
l'/ . '--

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 

FACULTAD DE CIENCIAS QUlMICAS 

IlfiI i 11 111111111i, 111 
INVENTARIO: 10107335 

'Estudio Sobre La Fabricación Industria l 
De Caramelos Medicamentosos" 

TESIS 

Presentada como Requisito para Optar el Título de 

DOCTOR EN QUIMICA y FARMACIA 

por 

ANA MARIA MARGARITA ESCOBAR COLOCHO 

San Salvador, República de El Salvador, Centro América 

Mayo de 1967 



UNIVERSIDA~ ~E EL SAL¡!ADOR 

FACULTAD DE CIENCIAS QUI/1ICAS 

l/ESTUDIO SOBRE LA FABRICACION INDUSTRIAL DE CARAME­

LOS MEDICAMENTOSOS" 

T E S I S 

PRESENTADA COMO REQUISITO PARA OPTAR EL TITULO DE 

DOCTOR EN QUIMICA y FARMACIA 

POR 

ANA MARIA MARGARITA ESCOBAR COLOCHO. 

San Salvador, República de El Salvador, Centro América 

M a y o d e 1 967 



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 

R e e t o r: 

Dr. Angel Góchez Marín 

S e e r e t a r i o: 

Dr. Ma ri o Flores Macall 

FACULTAD DE CIENCI AS QUINI CA S 

D e can o : 

Dr. Ricardo Gavidia Castro 

S e c r e t a r i o: 

Dra. Rhina Lemus V. de Sal gado 



FACULTAD DE CIENCIAS QUINICAS 

Primer Examen General de Doctoramient o 

Dr. Oscar Orlando Cuéllar 

Dr. Mari o A . Santos 

Dr. Rafael A rauz Rodríguez 

Segundo Examen General de Doctoramiento 

Dr. Julio César Ho rán Ramírez 

Dra . Estella Honterrosa 

Dra. Hilda Pacheco de Novoa 

Jurado de Tesis 

Dr. Gusta vo Adolfo López 

Dr. Carlos Mata Gavidia 

Dr. Roberto Vides 



DEDICATORIA 

A mis padres, 

Hermano 

Familiares y 

Amigos • . 

CON ESPECIAL AGRADECIi'1IENTO 

al Dr •. Gustavo A. López 

Ing. Sergi o Catani 

Dr. Carlos Mata Gavidi a 



D1PORTANCIA DEL TRABAJO 

El presente trabajo tiene por objeto demostrar l as facil idc.a,- , 

y l as v entajas del uso terapéutico de caramelos medicamentosos Ci,s{ 

como también su fabricación industria1 .-

La importanc ia de éste puede r esumi rse as í: 

a) Importancia de Niños: 

Los niños, por r egl a general , nunca tnmarán una medi cina qu¿ -

contenga un sabor d e sagradabl e , siendo l os caramelo s med icame nt (; -

sos una forma farmacéutica en la que todos los c omponentes son ae --

sabor agradable; por que entonces no darles caramelos medicamento-

sos ? Otro factor importan te es l a fac il idad conque un caramEl o 

puede darse a un niño.-

b) Impnrtancia en Adultos : 

También para lo s adu1 tos es importante por su sabor agradabl(; . 

por la facilidad con que dichos caramelos pueden ser ll e vados d e -

un lugar a ot r o y por la sencilla administ ración.-

c) Facilidad para Dosificarce: 

d) Enmascarar e l mal sabor de la mayo ría de los medicamento- o 
sos. 

El viejo proverbio "Una medicina es efectiva porque pos ee ¡),n 

mal sabor" ha ido desapareciendo gradualmente del modo de pensar 

de los fabricantes de productos farmacéuticos, . así como también 

del consumidGr. Hoy día, los product os medicamentosos más acepta-

dos en e l comercio son aquellos que poseen un sabo r agradabl e ade-

más de una buena apariencia y de una fácil administración .-
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VENTAJ /.. S SOBRE OTR/lS FORMAS F/lRMA CEUTICAS S I MILARES : 

TR O CHES, GOMAS, CHICLETS. 

Las v entajas que ofre c en sob r e otras formas farmacéuticas simi -

l a r es pue den observa rse en la siguiente tabla: 

Caramelos Ch ic1 ets Troches Goma s 

Velocidad de produc- 10 3 10 4 . , 
CL on. 

Sabo r 10 3 6 5 

Ti empo de 
. , 

10 4 4 3 acc 1. on. 

Aspecto 10 10 8 6 

Empaque 1 0 10 10 6 

Es tabilidad 10 6 8 4 

De c o1 o racinn 10 8 8 4 

Inc o rporación 10 8 1 0 8 

De donde se deduc e claramente que los caramelos me dicamentosos, -

ofre c en mayores v en tajas r e lacionado s con las formas farmacéuticas si 

mi 1 ares mencionadas .-



SELECCION DE PRODUCTOS FACTIBLES DE ELABORAR EN ESTA FORMA 

FARN/l CEUT ICA. 

Los diferentes caramel os medicamentosos caen dentro de las si-

guientes categorías: 

l. Pastillas para la t os 

2. Pastillas para la garganta 

3. Laxativos 

4. Gomas masticab1es 

Los caramelos medicamentosos son usados para la terap ia siste-

mática y para uso 10cal.-

Los med icamentos que s e producen para la tos, en ésta forma, -

conti e nen drogas de acción sistemática tales como: 

.l..ntitus ivos, 

Lntihistamínicos, 

Exp e torantes, 

Descongest ionan t es , 

Laxa ti vos, 

.fInal gés icos, 

Vitaminas , 

Antibióticos e tc., 

Pa r a uso l ocal los caramelos conti enen drogas tales como: 

Anestésicos, 

Agentes antimicrobianos, incluyendo los antibióticos, 

Su1fas, 

Agentes aniónicos, 

Agen t es t ensioactivos e tc., 

3 

Aunque las d rogas usadas para 1 >s diferentes tipos de carame­

los varían dependi e ndo d el product o, generalmente contienen medica-
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CUando el medicamento tiene mal sabor, se buscan los derivados inso1u-

b1es del medicamento; y si la cantidad del medicamento en el carame10-

f 

esta hasta tal nivel que una sensación áspera en la boca sea inevita -

b1e entonces se busca una forma de dulce con consistencia de melcocha, 

como una goma o un caramelo s emi só1ido para disminuir dicha sensación-

y el mal sabor. Esta formas son más efectivas para éste fin por su al 

to contenid o só1ido.-

L os caramelos pueden definirse como una forma farmacéutica agrada-

b1e y conveniente para preparar medicamentos~-

El peligro inherente en confundir la identidad de un caramelo medi 

cado con uno sin medioar limita el número y tipo de preparados farma 

céutioos que pueden ser fabric ados en esta forma, particularmente si 

é11a no requiere de una receta médioa para su venta.-
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NA TERIAS PRIMAS EMPLEADAS EN LA ELABORACION DE CARAMELOS MEDICAMENTO­

SOS. 

Pa r a comprende r más adecuadamente l as técni cas de fabricación em 

p1 eada s p a r a confeccionar c a r amel os medi c amen t osos e s c onveni ente ha-·· 

cer u na descripción d e l as mate ri a s prima s y sus fines en l a fo rmu1a--~ 

ción d e c a ramel os.-

Sacarosa 

Es e l p rincipal c omponen t e de l os c a r ame1 0s ,se usa c omúnmente como 

grano blanco y grueso po r que és t a es ge ne r almen t e su f o r ma más pur a . -

La sacarosa es ll amada t amb i en suerosa, azúc a r de caña, azúcar ordi na­

ri a . Es un disacári do que p or hidrólisis c on ácidos ó median t e el fel' 

mento i n v e rtasa (pl an t as, animales, l e vadura ) jJroduce D-G1uc osa D-Fruc 

t osa en cantidades i gual es , la mezcla de ambas se conoce con el nomb r e 

de azúca r invertido porque es levóg ira mientras que la sacarosa es dex 

trógi r a.-

Sa c a r osa r:7uc osa Fructosa 

La sacarosa no r educ e el Li c o r de Feh1ing ni f o rma de rivado algun o 

de l a fenil-htdrdzina) de donde se deduce que amba s moléculas de mono­

sacárid03 se hallan unidas entre sí a través d e ambo s oxidr i l os gluco­

cíd ic os. A dife r encia de l a mayo ría de l os azúcares, l a saca rosa c r is 

tal iza muy bien p orque n o sufre mutarrotación al disolve r se .-

Sol ub i1 ida d 

El azúca r es muy s olubl e en e l agua a t empe r a t u r a co rri ente ; se di 

sue1ve en l a mitad aproximadamen t e de su pe s o en agua; l os pesos de a ­

zúca r que f o rman c on e l agua 100 g. de solución s a turada son l os si 
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TEMPERA TURA G. DE AZUCAR EN -~ OC: D- DE' ser -

0° 64.1 8 

5 ° 64 .87 

10° 65.58 

15° 66.33 

20° 67.09 

25° 67. 89 

30° 68.70 

35° 69 .55 

40° 70 .42 

45° 71.32 

50° 72 . 25 

55° 73.20 

60° 74 .18 

65° 75.18 

70° 76.22 

75° 77.27 

80° 78,,16 

85° 79.46 

90° 80. 61 

95° 81.77 

100° 82 . 97 

La temperatura ebullición de las so luci ones acuosas de azúcar S~¿ ~ 

a medida que aumenta la proporción de azúcar.-
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TEMPERATURA DE EBULLICION G. DE AZUCilR EN 100 G. 
DE SOLUC. 

100°4 10 

100°6 20 

101 ° 30 

101 °5 40 

102° 50 

103° 60 

106°5 70 

112° 80 

130° 90 

La densidad de las soluci ones acuosas tambien sube a medida que au-

menta la proporción de azúcar.-

o 
DENSIDAlJ a 17 

(c o n relación al agua a 1705) 

1.01970 

1.04014 

1.08329 

1.12907 

1.17943 

1.23278 

1.28989 

1.35088 

1.41586 

1.484f)6 

Solub il idad 

Alcohol de 30° 

G. DE AZUCAR EN 100 G. 
DE SOLUC. 

5 

10 

20 

30 

40 

50 

60 

70 

80 

90 

0.794 
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Eter Etíl ico insolubl e 

Alcohol metíl ic o muy poco soluble 

Acetona muy poco solubl e 

Las soluciones acuosas de azúcar son dextrógiras. Su poder rota-

torio no varía mucho c on la tempera tura ni c on la concentración, tr~ 

t ándose de t emperaturas vecinas de la normal y de concentraciones 

comprendidas entre 5 y 30 g. en 100 cm3 de solución acuosa .-

/ - / 7n 
- , .,.'. -

/~ . 7J _ . .... -

+ 6r;D54 

+ 69
0
33 

+ 78
0
40 

FUera de éstos límites, el poder rotatorio específico aumenta a -

medida que disminuye el valor en azúcar de la solución. Sin embargo, 

disminuye aproximadamente 0 0 0114 de ángulo por grad o centígrado cuan 

d o aumenta la temperatura .-

Las soluci ones de azúcar blanco ,puro no reducen inmediatament e , -

en cal i ente , la solución cupro álca1 i (R). La reducen por ebull ición 

prolongada que hidroliza parcialmente el azúcar. La reducen enérgica 

o e inmediatamente cuando se calienta a 100 , despues de haberles agre-

gado previamente una o dos milésimas de ácido sulfúrico. Efectivamen 

te cuando las s oluci ones de azúcar a 1000 se tratan con un ácido agr~ 

gad o en peque ña prop o rci ón, e l azúcar se hidro1iza y se desdobla en -

u na mol é cula de glucosa y o tra de 1evulosa. CUand o el ácjdo es débil, 

as í como el acético y el fórmico el producto presenta presen ta el po-

der r o t ato rio de una mezcla a pesos iguales d e glucosa y levu1 0saj 

cuando un ácido fu e rt e interviene el producto es más levógiro? pues 

e l react ivo ha mod ifi cad o l a levu1 0sa, mas o menos vigoro sa~ elevando 



de la mezcla de glucosa y levulosa, llamado azúcar ~:nvertido) e s 

_/~_7D = - 28
0 

a /;/ 7 = según las c i rcuns tanc ias en que se ha efc c-
- '.- D 

tuado l a acción del ácido fuert e . El poder levógi r o del 
/ 

azucar ~n-

vertido disminuye mucho cuando se aumenta la temperatura en que s e 

obse r va , a unos 88
0 

es nulo; a 1000 
el azúcar invertido es d extrég:!!... 

no. -

El azúcar fundido, aunque no haya sido sobreoal e ntado, oonti e n e 

una fuerte p roporción de azúoar invertido, la oual aumenta cuando 

la. acción del calor ha sido prolongada . El azúcar se i n vi e rt e en 

pequena proporci6n cuando e s objeto de una acción me oán ioa e nirgica 

que determina una elevación local de temperatura como p or ejemplo; -

al romperl o o cortarl o , o aún ouando se d e ja muoho tiempo al a ire -

húmedo. Po r esa razón, el azúc ar pulvurulento (s émola);gruesa s i m!l... 

la, azúca r en polvo) puede oord e i1e r p e queña s oantidade s d e gluoo s a-

y levulosa.-

Inoompatibilidades.-

El azúoar mezclado oon produotos oxidantes (Pb0
2

, C10
3

K) dá mez 

olas explosivas al choque .-

Obt e nción de l Zumo.-

Origi nalmente n o habla otra fuente comeroial de saoarosa que el 

zumo de la oaña de azúoar (hua rap o), planta que prooede de la India, 

ll e vada a las Antillas, Mixico , Sud- .!lmirica y Fil ipinas por l os Es-

pañ ol es donde actualme nte s e cultiva en gran e scala .-

Se obtiene p o r expr esión d e las Cai1aS c ortadas, contiene) 14% -

d e sacarosa como promedi o ; la caña agotada o bagazo se util iza como 

combustible, materia prima para extraer c e lulosa y mate rial aoústi -

co (ce l otex) . Agre gando cal a l huarapo se p r eoipita sustancias pro-
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"bruto" cristalino se separa de las aguas madres (melazas) por centri-

fugación y c ontienen 95% de s a carosa, esta coloreada y desprende un 1i 

ger o olor. Se purifica ordinariamente diso1vi¿nd o1a de nuevo en agua, 

a rras trando con vapor las impurezas volátiles que l e dan el olor, -

y dec ol orando con carbón activo, o vegetal. La sacarosa purís~ 

ma se ob tiene concentrando en vacío la solución decolorada y purificada. 

Actualmente, aproximadamente la mitad de la sacarosa producida en-

mundo e nte r o se obtiene de la remolacha. Gracias a un cultivo ade-

cuad o se ha c onsegu ido aumentar el contenido de la remolacha en saca r o 

sa hasta ll e gar a una concen trac i ón tan al ta como la de la caña (16 a-

20% del peso t otal), pero el rendimiento por unidad de superficie es -

t odav{a más bajo que en esta ~ltima~-

La fórmula de la sacarosa es: 

. 
H OH ¡ 

OH H 

S i la cantidad de $uoarosa que se _usa en la fabricación de carame 

l os med icamentosos es pequeña, por razones económicas, 1apresencia de 

impureza s causará una cantidad excesiva de espuma cuando l a soluci ón a-

zucarada se lleva a ebullición en el proceso de fabricación.-

El c ol or blanco de una az~ca r impura puede ser debid o a c ontaminan-

tes residuales o, en parte, a la inversión del az~car c ausada por la a-

p1icación de calor . El azúcar puede observa r se ligeramente h~meda, in-
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rabe adhe rido al crista1.-

Un a zúcar blanco, sec o y puro producirá un product o c on me j o r trans 

paren cia y mejor estabilidad física (menos tende n cia a absorber l a hume 

dad o v olverse de color blanc o.) 

