SACAROSA (AzGcar comun) SACCHAROSE {Commeoen sugar)

Propiedades Properties

Posec un poder eduleorante de 100, It s a sivectening poeer of
Su punto de [usién estd entre 160° C v 185° C. :
Act@a como agente de fermentacién, precipita la formacién
de alcohol.

Es agente de coloracién a causa de la reaccion de Maillard (caramelizacion).
Moditica ¢l punto de congelacidn.

Funciones

Poder cristalizante.

Retarda la oxidacién de las materias grasas.
Potencia los aromas.

Disminuye la humedad relativa de equilibrio.
Actlia como conservante v estabilizador.

¢ oxiddiren af T,

FRUCTOSA FRUCTOSE
Propledades Préperﬁes )
Tiene un poder edulcorante entre 130-150 aproximadamente. It has s cet el 130 XTI
Poder anticristalizante. .rl TRy
Es higroscopico, absorbe el agua. ! 13 piNare
Funclones Functions
1t 2he relute ] Lol
Disminuye la humedad relativa de equilibrio. It rec e ¢ .
GLUCOSA GLUCODSE
e L .
Tiene un poder edulcorante entre 42 v 68, i x ""f"" R R R B
g 5 Inhematailizimp patie
Poder antienstalizante. ' e

Functions

Jt

Funciones

Disminuye la humedad relativa de equilibnio.
Es un potenciador de los arormnas,

Aumenta la viscosidad de la masa.

Agente de coloracion débil.

JARABE DE GLUCOSA GLUCOSE SYRUP

Properties

Propiedades

Tiene un poder edulcorante entre 42 y 68.
Poder anticristalizante.

Come conservante v estabilizador.

Funclones
Disminuye la humedad relativa de equilibrio.
Potencia los aromas.

Aumenta la viscosidad de las masas,

INVERT SUGAR

Properties

AZUCAR INVERTIDO

Propledades
Solucién acuosa o pastosa de sacarosa parcialmente invertida.
Tiene un poder eduleorante de 130.

Functions
Funciones , }

Itre

Disminuye la humedad relativa de equilibrio. f is i

Es higroscopico (tiene la propiedad de absorber el agua). St

Potencia los aromas. 11 reddue et
Disminuye la viscosidad de la masa por efectos del alcohol, Y dscaiew { {i

Es agente de coloracién a causa de la reaceidn de Maillard (caramelizacion).

LACTOSE
LACTOSA & .
roperties
Propiedades It has a sweereny f 27

Thene un poder edulcorante de 27,
Cristalizacion de color blanco v fino.
De sabor azucarade que recuerda los licteos de la leche.

Funciones
Disminuye la humedad relativa de equilibrio.
Se encarga de fijar los aromas.
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PROPIEDADES Y USOS DE LOS AZUCARES

TIPO DE AZUCAR P.0. PAC usos PROPIEDADES
[poder (temperatura CARACTERISTICAS
edulcorante] | de congelacidn)

SACARIDOS

* Aztcar grano 100 100 Todos. El edulcorante por excelencia

* Aztcar lustre o glas 100 100 Merengues, decoracion. en pastelerfa, en todas sus

® Aztcar lustre impalpable 100 100 Decoracion, presentaciones.

* Azicar sémola 100 100 Actda como cristalizante.

* Azicar granizado 100 100 Es anuoxidante en las masas y

* Azicar cristalizado 100 100 Mejora las texturas.

* Azicar cristalizado coloreado 100 100 Es un buen conservante.

® Azicar cande 100 100

* Aztcar moreno 100 100

* Azicar de remolacha en bruto 100 100

* Azicar integral 100 100

* Aztcar muscovado 100 100 Puede utilizarse en bizcochos, cremas, | Tiene un sabor caracteristico y

helados, etc. Teniendo en cuenta que que recuerda al regaliz.
aporta su sabor caracteristico.

