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C A P I T U ~ O I 

I N T R o o u e e I o N 

Desde la época prehispánica, ya se conocían en nuestro 

país diversas variedades de deliciosos dulces, que halaga

ban el paladar de quienes los comían, además de que eran -

considerados como un verdadero alimento implicando que en 

la actualidad no se consideran como tal sin embargo, se d~ 

be recordad que juegan un papel cal6rico importante, (7,56~ 

Una cucharadita de azúcar proporciona 18 ca:orias, igual -

mente una cucharada de miel de abeja proporciona la misma -

ca"ltidad de calorias t/, 11, 14, 15, 77), 

Claro que la mayoría de los dulces mexicanos aunque eran -

hechos con frutas autóctonas y otros productos naturales, 

muchos de estos dulces surgieron cuando el azúcar lleg6 a 

España 1 siendo los mismos dulces bautizados con otros nom

bre 6 bien transformado,; y adaptados al gusto local, (66,56) 

El mexicano "dulcoro" por tradici6n, dio rienda suelta a -

su imaginaci6n y a su fantasía para crear una infinidad de 

productos motivo de sus fiestas populares, religiosas y f2 

miliares, también fueron motivo y escenario para realizar 

una variedad de piezas de dulces, puesto que cada regi6n -

de pa!s tiene una especialidad de dulce que ostento con V2, 

nidad y orgullo. (44) (53) 

En las fiestas es muy común ver las caprichosas formas que 

presentan los puestos de dulces y toda la goma del arco 

i.ris. Para hacer rasoltar lo plasticidad de sus formas: -

desde el maJenta o rosa ~exicono, el verde, el a~arilla. -

el rojo y el n~ranja, pudiera ser que de esta fantasía de 
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colores estriba su fisonomía y su fuerza y lo plasma al 

crear esas. obras de arte escult6rlco que las hábidas manos 

de monjas y dulceros de Puebla y Guanajuato crean en sus -

fig~ras de alfeñique, haciéndose pop~lares en las charamu~ 

cas de Zacatecas y Aguscalientes y en nuestras ciudades 

mestizas Pachuca, Toluca y otros estados, (56, 62) 

El dulce en M~xico pudiera servir de guía para identificar 

a los largos caminos de la República, no pocos de sus lug~ 

res seg6n sus dulces regionales, las pulpas de tamarindo -

típicas de las zonas calidads intermedias, nuestras frutas 

que las logramos eternizar en forma de conserva y compotas, 

ates y jaleas, mermeladas y jamoncillos, (44,62) 

Los calabazates en los regiones ricas en cereales. Las c~ 

cadas de Jalisco, los mazapanes de Vera cruz, las trompadas 

de Morelos, etc, Nuestros churros, los buñuelos y las to

rrejas, las figuras de az6car crlstalizada, la capirotada 

de cuaresma, las frutas cubiertas, los merengues, los mue

ganos, las castañas asadas, charamu5cas de distintos sobo-

res, 

Barritas de coco y piña, condumios de cacahuate, cacahua-

tes garapiñados¡ del cálido Sureste son los plátanos pren

sados y evaporados, el dulce de méiz llamado sisgua de Ta

basco. De Puebla son los dulces bárrocos, los camotes de 

Santa Clara, los mazapanes de pepita de calabaza y los mo.2_ 

tachones, ( 70) 

Jamoncillos olorosos, de los Lag·:>s de Moreno, Chapela, Qu.! 

rétaro, Guanajuato, Puebla y Celaya. El queso de tuna de 

San Luis Potosí las frutas c~biertas de Querétaro, 

Las cajetas de Celaya, las natillas y embarradillas de ca

jeta en oblea como de Irapu~to son las freses cristaliza -

-2-



das y la harina de turrones. 

De Zamo~a J Morelia (Michoocá~), son los ~embrillos, las -

morelianas, las ta':>li l las de chocolate de metate y los cho,!l 

gas zamoranos. (56) 

Jalisco faM~~Q por su arr~y~, cubierto, a:faj~nes de Coli

ma 1 calabaza en Tacha. Todo el i'.•CCiderite mexican~ es rico 

en cocadas y exóticos dulces múdejares como los mosaicos 1 

bocadillos, barras, tortillas, discos y volcanes. 

Los gig~tes de nata¡ las palanquetas de cacahuate o de ol

mendra 1 nuez o piñ6n, voritas y coronitas de az~car, los -

ladrillos de mamó1i, los h1Jevos de nieve y azucarillos, la::i 

manzanas cubiertas, las puchos y glorias. (44) 

Las aleluyas de pi06n, de nuez, de coco y Je piña; las du

quesas, los gaznates, los alfeñiques de azúcar, las nueces 

y cascatañas cubtertas, los quusos imperiales y turro~es. 
(44) 

Las panochitas de leche blanca 1 las orejas de mico, los -

pafiroletas, los huevos reales y los huevos moles, los bo

llos de piñ6rl y caj3ta de Sotillo, las piffoninas y las 

aleluyas del señor, los pestiños, las papelinas, las bocas 

de da~a, los bien/m~/sabes. 

Junto a los panes de alegría 1 se vende también la muerte -

en figuras de calaveritas de azúcar bla~ca. (44) 

Los dulces mexica11os deben preservarse J fomentarse pu~sto 

que es una de las manifestaciones más ricas y sabrosas del 

o rte popu~a r. 

Algurlo~ aut~res co•1sideran el pan corno dulce por su o:to -

Cl)ntenido en azúcr.:ir, por ejemplo: roscas de can~la y m:snt,!_ 

-3-



ca, huesos, hojaldra3, conch·:ss, chilindrinos, cocolcs,cue,r: 

nos, campechanas, novias, bollos, costras, yem~s, espejos, 

pucllas, gendarme, calzones, violines, c~lamares, monjas, -

cemitas, cubiletes, pestiños, pon de alegríq. camelias, ga

chupines, pedra::tos, limas, compotas, pa1es y roscas con -

agua de azahar, (44,70) 

Relacldn entre los dulces y Aspect~s Soci~les, Psicoldgi

cas y de Salud, 

Actitudes antisociales por el consumo de ozdcar. 

Existen evidencias de que el consumo de comidas y sus C1..")n.:!. 

tituyentes producen efectos adversos de actitudes sociales, 

las cuales abundan en la prensa cada día. Se han hecho -

p:--opuestas para modificar el consurno de azúc,~r, así comu ... 

tas dietas en al3unos centros correccionales paro así evi
tc r en cierto grado las actitudes de agresidn, as! como el 

comportamiento criminal. (47) (52) 

Durante los años 50's y 60's se descubrid que en la comido 

procesado acompañada de preservativos había cambios en 

los componentes de los alimentos existiendo al mismo tiem

po cambios en las actitudes sociales. 

En los 60's Yudkin descubrid que el aum~nto del consumo de 

sucarosa estaba asociada con una alta incidencia de diabe

tes, ·obesidad y p~oblemas del co~azdn. Hasta ese momento 

s~ concentraban las inves~igociones en los do;os de salud 

y los doffos en el comportamiento se dejab~n en un segu~do 

nivel. Tales cambios comenzaron a ser examinados en la ú~ 

tima parte de los 60's '/ -ornien::o de los 70's al publicar

se un libro en lo~ que 3- ~tribuíoi los problcm~s de com

portamiento al alto ~ivel de azUcar en lo s~,g~e y a los -
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aditivos en el azúc~r. entre otors. Más recientemente ha 

puesto más atención en el alto consumo de azúcar cumo el -

responsable de actitudes agresiVQS 1 antisociales y crimin~ 
les, (47,52) 

Hiperactividad, 

Feingold en 1974, propuso que lo hiperactividad en los ni

ños, era producida por los colores en la comida y que la -

hiperactividad a los salicilatos en compuesto eran la cau

sa de hiperactividad. 

La delincuencia juvenil y agresiva, aún criminal, se puada 

atribuir a la hipoglicemia causada por el alto consumo de 

sucarosa y la inadecuandencia en comidas que contienen ca~ 

bohidratos. (47) 

Metabolismo de los Carbohidratos y el Comportamiento Vio

lento. 

Virkunen concluyó que en todos los casos de crímenes vio

lentos, dos de cada tres crimentos son cometidos bajo la 

incluencia del alcohol. 

Uno no puede sino pensar si es cierto que existe una rela

ci6n entre las actitudes aberrantes y la manera en que el 

cuerpo utiliza el azúcar, lo cual no demuestra si el alcohol 

en estas actitudes se asemeja al metabilismo de carbohidrg 

tos. Es importante nombrar que Virkunen no atribuye las -

actitudes violentas a la hipoglicemia si no lo enfoca a la 

posibilidad de que los desordenes metabolicos pueden con

tar a la causa del comportamiento antisocial en algunas 

personas, (47) 
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O B J E T l V O S 

1. Reconsiderar los dulces tradicionales mexicanos desde -

el punto de vista artesanal y sus aspectos tecno16gicos. 

2. Recopilación de la informaci6n a nivel tecnol6gico de -

los dulces tradicionoles mexicanos·. 

3. Valorar la tradici6n de los dulces cnmo una de las art~ 

sanies mexicanas. 

4~ Ap~rte de los dulces tradicionales mexicanos al mundo. 
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C A P I T U ~ O I I 

A Z U C A R 

El azúcar es la máxima base natural de la. industria del 

dulce en el mundo ya que los procesados a partir de otras 

mieles, ,Por ejemplo: la de abeja o sint&tico, vegetales de 

otra !ndole y otras, son muy pocas. El 74% del az6car que 

se consume en el mundo se obtiene de la caña de azúcar que 

es la fuente de la az6car mexicana. El 23~ se extra~ d~ -

la remolacha, el 20% de la palma de !3acarina y el 11' res

tante de la sabia del arce. 

El azúC'lr se dió a conocer en Europa en la época de las 

cruzadas por haberla !levado los cruzados del Asia menor, 

a do~de la llevar~n los Arabas, la cual se empleó como me

dicina muy cara. quedando restringida exclusivamente a fa!:, 

macias. (56) 

Los griegos·conocieron una especie de azúcar en terrones -

que s9gún Her6dot-,, se llamaba zacaron y se utiliza como -

endu¡zador de alimentos, sin embargo se cree que era miel 

de abeja endurecida por la acci6n del tiempo. Cuando Ale

j.:::Jndro Magno Emperador de la antigua Grecia dominó gran 

parte del mundo entonces conocido, uno de sus oficiales 

cont6 haber encontrado en la India, a orillas de un río e~ 

ñas cuyos tallos daba~ un jugo más dulce quo el de la miel 

de abej.,, (39) 

Por lo que se cree que la caíla de az6car es de origen Indo, 

y que de la India pas6 a Asia menor y China milenios antes 

de que en Europa· fuera conocida. En sd,scrito era llamada 

charkara 1 el griego, zacar6n, derivando de ah! el nombre -
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de az6car, en latín fue sacharon, cheker en persa, sukker 

en Araba, zucher en Alemán, suggar en Inglés, sucre en Fra,!l 

cás, zuchero en Italiano y azúcar en Españo. (40,56) 

En el siglo XII fue aclimatada la ca~a de azúcar en la is

la de Chipre, de Europa, siendo u11 artículo de lujo, privg 

tivo de las clases altas Europeas. 

Por su parte los Arabas ya hab!an introducido la caña de -

az6car en España en el año 760, y fue h~sta fines dgl si

glo XV y principios del XVI entre el descubrimiento de Am~ 

rica y su poblamiento por España, que el azúcar pas6 a ser 

objeto del domini6 público y un artículo bastante común, -

(39,53) 

Fue as! como Cristobal Col6n introdujo en 1493 la caña de 

azúcar en la Isla de Santo Domingo, y años después Cristo

bal Colón llev6 la caña de azúcar a la isla de Cuba llama

da entonces la Española y de allí la trajo Hernán Cortás a 

México en 1519, en que la sembro en Tuxtla Veracruz, donde 

instaló el primer trapiche que hubo en la Nuevo España. 

En 1550 las Indias Occidentales poseían 40 pequeños inge -

nios azucareos, que exportaban a Nueva España anualmente -

más de 5000 toneladas de azúcar; para 1570 sólo en el Est~ 

do de Morales existían 30 fincas azúcareros y en 1821, el 

promedio de producción anual era de 4000 toneladas. En1895 

bajo el gobierno de Porfirio Diez algunos ingenios comenzg 

ron o modernizarse con maquinaj"io Alemana qu~ importaron; 

pero la revolución de 1910 orras6 con casi todos los inge

nios, que se reinstalaron al concluir el movimiento armado, 

(56) 

La llegada de la caña de azúc1:ir deter"Tlin6 un cierto =ambio 

en la alimentación de esto$ pueblos. El producto que de -
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esa planta se obtenía, denominado piloncillo o panocha, y 
que es el resultado de lo concentración del guarapo o jugo 

de la caña mediante aplicaciones de fuego directo a las 

pailas, en los trapiches rudimentarios modificó mucho de -

los procesos autóctonos, al formar parte de sus componen

tes también dio gran impulso a la preparación del chocola

.te y su difusión por todo el mundo, ampliando los horizon

tes de la confitería, repostería y pastelería. Posterior

mente el azúcar h!zo posible 10 fabricaci6n de conservas -

de frutas, la fabricación de gran nUmero de bebidas y lic~ 

res, hasta alcanzar la e•celente calidad del sabroso "pan 

dulce" y un sinumero de formaciones de dulces autóctonos. 

La producci6n anual en 1966 era de cerca de un mill6n de -

toneladas, de las que 300,000 estaban dedicadas a la expo~ 

taci6n y las entidades par orden de mayor producci6n son: 

Veracruz, Tamaulipas, Jolisco, Morelos y Sinaloa. (40) 
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Dulces tradiciorales elaborados o partir de azúcar, 

Azucarillos 

Uno de los dulces autóctonos conservados hasta la fecha -

son los azucarillos de Chiapas, elaborados principalmente 

de azGcar (granulada y morena). En los que durante su elg 

boraci6n es muy importante el proceso de batido ya que las 

claras deben batirse a punto de turr6n, tal punto consiste 

en batir las claras hasta que estas especen y queden poco 

secas y al levantar el batidor no caigan, Posteriormente 

se vierte jarabe poco a poco sobre las claras batiendo co~ 

tantemente y se continúa con los siguientes pasos,(56} Se

gún la formulación y diagrama siguiente: Figura No. 1 

INGREDIENTES 

Azúcar granulada 

azúcar morena 
claras de huevo 

cremar tártaro 

caf6 frío 

levadura en polvo 

sal 

agua 

Azuca~s 
agua· ervir--? 

cremo · 
t6rtaro 

" 
42.26 

33 .01 

1 2.51 

0.4226 

1 .6906 

o .8453 

B ,4530 

azucarillos (o--esparcido 

sll 
t--3er. batido ~polvo ~bati o 
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Alfeñiques 

Las raices de esta artesania provienen del árabe, aunque -

mudaran su nombre arábigo por el cristinao. Sin embargo, 

el alfeñique es el nombre arábigo del azúcar; y por exten

sión (que es la definición que trae en su diccionario la -

real academia), "posta de azúcar cocida•, la cuál se esti

raba para formar barras muy delgadas y retorcidas. Se mo,!. 

deaban de diferentes formas ya sean retorcidas o simPlemen 

te en forma de varitas muy consumidas por aristócratds. 

También se hacían con forma de animales, frutas, enchila -

das, "meriendas", esqueletos, entierros, ataúdes, canastas 

de frutas, bateas de camote asado, etc. Después del mol -

deado, se sometían al proceso de teñido, con colorantes ng 

turales y los acidulaban con lim6n, naranja o sincillamen

te con el propio sabor del azúcar. En su procesamiento se 

utiliza polvo de chauclé, dl cual se extrae del "camote" o 

tubérculo, denominado parásito del mezquite, que hoce la -

pasta correosa, (44) 

Los alfeñiques son considerados como una supervivencia co

lonial y positivas obras de arte escult6rico a6n no super2 

das. 

Los mejores dulces aut6ctonos de este tipo se elaboran en 

Puebla, Guanajuato y San Lorenzo, (44,67) Según la form~ 

laci6n y diagrama siguiente: Figura No. 2 

INGREDIENTES: Azúcar, clara de huevo, gotas de lim6n, pol

vo de chaucle, colorante. 

Azúcar Formaci6n Mezclado de 
--+ de la pasta- Ingredientes- Molleado 

Alfeñiques ~Teñido 
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Calaveras de Dulce 

Las calaveras de dulce del Distrito Federal se elaboran a 

partir del az6car blonca, como materia prima. 

Se amoldan con moldes de yeso que tienen forma de la muer

te, dicho molde deberá estar previamente mojado con agua -

fría y escurrido. Se decoran con ojos morados, verdes o -

azules de papel brillante y se graban con nombres a colo

res sobre la frente. Esta artesanía se realiza durante un 

corto tiempo, a inicios del mes de noviembre. (56) Y los 

pasos para su procesamiento se presentan en el siguiente -

diagrama. Figura No. 3 

INGREDIENTES " Azúcar 

Cremar tártaro 66.22 

Azúcar glass 0.3311 

Agua 0.3311 

Papel metálico 33 .11 

Color vegetal 

~~6~a~ ~ Calentado ~ Agitado ~ 

Cubrir ~ Doblado 
con ser 
vi lleta 

- Rociado 

mora 

Masa tibia~ ~~~~~~leta~ Batido 

-
Cremar tárt2 

rl 
Punto de bo

la floja 

HeTr 

Deíoraci6n +

Duya 

Desmoldado ie:-- Moldeado~ Azucar glas s 

Calaveras de Azúcar 
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Dulce del D!o de Muertos 

Dicho dulce a! igual que las cal~veras de du:ce, se consu

men o inicios del mes de Noviembre (día de Muertos), tradl 
cidn conserv~da ~asta asta fecha. En la elaboraci6n arte

sanal de este tipo de dulce5, el roci~do se ~ealiza con -

agua fría y se dobla en cuatro portes, con el objeto de 

que la Ta, de la mezcla desciendo y cuando se ha alcanzado 

la TO deseado se bate hasta adquirir color blanco (Fondant), 

el decorado se hace de la misma ~arma que para las calave

ras de du:ce. (67) Y los pasos para su procesamiento se -

presentan en el sigui3nte diagrama. Figuara No. 4 

INGREDIENTES 

Agu., 

Azúcar glass 

Cremor Tártaro 

Azúcar 
Papel metálico 
y color vegetal 

19.66 
1 .5735 

0.0786 
78.67 

Calentado ~ Agitado 

Cremor 

1 
tártaro 

--+ Herlir 

Punto de 
..,_____ bola floja 

Enfliodo - Doblado 

Batido ---7 Fondot 

0Jlce de.,__ 
d!a de 

muertos 

Decorado 

--
-
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C A P I T U l. O I I I 

e H o e o L A T E 

Historia y Lugar 

Otro de los regalos de M~xico al mundo es el chocol~te. La 

palabra chocolate ha pasado por casi todas las lenguas con 

lig~ras variaciones. La palabra ori~inal xocoldtl pasd al 

español. en la forma de chocolate, en Catalán se dice Xoco

lata, en Italiano es cioccolato y cioecolate, en Alemán 

schokolade, en Polaco czekolada, en Sueco chocland, en Hú~ 

garo csokolade, (12) 

No se sabe con toda seguridad cual sea el origen de la pa

labra chocolate, si bi~n todos convienen en que es la pal2 

bra india de México, La más aceptada es la que se compone 

de x6cotl, amargo y atl, agua: agua amarga, porque, en 

efecto, el chocolate primitivo se bebi6 sin dulce. Tomás -

Gage un viajero ingl6s del siglo XVII, ofreció una capri

chosa etimología: Xoco, xoco y atl, agua, porque choco-ch.2_ 

co es el ruido que hace el molinillo en el tecomate al ba

tirlo, 

Sea como sea, lo cierto es que hasta ahora no se ha ofrec!, 

do una etimología de la palabra chocolate que satisfaga a 

todos, (31 ,61) 

A la llegada de los españoles, durante la conquista de M6-

xico por las tropas al mando de Hornán Cort6s (1516) los -

espa~oles tuvieron ocasi6n de observar quo ql drbol 1el cg 

cao se le concedía en aquol pa!s una gro~ importancia, pues 

los aztecas lo c.:>nsideraban c..:>mo u11 árbol que les proporei,.2 
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naba ~o sól.:i un excelente aliment:>, sino que también usaban 

se semilla como moneda. Sus unidades monetarias eran; el 

countle, el "xiquipil" y la "carga•. El countle, equivalia 

a 400 semillas, el xiquipil contenía el valor de 20 coun

tles y as! sucesivar:iente. Tal moneda no tan sólo corría -

en residencia de Mexicanos y Nahuatlacos, sino que alcanz~ 

b~ naciones vecinas y aún texanas como Mayapdn y en otras 

de Centro y Sud-América, pues permit!a celebrar transacci2 

nes de importancia, (12,66) 

Respecto a ella Pedro Martir de Anglería, a quien puede 

considerarse como el primer historiador de América, decía: 

"Dichosa moneda, que proporciona al hombre una bebida agr2 

doble y provechosa y a sus poseedores les preserva de la -

cesto infernal de la avaricia, porque no pueden enterrarla, 

ni guardar! mucho tiempo, (12,15) 

En tiempos pret~ritos, solo los principales consumían ca -

cao en bebida y como lo observa Fernández de Oviedo •La 

gento común no usa, ni puede usar con su gula o paladar 

tal brebaj~, porQUA no Qs más que empobrecer adr~de y tra· 

9ar3e la r:io~1ada y hecharla donde se pierde. 

Como toda moneda de gran valor, tenra que ser falsificada 

y as! e'ncontramn.s, en el Diccionario de Molino el verbo 

"cacnvachichiva" quo ·ji ce: "contraer el cacao para engañar" 

y no nos extrañará quA en 1537, el Virrey Don Antonio de -

Mendoza, enviara al Rey muestras de cacao fal5ificado que 

consistía en cdscaras rellenas de barro. (15,3) 

Desde el punto de vista alimenticio hay ~ue ~stablecer que 

el cacao contis~e: almiddn, az6car, alcaloides, (Teobromi

na y cafeina en pequeñas cantidades), albuminoides y sus -

tancias grasas, que unidas a su Qusto e~auisito e incompa

rab!.e., olor que des pi arta a mar.":JVilla los sentidos, consti 
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tuye un alimento considerado de gran valor, nutritivo su

perior a la carne y al pan que debiéro causar cada día m~ 

yor popularidad para contribuir a establecer un coeficien

te de vivir más alto y mejor, a base de un alimento de los 

más completos· que se conocen, (31) 

El árbol de cacao no soporta lo acci6n solar directamente 

pareci,ndose en eso al café pues ambos necesitan de la som 

bra de otros árboles más grandes y fondosos, El árbol que 

proteje al cacao se llama cacahuanache". (31 ,32) 

Del drbol de cacao, originario de nuestro pa!s y a quien -

Lineo clasifica como el "alimento de dioses•• al denominar

lo Theobroma, se obtiene un fruto ovoidal que contiene una 

baya de la que se recogen de 20 a 30 grs .• amarillentos que 

constituyen el verdadero objeto del cultivo, (20) 

De los granos del cacao molidos y cocidos con agua miel de 

maguey y harina de rnáiz, obtenían el chocolate, bebida a -

la que tenían gran estima los señores y principalmente Mo~ 

tezuma, quien lo tomaba con frecuencia y fruici6n, servido 

en jarras a las copias utencilios ambos de oro 1 bajo la f2 

ma de bebida estimulante. 

Conocido el chocolate por Hernán Cort~s y sus compañeros -

a fines de 1519, en que o su llegada lo tomaron en la mis

ma corte de Moctezuma, le gust6 e inform6 en una de sus 

cart.as de relación al Rey Carlos V de sus cuaÍidades: a u-

menta la resistencia del organismo y lo prepara contra fa

tigas corporales. 

Al generalizarse el empleo de el azúcar y los productos 

aróm6ticos, vainilla y canela, se mejor6 la calidad y pla

cer de la bebida facilitóndo la extensi6n de su us~ entre 

los pobladores criollos, de tal manera, que incluso lo to-

-16-



maban los fieles en las iglesias, lo que fue prohibido por 

el Obispo Don Bernardo de Solazar porque ello distraía la 

atención de la Santa Misa. 

Hubo gran oposición por la medida y tal odio contra el pr~ 

lado que poco despuás murió envenenado, tal vez por algún 

despechado creyente. 

De aquí fue enviado el producto y la formula a España, con 

los instrumentos para su elaboración hacia 1528 en que el 

conquistador volvi6 a la península. (24) 

En un principio fué del exclusivo uso de los Españoles, p~ 

pularizándolo en Madrid los señoras y sobre todo los frai

les, al grado de que pronto pasó a Flandes. El viajero 

Francesco Carletti lo introdujo en 1606 en Florencia. An

tonio Colmenero escribía en 1631 : 

Es tan grande el número de los que hoy beben chocolate que 

sólamente se usa mucho en las Indias de donde es origina -

rio, sino también en España, en Flandes, Italia: pero par

ticularmente en la corte de España. 

"Antes de 1642º se conoció en Francia llevado según por 

unos religiosos Iberos y según otros por Ana de Australia 

esposa de Luis XIII habiendo sido la primera persona en t~ 

merlo, el Arsobispo de Lyon, Cardenal Alfonso Luis Ou-ple

ssis hermano mayor de Richelieu. 

Propagado por toda España no obstante que.por algunos años 

se le tuvo como medicamento, lleg6 a ser su uso tan común, 

que más conocido que el cafá era el alimento tomado en el 

desayuno, y el vie~o continente consumía cada año 20 mill~ 

nes de libras de cacao. (20,64) 
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Procesos: 

La fabricación habría de experimentar grandes modificacio

nes con el advenimiento de máquinas europeas, especialmen

te francesas, aunque el mejor modo de manufocturarlo segui 

ría siendo moler el cacao ya tostado y las demás sustancias 

en el utensilio indígena llamdo metate, para luego dar a -

la pasta la forma de tablillas cuadradas o redondas, (31, 

32) 

Parece que en un principio lo pasta de chocolate recibía -

la forma de bolas o pellas, despu~s las domas guatemalte -

cas fueron quienes dieron origen al procedimiento de hacer 

las tablillas. El Doctor Cárdenas dice a este respecto 

que "los que quieren guardarle para mucho tiempo le forman 

en tablillas, y en estas se conserva por lo menos dos años, 

Los que quieren irle poco a poco gastando, suelen cocer t2 

da la dicha masa con un poquito de agua en una ollita, y -

as! puede durar· no más de ocho días porque el formado en -

tabletas es para beber deshecho en agua muy caliente, (20, 

31) 

En cuanto a las maneras de prepararlo ya para servirlo, 

eran en frío y en caliente. De las primeras, una consistrcJ 

en deshacer con el molinillo lo tableta en agua¡ ''moverlo 

y batirlo en tonto grado que venga a levantar una gran es

puma; sacar esta y ponerla aparte¡ hechor azúcar en el se

dime~to que quedaba y luego el tal sedimento irle hechando 

"desde lo alto" sobre la espuma, Hecho esto, se bebía, 

Otra manera era con pinolli o polvo de má!z tostado, 

En caliente, había tombi'n dos mar1eras: deshecho el choco

late en agua fría y separada la espuma en otra vasija, el 

residuo se ponía en fuego con azúcar y después de caliente 

se hecha~a sobre la espuma que se había separado: o bien -
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calentada el agua, y puesto en la jicara el chocolate, se 

iba deshaciendo con el molinillo, al propio tiempo de ver

ter el agua, y luego de bien deshecho, se hachaba lo res

tante del agua caliente con azúcar, (20,31) 

Antiguamente existían varios procesos para preparar el cho

colate (chocoatl) y uno de ellos es el que nos presenta el 

Padre Clavijero con su f6rmula dosificada. (2) Según fig~ 

ra No. 5 

.Cacao--+ Semilla___.,. Molido-. Agua--t Mezclado~do 

fase fase 
Oleosa restrnte 

Chocolatl..,___ adici6n de cocido 
~ la fase oleosat---

Pasta de Maíz 
t-- cocido 

Otra formulaci6n para preparar el chocolate se base en los 

siguientes pasos. Figura No. 6 

Ingredientes: Cacao, pimienta de Máxico, chilpatlague o Pi 
mienta de indias, anis, vino caxthidas, meca sochill, dra~ 

mas de canela, almendras, avellanas, azúcar y achiote y su 

· proceso general es: 

Cacao -- Ingredientes - Molido -
Agr restantes 

Chocolatl 
~ 

Agita do - batido 

Un proceso alternativo con una formulaci6n menos sofistic~ 

da es: Cacao, varias hierbas, especies, chile, miel, agua 

rosada, granos de pochotl o ceiba y maíz. Y su diagrama -

de elaboraci6n es el siguiente: Seg6n Figura No. 7 
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Cacao Ingredientes 
restantes 

Molido 

Chocolatl 

-
-

Para formar la espuma utilizaban un instrumento de madera 

llamado "molinillo" (instrumento hecho alguna voz de una s~ 

la pieza). (25) 

Posteriormente los procesos se fueron simplificando hasta 

utilizarse solamente cacao, azúcar o miel, canela o vaini

lla. La forma de consumirla era en frío o en caliente pues 

de cualquier manera resultaba un deleite. Los antiguos m~ 

xieanos lo preparaban mezclando granos de cacao con agua, 

y as! lo tomaban, sin embargo los españoles mexclaban los 

granos de cacao con leche, (Chocolate español), (33) 

Mitos Asociados 

Una leyenda maya enseRa "xmucano 11 (léase xmucamm deidad 

del planeta tierra) invent6 9 bebidas distintas hechas con 

el cacao. La 4a. con masa de nixtamal y la 6a. con harina 

de má!z que hacía fermentar. Los indios Hondureños "fabri 

ceban el ulang" con polvo de cacao el cual agregaban el 

jugo de coña que causaba fermentaci6n. Los itzaes preparg 

ban "zaca", (24) 

Los mayas celebraban en su veintena de muam la gran fiesta 

de cacao dedicada al Dios Chac (especie de Tlaloc) y sus -

becabas. La practicaban en alguna plantaci6n de cacaote -

ros y después los sacrificas servían un banquete rociado -

con "xocolatl" bebida embriagante como lo revela el rito -

de que a ninguno se le permitía tomar más de tres xicaras 

del vino de cacao ••• este xocolatl siempre se preparaba en 

frío. Transici6n entre el xiocolotl y el chocolate fue 

"el chorote" del cual hable el marino españo del siglo xvm 
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Don Antonio de Ulloa, como de su uso habitual entre los 

arrieros durante sus marchas, el cual se prepara en la ac

tualidad en Tabasco y Chiapas con_ cacao, harina de má!z o 

pinole y piloncillo, melcocha o moscabado. (24) 

En la mitología azteca el cacao era considerado manjar de 

los dioses. De ahí que el Inneo lo haya denominado theo -

broma, theo (Dios) y broma (comida), 

Como ya se ha mencionado al llegar Cortés y probar la _beb,i 

da, le gustó e informó en una de sus cartas la relaci6n al 

Rey Carlos V de sus cualidades "aumenta la resistencia del 

organismo y lo prepara contra fot!gas corporales". Famosa 

fue la controversia en que, racien introducido el chocola

te a Europa, se enfrascaron los te6logos de la cristiandad 

sobre si quebrantaba o no el ayuno, controversia en la que 

hasta dos grandes damas, la Princesa de los Ursino y Mada

ma de Maintenon, tomaron parte. 

No poco se escribió en pro y en contra, y la pol~mica dur~ 

ría hasta hoy si no hubiera habido Jesu{tas en el mundo 

que declarasen que un bollo de chocolate en agua no qud>ra~ 

ta el ayuno. Liquidum Non Frangit Jejuniun. Algo Más: El 

papa concedió el capelo cardenalicio al Padre Brancaccio, 

que en un libro titulado "De uso et potu chocolatoe diatri 

ba", sostuvo la teoría de los hijos de Loyola. 

Las opiniones acerca.del mérito de chocolate eran encontr~ 

das al principio. Pedro Martir le llama "bebida digna de 

un Rey" y en otro lugar 11 bebida de ricos y nobles": el Pa

dre Acosto asienta que los "Españoles y más las españolas 

hechas a la tierra, se mueren por el negro chocolate"¡ el 

Dr. Agustín Farfán, autor del primer tratado de medicina -

que se publicó con Nueva España en el siglo XVI, dice que 

es "una bebida hecha de muchas cosas, entre s:! muy contra-
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rías, gruesas y malas de digerir"; el Padre Jiménez afirma 

que "engorda notablemente, y si se usa de lo muy a menudo 

enflaquece y a.:Jn acarrea otros muahos daños". (64) 

Nuestro sapientísmo Dr. Juán de Cárdenas, en su cita da obra 

"problemas y secretos mara~illosos de las Indias" asegura 

que "engorda y sustenta al hombre, dándole sano y loable -

mantenimiento"¡ que provoco la orina, es saludable remedio 

para toda opilaci6n, ayuda a la digesti6n, despierta el 

apetito, socorre y prepara los males de madre, causa ale -

gr!a y pone fuerza al cuerpo; que trae "buen color al ros

tro, y si es mujer esteril se hace preñada y la parida be

bi&ndole con atole tiene sobrada leche" ' que la persona 

que "se sintiére en s! fr!a de complexi6n o falta de calor 

en el estomago, o fuere sujeta a males de frío, como es a~ 

ma, perlesía, hidropes!a, cólica, yjada, sobra de flemas y 

ventosidad", lo use, y finalmente que 11 en tierra ninguna -

de las del mundo es más necesario el chocolate, que en és

ta de las indias, porque como es humida y dexativa, andan 

los cuerpos y de estomagas llenos de flema y superflua hu

midad, la cual con el calor del chocolate se cuece y con· -

vierte en sangre•. (31) 

Colmenero de Ledesma defiende al chocolate con razones "s.5!. 

cadas de la fuente de la filosof!a 11
1 Juan de Leal asegura 

que ha.ce vomitar a los que no estén acostumbrados a tomar

lo: el italiano Benzoni lo califica resultamente bebida 

"más_propia de cerdos que de hombres"; el Dr. Inglés Lis -

ter declara "que es un aperitivo peligroso y a la vez un -· 

alimento pesado, bueno paro los estomagas de los indios 11
: 

lo princisa Patalina lo atribuye una multitud de propieda

des maléficas, entre otras la de hechor a perde los dien • 

tes: Madama de Savigné lo considera "fuente o causa de fl.5!, 

coso palpitaciones; algunos médicos de la facultad de Pa

r!s a fi~es del siglo XVII tales como Dufour, Blegny, Nec-
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quet, Andiy, Lemery, lo llenan de elogios y lo recomiendan 

para enfermedades tan graves como las venereas y la tisis. 

En 1661, la facultad de medicina aprob6 el uso de chocola

te. En 1681 serv!ase chocolate en las meriendas de Versa

lles en los días de recepci6n. En 1864, un médico de Pcr!S 

llamado Bachot, defendi6 una tesis para comprobar que el -

chocolate bien hecho era una invenci6n de Dioses, m&s bien 

que el néctar y la ambrosía. 

