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Introduccion

La ufia de gato (Unca-
ria tomentosa) es am-
pliamente conocida.
por sus propiedades
medicinales  benéfi-
cas. Sus diversas apli-
caciones -en particu-
lar  farmacolégicas-
han hecho necesario
el estudio de aspectos .
tales como su manejo
y procesamiento.

En el mercado hay al- -
gunos productos gue se
ubican en el grupo de suplementos alimenticios; es decir, ipro-
ductos relacionados con la industria de alimentos enriquecidos
con extractos vitaminicos o, en general, sustancias que tienen al-
guna accion benéfica en el organismo humano. En el caso de la
ufia de gato, los mas conocidos son-las aguas azucaradas:con
adicién de extracto y los caramelos duros con extracto hidroal-
cohdlico, (ambos de marcas muy difundidas, en particular en el
mercado de Lima). :

En esta cartilla se muestra en forma sencilla el procedimiento pa-
ra preparar confiteria (marshmallows y gomitas) con extractos de
ufia de gato, y los aspectos econémicos fundamentales para or-
ganizar una pequefa empresa en estas lineas productivas.

Sin embargo, recomendamos leer el niimero 13 de la serie Pro-
cesamiento de alimentos, “Marshmallows y gomas”, donde se
puede encontrar més detalles sobre este tipo de golosinas.
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La uiia de gato

La ufa de gato {Uncaria tomentosa) es una liana que crece en
la Amazonia peruana y que pertenece a la familia de las rubia-
ceas. En las provincias de Moyobamba, Rioja y El Dorado, Re-
gién San Martin, se conoce como garabato, mientras que las
comunidades aguarunas la denominan ajagke.

La poblacién indigena tradicionalmente ha aprovechado sus
propiedades medicinales. Durante la década del noventa, este
producto fue considerado como la planta medicinal mas pro-
digiosa de los altimos tiempos, debido a sus supuestas propie-
dades para curar o aliviar los sintomas de enfermedades tales
como el céncer y el SIDA.



Extractos de una de gato

Los extractos de ufa de gato se obtienen por evaporamon de
una disolucién de corteza de esta especie en algun medlo li-
quido, por lo general agua o alcohol. :

Los extractos son |a base para cualquier otro tipo de prepara-'
ciones farmacéuticas y alimentarias. :

Confiteria

El término “confite” se emplea para describir la amplia gama:
de golosinas de azicar que cominmente se conocen como:
“dulces”. '

La confiteria tiene sus orfgenes en la farmacéutica: el azdcar se’
usaba para cubrir el gusto desagradable de algunas medicinas.’
Usando el mismo criterio, este sistema permite dlSlmular el sa-
bor amargo de la una de gato.




shmaﬂws

El nombre marshmalfows deriva de una planta a partir de la cual
estos dulces se preparaban originalmente en Francia (quimaué).

La textura de esta golosina depende del aire, de la humedad y

de la relacién entre glucosa y sacarosa, lo que determina su
estructura.

Insumos

* Az(car

* Glucosa

+ Celatina

* Agua

* Jugo de frutas
s Extracto de ufia de gato
* Sorbato de potasio

¢ Almidén




Equipos y materiales

Equipos
* Batidora (taladro con globo de batido)
+ Cocina semiindustrial '

* Balanza

* Termdmetro (para confiteria)

¢ Moldes T % P
¢ Cajon de moldeado
e Selladora

* Mesa de trabajo

Materiales
e Ollas

® Jarras

* Fuentes
¢ Cernidor
¢ Cucharas
* Espatulas
¢ Bolsas de plastico




Formvulacién

Para elaborar 40 kilogramos de marshmallows de fruta enri-
quecidos con extracto de ufa de gato se requieren |os siguien-
tes ingredientes:

Detalle Cantidades
Azucar 26,5 kg
Glucosa | 15,9 kg
Gelatina ' 2,12 kg
Jugo de frutas 10,6 |
Extracto de ufa de gato (1,5° brix) 14,5 |
Sorbato de potasio (agente conservante) 66,25 g
Procesamiento

Pesado de ingredientes
Se pesan todos los ingredientes mencionados.

Mezclado
Se hacen dos mezc¢las;

En la primera mezcla se unen el azicar, el jugo de frutas, la
glucosa y el extracto de ufa de gato y se cuecen hasta llegar a
los 116 °C.

El hervido de azdcar es muy importante en el proceso. La tem-
peratura de 116 °C es la etapa de “bola suave”. Esta caracterfs-
tica del jarabe de azlcar es basica para la consistencia de los
marshmallows.

Para controlar la temperatura se emplea un termémetro espe-
cial para confiteria, que mide temperaturas superiores a los
100 °C.



En la segunda mezcla se disuelve la gelatina. Esta debe anadirse
lentamente al jugo de fruta y no al revés, para evitar la formacién
de grumos. Una vez disuelta la gelatina, se debe mantener en un
lugar calido (puede ser en bafio maria) para que no se enfrie.