OTROS AZUCARES

Aztcar invertido 130 190 Bizcochos, trufas, ganachés, helados Potencia los aromas. Mejora la

v cremas con mucho contenido de de las masas. Evita que los pro
extractos secos como frutos sccos congelados se resequen. Reduc
o chocolate ya que ablanda cristalizacién. Prolonga la con;
el producto. En todos los productos que | de los bombones. Disminuye ¢
tienden a resecarse. congelacién de los helados.

Miel 130 190 Los mismos que el azdecar mvertido. Laas mismas propiedades que ¢
invertido. Pero anade su sabor
a las claboraciones.

Fructosa 170 190 Helados, sorbetes. Aumenta ¢l tiempo de fusion ¢
helados. Desciende el tiempo ¢
congelacidn y evita Ja cristaliz:
helados v sorbetes.

Glucosa * 40 73 Bizcochos, ganachés, helados, LEvita la enistalizacién del azic

confituras y frutas confitadas. por ejemplo, confituras, merm
Aumenta el tiempo de congels
helades y retrasa su descongel
retrasa su cristalizacién,
Lvita que las elaboraciones se
aporta humedad a los bizcoch
Aporta untuesidad a ganaches

Dextrosa 75 190 Principalmente en helados. Mejora la textura de los helad
Potencia aroma y sabor, Aport
Reduce el tempo de congelac
helados.

Lactosa 16 Caramelos blandos, pastas de almendra,| Poco poder edulcorante.

Fondants. Pralinés. Fija los aromas.
Azicar isomalt 50 Se utiliza principalmente en la No se ve afectade por la humge

industria de fabricacion de helados y
chicles. En pasteleria, combinado

con otros aziicares se utiliza en
helados, cremas, caramelos y crocants.
Es perfecto para labores de azicar
artistico,

Funde con rapidez sin necesic
agua. No toma color al calent
No funde bien en boca.

Adecuado para los diabéticos.




IPOS DE AZUCAR MAS COMUNES UTILIZADOS EN PASTELERIA

APARIENCIA

ORIGEN/COMPOSICION

ZUCAR COMUN (Sacarosal

Azicar grano refinado.

Blanco, brillante, refinado en cristales sueltos
granulados finos. El llamado blanquilla es el més
retinado.

Azicar lustre o glas

Blanco, cristalizado y convertido en polvo, colado
y muy fino.

Azicar lustre impalpable anuhumedad

Blanco, cristalizado y convertido en polvo, colado

y muy fino que preserva de la humedad.

Azicar en terrones (cortadilo)

Blanco, cristales sueltos granulados, moldeado

en forma de cubos o rectingulos pequenos.

Azicar sémola

Blanco, mate, cristales molidos muy finos.

Aztcar granizado

Blanco, grano grueso formado por cristales

aglomerados.

Azticar cristalizado

Blanco, brillante, cristales finos y gruesos.
Tipos: extra fino fino, medio y grueso.

Azicar enstalizado coloreado

Igual que el anterior pero al que se han anadido
colorantes alimentarios antes de elaborarlo.

Azticar cande (escarcha o escarchado)

Incoloro. Cristales de aztear grandes obtenidos
por cristalizacién lenta del azdcar. Puede
presentarse en color de marrdn a negro si se anade

colorante caramelo.

Pan de azidcar

Blanco. Aztcar cristalizado y prensado

en forma cénica.

Cana de azidcar o remolacha azucarera, procesado «
distintas formas segin tipos.

Formado por moléculas de fructosa y sacarosa al 50

AzQcar de cana sin refinar

zilcar morenao)

Dorado a marrén oscuro, granos finos.

Semielaborado, obtenido directamente a partir de |
jarabes oscuros del proceso de refinacién de azicar
cana .

Aztcar de remolacha en bruto

De marrdn a amarillo claro. Cristales recubiertos

por una capa de melaza.

Aztear de remolacha con cristales recuibierto de ca
melaza. Producto casi terminado que posteriormen

refina.