Finalmente el gran fisi6logo Francas Brillant Zavar6n ~755-

182611 considera el chocolate como una panasea ¡ saludable -

como grato al paladar de la fácil digesti6n; que no tiene 

respecto a las funciones generosas los inconvenientes del 

café¡ es un precioso recurso para los estomagas enfermos o 

cansados y concluye diciendo: "Todo hombre que ha bebido -

la copa de la voluptuosidad; todo hombre que roba el sueño 

para tr~bajar¡ todo hombre de ingenio que temporalmente se 

siente torpe¡ todo hombre que encuentra el aire humado, el 

tiempo largo y la atm6sfera irrespirable: todo hombre que 

se haya atormentado por una idea fija que le impida la li

bertad de pensar, todos ellos que se administren una dosis 

de 1 /2 litro de chocolate al ambar; a raz6n de 60 a 62• C

por medio litro de chocolate y verán maravillas. (31 ,64} 

Una vez que el chocolate fue propagado por toda Europa, no 

obstante que por algunos años ne le tuvo como medicamento 

lleg6 a ser su uso tan común que el viejo continente cons~ 

m!a cada año 20 millones de libras de cacao. Desde México 

se extendió el cultivo de la planta a la Am6rica Ecuatorial 

y hoy tenemos como competidores en la exportaci6n a Ecua -

dor, Venezuela y Brasil, especialmente este Último. La 

producci6n anual del fruto es de unos 25 millones de kilos 

la mitad de la cual va al extranjero. 
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Las entidades principales de producci6n son: Tabasco, Cam

peche, Chiapas, Veracruz, Guerrero y Oaxaca, (12,20,31) 
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C A P I T U L O I V 

DULCES TIPICOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS 

Entre los dulces elaborados con frutas, se puede distinguir 

a los siguientes: 

Cocadas de Morelos 

Cocadas de Michoacán 

Cocadas envinadas de Jalisco 

Cocada imperial de México 

Cocada de Alfajor 

Envinada de coco 

Bocaditos de coco 

Dulce de coco 

Dulce de tuna 

Colonche 

Melcocha 

Charamusca de Tuna 

Cuajada 

Biznaga 

Calabazate 

Calabaza en tacha 

1 • Cocadas: 

Plátanos evaporados 

Pasta de Guayaba 

Tejocotes deshuesados 

Ates 

Jaleas 

Pulpas 

Mermeladas 

Conservas 

Compotas 

Limones cubiertos 

Fresas crista.lizadas 

Cabellos de ángel 

Ciruelas rellenas 

Antes 

Arlequines de coco 

Manzanas cubiertas 

De los dulces tradicionales que se elaboran a partir de 

frutas, leche y otras materias primas se encuentran las 

cocadas, siendo éste de un elevado precio debido a los 

ingredientes que se utilizan; yemas de huevo, ai6car, -

pasas y almedras. 
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Antiguamente se calentaba a fuego directo y cuando se -

formaba la cuajada, se le pasaba una planeta caliente, -

llevándose a cabo reacciones de Maillard, formándose 

una costra de color café, (56,67) 

Las formulaciones de los diferentes tipos de cocadas fie 

encuentran en el cuadro I. (56,57), donde se tiene como 

materia prima coco, y otros ingredientes. 

Cocada de Morelos. 

En el proceso artesanal de las cocadas de Morelos es im 

portante la f ormaci6n de fibra o punto de bola (este se 

obtiene cuando la miel endurece y al tomarla entre los 

dedos, no se deshace), (67) 

Cocada de Michoacán. 

El proceso de las cocaditas de Michoacán también hay 

formaci6n de fibra, después de la cual se le adiciona -

la materia prima (coco rayado) y los dem6s ingredientes, 

se calientan a una temperatura de 350C con agitaci6n 

cont!nua hasta ~esprenderse del recipiente, (67) 

Cocada de Jalisco. 

La elaboraci6n de este tipo de cocada difiere de las a~ 

teriores en que lleva como ingrediente mantequilla, le

che.condensada, vino, vainilla y al bajar la temperatu

ra se procede al proceso de decorado con almendras y c~ 

rezas, (67) 

Cocada de México 

Este proceso tecnol6gico la materia prima se ralla f ing 
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mente y se hierve con agua y az6car hasta que est' casi 

seco, se deja reposar 24 hrs. y se le agrega leche, (67) 

Cocada de Colima. 

Este proceso artesanal es similar a los anteriores, pe

ro difiere en que el alfajor que es la materia prima d~ 

be desmenuzarse. Se decora con almendras y se hornea -

para que se dore. (67) 

Envinado de coco de Guanajuato. 

En la elaboraci6n de este dulce típico, las claras de -

huevo se adicionan batidas a punto de turr6n; el cual -

consiste en batir las claras y al voltear el recipiente 

estas deben quedar en &ste sin caerse. (67) 

Bocaditos de coco de Nayarit. 

Este proceso difiere de los anteriores en q.1e la materia 

prima y los ingredientes se mezclan, se forma una maso 

y se le moldea como esferas de diferentes tamaños. (67) 

Dulce de coco de Aguascalientes. 

Otro de los procesos tecno16gicos es para el dulce de -

coco de Aguascalientes en el cual se utilizan ingredie~ 

tes como pud!n sabor vainilla, extracto de vainilla y -

harina con la cual se hace una pasta suave, cortdndola 

en ruedas y poniéndole en el centro un turr6n, se doblan 

las empanadas y se les pone yema de huevo, se doran a -

una· temperatura pues de lo contrario se llevaran a cabo 

reacciones de Maillard. 

En seguida se presenta el diagrama general para las co

cadas: (56,71) Según Figura No. B 
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PROCESO DE ELABORACION GENERAL DE LAS.COCADAS 

. leche 

can~ (
31) AYcajor 

(2~ ~ ¿(5) 

(1) agua y azúcar___, 

horr:i ado 

cocada 

maicena 
le he az6car polvo de 

Yemas ba (3~5) (7) horneq_r pasta L 
. (-) ( ) ~ formacion 
tida~ 6 suav-de bolitas 

__., de fibra __, de coco -----""" 

~"'"'"11\º" (3) 'ua 1 f 5) 

~~~:~ -""'° 
alme,as vino 

(5) (6) 

jerez 

(4) 

az6car 
mol"da 
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CUADRO NO. I 

Ingredientes 

Coco 

Leche 

Az6ca r 

Yemas de huevo 

Jerez dulce 

Raias de canelo 

Coco rallado 

Monteauilla 
Leche condensado 

Vainilia 
Extracto de 
vainilla 
Almendros 
Pudin sabor 
vainilla 
Corezcs 

Huevos 

Obleas 

Harina 

Cloros de Huevo 

Levadura en oolvo 

Anua 

Maicena 

More los 

46.40 

11 .60 

"2.48 

9 .4663 

0,0464 

COMPOSICION PORCENTUAL DE LAS COCADAS 

Envinada Imperial Envinado Boca di Dulce 
de do De de tos de de 

Michoacán Jalisco México Alfajor coco coco coco 

24. 77 36.23 33.03 41 .92 

30.19 1 5 

54.4 41 .29 30.19 66.06 31 .os 50 

9.250 3 .1 59 3.079 1 o.69 

o .41 29 o .301 93 

0.0604 0.0471 

36.27 19.40 25 

10.32 

19.82 

0.2064 

0.5 

B.5 1 
1 

o.e519 

1 .5527 

7 .7639 



2, Queso de Tuna 

El queso de tuna se considera originario de San Luis P~ 

tos!, que junto con el estado de Zacatecas, son los pri,!! 

cipales productores de tuna. Las variedades más conoci 

das son las tunas blancas, amarilla y cardonas. 

Las tunas blancas y amarillas, son comercializadas por 

su sabor. como frutas frescas, sin embargo la tuna card_2 

na no tiene bastante aceptaci6n en fresco, siendo ~sta 

la materia prima par~ la manufactura del queso de tuna, 

y otros productos derivados de las mismos como; el col'!! 

che o miel, que es un jugo fermentado que se toma como 

bebida refrescante pero el .consumo es bajo porque pocas 

personas lo saben elaborar y no es muy comercial, 

Otro producto es la melcocha que se considera como una 

especie de mermelada que se puede untar en pan o consu

mir como golosina, aunque también se combina con leche 

y un tercor producto es el queso de tuna. 

Se considera que el queso de tuna es el dulce más puro, 

ya qUe durante su elaboraci6n no se le agrega az6car si 

no que lo miel qLO se desprende 1 es la que le dd su propio 

dulzor •. 

Para elaborar un kilo de queso, se requieren aproximadg 

mente 400 tunas, además el queso de tuna no necesita 

ningún cuidado especial para conservarse en buen estado 

hasta por dos años el queso de tuna posee propiedades -

que regulan el funcionamiento del aparato digestivo por 

lo que se recomienda a las personas que tienen proble -

mas intestinales. Si se ingiere una rebanada como pos

tre diariamente, este problema queda eliminado, 

También posee vitaminas, minerales y proteínas, por lo 
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que se considera como un complemento alimenticio. 

Durante el sexenio de L6pez Mateos, (1958-1964) se dio 

un gran impulso al consumo de este producto, y fue in -

clu!do dentro del programa "Básico• de alimentaci6n a -

la niñez, agregando una porción de 40% de cada una en -

los desayunos escolares gratuitos en toda la República. 

Desde esa fecha hasta la actualidad ninguna dependencia 

gubernamental tiene entre sus planes el explotar a ni -
vel nacional con tecnológia avanzada y moderno equipo a 

la tuna o sus derivados, (73,78), 

El diagrama para la obtención del queso y sus derivados 

es, seg6n Figura No. 9 

~~~~o~ Cribado ---+ Colonche --+ vaciado a 
peroles 

enfriado f--agitado ~ calentado~ Melcocha 

Plancha - blanqueado ___.,¡:ioldeado ---¡. desmlldado 
de gro- ·148 Hrs) 
nito 

queso de 
tuna 

El blanqueado se hace sobre una plancha de granito gol

peándolo. 

3. Charamusca de Tuna. 

Otro de los dulces tradicionales elaborados a partir de 

tuna son las charamuscas originarias de M6xico. 

A med~ados de siglo eran vendidas en cajones, tradición 
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ya casi desaparecida, Las charamuscas se hacían de di~ 

tintos sabores: queso, naranja, lim6n, canela, cacahua

te, an!s y otros ingredientes, 

Los artesanos de Aguscalientes le daban diversas formas. 

(figuras humanas o de animales). (67) Y su diagrama g~ 

neral es, seg6n Figura No, 1 O 

silra 

adi i6n d~ 
biznaga ----4 
desflemada 

4. Cuajada. 

eliminar ----+ cocido 
cáscara 

fermenta adici6n 
- cortado 

en ~ateas 

ci6n - ~ ~= ~{~os ~ 
obtJ;,ci6n 
de la 
miel 

her:-vi r - p~~~~a:n - molrado 

charamusca 

Se elabora a partir de tuna muy madura como materia pri 

ma y se pone en recipientes con agujeros interiores pa

ra que escurra la pulpa. (67) Su diagrama de obtenci6n 

es, Figura" No. 11 

Tuna --4 eliminar~ 

5. Plátanos Evaporados. 

recipientes ----+ 

Cuajada -
eliminar 
se~tllas 

hertir 
la pulpa 

Originarios de Veracruz, reciben este nombre durante el 

proceso de secado se elimina el agua natural de éstos. 

Un control que se debe tener en cuenta es el de no par

tir las rebanadas con cuchillo, pues ocurren reacciones 

químicas o bioquímicas que enegrecen la materia prima. 

Los bastidores deben de ser de naylon y peque~os de ma

dera que quepan en el harno y no se sobrepongan. (55,~) 
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Su diagrama general es, según Figura No. 12 

Pl6tano~ pelado~ partido~ 
tabasco 
roa tan 

cubrir~ empacado '"-secado+--

baslidores 

horneado 

Pl6tano Evaporado 

6. Pasta de Guayaba. 

Otro tipo de dulce originario de Verocruz es la pasto -

de.guayaba. Un poso importante para su elaboraci6n es 

la preparaci6n de la pasta, la cual se hace pelando pr~ 
viamente las guayabas, moliendo la pasta y por 61timo -

el proceso de tamizado, (67) Y su diagrama es, según -
Figura No, 1 3 

disolver hervir 
azúcar ~baja (15/2~ 

calJntado +--- mezclado ~adici6n de ~ 
pasta de -
guayaba 

batido --+moldeado- Pasta de Guayaba 

7 .• Biznaga, (Puebla) 

gotas de 
li¡iSn 

almíbar 

A la biznaga se le desflema en agua de ceniza¡ que con

siste en eliminar sabores desagradables como el amargo; 

dejando reposar a la biznaga en agua de sal. Tal pr.o

ducto se puede conservar hasta un año. Se dice a nivel 

artesanal que de esta forma no se avino, (fermenta). (67) 
y' su diagrarm de obtenci6n es el siguiente, según Figura 

No, 14 

Biznqga +--- ~;~~z~e +---- miel "'--- secydo 

Biz'f;aga 

a. Calabazate. 

El calabazate se considera como fruta cristalizada pero 
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también se pueden utilizar otras frutas como materias -

primas (acitr6n, higos, chilacayotes, camotes), etc. P~ 

ra impartirles una consistencia cristalizada se hace 

una pasta de betún de azúcar y vino como ingredientes -

y se les unta encima y su diagrama de elaboraci6n es el 

siguiente: (67,76), según Figura No, 15 

Calabaza ---t elirninar ---+ miel de ..----
semilla piloncillo c°Ido 

calabazate t'-- partido - ~~i~~~f~z~ secado 

9. Calabaza en Tacha. 

Este producto es originario de Michoacdn, es llamada en 

tacha, porque la ponían a cocer con vapor en los tachos 

de los ingenios y desprendía su propia miel. Con.sumida 

en El mes de noviembre (1 y 2) y su diagrama de obter.-

ci6n es: (41 ,46), según Figura No, 16 

INGREDIENTES 

Calabaza 

Rajas de canela 

Naranja 

Piloncillo 

61 ,32 

0,0459 

7.971 

30,66 

Calabaza ~ tajadura ----1 rebanado ~ 

cal~~~~~ en E-- enfriado t---
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10. Tejocotes Deshuesados: 

En el proceso tecnológico de este producto lo miel de -

az6car se debe someter a un proceso de clarificaci6n 

con la adición de la clara de huevo o limón, 

Un aspecto importante es mante~er la temperatura (suav~, 

pues de lo contrario el producto se desbarataría. (67), 

Su diagrama es el siguiente, según Figura No. 17 

Tejocotes -----+ pelado _______. cocido 

Tejocotes ~ hervir ~ezclado 
deshuesados (T2 suave) 

11. Jaleas 

-----'1 eliminar 
huelas 

~ miel 
clarificada 

La jalea es la conserva con zumo de fruta y az6car de -

consistencia espesa y transparente, (13) 

Hay 2 clases de jaleas: la de fruta como materia prima 

y la hecha a base de pectina que se colorea y aromatiza. 

Las frutas tradicionales que se utilizan para la elabo

raci6n de una jalea por su contenido de pectina son: 

manzanas silvestres, agrías, zarzamoras, grosellas, ci

ruelas, uva espina, bayas de saúco, bayas de arándano, 

claudias, lim6n, limas, frambuesa, naranjas, anonas ci

ruelas rojas, membrillos y endrinos. Las mejores mate

rias primas son la de·intenso sabor y bastante ácido y 

pectina para que gelatinicen bien como las groselllas, -

sin embargo las frutas que poseen poco sabor, como las 

manzanas proporcionarán uno bueno jalea, si se les adi

ciona aroma y color. Las frutas insuficientes en ácido 
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y pectina como las peras son las materias primas inapr.2. 

piados para la obtenci6n de jaleas, por quedar distor

cionado el poco sabor propio por la adici6n de 6cido y 

pectina, (9,19,30) 

Las frutas ricas en pectina y deficientes en ácido pro

porcionarán un buen producto si se les adiciona la can

tidad de 6cida que requieren. 

ClasificacicSn de los frutos para la elaboraci6n de ja -

leas: 

1 .- Grupo.- Frutos ricos en pectina y dcidos son pero 

nes, tejocotes, ciruelas pasas, frambuesas, grose -

!la colorada, toronja, uvas dcidas y silvestres, 

zarzamora agria, <:Jrrayan, chabacano, c.iruelos (casi 

todas) limones, membrillo, naranjas agrias. 

2.- Grupo.- Frutos ricos en pectina y deficientes en 

ácidos son: calabazas, ciruelas, pasas dulces, gua

yaba, higos (no maduros) 1 manzanas, membrillo madu

ro, algunas variedades, peras no.maduras, plátanos 

(na maduros) • 

3.- Grupo.- Frutos ricos en ácido y deficientes en pec

tina son: fresas, granada, membrillos maduros, piña, 

uvas variedades europeas. 

4.- Grupo.- Frutas deficientes en pectina y 6cido son: 

chirimoya durazno, higo maduro, pldtano maduro, 

(63) 

Extracci6n del jugo de las frutas, que es donde se en -

cuentra la pectina se facilita por acción de calor, 

pues el jugo sale más fácilmente en caliente que expri
miéndolas en frío, 
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La coccicSn de las frutas es muy necesaria, para provo -

car el desenvolvimiento de la pectina. En algunas fru

tas como la manzana, es necesario la adicicSn del jugo -

de lim6n o de ácido cítrico antes de la cocci6n de la -

fruta; para facilitar la salida de la pectina, (2,3) 

Procedimiento para extraer la pectina: Selecci6n de 

la fruta, eliminar el ped6nculo, caliz y partes magullg 

das, etc. Posteriormente se lavan y se cocan sin mondar 

con el agua suficiente¡ por lo general se debe adicio -

nar igual cantidad de agua al volumen de fruta, cuando 

se trata de frutas como los parones, manzanas, membri -

llos, etc. y a las frutas ácidas (naranjas, limones, 

etc,), 2 cS 3 veces su volumen. 

Los perones y membrillos requieren cerca de 15' de coci 

.miento y las frutas como zarzamora, fresas, etc, se CU.,! 

cen sin la odici6n de agua, pues como se cocen de 3 a -

s•, su propio jugo basta. 

Al terminar de cocerce, la fruta se traspasa a una bol

sa ccSnica de manta de cielo, se deja escurrir; sin pre!!. 

serla, durante algunas horas, Transcurrido este tiempo 

el jugo que haya salido, se cuela a travás de una baye

ta mojada en agua hervida con el objeto de retener to· -

dos los fragmentos de fruta que hubiere arrastrado. (2) 

Pruebas para Determinar la Cantidad de Pectina, 

Esa prueba tiene por objeto determinar la cantidad de -

pectina que contiene el jugo de la fruta que se desea ~ 

utilizar en la manufactura de jaleas. 

En un vaso se pone una cucharada sopera de jugo al que 

se le desea comprobar el contenido de pectina, a una T9 

de 20°c·, se le agrega la misma cantidad de alcohol de -
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95 a 96º (medidos con alcoholímetro), se agita y se de

ja reposar s•. Después se vacía a otro vaso; y se for

mo un solo co6gulo (masa sólida), cuyo columen total 

equivale a la mitad del alcohol y jugo, de prueba de un 

contenido "normal" y de pectina debiendo agregar en es

te caso la mitad de su volumen de azúcar. Por el con -

trario si su contenido de pectina no es •normal" la can 

tidad de azúcar se debe disminuir. 

Esta prueba es aproxi~da y no tiene mds objeto que de

terminar lo cantidad probable del azúcar necesaria y 

que variard en frutas muy ácidas. 

Un control muy importante en la fabricacidn de jaleas.

es el de determinar la cantidad de azúcar, pues en alg~ 

nas ocasiones les añaden mayor cantidad de azúcar, de -

~.a requerida, obteniendo en la mayoría de las veces, un 

jarabe y no una jalea. 

La adici6n de azúcar se agrega al principio del calent~ 

miento del jugo, pues de lo contrario ocurrird una in -

versi6n parcial que puede originar cristalizaciones po~ 

teriores o puede impartir un color obscuro al producto, 

porque se efectúan reacciones de Maillard y carameliza

ci6n. Tampoco es conveniente agregar el az6car al ter

minar, porque puede ocurrir que, no disolviéndose, for

me cristales ya sea inmediata o posteriormente. Por lo 

que el momento más adecua~o para adicionar el azúcar es 

cuando comienza a hervir el jugo. 

Una vez determinada la cantidad de azúcar necesaria, se 

deja hervir el jugo con temperatura suave, con el obje

to de que clarifique lo más posible, posteriormente se 

le agrega el azúcar moviendo hasta la total disoluci6n 

de la misma. 
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.J• 
Oesp~~s del poso anterior, el cocimiento debe ser rápi

do para que la jalea adquiera brillantez, no sea corre.e_ 

so y no se torne obscura, pues como el azúcar se caram~ 

liza al calentar los azúcares por arriba de su punto de 

fusi6n, la jalea se obscurece por la presencia de pig -

mentas obscuros (melanoides). Reacciones de Maillard y 

carameli zacid'n. 

Otro control de calidad en la manufactura de jaleas es 

el de la agitaci6n, pues introduce aire que aparece en 

forma de burbujas en la jalea ya fría. 

Se observa que a nivel artesanal es necesaria la forma

ci6n de espuma para que se tenga las condiciones adecug 

das de textura (cuajado), 

Otro parámetro que se utiliza para determinar el punto 

de cocimiento es el de sumergir un term6metro en el ju

go hirviente y cuando marque 1050C, se vacía a moldes. 

(2,4) 

Envasado de la Jalea. 

El envasado de la jaleo se realiza en moldes calentados, 

y cuando a6n est' caliente. Es común la _formacidn de -

burbujas las cuales se eliminan pasando sobre ella sua

vemente una cuchara, 

DeSpués del envasado se deja secar al sol, despu6s de -

esto la jalea se cubre completamente eon parafina (me

dio cm, de grueso), pues al enfriarse, si la capa es 

delgada, se agrieta, quedando la jalea expuesta a contg 

minaci6n, (13) 

A continuaci6n se presen~a el cuadro 2 en donde vienen 

las formulaciones de los diferentes tipos de jaleas don 
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de se tiene como materia prima diversas clases de fru

tas¡ az6car y en algunos casos esencias. (56,63) 

-40-



COMPOSICION EN % DE JALEA 

CUADRO NO, 2 

" Ingredientes 
No ron jo Membrillo Fram- Mango Zarzo Duraznos Guayabo Manzana Uva Chabacano Fresa 

dulce bues a agrio 

~áscara de 
INarania 57,14 

Membrillo 90.56 

Frambueso 50 

Manco 57,69 

Zarza 52,63 
1 
!:! Guovaba 58,47 
1 Manzana 47 ,61 

Uva 66,66 

Chabacano 57,12 
o razones de 

Membrillo 0.0285 

14z6car 28.57 0,9433 50 26,!)2 31 ,57 !:iS.36 40,93 3,33 33,33 42.84 51 -61 

lti.,..ua 14,28 15,38 15,78 0,5847 19,04 

~reses 32,25 

arabe de 1 6 ,1 2 

>uraznoa 34,60 
)arace de uraznos B,6505 

Juco de Lim.Sn 1 ,384 



1•1 Jaleas Representativas de Frutos Ricos en Patina y Aci

do. 

Zarzamora. 

En el proceso artesanal de la jalea de zarzamora, se 

realizan 2 extracciones con el fin de obtener la mayor 

cantidad posible de zumo, combinado ambas extracciones, 

posteriormente se concentran hasta obtener 4.730 CM3/ -

9.460 CM3 de fruta. (42) 

Frambuesa. 

El proceso tecnólogico de la jalea de frambuesa es igual 

al de la jalea de zarza.mora. Sin embargo en ambos pr.2 

cesas después del cocido, se deja reposar por .10 minu -

tos. (42) 

Membrillas. 

En la manufactura de la jalea de membrillos, la cocción 

debe ser prolongada hasta su total reblandecimiento. La 

escancia de este fruto es sumamente fuerte y combinand,2_ 

lo con la de las manzanas ócidas, le impartirá mejor ar,2_ 

ma al producto y su consistencia ser6 mejor. (42) 

Chabacano. 

El procedimieñto de la jalea de chabacano de Chihuahua, 

los f~utos también se someten a una cocci6n prolongada, 

hasta su total reblandecimiento, (42) 

11.2 Jaleas Representativas de Frutos ricos en Pectina y De

ficientes en Acido. 

Es importante en la elaboración de esta jalea que des -
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pués de;·'c'ortar la fruta en trozos, se le adicione agua 

para evitar la oxidaci6n al estar en contracto la fruta 

con el oxígeno y esta se obscuresca. (63) 

Manzanas. 

La manufactura de la jalea de manzanas sigue el mismo -

proceso que el de la jalea de frambueso. (63) 

Naranjas Dulces. 

Otro tipo de jaleas es la de naranjas dulces, en este -

proceso de efect6a un mondado, posteriormente se pesa -

la cáscara y se somete a coccidn cuantas veces sea nec~ 

serio, hasta su completo reblandecimiento, 'sta pectina 

se le agrega o la pulpa de naranjo ya filtrada y se co~ 

centra hasta obtener· el punto de jalea deseado. (63) 

113 Jaleas Representativas de Frutos Ricos en Acido y Defi

cientes en Pectina. 

Fresas Agrías • 

En el procesamiento de la jalea agría de fresas es im -

portante el proceso de agitado para evitar que las fru

tas asciendan a la superficie y se obtenga un producto 

no homog,neo. (56) 

Uva. 

En el proceso artesanal de la jalea de uva, la adicci6n 

de azúcar se har6 de acuerdo a la cantidad de pectina -

contenida, que variará seg6n el grado de madurez de la 

uva. (ácidez) (56) 
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11.4 Jaleas Representativas de Frutos Deficientes en Pectina 

y Acido. 

Mango. 

En la jaela de mango, se utilizan frutas verdes y madu

ras (partes iguales), se mondan y despuás de este proc~ 

so se vierte~ los trozos en agua acidulada con gotas de 

lim6n y posteriormente se escurren los trozos; se hier

ven, se filtran y finalmente se concentra hasta obteher 

el punto requerido. {63) 

Posteriormente se presentarán los diagramas generales -

representativos de cada grupo de frutos para la elabor.2. 

cicSn de jaleas. 

Diagrama de Bloques para la Elaboración de Jaleas. Fig~ 

ra No. 18 

Jalea representativa del primer grupo. 

Jalea de Chabacano de Chihuahua. 

Chabacanos -----1 partido ------+ eliminación _____, 
de huesos 

az~art----pulp~amizado .,___molido 

Tº 
Reblan 
deci-
miento 

· ~razones de 
membrillo 

Hervir~ punto de------+ envasado~ djaelceªha 
jalea 

bacan'O 
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Jalea representativa del segundo grupo. Figura No. 19 

Jalea de Guayaba 

Guayaba ___._..... eliminaci6n de ____, lavado 
pendúnculo y 
cáliz 

jlgo '""fi~~~~~ 0~agitado 

~ººT'° 
4----- cocido .....,____ agua 

azúcar _.,hervir___.,., moldeado ____... jalea b~e guayg 

Jalea representativa del tercer grupo. Figura No. 20 

Jalea de Fresa 

Fresas - limpiado _____._. lavado _____,.. tritlrado 

retirar..- agitado hervir azúcar 
del fu~ constante~1Min.T•attc;¡-

go 

adi¡ián hervir 
de jara-

be -
~ .o,.;.,o ~ ., •• I.º 
Jalea de Fresa ~ envasado 
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Jaleas representaivas del 4to. grupo. Figura No. 21 

Jalea de Duraznos 

Duraznos - pelado --+ deshuesado 

arcar 

retirar __,punto - Calentado 
del ruego de jalea (T2 alta) 

/jdo 

Jugo de 
limón 

jarabe - agitado~ hervir 
(3') -

envolada 

1 2. Mermeladas. 

jale de 
durazno 

Uno de los capítulos que forman parte de las frutas en 

conserva son las mermeladas~ se denominan "mermelada" -

al producto que se obtiene de mezclar azúcar y pulta de 

frutas finamente tamizadas, previamente cocidas, hasta 

tener una consistencia untosa. 

~ara obtener un producto de mejor calidoQ, es .necesario 

utilizar como materia prima frutas completamente madu -

ras y de consistencia suave. ( 63) 

Para la manufactura de mermeladas también se emplean 

frutas magulladas o picadas, excluyendo las partes dañ~ 

das; las frutas inmaduras, carentes de pectina y someti 

das a. cocción hasta obtener una consistencia suave, da-
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rán buenos productos; utilizando como aromatizantes ca

nela, clavo, vainilla, corteza de naranja o de limón. 

Para el procesamiento de mermeladas las frutas muy jug~ 

sos, se utilizan en menor grado, puesto que después del 

proceso de envasado estas tienden a licuarse alterando 

su aspecto y composici6n final, (63) 

Para la elaboraci6n de mermeladas y pulpas de frutas 

muy jugosas, es conveniente efectuar un mezclado con la 

pulpa de otras frutas de mayor consistencia (manzanas y 
peras) etc. siempre que no comunique un aroma dominante, 

coloración o una consistencia a la deseada. (42) 

Elaboraci6n de la Mermelada. 

a) Molido o tamizado de la fruta 

b) Pesado (masa obtenida), este paso se hace con el ob

jeto de calcular la cantidad de azGcar requerida, 

que fluctuará, seg6n el dulce y ácido natural de la 

fruta (de 300 - 900 g/K pulpa), 

Para frutas ácidas o carentes de dulce (chabacano) 1 se 

le agregan de 700 a 900 g/K pulpa, y cuando la fruta es 

medianamente dulce o ácida (500 - 600 g/K pulpa), y 300 

a 400 g de az /K pulpa) a frutas dulces. 

Los recipientes más utilizados a nivel artesanal son 

los de peltre; siempre y cuando estén en buenas candi -

ciones, también se emplean recipientes de peltre, dedi

cados e><clusivamente para ese uso. (56) 

Existe otro método para adicionar el az.:icar, el cual 

consiste a·n hacer un jarabe, empleando 1 K de azúcar/ -

1/4 Lt. de H20), 
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La concentraci6n de este jarabe debe alcanzar el punto 

de boladura "término artesanal" utilizado en el proces~ 

miento de conservas el cual se comprueba vertiendo una 

cucharada del joroba en H2o fría, y este ya no se pega 

a los dedos, formando una bola dura. 

Este m&todo es el más utilizado artesanalmente, pues 

las mermeladas conservan mejor sus propiedades organo -

l&pticas. 

Después de un perfecto mezclado, se continúa la evapor2 

ci6n hasta alcanzar el punto, es decir cuando la raya -

que se hace con la espátula en el fondo del recipiente 

queda bien definida, se retira de la fuente de calor y 

se continúa la agitacidn, para evitar que se queme, en

seguida se procede al vaciado en envases de cierre her

mético; previamente esterilizados y aún calientes. 

El proceso de vaciado se hoce poco a poco para evitar -

la formaci6n de burbujas de aire, evitando así la alte

raci6n del producto; después de terminar este proceso, 

los envases se limpian y se sellan herméticamente. 

Los envases de 1/2 litro de capacidad se esterilizan d~ 

rante (30') y los de 1 Lt. de capacidad (45•). (63) 

En el cuadro No. 3 se presentan las formulaciones de 

los diferentes tipos de mermeladas y el ~ de ingredien

teS que lleva cada una para su procesamiento. 
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COMPOSICION PORCENTUAL PARA LA ELABORACION DE MERMELADA 

CUADRO NO 3 

r. Ingredientes Durazno Fresa Guayaba Naranja Mango Lim6n Manzana Chabacanos 

Durazno 47.61 

::-res as 6S ,16 

3uavabas 54,95 

Juao de Lima 1 ,09S9 

Naran_ia Ciuaol 34.4S 

~a nao 71 ,42 

im6n 25 

Vl.anzanas 39,39 

haba canos 57.14 

t\z6car Blanca 2S ,57 32.96 

t\z~car 31 .so 25 39,39 42.S5 

t\zúcar Granulada 4S.27 2S,57 

<\aua 23 .so 1 (l,9S9 19.99 

t\cido Cítrico 0,0136 

.,.~t;~~ªO~:i~ta i) o. 0136 

aseara de Naran:ia 3.44S 
ulpa de Manzana 
alaba za o Camote 13,79 50 

lavo 0.0039 



Durazno. 

La elaboraci6n tecnol6gica de la mermelada de durazno, 

de B. c. sigue el diagrama general, difiriendo en que -

después de que se hayan sometido o cocción {ablandomie~ 

to) los duraznos se deshuesan. (55,56) 

Fresas. 

En el proceso artesanal de la mermelada de ~resa de Son_2 

ro, se seleccionan los frutos más grandes y maduros, se 

eliminan los cálices. Oespu~s del proceso de colado a 

la pulpa se le adiciona az6car y se somete a cocimiento 

{espesado) hasta observar el fondo del recipiente; mo -

mento en el cual la pulpa toma su •punto de mermelada", 

(término artesanal) utilizando en lo manufactura de me.!:, 

meladas, posteriormente se adiciona ácido para potencig 

lizar el sabor, en ocasiones se adfclornn colorantes veg.!. 

toles (rojo 5) para realzar el color del producto, El 

proceso de esterilizado duro 20 minutos, (55,56) 

Guayaba. 

En el procesamiento de la mermelada de guayaba es impo,t 

tente que conforme se vayan rebanando las guayabas se -

vayan poniendo en agua para evitar la oxidación del fr~ 

to al contacto con el oxigeno, los siguientes pasos si

_guen el proceso general poro mermeladas, (63) 

Naranja. 

Otro pro.cesamiento tecnol6gico es para la mermelada de 

naranja en lci cual para obtener un mejor producto se 

utilizan en su elaboraci6n pulpa de manzana, calabaza o 

camote y para proporcionarle características organol,p-
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ticas agradables, algo de su cáscara. Se realiza un 

corte transversal, sin llevarlo hasta el centro, para -

evitar impartirle un sabor amargo al producto si se co~ 

tan las semillas, tambi6n se utiliza la pectina de la -

naranja. (63) 

Manzanas. 

En la elaboraci6n de la mermelada de manzanas, de Toma~ 

lipes, se utilizan sus semillas, tegumentos y cáscaras 

separadas y con las manzanas partidas se someten a coc

ci6n a TR alta, hasta su completo reblandecimiento, se 

cuela y se vuelve la pulpa o el agua donde se cocieron, 

se adicona az6car y especias hasta obtener el "punto de 

mermelada" y tener una consistencia brillante y espesa, 

posteriormente se envasa en caliente, se sella y final

mente se esteriliza. (55,56) 

Chabacano. 

