O AQUELLOS
E EMBARCAN
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Uso habitual
del fuego

Domesticacion
del fuego

Sal

Ceramica

Primer libro sobre
Ciencia y Cocina

99 libros

-150.000

-40.000

-40.000

Historia

Revolucion culinaria*

-9.500

-9.500

Revolucion gastronomica

-6.000 —
-3.000

Desarrollo de las recetas

-1.100
-1.100

+1.985

Cocina empirica*

Revolucion cientifico-culinaria
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Publicacion mundial de libros sobre ciencia y cocina.
Periodo:1985-2.006: 99 libros

100+
90
80
70+ W 1985
60 @ 1996
el @ 1997
304 @ 1998
20- 3 2000
10+ H W 2006

Q ==L
%libros

publicados

El primer libro de autor espanol data de 1998
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Arte culinario

Empirismo* Nouvelle cuisine
1985 .
Alta cocina
y Nueva gastronomia
Revolucion

cientifico-culinaria

Coquinologia
Gastronomia molecular
Cocina molecular
Culinology

Cocina hecha con fundamento

Con el conocimiento cientifico de las transformaciones culinarias

Con la aplicacion de nuevas técnicas o productos: nitrogeno

liquido o biopolimeros

Consecuencias:

Proliferacion de seminarios y cursos
especializados

Cocinero de vanguardia busca
cientifico con experiencia
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Si se habla de gastronomia molecular hay que hablar de alta cocina y esto
Implica necesariamente hablar de Ciencia.

Asi, en la primera parte de esta conferencia se trata de mostrar, con ejemplos
representativos, parte de la Ciencia que subyace en ciertos procesos culinarios.

Después se vera como la Ciencia junto a la Creatividad y la Habilidad del
cocinero contribuyen al Saber Culinario y como el Saber Culinario se
interrelaciona con la Gastronomia y la Enologia

Los nutricionistas nos hablan de la importancia de una alimentacion equilibrada
para nuestra salud y los expertos en Dieta Mediterranea nos cuentan la
Importancia de ciertos alimentos funcionales para morir tarde pero joven, es
decir para gozar de una buena calidad de vida.

Indudablemente esto es asi, pero también es cierto que la mayoria de los
alimentos hay que cocinarlos...
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ALIMENTACION EQUILIBRADA = SALUD = CALIDAD DE VIDA

Transformacion de los alimentos

Necesidad de cocinar los alimentos para hacerlos
& Masticables
& Mas digestibles

& Mas apetecibles

Cocinarlos = Someterlos a la Accion del Calor

Produccion de reacciones quimicas y fendmenos fisicos, base
de los PROCESOS CULINARIOS que transforman los alimentos con
cambios en su :

&Textura

&Sabor

eDigestibilidad
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Procesos Culinarios
- \

Carbohidratos

Proteinas

. G . , .
Alimentos < asas > Sustancias Quimicas
Minerales

— Fibras

Vitaminas

N~ J

Compuestas por moléculas que desempeinian muy diversas funciones en
la variedad de reacciones quimicas que se producen al cocinarlos
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Asi:

*El hecho de que un huevo crudo sometido a la accion del calor se convierta en un
huevo cocido se debe a reacciones quimicas entre sus proteinas

*El hecho de que cuando ciertos alimentos se calientan por encima de 140 °C
produzcan aromas y sabores muy agradables al paladar (carne asada) se debe a
reacciones quimicas llamadas reacciones de Maillard

*El hecho de que ciertos alimentos se peguen a la sartén a altas temperaturas se
debe a reacciones entre sus proteinas y los metales de la sartén

*El hecho de que una yema de huevo mezclada enérgicamente con aceite produzca
una salsa de caracteristicas reolégicas muy especiales llamada salsa mayonesa se
debe a que la lecitina de la yema emulsiona el aceite en el agua que contiene la
yema o en cualquier medio acuoso que se afada

Estos son ejemplos demostrativos de la presencia de la Ciencia en la cocina, y de
gue cuando un cocinero ejecuta una receta, lo que esta haciendo es un
experimento cientifico.

