas de moldear: una
consiste en utllizar una marga y ‘
dejar caer la masa sabre los moldes
previamente cubiertos de almidén o
chufo, y la otra consiste en dejar
casr la masa sobre un molde previa-
mente engrasado.
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4. Enfriado

Deja enfriar la masa durante
dos a tres horas, hasta que
tome consistencia.

Luege, corta la masa en
cubitos con la ayuda de una
tijera y espolvorea con azicar
refinada para evitar que los
cubites se peguen y mejorar
BU presentacion.

5. Envasado

Envasa el

producto,

recublerte

coh azlcar,

en bolsas

de celofan o
polipropi[eno.




GOLMUROL BE GALIDAD

la calidad de un climenio se determing teniendo
en cuenta cuatro fipos de caracterfsticas, como se
muesira en el siguiente cuadro.

Caracteristicas de calidad

Valer organcléplico Aspeclo {farma y coler)
lcalidad sensoricl) Savor lincluyendo el aler)
Consislencia [textura)

Valor sanitario Toso de gérmenes,

{calidad higiénica) infestacién micrebiana
Sustancias 1éxicas
lincluidas residuos indeseables)
Cuerpos exiranios

Valor nufritivo Contenido de nulrisles
{calidad fisiolagica) Digeslibilidad

Utilidad

Adecuacion dislélica
Valor de emplea Envasadae
fvalor de utilidad, Capacidad de depssite,
valor de uso) canservabilidad

Capacidad de porcicnado
Conveniencia

Vistosidad [presentacién atroctival

Calidad sensorial

Al evaluar sensorialmente los p‘rodudos finales,
puedes encontrar algunos defectos que afecten su
aspecto, sabor o fexiura. A confinuacién te pre-
sentamos los principales problemas que puedes
enfrentar en la elaboracién de ‘marshmallows v
gomas, para que te sirvan de guia parc el con-
frol de los productos.

27/



Dificultades mas comunes en la claboracion de marshmallows

Defecto Causa

Solucién

Demasiada gelatina

Insuficiente batido

Demosiado firme Fxceso o falla de agente de inversion

Adicién de la albiming o destiempo
Batido lento o muy rapido

Uso de glucosa come dnica
fuente de agenie anlicristalizante

Temperatura més alta que la recomendada

Poca aguda durante el batido

Usar glucasa en relacion de 40 a 60 de azicar
Reducir su canfidad

Agregar anles del baido

Balir a indicacién del fabricante de lo maquina

Reemplazar 1/4 del pesc con azicar invertida

Utilizar la lemperatura recomendada de 116 °C
Aumentar el fiempe de balido

Usar un poco mds

Exceso de baiido

Pobre incorporacién del oire  Tipa no adecuade de gelating

Porcentaje reducido de agua despugs del batido

Usar buena calidad de gelatine
Aumenlar lo colidad de agua anles del batide

Mo botir tanto iempo

Merma del volumen Adicién de almibor demasiade
caliente a lo soluzién de albiming

Agregar el dlmibar cuando la
temperatura ha descendido o 65 *C

Pegajosidad Envoltura anies de que sa forme una piel

Dejar en la estufa de un dia para ofro

Gamosidad Demasiada gelatina

Grado bloom de la gelotine demasiade bajo

Reducir su cantidad

Usar gelating de 230 a 250 *bloom




Defecto Causa

Solucién

Ruptura o rajodo Porcentaje aite de azicar

Demas\'odcl permonencio en azicar

Temperatura de lo estute demasicdo dlia’

Usar glucosa en razén de 40 o 60
de azdcar

Dejer de un dia para ofro

Mo dejar que la temperatura de la
esiula supere los 32 *C

Color subido Remojade de la albimina
en recipienfes de mefal

Mala eolidad de la gelating

Uscr material de vidrio o loza

Vigilar el color de lo gelaiing en
solucién

Almidodn adherido Almidén de moldeado himedo

Demosiuda humedod 2n a| olmibar

Verilicar que la humedad del almidén
seade & a /%

Aumentar la temperature de ebullicion
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Dificultades mas comunes ¢n la elaboracion de gomas

Arenade deficiente

Edad avanzada de las gomas

Defecto Causa Solucién
Sinéresis Inversién excesiva Usar glucosa liquida en vez de confiar
o sudado en la Inversidn causada por el crémor tarfaro
Demasiadas aziicares reductoras Rebaijar la proporcién de glucosa cuande no se use azicar invertido
Granulocien  Falla de azicares reductoras Aumentar la canfidad de glucesa o prolongar &l iempe
de ebullicion, ogregando agua cuando se usa crémer
Falta de gelating Aumenter su cantidad porgue inhibe la cristalizacion
Solidos tolales bajos Deben oscilar enfre 78 y 82%
Edad avanzada de las gomas Confrolar lo fecha de produccién, porque esto
, ocurre por evaporacién de la humedad
Aspecto Almidén de meldeo fio Mantener lo temperatura del almidén ¢ 32-34 °C
desagradable  £loyqda humedad del almidén Debe oscilar entre & y 9% como maxime

