Q. La crema

I.a crema o
nata de leche es
el resultado de
concentrar la
materia grasa de
la leche cruda, vy
se obtiene ya
sea por la
separacion
espontanea o
por la
centrifugacion de
la leche. En la
crema se
mantiene el
globulo graso en
buen estado;
esto permite que,
luego de su
procesamiento y
envasado, el
producto pueda
ser batido.

En los hogares se preparan cremas para distintos usos batiendo L crema
fria. El batido permite atrapar el aire, .|¢|m'ruﬁmfn lmg]dl:uhs.
sumentando el volumen y bagrando una densidad apropiada para uecs

com, por ejemple, reposteria.

Hﬂy cremas i cremas

Las cremas se definen en primer lugar por su contenido de materia grasa
(M.G.). La crema “liviana” o delgada tiene entre 18 y 34 % de M.G.; la crema “nor-
mal”, que consumimos habitualmente, tiene un tenor graso de entre 34,1y 50 %;
y la crema “doble” posee un contenido superior al 5o % de materia grasa.

Seglin el proceso de elaboracion utilizado, se distinguen varios tipos de crema:
la crema pasteurizada, que es la mas difundida; la crema esterilizada, que es so-
metida al proceso térmico de Ultra Alta Temperatura; la crema acidificada, que es
aquella que se abtiene por addificacion bioldgica; y la crema chantilly, que es ague-

lla a lz que se adiciona aziicar y se somete a la incorporacidn de aire por batido.




9. La crema
L

a crema o nata de leche es el resultado de concentrar la materia grasa
de la leche cruda, y se obtiene ya sea por la separacidén espontanea o por
la centrifugacion de la leche. En la crema se mantiene el gldbulo graso en
buen estado; esto permite que, luego de su procesamiento y envasado, el
producto pueda ser batido.

En los hogares se preparan cremas para distintos usos batiendo la crema fria. El batido permite atrapar el aire, aglomerando los
globulos, aumentando el volumen y logrando una densidad apropiada para usos como, por ejemplo, reposteria.

Hay cremas y cremas

Las cremas se definen en primer lugar por su contenido de materia grasa

(M.G.). La crema “liviana” o delgada tiene entre 18 y 34 % de M.G.; la crema “n o r-
m a I”, que consumimos habitualmente, tiene un tenor graso de entre 34,1 y 50 %;
y la crema “d o b | €” posee un contenido superior al 50 % de materia grasa.

Segun el proceso de elaboracion utilizado, se distinguen varios tipos de cre m a:

la crema pasteurizada, que es la mas difundida; la crema esterilizada, que es so-
metida al proceso térmico de Ultra Alta Temperatura; la crema acidificada, que es
aquella que se obtiene por acidificacion bioldgica; y la crema chantilly, que es aque-

lla a la que se adiciona azucar y se somete a la incorporacion de aire por batido.
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FElaboracién de la crema

La tecnologia bdsica del preparado de la crema
de leche es relativamente sencilla y sus etapas cla-
ve (descremado y estandarizacion) son comunes a
todos los subtipos de crema.

La gran diferencia que existe entre las cremas se
debe, fundamentalmente, a la calidad de la leche
eruda utilizada como materia prima y a las condicio-
nes de alta higiene gue se deben guardar durante
su elaboracion. Las cremas de leche, como todos
los productos ricos en grasas, deben ser cuidadosa-
mente manejadas, dada la facilidad que tiene la
materia grasa para absorber aromas extrafios. Tam-
bién se debe evitar todo desarrollo de acidez, la
cual genera un espesamiento no deseado en un
producto de tipo fresco, razfn por la que la leche
cruda debe ser procesada lo mas pronto posible a

fin de impedir cambios en su calidad.

Aspectos nutritivos de la crema

Lo nutrientes de la crema son un fel reflejo de los
nubrientes presentes en la materia grasa de la leche
usada como materia prima. Resulta asi un aliments de
alte valor energético y con una alta concentracion de
vitamina A_ El aroma y el sabor caracteristicos se dehen
principalmente a los componentes grasos de la leche;
cualquier alleracién en el gusto y en el aroma serdn,
sobre todo, resultado de la oxidacidn y lipslisis de los
globulos grasos de la leche cruda en la fase anterior a la
pasteurizacidn.

