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3. Resumen Del Proyecto
El presente trabajo se dara a conocer las nuevas tendencias en el sector gastronomico como es la
cocina molecular, donde esta nos muestra la gratificante experiencia donde vemos que la ciencia
y la gastronomia van muy bien juntas, mas adelante en el documento podemos apreciar el
enfoque en cada una de las técnicas, temperaturas para los alimentos e implementos que se
utilizan en la cocina molecular, clases de aditivos que son utilizados en esta rama y como se
podria implementar en algunas preparaciones o con productos de la region sin dafiar sus
caracteristicas organolépticas, se ha hecho una investigacion a fondo mostrando de todos los

métodos y aditivos que utilizaremos en los ensayos.

Luego, se hara un listado de recetas utilizando productos de la region del Cauca implementando
cocina molecular, se procede hacer la degustacion de 6 recetas (3 de cocina salada y 3 de cocina
dulce) a los administrativos entre otro personal de la corporacion para el nivel de aceptacion,

proceder a hacer una encuesta, un conteo de las personas que aceptaron el producto y las que no

fueron de su agrado.

Después de realizar los procesos se hace una cartilla, donde llevara el procedimiento completo y
anexo algunas recetas, donde se explica especificamente el trabajo que se realizé durante todo el
proceso, también observando que beneficios puede traer en ambito gastronémico, su aceptacion

y el agrado de este proyecto.
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4. Introduccion
El programa tecnologia en gestion gastronémica de la corporacién universitaria Comfacauca
“Unicomfacauca” implemento un proyecto con base a nuevas tendencias gastronémicas,
enfocandose en la cocina molecular (Coccion al vacio, restauracion de tejidos de fibra muscular,
gelificacion, texturas aéreas, esferificacion directa e inversa, encapsulacion, terrificacion,
recubrimiento con Isomalt) o vanguardista, empleando investigaciones y otras fuentes para que
gracias a estas se conozca mas a fondo las técnicas y productos que no son muy reconocidos en
la region. Con el fin de obtener preparaciones llamativas al consumidor modificando Unicamente
la textura, sin presentar cambios en otras caracteristicas organolépticas como sabor, color y
aroma, permitiendo que el cliente viva una experiencia distinta al degustar el producto final. Por
lo tanto, se propone en principio, hacer un buena investigacion sobre las técnicas y aditivos que
se practican, luego de esto estandarizar cada preparacion culinaria en donde se obtenga un
pruebas fisico-quimicas y en los laboratorios de la corporacion que sirva como soporte para
efectuar actividades académicas y/o investigativas, y ademas, se pretende determinar el nivel de
aceptacion de cada preparacion mediante un analisis sensorial empleando una prueba hedénica

con el fin de validar todas las preparaciones propuestas.

Luego con los docentes e instructores elaboraran un folleto donde me mostrara paso a paso los
logros del proyecto, algunas recetas ya con la aceptacion del personal de la corporacion y

respectivas fotografias de los platos mas destacados.
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5. Planteamiento Y Formulacion Del Problema

Popayan y la region del Cauca cuenta con una gran diversidad de productos y preparaciones
gastrondmicas las cuales son muy apetecidas por las personas que viene a nuestra ciudad o
region, sin embargo nuestra problematica es que pocas de las cocinas payanesas se arriesgan a
implementar nuevas técnicas o métodos de la cocina moderna, al ser muy tradicionales y
estrictos deja cerrar grandes oportunidades al mezclar productos o preparaciones con la cocina
molecular. La escasez de nuevas recetas culinarias innovadoras por parte del sector gastronémico
en donde se involucren en el mend diversos platos que apliquen técnicas de cocina molecular,
limita a los clientes potenciales a degustar nuevas experiencias reduciendo las posibilidades de
consumir productos de la region en diferentes presentaciones modificando su textura. Las
preparaciones que generalmente se ven en la cuidad podrian fusionarse para dar un toque
creativo y llamativo para el publico y asi generar otra perspectiva a las preparaciones tipicas de
la cuidad cocinas de Vanguardia y cocina molecular, que son las cuales podemos sorprender al
comensal Con texturas nuevas en su paladar, en donde se involucren técnicas de cocina
molecular dando nuevas experiencias esto de la mano con productos de la region solo que
llevandolo a un punto donde tenga nuevas presentacion y diferentes texturas en el plato el cual

sea una experiencia agradable .
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6. Justificacion

El arte de la gastronomia deja de ser una simple necesidad para convertirse en algo mas alla que

satisfacer el hambre.

La ciencia en la cocina tiene por lo menos tres impactos: el conocimiento empirico que ha sido
acumulado por cientos de afios en forma de recetas de cocina es susceptible de mejorarse cuando
los procesos fisicos y quimicos involucrados se comprenden mejor, el resultado son los platos
tradicionales, pero con sus sabores y aromas intensificados para seducir los paladares mas
exigentes. Un segundo aspecto es explicar hechos tan conocidos, pero que a la vez, no se conoce
cémo ocurren. Finalmente, y no menos importante, es proporcionar explicaciones racionales para

esclarecer los miles de mitos que habitan escondidos entre ollas y sartenes.

La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga a que, de una forma u otra, se
intente conocer los factores intrinsecos del alimento que afectan la percepcion de calidad. De ahi
que los aspectos fisico-quimicos y moleculares por su propia naturaleza, establecen las
caracteristicas sensoriales del producto, que a su vez son las variables que determinan la

aceptacion y la percepcion de calidad que tiene el consumidor.

10
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7. Objetivos

7.1 Objetivo General
Realizar preparaciones, basandonos en las técnicas de la cocina molecular sin dejar

perder las caracteristicas organolépticas de los productos.

7.2 Objetivos Especificos

e Estandarizar preparaciones culinarias de facil divulgacién y aplicacion, para luego general

informacion en una cartilla.
e Fusionar cocina molecular y cocina tradicional.

e Crear platillos salados y dulces basados en las técnicas de la cocina molecular con

productos regionales.

11
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8. Marco Teorico

8.1 Cocina Molecular

¢,Cocina molecular que es?

El personaje involucrado es Hervé This es el fisico quimico francés, conocido por ser el inventor
de la gastronomia molecular junto con Nicholas Kurti en el afio 1994, Apasionado de fisicay
quimica desde los 6 afios, el cocinero estudio en la Escuela Superior de Fisica y Quimica

industrial de Paris (Asociacion gastronomica francesa en Argentina;, 2015) .

Hervé This le comenta sus descubrimientos, y Pierre Gagnaire imagina recetas con esos
inventos. Juntos escribieron varios libros y también animan un sitio internet para compartir los
conocimientos de gastronomia molecular con la gente (Asociacion gastronomica francesa en

Argentina;, 2015) .

En la cocina molecular en muy importante conocer profundamente la composicion de los
alimentos y sus reacciones para lograr mezclas buenas, como por ejemplo fusionar ingredientes
dulces y salados. La cocina molecular cuenta con una serie de ventajas que se deben tener en
cuenta, pues mas alla de las técnicas que parecen ser sofisticadas, influyen en la salud de las
personas y en los gastos de un restaurante. Los alimentos no pierden su sabor e ingredientes
originales, recrea platos saludables y llenos de innovacién. Algunas técnicas que podemos

encontrar son basicas para que algunos alimentos salgan muy bien en el plato:

Esferificacion: Esta técnica es la mas basica, consiste en aplicar el espesante natural de las algas
denominado alginato sédico y cloruro calcico con el proposito de gelificar parcialmente el

liquido. Es decir que los alimentos con esta técnica toman forma gelatinosa.

12
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Deconstruccion: Esta forma basicamente se trata de tomar los ingredientes principales de un
plato o preparacion y tratarlos por separado cambiando totalmente sus cocciones y texturas, la
idea es dejar que el comensal no reconozca el plato por los ojos sino que pueda reconocerlo por

los sabores.

Aires: Para conseguir este efecto, se debe agregar lecitina de soya a la mezcla que se vaya a batir
para que los lipidos puedan encapsular el aire en burbujas. Se debe tener en cuenta que esta

técnica solo se evidencia a la hora en que es sirve el platillo.

Coccion al vacio: En esta técnica se pueden introducir como carnes y hortalizas, hacer aceites
aromaticos entre otras preparaciones, el envase debe ir totalmente sellado, sin aire para que se
cocine a temperatura constante e inferir a 100°c, esta coccion respeta el sabor, prolonga el

tiempo de coccidn y mantiene todas las propiedades del producto.

Explicaremos mas con exactitud todas las técnicas...

8.2 Técnicas De la Cocina Molecular

8.2.1 Coccidn Al vacio
La coccion al vacio es una forma de coccion larga de los alimentos a bajas temperaturas esta

técnica fue descrita en 1799 por Thompson, pero no fue hasta mediados de 1970 cuando Georges

Pralus redescubrio este método (Cocinista, 2014).

La cocina al vacio ha crecido exponencialmente gracias a todos los beneficios que aporta y a las
nuevas tecnicas culinarias que pueden aplicarse con ella. Hay muchos grandes cocineros que han

utilizado y experimentado con esta técnica (Cocinista, 2014).

13
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Queremos destacar a los cocineros Joan Roca y Salvador Brugués que en 1992-1996
investigaron esta técnica a partir de la idea de coccion a baja temperatura y dieron un paso mas al
evolucionar la cocina al vacié con la invencion de nuevas maquinarias como el Roner (Joan
Roca y Narcis Caner), un aparato que permite controlar mejor la temperatura exacta de coccion
(Cocinista, 2014). En otros casos se entiende por coccion al vacio al método por el cual se
somete a cualquier alimento envasado al vacio a una temperatura determinada y por un tiempo
preestablecido, con el fin de obtener un alimento de excelente calidad culinaria (Cocinista,
2014). El envasado al vacio se obtiene a traves de un procedimiento sencillo. El procedimiento
consiste en la extraccion del aire contenido dentro del recipiente donde se coloca el alimento por
medio de bombas especiales, las cuales después de extraerles el aire sella el recipiente de manera
de impedir la entrada de aire al mismo.

Algunos de los beneficios de este procedimiento podrian ser:

- Mayor duracion en dias o meses del alimento almacenado.

- Mejor conservacion de las caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, etc.), asi como también
caracteristicas estructurales.

Técnica de coccion

Este tipo de coccidn se realiza a una determinada temperatura que, dependiendo del alimento,
variaria dentro de un rango de 65° C hasta los 100° C (no mas de 100).

Para llevar a cabo dicha coccion se pueden emplear diferentes técnicas o procedimientos como
pueden ser:

Bafio Maria (con temp. controlada).

En horno combinado, dicho horno combina dos tipos de cocciones, la conveccion (hay

14
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circulacion de aire), y la coccion al vapor, donde se puede mantener el horno a una temperatura

menor a los 100 grados. Mucho mas facil y segura.

Esta ultima técnica o procedimiento es el mas recomendado.

Otra caracteristica de la coccion al vacio consiste en la necesidad de un ambiente himedo, bien
sea interno, porque el agua forma parte del producto en cantidades considerables (por ejemplo
las legumbres y hortalizas tiernas), o bien externo, es decir afladiendo agua en cantidades
minimas en la bolsa antes de soldarlas para la coccion (las legumbres secas habré que remojarlas
durante horas para poder cocerlas, en cambio una sola cucharada sopera de agua es suficiente
para 1 k de patatas o zanahorias)

Estas son algunas temperaturas de coccion:

- (100 ° C) Verduras, Frutas, Hortalizas

- (90 ° C ) Pescados, Mariscos, Patés

- (80 ° C) Carnes blancas, Aves, Pescados

- (70 ° C) Carnes rojas, Asados, Salteados

Una vez que los alimentos o preparaciones estan cocidas es importantisimo bajar drasticamente
la temperatura por debajo de la temperatura critica de crecimiento y proliferacion de las bacterias
(65° C). Con esto evitaremos cualquier problema sanitario.

Antes de almacenar o congelar cualquier producto envasado al vacio es necesario el etiquetar
dicho producto especificando tipo, fecha y caducidad del mismo: con esto evitamos cualquier

tipo de inconvenientes a la hora de su utilizacién (afuegolento, 2002) .

15
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¢ Qué papel cumple la bolsa para empacar al vacio?

Al utilizar este método el papel que cumple la bolsa es muy importante en este método de
coccion, esta cumple ciertas caracteristicas, se trata principalmente de mantener los alimentos o
ingredientes frescos, ya que el hecho de extraer el oxigeno que rodea el alimento mediante una
méquina de vacio y almacenandolo en una bolsa especial de vacio hace que éste se proteja como
si se tratara de una segunda piel, preservando asi la frescura de la mayoria de los alimentos.
También mantiene la frescura, apariencia y sabores de las carnes y de los pescados debido a que
su oxidacién es mucho mas lenta. Como saben el oxigeno hace que el color rojizo de la carne se
vuelva cada vez mas oscuro hasta adquirir una tonalidad marrén, de igual manera pasa con los

vegetales, en otros métodos de coccion su color pierde.

Tipos de Bolsas de envasado al vacio

Las bolsas que vamos a utilizar para envasar al vacio las vamos a clasificar en dos tipos:
1. Bolsas gofradas

Esta bolsa se utiliza para las envasadoras de tipo doméstico o externas. Cuentan con una
superficie delantera completamente lisa y una composicién de poliamida polietileno y de un
micraje aproximado 90/105. Y una parte trasera rugosa, estriada o gofrada necesaria para la

extraccion del aire en este tipo de maquinas.

2. Bolsas lisas

Esta bolsa se utiliza para las envasadoras de tipo semi o profesional con campana. Y esta bolsa
variara dependiendo del material que utilicemos y de lo que vayamos a envasar. La mas comdn
de todas estas bolsas es la que esta fabricada en una composicion de poliamida con polietileno.
La poliamida se utiliza como barrera para evitar el escape de aire y porosidad de la bolsa. Ya que
si no estariamos hablando de una simple bolsa con polietileno y si hacemos un dia la prueba
veremos que va perdiendo el vacio poco a poco con el transcurso de los dias.

16
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Esta bolsa la encontramos en diversos espesores: 70, 90,120, 130,150 y 160 micras, que son
los micrajes mas comunes y comerciales. Su composicion variara siempre dependiendo del
fabricante de la bolsa. Por ejemplo. En el caso de la bolsa mas solicitada que es la de 90 micras y
que se utiliza para la mayoria de los envasados. Esta tiene una composicion de 20 poliamida y 70
polietileno. La Poliamida proporciona a la bolsa su estanqueidad mientras que el Polietileno
permite su soldadura.

Estas bolsas lisas también se pueden fabricar dos maneras mediante laminacion: que es el
contra colado de varias capas o laminas de material (bolsadevacioonline.com, 2004) .

Tabla 1. Tipos de conservacion de los alimentos

Alimento Conservacion Natural(Dias) Conservacion con vacio(Dias)
Carne fresca 3 15

Carne cocida 6 20

Pescado fresco 2 7

Fruta fresca 30 90

Verduras 5 10

Embutidos 2 20

Fuente: (bolsadevacioonline.com, 2004)

Tabla 2. Tiempos y temperaturas sugeridos en funcion del ingrediente y nivel de coccion

Poco Hecho Medio Bien

Hecho
Solomillo 54% entre 1y 58% entre 1y 68 entre 1

2 hr 2 hr y2hr
VACA Lomo para 56% entre 7y 60% entre 6y 70% entre 5
asado 16 hr 14 hr y 11 horas

Piezas méas 55% entre 24 65° hasta 24 85°% entre 8

duras y 48 hr hr y 16 hr

17
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Costillas 58% entre 1y 62% entre 1y 70°% entre 1
3hr 3hr y 3hr
Asado 58% entre 3y 62° entre 3y 70° entre 3
5:30 hrs 4 hr y 3:30 hrs
CERDO Piezas mas 60°/entre 8y 68 entre 8y 85% entre 8
duras 24 hrs 24 hrs y 16 hrs
Muy Blando Tiernoy Bien
Jugoso Hecho
Pechugay 60% entre 1y 65% entre 1y 75% entre 1
alitas 3hr 3 hrs y 3 hrs
POLLO Tierno Despegandose
del hueso
Muslos y 65° entre 45m 75°
cuadriles y 5 hrs entre 45my 5
hrs
Tierno Tierno con Bien hecho
cuerpo
PESCADO Todos 40°/ entre 559 entre 509/ entre
00:40y 1:10 hr | 00:40y 1:10 hrs | 00:40y 1:10
hrs

En su punto

18
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VERDURAS Verdes 829/ entre
00:10y 00:20
hrs

Calabaza 85% entre 1y
3hr

patatas 85% entre 2y
3hr

(Cocinista;, 2019)

Ventajas y aplicaciones

Se pueden hacer cocciones de productos previamente envasados al vacio, carnes, mariscos,

pescados, aves, verduras, terrinas, pates, mermeladas, salsas, conservas, aceites aromaticos.

La coccidn con este sistema evita la perdida de liquidos y la deshidratacion y resecamiento de los

productos, que en métodos tradicionales llega hasta un 25%.

Esta técnica respecta al maximo la estructura natural de los alimentos (gelatinas, colagenos,
proteinas, etc.) La coccion al vacio potencia y fija los aromas y sabores de los alimentos
propiamente. Respetando la cadena de coccion prolongada considerablemente la vida de los
alimentos y ademas nos permite trabajar con bastante antelacion. Guiso, envasados, pasteurizado

(10 min a 85°), enfriado en hilo, obtenemos un producto que se conserva perfectamente 21 dias.

Regeneracion, coccidn, segun tabla producto, tiempo, temperatura.

Al tratarse de cocciones en un medio tan estable como el agua, podemos asegurar resultados
mucho mas precisos que en un horno de conveccion donde el medio es el aire y la oscilacion
térmica mucho mayor.
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SISTEMA PRODUCTIVO

COCCION INMEDIATA: Lista para servir

En la cocina al vacio se suele tener preparado el producto, envasado al vacio, racionado a veces
en crudo, a veces marinado, etc. Listo para producir y servir al momento a esto le llamaremos

coccién térmica mucho mayor.

COCCION INDIRECTA: Coccion, abatimiento, conservacion, regeneracion.

La cocina al vacio es relativamente practica para preparar y guisar en horas muertas gracias a la
gran durabilidad que tiene los productos cocinados en largas cocciones, gracias a la

pasteurizacion.

El producto suele prepararse y guisarse normalmente varios dias antes y es conservado en frio a
3°c. Llegada la hora del servicio se regenerara en sus misma bolsa nunca por encima de su
temperatura de coccion y normalmente suele ser acabado con alguna coccién tradicional para
devolver su crujiente y color acaramelado, también dale un toque en el asador o brasa (Noon;,

2010) .

8.2.2 Gelificacion
En los alimentos la gelificacion de componentes cumple muchas funciones, particularmente en
relacidn con la textura, la estabilidad y afectan en especial medida a las condiciones de
procesado. Su importancia es especialmente grande ya que la demanda de productos bajos en
grasa ha potenciado el desarrollo de alimentos donde esta se sustituye parcialmente por sistemas

gelificados en base acuosa con textura adecuada.
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Un gel es una red tridimensional continua de moléculas o particulas (de la misma manera que
lo son los cristales, las emulsiones o los agregados moleculares), que engloba un gran volumen
de una fase liquida continua, de forma muy similar a como lo hace una esponja. En muchos
alimentos, el gel esta constituido por molécula de un polimero (polisacarido o proteina) o por
fibrillas formadas a partir de moléculas de polimero unidas en las zonas de unién por enlaces de
hidrogeno, asociaciones hidrofobias) fuerzas de van der Waals) fuerzas ionicas, enredos al azar o

enlaces covalentes. (Fenema, 2019)

¢Pero que es un gel? En realidad no hay una definicion satisfactoria porque no existe una
frontera entre un sistema muy espeso y un sistema muy gelificado, se pueden obtener geles a
partir de disoluciones acuosas de polisacaridos, de suspensiones coloidales y en todos los casos

en el sistema se establece una red tridimensional mediante unos mecanismos diversos.

Un gel estd compuesto por dos fases, una sélida que le imparte la estructura y soporte al gel, y la
otra fase es liquida y queda atrapada en la red tridimensional. Asi, aunque los geles muestran
propiedades propias de un sélido (forma, resisten ciertos esfuerzos o deformaciones, mantienen
su estructura, entre otras), tienen una importante proporcion de fase liquida. Asi un gel esta en un

estado intermedio entre el estado solido y el liquido.

Cuando se examinan las propiedades de los geles a nivel molecular, mas que a nivel
fenomenoldgico, aumentan las dificultades para su definicion, debido a que materiales
comunmente considerados como geles poseen estructuras moleculares muy diferentes, asi los geles
se clasifican en:

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

3. Redes poliméricas de agregacion fisica: geles de gelatina, agar, pectinas.
4. Redes articuladas: geles basados en agregados coloidales, o agregados de proteinas globulares.

Desde el punto de vista de tecnologia de alimentos los pertenecientes a los Gltimos dos grupos
son los de mayor interés. Algunos alimentos en los que se encuentran estan las mermeladas,
jaleas, confituras, cremas de pasteleria, embutidos carnicos, patés, postres lacteos, flan, natillas,
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yogur (Molecular, Gastronomia;, 2016). Los avances tecnologicos han permitido un aumento en
el uso de hidrocoloides, debido a las multiples ventajas que estos ofrecen. Los hidrocoloides o
gomas son grupo diverso de polimeros de cadena larga, se caracterizan por su propiedad de
forma dispersiones y geles viscos cuando se dispersan en agua. Gracias a que tienen un gran
numero de grupo hidroxilo y esto aumenta a su afinidad para que se le unan moléculas de agua

por la presentacion de compuestos hidrofilos.

Su principal uso en alimentos es que tienen la capacidad de modificar el engrosamiento,
emulsionante, estabilizante, de recubrimiento y como gelificantes.

Gel -----> Es un sistema semisélido que consta de una red (red tridimensional de polimeros) de
solidos. Dentro de la cual el liquido es atrapado. (Jan W. Cooch, 2011)

Gel -----> Se define a un gel como un sistema difésico constituido por una red macromolecular
tridimensional sélida que tiene entre sus mallas una fase liquida (Multon, JL, 1998)

La capacidad de los alimentos para formar geles depende de su formacion en las zonas de unién
entre las moléculas de polimeros que restringe la expansién de la red. Por lo tanto la red continua
que esta interconectada al material que abarca todo el volumen, se hincha con una alta proporcion
liquida. En efecto, las moléculas con unas tridimensionales estructuran que “el liquido atrapa”. La
versatilidad de construir geles funcionales es amplio en gran medida cuando se mezclan los geles
formado diferentes estructuras basadas en sus diferentes fases que forman.

Esta es la estructura de la red y la relacion que tiene con la fase liquida que da a los geles sus
propiedades reoldgicas y su textura caracteristicas. Por otro lado las propiedades un gel puede ser
draméaticamente cambiada por la adicién de un segundo agente gelificante, la red se puede ser
afectada por algunos para metros.

CONDICIONES PARA LA FORMACION DE UN GEL

La formacién de un gel es un proceso espontaneo de una simple dispersién de polimero, o la
suspension de particulas y externamente condiciones controlables de las composicion de la
temperatura o la solucion.

La formacion de geles puede ser clasificado en términos generales como fisicamente inducida
(calor, presion) e inducido quimicamente (acido, idnica, enzimatica) por reacciones de
gelificacion.

En caso de geles de proteinas, gelificacion de proteinas requiere una fuerza impulsora para
desplegar la estructura nativa de la proteina, seguido de una proceso de agregacion originando una
red tridimensional organizada de agregados o hebras de moléculas de entrecruzamiento unido por
enlaces no covalentes o menos frecuentemente por enlaces covalentes las condiciones para formar
un gel dependen principalmente de varios factores fisico-quimicos como por ejemplo:

- Temperatura
- Presion
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- Fuerza ionica
- Ph
- Presencia en una enzima

CALIDAD SOLVENTE

La naturaleza y la presencia de un disolvente influye notablemente en la formacion del gel, por
ejemplo, una solucién concentrada azlcar es un mal disolvente para la pectina. Los enlaces de
hidrogeno en las zonas de unidén solo puede ser formado en la solucion concertada de azdcar, y por
lo tanto, la gelificacion se lleva a cabo solo en ese tipo de disolvente.

CONCENTRACION DEL ANGENTE GELIFICANTES:
La formacion del gel se produce solo por encima de una concentracion minima critica, que es
especifico para nada hidrocolide. La agarosa se forma geles a concentraciones tan bajas como 0,2%
para que se forme el gel.
MASA MOLAR:
Si la concentracion del polimero estd muy por encimas de la concentracion critica, el efecto de la
masa molar es insignificante, pero si la concentracion esta en el intervalo de valores C. la masa
molar es mayor, y mas rapido es el proceso de gelificacion.
PROPIEDADES GELIFICANTES:
El estado gel se puede considerar como intermedio entre el estado, liquido puesto que ciertos geles
puedan tener hasta 99.9% de agua y el slido, su organizacion permite mantener su formay resistir
a ciertos constrefiimientos. Antes de la gelificacion. Las moléculas del polimero forman una
verdadera solucion; la formacién del gel implica, por consiguiente, la asociacion de cadena entre
si 0 de segmentos de cadena entre ellas.
- EIl estado solucion o polimero en forma de solucién. Las macromoléculas no estan
organizadas unas respecto a las otras.
- El estado gel aparece cuando las cadenas estan suficientemente asociadas para formar una
red o gel, desde luego elastico.
- A medida de las cadenas se organizan entre si el gel se transforma cada vez mas rigido lo
que da lugar, en general al fendmeno de las sinéresis; el gel se contrae y escuda una parte
de la dase quimica.

AGENTES GELIFICANTES
Son macromoléculas que se disuelven o dispersan facilmente en el agua para producir un efecto
gelificante.
Segun su origen, se distinguen:
- Las gomas de origen vegetal, esencialmente de naturaleza glucidica.
- Las gomas de origen animal de naturaleza proteica como los caseinatos y gelatina.

Tabla 3. Composicion quimica y aplicaciones de agar.
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condiciones

acidas (pH<4) o
en agentes
oxidantes.  El
proceso de
gelificacion de
agar  depende
exclusivamente
de la formacion
de puentes de

hidrogeno.

reversible,
permitiendo
tener soluciones
liquidas a 40°c
antes de
gelificar y
manteniendo
productos
estables por
arriba de los
80°c.

El agar muestra
sinergia con el
azucar, lo que
incrementa  la
fuerza del gel
en  productos
con altas

concentraciones
de azlcar

Fuente: (Badui Dergal , Salvador;, 2006)

Tabla 4. Composicion quimica y aplicacion de alginato.
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Son producidos en la pared celular y los espacios
intercelulares de algas pardas formalmente, son
polimeros de alto peso molecular con secciones
rigidas y flexibles.
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Fuente: (Badui Dergal , Salvador;, 2006)

Tabla 5. Composicion quimica y aplicaciones de carragenina.