No r mas Dadas , p o r El ICAITI para e l emple o del Azúca r en la Alimenta 

ción Humana.-

Objet o : 

Esta norma ti ene p o r o bjet o es t a bl ece r l os requisit os que debe cum-

p1ir e l a zúcar destinado a usa rse, principalmente en l a ali mentaci ón 

humana.-

C1as i f icac i ón: 

De acue r do c on sus c a ra cte rísticas físicas y químicas el azúcar se-

cl asifica en dos grad os de c a lidad: 

a ) Azúca r Refinada, que es e l usad o en la fabricación de carame10s-

b) Azúca r bl anco c orr iente ,-

Cado. uno d e ésto s d os g r ado s de cal i dad, incluye dos tip os : 

a ) Azúca r granulado , qu e es e l f o rma do p or cristal es suelto s. 

b) Azúcar moldeado , que es e l ob tenid o por prensado de l os crista 

l e s hasta formar cubos, tableta s, etc. 

Requisitos: 

L os r e quisitos que debe r á cumplir e l azÚca r en sus d os g r a d os de ca-

1idad y e n sus d os tipos s e r án l os indicados en la tabl a siguiente: 
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Azúcar refinado Azúcar blanco c o rri e n 
te . 

Requisi t o granulado moldeado . granulado moldeado 

Reflactancia 
, 

mL -
73% 73% 37% 37% nimo . · 

Polarización a -
99 . 5% 99. 5% 98. 5% 98 . 5% 20 0 

" Cl · mLnLmo . 

Cenizas sulfata-
0.D4% 0 . 04% 0 . 20% 0.20% 

das , máximo . 

Humedad , . máximr: 0 . 04% 0 . 08% 0 . 06% 0 .12 % 

Né t od ns de Ensayo para el Azúcar.-

Objeto : 

Esta norma ti ene p o r objeto establec e r los métodos de ensayo para 

dete r mi nar las caract e rísticas del azúcar .-

De t e r minación de la Refl ec tancia .-

a) Aparatos Ne cesari o s : 

Fotocolorímetro con adaptad o r de r eflectancia , Galvanómetro de r5!.. 

fl e ctancia sencilla y filtro de 390 (más o menos 15) mi-limicras ca -

paz de med ir variacio nes de 1% en r efl ectancia , y cel das de cristal 

trans parente, incol o ro, de pa redes planas paralelas, con las sigu i e n-

t es medidas interi o res : 3,5 cm, d e larg o , 1,9 de ancho y 4,8 cm. d e -

a l t o. -

b) Reactivos Ne c e sari os : 

Ca rbonato de Nagnesio , sustancia r efl ec tora pat rón.-

Se empl e a e l carbo na t o de magnesi o en polvo que pase a través d e -

un tamiz 149 ( No .1 00) y que sea de calidad de r eactivo para análisis . 

e) P r e paración d e l blanco tipo . Se ll ena poco a p oc o una celda 

de cristal con carbonat o de magnesio, comprimi,éndolo suavement e . Las­

caras fronta l es deb en pr e senta r un~ supe~ficie blanca homogéne a y sin 
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d) Procedimiento Operatorio. Se ajusta el fot oc olorímetro usan­

do e l blanco tipo como patrón y se l e as igna 100% de reflectancia.-

S i el azúcar por a n alizar e s granulad o , despue s de asegurarse -

de que la muestra ¡Ulo, homogénea, o d e homogene izar la s i es nece sar io 

se ll ena con ella una celda d e cristal, vaciando el azúcar d e iz 

quierda a derecha , s oste niendo l a celda inclinada con l a c a r a de la 

lectura ha cia abajo y a l a izquie rda, dando unos g olpes suaves en 

los bo rdes de la c elda para asentar l a muestra. Se dete rmina e l 

t an t o p o r ci ent o de r e flect ancia d e acuerdo con las instrucciones 

que acompaña a l f o t oc ol oríme tr o . Se r ep ite el procedimiento efec 

tuando l ec turas en dos celdas más, ll enada s en la forma descrita.~ 

Si e l a zúcar es moldeada, de l a muestra para analizar s e t oma n 

p orci ones r epresentativas del t o t al. Si s e trata de terrones can­

earas planas, c on supe rfici e ir~ ividual menor d e 3 cm x 3 cm, se -

unen dos o mas pi ezas a justánd ol a s p o r fricci ón hasta obtene r una­

buena un i ón en tre ellas, y se mantienen en posición p o r medi o de­

una li gadu ra elás tica o cualquier o tro dispositivo semejante, de -

tal manera que s e obtenga u na superficie plana uniforme que se pu~ 

da adosa r a la venta na del adaptador d e reflectancia. Si los t e -

rrones son de tamaño mayor d e l indicad c " s e efectúa la prueba so­

bre l a superficie de un s ol o terrón. Se t oma la l e ctura de l a re­

fl ectanci a , en ambos casos, adosando directamente l a superficie pl~ 

na del terrón o 10B,-terrones a la v entana del adaptador de refl ec tan 

cia.-

Para medir l a r e fl ectanc i a cuando la muestra s e componga de te­

rrone s s in caras pl anas se r aspan ést os con una espátula, hasta ob­

tener una superficie p)ana de mas o menos 3 cm x 3 cm, eliminan do 

0 7 n n 771i77 1'l no v C"+ n C07/no,....-F7I"""i o r- fl n 7JYlr'1 hr(,)f""hn no n~ 7n h7 n n.rin __ 
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e) Obtención de l os Resultados .-

Las tres lecturas obtenidas se promedian y e l r e sultado c e ex~re -· 

s a en t an t o p o r ci ento de r ef1 e ctancia. -

Determinación de l a Polari~ación. 

a) Apa r atos n e cesari os: 

Sa c a rímetro g r aduado, c on l a escala int ernac ior~17 Bates J ack-

s on, pa r a peso n ormal (26 gramos de azúca r). 

TUb o de Polarización, de 20 cm de longi tud 

Embudo de vidrio, de 1 0 cm de diámetro, s i n vástago 

Termómetro , graduado de 0 0 a 1 00oC. 

Papel filtr o , de fi ltrc c ión rápi da7 espec i a l para análisis de -

azúca r, de 19 cm de diámet r o .-

b) Re ac tivos necesarios. -

Aceta t o básico de pl omo de Bo r ne , seco . 

e) P r ocedimi e nto ope r ato r i0 . 

En un matraz afo r ado de 100 m1 se disuelven en agua 26 g . (pe-

so no r mal ) de l a muestra , si la s olución presenta turbi edad y, o co -

lor, se ag rega l a mí nima canti dad de a ceta t o básico de plomo pa r a ob-

tener una solución clara cuya l ectura pueda hacerse facil mente en el-

saca ríme tro. Se completa el vol umen a l a ma rca, se mezcla e l c~nteni 

do de l ma traz y se filtra, vertiendo de una sola vez lo s 100 ml sob r e 

el papel filtro . El embudo debe cubrirse du r ante l a filtración pa r a-

evitar l a e vaporac ión. Se de se chan l os primeros mil ilitros de filtrC2 

do y c on el rest o se llena el tubo de polarización y se hace la nbser 

vación en el sacarímetro .-

d) Obtención de los r esu1tados.-

o 
La lectura del apa r a t o debe corregirse a 2 0 C, sumando 0.03 

nn r nn.nn. n rnnn n p.n.f: { n r n.n n n 1J.n.n.<lo 1 ('1. temoera tura de l a de term inac ión 
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sea mayo r, o re stando cuando la t empe r a tura sea menor.-

Determinación de l as cenizas sulfatadas.-

a) Apa ratos necesarios; 

Balanza analítica, 

Estufa e l éctrica co n r egul ado r de temperatura . 

Mufla eléctrica, con pirómetro y r egul ado r de tempe r atura 

Crisol de porcelana , de 5 cm de diámetro y 4.3 cm de .al tura 

Desecador, con cloruro de c alcio, 

Cucha rill a metálica, 

Pipeta graduada, de 5 ml 

P i nz a .s, para c r isol 

b) Reac tivos necesarios : 

Acido sulf~ri co , conce~trado (d 1 . 84) 

c) Procedimiento ope ratori o : 

En un cris ol t a rado , se pesan aproximadamen te, 5 g . de la -

muestra , calentándola durante 15 minutos en una estufa a l a temper~ 

tura de 95(} a 1 05
0

C. Se añaden 1.5 m1 de ácido su1f~rico conce n tra 

do hasta la carbonizac i ón comple ta del az~ca r. Luego se cali enta 

e l crisol en l a mufla a una temperatura de 550
0

C durante 4 a 5 ha 

r as , hasta eliminar completamen te el carbón,. se saca, se deja en 

fria r en el d e secado r y se pesa de nuevo . 

d) Ob tención de l os r esul t a dos . 

El tant o por ci ento de las cenizas se calcula de l a mane ra -

siguient e : 

100 (G2 - G1 ) i gual % de cenizas sulfa t a das 
G 

En l a que C2 es igual a l peso de l crisol " l a s ma s cenizas , en g r amos . 

G. es iqual a l peso del c r i sol va c í o , en gramos . 



Determinación del contenido de h umedad .-

a) Aparatos necesarios. 

Cápsula, se emplea una cápsula de níquel, platino o alum inio 

prevista de tapa . 

b) P rocedimiento operatorio. 

En l a cápsul a previame n -t e t a r ada, se pesan, aproximadamente, 

o 
1 0 g. de la muestra, se c a li enta a 100 C. en la estufa, has ta peso-

constan t e , se deja enfri a r en el desecador y se pesa.-

c) Obtención de los resultad os . 

El contenido de humedad s e calcula de la siguiente mane ra: 

100 (G -2 G1 ) i gual % de humedad . 

G2 peso de la c ápsul a con la muestra or ig ina1, en gramos 

G1 
peso de la cápsula con la muestra seca) en gramos 

G peso de la muestra ori g i na1, en gramos. 

GLUCOSA O JARABE DE lfA IZ- -

Se des criben juntos porque tienen su origen en una materia pri-

ma común. Glucosa, es el n ombre del azúcar cristalino puro que se-

obtiene usualment e por l a hidrólisis completa del almidón, mientras 

que el jarabe de almidón, o de maíz es producto de una hidrólisis -

parcial, son mezclas de diver s os azúca res y dextrinas en solución.-

Glucosa. La gluc osa es l a siguiente materia prima en importancia,-

en l a f a bricación de carame l os medicamentosos . D-G1ucosadextrosa 

es o tro de sus nombres, lo mismo que azúcar de uvas, azúcar de ma 

íz, es un azúcar cristalino, blanco, cuyo poder edulcorante es 701~ 

del de la sacarosa. La gluco sa a l estado líquido a bunda mucho en 

l as frutas y en el j ugo de l as plantas. El nombre a n tiguo de azú 
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to de la uva. Al estado de combinación forma part e de la sacaro--

sa y de otros azúcares compuestos, del almidón, del glucógeno, de-

la celulosa y muchos glucósidos. El azúcar invertido, obtenido --

p or hidrólisis ácida de la sacarosa consiste en D-Glucosa y D-FruQ. 

tosa (Levulosa). La glucosa existe en solución en varias formas -

isómeras, en tre ellas la forma alfa y la forma Beta, que presentan 

el fenóme~~ de la Nutarrotación.-

Solubil idad.-

A 25° , el monohidrato de alfa-glucosa se disuelve con bastante 

rapidez para dar una solución que contiene aproximadamente 30% de-

glucosa. Despues s e disuelve muy lentamente cantidades adiciona --

les de glucosa hasta que se obt iene una solución saturada con 50r~ 

de l azúcar. La primera fase de l proceso de disolución se debe a -

l a menor snlubi1idad de la alfa glucosa no transformada. El lento 

a ument0 posterior en la solubilidad se debe a que una parte de 1a-

a lfa-glucosa disuelta se transfo rma en l a forma beta.-

CUando se alcanza l a s aturación, una mezcla de los azúcares al 

fa y be ta e stá d isue 1 ta en el equ il i br i o con la f o rma alfa só1 ida. 

o 
La Be ta-glucosa cristalina se disuelve rapidamente en agua a 25 C-

p a r a dar una solución con 60% del azúcar aproximadamente. Debido-

a l a trcm sformación parcial d e la forma B e n la forma alfa, la s!?..-

lución queda pronto sobresaturada con respecto a ésta última for--

ma y cristaliza gluc0sa . Con el ti empo l a soluc i ón alca nza la mis 

ma concen tración fi nal o de equil ibrio obtenida con l a glucosa al-

fa.-

La glucosa muestra muchas de las propiedades químicas de un al 

dehído, de un alcohol primario y de un a lcohol secundario. Basán-
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la fó rmula piranósica de Haworth pueden escribirse así : 

HCOH I 
1 I H- C ° H CH2 0H 
1 O ° (l) I HO-C-H 

~/~--\ 1 
H- C OH 

!\,OH Vi 1 
H-C ----- OH 1- I OH 

1 H OH 

CH2 0H 

La fórmul a antígua con un grupo aldehído en un extremo se encontró-

inad e c uada para explicar l a isomería alfa y beta y sus de rivados y-

a l gunas de sus reacciones químicas . Por 1 0 general) se considera -

que en solución existe una p equeña cantidad de la forma a1dehídica-

en equil ibriv con l a forma cícli ca y que las propi edade s reductoras 

de l a glucosa se deben a l a f orma aldehídica. -

En solución áCida) 
I 

ya sea por un reposo prolongado o despues de 

calentar la glucosa sufre una c ondensación dando una mezcla de oli-

gosacáridos) mayo r proporción de disacáridos) l a c uantía de l a con-

densación depende de l a crnc ent ración en glucosa, la re acc ión es rf!.. 

versibl e ) p o r 10 que se o bse r va un equilibrio entre l a glucosa que-

no ha r eacc innado y los sacáridos . -

En solución alvalina) la re acc ión principal de la glucosa es su 

transformac ión parcial en levu10sa ) con otras cetonas ) D-ma nnosa , -

ácidos sacarínicos y p r oduc t os de descomposición en cantidad men0r~ 

En solución más alcalina y en presencia de oxígeno se obtiene una -

mezcl a compleja de productos de descomposición.-

La oxidación débil da Acido Glucónico COOH-(CHOH)4 - CH2 0H es t a 

es l a ba se del método analítico para r educi r los azúcares r educto -



do nítrico da el ácido sacárico, COOH-(CHOH)4 - COOH, con ácido _. 

tartárico, ác ido oxál ico y otros componentes r esu1 t antes de .Za fr a g 

mentaci6n de las mo1~cu1as de glucosa . La r educci6n electro1{tica-

Fabr i c a e i 6n: 

La dextrosa se fabrica a p a rtir del almid6n de maíz, de patata-

u otros almidones por hidr61isis con un ácido mineral a t empe r atu r a 

e l evadu , seguida por la r efinaci6n y l a crista1izaci6n del aZl¿ca r.-

Jarabe de JVlaíz .-

Se obtiene por hidr61isis pa rci al del almid6n con HC1 dilu i do" 

Es una mezcl a de dextrosa , mal tosa y sacár ii n.:; más a l tos llamad03 

d extri na s . Es, generalmen te bastante viscoso y algo menos dulce 

que l a dext rosa o la s aca rosa. Un jarabe claro se obtiene de una-

soluci6n d e a1mid6n cuando el 40% del contenido de sólidos e s dex-

trosa y e l 60% es maltosa, polisacáridos y dextri nas.-

Fabricación.-

Si se exceptúan la crista lizaci6n y l os pas~s s igui e n t es , e l -

e quipo usado para fabricarl o es esencialmente el mismo que el usa-

d o para la gl ucosa , sin embargo, l as condiciones d e t empe ratura , 

conc en tración del ácid o , c oncentración de l a l midón y ti empo son 

muy diferentes .-

El j a r a be de maíz se ha ce t ambien por conve rsi6n enz{mica del-

almidón o por una combi nac ión de conversión p n r ácido , ne utral iza-

ción y c onversión enzímica .-

Los j a rabes de ma íz s e espec ifi can tomando como base el cont e-

nido de a zúcar reductor d e l producto seco . Esto le designa c omo -

eq uivalente de dextrosa o E . D. Los ja r abes se v enden con diversas 
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Así, los jarabes de maíz de 42 E.D. ti enen densidades de 41-450 
Bé.-

La calidad del jarabe se juzga por la intensidad del color, por­

el color desa rroll ado cuando se calienta y por la prueba del du1ce.­

El color se mide por colorimetría antes y después de calentar el ja­

rabe durante un tiemp. e specificado a una temperatura definida. En­

la prue ba del dulce se calienta una mezcl a de jarabe de maíz, azúcar 

de caña yagua en una caldera normal izada y según r egl as prescri tasT 

El grado de inversión del azúcar de caña se determina sobre la mues­

tra y n o debe exceder de cierta cifra.-

Los jarabes de maíz con u n contenido bajo de azúcares reductores 

se usa en l a industria cervece ra. El de uso más general contiene 

40-45% de azúca r es reductores sobre la base de producto seco y apro­

ximadamente 80% de sólidos. Por su viscosidad, higroscopicidad y su 

efecto r eta rdado r sobre la cristalización del azúcar es que se usa -

en la f a bricación de carame1os.-

Se encuentra en e l mercado jara bes de maíz de composición varia­

ble. El grado en que se ha convertido el almidón en dextrina, malta 

s a y glucosa depende de tres factores: 

a) El tiempo , 

b) La temperatura, 

c) Cantidad de ácido o sal e s ácidas presentes. 