Flapas clave en el proceso
de elaboracion de la crema
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Elaboracion de la crema

La tecnologia basica del preparado de la crema

de leche es relativamente sencilla y sus etapas cla-
ve (descremado y estandarizacién) son comunes a
todos los subtipos de crema.

La gran diferencia que existe entre las cremas se
debe, fundamentalmente, a la calidad de la leche
cruda utilizada como materia prima y a las condicio-
nes de alta higiene que se deben guardar durante
su elaboracion. Las cremas de leche, como todos
los productos ricos en grasas, deben ser cuidadosa-
mente manejadas, dada la facilidad que tiene la
materia grasa para absorber aromas extrafios. Tam-
bién se debe evitar todo desarrollo de acidez, la
cual genera un espesamiento no deseado en un
producto de tipo fresco, razén por la que la leche
cruda debe ser procesada lo mas pronto posible a

fin de impedir cambios en su calidad.

Aspectos nutritivos de la crema

Los nutrientes de la crema son un fiel reflejo de los nutrientes presentes en la materia grasa de la leche

usada como materia prima. Resulta asi un alimento de alto valor energético y con una alta concentracion
de vitamina A. El aroma y el sabor caracteristicos se deben principalmente a los componentes grasos de la

leche;

Glosario cualquier alteracion en el gusto y en el

aroma seran, sobre todo, resultado de la oxidacion y lipolisis de los globulos grasos de la leche cruda en la

fase anterior a la pasteurizacion.

Lipdlisis: es el desdoblamiento de la grasa en glicerol y acidos grasos libres, lo que provoca un sabor y

olor rancio en la crema.

La crema



L.a manteca

A partir de

la crema, se
obtiene la
manteca, uno
de los
productos
lacteos mas
conocidos. Al
conjugar dos
componentes (el
agua y la grasa
—nutriente
energético por
excelencia—)
mediante un
fuerte batido, se
obtiene una
mezcla
homogénea, que
debe
permanecer
como tal para
obtener la
consistencia
adecuada.

La grasa de i manteca es una de Lis mis complejas que se conocen. Se encuentran en ella moches dcidos grasos
saturados e insabarados, de bos cuales el mis importante v caracteristico es el dcido butirico, m.ulnlow E6
la beche. Debida a esto, la grasa de L leche recibe ol nombee de “grasa butirica”. La presencia de este scido tiene
maucha importancia, va que es o que otorga ese sabor v aroma caracteristioo a las cremas y a las mantecas. Basta
uisa pequehia alteracian para gue se advierta un color ocre v se perciba un sabor picante.

Origen de la palabra “manteca”

La palnLl‘a *manteca” deriva del latin muanicd, gue tl'@i[;tn‘hm, al‘oa:in o mochila®
Probablemente, la relacisn entre ambos bérminos esté dada por el hecho de que,
anbiguamente, la leche, al ser Iramporh-ln en sacos o mochilas, se converbia en manteca
debido al batido producido por el movimiento del viaje v las temperaturas sufridas por el
producto durante ol traslada. En otros paises hispanchablantes, la manteca es conocida

como “mantequilla”

I'n manjar muy antiguo

La mas antigua relerencia a la manteca se halla en los Proverbios de Salomén,
donde se dice: “Sacudiendo la leche se forma la manteca®. .lall.lh.lr.lt‘.' resulta muy difieil
precisar su [echa de aparicion, el origen do la manteca dehe buscarse entre los pueblas
alricancs y asidticos. Ellos lueron los primeros en [abricarla v en transmitic sus secretos
a los griegos v romanos, quienes la consideraban un manjar exquisito cuyo consume
Jistinguia o los nobles del resto de La poblacin. Al respecto, el escrit o Plinio, s
comienzos de nuestra era, menciond el consumo de mankeca por lis brbarcs fescitas,
celtas, germanos), calilicandols como un manjar de lujo.




A

partir de la crema, se obtiene la manteca, uno de los productos
lacteos mas conocidos. Al conjugar dos componentes (el agua y la grasa
—nutriente energético por excelencia—) mediante un fuerte batido, se
obtiene una mezcla homogénea, que debe permanecer como tal para
obtener la consistencia adecuada.