Composicio Gelificacio
n quimica n s

Aplicacione

Al
diversas
propiedades, la
carragenina es
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como:
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por solubles
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formando
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alta viscosidad
ylo geles, por
lo que son
ampliamente
productos
dentro de la
industria
alimentaria.

Fuente: (Badui Dergal , Salvador;, 2006)

MECANISMOS DE GELIFICACION

Las cadenas poliméricas de un coloide liéfilo estan protegidas por vainas de moléculas de

agua, que solventa sus grupos funcionales; estas moléculas de agua se unen por puentes de

hidrégeno a los grupos hidroxilos, lo cual forma una envoltura de agua de hidratacion que
impide que los segmentos de las cadenas se toquen. En este proceso las particulas se unen
gradualmente para formar cadenas cortas y filamentosas que se entrecruzan de modo que la

viscosidad del sistema aumenta, llegando finalmente a un estado semisolido, semirrigido

gelatinoso (Gelfarmaciaucr.blogs.pot.com;, 2010) .
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8.2.3 Emulsificante, Espesantes Y Texturas Aéreas

EMULSIFICACIONES

Una emulsion es la mezcla de dos liquidos inmiscibles en los que la fase dispersa (particulas
mayores) se encuentra en forma de pequefias gotas distribuidas en la fase continua (Castelld;,

2017) .
TIPOS DE EMULSION EN COCINA
Podemos encontrar dos tipos de emulsiones:

Inestables, donde se mezclan un liquido acuoso y uno graso y después de un batido, al dejar
reposar y al cabo de un tiempo, se terminan separando las fases. Un ejemplo lo

encontrariamos en las vinagretas.

Estables, en este tipo de emulsion intervienen ademas del elemento liquido y el graso, un
agente emulsionante que reduce la tension superficial entre ambas fases y asi las fases tienen
un contacto mas estrecho. El ejemplo mas habitual seria una mayonesa, donde el agente

emulsionante seria la lecitina del huevo que estabilizaria las micelas.

Para conseguir una emulsion es necesaria la agitacion para proporcionar la energia al liquido

con tension superficial superior y formar pequefias gotas.

Emulsion de grasa en agua (G/A): leche, nata, mayonesa que se estabilizan con compuestos

hidrosolubles (fosfolipidos y proteinas que son emulgentes).
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Emulsion de agua en grasa (A/G), tenemos mantequilla, margarinas que se estabilizan con

sustancias liposolubles como el colesterol.

Emulsiones complejas (varias fases): helados, reposteria.

La sal que se adiciona en la mayonesa ayuda a estabilizar la emulsion al mantener las fuerzas

de repulsién entre las micelas.

Desestabilizacion de las emulsiones

Es muy comun en la préactica que las emulsiones lleguen a romperse y eso sucede por varias

razones:

Sedimentacion. Por accion de la gravedad, tienden a separarse las fases seguin su densidad.

Esto ocurre mucho en las vinagretas.

Floculacion. Aparece cuando las micelas se aproximan entre si formando agregados, que se
mueven como un conjunto. Esto se produce por la aparicion de cargas electrostaticas

inadecuadas.

Coalescencia. Implica la ruptura de las peliculas que circunda a las micelas, entonces estas se

agrupan y se rompe la emulsion.

Cuando preparas una mayonesa si empleas poco aceite, puede quedarte fluida, porque las

micelas tienen mucho espacio para moverse.

Los emulsificantes son sustancias que contienen grupos polares y apolares. Los primeros se

orientan hacia la fase acuosa y los segundos se orientan a la fase apolar (aceite).
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Como agentes emulsificadores encontramos la lecitina (que tiene cabeza polar y cola apolar).
Incorpora el aceite al interior de la micela y la parte externa es polar. También tenemos

el colesterol en emulsiones agua/grasa y la mostaza tiene ese efecto en vinagretas.

Las proteinas y el almidon son agentes estabilizadores en emulsiones que se interponen entre

las gotas dispersadas y ayudan a ese fin.

Es muy importante que haya una cantidad suficiente de agente emulsificante y para ayudar a

la estabilidad de las emulsiones hay varios factores que influyen:

Acidos: elementos como el limén o el vinagre ayudan a bajar el pH y aumentan el nimero de

cargas negativas. Como también aportan agua, la mayonesa queda mas fluida.

Temperatura: una baja temperatura aumenta la viscosidad de la mayonesa porque dificulta la

movilidad de las micelas. Por eso es importante utilizar los huevos a temperatura ambiente.

Sal: Aumentan la estabilidad de la emulsién porque los Cl- se unen a los grupos fosfato

aumentando la carga negativa y asi la repulsion entre micelas (Castelld;, 2017) .
CARACTERISTICAS:

Presentacion en polvo refinado

Soluble en frio

Muy soluble en medio acuoso

También presenta una sorprendente capacidad de ligar salsas imposibles.

Gracias a su gran poder emulgente, lecite es ideal para convertir jugos y otros liquidos de

consistencia acuosa en burbujas similares a las forma en jabon.
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CARACTERISTICAS:
Presentacion en polvo
Insoluble en medio graso

Se disuelve en medio acuoso sin necesidad de aplicar temperatura, aungue con calor la
disolucion es mas rapida, una vez realizada dicha disolucion, debe afiadirse lentamente al medio

graso (Solano , Carmen ;, 2014).

8.2.4 Mouses, Espumas Y Aires
Las espumas se generan de la dispersién de gas en el liquido, entre mas queda atrapado en el

liquido tanto mayor es el volumen de la espuma. Casi todos los liquidos forman burbujas cuando
se les airea. Sin embargo en muchos casos las burbujas simplemente se deshacen y explotan
rapidamente el secreto de una buena espuma es mantenerla en su forma lo que logra agregando

un surfactante, un compuesto que baja la tensién superficial de un liquido.

Estas nos pueden afiadir un sabor adicional a los platos con un toque particular es muy parecida a

los mousses.
Espumas a base de grasa

Para la elaboracion de estas espumas se debe agregar un producto graso a la receta, puede ser

leche, queso, mantequilla.

También se pueden agregar carnes como el chorizo, las espumas necesitan alcanzar una
temperatura entre los 60° - 80°c para que se mantengan estables para este se utiliza la batidora

eléctrica.

Espumas a base de Lecitina
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Podemos agregar a la preparacion entre 0,5% y un 1% de lecitina de soja. La lecitina crea
espumas frias muy buenas y es soluble en disoluciones frias, pero su eficacia falla a altas

temperaturas. Por encima de 70°c no es posible hacer una espuma con lecitina.

Espumas a base de Agar-Agar

Dado su umbral de alta temperaturas, el agar-agar es apropiado para hacer espumas templadas
y estables solo se necesita una concentracion de 1% pues se disuelve mejor por encima de 80°c y
aguanta una temperatura ambiente entre 35-45°. Una vez que el agar-agar se ha dispersado en
liquido y se ha dejado reposar, hay que calentar el gel resultante a 70°c y batirlo con la batidora

para que quede suave y consistente se lo introduce en un sifon cargado con un cartucho de N20.

Espumas a base de Gelatina

La gelatina es soluble en liquido s 50°c y espesa a unos 15°c. Antes de usar las hojas de
gelatina se debe hidratar en agua, una vez hidratada y escurridas. Podemos disolverlas en un
liquido templado, se agrega la mezcla al sifon cargamos con un cartucho de N20O y guardamos

en la nevera durante minimo 2 horas (Carmen Fernandez , 2019).

8.2.5 Esferificacion
La esferificacion consiste basicamente en la presentacion de un alimento en forma de esferas u

6valos que tienen una textura blanda por fuera y que contienen liquido en su interior,
produciendo una curiosa y agradable sensacién en el comensal al introducirlas en su boca. La
capa exterior de la esfera es una gelatina que se ha formado por la reaccion de dos compuestos,
normalmente alginato sodico por un lado, que es un espesante natural procedente de algas, y por
otro una solucién rica en calcio. Al entrar en contacto estos dos compuestos, se desarrolla una

capa de gelatina lo bastante resistente como para dar forma a esferas de tamafios que pueden ser
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tan grandes como la yema de un huevo. Es habitual que se intente emular la forma del caviar
haciendo esferas del tamafio de huevas de salmon. También es posible crear otro tipo de formas.
Es posible hacer esferas con virtualmente cualquier alimento liquido, ya sea dulce o salado
siempre que su pH sea ligeramente acido. La esfera resultante sera estable durante bastante

tiempo expuesta al aire o sumergida en otro liquido (Cocinista, 2014).

Es un proceso culinario mediante el cual liquidos de determinados sabores se manipulan, usando
un agente gelificante (El alginato de sodio) para formar una delgada membrana alrededor del
liquido. Mediante estas técnicas se generan capsulas, esféricas que explotan en la boca, Caviar,

raviolis, esferas, huevos, burbujas, perlas.
Hay dos formas de esterificacion:
Directa

Inversa

Las dos siguen los mismos principios un método es preferible a otro en funcion del contenido de
calcio, la acidez y alcohol del liquido que usemos. Estas esferas son flexibles ya sea en forma
directa o inversa, podemos introducir elementos sélidos en su interior que quedaran en

suspension dentro del liquido con lo que podemos conseguir dos 0 mas sabores en la elaboracion.
ESFERIFICACION DIRECTA:

Este es el mas simple de los dos procedimientos, el alginato de sodio se disuelve en un liquido
con sabores que posteriormente se convierte en esferas. Una vez disuelto el lactato de calcio en
agua, dejaremos caer en la gota a gota, la solucién del alginato y liquido con sabor. Esta técnica

es la mas apropiada para formar esferas muy delgadas, pues hay mas liquido con sabor y requiere
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una menor presion para romper la superficie. Pero este tiene sus limitaciones: el proceso de
gelificacion es continuo por lo que el caviar continta gelificandose, hasta llegar a bolas de gel

solidas, por lo que las esferas hay que servirlas enseguida.

Tampoco funciona con liquidos con un PH inferior a 5 o que contenga calcio.

ESFERIFICACION INVERSA:

Se agrega el lactato de calcio al liquido con sabor que posteriormente se convertira en esfera y el
alginato de sodio se disuelven en agua donde se echan las gotas de la solucién célcica con sabor,
es mas versatil que la esterificacion basica. Puede usarse para crear esferas con liquidos que
tienen un alto contenido en calcio, alcohol o acidez. Ademas las esferas pueden hacerse por
adelantado y servirse mas tarde pues el proceso se detiene en cuanto las esferas se sacan del bafio
de alginato y se escurren en agua. Las esferas tienen una membrana méas espesa que con las
esterificacion basica. Pero con una textura mas solida y gelatinosa en la boca, las esferas deben
mantenerse separadas en el bafio porque si no, se pega unas con otras. (Carmen Fernandez ,

2019)

ESFERIFICACION INVERSA: para todos los liquidos acuosas {no evoluciona con el tiempo)

1. Se disuelve en el producto 2. Se sumerge 3. Se forma unavesfcula
alimentario cierta cantidad cierto volumen Ifqu;ia por dentroy gelificada
de sal de calcio. de la mezcla en un en la superficie.
Q Calcia baho con alginato.
. Alginato
Producto Producto + Bino <01 ql-glnato "N de calcio

alimentario [ » calcio wey st

Figura 1. (Unabiologaenlacocina, 2015)
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8.2.6 Terrificacion
La terrificacion consiste en tomar un ingrediente que tenga como base 0 en su mayor porcentaje

alglin material graso, y convertirlo en polvo, esto se da gracias a la maltodextrina, que es un
carbohidrato procedente del almidén y es usado en cocina para granular compuestos grasos. La
maltodextrina es una de las moléculas que componen el almidoén y tiene la caracteristica de actuar
como humectante tradicional atrayendo el agua, pero en este caso lo hace con grasas, de otra
manera se podria decir que si mezclamos un aceite con maltodextrina suficiente, esta secara el
aceite y conseguiremos un polvo o unos granulos (Pifia, 2016). Se pueden obtener tierras
sencillamente de aceite de oliva o también de todo tipo de infusiones de especias en aceites, como

tierra de lavanda, tomillo, romero, manzanilla etc. (Stéphane Peussardin, 2010)

8.2.7 Isomalt
Es un disacérido, formado por la unién de glucomanitol y glucosorbitol; también conocido

comercialmente como Isobyalt, fue descubierto en la década de 1960. Edulcorante dietético
fabricado exclusivamente con azticar como materia prima. Edulcorante poco conocido a un nivel
general en el &mbito de la pasteleria, pero que lleva cierto tiempo usandose en este sector. Se
obtiene por hidrolisis del agua seguida de una hidrogenacion qué consiste en la incorporacién de
hidrdgeno, con estos procesos industriales se obtiene este azlcar que se utiliza desde hace
muchos afios en las grandes industrias para la elaboracion de caramelos y chicles pero que se esta

haciendo un espacio dentro de la gastronomia.

CARACTERISTICAS:

Esta hecho a base de azUcar

Se usa en una gran variedad de alimentos y farmacos.

Tiene el mismo gusto, textura y apariencia del azlcar.
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Potencia el gusto dulce de los edulcorantes.

Posee menos de 2 kilocalorias por gramo (la mitad que el aztcar).

No produce caries dentales.

No es pegajoso porgue no es higroscopico.

No incrementa la glucosa en sangre ni los niveles de insulina (Curiosoando;, 2016)

8.2.8 Agua
Enzimaticas de hidrdlisis; es decir, participa activamente en la sintesis de hidratos de carbono a

partir de CO2, fundamental en la vida de este planeta, y en la conversion de diversos materiales
complejos (polisacéridos, proteinas, grasas, etcétera) a formas mas sencillas y asimilables para
las plantas y los animales. Muchas de las macromoléculas de interés bioldgico, como las enzimas
y los &cidos nucleicos, se vuelven activas s6lo cuando adquieren sus correspondientes estructuras
secundarias, terciaria, etcétera, gracias a la interaccion que establecen con el agua. Es decir, las
células animales y vegetales, asi como los microorganismos, s6lo pueden desarrollarse si
encuentran las condiciones adecuadas en un medio en el que el contenido de agua es
fundamental. Es, por mucho, el principal constituyente de todos los tejidos vivos, ya que
representa generalmente al menos el 60% de su composicion. En los alimentos se encuentra
hasta en un 96-97%, como es el caso de algunas frutas en las que es un factor fundamental de la
frescura; incluso, muchos deshidratados que en apariencia son totalmente secos, contienen un 10-
12% de ella'y solo en la sal comun y en el aztcar de mesa no existe. El agua influye en las
propiedades de los alimentos y, a su vez, los componentes de los alimentos influyen en las

propiedades del agua que mas adelante se mencionan (Badui Dergal , Salvador;, 2006) .

PROPIEDADES DEL AGUA
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Su molécula esta constituida por dos a&tomos de hidrogeno unidos en forma covalente a uno de
oxigeno, es altamente polar, no es lineal y crea estructuras tridimensionales debido a la
hibridacion de las 6rbitas moleculares s y p del oxigeno; las 1s del hidrogeno comparten dos
electrones con las hibridas sp3 del oxigeno. A su vez, este elemento tiene un par de electrones
libres considerados como dos fuerzas separadas, que junto con los dos enlaces covalentes,
establece una molécula con una forma imaginaria de tetraedro.

&—)

Figura 2. (Badui Dergal , Salvador;, 2006)

De acuerdo con la cantidad e intensidad de puentes de hidrégeno que contenga, el agua existira
en uno de los tres estados fisicos conocidos: gas, liquido y solido, propiedad que es exclusiva de
esta sustancia en nuestro planeta. A una atmasfera de presion, estos estados dependen
exclusivamente de La temperatura, por lo que a _ 0°C se presenta como hieloy a _ 100°C, como
vapor; sin embargo, a una presion de 4.579 mm de mercurio y a 0.0099°C (en el llamado punto
triple), se considera que los tres estados se encuentran conjuntamente en equilibrio. Las

conversiones de un estado a otro se llevan a cabo modificando la presion y la temperatura; la
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evaporacion ocurre en la deshidratacién convencional, como en charolas, por aspersion y en
tambor rotatorio; debido al alto valor del calor de vaporizacion, en estos sistemas se requiere
mucha energia, y esto puede ocasionar que los grupos hidréfilos hidratados de las proteinas y de
los hidratos de carbono se deterioren térmicamente y pierdan su capacidad posterior de
rehidratacion. Por esta razén, muchos de los productos secados con estos procedimientos no son
muy solubles y requieren de agua caliente y de una agitacion violenta para disolverlos. En la
liofilizacion, el agua se elimina por sublimacién (conversién de sélido a gas sin pasar por
liquido), y no por evaporacion “a-b-c”; el primer paso consiste en la congelacion rapida del
producto (p. ej. a _20°C) para producir hielo amorfo, sin redes estructuradas tipicas de los
cristales (a); le sigue una fuerte reduccion de la presion por debajo del punto triple (b); y, por
altimo, se aplica una pequefia cantidad de calor por radiacion, sélo es suficiente para la
sublimacién y no para la fusion del hielo (c). Ya que en la sublimacion se emplean temperaturas
bajas, el alimento no sufre dafios térmicos, y los grupos hidrofilos que retienen agua no se ven
afectados; la rehidratacion de los liofilizados es muy sencilla, y con ella se obtienen alimentos
con propiedades sensoriales (aroma, textura, sabor, etcétera) y contenido vitaminico muy
semejantes a los de las materias primas. Sin embargo, debido al mayor costo del equipo y de la
operacion, este sistema sélo se emplea en te, café, algunos vegetales, carnes y otros, pero en la

industria farmacéutica es el método de secado por excelencia (Badui Dergal , Salvador;, 2006) .

Grafica 2. (Badui Dergal , Salvador;, 2006)
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El término contenido de agua de un alimento se refiere, en general, a toda el agua de manera
global. Sin embargo, en los tejidos animal y vegetal, el agua no esta uniformemente distribuida
por muchas razones, por ejemplo, debido a los complejos hidratados que se producen con
proteinas, a los hidratos de carbono y otros, a las diversas estructuras internas propias de cada
tejido, a los microcapilares que se forman, a su incompatibilidad con los lipidos que no permiten
su presencia, el citoplasma de las células presenta un alto porcentaje de polipéptidos capaces de
retener mas agua que los organelos que carecen de macromoléculas hidréfilas semejantes. Esta
situacion de heterogeneidad de la distribucion del agua también se presenta en productos
procesados debido a que sus componentes se encuentran en distintas formas de dispersién. Por
estas razones, en los alimentos existen diferentes estados energéticos en los que se encuentra el
agua; es decir, no toda el agua de un producto tiene las mismas propiedades fisicoquimicas, y
esto se puede comprobar facilmente por las diversas temperaturas de congelamiento que se
observan; en general, un alimento se congela a _20°C, pero aun en estas condiciones una fraccién
del agua permanece liquida y requiere de temperaturas mas bajas, por ejemplo _40°C, para que
solidifique completamente. En el cuadro 1.3 se observa que para el caso de la leche descremada
con un 9.3% de sélidos, el 4% de su agua no congela aun a _24°C por la presencia de una
solucién con 72% de sélidos; por su parte, en la leche concentrada con un 26% de sélidos, el
agua no congelada aumenta a 12%, ya que contiene una mayor cantidad de sélidos totales (26%),
y en solucién (74.5%).

ACTIVIDAD DEL AGUA

Las propiedades coligativas, reologicas y de textura de un alimento dependen de su contenido de
agua, aun cuando éste también influye definitivamente en las reacciones fisicas, quimicas,
enzimaticas y microbioldgicas que se describen en otros capitulos de este texto. Como ya se
indicd, y solo para efectos de simplificacion, el agua se dividi6 en “libre” y en “ligada”; la
primera seria la Unica disponible para el crecimiento de los microorganismos y para intervenir en
las otras transformaciones, ya que la segunda esta unida a la superficie solida y no actta por estar
“no disponible o inmovil”. Es decir, bajo este sencillo esquema, solo una fraccion del agua,
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Ilamada actividad del agua, es capaz de propiciar estos cambios y es aquella que tiene movilidad
o disponibilidad. Es con base en este valor empirico que se puede predecir la estabilidad y la vida
atil de un producto, y no con su contenido de agua; refleja el grado de interaccion con los demas
constituyentes, ademas de que se relaciona con la formulacion, el control de los procesos de
deshidratacion y de rehidratacion, la migracion de la humedad en el almacenamiento y muchos
otros factores(Badui Dergal , Salvador;, 2006).

8.2.9 Hidratos De Carbono
POLISACARIDOS

Los polisacéridos constituyen un grupo heterogéneo de polimeros, en el que intervienen mas de
10 monosacaridos unidos por distintos enlaces glucosidicos; los polisacaridos de menos de 10
son los oligosacaridos.

Casi todos los polisacaridos naturales contienen cientos de monémeros y, en ocasiones, varios
miles. No producen verdaderas soluciones, sino méas bien dispersiones de tamafio coloidal; puros
no tienen color, aroma ni sabor. Su peso molecular, que puede llegar a ser hasta de millones, es
en realidad un promedio, puesto que las moléculas no son iguales y siempre presentan una
distribucion de valores.

Se encuentran como cadenas lineales o ramificadas, que a su vez pueden estar integradas por un
solo tipo de monosacarido (homopolisacarido) —como el almidon y la celulosa— o por varios
tipos de monosacaridos (heteropolisacarido), como es el caso de la mayoria de las gomas. De
cualquier manera, sus componentes siempre estan unidos regularmente con una secuencia 'y
estructura repetitivas, representando polimeros con un alto grado de ordenacion.

Algunos de estos complejos forman geles cuando se calientan y producen una estructura
ordenada tridimensional en la que queda atrapada el agua. Las caracteristicas del gel dependen,
entre otros factores, de la concentracion del polimero(Badui Dergal , Salvador;, 2006).

Los polisacaridos son glacidos formados por la unién de muchos monosacaridos mediante
enlaces O-glucosidicos con pérdida de una molécula de agua por cada enlace. EI nimero de
monosacaridos de cada molecular de polisacarido es variable, dando lugar a cadenas de gran
longitud y pesos moleculares muy elevados. No son dulces, ni cristalizan, ni son solubles en
agua, aunque algunos, como el almidén, forman soluciones coloidales (el engrudo de almidén).
No poseen caracter reductor. Desempefian funciones de reserva energética (como por ejemplo el
glucdgeno y el almiddn) o bien funcion estructural (como la celulosa).

Se distinguen don grandes tipos de polisacaridos:

HOMOPOLISACARIDOS: formados por un solo tipo de monosacaridos, caso del almidon,

glucdgeno, celulosa, quitinas y pectinas.

HETEROPOLISACARIDOS: Formados por mas de un tipo de monosacéridos, como la

hemicelulosa, agar-agar, gomas y mucopolisacaridos (Asturnatura;, 2004) .
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8.2.10 Propiedades Fundamentales De Las Proteinas

La funcionalidad de una sustancia se define como toda propiedad, nutricional o no, que
interviene en su utilizacion. Este comportamiento depende de las propiedades fisicas y quimicas
que se afectan durante el procesamiento, almacenamiento, preparacion y consumo del alimento.
Las propiedades funcionales permiten el uso de las proteinas como ingredientes en alimentos,
aunque generalmente se incorporan en mezclas complejas. Las caracteristicas sensoriales
resultan de mas importancia para el consumidor que el valor nutricional, el que frecuentemente
se altera para lograr buenas cualidades organolépticas, como textura, sabor, color y apariencia,
las que a su vez son el resultado de interacciones complejas entre los ingredientes. Como
ejemplo se puede sefialar el caso de los productos de panaderia, donde la viscosidad y la
capacidad de formar pastas se relacionan justamente con las propiedades de las proteinas del
gluten de trigo. Asi mismo, las caracteristicas de textura y suculencia de los productos carnicos
son dependientes de las proteinas musculares (actina, miosina, actinomiosina y proteinas de la
carne solubles en agua). La textura y las propiedades de cuajado de los productos lacteos se
deben a la estructura coloidal de las micelas de caseina; y la estructura de algunos pasteles y las
propiedades espumantes de algunos postres o productos de confiteria dependen de las
propiedades de espumado y gelificacion de las proteinas de la clara de huevo. Los
comportamientos aqui descritos, se deben a la estructura tridimensional de las moléculas que
componen el alimento (Badui Dergal , Salvador;, 2006).

PROPIEDADES ESPUMANTES

Las espumas consisten de una fase continua acuosa y una fase dispersa, gaseosa (aire). Muchos
alimentos procesados son productos tipo espumas: crema batida, helados de crema, pasteles,
merengues, pan, soufflés, mousses y malvaviscos. Las propiedades de textura son Unicas debido
a la dispersion de numerosas burbujas de aire pequefias y a la formacion de una pelicula delgada
en la interface liquido-gas llamada frecuentemente lamela. En la mayoria de estos productos, las
proteinas son los principales agentes con actividad superficial que ayudan en la formacién y
estabilizacion de la fase gaseosa dispersa. Generalmente, las espumas estabilizadas por proteinas
se forman por burbujeo, batido, o agitacion de una solucién proteinica. Las propiedades
espumantes son evaluadas por diferentes principios. La capacidad espumante de una proteina se
refiere a la cantidad de area interfacial que puede ser creada por la proteina, que se puede
expresar en diversas formas, como sobrerrendimiento o poder de espumado (Badui Dergal ,
Salvador;, 2006)

8.2.11 Factores Ambientales Que Influyen En La Formacion Y Estabilidad De La
Espuma.

PH.

Diversos estudios han mostrado que las proteinas que estabilizan espumas son mas estables
en el pH isoeléctrico de la proteina que en cualquier otro pH, si no hay insolubilizacion. La clara
de huevo presenta buenas propiedades espumantes en un pH de 8-9 y su punto isoeléctrico es en
el pH de 4-5. En el pH isoeléctrico o cerca de éste, la reducida presencia de interacciones de
repulsion promueven interacciones favorables proteina-proteina y la formacion de una pelicula
viscosa en la interface, lo que favorece tanto la capacidad de espumado como la estabilidad de la
espuma. Si la proteina es poco soluble en su pl, como la mayoria de las proteinas en alimentos lo
son, entonces sélo la fraccion soluble de la proteina se vera involucrada en la formacion de la
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espuma, y aunque la cantidad de espuma formada sea baja la estabilidad sera alta. Aunque la
fraccion insoluble no contribuye a la capacidad de espumado, la adsorcién de las particulas de
proteina insoluble pueden estabilizar la espuma, probablemente por un aumento en las fuerzas de
cohesion en la pelicula de proteina (Badui Dergal , Salvador;, 2006).

Sales.

