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INTRODUCCI�N

La gastronom�a abarca diferentes ramificaciones tales como la panader�a y la

pasteler�a, la cocina de autor y la de fusi�n, el estudio de las enfermedades

causadas por los alimentos hasta lo que se mencionar� como lo es la cocina

molecular, pero la idea del uso de productos qu�micos para el consumo diario

es algo que a las personas les parece preocupar, la pol�mica por el uso de

ingredientes como el alginato o el calcio no es una novedad, cr�ticos,

cient�ficos, periodistas, inclusive profesionales del �mbit o gastron�mico han

demostrado su desaprobaci�n a la llamada cocina molecular, se alega que esta

cocina es un riesgo para el comensal. �El cient�fico no debe entrar a la cocina�,

�el uso de los qu�micos da�a la salud del cliente�, estos son unas de las

expresiones m�s usadas que desalientan a las personas en el consumo este

tipo de alimentos, o del aprendizaje de esta rama de la gastronom�a. Lo que no

se toma en cuenta es que ya consumimos demasiados qu�micos, por lo que

esta respuesta no se puede considerar v�lida, ya que no hay intenciones de

sustituir la cocina cl�sica por la molecular, y es claro que para juzgar se deben

conocer las bases de este nuevo tipo de cocina, la cocina molecular no

remplazara la cocina como la conocemos, no la mejorara ni la ayudara, solo

ofrece un nuevo punto de vista que se deber�a tomarse en cuenta, para lo que

la creaci�n de una gu�a explicativa para su mayor comprensi�n podr�a

representar parte de la soluci�n al problema del desconocimiento a la

utilizaci�n desarrollo y apren dizaje de la cocina molecular, ya que es

fundamental tener cuidado con sus ingredientes, su composici�n, forma de

almacenarlos, etc.; temas que pueden ser una parte importante de una gu�a

metodol�gica que evite posibles riesgos a la salud de comensales o e xpertos,

es el objetivos mayor a la presente propuesta.



ABSTRACT

The cuisine includes different branches, but the idea of using chemical products

for daily consumption is something that people seem to worry them, the

controversy over the use of ingredients such as alginate or calcium is not new,

critics, scientists, journalists, including culinary field professionals have shown

their disapproval to the called molecular cuisine, it is alleged that this kitchen is

a risk to the diner. �The scientist should not enter the kitchen ", �the use of

chemicals harms the health of the customer�, these are among the most used

sentences to discourage people to receive this type of cuisine. What is not

taken into account is that we consume too many chemicals , this still is not a

valid answer, do not try to change or replace the classic kitchen by this , you

cannot reach a full understanding not knowing both sides of the problem , not

molecular cuisine will replace the kitchen as we know , not improve or help ,

only offers a new point of view that should be taken into account , and as it has

reached a point where their basic knowledge necessary the creation of a guide

is the solution to the problem of knowledge and quick learning , research and

textual presentation as well as help the student and teacher to understand the

meaning of the molecular cuisine,� why it must take the utmost care with these

ingredients?, the best way to store them or found compounds are only part of

the information which concerns the execution of the guide, avoid potential risks

would trigger health problems to the customer or to the person using these

products is the only objective in mind.
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PRIMERA PARTE

Definici�n de la Investigaci�n
Investigaci�n de Aditivos y Procesos en la Gastronom�a de Vanguardia .

Problema de la Investigaci�n
�Qu� es la cocina molecular?, la cocina molecular se la conoce en estos

tiempos por sus nuevas preparaciones, su estilo novedoso y llamativo uso

como si fuera un laboratorio, pero es mucho m�s que eso, en un principio la

cocina molecular o CM como lo llamaremos a partir de este momento se enfoco

en un principio solo en las transformaciones f�sico qu�micas que sufren los

producto durante su preparaci�n y cocci�n, preguntas como: �Porqu� algunas

verduras pierden sus colores al ser cocinadas? O �Cu�l es la causa de que la

levadura propicie que una masa de pan se infle, levante y expanda? (Casalins,

2010) Fueron las interrogantes que motivaron a que ciertas personas

comenzaran con este estudio.

En 1969 Nicholas Kurti y Herve This comenzaron una charla en el royal

institution llamado el f�sico en la cocina, y comenz� con una frase que m�s que

eso fue la llamada de atenci�n por parte de muchos interesados en esta

materia. �Pienso con una profunda tristeza sobre nuestra civilizaci�n: mientr as

medimos la temperatura de la atmosfera de Venus, ignoramos la de nuestros

souffl�s� (Casalins, 2010), a partir de ese momento le sucedieron nuevos

congresos donde no solo participaron personas que se encontraban envueltas

en el �mbito de la cocina, tambi�n cient�ficos que compart�an esa afinidad. A

mediados de la d�cada de los noventa se encontraba Ferr�n Adri� realizando

sus tareas e investigaciones y tuvo la idea de recrear un plato del chef Michel

Brais (suerte de minestra de verduras) bajo la forma de una textura de verduras

de esa forma naci� la menestra de verduras en texturas plato fundacional de la

CM (Casalins, 2010).
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El periodista gastron�mico alem�n J�rg Zipprick publico un libro que presenta a

la CM como el escaparate de la industria qu�mico alimentaria y da�ina para la

salud, su libro ��No quiero volver al restaurante!� explica con un texto claro y

accesible "lo que hoy d�a --desgraciadamente-- deber�a saber cualquier

potencial cliente sobre algunos restaurantes" y revela que las t�cnicas de la

denominada cocina molecular "no las han dise�ado cocineros geniales, sino

industriales alimentarios" (Cordonblue10, 2010)

Otro detractor de la CM es el chef galardonado Santi Santamar�a, �expres�

todo su respeto hacia  el chef Ferr�n Adri� pero se coloc� en la ant�podas de

su manera de entender el empleo que comparten. "Como todo los matrimonios

que no se entienden, lo mejor entre nosotros es optar por el divorcio; un

divorcio que en mi caso es �tico, conceptual y de ideas", sentenci�. "Mi manera

de hacer se caracteriza por un respeto brutal hacia el agricultor, el pescador y

los mercados, mientras que Adri� lucha en un camino que es contrario a mis

convicciones", agreg� sobre Adri� y su cocina molecular y tecno emocional�

(Lorenci, 2008).

El uso indebido de ingredientes y equipos que ha tra�do esta nueva forma de

ver la cocina necesita ser reglamentada, usar toda la instrucci�n posible sobre

el tema y aplicar normas de seguridad para el uso y consumo de las mismas,

solo as� el porcentaje de riesgo por el uso de estas t�cnicas ser� m�nimo.

Justificaci�n
El motivo del tema tratado es el de demostrar que sin una reglamentaci�n

previa y una adecuada capacitaci�n referente a este tipo de cocina, existir�a la

posibilidad de intoxicaciones, afecciones y amenazas a la salud de la persona

que consuma los alimentaos preparados con esta t�cnica .

Gracias a la recolecci�n de informaci�n se podr� establecer par�metros que

ayuden a la persona que aplique este tipo de t�cnicas para un manejo seguro

de aquellas.
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El uso de los aditivos en la llamada CM sin una reglamentaci�n previa

desembocara en un mal uso y posibles intoxicaciones para las personas que

consuman las preparaciones realizadas con la mencionada t�cnica , la

necesidad de un capacitaci�n espec�fica en el uso correcto de ingredientes

qu�micos de uso com�n en la CM es esencial, para mantener un bajo margen

de riesgo de potenciales  intoxicaciones o envenenamientos por lo que es

necesaria un capacitaci�n que abarque toda la informaci�n recogida en una

gu�a explicativa sobre el uso de los aditivos y otros elementos propios de esta

t�cnica de cocina. .

Para ejemplificar este potencial riesgo podemos anotar que el uso de agentes

como la metilcelulosa o los carragenatos son sustancias que podr�an llegar a

ser peligrosas y podemos ver su descripci�n en el libro creado por j�rg zipprick

�no quiero volver a la cocina�, dentro del mencionado libro se hace un estudio

que indica lo que usan los chefs de este tipo de cocina, su uso conocido, y un

sem�foro indicando si son peligrosos o no para su consumo.

Objetivo General

Investigar la mayor�a de los aditivos y sus procesos utilizados en la cocina

molecular a fin de poder determinar su toxicidad  y peligrosidad al que pueden

llegar hacer nocivos en el consumo humano dentro de la Cocina de Vanguardia

Objetivos Espec�ficos

1. Fundamentar te�rica y bibliogr�fica la investigaci�n a fin de c oncientizar

sobre el riesgo al uso indebido de los ingredientes de la cocina

molecular.
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2. Catalogar la mayor�a de los aditivos usados en la Cocina Molecular,

demostrando si son malos para el consumo humano y a qu� punto

pueden llegar a ser peligrosos, explicar de forma m�s detallada su

composici�n.

3. Catalogar cada aditivo con su composici�n y uso a fin de poder Informar

a todo consumidor que necesite usar estas t�cnicas sobre sus riesgos y

su buen manejo.

4. Desarrollar una gu�a explicativa de conocimiento avanzado explicando la

forma m�s detallada de la composici�n y par�metros de porcentajes de

los usos acerca de los aditivos usados en la cocina molecular.

Metodolog�a de la Investigaci�n
Por medio de una investigaci�n, recolecci�n de datos y entrevista s, se pretende

demostrar que el mal uso de los aditivos, y la falta de conocimiento en la

aplicaci�n de t�cnicas de la llamada CM converge r�a en un peligro potencial

para la salud del consumidor de alimentos preparados con esta t�cnica .

La recolecci�n de datos se dividir� en b�squeda de archivos p�blicos (tesis),

libros sobre el mismo tema, y consultas a personas afines a la materia en

cuesti�n.

Las entrevistas ser�n enfocadas a un grupo de personas que ser�n los sujetos

de an�li sis por el cual podremos definir respuestas como: si el comensal

necesita saber qu� es lo que se encuentra consumiendo. Por otra parte habr�

otro grupo de personas que sean afines o conozcan el tema de estudio con el

prop�sito de demostrar si tienen el con ocimiento b�sico para la utilizaci�n de

aquellos aditivos, cual es el nivel de conocimiento y si tienen una

reglamentaci�n o restricci�n con referencia a las t�cnicas utilizadas en la

cocina molecular
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Hip�tesis

Hip�tesis General

El uso desmesurado y sin conocimiento de los aditivos y t�cnicas dentro de la

CM puede llegar a ser peligroso para la salud p�blica.

Hip�tesis Espec�ficas

1-. El uso de aditivos sin conocimiento pone en riesgo la salud del comensal.

2-. Sin bases de t�cnicas y porcentaje de medidas en la Gastronom�a de

Vanguardia la realizaci�n de las recetas de este tipo de cocina ser�a nula.

3-. La existencia de un manual de buenas pr�cticas de manofactura de la CM

es necesaria para su buen uso.

4.- Es necesaria la realizaci�n de reglamenta ciones y restricciones para el uso

y/o compra de aditivos de la llamada CM por parte del Ministerio de Salud

P�blica.
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CAP�TULO I

FUNDAMENTACI�N TEORICA

1.1. Marco Te�rico

A pesar de que existe el movimiento de la llamada CM en la que la persona

especializada utiliza qu�micos para cambiar la apariencia de los alimentos o su

textura, esta no es la verdadera CM, su real objetivo es el del conocimiento

t�cnico de los principios b�sicos y avanzados de la gastronom�a en general.

Frederich Accum

Fue un qu�mico alem�n el cual publico varios libros con temas populares

haciendo referencia a la qu�mica con la cocina, uno de sus m�s famosos libros

fue �La qu�mica culinaria, exhibiendo los principios cient�ficos de la cocina�

(1821), el cual consist�a en instrucciones para preparar vinagres, gelatinas y

conservas con la observaci�n en la constituci�n qu�mica y cualidades nutritivas

de diferentes tipos de alimentos.

Baron Justus Von Liebig

Qu�mico alem�n estudioso y profesor de la universidad de Munich (185 5),

publico un libro llamado �Investigaciones sobre la qu�mica de los alimentos�

(1847), en un video que se puede encontrar en la p�gina de �youtube� se

puede ver a trav�s de la explicaci�n de un estudioso como este cient�fico,

entendi� de manera incorrect a como el hombre usaba las prote�nas de la

carne, �l cre�a que la parte m�s importante de la carne eran los jugos

(nutricionalmente hablando), pensaba que las fibras que hacen al musculo

consistente no eran tan importantes como el liquido interno, as� que pens� que

lo mejor era cauterizar (sellar) la carne para de este modo retener la mayor

cantidad de jugos en la carne, tiempo despu�s que se publico su libro, muchas

personas adoptaron la t�cnica del profesor.

Toda esta informaci�n se la puede encontrar en la librer�a Schlesinger en

Cambridge (Mcgee, 2013).
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Herv� This

Herv� This nacido el primero de junio de 1955 es un qu�mico f�sico franc�s que

trabaja en el instituto nacional de investigaci�n agron�mica, su �rea de inter�s

es la gastronom�a molecular o como el conocimiento de la qu�mica y la ciencia

en general se puede utilizar como una herramienta para mejorar las

experiencias culinarias, m�s que el conocimiento puramente emp�rico que a

menudo no dictan las reglas en la gastronom�a, con la ayuda de su compa�ero

ya difunto (Nicholas Kurti) acu�aron lo que es el t�rmino �Gastronom�a

molecular y f�sica cient�fica�, que lo redujo a gastronom�a molecular despu�s

del deceso de su compa�ero en 1998.

Aunque a menudo se hace a una referencia respecto al tener un doctorado en

gastronom�a molecular, su titulo se encuentra establecido como un doctorado

en qu�mica f�sica de los materiales.

Los libros escritos por este autor hacen referencia a como el uso de c�lculos

dentro de la gastronom�a pueden mejorar las preparaciones de las mismas.

Sus libros m�s influyentes son: La cocina y sus misterios, la cocina es amor,

arte y t�cnica, procesos elementales de la cocina, cacerolas y tubos de ensayo.

Harold McGee

Harold McGee escritor estadounidense, estudiado en el instituto de tecnolog�a

de california en la universidad de Yale tomo vocaci�n por la ciencia y los

alimentos, all� fue donde hizo su tesis doctoral titulada �keats and the progress

of taste� en 1973, despu�s de varios a�os como instructor de literatura y

escritura decidi� poner en pr�ctica lo que ense�aba y escribi� un libro acerca

de la ciencia de cada d�a.

En el pasar de los a�os ha publicado diferentes libros como �on food and

cooking�, �the curious cook: more kitchen science and lore� y � keys to good

cooking: a guide to making the best of foods and recipes�.
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Heston Blumenthal

En 1982 Heston y su familia fueron a un restaurante tres estrellas situado en

Provenza (Francia), ninguno antes hab�a tenido una experiencia como esa, no

solo fue la asombrosa comida, a dem�s la vista y el olor a lavanda de las

plantas fue lo que cautivo a Heston. (Blumenthal, 2010)

Le tomo m�s de una d�cada  darse cuenta de cu�l era su sue�o, paso de

diferentes trabajos mientras en las noches �l trabajaba con un gran repertorio

de cocina cl�sica francesa, cocinando los mismos platos una y o tra vez,

perfeccionando las t�cnicas y encontrando la mejor forma de no da�ar el sabor.