La manteca

La grasa de la manteca es una de las mas complejas que se conocen. Se encuentran en ella muchos acidos grasos saturados e
insaturados, de los cuales el mas importante y caracteristico es el acido butirico, que solo aparece en la leche. Debido a esto, la
grasa de la leche recibe el nombre de “grasa butirica”. La presencia de este acido tiene mucha importancia, ya que es el que
otorga ese sabor y aroma caracteristico a las cremas y a las mantecas. Basta una pequefia alteracion para que se advierta un color
ocre y se perciba un sabor picante.

Origen de la palabra “manteca”

La palabra “manteca” deriva del latin mantica, que significa “saco, alforja o mochila”. Probablemente,
la relacion entre ambos términos esté dada por el hecho de que, antiguamente, la leche, al ser transportada
en sacos o mochilas, se convertia en manteca debido al batido producido por el movimiento del viaje y las
temperaturas sufridas por el producto durante el traslado. En otros paises hispanohablantes, la manteca es
conocida como “mantequilla”.

Un manjar muy antiguo

La maés antigua referencia a la manteca se halla en los Proverbios de Salomoén, donde se dice:
“Sacudiendo la leche se forma la manteca”. Aunque resulta muy dificil precisar su fecha de aparicion, el
origen de la manteca debe buscarse entre los pueblos africanos y asiaticos. Ellos fueron los primeros en
fabricarla y en transmitir sus secretos a los griegos y romanos, quienes la consideraban un manjar
exquisito cuyo consumo distinguia a los nobles del resto de la poblacion. Al respecto, el escritor romano
Plinio, a comienzos de nuestra era, mencioné el consumo de manteca por los barbaros (escitas, celtas,
germanos), calificandola como un manjar de lujo.
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Valores nutritivos de la manteca

La manteca tiene un valor energético elevada,
es rica en vitaminas del tipo A, D, E, y en sustan-
cias carotenocides, por lo que es un buen comple-
mento de dietas completas y moderadas. Un andli-
sis de su composicion muestra que la manteca con-
tiene, aproximadamente, entre un 15 y un 16 % de
agua, un &2 % de materia grasa y entre 1,5 ¥ 2 %
de componentes sdlidos no grasos de la leche. Sin
embargo, sus valores nutritivos resultan inferiores
a los de la leche que la compone, porgue no con-
serva la totalidad de los nutrientes existentes en
ella (por ejemplo, carece de valor proteico, calcio,

etcétera).

La manteca teadicional setd compuesta por un T5%

de componentes semiduros y un 25 % de componentes
semiblandos, que le dan la consistencia hahitual.
Es posible separar esos componentes mediante un

proceso natural gue permite incrementar, en el batido
[;nu.L la proparciin de partes semiblandas & un 35 O,
reduciends las semiduras a un 63 % para obtener un
pan de manteca mas untable.

Memorias de un pionero

'Cu]:ewﬁa]uquulanunlae:npan la mesa en esos
tiempos era la del lechers repartidor, que con su tarrito
descremaba la leche gue ].ueg:l vendia. Un tarro de
u.":ﬂr"n era para la crema que, batida a trote de c.ul)u“r:l,
se convertia en una especie de manteca cremosa ¥
blanda. En los afios 1890 ¢ 1891 se instalaron en
Argenlinn las Prin:uzr.us fabricas con motor a vapor para
la elahoracicn de manteca.”

AATIOOHA T AMASADERE,
CRiRmATIL Nl E R
1 Tipe MDY

Frunbe: Revista Industria Lechera {1997,

Ut bsemna maseca tiene lis sipuientes caracleristizas:
comsisl .'u.n*-i:r'uL e s&wymm:ﬂhﬂ'ﬁﬂ
color anarillenta Hr distinta intensidad, sequin &Iﬂmﬁdm‘u}.
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naburakes de b feche demominados carotenos. Su tonabidad &
I'n!mmumdl-inpunn:m W:ﬂb&f!hﬂ& alimentacidn de la vaca
ﬂhnlﬂm{ﬁn&ﬁ:iﬂrﬂﬂﬁmjﬂqﬂnueﬁrﬁaeﬂmﬁ.




