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KARAMELL

igre sikeriilt azonositani a karamellizdloddsért felelds
nolekuldkat

feneca mar i. e. 65-ben irt a karamellrdl, de a hevitett cukor utdnozha-
atlan izét ad6 kémiai reakcio részletei még tobb mint 2000 évig rejtve
haradtak. Jacques Defaye-nek és José Manuel Garcia Fernandeznek az
szagos Tudomanyos Kutatékozpont (Centre National de la Recherche
cientifique, CNRS) grenoble-i laboratoriuméban nemrégiben sikeriilt
»dni a karamellt alkot illat- és izmolekuldk pontos szerkezetét és
niikodési mechanizmusat.

Hasonloképpen a marhasiilt, a kdvébab, a sorok és a kenyérhéj aro-
wdjat létrehozé Maillard-reakcidkhoz, a karamellizdlodés is egyike
jzon alapveté kémiai folyamatoknak, amelyeket a konyhaban cu-
kortartalmu ételek atalakitdsara haszndlunk. De mig a Maillard-
teakciokban a cukrok aminosavakkal vagy fehérjékkel lépnek reakcio-
ha, a karamellizalédasban csak cukrok vesznek részt. Valészin(, hogy a
pités-f6zés soran ez a kétféle reakciéo mindig parhuzamosan jatszédik
le, csak aranyuk tolodik el egyik vagy masik javara az étel relativ cukor-
¢ fehérjetartalménak fliggvényében.

Bar a karamellizalodas folyamata, amidta a vilag vilag, befolyasol-
i ételeink izét és megjelenését, a kémiai atalakulas hatterét homaly
Doritja, amely méginkdbb meglepd, ha utanaszamolunk, hogy mennyi
aramellt fogyasztunk valdjaban: az élelmiszer-feldolgozo ipar csak
Franciaorszigban évi 15 000 tonna karamellt gyart, amelyet tejtermé-
kekhez, stiteményekhez, sodokhoz, alkoholos italokhoz, kavékhoz és
levesekhez hasznal fel.
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Tudomanyosan megalapozott hagyomany

A karamellrél sz616 elsé tanulméanyok 1838-ban lattak napvildgot &
francia Etienne Péligot tollabdl. A kovetkezd hiisz évben tigy tlint a ti
domanyos érdeklodés szamiizte a karamellkérdéskort, egészen 1858
ig, amikor M. A. Gélis, Charles Gerhardt és Geradus Johannes Muldet
ajanldsa alapjan a karamellizalt termékek 95%-ét kitevé nem illé
kony osszetevoket elvalasztottak, és harom kiilonbozé vegytiletkénl
— karameldn, karamelén és karamelin — azonositottdk. Jollehet a vi#
ben és alkoholban valé sorozatos oldast kovetéen nyert komponengeh
elnevezése semmivel sem volt pontosabb vagy lényegretorébb, mi
Thenard és Brillat-Savarin dllitdsa szerint a hisok illatat adé hires
hirhedt osmazome kifejezés, hiszen a harom koziil egyik 6sszetevord
sem volt elmondhatd, hogy egyetlen meghatarozott molekulatipu
alkotna.

A huszadik szazad elején folytat6do kisérletek alapjan tgy hittéky
karamell humuszsavat tartalmaz, errél a redukdlé komponensrél, I
lehet még kevesebbet tudtak akkoriban, annyit csupan, hogy barnff
hatdssal bir, ami tobbek kozott a lignitben is kimutathat6. Meghat
rozasra keriiltek emellett az illékony frakcié Gsszetevdi is, példaul
5-hidroximetil-2-furaldehid és az erdteljes illataromat ado6 koriilbelll
még hisz vegylilet (koztiik formaldehid, acetaldehid, metanol, etil
laktat és maltol). |

Azt is megfigyelték, hogy a hdrom nem illékony 6sszetevé koziil
karameldn reakcioba lép alkoholokkal, de a nem illékonyak még egé
szen 1989-ig fejtorést okoztak, csak napjaink kisérleti médszereingh
megjelenésekor valt vilagossa ugyanis, hogy a frakcioban jelen van
egy glikdzszarmazék is.
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Anhidridek és oligoszacharidok

A szukroz gliikoz-fruktdz diszacharid. Mindkét alegység vazat hat szén-
atomos gytir(i alkotja. Ot szénatomhoz hidroxilesoport (-OH) kapcso-
lodik, a hatodikhoz kettés kotésti oxigén, ezaltal a két gylirt glikozidos
kotéssel -CH,—O-CH - kapcsolodik egymashoz.

A cukrok kémiajaban hasznalt kisérleti modszerekkel dolgozva a

grenoble-i kutatok feltartak a karamell nem illékony 6sszetevoinek at-
alakulasi folyamatait. Egyebek mellett fruktéz-dianhidridek képzddé-
sét figyelték meg, ket fruktézgytiriit két —-CH,-O-csoport kapcsol egy-
mashoz, igy egy harmadik gytirti jon létre a két eredeti kozott. Ennek
@ leirdsnak persze szamos molekula megfelel, mivel a cukrok gyakran
oltenek izometrikus format, ami annyit tesz, hogy az ugyanazon ato-
okat tartalmazd molekuldk szerkezeti képlete eltér, ha az atomokat
{ilonbozd kotések kapesoljdk dssze.
Végiil a grenoble-i kisérletsorozatnak koszonhetéen az is kideriilt,
hogy a szukroz karamellizdcidja folyaman a nem illékony komponensek
egy kezdeti bomlas, a szukroz gliikoz és fruktoz egységekre valo szét-
esése folyaman jon létre. Ezen alapvet6 cukrok aztan tjra 6sszekapeso-
lédnak, tobb cukor alapegységbdl dll6 oligoszaharidokat képeznek: a
glikoz osszekapesolodhat glitkdzzal vagy frukrozzal, a frukeoz fruktoz-
zal, és igy tovabb.

Ezen legutobbi eredmények kereskedelmi jelentéséggel is birnak,
mivel ismeretiikben a polidextrézokat (cukor helyett édesitoszerrel ké-
szult ételek kedvelt dllagjavité adaléka) természetesen el6forduld ve-
gyiileteknek tekinthetjiik. Mivel a polidextrozok a karamell természetes
Osszetevoi, nem esnek ugyanolyan szabalyozas ala, mint mas szintetikus
molekuldk. S6t mi tobb, ezdltal a kiilonbozo glucidok karamellizal6dési
hajlamat is konnyebben tanulményozhatjuk ezutan.
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