Cuatro a�os m�s tarde leyendo, cocinando e investigando compro un libro que

cambio su forma de ver la cocina para siempre, el libro se llamaba �on food and

cooking� del autor Harlod McGee, este libro ayudo a Heston en su curiosidad

natural por la cocina, mostr�ndole los beneficios de no tomar nada por sentado

y usar la ciencia para acercarse a la cocina.

En 1995, despu�s de 2 a�os de b�squeda, Heston compro un pub (bar) de

cuatrocientos cincuenta a�os en Bray (UK), un lugar casi en ruinas con mala

fama, era una idea muy rara para el puesto de un restaurante pero era todo lo

que �l pod�a pagar, El pato gordo (the fat duck) abri� sus puertas como un

simple bistro, sin ninguna idea de alcanzar una estrella, sirviendo cocina cl�sica

francesa, en el segundo d�a el horno exploto y Heston paso el resto del d�a con

una funda de arvejas en la cabeza.

A pesar del caos el restaurante comenz� a ganar fama e inclusive los tropiezos

de la cocina comenzaron a convertirse en ventajas, las tuber�as de gas no eran

adecuadas y no pod�an calentar ni una olla con agua y las habichuelas solo

pod�an cocinarse en grupos de ocho, al encontrar soluciones a sus problemas,

Heston se topo con un f�sico en la universidad de Bristol, Dr. Peter Brahams

quien introdujo tambi�n al profesor Tony Blake, ellos se convirtieron en los

primeros cient�ficos y acad�micos que jugaron parte en el desarrollo de una

cocina.
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Al mismo tiempo el restaurante recibe su primera estrella Michelin, Heston

cierra el restaurante y lo redise�a, en el 2000 el restaurante reabre con el

primer men� de degustaci�n de varios platos, a partir de ah� vienen sus dem�s

estrellas y le da al chef m�s libertad de probar nuevas t�cnicas, platos.

Ferr�n Adri�

Cronolog�a

1961: El doctor Hans Schilling y su esposa Marketta se instalan en la Cala

Montjoi, solicitan al ayuntamiento de Roses un permiso para la construcci�n de

un minigolf, un a�o despu�s de su apertura se levanta una barraca y se instala

un chiringuito.

1964: Las instalacio0nes se ven ampliadas con una cocina y una terraza, el

Bulli pasa a ser un Grill-room.

1975: Llega Jean-Louise Neichel y se hace cargo de la direcci�n del

restaurante y de la cocina, al cabo de un a�o el Bulli recibe su primera estrella

Michelin, Neiche aporta una manera diferente de trabajar y las primeras

influencias de la nouvelle cuisine, se va del Bulli a finales de los ochenta.

1981: Juli Soler entra a desempe�ar la f unci�n de director.

1983: Con el concurso del chef Jean-Paul Vinay se consiguen las dos estrellas

Michelin y se convierte en restaurante de referencia, en agosto entra Ferr�n

Adri� como stager , su estancia se limita a un mes ya que coincide con el

servicio militar

1984: En marzo se incorpora en plantilla y en noviembre se queda como jefe de

cocina junto a Christian Lutaud tras la marcha de Jean-Paul Vinay.

1985: Albert Adri� entra a formar parte de la plantilla de elBulli. Realizara un

aprendizaje de dos a�os por las diferentes partidas en el mundo salado.

Con la partida de Jean-Paul Vinay se pierde una estrella.
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1978-1989: Se empezara a trabajar en la renovaci�n de la cocina de elBulli,

bajo el prisma de la modernizaci�n de la tradici�n m�s cercana, es pue s, una

mediterranizaci�n del estilo de cocina una apuesta por lo aut�ctono.

1990: Se crea una sociedad limitada para explotar el restaurante. Cuatro a�os

m�s tarde, se compra el terreno y el edificio.

Se recupera la segunda estrella Michelin.

La academia nacional de gastronom�a otorga a Juli Soler el premio nacional al

mejor director de sala.

1992: Ferr�n Adri� recibe el premio nacional de gastronom�a al mejor jefe de

cocina.

1993: Se termina la construcci�n de la cocina de nueva planta, dotada con

unas instalaciones que permiten desarrollar una sofisticada cocina de

vanguardia.

Se edita el libro �ElBulli�. EL sabor del mediterr�neo que refleja la manera de

ver la cocina entre los a�os 1987 a 1993.

1994: Se empieza a desarrollar la cocina t�cnico -conceptual, en la que las

t�cnicas, los conceptos y las elaboraciones son el motor de la creatividad.

Estos, junto a las l�neas filos�ficas, ir�n formando estilos y caracter�sticas cada

vez m�s personales.

La academia internacional de gastronom�a  otorga a Ferr�n Adr ia el grand prix

de lart de la cuisine.

1995: Rafael Garc�a Santos concede a elBulli su m�xima puntuaci�n de 9.75

en la primera edici�n de la gu�a de la mejor gastronom�a

1996: Joel Robuchon se retira y nombra p�blicamente a Ferr�n Adri� como su

heredero en la cumbre del alta cocina.

1997: Empieza a incubarse el proyecto elBullitaller, cuya funci�n fundamental

es la creaci�n y el ensayo. En definitiva, la b�squeda de nuevos conceptos,

t�cnicas y recetas para cada nueva temporada.
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A partir de este a�o Ferr�n Adri� empieza a desarrollar su trabajo como asesor

de marcas de calidad.

Se obtiene la tercera estrella concedida por la gu�a Michelin.

1998: Albert Adri� pasa a dirigir elBullitaller, sin perder el contacto con el d�a a

d�a del restaurante.

La publicaci� n de los libros de elBulli, de Albert Adri�, los secretos de elBulli,

Cocinar en 10 minutos con Ferr�n Adri�, las cincuenta nuevas tapas y los

setenta platos nuevos para el verano.

1999: Publicaci�n del libro �Celebrar el milenio con Arzak y Adria�.

Ferr�n Adri� es portada del magazine de �El Pa�s Semanal�, que representa un

punto de inflexi�n en la apreciaci�n de su trabajo por parte del gran p�blico.

2000: elBullitaller, inaugura instalaciones en portaferrissa, 7, un espacio para

desarrollar todo lo concerniente a la creatividad.

2001: Se prepara la trilog�a que contemplara los �ltimos veinte a�os de la

cocina de elBulli: elBulli 1983-1993, elBulli 1994-1997 y elBulli 1998-2002, tres

libros (acompa�ados cada uno por un CD con recetas y esquemas) que

reflejan la evoluci�n de este periodo, organizados en dos partes: un catalogo

de fotos y un an�lisis evolutivo, que permiten asistir a la evoluci�n del estilo

elBulli de una manera l�dica y practica a la vez. Con posterioridad ir�n saliendo

elBulli 2003, elBulli 2004 y elBulli 2005.

2002: Ferr�n Adri� recibe la crei de saint Jordi, de la generalitat de Catalunya,

junto a Juli Soler recibe as� mismo la medalla de oro al merito tur�stico, tanto

por parte de la generalitat de Catalunya como del gobierno espa�ol.

Listado de Aditivos

Dentro de esta investigaci�n se estudi� un peque�o n�mero de aditivos, ya que

existen varios de ellos y casi en su totalidad no son usados en la cocina
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molecular, los m�s empleados para las t�cnicas de conocimiento b�sico y de

experimentaci�n son las que se han puesto en indagaci�n.

N�meros E

Los n�meros E son c�digos num�ricos empleados para aditivos alimentarios,

�stos se encuentran en las etiquetas de los alimentos comercializados en la

Uni�n Europea. El sistema de numeraci�n sigue l as recomendaciones del

Sistema Internacional de Numeraci�n (INS) de acuerdo a lo establecido por el

comit� del Codex Alimentarius. Solamente un peque�o n�mero de

aditivos INS est�n aprobados por la Uni�n Europea, en esos casos se usa el

prefijo ’E’ indicando que aplica para el espacio Europeo. Los n�meros E

tambi�n se encuentran en el etiquetado de alimentos de otras jurisdicciones,

incluyendo Pa�ses del Golfo Ar�bigo P�rsico, Australia, Nueva Zelanda e Israel.

Los aditivos E constan de un numeral espec�fico, de acuerdo a cada porcentaje

de n�meros se le dio un grupo al que perten ece, seguido de un sub grupo

perteneciente cada diez tipos numerales �E�.

Sin embargo sus usos m�s comunes son los puestos en investigaci�n y se

dividen en 4 grupos: Emulsionantes, Reguladores de Acidez, Espesantes y

Gelatinizantes.

Los Aditivos son:

k³«£°~ª=bPMMJbPVV̂ ¬²§¶§¢~¬²£±=·=o£¥³ª~¢°£±=¢£=^¡§¢£¸

bPOMJbPOV i~¡²~²±

bPOO i£¡§²§¬~=¢£=±·~= i£¡§²£

bPOT i~¡²~²=¢£=`~ª¡§= dª³¡

bPPMJPPV `§²°~²±

bPPN `§²°~²=¢£=p¢§= ¡§²°~±

k³«£°~ª=bQMMJ
bQVV

b±²~ §ª§¸~¬²£±=·=b«³ª¥£¬²£±

bQMMJbQMV ^ª¥§¬~²±
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bQMM ^¥~°̂¥~°
bQMT `~°°~¥£¬~²±=f²~
bQMT `~°°~¥£¬~²±=©~®®~
bQNMJbQNV d«~±=k~²³°~ª£±
bQNM e~°§¬~=¢£=d~°°¤§¬= i¡³¸¬
bQNO e~°§¬~=¢£=d³~°= d³~°¸¬
bQNR u~¬²~¬~
bQNU d£ªª~¬
bQSMJbQSV `«®³£±²±=¢£=`£ª³ª±~
bQSN j£²§ª¡£ª³ª±~= j£²§ª
bQTMJbQUV ÿ¡§¢±=d°~±±
bQTP p³¡°£±²£°= p³¡°
bQTR b±²£°=¢£=®ª§¥ª§¡£°§¬~= dª§¡£

k³«£°~ª=bRMMJ
bRVV

o£¥³ª~¢°£±=¢£ª=m¦=·=^¥£¬²£±=^ª¥ª³²§¬~¬²£±

bRMV `ª°³°=¢£=`~ª¡§= `~ª¡§¡
bRTU dª³¡¬~¡²~²=¢£=¡~ª¡§= dª³¡

Clasificaci�n de Aditivos

Qs = quantum satis (literalmente significa: cantidad suficiente). No se requiere

una cantidad m�xima. Sin embargo, se debe utilizar solamente tanto como el

efecto deseado es absolutamente necesario.

Emulsionantes

Numeral: E322

Nombre cient�fico: Lecitina de Soya

Nombre comercial: Lecite

Especificaciones:

Posibles riesgos
Los efectos adversos de la lecitina son a�n desconocidos. Pero debido a que la

lecitina est� compuesta principalmente de la soja, residuos de soja de

prote�nas presentes, pueden causar reacciones al�rgicas en las personas

al�rgicas a la soja y en casos muy raros en la lecitina.
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Los efectos secundarios adversos directos de los fosfatos de los montos

autorizados en los alimentos es a�n desconocido. Debido a su uso

generalizado en los alimentos industriales son los riesgos de salud asociados

con el consumo frecuente de fosfatos, sin embargo, particularmente para el

tratamiento de los pacientes no pueden ser excluidos. El f�sforo fosfato pasa a

trav�s del mineral en el cuerpo, que s e puede desplazar por el exceso de calcio

en los huesos. (Watson, 2014) (Abel, 1999)

Explicaci�n

La lecitina se puede utilizar en casi todos los alimentos sin restricciones de

cantidad. S�lo en alimentos para beb�s se requiere un m�ximo de 1 gramo por

litro. El agua y el aceite pueden ser procesados por la lecitina, facilita la

formaci�n de una mezc la estable, por lo que es un aditivo com�n en los

productos de alto contenido de grasas, como la margarina, aderezos para

ensaladas, mayonesa, chocolate, helados y postres. En sopas instant�neas y

salsas, que proporciona una mejor solubilidad cuando se mezcla con agua. El

panadero utiliza el aditivo E322 para hacer la masa m�s el�stica y relajada, y la

estructura de poros finos. En el uso de la pasteler�a la masa tambi�n se

mantiene h�meda por m�s tiempo y fresca para las preparaciones. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Composici�n
El E322 es un material que puede ser hidro-, sino tambi�n liposoluble y por lo

tanto se une f�cilmente en agua y los alimentos en el aceite. Adem�s de sus

funciones de emulsionantes, que act�a como un antioxidante y estabilizador

ligeramente. Inhibe la rancidez. La lecitina aparece en todas las c�lulas

animales y vegetales. Como contra, en la industria, que se obtiene en gran

medida con aceite de soja. Este aceite proviene principalmente de soja

modificada gen�ticame nte. Tambi�n la lecitina obtenida a partir de aceite de

girasol, de colza y el huevo.
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La lecitina puede ser usada como un agente de tratamiento de las harinas, que

mejora las propiedades de amasado y moldeo de las masas. Al a�adir la

margarina, la lecitina se asegura de que no salpique en la sart�n. Como

antioxidante tambi�n protege las grasas de las influencias corruptoras del

ox�geno. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular:

Aire de parmesano, aire de lima.

Peligroso para las personas con alergia a la soja, pero, por supuesto no

normalmente para las texturas conseguidas con soja gen�ticamente

modificada. (Abel, 1999)

Numeral: E 473

Nombre cient�fico: Sucro�ster

Nombre comercial: Sucro

Especificaciones:

Posibles riesgos

A efectos adversos es a�n desconocido. La ingesti�n de grandes cantidades de

�ster de sacarosa puede tener efecto laxante en algunas personas.

Sus componentes moleculares que entran en el metabolismo de la grasa y el

az�car. Se consumen muy grandes cantida des, los �steres de az�car de

�cidos grasos posiblemente tendr�an efectos laxantes.

En grandes cantidades se produce un efecto laxante. Puede causar flatulencia.

