EL CARAMELD, UN COMPONENTE CLAVE DEL CAFE

Uno de los componentes mas importantes del café ha sido virtualmente
ignorado por los analistas y los estudiantes en esta bebida. IEste es el
componente responsable del color de la bebida y varia en cantidad se -
gun el grado de tostade. No estd presente cn el caié verde, pero se pro
duce con ¢l proceso térmico de la torrefaccidn,

Los tostidos oscuros son especificos para los requerimientos Frances

, ltaliano o expresso, una cantidad correspendientemente mayor de este
agente colorante se forma v comienza a exhibir una nota de sabor mas
definida., Los quimicos y los Tecnologos de alimentos identifican este
compuesteo como Caramelo, pero hasta ahora ha side infructuosa su
caracterizacidn,

Por cientos de afios, las amas de casa han sabido que cuando gueman
alimentos que contienen azicar se vuelven de varios grados de color

castafio, Asi nacid la costumbre de quemar azlcar y usarla para colo
rear otros alimentos,

Hace aproximadamente un siglo se descubrid que si el azlcar es quema
do con un catalizador, particularmente uno con nitrogeno tal como amo-
niaco, aminas o proteinas se alcanza un mayor poder de tincidn y el
caramelo se volvio un articulo de importancia comercial, usado ahora
para colorear wisky, cerveza, bebidas carbonatadas, sopas, postres,
dulces y muchos productos més.

La torrefaccidon del café duplica este proceso comercial quemando los
azGcares naturales en el calé en compafiia de compuestos con nitrfhgi
ne tales como la cafeina y las proteinas para crear un caramelo natu
ral. En un tostado de ciudad claro (light city roast), solo se produce

una cantidad relativamente pequefia de caramelo y contribuye a un sa-
bor ligeramente quemado en la taza; en los tostados oscuros, se crea
una cantidad sustancial de caramelo y es responsable del color oscuro
de la bebida como también de una nota de sabor empireumaética fuerte.

El caramelo es definido en su "U.S. Standar of Identity code of Fede
ral Regulations, Title 21, sec., 8,303" como los 'materiales color cas
tafio amorfos resultantes del tratamiento con calor controlado cuidado-
samente de carbohidratos grado alimento en la presencia de pequedias

cantidades de acidos grasos de alimentos, alcalis o sales'.

Es comerciado como un liquido viscoso negro o en forma de polvo,
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Mejoras tecnoldgicas en la fabricacién han conducido a la creacidn de
un material de doble poder en adicion al original de poder simple
donde ia fuerza solo se basa en su poder de tinciodn.

Varios grados estan siendo producidos para satisfacer necesidades co-
merciales especificas. Asi,la industria de las bebidas destiladas requie
re un tipo soluble en alcoliol que es l[abricado con aziicar de cafa. La

industria de la cerveza desea un caramelo mas compatible con su bebi
da.

Los quimicos que han investigado el caramelo se han tropezado con un
problema complejo. Durante el quemado del az(icar ocurren varias
rcacciones diferentes, alpunas simultidneamente y otras secuenciabmen
te,

Hay descomposicidén de carbohidratos a otras moléculas mas pequeiias.
Hay combinacidén de ¢stas moléculas mas pequefias con moléculas de
carbohidratos y catalizadores.

Hay condensacién de moléculas de carbohidratos y polimerizacion de
muchos de los productos de las reacciones. De hecho, si el quemado
se hace por un periodo largo de tiempo ocurre resinificacidén y el pro-
ducto final eés un plistico negro sblido sin poder de tincidn.

Probablemente el caramelo no es un compuesto simple sino una fami-
lia de compuestos., Muchos son de naturaleza coleidal, pero algunos son
completamente solubles en agua y se pueden dializar. Hay usualmente
algunos compuestos de caracter acido, con un pH entre 3 y 5. Su po -
der de tincidén se mide espectrofotometricamente a una longitud de on-
da de 610 milicrones para la absorcidon y la reflexién. .

En general, el caramelo del café tostado es indistinguible del carame-
lo comercial, El reconocimiento del problema del anilisis del carame
lo comercial es una pequeiia indicacidn de la dificultad de analizar los
componentes del café.

Sin embarpgo la atencidn de la industria debe dirigirse al hecho de que
el caramelo es un ingrediente clave del café generalmente responsa~
ble de todo el colox en la taza y responsable en varios grados por una
parte del saboxr - mayor en el caso de los tostados oscuros.

Sin su componente caramelo, el café perderda mucha de su atraccion



como bebida,
BIBLIOGRAFIA

Lee, S
Caramel considered to be a Key component of Coffee

Tea and Coffece Tradk J. 151 (9); 6,10 ; 1979

55



