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Tal como concebimos hoy el aztcar —

cristales blancos dulces — existe hace so6lo r
unos 200 afios. En un principio, el e . ’
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La epopeya del SRS

azucar comienza hace unos 3000 afios,
con las cafias de azlcar en Asia y los
primeros registros que hablan de una
extraccion de una sustancia como la miel pero no hecha por las abejas, proveniente de la
India. A esa sustancia se la denomind SARKAR y de alli derivaron los nombres que
conocemos hoy.

Imagen 1 — Alimentos dulces.

La historia escrita nos dice que en el afio 325 aC, un
oficial de Alejandro Magno el Grande, describe la existencia de una “cana que da miel”.

A partir del siglo XV, Venecia toma el control del comercio con
Oriente y entre sus multiples productos, el azlcar estaba presente. Como llegaba en
bruto, se fundé en esta ciudad de los mil canales la primera refineria europea de azUcar.
Los venecianos imponen el azicar con el nombre de “pan de Venecia” ya que
moldeaban el azucar en forma de cono, para facilitar el escurrimiento, técnica heredada
de los persas. Por analogia con estos panes de azUcar, el cerro dominante de la ciudad de
Rio de Janeiro se llamd Pao de Acucar. Estos conos se vendieron hasta el siglo XIX 'y
cada consumidor debia trozar estos panes con un martillo para obtener trozos. De ahi
que en las recetas de esa época, el azucar figuraba siempre en forma de almibar.

Su consumo se expandi6 a
ritmo descontrolado por lo que los cultivos
mediterraneos no daban abasto. Se buscaron nuevas
zonas de plantacion, el cultivo se diversifico entre
espanoles, genoveses, portugueses y colonias en lugares
calidos, ya que la cafia de azucar era dificil de adaptar al
clima europeo. Marineros por excelencia, poco tardaron

en descubrir Brasil y llevaron alli sus cultivos y
Imagen 2 —Terrones de azlcar  ~gstumbres.
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Fue en el siglo XVI1II donde finalmente inicia su camino como
endulzante, es agregado sobre frutas frescas, compotas, galletas, helados, turrones, y
también reemplaza a la miel en las infusiones como el té, el café y chocolate. Se mejora
y expande la industria de los licores.

Tras perder la batalla de Trafalgar en 1805 dispone un bloqueo
que impedia a Francia, Espafia y otros paises intercambiar productos con Inglaterra
(vencedora de la batalla). Entre esos productos se encontraba el azucar. La cafa de
azlcar no podia cultivarse en suelo francés. Un cientifico aleman llamado Andreas
Margraff habia comprobado que se podia obtener cristales dulces idénticos a los de la
cafia de azUcar a partir de la remolacha, verdura muy utilizada por sus hojas, como la
acelga o la espinaca. Convencido que era la solucion, en la mafiana del 2 de enero de
1812, Napoleon visita en su laboratorio de Passy al cientifico Benjamin Delessert y
decide su reemplazo. Manda plantar 32000 hectareas y en pocos afios son 40 los centros
de refinamiento de azlcar de remolacha.
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constituye el 90 % del azicar consumido en Europa. En
América, el panorama es totalmente inverso, y el azucar
de cafia es el preferido y el mas consumido.

Imagen 3 — Cafia de azucar

1) ¢Cuél es la composicion quimica del azucar?
2) ;Cudles son las etapas en la obtencion del azucar?

3) Sabiendo que se necesita 1 tonelada de cafia de azucar para producir 120 kg de
azlcar puro, ¢cual es la cantidad necesaria de cafia de azucar para cubrir las
necesidades de tu hogar en un afo?

4) Elabora junto a tu equipo, un video que presente la
historia del aztcar de forma creativa.
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Imagen 4 — icono video
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