El efecto de las sales sobre las propiedades espumantes de las proteinas depende del tipo de
sal y las caracteristicas de solubilidad de la proteina en esa solucidn salina. La capacidad de
espumado Y la estabilidad de la espuma de la mayoria de las proteinas globulares, como
albumina sérica bovina, albimina de huevo, gluten y proteinas de soya, aumentan conforme se
incrementa la concentracion de NaCl. Este comportamiento se atribuye generalmente a la
neutralizacion de las cargas por los iones salinos. Sin embargo algunas proteinas, como las del
suero, presentan el efecto opuesto. Tanto la capacidad de espumado como la estabilidad de la
espuma disminuyen conforme se incrementa la concentracion de la sal por efecto “salting-in”,
especialmente la b-lactoglobulina por NaCl (Badui Dergal , Salvador;, 2006).

UNION DE SABORES

Las proteinas son inodoras pero pueden unir compuestos de sabor, y por lo tanto, afectar las
propiedades sensoriales de los alimentos. Varias proteinas, especialmente las proteinas de
oleaginosas y los concentrados proteinicos de suero, presentan sabores indeseables, lo cual limita
su uso en aplicaciones de alimentos. Los aldehidos, cetonas y alcoholes generados por la
oxidacion de los &cidos grasos insaturados son los principales responsables de sabores
indeseables al unirse a las proteinas. Por ejemplo el sabor “afrijolado” y a hierba de las
preparaciones de proteina de soya se atribuye a la presencia del hexanal. La afinidad de esta
union es tan fuerte que resiste la extraccion con solventes.

La propiedad de las proteinas de ligar sabores tiene aspectos deseables, porque pueden utilizarse
como acarreadores de sabor o modificadores del sabor en alimentos procesados. Esto es
particularmente til en los analogos de carne que contienen proteinas vegetales. Para que la
proteina funcione como un buen acarreador de sabor, ademas de unir fuertemente los sabores,
debe poder retenerlos durante el proceso vy liberarlos durante la masticacion. La afinidad por los
compuestos del sabor varia de acuerdo al tipo de proteina y a los cambios que sufra durante el
procesamiento del alimento (Badui Dergal , Salvador;, 2006).

PROPIEDADES NUTRICIONALES

Las proteinas poseen un papel fundamental en la nutricion, ya que proporcionan nitrégeno
aminoacidos que podran ser utilizados para la sintesis de proteinas y otras sustancias
nitrogenadas. Cuando se ingieren aminoacidos en exceso o cuando el aporte de hidratos de
carbono y grasa de la dieta no es suficiente para cubrir las necesidades energéticas las proteinas
se utilizan en la produccion de energia.

De los veinte aminodacidos de origen proteinico son ocho los considerados como indispensables
para los adultos ya que deben ser suministrados por la dieta porque su velocidad de sintesis en el
organismo humano es despreciable, los cuales son: leucina, isoleucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptofano y valina. Los nifios requieren ademas de histidina. El resto de
los aminoéacidos son denominados no indispensables porque el organismo puede sintetizarlos
eficazmente a partir de los indispensables, siendo estos: glicina, alanina, acido aspartico, acido
glutdmico, asparagina, glutamina, cisteina, prolina, tirosina y serina.
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Existen dos factores que determinan el valor nutricional de fuentes proteinicas en cuanto a que
éstas cubran los requerimientos de nitrégeno y aminoacidos garantizando un crecimiento y
mantenimiento adecuado del individuo, que son: el contenido proteinico y la calidad de la
proteina. Respecto al primero se ha sugerido que en los alimentos que forman la base de la dieta,
el porcentaje debe asemejarse al de los cereales (8-10%) para satisfacer las necesidades
proteinicas de los adultos en tanto se consuma una cantidad adecuada para cubrir los
requerimientos energéticos. En lo referente a la calidad de la proteina, eésta depende tanto de la
proporcion de aminoacidos indispensables que contiene en relacién con los requerimientos
humanos, como de la biodisponibilidad de los mismos, término que se refiere a la capacidad para
incorporar los aminoacidos de la dieta a las estructuras corporales y que puede verse afectada
tanto por una mala digestion como por una absorcion incompleta.

Existen varios factores que pueden ocasionar una baja biodisponibilidad de aminoé&cidos,
como la inaccesibilidad de la proteina a las proteasas debida a su conformacion, la dificultad para
digerir proteinas que fijan metales, lipidos o celulosa, la presencia de factores anti nutricionales
que también la reduzcan, asi como el tamafio y el area superficial de la proteina y el
procesamiento al que haya sido previamente sometida (Badui Dergal , Salvador;, 2006) .

8.2.12 Enzimas
Las enzimas son proteinas “especialistas” y controlan TODAS las reacciones quimicas de
nuestro cuerpo. Hay enzimas en todo lo que esta vivo. Se dice que son catalizadores, porque cada
reaccién quimica necesita una enzima para que se realice, es decir, todo lo que se transforma lo
hace gracias a una enzima. Cada enzima actla sobre una sustancia concreta, como una llave y

una cerradura.

Grafica 3. (ConAsiblog;, 2012)
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Las enzimas son sensibles: necesitan unas condiciones adecuadas para poder hacer sus funciones

y si las condiciones se alteran, mueren.

La temperatura es fundamental, por eso nuestro cuerpo no soporta fiebre por encima de 41-42°

un tiempo prolongado y morimos, ya que las enzimas se desnaturalizan.

Los alimentos tienen enzimas, méas enzimas tienen cuanto mas frescos y menos manipulados
estén. Al someterlos al calor destruimos sus enzimas y éste es uno de los argumentos principales

de la dieta cruda, en la que no se utilizan temperaturas por encima de 40° mas 0 menos.

No todas las enzimas se desnaturalizan a 40°, algunas aguantan hasta 70°, pero lo que hay que
tener en cuenta es que cuanta mas temperatura y mas tiempo se mantiene la temperatura

elevada, mayor es la destruccion enzimatica.

Comemos enzimas (porgue estan en los alimentos) y comemos gracias a las enzimas (porque
estan en nuestro cuerpo para ayudarnos a hacer la digestion: segregamos al dia varios litros de

jugos digestivos, que son jugos llenos de enzimas para transformar proteinas, grasas y glacidos).

Las reacciones quimicas pueden llevarse a cabo con o sin la ayuda de catalizadores, pero el
poder catalitico de las enzimas es sorprendente. Quizas la méas espectacular de todas sea la
enzima que descarboxila la orotidina, monofosfato, sustancia que tardaria 78 millones de afios en
descarboxilarse a temperatura ambiente, mientras que la enzima descarboxilasa permite que la
reaccion ocurra 1017 veces mas rapido. Para que las reacciones ocurran, es necesario que los
reactivos (sustratos) formen un estado de transicion que sea estable y que disminuya la energia

de activacion que requiere la reaccion (ConAsiblog;, 2012).

FACTORES QUE AFECTAN LA VELOCIDAD DE LAS REACCIONES
ENZIMATICAS
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La velocidad a la que las reacciones enzimaticas proceden depende de varios factores, dentro de
los que destacan el pH del medio de reaccion, la temperatura, la concentracion de sustrato y de
enzima, y el agua disponible en el medio, entre los mas importantes.

Efecto del pH

La actividad de las enzimas depende fuertemente de la concentracion de iones hidronio del
medio, ya que esto afecta el grado de ionizacién de los aminoacidos de la proteina, incluyendo a
los del sitio activo, del sustrato (en caso de ser ionizable), o del complejo enzima-sustrato; de
hecho el pH influye en la estructura tridimensional de la proteina y a su vez, sobre la afinidad
que tenga la enzima por el sustrato.

La mayoria de las enzimas presentan un rango de pH relativamente estrecho en el que presentan
una actividad éptima, desactivandose en pH extremos, aunque existen excepciones, como la
catalasa bovina o la a-amilasa que presentan un rango de actividad 6ptima muy amplio. Muestran
los valores de pH éptimo para algunas enzimas.

EFECTO DE OTROS AGENTES EN LA ACTIVIDAD ENZIMATICA

Por su naturaleza quimica, las enzimas se ven afectadas por todos los factores que influyen en las
propiedades fisicas y quimicas de las proteinas, como se reviso en el capitulo correspondiente.
En el caso de la fuerza idnica, ésta altera su estructura tridimensional, lo que trae consigo
modificaciones del sitio activo. Por otra parte, los iones de metales pesados, como mercurio,
plata y plomo, generalmente inhiben la accion enzimatica, mientras que varios cationes y aniones
actlian como activadores; tal es el caso de los cationes de calcio, magnesio, cobre, cobalto, sodio,
niquel, potasio, manganeso, Hierro y Zinc, asi como aniones de cloro, bromo, yodo. Para cada
enzima, debera analizarse la necesidad de alguna de estas especies, o bien, el dafio que pudieran
ocasionar. El efecto activador se debe a que: en ocasiones forman parte del sitio activo, se
requieren para la interaccion de la enzima con el sustrato o ayudan a mantener la conformacion
tridimensional, interactuando con alguna region de la enzima.

Algunas enzimas requieren de otros cofactores para poder presentar la actividad catalitica se
presentan algunos ejemplos de enzimas y sus correspondientes cofactores. Se trata por lo general
de enzimas clave en el metabolismo debido a su importancia en reacciones de sintesis y de éxido
reduccién. La necesidad de producir y regenerar los cofactores ha sido una limitante en la
aplicacion industrial de este tipo de enzimas.

Por otro lado muchos productos de origen animal y vegetal contienen proteinas capaces de
inhibir la actividad catalitica de algunas enzimas; su funcién bioldgica esta relacionada con
mecanismos reguladores para evitar la activacién prematura de pro enzimas o como defensa
contra las enzimas que como herramientas de ataque emplean insectos 0 microrganismos

depredadores(Badui Dergal , Salvador;, 2006).
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8.3 Aditivos En La Cocina Molecular:

8.3.1 Enzima Transglutaminasa
La Transglutaminasa es una proteina tipo enzima que permite la formacién de enlaces entre

estas, es decir funciona como pegamento de carnes, se obtiene a partir de una bacteria o también
del plasma de la sangre de varios animales, los cuales son responsables de coagular la carne, muy
utilizado en la industria alimenticia en la elaboracion de productos carneos como jamones, pates,
terrinas. Las carnes poseen los aminodcidos lisina y glutamina, los cuales mantiene de forma
natural las uniones entre proteinas. Cuando hay un corte en la carne (con cuchillo) corta los
enlaces y no se pueden volver a unir. La transglutaminasa permite que estos aminoacidos se
reestructuren logrando una reconstitucion de las proteinas. Para que esto suceda, se agrega sobre

la carne y se deja reposar unas 8 horas para que actie (Imchef, s.f.) .

8.3.2 Gel Cream:
Propiedades: Espesante estable a la congelacion.

Modo de uso: Mezclar en frio y cocer hasta que Ilegue a ebullicion.
Aplicacion: Cualquier tipo de preparacion liquida o semi-liquida.
Observaciones: Resistente a altas temperatura y estable en el horno. Resiste la congelacion.

Elaboraciones: Cremas cocidas como Cremas pasteleras / Cremas calientes / Bechamel

8.3.3 Kappa Carragenina

Hidrocoloide gelificante que se extrae de un tipo de algas rojas, se obtiene un gel firme 'y
quebradizo. Gelifica de forma muy rapida a 60°C, igual que la gelatina vegetal. A proporciones
superiores a 10 gramos por Litro se forma un gel desagradable en boca. Es excelente para captar
y retener humedad. Se pueden realizar diferentes platos entre ellos el de la foto y video un gel de

chocolate blando (Molecular, Gastronomia;, 2016) .
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En la naturaleza hay variedad de elementos que tienen un poder gelificante, tanto de origen
vegetal como de origen animal. En el primer caso, muchos proceden de las algas, ya conocemos
el agar agar que procede de algas rojas Gelidium, y otros preparados que se conocen por sus
nombres comerciales, uno de ellos es Kappa, un producto que pertenece a la linea de texturas de

Albert y Ferran Adria.

En este caso hablamos de un gelificante que se extrae de varios tipos de algas rojas, los
denominados carragenanos que se encuentran en la estructura celular, generalmente rodeada de
una pared de celulosa, de algunas algas. Para hacer la mezcla de polisacéridos conocida como

Kappa, recurren principalmente a los géneros de algas Chondrus y Euchema.

Estos carragenanos son muy utilizados en la industria como agente espesante y estabilizante, en
muchos mas productos de los que se puedan pensar, leches vegetales, refrescos bajos en calorias,

batidos, salsas, helados, yogures...

Kappa, ademas de carragenanos tiene cloruro de potasio (E508), hay quien lo utiliza como
sustituto de la sal si tiene hipertension, aunque no es recomendable para quien padece
insuficiencia renal. Sobre su toxicidad se dice que tiene la misma que la sal de mesa, suele ser el
producto de lo que se etiqueta como sal libre de sodio (Gastronomia & cia ;, 2019). La
carragenina es un hidrocoloide extraido de algas marinas rojas de las especies Gigartina, Hypnea,
Eucheuma, Chondrus y Iridaea. Es utilizada en diversas aplicaciones en la industria alimentaria
como espesante, gelificante, agente de suspension y estabilizante, tanto en sistemas acuosos
como en sistemas lacticos.

La carragenina es un ingrediente multifuncional y se comporta de manera diferente en agua y en

leche. En el agua, se presenta, tipicamente, como un hidrocoloide con propiedades espesantes y
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gelificantes. En la leche, tiene, ademas, la propiedad de reaccionar con las proteinas y proveer
funciones estabilizantes.

La carragenina posee una habilidad exclusiva de formar una amplia variedad de texturas de gel a
temperatura ambiente: gel firme o elastico; transparente o turbio; fuerte o débil; termorreversible
o estable al calor; alta o baja temperatura de fusion/gelificacion. Puede ser utilizado, también,
como agente de suspension, retencion de agua, gelificacion, emulsificacion y estabilizacion en
otras diversas aplicaciones industriales.

MATERIA PRIMA

La carragenina es obtenida de diversos géneros y especies de algas marinas de la

clase Rodophyta. El contenido de carragenina en las algas varia de 30% a 60% del peso seco,
dependiendo de la especie del alga y de las condiciones marinas tales como luminosidad,
nutrientes, temperatura y oxigenacion del agua. Algas de diferentes especies y fuentes producen
carrageninas de diferentes tipos: kappa, iota y lambda. Algunas especies de algas pueden
producir carrageninas de composicion mixta como kappa/iota, kappa/lambda o iota/lambda. Las
especies productoras de carragenina tipo kappa son la Hypnea Musciformis, la Gigartina Stellata,
la Eucheuma Cottonii, la Chondrus Crispus y la Iridaea. Las especies productoras de carragenina
tipo iota son la Gigartina Teedi y la Eucheuma Spinosum. Las especies productoras de
carragenina tipo lambda son, en general, del género Gigartina.

Las algas son, de manera habitual, recolectadas manualmente por pescadores en zonas
intermareas o por sumersion con auxilio de equipamientos adecuados. Después de la recoleccion,
las algas son colocadas al sol para secarlas hasta que lleguen a un nivel de humedad ideal para su

procesamiento.
FUNCIONALIDAD Y APLICACIONES
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Las aplicaciones de la carragenina estan concentradas en la industria alimentaria. Las
aplicaciones pueden ser divididas en sistemas lacticos, acuosos y bebidas. Sin embargo, ya
existen actualmente otras diversas aplicaciones de carragenina para una gran variedad de
aplicaciones industriales. La carragenina posee diversas funciones de acuerdo con su aplicacion:
gelificacion, espesamiento, estabilizacion de emulsiones, estabilizacion de proteinas, suspension

de particulas, control de fluidez y retencion de agua.

INDUSTRIA ALIMENTARIA

Productos Lacticos

Helados, chocolateados, flanes, pudines, crema de leche, yogures, postres cremosos, quesos,

postres en polvo, leche de coco

Dulces y confituras

Postres tipo gelatina, jaleas, dulces en pasta, marshmallow, caramelos de goma, confites,

merengues

Productos Carnicos

Jamédn, "ajamonado”, mortadela, hamburguesa, patés, aves y carnes procesadas

Bebidas

Clarificacion y refinacion de zumos, cervezas, vinos y vinagres, chocolateados, jarabes, zumos

de fruta en polvo.
Panificacion

Coberturas de tartas, rellenos de tortas, masas de pan
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Salsas y sopas Salsas de ensalada, en polvo, sopas en polvo, mostaza, salsa blanca, salsas listas

para pastas (Agargel;, 2019).

8.3.4 Agar- Agar:

Es un gelificante natural que se extrae de las algas rojas. Lo habitual es diluirlo en agua caliente
y una vez que gelifica, se mantiene en este estado hasta los 85°C, por lo que es ideal para usarlo
en preparaciones calientes.

Se usa también en la elaboracion de “falsas esferificaciones o falso caviar”, ya que Se pueden
formar esferas macizas que en apariencia son como las esferificaciones habituales pero sin el
interior liquido (alambique;, 2005) .

Entre 2 o 3 gramos por litro se obtiene una gelatina blanda y a 5 gramos por litro, una gelatina
agradable en boca. Importante es destacar que gelifica a temperatura ambiente, por lo tanto no
necesita frio para formar gelatinas. Dependiendo del producto que se quiera gelificar, el agar
reaccionara de diferentes maneras, por ejemplo en medios acidos la hidratacion es mas lenta, que
en medios célcicos (Molecular, Gastronomia;, 2016) .

Diferencias entre agar-agar y gelatina

Aunque el agar-agar y la gelatina son sustancias gelificantes, es decir que tienen la capacidad de
convertir un liquido en un gel, tanto su origen como su uso son completamente distintos, por eso
no siempre se pueden sustituir uno por otro al preparar una receta y, en los casos en los que se
puede hacer, lo que no es posible es introducirlos en la receta de la misma manera (El Espafiol,

2015) .

¢Como se usa el agar-agar?

Volvemos a la receta de las gominolas vegetarianas, ahi podemos ver un ejemplo de uso como
gelificante. Cuando queremos hacer una gelatina con agar-agar, tenemos que llevar todo el
liquido a ebullicion, disolver la cantidad de agar-agar que nos indique la receta y mantener el
hervor durante un par de minutos -a diferencia de la gelatina, que se disuelve en un poco de

liquido caliente y se afiade al resto de la preparacién fria.
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Si queremos usar el agar-agar como espesante, entonces no debe llegar a hervir, simplemente
debemos poner a fuego minimo todo el liquido que queramos espesar y disolver la cantidad que

indique la receta, de esta forma se mantiene la textura en caliente (EI Espafiol, 2015) .

ESTRUCTURA

En su estado natural, el agar-agar se presenta como un carbohidrato estructural de la pared
celular de las algas agarofitas, donde existe en la forma de sales de calcio o de una mixtura de
sales de calcio y magnesio. Es una mixtura compleja de polisacaridos compuesta por dos
fracciones principales: la agarosa, un polimero neutro, y la agaropectina, un polimero con carga
sulfatado. La agarosa, fraccion gelificante, es una molécula lineal neutra, esencialmente libre de
sulfatos, que consiste en cadenas repetidas de unidades alternadas -1,3 D-galactosa y a-1,4 3,6-
anhidro-L-galactosa. La agaropectina, fraccion no-gelificante, es un polisacérido sulfatado (3% a
10% de sulfato) compuesto de agarosa y porcentajes variados de éster sulfato, cido D-
glicurénico y pequefas cantidades de acido piravico. La proporcion de estos dos polimeros varia
de acuerdo con la especie del alga, y en la agarosa representa, normalmente, por lo menos dos

tercios del agar-agar natural.
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PROCESO DE PRODUCCION

El agar-agar puede presentarse en diversas formas: polvo, copos, barras e hilos. Para aplicaciones
industriales el agar-agar en polvo es lo mas utilizado. Las formas de copos, barras e hilos son
mas utilizadas para fines culinarios. La produccion de agar-agar en polvo y en copos puede ser
realizada por dos métodos: Gel Press o Precipitacion en Solventes. No obstante, el método de
Precipitacion en Solventes no es muy utilizado actualmente por su alto costo y baja eficacia. El
agar-agar en forma de barras e hilos es producido por un sistema tradicional méas artesanal.

PROPIEDADES
1. SOLUBILIDAD

El agar-agar es insoluble en agua fria pero se expande considerablemente y absorbe una cantidad
de agua de hasta veinte veces su propio peso. La disolucion en agua caliente es rapida y puede
observarse la formacién de un gel firme a concentraciones tan bajas como 0,50%. El agar-agar
en polvo seco es soluble en agua y otros solventes a temperaturas de 95° a 100° C. El agar-agar
en polvo humedecido por inmersion en etanol, 2-propanol, acetona o salinizado por altas
concentraciones de electrolito es soluble en una variedad de solventes a temperatura ambiente.

2. GELIFICACION

La fraccion gelificante del agar-agar posee una estructura de doble hélice. Esta estructura se
retne para formar una estructura tridimensional que retiene las moléculas de agua en sus
intersticios y forma, asi, geles termorreversibles. La propiedad de gelificacion del agar-agar es
debida a los tres atomos de hidrégeno ecuatorial en los residuos de 3,6-anhidro-L-galactosa, que

limitan la molécula para formar una hélice. La interaccidn de las hélices causa la formacion del

gel.
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En lo que se refiere al poder de gelificacion, el agar-agar es notable entre los hidrocoloides. El
gel de agar-agar puede ser obtenido en soluciones muy diluidas que contengan tan solamente una
fraccion de 0,5% a 1,0% de agar-agar. El gel es rigido, posee formas bien definidas y puntos de
fusion y de gelificacion precisos. Ademas, demuestra claramente los interesantes fendmenos de
sinérisis (extrusion espontanea de agua a traves de la superficie del gel en reposo) e histéresis
(intervalo de temperatura entre las temperaturas de fusion y gelificacion). La gelificacién ocurre
a temperaturas muy inferiores a la temperatura de fusion. Una solucién de 1,5% de agar-agar
forma un gel al ser enfriado para una temperatura de 32° a 45° C y la fusion de tal gel no ocurre a
temperaturas inferiores a 85° C. Este intervalo de histéresis es una propiedad moderna del agar-
agar gque encuentra una variedad de usos en aplicaciones alimentarias. La fuerza de gel del agar-
agar es influenciada por los factores concentracion, tiempo, pH y contenido de azucar. EI pH
afecta notablemente la fuerza de gel del agar-agar: la disminucién del pH disminuye la fuerza de
gel. El contenido de azucar también tiene un efecto considerable sobre el gel de agar-agar, pues
su aumento resulta en un gel con mayor dureza pero con menor cohesion.

3. VISCOSIDAD

La viscosidad de una solucién de agar-agar es influenciada y dependiente de la fuente de materia
prima. La viscosidad a temperaturas superiores al punto de gelificacion es relativamente
constante entre los pH de 4,5 a 9,0 y no es muy afectada por edad o fuerza idnica dentro de la
gama de pH de 6,0 a 8,0. Sin embargo, una vez iniciada la gelificacion, a temperatura constante,

la viscosidad aumenta con el tiempo.

4. ESTABILIDAD

Una solucion de agar-agar posee una carga levemente negativa. Su estabilidad depende de dos

factores: hidratacion y carga eléctrica. La eliminacidon de ambos factores resulta en la floculacion
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del agar-agar. Las soluciones de agar-agar expuestas a altas temperaturas durante periodos
prolongados pueden degradarse, lo cual resulta en la disminucion de la fuerza de gel después de
la disminucion de la temperatura y de la formacidn de éste. Este efecto de disminucion de la
fuerza de gel es intensificado con la disminucion del pH. Por lo tanto, debe evitarse la exposicién
de soluciones de agar-agar a altas temperaturas y pH menores de 6,0 durante periodos
prolongados. El agar-agar en la forma seca no esta sujeto a contaminacion por microorganismos.
Sin embargo, las soluciones y los geles de agar-agar son medios fértiles de contaminacién por
bacterias y hongos, y deben tomarse las debidas precauciones para evitar el crecimiento de

microorganismos (Agargel;, 2019) .
8.3.5 Goma Gellan Sosa

Es un polisacarido que fue introducido en la elaboracion de alimentos a finales de 1990. Se
obtiene de una forma parecida al Xantana, por fermentacion de una bacteria, en este caso
Sphingonomas Elodea. La goma Gellan tiene dos tipos béasicos: La Gellan LA y la Gellan HA
correspondiente a low acyl y high acyl, pero la més utilizada en la gastronomia es la primera
porque es mas resistente al calor. De toda la familia de gelatinas, es la que hace una gelatina mas
dura, ideal para laminar o incluso rallar. Se mezcla a temperatura ambiente y se lleva a 80°C para
que gelifique a 60°C. Si no llega a esta temperatura actia como espesante. Es ideal para preparar
laminas, raviolis, gelatina de aceite de oliva y sobretodo, rellenos de croissant, dados de plum

cake, entre otros (Molecular, Gastronomia;, 2016) .
Composicion
Quimicamente es un polisacarido complejo de alto peso molecular formado por una cadena

lineal de unidades repetidas de glucosa, acido glucurdnico en proporcion. La estructura
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molecular puede variar ligeramente dependiendo del grado de neutralizacion del acido

glucurdnico con diversas sales sddicas o potasicas (ROKO GEL;, s.f.) .

El gellan es un polisacarido obtenido de la fermentacion bacteriana de un almidon, utilizado con
gelificante. Se trata de un gelificante que se obtiene de la fermentacion bacteriana de un almidon.
Es uno de los ingredientes estrella de la nueva cocina moderna y aunque algunos lo critiquen
diciendo que se trata de un producto quimico, lo cierto es que es tan natural como pueda serlo un
queso, una cerveza o cualquier otro producto natural fermentado. El proceso de obtencion es
similar al de la xantana, con la notable diferencia de que el gellan se usa como gelificante
mientras que la xantana se usa como espesante. Es decir, el uso de gellan mezclado con un
liquido en las condiciones adecuadas va a dar lugar a una masa gelatinosa solida.

Sorprende la potencia de este producto del que sélo hacen falta entre 10 y 20 gramos por litro de
agua para obtener un gel. El gellan ha de disolverse en agua a al menos 90°, preferentemente
hirviendo. Al bajar la temperatura a 60° el gel se forma.

Existen dos variedades principales de gellan dependiendo del proceso de produccion. La de bajo
acilo (Low acyl, LA) es la mas interesante dado que permite preparar geles resistentes a la
temperatura (termoirreversibles). La variedad de alto acilo (HA) produce geles que funden a 85°

aproximadamente. Esta Gltima variedad tolera mal las sales y el cido (Cocinista, 2014).

8.3.6 Almidon Modificado
¢ Qué es el almidon modificado?

El almidén modificado es un almidon que ha sido sometido a procedimientos fisicos, quimicos o
enzimaticos con el objetivo de modificar sus propiedades fisicoquimicas. EI almidén modificado

tiene practicamente las mismas aplicaciones que el almidén normal pero algunas caracteristicas
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mejoran y por eso es un aditivo alimentario muy utilizado, sobre todo como espesante,

aglutinante, emulgente y estabilizador.

