CANTIDAD DE AGUA PARA LA CRSITALIZACION DEL CARAMELO
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INTRODUCCION

La caramelizacion es el proceso de calentar el azticar hasta que sus moléculas comienzan a romperse. El calor transforma la sacarosa, incolora, inodora
y de sabor dulce, en diversas moléculas distintas, algunas con sabor amargo, otras con aroma intenso o color pardo oscuro. La caramelizacion de la
sacarosa, a partir de 170 °C, genera olores a lacteos, frutas, jerez, vinagre, nueces, disolvente o cereal tostado. Segiin aumenta el calor y se producen

estas reacciones, se va destruyendo la estructura del azicar original, de modo que cuanto mas se cueza el azticar, mas viscoso y menos dulce es el
resultado. Aparece la acidez y si no nos andamos con cuidado, un amargor irritante. Se pasa de la reaccion de la caramelizacion a la de carbonizacion.
Para que estas reacciones sean mas homogéneas y lentas se usa el agua. En vez de cocer el azticar a la brava, se mezcla con un poco de agua que ira
evaporandose mientras la sacarosa se carameliza, ralentizando el proceso. Asi tendremos menos posibilidades de quemar el azicar: segiin comienza la
caramelizacion, las reacciones desprenden un calor que aumenta la temperatura de la mezcla.
La viscosidad es la propiedad que tienen los fluidos de ofrecer resistencia al movimiento relativo de sus moléculas, asi pues, el volumen de agua
empleado en la realizacion del caramelo influira en su viscosidad y , por tanto, en las propiedades culinarias y sabor de este. El color del caramelo

OBJETIVOS

contribuiré a las aspecto apetecible o0 no el mismo y también al sabor, pues una vez iniciada la carbonizacién tomaria sabor amargo. Determinar la -El objetivo principal es observar el efecto de la
cantidad de agua 6ptima y tiempo a partir de cual se inicia la carbonizacion ayudara a la elaboracion de recetas dulces con texturas mas suaves y nos cantidad de agua en la cristalizacién del caramelo y
permitira potenciar en sabor de estos alimentos por tanto en la viscosidad del mismo.
Variables >  Dependientes- Viscosidad y color Ingredientes por -Otro objetivo importan’Fe determinar .el momento en el
Independientes> Agua cada realizaciéon-> - Aztcar (100g) que se produce el cambio de la 1nten51d§1d y el tono del
Controladas=> Aztcar, limoén, temperatura y -Agua (variable) color durante el proceso de cocinado.

tiempo (15 min) - Lim6n (10ml)

Meétodo
1° SESION 1. Verter el azticar, con el agua y el limoén a calentar en 20 SESION

el cazo .
2. Sacar muestras cada 2 min y ponerlas en una
superficie blanca para tomar el color
3. Sacar una muestra a los 15 min aproximadamente y
ponerla en el consistometro para tomar medidas de
la distancia recorrida por el caramelo.

Materiales

o Paleta: 1 - Consistometro
-Vaso de precipitados: -Peso: medir la cantidad -Cazo: recipiente para rllE 1"1° movler € - Hornillo: calentar -Cronémetro: controlarel  casero: para medir la
medir la cantidad de de azucar. realizar el caramelo. Cardineio eil el €azo. tiempo desplazamiento

agua.

RESULTADOS

DISTANCIA RECORRIDA POR EL CARAMELO DISTANCIA RECORRIDA POR CARAMELO

COLOR DEL CARAMELO
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CONCLUSIONES 2 @ | AGRADECIMIENTOS

1. Se ha observado que mientras mayor sea la cantidad de agua menor sera la viscosidad, por lo que . ¢ e | -A la coordinadora Elena Leo6n

son dos variables inversamente proporcionales. o 9 9 . I Rodriguez. :
; F a4 -A la profesora M2 Angeles Gutiérrez

- A Fidiciencia.
-.Al Departamento de I+D+1
- Ala Consejeria de Educacion.
- Al IES Fidiana.

2.- Al aumentar el tiempo de calentamiento del caramelo, aumenta la intensidad y el tono del color
lentamente, a partir de los 12 minutos este aumento es brusco debido al comienzo de la
carbonizacion.




