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EL CAEAMELO.- PROCESO TÉCNICO PARA Sü FABRICACIÓN 

El Caramelo'es un producto obtenido por la transfonaacidn sufrida 

por el azúcar y otras materias primas calentadas a temperatureua que 

oscilan entre los 1202 y los 1602 • 

Los procesos seguidos para la elaboracidín del cácamelo son los si­

guientes: 

12) COCION: La cocion puede ser a fuego directo, con carbón, gas 

oil, gas butano etc, ( forma primitiva ) p bien a vapor* Esta dltima 

mucho, más completa siae la anterior por su economia y calidad del pro­

custo elaborado. 

La cocion se realiza en una paila de cbbre en la cual se mezcla 

azúcar y agua, asta .on cantidad suficiente q.úé permita la total di-

solucáán del azúcar. 

Una vez que haya hervido la mezcla, se le agrega el jarabe o glu­

cosa, cuya finalida,d es evitar que se dertita el caramelo una vez 

elaborado. Cuando se haya disuelto ésta materia que es básica en la 

elaboración del produscto que nos ocupa, debe tenerse muy en cuenta 

la limpieza de las paredes de la paila 6 perol* para evitar las incrus­
taciones de trezos que aparecen al cristalizarse el azúcar y que en al­

gunos casos hechan a perder la cochura, que es el nombre técnico de 

la mezcla. • > 

Cuando la cochura haya alcanzado la temperatura antes indicada, que 

varia segín las diferentes- épocas de 1 ¿iño, se apartara del fuego en 

el caso de que se trabaje a fuego directo, o bien se cerrarGua los tu­

bos de conduccién del vapor en el segundo de de los casos y se procede­

rá a la extraccién del vapor de tgua que haya quedado enlre las par­

tículas del azúcar. 

Esta operacién se hace acoplando a la paila una ca-mpana en cuyo ex­

tremo superior lleva una comiinicaeién a una bomba centrifuga, la cual 

al proyedtar agua, que previamnete se ha colocado en un deposito es­

pecial, sobre una válvula fifnisima, produce un vacio en la campana 

que haga que subcione la pasta y le extraiga las partículas de agua 

tan perjudiciales. Esta operacién queda terminada toda vez que el ter 

mometro haya bajado a 1002 de temperatura. 

Las principales reglas para que se cueza bien el azdcar son: a) Per­

fecta disolucién y b) Rápida cocinacián. 

22) ESENCIAS Y COLORANTES,- Terminada la operación anterior la 

pasta resultante se trasladara a %ia mesa enfriadora, en cuya mesa 

se le aplicaran los gustos y colores deaados. Debe tenerse en cuenta 



que la pasta de caramelos no admite alcoholes esenciales, por lo que 

debe agregaroele aceites esenciales* En ésta mesa debe estar el mini-> 

mo de tiempo posible* 

La masa» que lentamente se ha de ir solidi;ficando« ha de batirse so» 

bre la mesa con objeto de que las substancias qué se le han añadido» 

se propaguen por igual a todas las partes de la misma* 

Al Batirse la masa» hay que tener en cuenta» que la parte situada 

deba¿jo» es decir, la que ésta en contacto con la mesa, se bata hacia 

den1»?0é Durante el enfriado se cuidará también el no batir la masa 

innecesariamente para no perjudicar su cliaridad* Esto último es laay^ 
importante para 1 a buejna presentación de los productos elaborados* 

32) MOLDEADO Y EMPAQUETADO•-!• Cuando las esencias y colores se ha­
yan extendido totalmente en la pasta» viene lo que se llama el inoIdea-

de del caramelo* Antes de los últimos 1^ 6 20 años el moldeado del ca­
ramelo era difícil y penoso» ya que todo habla que hacerlo manuetlmen-

te» y ahi que tener en cuenta* que la pasta debe tener para ésta ope-

raei<5a una temperatura de 802 a 902* 

Con los últimos adelantos de la oiencia,lsta se ha convertido en la 

más sencilla, si bien la más interesante y curiosa por su modo de ha- i 

cerse* La pasta se colocara en una máqudLna llamada rodadora» que a la { 

par que le dá vueltas la mantendrá en forma coniforme* A continuación | 

de ésta irá otra llamada calibradora» que consta de una sucesión de rp- i 

dillos que giran en sentido Inverso y que le dan al citado cono el es- | 

pesor deseado, a la vez que la estira y dirige a la máquina moldeadora | 

en si» que consta de un acodillo continuo en cuyas paredes ostan dibu- | 

jadas las formas que quieran darse al caramelo* j 

A continuación de ésta máquina viene \m tren continuo* el cual lleva ¡ 

acoplado un ventilador» cuya finalidad es la más importante de asta ter-l 

cera sección» que consiste en el enfriado total del caramelot ^ 

Este enfriado debe hacerse lentamente» E% <l^^ en el caso contrario 
el producto quedarla pegagoso y ce afihiere con facilidad a las paredes 

del papel que lo recubre* 

Una vez enfriados los caramelos deben taparse antes de la última fa­

se »( empaquetado )» con ñaños especiales, 3ra que el azúcar es higros­

cópico y ábsorve Son suma facilidad la humedad del aire* 
42) ENVUELTA Y EMPAQUETADO,- Esta es la ultima sección de la fabri­

cación» en la cíial el caramelos es envuelto y empaquetado* Estos.pro<» 

cesos son totalmente mecánicos* 

Existen unos tipos especiales llamados mastloables» que despuás del 

moldeado van directamente a la maquina envolveéora» ya que devido a la 

Vlscisidad de la pasta» producida por un producto llamado hyphoama» 

no necesita fase de enfriado* 



PRIMERAS MATERIAS HECEJSAHIAS»» Las primeras materias necesarias y más 
importantes para la fábricacitSn del carameloe son las siguientes; a) a-> 
z&CBOCi b) Jarabe $ Glucosa» o) Esencias aromáticas« d) Colorantesi e) 
Almendras» MieltCacaoi Leche» Mantequilla» Huevos» eto* 

A continuación haremos un estudio de estas primeras materias más im̂ » 
portantes» con designación de su localidad geográfica y de los lugares 
de compra con sus precios correspondieatesi. 

