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RESUMEN

La presents investigacion propone: utilizar el morete (maunfia fiexuosa) en la elaboracion de
postres, aplicando tecnicas de cocina molecular; socislzar 3 exstencia de sste fruto de s
Amazonia, favoreciendo a gue tenga varedad de usos gastronomicos, v asi adquirir
productos con gama de sabores v olores gue saisfagan las exigencias del consumidor.
Investigacion de tipo exploratoria, descriptiva, de corte transversal y diseio experimental; los
metodos v tecnicas que se estudiaron fueron el tecrico, bibliografico, empinico v estadistico.
Para su cumplimiento se tomo en cuenta parametros investigativos como: tecnicas, metodos
y procedimientos de cocina molecular; por ofra parte se ha procedido a la elaboracion de
recetas estandar con cantidades adecusdas de materis prima v aditvos; para reslzar cinco
postres (Helado, tres leches, falsos crepes, flan tres texturas y mousse), v determinar 2l nivel
de aceptabilidad. Para la discusion de resultados se aplico un test de aceptabilidad, a chefs
de diferentes Hoteles del canton Banos de Agus Santa, donde se concluye gue los postres
que tuvieron mayor aceptabilidad fusron el Flan tres texturas v |3 espuma de mouse FTTO04
vy EDMMODS respectivaments con wn porcentaje del 53.33%, presentando resultados
estadisticos detallando el nivel de aceptacion de los productos. Es indispensable un control
estricto de temperaturas y tiempos de coccion, como tambien &l uso de normas de higiene v
sanidad, para conseguir productos finales inocuos.

Palasbras claves: morete, elasboracion de postres, cocinag molecular, gastronomia, reposternia.



SUMMARY

This ressarch aims © use meuntia fexuosa for pepanng dessens by appling
molecular ktchen ®chngues and ool the pressnce of this fun of the
Ecuadonan Amazon region. So, this prduct will havwe a vanety of gastronomic
uses and there will be 3 mnge of products with different Bstes and fewors for
consumers. This isan exploaory, descrptie, and coss-sectional research, and
expenmental desgn. Methods and Bchngues wer: theortical, bibliogaphical,
empinc, and satistics. DFerent ressarching pammeters were wken into acoount
such as: technigues, methods, and molecular knchen procedurs. Some standard
recipes were made considenng properquantty of pnmary matterand additnes to
prepar five desserts (ice cream, three milk cale, Blse crpes, thres textures flan,
and mousse), and determine the acceptabilty bwel An accepabilty &5t was
appled © difflerent chefs who work n diflerent hoels of the oty of Banos de Agua
Sant. twes concuded that the mostaccephble des=artz were thres texctures fan
and mousse FTTOM and EDMMIIS respectnely, whit 3 percentage of 93,33%
acoording © statishics esults noludng the acceptability level of produds. It s very
imporant 3 stnct controlof empeature, cockng time, hygiene and =anty norms to
get good final products.

Key Words: mauntia flexuosa, making desens, moleaular kitchen, gastonomy,

pastnes.




I. INTRODUCCION

El morete es un fruto existente en la Regidbn Amazonica del Ecuador, es
abundante durante los meses de diciembre, enero y febrero. Se conoce que es
un fruto con alto valor nutritivo; siendo su principal fuente la vitamina A, ademas
es muy caracteristico por su alto contenido de aceites oleicos. (Herran, 2013). Por
lo que se pretende con la investigacion, dar a conocer a la poblacién sobre los
benéficos que nos aporta.

La variedad de usos gastronémicos del morete en la amazonia es escasa,
privando asi a la poblacion de una nueva gama sabores, texturas y olores. Por lo
gue se desea utilizar la materia prima combinada con la cocina molecular en la
elaboracién de postres y de esta manera brindar un nuevo producto agradable

para el paladar.

En el pais existe gran variedad de postres tradicionales, en donde las
caracteristicas organolépticas son repetitivas por tal motivo se aplicara técnicas
de cocina molecular y el morete como materia prima en la elaboracién de nuevos
productos para de esta manera contribuir también a que el aprovechamiento del

morete sea total y que el fruto no sea desperdiciado en temporadas de cosecha.

Al aprovechar el fruto con otras alternativas, se contribuye a que se mantenga la
tradicion por consumir este producto, dando un valor agregado a los postres
comunes y asi aportar una variedad amplia de preparaciones; logrando satisfacer
las expectativas y gustos de quienes lo consuman. Ya que los postres son el

complemento perfecto en cualquier evento social y en la alimentacioén diaria.

El contenido del siguiente trabajo de investigacién consta de tres unidades: En la
primera unidad contiene: introduccion, objetivos, marco tedrico, hipotesis; en la
segunda unidad: metodologia; en la tercera unida: resultados y discusion y

conclusiones y recomendaciones.