El 61timo proceso corresponde a la mermelada de chabac2 

·no de Quer,taro 1 en' el cual se utiliza fruta madura. E~ 

te proceso difiere de los anteriores, en que los chaba

canos se ponen a macerar en un recipiente de vidrio, en 

capas alternadas de fruta y az6car, procurando que la -

61tima capa sea de az6car; se dejan reposar en un sitio 

fresco por 24 Hrs., pasado este tiempo se caneen duran

te 10 a 15' o una T2 alta, hasta obtener el "punto de -

mermelada" que se conoce tomando un trozo de dulce en -

tre los dedos y al separar forman hebras en tiras. Fi

nalmente se agregan huesos de chabacano partidos fina -

mente. (55,56) 

A continuaci6n se presentan los pasos a seguir para la 

obtenci?n de mermeladas en general. 
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Diagrama general p9ra el procesamiento de mermeladas, -

(duraznos, fresa, guayaba y naranja). Seg6n Figura No. 

22 

(8) 

duraznos maduros mC~~do "'2~~~~~) to~lado 

~:~ ~::;~:.._. , ... ,.___,..,.,·~··'·'·~:::~~'· 
guayabo jugo de ZPª 

naranja 

(4} 
jugye limo pulpa de manzana 

( 3 ) calabaza\camote 

herlir +--az6c~ t--calentado +--recipiente de peltre 

especias (7) 
es pes~ 

coloran~e citrico 

envasado----t sellado hermético____. esteri lizado--i,.merrrelada 

Diagrama para la elaboraci6n de la mermelada de lim6n. 

Seg6n ~igura No. 23 

Limones~r~spado de__,... cocido~ reblandecimirnto 
verdes la cáscara 

mara t-- camote ~molido t--filtrado +--cambio de H2 o 

calentado___...agitado~ azúcar___,. concentrado.-...+ punto -
de mer
mel1da 

Jalea de Lim6n E--- sellado ..,_,esterilizado ~nvosado 
herm.Stico 
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13.,,Antes, 

Constituyen uno de los tipos de dulces típicos mexica -

nos elaborados a base de diversas frutas, como materia 

prima principal y otros ingredientes como los indicados 

en el cuado No. 2 

COMPOSICION PORCENTUAL DE LOS ATES 

CUADRO NO, 11!. 

INGREDIENTES MAMEY coco DURAZNO 

~ameyes grandes y 
oios 13 .15 

~oco 14,55 

)uraznos 65,84 

z6car 26.3 36.351 10.97 

eche 52.6 36,351 

lmendras 5.26 3,643 

.1emas de huevo 5.385 

=>asas sin semillas 3.6351 3, 25123 

~lmendras tos todas 3.6351 

Jerez dulce 0,43851 

~iñones 3 .2923 

anela molida 0.02151 

nam6n o pan 2.63 

nal6s 1 2.251 

Po'lvo de can ele 0.0131 

En el proceso artesanal del ante de mamey la leche se -

somete a calentamiento junto con el azúcar y se le adi

ciona la pulpa de ma~ey cernida. La última capa del an 
te se espolvorea con canela. (66) 
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Otro proceso tecnol6gico es para el ante de coco, sien 

do similar al anterior, a diferencia que este lleva P2 
sas, (67) 

El Último proceso es para el ante de durazno, en el 

cudl se prepara una mezcla con duraznos cocidos en az~ 

car y canela¡ adicionando pasas, almendras y piñones -

picados, finalmente las capas se baRan con vi~o y se -
decoran con pasas, almendras y piRones. (68) 

Diagrama General para Procesar Antes. .Según Figura 
No, 24 (2) (3) (2) 

./coco rallad~zlicar ... ~sos 
Jt!"" ~.y canal/'._ 

Le~he y---t pulpa do-+ cocido--+ almejras-hervir 
azucar mamye l 

(3 
piñones 
picados 

capas 

1 • ante 

2. ante 

3. ante 1
spolv¡reado -alter-

de mame nadas 

de coco vino 
de durez ( 3 ) 

14. Arlequines de Coco originarios del Estado de Sonora. 

El jarabe se prepara con az6car, agua y cremar tártaro, 

controlando la temperatura a 118° e, después de que bo
ja la tempertatura se agregan las claras sin batir. 

Una vez formadas las 3 masas, la 1a. se tiñe de color -

rosa, aromatiz6ndole con sabor frambuesa, la 2da. masa 
se tiñe de malva y se aromatiza con sabor violeta y la 

última masa se colorea de verde y se aromatiza con flor 
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de azahar y su diagrama general es el siguiente: (67,79) 

Figura No, 25 

INGREDIENTES 

Azúcar 

Coco rayado 

Claras de huevo 

Cremor tártaro 

Colores vegetales 

55.52 

36.09 

8.328 

0.0555 

Coco rayado~ ja robe- gerv~ r .....,,.....enf riado----'t cliras 
\T baJO 5'J 

dividido ~espesado ,,.___calentado 41'-----mezclado 
(3 rasas) 

teiiido ____.,amasado- laminado- enrlllado 

espo~~ore!E.------cortado 

Tambiéñ se procesan otros tipos de arlequines como son 

los de piña. 

15. Ates. 

LO elaboración de los ates es uno industria netamente -

mexicana y tiene su cuna en .Morelia, Michoacán, pobla -

ción que ha adquirido justa fama por sus exquisitos ates, 

no sólo en el país, sino también en el extranjero, como 

en la Nueva España en donde arraigaron con facilidad_. -

(68,78) 
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También se les conoce artesanalmente con el nombre de -

cajeta o queso, productos elaborados a partir de frutas 

ricas en pectina, molidas y tamizados finalmente, des -

pu's de mezcladas con azúcar y cocidas a una concentra

ci6n tal que una vez enfriado se pueden partir con cu -
chillo, sin que este quede con restos de ate: cajeta o 

queso. 

En su elaboraci6n se utilizan como materias primas, fru

tas maduras, magulladas o picadas combinas con frutas -

maduras de la misma especie. (79) 

Las frutas que carecen de pectina también se pueden ut! 

lizar para procesar ates, si91T1pre que se les adicione -

la pectina necesaria de otras frutas que la contenga, -

ya sea en forma de jugo obtenido de ellas o su propia -

pulpa. 

Preparaci6n de las Frutas. 

Lo primero que se hace, es eliminar las partes dañadas, 

quitar pedúnculo y cáliz y si la fruta tiene semillas o 

huesos, se le quitardn excepto la cáscara la cual se s~ 

meter6 a un lavado perfecto. 

El cocido se puede efectuar utilizando agua o vapor. 

Para la manufactura de las jaleas como no se emplea el 
jugo· de frutas pectinosas, se recomienda hacer el coci

miento a vapor ya que con este procedimiento, el aroma 

y el sabor de la fruta se conservan, por otro lado se -

requiere de menor cantidad de agua, aumentando el agua 

de vegetaci6n y d6ndo como resultado una prolongada evs. 

poración, influyendo en la coloraci6n de las frutas clg 

ras, requiriéndo más tiempo de cocci6n y por lo tanto -

un incremento en el combustible. 
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Para el reblandecimiento de las frutas, s6lo se utiliza 

la cantidad de agua que necesiten para cubrirlas. 

El cocido a vapor se hace colocando las frutas en una -

canastilla y el vap~r se obtiene colocando de 1 a 2 lis. 

dA agua en un esterilizador haci&ndola hervir y colgan

do la canastilla con las frutas, cuando comience a her
vir el agua. 

Cuando la cocci6n llega a su f!n, la consistencia del -

ate no es untuosa sino que por la cantidad de pectina -

que contiene, forma al enfriarse una masa compacta o S.! 
midura, por lo que se aprovecha vaciándola cuando está 

todavía caliente en moldes. 

Todo lo mencionado sobre los controles de la elaborac:i.6n 

de jaleas sobre contenido de pectina y comprobaci6n de 

la misma, es aplicable en la manufactura de los ates. 

Clasificaci6n de los Frutos para la Elaboraci6n de Ates. 

1er. Grupo.p Frutos Ricos en Pectina y Acido son: Paro

nes, tejocotes, ciruelas pasas, frambuesas, grosellas -

dorada, totonja, uvas ácidas y silvestres, zarzamora 

agria, arrayán, chabacano, ciruelas (casi todas), limo

nes, membrillos, naranjas agrias. 

2d~. Grupo.- Frutos Ricos en Pectina y Deficientes en -

Acidos: Calabaza, ciruelas pasas dulces, guayaba, higos 

(no maduros), manzanas, membrillos maduros, peras no .. rns. 
duras, plátanos no maduros. 

A los frutos pertenecientes a este grupo, se les debe -

agregar cuando se esten cociendo, pectina de tejocote, 

membrillo o peron o para economizar jugo de limón o aci 

do ci trico para provocar la ext racci6n de la pectina. 
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3er. Grupo.- Frutos Ricos en Acido y Deficientes en Pe~ 

tina: Fresas, granada, membrillo maduro,piña, uvas va -

riedades europeas. A los frutos de este grupo se les -

debe adicionar pectina por ser deficiente en ella. 

4to. Grupo.- Frutos Deficientes en Pectina y Acido: Chi 
rimoya, duraznos, higo maduro, plátano maduro, a estos 

frutos se les debe agregar pectina por ser deficiente -

de ella, 

El azúcar se adiciona al ate cuando al estarse cociendo 

se observa el fondo del recipiente, en forma de jarabe, 

junto y mezclado con la pectina. 

Terminas Artesanales (punto de Ate) 

Este punto se obtiene cuando se forma una masa de con -

sistencia compacta y no quedan residuos en el recipien

te y se vacía a moldes despu&s de que la masa deja de -

emitir vapores. 

Elaboraci6n de Ates. 

Después de moler o tamizar la materia prima, se pesa la 

masa obtenida con el obj9to de calcular la cantidad re

querida de azúcar, que variard seg6n el dulce y el áci

do natural de la fruta entre 300 a 900 grs, por cada ki 
lo de pulpa. Por ejemplo: cuando la fruta es demasiado 

ácida o carece de dulce (chabacano), se le agregan de -

700 a 900 grs. de az6car por e/Kilo de pulpa, para fru

ta medianamente dulce o 6cida, 500 a 600 grs• y de 300 

a 400 de azúcar a frutas dulces. 

Los recipientes más adecuados para el cocimiento de .ja

leas, mermeladas y ates, son las de cobre sin estañas y 
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a6n mejor los de aletas meneadoras. 

Un m'todo para agregar el az6car, consiste en la prepa

raci6n de un jarabe. Un t&rmino artesanal que se util! 

za en la elaboraci6n de los otos es el de punto de bola 

dura el cual se obtiene, cuando al tirar una cucharada 

del jarabe en agua fría, este ya no se pega a los dedos 

pudiendo amasar una bola dura. El jarabe debe alcanzar 

la concentraci6n del punto de bola dura. 

Despu&s de mezclar todos los ingredientes, se contin6a 

evaporando hasta alcanzar el punto; .que es cuando se o_2 

serva el fondo del recipiente y forma una masa de con -

sistencia s6lida y aún caliente se traspasa a moldes 

que han sido esterilizados para que al enfriarse formen 

una masa compacta. 

Moldeado. 

Los mejores moldes para ates son los fabricados en Mor~ 

lia (Michoacán) que consisten en una caja de madera re

sinosa, sin fondo ni tapa. 

Los moldes se protegen con papel parafinado o con cell~ 

phane, cruzándolo de manera especial, para evitar la 

formaci6n de arrugas. 

Un aspecto importante en la fabricaci6n de ates es el -

vaciado, pues se debe efectuar con sumo cuidado para 

evitar la formaci6n de huecos después del enfriado, es

to se evita pasando una espdtula por encima para que el 

ate llegue hasta el borde superior del molde. 
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Empaque de los Ates. 

Despu&s de haberlos retirado de los marcos y estando 

ventilados, se envuelven en papel cristal (cellophane), 

para protegerlos de contaminaciones, de la humedad y s~ 

quedad. 

Cuando son destinados al comercio, se empaquetan en ca

jas de cart6n plegadizas~ especificando el peso neto, -

nombre del fabricante y procedencia, envolvi,ndolo fi -
nalmente en papel cristal para darle una mejor presentg 

ci6n al producto, (63) 

En seguida se presenta el cuadro No. 5, en donde ilus -

tra las diferentes formulaciones para la manufactura .de 

ates, donde se utilizan diversas frutas dependiendo del 

proceso y de otros ingredientes que se muestran en la -

tabla. (63) 
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CO~POSICION PORCENTUAL PARA LA ELABORACION DE ATES 

CUADRO NO 5 
INGREDIENTES MEMBRI MEMBRILLO ATE DE GUAYABA TE PERONATE PIÑA TE HIGATE CHIRI- ATE DE 

" LLATE- CON CAMOTE MAMEY MOYA TE MANGO 

Membrillo 50 38,46 

Camote 3 846 20 

Mamev 40 

Guavaba 42.25 

Pe ron verde 50 33.33 

Piña 
Juao de Piña 25 

Hiao 22.22 

1 Chi rimova 20 

~ Mana o 39,21 

Azúcar 50 57,69 40 42.25 50 37,5 44,44 40 39.21 

a mote blanco 1 ,408 
ecti.na de 

Te i2_cote 
Jt~ama rallada 

20 14,08 25 20 19,60 

V exorimida 1 2,5 
i...amote o calaba 

'º de castilla- 1 .960 



Membrillate. 

En la elaboraci6n del Membrillate de Morelia cabe seña

lar que la eliminaci6n del coraz6n se debe realizar an

tes del tamizado para evitar la oxidaci6n de la fruta, 

El jarabe se debe agregar cuando tome el punto de "bola 

dura' dura•, t6nnino artesanal utilizando el procesamie~ 

to de ates. 

Membrillate con Camote. 

El proceso del Membrillate con camote sigue los mismos 

pasos que el anterior. 

Mamey. 

La materia prima que se utiliza en la elaboracién del -

ate demamey debe tamizarse en crudo y los siguientes P2 

sos son como los del primer proceso. 

Guayabate. 

En el proceso artesanal del guayabote. el camote se de

be cocer a vapor y tambi~n se debe tamizar. El jarabe 

se debe adicionar cuando haya tomado punto de "bola du

ra". Para el proceso de blanqueado se agrega una clara 

de huevo batido. 

Peronate. 

En este proceso tecnol6gico también se pone a cocer a -

vapor los perones y posteriormente se tamizan. Su man~ 

factura es igula a los demás procesos, 
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Piña te. 

En la manufactura de este tipo de ate también se hace -

con el azúcar un jarabe a punto de "bola dura", adicio

nándole la pectina y las jicamas y cuando comienza a 

verse el fondo del recipiente se agrega el jugo de .las 

piñas. 

Higate. 

Otro proceso es para el higate, en el cual los higos se 

mondan y se mezclan con el per6n previamente cocido a -

vapor y tamizado, se prosigue con la coccidn hasta obt~ 

ner el punto de ate. 

Chirimayate. 

Otro proceso en el cual despuás del mondado tambián se 

hace un jarabe a "punto de bola dura" es para el chiri

moyote, posteriormente se agrega la pectina; se adicio

nan los camotes cocidos previamente a vapor y tamizados, 

se someten a cocción y por último se agregan las chiri

moyas. 

Ate de Mango. 

El Último proceso corresponde al ate de mango, el cual 

se tamiza en crudo, al igual que el camote que debe co

cerse a vapor. 

Los pasos siguientes son como los del proceso del chiri, 

moyote. (63). 

A continuación se presentan los diagramas de bloques r~ 

presentativos de cada grupo de frutas para el procesa -
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miento de ates. 

Diagrama de bloques para la elaboraci6n de: ates repre

sentativos del grupo de frutos ricos en pectina y ácido. 

Ate de Membrillo (Membrillate de Morelia) Figura No. 26 

Per6n 

Membrillo~ lavado~ eliminar ped6n ~ cortado o º"'º ' <da.- col~'º 
pecti~ 

/izado 

adiri6n de jarabe 

cocido +----retirar 
._____ (vapor) corazón 

cocido~ agitado-----i moldeado~ membrillate. 

Ates representativos de frutos ricos en pectina y defi

cientes en ácido. 

Guayabate, Figura No. 27 

eliminar 
higo~ gucªamya

0
btae y_____. per~s no____. lavado____.Ped6nculo 

maduras y el li z 

coli~camote t----- pulpa +--tamizado .....---reba*ado 

Jarabe y pectina 

agitado-----+ blanqueado____... moldeado----t guayabate 

-64-



Ates representativos de frutos ricos en ácido y deficien 

tes en pectina. 

Piñata. Figura No. 28 

membrillos 

madu~!s 
Pectina de 

tejocote 
---~~ pinas_______, rebanado __.,ex1~imi 

J!cama 
ral(ada 

laJt.do __ _ 

{de J!cama) 

jugo de 

_ piñr· 

cortado~ tamizado+-- concentrar~~¡g~

jarabe y 
pectina de 

jí9ama j go 
J. de 

piñate f--- moldeado +--agitado .,____cocido ~ piña 

1 • 

Ates representativos de frutas deficientes en pecti~a y 

dcido. 

Chirimoyate. Figura No. 29 

Camote, higo 

m~1~~;ay chi ~ lavado--"tch'i~i:~~~O'J' 
eliminar 
pedúnculo 

y cf liz 
y pes. ~pulpa ~tamizado~ partido jarabe 

r camote 

caleftado~ chirimoya.s- ogitado-----t moldeado 

camote Chi~moyate 
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Las flechas punteadas representan las diferentes mate -

rías primas que se pueden utilizar en los diversas cla

sificaciones de frutas. Por ejemplo: los parones son -

frutas pertenecientes al primer grupo. 

Dulces típicos elaborados a partir de frutas. 

16. Conservas: 

Las conservas son otros de los grupos de artesanías que 

se procesan a base de frutas elaborados en distintos e~ 

todos de la Rep6blica como: Durante, Colima, Nuevo L6on 

Tapie, Zacatecas, Sinaloa, Chihuahua, Guerrero, Michoa

cán, Guanajuato, San Luis Potosi, Querétaro, Morelia, -

Coahuila, dependiendo del lugar de origen de la fruta. 

(2,52) 

L mayor parte de las clases conocidas de frutas en M6xi 
co se pueden envasar fácilmente, después de la cocción, 

para consumo posterior, debido a la estacionalidad (es

cacez). 

Para que este producto tenga mayor vida de anaquel, es 

necesario efectuar una correcta esterilizaci&n. (5,6, -

42) 

Existen varios métodos para envasar conservas a nivel -

artesanal: 

1. Someter la fruta a cocci6n en los envases (previame~ 

te esterlizados dentro de un horno), 

2. Cocer la fruta en los envases en agua hirviendo. 

3. Cocer la fruta antes de vertirla al envase. 

Hay varios controles que se les deben efectuar a los en 
vasas·, tapas y anillos para obtener un perfecto sellado 
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y la conserva no se hecha a perder, 

Los envases debe estar en perfectas condiciones, los 

anillos de hule deben estar frescos (suaves y el6stico~ 

pues de lo contrario el cierre no podrá ser herm~tico. 

(56,42) 

Artesanalmente para esterilizar los envases se ponen 

dos recipientes llenos en parte con agua fr!a y dentro 

de ~stos se colocan algunos envases en forma horizontal¡ 

tapandose con sus respectivas tapas. Se deja que el 

agua alcance su punto de ebullici6n y se deja hervir de 

10-15 •• 

Cuando los envases est&n esterilizados, se retiran del 

agua y se dejan secar, despu6s se colocan los envases -

en un recipiente de poco fondo y se efectúa el proceso 

de llenado hasta que la fruta se desborde, enseguida se 

le p':lsa en la superficie una espátula de plata para que 

la fruta quede lo más compacta posible. 

Se seca el borde del envase, se moja el anillo de hule 

en agua hirviendo y se coloca sobre el frasco, tapando

lo y cerrando lo herméti comente. Finalmente el envase -

se coloca lejos de las corrientes de aire. (79) 

El proceso de llenado y sellado se debe efectuar r6pid~ 
mente y la fruta debe estar hirviendo cuando se traspa

sa al envase. Si se usan tapas de tornillo, se deberán 

apretar después de que el cristal se haya enfriado y 

contraído. Cuando el producto final se ha enfriado, 

los envases se limpian, se etiquetan y se colocan en 

anaqueles frescos y obscuros para su posterior consumo. 

A continuación se presenta el cuadro No. 6, que contie-
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ne la composici6n en % de los ingredientes y el diagra

ma general para el procesamiento tecnológico de conser

vas. (42,67) 

Diagrama de bloques para la obtenci6n de conservas en -

donde la materia prima se pela. Figura No. 30 

Ma~zanas 

\~· r~:~::otes 
Dura ~------+ pelado ~ cortado 

chabacanos 

ciruelas 

tunas 
eliminaci6n 

he¡;vir t-.--- de espuma .__hervir 
(T sua e) f º' 

marmita 
----i-tapa de du-

'º'ºº1 
ja robe cla 

~ rificado -

conserva envasado ____ ,,. sellado. 

Diagrama de bloques para la obtenci6n de conservas en 

donde la materia prima se monda. Conservas de PiRa y -
Membrillo, Figura No. 31 

/fría 

Piña --->mondado--+ rebanado-----+ cocido___.separar 
l\iña 

escuírirla 

membrillo entero 

Jarabe 
callado llf--envcgado +-conserva ~larificado 
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"' "' 1 

CUADRO NO. 6 

% INGREDIENTES 

Duraznos 

Piña molida 
Membrillo 
M ... n:zana!!I:. 

Fresas 

Tunas mansas 

Teiocotes 
r.iruel"" "rondes 

"'haba canos 
l"oanulines 
Az~car 

:o. ... ua 
Ro ;a ca canela 
Sal 
i0..,6car ,....anulda 

~lara de huevo 

la.zúcar blanca 

:Juao de lim6n 

COMPOSICION EN % PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS 

DURAZNOS PIÑA MAN~ MEMSRILLO FRESAS TUNAS CIRUf 
NAS LAS 

66,66 

66.64 

66,64 

50 

39.96 

49.98 

50 

8,333 33.32 50 33 .32 39.96 49.98 25 

25 19.98 25 
0,0333 0,0333 0.0199 

TEJO- CHABACANO CAPU-
COTES LINES 

50 

64,85 

50 

25 25 

25 25 

2,399 

32.42 

0,3242 



Conserva de Duraznos. 

En el proceso tecnol6gico de la conserva de duraznos, -

de Durango si la fruta no está completamente madura; s~ 

ro necesario prolongar el timpa de cocci6n o fin de Pª.!:. 

forarla facilmente con un tenedor de plata. 

Tambie~ se utiliza una marmita, en donde se coloca una 

tapa de duraznos y mientras esta se cuece, se podrá ir 

preparando la siguiente capa. Como este procedimiento, 

se pueden manufactuar las conservas de peras, parones y 
manzanas. (56) 

Conserva de Membrillos de Oaxaca. 

Este proceso es similar al de la elaboraci6n de conser

vas de piña, s6lo que la materia prima primero se sorne-. 

te a un cocimiento para faciliar la eliminaci6n de la -

cáscara y después se mondan y se cortan en rebanadas. -
(55) 

Conservas de F~esas de Guanajuato. 

En este proceso es importante que la materia prima este 

perfectamente lavada y tener sumo cu!dado en quitar com 

pletamente el tallo, los siguientes pasos son similares 

a los del 1er, diagrama. 

Conserva de Tunas de San Luis Potosí. 

En la tecnología de este tipo de conservas: se debe de 

raspar la cáscara con el objeto de eliminarla, posterio!: 

mente se efectúa un cocimiento en agua con sal y los P2 
sos posteriores se asemejan al diagrama No. 2 (55) 
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Conserva de Tejocotes de Querétaro, 

En este proceso artesanal la materia prima no debe es

tar muy madura para facilitar el proceso de pelado, de,!_ 

pués del pelado se continúa hirviendo en el agua del 

principio en donde se habrán puesto las cáscaras, con -

el objeto de sacarles la jalea vegetal, en la misma agua 

pero ya después de la extracci6n de la pulpa, se disuel 

ve el az6car y se agregan los tejocotes pelados. (56) 

Conserva de Ciruelas de Morelos, 

La elecci6n de la fruta para este proceso, deben ser 

frutos grandes, duros, pero no verdes y se deben tener 

en H20 hiriviendo hasta que se puedan pelar con facili

dad; conforme se hace esta operaci6n se ponen en H20 

fría hasta cubrirlas, pues de no ser as! se oxidarán 

por la acción del o2 sobre la fruta obscureciéndolas. -

(reacciones químicas bioquímicas) y el producto final -

no se reí homogéneo. (56) 

El jarabe que se le adiciona se debe clarificar con clg 

ra de huevo un poco batido, después se tamiza y se vuel 

ve a calentar hasta obtener una consistencia adecuada, 

que se verifica poniendo una gota sobre una superficie 

y al enfriarse solidifica y queda cristalina, 

Conserva de Chabacanos de Nuevlo Le6n. 

Los chabacanos que se utilizan en este proceso artesa -

nal, deben ser grandes, ni muy verdes, ni muy maduros, 

pero uniformes en su tamaño, para que el producto final 

se homog~neo, 

El cocimiento de la fruta se hoce en agua de ceniza, a 

fin de facilitar la operaci6r1 de deshuesado. 
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Un aspecto importante en la manufactura de este tipo de 

conservas es la obtención del punto de espejuelo, en el 

cual la miel adquiere una consistencia muy brillante y 

espesa J en este momento se debe proceder a envasar. 

En todos los procedimientos la preparación del jarabe o 

almíbar se hace de la siguiente manera: se pone agua, -
se le agrega azúcar, se calienta hasta disolución total 

y se clarifica. 

Aspectos relevantes que deben tomarse en cuenta en el -
rocesamiento de conservas. 

Los dulces de fruta, conservas, compotas, mermeladas y 
jaleas., deben procesarse en cantidades menores y el tiem 
po de cocción debe ser rápido, con el objeto de que las 

frutas conserven sus propiedades organolépticas. (olor 

y sabor propios), (56) 

Existen otros aspectos que deben ser tomados en cuenta 

para obtener un producto homogáneo como: selecci6n de -

la f~uta (igual grado de madurez en todas las unidades) 

para obtener una cocción pareja. También es importante 

que todas las unidades esten sanas y excentas de toda -

materia extraña. 

Los mejores recipientes para la manufactura de jaleas -

son: los de hierro esmaltado en perfectas condiciones. 

También son apropiados los de barro pero dedicados ex -

clusivamente a este fin; sin embargo los recipientes de 

cobre son inadecuados, pues comunican al producto cier

ta acidéz, alterando las propiedades del tipo de cense~ 

va que se este elaborando. (42) 
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1 7, Campo tas. 

Entre los productos que entran dentro de las conservas 

se encuentran las compotas elaborados a base de frutas, 

las cuales deben procesarse en cantidades pequeñas y su 

cocimiento debe efectuarse en el menor tiempo posible, 

con e; objeto de que conserven su color y sabor propios 

(propiedades organol6pticas) 

Todos los controles aplicables a conservas son aplica -

das a compotas. 

Dentra del capítulo de conservas es importante la prepg 

raci6n del jorobe estandar, en el que la cantidad de 

azCicar aumentar& o disminuirá 1 según el gusto de la pe_c 

sana que este procesando compota, pero la forma más ge

neral para preparar un jarabe estandar, es poner un ki

lo de azúcar en un recipiente y cubrirlo con la canti -

dad de agua necesaria~ se somete a ebullici6n hasta ob

tener el "punto de espejo", que es cuando la miel ad~ 

re un aspecto brillante y una consistencia dura al sa

carlo al aire, depu.§s se clarifica con unas gotas de l! 

m6n y se obtiene el jarabe estdndar. (56) 

-73-



1 ... ... 
1 

COMPOSICION EN % PARA LA ELABORACION DE COMPOTAS 

CUADRO NO, 7 

" INGREDIENTES PIÑA PERAS DURAZNOS MEMBRILLOS HIGOS FRESAS GUAYABAS 

Piña 50 

a:>eras 25 

Duraznos 33.3 

Membrillos 23 .25 

Hicos 21 ,73 

r=-resas 50 

~uavabas 27.77 

unas 
Ja robe es tanda r 
kie azúcar 50 

~zúcar 25 33,33 18,60 21 .73 25 16 66 

~nua dulce 1 2,5 33,33 23.25 21 .73 25 13 .ea 
""UO solada :>°.l 37,5 

b.nua so lado 3º-' 34.88 32.60 41 ,66 

ko~ias de Hiauera 2.173 

TUNAS 

50 

25 

25 



Piña. 

El procesamiento de la cómpota de piña de Oaxaca, sigue 

la Figura No. 33, al jarabe estándar se le agrega la 

fruta y se escalda durante 5', con el objeto de inacti

var las enzimas para inhibir el obscurecimiento se env2 

so hasta la mitad del recipiente con lo fruta, el jara

be se clarifica y se filtra y se llenan los envases con 

este jarabe. La esterilizacicSn dura 35'. (55) 

Peras. 

El proceso artesanal de la cómpota de peras de Quintana 

Roo, sigue la Figura No. 32. La solución salina que se 

utiliza es una concentración del 2% con la finalidad de 

evitar que al estar en contacto la fruta con el oxigeno 

esta se enmohezca, después de la adición del jarabe hi!:, 

viendo se dejan cocer de 3 a 5' según el grado de madu

rez del fruto. El llenado de los envases se hace como 

se mencionó en el 1er. proceso. La esterilizaci6n dura 

55' para envases de un kilo. (56) 

Higos. 

Para la elaboracicSn de la ccSmpota de higos de Tabasco -

se utilizan frutos maduros y resistentes. Este proceso 

se dif erenc!a del de las ccSmpotas de membrillos en que 

el proceso de esterilizaci6n dura 10~ y despu&s se de 

jan en reposo, ésta última salina también es ·a caneen -

tracicSn del 3%. (56) 

Fresas. 

Otro proceso tecnológico es para la cómpoco de fresas -

de Veracruz en el que se utilizan frutos maduros y re -

sistentes. Si las fresas son dulces se utiliza un jarg_ 
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be que tenga el 50% del peso de las fresas; pero si és

tas son ácidas, el jarabe debe tener el 703 del p5so de 

las f rasas. 

La esterilizaci6n dura 20', y cuando est~ aún calien -

tes se sellan inmediatamente, evitando la forrnaci&n de 

burbujas de aire, y se almacenan en un lugar fresco.(56) 

Guayaba. 

El proceso para la c6mpota de guayaba de Chiapas es si

milar al diagrama de la Figura No. 33, s61omente que el 

jarabe es una concentraci~n del 60%, y cuando esté en -

ebullición, se agregan las guayabas y se dejan hervir -

durante 3', (56) 

Tunas-. 

El último proceso para cómpotas es el de tunas, de San 

Luis Potas! en el cual las tunas se prensan para obte -

ner la pulpa que se mezcla con azúcar y se cacen hasta 

obtener el "punto de espejo" que es cuando la miel esp.!. 

sa y se ve brillante. Ya cocida se esteriliza por el -

m6toda de Tyndal, que consiste en repetir el calentamie~ 

to y ebullici6n de los envases ya llenos por triplicado 

a intervalos de 24 Hrs. en cado una de ellas, (56) 

En ~eguida se presentm los diagramas de flujo paro la -

manufactura de c6mpotas. 
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Compota de Membrillos, Figura No. 32 

Pe7 (2) 

Me~brillos ____,..mondado ~ agua + soluci6n~rebarado 

higbs ( 5) 

elimina
cocci6n ~Jarabe 401'-escurrido -ci6n de semi-
(20-rO') llas y endot.2, 

¡ lio 

ecurrido-----t envasado_....., llenado con~ sellado 
jarabe hermrico 

compota de membrillo ~esterilizado 
(46') 

Las flechas indican las materias primas con las que se 

pueden procesar las cómpotas. 

Co~pota de Duraznos. Figura No. 33 

Agua y Es¡cldado 5' 
Guayapas ~·ñas Azóca\r (1) Azócar 

(7),j, (1) ./ 
Duraznos ma uros---+ lavado__., mondado ___ deshluesado 

Fresas Tunas 

(3-5') (50%) 
esclurrido ~ hervir 4----duraznos +-----jarabe 

lavado ~envasado ~ llenado e/jarabe 

compota de ~etirilizado ~cellado hermético 
duraznos ( 55') 

En ambos procesos los frascos se llenan con la mitad de 

la fruta y se terminan de llenar con el jarabe filtrada. 

-77-



18. Frutas Cristalizadas: 

18.1 Limones Cubiertos. 

Entre las frutas cristalizadas se encuentran los limo -

nes cubiertos. La preparaci6n de la miel se hace diso! 

viendo az6car en agua y concentrando hasta tener consi~ 

tencia de miel, el proceso de reposado se hace en un r~ 

cipiente de vidrio, posteriormente se hierve para que -

la miel vaya espesando, esta última operaci6n se repite 

por 3 d!as. Al último d{a se sacan de la miel y se de

jan secar hasta cristalizar y los pasos a seguir para -

su procesamiento as! como el % de ingredientes son, se

gún la Figura No. 34. (71 ,79) 

INGREDIENTES 

Limones 

Az6car 

Cal 

agua 1ª cal 

" 19.18 

ao.77 
0.4003 

Limones~ 
- 7 (10•)-

lavado----"" remojo enjuagado___. herri r 

hervir ~miel 
(1 /4 a 

~e~imin~ .....:,__cortado 
cicSn de 
bagazo 

lavado 
-agua fría 

1 /l Hr) 

rep sado ~hervir___,. secado__.. 
(24 Hrs) 

limones cubiertos 

18.2 Fresas Cristalizadas. 

Originarias de Irapuato, Guanajuato constituyen uno de 

los dulces artesanales más conocidos en la actualidad.-
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Su proceso es similar al anterior a excepción del remo

jado en agua de cal y los pasos a seguir son los sigui-w 

tes, seg6n Figura No. 35. (71 ,79) 

INGREDIENTES 

Fresas 

Az~ear 

33.33 

66.66 

Fresas ~ eliminaci6n de ~ lavada ---+ adici6n de 
cálices m~l 

secado ~calentar~ reposar ..,.__calentar 
(24 Hrs • I 

19. Cabello de Angel. 

El chilacayote se golpea con un palo, con el fin de de~ 

prender la cortez. Después de haber reposado por espa

cia de 1 Hra. y para saber si ya esta cocido se toma un 

troz~ apretándolo con r"as manos para separar sus hilos 

o hebras. Se le incorpora la miel cuando esta haya to

mado la consistencia de "punta de hebra• (formación de 

un hilo cont!nuo al tomarlo entre los dedos y los pasos 

a seguir son, seg6n la Figura No. 36. (71 ,79) 

INGREDIENTES 

Chilacayote mediano 

azúcar 
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chilacayote~ eliminaci6n cuadro......---1Jo eliminaci6n 
de corteza. - (1 O cm¡ de slmi lla 

hervir Tº 
separaci6n ~reposado~ alta 
de hebras (1 Hr.) 

calentar reposo---+ colado~hilos 

Cabello de ángel r---cocci6n +---ª!libar 

20. Ciruelas Rellenas. 

Procedentes de Yucatán, En este proceso tecno16gico la 

cocci6n se debe parar hasta que est&n un poco suaves 

las cirualas, despu's del deshuesado se rellenan con -

una masa elaboradq con mantequilla batida, az6car pulv~ 

rizada y leche evaporada, el rebosado se hace con azú -

car granulada, Según Figura No, 37, (71) 

INGREDIENTES ji. 