A) AZÚCAR*^ Es la materia prima eséicial para la fabricación del ca­
ramelos Es un producto de sabor dulce y de forma cristalina^ formado 
por la condeasaciÓB de la rsmolaoha o de la caña de azúcar* Su fórmula 
quinica ess C H O* 
Para la elaboración del caramelo empleamos dos clases de azácars la 

de remolacha y la de cafía de azúcar» las cuales^ siendo q.uimicamenté 
puras no presentan diferencia algiina» 

Sn la industria del caramelo se emplea a ser posible» aatícar granu­
lado» ja que este es me-}or y más puro¿ 
Por diversos motivos» entre ellos el económico» a veces se trabada ! 

con ún azácar no tai» refinado* Sobre todo y para la elaboración de los | 
caramelos blandos¿ se emplea el azticar de pilón y el de coguchoé En es-*« | 
te ultimo se distinguen dos clases: #1 claro y el oscuro* Estas clases i 
de azdcar hâ r qike tener en cuenta que contienen muchas impurezas» las | 
cuales producen fuerte espuma en los cocioiientos» por lo que hay que j 
adfieieonarles grasa ó manteca de Cacao¿ i 

A continiiación haremos un es-tudio sobre el cultivo del azácar y prin-j 
cipales países productoees* ^ J 

. El culttvo del azúces^i^ Entre todas las plantas azucareras^ sólo dos I 
tienen valor comerciáis la caña de azúcar y la remolacha azucarera* So­
bre un total miundial de unos ^0 millones de (Tm*» el azdcar de caña sig­
nificad 6%» ó sea alrededor de unos 20 millones de !M* 
El azdcar de caña exige un clima calido» que no sea inferior a 16£ 

y gran humedad, aunque preCisauha estación seca parala maduración* El 
subió prof<indo y ricé» La de estar perfebtament© abonado ya que el cul­
tivo es muy agotad9r* Las labores muy penosas»' bajo un sál tropical, 
están confiadad casi siempre '^ trabajadores d@ color muy mlmerosos» so­
bre todo en la recolección* La Zafra en tiempos pasados estaba ligada 
a la esclavitud y a la trata d$ negros* 

La remolacha, planta mediterra-nea, es más sufrida que la eañat ya 
que resiste los inviernos frios y las heladas* Reqiiiére suelos ricos 
y profundos » pero sueltos» calor moderado y precipitaciones o riegos, 

Heoesita también numerosa mano de obra?»lc> cual da origen a numerosas 
emigraciones temporales* Su cultivo tiene mayores gastos que la caña de 
azdcar 



PAÍSES PRODUCTORES DE CABÁ DE AZÚCAR.- El cultivo y la producción 
de ca£ía de azocar encuentra sus me;jores condiciones en los países in­
tertropicales 9 Las principalésreglones productoras son dos: Los paí­
ses del Caribey el Asis Monzónioa* 

Las costas e islas del mas de las Antillas son una regidn tradiclo-
nalmentecañamelera y es la máxima productora! ̂ K^* 
La Isla de Cuba produce el 2 ^ del total en las provincias de Cama-

gSey y Matanzas» En las restantesGrandes Antillas» soslo Puerto Rico 
con un ̂  y la República Dominicana tienen importancia internacional t 
aunque muchas pequeñas ántillas» como Santa Lucia y Bareba^es» depen­
den económicamente del azilcar de cañai en Jamaica el cultivo esta áif 
rigido a la produciáii de ron y otros derivados industriales. En el con­
tinente» el cultivo es inttoso en los Estados Unidos» en Luisiana y 
Las Carolinas» y en Medico en la reg&dn de Veracruz* 
La segunáa gs'an región productora es el Asia Monz5nica»)lnica región 

rival de las Antillas» Se destaca Indonesia» en especial Java» anti­
gua rival de Cuba* Gran Importancia han adquirido recientemcn&te Fili­
pinas» Fozmosa e Indonesia* La Ind¿.a» sobre todo la región de Bharat» 
cuenta con una poderosa cosecha de calidad mediocre» pero la segunda 
en cantidad» 12^* Otros paises productores de caña de azilcar son» en 
Oceania» las Islas Hawai y Fidji asi como la costa septentrional de 
Australia; en África» la Unión Sudafricana y en Sudamerica» Brasil* 

PAÍSES PRODUCTORAS DE REMOLACHA.- El cultivo de la remolacha azu­
carera» es propio de las regiones templadas» Europa y la Unión i^vie-
tica obtienen las teis cuartas partes del azdcar de remolacha* La Union 
Soviótica va a la cabesa de la producción ( 30 % ), gracias alas fér­
tiles tierras negras de Ucrania. Alemania cuenta con una importante 
producción ( 22 mundial ) en la llanura Septentrional. Con ella riva» 
liza Polonia, en Silecia y el Valle del Vístula? la gran llanura bál-
tiva compartida por ambos paises as la única zona capaz de de conû etir 
con la producción soviótica#Menos importancia Absoluta tienen Francia 
y Checoeslovaquias casi ningán pais europea» deja de cultivar esta plan­
ta* Fuera de Europa» el cultivo es escaso; solio en los Estados Unidos 
se encuentran remolachas comparables a las europeas en los Estados de 
las Rocosas» 

El azúcar es una de las mercancías más activas en éL comercio inter­
nacional. La de caña tiene mayor importancia que la de remolacha» de-
vido esto a que la mayor parte de ISÍS paises i)ropicales» de bajo nivel, 
exportan casi toda su producción. Europa Occidental,en especial el £eino 
Unido» los paises nórdicos» Holanda» Bélgica y Suiza, y los Estados 
Unidos en America» ábsorven casi todo el azilcar mundial. 
El primer pais exportador es Cuba» que con Puerto Rico» la República 

Dominicana y numerosas peuqéñas Antillas» abastecen América del Uorte 
y la Gran Bretaña* El sudeste de Asia con Indonesia Filipinas y Formo-



-sa» forman la segunda zona exportadora;..su mercado natural e^ el con­
tinente asiático, Jap5n en primer hx^ar» j sus metrópolist Holanda» 
Gran Bretaña y los listados Unidosé Esspozrtadores aislados son: Las Is-̂  

las Hawai* Australia» la isla Mauricio y en Sudamérica el Perd. 