Dosis diaria m�xima para una persona sana de ochenta kilo gramos seg�n la

recomendaci�n de la UE (El llamado valor ADI): 1,6 gr (20 mg/kg). Una reciente

evaluaci�n (EFSA -Q-2003-139) permite una ingesta diaria de 40 mg/kg, pero

dice claramente que m�s de 2 gramos al d�a pueden provocar trastornos

gastrointestinales en adultos.
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Dosis legal m�xima para el caf�: 1gr/l; para salsas: 10 gr/kg, en la receta de

Adri� (Aire de cerezas) (520 gr) que aparece en la p�gina web de texturas hay

seis gramos. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Explicaci�n

E473 y E474 se puede utilizar en una variedad de alimentos en funci�n del

producto en cantidades de 1 a 20 gramos por kilogramo. Los aderezos y salsas

aceitosas no se disuelven de nuevo en sus elementos. La carne, pescado y

verduras y productos congelados se estabilizan en forma y color. Tambi�n

mantienen la grasa en los dulces, evita que los productos l�cteos estropeen y

que los fideos no se peguen. Para el tratamiento de la superficie de la fruta

fresca, no hay restricciones de cantidad. Debido al uso generalizado de la

tolerancia, la ingesta m�xima legal (ADI) es de 0 -20 mg por kilogramo de peso

corporal por d�a para los ni�os y adultos se excede regularmente. El E475 es

aprobado para panader�a y confiter�a, goma de mascar, emulsiones de grasa,

la leche, la imitaci�n crema, cremas, postres, con los l�mites legales de 1 -10

gramos por kilogramo de alimento, dependiendo del producto. Se utilizan

principalmente para estabilizar las grasas y aceites, y para reducir la

pulverizaci�n de fre�r. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

A partir de la combinaci�n qu�mica de los �cidos grasos y sacarosa s solubles

en agua con emulsionante soluble en grasa E473, la adici�n de glicerol (E422)

forman los aditivos E474 y E475. Comparado con otros emulsionantes, puede

estabilizar mezclas dif�ciles de grasa y agua, su efecto germicida lo hace aun

mas atractivo para la industria alimentaria, la principal materia utilizada para el

acido graso es el aceite de soja que por lo general se la extrae de una cierta

parte de las plantas modificadas gen�ticamente. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: muelle de aceite de oliva, emulsi�n de

olivas negras. (Abel, 1999)
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Aplicaci�n en la industria: dulces, postres, pasteles, helados, bollos,

tratamiento superficial de la fruta. (Abel, 1999)

Los esteres de sacarosa de �cidos grasos se permiten s�lo para determinados

productos alimenticios. Estos incluyen:

Caf� l�quido empaquetado (m�ximo 1 g / l)

Pasteles, galletas, hojaldres (m�x. 10 g / kg)

Confiter�a, helados, postres (hasta 5 g / kg)

Bebidas alcoh�licas y no alcoh�licas distintas de la cerveza y el vino (hasta 5 g

/ l)

Frutas frescas (tratamiento de superficie)

Numeral: E 475

Nombre cient�fico: Ester de poli glicerina

Nombre comercial: Glice

Especificaciones:

Posibles riesgos

A efectos adversos es a�n desconocido. La ingesti�n de grandes cantidades de

�ster de sacarosa puede tener efecto laxante en algunas personas.

Valor: 25 mg / kg de peso corporal

Esteres de poli glicerol de �cidos grasos se consideran seguros. (Abel, 1999)

Explicaci�n

Los compuestos de esteres de �cidos grasos con glicerol polimerizado son

estables incluso a altas temperaturas. Su estructura qu�mica les permite formar
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emulsiones de aceite-en-agua y emulsiones de emulsi�n agua -en-aceite.

Tambi�n mantienen con aire azotado estable de alimentos y evitar que las

inyecciones de grasa no deseados cuando se calienta. (Abel, 1999) (Watson,

2014)

Composici�n

Los esteres de poli glicerol resultan en una reacci�n qu�mica de m�ltiples pasos

de glicerol y �cidos grasos. La producci�n de �cidos grasos se puede hacer a

partir de materias primas de origen animal, los aceites vegetales, pero por lo

general de soja o de otro tipo. El uso de organismos modificados

gen�ticamente es posible. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: Como emulsionante puede integrar un

medio acuoso en un medio aceitoso, emulsi�n de aceituna negra, virutas de

panceta ib�rica. (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: Bollos, preparados grasos, postres. (Watson,

2014)

Esteres de poli glicerol de �cidos grasos se permite s�lo para determinados

productos alimenticios. Estos incluyen:

Pasteles, galletas, hojaldres (m�x. 10 g / kg)

Dulces y postres (hasta 5 g / kg)

Preparaciones de grasa (hasta 5 g / kg)

Adem�s, los esteres de poli glicerol de grasas comestibles se utilizan para la

producci�n de cosm�ticos.
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Reguladores de Acides

Numeral: E331

Nombre cient�fico: Citrato de Sodio

Nombre comercial: Citras

Especificaciones:

Posibles riesgos

En dosis altas el citrato de sodio no es del todo inocuo, para el manejo del E

331 los protocolos de seguridad prescriben guantes, mascarilla, y gafas

protectoras y advierten del peligro al inhalarlo o tragarlo inadvertidamente, las

consecuencias seria diarrea con sangre y vomito.

Peligroso para personas al�rgicas al moho, pues en la fabricaci�n industrial se

emplean mohos del tipo Aspergillus niger, por desgracia en los restaurantes

estos al�rgicos rara vez se enteran de que cocinero emple a citrato de sodio.

En general el citrato de sodio se considera seguro.

Como resultado del proceso de fabricaci�n de �cido c�trico producido

industrialmente, el citrato puede causar s�ntomas al�rgicos. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Explicaci�n

Los citratos son aditivos antioxidantes. Ellos conservan y estabilizan los

ingredientes de los refrescos, vino y queso, productos de panader�a, bocadillos

y helados, mermelada de dieta y el pud�n. A menudo se encuentra en los

productos l�cteos tales como leche en polvo, leche condensada y crema. El

citrato de sodio se produce a partir de �cido c�trico (E 330). El uso de

organismos modificados gen�ticamente es posible. (Abel, 1999) (Watson,

2014)

Composici�n
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El citrato es el resultante de la combinaci�n qu�mica entre sodio de potasio o de

calcio con �cido c�trico. El �cido c�trico es una sustancia natural que se

encuentra en las frutas c�tricas como limones o naranjas y otras frutas.

Tambi�n en el metabolismo del �cido c�trico del cuerpo humano se forma

continuamente como intermediario. El �cido se produce industrialmente

utilizando el hongo Aspergillus niger.

Los citratos de sodio son sales de �cido c�trico (E 330), como un producto

intermedio del metabolismo de la energ�a (ciclo del �cido c�trico) es parte de

todas las c�lulas vivas. El cuerpo humano produce al d�a a alrededor de 2 kg

de citratos.

El citrato de sodio se utiliza, en particular, como un regulador para procesos

gelificantes con pectina. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: recursos para hacer que ingredientes muy

�cidos muten en las mencionadas bolitas por esferificaci�n, raviolis esf�ricos

de mango. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria

El citrato de sodio se emplea en la industria alimentaria para evitar los cambios

de color en la fruta cortada. Se encuentra en los productos c�rnicos, en la leche

condensada, los postres y las conservas vegetales. (Watson, 2014)

Los usos del citrato de sodio son generalmente aprobados para alimentos

como:

Mermelada, mermelada, jalea (cantidad suficiente)

Leche condensada y en polvo (cantidad suficiente)

Cortar las verduras envasados, frutas y papas peladas (cantidad suficiente)

Conservas de frutas y legumbres (cantidad suficiente)

Dulces y Postres (cantidad suficiente)
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Productos c�rnicos (cantidad suficiente)

UHT leche de cabra (m�ximo. 4 g / l)

El citrato de sodio tambi�n se utiliza para las preparaciones de enzimas, as�

como en las industrias farmac�utica y cosm�tica.

Las sales de acido c�trico pueden ser usadas como acidificante, regulador de

�cidos, sal emulsionante.

Numeral: E 509

Nombre cient�fico: Cloruro de calcio

Nombre comercial: Calcic

Especificaciones:

Posibles riesgos

Hasta ahora, no se ha observado ning�n efecto adverso en cuanto a las

cantidades usadas de �cido clorh�drico y sus sales como aditivos o auxiliares

t�cnicos. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Explicaci�n

El E 508 se utiliza debido a que tiene un efecto de descomposici�n de las

prote�nas, ya que tienen un sabor amargo y tambi� n debido a que proporciona

un mejor gel. En teor�a, se pueden utilizar en todos los alimentos en cantidades

ilimitadas hasta que el aditivo alcanza el objetivo. El E 508 y E 509 se utilizan

para la producci�n de la levadura. Adem�s, el E 509 divide las prote�nas en la

fabricaci�n d e queso o saborizante. Ayuda a gelificar la mermelada, fortalece la

piel de las frutas y verduras y se utiliza en la leche condensada. El Cloruro de

magnesio tambi�n puede sustituir a la sal en pacientes con alta tensi�n. Si los

aditivos se utilizan como ayudas t�cnicas, no es necesario mencionar en la

etiqueta. (Abel, 1999) (Watson, 2014)
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Composici�n

E508 a E511 son las sales del �cido clorh�drico. Son compuestos qu�micos de

potasio, de calcio, de magnesio, amoniaco, o con �cido clorh�drico. El cloruro

de potasio se extrae de la sal de potasio natural en bruto. El cloruro de calcio y

de amonio (amon�aco de sal) se forma como subproducto en la producci�n de

soda. El cloruro de magnesio puede ser derivado de la sal del mar. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: E509 reacciona con E400 y convierte la

comida en peque�as bolitas, raviolis esf�ricos de mango, raviolis esf�ricos de

t�. (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: Producci�n de quesos, confituras, conservas de

frutas, tambi�n puede hallarse en el cemento, en el polvo de los extintores y en

el pegamento. (Watson, 2014)

El cloruro de calcio E 509 se usa para:

Confituras, mermeladas, queso, productos l�cteos , compota (excepto la salsa

de manzana)

Numeral: E 578

Nombre cient�fico: Gluconactato de calcio

Nombre comercial: Gluco

Especificaciones:

Posibles riesgos

Acerca de los efectos adversos como un aditivo alimentario no se conoce

todav�a.

El Gluconato de calcio se considera seguro. (Abel, 1999) (Watson, 2014)
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Explicaci�n

La E574 puede ser utilizada como un aditivo en alimentos en general y sin

cantidad m�xima prescrita. El �cido gluc�nico es un acidificante t�pico para

limonada y otras bebidas. Tambi�n estabiliza el color y los ingredientes de

frutas y verduras enlatadas. En las centrales lecheras y f�bricas de cerveza con

�cido gluc�nico limpia las tuber�as para evitar dep�sitos. Con la E575 se regula

el �cido en polvo de hornear y tambi�n se encuentra en Viena, Cervelat y otros

embutidos crudos, conservas de pescado, mariscos y verduras procesadas y

pasta fresca. La E 576 y E 577 mejoran la eficiencia de gelificaci�n en los

postres. Gracias al aditivo E 578, algunos alimentos de la dieta son �cidos,

�stos se mantend r�n o se enriquecen con calcio. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

El Gluconato de calcio es la sal de calcio de �cido gluc�nico (E 574), el �cido

gluc�nico (E 574) a ct�a como un fuerte form ador de complejo de calcio y iones

de hierro, y de esta manera apoya el efecto de antioxidantes, agentes

gelificantes y espesantes.

Debido a que el compuesto ligeramente soluble es bien absorbida y utilizada, el

gluconactato de calcio tambi�n se usa para fortificar los alimentos con cal cio.

En este caso, no se considera como un aditivo. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: Croqueta inversa esf�rica de jam�n,

mejillones esf�ricos con sopa de papa al tocino. (Watson, 2014)

Numeral: E 327

Nombre cient�fico: Lactato de calcio

Nombre comercial: Gluco

Especificaciones:
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Posibles riesgos

Hasta ahora, no tiene ning�n efecto adverso en lo que respecta lactato de

sodio. En los alimentos para lactantes y ni�os de hasta un a�o no se les

permite el consumo ya que no lo pueden digerir completamente, sin embargo

tiene solamente una excepci�n , se lo utiliza en la comida para el destete para

regular los lactatos de acidez. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Explicaci�n

Las sales de �cido l�ctico se utilizan com�nmente para la conservaci�n y

tambi�n para mejorar el sabor en comidas preparadas. Para tartas, mezclas

para tortas, pasteles, dulces y garabatos de espuma ya que aumentan m�s y

facilitan la producci�n de la fabricaci�n. Para los productos c�rnicos, la

superficie se trata con esta sal de �cido l�ctico, para que sean m�s duraderos.

Los lactatos son usados casi exclusivamente por razones de gusto salado.

(Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

El lactato se produce por el �cido l�ctico. Los l actatos tambi�n sirven como

sales emulsionantes porque el queso durante el calentamiento normalmente

segrega suero de leche que es posible gracias a la adici�n del lactato . Incluso

en el metabolismo humano se hace lactato.

El calcio corresponde a la sal de calcio de �cido l�ctico (E 270), que se

encuentra como un producto intermedio del metabolismo de energ�a en todas

las c�lulas viva s. En contraste con el �cido l�ctico , el lactato de calcio tiene

poco efecto contra los microorganismos. Tambi�n se utiliza para la ingesta de

minerales en los alimentos diet�ticos. (Abel, 1999) (Watson, 2014)
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Aplicaci�n en la cocina molecular: Croqueta inversa esf�rica de jam�n,

mejillones esf�ricos con sopa de papa al tocino. (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: La E327 regula el contenido de �cidos en los

alimentos, reacciona con la pectina endureciendo las frutas y verduras.

(Watson, 2014)

Espesantes

Numeral: E 410

Nombre cient�fico: Harina de garrofin o goma de algarrobo

Nombre comercial: Locuzoon

Especificaciones:

Posibles riesgos

La goma de algarrobo se hincha en el intestino grueso. Tomado en cantidades

m�s grandes que puede tener un efecto laxante.

El garrof�n se sospecha que contribuyen al desarrollo de alergias. Tambi�n hay

pruebas de que puede haber reacciones cruzadas por la goma de semilla de

algarrobas relacionadas con alergias a la soja. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Explicaci�n

E410 se puede utilizar en todos los alimentos y, en cualquier cantidad. Con

frecuencia, se utiliza para la conservaci�n permanente de la consistencia

deseada en sopas, salsas, leche bebidas, otros productos l�cteos en el helado

y crema batida. Ayuda en la gelificaci�n de las mermeladas y jaleas y garantiza

frescura m�s duradera y jugosidad de los productos horneados. A menudo se

produce en alimentos para diab�ticos y sustituci�n del gluten en pan sin gluten

de arroz, ma�z y mijo. El E410 casi siempre se combina con otros agentes
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espesantes. La goma de algarrobo tambi�n se puede utilizar en los alimentos

org�nicos. Sus propiedades de hinchamiento por ejemplo, asegurar que los

s�lidos en suspensi�n se mantienen en suspensi�n en los refrescos y

previenen el envejecimiento del pan. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

La E 410 es la harina de las semillas del �rbol de algarrobo, las c�scaras de las

semillas de cacao proporcionan un reemplazo llamado algarrobo. La goma de

algarrobo se puede utilizar como un espesante natural o como agente

gelificante.

La semilla de algarroba contiene principalmente hidratos de carbono de cadena

larga que se componen de una forma caracter�stica de los az�cares simples d e

galactosa y manosa. Los compuestos de cadena larga presentes pueden

unirse con grandes cantidades de agua. Mientras que la harina de garrof�n es

totalmente soluble en agua caliente.