Aunque la gran mayoria de almidon modificado producido en la actualidad procede de plantas
genéticamente modificadas, no se debe confundir el término almidon modificado y almidén
genéticamente modificado. Hay que tener claro que el almidon modificado ha sido extraido de

plantas y procesado posteriormente, sea 0 no de plantas modificadas genéticamente.

Existen otros derivados del almidon, a veces obtenidos mediante métodos similares, como los
jarabes de glucosa o las maltodextrinas, que estructuralmente ya no son almidén y no se

clasifican como almidén modificado.

¢Por qué modificar el almidon?

Algunas caracteristicas del almiddn son muy utiles en la industria alimentaria, destacando
su capacidad de formacidn de geles. Gracias a ella, el almiddn es un buen espesante, emulgente y
estabilizador, propiedades que se aprovechan en la fabricacion de muchos productos alimentarios

para mejorar su apariencia, consistencia, textura o comportamiento a los cambios de temperatura.

Sin embargo, estas propiedades son muy sensibles a factores externos, por ejemplo a cambios en
la temperatura y el pH, por lo que la capacidad espesante y de formacion de geles eficientes se ve
limitada. EI almidén modificado corrige estos problemas y mejora las propiedades del almidon

como aditivo alimentario.

Obtencion

Para obtener almidon modificado se parte de almidon nativo y se somete a uno o varios

procedimientos fisicos, quimicos o enzimaticos. No todos los almidones nativos son iguales, su
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composicion puede variar en funcién de la especie vegetal de procedencia y con ella sus

propiedades funcionales, por ejemplo la temperatura de gelificacion.

Los almidones més utilizados son de maiz, patata, arroz y trigo. Segun las propiedades buscadas
en el almidon modificado final, se elige un almidon de partida y se somete a los procesos
necesarios para conseguirlas. Destacan los tratamientos térmicos, los tratamientos acidos, la

hidroxipropilacién, la acetilacion y la fosfatacion (Cocina Molecuar, 2007) .

8.3.7 Lecitina De Soja
La lecitina de soja es un complejo de fosfolipidos que contiene una sustancia

Ilamada fosfatidilcolina, un componente que también se encuentra en la yema de huevo y que
nuestro higado produce normalmente. Participa en la emulsion de lipidos de nuestra dieta en la

digestion, junto al colesterol y la bilirrubina entre otras sustancias.

Este es uno de los motivos por el que muchas veces se incluye la lecitina de soja en la dieta,
en productos elaborados o como complemento, sobre todo como regulador del colesterol, ya que
este fosfolipido participa en la division de la grasa en pequefias particulas, evitando que éstas se

depositen en los vasos sanguineos obstruyéndolos y provocando serios problemas de salud.

Pero la lecitina de soja tiene otros grandes valores como su aporte en acidos grasos esenciales
como el linoleico y el linolénico, fosforo y vitaminas como la colina y el enositol, es por todo
ello recomendada para prevenir distintas dolencias, incluido el Alzheimer, aungque no existen

pruebas cientificas definitivas.

Los efectos beneficiosos que le otorgan a este complemento alimenticio, como la proteccién
de las arterias y otros 6rganos frente a las acumulaciones de grasa, el buen funcionamiento del

cerebro frente a la demencia, a las épocas de estrés o de grandes esfuerzos mentales como las
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épocas de examenes, la mejora de la digestion y la absorcion intestinal, etc., no se ven a corto
plazo, por eso se recomienda que su consumo sea diario para empezar a ver resultados en unos

tres o seis meses.

No se conoce la dosis méxima recomendada, pero los propios envases de lecitina indican que
la dosis adecuada es de 1 a 3 cucharaditas al dia. No olvidemos que su contenido en grasas
(saludables) es alto y por lo tanto, también su valor energético, por lo que no conviene abusar
aunque se indique en muchas ocasiones que es un complemento ideal en las dietas de

adelgazamiento (Gastronomia & cia ;, 2008).

8.3.8 Versawhip:
Es una nueva textura ideal para la elaboracién de Merengues y Espumas, la cual no afiade sabor

alguno ni color, dando una mejor estabilidad, permitiendo que tu espuma permanezca estable por
mucho mas tiempo.

Caracteristicas:

Es una proteina de soja modificada propio que se utiliza para reemplazar claras de huevo o
gelatina en recetas de espuma.

Versawhip es ideal, ya que no tiene sabor a huevo y puede soportar condiciones en que las
espumas de huevo no serian estables en siféon.

Resiste temperaturas no mayores a 60° centigrados siendo asi ideal para someter a deshidratados.

Funciones de “VERSAWHIP”
— Ofrece el doble de capacidad de aireacién que las claras de huevo.
— Mayor tolerancia a los acidos.
— Espumas maés estables ya sea en frio o en caliente.
— Se reduce el riesgo microbiano
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— ldeal para personas Veganas, Macarrones y espumas (Molecular Cuisine ;, 2016).

8.3.9 Goma Xantana
¢ Qué es la Goma Xantana?

Es un aditivo natural, concretamente un polisacarido derivado de la bacteria “Xanthomonas
Campestris”, responsable del color oscuro que aparece en las verduras de hoja verde cuando las

dejamos demasiado tiempo en la estanteria.

Se presenta en forma de polvo blanco, el cual se disuelve perfectamente en agua, tanto fria

como caliente, dando lugar a soluciones con alto grado de viscosidad.

Debido a su buena solubilidad y estabilidad se ha convertido en uno de los principales
polimeros de la industria alimentaria , por ello se explica que el E-415 nos resulte tan familiar, ya

que son muchos los alimentos que lo contienen en sus formulas.

Salsas

Resulta muy til usar la goma xantana en cualquier tipo de salsa del supermercado, ya que hace
que el aderezo se mantenga en la parte superior, aportandole estabilidad a las emulsiones por

periodos de hasta un afio.

Lacteos y derivados

En los helados se utiliza el E-415 para evitar que se formen cristales de hielo al introducirlos en
el congelador, ademas de actuar como estabilizador en todo tipo de sorbetes, helados, yogures,
leche y similares. Ayuda a dar firmeza, cuerpo y mejorar la liberacion del sabor en quesos

untables.
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Aparte de la industria alimentaria, también se usa la goma xantana en el campo de la medicina
con el fin de reducir tanto el nivel de azlcar en sangre, como el colesterol en las personas que

padecen de diabetes.

También es un (til sustituto de la saliva en las personas que sufren del Sindrome de Sjogren,
ya que éstas tienden a tener la boca seca con frecuencia y la goma xantana es utilizada como

saliva.

Por otra parte, en algunos casos aislados se usa como laxante. Si eres celiaco/a y no toleras el
gluten, la goma xantana puede ser un gran aliado si te gusta la cocina y te encanta preparar

recetas, Como tu propio pan casero.

Al eliminar el gluten de los alimentos, éstos pierden consistencia, elasticidad y el aspecto que

estamos acostumbrados a ver, asi que puedes sustituir el gluten por la goma xantana.

Es baja en grasas y en calorias, por lo que dotara a tu pan casero o a cualquier otro alimento,

del mismo aspecto que si tuviera gluten.

Efectos secundarios de la Goma Xantana

La goma xantana puede presentar efectos secundarios si se sobrepasa la cantidad

recomendada de 15 gramos al dia.

Si excedes esta cantidad, puede llegar a provocarte gases y distension abdominal, aunque en
personas con gran sensibilidad estomacal puede que no sea necesario que sobrepasen esta
cantidad para sufrir los mencionados sintomas, ya que con solamente ingerirla pueden padecerlos

(My Protein, 2018).

8.3.10 Maltrodextrina
Qué es la maltodextrina
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Dependiendo del concepto que busquemos, tendremos diferentes ideas de qué es en realidad
la maltodextrina. Podemos definirla como la sustancia que resulta de la hidrolisis del almidon, y

que posee menos de 20 moléculas de glucosa en su composicion.

Debido a que el origen del almiddn varia segun cada region del mundo, no podemos llamar
maltodextrina a un producto o sustancia en especifico, sino directamente a toda una familia de
compuestos quimicos que comparten las mismas caracteristicas y que tienen en comun que

provienen de diferentes partes del almidon.

Por lo general, éste se extrae del maiz, aunque esto ocurre principalmente en Estados Unidos,
debido a que en Europa la fuente principal del almiddn es el trigo, lo que a su vez no solo
complica la definicién de la Maltodextrina, sino que también crea un tipo de compuesto que
puede causar dafos a los pacientes celiacos, debido a que, en algunas ocasiones, el proceso no

logra eliminar el gluten que contiene el trigo. En otros lugares del mundo se extrae del centeno.

También existen otras variedades, entre ellas la maltodextrina de tapioca, que es un hidrato de
carbono que se extrae del almidon que proviene de la yuca. Asimismo, esta presente en otros

alimentos como la patata.

En resumen, se trata de otra variedad de edulcorante que se crea de manera artificial, como
resultado de realizar cambios en la cadena del polisacarido y, ademas, también es utilizado en la
actualidad como suplemento muy util para los deportistas. Méas adelante ahondaremos en cada

uno de sus usos, pero es importante conocer su composicion.

Maltodextrina de maiz

Como ya pudimos ver, la maltodextrina puede ser extraida de trabajar el almiddn, sin importar

si este proviene del trigo, el centeno o el maiz, siendo este tltimo el mas comin y mas usado
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porque, ademas, es el menos dafiino. Se obtiene después de someter al almiddn a la hidrolisis

(Mind Fit , 2018)

8.3.11 Alginato De Sodio
El alginato es un polisacarido procedente de algas marrones, usado como gelificante y para

hacer esferificaciones.

El Alginato de Sodio es un polisacarido procedente de algas marrones. Aunque se puede
utilizar como espesante, su papel mas Ilamativo en la cocina moderna es el de permitirnos hacer
"esferificaciones”. El alginato disuelto en una mezcla liquida entra en rapida reaccion con otro
liquido rico en calcio (como el cloruro de calcio o el gluconolactato) solidificando de manera
muy rapida creando una estructura muy estable y resistente. Por dar un ejemplo, imaginemos que
hemos hecho un jarabe de frutas en el que hemos disuelto alginato. Si cogemos una cucharada
del jarabe y lo introducimos suavemente en una mezcla de agua con sales de calcio, en unos
pocos segundos la zona de contacto entre el jarabe y el agua se solidifica creando una esfera. Los
bordes de esta esfera tendran una textura parecida a una gominola y su interior seguira siendo
liquido. La experiencia del comensal al introducir una de estas esferas en la boca es la de una
"explosion” de sabor dado que con la presion de la lengua, la esfera explota liberando el liquido,
en este caso el jarabe de frutas, en la boca. La esferificacion se puede hacer con productos dulces

o0 salados.

Y dependiendo de dénde usemos el alginato, hablaremos de:
Esferificacion directa, cuando el alginato se mezcla con el producto que vamos a ingerir (como
en el ejemplo del jarabe de frutas).
Esferificacion inversa, cuando el alginato se afiade a la solucion acuosa en la que se sumerge

posteriormente el producto que se va a esferificar (Cocinista, 2014) .
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8.3.12 Cloruro De Calcio
Aqui tienes un breve repaso de los distintos usos que puede tener esta sal en nuestra cocina.

El cloruro de calcio o cloruro célcico (CaCl2) es una sal de calcio muy utilizada como aditivo
alimentario. En la UE tiene el codigo E509 y su papel y funcion depende del tipo de alimento o

proceso de trasformacion al que se aplique.

En la elaboracion de quesos, se utiliza para reforzar el contenido en calcio de una leche que ha
sido pasteurizada, proceso que en parte destruye el calcio natural. La falta de calcio impide un
cuajado efectivo y con ello la elaboracién. Es importante aclarar que el cloruro de calcio tiene
una capacidad limitada a la hora de facilitar un cuajado y si se aplica a una leche tratada por el
método UHT y de calidad dudosa es mas que probable que no seamos capaces de cuajar un
queso por mucho cloruro que pongamos. Sin embargo, en leches pasteurizadas frescas (las que se
conservan en nevera), la adicion de un cucharita de café por cada 4 litros de leche tiene un efecto
inmediato facilitando un cuajado mas rapido y consistente. Para afiadir cloruro a la leche, se debe
disolver primero en un poco de agua. Al entrar el cloruro en contacto con el agua, se generara

una peguefia reaccion quimica que desprendera gas y calor. Es normal.

Se usa también para bajar el pH de una solucion. En la elaboracion de cerveza, afiadido al
agua con la que vamos a hacer el mosto, conseguimos el efecto de bajar el pH a la vez que la
endurecemos, mejorando con ello la fermentacion y el sabor de la cerveza. Los grandes
aficionados a la cerveza saben lo importante que es el agua en el resultado final y por ello se

utilizan este tipo de aditivos para recrear un agua ideal.

En cocina molecular, es una de las posibles parejas del alginato de sodio a la hora de
hacer esferificaciones. Este divertido proceso culinario que nos permite crear geles de

consistencia firme en cuestion de segundos se consigue gracias a una reaccion entre el ya
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mencionado alginato (que se obtiene de forma natural de unas algas) y una sal de calcio,
pudiendo ser el cloruro de calcio una de ellas. Normalmente el Cloruro de calcio suele usarse en
esferificaciones directas y se usa para preparar el bafio. Si se fuera a afiadir a un alimento en
cantidades relativamente grandes, hemos de saber que puede aportar amargor. Por ello, para
esferificaciones inversas donde es el producto rico en calcio el que se come, suele usarse Lactato

de Calcio en lugar del cloruro para evitar precisamente este amargor.

Finalmente, la industria de la alimentacion lo usa también como agente reafirmante para
verduras y frutas cocinadas dandoles una textura mas firme. Se utiliza también para retener la

himeda de un alimento y reducir su punto de congelacion (Cocinista, 2014) .

8.3.13 Gluconolactato De Calcio

El Gluconolactato es un aditivo alimentario utilizado para incrementar la concentracion de calcio
en un alimento. Su nombre completo es gluconolactato de calcio y carece completamente de
sabor. Ademas de enriquecer un alimento en calcio, se usa también en cocina molecular para
hacer esferificaciones inversas. El gluconolactato se afiade a la solucion principal (la que nos
vamos a comer) y se afiade alginato al bafio que se va a usar para dar forma a las esferas. El
gluconolactato es soluble en agua fria y es compatible con soluciones &cidas, grasas o incluso

con alcohol (Cocinista, 2014) .

8.3.14 Citrato De Sodio
El citrato de sodio es otro aditivo que procede de la industria alimentaria que ha encontrado

un papel importante en los restaurantes de los grandes Chefs y cada vez mas en las cocinas de los

aficionados.
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Su nombre completo es Citrato Trisodico y su numero E es el 331. Se utiliza de forma muy
habitual en la industria alimentaria como saborizante. Es ligeramente salado y da un toque

ligeramente agrio pero agradable. Es también un buen conservante.

Sobre este aditivo es su capacidad de reducir la acidez de un alimento, es decir, elevar su pH
sin modificar de forma excesiva su sabor. Esto es particularmente Util en el caso de las
esferificaciones directas que simplemente no van a gelificar si la solucién que lleva el alginato,
es decir, la que nos vamos a comer, tiene un pH inferior a 3,8. Afiadir entre 3 y 5 gramos de
citrato por litro de solucién hara que el pH pueda llegar a niveles superiores a 5 que son perfectos

para conseguir esferas con la textura y resistencia adecuada (Cocinista, 2014) .

8.3.15 Azlcar Isomalt
El isomalt es un edulcorante que se obtiene de la remolacha y es menos caldrico y mas estable

que el azlcar.

El isomalt es un edulcorante que proviene del azicar mediante un proceso especial al que se
somete a la remolacha azucarera. Es por lo tanto 100% natural, muy edulcorante pero con un
contenido calérico menor que el del azlcar (la mitad). Es ademas mas estable que el azlcar, no
cristaliza y es muy flexible lo que lo hace ideal para la reposteria y la elaboracién de chucherias.
Ademas, la caramelizacion del isomalt da lugar a caramelos muy translicidos y puros y es
necesario llegar a temperaturas muy altas (méas de 160 grados) para que empiece a caramelizarse
y a adquirir el color marrén. Y en cuanto a su sabor y a diferencia de otros edulcorantes,
realmente sabe a azUcar. El isomalt es ademas un producto que no tiende a absorber humedad ni

a apelmazarse lo que lo hace muy adecuado para decorar bizcochos y otras creaciones reposteras.

En cocina moderna y en reposteria se usa para hacer decoraciones de todo tipo. Si se calienta

a unos 120 grados, se funde para hacer una masa homogénea que dejaremos enfriar hasta los 80
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0 70 grados. Con cuidado de no quemarnos y siempre usando guantes de plastico, podremos
darle todo tipo de formas que acabaran solidificando a medida que se enfria. Los méas habilidosos
son capaces de hacer pompas de isomalt insuflando aire mientras la masa esta caliente. Al

enfriarse, las pompas se vuelven quebradizas como el cristal, pero un cristal comestible.

No se debe abusar del isomalt (mas de 50 gramos al dia por persona) dado que puede provocar
malestar intestinal (gases, descomposicion). A cambio, decir que el isomalt es amable con

nuestros dientes dado que no favorece la aparicion de caries.

IOTA: Hidrocoloide gelificante que se extrae de un tipo de algas rojas. De todas las gelatinas,
iota es la mas blanda en su textura, va desde una mermelada hasta un flan. Es un gel tiotropico,

es decir que si se corta se vuelve a recomponer (Molecular, Gastronomia;, 2016) .

Para trabajarla se tiene que deshacer a temperatura ambiente y llevar a ebullicién, es muy
importante que llegue a una temperatura minima de 80°C, ya que si no es asi al enfriar no
gelifica. En la foto y el video se muestra una Pannacota de Toffe, se pueden hacer también

pannacotas de caramelo, pudding de apio, entre otros (Molecular, Gastronomia;, 2016) .

INSTANGEL.: Proteina obtenida de subproductos animales, forma gelatinas a temperaturas
bajas. Es un sustituto instantaneo de la gelatina en hojas o cola de pez. Forma una gelatina termo
reversible y se utiliza para elaborar merengues, esponjados, mouses, semifrios, en sifones

(gelatinas con gas) (Molecular, Gastronomia;, 2016).

GOMA TARA: Es derivada de un pequefio arbol, origen Per. Se disuelve bien en medio frio
pero obtiene maxima hidratacion en caliente. Es un gel termo reversible que actla de

estabilizante en la congelacion, evitando la sinéresis (pérdida de agua). También confiere
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propiedades de buena resistencia al choque térmico y utilizado con goma Xantana da una mejor
estabilidad a las emulsiones. Se obtienen buenos resultados en masas de panaderia y pasteleria.

La dosificacion adecuada es de 1-8 gramos por litro (Molecular, Gastronomia;, 2016) .

METILCELULOSA: Derivado de la celulosa de los vegetales a partir de un tratamiento con
clorometano de la celulosa alcalina. Su principal peculiaridad es que gelifica cuando se le aplica
calor. Para una buena hidratacion se mezcla a temperatura ambiente con la ayuda de un turmix y
se deja reposar en nevera hasta los 3 0 4°C. Una vez en ese punto se le puede dar calor para
producir la gelificacion. Presenta una gran capacidad aireante y emulsionante. Si no se calienta
actlla como espesante. Es muy utilizado en la industria para elliminar la prefritura de ciertos

alimentos prefabricados (Molecular, Gastronomia;, 2016).

8.4 Reconocimiento De Productos Bases:

8.4.1 Gulupa
La gulupa es una fruta exética muy deliciosa, sus usos van desde los beneficios para la salud

hasta el cuidado personal y la ornamentacion.

La gulupa es una fruta exdtica que se origind de forma silvestre en la region de la Amazonia.
Es una fruta redonda de color verde, amarillo o morado, dependiendo del grado de maduracion, y
su sabor es sutilmente &cido aunque un poco mas dulce que el sabor del maracuya. La flor de la
gulupa es hermosa. Ademas se conoce como corona de cristo o flor de la pasion y es de color

rosado, rojizo o lila (EI campesino.co, 2016)

Esta fruta se puede sembrar en diferentes tipos de suelos, pero para su cultivo se prefieren los
suelos con contexturas franco-arenosas y el tiempo que demora desde la siembra hasta las

primeras cosechas es de 9 a 10 meses.
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La gulupa es también conocida como maracuya morado, curuba redonda, pasionaria, parchita,
cholupa morada o fruta de la pasion, y en Ecuador la llaman purupuru. Su contenido nutricional
es muy exquisito, la gulupa contiene agua, calorias, proteinas, carbohidratos, antioxidantes,

grasas, calcio, fésforo, hierro, es rica en fibra y en vitaminas A, By C.

Dentro de sus propiedades se encuentran las siguientes:

Gracias a sus atributos antioxidantes, la gulupa ayuda al sistema cardiovascular puesto que evita
la obstruccion de las arterias. Refuerza la desintoxicacion y depuracion del colon y del
organismo, por lo que mejora las funciones digestivas. Beneficia la reduccién de los niveles de

estrés.

Se utiliza en tratamientos para la piel, el cabello y las ufas.

Apoya los tratamientos para enfermedades como la artritis degenerativa.

Es la base de varios suplementos multivitaminicos.

Tiene varios usos gastronomicos, ademas de comerse como fruta, es decir cruda, se utiliza para

preparar jugos, helados, postres, ensaladas, entre otros.

El aceite que extrae de sus semillas es utilizado en la alta cocina.

Su flor tiene usos en la ornamentacion, en la cosmetologia y en la perfumeria (EI campesino.co,

2016) .

8.4.2 Papa Cidra
La cidra, chayote, chayota, papa de pobre es como se conoce cominmente este fruto y su

nombre cientifico es sechium edule. La cidra o chayote se produce especialmente en centro

Ameérica.Entre muchos de sus beneficios, aqui les damos los 6 beneficios mas conocidos de la
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cidra o chayote:

- Posee un alto contenido de antioxidantes que ayuden a la prevencion del envejecimiento y
ayuda a la circulacion.

- Contiene vitaminas C, A, B, Tiamina, Riboflavina, niacina y acido ascorbico.

- Tiene un efecto diurético y ayuda para que no haya retencion de liquidos

- Pose 2,2 grs de fibra lo cual es magnifico para ayudar con las enfermedades del estdmago.

- 100 gramos de su fruto aporta sélo 22 calorias, con un 0,2% de grasas no posee grasas
saturadas ni colesterol

- Ademas posee 22,4 mg de calcio y 165 mg de potasio, 5,1 grs de carbohidratos y 1,1 gramos de
proteinas y aminoacidos esenciales los cuales son muy beneficiosos para la salud.

La cidra o chayote es un fruto pero también se usa como hortaliza, sus hojas se utilizan para
hacer infusiones y sus raices se usan en reemplazo de las patatas.

La preparacion de la cidra o chayote, se usa en sopas, guisos, puré y se puede hacer al horno
también y lo mejor es que no altera el sabor en las comidas y sus beneficios son grandisimos.
El sabor del chayote o patata espinosa es muy suave, ofrece asi mucha un amplio abanico de
preparaciones, incluso elaboraciones dulces, y acompafiamientos en la cocina. Su sabor puede
recordar a la patata, al calabacin o al pepino, tiene un elevado contenido en agua (90%) y s6lo

aporta unas 30 kcal. por cada 100 gramos (Colombia.co, 2012) .

8.4.3 Gulupa
Nombre cientifico, Passiflora edulis var edulis, Disponibilidad / Estacion: Durante todo el afio,

Sabor Dulce a agrio. La fruta contiene semillas aromaticas con un jugo pulposo. Cultivada entre
los 2500 y 3000 metros de altitud. Beneficios, El jugo de la gulupa es una buena fuente de Acido

ascorbico (Vitamina C) y carotenoides (Vitamina A).
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La Gulupa es un fruto tropical consumido preferiblemente fresco, debido a que su pulpa es rica

en aroma y sabor y cuenta con una alta proporcion de jugo comparado con la Maracuya.

La fruta estd madura cuando se empiezan a formar hoyuelos. Se corta por la mitad y se
consumen las semillas con la pulpa. Se puede comer directamente o afiadir a ensaladas de frutas,
helados o sorbetes. Es popular en bebidas o en yogurt. Se puede preparar en jalea 0 mermelada

combinada con pifia.

TABLA NUTRICIONAL

Compuesto Unidad Total
Agua g 69.9
Proteina g 0.34
Grasa g 1.50
Fibra g 3.20
Calcio Mg 5.60
Fosforo Mg 44.0
Acido Ascorbico Mg 10.8
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Tabla

Hierro Mg 0.58
Caroteno mg 0.035
Tiamina Mg 0.002
Riboflavina Mg 0.063
Niacina Mg 1.42
Ceniza g 0.87

(Frutireyes.com, 2017)

8.4.4 Coco
El Coco es una fruta exdtica cuyo jugo tiene la propiedad de refrescar e hidratar de manera

inmediata a la persona mas sedienta, ademas de sus sustancias nutritivas como el hierro, potasio
y sales minerales.

Otra de las caracteristicas importantes del coco es su alto contenido en fibra, lo que confiere al
coco propiedades laxantes, ayudando a reducir y bajar el alto contenido de colesterol y azucar en
la sangre.

Por su constitucion el coco es una fruta con propiedades de la vitamina E de importante accién

antioxidante sobre la piel y es ideal para las personas que se encuentran con debilidad.
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COMPOSICION NUTRICIONAL DEL COCO

CALORIAS: 350

VITAMINAS: C 39 MG.) B1 (0,06 mg), B2 (01,8 mg).

MINERALES: Potasio (398 mg), fosforo (110 mg), calcio (16 mg), hierro (4 mg).

ACIDOS GRASOS: Poliinsaturados (1 gr), monoinsaturados (4gr), grasas saturadas (53 gr).

A parte de la cascara y la pulpa del coco, se elabora leche y aceite una alternativa en verdad

nutritiva y natural.

En el caso de las personas veganas o vegetarianas, la leche de coco es el sustituto perfecto

para quienes buscan una opcion a la leche de origen animal.

El aceite de coco, es un aceite vegetal semisélido de apariencia similar a una crema, que se
solidifica a temperatura ambiente y que se produce a partir de la pulpa seca del coco la cual es

prensada.

