NOMBRE T= SAGUA ASPECTO PROPIEDADES/USO CONDICIONES
Mezcla de 30 B0% Liguido turbio | La temperatura adn no permite gue se disuelva todo el azdcar. La mezela tiene un aspecto turbio debido A
F » ' n 4] EL GRADD DE CRISTALZACIIN-VITRIFICACION.
oo el — al sz '_:ar I dlm!u?r — = B azpecto fundamental en la formacion de crstales es |a cantidad de agua. Cuanto méas
Capa (MNzppe] 105 750 Liguida El almibar, translicido, entra en ebullician. cartidad de agua permanesca maynr serd la oristalizaciin,
Hilado pequefio 107 B0 Liguida El jarabe enfriado s& adhiere entre los dedos formando un filamento de unos 2 mm muy fino y fragil. - 5i w2 desea obtener productos maleables, con una cantidad de agua relatvamente alta,

pem tramsparentes, se debe evitar ka formacion de cristales grandes. Para el 5= afade

Uso: Paﬂa de almendras. niro azicar a la mexcla, frecuentements ghucosa o fructosa, lo gue dificulta la

Bola pequena 115-117 950 Liquido espesa | El almibar comienza a espesar. Vertiendo unas gotas en agua fria forma una bola blanda muy maleable cristalizaciin & formarse cristales minies de swstancias con distinte punta de
o blanda y flexible que se aplana al dejarla en reposo. Wg:‘::“m’" itar e e sler st st Surante el ctendamenta v el enfamienta
Usa: bombones rellenos de caramelo (fondant) y frutas escarchadas. Fudges, fondants y pralines pastillas de goma, pusterior, ve que ,:,:Mﬂ,} rm,;,z A ——- {”:m,“ i
Bola grande 125-130 97.5% Liguido espesa | Vertiendo unas gotas en agua fria forma una bola mayor vy mas dura que no se aplana al sacarla del agua, significatioo,
o firme pera sigue siendo maleable Y.!'t aplana al. apretarla.l ] LA VISCOSIDAD.
Uso: caramelos blandos, turrdn y decoracion con azdcar. Desce a3 100°C, a los que s obtiene un shniae pricticamente liquide, Fasta b 150°C
Cristalizada 135 99,5% | Viscoso.Yano | Una gota de jarabe vertida sobre agua fria se endurece rapidamente, pero se pega a los dientes al masticarla. en los que el almibar queda sin agua y proparciona un sdido vitreo y durs, s pueden

obterer resulados de muy variada viscosidad,

LASACAROSA

fino o se puede medir | Forma una bola dura que no se aplana, pero se puede camblar su forma aplastindola.
Bola dura con el Uso: Mougat, marshmallow, rock candy Dulces almendrados, tofes blandos.
densimetra
Fractura blanda 140 99,8% Sdlido Las burbujas que se forman en la superficie se hacen menores, mas duras y mas juntas,
maleable El jarabe vertido sobre agua fria solidifica en fibras flexibles, no quebradizas, que se curvan ligeramente antes

de romperse.
Uso: Saltwater Taffy y butterscotch.