Cuando la primera mezcla llega a los 116 °C, se retira del fue-
go. Inmediatamente se incorpora la segunda mezcla y sé > pro-
cede al batido.

Mezcla A j Mezcla B

Batido

El batido de la nueva mezcla
sirve para incorporar aire. Se
‘recomienda emplear una bati-
dora eléctrica. Las batidoras
manuales no son muy practi-
“cas, pues no incorporan la can-
tidad de aire necesaria.



Cuando el volumen de la masa haya aumentado considerable-
mente, habra adquirido el punto final del batido. Se recomien-
da no prolongar por mucho tiempo el batido, pues si la masa
se enfria, el moldeo posterior serd dificil.

Moldeado
Hay dos métodos para moldear los marshmallows:

Método A

Después de batida, la mezcla se echa en bandejas de metal o
de pléastico previamente engrasadas con margarina. Luego, la
superficie se cubre ligeramente con almidén en polvo.

Después de una hora, aproximadamente, la “torta de marsh-
mallows” se voltea y se cubre con almidén en polvo. Luego se
corta en cubos, usando tijeras grandes engrasadas con marga-
rina. Inmediatamente debe echarse a las piezas mas almidén
para que no se peguen.
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Método B

Se elaboran moldes en almidén. Se puede usar cualquier for-
ma de molde: cilindros, esferas, Gvalos... Lo que resulta dificil
es echar pequefas cantidades de la mezcla en los moldes con
eficacia, velocidad y sin desperdicio. En la practica se usa al-
midén tamizado y un huevo o limén para hacer los moldes. Pa-
ra echar la mezcla, el mejor método consiste en usar moldes
de decoracién. |

Después de echar la mezcla en los moldes, hay que esperar
veinte minutos para que los marshmallows se solidifiquen.

Empaque

El mejor material para el empa-
que ¢s el polipropileno o celofan.
Se empaca segun las cantidades
requeridas.




Costos de inversién (USS)

Detalle Cantidad | Costo unitario | Total
Ollas 1 50 50
Cocina semiindustrial 1 100 100
Palas 2 2,5 5
Mesa de trabajo 2 80 160
Balanza 1 90 90
Termémetro 1 70 70
Cajon de moldeado 1 75 75
Moldes 2 25 50
Cernidor 1 10 10
Fuentes 3 10 30
Taladro 1 80 80
Globo de batido 1 50 50
Materiales de vidrio Juego 50 50
Total 820

* Depreciacion en 5 afos

Depreciacion diaria = 820/1440 = US$ 0,57 diarios




Anadadlisis de costos
| Costos para la produccion
de 40 kg diarios de marshmallows (US$)

Detalle Costo |Cantidad | Total
unitario '

Azdcar 0,6 26,5kg 15,9

Glucosa 0,69 15,9 kg | 10,97
Gelatina 230 bloom 1,78 212 kg| 3,77
Jugo de frutas 0,35 | 10,61 3,71
Extracto de ufa de gato (1,5 brix)*| 1,2 14,51  [17,41
Sorbato de potasio 0,016 | 66,258 | 0,66
Mano de obra 3,42 3 1b,26
Depreciacion 0,57 1 ﬁ,57
Servicios** 3,54 1 3,54
Gastos administrativos 3,33 1 3,33
Total 70,12

* Se asume que producimos el extracto
**Servicios (energia, agua, alguiler)

Costo unitario = 70,12/40 = US$ 1,753/kg  =5/.5,96/kg
Costo mensual = 70,12 x 24 = US$ 1682,88 =5/.5721,79

Ingresos brutos mensuales (S/.)

Kilogramos mensuales 960
Precio por kitlogramo 8,5
 Total 8160
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Analisis de rentabilidad mensual (5/.)

Ingresos

Egresos

Utilidad neta

8 160

5721,79

2 438,21

FLUJO DE PROCESAMIENTO PARA LA

ELABORACION DE MARSHMALLOWS DE FRUTA
ENRIQUECIDOS CON EXTRACTO DE UNA DE GATO

NMEZCLA 1 J

Azdcar
+

Glucosa
+

Ext. de ufia de galo

!

Coceion

(Hasta llegar a 116 CL

Sorbato de potasio

Pesado de los
ingredientes

Batidla
(5 ~10 min.)

Maoldeado
Enfriado

Desmoldado

hIhIFIh

Cernido

Empaque

: B
- [ ] -
. 3

-

| MEZCLA 2

]

Gelatina

+
Jugo defruta

i 0

Disclver en caliente
(45 °C)

Separacion del almidén

= IF




Gomas

Se conoce como gomitas o caramelos de goma a aquellas con-
fituras que poseen en su formulacion algin agente gelificante
de naturaleza animal o vegetal. Ello les otorga una textura tni-
ca, caracterizada por su elasticidad o, mejor adn, su “rebote”,
que es la condicion que les permite recuperar su forma raplda—
mente cuando se someten a presion.