Conirolar lo técnica de arenado

Determinar fecha de elaboracian

Variaciones en
an e| Cuerpo
de las gomas

Fstufo deficiente

Tablercs colocados
a la entrada del aire caliente

Insuficiente mezclado

Conirolar la circulacion del aire

Poner los 10b|erq5 G\e{odos de la
entrada de aire caliente

Mezclar durante més tiempo

Sabor agrio

Eiementos no higiénices

lavar el equipo a fondo




Defecto

Causa

Solucion

Sabor

indesechle

Mala celidad de gelating

Lesaparicidn del aroma

Sabor exlrafio en el almidan

Usar una calidad superior

Compror aromatizentes en canfidad suficiente para tres meses
como minima. Guardar los aromas en bolellos caramele,

en armarios y an sitios frescos. Tc:pcr bien los totellas de aromas
y no preparar pare el dia sigulente si no se van o fapar

—
Cambiar e almiddn

Falta de cuerpo

Adicién de dcido a una solucien
caliente de ge!oi‘]no

Apelotenada da la gelating

Temperatura clia del clmibar
Escasa fuerza de la gelatina

Variaciones en el pH

Deiar la adicién de dcido hasta el ilimo momento,
asegurdndose de obtener una buena mezcla

Agregar la gelating lentamente o agua o 88 C
mientras se revuelve despacio

Enfriar el almibar a 100 *C anfes de agregar la mezcla de gelafina
Confrolor la calidad que se cempra

Conrolor gue se agregue lo canfidad correcia de acido.
Usar dcido sélo para llever a pH 3,8 a 4,0. Agregar 0,2%
ae una sal requladora de pH [nilalo de sodio, por ejfemplol,
para evitar las variaciones de gH

Cenfiene frocitos
de gelalina

Gelatina de lenta disolucién

Falla de remojada de gelatina

Cambiar de lipo de oroveedor

Remoior en agua al menos velnte minutos

Colas

El colodor ne robaic bien

Picos dafiados

Mala técnica del opercdor

Variar el recorrido del pistén
Cambiarlos

Corregir la técnica aplicada




Calidad higiénica
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Las normas técnicas establecen requisitas que fjan
niveles de calidad y sequridad de los producos.
Te mostramos los requisitos que deben cumplir los
confites segin la norma tcnica peana.

Marshmallows

Los marshmallows son producios de consistencia
olastica, formados por azicar, glucosa, gelating,
albimina y olras sustancias v aditivos permitides.
Deben cumplir los siguientes requisitos:

®* no centener microorganismos patégenos ni
causantes de la descomposicién del producio

* emplear conservantes autorizados (acido sér
bico o sus sorbatas alcalinos): méaximo G, 1%

¢ humedod: méximo 20%
® contenido de sacarcsa: 68%

* sustancias liganfes o aglutinantes: maximo 4%
del peso tolal

Gomas

Las gomas se oblienen de una mezcla de gomas
naturales, ge[ah’nos, o|midén, azlcar y olras sus-
tancias y aditivos permitidos. Deben cumplir los
siguientes requisitos:

* carecer de microorganismos paidgenos o cau-
santes de la descompesicién del preducio

* no contener sustancias no permiﬂdos ni sustan-
cias contaminantes

* emplear conservantes cutorizados (acido sér-
bico o sus sorbeatos alcalinos): maxime 0,1%

o humedad: méximo 15%
* contenide de sacarosa: 68%

* susioncias liganfes o aglufinantes: maximo 4%
del peso tofal




@SOS ¥ BEUIERMINACION BE PRECIOS

Para caleular el precio de venta de un producto
primero hay que saber cudnto cuesta producirlo.
Para ello, se deben considerar tanfo los gastos he-

A partir de este esquemate -

explicaremos cémo calcular los
costos de la produccién mensuat
de 1000 kg mensuales de gemas,
y cémo determinar el precio

de venta del producto.

chos para establecer e iniciar la unidad producti-
va como los gastos mensuales propios de la mis-

mo produccién.

COSTOS
TOTALES

Gastos
preoperativos
generales

Costos de
inversica

Gastos de activos

Costos variables
< Costos fios
Los Préecios que proponemos son referenciales:
si deseas iniciar una unidad productiva debes

hacer estos mismos calculos con los
precios reales de tu localidad.