Un p e queño cambio en cualquiera de esos factores cambia rá l as re 

laci ones dex tr ina-ma1 t osa-glucosa en el jarabe de ma íZ j pe r0 s i se -

r egulan bien las condiciones de fabricación, se producen jarabes de­

composición uniforme, de conve rsión al t a , baja y media. El jarabe -

por conve r sión con ácidJ es e l más usua1j pero si se desea un jarabe 

con un conterddo excepcionalmente elevado de glucosa, debe ser un ja 
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Si el j a rabe d e maíz se ha de usar en la f a bricación de carame 

los cl a ros, tiene una importancia primordial el pH de la muestra.­

Con l a aplicación continuada de calor aumenta la formación de co -

lar y es más acentuada en los caramelos e n los cuales se ha emp1e~ 

d o j a r a be de maíz de un pH infe rior al normal 5. 

No son muchos los f a bricantes que ti enen e quipo para almacenar 

d os o más tipos de jarabes de maíz, de modo que desde un punto de­

vista práctico es pre f e ribl e usar un tipo de conve rsión media, que 

s e adapte mejor a todas l a s necesidades de fabricación.-

El j a rabe de maíz no cambi a sus propieda des ba jo los procedi -

mientos normales de fabric a ción de c a ramelos; retiene su contenido 

de humedad y no cristaliza. Cuando e l jarabe de ma íz se ca1ienta­

para e vapo r a r la mayoría de su contenido de agua, r eabsorve la hu­

medad si queda expuesto a un ambi ente húmedo.-

Como se controla el graneado.-

Puesto que el azúcar se cristaliza rápidamente cuando el agua­

de l as s oluciones que conti ene n azúcar, se evapora,la presencia de 

u na susta ncia no 0rista1izabje, es necesaria para inhibir la gran~ 

1 ación de l a sucrosa. Estas sustancias que inhiben o retardan 1a­

t endenci a del azúcar a granearse se conocen con e l nombre de "doc-

t ors". Ellos varían en su na turaleza y puede n ser sustancias quí-

micas t a l e s como ácidos oomestib1es como el ácido acético, el áci­

do del vinagre, ácido cít ric o, el de l os limones, ácido tartá rico, 

que se encuentra en l a s uvas, y así o tros productos químico s con -

carácter ácido tal como el crémo r tárta ro, u aún o tra s sustancias­

azucaradas que no cristalizan rapidamente o no 10 hacen, tal como­

el azúcar invert ido o e l jarabe de ma íz. Es tos son los !¡,d oc tores /1 



como la mantequilla, crema , clara de huevo, sólidos de l a l eche y­

gomas come stibl e s que ejercen un e f ecto inhibidor del graneado cuan 

do se ag regan a la fórmula de la hornada .-

l/DOCTORES", su ra tura1eza, como trabajan.-

Las dis tinta s clases de I/doctoresl/ ti enen sus ventajas y sus 

desventaja s. Los agen t es quími cos t ales como los ácidos y l as sus­

tancias de naturaleza ácida como e l crémor tártaro son poderosos y­

e rrát icos en una ci e rta extensión, no siempre producen r e sultados -

control a bles. -

a ) Azúcar inve rtido .-

22 

Cuando se forma azúcar inve rtido en una solución a zucarada ,­

i nd ife r en t e del agente responsable de su formació n; e l azúca r inve!... 

tido no se graneará y existirá en una forma 1 íquida, as í que cual -

qu i e r tendencia de l a suerosa a granea rse, será impedida por el azú 

c a r inve rtido 1íquid~ que se formó separand o los cristal es l os cri~ 

tales, manteniéndol o s aparte y ejerciend o sobre ellos una acoi6n 

solvente, previni e ndo de es t e modo que el azúcar s e convierta en una 

masa sólida de azúcar.-

El uso del calor, para formar azúcar inve rtido, sería excelente 

p r áctica si no fu e r a por ciertas desventajas que ofrec e , como la-­

tnco ntrnlabi1idad de l a canti dad de azúcar invertido formada duran­

t e e l proceso de e bu11 ición. Las cantidades excesivas de azúcar in 

ve rtido formada, en e l azúcar hirviente produce dificultad al desp~ 

ga rs e y pérdida del color en l os productos resultantes. Sin embargo, 

a p e sa r de l as dificultades enume radas, hay unos cuantos fabricantes 

de dulc e s que han apr end ido como controlar las condici ones, hasta 

t a l grado que pueden hacer caramelos que no se granean sol amente 



23 

Otr o método ya usado, en alguna extensié~, es el de agregar una -

cantida d definida de una preparación estandarizada d e azúcar inve rti 

do a la ho r nada, que junto con la f o rmada durante la ebullición bajo 

cond i c io ne s r e gulares, es sufi c i e nte para curar, s in que halla exce ­

so. Cuando se nombra azúcar invertido e standarizado s e e stá r e fi --

ri e ndo a ¡os jarabes come rcial e s puestos en e l comercio p o r las r e fi 

nerías de azúcar . Estos e stan controlados cuidadosame nte por l os Jr;! 

bricante s y c ontienen porcentaje s e specificad ~ s d e s ólidos y d e in­

ve rsión , p o r unida d d e p e s o de l jarabe .-

Estos azúcares inve rtidos e standarizados son d e g ra n c onve ni e n 

cia para e l que l os usa porque ell o s pue d e n estar s eguros d e que e s ­

tan trabajando con u n j a r a be d e propiedade s c onocidas tanto e n 1 0 

qu e c onci e r ne a su conten ido s ólido c omo al grado d e i n v e rsión de di 

c hos só1idos .-

El jara be d e maíz e s e l "doctor" más unive rsal p o r sus propi eda-

d e s, é stas s on : 

Control a bi1idad, Estabilida d y Ac e ptación del sabor 

Re l a tivament e mod e rado cuand o se l e compara co n otros "doctores" 

su me nor c o St0. -

La razón de la casi unive r s al idad d e l jarabe d e ma íz c omo "d oc 

tor" s e e ncue ntra en e l he cho qu e las "Chemica1 Doct o rs" s on mucho -

má s po ten t e s y difíciles d e man ipular: Pe que rTas cantidades d e los - -

"Ch emical Doctors", aún en la f racción de 1 onza, producirán varias-

libras de azúcar curada . Un e rro r e n la me dida d e un ácido l{quid o,­

o e n la p e sada d e l polvo sóli do , pue d e arruinar to da una hornada d e -

d ulce . El jarabe d e maíz, p o r o tr o lad o, s op orta gran variabil idad­

en el pr oc e so, pue d e usars e hasta un 50% más o me no s , cua nd o s e a n e-



a sí se puede sabe r cuanto material no cristalizabl e se ti ene en la 

mezcla. Adicionalmente es un eng redi ent e de l dulce porque provée-

cuerp~ y modifica l a dulzura de l a hornada . Como no es tan dulce -

como e l az~ca r, en l a es c a l a de dulzura, tiene como fin ~ti1 redu~ 

e i r l a dulzura de l a mezcl a pa r a que e l consum idor no se emp1ague . 
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Generalmente en e l procedimiento ame ricano para l a f a bricaci ón 

de caramelos medicamentosos, de l 5-10% de l as piezas r echazadas se 

usan en productos que no reqc~ie ren un co1nr suave J un sabor del i­

c ado .-

La s partes r e cha z adas s e disuelven en agua y se tratan para 

quita rl es el col o r y e l sabor, l a solución r esultant e se filtra y­

s e agrega e l az~ca r y e l jarabe de maíz en e l momento de cocimi en­

to. Este ma t e rial desechado y e l j a r abe de ma íz contribuyen a 1a­

cantidad total de az~ca r i nvertido de l caramelo t e rmi nado.-

Algunas veces l a prefabrica ción del azúca r i nve rti do se om it e ­

y é l "Chemica1 Doctors", producto químico medidina1 es e l que se a 

ñade simplemente a l az~ca r y soluci ón acuosa , que es ento nces ca 

1 en t ada a l a t empe r atura deseada en un tiempo cuida dos ament e c on 

trol ada. Se requi e r e un uontro1 cuidadoso de los p r ocedimiento6 

de f a bricación, si nr, ocurrirá una inversión final muy g r a nde y 

l a c~mposición del c a r amelo terminad. se rá diferente de lo t e a 1 u­

te.-

J a r a be d e Ma íz invertidJ .-

Estos jarabes se p r epa r an ca1entand1Jc8acarosa con agua en pre­

s enc i a de un ácido o de una s al á ci da . Si e l azúca r es compl e t a -

ment e invertido, l a mezcl a conti ene cantidades igual es de glucosa­

y 1 e vu1osa. Sin emba rgo, si e l contenido de agua de és t e j a r abe -
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a1maoenamiento a t empe r a tura s ~no rma1 mente baja s y a tempe r aturas 

más altas después d e tra nscurrir l a r go ti empo . Para impedir que se 

deposit e n cristal es de glucosa , es nec e sario equi libra r lo s diver 

sos azúca r es pre sentes en el j a rabe . Ordinariament e una part e d e 

saca ros a por cada 2 p a rt e s de azúca r invertido pro duce un j a r a be 

cl a ro. El azúcar invertido s e usa cua ndo es necesari o r e t ene r hume 

da d en un artículo pues ac túa como humedecedor.-

Un anál isis del tipo plástico del azúca r invertido tal como se-

usa en es ta industri a , e s aproximadament e c omo sigue: 

Densidad a 20°C 

peso/galón 

Só1 idos/galón 

Azúca r inve rtido 

Humedad 

Ce nizas 

pH 

Azúca r Líquido.-

11.581 lb. 

8.86 lb. 1.062 J(g/litro 

76.5% 

23.5% 

0 .075% 

4.0-4.2 

Es simplemente una solución de s a c a r osa en agua en la propor -

ción de aproximadamente 2 Kg . de azúca r p o r 1 Kg . d e agua . A base 

d e sól idos a1 azúcar 1 íquid0 se vende a un prec io i nfe ri or al de1 -

a zúca r granulado fi no , de modo que si l a fábirca esta cerca de 1a-

fuent e de apro vici onamiento y el f a brican te dispone de tanques a -

propiados pa r a e l a l macena j e p u e d e rea liza r una c onsiderable econo 

, 
mLa .-

Agua . -
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decir cual es e l contenido máximo aceptable de sal es en el agua , p~ 

ro e s ne c e sario conoc e r primero el tipo d e mate ri a mineral, más 

bien que l as c antidades r eales. Dos de l as principal es dificulta -

des enc ontradas son: 

a ) La fo rmación excesiva de col o r y 

b) La inve r sión insuficient e del azúca r.-

Cuando e l agua es alcali na} es decir que és tas dos son una con­

s e c u e ncia d e l alcali nidad , es de suma importancia dispone r de agua­

de buena ca1idad .-

En l a p r epa ración de soluciones de co l o r es certificados , e s pr~ 

fe ri bl e usar agua destilada . Ninguna agua natural está a bso1utamen 

te excenta de ma t eria mine r a l y o r gánica , l!I puesto que los co1 0 r es­

forman a menudo compuestos insolubl e s con l a mat e ria mine r al, el r e 

su1tados es una solución t u r bia y n o unifo rme .-

Productos Vario s .-

Ad emás d e l os anteri'lrmen te menc i onados los caramelos contienen 

agent e s s a bo rizantes y g e n e r a lment e asoci a dos a ell os agentes colo­

r a nt e s. -

Sabo rizante s.-

Pueden s e r natur al es y sintéticos . Los extrac t os na t urales se­

hac en por 1 0 gene r al usando un diso lvente sobre las frut a s, l as f1~ 

r e s , l a s hie rvas o l a s r a íc es convenientemente prepa r ados . Los acei 

t es vo16t il e s pueden usars e en su es tado natural, en dilución alc o­

hólica o en emul s i ones no alcohólicas . Al gunos s a bore s na t u ra 1 e s,-

s on: 

Fr e sa, men t a , c ane l a , tomi llo, alcanfor, an íz, limón , na ranja ,-
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Los saborizantes sintéticos más i mpor t antes son l a vainilla , 

l a cumarina, el salicil a to de metilo, y el benzaldehído. Estos 

compues tos sintéticos puros son t an buenos como los s abo r es na tura 

l e s pero hay que tene r mucho cuidado en ev ita r e l empl eo de una can 

tidad excesiva. Se obtienen sabo r es interesan tes y r a r OS mezclan­

do dos ó más sabores natur al e s . Los sabores de imitación son com­

binaciones de és teres ,~cidos, alcohol es y al deh íd os que solo r e 

cU6 rdan e l sabor qu e se supone r eempl azar.-

Po r razones d e es tabilidad l os caramel os a cabados se fabrican­

para que contangan 1% ó menos de humedad en el pe da zo acabado . Los 

s abores natura l e s necesitan esta r en g r an cantidad pa r a da r el sa­

bo r, y e llos tambi en ti enen un gran conten ido de humedad. Por es­

tas razone s los aceites esenci al es y los sabores sintéticos cane e n 

t r ados de frutas s e prefie r en pa r a la fabricación. Los sabo r e s se 

ag r egan a l a masa fl exibl e y semicocida antes de prensarla en fra~ 

mentas, pa ra e vita r l a pé r dida excesiva po r la volatiliza ción de -

l a masa de ca r amel u sobrecal entadc . Los ~cidos cítrico y t a rtár i­

co se usan generalment e para aumen t a r los s abo r es particularmente­

pa r a l os caramelos con sabor a fruta.-

Agentes Col or antes.-

Es importante el color en los caramelos, porque éstos deben te 

ne r al mismo ti empo un sabor ag rada bl e y se r at r a yentes a l a -; 'sta . 