Las gomitas deben ser transparentes o cristalinas y estables; es
decir, su humedad debe estar en equilibrio con el ambiente
que las rodea. Ello depende, naturalmente, del medio en que
se las conserve. En general, son golosinas muy estables y suhu-
medad de equilibrio es del orden de 75% a 85%.
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lnsumos

. Gelatlna 230° bloom
"o Extracto de ufa de’ gato <
. Jugo’ de frutas ; ~

- —1
: LY E
A_Z_uu-&ll éie PTG %
— oo

: . Agua } FECuLh 7‘;-32%
e AzGcar e 5
e Glucosa

« Sorbato de potasio o benzoato de sodio
¢ Fécula de maiz:
* Aziicar de granulacién fina

Equipos y materiales

Equipos
¢ Cocina semundustﬂal

* Balanza ‘
* Termoémetro carame!ero
s Mesa de trabajo

e Cajon de moldeado

Materiales
e Ollas
Fuentes
Moldes
Cucharas, espatulas, cuchillos
Cernidor
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Formulacién

Para elaborar 40 kilogramos de gomltas de ufia de gato se ne-
cesita lo siguiente: :

Detalle Cantidade;;
Almidén 2,66 k
| Azticar | 15,96k
Gelatina 3,20 k
Glucosa 15,96 k
Agua 2,661
Extracto de uha de gato (1,5° brix) 10,64 |
Jugo de frutas 10,64 1.
Acido citrico 39,9 g :
Sorbato de potasio o benzoato de sodio 3112g
Procesamiento

Pesado de los ingredientes
Se pesan los ingredientes
mencionados.

Disolucion de Ia gelatina

La gelatina se disuelve en 300
ml de jugo de maracuya (45-
50 °C). Se recomienda con-
servarla en bafio marfa.
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Disolucién del almidén
En otro recipiente se disuelve el almidén con 100 ml de jugo
de fruta. '

Mezclado T

Se mezclan el almidon y la gelatina
disueltos en jugo de fruta y se agregan
los preservantes a una temperatura de
45 a 50 °C.

Coccion de los azicares

Se mezclan 400 ml de ufa de gato
con el azlcar hasta su total disolu-
cion. Luego, se afiade el jarabe de glu-
cosa y se procede a su coccidén hasta
alcanzar los 127 °C, momento en el
cual se retira del fuego.

Mezclado 2

Se mezclan los aztcares con la mezcla 1.

Moldeado
Después del segundo mezclado, se deja caer la masa sobre los
moldes previamente cubiertos con almidén o chufio.
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Costos de inversién (US$)

Detalle Cantidad| Costo unitario Total.
Ollas 1 50 50
Cocina semiindustrial T 100 100
Paletas (espatulas) 2 2,5 5 |
Mesa de trabajo 2 80 160
Balanza 1 90 90
Termémetro 1 70 70
Cajon de moldeado 1 75 75
Moldes 2 25 50
Cernidor 1 10 10
Fuentes 3 10 30
Materiales de vidrio Juego 50 50
Total

690 .
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Analisis de costos

Costos para la produccion de 40 kg diarios de gomitas (US$)

Detalle Costo ! Cantidad | Total
' unitario .

Almidén 0,2 2,66 kg 0,53
Azucar 0,6 15,96 kg 9,58
Gelatina 0,69 3,20 kg 2,21
Glucosa 1,78 15,96 kg |28,41
Agua 2,66 litros

Extracto de ufia de gato (11° brix)*| 1,12 (10,64 litros | 11,92
Jugo de frutas 0,35 [10,64 litros | 3,72
Acido citrico 0,06 | 399grs. | 2,39
Sorbato de potasio®* 0,016 |31,12 grs. 0,49
Mano de obra 3,42 3 10,26
Depreciaci(’)n 0,38 | 1 0,38
Servicios*** 3,54 1 3,54
Gastos adminsitrativos 3,33 i 3,33
Total 76,77

* Se asume que producimos el extracto

** (O benzoato de sodio

*** Servicios {energia, agua, alquiler)
US$ 1,92/k = S/ 6,52/k

Costo unitario = 76,77/40

Costo mensual = 76,77 x 24 =US$ 1842,48
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Ingresos brutos mensuales (S/.)

Kilogramos mensuales 960 k

| Precio por kg S/. 8,5
|_Total S/. 8160
Andlisis de rentabilidad mensual (5/.) .
Ingresos Egresos Utilidad neta

8 160 6 264,32 1 895,68

21




FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE GOMITAS
DE FRUTA ENRIQUECIDAS CON EXTRACTO DE UNA DE GATO

Almidén +Jugo de fruta
{alambiente)

: &

Jugo de Fruta

+ Conservantes
Gelatina - Mezclada 1 - Acido citrico
(45-50C.)

. !

Azidcar
+

Mezclado 2 h Gluiosa ,

Agua
(Coccion1272C)

. .

Moldeado

.l

Enfriado

. :

Escarchado h ‘| Adicién de Azucar

. !

Empacado

. s

Gomitas
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