Valores nutritivos de la manteca

Memorias de un pionero
La manteca tiene un valor energético elevado,

“Cabe sefialar que la manteca para la mesa en esos tiempos era la del lechero repartidor, que con su tarrito
es rica en vitaminas del tipo A, D, E, y en sustan-

cias carotenoides, por lo que es un buen comple-

descremaba la leche que luego vendia. Un tarro de alforja era para la crema que, batida a trote de caballo,
se convertia en una especie de manteca cremosa y mento de dietas completas y moderadas. Un anali-

blanda. En los afios 1890 y 1891 se instalaron en Argentina las primeras fabricas con motor a vapor para
sis de su composicion muestra que la manteca con-

la elaboracion de manteca.”

tiene, aproximadamente, entre un 15y un 16 % de
agua, un 82 % de materiagrasayentre 1,5y 2 %
de componentes sélidos no grasos de la leche. Sin
embargo, sus valores nutritivos resultan inferiores
a los de la leche que la compone, porque no con-
serva la totalidad de los nutrientes existentes en
ella (por ejemplo, carece de valor proteico, calcio,

etcétera).

Recomendaciones para elegir una buena manteca

Una buena manteca tiene las siguientes caracteristicas: consistencia solida y homogénea, sabor y
aroma caracteristicos, color amarillento (de distinta intensidad, segun diversos factores).

La consistencia es uno de los atributos mas valorados por el consumidor y esta muy relacionada con la
untabilidad de la manteca, esto es, su capacidad para ser distribuida sobre la superficie de algun otro
alimento. La consistencia de la manteca tiene que ver con la composicion de la materia grasa, que puede
variar de acuerdo con la alimentacion de los animales y el proceso La manteca tradicional estd

compuesta por un 75 % de componentes semiduros y un 25 % de componentes

de elaboracion, lo que dard como resultado una manteca mas dura o mas untable. semiblandos, que le
dan la consistencia habitual.

Es posible separar esos componentes mediante un proceso natural que permite incrementar, en el
batido final, la proporcién de partes semiblandas a un 35 %, reduciendo las semiduras a un 65 % para
obtener un

El color, en cambio, se debe a la presencia de pigmentos naturales de la leche denominados carotenos. Su
tonalidad e intensidad dependen no solo del tipo de alimentacion de la vaca sino también de la época del



anio en la que se efectua el orderie. pan de manteca mas untable.
Fuente: Revista Industria Lechera (1997).
La manteca
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De ayer a ]my

Hasta fines del siglo pasado, la fabricacidn de
manteca estaba limitada a las explotaciones leche-
ras, que la elaboraban en forma manual para uso
propio o para el consumo de pueblos pequenios. Pa-
ra obtenerla, debian realizar un trabajo muy artesa-
nal: primero se dejaba reposar la leche cruda hasta
que se formaba una espesa capa de crema en su su-
perficie; luego esa crema era retirada con cucharas
y batida manualmente en mantegueras de madera
espedales. Pem este proceso no era muy Segum,
porgue habia muchas posibilidades de que las bat-
terias contaminaran el producto obtenido. En este
taso, el producto se alteraba y, usualmente, no ser-

via para el consumo.

Con la aplicacidn de los primeros implementos para el descremado y el
batido de la crema, |a elaboracion de manteca adquirid cardcter de indus-
tria con posibilidades econdmicas. Para obtener la separacion de la crema,
Prandtl, de Baviera (Alemania), aplicd en el afio 1864 la fuerza centrifuga.
Las primeras maquinas eran de trabajo intermitente, hasta que en 1878 el
sueco Gustaf de Laval inicio la construccion de la primera maguina desna-
tadora de centrifugado continue, es decir, con dispositivos que retiraban el
exceso de |a grasa de la leche cruda antes de su pasteurizacion. Mediante
este proceso se podia separar, eficentemente, (3 leche descremada por un
lado, v la crema por el otro. La manteca podia obtenerse, luego, a partir de
la aema. Con la invencion de es-
tas maguinas fue posible la fabri-
cacion industrial de manteca, que
se extendid rapidamente en todo

&l mundo.

Batidor dinamarqués
com recipiente fjo.

