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EL CARAMELO, UNA DULCE Y

RESUMEN:

La presente investigacion pretende definir
los conceptos generales que permitan introdu-
cir al lector al maravilloso mundo del caramelo,
iniciando por la indagacion de sus origenes y la
evolucion a través de la historia, determinar las
caracteristicas de cada uno de sus componen-
tes o ingredientes, e identificar los usos adecua-
dos de cada producto y de las técnicas correc-
tas para obtener la textura adecuada para su
utilizacién, asi como los factores que afectan a
su compaosicion y resultado final.

INTRODUCCION

Palabras claves:
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Caramelo, almibar, endulzante, azdcar 5

Imagen No.1
Fuente: http://www.ehowenespanol.com

Se pude utilizar el caramelo para endulzar

CARAMEL, A SWEET AND L ) -
4 un café o té, u ofrecérselo a un nifio con un gus-
BEAUTIFUL EXPRESSIDN to por el dulce. La delicia de la confiteria, forma-
SUMMARY: da a través de la cristalizacion de moléculas de

azucar, ha existido durante siglos. Tal vez por-

The present investigation, pretends to define
the general concepts that permits the reader
to be introduced in the marvelous world of ca-
ramel, beginning with a search of its origin and
evolution through history, determining the cha-
racteristics of each one of its ingredients and
identify the useful uses of each product and the
correct techniques to obtain the correct tech-
nique, the same as the factors that affect its
composition and final result.

Key words:
Caramel, syrup, sweetener, sugar.

gue el caramelo es relativamente facil de hacer,
ha persistido a través de la historia como un
regalo, elaborado en casa, pasando por su in-
dustrializacién en 1850 en Estados Unidos vy
en los Ultimos tiempos se ha convertido en uno
de los productos mas utilizados dentro de la
cocina profesional tanto para la elaboracion de
postres como para la fabricacién de esculturas
empleando este delicioso producto.
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DESARROLLO:

HISTORIA DEL CARAMELO

* Antigiiedad

Imagen No 2
fuente: http://www.hiru.com/arte/el-arte-prehistorico

El caramelo nace a raiz de la necesidad
del hombre por encontrar un alimento
ligero que sirviese de sustento para sus
largos viajes, tenia que ser pequefio, ligero
pero que ademas que aportara una gran
cantidad de energia, debido a que los lar-
gos trayectos que debian ser cubiertos y
los trabajos exigidos en la época requerian
de gran esfuerzo fisico. El descubrimiento
del caramelo se vio ligado intimamente al
descubrimiento de lo dulce y sobre todo
de la miel, ya que los primeros dulces, fue-
ron creados con pulpa de fruta, cereales
y miel.

Se presume que el uso del caramelo de
las formas antes mencionadas se remon-
ta a 200 afos antes de Cristo.

Algunos escritos antiguos situan la apa-
ricion del caramelo en tiempos de Noe,
los viajeros preparaban una pasta dulce y
jugosa con pulpa de fruta y cereales pulve-
rizados mezclados con miel y reducidas al
fuego, para formar una mezcla homogénea
facil de llevar, incluso los antiguos egipcios
preparaban sus caramelos mezclando
miel y fruta, y los moldeaban a mano, con
molduras de bronce, hojas de palma.

Pero es en la India de donde se culti-
va la cafia de azucar, producto del cual se
descubre el azlcar, que se obtiene del jugo
de cafa, el cual es cocido por largos perio-

dos de tiempo, para eliminar el agua presente en la cafa de azicar y dejar la sacarosa en su estado
bruto, que nos permite obtener el azicar en su estado sdélido al momento de enfriarse.

La sacarosa es una mezcla de una molécula de glucosa y una de fructosa, que se obtiene principal-
mente de la cafna de azlicar o de la remolacha. Muchas de las antiguas tribus elaboraban sus dulces
a base de jengibre, el regaliz y de las dos anteriormente mencionadas.
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* Industrializacion

Cuando el caramelo llego
a Europa, fue Francia que se
encargd de perfeccionarlio
y convertirlo en un manjar
para los reyes. Gran parte
de los ciudadanos franceses
- no tuvieron conocimiento de
su existencia, hasta la revolu-
cién francesa que terminé en
17989, fecha en la cual la mo-
narquia terminaba y todos los
- grandes chefs de los castillos
comenzaban a trabajar para
el pueblo francés dieron a la

Imagen No. 3, fuente: http://www.france.fr luz todas las exquisiteces ela-
boradas hasta ese momento

solo para la realeza.

Todos estos dulces quedaron destinados a ser consumidos en fiestas y en ocasiones especiales
debido al alto costo de produccion del caramelo ya que la mayor parte de la materia prima debia
traerse de Asia.