En la actualidad en España la mayor parte del azácar que' se consume 

ha de ser importada» principalmente de Cuba y ©n menos proporciones 

de Inglaterra, Bélgica y otros países» 

El precio de venta para los productores ( industriales ) del ramo 

del asacar es el de 7»60 pesetas por kilo. 

Por sA importancia a continuación haremos una selección de lojs prin­
cipales clases de azulars 

12) /izúcer doq veces refinado«~ Se utiliza cuando hay que evitar 

un cambio de color producido por el azucaren el producto final o ba­

jo influencia de altas temperaturas* Esta clase de azúcar es la emplea*^ 

da para la elaboración dé caramelos» Bombones» confites» licores blan­

cos etc. 

22) AiẐ oaJ para galleteraé'-̂ » Se utiliza en la preparación de galler 

tas» pastas» etc», cuando la pasta contiene exactamente la cantidad de 

agua q.ue se necesita para que la pasta se espese» de manera que el azd- i 

car corriente no .dispondría de batsante agua* | 

52) Azúcar especialmente fino<- Para galletas pasteleria y frutas» 1 

Esta azúcar se disuelve inmediatamente» evitando de ésta manera que el ¡ 
azúcar corriente no dispondría de bastante agua» y también el rechina- 1 

miento de los dientes» I 

^2) Azúcar en polvo especifl»*' Esat clase es la que se usa para | 

la fabricación de heldos» 1 

52) Azdar industrial»- En productos que nd tienen que quedar blan- ¡ 
eos forzosamente» pero que tampoco tiene que cambiar de color» I 

62) Adúcar en polvo corriente»— Para cepas brillantes en pástele- i 

rias, tortas» W ̂ -L denominado pan de Pascuas» 

b) Jarabe ó Glucosa»- Como sigueénte componente en la elaborasión 

de Caramelos desxgnarenos el jarabe» conocido también bajo el nombre 

de'Glucosat Jarabe de Bombón o de Almidón» 

Esta pix)ducto de 1© agiega para evitar el empanizamiento del caramelo 

y darle elasticidad; cuandp ésta materia es barata» agregada al caramelo, 

además de tener la propiedad antes indicada» reduce el precio de coste 

del articulo» 

El Jarabe de Almidón se elabora cociendo almidón y acido sulfúrico 
regaáadoé 

Para la elaboración del caramelos se empieaii generalmente dos clases 

de jarabe $ el de patat y ©1 de maiz» Siendo el de maíz de mejor calidad 

aunque la diferencia es minima» 

En el transcurso de los últimos años» los industriales alemanes áel 
• < ^ 



jarabe t ̂ án fabricaddo el denomlnaiSo '* jarabe espec4.al "r el oual pue­

de mezcarse o(bn el azúcar ocido sin gemor a un posterior pegado de los 

caramelos* 

En España también se fabrica jarabe» pero en pequeñas cantidadeSf es 

por esta raz5n por lo que también en esta primera otateria ocurre lo 

mismo que con el azútffar» o sea que son necesarias importacionrs de 

Holanda e Inglaterra principaImente* La glucosa holandesa goza de muy 

buezia fama para la elaboración de caraos los» no soto por su precio más 

reducido sino también por su gran calidad. 

£1 precio de este producto como es natural varia según la calidad pe-

el ideal para la fabricación del cásamelo o^la entre las 10»^ 7 11 
pesel̂ asy y viene envasada en berrióas de 260 a 300 Sg« cada una* 

c) Esencias aromáticas»- Bajo iísta denominación conocemos en primer 

lugar» las esencias aromáticas naturales» o sea» :|.os extractos y acei­

tes de frutas* 

A los extractos pertenecen también los de malta y regaliz j los de 

miel» aunque este se trate de un aisúcar para invertir puro y natural* 
Esta s esencias aromaticéis» se emplean principalmente para la elabora­

ción de 1 os caramelos blandos 7 para rellenos* Para las masas de azú­

car» o sea» para las capas exteriores» se emplean las esencias natura­

les raramente*» ya que en proporción a la gran cantidad a consumir el 

grado de humedad seria muy alto* 

Fara la aromatizacizaciÓn de los caramelos duros» y por las las ra­

zones anterioxmente e:spuestas» se emplean esencias sintéticas de fru­

ta» comes vainillin» mentholete*» las cuales son las más indicadas pa­

ra la aromatización de los articules» ya que son muy concentrados y 

apropiados para todos los articulas a los cuales podría perjudicar la 

humeedad que contienen las esencias naturales* 

En España existen bastantes laboratorios éspecialisados en la desti­

lación de esencáast yCpax'a) toda la producción es consumida en eL ám­

bito nacional* En Barcelona y Madrid hay destilerías que fabrican de 

toda clase de esencias aromáticas* 

Los precios de esta materia varian según la clase de esencias de que se 

trate* 

A cdtntinuaoión expondremos una relación de las principales esencias 

esencias y sus precios respectivos* 

CI^SE ERECIQ KILO 

Esencia Limón**•*••••*••#»••**«•• «*»o»a«eó**00**• 825«»~ 

" Naranja****************.*.,,*,**.,.^,.,»» 400«« 

'* Menta******«**********«*.*«,*»0,,*,.,.4,«« 773»'-

" £^esa**«*****o.e.*.*****««*,,«»«.,,o*e*** 675*-

" Brata***.*******o**.*.*o>»^,«.,,,,o******* 575é-



Esencia Café 

' PRECIO KILO 

i f 

t i 

.1 

£^Ln& « • « • • • o « « » « a . a > » « « * « » « a « a « o a ' « « « O p O v '" 

Plátano . • • I 725— 
P83?6l i # • • • • • o • * • • • < » * • « • • • « o • o « • • • • • '^^Oé** 

d) Colorantes>~ Taiobien hay qdie mencionar los colorantes* los cuales» 

ya que se trata de uniingrediente para colorear las masas» deberán seri 

naturalmente inofensivos# 

Por lo general se tii'ata de colorantes sinti^ticos aunque también los 

empleamos aát\¿i?ales como por ejemplos extracto de malta» estractos de 

miel» así como tatabien polvo de cacao» etc«» estos en menor escala* 

c) Leche Coniĵ ensada*- La leche se emplea en la fabricación del cara~ 

meló en las s&guientes formass 

Leche fresca con un icontenido e^n grasa láctea de un 2,8 a un 5^» Le­

che condensada con 8,3^ de grasa láctea» de un 'i-I a un ^2^ de azúcar» 

