El azUcar. La sustancia que nos coloca
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A diario convivimos con esta pequefia combinacién de
una molécula de glucosa con otra de fructosa y apenas le
damos importancia, pero es considerado sin lugar a
dudas como el alimento que mds nos ha influido en
nuestra historia.
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El azGcar ha conseguido modificar cualquier hébito

alimentario en el occidente mucho mdés rdpido que
cualquier otro en nuestra historia.

Después de numerosos estudios, se ha llegado a la
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conclusién de que es adictivo y su excesivo consumo
provoca alteraciones en nuestro organismo. Pese a
saberlo, cuando acudimos a cualquier centro de
restauracién lo seguimos consumiendo en grandes
cantidades y hasta llegamos a preguntar por algunas de
sus variedades.

Esta semana he querido dedicarles estas lineas a esta
sustancia que tomamos diariamente y del que apenas
sabemos nada sobre su procedencia asi como de sus
caracteristicas.

Az0Ocar demerada

e Procedencia: Espafa.

e Caracteristicas: Se trata de una azdcar de cafa sin
refinar, a la cual se le afiade un toque de melaza.
Este foque consigue proporcionarle sabor y
aroma. Se suele recomendar para pastelerias y
para endulzar bebidas calientes.

AzUcar moreno oscuro

e Procedencia: Inglaterra.

o Caracteristicas: Se obtiene mezclando azdcar
blanco con gran cantidad de jarabe de melaza
diluido, proporciondndole color, sabor y una
textura humeda que la caracteriza. Se utiliza en
combinados como el moijito y en algunas bebidas
calientes.

AzUcar Glas

e Procedencia: Inglaterra.

e Caracteristicas: Se trata de una azdcar blanca
pulverizada. Para lograr su elaboracién se mezcla
azUcar blanquilla o refinada con una pequefia
cantidad de almidén de maiz, el cual logra que no

se formen grumos. Es muy conocida en el mundo
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de la reposteria.

AzUGcar moreno claro

e Procedencia: Inglaterra.

e Caracteristicas: AzUcar refinado, su humedad es
bastante menor que la oscura, aunque su
elaboracién se realiza de la misma manera, el
contenido de azlcar blanco es bastante mayor. Se
utiliza en bebidas calientes y también para

macerar frutas en coctelerias.

AzGcar blanco muy fino
e Procedencia: Espafia.

e Caracteristicas: Es précticamente igual que el
azucar blanquilla, salvo que su grano tiene un
tamafio mucho mds fino. Por su facilidad al
disolverse en cualquier masa o liquido es muy

utilizada para cocinar y en pastelerias.

AzUcar cristalizado holandés

e Procedencia: Holanda.

e Caracteristicas: Se trata de aziGcar blanco refinado
en cristales grandes. Se disuelve lentamente y es
ideal para cualquier tipo de bebidas. También se
acostumbra a dejar como elemento decorativo.

He querido destacar los que estimo que son los seis tipos
de azlGcar mds utilizados, aunque existen otros como la
pamela granulada, azGcar moreno oscuro, terrones de
azUcar integral, etcétera.

Quisiera finalmente recalcar una vez més que se tenga
cuidado con el consumo adictivo de esta sustancia.
Segun estudios realizados, los espaioles tomamos a lo
largo de un afno bastantes mas kilos de azucar de
los que debemos sin apenas darnos de cuenta, lo
que implica problemas de salud con el paso del tiempo.
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