Pero el caramelo no fue conocido a nivel casi global hasta el siglo XIX, fue Estados Unidos el que
industrializd y comercializd el caramelo, reduciendo los costos de produccion y mejorando en gran
parte su presentacibn con em-
paques novedosos, bajos precios
para el publico, poniéndolo por pri-
mera vez al alcance de todas las
personas.
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Fue en 1850 cuando Estados
Unidos comenzo con la produccion
en masa, la gran versatilidad del
caramelo permitié que se pueda .
comercializar a precios desde un Imagen No. 4, fuente: http://www.cincodias.com
dolar.

. Cocina de vanguardia y actualidad

El caramelo por algunos afios ha sido un producto sencillo
y delicioso, para todo publico, pero es en estos Ultimos afios
gue los nuevos cocineros han elevado el estatus del caramelo
utilizandolo en la alta cocina para elaborar platos que pasan
de lo tradicional creando como se ve en la faoto, platos que a
mas de ser muy llamativos son verdaderas obras de arte.

Este nuevo empuje empieza en el 2008 con la aparicion del
libro NATURA del restaurante El Bulli, al despertar el interés
de los cocineros por saber las recetas exactas para el tem-

Imagen No. 5, Colibri, Albert Adrié plado, el satinado y el moldeado del caramelo y dominar sus
Fuente:http: //www.xtraevolution.com,/foro/index. - :
php?topic=1107.0 nuevas técnicas.
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USOS Y APLICACIONES

El azicar fue refinada
por primera vez alrededor
del afio 200 antes de Cris-
to, y es probable que lo que
hoy conocemos como el
caramelo tomo forma des-
pués de eso. Desde su mas
temprana historia, se consi-
deraba que el caramelo te-
nia cualidades terapéuticas
y también conservadoras.
Desde hace algun tiempo
en el Oeste, el azicar se uti-
lizaba mas para la medicina
gue para caramelo. No fue
sino hasta el siglo 18 que
el azdcar refinado se cono-
cio prominentemente como
una golosina.

Imagen No. & fuente: http://cofrecuentos. blogspot.com

Un clasico de los caramelos es el chicle. Surge de la costumbre que tenia el hombre en la antigtie-
dad de masticar cosas diferentes. Se masticaba la savia de abeto solidificada, como una magnifica
forma de calmar la sed, gracias a la excitacion que producia en las glandulas salivales. La gran revolu-
cion en la fabricacién de la goma de mascar se produjo cuando T. Adams, en 1860, empezo a utilizar
“chicle” importado del Yucatén o de Belice, como goma base. La nueva materia tenia dos propiedades
muy importantes: mayor elasticidad y gran capacidad para retener el sabor, esto permitio que salie-
ran al mercado chicles con sabores diferentes (fresa, regaliz, menta,...).
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Otro clasico son las pastillas juanola, fueron creadas por un farmacéutico, Manuel Juanola, en una
farmacia del Barrio de Gracia de Barcelona. Eran unas pastillas romboides que mezclaban regaliz,
mentol y eucalipto para calmar la tos. Tuvieron un éxito increible, y en poco tiempo se vendian en toda
Espana.

Imagen No.7,Planta de regaliz Imagen No. 8, Planta de Abeto
Fuente: paellafrita. blogspot.com Fuente: plantas_especies.com
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Los caramelos Solano son otro ejemplo de longevidad en el mundo de
los caramelos. Aparecen en la primera mitad del siglo XIX, cuando a un
confitero logrofés se le ocurridé usar para hacer estos caramelos leche
de burra, un remedio de entonces para los catarros. Celestino Solano,
anadio a la leche un poco de café y este remedio triunfé entre los acata-
rrados de Logrofio.

Pero los nuevos usos en la alta cocina, se requiere que el caramelo
esté en su forma mas pura, cristalina y crocante, la cual ayuda a crear
formas nunca antes vista sobre un plato o una gran escultura para de-
corar un centro de mesa para un banquete.

Imagen No. 8,
Fuente: http://jonathanspv.blogspot.com

SUSTITUTOS

Después de los Ultimos avances en tecnologia se ha producido nuevos sustitutos para el azdcar,
algunos mas estables y con mayor resistencia a la humedad, otros con bajo contenido calérico como
la esplenda que ayuda a dar sabor, pero la isomalta es de mayor uso por su resistencia, vistosidad y
sabor.

