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Cocina molecular
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Los alimentos son sistemas complejos, constituidos agua, proteinas, hidratos de
carbono, lipidos, vitaminas y minerales. La priatifuncion es la de aportar los nutrientes

necesarios para satisfacer las necesidades eonasyé# los seres vivos.

Pero ademas de esta funcion nutricional, estos aoempes cuando son sometidos a
procesamiento son capaces de manifestar sus pade®disicoquimicas transformandose

en espumas, emulsiones, geles u otras estructuras.

La ciencia de “la alimentacion cuenta con variasigiinas”, como la Quimica de los

Alimentos, la Ingenieria, la nutricion, la biotetogia y la microbiologia.

La quimica de alimentos es la ciencia que trabajaestos sistemas alimenticios, tratando
de comprender qué son, como estan formados, cOm@dtian entre si, que reacciones
ocurren cuando se someten a los procesos de aabor®e esta forma los cientificos
trabajan en esta area interdisciplinaria, desamoflus conocimientos en la industria de
elaboracion de alimentos, en la formulacion de pectas nuevos y en la mejora del
procesado, envasado, distribucibn y almacenamietistos avances cientifico-
tecnologicos, no discrimina ningun sector y su @eidin se ve reflejada tanto en la cocina

hogarefia como en las grandes empresas multinaegsonal

Como un exponente de estos avances, nos encontamasa nueva tendencia, que es
reconocer a nuestra cocina como el primer labacatde fisica y quimica, capaz de
proporcionarnos las herramientas necesarias ngosotorealizar nuestros “experimentos”,
sino también para disfrutar de sus beneficios. Hsggar tan comin para nuestras
costumbres, puede convertirse entonces en un arphita ensayar, crear, aplicar y
transmitir nuevos conocimientos, nueva tecnologigyvos sabores y nuevas experiencias

gue los invitamos a compartir en eBBARRA TECNOLOGICA , disefiada con distintas

técnicas de gastronomia molecular.
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¢, Qué es la gastronomia moleculagd la aplicacion de principios cientificos y

tecnologicos a la elaboracion de nuevos productapaces de resaltar y combinar las

distintas propiedades organolépticas de los aliosent

Para poder realizdicocina molecular”, debemos ser capaces de estudiar y analizar las
propiedades fisico-quimicas de los alimentos, cenios procesos de elaboracién a los que
pueden someterse, como el batido, la gelificacidorel aumento de la viscosidad. Asi
también como los ingredientes que podemos utipzaa resaltar, aportar o combinar sus

propiedades organolépticas.

Conociendo, comprendiendo y probando todas lasfoanaciones fisico-quimicas que

pueden suceder en los alimentos, seremos capatesen de jugar con los sentidos. De
esta forma mezclar ollas, tubos de ensayo, basdpiaringas, nos permite experimentar
los avances de la ciencia resumidos en el placafedastar un nueva receta, un nuevo

producto o una nueva version de platos ya conocidos
¢, Qué vamos a encontrar en nuestra barra tecnologica

Vamos a encontrar tragos tradicionales, disefiadaspcincipios de quimica molecular.
Aplicaremostécnicas de esferificacionpara la obtencion de perlas de diferentes tamafios
gue encierran en su interior distintos componet¢tsrago.La encapsulacion con texturas
tipo gelatina es una técnica que hace que los eslagarezcan repentinamente en la boca.
Para lograr este efecto se trabaja el concepteldeEgcion. Un gel es un sistema que tiene
una fase continua que es solida y una dispersagjliquida.

La técnica de esferificacion consiste en utilizarhidrocoloide natural como el alginato
de sodio (procedente de kgas parddsy elcloruro célcico en ciertas proporciones con el
objeto de provocar lgelificaciénparcial del liquido. Al entrar en contacto la sidm con

alginato y la de cloruro de calcio, se provocadifigacion obteniendo el "encapsulado”
del liguido en forma de esferas. Este efecto plegtarse también con otros hidrocoloides,

como goma xantana o agar- agar.

Se podra ver el efecto demulsionantescomo la lecitina de soja en la elaboracion de

tragos. Teniendo en cuenta que una emulsion emamela homogénea, pero inestable, de



BARRA DE TRAGOS MOLECULARES-UNQ-2014

dos liquidos no miscibles entre si, como el acgig agua, que con el tiempo tienden a
separarse, es fundamental encontrar un agente stplgiliee estas emulsiones. Para que
este fenOmeno de dispersion no se produzca, smnténtonces los emulsionantes, que se
sitlan en la capa limite entre las gotitas y la fasmogénea. El uso de emulsionantes junto
con la agitacion provoca un fenomeno de “airearoietando como resultados “aires” que

se incorporan en distintas preparaciones.

Por otro lado, también aplicaremos procesos fisempleados en la conservacion de
alimentos. Combinaremos texturas y temperaturaseamgoNitrégeno liquido. Este es el

fluido criogénico mas utilizado para enfriar, colage conservar productos alimenticios a
temperaturas bajas (-196°C). En cocina moleculabjetivo es someter el plato a degustar
a una congelacion instantdnea, donde el interibaliteento se encuentra a temperatura

ambiente y el exterior se mantiene congelado mawvdo sensaciones frio-calor.

Estos conceptos, entre otros, han sido aplicadosl atisefio de esta barra de tragos
moleculares, preparada para ver, celebrar y dagastéencia en la Universidad Nacional
de Quilmes.



