Calle 4 No.25-C
Fracc. Ind. Alce Blanco, 5337Q
Naucalpan, Estado de México
Tel.: 1083.4500 Fax: 9
Lada sin costo: ﬂlw

No. 1099-A Bodega

Col. Margarita Salaza
o o San Nicolas de los Garze
r NumLeén Monterrey
B fal :-a':-..T: al

&mmlﬁuuﬂalamm
Vesubio No. 5387

Especialista en aditivos

para la industria de alimentos

www.nutrer.com.mx



8
(o))
o
o)
c
S
()

o

Preparacion de Jarabes
de AzucCar para Caramelo
Macizo y sus Problemas Potenciales

La preparacion de los jarabes de azlcar es un paso esencial para la
fabricacidon de productos de caramelo macizo. Existen sin embargo algunos
problemas potenciales que es necesario evitar para asegurar un producto

de calidad.

os ingredientes usualmente utilizados en confiteria
L son agua, azUcar y glucosa. Su comportamiento es
la base de la mayoria de los procesos de confiteria.
Cuando se mezclan agua, aziicar —generalmente en
pequefios cristales- y glucosa viscosa, forman una sus-
pensién insoluble y arenosa. Como todos los dulces tie-
nen una textura suave en la boca, esta suspension are-
nosa no sera aceptable, por lo tanto es necesario disolver
el azlcar.

El azlcar se disuelve en agua pero afiadir glucosa al
agua ayuda a disolver el azucar; sin embargo, el conteni-
do de humedad de esta solucion es muy alta para dulces
terminados.

El contenido usual de humedad en crema fondant es
de 10 a 12% (contenido de sélidos disueltos 88-90%); del
chicloso y caramelo de 8-12% (88-92% de sdlidos) y del
dulce hervido/caramelo macizo 1-4% (96-99% de sélidos).
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Grafica 1.
Temperaturas de Ebullicion de Jarabes de Azucar

Temperatura de Ebullicion °C
8
1

T T T T T
20 40 60 80 100

Sélidos Disueltos %

La solucidn de ingredientes con todo el azlicar disuelto
tienen un contenido de humedad normalmente del 20%
(80% solidos disueltos), de manera que es necesario her-
vir el jarabe y eliminar la humedad para elaborar el produc-
to final.

La manera mas comun de analizar y controlar el con-
tenido de humedad de un jarabe de azlcar es midiendo
la temperatura de ebullicién del mismo. Conforme au-
menta el contenido de azlcar, el punto de ebullicion se
incrementa. Cuando el contenido de humedad es me-
nor al 20% (p. ej., contenido de sélidos mayor al 80%)
la pendiente de la grafica temperatura/humedad se in-
clina lo suficiente para usar la temperatura de ebullicion
del jarabe como indicador de su contenido de humedad.

Para caramelos macizos y dulces hervidos, el jarabe

de azucar se calienta hasta un nivel de humedad bajo, de
manera que, al enfriarse el jarabe forme un producto cris-
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talino y duro. Existen tres defectos potenciales que pue-
den hacer que el consumidor no acepte el producto:

P> Cambio de Color
P> Pegajosidad
P> Granulosidad

El cambio de color es usualmente obvio durante el pro-
ceso de fabricacion, pero las otras dos solo aparecen du-
rante el almacenamiento.

Cambio de Color

El cambio de color puede ser causado de dos mane-
ras: por inversion del azlcar, o por la caramelizacion de la
proteina, probablemente de la leche.

Inversion

La inversion ocurre cuando las moléculas de azUcar
estandar (sacarosa) se separan en moléculas de glucosa y
fructosa (otros dos azlcares). Estos nuevos azlcares se
denominan invertidos o azlcares reductores y le dan al
jarabe un color amarillo o café. Son también higroscopicos
lo que los puede hacer pegajosos.

La inversion se lleva a cabo cuando las moléculas de
azlcar se encuentran en una solucion acida a tempera-
turas elevadas. La acidez puede provenir del acido que
se afiade en la formulacidn, o de acido residual de algun
ingrediente —por ejemplo, glucosa convertida por aci-
do. La rata de inversion aumenta con la acidez y tempe-
ratura, de manera que estos dos factores y el tiempo
que pasa bajo estas condiciones aumentan el grado fi-
nal de la inversion.

Se pueden seguir los siguientes pasos para minimizar
la inversion:

P> Utilizar glucosa alta en maltosa (convertida por enzima)

P> ARadir el 4cido hasta el Ultimo punto posible en el proceso

P> Utilizar &cido tamponado para tener un mejor control del
pH del acido

P> Reducir las temperaturas de cocimiento —por ejemplo
mediante cocimiento con vacio.

P> Reducir el tiempo de coccidn

P No almacenar el jarabe cocido a temperaturas eleva-
das.