La isomalta es un disacérido formado por la unién de glucomanitol y glucosorbitol, también es
conocida comercialmente como Isobyalt, fue descubierta en la década de 1960, es poco digestiva,
en algunos casos provoca gases o deposiciones blandas y esta elaborada especificamente a base de
azlcar; sus caracteristicas son las siguientes:

* Se usa en una gran variedad de alimentos y farmacos.
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* Tiene el mismo gusto, textura y apariencia del azdcar.
* Potencia el gusto dulce de los edulcorantes.
* Posee menos de 2 calorias por gramo (la mitad que el azdcar).

* No produce caries dentales.

* No es pegajoso porque no es higroscopico.
* Noincrementa la glucosa en la sangre ni los niveles de insulina
No se toma en cuenta a los demas edulcorantes para la elaboracién de caramelo duro debido a su

composicion, ya que el conntenido de glucosa demasiado bajo y no permite la cristalizacion necesaria
para un caramelo rigido.

COMPONENTES DEL CARAMELO
AZUCAR BLANCO O REFINADO:

Se denomina azicar a la sacarosa, también llamada azldcar comun o azdcar de mesa. La sacarosa
es un disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se obtiene principal-
mente de la cafa de azlcar o de la remolacha de variedad azucarera beta vulgaris u otras especies
como la acelga, la remolacha horticola y la remolacha forrajera. La Unidn Europea, Estados Unidos
y Rusia son los principales productores de la remolacha a nivel mundial pero solo la Unién Europea y
Ucrania son exportadores en gran escala del azicar de este tipo.
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La cafia de azucar, sin embargo, fue domesticada en
Nueva Guinea en tiempos muy antiguos. Segun los Botani-
cos Artschwager y Brandes hubo tres oleadas de la cafia
de azicar desde Nueva Guinea, empezando hacia el 8000
a C. luego llevada a Filipinas hacia el 6000 aC y finalmente
Indonesia, considerada como otro posible punto de do-
mesticacion.

Imagen No. 10, fuente: http://edumatica.ing.ula.ve

El azicar de mesa contiene un 99,5 % de sacarosa que permite elaborar caramelo mas crocante

y estable. Mientras mas refinado es el azdcar menor es el nivel de humedad en su estructura y son

eliminados los almidones propios de la sacarosa en el proceso de

™ fotosintesis, al igual que las impurezas, por lo que es recomenda-

ble para el trabajo en caramelo un tipo de azucar extra fino (extra
blanco) y asi lograr mayor calidad.

La sacarosa es una sustancia organica de la familia de los car-
bohidratos, puede ser extraida para su refinamiento de diversas
plantas y esta presente en todas las plantas verdes. La presencia
de sacarosa en las plantas ocurre gracias al proceso de fotosinte-
sis a partir del diéxido de carbono y el agua.

Imagen No. 11,
Fuente: https://encrypted-tbn3.gstatic.com

El azicar puede formar caramelo al calentarse por encima de su punto de descompaosicion (reac-
cion de caramelizacidn). Si se calienta por encima de 145°C en presencia de compuestos amino,
derivados por ejemplo de proteinas, tiene lugar el complejo sistema de reacciones de Maillard, que
genera colores, olores y sabores generalmente apetecibles, y también pequefias cantidades de com-
puestos indeseables.
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AGUA:

El agua es un disolvente muy poten-
te, al que se ha catalogado como el di-
solvente universal, y afecta a muchaos
tipos de sustancias distintas. Las sus-
tancias que se mezclan y se disuelven
bien en agua son las sales, azlcares,
acidos, alcalis, y algunos gases.

El agua es una sustancia cuya molé-
cula esta formada por dos atomos de
hidrégeno y uno de oxigeno, presente
en forma natural en diferentes estados
como pocas sustancias, puede cam-
biar el olory sabor de ciertos productos
en la reaccion quimica al mezclarse. El
agua de deshielo y el agua mineral tie-

nen ciertos sabores caracteristicos Imagen No. 12, Fuente: https://encrypted-tbn1.gstatic.com
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por la disolucion de los minerales, pero en si el agua es totalmente insipida por lo cual se recomienda
el uso de agua comun para la elaboracion del caramelo y si el nivel de cloro en el agua se encuentra en
dosis superiores a los normales se debe esperar un poco hasta que se volatilice para poder usarla.

El punto de ebullicién del agua esté directamente relacionado con la presion atmosférica, por ejem-
plo, en la cima de las montafias como El Everest, el agua hierve a unos 68° C, mientras que al nivel
del mar este valor es de 100°C.

Por esta razén se debe tomar en cuenta la temperatura de disolucién, es decir, la etapa inicial en
el proceso de elaboracién del caramelo la cual no deberia ser muy elevada ya que se pueden formar
cristales por llegar a temperaturas muy elevadas antes que la estructura del caramelo haya perdido
la humedad necesaria.