22% de masa seca exentja de grasa y de lin Z7fo de agua» Leche paateurisía-
da sin azúcar» una vez| con 7 » % de de graeat^laáctea y 17s5 % de masa sey 

ca desprovista de grasa y otra vez con un 10 JS de grasa láctea y un 25 % 

de masa exenta de agua* 

iPambién se usa lache condensada con un 42% de azúcar, 28 ?S de masa se­

ca exenta de agua* 

Otras clases de leche; usadas son las siguientess 

t̂̂ che espesa Is con 12 % de grasa lácî ea» 28» 5 % de masa seca exenta 

de grasa» 45»5 % &Q azúcar y un 16 % de agua* 

Leche espesa 11; con un 14 % de grasas lácteas» ^2 % de masa seca exen­

ta de grasa, 44 % de azúcar y un 16 % de agua-

Nata espesa Ig con un 1 ^ de grasa lácteas 20 % de masa seca exenta 

d9 grasa» 46 % de azúcar y un 16 % de agua 

Nta espesa 11; con un 

ta s de grasa» 46 % de 
3as secas exen— 20 ^ de grasas lácteas, 24 f<, de 

azúcar y un 10 % de agua* 

Además, se emplean tambián diferentes clases de leche en p&lvo» elabo­

radas por el procedimiento de laminación 6 pulverizaciún. 
Leche n p&lvo con un |25% de grasa láctea* 

Leche en polvo pobre de grasas con un 0*7 % de ¿pcasa láctea* 

Wata de leche en polvo con un 42 % de grasa láctea* 

Frecuentemente se eraplesi tasíbián, para la ela.boracidn del caramelo, 

nata fresca» la cuál, y a voluntad, jiuede contener de, im 10 a un 24 % de 

grasa láctea» mientras no se trate de .natas especiales con un mayor por­

centaje de grasas* 



^) Rellenos*- Sobre rellenos se distinguen principalmente dos ola-
sess los líquidos y los sólidos* 
A la primera oíase i>ertemecen los rellenos a base de ).lcords» co­

rno por ejemiplos. los de miel y maltas j también los rellenos cosipuestos 
a base de frutas» los cuales se componen^de una solución de aztícar 

7 jarabe» coloreada y aromatizada con diverssas esencias* 
En la clase de rellenos sólidos se encuentran los cocidos más inte­

resantes como: los de mazapán» mermelada» chocolate» café» prallnó» 
manteca de cacabuet» eto* 
La preparación del relleno se efectuaba en tiempos pasados» coihocan-

do el relleno y a continuación» sueeslvas capas de pasta» ésta opera-̂ -
olóm habla que hacerla sobre una mesa cal&ente* 
Posteriormente se empleó el procedimiento de elaborar dos ó tres cla*̂  

ses de masas sobre las cuales* y en ikna de ellas generalmente la la 
más pequeña y delgada» se colocaba en una hortera de madera y despuiás 
se adentraba el X'elleno* Con la ayuda del hortero se alivio dicho pro-
oedlmlneto» especialmente si se trataba de rellenos semi- duros ó más 
bien líquidos» Este relleno envuelto en la hortera» se arrollaba en 
una capa» o segdn los casas en dos* 

Otro método para rellenos líquidos» era amplera un tubo e& cual se 
le habla tapado uno de los orificios* Dicho tubo se envolvía con una 
parte de la masa* Después se envolvía tubo y masa» esterlormente con 
un segundo tubo cortado longitudinalmente» el cual se mantenía cerra­
do hasta que al sacar el tubo Interior» se envolvía la masa ya relle­
na en una ó dos capas exteriores y se procedía a la elaboración del 
caígamelo* 

\̂ v En la actualidad se ha simplificado dicho procedimiento con el em­
pleo de la máqillna rellenadora y sobre todo se ha logrado también un 
mejor sistema de trabajo* ' 

s) Ácidos*- Para fortalecer las esencias aromáticas sé emplea» por 
lo general» un ácido Qk cual» y especialmente en esencias de frutas 
fortalece el aroma» 
Los ácidos m|i© ííonocidoé son el tártarido y el cltr|ijo* 
Los ácidos sintéticos no sé diferencian casi de losnaturales» o por 

lo menos no en le sabor* Para determinar si un ácido es natttr€Ll o sln-
tótlco se hace efi: &lgul(3nte eacperimentos se coclooa una pequeña prue­
ba del ácido a determinar sobre la mesa calentaotora» si se seca nos 
demuestra que se trata de ácido sintético, ya que los ácidos cítricos 
naturales se licúan a los 60 o 70 grados centígrados* 
Antes y de^ués de la pasada gue3?ra se tuvo que emplear el llamado 

ácido " TelG "» ya que no se disponía de Iss ácidos cítricos* El "Telo" 
es un ácido sintltico preparado a base de ácido lácteo el c4a 1 ocasio­
na ciertas peí-turbaciones en los cocimientos* 

Existe otra ciase de ácido denominad© "ácido tái'tarlco" el cual se 



GiBplea para substilTuiS* la glucosaf con meiios perfección» en la pro­
porción de un gramo y medio de este producto por kilo de azdvt̂ jcy a~ 
demás tiene la propiedad de que sustituye al ¿cido citrido para dar«» 
le acides a la pasta de Caramelo acidulada* 

Generalmente y para cácamelo duro de añaden 10 gramos de ácido por 
cada kilo de masa de caramelo, sin áist:iJiciÓn de qué sea cítrico o 
tartárico. 