La pur eza de los colores está garantizada por el certificado que -

de cada lote da el fabricante d el color haciéndose r esponsabl e ante 

l a Asociación Food and Drug Adm i nist r a tion.del cumpl imiento de l as 

espec ifica ciones confo rme a l os patrones.-

A7 71..e; n r 7n.e; nn7nr p. .e; hn71 n7J.p. tp.n.p. r p.n. n71.P.n.tn. ntrn.e; f n. ntnr p' .e; n. -
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comportamiento en medio alcalino y en mediJ ácido y el efecto de la 

1uz.-

Hay catorce colores primarios solubles en agua J certificados J -

los más usados son: 

Azul FJ)&C No. 1 

Verde FD&C NJ. 2 

Anaranjadf'l FD&C No . 1 

Rojos FD&C No. lJ 2, 3, y 4 

Amarillo FD&C No. 5 

Amarillo FD&C No. 6 

Las mat e rias colorantes natural e s y los pigmentos inorgánicos na 

tura1es no caen bajo l a juridicción de la Ley Fede ral sobre a1imen 

tos y medicamentos de 1938 y n o es necesaria la aprobación para su 

us o .-

Aunque los colores natural e s han sido reemplazados, en gran p a r­

t e , por los colores c e rtificados todavía se usan algunos tales como­

l a cochinilla, e l achi o t e etc .-

El col or se agrega tambi e n como una p asta, cubos o en suspensio­

nes de glicerina una cantidad pesada de color se agrega a una canti­

dad proporcional de masa de ca ramelo y entonces se mezcla amasándo1a 

hasta que es té uniformemen t e dis tribuida . En los caramelos me dica -

mentos as, e l medicamento se a~ade como_un .po1vo en e l momento en que 

se aña d e el color, o s e ag r ega en una solución mezclado con el color. 

Una masa no refinada se e mpl ea como p a trón para determina r la distri 

bución hom~génea d e l a droga, es t e patrón es del color que d e be te 

n e r el ca r amelo t e rminado . En una fabric a ción contínua, s e agrega al 

gunas v e c e s una pas t a espesa de l color mediante el uso d e una pisto-
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móbiles. -

TECNICA, EQUIPO Y PROCESO.-

En toda producción de c a r amelos) el agua d e l j a r abe s e e vapo r a P5!: 

ra prevenir que el azúcar crista1ioe fu e ra de la solución acuusa satu 

r ada po r el camb io en l a t empe ratura . El jarabe de maíz o los agen ~ 

tes que producen l a inve r s ión se añaden de tal mane r a que el azúca r 

h e rvi da r e t e nga su e stado de plasticidad y no se gra neen prematurame~ 

t e cuando l a solución azucara da s e enfríe para formar el caramelo t er 

minado . Todos lo s ca r ame1 0s se granearán más t a rd e o más pronto, pe-

ro la rap idez con que ésto ocurre d epende de l a c ant i dad y de l a fue~ 

z a de l agente agregado que produce l a inve rsión. La adición de canti 

dades excesivas d e j a r a be de maíz o de agentes que producen l a inve r­

sión ha rá que el caramelo s ea p ega joso) húmedo y has t a c ausa r su com­

pl e ta descomposición cuando se exponen a la hume da d d e la a tmósfe r a .­

De esta sue rt e, en to do un buen procedim iento de fa brica ción)debe ha­

be r un control perfe ctamente ajusta do de l a s cantidade s r e l ativas de 

sacarosa y azúca r e s r eductora s y un control cuidadoso de l proceso de 

fabric a ción de manera que la prJporción de los ingred i entes se manten 

ga en todo e l lote . Un porcentaje t o t a l d e aproximadamente 13-17% 

de azúca r ae s r educto r es se acepta usual mente p a r a qu e el c a r ame l o 

t enga l a s propiedade s f{sicas adecuadas .~ 

Antes de inten t a r l a producción en seri e en e l come r cio) el l a bo 

r a tori o usualmente determina el color y el sabor adecuados pa r a un 

nuevo producto, a sí como tambien , e l medor método p a r a ag r ega r l os in 

gredientes act ivos .- Una hornada conveniente y ad e cuada para l a fo~ 

mul a ción de c a r amelos en e l l abo ratorio es de 1 Kg . Una f o rmul aci ón 

t {pica podría contene r 700 gramos d e sacarosa g ranul ada disuelta en-
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la temperatura de 250-270 oF (121-13200). A tal temperatura , una 

cantidad cerca de 373 gramos de jarabe c:e maíz se a.g rega y l a ebu1 1.!:... 

o 
ción se continúa hasta que se alcanc e una t emperatura de 310-315 F -

En el conocimiento a fuego abierto, descrito arriba, l a carame1i 

zación ocurre a menudo.Esta caracter{sti6c indeseabl e puede r educir-

se considerablemente cocinand o e l azúcar a 250
0

F (121
o

C) , en una olla 

de presión sin tapadera. Se a fiade e l jarabe de maíz y se continúa -

el cocimiento hasta que l a temperatura alcance l os 285
0
F (140.55

0
C). 

A es t a temperatura la ebullición es contínua, l a tapadera se co10ca-

" aho r a sob r e la olla de presión y se aplica un va cío de 20-28. Para-

mantene r la ebullición puede ser necesario usar un bajo grado de ca-

lar por unos p oo os minutos.-

La ma sa dulce fundida derivados de ambos métodos, descritos ant~ 

riormente , se vierte en tono es en una plancha eng rasada y se deja en-

friar hasta una masa flexible y semisó1ida, antes de que sean ag reg~ 

dos los sabores, e l color y l os medicamentos. La mezcla de éstos ma 

teriales se hace manualmente, con la ayuda de guantes a isl ado res del 

calor hasta que el color s ea un iforme , y el l o t e sea del grad o per -

fecto d e firmeza para que man t enga su forma. Los rodillo s para pas-

tillas pequeñas pueden ser usados para formar e l dulce en casi cua1-

qui e r forma y tamaño deseados.-

En l as formulaciones de l abo ratori o se desea evi t a r usar en el 

cocimiento, rec e tas que contengan un "Chemical Doctor", tales como 

e l crémor tártaru u otros ác i do s porque los resultados así obtenidos 

no se introducen rapidamen t e den tro de la producción de t amaño comer 

cial.-



a la hornada oomeroia1 de 80-150 libras. Ya que los lotes come r 

cia1es muestran menos carame1izaci6n de los az~cares, ¿stas produ­

cen un caramelo más blanco y más claro que los producidos por 1 as -

hornadas de labora tori o . Usualmente una hornada grande pierde pr9_ 

porciona1mente sabor, mediante la vo1ati1izaci6n, p e r o és tas dife -

r encias son mennres.-

Fabricaci6n a Nivel de Producción.-

Se usan varios métodos d e cocimiento en la producci6n de cara­

me1'Js. Estos son: "Fuego abi e rto", "Vapor" y los ¡INetodos de coci 

miento cont{nuo".-

1. Cocimiento a fuego abi e rto.-

Muchos de la vi eja escuela de fabric antes de dulces sostienen­

qu e e l me jor sabor de los materiales hervidos puede se r obten id o -

so l amente por calentamiento direc to, p o rque e llos creen que la c a­

r ame1 ización resultante agrega sucu1encia al dulce. Sin embarg o,­

la carame1ización decolora la base del caramelo ase como tambien 

alte r a su composici6n , y amba s consecuencias son indeseabl e s e n 

los carame10s medicamentosos.-

El az~car se ag r ega a l agua con ag ita cirn constante y el c a l o r 

ap1icad c es moderado hasta qU2 e l azúcar está completamente disuel 

too Despu¿s que el aZÚcar s e ha disuelto por compl e to, la ebul li­

ción debe ser rápida en el r ango de una baja tempe ratura de ebu11 i 

ci6n para ayudar a evaporar la excesiva cantidad de agua tan pron­

to como sea posibl e . CUando e l t e rmómet ro en el jarabe hirviente­

r egist ra 2850
F (140

o .550
C) el calor aplicado de be r ebajarse y 10s ­

jarabes deben agitarse y vigilarse cuidadosamente para evita r que-

~ t AmnA r nturn nrrihn de 
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285~F (140.55 0 C) empieza l a inversión; como un r esultado la propo~ 

ci1n de l j a rabe de ma{z ag r egado a l os dulces prepa r ados de ¿s t a -

mane r a puede se r en e l órden de sol ament e 20%. Deben evitarse l as 

o o , 
t empe r a t u r as que exceden a 320 F (160 C) po rque l a apari cion de 

una r ápida colo ración caf¿ y aún l a obtención de una masa quemada-

puede sucede r. As í, la masa du ra del caramel o se cali en t a 285----

315
0 
F (140.5 157.2° e) bajo c ond i c ione s med i das cu idadosamente para 

asegur a r un lote uni forme y pa r a r emo v e r l a cantidad deseada de a-

gua de l a masa derretida, de mane r a que el fragme n to de ca r amelo -

t e rminado t enga l as proporci ones correctas de agua, sue r osa y azú-

c a r i nve rti do . Los fu e g os d e gas se p r e fieren a l os fu eg os de c o-

que porque l a r egul ación del calor pue d e se r controlada más cuida-

dosa y e fectivamente .-

2 . Cocimiento al vapo r.-

El vac{o abie rto n o s e usa a menud o pa ra el cocimi e nt o de cara 

mela s , porque l a mayor{a del vapo r gene r ado en las p lanta s de fa -

brica ción gene r al mente sól o es ta n disp on ibles como 120 lbs , de pr~ 

sión po r pulgada cuadrada . Est e v apor no ti e n e una d ife r encia suf!:.. 

ci en t e de t empe r atur a con la de l a s olución azuca r ada po r 1 0 que -

l a transfe r encia d e c a l o r es l enta . Como cons e cuenc ia~ l a carame1i 

zac i ón, l a i n ve r s i ón y e l cont en i do de agua e s dif{cil de contra -

l a r adecuadamente en la masa du1c e .-

Pa r a a lcanz a r l a extensi ón deseada de la ebullici ón p o r el us o 

de l vapor, con un mí n i mo ti empo d e cocimiento , una buena t empe ra t~ 

r a y un ti e mpo cont r ol ado , el coc i miento se p r actica al vac{o c omo 

1 0 mue st r a l a sigu i en te tabl a : 
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285np (140.55
0

C) empieza la inversiónj como un re sultado la propo~ 

ci~n del j a rabe de maíz agregado a los dulces preparados de és t a -

manera puede ser en e l órden de solamente 20%. Deben evitarse las 

o o , 
temperaturas que exceden a 32 0 P (160 C) porque la aparicion de 

una rápida coloración café y aún la obtención de una masa quemada-

puede suceder. As í, l a masa du ra del caramelo se cali enta 285----

3l50 p (14 0 .5 157.20C) bajo condiciones medidas cuidadosamente pa r a 

asegurar un l o t e uniforme y para r emove r l a cantidad deseada de a-

gua de la masa derretida, de mane r a que e l fragmento de caramelo -

terminado t enga las proporci ones correctas de agua, suerosa y azú-

car invertido . L os fuegos d e gas se prefieren a los fuegos de co-

que porque l a r egul ación de l cal o r puede se r controlada más cu i da-

dosa y e fec tivamente.-

2 . Coc imi ento al vapo r.-

El vacío abierto no se u sa a menudo pa r a e l cocimi e nto de c a r a 

melos, porque l a mayor í a del vapo r generado en las plantas de fa -

bricacion generalmente sólo estan disponibles como 120 lb s , de pr~ 

sión por pulgada cuadrada. Est e vapor n o tiene una dife r enci a sufi 

ciente de t empe ratura con l a de la solución azuca r ada por 1 0 que -

la transfe r encia d e calor es l en t a . Como consecuencia, l a carameli 

zación, l a i nve rsi ón y e l cont en i do de agua es dif{ci 1 de contro -

l a r adecuadamente en la masa dulc e .-

Pa r a a lcanza r l a extensión deseada de l a ebul1 ici ón por el uso 

de l vapor, con un mínimo tiempo de cocimiento, una buena temperat~ 

r a y un ti empo control ado , el cocimient o se practica al vacío c omo 

l o muest r a l a siguiente tabla: 



Materiales 
en e l punto 
de partida. 

SUCROSA (peso) 

J llRABE DE MA I Z 
( peso ) 

Condiciones 

Tempe r a tura de 
l a masa . 

P r esión de Vapo r 

Tiempo de coc i -
mi ento . 

P r es i ón 

COCIMIENTO POR: 
Fuego 
Abierto. 

Vacío 
Vapo r. 

Vac íO J Vapor A tmosféric o 
cont í nu o . cont ínuos. 

80 partes ,-60 p a rtes 60 pa rte s 60 pa rt e s 

20 partes 40 partes 40 pa rtes 40 p a rt es 

o 
a 315 F 
(157 oC) 

110 lb. 60-90 lb. 

tan rápida 1 0-13 m. 4-7 mino 
como sea -
poeible. 

A tmosférica 17-19" de 27-30 " 
Hg . 

3 00°F 
(149 o e) 

1 25 1 b. 

C0ntínuo . 

l a a t mosff... 
rica . 

En e l coc i m i ento a l vac í o p o r el proceso de hornadas l a mezcl a-

de azúca r y jara be de ma íz es p reca1 entada a 240°F {l15. 5 ° C a l a 

presi6n a tmosféric a en una caldera de vapo r f o rrada y despues trans 

fe ri da a una unidad de cocimiento al vacío. Aqu í el cocimient o se-
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c onti núa a l a presión a t mosférica hasta 285° F (l 40 .5° e). Es t o pu~ 

de r eque rir de 15-20 mi nutos . A es ta t empe r atur a J el vapo r se saca 

eL 17-29 pulgadas . Después de 10 minutos en es t as condiciones J se -

i nte rrumpe e l vacío y la masa coc i nada se transfiere a un mezcla 

do r mecánico de ho r nadas o a una plancha f r esca en donde se l e 

añade el sabo rJ col o r y l os 
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medicamentos.-

Ope rac iones después del cocinadol -

Después que l a ba se pa r a los dulces ha sido preparada, por cual­

qu i e r a de los métodos d e scritos ante ri o r men t e , se trans f orma desoués 

en u n ca r ame lo medicame ntoso mezcl ando l os colo res, sabore s y los me 

dicament os a l a base y luego mode l ando y formand o l a masa de l du1ce­

med icament oso en el t amaño y fo r ma deseada, que es luego enfriad a r a 

pidamente a l a t empe r a tura ambient e . La s formas me dicamentosas s e -

prue ban, se ens a yan y con empaque tadas subsecuentemente . A continua 

ción s e describirán l as operac i ones de mezcla , enfriamiento y lustra 

do .-

1. Mezc1a .-

A med ida que l a masa de d ulce s e apa rta de l a ope r ación de coci­

mi e n to, su t empe r a tura es entonc e s c e rca de 2500 F (1 21 0 C) y l a masa­

tiene consistencia semisó1ida, algo parecida a la d e l vidrio fundid o 

a p e lWS inferior a su punto de solidificación. L os produotos que se­

ana d e n , se me z clan con l a masa cal i ent e y flexibl e , ya sea manua1men 

t e n po r medio de ma quina ria. En la operaoión manual ur~s 100-150 -

lbs, de l a horna da de dulc e se me zcla con los olores, colore s, sabo­

r e s y lo s medicamentos , l a op e ración l a hacen d os op e rarios con el ~ 

uso de paletas d e alumin i o . La masa s e da vueltas, se empuja , s e es 

ti r a , s ~ dobl a y s e amasa en l a supe rfi cie de a c e ro i noxidabl e de u­

na masa . Algunas veces l a supe rfic ie de l a mesa se r eviste con una­

capa delgada d e aceite hidro g e mdo; p e r o, p o r regl a ge n e r al, no s e -

aplica a dicha supe rfici e n i ngún r evest i mi e nto . El me zcl ado r manual 

i nco rpo ra menos ai r e en l a p i e z a de dul ce que los mezcl ado r es me oáni 
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rarios más rapidamente que al usar los mezcladores mecánicos, y ade 

más aumenta los costos de trabajo. Sea cual fuere el procedimiento 

para mezclar, manual o mecánico, la mezcla se continúa hasta que el 

caramelo se modela como una cuerda para seguir con la openmción de­

dar forma al caramelo, la cual se describirá más adelante. -

El mezclador mecánico típico es el de Berke, este tipo de mez -

c1ador manipulará de 90-160 libras de la hornada de dulce caliente­

mezclando los medicamentos, sabores, colores y olores en 4 ó 6 minu 

tos. CUando la hornada de dulce ha sido colocada sobre la mezcla -

do ra o la mesa giratoria, los medicamentos, el color, el sabor y el 

olor se rocían sobre la superficie del dulce. Si se va a incorpo -

rar una gran cantidad de líquido, éste se mezcla pr imero pa rcialmeB 

te con la base de dulce, por una ope ración manual, para preveni r 

que sobrenade de la masa de dulce fundida. Es difíci l mezclar más­

de 200 m1 de líquido en 100 lbs. de base de caramelo. La mezcla se 

completa con la ayuda de dos paletas mezcladoras las cuales empujan 

la masa dulce al centro de la mesa giratoria.Entonces l a masa ~eco~ 

prime po r un émbol o que extien de el dulce, La superficie de la mesa 

gira i de vuelta después de cada golpe del émbolo. Este proceso se­

repite de manera que por expresión y compresión, los materiales que 

se han agregado se mezclan uniformemente por toda la masa de dulce.­

El mezcl ador y las paletas tienen agua helada de modo que la tempe­

ratura del dulce se rebaja hasta 200°F (93°C) en cuatro minutos.-

En este momento se empuja la hornada del mezclador hacia una-­

mesa enfr iada o fresca donde ésta se di vide en pare iones que pueden 

ser manipuladas faci1mente por el operador. La hornada está ahora 

lista para que sea colocada en un mo1de.-
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2. l'1odelaje,; . heohura y enfriamiento •. -