Ciruelas pasas 
grandes 65.78 

Azúcar pulverizada 
cernida 32.89 

ManteqÚilla ablandada 0.5263 

Leche evaporada 0.7894 

Azúcar granulada 

Ciruelas- lavado- cocido a-enfriado~ elimina-
vapor ci6n de 

hue!os 

Ciruelas rellenas ,.:-.--rebozado rellenado .......s.iruelas 
~ abiertas 
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21 • Manzanas Cubiertas de Miel de Campeche. 

Las manzanas cubiertas constituyen otras de los artesa

nias conservadas hasta la fecha y quo todavía son vend.!. 
das por las calles. 

La formaci6n de "hilo duro" o viscocidad dura se verif!. 

ca agregando algunas gotas de la miel sobre agua fr!a -

y estas form~n hilos duros, pero no quebradizos, a las 
manzanas se les debe insertar un palito en la parte in

ferior. (68) Y su diagrama de elaboraci6n es, Seg6n -

Figura No. 38 

INGREDIENTES 

Manzanas rojas 

Palitos de madera 

AzlJcar 

Miel de ma!z 
(sabor vainilla) 

Agua 

Aceite o esencia de 
canela 

Color rojo vegetal 

77.74 

16.65 

5.553 

0.0277 

0.0166 

Azyar 

Miel___. herví r---+ "hilos duros "__.saborizantes y 
colorintes 

es~~ +---manzanas f---- miel 

rrldo . 

~ mezclado 

lamina secado~ manzanas cubiertas 
engrasa~ 
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C A P % T U ~ O V 

H U E V O 

La importancia del huevo como alimento y como ingrediente 

de alimentos radica en que es uno de los alimentos más nu

tritivos que consumimos y que puede prepararse de muchas -

formas por si mismo. Es también uno de los principales Í!!, 

gredientes en productos horneados, dulces y otros alimen -

tos. El huevo se aplica en muchas formas para dar lugar a 

productos alimenticios que _se utiliza por ciertas coracte

r!sticas. Esponja, aglutina, espesa, emulsifica, ablanda, 

retiene humedad, agrega sabor· y color y mejora la nutrición. 

(36, 72) 

Propiedades del huevo en confitería. 

En ocasiones se denomina propiedad de aereación, ospuma, o 

batido de los huevos. Significa la capacidad de incorpo -

ror aire por sí mismo o,en una mezcla con otros ingredien

tes y mantener la estructura aeredda lo suficiente para 

que pueda fijarse por medio de color, secado o cualquier -

otro sistema. 

La proteína de la clara de huevo tien~ la capacidad de fo~ 

mar ~spumas muy estables. Cuando se bate la clara de hue

vo por medios mecánicos y se incorpora aire, se forman 9rtl.!!, 

des áreas de nuevas superficies y las proteínas de disper

sarán y desdoblarán como una capa mononuclear a lo largo -

de estas superficies. Las proteínas que se dispersan en -

realidad se desnaturalizan en forma similar a lo que suce

de por la acci6n del calor. Esta desnaturalizaci6n super

ficial e~ irreversible; as! pues se forma una fuerte red -

-82-



de prote!nas desnaturalizadaS para producir una espuma es

table; auñque esta proteína desnaturalizado sólo es un pe
queño porcentaje del total, 

La formación de espuma en huevo entero, con clara y yema -

es similar pero mds compleja que la de espuma de la clara. 

Hay una cantidad apreciable de l!pidos presantes y estos -

l!pidos deben estar en un estado altamente emulsificado p~ 

ra que el producto desarrolle una espuma estable. La gra

sa libre no emulsificada tiende a retardar la formación de 

espuma. La capacidad de emulsificaci6n del huevo entero -

también esta ligada a su capacidad de formación de espuma. 

(36. 72) 

Aglutinaci6n y Espesamiento, 

Las prote!nas del huevo se coagulan durante el calentamie~ 
to y dan a los huevos la capacidad e aglutinar trozos de -

alimentos o de espesar a otros alimentos como en flanes. y 

p~dines. En ocasiones la aglutinación se considera como -

la desnaturalización o gelaci6n. Los huevos pasan por las 

siguientes etapas durante la coagulación por calor; desna

turalizaci&n, floculación e insolubilidad. 

La capacidad de coagularse por el calor es una de las más 
importantes propiedades de los huevos. Las proteínas se -

desnaturalizan y coagulan en un intervalo muy amplio de 

temperatura, desde 57°C hasta a2°c, que e~ la raz6n por la 

cual las claras de huevo pueden conservar la estructura, -

tan delicada de un pastel de ángel, Cuando el pastel se -

hornea, algunas de las proteínas del huevo empezarán a coa 

gularse a 12 bastante bajas, aproximadamente 57°C¡ para f! 
jar la estructura espumosa de la pasta, pero esta es elás

tica y todas las prote!nos no se coagularán por completo -

hasta que la estructura del pastel se haya espandido y to

mado su forma final alrededor de B2°c, {36,72) 
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Poder Emulsificador. 

La yema de huevo, el huevo entero y la clara de huevo son 

todos buenos emulsificantes. La yema de huevo se conside

ra 4 veces m6s efectiva como emul$ificante que la clara y 

el huevo entero es intermedio entre los dos. 

Las propiedades emulsificantes excelentes de la yema de 

huevo se atribuyen a las lecitoproteínas; sin embargo se -

ha observado que la porción de huevo entero insoluble en -

eter es la sustancia emulsificante de mds importancia. E~ 

te mismo estudio demostr6 que el secado mejora las propie

dades emulsificantes del huevo entero. Prueba de las pro

piedades emulsificantes excelentes del huevo se tienen al 

fabricar mayonesa que contiene un mínimo de 65% de aceite 

y en la cual el único agente emulsificantes de los hUevos 

son importantes siempre que se utilicen junto con otras 

grasas y aceites. (36, 72) 

Suavi zamiento. 

Los huevos contribuyen a la suavidad, humedad y textura 

deseable en los productos horneados. Una raz6n de esto es 

que se sabe retardar la cristalización del az6ccir·. 

Retenci6n de Humedad. 

En l~s productos horneados, los huevos ayudan a mantener -

la humedad durante el horneado y tambien durante el almac~ 

namiento. 

Los huevos aglutinan los ingredientes y ofrecen una barre

ra a través de la cual es dificil que la humedad escape. 
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Color. 

Los huevos adicionan color a los productos que se utilizan 

aunque este puede sustituirse fácilmente mediante el uso -

de materiales colorantes. Sin embargo 1 hay algunos produ,E_ 

tos en donde las nonnas federales de identidiad no penni -

ten agregar colorantes y el color de los huevos es esencial 

para indicar lo rico del product6. Un ejemplo son los ta

llarines de huevo. (36,72) 

A continuaci6n se presentan los diferentes tipos de dulces 

artesanales que se pueden procesar a base de huevo entero, 

yema de huevo y clara de huevo. 

Dulces tradiciona;les elaborados a partir de huevo. Entre 

los dulces elaborados a base de huevo se encuentran los s! 

guientes: 

Besos de San Luis Potosí 

Soplillos de Zacatecas 

Huevos poblanos 

Gaznates de Oaxaca 

Chongos topados 

Marquesote de rosa 

Mueganos de Santo In6s 

Huevos reales 

Jericallas 

Merengue 

Huevos niales 
Mamoncito de Moctezuma 

Suspiros de huevo 

Suspiros de monja 

Merengue de lim6n 

Mostachones 

Huevos de nieve 

Morelianas. 
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1 • Besos. 

Dulce típico de San Luis Potosí elaborado a partir de -

clara de huevo como materia prima principal y otros i,!l 

gradientes. 

En el proceso tecnol6gico de esta artesanía se debeefe_E 

tuar un batido constante para darle consistencia al pr_2 
dueto (hasta que nop!erda su forma). Otro aspecto im -

portante es lo formación de bola dura, la cual se obti.!, 
ne al adicionar unas gotas de miel en agua y se formo -

una bola dura. Las claras se deben batir a punto de t~ 

rr6n, el cual se define como el punto en el cual las 

claras de huevo se baten hasta que al levantar el bati

dor no caigan, est~n espesas y un poco secas). (56) Y -

su diagrama general, según la Figura No. 40 es el si -

guiente: 

INGREDIENTES 

Azúcar 
Miel de mdiz sabor 
vainilla 
Agua caliente 
Sal 

extracto de almendra 

Claras de huevo 

Mezclado de 

" 64.45 

1 2.89 

1 2.89 

0.0644 

o .1611 

9.539 

azúcar, miel,~ agitado___., hervir___.. 
sal, H2o 

agitado no 
continuo 

bltido __,_claras -miel 
de huevo 

~"bola dura" 

extracto --+ laminado__,,secado~besos. 
de almen 

dra -
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2. Soplillos. 

Otro proceso corresponde a la obtenci6n de soplillos, -

originarios de Zacotecas¡ hecho a base de yemas de hue

vo, al que se le adiciona fécula de papa para darle ca~ 

sistencia al producto final. (55) Y su diagrama gene -

rol, seg6n Figura No. 41 es el siguiente: 

INGREDIENTES " 
Fiicula de papa 5.056 

Nata de leche 31 .60 

Az6car 15.80 

Manteca 15.80 

Huevos 31 .60 

L.imcSn raspado o .1 264 

Mezclado de 
ingredientes-----} hervir~ agitado- enfriado de 

la paita 
esponf ado ~ coma1 

... 
soplillos. 

3. Huevos Poblanos. 

.____colocar ...,____ tomar porcio 
en papel nes -

En el procesamiento artesanal de este dulce, el alm!bar 

se somete al proceso de clarificaci6n y una vez clarifi 

cado se le adicionan las yemas, las cuales se deben ba~ 

tir a punto de cord6n; tal punto se obtiene al formarse 

un hilo continuo, (es decir hasta obtener la viscosidad 
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adecuada). (68) Y los pasas para la obtenci6n de este -