Su apariencia es de color blanca en estado sélido y se vuelve transparente y algo amarillenta
cuando se encuentra en estado liquido. Es un aceite rico en grasas saturadas que, que aporta
grandes beneficios al cuidado de la piel. Asi como con el aceite de coco se puede elaborar pasta
de dientes casera con interesantes beneficios sustituyendo la pasta dentifrica habitual

(Minsalud.gob,bo, 2016).
EL COCO EN LA COCINA

Para saber si un coco esta en buen estado basta con agitarlo. Si al moverlo se oye el agua es que
esta fresco. A la hora de abrirlo conviene retirar el agua haciendo un agujero con un cuchillo

afilado en uno de sus tres 0jos.
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La pulpa se extrae rompiendo el coco a golpe de martillo o envolviéndolo con un trapo y
lanzandolo al suelo. Para conservar su pulpa hay que colocarla en un recipiente con agua y

guardarla en la nevera. Se mantiene hasta tres dias si se le cambia a diario el agua.

Al adquirir el agua de coco lista para consumir hay que tomar ciertas precauciones. No todas
las aguas de coco que se comercializan son igual de puras. De hecho, el agua pura de coco, a la
que se le pueden atribuir beneficios para la salud, es aquella recién sacada del fruto o envasada

adecuadamente, sin afiadidos.

A muchos productos que se comercializan como tal se les suele afiadir acido ascorbico
(vitamina C) como conservante, e incluso edulcorantes y otros aditivos. Tampoco es agua de

coco autentica la que procede de concentrados.

Un uso para cada derivado

Aceite: apto para frituras por su estabilidad. Su precio elevado en Europa hace aconsejable
usarlo en preparaciones que pidan poca cantidad. Suele estar en estado sélido hasta que se
calienta. Harina: ademas de usarse en reposteria, se puede mezclar con mueslis, yogures o
batidos. Aporta un delicado aroma de coco mas una dosis extra de fibra, acidos grasos valiosos y

proteinas(Cuerpomente, s.f.).

8.4.4 Chulquin
Chulquin es un cogollo biche de la cafia brava, sometido a un proceso de desamargado; el

palmito mas delicioso que se pueda imaginar, supera a los palmitos asiaticos; la cafia brava es
muy nuestra y los asiaticos dicen que es el mejor palmito de Colombia. Los payaneses tenemos

dos acontecimientos que acompafiamos siempre con chulquin: la Semana Santa y la navidad.

(Erazo, 2019)
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8.4.5 Archucha
La Caigua es oriunda del Peru, es considerada un alimento funcional porque regula el

metabolismo de las grasas reduciendo el colesterol de la sangre, su semilla es oriunda de los

Andes y genera un fruto comestible que puede ser ingerido crudo o cocido.

A lo largo de los afios, comenzaron a aparecer una serie de estudios clinicos que indicaban
que esta semilla ademas de generar un rico alimento, tiene propiedades muy beneficiosas para
nuestra salud, se ha comprobado que la caigua normaliza el nivel de colesterol y hasta tiene

efectos anti inflamatorios y analgésicos.

La Caigua es un excelente coadyuvante de las dietas de adelgazamiento, siempre y cuando
éstas sean efectuadas de manera responsable, es decir, las dietas deben estar disefiadas para
satisfacer todas las necesidades del organismo de lo contrario cuando el organismo se ve
desprovisto de reservas alimenticias, por una conciencia inteligente de supervivencia el cuerpo
comienza a auto comerse, es decir el cuerpo consigue sus necesidades desde si mismo es por ello
que en una dieta hipocaldrica (bajo consumo de calorias) el cuerpo saca la energia de sus
musculos ya que ellos son ricos en proteinas que son calorias de mejor calidad que las que
contienen las grasas, reduciendo el volumen y la resistencia muscular, las grasas depositadas en

el cuerpo son el dltimo recurso en gastar.

.COMO ACTUA EN EL ORGANISMO?

Su accién lipotropica le otorga un doble efecto positivo, ya que por un lado ayuda a reducir el
colesterol LDL que se acumula focalmente en las arterias, también conocido como colesterol

malo y por otro lado, ayuda a incrementar el colesterol HDL siendo este tan importante en casos
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de arteriosclerosis y después de un infarto cardiaco, conocido como bueno. Este doble efecto

convierte a la Caigua en un complemento ideal para el tratamiento de la hipercolesterolemia.

La biosintesis del colesterol es una funcion clave del organismo humano ya que se refleja en

muchos 6rganos (higado, piel, intestinos y arterias) siendo asi precursor de muchas

enfermedades.

BENEFICIOS
Excelente adelgazante, elimina el sobrepeso sin causar anorexia, desnutricion ni anemia.
Ayuda a mantenerse saludable y en el peso ideal.
Ayuda en caso de varices, celulitis e hipertension.
Ayuda en la prevencion de enfermedades cardiacas y coronarias.
Para dolores hepaticos, estomacales, renales, y fiebres producidas por el paludismo.
Antiinflamatorio y analgésico.
Estabiliza la presion alta.
Regula el metabolismo de las grasas reduciendo el colesterol de la sangre.

Tiene un doble efecto positivo en los niveles de colesterol, ya que por un lado ayuda a reducir
el colesterol LDL, también conocido como colesterol malo, y por otro lado ayuda a incrementar

el colesterol HDL, conocido como bueno.
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Fuente: (Inkanal ;, 2018)

COMPOSICION QUIMICA

En los frutos que es la parte mas usada de la planta se encuentra fenoles, peptina, acido
galacturonico, picrina, lipoproteinas, flavonoides, cumarinas, mucilagos, alcaloides, lipidos,
taninos, terpenos, resina, carbohidratos, compuesto esteroidal, tiamina, sitosterol, vitaminas,

minerales, dihidroxitriptamina (dihidroestigmasterol), 3 beta- d-glucosido.

El fruto inmaduro contiene luteolina, diosgenina (base de la produccion de hormonas sexuales,
antiinflamatorios, anabolizantes), estigmasterol (subproducto en la extraccién de la vitamina E)

estigmadicin (otro subproducto).

Minerales: fésforo, vitaminas: tiamina, vitamina C, un compuesto esteroidal, constituido por
una mezcla de sitosterol (dihidroestigmasterol) 3 beta - D glucésido a la que se cree se deba su
poder hipoglicemiante y antilipémico que evita la subida del LDL (el colesterol malo),

lipoproteinas de baja densidad.

CONTENIDO DE NUTRIENTES (POR 100 G)

Agua (9) 94.0
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Proteina ()

Grasa (g)

Carbohidratos totales (g)

Fibra cruda (g)

Ceniza (g)

Calcio (mg)

Fésforo (mg)

Hierro (mg)

Actividad de vitamina A (ug)

Tiamina (mg)

Riboflavina (mg)

Niacina (mg)

Acido ascorbico (mg)

Valor energético (kcal)

Tabla 7. Fuente: (Inkanal ;, 2018)

DESCRIPCION

0.7

0.1

44

0.7

0.8

13

20

0.8

15

0.05

0.04

0.29

14

19
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La Caigua es una planta trepadora anual, su tallo puede llegar a medir hasta 5 m.

El fruto es una baya que mide 10 a 20 cm., de superficie irregular y espinas suaves.

Esta planta ha sido domesticada y cultivada desde la época prehispanica y crece en la costa,

sierray Amazonia, hasta los 2,100 msnm(Inkanal ;, 2018).

8.4 6 Chontaduro

El chontaduro es una palmera de altura, muy cultivada en climas calientes y de frutos
comestibles. Muy nutritivo, rico en grasas y proteinas, el chontaduro ha sido un alimento muy
importante para la dietas de las poblaciones indigenas desde tiempo precolombinos. Su madera y
su cogollo tierno, también se aprovecha para extraer palmito.

Es uno de los cultivos mas tradicionales de Colombia, al que se le atribuyen propiedades
afrodisiacas. Posee un alto valor energético poco conocido. EI chontaduro tiene una textura
harinosa que, una vez hervido en agua con sal, su sabor resulta muy agradable para el paladar. La
semilla del interior, también se puede comer y posee un sabor que recuerda ligeramente al del
€ocCo.

Responde al nombre cientifico de Bactris gasipaes y en Colombia se llama cominmente
chontaduro, aunque en las zonas de los cafetales se le conoce como cachipay. En Venezuela se le
denomina pijiguao o pichiguo, en Panama pifa, piba y pixbae y en Per( pijuayo. Una planta de la
familia de las arecaceas, nativa de las regiones tropicales y subtropicales de Ameérica.

Alimento completo y equilibrado

El chontaduro es una fruta con excelentes atributos beneficiosos para la salud. Un fruto
dotado de unas caracteristicas nutricionales que lo convierten en un alimento completo y
equilibrado, recomendable para incluir en la dieta habitual. Es una fruta que aporta vitalidad,
vigor, fuerza, dinamismo y mejora las defensas de nuestro organismo.

El alto potencial nutricional del chontaduro es desconocido para la poblacién. Posee una

composicién de aminoacidos esenciales que lo equiparan alimentos tan completos como el

huevo, de ahi que muchos denominen a esta fruta como el ‘huevo vegetal’.
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El contenido de grasa de este fruto lo convierten en una fuente natural de &cidos grasos poli-
insaturados, como el omega 6 y el omega 3, basicos para nuestra dieta, el desarrollo hormonal, el
crecimiento y para reducir el colesterol.

Del chontaduro también se destaca su alto contenido en agua y minerales como el fosforo, el
hierro, el calcio y el magnesio. Su consumo aporta a nuestro organismo carbohidratos, almidon,
aceites, fibra y vitaminas A y C. Todas estas propiedades lo convierten en un alimento muy
completo, equilibrado y fortificante.

Aplicaciones terapéuticas

Esta fruta es ideal para aquellas personas que padecen anemia, falta de apetito, falta de
vitalidad en el cabello o anorexia. Su consumo también esta muy indicado para quienes sufren
problemas digestivos o tengan molestias estomacales.

La pulpa del chontaduro es un estimulador de las glandulas de secrecion interna como los
ovarios, la prostata y gonadas. También es una fruta muy recomendable para aquellos que sufren
pérdidas de memoria, ya que ayuda a fortalecer el cerebro. Su efecto afrodisiaco es uno de los
atributos mas conocidos del chontaduro.

La forma mas habitual de consumir esta fruta es de manera natural, cocido en agua, y afadirle
miel de abeja, limon, leche condensada o sal. En muchos lugares, es frecuente saborearlo a modo
de golosina en la calle.

El chontaduro también se puede procesar para convertirlo en harina que sirve para la
elaboracion de productos en pastelerias y panaderias. La harina también se utiliza para la
fabricacion de fideos, jaleas o compotas.

En nuestra cocina, podemos rallar un poco de chontaduro como aderezo de salsas, sopas 0
cremas. Otra opcion muy nutricional es elaborar batidos, jugos o consumirlo en macedonias con
otras frutas, con yogur o leche.

El chontaduro es, por tanto, un alimento muy poderoso a tener en cuenta para incorporar a

nuestra dieta y favorecer, de este modo, el funcionamiento saludable de nuestro organismo
(Revista Agrollanos, s.f.)
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8.4.7 Higuillo
Caricacea pentagona. Familia Caricaceas. Fruto alargado (20 cm de largo por 50 6 cm de

ancho) inicialmente de color verde que pasa a amarillo cuando estd maduro. La pulpa, sin
presencia de semillas, es blanquecina-amarillenta cuando el fruto esté verde y rosacea-anaranjada
cuando estd maduro. Su textura es acuosa y desprende un olor muy especial cuando el fruto esta

maduro. Su sabor es similar al de la pifia, la fresa y la naranja.

Proteinas 0,9
Vitaminas B,CyE
Calorias 8
Carbohidratos 6
Colesterol 0

Fibra 0,7
Calcio 8

Tabla 8 caracteristicas del higuilo (Acmerma, 2019)

8.4.8 Mortiio:
Lo usual es que el agraz crezca en climas que son calidos, pero con la particularidad que una de

las cosechas més reconocidas en el mundo se ubica en Colombia, sitio en el que se distribuye a
mas de 2500 m sobre el nivel del mar, siendo ademas la Unica cosecha en un pais tropical que

puede florecer alrededor de dos veces durante el afio.
Propiedades del Agraz

El agraz es una fruta con maltiples propiedades como la mayoria de las frutas y por ese motivo
desde la antiguiedad se la ha utilizado con fines medicinales. Entre los nutrientes que se pueden

encontrar estan:
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VitaminaBy C.

Muchos antioxidantes.

Las antocianinas.

Grandes cantidades de fibra.
Alto contenido de agua.

Minerales clave para el cuerpo: potasio, fosforo y calcio (Caymans, 2019)

8.4.9 Uva de arbol
Fruta tropical, puede compararse con la uva, puede cultivarse en diferentes regiones de

Colombia a una altura superior a 800 ms.

En 1920, el Dr. Fairchild y P.H. Dorsett tomaron varios arboles jovenes de Panamay los
plantaron en Juan Mina, Colombia, a nivel del mar, los que crecieron bien y fructificaron por
muchos afios. Mas tarde, las jaboticabas se establecieron en el "Summit Botanic Garden", de
Panama. Entre 1930 y 1940, las plantas presumiblemente desde el "Summit Garden", se llevaron
a la Estacion Agricola de Palmira, en Colombia. (Botero, 2016)

Calorias 45.7
Humedad 87.1g
Proteina 0.11g
Grasa 0.01g
Carbohidratos 12.58¢
Fibra 0.08g
Ceniza 0.20¢
Calcio 6.3mg
Fosforo 9.2 mg
Hierro 0.49mg
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Caroteno 0

Tiamina 0.02mg
Riboflamina 0.02 mg
Niacina 0.21 mg
Acido ascorbico** 22.7 mg
Aminoéacidos 0
Triptofano 1mg
Parte comestible 23%-38%
Agua 796 g/kg
Proteinas 409/kg
Carbohidratos 48g/kg
Grasas 279/kg
Vitamina C en pulpa 23g/kg

Tabla 9 caracteristicas de la uva de arbol (Botero, 2016)

9 Resefa Historica

9.1 Historia De La Corporacion
La corporacion universitaria Comfacauca es una entidad privada, sin animo de lucro,

fundada en abril 2002 por la Caja De Compensacion Familiar del Cauca, denominandose

en aquella época Instituto Tecnoldgico de Educacion Superior de Comfacauca ITC.
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Para los afios 2004 y 2005, se inicio el proceso de regionalizacion, llevando los primeros
programas académicos a municipios de Santander De Quilichao y Puerto Tejada
respectivamente. En el afio 2006, la busqueda de la interaccién entre las cadenas
productivas de la region y las aulas de clase, se convirtié en la hoja de ruta de la educacién
superior en adelante, por lo cual se amplid la oferta educativa optando ademas por
preparar la documentacion para presentar la solicitud de cambio de caracter de Institucion
Tecnoldgica a Institucion Universitaria, ante el Ministerio de Educacion Nacional.

El 14 de noviembre de 2008, se ratifica el caracter a la nueva Institucion Universitaria
Tecnoldgica de Comfacauca, este cambio ademas de mantener y fortalecer el vinculo con
la industria y la empresa, significo el fortalecimiento del area investigativa, involucrando
ademas a estudiantes y docentes en la cultura de la innovacion y el emprendimiento.

La Institucion se propuso mejorar cada vez mas sus procesos internos de manera que
fueran los mas eficientes; con este proposito, organizo su Sistema de Gestion de Calidad
y gracias al compromiso de los estudiantes, docentes y administrativos en el afio de 2011,
fue certificado por el ICONTEC, bajo la norma NTC ISO 9001:2008, Convirtiéndose en
la primera Institucion de Educacion Superior en el Cauca con esta distincion. Esta
certificacion, se constituyd en un reto y la motivacion para seguir trabajando en beneficio
de la educacion, no solo en el contexto caucano, sino de todo el Suroccidente Colombiano,
con calidad y pertinencia.

Dia a dia, el proyecto que inicio como una respuesta a las necesidades de una zona
especifica del departamento, empez6 a crecer rapidamente, pero con una certera
planificacién, todo ello gracias a un equipo emprendedor y comprometido de directivos,

administrativos y docentes a unos aliados que han confiado en la Institucién. La
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Corporacion Universitaria Comfacauca - Unicomfacauca, esta en camino de la
acreditacion de alta calidad y tiene al servicio de propios y extranjeros una oferta de
programas de pregrado dispuesta en tres facultades, ademas de posgrados propios y en
alianzas, que junto a si oferta de educacion continuada, atiende a las necesidades de

formacion de la region Suroccidente del pais.

9.2Estructura organizacional

9.2.1 Mision De La Corporacion

La Corporacién Universitaria Comfacauca - UNICOMFACAUCA contribuye a la formacién
de personas integras, altamente competitivas, creativas e innovadoras que impulsan la
tecnologia y la productividad en la organizaciones, apoyandose en la docencia, la investigacion
y la proyeccion social, en la busqueda constante de la excelencia, la equidad social y el

mejoramiento de las condiciones de vida de los caucanos y colombianos.

9.3.1 Mision De La Tecnologia
El programa Tecnologia en Gestion Gastrondmica esta orientado a la formacion integral,

innovadora, emprendedora e investigativa de tecnélogos capaces de brindar servicio de calidad
que atiendan a la demanda de la region de produccion de alimentos, gestion y administracion
de hoteles y restaurantes, los cuales contribuyan al fortalecimiento de la industria gastrondémica,
del sector turistico, econémico, social y cultural, de la region y del pais, a través del

conocimiento cientifico, humanistico y tecnoldgico.

1.1 Vision De La Corporacion
Ser una Corporacion de educacion superior, co- creadora de valor para el mejoramiento de la

productividad en los diferentes contextos regionales, nacionales e internacionales, mediante la
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excelencia académica de sus estudiantes y engresados, quienes se caracterizaran por su alto

sentido de adaptabilidad en las organizaciones.

9.4.1 Vision De La Tecnologia
El programa, sustentado en un modelo institucional actualizado e innovador, debera ser

reconocido por su significativa contribucion al desarrollo gastronémico de la region y el pais,
con una alta capacidad para generar y comunicar conocimiento en sus areas de competencia y
proveer a la sociedad excelencia académica, que le permitiran adicionalmente fortalecer e
incrementar los vinculos y articulaciones con inequivoca pertinencia y consecuente impacto

positivo del sector gastronémico y en el ambito cultural.

9.5 Valores
En Unicomfacauca la excelencia, el trabajo en equipo, el pluralismo, el respeto y la

responsabilidad, constituyen valores fundamentales para su existencia y funcionamiento.

LA EXCELENCIA: Nos esforzamos por lograr altos niveles de desempefio en los procesos
de aprendizaje, en la investigacion, en la gestion de soporte a los procesos, en los proyectos
hacia la comunidad el sector productivo, en la atencion y el servicio a todos las personas que

interacttan con la Corporacion basandonos en los mas altos estandares de calidad.

EL TRABAJO EN EQUIPO: Organizamos el trabajo de una manera democrética y
participativa, en el cual las responsabilidades para la realizacion de las tareas sean

compartidas, generando altos niveles de sinergia.

EL PLURALISMO: Reconocemos y valoramos la expresion, organizacion y difusion de

diferentes creencias, etnias, conceptos y opiniones.
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EL RESPETO: Reconocemos los derechos de cada persona como marco fundamental
para la sana convivencia de los miembros de la comunidad Unicomfacauca y de estos con
el resto de la sociedad.

LA RESPONSABILIDAD: Asumimos las consecuencias de nuestras acciones y
decisiones y tratamos de que todos nuestros actos se realicen de cada actividad que

emprendemos.

9.6 Imagen Corporativa

Unicomfacauca

Corporacion Universitaria Comfacauca
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9. Metodologia

Tipo de estudio

Para la elaboracion del proyecto y de la estandarizacion de recetas se utiliz6 un tipo de estudio

descriptivo.

Para ello se maneja los métodos y técnicas de recoleccion de datos de la siguiente manera:

1. Serealiza una revision bibliografica la cual sirvio de base para definir conceptos basicos

como: Tecnicas de vanguardia, aditivos, cantidad o medias adecuadas para general
cambios en los alimentos, pH de las materias primas, costos de materiales y utensilios
necesarios para generar cambio fisico-quimicos en los insumos.

Se clasifica la informacion que sera incluida para la realizacion y complemento de las
recetas en formato estandar para que asi fueran evaluadas y después se generaron en los
laboratorios de la corporacion, con sus respectivo registro fotografico.

Después, se generd la seleccion de tres platos con igual manejo de texturas y aditivos
para asi generar encuestas y muestras que hicieron conocer un poco de la cocina de
vanguardia y la investigacion, con esto se generaria una tabulacién o conteo de la
recoleccion de datos para sacar una conclusion de aceptacion de parte del personal donde
se genero el trabajo.

Por ultimo asi generar el documento de entrega en perfectas condiciones, con todos los

objetivos cumplidos.

10.1 Localizacion
Las presentes actividades se elaboraran en los laboratorios de alimentos de la Corporacion

Universitaria Comfacauca de la ciudad de Popayan.
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9.2 Meétodos y Materias Primas

Empezamos desarrollando esta recoleccion con una investigacion muy afondo sobre la cocina
molecular, cudles eran sus métodos y materiales que se utilizarian en esta, luego se proceden
hacer una clase de pruebas generando las reacciones de los alimentos ya sean en esferificaciones,
terrificacion, geles, etc..., se mira el pH y los azucares de los productos para ver las reacciones

que se tenian al mezclarlos con los aditivos necesarios para generar las reacciones quimicas.

Cuando ya teniamos claros los conceptos y para que servian cada aditivo, pasamos a proceder una
creacion, estandarizacion y disefio de preparaciones con técnicas de vanguardia junto con la
aceptacion del instructor encargado. Previo a la elaboracion de cada receta culinaria, se efectuaron
una revision bibliogréfica de cada técnica para conocer materias primas, insumos, equipos, cambios
fisico-quimicos, caracteristicas de la materia prima estipulada, entre otros que se requieren para
cada preparacion, asi mismo, se definié la ruta de adquisicion de insumos y materiales especiales.
Se generaron acuerdos de implementar recetas innovadoras con productos de la region, darles
nuevas experiencias a las personas y crear algo llamativo y asi generar un buen proyecto para la

corporacion.

Para luego generar pruebas preliminares, para determinar cada receta estandar, se desarroll6 una

ficha estandar con las siguientes caracteristicas:

- Nombre de la preparacion

- Ingredientes

- Costos de produccién

- Cantidad y costo por porcion

- Procedimiento

- Registro fotogréafico del producto terminado y servido
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9.3 Plan De Trabajo

PLAN DE TRABAJO MONITORES DE INVESTIGACION
TECNOLOGIA EN GESTION GASTRONOMICA

Tabla Plan De Trabajo

Identificaci
ESTUDIANTE: Luligo Rivera Daniela Andrea 1.061.809.176
on
PROYECTO: Nuevas Presentaciones Culinarias Empleando Técnicas De Cocina Molecular
Desarrollar técnicas de cocina molecular que sirvan como herramienta para el montaje de platos
OBJETIVO:
dulces y salados.
ACCIONES
No. PRODUCTO/
MES ACTIVIDAD (DERIVADAS DE LA
SEMANAS RESULTADO
ACTIVIDAD)
e Reunidn del equipo de trabajo, para la revision
y ajuste del cronograma de actividades. 5
e Reconocimiento de técnicas de cocina ropuesta
molecular: Coccion al vacio, restauracion de .
teii - ) consolidada
ejidos de fibra muscular, geleficacion, texturas
aéreas, esferificacion directa e inversa,
encapsulacion, terrificacion, recubrimiento con
isomalt Documento
e Reconocimiento de factores que intervienen en
: cada técnica. . o .
Abril- 4 .. e . Sistematizacion | derivado de la
e Reconocimiento  de  aditivos:  Enzima
ransglutamin | cream, k rragenin . .
Mayo semanas transglutaminasa, gel cream, kappa carragening, | 4o 1, nformacion | revision
agar, gellan, almidén modificado, lecitina de
soya, versawhip, goma xantana, maltodextrlngs, bibliografica.
arginato de sodio, cloruro de calcio,
gluconolactato de calcio, citrato de sodio, azucar
isomalt.
o Reconqumlento de productos bases: Gulupa, Informe de
chulquin, papa cidra, coco, alchucha,
chontaduro, higuillo, mortifio, uva de érbol, actividades
entre otros.
e Entrega de propuesta practica empresarial
e Informe de actividades.
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Reunién del equipo de trabajo, para la revision

Formulaciones

Documento de

y ajuste del cronograma de actividades. realizadas y . izacion d
Entrega gle_ form'ula_lciones y realizgci(’)n de entregadas sistematizacion de
Marzo- 3 pruebas _f!smo quimicas en laboratorios de la ' informacion.
corporacion.
Abril semanas Pro_pl_J,esta_de_ 20 ,p_reparaciones dg gcuerdp a la
revision bibliogréafica y pruebas fisico quimicas p
; - ruebas
realizadas (6 de autor y 14 tradicionales). Informe de
Sls,te_rr_]atlzar la informacion recolectada para su fisicoquimicas
analisis. ) . actividades
Entrega de informe de actividades. realizadas.
Reunion del equipo de trabajo, para la revision
y ajuste del cronograma de actividades. Estandarizacion Documento de
Estandarizacion de las recetas en los
laboratorios de Cocina (6 de autor y 14 | de Recetas sistematizacion de
Mayo- tradicionales).
4 Disefiar y validar la herramienta para informacion.
Junio- evaluacion sensorial.
semanas Determinar el nivel de aceptacion de las Herramienta de
Julio preparaciones desarrolladas se realizard un
analisis sensorial en donde se identificaran los | analisis sensorial Informe de
atributos o caracteristicas organolépticas.
Sistematizar la informacion recolectada para su | (aceptacion). actividades
analisis.
Entrega de informe de actividades.
Consolidacion de los resultados.
4 E_Iaborac_i()n_ J en_trega de::, Documenp de Documento de Documento de
sistematizacion de informacion: descripcién de
Agosto Seman las  tecnicas, aditivos y productos base, Consolidacion de | Consolidacion de

caracterizacion de cada uno de los factores,
analisis quimico realizados, estandarizacion de
recetas, analisis sensorial realizado, registro
fotografico, referencias bibliogréaficas, anexos
correspondientes al proceso. .

informacion.

informacion.

Tabla 10. Plan de trabajo

10.4 Matriz DOFA
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Fortalezas

Debilidades

e Mezcla de productos e

innovacion en las recetas

e Compra de insumos

e Sabores diferentes y no

repetidos

e Compra de aditivos

e Cantidades minimas de los

aditivos, para no generar desperdicios.

e Aceptacion de recetas vy

comunicacion con docente encargado

Oportunidades

e En la ciudad vemos poco
lugares encargados de generar platos o
técnicas de vanguardia, no manejaria

competencia.

e Popayan recibe  muchos
turistas en épocas de festivales y en
vacaciones, los cuales buscan conocer

cosas diferentes y llamativas.