Caramelizacion

La caramelizacion ocurre cuando la proteina y el azu-
car se mantienen juntos en una solucién caliente. El jara-
be se torna café, y desarrolla un sabor a caramelo. El
proceso también se llama reaccion de Maillard.

Para dulces como los caramelos de mantequilla esco-
cesa, la caramelizacion es esencial para darle al dulce su
sabor caracteristico; por el contrario, en el caso de los
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dulces cremosos generalmente se fabrican con un seg-
mento blanco y cualquier oscurecimiento es indeseable.
Los siguientes pasos se pueden seguir para evitar la
caramelizacién:

P> Mantener el nivel de proteina de la leche al minimo (reducir
el contenido de leche/crema en la formulacion, o utilizar
doble crema para reducir el contenido de proteina).

P Reducir las temperaturas de cocimiento, p. €j., calen-
tando al vacio.

P> Reducir el tiempo de coccién.

P No almacenar el jarabe a temperaturas elevadas.

Para aumentar el grado de caramelizacion, en dulces
de mantequilla por ejemplo, se aplican las siguientes medi-
das opuestas:

P> Un buen nivel de proteina de la leche

P Temperaturas elevadas de cocimiento, (calentamiento
atmosférico)

P> Aumentar el tiempo de residencia del jarabe caliente en
el proceso

Pegajosidad

Los dulces pueden comenzar a tornarse pegajosos du-
rante el almacenamiento debido a al absorciéon de hume-
dad, y esto es el resultado de varios factores:

P> La cantidad de azicares reductores en el dulce. Los
azlcares reductores son higroscépicos y toman la hu-
medad de la atmdsfera. Provienen de:

a) La inversion en el proceso de cocimiento; y

b) La parte dextrosa equivalente (DE) de la glucosa
usada. El componente DE aportado por la glucosa
aumenta con glucosa de mayor DE y por usar una
mayor proporcién de glucosa en la formulacion.

P> La calidad de la envoltura, y qué tan bien queda el dulce
aislado de la atmodsfera. En climas calientes y himedos,
se prefieren los empaques «en almohada» porque se-
llan mejor que la envoltura twist; las bolsas con sello se
usan frecuentemente como empaque secundario. Un
beneficio adicional es que aumenta la vida de anaquel.

P> La humedad del almacén. La respuesta es simple — un
adecuado control de humedad.

Una ayuda para prevenir la textura pegajosa consta
de calcular la Humedad Relativa de Equllibrio (ERH por su
siglas en inglés) del dulce. Esta es la humedad a la cual el
dulce no va a absorber humedad ni secarse. Se puede
calcular usando nomogramas y graficas. Si se conoce la
actividad del agua en el dulce, el valor del ERH se puede
calcular multiplicando la actividad del agua por 100.

Calcular el ERH indicara el nivel de humedad que se
puede tolerar, y por esto es necesario el nivel de aire
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acondicionado. Otra sugerencia para reducir la textu-
ra pegajosa se basa en el hecho de que el ERH varia con
la temperatura, de manera que la absorcion de hume-
dad entre el desmoldado y la envoltura se puede man-
tener a un minimo si el dulce se envuelve cuando aun
estd tibio.

Granulosidad

Los sintomas de granulosidad son que el dulce se
pone turbio y, cuando se come, tiene una textura
rugosa en lugar de una textura suave. La
granulosidad es la formacion de diminutos cristales
de azucar en el dulce.

Debido al contenido bajo de humedad del jarabe
caliente, la solucién de azlcar esta sobresaturada y el
azUcar se cristaliza facilmente y sobresale de la solucion
durante el enfriamiento. La reduccién del contenido de
azlcar en el jarabe aumenta la solubilidad de azlcares,
reduciendo el grado de supersaturacién y el riesgo de
generar granulos.

La solucion es minimizar el grado de corte que el
jarabe experimenta mientras se estd manejando des-
pués del cocimiento, particularmente si ha sido parcial-
mente enfriado, por ejemplo en una banda de enfria-
miento para el moldeado. El secreto es transferir el
jarabe con un movimiento suave (bajo nivel de corte),
una bomba bien caliente, y bombear el jarabe a una
temperatura tan alta como sea posible.

Esto no es un problema en plantas de caramelo depo-
sitado, puesto que el jarabe se bombea inmediatamente
después del calentamiento.

Otra causa de la formacién de granulos puede ser la
condensacion. Sila condensacion se forma en el dulce,
se disolvera parte del azlcar de la superficie. Mientras
el dulce se seca de nuevo, los cristales de azlucar son
capaces de precipitar en la superficie, y esta puede ser
una fuente de nucleos de cristales los cuales permiten
que los granulos se expandan. La solucién es asegurar
que el dulce no se encuentre en una atmosfera hiume-
da: esto es un problema de almacenamiento no de pro-
duccion.

Fuente: APV Baker
EUA, 2005.
Traduccion: 1. A. Violeta Morales V.
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