producto son, seg6n Figura No. 42 

INGREDIENTES 

Yemas 

Azúcar 

57.24 

42.58 

Canela para espolv,2. 
rear .1703 

Preparaci6n del---+ disoluci6n______. 
almíbar del az6car 

me~lado~yemas 

calentado~agitado~~~~_., 

clarificlión 

~~~~ enfri do 

batrº 

Huevos ~ob1anos .,__es~~~~~~ear ~moldeadp 

4. Gaznates de Oaxaca. 

En la manufactura de esta artesan!a, la materia prima -

(huevo enter~ se bate con la levadura y harina con el -

objeto de que al reposar se fermente la masa y al frei.i:. 

se esponje y se obtenga un producto de mejor calidad, -

además de que la. levadura le proporciona a la masa aro

ma y sabor. 

Ya freída la masa se rellena de cocada, merengue o con 

pifia. (67) 

A continuaci6n se presenta el diagrama general para la 

obten¿i6n de este producto, según Figura No. 43 
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INGREDIENTES " 
Licor de Anis 71 ,66 

Yemas de huevo 25.06 

Polvos para hornear 2.150 

Azúcar 1.075 

Aceite para freír 

Mezclado de-----+ adici6n 
ingredientes yemas 

de__.,, har~na ~agra 
cernida 

..,__fermentaci6n.,...._pasta ~ 

1 O cms) 

cortado ._,__extendido 
( cuad rosl de 

freído- escurrido--+ 

5. Chongos Tapados, 

(reposado) masa 

enfriado- relllnado 

gaznates 

En el proceso tecnol6gico de los changos tapados, el 

pan se debe freír en m~nteca y mantequilla y se debe al 

ternar una capa. de pan y otra de queso con canela hasta 

acabarse los ingredientes, cada copa de pan se debe e~ 

brir con almibar. (3) Los pasos a seguir para la obte~ 

ci6n de este proceso son, según la Figura No. 44 

INGREDIENTES 

Azúcar 

Manteca 

Huevos 

Pan 
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~~~p~~~~~~~~ mantequilla----4 huevos latidos 

pan rlbanado ~ batido olm1bor 

·bañar con__. canela y --+alterar___,. espolvorear 
almibar queso capas canela y 

ozú!ar 

Changos Topados ~cuajado t'--- cocido 

6. Marquesote de Rosa (originario de Pueblo) 

A principios de s~glo era común venderle por las tardes 

y se acostumbraba tomarlo con agua, ésta artesaní~ era 

sumamente fresca. Tambi~n se le denominaba "panal de -

rosa" y por lo general se elaboraba en los conventos.· 

Después de secarlo y adicionarle azúcar, se teft!a con -

colorantes naturales (blanco y rosa). (68) Y los pasos 

para su obtenci6n, se presentan en el siguiente diagra

ma. Figura No. 45 

Huevo- clara batida ~~~~~~sen ___,, secadal al 

+-~~~~ azúcar Marquesote de Rosa ~teñido 

7. Mueganos de Santa Inés. 

sol 

Otro de los dulces tradicionales elaborado a base de -

huevo son los mueganos de Santa Inés. 

En la elaboraci6n de este producto la masa se debe fr.e!r 
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en manteca y azúcar, la miel virgen y la panela se de

ben someter al proceso de clarificaci6n. (3) Y su dia
grama general es, seg6n la Figura Na. 46 

INGREDIENTES 

Azl!icar 

Panela 
Miel virgen 
Harina 
Yema de huevo 
Ajonjoli 
Manteca p/fre!r 
Agua para rociar 

" 46.84 
D.0172 

8.606 
15.61 

28.91 

Preparaci6n de___, mezclado de - masa- formaci6n 
la pasta ingredientes de patitos 

ajoljoli .,_empanizdo .,__,adici6n ,._._freído ......._oreada 
de almtbar 

poner en 
recipiente - aprltado 

cor ido 

empanizudo 

l 
rociado con 

rua 
mueganos 
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a. Huevos Reales. 

En este proceso artesanal las yemas se deben batir has

ta obtener una consistencia dura. La preparación de la 

miel se hace con azúcar, taza de agua, almendras y la -
canela y el decorado se hace cubriendo con pasitas la -

superficie del pastel (68). La formulaci6n para el dia

grama general para su elaboracicSn es, Figura No. 47 

Yemas de 

INGREDIENTES " 
Yemas de huevo 

Copa chica de jer&z 

Raja de canela 
(pedacitos) 

Az-:icar rey refinada 
Almendras peladas y 
partidas a la mitad 

Pasitos sin semilla 
Cucharadita de man
tequilla 

79.32 

.6009 

.0757 

15.02 

3.605 

1 .202 

0.1802 

huevo ~ batido..:..__. vaciado en 
______.....,. - ·' recipiente~ 

cocido (baf'lo 

c/mantequi lla 

hervir a adición cortado 
(temperat~de miel ~zos pequtJrosJ' 
ra suaveT . 1 

mara) 

enfriado 

escurrido~ bañado..----... 
(jer&z¡ · 

cubrir c/~ decorado 
almibar l 

Huevos Real es 
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9. Jericallas: 

Otro de los dulces elaborados a base de huevo lo const! 

tuyen las jericallas en las que e importante el proceso 

de batido para que el producto esponje. Despu's del 

moldeado la jericalla se espolvorea con azúcar. {68) y 
su diagrama de bloques es, Figura No. 48 

INGREDIENTES 

Huevos 

Almendras peladas 

Leche 

E~tracto de vainilla 
Az6car al gusto 

" 
21 .06 

5.617 

56.17 

0.2808 
11 .23 

Huevo entero~ batido---+ leche, azOcar~.mezcllado 
y vanilla 

esprlvoreado ..,__decorado +---moldeado ,.__.___ almendras 

hornsado---+ cuajado---+ dorado__. Jericalla 
(200 C) 

10. Huevos Moles. 

Otro proceso tecnoldgico es para los hu~vos moles en el 

que la miel debe tomar consistencia de •punto de bola" 

dicho punto se c~noce cuando se toma una !nf ima canti -

dad de jarabe hirviendo y se introduce en agua fría y -

este al enfriarse formo una bolita de viecocidad md& o 

menos dura. Se debe agitar constantemente para obtener 

una crema bastante espesa, las claras de hu.evo se deben 

batir lo suficiente hasta quedar duras •punto de nieve" 

y mezclarlas lentamente con las yemas de huevo sin sus-
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pender el batido. Una vez que el dulce esta en la com

potera se ondula con una espátula de hierro, y se cons~ 

me de inmediato pues de lo contrario se descuaja. (38) 

Y los pasos para su procesamiento son, Según Figura No. 

49. 

INGREDIENTES 

Yemas 

Az\jcar 

Claras de huevo 

" 34.93 

22.83 

42.23 

agia 
Miel__, •Punto de.,,...... espumar- hervir- azrcar 

bola floja• 

Yemas de 

~i~~ b?----- ~~;!~~d~ 4-----(~~l=~~~~.,.....-- agitado 

compotera ~mezclado 

huevos moles 

11. Huevos de Nieve. 

.........,.~~~~~sb~~ ~remo espesa 

ti das 

Elaborados a partir de huevo tanto las claras como las 

yemas deben batirse a •punto de turr6n• {definido en b~ 

sos), la preparaci6n de la mezcla se hace como sigue: -

Se baten las yemas con el azúcar y se mezclan con la l~ 

che en que se hirvieron las claras; se pone a calentar 

a T2 baja con agitaci6n constante hasta obtener natillas· 

Este producto se decora con galletas colocadas alrede -

dor y 8 de las bolas restantes que se colocaron encima 

de las soletas. (68). Y su diagrame general, seg6n Fi-
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gura No. 50, es la siguiente: 

INGREDIENTES 

Nueces de castilla 
pelados 

Crema batido 

Fresas grandes 
Soletas 

Galletas redondos 

Extracto de vainilla 

Azúcar 
Leche 

Huevos. 

.7809 

11 .97 

4.373 

2.905 

3.123 

0.0520 

5.2061 

52.06 

19.2 

Leche- hervir~ claro batida---+ hervir forma-
---cri.Sn de 

boí°s 

poner 
refr! ~fresas ..,..__crema batida ~adici6n ,.___en so-
gera- de mezcla letas 
ci.Sn 

Huevos Nevados 

12. Mamoncitos de Moctezuma. 

Otro de los dulces aut.Sctonos o base de huevo lo consti 

tuyen los mamoncitos. En este proceso el batido es de 

suma importancia para que el producto esponje. Los mo! 

des se deben engrasas can mantequilla para evitar que -
se peguen y los pasos paro su elaboraci.Sn son, (36) Se
g6n Figura No. 51 
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Huevo~ 

INGREDIENTES 

Huevos enteros 

Azúcar 

Harina 

Royal 

3 
43,56 

16,58 

37.16 

o.6979 

batido___. harina y royol-
Azúcar~ cernida 

mezclado 

hornegdo ..,_~~~_,moldeado 
( 200 C) dordº 4---

Mamoncitos 

13. Mostachones de Ourango. 

En este proceso las claras deben batirse perfectamente 

hasta obtener el punto de turr6n, una vez formadas las 

masas se traspasan a hojas de l~tas previamente mojada~ 

En el momento de meter los merengues lu T9 del horno se 

baja al mínimo, transcurridas 3 hrs. el horno se apaga 
pero no se sacan los mostachoens hasta que se hayan en

friado por completó. Es com6n consumirlos con helados 

o en cualquier otra crema. (56) Y su diagrama general 

és el siguiente, según Figura No. 52 

INGREDIENTES 

Azúcar 

Claras 

Nueces picadas 
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Claras----+ batido----+ azúcar~ mezclado__, n';'eces PlrS 
enfri~ ~harneado ~parci6n .,____masa .__,___mezclado 1 (3 hrs.) de masas 

Mostachones 

1 4. Merengues. 

Los merengues, invensi6n Francesa del siglo XVIII, se -

manufacturan en todos los estados del pa!s, con diferea 

tes formulaciones. 

Existen dos clases de merengues, el duro y el suave (e~ 

PC1'1.ioso), siendo en M.Sxico el más utilizado el merengue 

suave, cuyo proceso es más complicado que para el mere~ 

gue duro, 

Hay varios controles que se deben tomar en cuenta para 

obtener un producto de buena calidad como: el batido de 

las claras de huevo, el método para adicionar el azúcar: 

la temperatura de horneado, y el tiempo son factores r~ 

levantes en el proceso y conservaci6n del producto. 

Para obtener un merengue esponjoso se emplean dos cuchg 

radas de azúcar por cada clara de huevo, esto es para -

merengue suave. 

Cuando se emplea menor porcentaje de az~car por cada 

clara de huevo, se obtiene una mezcla menos esponjosa y 

menos suave. En contraste un mayor porcentaje de az6 -

car produce un merengue correoso o un merengue que ten

ga dep6sitos cristalinos de azúcar. 
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Las mejores materias primas utilizadas paro elaborar un 

merengue son: 

El azúcar muy granulada o en polvo fino, excluyendo el 

az6car de pastelería puesta que está adulterada con ha

rina. (55,56) 

A continuacidn se presentaran diferentes tipos de mere,!! 

gue asl como sus diagramas de proceso correspondientes: 

1 43 Merengue de Tabasco: 

Entre los dulces autáctonos consonados hasta la fecha -

se encuentran los merengues que preservan la tradici6n 

de venderse por las calles. En ocasiones se acidulan -

con gotas de lim6n y se les adicionan colorantes natur,s 

les. Un control importante es el batido de las yemas, 

para obtener un producto esponjoso. 

Durante el batido se va incorporando el azúcar poco a -

poco. (66) 

En t4rminos generales se propone el siguiente diagrama 

de proceso para este tipo de merengue, seg6n Figura No. 

53 

INGREDIENTES 

Claras de huevo 

Azúcar. 
" 42.52 

57.47 

. gota~e limán 

Claras____,. batido__. azlícar~ esencia de vainilla 
de hue~ l 

Merengue 
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14.2 Merengue de Lim6n. 

También es originario de Tabasco, perteneciente a la 

clase de merengues duros, aunque en Mlxico se estilan -

más los merengues suaves. 

En este proceso artesanal el segundo batido debe suspe~ 

darse hasta obtener una consistencia dura. El horneado 

tiene como objetivo endurecer y dorar el producto y su 
diagrama de proceso es el siguiente. (67) Seg6n Figura 

No. 54 

INGREDIENTES 

Azúcar 
Jugo de Lim6n 

Claras de huevo 

Agua fría 

Sal 

% 
33 .51 

22.34 

41 .34 

1.396 

1.396 

Claras de huevo-----+ batido~ jugo d~ lim6n 

balido t--- az6car t"--- batido 

moldeado-----...+ espolvoreado~ horneado-----+ dlrado 
25• tempe 

rotura ':' 
suave 

Merengue de lim6n 

14~ Suspiros de Huevo. 

Este proceso al igual que el anterior el batido es un -
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proceso importante para que el producto final esponje -

dichos productos se consideron merengues. (56) Y su 

diagrama general de elaboraci6n según Figura No. 55 es 

el siguiente: 

INGREDIENTES 

Yemas de huevo 

Leche 

Mantequi.lla 

Royal 

Azúcar molida 

Carbonato 

Almid6n tamizado 

Harina 

" 45.42 

1 2 .11 

14.53 

o.6056 

15 ,14 

0.0605 

1 2.11 

la neeesa ria 

Ma7uilla 

Yemas- batido--+ azúcar, leche----+ 
roya l y ca rb.!!, 

nato 

horneado ~masa ~Almid6n tamizado 
(18rC) 

dorado_____.; Suspiro de Huevo 

14A Sus pi ro de Monja, 

Otro de los dulces artesanales considerados como meren

gues son los suspiros de monja procedentes del Estado -

de Michoacón. 

Dichos productos están hechos de albúmina de huevo ae~ 

da por batido y coagulado de calor en una cajeta ligera 
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preparada con leche de vaca y azúcar, se usan trozos de 

cajeta, como saborizantes. (53) Y su diagrama general -

de elaboraci6n, seg6n Figura No. 56 es la siguiente: 

INGREDIENTES 'l/. 

Azúcar 15.67 

Mantequilla 7.836 

Huevos 29.38 

Agua 31 ,34 

Corteza rollada 
de limón 0.0783 

Harina 15,67 

Az6ca\. 7ua 

~tequil~-----+ pasta~ hervir-----+ visc]idad 

Harina Rapadura 
de limón 

horneado ~ moldes ~mezclado .,._.__huevos 
(a tempe engrasados 
rotura = 
suar) 

dorado~~~~~ Suspiros de Monja 
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C A ~ % T U ~ O V % 

DULCES TRADICIONALES ELABORADOS A PARTIR DE LECHE 

Entre los principales dulces de leche se encuentran los 

siguientes: 

Cajeta de Celaya 

Cajeta blanca 

Cajeta quemada 

Cajeta envinada 

Cajeta de Celaya 
almendrada 

Molletes de leche 

Changos zamoranos 

Panochitas de leche 

Bigotes de bien-me-sabes 

Natillas 

Dulces de leche 

Panel etas 

Panochas 

1. Cajetas. 

Jamoncillos de leche 

Jamoncillos de nuez 

Jamoncillo enviado 

Jamincillo de almendras 

Jamoncillo de tres colores 

Leche planchada 

Leche merengada 

Leche envinada 

Leche de huevo 

Leche imperial 

Rollos de leche de nuez 
quemada 

Morelianas 

Arroz con leche 

De los dulces de origen lacteo que han perdurado desde 

la colonia hasta nuestros días se encuentra la cajeta, 

en la que el proceso artesanal se ha visto modificado -

por la aplicaci6n de nuevos controles de calidad en la 

materia prima. 
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Antiguamente este producto tenía como ingrediente prin

cipal la leche de cabra, lo que actualmente ha sido mo

dificado por la introducción de leche de vaca. (30,45) 

En la elaboraci6n tradicional de este producto se han -

utilizado ingredientes tales como la vainilla, canela y 
vino blanco con la finalidad de proporcionar aroma y s~ 
bar. 

Los principales ingredientes para el proceso tecnol6gi

co de la cajeta son: Leche de vaca o de cabra¡ el az6-

car, la glucosa, el bicarbonato y los sabores o esencias

aromatizantes. Antiguamente este producto eran envasa

do en cajas de tejamanil con 4 compartimientos, los cug 

les eran llenados con diferentes sabores: Cajeta quemg 

da, envinada de vainilla y al natural. (45) 

Celaya, (Gto.) se ha caracterizado por la gran produc -

ción de 6ste dulce de leche típico. Dicha ciudad ha si 

do utilizada como un sin6nimo de calidad de este produ~ 

to, aunque según las mojaros cajetas se prodUcen en Son 

Luis Potosí. 

Varios factores han incidido directamente el incremento 

en la producci6n, entre ellos podemos citar la adecuada 

zootecnia que se efectúa en las granjas caprinas y por 

otro lado el aumento en la demanda en los grandes cen -

tras de población. (23) 

Cuando la ca.jeta es elaborada con leche de cobra su Pr,2 

ducción esta en función del período de gestación d~ es

ta espeéie, capre capris. Sin embargo las razas bov! 

nas tambi6n ve~ afectada su producci6n lactea por fact~ 
res similares a los de la cabra y _otros como serían la 

demanda que existe de leche sin industrializaci6n ya 
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que debera recordarse que México no es outosuficiente -

en este producto, (23) 

Actualmente los controles de calidad han modificado su~ 

tancialmente la forma de elaboracicSn envasado, comerci~ 

lizacicSn, costo y distribuci6n. El proceso artesanal

ha evolucionado tecnol6gicamente y uno de estos ejemplos 

es el sistema moderno en paila. (28). Figura No. 57 

Lec~ec~~r~aca~ prueba de calidad____, neutrarzaci6n 

concentraci6n ....,.__adicicSn de azúcar .___.calent iento 
(55-60% de so (60-10° e) lirs) -
evaporaci6n ~ adici6n de glucosa---t evaporrci6n 

viscosidad calentamiento de ~adici6n de 
(formaci6n - 3-5' sustancias 
de rilo) aromdticas 

envasado~ esterilizaci6n----f pruebas dI calidad 
1 21 oc - 30' 

venta .--~~~~- distribución 

Aspectos Químicos de la Cajeta, 

Lo composici6n química de la cajeta se considera en t~_c 

minos generales como: 

-104-



" Humedad 30 

Materia seca 70 

S61idos de leche 26 

Sacarosa 44 

Lactosa 1 o. 5" proteínas 7.5 

Materia grasa 7.5 

Cenizas 2.0 

Acidez (ácido láctico 0.2 

Existen varios factores que deben ser tomados en cuenta 

para obtener un producto de buena calidad. Entre ellos 

se encuentran los inmediatos y los mediatos. Entre los 

primeros se .encuentra la acidez natural que como su nom 
bre lo dice es propia de la leche al momento de la ord~ 

ña., su valor medio var:Ca de 0.13 a o.17 g. ~ equivalen

te de ácido láctico. La acidez desarrollada es la que 

se presenta en la leche entre el momento de la ordeña -

hasta el momento de su refrigeración. Su valor ~ximo 

nunca debe exceder de O .002 g·. % de ácido lcfotico. (1 , 

45,76). 

Esta última tiene verdadera influencia sobre la calidad 

de la leche. Otro factor importante es la neutraliza -

ción, operación que se efect6a antes de entrar el evap~ 

rador, en el sistema combinado: y el sistema simple se 

agrega el neutralizador a los primeros litros de leGhe, 

en la paila¡ generalmente la neutralizaci6n se efectua 

con bicarbonato de sodio y se reporta en grados dornic. 

Esta reacci6n se vé favorecida por el calor y aumenta

da acidez, siendo la principal responsable del color -

obscuro del producto, el aumento de temperatura ocasi~ 

no el decremento de·l valor nutritivo de las proteínas. 
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Las reacciones de Maillard suceden en tres pasos: Ini -

cial, no hay producci6n de color: intermidio, formación 

de colores amarillos muy ligeros y producci6n de olores 

desagradables; final y formación de pigmentos. (25,48) 

La caramelizaci6n o pirolisis se presenta cuando los 

az6cares son calentados por arriba de su temperatura de 

fusi6n en la que los monosacáridos forman enoles como -

paso inicial de la reacci6n. Se favorece con ácidos 

carboxílicos, metales (algunos) y p~ (alcalino). En la 

reacción del disacáridos primero se hidroliza dando mo

nosacáridos que se transforman a enoles, el segundo pa

so es una deshidratación del enol para obtener deriva -

dos furánicos que se polimerizan y dan pigmentos obscu

ros. Al tener un medio alcalino se favorece la enoliz~ 

ci6n y fragmentaci6n de azúcares teniéndose menos deri

vados furánicos y por lo tanto menos color café. Ade -

más los ácidos producen más furanos con menos f ragmen -

tacidn de los productos deshidratados. teniéndose un -

sabor menos intenso. 

Para la reacci6n no se necesita ni oxígeno ni grupos 

amino. (25,48) 

El efecto más importante del color sobre los azúcares, 

se relaciona directamente con variac reacciones que dan 

pigmentación (Maillard y Caramelización), estas se ace

leran con la temperatura e influye también el pH, com -

pu~stos nitrogenados y la actividad acuosa del sistema. 

(75,76) 

Importancia del Calor Latente sobre el Color. 

Al hablar sobre el color de la cajeta, debemos hacer la 

siguien~e apreciaci6n quo es importante a nivel de la -

fabricaci6n: 



Existen 2 tipos ~e calor: calor sencible y calor laten

te, 

El primero hay cambios de temperatura es decir, cuando 

se pasa de uno temperatura dada o otra mayor. 

El segundo es el que no se debe realmente a cambios de 

temperatura, sino a cambios de estado del producto¡ y -

es precisamente por esta raz6n que cuando se ha llegado 

al "punto" y cuya temperatura en ese momento oscila en

tre 130 y 140°c, debe ser enfriado¡ siempre agitando la 

mdsa hast~ tener una temperatura entre los 55 y 6o0 c 
pues este calor latente dar!a, en el centro de la masa, 

si no se hiciera esto, un color diferente que sería mds 

obscuro que en la superficie y en los bordes. 

Este mismo calor latente serla el responsable de lo fl.2, 

culaci6n de las proteínas o •cortado del producto" en -

caso de quo un desperfecto. mecánico y /o el1ktrico hici.!!. 

ra detener el agitador, aún cuando el dulcero cerrara -

la entrada del vapOr. 

Defectos y causas que se deben evitar durante el proce

so de elaboraci6n de la Cajeta. 

Paila¡ generalmente la neutralizaci6n se efectúa con b!,. 

carbonato de sodio y se reporta en grados dornic. 

Existen varios m'todos para definir el punto final de -

la cocción, uno de ellos es el empleo del aerómetro Ba_!o! 

né, se considera que tiene un buen punto cuando hirvie,!! 

do tiene una concentraci6n de 40-42ºC, Otro m&todo es 

el del ref ract6metro con el que se determinan s6lidos -

totales. 
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En la fabricaci6n de cajeta debe tenerse en cuenta la -

mayor adici6n posible de sacarosa, glucosa y dextrosa. 

Ya que por economla edulcorantes y energ&ticos, debe t~ 

marsa en cuenta el factor limitante que representa del 

28 al 30% de humedad que debe quedar en el producto fi

nal. (65) 

Para evitar la cristalizacicSn, que '35 un problema de e~ 

mercializaci6n algunos fabricantes agregan glucosa en -

una proporci6n no mayor al 2% de la leche empleada, pue~ 

to que si excede éste porcentaje se obtiene un dulce e~ 

nacido con el nombre de "dulce con liga" que es de una 

consistencia viscosa, inaceptable desde el punto de vi~ 

ta de su consumo. 

Se le agrega un poco mds de glucosa, le proporciona a -

la cajeta más brillo coso que el producto aparentemente 

da m&s atractivo, (45,76) 

Durante la elaboraci6n de la cajeta de leche sufre una

caramelizacidn y reacciones de obscurecimiento enzimáti 

co, se presentan las reacciones de Maillard, que condu

cen a la formación de pigmentos de color caf á obscuro -

denominados melanoides. La reacci6n es entre un az6car 

reductor. Y los aminoacidos sobre toda la lisina. De -
fectos que se d~ben evitar en la elaboracidn de cajeta. 

1) Cristales de Azdcar: 

'son debidos a un balance de sacarosa y/o glucosa no 

adecuado, exceso de s6lidos, fórmula mal equilibrada, 

falta de agentes anticristalizantes. 

2) Cristales de Lactosa: 

Por lo general son grandes, traslucidos y de poco 
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dulzor, causados por enfriamiento muy lento, por 11~ 

nado de los envases en caliente, a una temperatura -

superior a ssºc. 

3) Presencia de Grumos: 

Generalmente blandos y el6sticos debido a una preci

pitaci6n de la caseína, provocada por una excesiva -

6cidez, y por paro del agitador durante la elabora -

cicSn. 

4) Dulce Separado: Sinersis 

Producido por una gran 6cidez del medio y/o muy con

taminadas (bacterias proteol!ticas). 

5) Fermentaci6n de Hongos: 

Falta de concentraci6n. Envases cerrados en calien

te. 

6) Alto Color: 

Exceso del tiempo de cocción; exceso de bicarbonato

falta de presi6n de vapor, exceso de adición de· azú

car caramelizado. 

Elaboración de Cajeta (proceso artesanal). Diagrama G~ 

neral, según Figura No. 58 
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Hervir 

cabra~ adicicSn de azú0adicicSn de 
y canela al1d6n 

Leche de 

agrado¿__ hervirf--adici6n de bica.c ~---hervir 
...----- (5') bonato (5') 

/endras 

adici.,, d\ jerez~ hervir~ punto 
/ '\. hilo 

canela vi.no 

.. _T.º 
moldeado 

Punto de Hilo.- Es el punto en el cual la cajeta obtie

ne la viscocidad dese.oda y forma un hilo cont!nuo. 

L:isformulaciones de la cajeta de Celaya se observan en 
el cuadro No. 8 1 donde se tiene como materia prima¡ le

che de vaca, de cabra, as! como otros ingredientes¡ ca

nela, al~endras, vino jerez, hoja de higuera, alimiddn

y bicarbonato de sodio. 

La cajeta de celaya tambi&n se puede elaborar con los -

do$ tipos de leche (cabra y vaca), como matarla prima. 
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COMPOSICION EN 3 DE LOS DIFERENTES TIPOS DE CAJETA 

CUADRO NO, 8 ------- -
INGREDIENTES 

CELA YA CE LAYA 
BLANCA QUEMADA ENVINADA 

ALMENDRADA ALMENDRADA 
CABRA l:ABRA/VACA A B 

i---------~------- -
Leche de Cabra IA7,59 41 .55 87,96 87 59 86 83 

~!!,_de vaca 41 ,55 

Az6car h 1 ,67 16 62 11 72 11 ,69 11 ,57 28,87 

1Almid6n o 145Q o 2770 o 1466 0,1459 o ,1447 

Bicarbonato de Sog_j.o 0,1 459 0.1466 0,1459 o .1447 0.4586 

Vino de i erez dulce 0,4379 0,4379 1 ,302 0,2387 

~ 
Raia de canela o ,0146 

1 Hoia de hiauera o ,0027 o ,0091 

Almendras tostadas 6,980 6,369 

aaua 22.93 

Yemas de huevo 63,67 

Canela en oolvo 0,1591 

Leche condensada 69,71 



Cajeta de Cabra. 

Consiste en adicionarsele vino, mientras que la leche -

y la canela reciben un tratamiento t.Srmico desde el ¡::ri.!J. 

cipio, (71) 

En las cajetas, es importante considerar el punto de h! 

lo el cual ya se defini6 anteriormente. 

Cajeta tipo Quemada. 

En la cajeta del tipo quemado despu's del agitado, se -

incrementa la temperatura al introducir un fierro calen 

tado al rojo vivo, (71) 

Cajeta Envinada. 

El proceso artesanal para la cajeta tipo envinado es s! 

milar a las anteriores, pero difieren en que despu6s 

del agitado y la formaci6n del punto de hilo se le adi

ciona vino, (68) 

Cajeta Almendrata Tipo A, 

OtrO proceso artesanal es para cajeta almendrada donde

la materia prima que se uti1iza es la leche condensada

y difiere de los anteriores en que despu&s de haber re

cibido el tratamiento térmico (hervir 30') y del agita

do, se le adicionan las almendras tostadas y molidas. -

(64) 

Cajeta Almendrada Ti.Po B, 

La tecnología para la cajeta de almendras tipo B difie

re del anterior en que las almendras han sido mezcladas 
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con la leche y el az6car y se han sometido a cal.:ntomie.,a 

tos (hervir 30') y se le adicionan yemas batidas, vino 

y canela. (67) 

En t4rminos generales se proponen los siguientes diagrg 

mas de proceso, según el tipo de cajeta. Figura No. 59 

Leche de vaca 

Leche 
i 

de cabra --+adición de azúcar~ i y canela 

Leche condensada 

hervir t----adici6n de E----hervir ~ 
{51 ) bicarbonato 5' 

hervir 

l 
adici6n de 

almid6n 

l adici6n de ypos v~no 

agit do- adic.f6n de j#.rez~ hervir - p.fnto 
fierro / \ de 
quemado almendra almendra hillo 

2. Jómoncillos. 

tostada 

moldeado o~ 
envasado 

cajeta 

T 
canela 

Los jamoncillos son dulces típicos elaborados a partir

de leche de vaca como materia prima principal y otros -

ingredientes como vino, jerez, nueces y piñones, yemas, 

canela, avellana y galletas, según la formulaci6n que -

se este elaborando. ( 21 ) 
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COMPOSICION PORCENTUAL DE JAMONCILLOS 

CUADRO NO, 9 

" INGREDIENTES LECHE NUEZ ENVINADO ALMENDRADO 

Leche de vaca 69.76 44.13 

~ueces mondadas 3.488 

J>iñones mondados 2.32S 

laizúcar 23. 2S so.es 33.09 66.66 

!femas de Huevo 9.726 

Nueces oe ladas 31 -78 
Glucosa 6,3S7 

Canela en oolvo 1 • 271 4 

Wino de consaarar 0.4413 

Galletas marías 4 413 

b.vellanas celadas 17,6S 

bbleas 1 .1 627 0.2647 

lo.Imendras 33.33 

Jamoncillo de Leche 

Entre los dulces de leche (Guadalajara - San Judn de 

los Lagos), se encuentran los jamoncillos, en el cual -

despuás del batido se moldea, poniendo una capa de oblea;, 

otra de nueces con piñones, otra de jamoncillo y as! s~ 

cesivamente. Oepu's de esto el dulce es prensado con -

un peso encima; para obtener un producto homog6neo.(69) 

Jomoncillo de Nuez. 

El proceso del jamoncillo de nuez (Aguascalientes), di

fiere del anterior en que después del batido, se forrna

una pasta regularmente uniforme y el vaciado se lleva a 
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cabo en moldes de hojalata, {71) 

Jamoncillo envinado. 

El proceso artesanal para el jamoncillo tipo envinado -

(Quer4taro) es similar a los anteriores, solo que des -

pu's de obtener consistencia de cajeta, se adicionan 

avellanas molidas, vino y galletas desmenuzadas. (66) 

Jamoncillo de almendra. 

La tecnología para el jamoncillo de almendra {Morelos)

difiere de los anteriores en que la masa se divide en 3 

porciones; la primera de color natural, lo segunda se -

tiñe de color car 1n.:Cn y la 3ra. se le adiciona canela y 

clavo. {66) 

A continuación se presenta el siguiente diagrama gene -

ral para la elaboración de jamoncillos, seg~n Figura 

No, 60 

Leche----4 hervir~ agitado___., punjo ;e:a leche 

//emas 
obl\s .....,.._batido .....,.._enfriado ~adi:i6n~vellanas 

de Jera" 
' opa de jamoncillo ~ino 

capa de piñon y nuez 
galletas 

ca;iela 

prensado--+ moldeado___. jamoiic!fllo---+ demoldado 

En la elaboraci6n de jamoncillo es importante el punto

de la leche el cual se comprueba poniendo leche en una 
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cucharada y si continúa hirviendo indicará que ya esta 

en su punto. A continuaci6n-se presenta el diagrama g~ 

neral pora la elaboraci6n de jamoncillo de Almendra, s~ 

gún Figura No. 61 

1a. 

licuado#~zúcar~rci6n 
/ 20. 

pel~ lavado . so porci6n-+ 
do 

ª• 
porci6n 

---t masa de color natural 

___. masa teñida--+ adici6n de____. jamoncillo de 
azúcar color latural 

___, canela y clavo 

jamoncillo -forrado -partido 

3. Molletes do Leche (Puebla). 

Entre los dulces de Puebla se encuentran los molletes -
que pueden considerarse como un tipo de pan en el que -

se ha agregado leche. (67) Y su diagrama general es el 

siguiente, según Figura No. 62 

Ingredientes: Leche, azúcar, huevos, manteca, levadura, 
agua caliente, harina. 
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Leche----4 adici6n de~ batida____. 
ingredientes . 

adici6n delhari 
na 

horleado..,..___secado ..,..___moldeado 
al sol 

+---- amasado 

enfriado----+ Molletes 

4. Changos Zamoranos (Zamora, Michoacán). 

Originarios de Zamora (Michoacán), en ·aste procesamien
to artesanal el cuajo se disuelve en poca cantidad de -

agua, y una vez disuleto se vierte sobre la leche. El -

recipiente se va rotando para que todas sus partes rec,!. 

bon la misma temperatura y la leche cuaje rapidamente. 

(41) Y su diagrama de flujo es el siguiente, seg6n Fi
gura No. 63 

INGREDIENTES " Leche de vaca cruda 78,05 

Azúcar 17.56 

Canela 0.0097 

Yemas de huevo 3.9808 

Pastillas para 
cuajar 0.3902 

Leche_____.. caracterizaci6n__. adici6n~ calentamien 
· ~de la leche del azócar to a 35°C-

canlela f---cortar en 
cuadros 

1. 
4-~~~~agitado f7.------CUOJO 

~a;;~¿ar-----t suero_____. changos______, 
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5. Panochitas de Leche (Guanajuato). 

Entre los dulces de leche se encuentran las panochitas

de las cuales se hacen unas pastas como tortillas, que

llevan un labrado y gravado con moldes dándoles la for

ma que se desee y su diagrama es el siguiente, seg6n F! 

gura No. 64 

INGREDIENTES " Leche 83.33 

Az6car Blanca 16.66 

Leche___. adici6n de____,. calentamiento punto de 
azúcar (TO suave) - hilo 

1 
grorado ~labrado .,___pasta ....__.batido 

moldeado_____. ventilado____, Panochitas 

6. Bigotes de Bien-me-sabe. 

Otro de los dulces manufacturados a partir de leche san 

los bigotes de Bien-me-sclbe.- Durante su elaboraci6n la 

harina, las almendras y las yemas se incorporan a la l.!!, 
che cuando esta comienza a espesar.. La agi taci6n debe

ser constante y se debe suspender cuando se vea el fon

do del recipiente. (56) y los posos o seguir para su -

procesamiento son, seg6n Figura No. 65 
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INGREDIENTES 

Leche 

Azlicar 
Harina 

Almendras molidas 

Yemas de huevo 

Pan molido 

" 62.36 

15 .59 

1.559 

4.676 

9.544 

6 .2363 

~endras molidas 

Leche y azúcar___,, hervir- harin~calenta\o 

yemas de huevo\ 

en~ enfriado ~moldes ..,..___agitado 
engrasados 

revolcado 

hufvo 

empanizado-- freído-- espolvoreado. 

7. Natillas. 

Las natillas forman parte de los dulces procesados a b2 

se de leche, siendo originarios de Celaya, Gto. Desp.As 

de que se ha concentrado a la mitad se le adiciona el -

az6car y se agita constantemente hasta que comienza a -

espesar, momento en el cual se le agrega el almid6n di

su~lto en agua fr!a. Una vez formadas las barritas, se 

aPlanan sobre una superficie de madera, para que quede 

un producto homog~neo y se pueda cortar en cuadros o 

rectcSngulos. (41) y su diagramo general es el siguiente, 

seg6n Figura No. 66 
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INGREDIENTES 
Leche de cabra 

Leche de vaca 

Az6car 
Almid6n 

Bicarbonato 

Canelo 

Papel parafinado 

c7ela 

Leche de vaca__. mezclado_____,. 
y cabra 

" 36.89 

36089 

24.59 

1.475 

0.1 229 

.01 229 

bicarbonato---+ ca1en-tr 
alf idón +-----agitado '------rociado con ._.._azucar 

agua fría 

masa batido__,, barritas .secrdo 
maleob~ ---, ---t' 

papel parafinado 

B. Dulce de Leche. 

Procedente del Estado de Durango, constituye otro de 

los dulces manufactürados a base de leche. El bicarbo

nato proporciono al dulce un color más brillante debido 

a que ocurren "reacciones de Maillard", dicha sustancia 

se le debe agregar en poca cantidad pues de lo contra -

rio .la consistencia del dulce será más liquida. 

Procesando el dulce con az6car refinada. reduce el ries
go a que el dulce se corte. (41) Y su diagrama general 

de proceso, según Figura No. 67, es el siguiente: 
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76car 

INGREDIENTES 
Leche 

Escencia de vainilla 

Az6car refinada 
Bicarbonato de sodio 

" 76.55 

0.3827 

22.96 

0.0956 

Lec\- calentar---ti"~e~~~~¡----t bicajrbonato 

esencia 
de vainilla 

enfriado~moldeado~agitado ,,,____.espesado 

Dulce de Leche 

9. Leches. 

Otros de los dulces típi_cos mexicanos procesad.os a base 

de leche lo constituyen las leches que pueden ser envi

nadas, merengadas, quemadas, imperiales y de huevo, la 
materia principal es la leche, llevdndose otros ingre -
dientes como los ilustrados en el cuadro No, 10 
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COMPOSICION PORCENTUAL DE LOS DIFERENTES TIPOS DE LECHES 

CUADRO NO, 1 O 

% INGREDIENTES LECHE LECHE LECHE LECHE LECHE LECHE 
oNVINADA MERENGADA QUEMADA IMPERIAL DE HUEVO PLANCHADA 

Leche '9 .1 5 68 ,77 45,37 62.24 78.89 

Leche cocida 20.83 

Azúcar 9,78 B ,332 13.75 22.68 31 ,1 2 9.861 

Viro de ierez dUl ce 1 .0554 

Huevos 5. 207 

Cerezas C•Jllfitadas 2.083 

Grenetina 1 • 041 

Eiote de vainilla 0.0104 

Hielo 62.49 

Canela 0,0687 

Yemas de huevo 10,52 20.02 4.761 10.05 

Azúcar remolida 6.877 

Almendras lllólidas 10.20 

Almid6n 0,90"f4 

Manteauilla 1,867 

Maizena 0,7889 

Cascara de Naranja 0.3944 

Raspadura 



Leche envinada. 

En el procesamiento de la leche envinada de Baja Cali -

fonio, se debe mantener una agitaci6n constante hasta -

tomar consistencia de cajeta (es decir cuando se ve el 

fondo del recipiente), momento en el cual se le adicio

na el vino y se contin~a agitando para evitar la forma

cicSn de pastas. (55) 

Leche Merengada. 

En el proceso artesanal de la leche merengada de Chihug_ 

hua las claras se adicionan batidas a "punto de turr6n• 

(ver cap!tlo V ), Después se divide en 2 porciones al

terando capas hasta tenninar con los ingredientes·. (55) 

Leche quemada. 

En el proceso tecnolcSgico para la leche quemada de Coa

hila, los yemas se incorporan desbaratadas, p~ro no ba

tidas. Oespu's de que el dulce se ha enfriado: se cu -

bre la superficie con el azúcar remolida que se quema -

con una hoja de hierro candente, controlando la Tº para 

evitar la caramelizacicSn y reacciones de Maillard. (55) 

Leche Imperial. 

Otro proceso es para la leche imperial de Nuevo Le6n, -

en el que el almid6n se disuelve en la leche (desleir). 

Tambi~n las almendras se deben disolver en una poca de 

leche. (55) 

Leche planchado. 

El último proceso es para la leche planchada, de San 
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Luis Potosí, en el que la maizena se disuelve en un po

co de leche (desleír) y se mezcla con la leche restant~ 

Es importante el agitado constante para que tome "punto 

de cajeta• (Capítulo VI) y se puede vertir a los reci -

pi entes. ( 55) 

Uno de los procesos representativos para procesar le -

ches es el de leche de huevo y su diagrama es el sigui.e.!! 

te, seg~n Figura No. 68 

Agua y az6car----+ calentar - clarifiiar 

¡amas 
espisado -leche -·punto caramelo" 

mantequilla~ moldeado----+ 

10. Panetela. 

Leche de «-~~~~
Huevo 

enf rlado 

horneado 

Elaborada a base de leche: es la panetela de Chiapas a 

la que el pan se le tiene que eliminar el migaj6n y de~ 

pu6s de la cocci6n si el producto no quedard con la coil 

sistencia deseada se le agregará un poco de rnds leche. 

(66) Y los pasos a seguir para su elaboraci6n son, se -

g6n Figura No. 69 

INGREDIENTES 

Leche 

Azúcar 

Yemas de huevo 

Pan de centeno 
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Pan~ 

AztÍcar 

º'ºº-+ "º"'º<·~· .. "ºººº~ 
ca ne la molida 

Pantela '----consistencia 
de atole 

'T 
-coccicSn 

11. Panocha de Sinaloa. 

En este proceso artesanal, el "punto de jarabe• se ver! 

fica cuando una muestra de jarabe se vierte en agua fr!a 

y da una pasta dura, después de lo cual se agregan las 

nueces picadas y se continúa con los pasos siguientes, 

(56) seg6n Figura No. 70 

INGREDIENTES " Azúcar 50 

Leche 12 

Nuez 25 

Mantequilla 12 

Sal 

:r 
Azu~r rojo___. leche___, hervir---+ jarlbe 

mantequilla 

Panocha 'f---- moldeado ~masado tf----nueces picadas 
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12. Rollos de Nuez de Leche Quemada, 

Originarios de Chihuahua. 

En este proceso tecnoldgico la adici6n de las nueces se 

hace afuera la fuente de calor, batiendo fuertemente la 

mezcla para que 'sta enff{e¡ posteriormente la mezcla -

se vierte sobre papel encerado y engrasado, tomando un 

rollo de 5 cms. de ancho por 18 de largo y se corta en 

rebanadas gruesas. (71) Y los pasos para la elabora -

ci6n según Figura No. 71 son: 

5\ 
Leche 

INGREDIENTES % 

Nueces picadas 

Sal 

Miel de Maíz 

Leche evaporada 

Azúcar 

11. 75 

0,11175 

5.875 

23.5 

58,75 

Mil 
evaporada_____..hervir~ agitado-----+ T \TV baja¡ constante 

"punto de 

Azlicar 'º'º r 
molleado +----enfriado ~batido ~nueces 

refrigerado_____, cortado~ 
1
roeclhloes de nuez de 

(1 noche) quemada 
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13. Moreleanas de Leche Quemado, 

Dulces tradicionales procedentes de Morelia, Michoac6n, 

los cuales conservan la tradici6n de venderse por las -

calles empaquetados en papel celofan, su procesamiento 

es sencillo pues su formulaci6n es sumamente peque~a y 
su proceso general de eloboraci6n es el siguiente. (72) 

V según Figura No. 72 

Ingredientes: Leche Az6ca r, Harina. 

Leche~ Az6cor__. Disoluci6n___, Harin°'

f:i"asta 

Morelianos f------fre!do +---- Obleas_./ 

14. Arroz con Leche. 

Este postre se elabora a partir de arroz blanco, selec

cionado y precocido, al cual se le adiciona una mezcla 

de leche entera y az~car, yemas, claras, almendras. Se 

continúa su cocimiento hasta que adquiera una consiste_!! 

cia espesa debida al almiddn de arroz. En la prepara 

ci6n del producto en formo casera dlil arroz debe estar -

totalmente cocido para obtener una textura suave del 

arroz y su diagrama general de elaboraci6n es el siguie!!. 

te, (6B) seg6n Figura No. 73 

Arroz lavado----,..:or hervir azúcar____. 
~ \en poca SCi!T" 

Montlequilla ~moldeado .,___,_Yemas-claras 4----agitado 
almendras y leche 

horneado.__.., Arroz con Leche 
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CAPITUl..O V I I 

DULCES TRADICIONALES ELABORADOS A PARTIR DE MAIZ 

Entre los dulces elaborados a base de ma!z se encuentran 

.los siguientes: 

Alfajores de Maíz 

Bolas de Piloncillo 

Burritos de Maíz 

María Gorda 

Melcocha 

Palomitas de Maíz 

Pinoles 

Ponte Duro 

Tepopoztes 

-12.8-



Maíz. 

El máiz representa cerca de la mitad del volumen total

de alimentos que se consumen en México cada año y pro -

porciona a la población mexicana cerca de la mitad de -

las calor!as requeridas. Esta magnitud es aún mayor en 

los grupos de bajos ingresos, especialmente los campesi 

nos. 

La sustituci6n de ese cereal por otros alimentos causa -

ría una crisis total en la vida del país, porque el con

sumo de ese grano esta acompañado en un enorme, y conme

surable conocimiento popular. La posibilidad de que eso 

pasara obligaría a modificar, hasta el rompimiento, de -

una cultura milenaria. 

La importancia del maíz en M6xico se sabe a que en reali 

dad se trata de un complejo cultural que no se agota en 

consideraciones agrícolas, alimentarias, biol6gicas o 

costumbristas. 

El consumo del maíz como principal alimento ha sido con.! 

tanta a partir del momento en que se inici6 la sedentar! 

zaci6n de lo que hoy es M6xico; el maíz ha hecho posible 

la sobreviviencia y reproducci6n biol6gica de la socie -

dcd mexicana. Se puede afirmar que en nuestro país se -

dá una relaci6n simbi6tica casi total entre sociedad y -

maíz. (58) 

Si el mciÍZ llegará a ~altar, la hambruna consiguiente 

ocasionaría la muerte de millones de personas. Asimismo 

si el hombre dejara de sembrarlo y cultivarlo, el maíz -

desaparecería como planta, ya que es el única cereal que 

no puede reproducirse por si mismo. 
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Todo indica que el maíz es originario del continente 

americano y, seguramente de Mesoamérica, aunque su do -

rnestificaci6n pudo realizarse de modo simultaneo o out~ 

nomo en otros lugares del continente. Su migración po~ 

terior explica la gran diversidad de razas, variedades, 

colores y tamaños del maíz, así como su capacidad para

adaptarse a diferentes climas y condiciones. En efecto, 

.la planta se cultiva en climas que van desde los ecuat2 

rieles hasta los sub-árticos; inclusive en zonas en ex
tremo áridos. 

Existen varias teorías postuladas para explicar el or!

gen del maíz. Se dice que mientras en Europa y Asia -

se encontraban plantas silvestres que se consideran an

tesesoras del trigo, la cebada y el arroz, a6n no hay -

acuerdo respecto de la planta que pudo haber evolucions 

do hasta convertirse en ma!z. Este hecho refuerza la -
tesis de que esta planta es una creaci6n cultural, una 

creación humana. (40,58) 

En norteam6rica, M&xico fue la zona en que el desarro -

lle agrícola llegó a su mejor nivel. Todo indica que -

Mesoamérica es el lugar de orígen de las tres plantas -

alimenticias rnds importantes de la parte norte del con

tinente: maíz, frijol y algunas especies de calabaza. -

Además fue uno de los centros más importantes del mundo 

en domesticaci6n de vegetales. "M6xico - seg6n Mark M~ 

than Cohen• también tiene la historia arqueo16gica de -

domesticación más larga de norteam6rica y es la única -

parte del continente en que se puede defender, con arg~ 

mentes claros, el desarrollo independiente y aut6ctono

de la tecnología agrícola •. 

El proceso de domestif icoci6n del maíz propici6 el sur

gimiento de aldeas sedentarias, el desarollo de vorie -
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dadas más productivas, la creciente urbanizaci6n y esp~ 
cializaci6n ·del trabajo. 

Todas las civilizaciones y culturas mesoaméricanas y M~ 

xico en su totalidad tuvieron su base en el máíz, lo 

que se compruebo al conocer los restos arqueol6gicos. 

En mayor o menor grado, las civilizaciones estuvieron -

relacionadas con el cultivo del grano y con su prepara

ci6n, almacenamiento y uso. La amplia variedad de met2 

les, molteros, instr1..Wnentos de labranza, ollas, carnales, 

etc. demuestran hasta que punto era importante. Así -

mismo, las tradiciones populares, las relaciones, cuen

tos y leyendas sobre el or!gen del maíz y la creación -

del hombre, las ceremonias propiciatorias de uno óptima 

cosecha o un buen régimen de lluvias, los mil usos y 
destinos del grano de las distintas partes de la plan'b::I, 

ilustran el polifacético carácter que tuvo y aún tiene

el maíz. (40,58) 

El maíz pertenece a la familia de las gramíneas y com -

prende varios miles de especies, agrupadas en unas 20 -

tribus. Algunos botánicos coinciden que el maíz perte

nece a la tribu Maydeae, que se divide eri tres grandes

grupos. A su vez uno de estos comprende tres géneros: 

lea (maíz). 

Euchtaena (teosinte) y tripsacum, que son originarios -

de Américo. El segundo grupo tiene un s6lo género coix 

que proviene del Sudeste de Asia. El tercero incluye 

tres o cuatro gáneros poco estudiados aún. 

Se han formulado diversas teorías para explicar el or!

gen del maíz. Una de ellas propone que el teosinte es 

su antepasado silvestre. Ambas plantas se parecen tan-
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to que es fácil llegar a esa conclusi6n. Sin embargo,

existen algunos argumentos en contra. 

El principal es que el teosinte es un mal alimento, por 

lo que los pobladores originarios de América no debie -

ron haberse fijado en el ni tenido incentivos para cul

tivarlo. 

Según otra teoría, el mci!z proviene del maíz tunicato -

(zeo tunicoto), Esto teoría postulo que el mo!z tunicg 

do evolucion& por domesticaci6n hasta convertirse en el 

mo!z actual y que el teosinte es el resultado de la hi

bridaci6n entre el maíz actual y que el teosinte es el 

resultado de lo hibridoci6n entre el maíz y el tripso -

cum, Tambi6n se cree que Bolivia y Paraguay ser!an los 

lugares del probable or!gen del ma!z, pues el tunicado

provi ene de esa zona. · 

Lo 6ltimo teoría propone que los tres gáneros de la tri 

bu Moydeae (maíz teosinte y tripsacum) proviene de un -

antecesor Común y han evolucionado en forma divergente. 

Lo que subyace en las 3 teor!as principales es que el -

maíz tal como se le conoce cuando menos hace unos 4000 

años es producto del trabajo humano. Es una planta muy 

especializada, capaz de adapta"rse a las más diversas 

condiciones ecoldgicas y de rendir las más altos produ.s:, 

cio.nes por unidad de semilla y de área sembrada. 

De igual forma es una planta que no puede r'eproducirse

por si misnla, creada por el hombre, de quien depende P,2. 

ro su perpetuoci6n. 

Mesoam6rica es una zona que por el norte va desde Tampi 
co, en ~l Golfo de México hasta la parte meridional de 
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Sinaloa, en el Pacífico y por el Sur limita por Hondu -

res y Nicaragua, el maíz fue cultivado en casi todo ol 

Contiente Americano aunque casi s6Io las alturas meso -

américanas y del Suroeste de Estados Unidos lo consumi~ 

ron como principal alimento. A la llegada de los Euro

peos el maíz era cultivado desde Canadá en el Norte ha~ 

ta Argentina y Chile, en el sur. Las técnicas del cul

tivo, los procedimientos para convertirlo en un alimen

to, los usos rituales y ceremoniales, los destinos y 
utilizaciones que se le daban o las distintas partes de 

la planta, las comidas con el se preparaban eran muy di 

ferantes. En algunas zonas el maíz fue un alimento COfil 

plementario como en la región de l.os Andes. 

En otros cumplió una función de primera importancia, c2 

mo entre los tribus sedentarios del· norte del continen

te. 

A raíz de la ocupoci6n y colonizaci6n del territoriio,

los Europeos conocieron las bondades de la semilla y la 

planta y pronto la exportaron a sus respectivos países

de origen y a otros territorios en proceso de ocupaci6n 

y colonizaci6n. 

Los Españoles y Portugueses lo llevaron a Africa y Eur~ 

pa donde fue especialmente bien recibido en Italia y 

los Balcones. 

También fue llevado a las Filipinas de donde pas6 a Ch! 

na, Indochina y la India. Tal fue su difusidn que hubo 

una confusión sobre su origen. Los más nombrados botá

nicos afirmaron que era originario de la India, Turquía 

y Grecia o del Cercano Oriente; de tal forma que fue 

bautizado con nombres indicando su supuesto or!gen: gr~ 

no indio, fruto asiático, grano turco, trigo turco, etc. 

(58) 
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Ritos 

El Maíz Sagrado: 

Las religiones prehispdnicas eran esencialmente agríco

las, las divinidades, los ritos y las ceremonias, las -

fechas de las festividades, los participantes clero y -
rey estaban vinculados de modo directo con el cultivo -

de la tierra. Las explicaciones sobre el origen de la 

vida hacen referencia constante al maíz como alimento -

supremo, materia con la cual se h!zo la carne de los 

hombres. Por lo que las ceremonias propiciatorias de -

l~ lluvia y la fertilidad formaban el nucleo de los ri

tuales y eran la parte más antigua e importante de la -

compleja estructura del calentario de fiestas. 

La preocupaci6n por la lluvia os un 16gico resultado de 

carácter agrícola de aquellas sociedades. Basta seRa -

lar que el culto a la fertilidad es el más com6n en to

das las sociedades agrarias. Este hecho se suma a las 

condiciones climáticas de Mesoamérica, en donde pese a 

ciertas obras de riego, la cosecha dependía del r~gimen 

de lluvia. 

Las deidades de la lluvia y de la vegetaci&n desempeñan 

un papel predominante en el ritual proporcionalmente mg, 

yor en la mitología azteca. 

Enfre los aztecas, las principales deidades relaciona -

das con la agricultura y el máiz son las siguientes: 

Tláloc, Chal chiutlicue, Chicomec6alt, Centeótl, Xilo -

nen, Llametechtli. 

La religiosidad también era muy acentuada entre los ma

yas prehispánicos. El cultivo del maíz, en especial 
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ocupa casi por completo las actividades y pensamientos

de los campesinos. 

El ma!z es el don supremo recibido del creador; por es

ta raz6n se le dá el nombre de "gracia 11 y no •Ixim•, 

mientras conserva su pureza es decir mientras no sea 

utilizado como medio de intercambio comercial. Su abu~ 
dancia o escoces depende, en buen parte de la conducta

religiosa de los hombres. 

Las ceremonias mayas del nacimiento ilustran cdmo incl~ 

so el reci'n nacido está físicamente unido al maíz. 

Posteriormente se presentan algunos de los procesos más 
típicos elaborados a partir de maíz. 

1 • Tepopoztez. 

Productos elaborados a base de ma!z, considerados como

panes, originarios de Colima. Durante su elaboraci6n -

la manteca debe batirse perfectamente para que esta es

ponje y entonces se le pueda incorporar el piloncillo -

molido despu's de formada la masa; esta se pone sobre

las hojas de tepozán, y se someten a coccidn •sin la h~ 

ja (56) V los pasos a seguir para su procesamiento san, 

seg6n Figura No, 74. 

INGREDIENTES 

Harina de ma!z, 
cacahuazintle 

Dulce piloncillo 

Manteca 

Anís 

Raja de canela 
~ojos de tepozón 
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ª'is 
Manteca~ batido---+ pilon7illo~ harina 

molido 
de maíz 

alasado Tepopoztes ~cocido~ masa ovalada 4C-----

2. Palomitas de Ma!z. 

En ese proceso artesanal se utiliza maíz variedad (ros~ 

ro), el cual se traspasa a un recipiente de aluminio 

con tapa, cuando comienzan a reventar los granos se de

jan de 2 a 3' mds y por último se les agrega sal o miel 

con colorante vegetal rojo seg6n el gusto del consumí -

dor. (60) Y su diagrama de procesamiento, seg6n Figura 

No. 75 es: 

Ma!z~ aceite__, calentar-
rasero 

3, Pinoles. 

reve!!. ~ s<¡&l 
ta do .J. 

miel 
del rada 

palomitas de maíz 

COMPOSICION PORCENTUAL DE LOS PINOLES 

CUADRO NO 11 

PINOLE PINOLE PINOLE 

" INGREDIENTES ESTILO ESTILO ESTILO 
CHIHUAHUA CHIAPAS SONORA 

'la!z 66.64 66,57 66.57 

Piloncillo 33.32 

~nela 0,0333 

~ulce ciloncillo 33,28 33.28 

~aseara de naranja 0,0443 0.044 
11.nis v Ernibre al austo n ""AA~ n n""' 

asea'ra de Narania seca 0,0443 o ,044~ 
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A continuaci6n se representan los diagramas generales -

para obtener pinoles a base de maíz, seg6n Figura No. -

76 

<anela 
(1 ) 

iloncillo 
(2) 

To/ ~molido___,,pilonel Chihuahua 

Maíz~ lavado----'" cocido--
sec]dºtaíz de gingi

bre 

4. Burritos de Maíz. 

,cáscaras de ns 
tosta~ ranja 

\an!s 
dulc~. ~~/ilº.!! 

Pinnole de Chiapas mo¡ido 

Pinole de Sonora ~ 

Las burritos de maíz constituyen unas de las artesanías 

más populasres en los Estados de la Rep6blica, puesto -

que el maíz es uno de los cereales más con$...nidos por -

nuestro pueblo. En este proceso esl tostado se debe 

efectuar a T2 baja y se debe agitar constantemente para 

obtener un tostado homogéneo la miel se obtiene sonieti.e_n 

do el piloncillo rallado a calentamiento a T2 baja e i~ 

corporándole agua y cuando est6 la miel agregarle la cg 
ne la. El ma!z debe mantenerse caliente para facilitar

que la miel se pegue. (60,70) Y su diagrama de proce

samiento es el siguiente, seg~n Figura No. 77 
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INGREDIENTES 

Ma!z cacahuazintle 

Piloncillo 

Canela molida 

" 49,97 

49.97 

0,0499 

Maíz____. tostado~ meneado~ miel de____., 
piloncillo 

burritos de ma!z 

5. Mar!a Gorda. 

En este proceso artesanal después de haber mezclado to

dos los ingredientes, se someten a un calentamiento co~ 

trolando la temperatura (suave) y se agita hasta aspe -

sar, después de que se ha enfr.iado se vuelve a agitar a 

intervalos cortos de tiempo para evitar la formaci6n de 

nata. (57), (75) Y su diagrama general de elaboración

es el siguiente, según Figura No. 78 

INGREDIENTES " Moda 1 0,24 

Agua 38,43 

Leche 38,43 

Azúcar 10,24 

Canela Q,0256 

Yemas 2,613 