El molde tiene el trabajo de arrollar la masa du10e a la forma -

de una ouerda, de manera que pueda pasar a través de una serie de ro 

dil10s medidores para asegu r a r un diámetro uniforme en la cuerda. Se 

usan cerca ae 5 series o pares de rodillos, tanto para obtener el 

diámetro uniforme de la cuerda de dulce, así como para obtener en 

una proporción constante, la transf0rmación de la cuerda en piezas -

de carame10.-

Las máquinas que forman los caramelos reciben la cuerda de dulce 

en la p roporción de 150 pies por minuto, corta la cue rda en tamaños-

uniformes y prensa la masa, t odavía plástica en la forma deseada. -~ 

f 

Los pedazos individuales se transportan a través de un tune1 que lle 

va aire, donde se e n frían a la temperatura ambiente.-

Los caramelos pequeños, esféricos, no se hace n aquí en El Salva-

dor por el método descrito a n t e riormente. Estos se fabrican por me-

dio de una máquina llamada "DROPS". Después que t odos los ingreoie!!:. 

tes se han agregad o a la masa caliente de duloe y se han incorporado 

perfectamente, la masa, aún caliente, se pone en la máquina en forma 

de una faja delgada, se le agrega un pooo de talco para e vitar que -

la masa se peque a la máquina. Se troquela, los caramelos son enton 

c es conduc idos por un tubo igual al anterior,. enfriándose.-

3, Lustrado del caramel o .-

Una ve z que e l caramelo está ya troquelado y enfriado se hace una 

ope raci ón final de acabado antes de emplearlo, el caramelo se lustra 

por med i o de ésta operación una película se f o rma alrededor de cada-

pieza de caramel o para evitar que éste absorva humedad de la atmósf~ 

ra.-



Fórmula para pulir.­

a ) Jarabe: 

Azúca r 

Agua 

Co l o r 

b) pasta : 

Vasel ina sól i da 

Talco 

Pa rafina (e n b1nque) 

Téc n ica. -

8 

1 

C. S . 

3 

1.5 

1.5 

Kilo s 

[(ilo 

Kilos 

Ki lo s 

Kilos 
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Se coloca la hornada de caramel os en unos bombos girat o ri os , d e 

20 Kilos de capacidad, no debe n co l oca r se cantidades meno r es que és 

ta po rq ue los caramelos se r ompe rían . Se agrega p oco a poco aproxi 

madamente 1 Kil o d e l ja r abe preparado seg~n fórmula anterior, és t e­

paso se v e rifica en unos 30 mi nut os , el jarabe se agrega c a1iente, ­

de v ez en cuand o se r e vi san l os carame1 8s pa ra darse c uenta si la o 

pe r ación está ma r cha n.do bien . Cuando se termina de pone r todo el 

ja r abe s e añaden unos 10 gramos de la pasta, tambi én en cal i en t e , 

para finalizar se añade un poco de talc o simpl e . La pel {cu1a que 

s e fo rma ti ene la desven taja d e quita rl e a l dulc e s u verdadero sa 

bar, pero como dicha película es muy delgada, e l verdade r o sabo r de 

él, se si en t e muy rapi damente , p o r l o que no deb e tomarse en cuenta . 

Es ta ope raci ón sólo puede v e rificars e e n caramel os que poseen fo r ma 

esférica . La película que se forma l e da también al dul ce una for­

ma más atra ctiva.-
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E 11 P A Q u E 

Las operaciones de empaque y envoltura se llevan a cabo en un -

cuarto con aire acondicionado para prevenir que el caramelo absorba 

humedad. Como se indicó previamente todos los caramelos absorben -

humedad de la atmósfera y se granean. Para prevenir esta absorción 

se envuelven en materiales que proveen varios grados de resistencia 

a la humedad yendo desde bote s sellados hasta la simple envoltura -

de c e lofán, l/impenetrable de la humedad". Los productos medicados­

deb en tener una mejo r protección que los caramelos ordinarios ya 

que su vida de almacenaje deb e ser más 1arga.-

La may~ría de los caramelos medicados se envuelven individual -

mente, como regla general, l os materiales usados en ella no proveen 

una prot e cción adecuada contra la humedad atmosférica. Dicha envo1 

tura sirve para vari os fines: evitar que los caramelos se peguen e~ 

tre sí, me j o rar l a apariencia del dulce y ayudar a l a identificación 

de l os que son medicados . Las cajas que l os contienen y que llegan 

al oonsumidor, se colocan e n una caja más grande que es sobreenvue!:.... 

t a a ntes d e que sea enviada al vendedor en detalle, ella cubre de -

12-24 p a quetes y da la ba rrera deseada contra la humedad, los cara­

me1 u s s o n resistent e s a los e fect o s destructivos de la humedad todo 

el ti e mpo que permanezcan dentro de ella, por un tiempo tan amplio-

como 2 tS 3 años. CUand o la sobreenvo1tura se rompe, los carame10s-

contenidos en 1m paquetes d e consumo diario tienen solament e una -

estabilidad limitada, que depende de l as condiciones de humedad del 

ambiente de a1macenaje.-

En ambient e s con menos d el 50% de humedad el graneado del cara-



tiempo tan corto como es 2 ó 3 días.-

Hay tantos métodos de empaque de caramelos medicamentosos como­

productos diferentes existen. E1loo caen dentro de tres categorías 

generales o tipos de empaque: 

1. Cajas de pastill a s p a r a la t os 
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2. Envolturas para cantidade s dadas, para pastillas para l a tos 

y para la g a rganta . 

3. Bolsitas para pastillas para la garganta. 

Las variedades de pastilZas para l a tos, de bajo costo, que se­

v enden en cajas de cartón, generalmente no reciben el mismo alto 

g rad o de control de calidad del producto y del empaque a que e stán­

sujetos los productos medicados que ll e van drogas potentes. Para­

esta va ri edad de pastillas para l a tos, e l empaque es ejecutado ge­

ne r almente sobre unidades que vienen de la operación de producción­

sin cua r en tena anterior por inspección médica y química.-

La s pasti llas para l a t os en c ada unidad no s e envuelven indivi 

dualme nte , en lugar de ésto se cuent a con un papel s ell ado , enc e r a­

do o con una sobre envo1tura de c e lofán para darl e prote coión. Los­

p a quetes que consisten de vari as cajas individuales,- se sobreenvue~ 

ven con un papel pesado encerad o o con una pe1 ícul a de p ol ieti1eno, 

pa r a así, añadi rles protecci ó n durante e l almacenaje. Estos paque­

t e s de bajo costo pueden ser usados cuando se espera una ven ta re1 a -­

tivamente rápida . No estan indicados para aquellos productos que -

pue den pasar más de 12 meses sin ll ega r a l as manns del consumid o r 

ó pa r a a quell os que puedan ser alma cenado8 en luga r es qu e tf7 WF7-n 

gran cantid ~ d d e hume dc d .-

Un empaque , frecu en t e ment e usado, más sólido consiste en envo1 -
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luego se unen en c il indros y después éstos son envue1 tos con un;¿ ho 

ja pesada laminada que tiene una resistencia alta contra la humedad. 

La operación completa de la envoltura y la formación de los ci1in ~ 

dros puede ser llevada a cabo en la nueva máquina G. D. 5000. Esta 

máquina se está empleando para envolver una gran variedad de produ~ 

tos europeos y pastillas para la tos. Si todas las entradas posi 

b1es de aire se sellan7 se puede obtener una duración de un año o 

más d e l producto. Ya que la capa final de este empaque no es usual 

mente hermética el paquete debe asegurarse con una sobreenvoltura -

alrededor para preveer la protección necesaria en un ambiente húme­

do. -

Las pastillas que contiene n una cantidad dada de medicamento se 

prueban usualmente antes de que sean empaquetadas . Cuando los dul-

ces salen del conduct o r de enjriamient0 7 ellos se examinan para ver 

si pose e n alguna irregularidad y se colocan en vasijas de h o ja1ata 7 

con cubiertas convenientemente bien forradas 7 ó en tambores de fi 

bra de cartón7 alineados 7 para almacenarlos temporalmente. Estos 

tambores snn impermeables a la humedad; pero para aumentar la pro 

tección contra la humedad contienen casi siempre bolsitas de dese 

cante , bien distribuidas . El operador de la máquina reinspecciona­

los d ulces buscando pedazos quebrados o rajados antes de pasarlos -

a la máquina que los envuelve individua1mente .-

L os caramelos se envuelve n individualmente con hojas laminadas 7 

como ésta se pega al caramel o 7 la hoja se lamina a un papel de se­

da el cual se impregna con c e ra y un plástico para prevenir el c on 

tacto directo con la pieza de caramelo envuelto. Hay un buen núme 

r o de máquinas que envuelven individualmente .~as tabletas medica -
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Después que el caramelo se envuelve individualmente s e trans 

fiere al área de empaque donde se coloca una cantidad dada de ellos 

en cajas, esta operaci6n la hace tambien una máquina, inmediatamen­

te después las cajas se sobreenvue1ven con ce1ofán.-

El tipo general de empaque, emplea una prueba de humedad, sell9:... 

da por el calor alrededor del du1ce~ Este método es re1ativamente ­

l ento comparándolo con el anterior, pero tiene la ventaja de pro, ' -

v ee r un espacio grande para imprimir la identificaci6n y las indica 

c iones . CUando las películas o l as láminas, que se usan en el emp9:... 

que , poseen propiedades altamente protectoras de la humedad se ase­

gura una vida larga de almacenaje para el producto sin que se nece­

site sobreenvolverlo con un material caro. Hay un buen número de 

máquinas envolvedoras que se usan para este tipo de empaque, ejem 

pl (lS de ellas son: BARTELT, GERECKE, VOL-PAK Y PJRAP-ADE.-

La máquina HANAC-fMNSELLA proporciona un calor ligeramente alto 

para sellar unidades envueJta s con películas suaves como el celofán. 

El proceso, de e ste tipo individual de empaque, es parecido a1-

empaque anteri or, excepto en que se usa un aparato contador para c~ 

locar solamente una o dos piezas d e ntro de cada unidad. El empaque 

anterior hace una seri e de bolsas planas de un rollo de película s~ 

llando l os dos lados. El caramelo se coloca dentro de cada bolsa y 

l a parte sin sellar se sella, Para la facilidad de mane jo las bol­

sas s e llada s pueden unirse en forma de tira. Las bolsas selladas -

s e llevan a una unidad de ll enado y apilado que coloca un número de 

bolsa s den tro de cada caja. Las cajas no se envuelve n en celofán,­

pero se r eune n en un paque t e sellado que s e sobreenvuelve con una -

p elícula prot ectora.-
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me10s deben colocarse en un espacio con aire acondicionado. La ma 

nipu1aci6n de los caram610s muy secos crea un polvo fino. Si la -

humedad re1a ti va al canza el 50%, el po1 va dulce recoje una cant i 

elad suficiente de hume dad como para volverse muy p e gajoso y así 

causar el mal funcionamie n to de la máquina. Cons e cue ntemente e l 

/ ~ o 
area de envoltura debe mant ene rse a una temperatura d e 05-75 F y a 

una humedad relativa del 30-40%.-

El papel e nc e rado algunas ve ces es usado como pepe1 d e sobre 

e nvoltura. Algunos tipos de papel encerado pesado puede proveer 

una me jor prot e cci6n contra l a hume dad que los ele celofán con pro-

t e ctore s; p e ro su protecci6n di sminuye cuando el papel se dobla 0 -

se pli e ga , e l rumbo que ha tomado hoy día e l empaque es hacia el 

uso de pe l {cu1as de materi ales po1 {meros (aqu ellos que conti e nen 

los mismos e lementos y en la misma cantida d relativa pero que p o 

s een un peso mol e cular mayor) por su bajo costo, por aume ntar la 

protección del p ro ducto y los a tributos estéticos .-

Las propiedade s de unas cuantas pe1{cu1as más comunmen t e usa 

d a s pa ra e l empaque de caramel os medicame ntos os se enume r an por 

comparaci6n en la t a bla sigui e nte: 

TABLA No . 2 

PELICULAS USADAS EN EL EMPAQUE DE CARANELOS J11EDICANENTOSOS 

Pe1 {cu1a de 
0 . 001" de 
grue so. -

Transmis i 6n de 
vapo r de agua, 
pr oporci ón e n­
gX24 h. a

2
tra­

vés d e 1m - a -
39.50

c. mó's 95% 
H. R. 

P r opiedades d e l 
sellado . 

Impresi ón 

SARA N 3 Po r c a l o r Difícil 



POLI PROPILENO, 
B i ori ent ad o • . 

POLI ETI LENO , 
Alta dens i dad 
0 . 9 6 

CELOFAN BARNI ­
ZADO . 

CELOFAN POLINERO 
DE ENVOLTUFUl . 

RESIJVLl POL I ESTER 
RECUBIERTO CON ­
POLI NERO . 

POLIETILENO BAJA 
densidad 0 . 92 

CELOF.l1N CON CU -
BIERT.J1 de p ol i e­
t il eno . · 

CLORURO DE POLI­
VINI LO . 

POLIESTIRENO 

A CET/J. TO DE CEUJ.­
LOSA . 

6- 8 

12 

3- 15 

8- 14 

10-15 

18- 19 

18 más 

60 

145 

1200 + 

Cal or C0n d ifi ­
cul tad . 

Por calo r 

. , 
s zon . 

Ca10r ') adhe 
s ión. 

Cal or o adhe 
sión. 

Por calor 

po r calo r 

Po r cal o r o ad 
hes i ón. 

Adhesión a ca­
l or . . 

Adhes i ón 

Buena . 

Regul a r . 

Exce l ente . 

Fxcel en -te . 

Bueno . 

Regular. 

Tintes es 
pec ial es . 

Tintes es 
pec i ales . 

E'xcel ente . 