Cristalizade 145-150 100% Sélido rigido Una gota de jarabe vertida sobra agua fria se hace dura v guebradiza. Mo se pega en los dientes al masticarla.
gruess o Adn son incoloras, Comienza a amarillear en los bordes del recipiente.
fractura dura Uso: Bombenes de az(car jpara rellenar o macizos?, berlingots, Chupa-Chups, caramelos duros, algodon de azdcar
y decoraciones en azlcar hilado.
Caramelo claro | 155-165 100% Vidrio El jarabe no contiene agua practicamente pero sigue liquido v toma color ambarino pdlido debido al comienzo
de las reacciones de caramelizacidn, CONCLUSIONES
Uso: Caramelos, guirlache y frutas escarchadas. Azdcar de cebada, mantequilla escocesa, dulces hervidos, - El apdcar sometidn & cocride auments su viscosidad en funcidn de |8 femperaturs
frutas escarchadas, cristales de caramelo, alearzads
- — : - - . — = = i 170°C | carosa s cesestabiliz fre las reacciones de
Caramelo 170-180 |  100%% Vidria. El azicar toma color marrdn claro y pardea rdpidamente debido a la intensa caramelizacién gue origina nuevas I,a':m'f_“"!':rz 0 S 0 Lo (0 S | B
L 0] O o abtersd QSCUrD Se transforma moléculas que contribuyen a su color ¥ enrigquecen su flavor pero perdiendo su caracteristico dulzor, - % e sigue aumentando [a temperaturs el producto se carbonizs y scaubere color
sacarosa e el principal componen| arlicar comun, o ian . . . . . . negra bor Bore
gl menks de b cais de axcar o |3 resscticha smpcanry en miltiples Uso: Azdcar hilado, tofes de manzana, caramelo duro.azicar caramelizado para decorar postres; nueces =
Quirmicamente se trata de un aziicar doble o disacirido formada por wna derivados caramelizadas.aromas v colorantes. Salsas,
molécula de glecosa y otra de fructos, < : : = P : :
nizacidn. : nEqr ! n imer n | ren r m hum re, P i n mi ier PROPLUESTAS DE INVESTIGACION
Ticre: color blamco, sabor duke y ristaica. Es solbie £ ague dbido & 5 Carbonizacid 180 100% | S6lido negruzeo, | En un primer momento el azdcar ennegrece y desprende un humo acre, Posteriormente se quema y adquiere :
caricter palsr, [Azticar El producto un sabor amargo. - Prepars ur almibar con 100 gr ée szicss y 30 ot de agus y somételo 3 coccidn
Funde @ bos 173°0 aprmmadaments ¥ Mds 0 MENTs 3 53 Tempersiur se mi n nEiEn controlenda e tempenatura con wn termbmelro de cocing, Aetiem une cucharadits
desestabiliza per of calor dande una gran waredad de sustanclas con e ¥a no contiene de muestra coda 5°C hasta akeanzas la ceramelizacsn. Deja enfriar £sas muesteas y
color clory sabar caracteristicos. azlcares, examana |3 consistensa, el oolor y ¢ grado de cristalizacide
- Regile & experimento removiends la mezcla SJ:il'lI'I ¢ calienle ¥ obserda les
diferencias.
- Repite el experi pl'il'ﬁ!l'lﬂl] de 100 grdtuﬁr.-.r v B0 e de Bub ¥ ObEErva i
la pro[-:m':itm inic l!;!l]u;! ErOVECE CRTE
"

CARAMELO LIGUIDO

Se consideran caramelos kos productes de la degradacics témica de la sacarsa sin & intervencitn de catalizacores. Para

ello se requiere alcanzar una temperatara cerrara a la fusicn de la sacarmsa. Mezcla en un vaso &e mﬂm 100 gr de secaross y 30 ex de Bfua. D morenin b SeCarss no st

. : S disolverd, eisteniéndose un almibar de aspecto turbio
En el procesa 5t forman productos volities resporsables del olor y sabor 2 caramedo, 5 hidrodmetil-furfural [HMF, Calients |a mezcks 3 fusgo vivh removiends oom una varilla hasts que adquiers transparencia

hidroxiacetil-fismnn [HAF] y hidreddimetil-furarona (HOF) 351 como cantidades menores de carbociclicos y pironas.

Se sigue calentando hasta alcanzar bos 1B0°C. Poco despisfs comenzard a colorearse la mexcla dehido al
camienzo de ks reactiones de caramelizaciin. En ese momento retira del fuego y vierte sobre el anicar
caramelizadn obros 30 oo de agua

1l CUIDADD QUE SE PRODUCE ABUNDANTE VAPOR Y PUEDE SALTARNI

Vel a calentar removiendo ligeramente hasta gue s disucha todo el caramelo y mantendo en ebullicin
hasta akanzar |a viscosidad deseada (Pesde quedar bien 8 weos 11270

Taminién aparecen sustancias coloreadas que resultan de |a polimerizacikdn de algunas de lss antenores, especialmente del
HMF y el HAF

Estas reacciones se producen con mas facilidad en medio dcido, lo gue justifics la adiccidn de unas gotas de zumo de limén
a la receta,

El proveso comienza com |a badeolizaciin de |3 secanoss en sus dos azicares simples componentes. s glucoss y |a fractosa
Ambos se pueden transformes en 1-2 endiol mediente & reaccidn de Beuljn ven  Echensbein gue, por deshidratacides se
trarslorme en 3-desoxihendoss v otras cuulosas o se frageenta en pequelios radkcales de muy varados tipos.

0

laconbuen gusto
Fisico-quimica de la cocina

Muckas moleoulss de glecosa y fructosa no llegan & dar nidiol, simd que 3¢ polimerizan originando idos {

o
=
¥ W vEriads gama de dianhid de fruciosa [DAF) muy ligicos del caramelo astural. L H@ n
cOMpanEntes proporcios salider &l producto fieal,

)

Se supone que |os DAF cumplen tembién of importante papel de reteser los compuesbos somdlioos permiliendo &
persstencs Sel flavee,
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