La goma de algarrobo tambi�n aumenta la gelificaci�n de espesantes vege tales

significativamente y por lo tanto se usa a menudo en combinaci�n. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Aplicaci�n en la cocina molecular: Para la producci�n de geles a base de

caldos (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: En bollos, confituras, conservas de frutas y

verduras helados y bebidas l�cteas. (Watson, 2014)

El garrof�n se aprob� en general por la comida, especialmente aprobado para:

Confituras, mermeladas y jaleas (hasta 10 g / kg)

Frutas y verduras, casta�as especialmente enlatados (cs)

Helados y bebidas l�cteas (cs)
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Numeral: E 412

Nombre cient�fico: Harina de guar

Nombre comercial: Guarzoon

Especificaciones:

Posibles riesgos

La goma guar se hincha en los intestinos lo que puede provocar fuertes

calambres abdominales y meteorismo.

La goma guar se sospecha que contribuye al desarrollo de alergias e incluso

desencadenar reacciones al�rgicas. Tambi�n hay pruebas de que puede haber

reacciones cruzadas por goma guar con alergias a la soja. Si se consume en

grandes cantidades, puede causar dolor abdominal y distensi�n abdominal.

(Abel, 1999) (Watson, 2014)

Explicaci�n

E412 est� aprobado para todos los alimentos y sin limitaci�n de cantidad. Se

utiliza principalmente para hacer pan, tortas y jugos para mantenerlos frescos

durante m�s tiempo. Salsas preparadas, en saladas y platos preparados que

contienen goma de guar, de manera que la salsa est� cremosa. Tambi�n evita

la cristalizaci�n del agua del helado . La goma guar tambi�n est� aprobado para

alimentos org�nicos.

En la fabricaci�n de hielo la goma guar reduce en tre otras cosas, la formaci�n

de cristales de hielo y sirve para mejorar las propiedades de fusi�n (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Composici�n

E412 es la harina de grano de guar, una leguminosa de la India. Pertenece a

los agentes gelificantes, espesantes de plantas y act�a como un emulsionante

y es muy soluble en agua. Este material se compone principalmente de un
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complejo compuesto de az�car de cadena larga, que no pueden ser d igeridos y

absorbidos por el intestino humano.

La planta que parte de la semilla se llama goma guar. Sus compuestos de

cadena muy larga pueden unirse con grandes cantidades de agua. Incluso

peque�as cantidades de la sustancia son suficientes para hacer fue rtes

l�quidos viscosos. En combinaci�n con otras sustancias a la goma de guar

tambi�n es adecuado para la formaci�n de geles. La goma guar aumenta los

efectos de otro espesante vegetal significativamente y, a menudo se utiliza

junto con la goma de algarrobo (E 410). (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: para la producci�n de espumas estables

o l�quidos con (part�culas flotantes) p. e. Hierbas arom�ticas. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: bollos, confituras, conservas de frutas y verduras,

helados y bebidas l�cteas. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

La goma guar es generalmente aprobado para alimentos. Las �nicas

excepciones son los alimentos no elaborados, los que no pueden ser

modificados por los aditivos de acuerdo con la voluntad del legislador y de los

alimentos secos se hinchen al comer. Est� aprobado para lo siguiente:

Comida en el horno (qs)

Sopas y salsas (cs)

Confituras, mermeladas y jaleas (hasta 10 g / kg)

Frutas y verduras, casta�as especialmente enlatados (cs)

Helados, postres y bebidas l�cteas (cs)
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Numeral: E 415

Nombre cient�fico: Xantana

Nombre comercial: Xantana

Especificaciones:

Posibles riesgos:

Acerca de los efectos adversos de la xantana como aditivo es a�n

desconocido.

Algunas fuentes advierten de reacciones cut�neas o reacciones al�rgicas de

las v�as respiratorias; no obstante, estos efectos secundarios aparecen m�s

bien por inhalaci�n de xantana en la manipulaci�n industrial. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Explicaci�n

En todos los alimentos la xantana puede ser utilizado sin un mont�n de

restricciones. Mayormente act�a como un espesante y agente de uni�n en los

helados, salsas, aderezos, mostaza y salsa de tomate. Pan y torta mantiene

h�meda por m�s tiempo. Estabiliza las comidas y asegura que permanecen

suspendidas uniformemente distribuidos en la bebida congelada.

Es f�cilmente soluble en agua, �cidos y bases, bajo la influencia de fuerzas

mec�nicas tales como la agitaci�n o sacudida estas masas pierden su

consistencia viscosa temporalmente. La viscosidad de los l�quidos espesos con

xantana se mantiene incluso en el calor. Adem�s la xantana aumenta la

capacidad de uni�n de agua de la masa y provoca retrasos tales como el

envejecimiento del pan, en la producci�n del helado que reduce la formaci�n de

cristales de hielo suspendidas, en zumos de frutas, que se ha dispersado

uniformemente. La xantana es adicionalmente usada para formar pel�culas

s�lidas capaces de adh erirse al vidrio y ciertos metales. (Abel, 1999) (Watson,

2014)
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Composici�n

La xantana es un almid�n digerible producido por microorganismos, que

pueden tambi�n ser industrialmente producidos a partir de organismos

modificados gen�ticamente, con ma�z modificado gen�ticamente, pueden servir

como material de partida. La E415 es estable al calor y soluble en agua. Se

utiliza como un espesante y estabilizador y para la retenci�n de agua en las

masas de pan y pasteles.

La goma xantana es una cadena larga formada por bacterias, hidratos de

carbono ampliamente ramificados que se componen de varios monosac�ridos

relacionados, caracter�sticos.

La xantana es una sustancia de relleno, gelatinizante, espesante, que se forma

con bacterias (Xanthomonas camestris), un indigesto almid�n producido por

microorganismos. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: Sangr�a blanca en suspensi�n, crema de

jam�n ib�rico. (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: k�tchup, confituras, mayonesas, helados,

conservas de carne y pescado, y sobre todo tambi�n en jabones l�quidos,

mascarillas y champ�. (Watson, 2014)

La xantana es generalmente aprobada para alimentos. Las �nicas excepciones

son los alimentos no elaborados. La xantana est� aprobada para lo siguiente:

Comida en el horno (qs)

Sopas y salsas (cs)

Mayonesa y ketchup (cs)

Confituras, mermeladas y jaleas (hasta 10 g / kg)

Frutas y verduras, casta�as especialmente enlatados (cs)
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Helados, postres y bebidas l�cteas (cs)

Pickles (cs)

Numeral: E 461

Nombre cient�fico: Metilcelulosa

Nombre comercial: Metil

Especificaciones:

Posibles riesgos

La metilcelulosa se considera segura.

Grandes cantidades de metilcelulosa tiene un efecto laxante suave. (Abel,

1999) (Watson, 2014)

Explicaci�n

Aditivos de celulosa se encuentran principalmente en pasteles y galletas,

mezclas preparadas, ingredientes para hornear, en sopas cremosas, salsas,

aderezos, mayonesa, queso, en empanadas, palitos de pescado, en crema,

yogures, flanes y jalea de fruta y mermelada. Se pueden utilizar en cualquier

cantidad. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

Se trata de celulosa que se obtiene directamente a partir de material vegetal

fibroso de cepas naturales y que est� parcialmente esterificada por grupos

metilos

La celulosa es uno de los materiales m�s extendido en el mundo . Es una

combinaci�n de az�cares necesarias para la estabilidad de cada c�lula de la

planta. Debido a su estructura en largas cadenas, el hombre no puede digerirla.

La E 461 se forma mediante el tratamiento de la celulosa con alcohol.
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El gelanitizante hecho con celulosa. Sirve como agente estabilizador, agente de

recubrimiento, espesante. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: Gelatiniza ingredientes tibios. Cuando los

ingredientes se enfr�an, el metil pierde la capacidad gelatinizante y se diluye.

(Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: Postres, pasteles, k�tchup, mayonesa; en los

Estados Unidos se emplea como medicamento contra el estre�imiento y las

hemorroides, lubricante, aditivo del mortero, cola para papel pintado, empleo en

el cine para efectos especiales, liquido corporal en las pel�culas para adultos.

(Watson, 2014)

La metilcelulosa es generalmente permitida sin l�mite m�ximo, se encuentra

aprobado para lo siguiente:

Mayonesa, salsas y ketchup

Postres y helado

Los productos pesqueros

Pasteles, galletas, hojaldres

Alimentos reducidos de energ�a

Metil celulosa tambi�n est� aprobado como un veh�culo para otros ingredientes

y tambi�n se utiliza en la industria farmac�utica, as� como de productos de

tabaco.
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Numeral: E 400

Nombre cient�fico: �cido alg�nico

Nombre comercial: Algin

Especificaciones:

Posibles riesgos

El �cido alg�nico y los alginatos son de fibra soluble. Previene la absorci�n de

nutrientes vitales en el intestino. Debido a que forman junto con elementos (por

ejemplo, calcio) compuestos qu�micos poco solubles y por lo tanto evitan que

estos sean absorbidos por la mucosa intestinal. Por eso este aditivo est�

prohibido en la alimentaci�n de lactantes y ni�os peque�os, con excepci�n de

la alimentaci�n especial para el destete, a fin de evitar la aparici�n de

carencias. El �cido alg�nico y los alginatos, sin embargo, tambi�n se

encuentran en los alimentos que son com�nmente consumidos por los ni�os,

por ejemplo, en los helados, budines, postres instant�neos, pasteles y dulces.

(Abel, 1999) (Watson, 2014)

Los alginatos son considerados seguros. Ellos no son absorbidos por el cuerpo.

Explicaci�n

El �cido alg�nico y los alginatos son aprobados por la comida en general y sin

restricciones cuantitativas. Hacen especial las versiones de la dieta de los

productos l�cteos. A menudo, tambi�n ayudan a retener el agua en sopas,

aderezos para ensaladas y mayonesas, helados, pasteles y galletas, as� como

productos congelados, quesos, verduras y carne en conserva. Los alginatos

que se fabrican son utilizados como una herramienta durante el llenado de

platos preparados en conserva (como la sopa goulash pulg). Para asegurar el

contenido de la carne, la disminuci�n de los ingredientes de la sopa (s�lidos) se

suprime en el relleno de los alginatos.

El cuerpo no lo absorbe. En altas dosis puede impedir la absorci�n de

oligoelementos. Eventualmente la ingesta simult�nea de compuestos de calcio

en la cocina molecular puede reforzar este efecto. (Abel, 1999) (Watson, 2014)
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Composici�n

El �cido alg�nico es un material de origen vegetal, que se obtiene a partir de

algas rojas y marr�n. Los al ginatos son combinaciones de las sales de los

�cidos alg�nicos y de sodio , potasio, amonio o calcio. El �cido alg�nico y los

alginatos se unen en agua y conducen a la gelificaci�n de la comida. La grasa y

el agua se mezclan mas f�cilmente con el uso de este aditivo a dem�s que el

color y la consistencia de los productos se mantienen estables durante m�s

tiempo. En productos l�cteos el alginato es particularmente eficaz ya que el

calcio aumenta el efecto de hinchamiento.

El algin se extrae de las paredes celulares de las especies de las algas pardas,

sirve como gelatinizante espesante, y agente de recubrimiento. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: caviar de mel�n, raviolis de mel�n,

esf�ricos de mango, raviolis esf�ricos de t�, croqueta esf�rica inversa de

jam�n. (Watson, 2014)

Sirve para la esterificaci�n (elaborada de comidas de forma esf�rica), se

gelatiniza en combinaci�n con calcio, no debe calentarse.

Aplicaci�n en la industria: en polvos para pudin, �spic, helados, confituras,

tambi�n se emplea en odontolog�a o para curar heridas. (Watson, 2014)

El �cido alg�nico se aprob� en general p ara la comida. La �nica excepci�n de

los alimentos no elaborados y de una gama de productos que van o pueden ser

cambiados en la voluntad del legislador no por los aditivos. La E 400 es

aprobada para lo siguiente:

Conservas, mermeladas, jaleas (hasta 10 g / kg)

Postres (para los ni�os Max. 0,5 g / kg)

Polvo de natilla (quantum satis)



PR

Helado (cs)

Rellenos para pasteles (cs)

�spic (cs)

El acido alginico tambiense utiliza en la producci�n de botellas de vino

espumoso en la fermentaci�n de �cido alg�nico se utiliza para eliminar la

levadura. Adem�s, se utiliza como un portador para sabores y otros aditivos.

Gelatinizantes

Numeral: E 406

Nombre cient�fico: Agar-agar

Nombre comercial: Agar

Especificaciones:

Posibles Riesgos

En cantidades de 4-12 gramos por d�a el agar puede tener un efecto laxante y

causar diarrea. En los alimentos producidos industrialmente, pero por lo

general s�lo 1 -2 gramos por 100 gramos de alimento est�n incluidos. Como no

se digiere, el cuerpo no lo aprovecha, en el laboratorio sirve para la

solidificaci�n de sustratos bacterianos. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Explicaci�n

El agar-agar se permite para los alimentos en general y sin limitaci�n de la

cantidad. Cabe destacar, que es un reemplazo de gelatina en uso. Se utiliza

sobre todo en la goma de vino, esmalte, mermeladas, jaleas, helados, crema y

espuma de malvaviscos de chocolate y similares. En la carne en lata que se

utiliza para la retenci�n de agua. El agar tambi�n est� aprobado para alimentos

org�nicos.
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El hidrato de carbono de agar-agar de cadena larga es un componente de las

paredes celulares de ciertas especies de algas rojas. Incluso en peque�as

dosis, que forma geles s�lidos que son estables despu�s de un calentamiento

adicional. El agar-agar se utiliza a menudo en combinaci�n con otros agentes

gelificantes. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

El agar-agar es un ins�pido, soluble s�lo en el material de fuente de agua

caliente, que se obtiene a partir de algas rojas. Se puede unir el agua en un gel

y, por ejemplo, muestra una capacidad de hinchamiento significativamente

mayor que la gelatina. Para los productores de alimentos el E406 es tambi�n

beneficioso, ya que act�a de forma diferente en medio �cido, puede ser

f�cilmente procesado a alta temperatura y s�lo se gelifica fr�o. El agar -agar

contiene az�cares complejos que no son absorbidos o utilizados en el intestino

humano. A�adido en cantidades demasiado grandes que act�a como un

laxante. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular: (gelatina caliente de langostinos) o

(terrina de albahaca gelatinizada). (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: El agar es generalmente aprobado para alimentos.

El agar es aprobado para lo siguiente:

Mermelada, �jalea� (hasta 10 g / kg)

Pasteler�a (quantum satis)

Yogurt (cs)

Preparaciones arom�ticas, infusiones y recubrimientos para productos c�rnicos

Adem�s, el agar -agar se utiliza como un agente de clarificaci�n en la

producci�n de vinos de frutas, as� como un portador para sabores y aditivos.
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Se extrae de las paredes celulares de las algas rojas, sirve como sustancia de

relleno, gelatinizante y espesantes, confituras, yogurt y recubrimientos.

(Watson, 2014)

Numeral: E 407

Nombre cient�fico: Carragenatos

Nombre comercial: Iota - Kappa

Especificaciones:

Posibles Riesgos

La carragenina es en algunos cient�ficos para promover la propagaci�n de las

�lceras en el tracto gastrointestinal e incluso el c�ncer de mama. Otros

investigadores son m�s propensos a ver el riesgo como bajo. Aunque surgen

dichos tipos de c�ncer, hasta ahora no hay acu erdo, s�lo para ciertos tipos de

carragenina (peso molecular m�s peque�o).