. OBJETIVOS

a. GENERAL

e Utilizar el morete (mauritia flexuosa) en la elaboracion de postres,
aplicando técnicas de cocina molecular.

b. ESPECIFICOS

e Investigar las diferentes técnicas, métodos y procedimientos de
cocina molecular, que puedan ser utilizados en el area de postres.

e Elaborar recetas estandar con cantidades adecuadas de materia
prima y aditivos de cocina molecular, en la preparacion de cinco
postres. (helado, tres leches, falsos crepés, flan tres texturas y
mousse).

e Determinar el nivel de aceptabilidad de las preparaciones a base de
morete (mauritia flexuosa) elaborados con técnicas de cocina
molecular.

e Disefiar un recetario base, para la elaboracion de postres a base de
morete utilizando técnicas de cocina molecular.



lIl. MARCO TEORICO CONCEPTUAL.

1. Morete

“Palma de tallo solitario de hasta treinta metros de altura y 50cm de diametro, café
grisaceo corono formada por 8- 20 hojas redondas y costado palmeadas, laminas
de unos 2,5cm de largo y 4,5m de ancho, dividida hasta en 236 segmentos
dispuestos en varios planos. Inflorescencias saliendo ante las hojas, con hasta 36
ramas colgantes y gruesas de cerca de 1m de largo; los sexos en individuos
separados, de tal forma que hay plantas macho y plantas hembra. Frutos
elipsoides o esféricos, escamosos de hasta 7cm de largo y 4cm de ancho de color
naranja o rojizo en la madurez, con pulpa carnosa de color anaranjado.” (Pefiuela
M. N., 2010, pag. 40)

1.1.Donde se origina la planta

“Es una palma gregaria, ampliamente distribuidos en la Orinoquia y en la cuenca
amazonica en el Zafire crece exclusivamente en areas de resbale con inclusion
periodica. En la parcela de Canaguchal del Zafire (a unos 4km de la Maloca
encontraron 735 adultos y 761 juveniles de Mauritia Flexuosa por ha. Y aunque el
Canaguchal se reporta con una alta diversidad comparado con otros, el indice de
valor importancia (IVI) fue alto 82%. En las areas de mal drenaje y cerca de las
planicies de innovacion de las quebradas hay individuos aislados donde las
semillas germinan facilmente y los plantulos se establecen rapidamente, como
corresponde a su comportamiento de plata pionera.” (Pefiuela M. &., 2011, pag.
374)

1.2.Nombres comunes de (mauritia flexuosa) y sus caracteristicas.

‘La canangucha también se conoce como Carandai, moriche, morete o
palmeira dos brejos. Se caracteriza por ser fruto de una palma, el cual durante
todo el transcurso del afio se va dando. La canangucha se encuentra en las
cuencas del rio Amazonas y Orinoco, asi como en el Peru, Brasil, Venezuela
y Guyana. En Colombia también se da en lugares como Vaupés, Guainia,

Guaviare, Caqueta, Amazonas y Putumayo. (Pefiuela M. &., 2011, pag. 374)



1.3.Valor nutricional

“Este es un fruto que adem@s se caracteriza por ser rico en aceites y grasas, los
cuales son ricos en aceites oleicos. Farmacéuticamente son utilizados sus
componentes como el acido aurico y el mistiarico, extraidos mientras el fruto aun
esta verde. Nutricionalmente, es un fruto rico en vitamina A.” La produccion de
frutos es abundante, debido a su alto contenido nutricional constituyen un aporte
clase para la alimentacion de numerosas especies de animales, especificamente.
En el 2012 se encontré con flores en agosto, con frutos verdes.” (Pefiuela M. &.,
2011, pag. 374)

1.4.Composicion quimica.

Tabla 01. Composicion quimica del morete.

Composicion quimica en 100 gramos de morete

Calorias 526
Proteinas 11.0%
Grasa 38.6%
Carbohidratos 46.0%
Fibra 41.95
Cenizas 4.4%
Calcio 415.4mg
Fosforo 69.9mg
Tiamina 0.11mg
Niacina 2.57mg
Rivoflavina 0.85mg

Fuente: (Rojas, 2005)
Elaborado: Ofa. M (2015)

Es altamente nutritiva ya que contiene minerales, proteinas, grasas, vitaminas y
carbohidratos, posee mayor reserva de beta-caroteno, vitamina A. su alto
contenido de vitamina A lo convertido en un recurso inigualable para la dieta de
ninos y madres gestantes, esto se debe a que ayuda a la formacion y
mantenimiento de dientes sanos, de tejidos blandos y 6seos, de las membranas

mucosas y de la piel. Esta vitamina contribuye a mejorar la vision, especialmente



ante la luz tenue y también es necesaria durante la reproduccion ya la lactancia.
(Bernal, H., 1990)

1.5. Usos gastronémicos.

“‘Gastronémicamente, en el Amazonas se prepara su pulpa para un refresco
conocido como la "Aguajina’. Este es delicioso con azlcar, agua, en helados y
dulces. Por otra parte, lo consumen como una especie de pan después de tostar
la pulpa. Incluso la pulpa es utilizada para elaborar bebidas fermentadas como
masatos o caisumas.” (Herran, L., 2013)

