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LA SACAROSA

USOS CULINARIOS DE LA SACAROSA

EL DULZOR DE LA SACAROSA

LA SACAROSA Y LA TEXTURA DE LOS ALIMENTOS.

CONSERVANTE

PROMOTOR DE LA DISOLUCION

ESCULTURAS DE AZUCAR

FORMACION DE CARAMELO

® Sabor dulce: La sacarosa es el edulcorante estandar. La capacidad de
otros edulcorantes se mide tomando la de la sacarosa como valor =1

® Transparente cuando forma cristales. En masas de pequefios cristales
0 en polvo toma color blanco:

e Es dextragira: En disolucion gira el angulo de la luz polarizada 66,5°
hacia la derecha (dextrogira)

e Cristaliza con facilidad: cristaliza facilmente debido a que, a
diferencia de otros azucares no presenta mutarrotacion.

® Soluble en agua: la solubilidad del la sacarosa es bastante alta. Puede
permanecer disuelta a concentraciones superiores a su solubilidad en
un estado meta estable si no se favorece su cristalizacion agitando,
removiendo o por la presencia de impureza o irreqularidades. Al
disolverseincrementalaviscosidady provoca propiedades coligativas,
que dependen unicamente de la concentracion molal (es decir, de la
cantidad de particulas de soluto por cada kilogramo de solvente) y
no de la naturaleza o tipo de soluto.

¢ Descenso crioscopico: descenso del punto de congelacion debido a
que el soluto obstaculiza la formacion de cristales solidos

e Aumento ebulloscopico: aumento del punto de ebullicion.

® Presion osmatica: Es el paso espontaneo de moléculas de disolvente
desde una solucion mas diluida hacia una solucion mas concentrada,
cuando se hallan separadas por una membrana semipermeable

® Eshigroscopica:sualtaafinidad porelagualahaceretenermoléculas
de esta sustancia e incluso fijar hasta 1% a partir de la humedad
ambiental. Desprende esta humedad al calentarla hasta 90°C

® Se hidroliza a glucosa y fructosa por accion de acidos o en presencia de
enzima invertasa. Cuando esto ocurre cambia el angulo de giro de la luz
polarizada, ya que el efecto combinado de la glucosa (52° a la derecha) y
la fructosa (92° a la izquierda) supone un giro de 19,9° a la izquierda.

® Fermenta por accion de bacterias dando alcohol etilico.

® Carameliza:Se descompone porelcalorapartirdelos 150°Cdandounagran
variedad de sustancias responsables del color, sabor y olor a caramelo.

* No tiene poder reductor:ya que, a diferencia de otros azucares, no presenta
grupos carbonilo.

HISTORIA DE LA SACAROSA

La sacarosa es el "azucar” por excelencia. Inicialmente se obtuvo de la cafa de
azucar, vegetal que procede probablemente de las islas del Pacifico Sur. En la
india, el jugo de la cafa de azucar

("gur") se utilizaba ya unos 500

anos AC, y en la época de Alejando

Magno, hacia el 320 AC, se extendio

su cultivo a Persia. En el siglo | el jugo

de la cafa ya era objeto de comercio

en el Mediterraneo.

En el siglo X los musulmanes
que entonces controlaban Sicilia
extendieron el cultivo de la cafia de
azucar en esta isla, cultivo que se
mantuvo traslaconquistadurante las
Cruzadas. En aquella época el azucar
era un producto caro en Europa, casi
tanto como las especias, pero en el
siglo XV su valor habia descendido,
aunque era unas 6 veces superior
al de la miel. En 1416 Sicilia paso
a ser dominio espafol, y el cultivo
de la cafa de azucar se extendio a
Canarias y a las Azores. En 1493 paso a la isla de Santo Domingo, de donde se
extendio al resto de América.

En 1747, Andreas Marggraf encontro en
la remolacha azucarera, (Beta vulgaris var.
altisima) el mismo azucar que existia en la
cana. Un estudiante suyo, Karl Achard, puso a
punto el primer método de extraccion utilizable
industrialmente, aunque hasta 1801 se puso en
marcha la primera factoria para su extraccion.

Otra fuente de sacarosa es la savia del arce,
utilizada en forma de jarabe por los indios
norteamericanos antes de la llegada de los
europeos.

La produccion mundial actual de azucar
(sacarosa) es de unos 145 millones de toneladas,
de los que 16 millones son azucar de remolacha
obtenida en Europa.

Ensayo de Molisch

Sirve para reconocer la presencia de glucidos en
general. Se basa en que son capaces de deshidratarse,
mezclados con acidos concentrados, produciendo
un derivado furfuralico. El furfural, en presencia de
-naftol, se condensa produciendo un color mas o
menos intenso que oscila del violeta al rojo.

Para llevar a cabo esta prueba se realizan los procesos siguientes:

1. Se mezclan 2 ml de la solucion problema, con 2 gotas de reactivo de
Molisch recién preparado: ( -naftol al 5% en alcohol ) .

2. Se depositan en el fondo del tubo 2 ml de H2S04 concentrado, de
manera que se formen dos capas bien visibles.

Si aparece un anillo rojo violeta, es indicativo de la presencia de un
glucido.

Ensayo del Lugol

Una vez que tenemos la certeza de la presencia de
glucidos en la muestra, se intenta especificar de
cual se trata. Para descartar que sea un polisacarido
se realiza el ensayo del lugol.

1.Se toma una pequeia parte de la solucion
problema y se acidifica con HCI.

2. A una gota de la solucion acidificada, se anaden unas gotas, de Lugol
(1 gr lodo; 2 gr de KI'y 100 ml de H20 destilada)

a) Si aparece un color azul intenso es que hay almidon.
b) Si el color es rojo, existe glucogeno.

c) Si es incolora, se trata de un azucar (monosacarido o disacarido).

Ensayo de Fehling: ]‘

Es un ensayo especifico de aldehidos, basado en ."

su facil oxidacion a acidos carboxilicos. Se emplea

como oxidante el ion cuprico en medio basico,

la precipitacion de oxido cuproso (rojo) indica la -
presencia de un aldehido.

1. Se toman 2 ml. De la disolucion problema.

2. Se afaden 8 gotas de cada uno de los componentes
del reactivo de Fehling: Se prepara en el momento
de su utilizacion

a. Solucion A.- Se disuelven 34,64 g de sulfato de cobre en 500 ml de
agua.

b. Solucion B.- 17,6 g de tartrato sddico potasicoy 7,7 g de hidroxido
sodico disueltos en 50 ml de agua.

3. Se forma un complejo con el azucary el ion cuprico que es reducido por
los aldehidos.

4. Si la reaccion es positiva se forma un precipitado rojo de Cu 20, que
indica que se trata de un azucar reductor.

5. Si es negativa es un azucar no reductor: sacarosa
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