Sin embargo, los carragenanos-cr�ticos que se sospechaban variedades

cancer�genas tambi�n pueden incluirse comercialmente, el E407 aditivo

alimentario.

La carragenina es tambi�n s ospechosa de provocar los s�ntomas en las

personas susceptibles a la alergia relacionada s�ntomas similares a la alergia.

(Abel, 1999) (Watson, 2014)

En experimentos con animales con la llamada degradado / degradada

carragenina llev� a ulceraciones. Carragenatos degradados difieren del aditivo

alimentario E 407 carragenano en que tienen tama�os moleculares

significativamente inferior. Ellos no est�n aprobados por la comida. En los

experimentos con la intacta / de alto peso molecular carragenina, no se

observaron tales efectos. Adem�s, la extensi�n limitada incurrido en los

productos de degradaci�n de la tripa -carragenina comida no provoc� da�os. El

Comit� Cient�fico de la Alimentaci�n Humana de la C omisi�n Europea (SCF) se

recomienda para reducir el contenido de carragenina degradada en E 407 debe

mantenerse lo m�s bajo posible. Por otra parte, porque no est� claro si el
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carragenano puede ser absorbido por el intestino de los beb�s, la SCF E407

recomienda, adem�s, que no permite que los preparados para lactantes

(SCF/CS/ADD/EMU/199 final, 21.02.2003). (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Experimentos de probeta sugirieron tambi�n la sospecha de que esta

carragenina podr�a estar involucrada en el desarrollo del c�ncer de mama.

El carragenano no se absorbe y se excreta sin cambios. Sin embargo,

carragenanos pueden disminuir la absorci�n de o tros ingredientes alimenticios.

Se expulsa sin digerir, podr�a afectar a la absorci�n de nutrientes, podr�a influir

negativamente en el curso de las infecciones intestinales, se sospecha que

desencadena s�ntomas al�rgicos.

En experimentos con animales, los carragenatos degradados (catabolizados)

han influido en las c�lulas del sistema inmunol�gico o han producido

ulceraciones. El comit� cient�fico para la alimentaci�n de la comisi�n europea

(o en sus siglas inglesas SCF) recomienda en reducir al m�ximo el c ontenido

de carragenatos degradados en el E 407. El SCF tambi�n recomend� en 2003

no autorizar la sustancia E 407 para la nutrici�n infantil. (Abel, 1999) (Watson,

2014)

Explicaci�n

El E407 est� aprobado para alimentos en general y sin limitaci�n de cantidad.

Sobre todo se utiliza en productos dulces, tales como utilizado en mermeladas,

helados, bebidas l�cteas y postres. Adem�s, se encuentra en la leche en polvo

y crema dulce, alimentos para beb�s, y aderezos para ensaladas. Los

productos ligeros con carragenina dan m�s volumen sin valor nutricional

adicional. Tambi�n se pueden utilizar para espesar salsas y sopas para, el gel

en pud�n y la jalea, y como un emulsionante para el cacao y otras bebidas

l�cteas. El carragenato se utiliza a menudo en combinaci�n con goma de

algarroba (E410).
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Es un gelatinizante y espesante a base de especies de algas rojas. El nombre

comercial denota el empleo del alga Euchema spinossum o Kappaphycus

cottonii. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

La carragenina se obtiene de una buena fuente de sustancias solubles en

aguas de algas rojas (Eucheuma). El carragenato no es digerible para los seres

humanos.

La carragenina es un nombre colectivo para un grupo de hidratos de carbono

de cadena larga (polisac�ridos) que se producen en las c�lulas de diferentes

especies de algas rojas. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular Iota: Gelatiniza a 80 grados cent�grados,

se disuelve en estado fr�o, se emplea p. e., el �mbar de ceps y los pepinos en

flor gelatinizados. (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la c ocina molecular Kappa: recubre ingredientes con gel,

cuando se calienta en estado fr�o y luego se mezcla p. e., en �mbar de setas o

flores de pepino en gel. (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria (Iota y kappa): k�tchup, nata, polvo para pudin,

helados, leche en polvo, tambi�n en champ�s, dent�fricos y cremas para los

zapatos. (Watson, 2014)
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Numeral: E 418

Nombre cient�fico: Gellan

Nombre comercial: Gellan

Especificaciones:

Posibles riesgos

Acerca de los efectos adversos de gellan como aditivo es a�n desconocido.

Indigesto, seg�n algunas fuentes, es posible un efecto laxante. (Abel, 1999)

(Watson, 2014)

Explicaci�n

El agente gelificante de gelano est� aprobado para todos los alimentos sin

restricci�n. A menudo se hace responsable de la consistencia de jalea,

mermelada, mermelada y gominolas. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

Composici�n

Gellan es un compuesto de almid�n no digerible biotecnol�gicamente

producido por cultivos bacterianos. Ella tiene un efecto muy fuerte como

agentes gelificantes y espesantes, pero necesita calcio.

El gellan es un carbohidrato, hidrato de carbono de cadena de varios afiliados

en grupos caracter�sticos de cuatro az�cares simples que se encuentran

naturalmente en la bacteria Pseudomonas elodea. Incluso en bajas

concentraciones el gellan forma a partir de l�quidos, s�lidos, geles

transparentes que permanecen estables con cambios en la acidez y la

temperatura. Gelatina y goma �rabe (E 414), refuerzan esta gelificaci�n. El

gellan en s� mejora la gelificaci�n de la goma de xantano (E415), goma de

algarrobo (E 410) y almid�n modificado (E 1404) y por lo tanto se usa a

menudo en combinaciones apropiadas. (Abel, 1999) (Watson, 2014)
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Aplicaci�n en la c ocina Molecular: Produce geles estables, p. e. macarrones

de consom�, tagliatelle de azafr�n (Watson, 2014)

Aplicaci�n en la industria: Dulces, confituras, bollos.

El gellan est� aprobado en general por la comida para lo siguiente:

Confituras, mermeladas y jaleas (hasta 10 g / kg)

Confiter�a

Rellenos para pasteles

Revestimientos

Gelatinizante y espesante descubierto en 1977, que se extrae de la bacteria

(sphingonomas elodea).

Cocina molecular: produce geles estables, p. e. macarrones de consom�,

tagliatelle de azafr�n. (Abel, 1999) (Watson, 2014)

1.2 Marco Conceptual

Acidulante:

Es una sustancia aditiva que se suele incluir en ciertos alimentos con el objeto

de modificar su acidez, o modificar o reforzar su sabor.

Acci�n conservante:

Es el m�todo por el cual un alimento obtiene caracter�sticas que detienen o

minimizan el deterioro causado por la presencia de diferentes tipos de

microorganismos (bacterias, levaduras y mohos).
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Aditivo qu�mico:

Los aditivos qu�micos son sustancias que se a�aden a los alimentos para

mejorar su presentaci�n y dem�s cualidades como los sabores, colores y

aromas, as� como para aumentar su periodo de conservaci�n.

Agente reafirmante:

Es un aditivo usado en la cocina molecular y m�s industrialmente por empresas

alimentarias para acentuar y evitar la perdida de los sabores originales, al igual

que sus texturas y/o colores:

Agente gelificante:

Es un aditivos qu�mico que permite que el alimentos obtenga un estado

semis�lido.

Aires:

Se los llama tambi�n humos, son agregados que sirven para llevar un

determinado aroma al plato en cuesti�n, se les puede percibir encima de la

comida como globos que dejan escapar sus aromas de ser probados o bien

bajo la forma de burbujas encadenadas. (Casalins, 2010)

Alginato:

Un aditivo alimentario usado para darle al alimento en su estado l�quido una

consistencia semis�lida o m�s consistente, es usado para la t�cnica estrella de

la cocina molecular (esferificaciones).

Alimento de destete: el alimento de destete es un alimento que se le da al

infante desde los seis meses hasta los dos a�os con el f in de dejar la leche

materna.

Antioxidante:

Los alimentos son perecederos debido a su deterioro biol�gico por la causa de

los microorganismos que posee (ej: moho), debido a esto las sustancias
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antioxidantes retrasan las reacciones relacionadas con el deterioro por causas

qu�micas del alimento.

Anti sedimentaci�n:

La anti sedimentaci�n es una propiedad que posee alg�n alimento o puede ser

dada a uno por medio de un alimento con el prop�sito de evitar que el producto

al que ha sido agregado no se separe da� ando al alimento.

Aspergilus N�ger:

Es un hongo que produce un moho negro en los vegetales como la lechuga o

el tomate.

�spic :

Es una sustancia gelatinosa empleada en la elaboraci�n de platos fr�os, es una

gelatina sin sabor moldeada y aromatizada.

Azucares complejos:

Son los dos de los cuatro �ltimos grupos en que se dividen los carbohidratos:

mono sac�ridos, disac�ridos, oligosac�ridos, polisac�ridos (los mono sac�ridos

y disac�ridos se consideran azucares simples).

Biotecnol�gicamente :

Producto modificado por el hombre.

Carragenatos:

Producto natural extra�do de las algas marinas rojas. (hispanagar, 2014)

Caracter�sticas s�pidas:

Tener sabor.
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Carragenina degradada:

Tambi�n conocida como poligeenan es un extracto de origen qu�mico de la

carragenina (carragenato), la carragenina degradada es un producto

considerado toxico para el ser humano.

Cepas naturales:

En una planta, parte enterrada del tronco que esta unida a las ra�ces.

Chiringuito:

Kiosco o puesto de bebidas y comida sencilla al aire libre.

Crio cocina:

Termino que se refiere al uso de nitr�geno liquido en los platos, de forma tal de

lograr congelaciones pr�cticamente instant�neas, lo cual evita la formaci�n de

cristales de hielo al tiempo que permite obtener texturas verdaderamente

sorprendentes. (Casalins, 2010)

Dispersi�n de una fase:

Una emulsi�n es una mezcla de l�quidos inmiscibles de manera m�s o menos

homog�nea. Un l�quido (la fase dispersa) es dispersado en otro (la fase

continua o fase dispersante). (wikipedia, 2014)

El Bulli:

Fue un restaurante de Catalu�a (Espa�a). Estuvo abierto entre 1962 y julio de

2011, y fue conocido internacionalmente por la labor gastron�mica desarrollada

en �l por el cocinero espa�ol Ferr�n Adri� .

Emulsionantes:

Son agentes superficiales que permiten que dos o mas sustancias liquidas se

mezclen ya que en condiciones normales sus componentes se separar�an.
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Esferificaci�n:

Es la t�cnica estrella de la cocina molecular por la cual mediante el uso del

Alginato en un liquido y el cloruro de calcio en otro se puede crear un alimento

semis�lido a partir de uno liquido.

Esferificac�on inversa:

Esta t�cnica se le refiere a inversa por que el uso del calcio y el Alginato se usa

de forma contraria dado que el alimento en esta t�cnica su ele tener cantidades

de calcio que facilitan su preparaci�n.

Escinde:

Cortar, dividir, separar.

Espesantes:

Son sustancias que al agregarse en una mezcla aumenta su viscosidad sin

modificar sus dem�s propiedades (sabor, olor, color).

Espumas estables:

Una preparaci�n que se logra con la ayuda de un sif�n que permite que

alimentos diversos o preparaciones dis�miles obtengan una textura similar

(aunque m�s a�rea) a la de un mousse pero sin el agregado de otros

productos, lo que hace que los aromas y sabores del ingrediente principal se

mantengan intactos y mucho m�s suaves.

Ester de sacarosa:

Sustancia sintetica haciendo reaccionar el az�car com�n (sacarosa) con

esteres met�licos de acido graso, extray�ndolo y luego purific�ndolo. (milksci,

2014)
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Estrella Michelin:

La estrella Michelin es un reconocimiento que se le da a los restaurantes y

hoteles en todo el mundo, tambi�n es conocida como la gu�a roja, se lo

considera como un titulo a nivel internacional y en cuantos mas estrellas posea

la empresa de alimentos y bebidas ser� mayor su nivel de calidad y por ende

su fama, las estrellas Michelin y la gu�a roja son producto de la empresa

Michelin.

Extracci�n de carraginas:

Es el m�todo por el cual se extrae la carragenina de las algas rojas del

mediterr�neo para poder producir los aditivos emulsionantes, gelificantes y

emulsionantes

Fibra soluble:

La fibra soluble es uno de los dos tipos de fibra que existe y ambos son

importantes para la digesti�n y prevenci�n de enfermedades, la fibra soluble

atrae el agua y se convierte en gel durante la digesti�n, esto lentifica el proceso

digestivo. (Assoc., 2014)

Fosfatos:

Sal formada a partir de �cido fosf�rico que se emplea a menudo como

fertilizante.

Gastronom�a de vanguardia:

La gastronom�a de vanguardia es solo otro rotulo por el cual referirse a la

cocina molecular.

Gelificantes:

Aditivos usados com�nmente para cambiar el estado f�sico de alimentos

l�quidos a un estado s�lido o semis�lido.
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Genoma:

Conjuntos de genes y disposici�n de los mismos en la c�lula.

Glicerol:

Alcohol trivalente

Gluten:

Sustancia pegajosa y de color pardo formada por prote�nas, que se encuentra

en la semilla del trigo y que proporciona gran cantidad de energ�a al organismo.

Galactosa:

Az�car simple o monosac�ridos

Lecitina:

Sustancia org�nica abundante en las membranas de las c�lulas vegetales y

animales, especialmente en las del tejido nervioso, se obtiene de las grasas

animales, la yema del huevo y de algunas semillas, se emplea en la

elaboraci�n de alimentos como el chocolate o la margarina.

Manosa:

Az�car simple o monosac�ridos .

Mezcla coloidal:

Es una mezcla homog�nea que consta de dos partes o fases, que son una

continua o fase dispersante.

Miscibles:

Mezcla, que puede ser mezclado.
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Mijo:

Planta de origen asi�tico de tallos d hasta un metro de altura, hojas pl anas y

puntiagudas, flores en panojas terminales y espigas que contienen el grano.

Monosac�ridos :

Az�car sencillo, como la glucosa.

Mutagenicos:

Son agentes que interaccionan directa o indirectamente con el ADN y que

provocan mutaciones.

Organoleptica:

De las propiedades de las sustancias org�nicas e inorg�nicas que pueden

apreciarse por los sentidos.

Pasteurizaci�n:

Procedimiento que consiste en someter un alimento, generalmente liquido  a

una temperatura aproximada de ochenta grados durante un corto periodo de

tiempo enfri�ndolo despu�s r�pidamente, con el fin de destruir los

microorganismos sin alterar la composici�n y cualidades del liquido.

Polisac�ridos :

Bio mol�cula formadas por la uni�n de una gran cantidad de monosac�ridos.

Potenciadores de sabor:

Se los llama tambi�n como compuestos qu�micos porque hacen que los

alimentos tengan mas sabor, se emplean en muchos alimentos procesados

para que sean mas atractivos al consumidor.
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Ph:

Coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una soluci�n acuosa.