1.6.Beneficios

El principal uso es alimenticio ya que la pulpa es muy nutritiva, siendo una de las
principales fuentes de vitamina A para los habitantes de la Amazonia. Otras partes
de la palma como el tallo y los bajos son usados para obtener material de
construccion. Fibras o utensilios de usos diarios. Tiene potencial como ornamental
gracias a su hermoso porte y la gran sombra que puede ofrecer. (Pefiuela M. N.,
2010, pag. 41)

Es una de las palmas mas utiles en toda la amazonia, y con mayor potencial
principalmente por sus frutos de pulpa comestible y altamente nutritiva (Pefiuela
M. &., 2011, pag. 375)

2. Postres

El postre, es un broche final de una comida, debe ser un triunfo visual y sensual
de perfeccién arménica que complemente los gustos y sabores de los platos
precedentes. Ya sea un mousse de chocolate que se deshace en la boca, un budin
al vapor a la antigua o un sorbete de fruta refrescante, los postres convierten una

comida sencilla en una ocasién memorable. (Duchene & Jones, 2000, pag. 6)

Los postres engloban un amplio nimero de conceptos y sustituye cada vez en
mayor medida al término de pasteleria utilizando en la mayor parte de los
establecimientos dedicados a tal fin. La definicion de postre hace referencia justa
al lugar encargado de realizar un mayor niumero de elaboraciones dulces con una

complejidad de productos y técnicas. (Pozuelo & Perez, 2006, pag. 11)



2.1. Historia de los postres.

“En un principio los postres eran parte del segundo o tercer servicio, que podian
consistir también de pescado, algunos platillos mas ligeros de carne, tartas,
pasteles, verduras o frutas. A principios de siglo XIX era muy comun, aunque no
invariable, que siguieran a los platillos salados como un servicio separado. En la
primera parte del siglo XVIII, un pudding o postre casi siempre era una base de
harina y grasa con fruta secas, azucar y huevos. Con el correr del siglo se
desarrollaron cientos de variaciones, las recetas se multiplicaron; incluso la cena
mas sencilla, que apenas rebosara el limite de la pobreza, no estaba completa sin
su postre. (Mintz, 1996, pag. 165)

“El éxito del que gozan los postres se fundamenta en tres pilares: Tradicion,
Creatividad y Técnica, por otro lado, los miles de afios que hay detras de la
gastronomia actual representan un bagaje impresionante del que beben todos los
grandes cocineros, en este caso, la tradicion seria sinbnimo de experiencia, el
conocimiento de la tradicidn gastronémica no se traduce simplemente en un vasto
recetario, sino que permite a los cocineros que crean tendencias mirar atras para
innovar con buen criterio, en todo caso, en lo que a las técnicas basicas se refiere,
casi todo estaba inventado ya al iniciarse el siglo XX, los tiempos modernos han
aportado nuevas herramientas-sistemas de refrigeracion, electrodomésticos mas
eficientes- y la facilidad de disponer de una amplia variedad de productos y
alimentos, pero las reglas bésicas de la reposteria no han sufrido modificaciones

sustanciales. (Eugenia, M., 2008)

2.2. Evolucion de los postres.

La evolucién de la gastronomia va de la mano de las revoluciones sociales y
tecnoldgicas, los romanos mejoraron notablemente su reposteria gracias a
conocimientos que adquirieron de los Griegos, que a su vez, enriquecian su
gastronomia importando productos de este, por ejemplo cerezas, que venian de
Asia Menor, las rutas comerciales, en las que se intercambiaban no s6lo materias
primas sino también conocimientos gastronémicos, dependian del curso de las
guerras y de las alianzas entre los pueblos, la frugalidad que imperaban en los
postres de los pueblos Ibéricos quedd atras cuando los Romanos invadieron la

peninsula trayendo consigo su gusto por el buen comer.” (Eugenia, M., 2008)



“‘Hasta el s. XVIII la palabra postre designaba la accion de retirar la mesa; era
costumbre desbarasar. Completamente la mesa al final de la comida y volver a
colocar el mantel y las servilletas. A menudo asociado a una idea De recompensa,
de alegria o de fiesta, el postre permite agradablemente acabar la comida y
ademas Equilibrarla gracias a un aporte de productos lacteos y de frutas. Los
postres deben ir en consonancia con los platos que les preceden. Por si mismos
son capaces de Influenciar claramente sobre la impresion general del mend. Su
eleccion y realizacion deben responder a numerosas exigencias: diversidad,
originalidad, gusto, presentacion, forma, seguridad y facilidad de empleo. En
efecto, los postres se componen frecuentemente de cremas a base de huevos,

productos lacteos, de helados, de purés de frutas, etc. (Eugenia, M., 2008)

La evolucién de la gastronomia va de la mano de las revoluciones sociales y
tecnoldgicas, los romanos mejoraron notablemente su reposteria gracias a
conocimientos que adquirieron de los Griegos, que a su vez, enriquecian su
gastronomia importando productos de este, por ejemplo cerezas, que venian de
Asia Menor, las rutas comerciales, en las que se intercambiaban no sélo materias

primas sino también conocimientos gastrondmicos. (Armendariz, 2013, pag. 43)
2.3 Estructura de los postres
El postre debera ser un complemento de los platos servidos.

