GLI ZUCCHERI:
Architetti del Gusto
e della Struttura

Capitolo 7 — Manuale Tecnico di Pasticceria

.

In pasticceria professionale, lo zucchero non serve solo a dolcificare. E un ingrediente funzionale
che governa la struttura, la conservazione, il colore e la consistenza delle vostre creazioni.




STRUTTURA E VISCOSITA

Corposita, stabilita delle
schiume e coesivita.

DOLCEZZA (POD)
Capacita di impartire
Il gusto dolce.

REAZIONE CHIMICA

Reazione di Maillard
e Caramellizzazione.

CONSERVAZIONE

Igroscopicita e controllo
dell’acqua libera (Aw).
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[.a Misura della Dolcezza: Il POD

Definizione

— Il POD (Potere Edulcorante) misura la dolcezza
relativa rispetto al saccarosio (valore 100).

—— Zucchero Invertito
— Variabili
| — 100 SACCAROSIO La percezione cambia con la temperatura.
= (Standard) Esempio: Il fruttosio € piu dolce a freddo.
—— Destrosio Effetto Sinergetico
= La combinazione di due zuccheri diversi
—— Maltosio (es. Saccarosio + Glucosio) genera una dolcezza

percepita superiore alla somma matematica dei
singoli componenti.
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Viscosita e Coesivita: Il Controllo della Consistenza

Viscosita

Gli zuccheri sono agenti viscosizzanti.
Modificano la reologia dei fluidi
aumentando la consistenza.

Applicazione Pratica

Stabilizzazione delle schiume
(meringhe/mousse). Un ambiente viscoso
intrappola le microbolle d’aria e ne
impedisce la risalita.

Coesivita
Capacita di legare gli ingredienti (es.
barrette, prodotti secchi).

| SCALE 1:1
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. Shelf-Life

H Legando |'acqua libera,
| Inibisce la crescita
10 crescita batterica

(conservante naturale).

MOLECOLA DI

Competizione
ZUCCHERO

| Lo zucchero sottrae
acqua a proteine e
amidi.

/ Legami . OH.

U o :
H Idrogeno Rl = Anti-Raffermamento

' Mantiene I'umidita nei
H H H prodotti da forno,
preservando la sofficita.

Nota: L'lsomalto € I'unica eccezione non igroscopica. >, 7@



Impasto Crudo

Inizio Reazione (140°C)

I Reagenti

Zuccheri Riducenti +

Amminoacidi (Proteine).

_|_

Le Condizioni

Temperatura > 140°C,
pH 7-10,
Bassa umidita.

Il Risultato

Imbrunimento superficiale
(crosta), composti
aromatici complessi.
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Lo Zucchero in Azione nei Composti
Interazioni Tecniche Fondamentali

Sviluppo del | Gelatinizzazione . Coagulazione
Glutine | degli Amidi | delle Uova

Helvetica Neue Gelatinizazione | Helvetica Neue
Lo zucchero compete con la degli Amidi Uova
farina per I'acqua. Inibisce la Ritarda la gelatinizzazione. Nelle creme, innalza la
formazione della maglia Aumenta | tempi di cottura temperatura di coagulazione
glutinica rendendo i prodotti permettendo una mollica piu (fino a 85°C), prevenendo la
piu friabili (frolle) e meno I fine, uniforme e soffice. formazione di grumi precoci.
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Classificazione degli Zuccheri

FAMIGLIA DEGLI ZUCCHERI

POLIALCOLI

MONOSACCARIDI

(Semplici)

DISACCARIDI
(Composti)

Glucosio Fruttosio Galattosio Saccarosio Lattosio Maltosio Isomalto Sorbitolo Xilitolo
(Destrosio) (Glucosio +  (Glucosio +
Fruttosio) Galattosio)
SCALE 11
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|
(Alditoli) |
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~~  SACCAROSIO

Lo Standard di Riferimento

POD: 100

-+ - Composizione: Disaccaride (Glucosio +
Fruttosio)
- Gusto: Neutro e pulito, non interferisce con
gli aromi.
- Difetto: Tende a cristallizzare ad alte

concentrazioni.
- Utilizzo: Ingrediente base per il calcolo del
bilanciamento.
e + e — Sy
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DESTROSIO PURO

i Glucosio Cristallino

POD: 70

| ¢ Origine: |drolisi completa dell’amido di
| mais.

e Potere Antibatterico: Doppio rispetto al
saccarosio (ottimo conservante).

.y
L

: e PAC (Potere Anticongelante): Elevato.
| Fondamentale in gelateria e semifreddi per
la spatolabilita.

| SCALE 1:1
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&,
&7& Sciroppi di Glucosio e Maltodestrine

Il parametro DE (Destrosio Equivalenza)

MALTODESTRINE (DE < 20%) SCIROPPI DI GLUCOSIO (DE > 20%)
Bassa dolcezza. Piu dolce.
Legante. Piu solubile.
Alta viscosita. Maggiore reazione di Maillard.
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Gyt LUCCHERO INVERTITO E MIELE

- Zucchero Invertito Miele
N POD: ~130 Zucchero invertiti??tﬂ@e_
J Hydrolysis 77 H |

e Ottenuto da idrolisi del saccarosio
(Glucosio + Fruttosio). .

——

e Altamente igroscopico: mantiene )
torte e lievitati umidi nel tempo.  — OH

e Abbassa il punto di ca::ng'aalzslm'antt:;&:i ::
(Ganache/Gelati).

-~ Attenzione: |l miele apporta un aroma caratteristico variabile.
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g TR Fruttosio e Polialcohi

FRUTTOSIO

POD: 150 (Altissimo)

Basso indice glicemico.
Rischio: Imbrunisce molto
velocemente in forno
(Maillard rapida).

Applicazioni Speciali

ISOMALTO (Polialcol)

POD: 0.50 (Basso)

Unico zucchero NON
Igroscopico.

Non assorbe umidita, non
cristallizza.

|deale per zucchero artistico
e decorazioni.
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Gy Tabella Comparativa POD b

Potere Edulcorante Relativo

L Zucchero POD
= Saccarosio 1.00
- | Fruttosio 1.50
| Zucchero Invertito (Miele) 1.30
Glucosio (Sciroppo) 0.74
Sorbitolo 0.70
Maltosio 0.50
" Isomalto 0.45 - 0.60
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“iademy Conclusione: I’Arte del Bilanciamento
La scelta dello zucchero non € mai casuale.

%

¢ Non sostituire mai 1:1 senza
ricalcolare POD e residuo secco.

¢ \Juoi morbidezza? Usa Zucchero
Invertito.

e \/uoi struttura con meno dolcezza?
Usa Glucosio a basso DE.

e \/uoi decorazioni artistiche? Usa
Isomalto.

L.a conoscenza chimica ¢ la
base della creativita.
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