Como en cualquier experimento cientifico el conocimiento del aspecto tedrico que
subyace en ese experimento es fundamental para su éxito o el planteamiento del
siguiente experimento tendente a mejorar el producto final
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Proceso Basico en Cocina

COCCION = PROCESO DE TRANSFORMACION DE LOS ALIMENTOS I

ALIMENTO MEDIO DE — ALIMENTO
CRUDO + TRANSFERENCIA + © COCINADO

DISTINTOS MEDIOS DISTINTOS PROCESOS DISTINTOS PRODUCTOS

DE TRANSFERENCIA ESPECIFICOS DISTINTOS SABORES
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Medios de Transferencia o de Coccion

Proceso
general

Coccic’m<

Medio
generico

/7~ Acuoso —<

—<

Graso

\

\ Gaseoso

Medio Procesos
especifico especificos
Agua Cocer
Leche Cocer
Vino Estofar
Vinagre Escabechar
Grasa ,
Freir
vegetal
Grasa Cocina
animal nordica
Aire Asar

Productos
genericos

Cocidos

Postres
Estofados

Escabeche

Sofritos
Frituras

Varios

Asados

Condiciones de trabajo de los medios:
Diferentes e intrinsecas de cada medio

Diferentes posibilidades de
productos, sabores y texturas
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Propiedades de los Medios

Temperatura maxima
#ACUO0SO: Punto de ebullicion 100°C A 760 mm
«Graso: Maximatemperatura, punto de humo del aceite 210- 230° C

~A5aSe0so:

&  HORNO 300°C

&  PARRILLA 1.100°C

Joaquin Pérez Conesa



Caracteristicas de los Productos

Texturas

Medio Acuoso 100°C
Se va necesariamente a una textura final que haga al alimento

masticable y digerible

Medio Graso y Gase0oso 210°Cy 300-1100 °C

Permiten conseguir un gradiente de
texturas:

 Crujiente y dorado por fuera
e Tierno por dentro (Croquetas, roastbeef)

Dependera del tiempo y temperatura
En la parrilla, ademas, de la distancia
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Caracteristicas de los Productos (ll)

Caracteristicas Organolépticas
- Medio Acuoso

Las moléculas de los alimentos se transforman con muy ligeros cambios
organolépticos ya que no se crean nuevas moléculas (coagulacion de
proteinas, apertura de granulos de almidén, etc.)

« Adicion de especias y sofritos. Difusion de sabores

*Medios Graso y Gaseoso

Generacion de nuevas moléculas y, por tanto, nuevas caracteristicas
organolépticas;

Reacciones de Caramelizacion Reacciones de Maillard

Si esas reacciones se mantienen bajo control, con un mismo ingrediente y con un
mismo proceso culinario se pueden obtener diversas caracteristicas
organolépticas. Depende del estadio en que se detengan dichas reacciones.

Gran incidencia del factor humano en el resultado final
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Propiedades de los medios y caracteristicas de los productos

Propiedades

Medios de coccidn

de los medios ACU0SO Graso Gaseoso
y de los productos Horno Parrilla
Temperatura °C 100 210-230 300 1100
Gradiente de texturas
Texturas f (1) f({t) f(T°C) f({t) f(T°C)
f(e)
Caracteristicas Adicion de Generacion de nuevas moléculas y por
Organolépticas especias Tanto nuevas caracteristicas organolépticas
y sofritos Reacciones de caramelizacién
Olor | === Reacciones de Maillard
Sabor Difusion de Gran incidencia del factor humano
COIOr Sabores En el resultado final
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Reacciones de Caramelizacion

Se inician a 168 °C con la hidrélisis de los hidratos de carbono

Sacarosa

Hidrélisis

Glucosa

A\ 4

Fructosa

Degradacion

T—' Aldehidos

A
\ 4

Ac. Orgéanicos

Oxidacioén

A 4

Polimerizacion

Polimeros
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Reacciones de Maillard (130 °C)