Aztcar muscovado
noscavado, moscovado, muscabado)

Marrén dorado. Cristales sueltos gruesos,

himedos y pegajosos

Obtenido de la cana de azidcar integral por un proc

el que se obtiene un jarabe oscuro que se deja crist:

TROS AZUCARES

zicar invertido

Pasta blanca untuosa ¢ inodora. O en liquido incoloro

Se obtiene por inversién de la sacarosa calentindol.
agua, un dcido y bicarbonato sédico (hidrélisis).

el

Je 5 road . Liquido dens
De color marrén oscuro a dmbar. Liquido denso
que se licda por efecto del calor o se condensa

por ¢l frio.

Producida por las abejas, contiene fructosa, glucosa

Es un aztcar invertido natural.

‘uctosa Polvo blanco fino y cristalizado. Es el azdcar contenido en frutas y verduras obtenid
hidrélisis.
lucosa Jarabe viscoso incoloro o deshidratada en polvo. Se obtiene a partir de los almidones del mafz, boni:

arabe de glucosa o glucosa cristal)

arroz o de la patata.

lucosa atomizada

lucosa pura)

Jarabe viscoso blanquecino o deshidratada en polvo.

Se obtiene a partir de una descomposicién hidrolit
parcial.

extrosa

Polvo fino blanco, se disuelve bien en agua.

Se extrae del almidén del maiz.

actosa

En polvo blanco cristalizado.

Azucar de la leche.

zicar isomalt

Polvo satinado similar al azdcar lustre.

Se obtiene por hidrélisis del azidcar y posterior
hidrogenacion.




EL AZUCAR EN LA GASTRONOMIA

En términos generales el azdcar contnibuye a realzar ¢l sabor de la mayoria de los
alimentos.

En bolleria v masas fermentadas influye en las mismas mejorando

su elasticidad y consiguiendo que el producto final sea mas esponjoso, ligero y seco.
También evita que el aire que se incorpora a las masas durante el baudo se escape
durante la coccidn.

Es un excelente conservador, de ahi su utilizacién en confituras, mermeladas,
gelaunas, cre., en los que ademds evita la cristalizacién.

En cocina, si se¢ utihiza en la preparacion de salsas que contengan harina, evita la
formacién de grumaos. Ablanda las carnes, utlizindose esta propiedad para la
preparacién de algunes praductos curados.

Es mis que conocido el uso del aziicar para preparar salsas de tomate en las que
acentds el sabor y suaviza su aaidez,

Y cada vez mis es frecuente en cocina y en pasteleria el contraste de dulee v salado,
dulee y amargo, o de dulee v dcido, con resultados gustativos muy interesantes,

EL AZUCAR ARTISTICO

El aziicar ¢s el ingrediente principal de muchos elementos decorativos que se pueden
utihzar en pasteleria. Al hablar de elementos decorarivos no debemos caer en el ¢rror
de pensar tan sélo en las grandes presentaciones artisticas que se exhiben en
escaparates, exposiciones o en grandes buffets, sino en una serie de pequenos detalles
decorativas de pastillaje, de azicar candi, de azidcar colado o estirado, caramelos, ete.
Son algunos de esos elementos, los que, junto con las decoraciones de chocolate,
ennquecen y embellecen nuestros postres y pasteles,

Mas adelante veremos algunos de esos elementos con su proceso de elaboracidn
explicado con detalle. Pero ahora hablaremos sobre las téenicas a unlizar en la
creacion de elementos decorativos en aziicar caramelizado. Téenicas que aplicadas
en las grandes presenraciones parccen extraordinanamente complejas, pero que
urilizadas para crear detalles abren un infinito abanico de posibilidades estéricas con
las que acompanar pasteles v postres.

Ademais del azicar comin, intervienen en la fabricacion del aziear caramelo otros
ingredientes que tienen gran importancia para poder conseguir un resultado
perfecto.