Reactivos:

Sustancia que se emplea para descubrir la presencia de otra.

Suspenciones:

Una mezcla heterog�nea formada por un s�lido en polvo y/o en peque�as

part�culas no solubles que se dispersan en un medio liquido.

Tenso activos:

Sustancias que influyen por medio de la tensi�n superficial en la superficie de

contacto entre dos fases (ej. dos l�quidos insolubles uno en otro)

Texturas:

Es el conjunto de propiedades de un alimento capaces de ser percibidas por

los ojos, el tacto los m�sc ulos de la boca incluyendo sensaciones como

aspereza, suavidad, acidez o amargura.

Vegetable Panach� :

Este fue el plato revolucionario de Ferr�n Adri� que podr�a considerarse como

el icono de la gastronom�a de vanguardia, el vegetable panach� no es m�s que

el nombre al idioma ingles de la textura de menestras creada por el chef

mencionado anteriormente.

1.3 Marco Legal
De acuerdo con la Subsecretar�a Nacional de Vigilancia de la Salud P�blica, no

existe una reglamentaci�n aplicable a la preparaci�n de la gastronom�a

molecular, la reglamentaci�n emitida en cuanto a alimentos es: reglamentaci�n

de buenas pr�cticas de manofactura, reglamento de alimentos, reglamento
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4114, Reglamento de registro y control pos registro de alimentos (acuerdo de

alimentos #00002912).

Los aditivos alimentarios se encuentran sujetos a un registro sanitario conforme

lo establece el reglamento de registro y control post registro de alimentos que

consta en el acuerdo ministerial 2912 publicado en el registro oficial 896 del

21/02/13 y, con respecto a su uso deber�n estar sujetos a lo establecido en el

codex alimentarius, Norma general del codex para los aditivos alimentarius

CODEX STAN 192-1995.
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CAPITULO II

AN�LISIS Y DIAGN�STICO DE LA INVESTIGACI�N

La Cocina Molecular.

Pasado, Presente y Futuro.

�Qu� es en si la cocina molecular?, �Qu� es considerada la cocina molecular?,

estas son unas de los enigmas que deber�an de preguntarse todo el que alguna

vez ha consumido o escuchado hablar sobre este tipo de cocina en particular.

Podemos ver solo por los art�culos en revistas como �el gourmet� o la revista

�In� que son preparaciones con productos qu�micos obteniendo nuevas

texturas, sabores y olores que no podr�amos imaginar que pudieran

combinarse, sin embargo si profundizamos en la historia de la cocina podremos

ver que esas interrogantes se han dado en cada momento de la existencia del

ser humano.

Comenzaremos con el estudio de la humanidad, el hombre en sus principios

evolutivos paso de ser un carro�ero a un cazado r, dejamos de depender de la

caza de otros animales para encargarnos de ese trabajo, el descubrimiento del

fuego nos dio la inteligencia para cocinar la carne y a partir de ah� comenzamos

con lo que realmente es la cocina molecular o de vanguardia como otras

personas del �mbito gastron�mico la saben llamar.

La verdadera naturaleza de la cocina molecular es el estudio f�sico qu�mico de

los alimentos desde la etapa de recolecci�n, manejo, producci�n y preparaci�n.

Cuando hablamos de del estudio f�sico qu�mico nos referimos a que se estudia

a nivel molecular que  cambios sufren los alimentos cuando son faenados en

caso de la carne o recolectados en caso de los productos de siembra, cada vez

que sal�a una nueva preparaci�n ya sea por ingenio o accidente eso era la

cocina molecular, el uso del fr�o para congelar los alimentos, los diferentes

usos del calor directa o indirectamente sobre los alimentos, inclusive los

utensilios creados por el hombre para manejar mejor el alimentos son la ciencia

de la CM.
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Siempre que en alg�n punto de la historia humana nos ve�amos enfrente de

una nueva preparaci�n o alimento , el ser humano se pregunto ��C�mo ha

podido surgir esta preparaci�n?�, los ejemplos m�s comunes del ingenio en la

cocina son las salsas, la combinaci�n de la ye ma del huevo y el aceite para la

creaci�n de la mayonesa o la acci�n conservante del vinagre para los

encurtidos, la ciencia de mantener por largos periodos de tiempo un alimento,

toda esa ciencia es la verdadera cocina molecular.

La levadura es un producto qu�mico elaborado desde el tiempo de los egipcios,

numerosas leyendas hablan de papillas de cereales l�quidas que los panaderos

egipcios reservaban en un lugar fresco hasta que se formaran unas burbujas

de gas que espumaban en l�quido. (pasteleria.com, 2000)

El arte de hacer pan con levadura se propag� r�pidamente por los pa�ses que

bordean el Mediterr�neo, de manera muy especial en Grecia. No obstante

fueron los romanos quienes transmitieron estos conocimientos a la Europa

Occidental. (pasteleria.com, 2000)

En el siglo XVII, los panaderos utilizaban la levadura de cerveza l�quida,

elaborada a partir de una mezcla de grano germinado y agua. Esta levadura

presentaba el inconveniente de que confer�a un sabor amargo al pan. Hasta el

siglo XIX no se encuentra una levadura capaz de reemplazar a la de cerveza.

La primera levadura seca fue producida en los Pa�ses Bajos y era un

subproducto de destiler�a. Su descubrimiento supuso un logro importante, pero

debido a su delicada conservaci�n su uso se limitaba a un peque�o per�metro

alrededor de las destiler�as. (pasteleria.com, 2000)

En 1.874, en Viena, se empieza a fabricar una levadura mejor adaptada a la

panificaci�n que dar�a como resultado el denominado Pan de Viena. Hacia

1.856, los trabajos de Louis Pasteur permitieron explicar cient�ficamente los

fen�menos de fermentaci�n y comprender lo que ocurre misteriosamente en el

interior de la masa. Este descubrimiento permiti� a la vez fabricar levadura

cient�ficamente a partir de una c�lula de variedad especial para panificaci�n.

(pasteleria.com, 2000)
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La Mayonesa

Recurriendo a la historia nos encontramos que hubo alguna vez un conflicto

b�lico --de los tantos-- que se llam� la Guerra de los Siete A�os y que tuvo

lugar entre los a�os 1756 y 1763 y en la que los franceses atacaron una

fortaleza que los ingleses ten�an en Saint Philip, en el puerto de Mah�n, que

era por aquel entonces la capital de la isla de Menorca, hoy espa�ola.

(palomar, 2005)

El ataque era una operaci�n regular del ej�rcito franc�s, que estaba bajo el

mando del Duque de Richelieu, y del regimiento de infanter�a de la March, bajo

el mando del coronel Rochambeau. (palomar, 2005)

La artiller�a era vital para la captura del fuerte y finalmente se lo tom� sin

grandes bajas. Para celebrar la victoria se hizo un banquete en honor del

general Rochambeau que fue quien dirigi� el ataque. (palomar, 2005)

En el men� se incluy� una salsa nueva que fue creada por el chef principal de

la corona francesa. Algunos dicen que estaba por hacer una salsa com�n por,

aquellos a�os de crema y huevo, pero que no hab�a podido conseguir la crema.

Otros, en cambio, que se hab�a propuesto inventar una salsa nueva desde el

principio. Cualquiera sea la raz�n, el chef hizo una salsa con aceite de oliva y

huevo, en lugar de crema y huevo, creando de este modo una salsa original.

En honor de la victoria, que como ya dijimos ocurri� en el puerto de Mah�n, la

salsa fue llamada Mahonnaise. (palomar, 2005)

As� como podemos ver, la cocina molecular ha existido siempre solo que no la

hemos nombrado como tal, � nunca nadie se ha puesto a pensar que lo que

hemos estado comiendo en realidad siempre fue cocina molecular?, el az�car

refinado o la sal son producto qu�micos que son utilizados d�a a d�a en el

consumo normal de la gente, y lo utilizamos para cambiar las propiedades

gustativas de los alimentos, la mayonesa como acabamos de hablar de ella es

tambi�n un producto qu�mico, el caso co n el producto natural que podemos

hacer con nuestras propias manos en nuestro hogar y la que compramos en el

supermercado son los conservantes mismos que en algunos casos son usado
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en la nueva cocina molecular para la creaci�n de las esferas o espumas, aires

o geles calientes.

Ya se ha hablado de lo que fue la cocina molecular en el pasado, �pero que es

esta cocina en el presente y que ser� a futuro? En el presente la CM se la

llama de diferentes formas como las gastronom�a de vanguardia o cocina tecno

emocional e inclusive el chef Ferr�n Adri� lo llamo una vez la cocina

tecnicoconceptual. (Casalins, 2010)

En el presente como se puede observar, la CM es un �nuevo� estilo de cocina a

pesar de ya haber sido presentado el significado real de su nombre, existen

grandes exponentes de esta cocina en particular pero seg�n la mayor�a esta

t�cnica desemboco del chef Ferr�n Adri� quien con su plato de textura de

menestras mostro un nuevo potencial en la cocina, un nuevo nivel que pueden

alcanzar los gastr�nomos y estud iosos del tema gracias a la ciencia aplicada

en la cocina.

Quien m�s podr�a darse cuenta que el uso de la qu�mica en la cocina tendr�a

grandes resultados como los ya mostrados, el calcio usado para medicamentos

o uno simple que puede encontrar en la farmacia puede generar una reacci�n

en un polvo de una alga del mediterr�neo provocando una esfera semis�lida,

decirlo as� es tan f�cil pero requiere de un ingenio mucho mayor el saber las

medidas y las combinaciones, todo para crear el simple y a la vez hermoso

falso caviar al cual podemos agregarle cualquier tipo de sabor y olor.

Aun cuando podamos nombrar los siguientes exponentes como: Heston

Blumenthal, Wylie Dufresne, Pierre Gagnaire; se debe afrontar la siguiente

realidad, la cocina molecular no es el futuro de la cocina, a nivel nacional se ha

podido comprobar que no es factible por la falta de personas con la motivaci�n

para usar este estilo de cocina, a dem�s de ser muy elevado sus precios, su

preparaci�n no es indispensable; Por otro lado, si se muestr a en las grandes

ciudades como NY, Londres o Paris podremos ver un gran auge de esta

preparaci�n como plato principal, secundario, postre o aperitivo, inclusive en

todas al mismo tiempo en el llamado men� de degustaci�n el cual consisten en
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un men� con una variedad que va desde los diez a quince platos por los cuales

el chef demuestra su habilidad y arte en esta t�cnica gastron�mica.

�Pero que le depara en el futuro a la gastronom�a molecular o tecnoemocional

o como se lo refiera la mayor�a de usuarios de este arte?, si bien la pregunta es

un tanto compleja, en su respuesta se vislumbran dos caminos que no

necesariamente deben ser escogidos uno y el otro no, la cocina molecular a fin

de cuentas no puede brillar por si sola, despu�s de todo el objetivo de la cocina

es el de no solo deslumbrar al cliente sino dejarlo satisfecho en el proceso y los

platos minimalistas que son presentado en esta t�cnica no son suficientes para

llenar el apetito del cliente, la cocina molecular a partir de su primera aparici�n

en la cocina de Ferr�n Adri� maravillo o molesto a todo el que se acercara a

degustar.

El primer camino que se le presenta a esta t�cnica es la que siempre ha tenido,

seguir con el estudio de los alimentos y mejoramiento de ellos y por ende las

t�cnicas aplic adas a  los productos para su conservaci�n o preparaci�n, se lo

reconoce como un camino por el hecho de que a futuro la otra opci�n puede

desaparecer pero este camino nunca desaparecer�, si bien los ingenieros en

alimentos se encuentran mejor capacitados para esta tarea, los gastr�nomos

somos tan capaces de aportar en ideas y descubrimientos a esta ciencia.

Por �ltimo, el segundo camino es la mejor oportunidad que tiene la cocina

molecular para sobrevivir a futuro y es la del acompa�amiento; El

acompa�amien to se refiere a seguir usando la t�cnica y si es en la mayor�a de

los alimentos, mejor, el uso de las espumas geles o esferificaciones pueden ser

tanto usadas como entradas como salsas o guarniciones, el estudio ha

demostrado que si bien los qu�micos usados en gran medida no son t�xicos y

no presentan un problema inmediato, su uso excesivo o en grandes cantidades

provoca afecciones al�rgicas o diarreicas, a futuro podr�an ser graves por ser

cancer�genos en su gran mayor�a, sin embargo encaja este problema con los

dem�s alimento s procesados industrialmente con el que el hombre se alimenta

a diario.
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An�lisis del �rea de Estudio

Quito, capital del Ecuador, rodeado de grandes volcanes, formada por calles y

casas coloniales, es una ciudad donde la gente trata de conservar sus

coloridas tradiciones. (in-quito, 2014)

Quito est� localizado sobre una franja horizontal entre hermosas monta�as. El

esplendor natural de la ciudad, combinado con sus atractivas plazas, parques y

monumentos as� como el calor de su gente, convierten a Quito en un lugar

�nico e inolvidable. (in-quito, 2014)

Quito ha sido declarada por la UNESCO como "Patrimonio Cultural de la

Humanidad". La capital del Ecuador disfruta de d�as hermosos y noches

frescas durante casi todo el a�o. (in-quito, 2014)

El clima en los Andes cambia seg�n la altitud y el tiempo del a�o. En Quito la

temperatura var�a entre 7 grados cent�grados (55 F.) en la noche, 26 grados

cent�grados (78 F.) al medio d�a con promedios de 15 grados cent�grados (64

F.). (in-quito, 2014)
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La Capital de los ecuatorianos, conserva una gastronom�a muy propia que

incluye una gran variedad de platos, unos tan antiguos como la misma ciudad;

otros tra�dos de otras regiones del globo; que conjugan una fusi�n de historias,

costumbres y sabores. (Turismo, 2013)

En su jurisdicci�n, cada pueblo tiene alguna especialidad gastron�mica que

atrae a los turistas y a sus residentes. En Guayllabamba hacen el �Locro�, que

sirven con aguacate de la zona; en Pomasqui hacen un delicioso cuy y en

Nanegalito, excelentes fritadas. (Turismo, 2013)

El �Hornado�, es un cerdo entero a sado en horno de le�a; se elabora en los

alrededores de la ciudad, siendo preferidos los de los Chillos. En El Tingo y en

Sangolqu� siempre lo sirven con tortilla, mote o choclo mote, maduro frito,

ensalada de lechuga, aguacate, acompa�ado del tradicional agrio criollo, que

consiste en una ensalada jugosa hecha con chicha, tomate, cebolla, aj�, cilantro

y panela. (Turismo, 2013)

El �s�nduche de pernil� es otra especialidad muy quite�a, que se suma a los

tamales, humitas y quimbolitos, considerados los mejores del pa�s. (Turismo,

2013)

Quito conserva recetas para elaborar numerosas sopas, todas sabrosas y

algunas espectaculares como el caldo de patas, elaborada con pata de res

�chamuscada�, mote y man� tostado molido; o el locro de queso quite�o, que
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tiene infinidad de recetas y variaciones, el secreto del sabor es la papa chola.