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Agua Ca71/z6car 

~'~"º'''º'º______, 'º'º'º----> 'º'~ ~•••'Ir 
Pasas Yemas de 

huevo 

reciplentes (----agitado (----enfriado~agitado 

canela molida ~María gorda 

6, Alfajores de Maíz. 

(Considerados como golosinas propias.del24 do D.icianbre) En -

este proceso tecnol6gico el maíz se debe lavar hasta 

quedar completamente blanco. Se supende el tostado CUCJ!!. 
do el maíz toma un color caf6 claro. La miel se proce

sa de la misma forma que la utiliza da en las burri tas -

de ma{z. Y su diagrama general es el siguiente, según

Figura No. 79 

Maíz----+ lavado~ molido----+ secado~ tostado 

l 
molsa ~pimientas ~o~ ~molido ~agitado 

todas y molidas constante 

miel______., mezclado------+ extendido____,. coltada 

Alfajores de Maíz 



7. Bolas de Piloncillo. 

En este proceso artesanal hay una variante que es la de 

sustituir la mantequilla por el aceite, una vez calien

te se agregan los granos de ma!z y se retiran hasta que 

revienten. (60) Y su diagrama de elaboraci6n, según -

Figura No. 80 es: 

Mantequilla~ calentada____,. ma!z~ reventada 

Balas de Pilancilla ~miel Je pila~ 
cilla 

B. Melcocha de M6xico, elaborada a partir de Maíz y Pilon

cillo. 

Esta artesania preserva la tradici6n de venderse por 

las calles. 

En este proceso tecnol6gico un factor importante es la 

formación de •Bola dura" de la miel (que se conoce agr~ 

gando un poco de esta agua y forma una bolita dura). 

El decorado se hace cubriendo la superficie con cacahug 

tes y pinole. (60) Y su diagrama de elaboraci6n, según 

Figura Na. 81 es: 

INGREDIENTES 

Panacha (piloncilla) 

Pinole 

Cacahuate tostado 

Agua 
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Agua 
¡/' 

Piloncillo~ calentar~ "punto de bola•~ m~l 

enflr.iado ..f-----decorado +---recipientes ~cacahuates 
engrasados tostados 

cortado ~ Melcocha 

9. Ponte Duro. 

Otro de los dulces aut6ctonos elaborados a base de ma!z, 

son los ponte duros. 

En este proceso artesanal el tostado se debe efectuar a 

T2 baja. La miel de panocha se procesa de igual forma

que para los burritos de ma!z, (60,75) Y su diagrama -
de elaboración según Figura Na. 82, es el siguiente: 

Ma!z~ tostado____. agitado constante_____. 

bolitas~mezclado -

Ponte duro 
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C A P I T U L O V I I I 

DULCES TRADICIONALES ELABORADOS A PARTIR DE MELAZAS 

Melazas. 

Los primeros en procesar melazas a partir de caña de azú -

car fueron los Chinos y los Indues. La palabra meloza pr~ 

viene del Portugués melaco, en español melaza y en Francés 

Mélasse, en Inglés tuvo la forma inicial melasses y mola -

sses en Latín mellaceum. 

Las melazas son el jarabe de jugo de cañas o de remolachas, 

despu6s .de haber eliminado parte del agua y casi todo el -

az6car cristalizable. El jarabe es el jugo concentrado de 

los evaporadores; mientras que la melaza es al licor madre 

que se separo de la cristalización del az6car por medios -

mec6nicos, (i, 29, 36) 

Producci6n de Melazas. 

Melazas de caña.- El azúcar crudo se produce por sucesión

de 3 cristalizaciones. Se denominan primeras melazas al -

licor madre de la primera precipitaci6n, tales melazas se 

cristalizan con jarabe adicional para formar una cosecha -

de cristales llamados segundos cristales, a este licor ma

dre resultante se conoce como segundas melazas. 

Usos: 

Su principal uso es como alimento para animales y el si -

guiente es importancia comprende la fobricaci6n de produc

tos qu!m;cos orgánicos por fermentaci6n y la elaboraci6n -



de levadura¡ otro grupo incluye la incorporación de mela

zas comestibles en los alimentos, (B, 17) 

La melaza es un ingrediente que comprende m6ltiples funci~ 

nes, debido a su resurgimiento por su renovada popularidad 

y las razones son: 1} El auge actual de los alimentos nat~ 

roles, nutritivos y sanos; 2) Las características 6nicas 
de sabor de la melaza¡ 3) La susbstitucicSn de endulzadores 

no refinados con un mayor valor alimenticio con el az6car 

de caña altamente refinada¡ 4) y lo más importante es que 

la melaza está disponible en la actulalidad en una amplia
variedad de colores y combinaciones, así como en una forma 

desecada en polvo de libre fluidez que facilita mucho su -

uso. (17, 26, 29). 

Además de impartir sabor, proporciona poder endulzante y -

color a los productos horneados, pastelillos galletas, pr~ 

duetos dulceros y otros productos procesados. 

La calidad de la melaza está regulada por la madurez de la 

caña de azúcar, si es que el az6car ha sido extraído y de

los procesos que se hayan empleado para producir melazas. 

La melaza también se utiliza en productos horneados princi 

palmenta por su dulzor y sabor; tambi&n imparte un color -

agradable a la corteza de los productos horneados, una de

sus propiedades es que act6a como agente fermentable para 

producir resultados deseables cuando se utilizan melazas -

en la elaboraci6n de galletas. (B,26) 

Existe otra área bien gonocida de su uso que es la produc

ci6n de dulces. Las principales contribuciones que aeor

tan las melazas a la producci6n de dulces son el sabor y -

el color. Por su alto contenido de az6car invertida de -

las melazas ayuda a controlar la cristalizacicSn de otros -
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azúcares. ' 

La clave del éxito en el uso de las melazas en la elcbora

ci6n de dulces est6 en la cambinaci6n adecuada del grado -

de melaza escogida y en la correcta T2 pare el cocimiento. 

Este producto ofrece al dulcero múltiples ventajas y opor

tunidades para agregar variedad a su línea de producción.

Dulces de sabor total a melaza, centros cremosos, centros

masticables de caco y dulces duros son sdlo algunas de las 

áreas en las que se puede usar la melaza como ingrediente 

aromdtico dominante. Además de su valor como material de 

sabor principal, su uso en conjunción con otros sabores 

puede agregar interés y variedad a muchos productos dulce

ros standard. (17, 26) 

Productos Alimenticios. 

El consumo de la melaza comestible disminuye continuamente. 

Mientras que en 1940 se consumieron anualmente alrededor -

de A1 000 tons-. al año, en 1970 sólo se incorporaron en 

productos alimenticios de 65 a 32 mil toneladas. El mayor 

consumo que se tiene de melaza comestible es el de la in -

dustria panadera donde el sabor imparte en agradable acen

to al pan, pasteles y galletas. 

Este producto también actúa como humectante y mantiene la 

frescura en los alimentos horneados. Este dependerá de la 

formUlaci6n y del nivel de melaza. 

Los sabores del chocolate se intesifican al agregar peque

ñas cantidades de melaza a los productos horneados o beib! 

das hechas a base de chocolate. Además se incorporan con 

frecuencia en licor horneado y constituyen apetitosos gla

seados p~ra camotes y carnes como son los jamones. 
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Los chiclosos y caramelos con frecuencia contienen melaza

para mejorar su sabor. (B, 17, 26) 

En seguida se presenta uno de los dulces tradicionales me

xicanos procesados a base de melazas. 

Dulces tradicionales hechos a base de melaza. 

Melcohca de Melaza. 

Originario de M&xico, muy parecido a la charamusca, s6lo -

que más elaborado. A principios de siglo era vendida en -

vecindades y era cambiado por ropa vieja. Antiguamente 

eran elaborados sin ningún saborizante, s6lo presentaba el 

color ocre del azúcar quemada. (56) La elaboraci6n actual 

de éste producto presenta los siguientes pasos, según Fig~ 

ro No. 83 

INGREDIENTES 
Melza 

Azúcar 

Mantequilla 

" 51 .72 

45,97 

2.298 

Melazas----+ mezclado de~ agitado~ coc1"do 
ingredientes 

~ vaciado ~punto de hilo 

estirado____.. enrollado____,. estirado----=-, tare¡· do 

Melcohca <(:-----envuelto 4\-----enro lado 
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En el procesamiento tecnol6gico de este producto, un fac

tor importante es la formaci6n· de hilo duro, la cuál se 

comprueba virtiendo al vacío el producto y observando que 

presenta la viscocidad suficiente para no gotear o derra -

marse rápidamente. 

Otro aspecto que debe ser tomado en cuenta, es que confor

me los bordes de la melaza se vayan enfriando se deben ir 

moldeando para evitar que se endurezcan y se tornen quebrg 

dizos. 



CAPITULO IX 

L A M I E L 

Historia 

Se dice que desde el año de 1520 antes de Jesucristo en 

Grecia, Aristeo, Rey de Arcadia se dedicaba al arte de 

criar abejas, sín embargo otros autores le atribuyen a Go~ 

goris Rey de España el uso de la miel y la cr!a de abejas, 

Los antiguos'crefan que estos insectos provenian de la pu

trefacci6n. Virgilio en su corto libro de Ge6rgicas, nos 
enseña que para reproducir las abejas es necesario matar -

toro joven, encerrarlo en una cabaña y dejarlo que se co -

rrompa. "En la primavera siguiente dice nace de esta co -

rrupción unos gasanos que no tardan en convertirse en abe

jas". 

Ten!on la creencia de que la reyna era un rey, y que care

cía de aguij6n. Las abejas estaban en el cuadro de honor

de Ital{a donde una lujuriosa vegetacicSn destilaba en abu,.2 

dancfa un néctar perfumado y los romanos apreciaban mucho

el producto. 

Se dice que las abejas del Hyméte, que pululaban sobre es

ta montaña, producían la mejor miel de todo el Atico. (19, 

51) 

Origen de la Miel. 

La miel es el jugo dulce, aromático y viscoso producido 

por la abeja (Apis Mellifera) del néctar de flores. Segón 
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la difusión aprobada por .la comunidad econ6mico europed 

(CEE) "la miel es el producto alimenticio recolectado por

por las abejas melÍferas a partir del n&ctar de las flores 

o de las secreciones procedentes de las partes vivas de 

las plantas, que posteriormente dichos animales transfor -

man, sazonan con sustancias específicas, almacenan y dejan 

madurar. (14, 19, 36) 

La Miel Considerada como Alimento Ideal. 

Ningún otro alimento natural puede ser comparado con la 

miel en cuanto se refiere a la velocidad con que se hace -

llegar el azúcar a la sangre. Los antiguos griegos lo sa

bían muy bien, y durante los juegos olimp!cos, los atl&tas 

consumían grandes cantidades de miel para aumentar sus ta-

reas. 

Los doctores Alfred Viguec y Suac Julia, del Hospital In -

fantil de Nueva York. comprobaron que los niños prematuros 

alimentados con una mezcla de leche materna con miel, gen~ 

bon m6s peso que los que s6lo se alimentaban con leche, 

Además se demostró que eran más resistentes a enfermedades 

infantiles. 

Otro científico Joachim Rabinowitz, de Munich, demostró 

que la miel cortaba los efectos de la borrachera. (18,19) 

Composición y Propiedades. 

Las propiedades físicas de la miel son: Su alta viscoci -

dad, "p.egojocidad" gran dulzura, alto densidad, higroscop,!. 

cidad e inmunidad relativa al deterioro, todo esto se debe 

a su naturaleza de ser una solución concentrada de azúcar

simple. A continuación se muestra una ta~la que indica la 

composic~ón y propiedades físicas de la miel en los E.U.A. 
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COMPOSICION 

Componente 

Agua 

Fructosa 
Glucosa 

Sacarosa 

Disacáridos redu~ 
res 

Azúcares superiores 

Acidos orgánicos 

Proteínas 

Ce ni zas 

17.20 

38.19 

31 .28 

1 ,31 

7,31 

1 .so 
0,57 

o.26 

0,17 

Los valores exactos de las propiedades dependerán del con

tenido de humedad y el tipo floral. La miel sin calentar

también contiene niveles variablAs. 

La Miel y su Empleo en la Industria del Dulce. 

La n:iiel contiene otros tipos de azúcar, predomiando la de~ 

trosa y la levulosa. Tambi4n posee: carbohidratos, agua,

almid6n, dextrina, proteínas, ácidos, componentes aromáti

cos, sustancias fibrosas, alas de abeja, enzimas, simien -

tes de pe.len. 

Los azúcares en mayor cantidad son: dextrosa, levulosa, sa
carosa, maltosa, iromaltosa y rafinosa, junto con otros m~ 

chas azúcares superiores. En cuanto a los ácidos org6ni -

cos, se han identificado los siguientes: (1} acético, cí -

trice, f6rnico, gluc6nico, lácticomaltico, progluc6nico. -

Se ha demostrado que el ácido predomiante en mayor canti -

dad es el glucónico. La miel por tener un carácter neta -

mente ácido, puede provocar la inversión de la sacarosa d~ 

rante la producción de caramelos. Los valores del ph va -
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rían de 3.6 a 5.0 para las mieles inglesas, para las de 

USA los valores son de 3.4 

En ténninos generales, la miel como producto a base de az~ 

cares; tiene un ph que va de 3.6 a 4.3. (72) 

Cremar y Hooper analizaron los componentes que le propor -

cionan aroma a la miel entre los cuales se encuentran di 

versos alcoholes alifáticos y sus correspondientes Oldeí -

dos. 

EXiste un método para adulterar lo miel, que es oñadiendo

jarobe de azúcar invertido, pero es difícil su comprobacioSn 

ya que los métodos indican a lo más la presencia de hidro

ximetilf~rfural que se forma durante la preparaci6n del 

azúcar invertido y que se haya presente en la miel en can

tidades mínimas. 

Este compuesto aumenta en la miel con el obscurecimiento -

del color y después de aplicar un calentamiento. 

La miel que posee un color más obscuro, es generalmente 

más ácida y contiene una mayor cantidad de compuestos del 

azoe, cenizas y azúcares superiores. (36) 

El calor específico de la miel ha sido detennirrado por El

ves, como o.54 a 20° C y la conductividad de la miel a fi

nas cristalizaciones es de 129 x 10
6

• 

Comercializaci6n y Procesamiento de la Miel. 

Existen dos formas principales (adem6s de en el panal) la 

líquida y la sólida. El procesamiento de c/u tiene un ob

jetivo común; estabilizarla contra la fermentaci6n y los -

cambios d_e estado con un daño mínimo a las finas propieda-

-150-



des organolépticas de lo miel. (36) 

Miel Liquida. 

Es la más consumida en el mercado de los EUA. El apicul -

tor retira la miel de los panales por medio de grandes ex

tractores centrífugos después de que la cubierta de cera -

se elimina por corte o desintegracidn mecánica. 

El productor, empacador o ambos, pueden dar un tratamiento 

adicional. Los contaminantes gruesos se eliminan por col~ 

do de lo miel tibia (26° o 37° C) con o sin acentomiento -

subsecuente en una serie de grandes tanques. 

La miel se destina para venderla al menudeo, puede pasteu

rizarse sujetándola o no a un tamizado. Filtraci6n fina y 

empacarse en pequeños recipientes. Para el mercado del "'2. 

yoreo se maneja principalmente en tambores abiertos de 210 

aunque todavía se utiliza la antigua lata cuadrada de 191 

(27 Kgs). Recientemente se ha visto algún manejo en ca -

rros tanques. 

Oespu~s de procesar la miel, se realiza un exámen con luz 

polarizada para revelar la presencia de residuos de cristE, 

les introducidos. (36) 

Puede agregar. interés y variedad a muchos productos dulce

ros estándar. (17, 26) 

Miel Cristalizada, 

En Canadá es muy com6n el consumo de este tipo de miel y -
se prefiere al líquido. 

~1 grado de granulaci6n en equilibrio para la miel es, por 
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supuesto regulado por su grado de supersaturación con alg~ 

cosa (dextrosa). Esto puede expresarse mejor por lo relo

ci6n dextrosa: agua. 

Las mieles que no forman granulados son las de Galberry, -

salvias y tupelo. 

La miel reci'n extraída del panal tiene semillas naturales 

de cristales finos de dextrosa y por tanto, se solidifica

rá con un grano relativamente fino. Después del procesa

miento son calor, sin que se asemille, la granulación se -

retrasa por 6 a 18 meses pero al final se acumularán cris

tales gruesos; éstos, requieren un calentamiento mucho más 

intenso para redisolverse que los cristales naturales fi -

Este procesamiento se puede reproducir para obtener una 

miel granulada relativamente blanda de grano fino, tipo 

fondant, que tiene varias ventajas sobre las formas liqui

das, porque pueden usarse para untar. La miel se pasteuri 

za, se enfría a menos de 26°c y se le mezcla con 5 a 15% -

de una miel iniciadora que tenga la textura adecuada. De~ 

pu~s del avansado los recipientes finales se mantienencua~ 

do menos durante 4 días a 14°c que es el 6ptimo para la 

cristalizaci6n. Posteriormente se pueden conservar a rº -
que no pasen de 26°c, pues de lo contrario habrá un rebla~ 
decimiento y separaci6n de fases, (18, 72) 

Miel de Panal. 

La miel se vende en el panal original en varias formas. El 

volumen de ventas es menor en estos casos en comparaci6n -

con la miel líquida o granulada. La miel es colocada en -

los panales por las abeja~ que cubren en delgadas capas de 

cera la miel madurada. 



La miel de panal en sectores es la que colocan las abejas

en los panales que han sacado de las delgadas bases que le 

proporciona el apicultor en marcos de madera de 411 cm x -

11 cm x 4 cm. Este tipo de producción es costosa y se co!! 

sidera la aristócrata de la miel en panal. Las secciones

se eliminan de la colmena cuando se terminan, se preparan 

para el marcado limpiando, pasando y clasificando y se en

vasan en cajas con cubierta transparente o en películas de 

pldtico transparente. 

La miel de panal a granel es aquella en que el panal cortg 

do se sumerge en miel líquida. Este también es un produc

to de primera calidad y se envasa a mano. Existe un pro

blema de granulaci6n que es el de la granulacidn prematura 

que sufre lo parte líquida por las semillas de cristales -

que se encuentran en la superficie del panal. (36, 72) 

Almacenamiento. 

Este producto se puede almancenar durante años bajo candi 

cienes apropiadas, siempre que la Tº no exceda de los 24°~ 
pues de lo contrario se producirá un oscurecimiento gro -

dual del deterioro del sabor en un período de varios meses. 

La miel por ser higroscópica se debe proteger de lo hume -

dad atmosf6rica. Las condiciones de almacenamiento no de

ben favorecer la fermentaci6n, la granulacidn o el deteri2 

ro por calor, La fermentación se retrasa considerablemen

te a 5 de 1 oºc y sobre 37°c. La granulaci6n se acelera e!! 

tre 12°' y 1 sºc. Cuando la miel no se pasteuriza se debe -

almacenar a menos de 1oºc. 

La Tº no debe de exceder de 26°a 29°C en un almacenamiento 

prolongado puesto que el deterioro producido por calor pu_; 

de ser apreciable en este rango de T0
• {36, 72) 
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Uso de la Miel en Productos Alimenticios. 

Una de las industrias que más utiliza la miel es la penad~ 
ría, 

El uso de la miel imparte retenci6n de humedad debido a su 

alto contenido de fructosa, un grado deseable de oscureci

miento y un sabor que no se obtiene de ninguna otra forma. 

Los panes, pasteles, los panes dulces de levadura y las gg 
lletas todos mejoran con el uso de la miel. En la actuali 

dad existe una pasta para untar formada de miel y mantequi 

lla. Tambi~n varios cereales para desayuno utilizan en 

sus f6rmulas miel y varias preparciones farmacéuticas: ti~ 

nen miel como valioso ingrediente auxiliar, Su sabor dis

tintivo hace resaltar las propiedades organolépticas de 

los turrones. 

Desde hace mucho se emplea la miel ~n dulces. especialmen

te en rft.eganos, pero so contenido de azúcar invertido limita -

su aplicabilidad, También se utiliza como edulcorante op

cional en jaleas, mermeladas y conservas. Se ha recomend~ 

do para f6rmulas infantiles, pero en la actualidad no se -

dispone de estos productos, 

Se considera como un ingrediente alimenticio mereciendo 

una atenta consideraci6n, ya que combina interesantes pro
piedades físicas, sabor fino y un agradable connotaci6n a 

la antigua, (49) 

La cantidad 6ptima de la miel empleada para la producci6n

de caramelos está entre los 10 a 20%, lo cual es suficien

te para proporcionar un sabor id6neo, mientras no pueden -

tener efectos nocivos sobre la calidad de conservaci6n. 

Un incremento de los valores indicados tienden a dar al 

producto viscosidad y reducen la conservabilidad. 
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Con miel granulada debe emplearse una proporci6n de 2:1 

con respecto a la sacarosa: con miel líquida 1, 2. La miel 

se debe agregar junto con los demás azúcares antes de la -

ebullici6n. El tiempo de ebullici6n se debe reducir al m! 

nimo para evitar pérdidas de aromo. (49, 51) 

Mi tos. 

La cría de abejas es de tradici6n prehispánica. El aspec

to religioso se manifiesta por la pequeña cruz excavada 

cerca del orificio a la entrada de las abejas. 

Entre algunos mayas subsisti6 la creencia de que las abe

jas tenían dioses protectores que habitan en algún lugar -

de la ciudad de Coba y que son quienes los buscan cuando -

se pierden. Cuando una de ellas muerde, el dueño del col

menar la envuelve en una hoya y la entierra. 
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CAPITULO X 

P A N 

El pan es habitual en la vida de muchos mexicanos; es una

presencia tan conocida que pocas veces se piensa en él, en 

sus formas y sus nombres. Por lo general poco se sabe de 

sus orígenes, de su historia o del trabajo que se requiere 

para que llegue a la mesa todos los días. 

El pan es por eonstumbre, un alimento modesto¡ sin embargo, 

tiene una importancia vital en el desarrollo de la humani

dad. Su elaboracidn representa tJno de los primeros proce

sos complejos que el hombre inventó para garantizar su su~ 

.,tanto, hasta entonces obtenido de la recolecci6n y de la -

caza y con una cont!nua movilización. Tal proceso signifi 
ca recolectar el grano, triturarlo, transformarlo en papi

lla o masa y cocinarlo para hacerlo digerible. 

Las investigaciones arqueol6gicas realizadas en la aldea -

de Abu Hureya, en el Valle de Eufrates, en Siria del Nor -

te, permiten concluir que el hombre tostaba las semillas -

de los cereales sobre cenizas o piedras calientes, lo cual 

las hacía más comestibles y seguramente las defendía del -

moho. Asimismo, para comerlas era preciso ablandar las s~ 

millas previamente, lo que se hizo por medio de la mastic~ 

ci6n,' cuando se mezclaban con saliva o cuando se había re

mojado naturalmente por lo lluvia o el rocío. En ambos e~ 

sos se obtenía una papilla. 

De 6ste se pas6 a la elaboraci6n de la "gacha", que puede 

considerarse como el primer antecedente d~l pan, propiame~ 

te dicho. La gacha es una esp~cie de mase muy líquida que, 
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cocida, sQbre piedras calientes, se transforma en algo si

milar a una galleta. 

Para el mejor cocimiento sobre piedras calientes se inven

t6 un utensilio similar al comal, que permitía uniformar -

el color y obtener un cocimiento :nds regular de estos pri

meros panes, aplastados y redondos, en forma de tortilla -

(pan de los indios). 

Tal avance, importante en si mismo, era sin embargo insufi 

ciente para obtener un buen pan. Una de las primeras inn~ 

vaciones surgi6 de la necesidad de obtener un cocimiento -

más uniforme, lo cual se obtuvo con el horno. El primer -

horno de que se tuvo conocimiento, consistía en una marmi

ta calentada al máximo que se colocaba invertida, sobre el 

hogar en e\ cual se había puesto a cocer el pan. Otra fo~ 

mo fue la del horno cilíndrico, de aproximadamente un me

tro del alto y con boca por la parte superior, por la cual 

se introducía la leRa para calentarlo. Luego cuando ya no 

hacía humo el pan se introducía, quedando adherido a los -

costados interiores del cilindro, de manera que cuando te~ 

minaba su cocimiento, se contraía y caía al fondo del hor

no, donde las brazas ya estaban apagadas. 

Posteriormente se desarroll6 el horno de b6veda, construi

do con tabique sobre una superficie plana. Durante Al im

perio romano se invent6 el horno pompeyano, construido ba

jo el mismo principio del cocimiento por reflexi6n del ca

lor, pero de mayor tamaño y capaz de recibir grandes canti 

dad es de pan. 

Para triturar el grano el hombre desarro116 las técnicas -

de molienda. Al principio coloc6 varias semillas sobre 

una piedra golpeándolas con otra. Para ello busc6 piedras 

con condiciones peculiares; la primera, plana para colocar 
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sobre ella el grano¡ la otra redondeada, ligera y de tama

Ro adecuado para asiria fdcilmente y golpear con ella. Con 

la mano que quedaba 1ibf·e se depositaban las semillas de 

trigo entero y se retiraba el trigo molido. 

Esta primera forma de moler hacía que algunas semillas o -

partes de ellas saltaran fuera del área¡ asimismo, que a -

causa de los golpes, ciertas partículas de piedra se mez

clasen con el grano y la harina resultante. Para subsanar 

este último problema, se empezó a utilizar piedras cada 

vez más duras, de las que ya no se desprendían portíc~las
tan fácilmente. Con el tiempo el golpeteo continlo ocasio

nó una concavidad en la piedra base, la cual permitía que

las semillas' y partículas de grano triturado rebotaran ºº!!. 
tra sus costados, en vez de saltar afuera y perderse. Con 

movimientos circulares estas partículas se llevaban nueva

mente al centro de la cavidad. (59) 

Lo qÚe al principio fue un utensilio similor al mortero, -

se convirtió en uno parecido al molcajete o tecajete, en -

el cual el molido se hacía por fricción e impacto y que, a 

su vez, dio lugar a un instrumento similar al metate. 

Igual que los anteriores, el metate consiste en dos eleme!!. 

tos de piedra. Uno es la baso, sobre: la cual se coloca el 

grano y otro en forma de rodillo, se utiliza para ejercer

presi6n, lo cual requiere el uso de ambas manos. 

Post~riormente también se produjeron molinos de f ricci6n,

pero activados con fuerza animal, En Egipto se utilizó un 

c!rculo girando sobre su propio eje. Más adelante, el mo

lino llamado pompeyano hecho de dos piedras en forma de c~ 

no que giraban una sobr~ la otra y sobre su propio eje, se 

convirtió en uno de los sistemas de molienda más eficien -

tes. 
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Los avances en la agricultura, las t~cnicas de molienda y 
las forrnas de cocimiento parecen haber alcanzado su culmi

nación durante el florecimiento de la cultura egipcia. En 

este aspecto, sin duda el mayor avance fue el descubrimien 

to y desarrollo de la fermentación por levaduras, que con

tituyó un paso definitivo en la historia del pan. 

Seguramente, las primeras fermentaciones ocurrieron por a~ 
cidente, por la simple acci6n de los microorganismos que -

siempre están presentes en lo atm6sfera. Estos microorga

nisrnos hacen posible la. descomposici6n de ciertas materias 

orgdnicas de la masa húmeda y producen gases que forman mi 
!Iones de pequeñísimas burbujas. Por ello, el pan hornea

do resulta mucho más suave, ligero y agradable al paladar. 

El uso de las levaduras, que actúan sobre el pan como un -

proceso de pre-digesti6n, se difundi6 con rdpidez, aplicó~ 

dose sobre todo o masas de harina de trigo·. En otros ce

reales la levadura es menos eficaz, por lo cual la cebada, 

el centeno y el mijo se utilizaron preferentemente en la -
elaboraci6n de una gran variedad de panes sin levadura. 

La fermentaci6n, al igual que ·1a molienda, signific6 un 

gran avance en la historia. Con estos descubrimientos, el 

hombre obtuvo una considerable ventaja, pues aument6 la di 

ferencia entre lo energía gastado para procesar su alimen

to y la recuperada en su consumo. (59) 

El pan tuvo una gran importancia en las civilizaciones an

tiguas. Como elemento vital de sustento y como objeto en 

si mismo, el pan dio significado a muchas de las activida

des y aspiraciones del hombre. Aunque en su origen tenia

sólo valor alimenticio, muy pronto adquiri6 valor de inte~ 

cambio, estético, religioso y jerárquico. 
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Desde Roma se propag6 el pan a otras zonas de Europa, pero 

en la pinínsula Ib~rica sus habitantes ya amasaban y pani

ficaban el trigo, desde antes de la conquista romana. 

El pan se elabora a partir de tres formas básicas, simila

res a las que se han utilizado en el manejo del barro y de 

otros materiales plásticos y que a6n son fundamentales. La 

més antigua, es la que se obtiene de una bola de maso 

aplastada, redonda y aplanado como la de nuestras tortillas 

se cuece sobre planchas. Otra forma es la de torta, que -

se obtiene a partir de una esfera depositada sobre una su

perficie plana; se cuece en un horno, y produce panes como 

las hogazas, los bollos y los bizcochos. Una tercera for

ma se obtiene o partir de una borra de masa, que correspon 

de a panes tipo vara o rodillo, como nuestros bolillos o -

las baguettes francesas·. A partir de estas formas que a -

veces se adelgaza con un palote, se producen las tiras pa

ra trenzas, roscas, banderillas y otros panes planos y 
alargados. 

A partir de estas tres formas básicas el hombre ha creado

formas muy diversas en las distintas civilizaciones a lo -

largo de la historia. 

En todos casos, sin embargo, la masa es una mezlca elemen

tal de agua con harina de un cere"al y puede o no ser fer -

mentado. Asimismo, se le pueden añadir uno o más de innu

merables ingredientes: grasas, como manteca, aceite o man

tequilla, saborizantes como az6car, vainilla, chocolate, -

sal o canela~ frutas, etc. 

Por restos f6siles y diversos documentos se han podido co

nocer algu~as de las formas, usos, calidades e incluso no~ 

bres que el pan ha adoptado desde la antigUedad. De Egip

to, por ejemplo, se conoce el pan ceremonial de centeno, -
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que tenía forma de estrella¡ las roscas y los panes redon

dos y aplancidos. 

Los griegos fueron los primeros en producir harinas apro 

piadas a gustos diversos. Producían el pan negro ordina -

ria, redondo y plano, y el pan fino de "flor de harina"; -

se dice que en Atenas se conocieron 72 clases distintas de 

pan. 

Los aportes griegos llegaron a Roma. Hay anácdotas que 

cuentan que durante el imperio romano los mejores panade -

ros eran griegos. Esta producci6n lleg6 a tener tal signi 

ficado social que se convirti6 en un arte, de tal modo que 

se referían a los arquitectos como "malos bolleros•. 

Los romanos fabricaron el pan de cebada destinado a los e~ 

clavos¡ pan de harina blanca y levadura, considerado de l~ 

jo¡ de harina y salvado, llamado plebeius; el rotularis 

era una galleta redonda y delgada: el fermentaris o pan o~ 

dinario y el par.is firus, similar al actual pan tostado. -

Tambián pan refinado llam:Do candeal, que era una especie -

de galleta confitada, y un pan especial para el desayuno -

que recibía el nombre de jentácula. 

Hay ejemplos de panes de inicios de la era cristiana, ado~ 

nodos con símbolos de huesos o en forma de cruz, panes de 

monasterio de la edad media y panes sin levadura como el -

"matzoh" judío, los lefsers, flatbrods y smorbrods de Sue-

. cia y Dinamarca y el "non" de cebolla de Rusia. (56) 

El Pan en M&xico. 

Al entrar al útlimo tercio del siglo XVI, ya se produc!an

en la Nueva España dos tipos de pan, segón la harina utili 

zada para elaborarlos. Hab!a un pan ordinario llamado Pª.!l 
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bazo, hecho con harina de moyuelo (salvado bien molido) y 

un pan floreado, hecho con la ·harina más fina y blanca. 

Los ingredientes adicionales, aromatizantes y semillas, 

creaban variaciones de estos panes. Era común el pan blan 

ca perfumado con anís y canela, o rociado con ajonjolí. El 

pan ordinario que pronto lleg6 a conocerse adquiri6 gran -

variedad de formas, y se conoci6 como pan mexicano. En 

una de sus formas el ajonjolí establecía la diferencia; el 

chimistlán, por ejemplo, era un coco! ordinario, hecho con 

harina burda de salvado, mientras que el coco! propiamente 

dicho era un chimastlán rociado con ajonjolí. 

Los indígenas no fueron los beneficiarios inmediatos del -

nuevo cultivo, pero si sus protagonistas. 

Por ello, su cultivo y manufactura generaro.n en los indÍQ,! 

nas y mestizos nuevos conocimientos que incorporaron a su 

propia cultura. (40, 59) 

Sin embargo, es innegable que para finales del siglo XVIII 

el pan ya era parte de la alimentaci6n de los mestizos e -

incluso de aquellos gru~sde indígenas que trabajaban cer

ca de los españoles. También es un hecho que l,?s indios -

encontraron en el pan un pretexto para desplegar una gran

imaginaci6n, además de su habilidad manual. La riquiza y 

variedad que para entonces hab!a adquirido la panadería m.! 

xicana está relacionada estrechamente con la fantasía ere~ 

dora de los indígenas. 

Antes de la independencia se e~tableci6n en Chilpancingo -

una panadería que produjera el pan que sostendría a los in 
surgentes del general Bravo y que aliment6 a Morelos y el 

Congreso Anahuac. En este establecimiento se produjeron -

rasquetas de manteca, los borrachitos, panes inflados y 

las semitas. 
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Más tarde durante ln invosi6n norteamericana el general 

Grant instaló una panadería para abastecer a los soldados

invasores y que al f inol de la guerra qued6 abierto al p6-

blico, ávijo de conocer el famos~invento del general: el -
pan de caja. 

La mecanizaci6n se inici6 con la introducci6n de revolvedE 

ras de pan blanco a inicios de siglo. El objetivo princi

pal era reducir tiempos y costos de producción manual. 

En lo primera mitad del siglo, hubo intentos por mecanizar 

los procesos de elaboraci6n, no siempre con éxito. Por 

ejemplo, algunas de las máquinas para hacer bolillos fracg, 

saron porque no dejaban la masa tan suave como cuando se -

hacía manualmente. En lo actualidad hay otras móq~inas pg 

ra producir bolillos y barras por el sistema de cord6n. 

En 1920 hubo un gran acontecimiento de modernización, la -

panadería 11 La Primavera" que empezó o utilizar amasadoras, 

batidoras y cortadoras, instaló un área de venta con vitri 

na y aparadores. 

A principios de los años cincuenta se había instalado una 

fábrica totalmente mecanizada, con amasadoras, máquinas 

cortadoras y boleadoras, cámara de reposo y fermentación y 
hornos automáticos. 

Los despachos o 6reas de venta se modernizaron más pronto 

que los amasijos. La idea era vender y los panaderos ha

b!an aprendido los efectos de una buena presentaci6n del -

producto y de la limpieza del local.en el 6nimo de compra

del público. En este sentido, la introducci6n del autose~ 

.vicio fue un gran avance para los dueños panaderos. La C,2 

locación del pan en repisas, donde estuviera al alcance e 

invitara a comprar; la facilidad de tomar cada pan persa -
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mente¡ la abolici6n del tiempo de espera para ser atendid~ 

fueron factores importantísimos para aumentar el consumo -

del pan dulce, que es, precisamente el que más utilidades

produce. 

No se puede decir que la mecanización haya traído grandes

mejoras en las condiciones de trabajo de los panaderos. No 

pueden soslayarse las mayores facilidades y el menor os -

fuerzo que ahora se requiere para mezclar, batir, amasar,

extender, dividir, forrnar, decorar y hornear. Empero, no 

son precisamente los operarios los que se benefician con -

las mejoras de los ingresos que proporciona la fabricaci6n 

mecánica del pan. Muchas de los máquinas fueron pretexto

para desplazar a obreros o para exigirles que igualaran el 

rendimiento que con éstas se obtienen. Había que hacer rng 

yor número de piezas y más largos turnos paraconservar el 

trabajo. Además, dado que por lo general la producci6n se 

controla por el nómero de sacos de harina, la continua di~ 

minución del tamaño de los panes hace que· el trabajo aume!! 

te (40), 

La mecanizaci6n se ha dado, sobre todo, en las panaderías

de las grandes ciudades. En el lado opuesto del consumo -

se encuentra la masificaci6n, la producci6n en serie, que 

se concreta al pan blanco, blando, de molde, envuelto en -

papel plástico ple~órico de anuncios acerca de las maravi -

llas nutricionales y de sabor del producto que encierra. -

Este tipo de producci6n mecanizado al grado que, desde el 

momeñto de vaciar la harina del costal hasta que el produ~ 

to sale a la venta, no lo toco la mano del hombre, empieza 

o abarcar a otro tipo de productos que aparentemente se -

guían perteneciendo al mundo de la manufactura: buñuelos,

panqutSs y roquitas ya se producen por millones y se venden 

en todo tipo de expendios (no necesariamente panaderías) -

en todo el país, (40, 59) 
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En cierta escala, la mayoría de las panaderías padece de -

algunos de los males que significa la industrialización. -

En términos resumidos, éste implica establecimientos que -

son verdaderos emporios, donde los bolillos se producen en 

cordón, hay centrifugadoras de huevo, cortadoras móltiples 

y pisos completos como cámaras de fermentaci6n. En estas

grandes fábricas se utilizan saborizantes, colorantes y h2 

rinas mejoradas; sin embargo, lo caracter!stico es el uso

de preservadores, estabilizadores y acondicionadores de~ 

so, Los voceros de la cámara de esa industria han denun -

ciado la mala cantidad del pan elaborado en la mayoría de 

las 1 ,100 panaderías de la capital del país, en las que se 

producen de 10 a 15 millones de piezas diariamente. La m2 

yor parte se endurece, se encoge y pierde sabor antes de -

48 horas. 

En México, en poco mcSs de 50 años la industrialización ha

logrado separarnos de las posibilidades de autoproducción. 

de nuestras viejas capacidades, de muchos de nuestros gus

tos, nos rob6 tambi~n la memoria. Ya no se recuerdan nom

bres, aromas ni sabores. (59) 

Mitos y Tradiciones. 

En Egipto el pan se utilizó como medida de peso y como me -

dio para el pago de salarios¡ también se colocaba en las -

tumbas para facilitar el tr6nsito de los muertos hacie la 

otra vida. 

Los semitas, quienes conocieron el pan a causa de sus tra

tos con los egipcios, com!an los cereales tostados o en gg 

chas., Más tarde empezaron a fabricar un tipo de pan que, -

además de soti~facer sus neCesidades cotidianas, tuvo ca -

rácter litúrgico. Este pan que no contenía levadura, reci 

bi6 el nombre de pan dzimo. (40) 
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Para los griegos, el origen del pan era divino. Creían 

que la diosa Démeter había amasado el primer pan para los 

dioses del Olimpo y que más tarde trasmitió sus conocimien 

tos a Acres, rey de Arcadia. 

A lo largo de la hi~toria, el pan ha significado oficiot -

arte y alimento, objeto del folklore particular de cada 

pueblo, depositario de creencias y tradiciones. Adquiri6-

un carácter religioso en épocas muy tempranas de su histo

ria. Desde los panes sin levadura de los judíos hasta los 

panes benditos y pan de comuni6n del culto cat6lico, dive~ 
sas culturas le han asignado un valor que lo convierte en 

objeto sagrado. (59) 

Aún más usual ha sido su uso como instrumento de culto en 

los oficios lit6rgicos, los panes han servido en muchas 

culturas y en distintas épocas como objetos rituales¡ como 

ofrendas propiciatorias de la fertilidad de seres humanos, 

animales y cultivos¡ como acompañamiento de muertos en sus 

sepulturas y de vivos en ceremonias de nacimiento y de ma

trimonio; de las relaciones entre los familias y comunida

des que se enriquecen al compartir el pan. 

En México, desde tiempos prehispánicos, los alimentos que 

ocupan el lugar de "pan de sustentoº, la tortilla y los t~ 

males de maíz, han tenido usos ceremoniales muy arraigados 

que todavía persisten. Son ofrendas propiciatorias, pren

da en peticiones de mano y objetos de homenaje, 

En la zona purépecha de Michoacán, por ejemplo, se produce 

un pon que señala específ icomente algún hecho venturoso en 

la vida de la comunidad. En las ceremonias de petici6n de 

mano se reparte pon a los presentes y el d!a de la boda se 

ofrecen panes grandes morelianos y molletes; otros, con fi 
guras hu~anas, masculina y femenina, representan la ferti-
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lidad de la pareja. 

Para estas fiestas se preparan grandes panes con forma de 

borrego, que llevan adornos policromados con anilinas art! 

ficiales y que constltuyen objetos artesanales de gran be

lleza. 

En celebraciones de c..,.pleaffos y d!a de santo; en los qui~ 

ce affos, la primera comuni6n y las bodas, el pan se viste

de lujo. En unas se ofrece .pan dulce y bizcochos y en las 

grandes celebraciones no puede faltar el pastel. (59) 

Muchas de las costunbres se han ido perdiendo, como la de 

ofrecer conchas el día de la Concepci6n el B de .Diciembre; 

comprar gorditas de la Villa el 12 de diciembre y ofracar

en la casa mam&n y marquesote. 

El pan de muerto es uno de los que se incorporaron a los -

antiguos ritos de recordatorio de muertos y a6n s• ofrenda 

en el cementerio el 2 de Noviembre. Eso no lo descarta, -

sin embargo, como bizcocho. 

Otra vieja costumbre es la de los buñuelos navide~os, que 

son de dos tipos: el de molde, que es como una flor de en

caje azucarado y el de rodilla, que se hace con una masa -

delgadita restirado sobra la rodilla, ambos se comen en 

plato, rociados con miel de piloncillo. 

Pan de alegría, churros, torrijas, cubilietes, puchos, pe~ 

tiños, huarache, calabaza, beso, gendarme, anita, camelia, 

pantaleta, granada, lengUCI, cisne, bonete, chichi, roscas, 

chimisclOnos, calamares, huesitos, novias• gachupines, cal
zones, espejo, reina y caracol, son sdlo unos pocos entre

cientos qua ra6nen ingenio lingU{stico y sabor popular, 
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Es una pena que caigan en el olvido. Una artesanía tradi

cional que se ha creado durante cuatro siglos, merece la -

memoria, la conservacidn y el rescate de las expresiones -

culturales que ha generado. 

Afortunadamente, en los pueblos y en el campo todav!a se -

hace pan •del de antes" rico, freSco, sin adulteramientos. 

En la ciudad también, en las panaderías más viejas y en 

las que se usan al menos algunos procedimientos amanuales, 

todav!a se venpe el pan fresco y calientito, de hermosas -

formas, aromdtico y sab.roso, que se conoce como el pan me

xicano. (59) 

En seguida se presentan algunos de los procesos más canee! 

dos puesto que si se señalarcntodos nunca concluiríamos es

te trabajo. 
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CA~l:TUL.O )(% 

DULCES TRADICIONALES ELABORADOS A PARTIR DEL TRIGO 

Entre los dulces procesados a base de trigo se encuentran 

los siguientes: 

1. Cubiletes. 

Cubiletes 

Pu chas 

Pestiños 

Capirotada 

Torrejas 

Pan de Alegría 

·Churros 

Buñuelos 

Pan de Muertos 

Rosca de Reyes 

Considerados como panes tradicionales. El harina se d~ 
be inco.rporar cernida junto con el royal, las claras se 

deben batir a punto de turrón. El punto de turrón con

siste en batir las claras de huevo, hasta que queden e~ 

pesas y con un poco secas y no caigan al levantar el bg 

tidor. Ya mezclados todos los ingredientes se vierten

ª moldes de timbal, previamente engrasados y enharina -

dos para evitar que el producto se pegue. La miel se -

elabora calentando el azúcar, la canela y el agua, y se 

decoran con media cereza y 2 gajos de higos. (71) Y su 

di~grama general de proceso es el siguiente, segdn Fig~ 

ro No. 84 
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Miel: 

INGREDIENTES 

Huevo 

Almendras peladas 
picadas 

Harina pastelera 

Azúcar 

Mantequilla 

Royal 

INGEDIENTES 

Az6car 

Canela 

Jerez 

Cerezas en almíbar 

Higos cubiertos 

Agua 

y 

yem~ 

Mante;u!Jla~ batido______,. royal, 
azuc6~ 

% 
39,68 

7 .9362 

19,84 

15 ,87 

15,9/ 

.7936 

% 
42,07 

0,0701 

0,3506 

3,0506 

1 • 4025 

52,59 

ha¡ina 

e la ras____. 
batidas almTras 

panlcitos 

picado-

enfriado 4':---horneado ~mezclado 
(170ºC) 

2. Puchos. 

jer.ez 

miel____..,) calen~do~ decºlªdº 

Cubiletes 

Otra de las artesanías consideradas como panes o roscas 

son la$ puchos. En este proceso el harina se debe ama

sar perfectamente para dar una masa maleable. Después-
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de cocidas se pueden cubrir con betún o simplemente con 

sumirse despuo!ís del horneado. (71) Y los pasos para su 

procesamiento son, según Figura No. 85 

INGREDIENTES 

Harina 

Yemas de huevo 

Alcohol puro 
Tequesqui te 

41 .66 

51 .38 

3.47 

3.47 

~cohol 

Harina-+ formaci6n~ yemas-----:,. mezclado~ 
de círculo 

agua de 

::r:·-
Puchas horneado "'---ros qui tas ....__amasado 

(<---- (2oooc) ~-- ...-----

3. Pestiños. 

Considerados como panes artesanales. 

En su procesamiento existe una variante que es la prepg 

raci6n de la miel que se obtiene calentando la miel con 

3 cucharadas de agua a temperatura baja hasta formar un 

almíbar semilíquido. Después del freído las pestiños -

se bañan con este almíbar y sin ser excesiva la adici&n 

de jarabe. (39) Y su diagrama general, seg6n Figura No. 

86 es el siguiente: 
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INGREDIENTES 

Vino 
Matalahúva 

Aceite frito frío 

Harina 

Corteza de lim6n 

Miel 

Aceite~ Corteza 
caliente lim6n 

3 .117 

1 .558 

60.34 

31 .17 

o. 2330 

3 .117 

harina4'-----vino í------p~~~~eRot---ª"f riado 

am}sado-----+ masa fina----"t reposoi----+ estirado 
1/2 Hr, {21 de\11 

esclrrido -E-----dorado ~adici6n de ~5macsmade fritura \ ::> 
lado) 

enf iado-------t espolvoreado-----:+ pestiños 

4. Capirotada. 

Otra artesanía considerada como dulce tradicional es la 

cppirotada de cuaresma que es un postre de origen espa

ño.l hecho con pan frito en aceite, el cual se considera 

como una señal calendárica. 

CQnsiste en trozos de pan blanco, tostado, bañados con

jarabe de aproximadamente 50°Bx preparado con pilonci -

llo, y canela {Cinnamomum Zelanicum) y adornada con pa

sas y-queso rayado. La cantidad de jarabe usado, debe-
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ser suficiente para que se impregne los trozos de pan,

sin que resulte un exceso de jarabe. (59) 

Se elabora con diversos ingredientes como: miel de pi -

loncillo, pasas, cacahuetes, biznaga, queso, alternados 

en capas simbolizando el recogimiento y luto de esta f~ 

cha sobre todo en aquellas ciudades recolectas en donde 

la conquista dej6 marcada huella. Se procesan capirotg 

das tradicionales en Guadolajara, Puebla, Jalapa, Zaca

tecas, Michoacán y otras ciudades. (40) A continuación 

se presentan los ingredientes y los pasos a seguir para 

la elaboración de la capirotada, según Figura No. 87 

INGREDIENTES 

Queso Chihuahua 

Pan blanco 

Piloncillo 

Pasas 

Nueces 

Almendras 

Mantequilla 

Pan blanco y 
piloncillo -------+ dorad~ 

" 9. 7276 

38.91 

38.91 

3 .991 

3 .891 

3.89'1 

alternar bqñado con 
i~~~edie~ pilorillo 

Capirotada horneado 
~(T0suave, 

15') 

s. Torrejas o Torrijas de Tabasco. 

Otro de los dulces de acento hispano que ha sufrido mo

dificaciones por los criollos son las torrijas o torre

jas, que al igual que la capirotada se consideraba como 
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ritual en vigilia. 

Una de las tradiciones era consumirlo en cuaresma con -

la idea de compensar el ayuno como postre nutritivo. 

Durante su elaboraci6n el pan se envuelve en un trapo -

durante un día, con el objeto de ablandarlo y después -

de rebanado se baña con huevo batido y se fríe en mant~ 

quilla, la miel se cuela y finalmente se adorna con al

mendras, pasas y piñones. (68) A continuaci6n se pre -

senta el % de ingredientes para la elaboraci6n de torr~ 

jos y su diagrama general, seg6n Figura No. 88 

INGREDIENTES % 

Bizcocho mediano frío 5,9405 

Mantequilla 24, 75 

Huevo 19,BO 

Piloncillo 49,50 

Pasas, piñones y 
almendras para decorar 

Bizcocho------+ rebanado-----:11 bañado~ freído 

-esclrido caleltado ~miel de +-----:- pan 
piloncillo frito 

vaci do en colado~ hervir~ 
recipiente~ 

Torrejas 

'º'ºe r 
('---- decorado 

miel 
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6. Pan de Alegr!a de México. 

Es considerado como uno de los p~nes con mayor valor 

alimenticio. debido a que estd elaborado a partir de 

amaranto, (semilla de elevado valor nutritivo). (ver 

bibliograf!a del amaranto). 

En este proceso tecnológico la maceración tiene por ob

jeto el ablandamiento de la semilla para facilitar los 

pasos siguientes. El proceso de tostado se suspende 

cuando las semillas han tomado un color blanco y han d~ 

jodo de "tronar". Despu&s de cortar los panecillos, se 

separan por medio de obleas. (56) Y los pasos o seguir 

según Figura No. 89, son los siguientes: 

1N3REDIENTES % 

Semillas de alegría 50 

Dulce de piloncillo 50 

Semillas---) macerado~ escurrido---+ serado 
(6 Hrs.) 

'\j:''i <----::~::;o ~º'''º'º ~'º''º'º 

amasado___, cortado----+ pan de alegría 

7. Churros. 

Para procesar esta artesanía se utiliza una churrera 

que deber& estar humedecida previamente y al salir los

churros se deben verter sobre una superficie enharinada 

para f reirse ensegui1a en cantidades abundantes de acei 
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te caliente, pues de lo contrario el producto se torna

r& quebradizo; los pasos para su procesamient:l son, se

g6n Figura No. 90 

INGREDIENTES 

Harina 

Az6car 

Rajas de lim6n 

Sal 

Az6car glass 

Aceite 

% 
49,80 

49.90 

0,0996 

0,0996 

0,1992 

para freír 

Ag:'ª• sal,~ hervir~ harina~ merclado 
raJas de 
lim6n 

vertir a -t-------re~irar ~amasado ~masa 
churrera ro JS de 

lim6n 

chu ras~ freído~ escurrido~ azdclr 

Churros 

S. Buñuelos. 

glass 

Originarios de Oaxaca. Panes considerados como señales 

ca
0

lendéricas, puesto que seconsumen en el mes de dicie.m 

bre. Los buñuelos más conocidos son los de flor de maíz 

y queso añejo con miel de piloncillo, pepitorias y alf~ 

jor de caqui lle. 

En este proceso el amasado jJega un papel importante, -

ya que debe quedar una masa tersa y s 1Jove. Posterior -
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mente se cubre con una servilleta húmeda y se deja du -

ron te 1 /2 hr. 

La miel se prepara disolviendo azúcar en agua y cáscara 

de naranja y se deja hervir por media hora. (71) Los -

pasos a seguir para su manufactura son, según Figura 

No. 91 

Miel: 

Harina, 
sal. 

INGREDIENTES 

Harina 

Mantequil.l.a 

Manteca 

Huevos 

Royal 

Aceite 

Jerez 

INGREDIENTES 

Azúcar o piloncillo 

Agua 

Cáscaras de naranjas 

Sal. 

" 52.63 

0.2631 

D.2631 

13.15 

0.2331 

23.31 

7.1 o 

" 49.87 

49.87 

0.1 246 

o .1246 

mante~illa 

royal~ cernido-. fue~te de~ mantee¡ 
harina ' 

huevos 

r'edon- f--extender '('---reposado +--amado 
dear (1/2 Hr) 

~vino 

l . . 
frefdo ~ escurrido____,, miel~ Buñuelos 
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9. Pón de Muertos 

La celebraci 6n del culto a los muertos cada 2 de Novie!!! 

bre ha conservado un fuerte arraigo, lo cual se debe a 

su doble tradici6n pagano indígena y cat6lico-española, 

esta celebraci6n en México es objeto de una festividad

llena de curipsas costumbres. 

Año tras año; rincipalmente en los lugares donde se de

sarrollaron las grandes culturas mesoamericanas, se pr~ 

para el retorno del espíritu de los difuntos al hogar -

donde vivieron, se colocan altares domésti'cos con lo C,2 

mida, bebida y objetos preferidos del difunto. {37, 43) 

Los veneradores de los muertos, para orientar a las án! 

mas que deberán regresar por unas horas al mundo de los 

vivos, forman desde los panteones hasta los altares do

mésticos senderos, con pétalos de cempatzóchil {palabra 

nahuatl), que significa flor de 20 pétalos·. En la may.2 

r!a de estos lugares es tradicional quemar copal {inci.e~ 

so mexicano) para dar la bienvenida a los muertos. 

En los altares se colocan flores de cempasúchil, así c~ 

mo tamales, comidas varias, frutas, bebidas {generalme~ 

te pulque o aguardiente); todos reúnen una caracter!~t! 

ca: son sumamente olorosos y al día siguie11te, cuando -

pierden su aroma, se asegura que la esencia se la llev6 

el "visitante". (27, 40, 43) 

(El Pan de "Muertos", luce esplendoroso en las trodici2 

nales "ofrendas mortuorias" de prehispdnicos anteceden

tes, junto con la calabaza en tacha, tejocotes en miel, 

frutas y dulces regionales, calaveras de azúcar colore2 

dos en tonos magenta como superviviencia nostálgica de 

color mortuorio en los pueblos prehispánicos del Anáhuac, 
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La tradici6n de veneraci6n de los difuntos naci6 en las 

culturas prehispánicas que se establecieron en la mese

ta central y zonas aledañas. En ese tiempo, según las 

cr6nicas de Ourán y de Sahagún en los meses Tlaxochima

co y Xocotl Huetzi (noveno y décimo del calendario) se 

realizaban dos fiestas: la miccauilhui y la Huey MiAca.!!. 

chuilt, que constaba de 20 días. La primera estaba de

dicada a los difuntos infantiles y la segunda a los adul 

tos • ( 27 , 3 7 , 43) 

Posteriormente se presentará el proceso para pan de 

muertos, según Figura No. 92 

Masa· I 

Masa II 

INGREDIENTES 

Levadura 

Agua ti~ia 

Harina 

Huevo 

Leche 

Yemas 

Mantequilla 

Agua de Azahar 

Huevos para barnizar 

Azúcar granulada 

" 1 .6736 

2.7894 

66,94 

17.43 

11 .1 5 

22.56 

30.48 

1 .219 

15.24 

30.48 