Acido Citrico: El 4cido citrico es un acido organico tricarboxilico que esta presente en la mayoria
de las frutas, sobre todo en citricos como el limén y la naranja. Su férmula quimica es CBH807.

Es descubierto en el siglo VIl por el alquimista islamico Jabir Ibn Hayyanen. Los eruditos medie-
vales en Europa ya conocian la naturaleza acida de los zumos de limén y de lima; tal conocimiento se
registra en la enciclopedia Speculum Majus, en el siglo Xlll, recopilada por Vincent de Beauvais.

El acido citrico, en 1784, fue el primer &cido aislado por el quimico sueco Carl Wilhelm Scheele,
gue lo cristalizd a partir del jugo de limén y su produccién industrial comenzé en 1860, basada en la
industria italiana de los citricos.

En 1893, C. Wehmer descubre que cultivos de penici-
llium eran capaces de producir acido citrico a partir de la saca-
rosa molecular. Sin embargo, la produccién microbiana del acido
citrico no llegé a ser industrialmente importante hasta la Prime-
ra Guerra Mundial que interrumpié las exportaciones italianas
de limones.

El acido citrico es un buen conservante y antioxidante natural
gue se afade industrialmente como aditivo en el envasado de
muchos alimentos como las conservas enlatadas de vegetales.

El &cido citrico interviene en la descomposicién del azicar
en glucosa y fructosa, interrumpiendo la formacién de cristales,

Imagen No. 13 colocandose en la posicion de la sacarosa e impidiendo que los

. Fuente: http://www.granvelada.com
cristales crezcan.

CALOR:

El calor estad definido como la forma de energia que se
transfiere entre diferentes cuerpos o diferentes zonas de un
mismo cuerpo que se encuentran a distintas temperaturas,
sin embargo, en termodindmica el término calor significa
simplemente transferencia de energia.

En el caso del caramelo, es la energia necesaria para
eliminar la humedad al 1% a una temperatura de 140°C.
Es necesario considerar el uso adecuado del calor ya que si
existe un exceso de calor se puede quemar el caramelo o
gue provoca que éste tome un color marrén, sabor amargo
se haga inservible para trabajar en estructuras. Imagen No. 14, Fuente: http://imdoc.es
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De la misma manera una vez que se trabaja el caramelo este es mas sensible a la temperatura
ya que puede llegar a deshidratarse mas con la coccién por lo que es necesario, en caso de tener un
caramelo que se ha endurecido con la pérdida de calor, volverlo a fundir a una temperatura muy baja
aunque esto tome mayor tiempo e irlo mezclando durante el proceso para evitar que las partes que
se fundan primero se empiecen a quemar antes que la mezcla se funda por completo.

En el caso de caramelo para estructuras es muy recomendable el uso de microondas para poder
suavizar la mezcla esto evita la re coccion y mantiene su sabor sin danarlo.

GLUCOSA:

Es una forma de azdcar que se encuentra libre en las frutas y en la miel. Su rendimiento energé-
tico es de 3,75 kilocalorias por cada gramo en condiciones estandar.

A nivel industrial, la produccion de gluco-
sa se figura como un derivado de la saca-
rosa mediante un proceso conocido como
azucar invertido, este producto se lo debe
mantener en un lugar fresco y bien cerrado
para procurar su estado liquido y ligero y
no enfriarlo para evitar su endurecimiento y
facilitar su manejo.

En reposteria se pueden utilizar en varias
preparaciones asi como en la elaboracion
de confites, ya que su adicién ayuda a obte-
ner un caramelo de mejor calidad porque
se cristaliza con menor dificultad que la
sacarosa; en la produccion de helados tam-

bién es muy utilizada ya que su uso ayuda Imagen No. 15,

a descender el punto de congelacién de los Fuente: htp://www.tartricie.com
mismaos.

MITOS DEL CARAMELO

Al igual qgue en muchas otras preparaciones en la cocina, al
caramelo se le ha atribuido varios mitos ligados directamente a
errores ocasionados durante la coccién o en su conservacion.

No existe una teoria que demuestre que los errores en la
preparacion del caramelo se dan por casualidades o por facto-
res ajenos a la técnica. Llos eventos que usualmente ocurren
son:

* La falta de estabilidad de la estructura que es ocasiona-
da por algunos factores como el nivel de humedad de la
preparacion, el nivel de humedad ambiental o la impure-
za de la preparaciaon la misma que casi siempre muestra
presencia de grasa en el caramelo.