(Turismo, 2013)

En el centro de la ciudad existen todav�a locales que fabrican artesanalmente

los dulces de anta�o, como colaciones, quesadillas, aplanchados, moncaibas,

etc. (Turismo, 2013)

La oferta gastron�mica quite�a no podr�a estar comp leta si no se mencionan

los postres y entre los m�s representativos est�n los dulces de leche, de

tomate de �rbol, de babaco, de guayaba o de higos; adem�s de pristi�os,

bu�uelos y el arroz de leche. (Turismo, 2013)

Por esto y mucho m�s Quito es un crisol de la gastronom�a ecuatoriana.

(Turismo, 2013)

Investigaci�n de Campo

Entrevista.

Se us� la entrevista como el instrumento que permiti� obtener informaci�n de

fuente directa, esta t�cnica permiti� conocer el nivel de dominio de la cocina

molecular por parte de personajes conocidos en el �mbito nacional

gastron�mico.

La entrevista como t�cnica de investigaci�n utiliza instrumentos estructurados,

semiestructurados y no estructurados seg�n el nivel de flexibilidad que se

requiera aplicar.

En el caso de la entrevista realizada para este estudio se aplic� un instrumento

semiestructurado ya que �ste permite seguir un gui�n establecido previamente

y  que el entrevistador pueda utilizar preguntas abiertas para obtener

respuestas m�s espec�ficas.

Con este tipo de instrumento se logra que el entrevistador pueda preguntar

cuando requiera tener una mayor profundidad en las respuestas que sean de
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su inter�s, inclusive las preguntas se pueden adaptar al ti po de persona al que

se le aplica el cuestionario.

Al final la entrevista fue de seguimiento, porque se la aplic� una vez delimitada

la informaci�n que deb�a incluirse en la gu�a y, no como un medio de

diagnostico ni de contrastaci�n de resultados.

Preguntas de la Entrevista

Conocimientos B�sicos

Los conocimientos b�sicos demuestran si la persona encuestada conoce o
sabe sobre este tipo de cocina, aparte de si es que la maneja.

Sanitaci�n

Porque a la hora de usar cualquier producto es muy importante la sanitaci�n ,
ya que de no saber c�mo usarlos, guardarlos o desecharlos podr�a poner en
riesgo la vida del cliente externo como el del interno.

Opini�n

Las preguntas de opini�n nos demuestran que tan informado se encuentra la
persona encuestada, si se encuentra abierta a nuevas ideas o posibilidades
para mejorar el uso de las t�cnicas de la cocina molecular o para darlas a
conocer.

Usos y Afines

Con estas preguntas se puede conocer la habilidad de las personas que
manejan o tienen alg�n conocimiento b�sico en el tema , con lo que podemos
delimitar que tipos de usos le dan a los aditivos y cu�l es su conocimiento real
sobre los mismos.

Grupo de Impacto
La entrevista tiene como objetivo el de medir el nivel de conocimiento entre
personas que se encuentren familiarizadas con este tema, el grupo objetivo a
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encuestar son individuos que tengan o hayan tenido no solo una m�nima
experiencia laboral, sino que deber�n ser personas estudiosas o con un titulo
preferible de tercer nivel para poder obtener la mayor informaci�n posible.

En esta entrevista las preguntas ser�n de conocimiento b�sico, sanitaci�n,
opini�n y usos afines, con el fin de obtener un porcentaje de los conocimientos
que manejan y dominan y, saber si el uso de estos productos en las manos del
usuario son correctos, cabe recalcar que al ser un grupo de impacto peque�o,
las personas encuestadas que se encuentren familiarizadas con este tipo de
cocina deber�an tener un conocimiento fundamental, ya que al ser un �rea de
cocina muy diferente y sobre todo nueva en este pa�s, la especializaci�n o
conocimiento b�sico deber�a ser exigido.

La encuesta consta de doce preguntas, en su mayor�a son de respuesta por
conocimiento a pesar de sus pocas respuestas de opci�n m�ltiple

Preguntas
1) �Ha recibido alg�n curso o formaci�n para el uso y/o manejo de los

productos usados en la cocina molecular? (si / no)
2) �Conoce usted las recetas estrella de la cocina molecular?
3) �Maneja usted alguna tabla de porcentajes para el uso de los aditivos?

(si / no)
4) � Qu� clase de precauciones toma o tomar�a usted a la hora de usar los

aditivos?
5) �De qu� manera mantiene usted almacenados los productos qu�micos

para el uso de esta cocina?
6) �De qu� forma desecha los aditivos qu�micos que ya no tengan uso o se

encuentren caducados?
7) �Sabe o conoce de alguna noticia sobre incidentes causados por el uso

indebido de este tipo de cocina a nivel nacional o internacional?
8) �Qu� piensa sobre la idea de mostrar en el men� de una empresa de

alimentos y bebidas los aditivos usados en cada plato?
9) �Sabe usted como son producidos la mayor�a de los aditivos usados

para la cocina molecular? (si / no)
10)�Qu� tipos de usos da usted a la lecitina de soya?
11)�Cu�les son los aditivos usados com�nmente para la esferificaci�n

inversa?
12)�Sabe usted que son los carragenatos Iota y Kappa y para qu� sirven

dentro de la gastronom�a molecular?
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Modelo de la Entrevista
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Entrevista a hoteles
Los siguientes hoteles fueron clasificados como las opciones para delimitar el

conocimiento del tema, lamentablemente pocos de ellos ofrecieron una

respuesta, los hoteles que respondieron, se negaron a ser encuestados

informando que dentro de su empresa no hab�a personal que tuviese

conocimientos sobre el tema presentado y por tal motivo la petici�n fue

denegada. Los hoteles que fueron comunicados para ser encuestados son:
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Hotel Le Parc

Hotel Hilton Colon Quito

Hotel Swisshotel

Alameda Hotel Mercure Quito

Best Western Plus Hotel Casino Plaza

Entrevista a Profesionales
Las personas calificadas como profesionales fueron elegidas por su nivel de

conocimiento, experiencia, cargo y estudios, a parte se eligi� a un profesional

internacional como punto de comparaci�n, las encuestas fueron respondidas

personalmente al profesional que lo haya elegido as�, pero la mayor�a fue

enviada al correo de cada persona.

Los profesionales elegidos para delimitar los conocimientos acerca de la CM

son:

Licenciado Jairo Aguilar / Administrador Gastron�mico

Ingeniero Daniel Arteaga / Profesor de Gastronom�a Molecular en la

Universidad de las Am�ricas

Licenciado Alfredo Salazar / Profesor de Gastronom�a Molecular en la

Universidad Tecnol�gica Equinoccial

Licenciado Cesar Estrella / Chef Ejecutivo en Wyndham Hotel Guayaquil

Ingeniero Max Bonilla / profesor de Qu�mica en la Universidad Central del

Ecuador

Doctora Mariana Koppmann / Presidenta en Asociaci�n de Gastronom�a

Molecular de Argentina.
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Conocimientos B�sicos
1. �Ha recibido alg�n curso o formaci�n para el uso y/o manejo de los

productos usados en la cocina molecular?

La pregunta es de opci�n m�ltiple pero de respuesta simple, si o no era la

respuesta a elegir, solo un profesional eligi� la respuesta negativa pero sus

antecedentes como ingeniero qu�mico respaldan su respuesta, Daniel Arteaga

profesional graduado en la universidad San Francisco de Quito como ingeniero

qu�mico es la persona encargada de ense�ar las bases de las CM en la UDLA

y en la USFQ.

La pregunta se origino como punto de inicio para saber qui�nes son estos

profesionales y a que se dedican, por tal motivo tambi�n se pregunto cu�l fue

su formaci�n con respecto al tema.

El licenciado Jairo Aguilar respondi�: Post grado en alta cocina ISMM Argentina

El ingeniero Daniel Arteaga no respondi� por no ser un licenciado en

gastronom�a pero sus estudios en ingenier�a qu�mica e ingenier�a de los

alimentos son sus conocimientos en esta �r ea.

El licenciado Alfredo Salazar respondi�: Cocina de vanguardia (instituto

argentino de gastronom�a molecular Buenos Aires, Argentina).

El licenciado Cesar Estrella respondi�: Cursos de Gastronom�a molecular en

Argentina.

El ingeniero Max Bonilla respondi�: Curso de extracci�n de carraginas, s�ntesis

de lecitinas y el uso de los gases.

La doctora Mariana Koppmann respondi� que durante su carrera de bioqu�mica

y como profesional gastron�mica aprendi� CM.

2. � Conoce usted las recetas estrella de la cocina molecular?

Existen varias t�cnicas de la Gastronom�a molecular, sus recetas van desde las

ya conocidas esferificaciones hasta las emulsiones, el saber que tipos de
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t�cnicas los profesionales conocen o piensan que son las m�s conocidas o

famosas ayuda a delimitar su veracidad en cuanto a su conocimiento.

El licenciado Jairo Aguilar respondi�: como las m�s usadas la esferificaci�n, la

gelificaci�n, la emulsi�n y la crio cocina.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi�: La esferificaci�n normal e inversa y algo

conocido como el vegetable panach�.

El licenciado Alfredo Salazar respondi�: Las esferificaciones, las espumas, las

gelatinas calientes y los aires.

El licenciado Cesar Estrella respondi�: La esferificaci�n b�sica.

El ingeniero Max Bonilla respondi�: Las esferificaciones y las gelificaciones.

La doctora Mariana Koppmann respondi�: Las esferificaciones normales e

inversas y las impregnaciones.

Claramente se puede observar que la respuesta m�s com�n es la

esferificaci�n, existen dos t ipos de esferificaciones, la normal y la inversa, su

objetivo es el de atrapar un liquido en una esfera semis�lida que puede

mostrarse en diferentes tama�os, por eso se le da el nombre de falso caviar, en

su mayor�a, toda clase de l�quidos pueden ser encapsulados, los l�quidos con

alto contenido de lactosa y alcohol son encapsulados con la t�cnica inversa de

la esferificai�n, en resumen la receta se basa en mezclar un liquido con el

aditivo alginato y soltarlo en un l�quido (agua) mezclado con cloruro c�lci co, la

reacci�n provoca que se forme una membrana delgada alrededor del alimento.

La segunda respuesta con m�s �ndice de aparici�n es la gelificaci�n, seguida

de los aires, las espumas y al final las respuestas m�s interesantes, el

vegetable panach� y las impregnaciones, la traducci�n del vegetable panach�

al espa�ol es el plato que se podr�a decir que comenz� la nueva CM, este plato

es la menestra de verduras en texturas.
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3. �Maneja usted alguna tabla de porcentajes para el uso de aditivos?

El conocimiento b�sico para el uso de los aditivos alimentarios en la llamada

CM es una aspecto de suma importancia, de no saber cu�les son sus medidas

b�sicas el usuario pondr� en peligro al comensal cuando prepare un plato que

use productos qu�micos, la tabla de porcentajes nos ayuda como medida de

recordatorio por si se nos olvida las recetas de las t�cnicas de esta materia.

Solo el Ingeniero Daniel Arteaga y el Licenciado Jairo Aguilar respondieron no

a esta pregunta de opci�n m�ltiple.

Sanitaci�n
Como se espera en los profesionales encuestados, esta secci�n se basa en

como mantienen sus productos, como los usan y como se deshacen de ellos, si

lo hacen de forma normal como cualquier otro producto o si existe alguna forma

especial al momento de desecharlos.

1. �Qu� clase de precauciones toma o tomar�a usted a la hora de usar los

aditivos?

Estos aditivos al ser producidos por s�ntesis qu�mica, pueden crear afecciones

en los usuarios, como en toda cocina se necesitan est�ndares de limpieza y

desinfecci�n, existen est�ndares de vestimenta que deben ser mucho m�s

agresivos en este tipo de cocina en particular. Como los profesionales act�an

en respuesta a esta pregunta y a las siguientes en base a su conocimiento de

sanitaci�n demuestra que tanto se encuentra preparado para usar l os aditivos

qu�micos.

El licenciado Jairo Aguilar respondi�: Que se debe verificar la procedencia del

producto, seguir las normas de seguridad dependiendo de cu�l sea usado y

utilizar las buenas pr�cticas de manipulaci�n de alimentos como base en cada

t�cn ica.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi�: que se deber� de verificar la toxicidad

del producto o el l�mite indicado de uso en relaci�n aditivo versus peso.

El licenciado Alfredo Salazar respondi�: Que la principal precauciones el uso

adecuado de las proporciones por lo cual se debe de usar una balanza de
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precisi�n o de joyero, para despu�s desechar los residuos de los mismos

despu�s de cada despacho.

El licenciado Cesar Estrella respondi�: que las medidas de seguridad deben de

ser el uso de la malla, los guantes y la mascarilla.

El ingeniero Max Bonilla respondi�: Que se debe tener una desinfecci�n

adecuado al momento de usar los aditivos, la confecci�n del alimento previo y

el test de comprobaci�n de calidad, y con respecto al uniforme se usar�n los

guantes y las gafas.

La doctora Mariana Koppmann respondi�: Que la �nica forma de seguridad

deber�a ser el uso de estos aditivos en la medida adecuada.

Dentro de las respuestas de cada profesional podemos ver que a la vez que

son muy diferentes, demuestran un aporte al conocimiento general, el uso de

las buenas pr�cticas de manipulaci�n de los alimentos es la base con la que

todo usuario en la cocina debe utilizar, saber su procedencia o el nivel de

toxicidad, es indispensable, no sabemos qu� clase de producto podamos

obtener, verificar su procedencia se convierte en algo esencial, el guardar los

residuos no es necesario o al menos no tanto como con los alimentos

generales, porque estos no pueden ser utilizados despu�s como abono o como

ingredientes para un caldo base, y la protecci�n para el cuerpo es lo que nos

permite no contraer reacciones al�rgicas cuando se los empleen.

2. �De qu� manera mantiene usted almacenados los productos qu�micos

para el uso de esta cocina?

Se necesita de un completo conocimiento de todas las partes para entender y

manejar bien un aditivo alimentario, si no se los usa de un modo correcto

puede causar graves afecciones al consumidor, de otro modo el no saber los

par�metros en los cuales se deben almacenar estos productos causar�an el

mismo riesgo al cliente.
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El licenciado Jairo Aguilar respondi�: Que se deben mantener en envases de

cristal, en un ambiente seco y fresco, evitando contacto con la humedad el

calor y la luz.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi�: Este tipo de trabajo se encuentra a

cargo de los empleados de menaje y bodega.

El licenciado Alfredo Salazar respondi�: que deben ser almacenados con los

alimentos secos y con recipientes etiquetados.

El licenciado Cesar Estrella respondi�: Que deben estar en contenedores

sellados al vacio y en refrigeraci�n para evitar su caducidad.

El ingeniero Max Bonilla respondi�: Que  se deben guardarlos a una

temperatura de quince a veinte grados, sin luz, en un lugar seco y sellado

herm�ticamente.

La doctora Mariana Koppmann respondi�: Que solo deber�a ser separados de

los comestibles.