Tabla 02. Estructura de los postres.

CUALIDADES QUE DEBE POSEER UN POSTRE

Fuerza - (Cualidades de postre fuerte o
ligero)

Digestibilidad - (Fuertes al mediodia y suaves por
la noche)

Propiedades nutritivas - (Aporte de vitaminas, proteinas,
calcio etc.)

Temperaturas - (Adecuada a cada estacion
generalmente).

Economia de servicio - (Depende del precio del menu)

Fuente: Eclap 2013
Elaborado: Ofia.M. 2015



Es indispensable contar con estas cualidades, ya que gracias a esto un postre
es calificado como tal y garantiza la seguridad de que sera aceptado cuando va

ser consumido.

2.4. Clasificacion de los postres.

Los postres se clasifican de acuerdo al tipo de preparacion y al género que se
emplea para su realizacion. (Eclap, 2013).

1. Postres caliente
Postres frios
Postres fritos

2
3
4. Postres a base de helados
5

Quesos y frutas al natural. (Eclap, 2013).

Existe un sinnimero de clasificaciones; dependiendo de su textura, estado,

sabor, ingredientes, etc., pero segun (Pozuelo & Perez, 2006, pag. 52 a la 60)

los postres se clasifican de la siguiente manera:

Tabla 03 (a). Clasificacion de los postres.

CLASIFICACION

SUBCLASIFICACION

Base de frutas

Forman parte de las elaboraciones
dulces, independientemente o]
formando parte de otras elaboraciones.

Frutas Naturales

No se alteran por efectos de cambio de
temperatura en su elaboracion, se puede
emplear enteras, troceadas, en azlcar,
licor o en zumo.

Frutas Elaboradas

Son frutas que han sido transformadas
sus caracteristicas, por medio de la
temperatura

Base de cremas

Estos postres utilizan productos como
leche, huevos y es necesaria la
aplicacion de una fuente de calor, el
periodo de conservacion es limitado

Cremas de aplicacién directa

Son aquellas elaboradas para consumir
directamente, sin manipulacion posterior
ni ser mezclada, ni adicionada a ningun
tipo de preparacion.

Cremas de relleno

Son cremas que se emplean para formar
parte de otras preparaciones superiores
en composicion, frio o caliente.

Fuente: (Pozuelo & Perez, 2006)
Elaborado: Ofia. M. (2015)




Tabla 03 (b). Clasificacion de los postres.

Masas Batidas

Se han considerado masas a todas
esas elaboraciones de harina que
sufren un proceso de trabajo que
confiere al producto resultante unas
caracteristicas de elasticidad,
tenacidad y fuerza.

Bizcocho

Lleva harina y huevos, es necesario el
fuego para su coccidn de textura
esponjosa y suave al tacto.

Merengues
Llevan en su composicion claras de huevo
emulsionadas y azlcar.

Otras masas batidas

Tienen como ingrediente  principal
huevos, tienen singular textura o
elaboracion.

Semifrios y helados Semifrios

Preparados que se elaboran para
consumir refrigerados, en este tipo de
postres la reposteria ha experimentado
de nuevos géneros y técnicas.

Sus texturas presentan espumosidad y
esponjosidad dependiendo de los
ingredientes. Estado sélido o semisolido
utiliza nata.

Helados

Son una tradicion gastronémica, se tratan
de todos los tipos de helados; los sencillos
a base de almibares y jugos de frutas y los
gue se preparan a base de cremas.

Postres frios

se incluyen los merengues, mousses,
bavaroise, gelatinas, flanes, cremas,
frutas al licor, islas flotantes, postres de
arroz, carlotas a la rusa. (Eclap, 2013).

Bavaroise

Caracteristicas: la bavaresa es un postre
hecho a base de una crema inglesa
encolada (con gelatina) aromatizada con
esencia o licores a la que se le agregan
claras batidas con azucar. (Eclap, 2013).

Mousse

Caracteristicas: la mouse tiene el mismo
principio que la bavaroise pero se le
agrega crema batida con azlcar en lugar
de las claras, esto hace que sean mas
finas y cremosas. (Eclap, 2013).