Mantequera de mazado
de Hildeshein.




Hasta fines del siglo pasado, la fabricacion de manteca estaba limitada a las explotaciones leche- ras,
que la elaboraban en forma manual para uso p ropio o para el consumo de pueblos pequefos. Pa- ra
obtenerla, debian realizar un trabajo muy artesa- nal: primero se dejaba reposar la leche cruda hasta que
se formaba una espesa capa de crema en su su- perficie; luego esa crema era retirada con cucharas y
batida manualmente en mantequeras de madera especiales. Pe ro este proceso no era muy seguro, p 0
rque habia muchas posibilidades de que las bac- terias contaminaran el producto obtenido. En este caso,
el producto se alteraba y, usualmente, no ser- via para el consumo.

Con la aplicacién de los primeros implementos para el descremado y el batido de la crema, la
elaboracién de manteca adquirié caracter de indus- tria con posibilidades econémicas. Para obtener la
separacion de la cre m a , Prandtl, de Baviera (Alemania), aplicé en el afio 1864 la fuerza centrifuga. Las
primeras maquinas eran de trabajo intermitente, hasta que en 1878 el sueco Gustaf de Laval inicio la
construccion de la primera maquina desna- tadora de centrifugado continuo, es decir, con dispositivos
que retiraban el e xceso de la grasa de la leche cruda antes de su pasteurizacion. Me diant e este
proceso se podia separar, eficientemente, la leche descremada por un lado, y la crema por el otro. La
manteca podia obtenerse, luego, a partir de la crema. Con la invencién de es- tas maquinas fue posible
la fabri- cacién industrial de manteca, que se extendié rapidamente en todo el mundo.

De ayer a hoy

Mantequeria moderna.
Batidor dinamarqués con recipiente fijo.

Mantequera de mazado de Hildesheim.



La manteca [ B7 ]

Etapas clave en el proceso
de elaboracion de la manteca

Hay procesos que permiten mejorar, aparentemente, las caracteristicas (sabor, olor, tex-
tura) de las cremas y las mantecas, pero la realidad indica que no se puede obtener un pro-
ducto de calidad si no se parte de una materia prima de alta calidad higiénica.




[ 87 ] Etapas clave en el proceso de
elaboracion de la manteca

Hay procesos que permiten mejorar, aparentemente, las caracteristicas (sabor, olor, tex- tura) de las
cremas y las mantecas, pero la realidad indica que no se puede obtener un pro- ducto de calidad si no se
parte de una materia prima de alta calidad higiénica.

La manteca



El dulce de leche

Entre los habitos
alimentarios de los
argentinos, es
innegable que el
dulce de leche
ocupa un lugar de
privilegio. Aquellos
que se preparan
para un viaje,
afrontan a menudo
dos preocupaciones
excluyentes: que no
falte la yerba ni el
dulce de leche.

Una pasion argentina

iQuién no afiora el recuerdo de un pangueque todavia tibio, relleno con
la exquisita pasta oscura? A veces mitigando la soledad de una tostada o
una galletita, o prestindole identidad a recetas més elaboradas, como los
“cubanitos” y los diferentes tipos de alfajores concebidos en todo nuestro
extenso territorio. En demoradas cucharadas, o replegado en tortas y pos-
tres, personas de todas las edades disfrutan de su sabor, siempre mezcla-

do con algln recuerdo de infancia y de barria.

La presentacion exitosa

de un novedoso Prl:ulul_'ln
Como muchos saben, el dulce de leche es una
El color del dulce de leche — creacion regional. Fue en 1921, al celehrarse en
b M::::r:i‘u':m Washington, Estados Unidos, la Primera Exposicion

s clare— asl coma as Internacional de Letl'leﬁa. donde se :].el‘h.l:ﬂ-, cuando se
brille y textara, son puso en evidencia el ruidoso sxito obtenido Pﬂreil eV

by | producto originado en cstas ierras.
Lo g primere poscthe Hasts ol Director de ls Oficina Internacional del
&l consumidor. Es por Tr.!]:u.'pn dela Epoca, Albert 11'lm11lls, &n una carta a un

esta razdin que dehe J.ipula:].ﬂ .urg-e-ul:;m, le decia: 50 U bione coasite de s

(b2 | g e o o e e e
Ji[crcmum_vium. J.:Lj:: c‘r ’Eh‘“ -‘lﬂc\e ‘rmarﬂm C:wlér\ﬂ.L No kdtnﬂlk m

mﬁrgmk&ﬁbmﬁmﬁmmh
reclanrm todss s ammigos, u mi provisidn estd cast agolada”.