Amenazas
e Poca gente conoce sobre los temas de

la cocina de vanguardia.

e No les gusta innovar

10.5Analisis de informacioén
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10.5.1 Anélisis Sensorial

Para realizar el analisis sensorial, se disefié una encuesta (ver anexo a), en donde se evalud
mediante escala hedonica de 1 a9 los atributos de sabor, color, aroma y textura en tres los
postres manejaron un cédigo donde el primero fue 438 Mousse de Papayuela el cual es de
autoria, el segundo 235 el ravioli de Mora y por ultimo tenemos el 601 cual fue la panacotta de

guayaba.

438 Mousse de papayuela: Es una semi esfera de mousse que por dentro tiene una gelatina de
maracuya y un bizcocho de vainilla, esto se lleva a congelar y luego se agrega una capa de
chocolate blanco con colorante azul y fucsia para darle un color entre azul y gris, acompafiado de

una tierra de chocolate negro, hecho con maltodextrina y puesto en una cucharilla.

235 Ravioli de Mora: Es una capa de mora delgada elaborada con agar-agar, rellena de una
mezcla de leche condensada, crema de leche y miel, y una tierra de oblea, servida en platicos

cuadrados.

601 Panacotta de Guayaba: Realizamos una panacotta de guayaba, con una tierra de
mantequeada, ya que es un pastel conocido en pueblo y por ultimo una gel de maracumango,

servida en un platico cuadrado.

Se generd un mise and place para sacar un total de 210 con un peso de 40g aproximadamente, las
deben ir con texturas similares para analizar el nivel de aceptacion de cada uno para ello se
selecciond 70 personas de la corporacion, que no tienen mucho conocimiento sobre temas del
proyecto, la prueba se aplico en dos diferentes horarios de 11 a 12 de la mafianay de 3 a 4 de la

tarde, el muestreo tuvo duracion de 1 hora para presentacion de los postres realizados.
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10.5.2 Analisis Estadistico
Se realiz6 un anélisis de varianza “ANOVA” para determinar diferencias estadisticamente
significativas en la evaluacion de la escala hedonica de los atributos. Posteriormente se realizé
una comparacion vareada de media, mediante la prueba DMS (Diferencia Minima Significativa)
con el fin de seleccionar estadisticamente el mejor postre.
Cuando ya hayamos obtenido nuestra recoleccion de datos y se hayan sacado las tabulaciones (la
Anova), andlisis de varianza los cuales nos ayudaran para determinar si existen diferencias

significativas en el nivel de aceptabilidad de las muestras.

10. Resultados
En resultados se resume que tipo de cocciones, técnicas, aditivos, cantidades se encontraron para
generar asi en las recetas una buena combinacidn, que no se viera afectado el alimento, sino que
aportara para una reaccion quimica diferente, en este proyecto se manejaron aditivos como el
alginato de sodio el cual es un derivado de las algas, este se utiliza como un gelificado y
espesante, nos sirve para crear esferificaciones, también encontramos el cloruro de calcio o
Calcic que le llamamos, este aditivo en nuestra investigacion no dio a conocer que se utiliza para
la preparacion de quesos, pero en la cocina molecular, este junto con el algin ayuda hacer
esferificaciones, encontramos por otro lado al aditivo Goma xantana, esta es una goma de origen
vegetal la cual es producida por una bacteria, nos ayuda a gelificar, por otro lado encontramos el
Agar-Agar, el cual fue muy utilizado en nuestra investigacion, este nos ayuda a gelificar los

alimentos se usa en minima cantidad, aproximadamente de 2 a 5g x 100ml de mezcla

93



Corparacidn
Universitaria
Comfacauca

Unicomfacauca

Vemos como todo el trabajo generado en la investigacion nos ayuda a tener mas cuidado a la
hora de manejar las cantidades de los aditivos, se llevo a cabo la toma de PH y azucares de las
frutas y algunos alimentos para que la reaccion fuera exitosa al mezclar aditivos con estos

alimentos.

Asi gracias a esto, generamos las recetas y luego se proceden a hacerlas para la evidencia

fotografica.

Agar-Agar caracteristicas organolépticas para su utilizacion
Forma el gel a bajas concentraciones, tipicamente entre 0,5% y 2%.
Gelifica en un amplio rango de pH.

Es soluble en agua caliente y mientras se enfria, entre 32 °C y 43 °C, forma un gel que tiene la

capacidad de permanecer estable hasta una temperatura de 70-85 °C.

La fuerza de gel del agar-agar depende de: la concentracion de agar-agar, el tiempo de reposo,

El pH de la solucién y contenido de azUcar.

El pH afecta la fuerza de gel del agar-agar: a menor pH menor es la fuerza del gel.

El contenido en azUcar afecta a la fuerza del gel: a mayor contenido en azicar mayor dureza.
Es inodora e insipida.

Esferificacion caracteristicas organolépticas

Con la esferificacion, lo que conseguimos es encapsular en forma de esfera, un liquido de
alimento, por medio de la formacion de una membrana fina que lo rodea, haciendo que

tenga la apariencia de una substancia solida, aunque en su interior sea liquido.
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Con esta téecnica, se conseguia por primera vez en la cocina, obtener en el mismo alimento, dos
texturas diferentes; por una lado, la textura solida del exterior y por otro, la textura liquida del
interior. Incluso se pueden introducir gases en el interior de las esferas, existiendo los tres

estados de la materia en la misma presentacion del alimento.

La gelificacion interna es aquella que sucede cuando, los &tomos de calcio migran desde el exterior
de la esfera a su interior, es decir, desde la solucién de calcio donde se sumergen las esferas, hacia
el interior de las mismas, por union al alginato que rodea dichas esferas. Como consecuencia de
esta unidn, se produce un reordenamiento estructural, resultando en la formacion de un gel. Para
Ilevar a cabo esta gelificacion correctamente, se debe considerar la solubilidad y concentracion de
la sal de calcio, la composicion del alginato, asi como, la acidez del alimento

empleado.

La gelificacion externa es aquella que sucede cuando, los atomos de calcio migran desde el
interior de la esfera hacia su pared, donde se unen con el alginato presente en el medio o la
solucién. La formacion de la membrana o gel, se inicia en la interface de los dos liquidos,
avanzando hacia el interior a medida que la superficie se encuentra saturada de iones calcio,
desplazando a otros iones de la estructura molecular del alginato. Para llevar a cabo esta
gelificacion correctamente, se deben considerar la concentracion de los 4&tomos de calcio y la

composicion del alginato.
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11.1 Analisis de preparacion

Tipo de Nombre Técnica Aditivos Datos fisico-
preparacion quimicos
Encocado de toyo | Coccion al sous
Entrada Isomalt, empaque | El toyo se
vide, espumas | al vacio, Lecitina | manejo con una
de Soja temperatura de
45°c por 30
minutos ya que
la carne es dura.
Entrada Carpacho de Coccion al sous | Transglutaminasa, | La enzima se
pulpo vide Empaque al vacio | utiliza como
reestructuracion
de tejido
musculares,
cantidad 100g se
puede utilizar
espolvoreara o
disuelta en agua
o ) ) PH pimentdn
Entrada Cono de !Esferlflcauon Algin y Calcic 4,9 y grados
Carantanta inversa Brix 5%
La
Entrada Terrinade mary | Terrificacion, Maltodextrina,
rio coccion al sous | empaque al vacio, | maltodextrina la
vide, agar-agar
gelificacion cual ayuda
atrapar las
grasas,
Plato fuerte | Lomo de cerdo o PH de la
Gelificacion, Agar- empaque al
coccion al sous | vacio manzana: 4,2

vide

Grados Brix 4%
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Plato fuerte

Truchay
tallarines de papa
cidra

Coccién sous
vide,
gelificacion

Agar- empaque al
vacio

PH Maracuya 5,4
Brix 4%

Plato fuerte

Cuello de gallina

Coccion al sous
vide (60°C x
lhora),
gelificacion y
esferificacion

Agar, empaque al
vacio, alginato y
Calcic

Se maneja una
esferificacion
inversa esta nos
permitio
facilmente  hacer
las esferas, se
ensayé con una
esferificacion
directa y se nos
dificultaba a la
hora de servirlas,
no resistian por

largo tiempo.

PH de la mezcla

de arveja, 5,3
Plato fuerte Lomo de res Coccidn al sous | Empaque al vacio | PH de lasalsa 4,7
vide( 70°c x 1h)
) y ) PH salsa 5.7
Plato fuerte Ajedrez de Coccion al sous | Transglutaminasa,
merluzay trucha | vide, empaque al vacio, | Brix 6%
gelificacion agar
Plato fuerte | Filete de merluza | Terrificacion, Maltodextrina, PH del confit:
coccion al sous | empaque al vacio | 4,2
vide
Plato fuerte Pulpo, pastel Coccion al Empaque al PH del aire
de quinoa sous vide, aires | vacio es de 5,1 Brix
Lecitina de 6%
soja
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£
%

Plato fuerte Porqueta de Gelificacion, Agar, gelatina, PH de gel 5,4
cerdo espumas sifon Brix 4% PH
vinagreta 6,2
Brix 15%
Postre Deconstruccion Gelificacion, Agar, sifon PH gelatina
de tiramisu texturas areas del café: 5,7
Postre Eduardo santos Gelificacion, Agar, malto Cantidad de
Terrificacion, dextrina, gellato | agar 49 por
helado 100ml mescla,
maltodextrina
50g
Postre Volcan de Gelificacion, Agar- PH pifia:
chocolate Terrificacion, maltodextrina- 4,5Brix 7% /
helado. Papel gellato, Destrosa | 100g
maltodextrina
Postre Semi esfera Gelificacion, Agar, PH de la
Terrificacion Maltodextrina papayuela: 5,3
Brix 7% /50 g
de
maltodextrina
Postre Merengue de Gelificacion, Isomalt, agar 100g, 59 de
gulupa encapsulacion agar x 150ml
mezcla
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Postre Alfajor Molde Isomalt, 100 g

Isomalt versawhip, goma | Isomalt,
Merengues Xantana versawhip 100 y
30 goma

Postre Ravioli Gelificacion, Agar, 49 de agar X

Terrificacion maltodextrina 100ml mezcla
50g malto
Postre Mantecada Gel, aire,

11.1 Resultados estadisticos

A continuacion mostraremos el analisis de varianza de las 3 degustaciones de postres en cuestion

de color, aroma, sabor y textura. La grafica que nos dice de todos los puntajes segln su aroma,

color, sabor y textura. Vimos que en cuanto al aroma tenemos 3 diferentes puestos en donde el

(a) tenemos al Mouse de papayuela 7,70 + 1,13, y la panacotta de guayaba con 7,63 + 1,22, en el (B)

Estos puntajes se colocaran en la tabla heddnica para conocer el nivel de agrado.

En cuanto al color puesto en el (a) tenemos Ravioli de mora con 7,73 £0,95a Yy a la panacotta de

guayaba con 8,01 + 0,88 y de ultimo (b) tenemos a la Mouse de papayuela con 7,39 + 1,43

Para el sabor en el puesto (a) encontramos el mousse de papayuela 8,10 £ 1,12 y a la panacotta de

guayaba con 8,03 + 1,01 y por ultimo el ravioli de mora 7,40 £+ 1,46

Y por ultimo la textura en el primer lugar (a) tenemos a la mouse de papayuela con 7,93+ 1,15y la

panacotta de guayaba con 7,81 + 1,20 y por ultimo el ravioli de mora 7,49 £ 1,30.
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Se pudimos ver que la probabilidad variaba constantemente, es decir que en los resultados

ninguno tuvo igual puntaje, quiere decir que hubieron personas tiene diferentes puntos de gustos.
Ahora veremos estan comparando los postres y tomando datos para ver si tiene diferencias minima
significativas (DMS) , también conociendo cual fue el que més gusto esto lo diferenciamos con
las letras (a) (b) (c) donde a fue la que méas gusta y ¢ la que menos . Para comprobar si existen

diferencias significativas entre las muestras, se determiné calcular el valor DMS con un 0=0.05

nivel de confianza.

De acuerdo al aroma tenemos una diferencia entre los postres 438,235y 601. Donde los que mas

agradaron fueron 438 y 235.
De acuerdo al Color tenemos una diferencia entre 438,235y 601. Donde los que mé&s agradaron

fueron 438 y 235.

De acuerdo al sabor tenemos una diferencia entre los postres 438,235y 601. Donde los que

mas agradaron fueron 438 y 235.

De acuerdo al Textura tenemos una diferencia entre los postres 438,235 y 601. Donde los que

mas agradaron fueron 438 y 235.

Resultados puntaje escala Heddnica

Puntaje escala heddnica global
Postre i
Aroma Color Sabor Textura G
general
Mousse
de 7,70+1,13|7,39+1,43| 8,10+ |7,93+1,15| 7,78+

papayuela a b 1,12a a 1,21
(autor)

Raviolide | 6,93+1,44 | 7,73 £ 0,95 7,40 £ 7,49 £ 1,30 7,39 %
mora b a 1,46b b 1,29
Panna

1,22 1+ * 1+1,2

cotta de 7,631, 8,01+0,88| 8,03 7,8 ,20 7,87+ 1,07
a a 1,01a a

guayaba
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Anteriormente vemos la grafica que nos dice de todos los puntajes segin su aroma, color, sabor

y textura. Vemos que en cuanto al aroma tenemos 3 diferentes puestos en donde el (a) tenemos al

Mouse de papayuela 7,70 + 1,13,y la panacotta de guayaba con 7,63 + 1,22, en el (B) Estos puntajes

se colocaran en la tabla heddnica para conocer el nivel de agrado.

En cuanto al color puesto en el (a) tenemos Ravioli de mora con 7,73 £0,95a Yy a la panacotta de

guayaba con 8,01 + 0,88 y de ultimo (b) tenemos a la Mouse de papayuela con 7,39 + 1,43

Para

el sabor en el puesto (a) encontramos el mousse de papayuela 8,10 £ 1,12 y a la panacotta de

guayaba con 8,03 + 1,01 y por ultimo el ravioli de mora 7,40 + 1,46

Y por ultimo la textura en el primer lugar (a) tenemos a la mouse de papayuela con 7,93+ 1,15y la

panacotta de guayaba con 7,81 + 1,20 y por ultimo el ravioli de mora 7,49 + 1,30.

Aceptabilidad general de postres

ACEPTABILIDAD GENERAL DE POSTRES

Panna cotta de guayaba _'87
Ravioli de mora -'39
,78
Mousse de papayuela (autor)

700 720 740 7,60 7,80 8,00
NIVEL DE AGRADO
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En nuestra grafica general los resultados fueron de agrado donde vemos que la panacotta de

guayaba con un porcentaje de 7,87 y de segundo lugar el mouse de papayuela con 7,78.

12. Conclusion
El tema de la cocina molecular es demasiado extenso, mostramos una parte fundamental en
nuestras investigaciones, donde generamos recetas mezclando productos de la regién, vemos que
el nivel de aceptacion sobre la Corporacién fue satisfactorio, la gente se atrevid a probar y tener
nuevas experiencias basados en estas técnicas que se utilizaron en todas las recetas y en las
degustaciones, vemos con esto que las personas buscan conocer o tener nuevas experiencias para

satisfacer paladares.
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Anexo A
Nombre:

13. Anexos

Fecha:

Frente a usted se presentan tres preparaciones utilizando técnicas de cocina molecular. Por
favor, observe y pruebe cada muestra, a partir de izquierda a derecha. Indique el grado en el que
le gusta o le disgusta cada atributo, de acuerdo a la categoria, escribiendo el nimero
correspondiente en la linea del cédigo de la muestra.

Tabla 1. Escala heddnica de nueve puntos de categorizacion

Puntaje

Categoria

Me disgusta
extremadamente

N |

Me disgusta mucho

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta levemente

No me gusta ni me disgusta

U~ iw

Me gusta levemente
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7 Me gusta moderadamente

8 Me gusta mucho

9 Me gusta extremadamente

Tabla 2. Evaluacion del grado de aceptabilidad de las muestras
L Calificacidn por atributo
Cadigo
AROMA COLOR SABOR TEXTURA
438
235
601
OBSERVACIONES

Nota: Los nombres de las muestras presentadas son los siguientes

Anexo B recetas

Caddigo Postre
438 Mousse De Papayuela (Autor)
235 Ravioli de mora
601 Panacotta de Guayaba

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!!

€

Unicomfacauca

CORPORACION UNIVERSITARIA

COMFACAUCA
UNICOMFACAUCA
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Tecnologia en_
Gastronomia
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ACTIVIDAD Proyecto Nuevas Presentaciones | NOMBRE  DE | Encoca’o de toyo en Soud

CURRICULAR - o LA _ _
Culinarias Empleando Técnicas | PREPARACION | Vvide, caramelo de arroz titote
De Cocina Molecular con una espuma de

limonada de coco

DOCENTE Luis Alfonso Loja Mifio SEMESTRE Sexto semestre

ESTUDIANTE | Daniela Andrea Luligo Rivera FECHA 27 de Mayo 2019

No. 1 porciones UTILIDAD Entrada

PORCIONES

FORMULACION

INGREDIENTES N e e COSTO
Toyo Gr 250 0,01428 $357,1
Naranjas Unid 2 0,33333 |$600
Limon Unid 5 1,66666 |$300
Ajos Unid 6 0,6 $ 1000
Achote molido Unid 1 0,125 $800
Cebolla blanca Unid 1 0,166666 |$ 600
Tomates Unid 3 0,4285 $700
Aji amarillo Unid Y 2 $ 1500
Coco Unid 1 0,083333 |$1200
Leche de coco MI 500 12727 $4545
Cilantro G ) 1,666666 |$ 300
Arroz Lb Y 2,1428 $1200
Agua Mi 400 16 $2500
Pasas Lb Y 3333 $900
Azlcar Gr 90 75 $1200
Isomalt Gr 100 1,8691 $186,9
Albahaca morada fresca G 6 15 $400
Glucosa Gr 100 11,2485 |$889
$15,087,5
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Para el alifio del pescado: procedemos a sacar el pescado y lavarlo lo dejamos en bolw con
un poco de sal y pimienta aparte tomamos 2 limones y las naranjas, sacamos el zumo y se lo
agregamos a el pescado, pelamos, lavamos 2 dientes de ajo y los machacamos, se los
agregamos, dejamos esto por 15 minutos, retiramos los zumos y llevamos a refrigeracion por
10 minutos.
Procedemos a lavar y pelar los vegetales y picamos en brounise pequefios, dejamos todo en
bolws y aparte cada uno.
Aparte dejamos listo los ingredientes para el arroz titote, para la limonada de coco sacamos
el zumo de 2 limones, dejamos pesando el azucar.

PREPARACION

1. Para el Encoca’o: Se empieza haciendo un softito, se agrega la leche de coco, se mezclan bien

y se deja cocinar por 10 minutos apagamos Yy tapamos, mientras tanto empacamos al vacio el
pescado y lo llevamos al sous vide a 45° por 15 minutos, para después poner en fuego junto con
la mezcla anterior, dejamos por unos 15 o 20 minutos y apagamos, rectificamos sall.

2. Para el caramelo del arroz: Se procede hacer el arroz empezando con poner en una olla la
crema o leche de coco, mezclamos constantemente hasta que tome un color caramelo, luego de
esto agregamos el arroz y dejamos que rompa hervor, se agrega el agua y las pasas, el azlicar y
dejamos hervir por unos 15 minutos, apagamos, llevamos procesar un poco y tamizamos,
dejamos el extracto para el caramelo, llevamos este junto con el Isomalt y la glucosa a fuego
hasta que estos tomen la textura del caramelo y llevamos a tapete de silicona, estiramos y dejamos
secar.

3. Para la espuma: Procedemos hacer la limonada un poco de azucar y la leche de coco,
mezclamos de nuevo y tamizamos o quitamos los residuos, llevamos al siféon y
Ilevamos a refrigeracion. La utilizamos para el emplatado.

IMAGEN
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contrastaron muy bien.

OBSERVACIONES

La méaquina sous vide, nos permite que las propiedades como el sabor y el color no se pierdan,
vimos que el producto responde muy bien al hace el Encoca’o, los sabores resaltaron y

Manejamos también el azlcar Isomalt junto con glucosa para general el caramelo.

Anexo B
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ACTIVIDAD
CURRICULAR

De Cocina Molecular

Proyecto Nuevas Presentaciones

Culinarias Empleando Técnicas

NOMBRE DE
LA
PREPARACION

Carpacho de pulpo con cama

de rdbanos y aceite de oliva

DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Andrea Luligo Rivera FECHA 30 de Mayo 2019
No. 1 UTILIDAD Entrada
PORCIONES
FORMULACION
INGREDIENTES Mo el I e cosTo
Tentaculos de pulpo G 300 0,075 $857,1
Rébanos Unid 1 0,0125 $800
Aceite de oliva Gr 50 1,052 $4,750
Transglutaminasa G 10 0,083333 [$ 12000
Sal G 20 4 $500
Pimienta G 20 4 $500
Limon Unid 1 0,33333  [$300
$19,707,1

MISE EN PLACE

Empezamos lavando los tentaculos del pulpo, luego procedemos a cortarlos en bastones pequefios
sazonamos con sal y pimienta al gusto, a parte lavamos el rdbano y lo cortamos en finas rodajas, agregamos

un poco de aceite y salpimienta, dejamos reposar, luego sacamos el zumo de limén y dejamos en un bolw.

PREPARACION

1. Parael pulpo: En una bandeja con papel film por debajo, empezamos a colocar los tentaculos del
pulpo primero formando filas de 4 agregamos la transglutaminasa espolvoreando en cada fila, asi
hasta formar un rectangulo de 5 columnas y 4 filas espolvoreamos todo y forramos con papel filmy
llevamos a empaque al vacio, dejamos cocer por 8 horas a 70°c en Soud vide y después congelamos,

cuando terminemos este procedimiento lo sacamos y empezamos a cortar las rodajas, se sirven

encima de los rabanos y agregamos sal, pimienta, aceite de oliva 'y un poco del zumo de limon.
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IMAGEN

OBSERVACIONES
Se requiere que la pieza de pulpo este totalmente congelada para laminar y emplatar adecuadamente, de lo

contrario el pulpo no daré un buen corte.

Anexo C

# | -z
C;’ CORPORACION UNIVERSITARIA <, ) A (—/)7
COMFACAUCA i s A/

UNICOMFACAUCA Yomlogon
Unicomfacauca Gastronomia
[ No. 003
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE DE | Cono de  Carantanta,
CURRICULAR Presentaciones Culinarias LA

scni . ulverizacion de camaron
Empleando Técnicas De PREPARACION | p y

Cocina Molecular
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calamar, relleno de purés

sorpresay perlas de pimenton

DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Liligo Rivera FECHA 31 de mayo 2019
No. 1 UTILIDAD Entrada
PORCIONES

FORMULACION

INGREDIENTES weooa | 5P P°”(i;j)“a"e CosTO
Carantanta Paquete |1 0,066 $1500
Camarén G 150 1,25 $1875
Anillos de Calamar G 100 142857 |$1428
Arveja G 80 32 $ 2500
Pera Unid 2 0,1428 $ 1400
Cubio G 80 4 $2000
Pimenton Unid 2 0,125 $ 1600
Harina G 60 4 $ 1500
Mantequilla G 50 2 $ 166,6
Azcar glass G 60 24 $ 2500
Sal G 10 0,666 $1500
Huevos Unid 2 0,2 $ 1000
Gluconolactato G 25 0,03925 |$467,2
Az(car G 50 3,333333 |$1500
Vino Blanco MI 40 0,3636 $363,6
Crema de leche G 30 12 $ 2500
Alginato G 5 0,2336 $280.3
$21,107,7

MISE EN PLACE

sabor, dejamos reposar

1. Empezaremos haciendo la pasta cigarro esta sera nuestra base para hacer el cono
2. Parael puré de cubio: ponemos a cocinar los cubios hasta que queden muy blandos, llevamos

atriturar hasta formar una crema, agregamos, sal, pimienta y un poco de crema de leche para dar
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3. Parael puré de pera: empezamos pelando las peras y picandolas, las llevamos a la licuadora y
con un poco de agua trituramos, luego llevamos a fuego, agregamos un poco de azlcar y vino
blanco, dejamos reducir y verificamos sabor, apagamos.

4. Parael puré de arveja: ponemos las arvejas a cocinar hasta que queden blandas, luego llevamos
a triturar con un poco del agua de coccion, agregamos salpimienta y un poco de crema de leche
para saborizar, pasamos por tamiz para que nos quede liso.

5. Para las perlas: empezamos limpiando el pimenton, le quitamos las venas y lo llevamos a
coccién por 20 minutos, luego llevamos a licuadora, dejamos una mezcla no tan espesa y lo
llevamos a fuego unos minutos mas, luego sazonamos y apagamos, mezclamos el
gluconolactato. Aparte realizamos un bafio de alginato por 1 litro de agua.

PREPARACION

6. Parael cono: en un tapete de silicona, formamos un rectangulo con lamezclay llevamos a horno

a 160° por 4minutos, luego sacamos y con la ayuda de un molde para conos empezamos a
cubrirlo con la pasta hasta formar el cono perfectamente, lo llevamos a horno de nuevo y dejamos
dorar, sacamos Yy llevamos abatidor luego con cuidado le quitamos el molde y dejamos reposar,
rellenamos con el puré de cubio, luego el puré de pera y por ultimo el puré de arveja, para las
perlas de pimentdn, empezamos introduciendo la mezcla a una jeringa y en el bolw que tiene el
bafio de algin, empezamos a dejar caer la mezcla en forma de gotas, luego procedemos a sacarlos
con una cuchara Lotus y las dejamos en agua para limpiar un poco.

7. Para la pulverizacion llevamos los camarones y anillos de calamar a horno a 160°c
por 1 hora o hasta que estén crocantes, luego los llevamos a triturar y asi obtenemos el
polvo, este ira en la parte de arriba antes de las perlas.