En rellenos de azilcar 7 jarabe no debe adicionar más de ^ granos 

por cada kilo de solución, ya que sino seriah muy amargos* 

La preparación de los caramelos rellenosé~ Hay que distinguir dos 
partes fundamentales en la preparación del caramelo relleno: a) la 
capa, y b) el relleno* 
6̂ ) I»a capa*- En los tiempos pasados se temía el elaborar carame­

los rellnos, ya que debido a las molestias de la preparación, asi 
conmo a los primitivos medias de que se disponían, era muy difícil 
la fabricación de los mismosf por las perturbaciones q\̂ o ocaclonában* 
Una de las principales era que como se empleaban masas muy blandas 
pa ra las capas, naturalmente estos artículos eran poco duraderos* 

Hoy en día se prefieren masas más consistentes y más fuertemente 
cocidas, pues de ésta manera el producto es más duradero# 'Además y 
con ayuda de las maquinas modernas, su elaboración resulta mucho más 
f^cil comparándola cpnl la de antaño y se cuenta con un rendimiento 
mucho ma^or* Los caramelos tinquelados de esta forma, como ya queda 
dicho son más consistentes* También se consigue un gra n ahorro de 
tiempo en el enfriado* 
Por Xo general, las capas de los caramelos rellenos, pueden prepa^ 

rarse como los macizos* "Esa. la fabricación moderna empleamos azilcar 
claro para las capas, ya qtiie los caramelos con rellenos líquidos ge^ 
neralmente son envueltos* También un azúcar claro nos facilita el 
trabajo y ademas son más solicitados en las ventas, ya que por la 
claridad de la capa se trasparentan la mayoría de los caramelos os­
curos* Con este método es más fácil el separar los caramelos no 3?e-
llenos de los artículos ya terminadosia 

b) El relleno*- El método usual que empleaban antiguamenete pa­
ra la fabricación de caramelos rellenos, consistía en extender dos 
o tres capas de masa y el relleno caliente lo intraáilcien en la ca­
pa interior envolviehdo la misma* Seguidamnete se arrollaban sobre 
la ce^a ya rellena las otras volviéndose a arrollar todo el conjun­
to completo, y a continuación se pasaba a la bastoneadora para su 
estirado* 
Esa forma de trabajo tenia un inconvenil^nte, y este era que la tem-

peratiu>a del relleno debía ser siempre algo inferior a las de las 
ce^as* Por eso sucedía, que criando el rellano estaba demasiado frió 



a 1 efectuarse el troquelado de los oas^meloB estos se rebentaban* 

En la actualidad y por medio de las máquinas rellenadoras el relle­
no toma contacto con la masa solo por poco tiempoi o sea» hasta su 
formado y como se procede a un enfria do rápido el peligro no es tan 
gra nde« Hay que tener en cuenta qué ahora el relleno pasa al bastan 
solo unos segundos antes del troquelado y por el contrario en la ope­
ración antiguasese contacto duraba todo el tiempo que se tardara en 
estirar la pasta» a veces hasta 1^ minutos, segdn la canidad de masa* 
para el tro-quelado de los caramelos es de mucha impozrbancia la temy 
peratura del relleno» o sea» que cuando capa y relleno vienen juntos» 
la temperatura debe ser casi igual* Un relleno demasiado frió ábsor* 
ve parte del calor interior del bastan» con el consiguiente peligro 
para que éste quede demasiado dux̂ o. Además en en troquelado siguien-
te» el carameloe no quedarla demasiado derrado en los dos extremos» 
ja que la costura del azácar se partirla 7 saldría el relleno* 

La mayoría de los rellenos* los c&ales contienen gran cantidad de 
gluco-sa» son bien líquidos en caliente» y se vuelven duros y tenaces 
al enfriarse* Si no de piensa dar valor a un relleno tenaz entonces 
el articulo» deberá.elaborarse con poca adición de gldcosa* 
Antiguamente solo se elaboraban rellenos somi-duros» o más bien du­

ras y muy raras veces algo líquidos» ya que era labor muy penosa y 
difieil el proceso de trabajo en los rellenos* 
Debido a las iñodernas maquinas» asi como a los nuevos métodos de 

trabajo se ha simplifloado dicha operacién* asi que actualmente se 
fabrican más los rellenos líquidos* 
Con la introducción de la maquina rellenadora en la industria del 

caramelo^ la eláboracién de cara melos con relleno tanto duros como 
blandos 6 líquidos» se ha simplificado de tal forma» que ya no ofre­
ce inconveniente alguna dicha elaboración* 
Antigua mente los reMenos de mermemlada» por ejemplo» debían endu­

recerse» durante largas horas» en una mezciíadora bajo vacio para con­
seguir el conveniente secado* También se ha simplificado divha opera­
ción hoy dia de tal forma» que Boho necesita cocerse» por corto tiem­
po» en una mezcladora rápida* Una vez conseguida la temperatura desea­
da se pasa a la rellenadora» la cual la termina de elaborar» 

La consistencia de eáe articulo» si la comparamos con la de antaño» 
no es más baja» porque la masa para las capas la podemos cocer más in­
tensa-mente* También los rellenos que antiguamente solo se elaboraban 
a base de grasad» actualmente se pueden elaborar en la mezcladora» 

bien líquidos solo con la adición de azácar y gliícosa* 
Aquí pensamos principalmente» entre otros » en los rellenos "noiigat" 

o cacao en los tómales se les adiciona un azúcar cocido con crema tár­
taro* Fot? eso el azdczr» después de corto tiempo» se cristalina en el 
infeeriror del relleno y ppsteriromente el rellano es muy blando. Prin­
cipalmente se trata de rellenos para su empleo.posterior en la relle­
nadora* 



clpalmente se trata de rellenos para su empleo posterior en la relie-
nadoi?Éi» 

Para la elaboracK^n de los rellenos en caioiadas estiradas se sirve 
me;jor de los rellenos de grasat los cuales, y para una elaboración 
má s fácil se les adiciona ingredientes secos como lo«son el cacao, 
la leche en polvo, la harina de soja, etc* , 

