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Resumen

Este articulo de divulgacion trata sobre la caramelizacion, que es uno de los conceptos de ciencia de alimentos
que los profesionales culinarios deberiamos comprender. Consiste en la descomposicion térmica del azucar que
forma una amplia gama de compuestos de aroma, sabor, color, y también con actividad biolégica. No es lo
mismo caramelizar sacarosa (azicar de mesa) que fructosa, glucosa, lactosa u otros aziicares. La caramelizacion
y la fusion aparente (irreversible) del aziicar son procesos distintos, y segin la naturaleza del azicar y las
condiciones culinarias podemos acceder s6lo a uno de ellos o a ambos.
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Introduccion

Es importante que los cocineros conozcamos
los rudimentos fisicos y quimicos de nuestro
quehacer. Un comienzo es la lista publicada
por (Culinary Institute of America, 2011) que
incluye: (1) caramelizacion, (2) reacciones de
Maillard o de glicacion, (3) gelatinizacion, (4),
desnaturalizacién, (5) coagulacién, (6)
emulsificacion. Esta lista puede ser
complementada por (7) gelificacion, (8)
estabilizacion de espumas, ya que de esta

manera cubrimos los sistemas dispersos.

Uno de los fendmenos importantes de entender
como profesionales culinarios es el de la

caramelizacion. La palabra “caramelo” es de

origen espafiol medieval, y de origen incierto.
Se cree que proviene del latin canna mellis, es
decir, miel de cafia, relacionada con la primera
descripcion occidental de la cafia de azucar por
el rey persa Dario I en el 510 A.C. como “la
cafia que produce miel sin abejas” (Cordeiro

et al., 2007).

Qué es la caramelizacion

Caramelizacion tiene que ver con “caramelo”,
y todo chef pastelero conoce las propiedades
del caramelo, sus etapas, y lo dolorosas que
son sus quemaduras. Como definicion, la
caramelizacion es la descomposicion térmica
(pirdlisis) del azucar. Es un pardeamiento no

enzimatico, al igual que las reacciones de
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Maillard, con las que a menudo se le confunde,
y con las que suelen coincidir en alimentos

(Burke et al., 2021).

El aziicar mas comun en cocina es la sacarosa,
y en general cuando se prepara caramelo se
somete sacarosa a descomposicion térmica.
Originalmente se postuld un compuesto
llamado caramelano, y también caramelenos y
caramelinos, como productos de
descomposicion del azucar. Sin embargo,
andlisis mas especificos llegaron a la
conclusién de que no es un compuesto sino
una serie de ellos, dificilmente separables
entre si (Kitaoka & Suzuki, 1967). En los
caramelos de tipo I, como se les conoce a los
caramelos preparados solo por calentamiento
del azlcar existe una serie de sustancias
bioactivas, pero la presencia de compuestos
cancerigenos ha limitado su uso (Li etal.,
2020). En la caramelizacion de la sacarosa,
que utilizamos en la preparacion de caramelo,
butterscotch, gastrique y otras aplicaciones,
vemos en conjunto la fusion y el
pardeamiento, pero en verdad son dos
fenomenos separados. Dependiendo de con
qué azlicar trabajemos, podemos tener
pardeamiento sin fusion y fusidén sin
pardeamiento. Probemos preparando azicar
tostada o un crocante de glucosa y veremos

que podemos separar ambos procesos.

Para preparar azlicar tostada se calienta azicar
granulada en el horno a 150°C entre una y seis

horas (Parks, 2022). Esta receta utiliza la

caramelizacion sin fusion, ya que la sacarosa

funde a los 183°C. La Figura 1 muestra azucar

caramelizado.

Figura 1: Azacar caramelizado sin fusion

Para un crocante de glucosa se hornea jarabe
de glucosa, idealmente de 83% sobre una
lamina Silpat, también a 150°C por una hora
(Bertrand, 2017). Aqui se aplica la fusion sin
caramelizacion, ya que la glucosa funde a los

146°C.

La fructosa comienza a caramelizar a baja
temperatura (110°C), comparada con otros
azucares. La glucosa y la sacarosa lo hacen a
los 160°C. Con esta informacién podemos
controlar de mejor manera las aplicaciones
culinarias de la caramelizacion (Buera et al.,
1987). La lactosa carameliza y funde cerca de

los 200°C

. Qué sucede al caramelizar
azucar?

La quimica de la caramelizacion es compleja y
no esta del todo entendida, con una serie de

reacciones de condensacion, isomerizacion

deshidratacion y polimerizacion (Tomasik
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et al., 1989). La caramelizacion transcurre mas
rapido en medios 4cidos o alcalinos que en
medios neutros, y en la cocina es muy raro que
trabajemos en medio alcalino y mucho mas

comun que lo hagamos el medio 4cido.

Los productos de pirdlisis del azucar
proporcionan aroma al caramelo: sobre todo el
diacetilo y el maltol (caramelo); cetonas y
lactonas  (tostado); ésteres y lactonas
(afrutado), y furfurales (nogado) (Paravisini
etal., 2017). Si es que nos excedemos en el
calentamiento  predominardn  compuestos
amargos, como el dianhidrido de di D-fructosa
y polimeros de condensaciéon (Sengar &
Sharma, 2014). Es interesante tomar en cuenta
que algunos de los compuestos producidos en
la formacion del caramelo presentan actividad
antioxidante, antiinflamatoria y prebiotica

(Suérez-Pereira et al., 2010).

La pirolisis del azicar es irreversible, por lo
que podemos detener la caramelizacion
utilizando la técnica de sumergir la base de la
olla en agua fria, pero no revertirla. Lo ideal es
que la temperatura del caramelo no pase de los
185-190°C, ya que sobre ella predominan los

sabores acres Yy amargos.

Caramelizacion en cocina de sal

La caramelizacion es deseable en una serie de
preparaciones de sal. En una mirepoix la
caramelizacion se une con las reacciones de
Maillard para aportar complejidad al sabor de

nuestros alimentos. En la oignon briilé (Figura

2) utilizamos el caramelo para afadir
profundidad de sabor y también color a
nuestras preparaciones (Asociacion de Chefs
del Ecuador, 2018). Esto también lo hacemos
al caramelizar cebolla. Recordemos que la
cebolla es alta en azucar. También se

benefician de la caramelizacion las endivias,

zanahorias y otros vegetales (Myhrvold et al.,
2011).

Figura 2: Cebolla quemada para saborizar y colorear
preparaciones. Imagen reproducida con permiso de la
Asociacion de Chefs del Ecuador.

Otra aplicacion de interés es el gastrique, salsa
de caramelo y vinagre consignada por
Escoffier, aunque sin nombrarla directamente
(Escoffier, 1907) y bautizada por la Nouvelle
cuisine, en que el azlicar pierde buena parte de
su dulzor al caramelizarse, produciendo un
agridulce no tan dulce y de sabor mas
complejo. El caramelo se utiliza también para
controlar y mejorar la presentaciéon de los
alimentos, impartiéndoles color dorado y una
apariencia lacada, comun en la gastronomia

oriental.
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En Resumen

La caramelizaciéon es una descomposicion
térmica de azicares. No es lo mismo que la
fusion, pero en algunas azicares suceden a la
misma temperatura. Entre los productos de la
caramelizacion se forman compuestos de
sabor, aroma y color, y si seguimos
calentando, se formaran compuestos amargos.
Podemos utilizar la caramelizacion a nuestro
favor en la cocina en contextos de dulce y de

sal.

Esperamos haber alimentado su interés por la
caramelizacion y por la ciencia de alimentos

en la cocina.
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