Se puede demostrar que la mayor�a de personajes respondieron con un

conocimiento conjunto que es el del almacenamiento, el lugar y en que estado

con diferente variantes en su temperatura, es importante reconocer que el

empacado herm�tico o al vacio es importante porque con la eliminaci�n del

oxigeno se previene que los microorganismos act�en y aumente la pro babilidad

de da�ar el aditivo, evitar la humedad y los espacios con una temperatura alta

3. �De qu� forma desecha los aditivos qu�micos que ya no tengan uso o se

encuentren caducados?

El licenciado Jairo Aguilar respondi�: Se comprara solo lo necesario, en ca so

contrario se lo desecha en paquetes herm�ticos se�alando el producto que se

deseche.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi�: volvi� a responder que ese trabajo es el

cargo del personal de bodegas y menaje.
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El licenciado Alfredo Salazar respondi�: No exis te alg�n problema en el

desecho de los aditivos, su forma de deshacerlos es como la de cualquier otro

alimento.

El licenciado Cesar Estrella alego que se los bota a la basura recalcando que

no son qu�micos sino reactivos.

El ingeniero Max Bonilla respondi� : que una gran parte de estos aditivos tienen

una forma especial de deshacerlos como el cloruro c�lcico, que se debe

mezclar con arena y carb�n ya que los silicatos ayudan a mantener inerte este

aditivo qu�mico.

La doctora Mariana Koppmann respondi� que po r el motivo de que los aditivos

usados en este tipo de cocina son autorizados para el uso en los alimentos y se

encuentran en todos los productos industrializados se lo desecha como

cualquier otro alimento.

El problema con esta clase de productos es que son creados por s�ntesis

qu�micas, las advertencias que tienen no son mayormente graves, en gran

n�mero son diarreicos pero una peque�a cantidad de aditivos son letales, claro

est� que no hablamos de la crio cocina, el nitr�geno liquido es un producto

pero no un aditivo por lo tanto queda fuera, pero el uso del calcio para la

esferificaci�n es muy importante ya que es un producto que puede llegar a

perforar el estomago del consumidor, las respuestas de estos profesionales

dicen que no existe problema con la forma de botar estos aditivos con

excepci�n del ingeniero Max Bonilla con el ejemplo claro del cloruro c�lcico.

Opini�n
La opini�n var�a en la CM, las diferentes propuestas que las personas dentro y

fuera del campo de la gastronom�a muestran es la pol�mica que se genera a

los profesionales que usan estas t�cnicas y compran los aditivos. El

conocimiento de su procedencia es importante.

1. �Sabe o conoce de alguna noticia sobre incidentes causados por el uso

indebido de este tipo de cocina?
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El licenciado Jairo Aguilar respondi� desconocer inconvenientes causados en

esta especialidad.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi� que de igual manera no tiene

conocimiento sobre alguna incidencia en la CM, pero conoce los riegos

implicados en el uso de aditivos en general en los alimentos como por ejemplo

el m�s antiguo de todos estos, la sal.

El licenciado Alfredo Salazar afirma desconocer inconvenientes en esta �rea.

El licenciado Cesar Estrella respondi� tambi�n asegura desconocer sobre

noticias de esta clase.

El ingeniero Max Bonilla responde que el �nico caso conocido por el es el del

restaurante el bulli, refiri�ndose a problemas gastrointestinales.

La doctora Mariana Koppmann responde que como en cualquier cocina el

riesgo no es cero, y se refiere a los incidentes del dos mil nueve en el

restaurante del chef Heston Blumenthal �The Fat Duck� y en el dos mil doce en

el restaurante �NOMA� casos de intoxicaci�n con norovirus.

Existen varios antecedentes y advertencias que indican que dentro de la

gastronom�a molecular pueden existir problemas de intoxicaci�n, los m�s

comunes son en el uso del nitr�geno liquido, como el de una chica en Europa

que se le perforo el estomago al consumir una bebida que conten�a el qu�mico

en cuesti�n, sin embargo ya se encuentra explic ado que al no ser un aditivo

alimentario sino un producto usado en una t�cnica, su investigaci�n no se

encuentra en discusi�n, los problemas que tuvieron el restaurante �bulli� y �The

Fat Duck� se han confirmado que fueron por la mala pr�ctica del alimento o su

estado en el que se encontraba mas no por el uso del aditivo alimentario.

2. �Qu� piensa sobre la idea de mostrar en el men� de una empresa de

alimentos y bebidas los aditivos usados en cada plato?

El licenciado Jairo Aguilar respondi� que ser�a import ante aunque no cree que

la gente entienda de que productos se trata.
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El ingeniero Daniel Arteaga respondi� que se tratar�a de un proceso bastante

largo el presentarlo en una carta, pero ser�a la idea de mostrar la suficiente

informaci�n para el conocimient o del cliente.

El licenciado Alfredo Salazar respondi� que se perder�a el sentido l�dico para

el cual se usan en la cocina de vanguardia, la cual es la de crear sensaciones

diferentes o inesperadas en los comensales.

El licenciado Cesar Estrella respondi� que podr�a ser malo y a la vez bueno,

que ser�a como un anexo a lo que el comensal se encontrara a punto de

consumir.

El ingeniero Max Bonilla alega que no es adecuado el mostrar sus ingredientes

ya que no habr�a entendimiento alguno.

La doctora Mariana Koppmann no le parece que agregue alg�n valor en el

men�, dice que ser�a como detallar en exceso la t�cnica de cocci�n, dice

tambi�n que lo importante es que el plato sepa rico e inocuo, que es muy

diferente el men� de un restaurante y el etiquetado de los alimentos en la

industria.

La idea de presentar un men� mostrando sus ingredientes es algo que se

plantean los detractores de la CM, explican que al exponer los qu�micos usados

en las t�cnicas que dan como resultado el producto final de consumo, las

personas entender�an que es lo que est�n consumiendo, que as� se dar�an

cuenta lo mala que puede ser la CM.

3. �Sabe usted como son producidos la mayor�a de los aditivos usados en

la cocina molecular?

Esta pregunta se encuentra como elecci�n m�ltiple, no se profu ndiza m�s en

su informaci�n ya que al nivel de la encuesta se puede demostrar que tan

preparado se encuentra el profesional adicionando que solo es una pregunta

de opini�n.
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Los encuestados alegan saber el conocimiento b�sico en la producci�n de los

aditivos alimentarios.

Usos y Afines
�Qu� tipos de usos le da usted a la lecitina de soya?

El licenciado Jairo Aguilar respondi�: Como emulsionante.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi�: Espumante

El licenciado Alfredo Salazar respondi� Que dentro de la CM sirv e para formar

aires y espumas y en la cocina se los usa como estabilizante (anti

sedimentaci�n en salsas), aditivo para panes o para emulsiones en embutidos.

El licenciado Cesar Estrella respondi� que uno de los usos m�s comunes se

encuentra en el chocolate, para darle brillo.

El ingeniero Max Bonilla respondi� que su uso se encuentra para la creaci�n de

espumas y la consistencia de geles que contengan licor.

La doctora Mariana Koppmann respondi� que le da uso para las emulsiones y

las espumas.

La lecitina es actualmente uno de los aditivos com�nmente utilizados no solo

en la CM sino en los productos de consumo diario, su efecto estabilizador

ayuda en la creaci�n de espumas, y como se lo puede ver en las respuestas

impartidas por los profesionales, es un gran emulsificante.

1. �Cu�les son los aditivos usados com�nmente para la esferificaci�n

inversa?

El licenciado Jairo Aguilar respondi�: El alginato de sodio y el gluconactato.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi�: El alginato mono s�dico m�s un

alimento rico en calcio.
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El licenciado Alfredo Salazar respondi�: El gluconactato de calcio y alginato de

sodio, o alimentos ricos en calcio y alginato de sodio.

El licenciado Cesar Estrella respondi�: El alginato, la xantana y el cloruro de

calcio.

El ingeniero Max Bonilla respondi�: El alginato, el cloruro de calcio y las citras.

La doctora Mariana Koppmann respondi�: El alginato de sodio y el lactato de

calcio.

La esferificaci�n es el m�todo por el cual se puede encapsular un liquido

previamente adicionado alginato s�dico con el cloruro c�lcico, mientras que la

definici�n m�s exacta de la esferificaci�n inversa es la de encapsular un liquido

rico en calcio en un ba�o de algin, el uso de las citras ayuda en el caso de

regular el pH del alimento y la xantana refuerza el encapsulamiento del

producto.

2. �Sabe usted que son los carragenatos iota kappa y para qu� sirven

dentro de la gastronom�a molecular?

El licenciado Jairo Aguilar responde que en efecto conoce los carragenatos,

comenta que son sub productos marinos que sirven como gelificantes, en otras

palabras para hacer gelatinas.

El ingeniero Daniel Arteaga respondi� que sus usos son los de gelificantes y

espesantes.

El licenciado Alfredo Salazar responde que sirven para hacer gelatinas suaves

y duras, las cuales se pueden servir calientes o fr�as, con texturas flexibles y

quebradizas.

El licenciado Cesar Estrella argumento que el aditivo Iota se lo emplea en la

creaci�n de aires alcoh�licos, mientras que el aditivo Kappa se lo utiliza para la

gelificaci�n.
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El ingeniero Max Bonilla objeto que su uso es para los geles, que primero

fueron aditivos sacados de productos naturales y luego fueron sintetizados en

el laboratorio.

La doctora Mariana Koppmann contesto que son espesantes y pueden

funcionar como gelificantes.

El uso de este tipo de aditivos se encuentra como uno de los mejores

gelificantes existentes, por ser elaborados a partir de algas similares a las

euchema su efecto estabilizante tambi�n se denota. Los profesionales

argumentaron lo que el conocimiento b�sico en el uso de los carragenatos

significa.

FODA

An�lisis Interno

Fortalezas

Recopilaci�n de informaci�n verificada para un uso especial de cada aditivo.

Ejemplos de su uso en la cocina molecular y la industrial para su mayor
comprensi�n.

Manual �nico referente al uso, conservaci�n y desecho de aditivos
alimentarios.

Debilidades

Al ser un tipo de cocina que es considerada de alto costo en un pa�s
tercermundista su utilidad se encuentra muy reducida.

La mala publicidad que se ha ganado gracias a la poca informaci�n a
conveniencia que se ha mostrado ha provocado un distanciamiento casi total
de su uso en restaurantes y hoteles.
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An�lisis Externo

Oportunidades

Los establecimientos que impartan informaci�n o conocimiento de la

gastronom�a son lugares potenciales que pueden adquirir la informaci�n

presentada en el producto final del trabajo de titulaci�n de grado.

Los cursos o festivales realizados a nivel nacional son una buena forma de

impartir el conocimiento reunido en el trabajo de titulaci�n por medio de la

exposici�n de su contenido o su venta.

Amenazas

Personas especializadas en esta materia existen en el pa�s m�s su cantidad es

limitada, a pesar de que la informaci�n reunida en el producto final puede ser

explicada de mejor manera o m�s amplia su utilidad puede verse reemplazada.

El poco conocimiento y la mala publicidad de la ya llamada cocina molecular

puede crear recelo tanto entre consumidores o productores de este estilo de

cocina por ende su ense�anza no se aplicar�a.
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CAPITULO III

PROPUESTA DE LA INVESTIGACI�N

Introducci�n
La creaci�n de un manual se vuelve indispensable despu�s de haber reunido

tal cantidad de informaci�n sobre la gastronom�a de vanguardia, el objetivo real

de este trabajo es el de informar, ense�ar y alertar a las nuevas generaciones

de profesionales en el �mbito gastron�mico sobre el uso, preservaci�n y

desecho de los aditivos qu�micos usados en este tipo de t�cnica en particular.

Explicaci�n
Las tablas tienen como objetivo, minimizar la informaci�n expuesta con

anterioridad en el documento, enfatizando los peligros de cada uno de los

aditivos investigados, asi mismo los mapas conceptuales indican con mayor

precisi�n las t�cnicas mayormente utilizadas en la cocina molecular

Tablas

Reguladores de Acidez

Aditivos Numeral Peligros

Lecitina 322 Efectos aún desconocidos, debido a estar compuesto de
soja o residuos, puede causar reacciones alérgicas en
personas alérgicas a la soja y a la lecitina.

Sucroéster 473 Efectos adversos aún desconocidos, Ingestión en grandes
cantidades de éster de sacarosa pueden tener efecto
laxante.
Puede causar flatulencia.

Ester de poli
glicerina

475 Efectos adversos aún desconocidos. Ingestión en grandes
cantidades de este aditivo pueden tener efecto laxante en
algunas personas.
Se le considera mayormente seguro.
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Gelatinizantes

Aditivos Numeral Peligros
Lactato de Calcio 327 Únicamente para los niños pequeños no se encuentra

autorizado su uso.
Se lo considera seguro.

Citrato de Sodio 331 En dosis altas no es del todo inocuo, en protocolos de
manejo de seguridad se prescriben: guantes, mascarilla y
gafas protectoras, de inhalarlo o tragarlo inadvertidamente
los efectos serían: diarrea con sangre y vomito. Peligroso
para personas alérgicas al moho.

Cloruro de Calcio 509 En las cantidades utilizadas del aditivo sobre los efectos
dañinos del ácido y sus sales es aún desconocido.

Gluconactato de
Calcio

578 Efectos adversos aún desconocidos.
Se lo considera seguro.

Espesantes

Aditivos Numeral Peligros
Ácido Algínico 400 El ácido algínico y los alginatos son de fibra soluble,

previene la absorción de nutrientes vitales, prohibido para
la alimentación de lactantes, los alginatos se consideran
seguros.

Harina de Garrofin 410 La goma de algarrobo se hincha en el intestino grueso,
tomado en cantidades grandes tendrá efecto laxante, se
sospecha que contribuyen al desarrollo de alergias.

Harina de Guar 412 Se hincha en los intestinos, lo que puede provocar fuertes
calambres abdominales y meteorismo.
Contribuye al desarrollo de alergias, en grandes cantidades
también causa: dolor abdominal y distensión abdominal.

Xantana 415 Efectos adversos como aditivo son desconocidos, fuentes
advierten de reacciones cutáneas o reacciones alérgicas de
las vías respiratorias, aunque estos efectos aparecen por
inhalación del aditivo en manipulación industrial.

Metilcelulosa 461 Se lo considera seguro.
Es una fibra soluble que no es utilizada por el organismo
humano.
Grandes cantidades de metilcelulosa tienen un efecto
laxante.
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Emulsionantes

Aditivos Numeral Peligros
Agar Agar 406 En cantidades de cuatro a doce gramos por día el agar

tendrá un efecto laxante y diarreico.
Como no se digiere, el cuerpo no lo aprovecha.

Carragenatos 407 Los carragenatos cítricos de uso comercial se sospechan de
ser cancerígenos. Se los relaciona por provocar síntomas
alérgicos.
El comité científico de la alimentación humana de la
comisión europea, recomienda reducir el contenido de
carragenatos E407.
Este aditivo podría estar involucrado en el desarrollo del
cáncer de mama, se sugiere reconsiderar su uso
generalizado.

Gellan 418 Efectos adversos desconocidos.
Es posible tener un efecto laxante en mayor cantidad.

Gr�ficos
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