~~~~~~~ huevo__.. leche~ yemas----t mantequilla 

reposado~masado E--masa -mezclado +--2-gua l azahar 
( 2 ys,) reposaaa 

dividido.....----+ decorado~ reposado~ reposaio (14 min) 
1\ partes¡ · \ r 0 ambiem:e J 

espolv~ ,..___bamizcdo~asta+--harina .._lev dura 
rea!o l' ~ 
horneado~ Pan de muerto 
(20-30') 
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En este proceso tecnológico la levadura debe estar di -

suelta en agua tibia, se forma una pasta y se deja fer

mentar durante 15 minutos. 

Después del proceso de amasado se vierte la mezcla de -

los moldes que deberdn estar ligeramente engrasados. Se 

deja reposar durante dos horas con el objeto de que la 

masa esponje, debido a la acci6n de la levadura. Se di 

vide la masa en cuatro partes y se corta una pequeña 

porci6n de e/u, para los adornos. El decorado se hace

con porciones de masa en forma de "Lágrimas" y 11 suspi -

ros". 

Al final se barniza el pan con huevo para darle brilla.!! 

tez al producto debido a las reacciones de Maillard y -
caramelizaci6n que suceden en el horno dando al produc

to final una corteza dorada. 

Con las porciones separadas de masas también se hacen -

unas figuritas que representan los .huesos, femur y ló -

grimas s~g6n el tamaño_ que se quieran los panes, se fo~ 
man unas bolas que se aplanan ligeramente dando la for

ma de montes bajos. 

Se adornan colocando una bol.ita en la cima y 4 fómures

que bajan de la cima a la circinferencia inferior (re -

presentando a los antepasados y a los 4 rumbos del uni
verso, entre ellos se colocan las lágrimas (símbolos 

del dolor de los vivos por sus muertos. (43) 

10. Rosca de Reyes. 

El 6 de Enero se conmemora la llegada de los reyes ma -

gos al establo donde naeión Jesuscrito, acostumbrando -

llevar los cat6licos regalos a sus hijos, dicha tradi -
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ci6n se conserva hasta la fecha. (41) 

Desde la edad media y principalmente en Francia, se em

pez6 a celebrar tal acontecimiento, conmemorando, con -

un acto inspirado en la eclesiastás el motivo para con

sograr a un rey en las fiestas, por tal motivo se reu -

nía en las noches familiares y amigos alrededor de una 

rosca de pan dulce, en la que habían escondido una haba, 

como símbolo del e uerpo de Jesús, que con sus padres 

fueron a Egipto huyendo de la persecuci6n de Herodes.

La costumbre lleg6 a Mlxico y encontr6 campo propiciio

para enraizarse. (41) 

A la persona que le toca el muñequito, se le considera

el rey de la fiesta, quien escoge a una reina, ambos 

ofrecen una velada, que se llama •El baile de los comp.5!. 

dros", el 2 de febrero, d!a de la Candelar!a, fecha en 

que se encienden las candelas por la purificaci6n de la 

Virgen María. (38) 

A continuación se presentan los pasos a seguir para su 

elaboración, as! como el% de ingredientes, segdn Figu

ra No. 93 

INGREDIENTES 

Levadura 

Harina 

Mantequilla 

Huevos 

Yemas 

Leche 

Sal 

" 1 .1714 

39.04 

7.8094 

9. 7618 

11 ,55 

1 5 .61 

0.1952 

Agua de azahar O .1 952 
Frutas cubiertas piOldas 9. 7618 
Muñecos de plástico 2 
Huevo batido pera barnizar 2. 4404 
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Harina~ mantequilla~ ingredientes--+ levadura 
cernida 1 00 g restantes prelarada 

· \1 ambiente¡ 100 g 
estlirado ~0repo~ado 4-----mantequilla ~amasado 

adici6n de~ muñequitos--+enrrollado~ recipiente 
frutas engralado 

de]orado .,_______espolvoreado 4---barnizado ..,.__repo ado 

~~r;i~~o~ rosco de reyes 

Para el procesamiento de la rosca de reyes es necesario 

disolver la levadura la cual se incorpora a 1 .1714 % 
firmemente por acci6n da la levadura y aumente de volu-

man. 

Despues de hab6rsele adicionado el 7,8094 % de mantequi 

lle restante se vuelve a dejar en reposo para incremen

tar al doble su volumen. 

El decorado se hacs con frutas cubiertas, finalmente se 

hornea controlando la temperatura para evitar reaccio -

nes de Maillard las cuales impartirán al producto un e~ 

lor. caf6 obscuro. (40) 



CAPITUl.O X I I 

DULCES TIPICOS ELABORADOS A PARTIR DE RAICES 

Entre los dulces mexicanos procesados a base de ra!ces se 

encuentran los siguientes¡ 

Camotes de Puebla 

Camotes acaramelados de Morelos 

Camotes glasseados de Jalisco 

Camotitos de Quer6taro 

Camotes con piña de Michoacán 

1. Camotes de Puebla. 

Originarios de Puffbla, elaborados de diferentes sabores: 

fresa, plátano, naranja, lim6n y guayaba, etc. Los más 

finos eran decorados con rosas pequeñas, nomeolvides, -

violetas o bien con listones de color azul y rosa elab~ 

radas de la misma azúcar y tenidos con colorantes vege

tales (carm!n y otros). 

Una tradici6n conservada hasta la actualidad es la de -

venderlos en l~s tardes en carritos con. hornos portáti

les. (67) 

Las formulaciones de los diferentes tipos de camotes se 

encuentran en el cuadro No. 12 y donde se tien como ma

teria prima camotes y otros ingredientes como azúcar 

granulada. piña. colorantes 1 saborizantes, limones, sal, 

etc, ) 
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COMPOSICION PORCENTUAL PARA PROCESAR CAMOTES 

CUADRO NO, 1 2 

INGREDIENTES POBLANOS ACARAMELADOS GLASEADOS DE QUERETARO 

Camote ta mi zodo 39.98 47,49 

Az6car oranulado 39 Q8 0,9852 

Juao de lim6n o 0333 
Esencia de naranjo 
toif'ío o lim6n o .0039 

1Az6car morena 39,57 49.26 

Limones 5,936 

Sol o ,3957 

Monteouillo 6,596 3,765 

Piña 

Maicena 

Canelo en oolvo 

Almendros oicodos 

t:amotes amarillos 83,68 49.26 

Miel de ma!z 10,46 

Juoo de oif'ío 2.0920 

~ .... ua de azahar 19,99 o.4926 

DE PIÑA 

76 ,51 

0,8501 

1 • 2752 

20.40 

o ,8501 

0.1062 



Camotes Poblanos. 

En el proceso de elaboraci6n de los cometes poblanos, -

el almíbar se obtiene calentado azúcar granulada y aguo 

clarificándolo con gotas de lim6n concentrándolo hasta

obtener consistencia de "punto de bola dura". 

Después de moldeado los camotes se envuelven en papel -

cristal, se empaquetan y quedan listos para la venta. -

(71 ) 

Camotes Acaramelados. 

Otro proceso artesanal es para los camotes acaramelados 

de Morelos a los cuales se les adicionan varias veces -

salsa mezclada con sal y azúcar, cáscaras ralladas de -

limones y lo mantequilla, con el objeto de que queden -

bien acaramelados. Este producto se debe empaquetar in 

mediatamente para evitar contaminaciones. (71) 

Camotes de Quer6taro. 

En la elaboraci6n de los camotes de Querétaro, la mate

ria prima se monda, se ~uele y se tamiza, se hace un al 
m!bar clarificado y posteriormente se le adiciona la 

pulpa de camote, se continúa concentrando hasta obtener 

el punto de camote, que es cuando el producto se despe

ga del recipiente. (71) 

Camotes glaseados (Jalisco) 

En este proceso también se prepara una miel, la cual se 

agrega varias veces a los camotes para que brillen, des 

pu6s de lo cual se hornean a un Tº de (11s0c 6 3S0°F) : 

durant~ 1 hora; por Último se envasan. 
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Camotes de Piña. 

El útlimo proceso tecnol6gico es para los camotes de Pi 

ña de Michoacán en el que la piña y el camote se cacen, 

se pelan y se muelen; despu~s se calientan a una Tº de 

20°c, se agitan, y se vuelven a cocer durante 10 minu -

tos, y por 6ltimo se envasan, 

A continuaci6n se presenta el proceso general para la -

obtenci6n de camotes. (71) Seg6n Figura No. 94 

Camotes----+ pelado~ cocido~ pulpa le camote 

helvir ~tamizado ~masa ~almíbar clari~cudo 

agitaci6n . esencia colorante~ enfIºado 
constante----==" 

empluetado ~ az6car molida ~moldeado 

Camotes 



CAPITUL.O X 1 I I 

DULCES TRADICIONALES ELABORADOS A PARTIR DE SEMILLAS 

Enseguida se presentan algunos de los procesos hechos a b~ 

se de semillas. 

Alegría 

Pepitas de nuez 

Cacahuate garapiñado (Puebla) 

Cacahuate garapiñado ( Tlaxca la) 

Cacahuate garapiñado (Morelos) 

Castañas glasseadas (Jalisco) 

.Castañas chocolatadas (Colima) 

Castañas asadas 

Puxinó (Chiapas) 

Palanquetas blancas 

Palanquetas obscuras 

Pe pi to rias 

Antes 

Turrones 
Piñonate 
Condumbia 

Carlota de Nueces 

Barritas de nuez y dátiles 

Boca de darn::r 

Bien-me-sabe 

Queso imperial 

Bocadillos 

Bollitos de piñón 

Bollitos de coco y nuez 

Mazapanes 
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Dulces típicos elaborados a partir de semillas. 

1 • Alegría. 

De los dulces prehispánicos que a últimas fechas se le 

ha dado el valor y la importancia que merece encontra

mos al amaranto (33), conocido actualmente como "ale 

gría", En la época de los aztecas recibía el nombre de 

tzoallizoal-tzohualli-tzoqualt. (33) 

Las "alegrías" son llamadas así quizá por el vistoso C.2, 

lorido de la planta de la cual proceden. (34, 44) 

~l dulce se forma conglomerando semillas de amaranto, -

con miel de piloncillo o maguey. 

Podemos darnos cuenta de la importancia de la semilla -

para los aztecas si c~nsideramos que destinanban miles

de hectáreas para su cultivo y cada año llegaban a Te -

nocht.itlán aproximadamente 200 mil toneladas, como tri

buto al Rey Moctezuma II. (34, 35, 53) 

La raz6n por la cual el cultivo de amaranto fue proscri 

ta se debi6 a su uso en el aspecto religioso, tenía va

rios papeles; se consideraba como una planta protectora 

contra los malos espíritus, se formaban figuras de dio

ses que se consumían en las festividades. Pero la ra -

z6n principal por la qua Cortés decidi6 exterminarla 

fue que la semilla era teñida de rojo utilizando para ~ 

ellos sangro humana o colorantes naturales para sus ri

tos. (34, 54) 

También consideraban como comuni6n arrojar la figura 

del dios, desde lo alto del cu. (33) 
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Cualidades alimenticias del amaranto. 

Estudios realizados demuestr1Jn que esta semilla contie

ne mayores cantidades de lisina que el arroz, el trigo

º el maíz y muy similares a las encontradas en la leche. 

(30, 34) 

Una de sus bondades la podemos observar en su versatili 

dad para ser combinada con un sinnúmero de cereales, 

platillos, materias primas, etc., para realzar su valor 

nutritivo. 

Actualmente se reconocen 60 especies siendo la hipocon

dríaca y la cruenta nativa de M6xico, (30, 34) 

A continuaci6n se presenta el diagrama para procesar 

alegrías seg6n Figura No, 95 

Diagrama para la elaboracidn de Alegfia, (71) 

INGREDIENTES 

Miel de abeja 

Obleas suficientes 

Esencia de anís 

Color vegetal 

Semilla de alegr!a 

1o 
49.96 

0,0299 

o ,0319 

49.56 

cocido~ semillas de~ mezllado 
alegfia tostadas 

clcido ~color ~an!s ~espesado 
vegetal 
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2. Pepitas de Nuez. 

En este proceso artesanal, paro obtener una masa consi~ 

tente la adici6n de la crema sa hace poco a poco, se -

forman bolitas y se les hacen huecos con un palito y su 

diagrama es el siguiente (56), según Figura No. 96 

INGREDIENTES 

Nueces peladas 

Azúcar granulada 

Crema de leche 

Polvo de canela 

" 39.21 

39.21 

19.60 

1 .960 

i~red~ntes 

mezclado lzñadir la mez 

cla ~alª cre-

ca re la 

Patitas 

('----picado +----bolitas +----pasta 

3. Cacahuate garapiñado. 

En el proceso del cahuate garapiñado es importante la -

agitaci6n para que el agua se evpore rápidamente, lo 

cual se comprueba cuando el azúcar vuelve a cristaliza.!: 

se. Cuando el az6car comienza a caramelizarse; se debe 

controlar la Tº, ya que si ésta se incrementa ocurrirdn 

reacciones químicas (Maillai'dy caramelizaci6n) y el du.!, 

ce se tornará oscuro. 

Se debe evitar que no se funda toda el azúcar, porque -

se obtendría una pasta que no es cacahuate garapiñado.-

(53) 
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Las formulaciones de los cacahuates garapiñados se ob -

serva en el cuadro No. 13 (53), donde se tiene como ma

teria primo cacahuetes pelados y otros ingredientes co

mo azúcar, azúcar granulada, agua, goma arábiga. 

COMPOSICION PORCENTUAL PARA CACAHUATES GARAPIÑADOS 

CUADRO NO. 13 

% INGREDIENTES CACAHUATE CACAHUATE CACAHUATE 
GARAPIÑADO GARAPIÑADO GARAPIÑADO 

A 8 c 

Cacahuetes 49.50 49.97 66.66 

Azt'.Ícar 49,50 49.97 33,33 
A.-.ua 0,990 

Goma arábioa o ,001 9 

Cacahuate garapiñado (Puebla), 

En el proceso tecnolog!co del cacahuate garapiñado de -

(Puebla) es importante la agitaci6n contin~a para que -

los cacahuetes queden cubiertos de caramelo, también se 

les debe proporcionar aire con un ventilador para que -

el dulce quede brillante, (55) 

Cacahuate garapiñado (Tlaxcala) 

El proceso artesanal para el cacahuate garapiñado tipo

B (Tlaxcala), difiere del anterior en que despu•s del -

batido, se adiciona agua con goma arábiga; ésta Última

para impartí rle una consistencia dura al producto. 
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Cacahuate garapiñado (Morelos) 

Otro proceso (55) tecnológico es para el cacahuate gar~ 

piñado tipo (C) de Morelos, que se diferenc!a de los on 
teriores en que el azdcar se debe dejar caramelizar un 

poco. (56) 

En ténninos generales se presenta el siguiente diagrama 

para cacahuates garapiñados, seg6n Figura No. 97 

agua ¡ azúcar · 

Cacahuetes__. pelado------t hervir--:,. agitldo 
crudos 

vaciar en ~cacahuetes t(-2.gitado ~caramelo 
m6rrol cubiertos 

extender-----+ aereado~ cacahuate_____.. enfrl"ado 
brillo nte 

4. Castañas. 

Cacahuetes ~empacado 
Garapiñados 

Otro dulce artesanal son las castañas, provenientes de 

España, antiguamente eran vendidas asadas en las tardes, 

aunque esta costumbre se está extinguiendo. 

Actualmente se hacen varias formulaciones: garapiñadas, 

chocolatados, glasseadas, o simplemente asados. Las gg 
rapiñadas generalmente vienen da Francia o España. 