Hno de los rellenos más apreciados en los E« E* U* U* se elabora 
a ba se de ccacabuet o maní* Los granos se sueltan de su cásacra j 
se tuefa^an* El tostado puede efectuarse, bien en aceites calánetes 
o simplemente en los tostaderos de cacao* Una vez separada la piel 
ligeramente tostado se despedasan eñ el"melanguer*'' y eyentt^lmente 
se pulen en la laminadora, como se hace con la masahougat* 
, Su empleo como relleno, genei/almente se efectúa, sin la adición 

de más ingredientes* Oe todas formas se mezclan con cierta cantidad 
de sal en el melanguer, la cual contraresta ese desagradable sabor 
que ha veces yiene el cacahuete 
L% diferencia de los rellenos ehtre los articules para envolver o 

para envasar es que para los articulos destinado^ a envasar se emplea 
un relleno consistente, o sea, un reXle&o elGuaX no contiene humedad* 
Eso se consigue, bien con un fuerte cocido, opor el vacio* De todas 

maneras esos rellenos son, ggQeralmen«te, algo tiesos, especialmente 
si contienen gran cantidad.de jarabe* ^ 
Po» este motivo 9 y para los articulos destinados a envasar, se pre­

fieren los rellenos grasosos, osea, todos aquellos rellenos que no 
atacan la capa del aziicar* 
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Estudio del:- Mercado>- Es tal la fluctua(Si<5n de los mercados, que no 
se pueden dar conclusiones especificas acerca de los mismos. Natural­
mente existen principios básicos, poro estos puntos son baebantes escue­
tos a la hora de llevarlos a la práctica» 
La producción asta Ixgada a la demanda real, pero de tal forma que 

no hay que asustar la primera a la segunda, ni la segunda a la prime­
ra, Ip ideal seria equilibrar las dos. 
El primer pasa que hay que dar para montar una industriet, sea de la 

clase que sea, es hacer un estudio profundo del mercado, y la s posi­
bilidades de venta que tiene el producto entre los posibles consumudo-
res, y aparte de esto, tener en cuenta la cantidad de industrias de la 
misma Índole que existen en la región» su potencial económico, su pro-
duci6n etc., y sobre todo hacer uh estudio minusioso de lá competencia 
La intensidadds la competencia, hace precisó el que en los negotflos 

se estudie cada vez más dejrenidamenete los factores \^e determinanel 
éxito o eñ fracaso en las campañas de venta. 
El principio fundamental que debe aplicársele a las ventas para al­

canzar un buen rendimiento, consiste en conocer a fondo las propiedades , 
de la mercancia y las necesidades del público consumidor. \ 
El consumador principal del caramelo, como dejamos dichos es el. ele­

mento infantil, pero con los dltimos adelantos de la ciencia, se ha I 
llegado a la conclución de que tanto el azúcar como la glucoas, son de I 
vital impo~rtahoia por BÁB calorías y por el efecto que ejercen so- ¡ 
bre el organismo humanio. For estas razones se consume mucho también éh- ¡ 
tre ).os deportistas, aunque esa idea no asta muy estudiada ni extendi- i 
da, peix) se podría llevar a caho con una propaganda bien organizada en- I 
tre los fabricantes dde caramelos de una región 6 en caso extremo de f 
Espafia, y como es natural el mayor peso corresponderia a Isis espaldas I 
más anchas. 
Puede lograrse momentaneamnete, lo que parece ser un éxito, rebajan­

do los precios o aplicando todas las artes die la venta y de la publici­
dad, a productos de mérito intrínseco, o del atractivo de la publiciáade 
y de la baratura; pesor las ventas de esa naturaleza no se pueden sos­
tener, porque a cada operación se va convenciendo el comprador del error 
que cometió al adquirir el articulo, resultando los efectos los efectos 
cada vez más evidentes. De ésta manera se <^ea una propaganda futura 
en sentido negativo, que tiende a limitar la cuantía de las ventas. 
La forma de pago de estas empresas, suele ser al contado, aunque úl­

timamente y detrido en gran parte a la competencia existente, al clien­
te ha y que atraérsele, con el ataactivo de las facilidades de pago. 
El merdado para la venta de estos, productos en la s Islas Oajaarias 

es amplísimo, aparte de las naturales exportaciones entre las Islas, 
el mercado más apreciado es el de África, aátre ellos el Aaiun, .<IfSL̂  



y Guinea Española* 
Como ya especificamos más arribag los mercados tienen altas y bajas 

en la demanda* Estas fluctuaciones varían segdn las épocas del año y 
las condiciones clim^tolog^icas* La ̂ poca de mojFor venta de cázamelos 
son los meses de Diciembre y Enero» en las fletas De Ilavidad y Beyes* 
A continuación ofrecemos un grefico estplicativo de ventas* 
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ESTUDIO DE LA ERODUOCIQM.»* Para tener una noción de la marcha de una 
Indubtrla de oaranelos^ deben paloularee todos las gastos diarlosi tales 
cornos personáis viajantes« mermast gastos generales etc«i j entonces es*» 
tudiar la praduccliSn y el beneficio que queda por kilo* 

Si el rendimineto total de la producción es suficiente para cubrir to­
dos los gastos y dê jar una utilidad netai demuestra que el negocio ésta 
bien administrado y que marcha bienj si por el contrario no guedara be*-
neficio neto, tendrían que estudiarse las causas de ello y como primera 
medida intensificar la producción j la venta por medio de propaganda» 
buenos representantes etc*» y sobre todo fabricando muy bien* 

Para fabricar bien es necesario sobre todo poseer los servicios de un 
químico especialisado y que ha la vez que sea competente» tenga la imaí-
ginaci^n necesaria para orear novedades» tan necesarias en estos casos» 
debido a la competencia del mercado» y como es natural emplear materia 
prima exelente* Para poder hacernos una idea de como seria el caramelo 
ideal*diriamos que debía fabricarse con azocar cubana» gliicosa holande* 
Isa» esencia italiana» acido inglés» y presentación o sea envuelta alema­
na* 

Después de un personal competente para la fabricación» es necesario 
poseer una buena ñeá de vendedores* Bstps prefieren una buena comición 
y costaerse ellos mismos los gastos necesarios para la venta»tales como: 
gasoliha»aceite» etc*» que tener suido fi;jo* Esto es más beneficioso pa-̂  
ra el propietario de la lndusl>rla» puesto que de esa manera los corre­
dores se esforzarían en las ventas» buscando nuevos clientes y nue'oas 
pÜíazaSé 

Es menestre estudiar exactaoiente el coste de los articules (|ae se fa­
brican» efectoanflo costantes esvandallos y procurando que sean lo más 
exacto posible» pues la más insignificante variación que se presente en 
jornales o precios de materias x>rlmas» debe hacerse nuevo escandallo» 
teniendo muy en cuenta envoltui*giŝ  envases» mermas» etc*» en evitación 
de que el vender más que la competencia no sea acausa de haber suflido 
un error en elesca ndallo* 