El dulce de leche
E

n t re los habitos alimentarios de los a rgentinos, es innegable que el
dulce de leche ocupa unlugardeprivilegio.Aquellosqueseprep
aran paraun viaje, a frontan amenudodospreocupacionesexcl
u yentes: que no

Una pasion argentina

¢ Quién no anora el recuerdo de un panqueque todavia tibio, relleno con

la exquisita pasta oscura? A veces mitigando la soledad de una tostada o
una galletita, o prestandole identidad a recetas mas elaboradas, como los
“cubanitos” y los diferentes tipos de alfajores concebidos en todo nuestro
extenso territorio. En demoradas cucharadas, o replegado en tortas y pos-
tres, personas de todas las edades disfrutan de su sabor, siempre mezcla-

do con algun recuerdo de infancia y de barrio.
falte la yerba ni el dulce de leche.

La presentacion exitosa de un novedoso producto

Como muchos saben, el dulce de leche es una El color del dulce de leche — que puede variar

desde un

marrdn intenso hasta uno

mas claro—, asi como su

creacion regional. Fue en 1921, al celebrarse en Washington, Estados Unidos, la Primera Exposicion

Internacional de Lecheria, donde se destaco, cuando se brillo y textura, son atributos muy importantes,
porque son lo que primero percibe el consumidor. Es por

puso en evidencia el ruidoso éxito obtenido por el nuevo producto originado en estas tierras.

Hasta el Director de la Oficina Internacional del Trabajo de la época, Albert Thomas, en una carta a un
esta razon que debe graduarse su intensidad para adaptarlo a los diferentes usos y gustos.

diputado argentino, le decia: “Si Ud. tiene ocasion de ver a los propietarios de las industrias ldcteas no
olvide decirles que el dulce de leche hace honores en Ginebra. No solamente mi mujer y mis hijos lo
comen sin discrecion, sino que me lo reclaman todos mis amigos, y mi provision estd casi agotada”.
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Asi nacié el dulce de leche

Elll".l..n wL“ﬂ' .ll L-wﬂL';én 'llf'.l JL‘IIEIE‘ J.e
leche muchas ]'.|ill)|.‘lrllﬂ.'l, aungue tal vez la mis
conocida sea la que se refiere a un
“accidente” hishseina, Coreia ol afio 1829 ¥
&n Ca.ﬁl.u:ln. 2 65 Lil Seaetros de la cdudad de
Buenos Aires, el federal Juan Manuel de
Rosas ¥ el unitario ]u.u.n La.va.“r 'll:un a lim'l.a.r
un pacto que pusiera fin a las interminables

guerras enkre amhas facciones pulih':as.

Aql.u:“a mafiana de i'uliu, el gl.-neral Lavalle "Egé al campamento de Rosas. Como Rosas no se encontraba en el ]ugu;.
Lavalle se recosts en la cama de su pariente ¥ enemigo Fu] ilica, donde se qu,m:].ﬁ Fru[umla.ml.-u’w dormido. En ese
momento, una de las criadas de Rosas que estaba p'r\epara.mlr:r la ‘ll.-l:]ua.lla', —leche con azicar con la gue el Restaurador
borab siig pabes— al advertic lo que sotaiderals s insoleneia del unikario,
salid corriendo para dar aviso de la situacidn a los gllﬂ.ﬂlllﬂ.l. Mientras tanto, la
lechada seguia calentindose. Y qu.errl.lhl:]u!e.

Cuando Rosas ”egﬁ al pie de su calre, en ll.l.ga.r de enojarse, Je]'r."l que el
guerrero continuara su descanso e inmediatamente Fi:].ié su make.
Lu.mrnl:a]'.llunmlm, la lechada era yaun i.u.ral)e espeso de color marrdn gue
supuestamente no servia para nada. Sin Emlurgu, se cuenta que a Rosas se le
oCurTs p'ml:a.r a.ql.l.e"a I’-!.ll.‘ﬂ. ¥ que le resulta exeuisiba.