IMAGEN
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OBSERVACION
PH pimenton 4,9 y grados Brix 5%

Anexo D

G” CORPORACION UNIVERSITARIA ) ﬁ
COMFACAUCA Se A
i

UNICOMFACAUCA
UnlCDMfGCOUCO Gastronomia

No. 004
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ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE DE | Terrina de mar Yy rio,
CURRICULAR Presentaciones Culinarias | LA . . .
Empleando Técnicas De PREPARACION | espagueti de queso Paipa,
Cocina Molecular migas de aceite de
aguacate y gel confite de
tomate
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 14 de Junio 2019
No. 1 UTILIDAD Entrada
PORCIONES )
FORMULACION
INGREDIENTES N e e COSTO
Trucha G 400 20 $ 1333
Recorte de mariscos G 200 1,25 $ 166,6
Sal G 40 3,33333 |$1200
Pimienta G 40 5 $ 800
Condimentos G 30 3,333333 |$900
Huevos Unid 1 0,222222 |$ 450
Queso Crema G 30 15 $ 200
Queso Paipa G 250 3,125 $156,2
Agar-Agar G 4,8 0,255 $ 1880
Colorante Gotas 2 0,4889 $ 409
Agua G 450 30 $ 1500
Aguacate Unid 3 0,1 $ 3000
Maltodextrina s 30 1,4340 $ 2092
Tomate cherry s 200 5,1413 $ 3890
Albahaca G 20 4 $ 500
$17,277.1
MISE EN PLACE
Empezamos limpiando la trucha y la llevamos a empacar al vacio, junto con un poco de aceite de oliva,
sal, pimienta y vegetales para darle un poco de sabor, limpiamos los recortes y los dejamos en bolw aparte.
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Para el espagueti, rallamos el queso Paipa y dejamos listo el agua, la jeringa y el tubo para hacer el
espagueti, el colorante y el agar medido.
Para las migas, llevamos a triturar los aguacates y luego extendemos en un tapete de silicona.
Por altimo, llevamos los tomates cherry a cocinar y con un poco de aztcar
PREPARACION

1. Para la terrina: Cocinamos la trucha por 15 minutos en sous vide, aparte en una olla ponemos

a calentar agua para cocinar los recortes por 4 minutos, dejamos enfriar, aparte trituramos la
trucha, luego la mezclamos con huevo, queso, sal, pimientay comino, debemos obtener unamasa
no muy seca, llevamos a molde y empezamos agregando una capa de la mezcla de la trucha, una
de los recortes asi hasta terminar con la capa de la mezcla de trucha, esto llevamos a horno por
40 minutos a 160°c.

2. Para el espagueti: Colocamos en una olla agua y llevamos a hervir luego agregamos el queso
rallado, revolvemos hasta que se disuelva, después dejamos infusionar por 15 minutos fuera
fuego, sacamos la pasta escurrimos con la ayuda de un pafio y dejamos reposando toda la
sustancia. Luego llevamos de nuevo a fuego y disolvemos el agar, sin dejar de revolver, se retira
de fuego, quitamos impurezas, agregamos colorante azul a la mezcla y luego en la jeringa y
enrollamos el tubo o manguerilla e introducirla en agua fria y apretamos hasta que el espagueti
salga perfectamente

3. Para las migas: llevamos la mezcla a horno a 150°c por 2 horas o hasta que este seco, luego
vemos que este botara el aceite y empezamos arrapar poco a poco para sacar mas y mas, después,
llevamos a un bolw y agregamos un poco de maltodextrina hasta que veamos que este empieza
a formar bolitas.

4. Parael gel: dejamos reducir un poco la mezcla de azlcar y tomates, luego pasamos por tamiz y
agregamos un poco de agar, mezclamos y dejamos para servir.

IMAGEN
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OBSERVACIONES
Para las migas utilizamos 100gr de maltodextrina

Para el gel utilizamos 5 gr de agar

Anexo E

CORPORACION UNIVERSITARIA F
COMFACAUCA ‘\l_/ AN ///
UNICOMFACAUCA =

Unicomfacauca

Tecnologia en
Gastronomia

No. 005
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ACTIVIDAD Proyecto Nuevas Presentaciones | NOMBRE DE | Lomo de cerdo al sous vide,
CURRICULAR | Culinarias Empleando Técnicas | LA ensaladilla de habas con
De Cocina Molecular PREPARACION | ullucos encurtidos, gel de
manzana de agua, puré de
papay quinoa
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 17 de junio 2019
No. 1 UTILIDAD Plato fuerte
PORCIONES
FORMULACION
T — UNID. CANTI | Porcentaje COSTO
MEDIDA |DAD | (%)
Lomo de cerdo G 400 6,7567 $5405
Ajo Unid 4 04 $800
Cebolla Unid 4 0,1428 $ 2000
Sal G 80 6,666666 |$ 1200
Orégano G 30 3,75 $800
Comino G 40 4,444 $900
Aceite de oliva Ml 60 0,4545 $5455
Habas G 100 5 $346.9
Tomate Unid 3 0,16666 | $ 1800
Lechuga Batavia Unid 1 0,04 $ 2500
Limén Unid 3 0,6 $500
Ullucos G 150 11,538 $ 1000
Vinagre MI 10 05 $200
Az(car G 30 25 $1200
Papa pastusa G 150 75 $2000
Quinoa G 100 2 $300,1
Crema de leche G 100 4 $2500
Mantequilla G 50 1,25 $ 2000
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$21,133

MISE EN PLACE

Para el lomo, empezamos adobandolo con sal, pimienta y condimentos deseados, llevamos en una bolsa
para empaque al vacio y agregamos, ajos, cebolla entre otros vegetales, sellamos y dejamos reposar.
Para la ensaladilla, limpiamos y cortamos la lechuga en cuadritos con la ayuda de un molde, ponemos a
cocinar las habas y los ullucos cada uno en diferentes recipientes, luego que estén blandos, escurrimos y
dejamos en bolws.

Para el gel de manzana: pelamos las manzanas, las llevamos a licuar y a un recipiente.

Para el puré de papa y quinoa: ponemos a cocinar las papas sin cascara y agregamos un poco de sal,
aparte ponemos agua a hervir y cuando rompa el primer hervor, agregamos la quinoa, dejamos 15

minutos o0 hasta que se cocine muy bien.

PREPARACION

1. Para el lomo: llevamos a cocinar al sous vide durante 2h a 60°c, después de dicho tiempo
llevamos a sellar para generar color.

2. Paralaensaladilla: las habas las llevaremos a sartén con un poco de mantequilla para dorarlas,
en otro lado llevaremos los ullucos previamente cortado en rodajas agregamos vinagre, azlcar y
sal dejamos actuar hasta que vayamos a montar el plato.

3. Parael gel de manzana: Cuando tengamos el puré lo llevaremos a fuego con un poco de agua,
azlcar, dejamos que se reduzca un poco, agregamos agar y mezclamos muy bien, luego
llevaremos a un tapete y alisamos, este nos servira para cortarlo en cuadritos. Por ultimo el puré
cuando ya tengamos las papas y la quinoa, mezclamos muy bien, agregamos un poco de crema

de leche, sal y pimienta

IMAGEN
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OBSERVACIONES
PH de la manzana; 4,2
Grados brix 4%

Anexo F

€

CORPORACION UNIVERSITARIA
COMFACAUCA

UNICOMFACAUCA

v

Tecnologia en

Empleando Técnicas De PREPARACION

Cocina Molecular

Unicomfacauca Gastronomia
| No. 006
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE DE | Trucha al sous vide
CURRICULAR Presentaciones Culinarias | LA

tallarines de papa cidra con
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tomate, salsa de maracuya y
puré de habas y ajo.

DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 18 de Junio 2019

No. 1 UTILIDAD Plato fuerte

PORCIONES )

FORMULACION
INGREDIENTES weooa | 5P P°”(i;j)‘ta"e CosTO

Trucha G 350 16,6666 |$116,6
Ajos Unid 4 04 $ 1000
Aceite de oliva Mi 60 0,4545 $5455
Sal G 80 6,66666 |$ 1200

Pimienta G 30 3,75 $800

Papa cidra Unid 2 0,1 $ 2000
Tomate Unid 4 0,16 $ 2500
Agar G 45 0,8333 $540

Maracuya G 200 6,666666 |$ 666,7
Azlcar G 100 0,83333 |$1200
Agua Mi 60 4 $1500
Gelatina sin sabor G 6 0,75 $800
Habas G 100 8,3333 $1200
Cebolla Unid 5 0,625 $800
$14,868,8
MISE EN PLACE

Empezamos limpiando la trucha y la llevamos a una bolsa para sellar al vacio, agregamos, sal, pimienta,
aceite y ajos, sellamos y dejamos aparte.

Para los tallarines empezamos pelando la papa cidra, luego mezclamos con los tomates y llevamos a
coccidn, dejamos hervir hasta que la papa cidra se ablande

Para la salsa de maracuyd empezamos lavando y cortando el maracuya despulpamos y llevamos a
licuadora, tamizamos y dejamos en un bolw.
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Para el puré, llevamos las habas previamente lavadas a cocinar junto con el ajo, esperamos que estén

blandas y retiramos del fuego, conservamos un poco del agua de esta coccion.

PREPARACION

1. Paralatrucha: después de sellarla, la llevamos a coccion al Soud vide por 9 minutos, a 45°c,
pasado este tiempo, sacamos Yy dejamos enfriar.

2. Paralos tallarines luego de obtener la sustancia de la papa cidra y el tomate, este lo llevaremos
a fuego, donde se mezclara con el agar, luego bajaremos de fuego y llevaremos a extender en
recipiente plano, asi podremos lograr la forma deseada de los tallarines.

3. Paralasalsa, cuando ya tengamos el jugo lo llevamos a fuego, agregamos el aztcar un poco de
agua, dejamos reducir, al final, agregamos la gelatina previamente hidratada en agua. Mezclamos
y bajamos de fuego.

4. Para el puré: ya cuando tengamos las habas y los ajos, los llevaremos a triturar hasta que

obtengamos una pasta, a esta la sazonaremos con salpimienta y un poco de crema de leche.

IMAGEN
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OBSERVACIONES
PH Maracuya 5,4

Brix 4%

G" CORPORACION UNIVERSITARIA h
\C}/

COMFACAUCA S
UNICOMFACAUCA .
Unicomfacauca Gastronomia
| No. 007
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas Presentaciones | NOMBRE  DE | Cuellode gallinarelleno de
CURRICULAR LA

Culinarias Empleando Técnicas | PREPARACION | osobuco, gel de mango
De Cocina Molecular viche y cilantro, encurtido

de chulquin, arroz inflado y

esferas de arveja
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto Semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 19 de Junio 2019
No. 1 UTILIDAD Plato fuerte
PORCIONES ]
FORMULACION
INGREDIENTES e || et cosTo

Pescuezo de gallina G 350 16,6666 |$116,6
Osobuco G 200 5,882 $588,3
Mango viche Unid 3 0,15 $ 2000
Cilantro G 50 8,333333 |$600
Chulquin G 50 333333 [$1500
Vinagre Ml 150 3,333333 [|$750
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Az(car G 80 6,6666 $1200
Sal G 200 16,6666 | $ 1200
Limén Unid 2 0,33333 |$600
Arroz G 150 7,1428 $2100
Pimenton G 50 5,8823 $850
Arveja G 200 13,3333 | $1500
Alginato G 25 0,55555 | $450
Calcik G 25 0,280 $890
Agua mi 500 33,3333 | $1500
Agar G 2 0,3703 $540
$15,709,9

MISE EN PLACE

Para los cuellos, empezaremos rectificando que los cuellos no tengan agujeros para que podamos
rellenarlos, le quitaremos la parte del hueso y luego los ponemos en un bolw y salpimentamos
Para el osobuco empezaremos utilizado una bolsa para vacio ahi colocaremos nuestros osobucos con
especias, sal y un poco de aceite. Llevamos a sellar en la méquina para vacio
Para el gel pelamos los mangos y los llevamos a licuadora, dejamos que se licuen nos minutos y dejamos
reposando en un bolw.
Para el chulquin, este su sabor y olor, son demasiado desagradables, asi que los dejamos des amargando
hace 2 semanas en agua con vinagre y limon.
Para las arvejas, llevamos las arvejas a coccion hasta que este blandas

PREPARACION

1. Para los cuellos: ya sellado al vacio el osobuco, llevaremos a coccidn sous vide, por 1 hora a

60°, aparte cortamos vegetales y los llevamos a saltear, pasado el tiempo del osobuco retiramos
y mezclamos con los vegetales, esto lo llevamos a triturar hasta obtener una masa, le rectificamos
el sabor y este sera nuestro relleno para los cuellos, aparte tomamos los cuellos y atamos una
parte con brida que quede perfectamente bien, rellenamos con la mezcla del osobuco y atamos
la otra parte muy bien, nos quedaran unos bombones, luego llevaremos a horno a 100°c por 30m,

sacamos Yy para darle un brillo, llevamos a sartén con mantequilla y romero.
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2. Parael gel, llevaremos el mango a hervir con un poco de agua y azlcar para que no pierda su
acido, dejaremos que rompa el primer hervor y agregaremos 29 de agar.

3. Parael encurtido de chulquin, se seleccionaran los gramos del producto los cuales en un bolw
agregaremos vinagre, azlcar, sal y limon y dejaremos hasta que emplatemos.

4. Para las arvejas: cuando ya estén cocidas y blandas, las llevamos a procesar, nos quedara un
pure, tamizaremos y agregaremos de la sustancia hasta que nos quede cremosa y no tan espesa,
esta serd nuestra mezcla para agregar algin, aparte en otro bolw agregaremos 250ml de agua por
los 2,5 del calcik, llevaremos la mezcla de arveja a una jeringa y empezaremos a hacer gotas en
la mezcla del calcik, aparte pondremos otro bolw con agua normal y con la ayuda de la cuchara
lotus las pasaremos del bafio de calcik a el agua para quitar excesos.

IMAGEN
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OBSERVACIONES
Se maneja una esferificacion inversa esta nos permitio facilmente hacer las esferas, se ensayd con una

esferificacion directa y se nos dificultaba a la hora de servirlas, no resistian por largo tiempo.

Ph de la mezcla de arveja, 5,3

G’ CORPORACION UNIVERSITARIA c @
COMFACAUCA DA U
UNICOMFACAUCA Tcnologia an_
Unicomfacauca Gastronomia
Anexo H
No. 008
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE  DE | Lomo de res, salsa de café
CURRICULAR Presentaciones Culinarias IﬁéEPARAClON vino tinto, hojas de
Empleando Técnicas De y » 1)
Cocina Molecular calabacin y tomate, arroz
pilaf
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 20 junio 2019
No. 1 UTILIDAD Plato fuerte
PORCIONES ]
FORMULACION
UNID. CANTIDA | P j
INGREDIENTES MEDIDA 5 N CcosTO
Lomo viche G 450 7,1428 $642,8
Ajo Unid 4 04 $1000
Cebolla Unid 3 0,166666 |$1800
Pimenton Unid 2 2 $1800
Aji G 30 2 $1500
Vino tinto Mi 200 1,9230 $166,6
Café G 90 45 $2000
Azlcar G 150 125 $1200
Sal G 100 833333 [$1200
Goma xantana G 2 0,24 $809
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Arroz G 200 12,5 $ 1600

Agua Mi 500 33,3333  |$1500

Color G 70 10 $700
$14,1184

MISE EN PLACE

Empezaremos limpiando el lomo y lo bridaremos para que nos quede mas perfecto, lo llevaremos a una

bolsa para vacio y agregaremos vegetales cortados, condimentos y sal, sellamos y precalentamos la
maquina sous vide a 70°c.
Para la salsa de café, ponemos a hervir agua y luego agregamos el café, dejamos hervir un poco y
apagamos.
Para las hojas, empezamos limpiando el calabacin, lo cortaremos en rodajas y salpimentamos.
Arroz, pondremos a sofreir el pimenton que esta finamente cortado.

PREPARACION

1. Para el lomo, luego que este la temperatura adecuada de la maquina sous vide pondremos el

lomo a coccidn de 1h, luego de esto, lo llevaremos a sellar a sartén para darle un color dorado,
medimos temperatura que debe estar a 70° y dejamos para cortar.

2. Para la salsa: después de tener el café, lo llevaremos a fuego y agregaremos azlcar y el vino
tinto, dejaremos reducir por 20m, agregaremos la goma y mezclaremos bien, rectificaremos
sabor y miraremos que espesara.

3. Para las hojas, ya tenemos las rodajas del calabacin, con ayuda de un molde empezaremos a
cortar, luego llevaremos a una bandeja y salpimentaremos, los tomates los cortaremos en rodajas
y juntos los llevaremos a horno a 160° por 10 minutos o estar pendiente de que ablanden.

4. Para el arroz, en una olla, pondremos aceite y cuando ya estée caliente agregaremos el arroz,
mezclamos hasta que este cubierto, esto nos ayuda a que los granos del arroz abran todos, luego
de este procedimiento agregamos el agua y los pimentones, agregamos sal y dejamos cocinar.

IMAGEN
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OBSERVACIONES
Ph de la salsa 4,7

Anexo |

Ca CORPORACION UNIVERSITARIA Ql_/ Qﬁ@

COMFACAUCA
UNICOMFACAUCA oo
Unicomfacauca Gastronomia
No. 009
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ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE  DE | Ajedrez de Merluza y trucha

CURRICOLAR Presentaciones Culinarias II;QEPARACION uré de ulluco y queso crema.
Empleando Técnicas De P y4a ’

Cocina Molecular ensaladilla de zuquini amarillo,
salsa de mortifio y mora.

DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre

ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 2 Julio 2019

No. 1 UTILIDAD Plato fuerte

PORCIONES

FORMULACION

INGREDIENTES | SANTIDA PO“(’;)’)“"’“'E COSTO
Filete de merluza G 350 2,9166 $3333
Filete de trucha G 400 4,7619 $1333
Ajo Unid 4 04 $ 1000
Sal G 100 8,33333  |$1200
Pimienta G 80 10 $800
Aceite de oliva Mi 60 0454544 | $545,5
Ullucos G 200 16,6666  |$ 1200
Queso crema G 150 5 $3000
Zuquini amarillo Unid 1 0,125 $800
Mortifio G 400 5 $ 8000
Mora G 300 75 $4000
Gelatina sin sabor G 6 0,3 $2000
Agua Mi 30 2 $1500
Transglutaminasa G 50 0,0005 $15
$24513
MISE EN PLACE
Empezamos cortando los pescados en tiras largar, sazonamos y dejamos listas.
Para la cama de zuquini, empezamos limpiandolo, luego llevamos a cortar en rodajas muy fina,
dejamos aparte
Para para el puré, pondremos una olla para cocinar los ullucos hasta que estén blandos.
Para la salsa: mezclamos el mortifio y las moras para procesar
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PREPARACION

1.

Para el ajedrez: cuando ya tengamos las tiras, empezaremos a formar las filas y columnas, a
cada una e agregaremos o espolvoreamos la transglutaminasa para que los alimentos peguen muy
bien. Cuando terminemos de formar nuestro cubo, espolvoreamos una vez més el aditivo, mini
pelamos y llevamos empacar al vacio, luego llevaremos a coccion al sous vide por 15 minutos
pasados estos sacamos Yy llevamos a dorar un poco en una sartén y un poco de mantequilla con
romero.

Para los zuquinis los llevamos a coccién por 2 minutos y retiramos, Salpimentamos Después
de que los ullucos estén blandos, los llevamos a procesar y tamizamos, luego mezclamos el queso
crema nos debe quedar una consistencia cremosa.

Para la salsa, llevamos a reducir y agregamos el azlcar para el acides, luego agregamos la

gelatina previamente hidratada y rectificamos sabor.

IMAGEN

Brix 6%

PH salsa 5.7

OBSERVACIONES
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CORPORACION UNIVERSITARIA
COMFACAUCA
UNICOMFACAUCA

N

@

UnlCOMfGCOUCO Gastronomia
Anexo J
No. 010
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE DE | Filete de meluza salsa de
CURRICULAR Presentaciones Culinarias II;QEPARACION ahuyama, Terrificacion de
Empleando Técnicas De yama,
Cocina Molecular tomate y falso risotto de
coliflor
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto Semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 3Julio 2019
No. 1 UTILIDAD Plato fuerte
PORCIONES ]
FORMULACION
UNID. CANTIDA | P j
INGREDIENTES EDIDA o e COSTO
Filete de merluza G 350 0,10 $102,9
Ahuyama Unid 1 8,33 $1200
Tomate chonto G 200 0,71 $2800
Coliflor Unid 1 8,33 $1200
Queso crema G 150 0,040 $3700
Agua Mi 600 04 $1500
Azlcar G 150 0,125 $1200
Sal G 80 0,04 $1800
Vino blanco Mi 50 45 $4545
Ajo Unid 4 0,60 $1000
Cebolla Unid 3 1,66 $1800
Aceite de oliva Mi 50 45 $289,6
Agar G 2 2,6 $769
$17,723,3
MISE EN PLACE
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Para el filete de merluza, lo pondremos en una bolsa para empacar a vacio y agregamos, sal, pimienta,

ajos y aceite de oliva y llevamos a sellar.

Para la salsa empezamos limpiando la ahuyama y contndola en trozos para llevar a coccion.

Para el confit después de lavar muy bien los tomates, los llevaremos contador en cascos a un perol,

agregamos azlcar y ponemos a hervir.

Para el risotto, limpiamos muy bien la coliflor quitamos las venas y dejamos listos en un bolw.
PREPARACION

1. Elfilete sera llevado a una coccion de 15m a 45°

2. Parael confit: Los tomates empezaran a soltar todos sus jugos, tenemos que estar pendiente y
agregar azUcar para bajar la acides de estos, dejamos reducir por 30m a fuego lento. Por ultimo
llevaremos a procesar la coliflor hasta que queden similares a granos de arroz, aparte llevaremaos
un poco de agua y empezaremos a cocinar, cuando el agua se haya reducido, agregaremos el
queso crema y el vino, dejemos que empiece a espesar, es importante no dejar de mezclar para
que no se nos pegue, la consistencia debe quedar muy cremosa.

IMAGEN
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Ph del confit: 4,2

OBSERVACIONES

Anexo K
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G’ CORPORACION UNIVERSITARIA f_\
\(7//

COMFACAUCA S
UNICOMFACAUCA =
Unicomfacauca Gastronomia
| No. 011
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE  DE | Pulpoal Soud vide con ajo,
CURRICHLAR Presentaciones Culinarias Iﬁ?{EPARAClON astel integral de quinoa
Empleando Técnicas De P g g '
Cocina Molecular hojas de lechuga y aire de
pimenton y chulquin
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 10 Julio 2019
No. 1 UTILIDAD Plato fuerte
PORCIONES
FORMULACION
UNID. CANTIDA | P j
INGREDIENTES VEDIDA 5 °"(3;j)‘ta‘e COSTO
Tentaculos de pulpo G 200 4,2 $4255
Ajo Unid 5 0,69 $1000
Cebolla Unid 2 0,301 $1000
Quinoa G 100 0,01 $909.0
Huevos Unid 2 2.2 $890
Harina G 100 0,04 $2100
Sal G 50 0,03 $1600
Azlcar G 60 0,05 $1200
Mantequilla G 50 0,01 $ 3000
Pimentén Unid 1 11 $900
Lecitina de soja G 3 2,1 $222.2
Chulquin G 10 0,60 $ 2500
Agua Mi 300 0,2 $1500
Aceite de oliva ! 50 45 $4545
$17,701,2
MISE EN PLACE
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Empezaremos con el pulpo, lo llevaremos a empaque al vacio junto con aceite de oliva, ajos y cebolla

sellamos y precalentamos el sous vide a 90°c.

Medimos todos los ingredientes para el pastel (mantequilla, huevos, harina, azlcar) y la quinoa la

pondremos a cocinar por 20m o hasta que se cocine muy bien.

Aire de chulquin, llevaremos a licuar el pimentdn y chulquin con un poco de agua y sazonamos.
PREPARACION

1. Parael pulpo, llevamos a coccion por 8 horas, luego sacamos y cortamos en cubos pequefios.

2. Para el pastel empezamos pomando la mantequilla con el azlcar, cuando obtengamos una
textura lisa agregamos los huevo y la harina, mezclamos muy bien, por Ultimo agregamos la
quinoa y mezclamos, llevamos a un molde previamente enharinado y llevamos a horno a 160°c
por 1h.

3. Paracel Aire, luego de llevar a licuar, tamizamos y rectificamos sabor, agregamos la lecitina y
con la ayuda de un mixer, empezamos sacando el aire de la superficie para obtener la espuma.

IMAGEN
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OBSERVACIONES

PH del aire es de 5,1

Anexo L
G’ CORPORACION UNIVERSITARIA TP ((_7/\
COMFACAUCA DA U
UNICOMFACAUCA o —
Unicomfacauca Gastronomia
| No.012
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE  DE | Porqueta de cerdo, puré de
CURRICULAR Presentaciones Culinarias IﬁéEPARAClON latano maduro, gel de
Empleando Técnicas De P g
Cocina Molecular maracuy4, ensalada primavera,
espuma en sifon de vinagreta
frutos amarillos
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 11 Julio 2019
No. 1 UTILIDAD Plato fuerte
PORCIONES ]
FORMULACION
UNID. CANTIDA | P taj
INGREDIENTES VEDIDA b °“(’;f)‘ e COSTO
Tocino de cerdo G 500 011 $388,4
Lomo de cerdo G 200 0,02 $285,7
Transglutaminasa G 150 0,05 $280.0
Cebolla Unid 2 16 $1200
Ajo Unid 3 04 $1000
Albahaca G 50 01 $500
Platano maduro Unid 2 8,333 $2400
Queso rallado G 50 0,1428 $3500
Mantequilla G 30 0,01 $ 3000
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Zanahoria Unid 1 0,30 $500

Zuquini verde Unid 1 1,66 $600

Maracuya G 100 0,0333 $3000
Agar G 4 7.39 $ 5409
Mango Unid 3 15 $2000
Gulupa G 100 0,04 $ 2500
Gelatina G 10 0,69 $ 2000

$28,536,1

MISE EN PLACE

Para la porqueta, empezaremos con el lomo previamente adobado y empacado al vacio, este tendra una

coccion de 1h a 60° en sous vide.

Para el puré empezaremos lavando y picando los platanos, no le quitamos la cascara, los llevamaos a coccion

de esta manera hasta que estén blando.

Para la ensalada, empezaremos lavando los vegetales, luego empezaremos con un pela papa a rebanar para

que queden muy delgados, dejamos aparte en un bolw

El gel de maracuya como es antes visto empezaremos llevando a licuadora y tamizaremos el jugo.

Para la vinagreta, mezclaremos en licuadora, el mango, gulupa y un poco de maracuyé, agregamos vinagre

y azUcar, un poco de mostaza para aligerar el sabor y mezclamos, pasamos por tamiz y dejamos listo.
PREPARACION

1. Para la porqueta, cuando tengamos el lomo listo, con la ayuda de una tabla para carnes
colocaremos minipel y encima el tocino, espolvoreamos 50 gramos de transglutaminasa,
encima colocaremos el lomo y agregamos otros 50g de la enzima, empezaremos a
enrollar hasta que quede muy bien apretado el lomo, con ayuda de una brida, le daremos
forma afiadimos o espolvoreamos un poco mas de la transglutaminasa, mini pelamos
muy bien y empacamos al vacio esto se refrigerara por 24h para que el aditivo funcione,
pasado el tiempo, sacamos de la bolsa para vacio y llevaremos a horno combi, este nos
ayudara a que el proceso de coccion prolongado, lo llevaremos a 160°c por 2 horas,
vamos rectificando el sabor hasta obtener una pieza dorada y crujiente.

2. Para el puré cuando tengamos el platano ya cocido, llevaremos a quitar la cascaray a
triturar, poco a poco afiadiremos la mantequilla, y el queso, mezclamos y nos debe
quedar muy cremoso, luego procedemos a estirarlo en un tapete para asi, darle la forma
de un cilindro, dejamos a parte para el emplatado.