Los l aminados que se usan pa ra envolve r las bols i tas son prin-

ci pal mente ocupados c on el fin de sepa rarlos e iden t if i ca r l os de -

los paquetes múl t i ples por uni da d . Gene r al ment e e l mate r ial de en 

vol tura que se usa es no .Laminado y compues to de sustanc ias que P!2 

se en una barre r a p obr e cont ra la humedad , detienen pob r emente l a -

humedad , como e l ce l ofán barn~zado 0 el r ecubie rt o con p ol {me r o . -

. / 

~ :- ./ 



nados, pero no son los adecuados para proveer la prot e cción adecu~ 

da y deseada de cada pieza de caramelo medicamentoso durante un pi!!... 

ríodo de dos o tres años de v~da de almac ena j e . Estos laminados 

normalmente están compuestos d e hojas de alumin io de 0.00035" de 

grosor las cuales están pegadas a un tejido fin o que se impregna 

con cera o plástico.-

Para proveer una vida de dos o tres años de al ma ce na j e del pr!2 

ducto se usa una b olsita sell a da por e l cal o r que ti ene un valor 

de transm isión humedad-vapo r que s e acerca a cero. Para éste tipo 

de b ol s ita se usa una hoja de alumini o de 0 . 00035" o más g rue s o 

que se lamina c on p oli e tileno . La cera microcristali na que se usa 

a menud o , en la laminación, como un atador y ayuda a sellar l a bol 

s a por el calor .-

Exami nando la tabla No .2 es pos i bl e escoge r una comb inac ión d e 

ma t e ri a l es para forma r un laminado que pueda inhibir la transmi 

sión de la humedad, proveyendo buenas pr opiedades para el sal1ado­

por el calor y una superficie adecuada para la impre sión.-
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ASPECTOS DE ESTABILIDAD Y CONTROL DE LOS CARAMELOS MEDICAMEN 

TOSOS.-

La e stabilidad, en el almacenaje, es de tan gran importancia ec~ 

nómica en la compra y venta de los caramelos medicados que es imper~ 

tivo considerar los cambios graduales en la composición y en las pr~ 

piedades, que ecurrén en ellos después que han sido empaquetados. 

CUando se agrega un medicamento a la base de dulce, la forma resu1 

tante requiere el mismo cuidado en la formulación, procesado y eva 

1uación que se aplica a todos los productos medicamentosos. En1os-

caramelos medicados, la estabilidad física de la base dulce, debe . -

ser cuidadosamente estudiada ya que un cambio en la estabilidad de 

la base puede tener un efecto destructivo sobre la estabilidad quí 

mica del medicamento. El tipo de cambios permitidos en los carame 

los comunes pueden ser no permitidos en aque11o$ que poseen un prin-

cipio medicamentoso.-

Los produotores de pastilla s para la tos en forma de caramelos, o 

sea de caramelo medioamentosos, dan gran importancia al total de azú 

cares reductores y al contenido de humedad, que poseen, ya que han 

observado que un control ajustado oon un óptimo de 15% de TRS y 1% 

de humedad, da un mejor tipo d e caramelo, que les dura más tiempo en 

el almacenaje y que desarrolla un mínimo de graneado. El graneado,-

del que se habló anteriormente, es un problema muy oonocido por to -

dos los fabricantes du1oes, d e bido a él las pastillas para la tos se 

vuelven húmedas y pegajosas o se vuelven b1anoas permaneciendo se 

cas.-

El primer caso es debido a un oontenido muy alto de azúcares re-

, 
duotor~s y el otro a un contenido bajo. Por esta razon las propor -
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del 12-13%.-

Equipo requerido el'? la determinación del- TRS.-

Suponiendo que las especificaciones de la corriente eléctrica ~-

sean: 110 v., 60 ciclos, una sola fase.-

6 Beakers de 400 m1. 

6 Vidrios de reloj. (para cubrir) 

6 Agitadores (recubiertos de hule en el extremo) 

2 Pipetas automáticas de 50 m1 (Tipet) 

Solución de Fhe1ing 

24 Crisoles (se1as) de 30 m1 microporoso, medio. 

1 Pis tild y un mortero o una máquina pulverizadora pequeña 

4 Calentadores FU1-Kontrol 

4 Cronómetros 

1 Horno s ecado r The1co, tres pisos 

2 Desecadores, preferiblemente de metal 

1 Balanza analítica sensible 

Acetona 

2 Vasos graduados de 25 y 30 m1 

1 Caja seca. 

Los beakers que se usan son de 400 m1 porque son los más conve 

nientes para este fin, . la cantidad de 1 íquido puede manipularse fa 

cilmente y no hay peligro de pérdida por causa de la ebullición.-

La pipeta automática (tip e t) se usa porque es la manera más fá 

cil de manipular varias pruebas al mismo tiempo. Por ej. las dos so 

luciones de Fheling pueden mezclarse en el frasco y los 50 ml medi 

dos afue ra rapidamente y de una manera uniforme. Los crisoles (se 
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ción sin alguna pérdida del óxido de cobre. Sin embargo, después -

de que é stos han sido usados varias v e c es , sería bueno chequear1os­

para asegurarse que el vidrio filtrante no está quebrado de los la­

d os, formando un canal por do nde habría una pérdida del óxido de co 

bre .-

La máquina pu1ve rizadora se usa con preferencia al morte ro y al 

pistilo porque la ope ración del que brado del dulce se v e rifica de -

una manera más limpia. Esta operación de be hacerse en un amb i ente­

con a i r e acondi c i onado o en una "caja " seca espec ia1 en donde ti ene 

que mantenerse una p r esión positiva de nitrógeno, para prevenir 1 a­

absorción de la humedad . El dulce r educido a polvo e s extremadamen 

t e higroscópico y la prueba se e cha ría a perder si el aire circundan 

t e fue ra muy húmedo,-

Otra parte importante en la prueba pa r a l a determinación del 

TRS es la adaptación del ti empo, tanto en alcanzar l a ebullición c a 

mo dur ant e ella, debe s e r hecha con exactitud y uniformi dad'- Por­

estas razones es que s e usan los c alentado r e s FUl-Kontrol, los cro­

nóme tros sirven para med ir el ti emp o durante esta ope r a ción.-

Los desecadores son de pre ferencia de metal, así se r educe el -

p eligro debido a cualquier f or mac ión de vapor por e l enfriami ento.­

Estos desecadores no son absolutamente ne c esa rios pero por la ra 

zon mencionada es que se desea su uso.-

La Balanza analítica s e requiere para ha c e r pesadas ex ac tas ha~ 

t a con cuatro cifras decimales. La s Ba l anzas de un solo platillo 

Mett1er, Sartorious y la Oe rt1ing son e j empl os de balanzas que pue­

den usarse.-

Humedad. (L ílD ) 
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un 1%, ya que contenidos más altos tienden a "sembrar ll un aumento 

prog re sivo del graneado en el dulce, por un período de tiempo.-

Material requerido para la determinación de LWD (l oss of weigh-

on drying and moisturea) 

200 Latas de "limpiadores de zapatos" para muestras 

200 Platos de aluminio 

1 Horno de vac ío 

1 Fluometro (Brooks) 

1 Tubo 5545 R 215 A. 

2 Flotadores de acero 

1 Bomba de 
, 

(cenco Hyvac) vaCLO 

1 Columna de secamiento 

2 Desecadores 

1 Zaranda. 

Las latas que se usan para recoger las muestras, a n tes (dulce 

no medicado) y después de mezclar el medicamento (dulce medicado), -

después de 10 cual las tapaderas se sellan, para prevenir la absor-

ción de la humedad , con una tapa impenetrable de la humedad • . Las -

viñetas se colocan en las lata s para identificar cada lote.-

Los platos de aluminio tienen la ventaja de que pueden usarse 

vari as veces y son fáciles de limpiar, aunque requieren un manejo -

cui dad oso porque son muy frági1es.~ 

El fluometro se ajusta para permitir i litro de aire/m. fluyen-

d o a través del horno. Este a ire, naturalmente tiene que ser seco, 

por lo que debe usarse una columna de secado. Este puede ser de 

s{lioo-ge1 u otro agente desec an te similar. -
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"qaja Se ca" Nerrell para pulve riza r l os c a rrmel os bajo condi ~ 

cianea secas y pa r a p r eve n ir la absorc ión ,de l a humedad .-

SUPERFICIE DE VIDRIO 
ENTRADA DE A I RE SECO ~ 

~/tL 

SAL IDA 7-
I 

! SEPARACIOIIT DE HULE 

ENPA QUE DE HULE 

(J.A J A SECA NERRE L 

COJilSTRUIDA SOBRE UNA ARNAZON DE ACEROJ A MENOS QUE SE ADVIERTA -

HACERLO DE OTRO NODO .-
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Muohos de los prooedimie ntos que se llevan a oa bo par a l as pru~ 

bas de estabilidad, emp1edas pa ra l as tabl e tas; cápsulas y prepara­

oiones farmaoéutioas semisó1idas se deben adaptar a los caramelos ~ 

medioamentosos.-

A oontinuaoión serán presen tados los pr ocedimientos de las pru!!.. 

bas físicas y químicas que podrán ser emp1edas pero que no han sido 

jamás presentadas para los carame10s.-

Los ingredientes representativos que se enouentran en los cara­

mel as son: 

Vitaminas, Antisép ticos, Anestésicos local es , Antibi óticos, A!!:. 

titusivos, Analgésicos, Desoongestionan tes, y antihi stámínicos .-

Es t os compuestos pueden sufrir una degradaoión por medio de 

reacci ones tipo hidrolíticas o de oxidación-reducción. Para medir 

estos cambios degradativos deben emplearse ciertos principios bási 

oos de físico- químicu.-

La cinética químic a , y en pa rtic ula r la relación de Arrhenius) 

se ap1ioan directame n te a las pruebas de estabilidad de l os carame 

los medioamentosos. Ni entras es posible lineal izar una propiedad­

de la degradación, por ejemplo: la ooncentración resi dual del medi 

camento, conoentraoión de la deg radación del produoto formad0 , l a­

pérdida o el desarroll o del color, cambio de pH, con el ti e mpo es­

posible estima r la vida de almacenaje del producto. Además plotea!!:. 

do las propiedades contra el t iempo sobre papel ari tmét ico o mil i­

metrado es posible determinar si l a degradación se está llevando -

a cabo de acuerdo con una reacción d e cero, primer o ps e udo prime r 

órden . La mayoría de los medicamentos se degradan por re acci on e s­

tipo primer órden o pseudo primer órden, permitiendo una medida de 



ción residual del medicamento contra el tiempo. La inclinación de 

la línea recta resultante representa la razón de la degradación.-

En el caso de que no resulte una lín ea derecha~ ésto indicará 

que la droga se degrada por una reacción más complicada, Sin em-

bargo, para los medicame n tos que se encuentran en la base de cara 

melo, normalmente, ésto pOdría ser una ~noidenoia poco frecuente. 

El tiempo, a las diferentes t emperaturas en que las líneas que se 

pierden alcanzan el 30% de la potencia teórica, se nota por las 

flechas sobre la curva. Estos valores del tiempo a las diferen 

tes temperaturas se platean en la fig. No. 2, y el tiempo para el 

10% de pérdida de potencia, a l a temperatura ambiente, puede obt~ 

o 
nerse de la línea recta resultante extrapolando la curva a 25 C.-

Si e l dato extrapolado en la fig. 2 muestra que el tiempo para a! 

canzar e l 90% de potencia a la temperatura ambiente es muy rápido, 

e s posible determinar el promedi o reque rido para mantenerlo sobre 

el 90% de nivel de potencia para un tiempo deseado. Esto se lle 

va a cabo dibujando la 1 {nea que representa el valor de potencia 

de 90% a la temperatura ambiente como se muestra en la figura No.-

3. Del período de almacenaje deseado se dibuja luego una 1 {nea pa 

ralela a la representativa del valor de potencia. El ejemplo mos-

trado en la figura No. 3, indica que por el uso del 10% de prome -

dio, el producto cerca de dos veces su largo para caer debajo del-

90% del nivel pedido durant e el almacenaje.-

La es tabilidad del Aceta to de Vit~mina A. En una forma farma-

c éut ica sólida, como es un ca r amelo, puede estimarse plateando la-

razón de la degradación cons tante contra el recíproco de la tempe-

r atura absoluta, como se muestra en la figura No~4. La alineación 
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o 
niente de las temperaturas sobre 25 e, permitiendo con ellos, una 

predicoión de la vida de almacenaje de la vitamina A en el caramelo 

medioamentoso.-

Las oonsideraoiones de estabilidad, no son solame n t e neoesarias 

para mantener el nivel de humedad en los caramelos medioamentosos -

sino tamb ien para mantener l a estab il idad qu ímica de ci e rtas drogas. 

Esto se ilustra en la fig. No . 5 que representa la inf1uenc ia que -

tiene l a presión de vapor del agua sobre la degradación del pa1mit~ 

to de Vi tamina A, en un tipo só1 ido de medicaoi ón. Este fenómeno 

no es t an sorprendente ya que es conocido que ciertas reaociones, 

tales como las hidrolíticas, requieren la presencia de una interfa-

se en la que se verifique la reacción.-

Desde el punto de vista estético, es esencial que el caramelo 

me dicame n toso retenga su color original, y no debe decolorarse u 

obscu reoese con el almacenaje. Esto se hace posible 001'7. el uso de-

un código de color, midiendo numéricamente, en los componentes X, -

y y Z de los valores de la reflexión del caramelo, el obscurecimien 

to y la desaparición del color en el oarame10. Usando principios -

de Cinética Química y midiendo el cambio de color a varias tempera-

turas elevadas, es posible extrapolar la r azón del cambio de color, 

que podría esperarse que ocurra, con condiciones a la t empe ratura -

ambiente, La gráfica de A rrhen ius, en la figura No .6, muestra una-

1 í nea recta, relac ión de l a r azón aparente del obscurec imiento a 

l as va rias elevadas temperaturas . Ya que resulta una línea reota,-

es posible extrapolar la 1 {n ea a la t empe ratura ambiente y determi-

nar l a razón de las condiciones del obscurecimiento y almacenaje.-

La de coloración de los oaramelos medicados coloreados, cuando-
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ríodo de ti empo, mediante la expos ición del dulce a la luz exagera­

damente intensa, para períodos fijos de tiempo. Ya que la degrada­

ción es proporcional al producto del tiempo, T, y a la intens idad -

de la luz, I, es posible p10tear un función de la decoloración con­

tra el producto del tiempo y l a intensidad, como se ilustra en la -

figura No . 7 .-

Por l a dete rmi nación de los tiempos, a los cuales se verificó -

una decoloración reprensible, ba jo una intensidad alta, es posible­

calcular el tiempo para que ésta ocurra bajo las condiciones norma­

l es de a 1mac ena je.-

La t extura de la forma farmacéutica caramelo, es considerada c~ 

mo una cualidad importante y consiste en la suma de varias propied~ 

des físicas incluyendo entre el las: la densidad, la dureza, la pla!!.. 

ticidad o e lasticidad, y la c onsis t enc ia.-

Antes l as medidas cuantitativas de las propiedades físic as de -

l os dulces e ran empleadas solamente en una extensión limitada, con­

fiando, en cambio, en los términos cualitativos de los fabricantes­

de dulces, e j. "suave ", "firme ", "mast icabl e " para describir la tex 

tura del caramelo, éstos términos no son ade cuados cuando se inclu­

yen, en la base dulce, los medicamentos, ya que ellos no pe rmiten -

una evaluación precisa de las propiedades físicas de l caramelo medi 

cado y su posible relación con la estabilidad química del medicamen 

too Consecuentemente, para el tipo de caramelos med icados "masti c~ 

bles" es esenc ial trana1ada r éstos términos, sueltamente definidos, 

en propiedades posibles de medir. Por e jemplo la máquina examinad~ 

r a de propiedade s físicas, IllS TRON, sirve admirablemente para las -

medidas de dureza, plasticidad y elasticidad, generando da tos cuan-
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estabi lidad f{sica del ca r amelo en cues t~ 6n. -