Cuenta la historia gue ambos gem.-ra.]es discutieron sobre Fu] itica toda la
Lu.n:].e, cumparh'l.-rulu el que J:-lpuéi seria el mis eriollo de los dulces.

Sea como IIIETE. en la actualidad nadie pmlria. negar que este pn.rl:'ll.ula.r
Frl’..ll.'":'.l'.l 'IE' nl.l.e’lrl IL.‘.'IE"]I! ﬂ-lh.']’lh mrlﬂ.idﬂ Ea.rtﬂ 'IE' ‘.'I"J'la..lﬂni'l r nos
identilica.

Los tipos de dulce de leche

El dulee de leche ha dado ]upu.r a variadas EIJHI]!IIMI:IIMI.‘!, que dieron origen a diversos bipos:

Didee de loche teadicianal: Es el P'rull.l.L'l:r:r altenids por concenlracidn mediante o :.u.]ur. a
presidn nurrnal, O a presidn reducida con e agmgulu de azicar blanco.

Dudce de leche para reposteria: Tiene la misma composiciin gue el dulee de leche tradicional con
ol .u.gn:gallu. disranibe el proceso de ela.l:ﬂ'ral:ién. de suskansisg espesantes nabrrales de r.rrigl.-n wgd:a.] que
permiten aleanzar la consistencia deseada.

Dulee de leche mixto: Se diferencia por el agr\egulr:r de algu:nas sustancias en un porcentaje de su
L'\L'II'I.'IPL'IIIII.'ii:'lI'I. Entre ellag Fr.nlrmn-s envonbrar dhosnl ale, mani o almendeas

Dulee de loche *diet™: A diferencia del Lrﬂllii.'llﬂ'nﬂl. ea alaborade con leche Farl:ialrnenle

|l|.-l|:r|.-r|:u||l.'.|r ¥ para endulzarlo se utilizan hidratos de carbono con menos calorias gue el aricar comiin.

En obras tierras, el dulce de leche tiene distintos nombres (en Peri se Lo llama “manjar blanca® ven
México, “dulce de cajeta’). También la formula es di[ﬂ\enlﬁ, su consistencia suele ser Jill‘.inh., ¥ aun lo
es su sabor; en su elahoracidn se mezclan diferentes bipos de leche [l:unlll.-rum:la, mpura.ll.! ¥ hasta
leche de oveja).
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Existen sobre la creacion del dulce de leche muchas historias, aunque tal vez la mas conocida sea la
que se refiere a un “accidente” historico. Corria el afio 1829 y en Cafiuelas, a 65 kilometros de la ciudad
de Buenos Aires, el federal Juan Manuel de Rosas y el unitario Juan Lavalle iban a firmar un pacto que
pusiera fin a las interminables guerras entre ambas facciones politicas.

Aquella mafana de julio, el general Lavalle llegd al campamento de Rosas. Como Rosas no se
encontraba en el lugar, Lavalle se recosto en la cama de su pariente y enemigo politico, donde se quedo
profundamente dormido. En ese momento, una de las criadas de Rosas que estaba preparando la
“lechada”, —leche con azucar con la que el Restaurador tomaba sus mates— al advertir lo que
consideraba una insolencia del unitario, salié corriendo para dar aviso de la situacion a los guardias.
Mientras tanto, la lechada seguia calentandose. Y quemandose.

Cuando Rosas llego al pie de su catre, en lugar de enojarse, dejo que el guerrero continuara su
descanso e inmediatamente pidié su mate. Lamentablemente, la lechada era ya un jarabe espeso de color
marrén que supuestamente no servia para nada. Sin embargo, se cuenta que a Rosas se le ocurrid probar
aquella jalea y que le result6 exquisita.

Cuenta la historia que ambos generales discutieron sobre politica toda la tarde, compartiendo el que
después seria el mas criollo de los dulces.

Sea como fuere, en la actualidad nadie podria negar que este particular producto de nuestra lecheria
ostenta merecida carta de ciudadania y nos identifica.