Por su alto costo no es golosina que est~ al alcance de 

nuestro pueblo. (67) 
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Las for~ulaciones de las castañas se encuentra~ en el -

cuado No. 14, {56), donde se tiene como materia prima -

castañas y otros ingredientes como: azúcar, ejote de 

vainilla, chocolate, rallado, mantequilla, nata fresca, 

vaina de vainilla. 

COMPOSICION PORCENTUAL DE LAS CASTAÑAS 

CUADRO NO. 14 

1' INGREDIENTES CASTAÑAS CASTAÑAS 
GLASSEADAS CHOCOLA TADAS 

Castañas 62.48 30.58 

Azúcar 37.47 20.38 

Eiote de vainilla o. 031 2 

Chocolate rallado 30.58 

Manteauilla 10.19 

Nata fresca 8.154 

Vaina de vainilla o .1 01 9 

En el proceso artesanal de las castañas glasseadas {Gu2 

dalajara-Jalisco) es importante la eliminaci6n de la 

cáscara externa, así como de la interna, procurando que 

queden enteras. 

El glasseado se hace varias veces con almíbar {azúcar,

vainilla y agua) dejándolas reposar un día entre cada -

adi~i6n, esta operaci6n se repite hasta que el almíbar

se termine. (56) 

Otro proceso tecnol6gico es para las castañas chocolat~ 

das (Colima), en donde las semillas se semente a un tr2 

tamiento térmico en leche y ya cocidas, se muelen con -

vainilla, esta masa se tamiza y se deja reposar 24 ho -

ras en ~erano y 12 horas en invierno. (56) 
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A continuaci6n se presenta los diagramas generales para 

la elaboración de castañas, según Figura No. 98 

Castañas Glossoadas. 

Castañas~ eliminar~ agua fr!a_____:a¡ reposo 
cascara · (3 días) 

exterior 1 

· \1 hora) en manta 
entl"biar ~hervir +----envolver -esc~rrido 

eliminar~ adición___, reposo___...., glosreado 
cáscara de almí (1 día) 
interna bar -

glalseado ~reposo ~glaseado ~reposo (1 día) 
· \1 día) 

enfriado--:i,i escurrido___, secado-----a,. Castañas 

Castañas Chocolatadas. 

adici6n de ingredientes 

Baño maría______. agitado-----¡. adición de~ agitado 
azúcar gr~ 1 
nulada 

~tamizado ~vainilla ~adición de 
castañas 
cocidas 'Tº 

bolitas~ chocolate-----:, castañas Chocolatadas (59) 
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5, Puxin6 (Tuxtla Gutiérrez, Chiapas) 

Es una semilla semejante a la 11 alegr!a 11 que ya consigng 

mos entre los dulces indígenas; para su eloboraci6n se 

mezcla miel y se obtiene un dulce de muy buen sabor, 

(73) Y su diagrma es, seg6n Figura No, 99 

Miel~ cocido~semi~l~s de- mezclado 
pux1nu 

pu~!º ~agitado ~cocido~ espesado 

carlmelo 

cortado~ puxinú 

6. Palanquetas. 

Otro de los dulces típicos que se elaboran a partir de

semillas son las palanquetas, en las que durante su elg 

boraci6n es importante el punto de bola dura, el cual -

consiste en que cuando el almíbar ha sido sometido a cg 

lentamiento queda duro, pero no se debe dejar enfriar -

(cristalizar). (68) 

Las formulaciones para palanquetas se encuentran en el

cuadro No. 15 (68), donde se tiene como materia prima
nuez y otros ingredientes como azúcar, vinagre, agua, -

miel de piloncillo, agua hirviendo, azúcar blanca. 
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COMPOSICION PORCENTUAL DE PALANQUETAS 

CUADRO NO. 1 5 

% INGREDIENTES PALANQUETAS PALANQUETAS 
BLANCAS OSCURAS 

Nueces 37.03 25 

Azúcar 46.29 

Azúcar blanca 31.25 

Vi na are 0.4629 

Aaua 16.20 

Aaua hirviendo 12.5 

Miel de piloncillo 
oscura 31 .25 

Palanquetas Blancas. 

En la tecnología para las palanquetas blancas (Pachuca) 

despu~s del mezclado la masa se pone blanca y se vierte 

en charolas engrasadas separándola una de otra no menos 

de 1 5 cm. 

Palanquetas Obscuras. 

En el proceso artesana~ para las palanquetas oscuras 

(Pachuca), se debe utilizar como ingrediente miel de p_! 

loncillo oscuro para que el producto final quede de es

te color, su diagrama general es, seg6n Figura No. 100 

Inrredientes agua 

hervir~arabe~agitado---+masa---4 mezclado---+enflriada 

, miel de p~lorici llo 
cua1"ado f-mezclado fo-nueces ~hervir ~sep rar 

15 cm 

despegado~ palanqueta 



7. Pepitorias. 

De los dulces tradicionales conservados hasta la fecha

se encuentran las pepitorias, procesados a partir des~ 

millas de pepitas de calabaza exentas de cáscara. En -

este proceso, durante el tostado se debe controlar la -

temperatura (Tº baja), pues de lo contrario la materia

prima se quemaría (41). Y s•J diagrama general, seg6n

Figura No. 101, es la siguiente: 

Pepitas de~ 
calabaza 

tostado_____,. enfriado~ cararelo 

.,_ ____ tabla -- masa ~mezclado 
mojada 

cualado 

volteado~ secado~~- Pepitorias 

B. Antes. 

Entre los dulces aut6ctonos elaborados a base de semi -

llas se encuentran los antes, procesados a base de nue

ces, almendras y piñones como materia prima principal. 

En el siguiente cuado No. 16 se ilustran las diferentes 

formulaciones, as! como su porcentaje de ingredientes. 
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COMPOSICION PORCENTUAL DE ANTES 

CUADRO NO, 16 

% INGREDIENTES ANTE DE ANTE DE PIÑONES 
PRINCIPE Y AVELLANAS 

~ueces 12.44 

b.Imendras 12.24 

Piñones 12.24 24.50 

b.vellanas celadas 24.50 

~z\Jcar 62.20 49.00 

l:anela en oolvo 0.4271 

Uerez dulce o .9601 

Soletas 0.4271 1 .009 

Ante de Principe. 

En la manufactura del ·ante de pr!ncipc también se prepg 

ra un almíbar con az6car hervido en agua, a Tº baja. Se 

alternan capas de soletas y de ante, siendo la 6ltima -

de dulce, espolvoreándola con canela como saborizante -

(56). 

Ante de Piñonez y Avellanas. 

En el procesamiento para el ante de piñones y avellanas 

estas últimas se ponen a remojar para desprender el pe

llejito y los sigui~ntes pasos se representan en el si

gui ente diagrama (56). 

Diagrama general para procesar Antes a partir de semi -

llas 1 según Figura No. 102 
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c2vvellanas 

Nueces, piñones_____, molido-----. almíbar------+ mez¡lado 
y almendras 

¿no (2) ' 

espol capas +-----vaciado a ~al ntar 

9. Turrones. 

alter recipientes \TO suave) 
nadaS · 

de piñones 
avellanas 

Una de las artesanías consideradas como alimento dulce

es el turrón, siendo uno de los productos de mayor fa -

bricaci6n de las industrias dedicadas a los dulces. Su 

primera aparición tuvo lugar en los .Países mediterrdneas. 
En Francia, el turrón se conoce con el nombre de "ncu -

gat• (siendo famoso el de Montelirnar procesado también

en Peubla, estado de México); muy reconocidos son tam -

bién en España, especialmente los de Jojona, así como -

los E.U.A. Ademds no hay que olvidar que en los esta -

dos de la República se procesan diversos tipos de turr2 

nes. (16) 

El turrón se compone principalmente de la miel, el azú

car y el principal, la almendra. 

Comencemos por la miel, siendo el único componente que 

lleva la almendra durante los primeros años de fabrica

ci6n del turr6n de Jijona (Su estructura se descubri6 -

en el Capítulo IV, Pág. 

El seg~ndo componente que form6 parte de la estructura-
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del turr6n fue el azúcar. 

El azúcar es el nombre común de la sacarosa, compuesto

orgánico formado por una molécula de glucosa y una de -

fructosa. Es una sustancia cristalina, que aporta so -

bor dulce. Industrialmente se extrae de la caña de az~ 

car, y de la remolacha. 

A continuación se menciona el 3er. y más importante 

elemento la almendra. Sus variedades m&s cultivadas en 

España son la comuna y la marcona. También se cultiva

la del tipo pestaña, que es la de mejor calidad, sin e!!! 

bargo posee rendimiento bajo por lo que apenas se prod_!::! 

ce, 

La del tipo marcona (almendra redondeada y panzuda) es 

la más idónea para la fabricación del turrón y además -

de calidod superior a la comuna. 

La importancia de la almendra como constituyente del t_!::! 

rr6n viene como consecuencia de la calidad del turrón y 

se mide por la cantidad de almendra que tenga. Un tu -

rr6n es de mejor calidad si posee gran cantidad de al -

mandra, llevando el azúcar y la miel como elementos de 

unión de esta almendra. También la calidad está dada -

por el tipo de almendra utilizada. (18) 

El turrón forma parte de la producción de repostería 

que comprende los artículos a base de espumas, emulsio

nes, suspensiones, etc. Existen 2 clases de turrones:

los granulados y los no granulados, los 1eros. están 

constituidos de una solución de diversas clases de azú

car con un grado bajo de humedad. en donde las c6lulas -

de aire son incoorporadas y luego finamente dispersacbs, 

y que además contienen muy pequeños cristales de sacar~ 
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rosa; los turrones no granulados se fabrican con una s2 

luci6n muy viscosa de azúcar con un bajo tenor de hume

dad y con una disperci6n de menudas células de aire. 

(La estructura y fabricaci6n del turr6n), (16) 

Fabricaci6n del Turr6n, 

Constituye uno de los procesos más laboriosos. Une a -

un trabajo que va mecanizado en la medida que permite -

el propio •punto del turr6n• (término artesano) pues el 

dar el citado "punto", que s6lo el turr6n de estas la

titudes tiene, entraña una serie de dificultades que s2 

lo el trato cuidadoso logra. 

En seguida se presenta el diagrama de flujo para el pr2 

cesamiento de turrones, según Figura No. 103 

Almendra----ti- muestreo______. esterilización____. to~~a 

recelci6n 

cilta +--------- secados E------separación de +--escalador 
cáscaras 

tostadores~ cocimiento~ miel~ masa u[iforme 

palta cocimiento ~refinaci6n +--molinos 

maquetado~ cámaras de ~ cortado-----4i envasado 
refrigeraci6n metllico 

·rurrones +--cajas 
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Trata mi en tos. 

La principal materia prima que es la almendra sigue una 

larga cadena de tratamientos hasta llegar a formar par

te del turr6n como componente principal. 

Muestreo: Se mide la humedad, el tamaño, tipo, etc. con 

el objeto de realizar un control de calidad. 

Después del muestreo, comienzan el gran número de opera 

ciones que terminan con la almendra en una tabla de tu

rr6n; la primera de estas etapas consiste en pasar la -

almendra por una cámara en la que se efectúa la esteri

lizaci6n. 

Posteriormente, la almendra se selecciona según su gro

sor y se pasa a una tolva de recepci6n de la que, medla~ 

te un elevadQr es llevada a un escaldar. Esta escalda

ci6n tiene como objetivo conseguir que la cáscara de la 

almendra se reblandezca y pueda ser quitada con facili

dad. 

Del escaldar pasa la almendra a una máquina en la que -

por fricci6n se separa la cáscara. Mediante esta oper~ 

ci6n, sale pelada un 97 por 100 aproximadamente de al -

mandra, lo fracci6n restante lo pelan las operarias que 

se encuentran en la cinta de salida de la mdquina, 

De aquí, y por otro sistema de elevadores, se transpor

ta el fruto a otra máquina en la que por una insuflaci.6n 

de aire caliente se elimina el agua que haya podido ac~ 

mular operaciones anteriores. 

Conclu!do el secado, se pasa a otra cinta donde se que

da alguna otra impureza es elimir.ada para que el produ~ 
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to que va a formar el valioso "turrón" no tenga más que 

componentes de la mejor calidad. 

Por otro sistema de elvadores se pasa la almendra a los 

tostadores, habiendo sido transportada previamente por 

una cinta. La tostación de la almendra es uno de los -

procesos más importantes y se puede hacer por 2 siste -

mas: o bien por el m&s extendido modernamente cilindros 

que estdn girando constantemente sobre una llama o en -

un horno de tostación. 

Oespu's del proceso de tostaci6n, tienen lugar los coci 

mientes, el primero es independiente de la almendra, 

pues consiste en cocer la miel y el azúcar. Previamen

te se ha depurado la miel por centrifugación y el azú -

car se liquida. La miel y el azúcar mezclados forman -

una especie de caramelo, que se blanquea con clara de -

huevo. 

Finalizado el blanqueado se agrega la almendra entera a 

la miel y se mezcla. El secado de esta mezcla con unas 

paletas de madera es toda und maniobra de arte y fuerza. 

Esta masa uniforme es llevada a los molinos, que des 

pu6s de una molturoci6n bastante consiensuda, se trasl~ 

da a otros aparatos, donde es refinada y una vez hacha

se pasa al definitivo cocimiento en el que juega un pa

pel, muy importante el original aparato llamado "boixet~ 

El "boixet" consiste en un gran recipiente semicilíndri 

coque por su parte inferior tiene forma de una esfera. 

Sobre este recipiente machaca constantemente un mazo de 

hierro, cuya parte machacante es de madera. 

Una vez secada la pasta del turr6n, se maqueta en mol -
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des de 6 kilos, de los que una vez endurecidas en unas

cám~ras de refrigeraci6n, se cortas las tabletas, que -

se meten envases metálicos con la finalidad de que no -

pierda el aceite. (16,18) 

Las últimas etapas consisten en el envasado, para lo 

que antes se cortan los bloques en barras mediante una 

sierra. 

En la actualidad el envasado se efectúa cerrando las 

pastillas al vacío en las bolsas de aluminio y polieti

leno. 

El efectuar el envasado soldado al vacío es para subsa

nar el defecto que existía antes, consistente en que se 

salía el aceite. 

El último proceso es envasar las tabletas en las cajas

qua lo trasladan a los centros de distribuci6n. (18) 

A~pectos Importantes en la Fabricaci6n del Turr6n. 

La dureza a la blancura de los turrones deriva princi -

palmenta de su grado de viscocidad. La adecuada estru~ 

tura de los turrones se debe a la cantidad de cristales 

de azúcar que contien~n. La aereación ejerce una consi 

derab!e influencia sobre los productos y evita que és -

tos, al masticarlos, se peguen a los dientes. Las cla

ses de azúcar que generalme te se emplean son la sacar~ 

so y el azúcar corriente y el llamado no sacaroso. (15, 

22). 

Entre los azúcares no sacarosas se pueden citar la glu

cosa¡ la dextrosa, el azúcar invertido¡ la lactosa, la 

maltosa, etc. Si el porcentaje de la sacarosa es muy -



elevado se obtendrá una mayor cantidad de granulaciones. 

Si por el contrario es mds elevada la cantidad de las -

clases de azúcar no sacarosas entonces habrá menos cri~ 

tales. La consistencia de los turrones no se puede ob

tener en uno o dos dlas sino en un período más o menos

largo durante el cual los productos están almacenados, 

En los turrones americanos, es decir, en los que no hay 

revestimientos de chocolate y que son blandos al masti

carlos, se emplea general~ente glucosa con un reducido

tenor de dextrosa: es decir del 36-37 al 38-39%. (16, -

22). 

A continuaci6n se presentan las diferentes formulacio -

nes para procesar turrones a partir de diferentes mate

rias primas a nivel artesanal. 
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CUADRO NO 17 

INGREDIENTES 

Almendras 
Avellanas 
Pinones 
Fresas 
Pas1 tas 
Nueces 
Cacahuetes 
Miel de abeio 
Azucar 
Canela en polvo 
A nis verde 
C1 lantro en calvo 
Obleas 
Azucar oranulada 
Jarabe de arosella 
Aoua 
Claras de huevo 
Pan rebanado 
Manteau1 l la 
Leche condensado 
Huevos 
Leche 
Juao de limón 
Yemas de huevo 
Extracto de va1n111 

COMPOSICION PORCENTUAL PARA TURRONES 

TURRON TURRON TURRON TURRON TURRON DE vm·w" 
ESPECIAL FRESAS DE YEMA DELICIOSO CACAHUATE MONTELINAR 

17 1 6 2.187 3.327 
15.02 
10.72 4.375 

39,30 
4,375 
4,375 7,3<>3 

7.363 
42-91 
12-87 2.187 23 ,52 73 ,()3 83 .19 

0,858 
o. 0429 
0.0429 
0,3433 ,33f2 

19,65 
15. 72 

7,861 
17 ,45 43 ,52 . '"' 1 2,31 

28.43 
o.o5o3 
6,62 
0.93 

21 .0, 
0,0261 

32,Y4 
.r3o u.o~ "!I 



Turrón Especial. 

En el proceso tecnológico del turrón especial, de Jali~ 

co un control importante es el molido con azúcar, an!s 

y cilantro para evitar la formación de aceite y darle -

al producto una consistencia grasosa. El moldeado se -

hace poniendo la pasta sobre las obleas. (5,6) 

Turrón de Cacahuate. 

Otro proceso para turrones procesados a partir de semi

llas es el turrón da cacahuate, originario de México. -

En esta artesanía las claras se baten a "punto de tu

rrón" (hasta que al voltear las claras del recipiente -

en que se batieron se mantienen firmes). 

Turrón de Yema. 

En el proceso artesanal para el turrón de yemas, de Qu~ 

rétaro las capas alternadas corresponden a una de pan -

enmielado y otra de nueces, almendras, piñones y pasas 

sucesivamente hasta que la Última capa sea de pan. El -

merengue se obtiene batiendo las claras de huevo a pun

to de turrón, mezlcdndolas con azócar y unas gotas de -

limón. 

Turrón Delicioso. 

En la elaboración del turrón delicioso, de Tlaxcala las 

yemas se baten a punto de cordón (punto en el cual las 

claras forman un hilo continuo) y esta mexcla se vacía 

sobre el turrón. 
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Turr6n de Huevo 

El 6ltimo proceso para turrones elaborados a partir de 

huevo es el del turr6n Montelinar, procedente de Puebla 

en el cual las claras se baten a punto de turr6n y des

pu~s se continúan batiendo sobre el fuego hasta espesar 

por 6ltimo se vacían sobre las obleas, poniendo al fi -

nal otra capa de obleas. 

Otro proceso para turrones manufacturados a partir de 

frutas es para el turr6n de fresas, de Guanajuato, en -

el cual el merengue se elabora con las claras .batidas a 

punto de turr6n. 

Diagramas de flujo para turrones procesados a partir de 

semillas turr6n especial y turr·6n de cacahuate 2, 

seg6n Figura No. 104 

·Almendras ____ ~ 
y avellanas 

pelado ~. ag~a__,___,.. piñrnes 
nirviendo 

(2) cacah~tes picados 

molido'----- azúcar!.--horneado ~escurrido 
an!s ci 
lantro-

(2) ajonjolí 

claras¡atidas (2) ~bleas- turr6n de cac.!!. 
/ huate 

miel---.) batido- moldeado----+ canela ~ repasado 
en polvo (3J días) 

Turr6n Especial 
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1 O. Piñonate. 

De Hidalgo procesado a base de materias primas de costo 

elevado. Durante el calentamiento se debe mantener una 

agitaci6n a:Jnstante paro obtener el "punto de cajeta" es 

decir hasta observar el fondo del recipiente donde se -

estd calentado, (56) Y su diagrama de flujo es el si -

guiente, según Figura No. 105 

INGREDIENTES 

Azúcar 

Piñones pelados 

Almendras dulces 

YemOs de huevo 

" 58 ,41 

26.28 

8,76 

5,841 

y7s de 

piñones -:¡_____.,molido_____., azúcar~ 
almendras granulada 

huevo 

mez]lado 

molleado ~pun~a +----agitado ~he ir 
de caJeta 

decorado~~- Piñonate 

11 • Condumbio. 

Originario de Michoacán. El almíbar se prepara calen -

tondo a Tº baja piloncillo en agua. El proceso de tos

tado tiene por objeto reducir la salida del aceite de -

la semilla. Si se sustituye el dulce de piloncillo por 

azúcar, se obtiene un producto más puro, más blanco Y -

fino. {5, 6) Y su diagrama es el siguiente, según Fig~ 

ro No, 1 06 
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INGREDIENTES 

Dulce de piloncillo 
claro 

Cacahuetes pelados 

Agua 

30.46 

30.76 

30.76 

Cacahuates___,. pelado~ tostado---+ molido 

agl'tado ~retirar ._._calentado +-.-almibar 
del fuefo \pto.de caje~a¡ 

ba ido~ moldeado_____,. Condumbio 

1 2. Carlota de Nueces. 

Originaria de Baja California. Durante su proceso tec

nolcSgica las yemas se adicionan una a una, al igual que 

la nuez molida, coñac y la canela. Una vez formada la 

mezcla se vacia a moldes ensoletados y se deja reposar

sobre hielo (3 a 4 hrs.) y los pasos para su manufactu

ra son, según Figura No. 107 

INGREDIENTES " Azúcar 23 .27 

Mantequilla 23 .27 

Nueces 23.27 

Yemas de huevo 5. 740 

Coñac º· 7757 
Crema 1 5.51 

Caneka en polvo 0.0387 

Soletas 7. 7757 

-21 º-



Mantequilla~ batido-----+ 
y azdcar 

"Iª m~lida 
¡once 

y s~ mezclado 

canela 

Ca~~~;a de <lll----~~p~~~~~ ~rema ~moldeado 

(3-4 Hrs) 

13. Barritas de Nuez y Oatiles. 

Es otro de los dulces considerados como mud,jares por -

estar elaborados a base de ingredientes ex6ticos c·omo ,

nueces picadas, d6tiles y huevos. Los huevos deben ba

tirse hasta que especen y tomen un color lim6n, el az6-

car debe añadirse gradulomente. (6, 7) Y su proceso de 

elaboraci6n es el siguiente, según Figura No. 1 08 

INGREDIENTES ol ,. 
Azúcar morena o 
moscabada 35.56 

Nueces picadas 14.22 

Dátiles 14.22 

Huevos 17.78 

Harina 3.556 

Polvo de hornear 0.3756 

Sal o .0711 

Azilcar pulverizada 14.22 



levadura 
en polvo 

Huevos~ batido~ azúcar~ b t
. 1. 

a ido____. harina 
51rnida 

s61 1 

~~o~~~t-\~º~~e~~o ....---Pasta 
da - espesor) 

~hue!os 
y d&tiles 
picados 

14. Boca de dama, de Durango. 

En este proceso se elabora una miel con azúcar y agua -

de consistencia más bien líquida que espesa, las yemas

se deben agregar ligeramente batidas y a todo esta mez

cla se le da una viscosidad dura, momento en el cual se 

traspasa a los moldes y su diagrama general para su el~ 

boraci6n es, según Figura No. 109 

INGREDIENTES 

Almendra molida 

Avellanas 

Yemas 

Azúcar 

Canela molida 

m~a 

" 10.22 

10.22 

1 B .1 5 

61 .34 

0.0408 

al¡endras molidas 

Avel~nas____,. miel----l; yemat' ~abentamiento___. 
(T suave) 

mol
d,ado 

Boca de ~ dedco
0

r,2_ -t--planchado ~azúcar 
Dama molida 

~retos2 
do 

(1 d!q) 



15. Bien-me-sabe de Chiapas. 

En este proceso de agitado forma un paso importante, el 

primer agitado se suspende cuando las almendras salten, 

y sin dejar de agitar se añaden las yemas batidas, el -

2do. agitado se suspende hasta el momento de que las y~ 

mas se tornen de color obscuro. El merengue se procesa 

batiendo claras de huevo con azúcar. Y su proceso gen~ 

ral de elaboración, sgún Figura No. 110 es: 

INGREDIENTES " Azúcar 96.57 

Almendras dulces 0,8622 

Almendras amargas o ,0137 

Yemas de huevo 
batidas 0,7725 

Claras de huevo 
batidas 1 .0209 

Solteras mojadas en 
almíbar 0,689 

Pistache molido 0,0689 

yemas batidas 
¡ 

molidas ( T suave J 
Alm?ndras___. almíbar---,) cgcido~ agilado 

com~atera .;:........-agitado ('---baño c:----Claras batidas 1 maría 

enfriado--;> merengue---;. pistaches molidos 

Bien-mi-sabe 
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1 6. Queso Imperial. 

De pepita, coco y canela, originario de San Luis PotosL 

En este proceso artesanal después de agregar las semi -

llas se incorporan las yemas de huevo poco batidas: la 

agitaci6n debe ser constante y se debe suspender hosta

observarse el fondo del recipiente. El moldeado es pa

ra darle al dulce la forma de queso. Su diagrma de e12 

boración, seg6n Figura No. 111 es: 

INGREDIENTES " Azúcar 24.26 

Pepitas 24.26 

Coco 24.26 

Yemas 27,17 

Canelo 0,0004 

coc~ rallado 

almíbar--+ pepitas molidas___., y~~~~o de__. ca~it~ 

espolloreado ~ moldeado ~ pasta 

Queso Imperial 

--.agitado 

17, Bocadillos. 

originarios de Hidlago, constituyen uno de los dulces -

mudéjares procesados con nueces, cerezas, chocolate, vi 

no, etc. 

En este proceso tanto el azúcar como el pan deben adi -

cionarse cernidas ya formados las bolitas se revuelcan

con nu~z molida y se decoran con la parte de una cereza. 
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Su diagrama de proceso, según Figura No. 112 es el si -

guiente: 

INGREDIENTES " Recortes de pastel 31 .oo 
Mantequilla 11 .62 

Azúcar pulverizada 1 5.50 

Nueces 1 B.60 

Cerezas 6.20 

Chocolate 7.75 

Esencia de vainilla 1.550 

Vino de Jérez dulce 7.750 

Cestitos de papel plisado 

esencia de 
/._va~ho~ino 

Mantequilla~ bat~ a~ bo11· tas 

'\pan molido l'\Uez 
y cernido pi cada 

1 B. Maza panes. 

Cestito de ~ decorado ..._revolcado 
papel 

Uno de los dulces aut6ctonos de origen Español más ex -

tendidos por su fama en todo el mundo• y considerado C.2, 

mo el dulce de más abolengo y de más exquisito sabor es 

el mazapán. Tal producto se conoce dásde la época de -

los antiguos Romanos. A de J. Cuando España fue inva

dida por los árabes éstos encontraron en Toledo el mazg 
pán y muy pronto se extendió su f oma por todo el mundo

musulmdn. 

En el siglo X el mazapán figuraba como bocacb distinguido 
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de las mesas de toda Sevilla, Le6n, Cantabra y los Piri 

neos llegando hasta las mesas de los poderosos en las -

orillas del Rod6no, del Rhin y del Danubio, 

Convencidos de las excelencias del mazapán, los árabes

deciden darlo a conocer nl mundo de esa época. El pro

ducto era marcado con piezas de pasta de almendra con -

un cuño en forma de moneda con la esfinge de un rey se~ 

todo en un trono, que en árabe se expresa con las pala

bras mautha-bañ, expresi6n que sirvi6 para dar un nuevo 

nombre al producto. De esta forma se exportaban a la -

Isla de Chipre y posteriormente a Venecia. 

En el siglo XV se incrementa la exportación del mazapán 

en Venecia, por lo que los Europeos se deleitaban con -

este exquisito dulce, divulgándose con el nombre de ma

zapanne. 

Se cree que las monji tas de Sta. Clara fueron los prim,! 

ras en elaborar este producto, pero no imaginaron que -

saltar!a las barras del convento para extender su forma 

por todo el mundo, (10) 

Dicho producto se puede procesar a partir de almendra o 

cacahuetes, y su diagrama general para su elaboraci6n -

es, según Figura No. 113 

INGREDIENTES 

Cremo r T6 rta ro 

Azúcar 

% 
o. ·;057 

70.87 

Almendras o cacahuetes 28.34 

Ralladura de lim6n 0,0708 

Aceite para engrasar 
moldes 
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rol la dura 
de limón 

suave- almJbar 

ººfº ~ prensado f---moldeado t='------mezclado 
(4 Hrs) 

empacado______,. mazapanes 

En este proceso artesanal la miel o almibar se prepara

calentando el agua, el azúcar y el cremar tártaro. De~ 

pués del mezclado, la pasta se vierte a moldes previa -

mente engrasados y se prensa con el objeto de que el 

producto tengo una consistencia homogénea. 

19, Bolitas de Coco y Nuez 

Otros de los dulces tradicionales elaborados a base de 

semillas son las bolitas de nuez, que por su alto costo 

no se encuentran al alcance de todo el pueblo mexicano. 

La única variante de este proceso es que los dátiles se 

tienen que agregar deshuesados (71), Su diagrama gene

ral, según Figura No. 114, es el siguiente: 

INGREDIENTES 

Sal 

Vainilla 

Huevo batido 

Azúcar 

Nueces picadas 

Dátiles picados 

Coco ral ladc 

Cereal de arr6z 
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0,07BB 

0,6304 

0.7880 

15 ,76 

6,304 

1 2.60 

6,304 

50,43 



d;tiles 

Hueio____. mezclado~ 

atC.car 
calentado~ ag1l'tado constante 
(Tº suave¡ 

v¿nilla 

bolitas ~nf riado ~mezclado ~c~~~ 

coco~ Bolitas de Nuez y Coco 
rrallado 

sal nueces 

Tambi~n se pueden procesar bolitas a base de otras mat~ 

rias primas como (piñón, pasas, avellanas, almendras, -

etc,) 

20, Bollitos de piñ6n. 

En este proceso tecnol6gico la adición de los piñones -

se hace fuera de la fuente de calor y se agita hasta 

deshacerlos. El vaciado se realiza sobre una serville

ta mojada y se le da la forma de bollo, finalmente se -

decoran con nueces picadas y azúcar granulada. (71) Su 

diagrama de elaboración es el siguiente, según Figura -

No, 115, 

INGREDIENTES 

Leche 

Piñones 
Nueces picadas 

Azúcar 

-21 e_ 

r. 
17 ,85 

35,7 

25 

21 .42 



a7car 

Leche~ calentado~ miel~ piñones~ 

blllos f----vaciado "----mezclado 
o moldeadb 

az6car nueces------+ Bollos de Piñ6n 
granulada~ picadas 

Como en el proceso anterior, también se pueden manufac

turar bollitos a partir de (nueces, cajeta, almendras,

avellanas, etc.) 
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C A P X T U L O X I V 

e o N e L u s I o N E s 

El consumo de postres regionales a nivel artesanal o case

ro al paso del tiempo se ha visto reducida, pues el costo

de muchos de ellos es elevado por el tipo de ingredientes

que se usan, y su tiempo de preparaci6n requiere de tiempo 

y dedicaci6n que en la vida moderna no se dispone muy fó -

cilmente. Así pues los postres artesanales van siendo 

reemplazados por productos industrializados "posicionados" 

en el mercado, como golosinas, botanas por sus caracterís

ticas sensorial que presentan fácil disponibilidad, precio. 

Y presentación, sólo que la calidad nutritiva de los mis -

mas generalmente, no se le da la importancia que debiera.

Hay algunos postres de origen artesanal que son fabricados 

en forma comercial desde hace varios años, algunos de los 

cuales son los siguientes: 

a) Ingredientes para repostería, harinas preparadas. 

b) Productos envasados: cajeta, mermelada, ates, jaleas, -

etc. Estos productos son de fácil conservaci6n debido

ª su alto contenido de s6lidos y/o ~H. 

e) Productos conservados en alta concentraci6n de azúcar,

como frutas cristalizadas, etc. 

d) Productos de baja humedad y humedad intermedia, tales -

como: mazapanes, jamoncillos, mantequilla de cacahuate, 

etc. 

e) Productos para el mercado institucional. 

Sin embargo, existe un gran número de productos regionales 

de repostería que son nutritivos pero que por su naturale-



za y composici6n no son explotados comercialmente, ya que 

su conservaci6n es difícil por sus productos y bajo ácidez 

(pH 4.6) y su eonservaci6n por calor requiere de tecnolo

gía con bases ~ás científicas que artesanales, paro que r~ 

sulten productos que tengan adem6s características sanso -

rieles atrativas que también aporten sustancias nut1-itivas 

a la dieta. 

Los postres regionales se consideran como alimentos bási -

cos pues muchos de ellos estdn elaborados a base de huevo, 

leche, cereales, amaranto, oleaginosas, frutas, azúcar, 

miel de abeja, etc. 

Los postres regionales al igual que las golosinas y bota -

nas son considerados productos alimenticios. Los hábitos

de consumo para estos productos tienen algunas caracterís

ticas en común pues son consumidos para complementar ali -

mentes, o bien, fuera de los períodos norrr~les de ingesti6n 

de las comidas sin que sea indispensable que aporten nu -

trientes a la dieta. 

En México existe un gran número de productos regionales de 

repostería, que en su mayoría no tienen un volumen de ven

tas altos, sino que sólo se fabrican y se venden en peque

ños talleres de artesanías o pequeñas fábricas que abaste

cen a un mercado local muy limitado, entre otros casos, 

porque no pueden competir en· un mercado saturado de produ~ 

ción de baja calidad nutritiva que son producidos por com-

pañ!as que cuentan con 

ci6n muy desarrollada. 

llado tecnologías para 

una infraestructura de comercializ~ 

Otra cosa es que no se han desarr~ 

su fabricaci6n y se preparan a un -

nivel casero o artesanal que implica limitantes como son -

el volumen de producci6n, productividad y vida de anaquel. 

Cabe señalar que los postres regionales elaborados en plan 



artesano ofrecen escasa rentabilidad comercial, al tiempo

que disponen de una limitada conservaci6n si lo comparamos 

con los resultados que se obtienen cuando éstos son elabo

rados en gran escala y mediante las importantes instalaci~ 

nes que para tal fin dispone actualmente la industria mo -

derna. 

No obstante que en muchas partes del mundo la producci6n -

casera y artesanal de dulces persiste, y en M&xico donde -

se produce uno de los azúcares de mejor calidad y de los -

m&s baratos del mundo, el consumo del azúcar que represen

ta el rengl6n de los productores en pequeño de dulces en -

una .fracci6n considerable de la industria dulcera del país. 

Otro de los aspectos sobresalientes en la olaboraci6n de -

postres a nivel artesanal, es que dichos postres, son mds

susceptibles a contaminaciones debido a que entra directa

mente la mano del hombre, además de que no se les realiza

ningún control de calidad; ni control higiénico. 

Por último se debe concluir que los dulces, confituras y -
ambrosías de México, no s6lo forma parte de una exquisitez 

sino que también constituyen ese mosaico fantástico de las 

artesanías mexicanas las cuales forman una de las facetas

más importantes a pesar que se fueron extinguiendo, a madi 

da que se increment6 el número de grandes fábricas que fa

brican el dulce en serie. 

Los dulces tradicionales mexicanos deben preservarse y fo

mentarse puesto que es una de las manifestaciones más ri

cas y sabrosas del arte popular. 
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