LA GLUCOSA
La glucosa ¢s un jarabe viscoso ¢ incolore, obtenido por una descomposicion
hidrolitica parcial (hidrélisis: disociacién de combinaciones quimicas por accién
del agua) de la cadena del almidén.
Dentro del trabajo artistico en azdcar la glueosa desempena las siguientes
funciones:
Previene la recristalizacidn del azidcar
Otorga a la masa elasticidad y brillo.
El jarabe de glucosa debe de ser almacenado a no mis de 20° C,
ya que en condiciones ambientales de mayor temperatura roma
un ¢olor amarillento en muy poco tiempo.

CREMOR TARTARO

El eremor tdrtaro o bitartrato de potasa, es una sal que se encuentra en
abundaneia en la uva verde, de sabor dcido v que es ficilmente soluble en <]
agua y en el aleohol.

Realiza ¢l mismo efecto que el dcido tartdrico —retarda la cnstalizacién- con la
particulandad de que se anade al principio de la coceidn, bien en seco mezclado
con ¢l azdear comiin o disuelto en una pequeiia cantidad de agua de entre | o 2
g méximo por kilo de azGear, dependiendo del tipo de la glucosa y la canndad

utilizada.
Otra caracteristica del cremor tdrtaro es que cuando se utiliza para cocer yema
clara o dura evita que adquiera ¢l color verdoso caracteristico de los huevos
cocidos.




TRABAJOS CON ISOMALT

El Isomalt se ha utlizado desde hace tempo en la industria alimentaria cn la
produccién de chicles v carameles. La pasteleria artesana hace relativamente pocos
anos que lo utiliza v personalmente considero que el mavor interés de estg azicar
estd en su uso en elementos decoratives.

Es facil de preparar y permite realizar con gran rapidez todo tipo de clementos
decorativos. Por otro lado, la apanicncia final es la de un eristal completamente
traslicido, lo que permite crear formas que contienen en su interior elaboraciones
pasteleras, coma st se tratara de una urna o una campana de eristal.

caramelo de isomalt
Ingredientes
LoD g deazdcar isomalt
& g deagua

Proceso

Disponer en un cazo sobre placa de induccidn el aziear, calentar hasta que se funda
por completo v llevar a ebullicién. Remover hasta aleanzar los 180 ® C, Reurar del
calor ¢ incorporar cuidadosamente ¢l agua, vertiéndola poco a poco para evitar
salpicaduras. El agua aporta elasticidad a este tpo de azdcar,

Mezelar bien v esturar sobre tapete de silicona ([oto 1), Antes de que enfrie por
completa dar la forma gue se desee (fotos 2 v 3).

Ingredients

Preparation




EL PASTILLAJE

Esta técnica permite yratvos. Sa

a gran cantidad de elementos

consisteneia fina emada blancura resultan 5]

combinacién con postres v pasteles

By }'l'l.!l-(."l. le no colorear el pasulla en cambio s [‘I_u_w_i'x;q protar motivos, |

escribir sobre placas de pastillaje.

Ingredientes

1.000 g de aziicar lustre
30 g devinagre
11 g sina (3 hojas)

L% &

Proceso

Poner a remojar las hojas d

tras, tarnizar el azie:

elatina ¢n

gua fria. M

v ponerlo en el bol de la batidora.

Fscurrir bien y secar la gelatna. Ponerla a fundir en el microondas con un poco del

1 vez fundida se

vinagre. U 1figde al resto de vinagre v se mezcla junto ol azdcar

lustre.

Poner en marcha la batidora con las asav cidad baja hasea GUE CRMILEILE d

mezelarse los ingredientes, luego aumentar ligeramente la velocidad.

Una vez estin bi mezclados, sc saca cl p;’t»‘Ll“J]c Jel bol v se amasa sobre una mesa

voreada con un poco de harina de almidon,

ar torma v dejar see

Nota importante:
E

recubierto con

pastillaje que no estemos utilizando debe estar dentro de v

amente humedecido !

cipiente con t

oun pano |

[a que no se

SUL LG