Imagen No. 16,

* Eltiempo reducido en la conservacion que se da por va- .. https: /,/fboainsphotos.c-a.akemaihd.net

rios factores como la temperatura inadecuada del ca-
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ramelo antes de modelarlo o la cantidad inadecuada o ausencia de estabilizantes como el
crémor tartaro, por ejemplo, y la falta de control de humedad en su almacenamiento antes de
la exhibicion.

Estos y otros hechos se pueden evitar con el uso apropiado de técnicas y con estandares muy bien
definidos tanto en la formulacién de la receta como en procesos de control de coccion.

DIFERENCIA ENTRE CARAMELO Y ALMIBAR
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Imagen No. 17
Fuente: https://encrypted-tbn2.gstatic.com

El almibar es una disolucién sobresaturada de agua y azlcar, cocida hasta que comienza a espe-
sar. Existen varios puntos de almibar los cuales deben su nivel de dureza al grado de humedad que
tenga la preparacion por la pérdida de la misma en el proceso de coccion, esta dureza que se ad-
quiere en cada estado del almibar es medible por dos medios:

1. El nivel de azicar con su indicador en grados brix (°Bx] sirve para determinar el cociente total
de sacarosa sal disuelta en un liquido que es la concentracion de solidos - solubles. Los grados
Brix se cuantifican con un sacarimetro -que mide la densidad (o gravedad especifica) de liqui-
dos- 0, mas facilmente, con un refractémetro.

2. Latemperatura que alcanza la preparacion, este medio es igual o mas efectivo que el anterior
ya que es mas precisa la toma con los termometros digitales y se puede obtener una lectura
mucho mas répida y exacta lo que permite poder cortar la coccion una vez llegada a la tem-
peratura deseada para evitar la sobre coccion, ventaja que no se posee al momento de medir
los grados brix.

Kalpana No. 10 de Septiembre de 2013 m II 7 1



Cabe recalcar que la temperatura que alcanza el ca-
ramelo es directamente proporcional a la humedad del
mismo por lo que todo dependerd, al final, del control
gue se tenga sobre estos indicadores.

El caramelo en cambio, es una preparacion que pue-
de obtenerse directamente de un almibar hasta llegar
a la temperatura deseada que se refleja en una prepa-
racion solida y crocante que es lo que le diferencia del
almibar. Se lo prepara desde la coccion de un almibar o
en fusion directa del azicar; este modo “seco” solamen-
te es posible a nivel del mar. Por la influencia de la pre-
sibn atmosférica se consume mas rapidamente el agua
en altura y se puede quemar la preparacion debido al
tiempo de coccion mas retardado.

Imagen No. 18
Fuente: http://2.bp.blogspot.com

CONCLUSIONES

Los inicios del caramelo incluso desde tiempos de Noe, muestran preparaciones hechas a base de
pulpa de frutas reducida al fuego, pero es con la introduccion del azicar de cafia en la India que se
empieza el mejoramiento del caramelo tanto en la parte artesanal como en la industrial, con la ayuda
de azlcar blanco, [mas refinado] y varios productos como la glucosa y el acido citrico.

El uso de edulcorantes esta limitado en la preparacion del caramelo ya que éstos tienen una com-
posicion quimica baja en glucosa porque su fabricacion esta orientada simplemente a endulzar y no a
generar aporte caldrico; por otra parte existe la isomalta que es un compuesto disacarido fabricado
para obtener estructuras mucho mas resistentes y manejables que las elaboradas a partir del azicar
comun.

Los componentes basicos del caramelo son: agua, azicar, glucosa y acido citrico. El Agua cumple
con el papel de disolver el azicar y ser un medio de transporte de calor, el nivel de agua residual en
la estructura del azucar determina su dureza. La glucosa ayuda a obtener un caramelo de mejor cali-
dad ya que se cristaliza con menor dificultad que la sacarosa, utilizada en las cantidades adecuadas
mejora, entre otros aspectos, la elasticidad del caramelo. El &cido citrico interviene en la descompo-
sicion del azdcar en glucosa y fructosa, interrumpiendo la formacion de cristales al colocarse en la
posicién de la sacarosa; estabiliza las estructuras obtenidas.
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El almibar es una disolucién sobresaturada de azlicar es utilizado en algunas preparaciones en
reposteria y en la fabricacién de helados, cuando se sigue cocinando se logra mayor evaporacion
teniendo como resultado el caramelo, éste debe llegar a un grado de dureza adecuado, que puede ser
medido por dos medias, el nivel de grados brix (concentracion de azicar] y la temperatura de coccion.
Los mitos asociados a la mala calidad del caramelo tienen fundamento en el manejo incorrecto de
técnicas de coccion.
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