Costos de
produccion
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Costos de inversion

GASTOS DE ACTIVOS

los costos de inversién son los gasfos que deben
hacerse antes de poner en marcha una empresa.
Se dividen en:

* Gastos preoperativos generales (estableci-
miento de la empresa, registros, licencias, co-
pacitacién, pruebas, estudios previos, eic.).

Los gastos preoperativos varian
segln el caso. En este gjemplo
consideraremos US$H 50,00
para los gastos de licencias,
registros, reparacion del local,
estudios de mercado, ete.

gastos preoperafivos US$ 50.00

* Gastos de activos |maquinarias, materiales y
herramientas). En el siguiente cuadro veremos
cudl podria ser la inversién inicial en maqui-
nas y herramientos [gastos de activos) para la
elaboracién de gomas.
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Costo (USS)

ACTIVOS CANTIDAD  UNITARIC TOTAL
mesa de moldes

11,20 x 1,40 m} p 80,00 160,00
balanza chica 1 Q0,00 90,00
cocina a gos 1 100,00 100,00
selladora 1 33,30 33,30
termémelro 1 25,00 25,00
allas Z2 30,00 60,00
cucharas 4 1,00 4,00
coladores 2 2,67 5,34
espéhulas 4 1,33 5,32
reciplentas de medida

y cfros 35,00 35,00
COSTO TOTAL DE EQUIPOS 517,96

gastos de activos US$ 517,96

50,00 +
517,96

567,96

gastos preope_raﬁuos
gastos de activos

COSTOS DE INVERSION

Recuerda que estos precios sélo son
referenciales y varian en cada lugar.



Costos de produccion

Son los gasfos que se realizan cada mes. los
costos variables dependen del volumen de pro-
duccién mensual {mano de obra, materia prima e
insumos) y los costos fijos (alquiler, energia, efcé
lera) son similares todos los meses.

Costos variables

los costos variables incluyen los costos mensuales
de manc de obra y de materia prima & insumos.

* Costo mensual de mano de obra. la cantidad
de trabajadores puede variar segin el velumen
de produccién previsto para el mes.

En este gjemplo, consideraremos
que se necesitan dos
obreras con un sueldo

de US$ 110,00 cada una.
Es decir, US$ 220,00

de gasto mensual
de mane de obra.

mane de obra US$ 220.00

* Costo mensual de materia prima e insumos.
Este costo también varfo segin la produccian:

1) Caleulamos el costo de la materia prima e
insumos requeridos para 10 kg de gomas.

Primero calculamos
la cantidad requerida
de cada insume.

4572 ¢ dr agiican
457 g de getatina
Luego, multiplicambe cada una
de las cantidades por el precio

unitario de cada producto.

4,372 X
0.39

L

MATERIA PRIMA E INSUMOS (10 kg)

INSUMOS Costo (US$)
CANTIDAD UNITARIO {KG) TOTAL

azdcar |g| 43772 0,59 758
qelating Ig) 437 6,00 2,62
glucosa (g} 1093 0,69 075
agua lem’} 4100

sorbalo de polasio (q) &0 13,52 0,81
benzocle de sodio (g} 60 2,56 0,15
saborizante de narania lem?®] 40 0,01 0,40
belsas de pldstico i 0,001 0,10
almidén [g) 100 0,50 0,05
TOTAL 7,46
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2} Caleulamos los costos totales para la pro-
duccion de 1000 kg mensuales de gomas.

437 20 ko de 238237

Multiplicamos 4372 X 43.70 ks de gelatind
 las cantidades _LL:._ Y| 106,30 ke de glucord
anteriores por 100. 431.2 ka de azlca

T

B i

410.00 { de agus

No olvides
averiguar
los costos
reales de tu
localidad

Luego, multiplicamos cada una
de las cantidades obtenidas por
el precio unitario de cada insumo.

US$ 257.95

MATERIA PRIMA E INSUMOS {1000 kg mensuales de gomaos)