Fuente: (Pozuelo & Perez, 2006) y (Eclap, 2013)

Elaborado: Ofia. M. (2015)

3. Cocina molecular

Es una disciplina que ayudara a lograr platos con mayor calidad y sabor. Ademas

de ollas y cucharas tradicionales, se usan pipetas, tubos de ensayo, termémetros

y sifones de nitrégeno. ES una cocina en la que ya no basta con hablar de

creatividad sino que esa palabra debe ir acompanada por otra “investigacién”. Sus

creadores Nicholas Kurti y Herve This la definieron como la exploracion cientifica




de las transformaciones y fenomenos culinarios. Es decir, su objetivo es entender
gué es lo que realmente sucede dentro de los alimentos cuando estan en nuestras
ollas, batidoras, hornos y heladeras. Por eso, segliin comentar su otro socio
cualquier cocinero, sin importar su especialidad, puede ser “molecular” si utiliza
las descripciones que le aportan la ciencia para desarrollar sus platos. (Martin, R.,
Lozano, A., & Matrtin, J., 2007)

En sentido estricto, la cocina o, mejor dicho, la gastronomia molecular es la
relacion entre la cocina y los procesos fisico-quimicos que tienen lugar en ella. O
sea, la aplicacidn de los conceptos cientificos a la compresion y desarrollo de las
preparaciones culinarias. Su campo de accion se basa en descubrir las reacciones
fisico- quimicas que ocurren durante la preparacion y coccién de los alimentos.
(Casalins, 2012, pag. 34)

3.1. Historia de la cocina molecular.

“Se dice que el 14 de Marzo de 1969, un fisico inglés de origen hungaro, miembro
de la Universidad de Oxford, llamado Nicholas Kurti, realizé una conferencia para
la sociedad real denominada “El fisico en la Cocina”. Cuenta la historia que dio
inicio a su conferencia con una frase: “pienso con una profunda tristeza sobre
nuestra civilizacion, mientras medimos la temperatura en la atmésfera de venus,
ignoramos la temperatura dentro de nuestros soufflés.”Después de muchos afos
de arduo trabajo, el quimico francés Herve This se suma a la investigacion y
trabajo de Nicholas Kurti y en el afio 1988, su obra da origen a una nueva ciencia:
“La Gastronomia Molecular”. Ambos cientificos basaban sus investigaciones en
averiguar algo poco usual en la reflexion de cualquier persona que cocina
alimentos, ellos querian saber qué es lo que ciertamente pasa dentro de una
cacerola cuando preparamos macarrones, descubrir cual es la razén por la que
un brocoli pierde su vivo color verde cuando lo sometemos a un proceso de
coccién y comprobar el hecho de que la especia mas pequefia es en realidad un
sistema bioquimico muy complejo. En conclusién, la investigacibn de ambos
fisicos, pretende revelar las reacciones tanto quimicas como fisicas a las que da

origen la coccion de los alimentos.” (Hernandez, 2011)

“El término cocina molecular se vio precedido por el de gastronomia molecular.

En la década de 1980, unos cientificos interesados en la gastronomia (Nicholas
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Kurti, Harold McGee y Hervé This, entre otros) comenzaron a estudiar los
procesos fisicos y quimicos que se producen en una cocina. A este movimiento
se le dio el nombre de gastronomia molecular. De hecho, se trataba de una
practica ya comun en la industria agroalimentaria desde hacia afios, sélo que, en
su caso, el objetivo era pura y simplemente la cocina. Curiosamente, si la
gastronomia molecular dio una cierta celebridad a sus inventores, las relaciones
con los cocineros podian contarse con los dedos de una mano. Por otro lado, la
gastronomia molecular no se ocup6 de ciertos aspectos que hoy marcan la
diferencia con la cocina de hace diez afios. Por ejemplo, los nuevos hidrocoloides:
espesantes, gelificantes, emulsionantes. Afirmar que quien se sirve de estos
productos hace cocina molecular es una operacion de confusién del publico, del
mismo modo que lo es suponer que poseia una base cientifica el primero que
elabord una espuma (Dios sabe qué ignorancia teniamos del mundo de la ciencia
en 1994, cuando tuvimos la idea de emplear el sifon de montar nata) o un helado
salado.” (Adria, F., 2003)

3.2. Quién inventd la cocina molecular.

“El término “Gastronomia Molecular” fue implementado por el cientifico francés
Hervé This y el fisico hungaro Nicholas Kurti cuya aplicacién no ha caido, y para
muchos su crecimiento ha sido desmedido. Esta tendencia culinaria no implica
Unicamente el empleo de elementos quimicos para lograr reacciones en los
ingredientes; la cocina molecular representa también el estudio de los ingredientes
naturales y las reacciones quimicas que producen en el alimento. En otras
palabras, esta disciplina cientifica estudia las transformaciones de los alimentos
en la cocina. Esta revolucionaria cocina, es una auténtica “Cocina de Autor”, en
tanto busca novedosas formas de expresion en la preparacién de alimentos.
Increiblemente, La “Cocina Molecular” incluye procedimientos que datan de eras
ancestrales, por tanto, no todo consiste en el empleo de novedosos aparatos,
equipos e implementos ni mediciones exactas. Conforme al estudio de las
propiedades fisico-quimicas que se efectuan a los alimentos se destaca que es
posible aplicar ciertos procesos que generan una transformacion especifica, la
gelificacion, el aumento de la viscosidad y muchos otros procedimientos, llevados

a cabo con determinados alimentos, asi como mezclas y técnicas, permitiran que
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se revelen determinadas propiedades y se originen ciertas transformaciones como

las emulsiones y espumas.” (Hernandez, 2011)