3. Parael gel, llevaremos extracto de maracuyé a una olla, agregaremos azucar para quitar
acides y dejaremos reducir, rectificamos sabor y mezclamos constantemente, luego le
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agregaremos 2 gramos de agar y mezclaremos muy rapidamente, dejaremos a fuego bajo
para antes de servir.

4. Para la vinagreta, ya teniendo nuestra vinagreta, llevaremos a hervir por unos
segundos, agregaremos la gelatina a previamente activada y mezclaremos con rapidez,
después de que rompa el primer hervor, bajamos y llevamos a abatidor, dejaremos enfriar
y lo retiramos, luego, pasaremos la mezcla por un tamiz y lo llevaremos a sifon, con la
ayuda de una capsula de NO2 y cerramos, batimos y llevamos a abatidor por unos
minutos, luego solo presionaremos y saldra la espuma.

IMAGEN

OBSERVACIONES
Ph de gel 5,4 Brix 4%

PH vinagreta 6,2 Brix 15%
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Anexo M
G" CORPORACION UNIVERSITARIA ) ﬁ
COMFACAUCA SECA ///
UNICOMFACAUCA =
Unicomfacauca Gastronomia
|No. 013
ACTIVIDAD Proyecto Cocina Molecular NOMBRE DE | DE CONSTRUCCION DE
CURRICULAR LA ) TIRAMISU
PREPARACION

DOCENTE Luis Loja SEMESTRE 6 semestre
ESTUDIANTE Daniela Luligo Rivera FECHA

No. 4 porciones UTILIDAD Postre
PORCIONES

FORMULACION
INGREDIENTES veooa | NG PA P°"(3;j)‘ta"e CosTO

Agua Gr 20 0,013 $ 1500

Licor de café Ml 50 0,031 $ 1600

Gelatina sin sabor Gr 15 0,075 $ 200
Azlcar Gr 200 0,16 $ 1200

Crema de leche Gr 150 0,06 $ 2500

Cacao en polvo Gr 15 5,7 $ 2600

Huevos Unid 5 2,2 $ 2250

Harina Gr 15 8,3 $ 1800

$13.650

MISE EN PLACE

PREPARACION

1. PARA LA GELATINA DE CAFE: En una olla pondremos el agua, por otro lado
pondremos la gelatina a hidratar, afiadiremos el licor de café y dejaremos evaporar el
alcohol, introducimos la gelatina hidratada y reservamos en nevera.

2. BANO DE CARAMELO: Agregar el azlicar a una sartén hasta que se vaya fundiendo
y es muy importante que tome un color un poco acaramelado, agregar poco a poco la
cremay mezclar fuertemente, agregar la gelatina previamente hidratada y sin dejar de

mezclar por 5 minutos, apagar y reservar.

3. PARA EL BIZCOCHO: En un bol afiadimos todos los ingredientes y lo pasamos por

la tarmix, pasamos la mezcla por un colador fino y lo introducimos al sifon.
Introduciremos dos cargas, hacemos unos cortes a la base del vaso y lo rellenamos
1/3 del vaso, lo introducimos al microondas a maxima potencia durante 40 segundos.
Lo retiramos y desmoldamos.
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IMAGEN

OBSERVACIONES
PH gelatina del café: 5,7

Anexo N
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G" CORPORACION UNIVERSITARIA ) f(_“\
COMFACAUCA SYaA
UNICOMFACAUCA =
Unicomfacauca Gastronomia
| No.014
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE  DE | Eduardo Santos
CURRICULAR Presentaciones Culinarias Iﬁ?{EPARAClON
Empleando Técnicas De
Cocina Molecular
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto Semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 23 Julio 2019
No. 1 UTILIDAD Postre
PORCIONES
FORMULACION
UNID. CANTIDA | P taj
INGREDIENTES VMEDIDA b 0“(12’; e COSTO
Chaocolate blanco Gr 150 2,896 $136
Coctel de frutas Lata 1 0,125 $8000
Leche condensada Gr 100 0,25 $400
Crema de leche Gr 200 0,88 $ 2500
Mani Gr 100 0,10 $1000
Ciruelas pasas Gr 100 0,55 $1900
Destroza Gr 16 1,158 $427.2
Agar Gr 4 0,46 $536.8
Maltodextrina Gr 100 7,241 $2670
Azlcar Gr 150 10,861 $1200
Leche Mi 200 0,1333 $1500
Leche en polvo Gr 100 16,724 $531.3
Nata Gr 30 2,172 $3389
Gellato G 15 0,108 $374.4
$21,514,6
MISE EN PLACE
Para el helado, empezaremos picando finamente las ciruelas y el mani.
Para el gel de coctel de frutas, llevaremos a licuar junto con el almibar de estas.
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Para la tierra de chocolate, derretimos el chocolate y agregamos colorante.

PREPARACION

1. Para el helado de mani y ciruelas: en un perol colocar la leche, la nata, el azlcar, llevarlo hasta
45°C por aparte mezclamos la dextrosa, el gellato, la leche en polvo para luego incorporarlo en el
perol, afiadimos las ciruelas, el mani'y llevar a 80°C. Retirar y dejar reposar hasta que la temperatura
baje a 20°C llevar a la maquina de helados el cual debe de estar fria.

2. Parael gel: Yatendemos nuestra mezcla, esta la llevaremos a fuego hasta que rompa nuestro primer
hervor y agregaremos mezclando rapidamente el agar, dejamos que la temperatura sera de 40° y
bajamos, llevamos a tapete y extendemos, luego cortaremos en cuadramos.

3. Para latierra, ya tendemos nuestra mezcla del chocolate derretido y el colorante, empezaremos a

incorporar poco a poco la maltodextrina hasta que se nos formen migajas del chocolate.

IMAGEN

..".i ! 5 c’,.i J b } ;_" 3 q

-

OBSERVACIONES
PH del gel: 3,6

Brix 7%
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G’ CORPORACION UNIVERSITARIA ) f(ﬂ\
COMFACAUCA SeaA
Unicomfacauca | UNICOMFACAUCA Gastronomia
Anexo O
No. 015
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas Presentaciones | NOMBRE DE | Volcén de chocolate relleno
CURRICULAR | culinarias Empleando Técnicas | LA de salsa de mortifio, helado
De Cocina Molecular PREPARACION | de queso Yy tocineta, papel
de pifiay tierra de chocolate
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE Daniela Luligo FECHA 24 de Julio 2019
No. PORCIONES | 1 UTILIDAD Postres
FORMULACION
INGREDIENTES ;E';DA SANT'DA (Poz)rce"taje cosTo
Chocolate cobertura G 150 328 $457
Mantequilla G 150 11,53 $1300
Huevos Unid 3 05 $600
Azcar glass G 30 24 $1250
Harina G 30 2 $ 1500
Mortifio G 400 0,11 $400
Agua mineral G 100 6,66 $ 1500
Az(car G 125 10,4 $1200
Alginato G 4 0.32 $535
Gluconolactato G 2 0.56 $941.6
Citrax G 2 0.72 $539.28
Nata G 30 2,172 $3309
Leche en polvo G 30 3,03 $987
Queso crema G 100 7,14 $1400
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Tocineta G 200 747 $ 2677
Destroza G 16 1,158 $427.2
Gellato G 1,5 0,108 $3744
Pifia G 150 34,96 $1500
$17,621,48

MISE EN PLACE

Empezaremos con el volcan, para esto llevaremos a bafio maria la mantequillay el chocolate para derretir
muy bien.

Para la gelatina empezaremos llevando el mortifio a licuadora.

Para el Helado, empezaremos con la tocineta, la llevaremos a una olla, llevamos fuego y dejamos que se
frie hasta que suelte toda su grasa y sustancia.

Para el papel, llevamos la pifia a licuar sin agua, solo la pulpa.

Para la tierra, se pondra el chocolate a derretir y se agregara colorante.

PREPARACION

1. Para el volcan: tenemos nuestra mantequilla y chocolate derretidos, aparte batiremos lo huevos

con el azlicar y mezclamos muy bien, luego empezaremos a agregar la mezcla del chocolate y la
harina hasta obtener una mezcla suave y un poco cremosa. Llevaremos esta mezcla a una ramiqui
y llevamos hasta un poco mas de la mitad llevaremos a horno por 15 minutos, luego retiramos y
rellenamos con la gelatina de mortifio, tapamos con un poco mas de la mezcla y dejamos por
otros 5 minutos. Retiramos dejamos reposar y se desmoldan para servir, en centro de nuestro
volcan quedara liquido al abrirlo.

2. Para la gelatina: Mezclaremos azUcar y el algin, agregamos en un perol, agua y la mezcla del
mortifio, mezclamos muy bien medimos 70° y luego afiadimos el gluconolactato, citrax y
revolver rapidamente, luego, llevar a recipientes de esferas pequefias y llevamos a abatidor por
unos minutos.

3. Parael helado: En un perol colocar la leche, la nata, el azlcar, el queso crema. Llevarlo hasta
45°C por aparte mezclamos la dextrosa, el gellato, la leche en polvo para luego incorporarlo en
el perol, afiadimos las ciruelas, la sustancia de la tocineta se llevar a 80°C. Retirar y dejar reposar
hasta que la temperatura baje a 20°C llevar a la maquina de helados el cual debe de estar fria.

4. Para el papel: tenemos el jugo de pifia, procedemos a llevar la mezcla a un tapete y
extendemos, llevaremos a secar en combi.
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5. Para latierra, yatenemos listo nuestro chocolate, poco a poco agregamos la malto dextrina.

IMAGEN

N

OBSERVACIONES
Ph pifia: 4,5

Brix 7%
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G" CORPORACION UNIVERSITARIA
COMFACAUCA
UNICOMFACAUCA
Unicomfacauca
Anexo P
No. 016

ACTIVIDAD Proyecto Nuevas Presentaciones | NOMBRE DE | Semi esfera de mousse de
CURRICULAR o o )

Culinarias Empleando Técnicas | LA papayuela, gelatina  de

De Cocina Molecular PREPARACION | maracuya,  bizcocho  de

vainilla y tierra de chocolate
negro.
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Laligo FECHA 25 de Julio 2019
No. 1 UTILIDAD Postre
PORCIONES ]
FORMULACION
INGREDIENTES VERTR || e COSTO

Nata G 200 08 $ 2500
Azcar glass G 100 7,70 $1298
Papayuela Unid 2 0,0666 $ 3000
Agua G 50 0,33 $ 1500
Gelatina G 10 345 $289,4
Huevos G 5 0,2 $ 2500
Maracuya Unid 7 0,233 $ 3000
Agar G 4 0,14 $280
Harina G 500 41,6 $1200
Azlcar G 200 0,20 $1000
Leche Mi 500 21,7 $1800
Polvo para hornear G 5 0,94 $530
Mantequilla G 150 05 $ 3000
Esencia de vainilla Gotas 4 1,34 $298
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Chocolate cobertura G 200 0,10 $2000
Maltodextrina G 60 131 $458
Chocolate blanco cobertura G 200 0,5 $4000
Colorante

28,6534

MISE EN PLACE

Empezamos para la mouse, llevaremos la papaya a licuar, tamizaremos y luego llevaremos a un bolw,

agregaremos el azlcar, mezclaremos bien y luego agregaremos la nata, seguimos mezclando y
agregamos la gelatina previamente hidratada.
Para la tierra, derretimos el chocolate a bafio maria.
Para la gelatina, sacaremos la pulpa del maracuya y llevaremos a licuar.
Para el bizcocho, empezaremos mezclando la mantequilla y el azicar.
PREPARACION

1. Parala mouse, tenemos nuestra base, en un molde de silicona llevaremos un poco de la mezcla

a congelar, luego sacaremos y agregaremos la gelatina de maracuya, encima el biscocho y por
altimo rellenaremos completamente el molde, lo llevaremos a ultra congelador. Aparte
derretimos el chocolate blando y mezclamos con el colorante, agregamos un poco de manteca
para que no quede la mezcla tan compacta. Luego sacaremos las semi esferas y las bafiaremos
con el chocolate blanco.

2. Paralagelatina yatenemos el maracuya, en unaolla la llevaremos para quitar la acides un poco,
agregamos azucar y dejamos hervir, siempre rectificamos el sabor y luego que esté a gusto,
agregamos el agar, mezclamos rapidamente y muy bien, después llevaremos a moldes de esferas
pequerias, las llevaremos a refrigerador hasta que este firmes, estas iran en la parte de adentro de
la semiesfera.

3. Parael bizcocho precalentamos el horno a 200°c, ya tendemos nuestra mezcla de mantequillay
azlcar, agregaremos yemas y mezclaremos bien, luego agregamos la leche y harina, mezclamos
muy bien hasta incorporar todo muy bien, aparte se mezcla las claras y se las agregamos a la
mezcla, luego en un molde enharinado agregamos esta mezcla y llevamos a horno por 40m.

4. Para la tierra, cuando tengamos el chocolate derretido, empezaremos a espolvorear la

maltodextrina hasta compactar el chocolate.
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IMAGEN

Ph de la papayuela: 5,3
Brix 7%

OBSERVACIONES
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Anexo Q
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ACTIVIDAD Proyecto Nuevas Presentaciones | NOMBRE DE | Deconstrucciones de
CURRICULAR
Culinarias Empleando Técnicas | LA gulupa con bizcocho de
De Cocina Molecular PREPARACION | naranja y encapsulacion de
salsa de frutos amarillos

DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre

ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 29 de julio 2019

No. 1 UTILIDAD Postre

PORCIONES ]

FORMULACION
INGREDIENTES N e e cosTo

Azlcar G 300 0,20 $ 1500
Gulupa Libra 1 0,25 $4000
Versawhip G 25 2,63 $948,1

Maltodextrina G 100 20,67 $483,7

Naranja Unid 3 0,15 $ 2000

Harina G 100 384 $ 2600

Huevos Unid 2 0,22 $900

Leche MI 100 6,66 $ 1500

Mantequilla G 100 05 $2000
Mango Unid 2 0,2 $1000
Maracuya Unid 2 02, $ 1000
Pifia Unid 1 0,35 $2800

Isomalt G 100 12,05 $8295

$21,560,7
MISE EN PLACE

Para el merengue tomamos unas gulupas para llevar a licuadora, licuamos, tamizamos y llevamos a fuego
con un poco de azlcar, debe quedar un poco compacta cuando ya se cocine.

Para el bizcocho de naranja, mezclamos la mantequilla y el azlicar.

Aparte para la salsa llevaremos a licuar, la pifia, el mango y el maracuya, luego tamizaremos y llevaremos
aunaolla.
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PREPARACION

1. Para el merengue: empezaremos llevando la mezcla de la gulupa junto con el azicar
y el versawhip y llevamos a mezclar en kitchenaid o batidora empezamos a ver que se
va montado y agregaremos la maltodextrina poco a poco y dejamos mezclando hasta
tener una consistencia a punto de nieve, llevaremos en un tapete de silicona, se hace la
figura se coloca una lamina de papel mantequilla y se lleva a horno a 70°c por 4h para
que seque muy bien.

2. Para el bizcocho, tenemos nuestra mezcla de mantequilla y azlcar, agregaremos los
huevos y mezclamos muy bien, luego la leche y la harina, se mezcla todo hasta obtener
una mezcla cremosa, se lleva a molde y a horno a 160° por 40 minutos.

3. Para la salsa, llevaremos a fuego junto con azlcar y dejaremos reducir, nos debe
quedar una consistencia semicompacta, aparte derretimos el azicar Isomalt para hacer
la encapsulacion.

IMAGEN
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OBSERVACIONES
Ph gulupa 3,1

Brix : 30%

Mezcla de frutos amarillos Ph: 4,2

G’ CORPORACION UNIVERSITARIA f(_“\

COMFACAUCA SYCA
UNICOMFACAUCA =
Unicomfacauca Gastronomia
| No. 018
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE  DE | Alfajores rellenos de uva de
CURRICULAR Presentaciones Culinarias IISQEPARACION arbol en molde Isomalt
Empleando Técnicas De y
Cocina Molecular merengue
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 30 de Julio 2019
No. 1 UTILIDAD Postre
PORCIONES ]
FORMULACION
UNID. CANTIDA | P j
INGREDIENTES MEDIDA 5 N CcosTO
Uva de arbol Libra 1 0,25 $4000
Harina G 200 13,3 $1500
Mantequilla G 250 1,25 $200
Azlcar G 150 125 $1200
Huevo Unid 3 0,0232 $1290
Maicena G 300 0,15 $2000
Polvo para hornear G 10 0,12 $1000
Crema chantilly Mi 300 01 $3000
Isomalt G 100 0,12 $8295
$15,0195
MISE EN PLACE
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Para el relleno, llevaremos las uvas a lavar, luego a licuar y tamizar.
Aparte montamos la crema chantilly hasta que de una consistencia a punto de nieve.
Para los alfajores mezclaremos la mantequilla con el azlcar.

PREPARACION

1. Parael relleno tenemos la mezcla de la uva, llevaremos a fuego con azuicar para reducir, se debe

estar mezclando para no pegarse, cuando ya haya reducido, bajamos y llevamos abatidor para
que se enfrié rapidamente, tenemos aparte la crema chantilly, poco a poco mezclamos de forma
envolvente hasta incorporar toda la mezcla de uva, llevaremos a manga pastelera y a frio para
que se compacte.

2. Paralos alfajores, ya tenemos la mezcla de la mantequilla y el az(car, luego agregamos yemas
de huevos, mezclamos hasta incorporarlos muy bien, apaste mezclamos la harina, el polvo y la
maicena, se la agregaremos poco a poco hasta obtener nuestra masa, sacamos del recipiente y
llevamos a un tapete de silicona amasamos y estiramos para hacer circulos pequefios, estas seran
nuestras bases del alfajor, llevamos a horno a 180° por 7 minutos sacamos y dejamos reposar.
Para el Isomalt lo llevamos a derretir y haremos el molde.

IMAGEN
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PH: 2,7
Brix 5%
Ph mezcla3,4

OBSERVACIONES

Corporacion
Universitaria

=
G
Comfacauca

Unicomfacauca

CORPORACION UNIVERSITARIA
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UNICOMFACAUCA

<

Tecnclogia en |
Gastronomia

151



Corparacidn
Universitaria
Comfacauca

Unicomfacauca

No. 019
ACTIVIDAD Proyecto Nuevas NOMBRE DE | Ravioli de Mora con
CURRICULAR Presentaciones Culinarias LA ) o )
Empleando Técnicas De PREPARACION | garrapifiado de mani
Cocina Molecular

DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE Daniela Luligo FECHA 30 de Julio 2019

No. 1 UTILIDAD Postre

PORCIONES

FORMULACION
UNID. CANTIDA P taj
INGREDIENTES VRS b e COSTO

Mora G 300 0,03 $ 100
Azlcar G 300 0,25 $1200

Crema de leche Ml 100 04 $ 2500

Leche condensada MI 100 3,25 $2800

Oblea Unid 10 0,33 $ 3000
Agar G 5 1,10 $453,7

Miel G 60 0,6 $ 1000

Mani G 100 5,2 $ 1900

$12,9537

MISE EN PLACE

Empezamos levando las moras a licuar, previamente limpias, tamizamos y dejamos en un bolw

Aparte, mezclaremos crema de leche, leche condensada y miel con la ayuda de una batidora.

Para la oblea las llevamos a trituras.

PREPARACION

1. Parael ravioli: llevaremos la mora a reducir, agregamos azUicar para quitar su acides, dejaremos

que se consuma un poco Yy agregaremos el agar, mezclamos bien y bajamos, dejamos reposar por
unos minutos y en un tapete de silicona lo extenderemos para formar una linea delgada. Cortamos
y dejamos para antes de servir. El relleno de crema de leche y los otros ingredientes, se llevara a
abatidor para que estabilice, dejamos por 10 minutos.

2. Parael garrapifiado, en una olla ponemos el azlcar dejamos que se deshaga y con la ayuda de

una brocha, limpiamos los bordes, por otro lado, cortamos el mani en trozos pequefios 0
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deseados, los agregamos a la mezcla de aztcar y bajamos, en una tapete de silicona lo agregamos

y estiramos, dejamos reposar hasta que este frio y servimos.

IMAGEN

OBSERVACIONES
Ph de mora; 4,5

G’ CORPORACION UNIVERSITARIA @

COMFACAUCA SeaA
UNICOMFACAUCA =~
Unicomfacauca Gastronomia
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ACTIVIDAD Proyecto Nuevas Presentaciones | NOMBRE  DE | Mantecada, panalc\lo(zéaoi(()a
CURRICULAR Culinarias Empleando Técnicas IISQEPARACION guayaba, espuma de fresa
De Cocina Molecular y mora y gel de
maracumango.
DOCENTE Luis Loja SEMESTRE Sexto semestre
ESTUDIANTE | Daniela Luligo FECHA 31 de Julio 2019
No. 1 UTILIDAD Postre
PORCIONES )
FORMULACION
INGREDIENTES weooa | 5P P°"(3;j)‘ta"e CosTO
Harina de maiz G 100 3,703 $380.9
Az(car G 300 25 $1200
Mantequilla G 150 53571 $530.3
Leche Mi 100 6,666 $ 1500
Polvo de hornear G 5 0,1923 $208,9
Huevos Unid 4 0,2222 $ 1800
Harina de trigo G 100 5 $450,9
Guayaba Libra 1 0,05 $2000
Leche condensada Ml 300 15,789 $ 1900
Crema de leche Ml 200 11,111111 |$1800
Gelatina sin sabor G 6 0,6 $1000
Agua MI 30 2 $ 1500
Fresa Libra 1 0,033333 |$2000
Maracuya Libra 1 0,033333 |$3000
Mango Libra 1 0,05 $ 2000
Lecitina de Soja G 4 0,219 $456,2
$21,7272
MISE EN PLACE
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Para la panacotta empezamos pelando las guayabas y llevandolas a licuadora, agregamos azucar y
tamizamos, llevamos a pasteurizar hasta que rompa el primer hervor y bajamos, apaste mezclamos la

leche condensada y crema de leche.

PREPARACION

1. Para la mantecada: cremamos la mantequilla con el azticar. Le vamos agregando los huevos

uno a uno sin dejar de batir. Cuando esté bien cremoso le vamos agregando las harinas de a
poquito. Continuamos con la leche y por dltimo el polvo de hornear, Vaciamos esta mezcla en
un molde bien engrasado y llevamos al horno precalentado a 180°C. Por una hora.

2. Para la panacotta: mezclaremos de forma envolvente la guayaba y méas cremas, aparte
mezclamos las claras a punta de nieve e incorporamos a la mezcla, luego previamente hidratada
agregamos la gelatina y llevamos a moldes, dejamos en refrigeracion.

3. Paracel aire, llevamos las fresas y moras a licuar, luego a fuego y pasteurizamos, tamizamos y
dejamos reposar hasta que esté bien fria la mezcla, para el aire, mezclamos la lecitina y aireamos
con la ayuda de un mixer para sacar espuma.

4. Para el gel, mezclamos el mango y maracuya y llevaremos a reducir con azlcar. Y dejaremos

hasta que compacte la mezcla

IMAGEN
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OBSERVACIONES
Brix de guayaba: 15%

Con la mezcla 25%

Ph maracuya 1,5

Ph mango 1,5

Mezcla maracumango pH 30- Brix 9%

Mezcla de aire de mora y fresa ph: 2,9 y Brix 20%
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Anexo C Andlisis de varianza

ANALISIS DE VARIANZA PARA

AROMA
Origende  Suma de Grados
las cuadrado de Promedio de Probabilid  Valor critico
variaciones s libertad los cuadrados F ad para F
211,1238 3,2947E-
Panelistas 1 69 3,05976536 3,44517834 10 1,39576711
25,43809 2,2309E-
Muestras 52 2 12,7190476 14,3211594 06 3,0617157
122,5619
Error 05 138 0,88812974
359,1238
Total 1 209
ANALISIS DE VARIANZA PARA AROMA
Grados Valor
Suma de de Promedio de Proba critico
Origen de las variaciones cuadrados libertad  los cuadrados F bilidad para F
3,445
1783 13,2947 1,39576
Panelistas 211,12381 69 3,05976536 4 E-10 711
14,32
1159 2,2309 3,06171
Muestras 25,4380952 2 12,7190476 4 E-06 57
Error 122,561905 138 0,88812974
Total 359,12381 209
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ANALISIS DE VARIANZA PARA COLOR

Origen de las Suma de Grados de Promedio de los Probabili Valor critico

variaciones cuadrados libertad cuadrados F dad para F
2,69511 3,8871E-

Panelistas 146,614286 69 2,12484472 555 07 1,39576711
8,79411 0,00025

Muestras 13,8666667 2 6,93333333 765 425 3,0617157

Error 108,8 138 0,7884058

Total 269,280952 209

ANALISIS DE VARIANZA PARA SABOR

Origen de las Suma de Grados de Promedio de los Probabili Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F dad para F
1,87122 0,00095
Panelistas 146,480952 69 2,12291235 088 391 1,39576711
9,15438 0,00018
Muestras 20,7714286 2 10,3857143 895 484 3,0617157
Error 156,561905 138 1,13450656
Total 323,814286 209
Anexo D DMS
Comparaciones de pares de medias (LSD) para aroma
Diferencia 2UEIEIEL . . LSD ..
muestral en valor Decisién (t{o.os/25135) Conclusion
absoluto L
Y y NP 7,7a
Y438 - Y235 0,77 Significativo

0,3149277 7,63a

Y235 - Ye01 0,70 Significativo
No
Ya3s - Yeo1 0,07 significativo 6,93b
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Comparaciones de pares de medias (LSD) para sabor
Diferencia 2LICEE .. LSD .,
muestral en valor Decisidn (to,0s/25138) Conclusion
absoluto =
Ya3s - Y235 0,70 Significativo 8,1a
Y235 - Ye01 0,63 Signizcativo 0,35593947 8,03a
o
Ya3s - Ye01 0,07 significativo 7,4b

Comparaciones de pares de medias (LSD) para color
Di .
Diferencia hAGTEE ., LSD .,
muestral en valor Decision (t(0,05/2):138) Conclusion
absoluto 05/2);
Ya3s8 - Y235 0,34 Significativo 8,01a
No
Y235 - Y601 0,29 significativo 0,2967205 7,73a
Ya3s - Yeo1 0,63 Significativo 7,39b

Comparaciones de pares de medias (LSD) para textura
Diferencia D . LSD .,
muestral en valor Decision ( 21138) Conclusion
absoluto 0,05/2);138

Yass - Y235 0,44 Significativo 7,93a
No

- - 7,81

Y235 - Y601 0,33 significativo |0,33247459 8la
No

Ya3s - Yeo1 0,11 significativo 7,49
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