Lo s aceites volátiles no son los únicos responsabl es del sabor 

en los caramelos medicados , pero pueden contibuir 2 la acción anti­

séptica de la pastilla . La cantidad de aceites vol átil es en el me ­

dicamento puede determinarse cuantitativame nte o por métodos de r e s 

puesta subjetiva del sabor. Pa r a analizar cuantitativament e la pé~ 

dida, con el tiempo, de los aceites que dan sabor, s e e mplea la ero 

ma tografía gas-1 íqu ido (COL). Las muestras de ca r amelos medi camen­

tosos, almacenados a 0,1 t u.'] t e .'r(-:Jc' a tu r a s , se qu i tan de l as cond i e iones 

de a l macena je a i ntervalos prescritos, se pulverizan y s e atraen 

l os aceites volátil es por medio de solven t e s de bajo punto de e bu 

11ición, tal es como e l clorofo rmo, éter, a lc ohol. Se usa una canti 

dad cuan tita ti va del extrac tant e para obtener una cromat og r afía 

gas-1 {quido que mostrará l a clase y la cantidad de ace ite volátil 

presente . Usando éstos datos de acuerdo con los métodos descritos, 

la pérd ida de la proporción de aceite e s posible de estima r, bajo -

c ond iciones no r mal es de almacenaje , d e l dato obten i do por las mues­

tras almacenadas a t emperaturas e1evadas .-

Debe notarse que no es l/siempref/ posible distinguir cambios pe­

queños y sutiles e 17- e l sabor por l a cromatografía gas-1 íqui do , ni ­

ésto es n e cesario cuando l a propiedad mayo rmente afectada es e l sa­

bor. Cuando el sabor es la mayo r consecuencia de l cambio en e l con 

t e nido de aceite volátil, e l análisis del sabor debe ser ll evado a ­

cabo por medio de un pane l d e sabo r. Los expertos sob r e ésto notan 

semicuant itativament e las diferencias que r esultan en el sabor de ~ ., 

l os caramelos almacenados a elevadas t empe raturas sobre una bas e 

marcada . Este dato pue d e ser usado estimando l a vi da de a 1cenaje 
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macenaje. -

Si el caramelo medicamentoso tuvo cambios en la dureza durante ­

el almacenaje y se volvió quebradizo, podrá astillarse o volverse -

polvo con el manejo , embarque y almacenaje. Si ésto ocurre , el pa­

ciente no obtendrá una pieza me dicada completa, y así r e cibirá sol~ 

mente una parte de la dósis indicada~ Por ésto, en la evaluación -

de la e stabilidad de los caramelos medicados, es necesario dete r mi­

nar s i la fr iab il idad del caramelo podr ía camb iar subs tanc ialme nte­

con un almacenaje pro1ongado. -

Consi de raciones sobre e l e mpaque .-

La s elección del empaque , pa ra cualquier tipo particular de ca­

rame lo medicado, pue de tene r una considerabl e importancia en l a es­

tabilidad d e l producto. La s e lección del empaque deb e hacerse sol~ 

mente d e spués de eval ua r enteramente la e f ectividad del empaque e n­

la prote cción del producto , durante un p e ríodo largo de a1 macenaje­

y bajo variadas condiciones ambi e ntal e s de temperatura, hume dad y -

luz.-

La humedad atmosf6rica pue d e causar serios efe ctos f{sicos y 

Químicos de descomposición, s o bre las piezas de caramelos, si el em 

paque no proporciona una barre ra impenetrable a la humedad . A causa 

de l bajo requerimiento de hume dad para los caramelos, 1% o menos, 

la t extura d e l producto se afe cta rapidamente po r la absorción de 

la humedad . Además, la esta b ilidad química de l medicamento , en e1-

c a ramelo, puede estar influe nciada en un g r ado considerable ya que­

l a d e gradación d e la droga g e n e ralme nte aumenta cuando el producto-

absorve agua. Como un ej empl o se ha reportado que la p en icili na, 
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Generalmenta, las reacciones de descomposición dependen de l a temp~ 

r atu ra, as í como la t empe r atur a aumenta as í es l a razón de l a degr~ 

dao ión, s in embargo, en ciertos casos , l o inverso puede suoeder. 

Tal ejemplo es el de una medicaoión sólida almac enada a ele vada tem 

pe ra tu r a donde la h umedad del caramelo e s sacada del empaque a l a -

a t mósfera pooo a poco. En el oaso de que e l empaque no sea compl e ­

tame n t e impermeable, el vapor de agua puede pasar, a elevada tempe­

raturas , del empaq ue a l a a t mósfe ra causando con e llo que e l carame 

1 0 muestre un aumento en l a estabilidad. Esta situación s e enc uen­

tra en l o s medicamentos sóli dos que c ontienen a spirina. Po r e l es­

cape de l a humedad d e la medi cina a través del empaqu e permeable, -

se qui t a el comp onente r esponsa ble de l a degradación hidrolítioa de 

l a asp iri na . El empaque permeable también permit¿ e l esoape de l os 

p roduct os ácidos de degradación que r esultan de l a hidrólisis de l a 

asp irina . Tal envase daría una indicación falsa d e l a estabi lidad­

de l p r oducto, en e l caso de que sól o e l dat o de l a e l e vada tempera­

tur a f ue usado para la es tabilidad apreciada.-

En los dulces medicados , es i mpo r tan t e , a menudo, proteger e l 

p r oduc t o de l as condici ones ambiental es de luz. La luz puede cau 

sa r cambios físic os y qu ímico s en e l dulce medi cado t al como e l de ­

sa rr ollo de color o l a decolo r ación, así como aumentar l a deg rada 

oión ox i dación-reducción de l medicamen to o e l sabor. Se sabe que 

l as sulfonamidas s on a f ec t adas po r l a luz y los caramelos que las -

contienen se vuelven oscuros y l a sulfonamida pierde potencia cuan­

do no es t án protegidas contra la luz.-

Equipo pa ra l a e stabilidad en e l l a bo r a tori o .-

Pn r n p. 1ln 7un r n.np.f'7Innn )1 P.fA f't.i.7Jn.mp.n i A 7a A.s t ab ilidad físioa u -



qu{mica de los oarame10s medicamentosos, con debida consideración,­

dada a la influencia del empaque sobre la estabilidad del producto, 

es esenoial, que el fabricante invierta en un equipo ambientalmente 

especializado. Debido, a que las proporciones de los cambios en u­

na propiedad del caramelo como por ejemplo, la concentración del me 

dicamento, el color¡ etc, depend e n de las condiciones ambientales,­

es esencial obtener gavinetes de a1cenaje para las pruebas de temp~ 

ratura, humedad que son capaces de operar dentro de límites estre 

chos de condiciones fijadas. Esto aumentará también la exaotitud 

del dato obtenido por extrapolación usado para predecir una estabi­

lidad prolongada en el anaquel. Los únicos reportes en la 1iteratu 

ra que d e scriben una prueba de estabilidad en el laboratorio, que -

pued e usarse para los caramelos medicamentosos, son los pub1icados­

por Lachman y Cooper quienes describen un programa y equipo para el 

examen de la estabilidad en los productos farmacéuticos. Este equi 

po se usa para pruebas de estabilidad de variadas y diversas condi­

ciones, bajo exposición a la luz, humedad y temperatura exageradas. 

Estas pueden ser usadas para los caramelos medicamentosos.-

Consideraciones de control de ca1idad.-

Para segurar que la cantidad de medicamento en un sólo caramelo 

está de acuerdo con la cantidad establecida en la etiqueta, es nec~ 

sario medirlífL c01'/.Centración d ,¿; l medicamento en la masa dulce, así.,. 

como en cada pieza de producto para una distribución uniforme del 

medicamento en la masa dulce, así como en cada pieza de producto p~ 

ra una distribución uniforme del medicamento. Deben ejecutarse ad~ 

más las pruebas para la variación del peso" en cada unidad, para d~ 
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oontrol inadeouado de l o s p esos int e runidad de d ulce durant e l a op~ 

ra ción de fabrioación.-

Es e s encial conocer la va ri a bilidad de las unidades tomadas p a ­

r a obt e ner la pote nci a promed io, pues de otra ma nera una d istribu -

ción insa tisfa ctori a de l a d r oga podría ocurrir. Un e j empl o extre-

mo de ést o e s donde l a mi t ad de los carame l os son e n un 50% mayor -

al oon t en i do de medioamento y l a o tra mitad 50% menor, sin embargo, 

l a muestra compues t a daría un ensayo s a tisfa cto ri o . Tal mues tra s e 

ría apr o bada, si e l crite ri o de l a a c eptación e stuvi e r a ba sado en -

sól o e l p r omed io.-

Las prue bas ado ptadas r ec i e nteme nte por la U. S. P. pa r a dós is in 

t e runi dad y vari acione s en e l peso que p e rtenecen a las t a bl e t as de 

ben de aplicars e a l os c a r ame l os med icamen t o sos. Ba jo l a sección -

d e unifo rmi dad en e l c ont en i do , pág. 905 de la U.S.P. XVII se sele~ 

c i ona u na mues tra de 30 t a bl e t a s y 10 de e llas s e ensayan i nd ivi 

d ua1 men t e . L os r eque ri mi ent os pa ra la dosificación uniforme de 1 a­

i nte run i dad son c on oc i das si l os 10 resultados ensayados caen de n 

tro d e l 85-115% d el c ont en i do p e d i do . S in embargo, si uno de l os 

r e su1 ta d o s, p e ro no más que uno de ell os, c ae fU 8r a de estos 1 ími 

t es , l a s 20 tabletas r es t a nte s se ensayan ind ivi d ualme nte. La hor­

nada de ca ramelos satisfa c e l a prue ba de la dósis int e runi dad , s i -

no más que un o de l os 30 r esultados está fu e r a d e l os límit e s de --

85-115%.-

La p rueba de l a va ri a ción en el pes o se describe e n la pág.927-

de l a U.S.P. XVII y c ons ist e e n probar una muestra repre s en t a tiva 

de 20 t a bl e tas, pesándola cada una indivi dua1mente y ca1ou1 ando el 

nrome d i o . ~as tabl e t as a nrue ban los r eauerimientos de l a v a ri ac i ón 
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bletas difieren del peso promedio en más del 5% para las tabletas -

que pesan 324 g. y ninguna tableta difiere en más que el doble de -

tal porcentaje.~ 
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FORNULAS y LISTA GENERAL DE ESPECIALI DADES FARNACEUTICAS NA CIO 

NALES y EXTRANJERAS ELABORADAS EN ESTA FORMA . -

Nentol 200 g. 

Timo l 1 0 g . 

Eucaliptvl 20 g . 

Esencia de [¡Ti nte r g r een 10 g . 

Exto . de Tol ú 200 g. 

Exto . fluido de ce r ezas s il -
vestres . 400 g-. 

Bálsamo de El Sal vado r 1 00 g . 

Tween 80 200 

Esencia de fresas 1 00 co. 

Sa carina sódioa 50 g. 

Co l o r r ojo C. S . 

De l a mezcl a usa r 5 0 g . por oada 8 k il os de car amelos . Cada ca-

r am€10 pesa 2 .5 g . 

Ca r amel 0S de Penici1i na .- (Laborato r ios López) 

Penicilina 1000, 000,000 U. I(800 g . ) 400 g . 

Benzoca {na 500 g . 

Nento l cristal i zado 1 Ki l o 

Eseno ia de menta J J( i 10 

Co l o r ve r de ce r tifioado 

So r bi to a l 70% 1 í quido C. S . P . 4 litros 

Para hace r 1 00 ki l os de oara me10 , cada caramelo pesa 2 . 5 g. 

Caramelos de Vitamina? "--- (Labo r atorios López) 



Vi tamina Bl 

Vi tamina B2 

Vitamina B6 

Vi tam ina B 

Ac ido fó1 iCD 

Nicotinamida 

Panteno) 

Vitamina C 

Vitamina j) 

Tocoferol 

Vitamina K 

Biotina 

1'ween 80 

Sorbita 50% farm. 

Esencia de limón 

Esencia de naranja 

Saca ri na 

Color naranja 

3 g. 

3 g. 

2 g. 

1500 microgramos 

100 mg. 

15 g. 

1.5 g. 

25 g. 

500,000 u. I. 

1 g. 

0 .25 g. 

5 mg 

1 kilo 

1.5 kilos 

10 cc. 

10 cc . 

5 g. 

C.S. 

Para hacer 2.5 kilos de oaramelo, oada caramelo pesa 2.5 g. 

Caramelos de Po1imixina 20.000 U. I.- (Laboratorios López) 

Sulfato de polimixina B 

Esencia de fresas 

Benzocaína 

Tween 80 

Color amarillo C.S. 

4 mg. (1 mg igual 6000 U.) 

2 mg. 

2.5 mg. 

10 ",p. 
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Caramel os de Bacitracina.- (La boratorios Lópe z ) 

Bac i trae ina U. S. P. 15 (1 ~ 7 4 0 U ) mg. mg _ ,. gua_._ • 

S orbita farmaoéutica 0.25 g . 

Esenoia de piña 0.0025 g . (2.5 mg .) 

Col or amarill o C. S . 1 "2 mg . 

Benzocaína 2.5 mg. 

Masa pa r a caramel o 2.5 g . 

Caramelos Vick Vapo r oub, con sabor a limón 

Nent o1 0.87 mg. 

Ce t amiun (Cl oruro de Cetil P iridine o) 0.20 mg. 

Vi tam ina C. 1.85 mg . 

Aoido Cítrico 8.70 mg. 

Col orante (tartarina) 0.03 mg. 

Exto . aoeite de 1 imón natural 2 . 80 mg . 

Azúcar (Sacarosa y gluco s a) C. S.P. 1 g . 

Ingredientes activos: Nento1, Cetamium y Vito C. 

Caramelos Vic k Vapo r oub con sabor a cereza 

Nen to1 1.0 g. 

Ac e ite de Euca1 ipto 0 .1 g . 

Alcanf or 0 . 01 g . 

Timol 0 . 02 g . 

Alc ohol Beno í1 ico 1.0 g. 

Tr . de Tolú 0 . 01 g . 

Exto. fluido de Cortezas de Cerezas 
silvestres . 20 . 0 g . 

7 I,n _ 



Ba1satSs .- (Dr. Francisco P. Castro) 

Á base de bálsamo de El Salvador, Mentol y Eucalipto1. 

Fórmula. 

Balsamol.- Dr. J. Antonio Fernández) 

Especialidades Extranjeras.-

Bocalets.- (Cosmos Chemiea1 Corp orations N.Y.) 

Sulfato de Po1imixina 

Baci trae ina 

Clorur o de cetalconi o 

1000 

50 

1.5 

Sucrets .- (Merck Sharp & Dohme International) 

Hexil resOi"oinol 2.4 

Penetro.- (st. Joseph Laboratories N.Y. Menphis) 

Sucre 67 

Suerosa 32.75 

NentrJl 0.124 

Gual te r ia 0.015 

TL -' . 1 0.005 

Caramelo de menta 0.106 

Para 100 gramos. 

u. 

u. 

mg. 
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Trilets.- (Wyeth, Philadelphia) 

Neom icina (base) en forma de Sulfato 

Cinc- Bacitracina 

Sulfa to de P olimixina B. 

5 

300 

2000 

mg. 

U. 

U. 

Acido Cítrico, sabor a frambuesa, ciclamato sódico, color y azú 

cares. C. S . 1 caramelo. 