INSUMOS CANTIDADES Cosro (USS$) para hacer
UNITARIQ ToTAL los célculos,

azicar |kg) 437,20 0,56 257 9%

gelatina (kg) 43,70 6,00 262,20

glucosa [kg) 109,30 0,69 75,42

agua i#) 410.00 ~_mano de obra

sorbato de potasio {kg) 6,00 13,52 81,12 materia Prima e insumos

benzoato de sodio (kg 6,00 2,56 15,36

saborizante de naranjo (4) 4,00 0,01 . 40,00 TOTAL COSTOS VARIABLES

bolsas de plastico 10 Q00 0,001 10,00

almidén [kg) 10,00 0,50 5.00

TOTAL 747,05

materia prima e insumos 747,05



Costos fijos

DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS

. Eaquiro PReciO Vipa UTL  DEPRECIACION (US$)
En los costos fijos se consiceran los ToraL TOTAL (ANOS)  ANUAL MENSUAL
. mesa de moldeo ’
coslos de deprecmmon y los gastos (1.20 % 1,40) 160,00 5 3200 2,67
administrativos. balanza chice - 90,00 5 18,00 1,50
cocina semiinduslrial
¢ Costos de depreciacion. los a gas 100,00 5 2000 1.6
. fli ) selladora 33,30 0 3,33 0,28
equipos que ulllizamos v_cm per lermometro caramelers 25,00 2 12,50 1,04
diendo su valor con el fiempo, ollas 60,00 5 1200 1,00
por eso debemos separar dine- cucharas 4,00 5 0,80 007
ro para poder reponerlos cuan- coladores 5,34 5 107 009
para p poneric espatulas 5,32 1 532 044
do se mologren o defericren. recipientes de medida,
mangas y olros 35 2 17,50 1,46
Etstos costos 5? calculan dw!f TOTAL 10,21
diendo el precio de cada acti-

vo enfre sus afios de vida 0fil y

dividiendo &! resuliado entre 172 costo mensual de depreciacién  USS$ 10,21

Esto significa que debes retirar
‘mensualmente U5$ 10,21 de

los ingresos para poder reponer
los equipos y materiales cuando
se malogren o deterioren.
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En resumer, para obtener
los costos de produccion
para 1000 kg mensuales

de gomas, sumamos
los costos variables
¥y los costos fijos.

* Gastos administrativos. Son los cosfos
mensucles de alquiler, energia, movili-
dad, Utiles de oficina, efcétera. En algu-
nos casos fambién inc\uyen personc1| ad-
ministrativa.

En esta unidad

productiva e,

H AW * '\q“\-l' L
consideraremos B r *:%
los siguietites e '\

gastos .
administrativos:

GASTOS ADMINISTRATIVOS {MES)

DESCRIPCIGN MensuaL (USS)

reparacion, mantenimiento,

limpieza v desinfeccion 50,00
papeleria y Uiiles

de escrilorio 30,00
jefe de produccion 200,00
luz v agua 85,00 = ==
otros [10%) 44,73

TOTAL 409,73

costos variables US$ 967,05 +

costos de depreciaciéh US$ 10,21 + Costosfilos ~~~~~~~ US$419.94
gastos administrativos US$ 409,73 TOTAL COSTOS DE PRODUCCION US$1386.99

TOTAL COSTOS FUIJOS USS 419,94




Determinacion del precio de venta

Para deferminar el precio unitario de venta se También se deben considerar estos criterios:
debe conocer el costo unitario del producto. R ,

El costo unitario es =l costo de elaboracién de un
kg de gomas. Se calcula asi:

la _cclpoadgd &dquisiﬁvo del me;;ddo.

laszifécilidddes de pago-que éfdr'guemos;‘:“ .

El tiempo en que deseemos recuperar

costo de produccitn: US$ 1386,99 nuesos costos de inversion. -
unidades por producir: 1000 L pmo unifario de. wenh

1386,99

costo onifario —————— = 1,39
1000 precio de venta = US$ 2,20

El costo unitario es US9 1,39
Y si el precio de la competencia
es de LS 2,50 y nuestro
producto tiene demanda,

el precio de venta puede

ser de US$ 2,20 por cada
kilogramo de gomas.

Nuestros clientes pueden pagar
85€ precio y recuperaremos
pronto la inversién.

Ademas, no tenemos
mucha competencia
aqui y nuestro producto
es de buena calidad.
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Determinaciéon del punto de equilibrio

40

El punto de equilibrio es la minima cantidad de
unidades (UM.) que se debe vender para cubrir
los costos de produccién. Sobre este nivel, la em
oresa obtiene utilidades; por debajo de &, pierde.

Conacer el punto de equilibrio permite saber el
minime de unidades ¢ producir, estudiar las posi-
bilidades de variar el precio, planificar las ventas
y utilidades, v caleular cuante dinere se necesita.

Como ejemplo, “consideraremos el precio de
venta unitario de US$ 2,20 para cada kilo de
gomas, segin los caleulos anteriores. Primero
caleularemos el costo variable unitario [CV.U).

costo variable total: US$ 967.05
unidades por eroducir: 1000

967,05

W - US$ 0,9?

costo variable unitario:

419,94
220 - 0,97

unidades minimas: 342

= 341.41

Esto quiere decir que no se puede vender menos
de 342 kg de gomas, porgue,

en caso contrario,

|z empresa
sale perdiendo.

iQué buen
hegocio!
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