“Ferran Adria, Heston Blumenthal, Homaro Cantd y muchos otros han combinado

esta ciencia con nuevos ingredientes, equipos y técnicas como por ejemplo servir

alimentos tradicionales en un vaso para Martini. La Gastronomia molecular nos

lleva a comprender y mejorar las técnicas ya existentes, haciendo uso adecuado

de los diferentes procesos de coccién, conservando los nutrientes de cada uno de

los alimentos y llevando al extremo el sabor para convertirlo en una verdadera

complacencia al paladar. (Herndndez, 2011)

3.4. Aditivos utilizados en cocina molecular

Tabla 04(a). Aditivos utilizados en cocina molecular

Aditivo

Descripcion del producto

% de uso/ litro

Temperatura

Agar-agar

La palabra agar viene del malayo
agar-agar, que significa jalea.
Derivado de las algas marinas, es una
sustancia incolora e insi-pida que
absorbe agua produciendo una
gelificacion.

5-10 g.

90°C

Goma
gellan sosa

Es un polisacéarido que fue introducido
en la elaboracion de alimentos a
finales de 1990. Se obtiene de una
forma parecida al Xantana, por
fermentacién de una bacteria, en este
caso Sphingonomas Elodea.

10g.

60°C-80°C

Kappa

Hidrocoloide gelificante que se extrae
de un tipo de algas rojas, se obtiene
un gel firme y quebradizo.

10g.

60°c

lota

Hidrocoloide gelificante que se extrae
de un tipo de algas rojas. De todas las
gelatinas, iota es la mas blanda en su
textura, va desde una mermelada
hasta un flan. Es un gel tixotropico, es
decir que si se corta se vuelve a
recomponer.

8g.

80°C

Goma tara

Hidrocoloide gelificante que se extrae
de un tipo de algas rojas. De todas las
gelatinas, iota es la mas blanda en su
textura, va desde una mermelada
hasta un flan. Es un gel tixotropico, es
decir que si se corta se vuelve a

recomponer.

1-8 g.

80°C

Fuente (Vit, P., Bricefio,E., Oirdobro, O., Rodriguez, H., & Rojas., marzo 2012)
Elaborado: Ofa. M. 2015
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Tabla 04(b). Aditivos utilizados en cocina molecular

Metilcelulosa | Derivado de la celulosa de los | 6g. Reposar a

vegetales a partir de un tratamiento 3°C-4°C
con clorometano de la celulosa
alcalina. Su principal peculiaridad es
gue gelifica cuando se le aplica calor.

Nitrogeno El Nzes el fluido criogénico mas -196°C
liquido utilizado para enfriar, congelar o
almacenar productos alimenticios.
Consiste en obtener alimentos
congelados de excelente calidad
proporcionando congelacion
instantanea, paralizando los
fendbmenos enzimaticos y
microbianos.

Alginato Este componente se obtiene a partir | 5g. 35°C
de diferentes tipos de algas. La gran
variedad de estos componentes se
basa en la gran habilidad en el control
del comportamiento en el agua y su
reactividad frente al calcio. Cuando
las particulas de alginato se ponen en
contacto con las particulas de calcio,
reaccionan formando una membrana.
Por tanto, un punto a tener en cuenta,
es saber la cantidad que contiene el
alimento que queremos esferificar.

Fuente (Vit, P., Bricefio,E., Oirdobro, O., Rodriguez, H., & Rojas., marzo 2012)
Elaborado: Ofia. M. 2015

Se detalla los aditivos, las descripciones y las cantidades en las cuales se utiliza
cada aditivo para realizar una correcta técnica de cocina molecular. Al utilizar

estas cantidades adecuadas no se perjudicara la salud del consumidor.
3.5. Técnicas de cocina molecular.

Su objetivo es entender que es lo que realmente sucede dentro de los alimentos
cuando estan en nuestras ollas, batidoras, hornos y heladeras. Por eso, segun
comentan sus otros socios cualquier cocinero, sin importar su especialidad, puede
ser “molecular” si utiliza las descripciones que le aporta la ciencia para desarrollar
sus platos. (Lozano, Martin, & Martin, 2007, pag. 19)

3.5.1. La técnica de cocina con nitrdgeno liquido.

“Permite innovar y hacer unos platos imposibles sin este método. La coccidén en

frio es uno de los que mas me gustan y que da unos resultados mas
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sorprendentes. Para empezar, hace realidad la frase “el frio cuece”. Tan extrafa
sentencia se hace verdad cuando se comprueba que las propiedades
deshidratantes del frio realizan el mismo papel de cocinado que el calor. Ademas,
los procesos bacterianos se reducen y la comida resulta mas saludable. Para los
amantes de los contrastes, la coccion en frio ofrece sensaciones frio-calor, es
decir, el interior de la pieza esta cocido a la temperatura habitual (55°C por
ejemplo), mientras que el exterior se mantiene congelado y crujiente". (Nathan,
M., Young, C. & Bilet, M., 2012).

