Practica 2. Caramelizacion del Azucar.

Introduccion

Los caramelos son la consecuencia del calentamiento del azlicar y su posterior
enfriamiento, a lo largo de este proceso se pueden dar las reacciones de
caramelizacion en mayor o menor medida. Estas reacciones daran logar a
productos de descomposicidon aromaticos y oscuros. Cuanta mas descomposicion
del azicar menor serd la dulzura del caramelo resultante y este tendra un color
mas oscuro.

Objetivo

Estudio de las reacciones de caramelizacién estudiadas en el tema 4 mediante la
generacion de distintos tipos de caramelo y la comprensién de la los procesos de
polimerizacidon que confieren al caramelo sus propiedades quimico fisicas.

Ingredlentes y materiales Temperatura de caramelizacién

i Azucares Temperaturas
200 g de azucar (uno de la tabla) Fructosa 105 °C
1 limon Galactosa 160 °C
Agua Glucosa 150 °C
Termometro Sacarosa 170 °C
Cazuela Maltosa 180 °C

Calefactor (placas o cocina a gas...)

Metodologia

Introducir una cazuela los 200 g de azucar seleccionado, junto con 20 mL de agua
y 10 mL de limén (el pH debe ser inferior a 3).

Calentar la mezcla suavemente hasta alcanzar y superar ligeramente Ia
temperatura de caramelizacion del carbohidrato seleccionado.

Tomar pequefas porciones del caramelo de la cazuela y dejar enfriar en un plato a
parte

Afadir mas agua en la cazuela con el caramelo (con precauciéon) con el fin de
obtener un sirope.

Cuestiones

¢Qué sucede cuando un azucar se carameliza?

¢Es posible volver a tener a recuperar ese azUcar mediante algln proceso?
¢A qué se debe el cambio de color que se ha dado?

¢Qué funcidon cumplen cada uno de los ingredientes que se utilizan en la
elaboracién del caramelo?
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Bases quimicas de la practica

Puedes consultar los conceptos trabajados en esta practica en el Tema 1 Azlcar en
la pagina 22 (Caramelos).


https://en.wikipedia.org/wiki/Maltose