La producción ésta en función de la venta y por la tanto cuando ósta 
disminuye» la prodtiiCclón también disminuirá so pena de saturarnos de 
prodúcete elaborados* La venta pudiéramos considerarla como un arte» y 
al s.er un arte» ésta admite toda clase de soluciones e Ináclativas* £s-
inlCiativa debe llevarse a cabo con mayor intensidad en los meses del 
año en que la Venta por causas hatitrales disminuye* Como ejem|>lo de esa 
iniciativa podríamos citars disminución del precio do venta de algunos 
articul os que se compensaran con el alsa de otros y respaldado todo es­
to por una buena y potente red» de propaganda* 

Es neeesaris gener en cuenta» al encausar nuestra propaganda» que de­
bemos dirigirla sobre el elemento infantil, que es en el ca so que nos 
ocupa el consumidor más ¡̂ importante» la idea de que debe comer caramelos 
y sobre el comerciante» la idea de que al comprar compre los nuestros* 
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100 Eg. Sotal Gtos 1.981.* 

precio de coste de fabricaol6ns 19,81 Ptas Kilo 

100^ Eg. Caramelos Rellenos a 27 Ptas Ello 2,700 

100,- •» " pBeoio coste de fabé 1.981.-

719.-

Beneficio obtenido en 100 Kilo de caraíaelos rellenos 

Nota: Este escandallo solo se ha puesto como eáenmplo 

7 hoy qie tener en cuenta que no se ha incluido coe-

ficiehte de gatsos indirectos,ni aaiort.zaciones, es 

decir que solo se ha tenido en cuenta el precio de 

coste de fabricación* 



si ob;}eto de la contabilidad industrial es detpzminar el precio de 

costo y seguir las transformaciones de los productos fabricados,» ., 

Los elementos pr&noipalés del/precio de coste son tress primeras 

materias«mano9 de obra y gastos de fábri«aci<5n» después de estos tr.es 

conceptos están los de gastos indireet^Si comictoes y beneficios* 

a) Primeras iaaterias>» Son los productosi generalmente compra-^ 

dos fuera de ]a localidad» quet deben ser transformados» por lá fabri<^ 

caci¿n« en determinadas mercanéias propias para la venta» 

b) Mano de Obra»- Es el coste de los salsiria pasadospor la trans-

fromaci6n de las primeras materias» 

c) Gastso de fábricacidn»* Comprenden los desembolsos ocasionados 

por la fabricación y son independientes de los aparatados anteriores» 

-'., La suma de estas tres cantidades» nos dará lo que e© llama "Bcecio 
de coste industrial"* Ya henos hecliko un escanadallo para ver como se 

hallaba el coste industrial* frocederemos ahora a hallar el coste oo-̂  

mercial*"̂ ' 

I^ciamos qUe el coste industrial para los caramelos r:ellenos era 

19,81 Ptas kilOf Ahora supongamos que, el total de gastos indirectos 

diarios de la empresa son ^Op ptas» y la producción diaria son 10*000 

pesetas«Para hallar el coste comercial sé hará la siguiente regla de 

tress V 

10*000 ¿.. o. *» 500 

100 ' ••»»'••• 2 

X « 500 X 100 í 10*000 e 5 % 

Luego a 19«81 habar que añadir el 5 % de ga stos indirectos y nos 

dará al coste comercial: 

19»81 X 5 % « 20|8O Bbas / Kilo. . 

Después de haber hallado el coste comercial viene 1La operación con­

sistente en hallar el precio de venta después de aumentarle el bene<^ 

ficio que queremos que quede para nosotros* 

lÍ;}emplo3 SupongaiQOs que pG^tiendo de la basé» que el costo comercia 

de una memancia es á 20,80 Ptas / Silo* ¿ A como venderiamos dicho 

articulo para qUe después de reservarle un 5^ de ben^acios para los 
vendedores, quede para lá empresa, un 23% libre,de feenéficios. 

Se harán las siguientes reglas de tress 

•a) , / • \ 

75 *,•••»•*» loo 
^|80 *»•»••• X 

X » 20,80 X 100 8 75 a 27»755 



b) 

95 ..*..... 100 
27,735 ..... X 

t^Zl^iy^ X 100 : 95 = 29,161 

P sea qiae el precio de venta del articulo que tratamos en las cir­
cunstancias deseadas es de 29,161 Ptas / kilo. 
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BD un oomereio de caatiiOf es decir» en una empresa comercial ordina«-

ria» las operaciones consisten, esencMmentei en la venta de las mer­

ca ncias compradas* Estas mercancias son vendidas generalmente sin que 

sufran previas modificaciones. El beneficio realizado sobre las ventas 

está detaraainado por él exedente del producto de las wentas sobre él 

precio de coste de los objetos vendidos» 

Una empresa industrial comprende- dos servicios bien distinguidos: 

12) Un servicio industrial» encargado de las transfoimaciones de las 

diferentes materias primas, genealmente compradas fuera de la lócali*-

dad, en productos terminados propios para la venta; y 

22) Un servicio comercial enc^gadp de la venta de los productos tex*-

minados, fabricaod spor el servicio industrial» 

Una vess en posesión de los productos propios paarai la venta» el ser­

vicio comercial funciona como empresa comercial ordinaria* 

Por lo tanto la mayor dificultad que encontramos en esta clase de 

empresa, es la contabilidad industrial* Una vez expuesto j e^licado 

el precio de codte nos queda detallar lo que podriamos llamear Blan de 

Quentasy y Istado de Perdidas y Gananc&as* 

CQ¿SQ S¿! HALLA EL COSa?E DE LOS PRODUCTOS O MTERIAS PRIiUS 

(BOMSUMiDAS EH UH PERIODO COFJABLE 

(Dinventario de Materias Primas en principio de periodo*•• 30*000 

/p\Oompras efectuadas ••eé*************************•••>•««1X00«000 

(3)Materias Primas disponibles** ••*••*•»•.••••«.•••.••.•••^•* 13Q*000 

(^)Inventario de füaterias Primas fin de periodo «o«.«•.*#•• Jĝ .COO 

/c^terias Primas consumida^**********•••••>••«•&«**»«••«•• 120*000 

Como habremos lleliado una cuenta llamada " COMPEIAS " en la cual ha­

bremos cargado todas las entradas, y otra llamada " Ventas " en la que £ 

ha abonado todas las salidas, tendremos a final de ejercicio el si-> 

guíente asiento 

120>000 ;ítrias» Primas Consumidas -a- V A R I O S 

^^' -A- C0iS;1PRAS 70*000 

' -A- I* M. P* (1)50.000 

Después de este asiento la cuenta de COMPRAS deberá presentar un 

saldo igual a las Existencias de áíatorias Primas en ftinal de perio­

do* Y para serrar la cuenta de COMPRAS se hará el siguiente asiento» 