Los tipos de dulce de leche
El dulce de leche ha dado lugar a variadas combinaciones, que dieron origen a diversos tipos:

Dulce de leche tradicional: Es el producto obtenido por concentracién mediante el calor, a presion
normal, o a presion reducida con el agregado de azicar blanco.

Dulce de leche para reposteria: Tiene la misma composicion que el dulce de leche tradicional con el
agregado, durante el proceso de elaboracion, de sustancias espesantes naturales de origen vegetal que
permiten alcanzar la consistencia deseada.

Dulce de leche mixto: Se diferencia por el agregado de algunas sustancias en un porcentaje de su
composicion. Entre ellas podemos encontrar chocolate, mani o almendras.

Dulce de leche “diet”: A diferencia del tradicional, es elaborado con leche parcialmente descremada, y
para endulzarlo se utilizan hidratos de carbono con menos calorias que el aziicar comun.

En otras tierras, el dulce de leche tiene distintos nombres (en Pert se lo llama “manjar blanco” y en
Meéxico, “dulce de cajeta”). También la formula es diferente, su consistencia suele ser distinta, y aun lo es
su sabor; en su elaboracion se mezclan diferentes tipos de leche (condensada, evaporada y hasta leche de
oveja).

El dulce de leche



Elaboracién del dulce de leche

El dulce de leche puede considerarse entre las “leches conservadas mediante evaporacidn y

azucaramiento”. De sabor dnico e inconfundible, este producto se elabora a través de un proce-
50 Cuya materia prima es leche previamente estandarizada. Esta leche es concentrada mediante
un proceso de evaporacion que le guita parte del contenido original de agua. Cuando pierde un
determinado porcentaje de agua, se le adiciona aziicar, asi como otros hidratos de carbono y
componentes menores, conformando un jarabe que serd cocinado en wnos redpientes grandes
denominados pailas.

Desde hace algunos afios, los estudios sobre el dulce de leche permitieron evitar el azucara-
miento, algo comin en aguellos potes de cartdn de los afos 6o. En la actualidad, gracias a la
incorporacion de una enzima que desdobla la lactosa natural de la leche, se evita que, al estar
esta concentrada en el dulce final, cristalice en forma de granos arenosos, y a veces en cristales
mas duros.

Posteriormente, a presion atmosférica, se produce un

hervor que supera los 105 °C, lo que genera una
reaccion quimica (llamada reaccidn de Mai-
llard u oscurecimiento de la leche), en

la que las proteinas y azilcares jue-

gan un rol importante.

Una vez obtenido el dulce
de leche, se procede a su
texturizacion y acondicio-
nado a temperatura Gpti-
ma, para ser envasado
en los potes finales que
lo levarén hasta el con-

sumidor.

Failas
de dulee de leche.




Elaboracion del dulce de leche

El dulce de leche puede considerarse entre las “leches conservadas mediante evaporacién y
azucaramiento”. De sabor Unico e inconfundible, este producto se elabora a través de un proce- so cuya
materia prima es leche previamente estandarizada. Esta leche es concentrada mediante un proceso de
evaporacion que le quita parte del contenido original de agua. Cuando pierde un determinado porcentaje
de agua, se le adiciona azucar, asi como otros hidratos de carbono y componentes menores,
conformando un jarabe que sera cocinado en unos recipientes grandes denominados pailas.

Desde hace algunos anos, los estudios sobre el dulce de leche permitieron evitar el azucara- miento,
algo comun en aquellos potes de carton de los afios 60. En la actualidad, gracias a la incorporacién de
una enzima que desdobla la lactosa natural de la leche, se evita que, al estar esta concentrada en el
dulce final, cristalice en forma de granos arenosos, y a veces en cristales mas duros.

Posteriormente, a presién atmosférica, se produce un hervor que supera los 105 °C, lo que genera
una reaccion quimica (llamada reaccion de Mai- llard u oscurecimiento de la leche), en la que las
proteinas y azucares jue- gan un rol importante.

Una vez obtenido el dulce de leche, se procede a su texturizacion y acondicio- nado a temperatura
opti- ma, para ser envasado en los potes finales que lo llevaran hasta el con- sumidor.

Pailas de dulce de leche.
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Etapas clave en el proceso de elaboracion

del dulce de leche
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