Se aplica también a la fabricacion de helados, pues la congelacién instantanea de
la crema de helado con el nitrdgeno liquido consigue eliminar un porcentaje
altisimo de cristales de hielo, algo que los heladeros llevan esperando afios y que
gracias a estas técnicas se consigue, dejando un producto final tan suave,
cremoso Yy pleno de sabor que parece mentira. Es una parte del futuro de la cocina
y la gastronomia. Los cocineros Adrid Ferra y Daniel Garcia son los maximos
expositores de la utilizaciéon de nitrégeno liquido en la gastronomia molecular. El
arma es la técnica cientifica y su punta de lanza el nitrogeno liquido. Este elemento
se encuentra en estado liquido a -300°F, es decir, muy muy frio, pero se evapora
rapidamente a temperatura ambiente sin dejar ningun rastro. Esa propiedad
permite enfriar los alimentos de forma natural e inmediata, sin tener que recurrir
al hielo y sin afectar el sabor. Asi es como convirtié en nieve el queso fresco que
el Rey Juan Carlos animaba a Sofia a probar por separado, para apreciar su
sorprendente textura. Garcia es pionero en el uso del nitrdgeno en la cocina
espafiola. La idea le vino después de ver a un chef francés hacer un helado en
pocos minutos enfriando la crema con nitrégeno. Por entonces soélo se utilizaba
para este tipo de postres, pero Garcia comenzo a pensar en sus posibles usos en
todo tipo de platos.” (Nathan, M., Young, C. & Bilet, M., 2012)

3.5.2. Los gelificantes
“La importancia de los geles y de los procesos de gelificacién para los tecnélogos
de alimentos es innegable. En los alimentos la gelificacibn de componentes
cumple muchas funciones, particularmente en relacion con la textura, la
estabilidad y afectan en especial medida a las condiciones de procesado. Su
importancia es especialmente grande ya que la demanda de productos bajos en

grasa ha potenciado el desarrollo de alimentos donde esta se sustituye
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parcialmente por sistemas gelificados en base acuosa con textura adecuada. Pero
¢qué es un gel?, en realidad no hay una definicion satisfactoria porque no existe
una frontera entre un sistema muy espeso y un sistema muy gelificado, se pueden
obtener geles a partir de disoluciones acuosas de polisacaridos,
de suspensiones coloidales y en todos los casos en el sistema se establece una
red tridimensional mediante unos mecanismos diversos. Un gel estd compuesto
por dos fases, una solida que le imparte la estructura y soporte al gel, y la otra
fase es liquida y queda atrapada en la red tridimensional. Asi, aunque los geles
muestran propiedades propias de un solido (forma, resisten ciertos esfuerzos o
deformaciones, mantienen su estructura, entre otras), tienen una importante

proporcién de fase liquida". (Nathan, M., Young, C. & Bilet, M., 2012)

"Un gel esta en un estado intermedio entre el estado solido y el liquido. Cuando
se examinan las propiedades de los geles a nivel molecular, mas que a nivel
fenomenolégico, aumentan las dificultades para su definicion, debido a que
materiales comunmente considerados como geles poseen estructuras

moleculares muy diferentes”. (Nathan, M., Young, C. & Bilet, M., 2012)
3.5.2.1. Clasificacién de los geles.

"1. Cristales liquidos con mesofases laminares: geles de fosfolipidos.
2. Redes poliméricas covalentes: Cauchos

3. Redes poliméricas de agregacion fisica: geles de gelatina, agar, pectinas.

4. Redes particuladas: geles basados en agregados coloidales, o agregados
de proteinas globulares.

Desde el punto de vista de tecnologia de alimentos los pertenecientes a los ultimos
dos grupos son los de mayor interés. Algunos alimentos en los que se encuentran
estan las mermeladas, jaleas, confituras, cremas de pasteleria, embutidos
carnicos, patés, postres lacteos, flan, natillas, yogur. A nivel alimentario se
encuentra una amplia gama de sustancias que nos permiten elaborar geles, que
de hecho, se utilizan en la produccion de alimentos elaborados. La mayoria son
productos que se utilizan desde tiempos inmemoriales y que hasta ahora se han
extraido y desodorizado para que no aporten ningun sabor a los geles deseados.

Estos productos sirven para la elaboracion de nuevos platos y nuevas
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presentaciones para el sector gastronomico". (Nathan, M., Young, C. & Bilet, M.,
2012)

3.5.2.2. .agar-agar.