30*000 Inventario Mtrasa Primas f.p. -a- COMPRAS 30.000 



©ara co mocer el coste industrial de los productos elaboraods se ha­

rá: 
200,000 Productos Elaborados a V A R I O S 

a M. P. eonsumidas 120,000 
a Mano de Obra 50,000 
A Gastos de Fbcidn, 50.000 

O I E R R E D E C ü E H T a S 

Inventar io Pi*o, Elaborados p r inc ip io de periodo #••• 100,000 
Productos elaborados i . # ^ • • « . , •>. ¿ . * . . . , . , . . . . ^ . . . . # 200,000 

Disponible para la v e n t a , . . , , . . . • é . . . , , ^00.000 
Inventar io de Productos elaborados f i n de p e r d o , , . , , 50*000 
Costo de los productos elaborados v e n d i d o s , , , . , . • • • • 250,000 

50,000 Perdidas y Ganancias - a - V a r i o s i 
-a-^ Ptosé Elaborados 200/OOCc 
- a - Inv . P t o s . ElaboraodsP/BXOO.OOcl 

50,000 Inventar io P t o s . E l d o s . í l n de periodo , . , . . . j 
- a - Perdidas y Ganancias 50»OOCl 

340.000 
Ventas -a-f Pdas y Ganancias 5̂ -0,000 

10.000 Perdidas y Ganancias -a- devoluciones 10,000 

ooooooooo00()00ooooüoooo 

^:.8> 

En la próxima hoja expondremos el Estado de Perdids y Ganancias 



ESTADO m PEBDiDAa Y GMAMCiAS 

7entas •....•••o.......••••• é.......... 350.000 

Devoluciones de Ventas •••• .••.••»••*••• 10*000 

Ventas ITetas .........Ó.......... .é* 340.000 

COSTE Díü LAfí VENTAS 

Inventario M.P. pt±.de prdo•••• 50.000. 

Compras •...». .1.. •.> •• i .•••*. •» 100.000 

f/ttas. Primas disponibles ••«... 150.000 

Inven. M. P. fin de prdo..i...« 30.000 

Materis Primas Consumidas.'*;...# 120VO0O 

Mano de Obra • •«».»*. o .«,•............. , 5O4OOO. > • > 

Gastoó de Fabricacián •.....••• 30é000 • 

Coste de Pro. Elaborados.••..*«, 200.000 

Inventario P, ela« Pripio. Fé** 100.000 

Disponible para Venita .....é.é 300é000 

Inventario P. Ela. fin de Peeré 50.000 

Coste de productos elaborados vendidos.•••«•• 250.000 

Beneficio Brtito ••......•..•.•*••.••..••*•..• 90,000 

A Deducir» 

Gastos Gles.....10.000 

Bonificaciones..20#000 ; 

Amortizaciones.*30.000 60 000 

Beneficio Neto.....*«...o*••••••••••••••••••• 30.000 



ASPECTO EISCA£ 

En el especto fiscal laaactlvldad de fabricación de caramelost en lo 

referente a Impuesto Industrial) está encuadrado en la Tarifa 3§t gxu*-

po 9°t epígrafe del 739 al 744. Ea Las Fatimas» así como en la mayoría 

de las pro\7incias de España, ésta actividad está regulad^ fiscalmente 

por la llamada evaluación gloval, en la cual los indicas básicos están 

determinados por la cantidad de azúcar consumida» 

Breve reseña de lo que es»la evaluación gloval>- La eva}.uaci(5n glo-

val, está regulada por las llamadas (juntas de evaluacádn, las cuales 

deben estsr constituidaá por un presidente funcionario de Hacienda, 

una Ponencia, también funcionaras de Haoienfiá, que tienen a su cargo 

hacer los estudios pertinentes para llegar a la cifra de evaluación, 

un námero de comicionados igual al de la pone-ncia, que representein a 

los contribuyentes y un secretario. Todos los componentes tienen voz . 

y voto en la junta. Es de notar que la competencia de estas juntas áe 

limita a la fiáacián de bases y nunca a la determinación de cuotas. 

Una vez señalada la cifra a que asciende la evaluación, se conside­

ra aprobada cuando los compone-ntes de la junta la hayan votado por 

mayoría. En otro caso, los componentes disconformes deben presentar 

recurso en el plazo de ocho diasj si la disconformidad parte de los 

Comisionados, el recurso debe sustanciarlo el jurado provincial, y si 

es algún funcionario el caso pasa ala competencia del Jurado central 

Cuando el presidente de la junta llegue a la conclución de que no 

hay posibilidad de coBeguir un acuerdo en la cifra de evaluación, de­

be d^r por terminadas las reuniones de la junta» y en le plazo de ocho 

días los comicionados deben formular una memoria detoidamente justifi­

cada del beneficio gloval que estimen. En este mismo plazo, la Ponen­

cia debe presentar un estudio económico, y todo debe pasarral Jurado 

para que este señale el beneficio gloval.Contra la cifra señalada por 

éste no puede interponerse recurso alguno. * 

Después de fijada la evaluación glóval, los comásionados deben pre­

sentar a la junta una propuesta para imputar los beneficios individuar­

les de loes miembres del grupo. Si no lo hacen así en el plazo fijado, 

los demás componenetes de la junáa deben hacer la distribuci<5if*2ndivi-

dual de acuerdo con los datos que se posean. 

En lo que corresponde al impuesto del Timbre la actividad que nos 

ocupa, está encuadrada dentro del convenio provincial del Timbre des­

de 1.959. 

Una importante mejora, ha sido la última disposición de. las Cortes, 

por medió de las cuales, queda suprimido el impuesto de Lujo, conque 

estaba grabado entre otras cosas la actividad de fabricación de cara­

melos 



Ul.PGC.Biblioteca Unñ/ersítaría 

*679115* 
BIG 664.144 HER ind 