Cosmos Pentracin.- (cosmos Chemical Corporation N.Y.) 

S ulfato de polimixina B. 

Bacitracina 

Sabor a cereza 

Cepac o1.- (Herrel) 

Clorur o de Ceti1 Piridineo 

Alcohol Bencílico 

Azúca r ( Sacarosa Glucosa) 

Cepaco l con Antibiótico .- (Herrel) 

Clo ruro de Cetil piridini o 

Sul fa to de Neomicina 

Equivalente a 2.5 mg. de Ne omicina base 

Tirotricina 

Benzocaína 

Ne til para beno 

P ro pil para beno 

Excipiente 

1000 

50 

c. S . 

1.54 

7.0 

u. 

u. 

mg. 

mg. 

C.S.P. 1 pastilla. 

C.S.P. 

1.4 

3.8 

1.0 

5.0 

4.0 

1.0 

1 

mg. 

mg . 

mg. 

mg. 

mg. 

mg. 

pas t tlla 
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Ponde t ' s Caramelos.-

Ji base de penicilina y Bacitractna.-



CONCLUSIOjllES 

ventajas del uso de caramelos medicamentosos en terapéutica: 

buen s abo r, facilidad de administración, sencillez con que pueden 

llevarse de un lugar a otro.-

Sustanc ias empl eadas en l a e laboración: sacarosa, gluc osa o ja 

rabe de ma{z, coloide s, color,olor, sa bo r, agua y medicamento. Los 

p r oductos empleados se fabrica n en el pa ís.-

Né t odos usados en l a fabricación: fuego abierto ( ya no se usa, 

tiene la desven taja de que e l cal or no puede r eg ularse uniformemen­

te y las pa rtes que quedan j unto a la olla se queman). Cocimiento­

a vapor y Cocimiento contínuo (el que se usa hoy d ía).-

Impo rtanc ia del empaque , e l uso de mate ri ales a prueba de la hu 

medad, para p r e v en ir la absorci6n de humedad por el caramel o .-

Aspectos sobre la estabi li dad : papel de l total de az~cares r e ­

ducto r as TRS y del conten id o de humedad.-

Control de cali dad, pueden adaptarse a los caramelos las prue -

bas para l as tabl etas , pastillas, cápsulas.-
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ELJlBORACIO_V y PRESENTACION DE fvlUESTRAS .- (Fabricadas en los La 

bo r atorios López y la Dulce ría "De1 icia").-

Nuest ra No. 1 

Ca r'ame10s para la ga r ganta .-

lien to1 

Timol 

Euca1 ipto1 

Esenc ia de J!inte rgreen 

Extracto de Tolú 

Bálsamo de El Sa lvador 

Exto . Cerezas silvestres 

Tween 80 

Esencia de fresas 

S acarina sódica 

Col o r rojo 

200 

1 0 

20 

1 0 

200 

1 00 

400 

200 

100 

50 

C. S . 

Tomar 1 kilo para 20 kilo s de masa dulce 

Téc n ica .-

g. 

g . 

g . 

cc. 

g. 

g . 

g. 

g . 

cc. 

g. 
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Nen to1 y alcanfor van juntos, si e l timol es tá solidificado en -

e l bot e se pone éste en Baño de Naría y luego se pesa l a cantidad da 

da po r la fórmul a . El salicilato d e metilo , extracto de tolú, a l co ­

hol benc Ílico se mezclan y se ag r ega e l Exto . de ce r ezas si lves tres. 

Nezcláns e 1 r; primero con la ot ra solución. S e añade e l Bálsamo de -

El Salvado r, se mezcla t odo muy bien con un agitador mecánico , se a­

g re ga ahora e1tween 80 se conti n úa agitando hasta que todo es té c om­

p l etamente me zclado .-
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Técnica para la fabricación de la masa dulce.-

a) Disolución y precocimiento: 

Se verifica en unos tanques de cocimiento donde el azúcar se-

disuelve en e l agua y se añade la glucosa) la s cantidades de dichos 

ingre d i en t e s son: 

.li zÚcar 7 kilos 

Glucosa 3 kilos 

2.5 kilos 

o 
La tempe ra tura d el jarabe precoc inado es 110 - 115 c. Aqu í-

se conce n tra e l jarabe . El tiempo de precocimiento es de 8 minutos. 

b) Cocimiento subsiguiente: 

El jarab e concentrado s e bombea a unos serpentines donde se so 

br ecali cn ta y parte de su hume dad salta a l a atmósfe ra. La opera 

ción se verifica a una presir.n de 60-90 lbs. de pre sión. El ti empo-

que hierve el jarabe) es muy corto. El contenido sól ido del jarabe) 

es aproximadamente 95%.-

c) Destilación al vacío : 

El jarabe se arras tra a una cámara de vac í o de 27 a 30" y la -

masa se reúne en un r e cipient e que forma el fondo de l a cámara d e va 

cío. En esta operación el co n t enido sólido de l jarabe aumenta hasta 

el 99~0.-

d) Ope raci ones después de l cocinado: 

Nczola. - Después que la base dulce se ha p repa.~ado se mezclan 

los col ores ) sabores y medi c amentos . Esta operación s e hace en un -

cuarto cuya t empe ratura es u n poco mayor a la ambiental y e l ambien-
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Se coloca la masa, a~n cali ent e , e n una m~sa: llamada m~ B a fria, 

que posee una superficie de ac e ro inoxidabl e . Aquí es dond e s e ne3:.. 

clan los colores, sabores y los medicamentos 1aoperación s e verifica 

marwalme rd t:? , l e s 20 kil o s de ca r amelo llevan 5 g . d e aroma de fr esa 

y 200 g. de ácido cítrico . Los ingredi e n t e s se a g r egan cuando la -

masa ti e n e una temperatura d e /:L 1 v e . La masa de dulce s e amasa, -

s e e stira, se alarga para que los ingredientes que d e n igualmente 

d i s tribu idos por toda la masa d ulce . La masa ya medicada y a~n ca-

li ent e , se estira en tiras que se colocan en la máquina troque lado-

ra para darl e la forma d e seada, éstos se troquelaro n e n l a máquina-

llamada "Drops" •. Pa r a evi tar que la masa se pegue a la máquina se -

l e agre ga talen ant e s de tr oq u e larla . Una vez que l os caramel os es 

tan troquelados son c onducido s por un tubo que ti r a aire fr e sc o a -

otro cuart o , enfriándose . 
/ 

CUando estan enfriados los caramelos s e ---

some t e n a u n a op e ración final antes que sean empaque tados , los ca -

rame10s se lust r an, por el m¿ todo d e sc r ito bajo el título de Lustra 

do d e l c a ramelo , Estos adquieren un brillo claro , esta o pe ración -

sirve a) para evitar que s e peguen unos con otros y Q) para darl e s 

u n a me jor apariencia . Los caramelos , están ahora, listos pa ra s e r -

e mpa q u e t a d os . -

l1uestra No .. 2 

Ca r a melos de Vitamin as.-

Vi t a m ina A 5,000 , 000 U. I . O 

Vi ta m ina Bl 3 gramos H 

Vitami n a B2 
F'psfat o S ód ico 3 gramos H 

V i ta m ina B6 2 gramo s H 
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Aoido Fó1 ioo Fo1ato de Sod io 100 mg . H 

Nioot inamida 15 g . H 

Pan te nol 1.5 g. H 

Vitamina C 25 g . H 

Vi tam ina D 500,000 u. I. O 

Tocofero l 1 g. O 

V i tam ina K 0.25 g . H 

B i o tina 5 mg. 

Tween 1 K ilo 

S orb i ta 50% farm . 1.5 f{i lo s 

Es e ncia de Limón 10 oc. 

Esencia de naranja 10 oo. 

Sacarina 5 g . 

Color n aranja C. S. 

Pa ra hace r 2.5 X. 

Té onica .-

a ) Las sustancias hidroso1ub1es van juntas en la sorbita far -

macéut ica , ellas son: Vitamina B
1

, B6, B
12

, ácido fó1ico, en formas­

de f o1r¿to sódico , n': aotin('. ''',~:i -!, Pan t eno1, Vitamina C, Vitami n a X, c~ 

mr mel2ad i ona - sodi o- bisu1f it o . La Vitamina B2 se solubiliza en agua­

c on un p oco de fo s fat o sód ic o y se incorpo ra en la solución an teri or. 

b) En el ']'"llJeen van : la Vitamina A , Vitamin a D y el tocofero1, 

la biotina se disuelve e n un p oco de alcohol y se a ñade a la soluoi 

ción ú1ti ma.-

Se unen la solución (a) y la (b). -

La técnica para l a p re pa r a ción de la masa dulce es igual a la 



y se a gregan al mismo tiempo que el medicamento .-

Nuestra No . 3 

Caramel os de Penici1ina .-

Penic il i na 

Ben zoca ína 

J'Jen to1 cristalizado 

Esencia de menta 

Color anaranjado 

S orbita al 70% 1 í qu ida 

Técnicas .-

10°°1°00,000 

500 

1 

~ 
:2 

C.s . 

u. I. 

g . 

Kilo 

Kil o 

C. S . P. 4 1itrus 

La penici li na y el mentol van en la sorbita a l 70% l íquida, la 

benzocaína va en propi1eng1ico1 y se agrega a la solución anterior. 

La masa dulce igual y l os demás componentes, el col or y e l sa-

bor se agregan al mismo ti empo que el medicamento a la masa dulce . 

Nuestra No . 4 

Caramelos Desinfectantes ~-

Cloruro de Ceti1 Pir i dini o 1 mg . 
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Col o r y sabor C. S. 1 caramel o. 

Téc r: ica .-

El Cloru r o de Ceti1piridinio puede in- corporarse en l a masa du1 

ce ,' en ur"a solución con propi1eng1 ic o1, pero aquí se ag r egó pe rfec-

tamen te pu1verizado .-

La masa dulce se prepa ra siemp r e por el mismo método ya descri -

t o .-
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DETF¡7Nln eIo ,'! DE LAS i!GiiNAS DE CALIDAD PARA C/ RA1';'l"c'L OS r;.r::;PÉRI 

COS .DE 2.5g. 

1 0 . Dureza: 

Un caramel o esférico de 2 . 5 g. soportan hasta quebrarse de 

13-14 Kg . por pu1gada.-

20 . Friabi1idad: 

Un c a ramelo cuando se quie bra dejándolo caer, s e r ompe en forma 

de astillas, o partirse en dos. -

30. Transparencia: 

El caramelo , cuand o se o bs e rva a través de él, debe ser trans -

parente .-

40. Diso1uci6n: 

En e sta norma juega un pape l importante, la forma que posee y la 

rapidez c on qu e la p e r s ona c h upa el caramel o . Por regla general pu~ 

d e darse un tiempo de D - 15 minut os.-

50. De sintegraci6n: 

Un c a ramelo esférico, sin burbujas de aire en su interior, se 

des i n t eg r a en un tiempo de 6 - 7 minutos por gramo de caramel o.-

Variaci6n en el peso.- ... " .... S~ acepta un + 10% 

1 (l . 2 .3739 10 carame10s.-

2 0. 2 .4788 a) 24.5716 

30 . 2 .4219 b) 24.8279 24.6813 

4("1. 2 . 4321 e) 24.7444 

5 0 . 2.5030 74.0439 3 
14 24.5813 

60. 2 .4842 20 
24 

70. 2.4750 -3 
¡-, 



90 . 2 . 5130 

1 0 . 2 . 4750 

Carame 1 0S de 

1 0 . 2 . 5150 

20. 2 . 5830 

30 . 2 . 5215 

40 . 2 . 5113 

5 0 . 2 . 5730 

60 . 2.5250 

70 . 2 . 5032 

80 . 2 . 5155 

9 0 . 2 . 5023 

1 0 . 2 . 4990 

Ca r amel os de 

10 .• 2 . 6178 

20. 2 .5930 

30 . 2 .5362 

40 . 2 . 5363 

2 . 46813 + 

24681 

2 .61 494 

es mayo T' aoeptado 2 . 46813 -

24681 

2 . 22132 

el meno r aceptado . -

Vi tam i na s . -

10 oarame1 os .-

a) 25. 51 85 

b) 25 . 0564 25. 2989 

e) 25.3219 

75 . 8968 3 
15 25.2989 

- 8 
29 2 . 52989 + 26 

28 25298 

2 . 78287 

el ma yor aoeptado 

2 .52989 -

25298 

2 . 26691 

el meno r aoeptado 

penici 1ina.-

10 ca rame1 os .-

a ) 25 . 7615 

b) 25.5187 25 . 5891 

02 25.4871 
76. 7673 3 
7h :;Jt:; t:;R07 
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2.55891 + 

25589 

2 . 81480 

el mayo r aceptado 

2 .55891 

25589 

2 .30302 

el meno r aceptado 
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Estudio sobre e l posibl e l anzam iento de u n caramel o al mercado .-

F ó r mul as posibles de e lab o rar.-

Cons ide r ac i ones: 

Todos aquell os med icamerdns que pueden elabo rars e en forma de jr:!:... 

r a be s , pueden hacerse tambien e n forma de caramelos. As í l o que se -

dá en u na cucharddita puede pone rse en un caramelo.-

Un punt o muy impo rtan te e:,¿ la jabricación de un caramelo med ic ado 

es qu e los medicamentos que s e agregan a la base dulce deben se r efi ~ 

caces en dós is de mg . y qu e l os mismos no t engan mal sabor. Po r ej. -

en un carame l o a n tihistamín ic o pue de p o n e rs e C1oro p rofenp iridacnin 11 , 

Difenhidromina C1H u otro; pe r o es mas c onv en iente i nclu ir como medi -

cament o e l C1 oroprofenp i ridaonin l1 ya que es t e es e jec ti va en c ant i da 

des 1 0 vec e s menores que Za Dijenhidram ina C1H.-

La jorma que debe t ene r un ca r a melo debe ser anatómica, es decir , 

que esté de acuerdo con l a f orma anat óm ica de l a cavi dad bucal .-

El sabor y e l color, deben i mita rs e los sabores y colo r es de la 

na tural e za, así un ca r ame l o con sabo r a narenja t e ndrá un color ama 



Fórmulas : 

1 0 . Ca ramelo antitusi v o y Expectorante 

C1H de fenil ejri na 

Clo ro projenhid r amina 

G1 ucosaj sacar osa C. S . P . 

20 . Ca r ame l ( a n.. t i ác ido 

Trisi licato de magnesio 

Oxid0 de Hg. 

Ca rbos ime t il c e l ul osa 1 
a 

COlo r, olor, sabo r C. S . 

Sacar0sa y glucosa 

Ca ramel o Ana1 gésico .-

Asp iri na 

Caje {na 

Gluco sa , saca r osa , c ol o r, 
ol o r, sabo r C. S . P . 

Ca r amel o de Suljas .-

S u1jadiazina 

Sul jametazina 

S uljame razina 

Glu.c osa , sacarosa C. S . P . 

Ca r amelos contra e l mareo .-

a ) Dijenhid r am i na (Benad r y1) 

25 mg . 

25 mg . 

1 caramelo 

300 mg . 

200 mg . 

225 mg . 

1 carame l o 

130 mg . 

20 mg . 

1 ca r ame l o . 

150 mg . 

150 mg . 

150 mg . 

1 caramelo 

25 mg . 
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S acarosa. glucosa C.S.P. 

b) 6 Dimenhidrinato 

E~ efecto dura 4 horas.-

1 

100 
1-2 

caramelo 

mg. 
mg. 

(a dul to) 
(por K. de peso 
en niños) 

Caramelo contra la constipación intestinal.-

Fenolfta1e{na 30 mg. 

Sorbita farmacéutica 0.25 g. 

Sacarosa, glucosa C.S.P. 1 caramelo. -
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