"Se obtiene a partir de varios tipos de algas rojas, entre ellas las del género
Gellidium. De hecho este tipo de algas secas, se usan para servir desde hace
mucho tiempo en el oriente. La manera de trabajar esta alga siempre es la misma,
mezclandola a temperatura ambiente y calentandola a una temperatura minima
de 90°C para que gelifique. A concentraciones elevadas entre 5y 10 gramos por
litro, se obtiene una gelatina muy firme y rigida, reversible al calentarla, pero con
una caracteristica peculiar, una gran histéresis térmica, es decir la diferencia entre
el punto de fusion del gel (90°C) y la dosificacién posterior (40°C), lo cual permite
gue no se tenga que calentar todo el liquido a gelificar manteniendo en parte sus
propiedades naturales. A concentraciones mas bajas, entre 2 o 3 gramos por litro
se obtiene una gelatina blanda y a 5 gramos por litro, una gelatina agradable en
boca. Importante es destacar que gelifica a temperatura ambiente, por lo tanto no
necesita frio para formar gelatinas. Dependiendo del producto que se quiera
gelificar, el agar reaccionara de diferentes maneras, por ejemplo en medios acidos
la hidratacion es mas lenta, que en medios calcicos. Algunos platos
recomendados: Gelatina de melocoton, mermelada de naranja, caviar de agar
agar.” (Nathan, M., Young, C. & Bilet, M., 2012)

3.5.3. La esferificacion.

“La esferificacion (Spherification) es un proceso culinario mediante el cual liquidos
de determinados sabores se manipulan, usando un agente gelificante — el alginato
de sodio-, para formar una delgada membrana alrededor del liquido. Mediante
esta técnica se generan capsulas esféricas que explotan en la boca: caviar,

raviolis, esferas, huevos, burbujas, perlas y etc." (Fernandez, 2015, pag. 9)

"Existen dos formas de esferificaciones: directa e inversa. Aunque ambas sigues
los mismos principios, un método es preferible a otro en funcién del contenido de
calcio, la acidez y el alcohol del liquido que usemos. Las esferas resultantes, tanto
con la esferificacion directa como con la esferificacion inversa, se puede
manipular, ya que son flexibles. Ademas, también podemos introducir elementos

sélidos en su interior. Que quedaran en suspension dentro del liquido, con la que
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podemos conseguir dos o mas sabores en una elaboracion.” (Fernandez, 2015,

pag. 9)

3.5.3.1. Esferificacion inversa

"En este tipo de esferificacion se agrega el lactato de calcio al liquido con sabor,
gue posteriormente se convertira en esfera, y el alginato de sodio se disolvera en
el agua donde se echan las gotas de la solucién calcica con sabor. Es mas versatil
que la esferificacién basica. Pude usarse para crear esferas con liquidos que
tienen un alto contenido de leche, alcohol 0 acidez. Ademas, las esferas pueden
hacerse por adelantado y servir mas tarde, pues el proceso se detiene en cuanto
a las esferas se sacan del bafio de alginato y se escurren en agua. Las esferas
tienen una membrana mas espesa que con la esferificacion basica. Pero con
textura mas solida y gelatinosa en la boca. Las esferas deben mantenerse

separadas con el bafio porque si no, se pegan unas a otras." (Fernandez, 2015,

pag. 9)
3.5.3.2. Esferificacion directa

"Es la mas simple de los dos tipos de esferificaciones. El alginato de sodio se
disuelve en un liquido con sabores, que posteriormente se convierte en esferas.
Una vez disuelto el lactado de calcio en agua, dejaremos caer en él, gota a gota,
la solucion de alginato y liquido con sabor. Esta técnica es la mas apropiada para
formas esferas muy delgadas, pues hay mas liquido con sabor y requiere menor
presion para romper la superficie. Pero tiene sus limitaciones: el proceso de
gelificacion es continuo, por lo que el caviar contindia gelificandose hasta llegar a
bolas de gel sdlidas, por lo que las esferas hay que servirlas enseguida. Tampoco
funcionan con liquidos con un PH inferior a 5 o que contengan calcio." (Fernandez,
2015, pag. 9)

3.5.3.3. Aditivos que permiten la formacion de esferificaciones.

- Cloruro de calcio

"Este producto es una sal de calcio que se utliza tradicionalmente en
alimentacion. Calcic es imprescindible para que se produzca la reaccion con Algin,

gue provocara la Sferificacién. Es el reactivo ideal por su gran facilidad de
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disolucién en el agua, su importante aporte de calcio y, en consecuencia su gran

capacidad para propiciar la Sferificacion". (UTE, 2013)
Caracteristicas:

e Presentacion en granulos.

e Muy soluble en agua.

e Gran capacidad de absorcion de humedad." (UTE, 2013)
-Citraz

"Producto a base de citrato sédico, obtenido sobre todo a partir de los citricos, que
se s