Productos derivados de la glucosay la fructosa

+

Grupos funcionales amino de los aminoacidos proteicos

A\ 4

O2

Estructuras intermedias inestables a alta temperatura

Degradacion oxidativa

Olor carne asada

Moléculas

complejas

Polimerizacion

Color ambar-marroén
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Moléculas T°C Moléculas Caracteristicas
naturales minima nuevas organolépticas
Carbohidratos Ac. Organicos \S/gbor amargo
*Azlicares 168 ] 'hagre
Almidén Aldehidos Aroma fruta fresca
Esteres Aroma fruta madura
Pirénas Caramelo
Polimeros Colores ambar - marrén
Tiofenos Cebollas fritas
Piracinas Alimentos tostados
. Tiazoles Alimentos tostados
Proteinas
N Oxazoles Olor floral
: Piridinas Césped recien cortado
Carbohidratos 130 : d . P
Piracinas Vegetales verdes
Furanos Pifia
Polimeros Colores, ambar-marron
Aminoéacidos Sulfuros Huevos cocidos
- Azufrados 100 Compuestos Carne cocida
- Resto amoniacales Leche
*Muchos de estos productos formados por reaccion quimica ya existen en la
naturaleza formando parte de tejidos animales o vegetales (frutas)
eLa mezcla de ellos origina unas caracteristicas organolépticas especiales,
con las que se deleitan los sentidos y que a veces no recuerdan a ninguna
de las caracteristicas individuales
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Maillard (I)

El que se produzcan unas u otras moléculas y, por tanto, las
caracteristicas organolépticas del producto final depende de:

° pH
- Temperatura

- Tiempo

Los sabores y aromas mas generalmente preferidos se generan
en el intervalo 140-180 °C

Las reacciones de Maillard se producen en la superficie del
ingrediente proteico, ya que en el interior la temperatura no
sobrepasa los 100 °C mientras haya agua por evaporar

« A mayor superficie expuesta mas intensidad de sabor
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Maillard (I1)

Ejemplos de posibilidades culinarias

Para conseguir un estofado o un escabeche sabroso se hadeir aun
proceso de coccidn en medio graso a alta temperatura y corto tiempo,
paraterminar con una coccion en medio acuoso a reflujo

Para aumentar la gama de sabores, aplicar liquidos azucarados a
la superficie de la carne que se va a freir o asar produce un efecto
sinérgico ( caramelizacion + Maillard ) que agradece el paladar

Para disfrutar del magnifico sabor natural de una carne argentina o
brasilefia, hay que freir a baja temperatura o asar a horno flojo para
minimizar las reacciones de Maillard
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Paletilla de Cordero al Horno

¢,Que le ocurre a una carne que se somete a la accién del calor ?

Si no lo sabemos, una carne dura puede permanecer duray una
blanda se puede arruinar en la coccion.

Si lo sabemos una carne dura se puede transformar en una
carne blanda.
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190
180

170

160
150
140

130

120
110

100
90

80
70

60
50

40
30

20
10

Temperatura °C

Inicio carbonizaciéon

Inicio caramelizacion

Inicio Reacciones de Maillard

Colageno 100% gelatinizado con
suficiente medio acuoso y tiempo

Inicio gelatinizacién proteinas colageno

Inicio disgregacion fibras musculares

Rotura pared celular : Perdida de grasa
la carne se endurece y reseca

Final exudacién jugos. Aparece color grisaceo
Proteinas musculares completamente coagulada
Rotura mioglobina. Aparicion color rosado

Inicio desnaturalizacion proteinas colageno

ontraccion fibras musculares. Inicio exudacién agua

Inicio desnaturalizacion proteinas musculares

Color rojo
brillante

tiempo

LS

Cambios durante la
coccidén de la carne
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1. Caracteristicas
Carne con estructura muy peculiar con abundante tejido conectivo
y por tanto alto contenido en colageno

Musculos muy ejercitados dada su posicion anatomica.

Por tanto, carne dura.

2. Estrategia
Generar el maximo de nuevos aromas y sabores, mediante
tostado exterior a alta temperatura.

Largo tiempo de coccion en ambiente humedo a baja
temperatura para gelatinizar el colageno y reabsorber
todos los jugos y grasa exudados durante el proceso
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Mi horno preferido

La razon de que una pierna de
cordero cocinada en un horno de
lefia esté tan buena, cuando se le
da suficiente tiempo, reside en su
perfil térmico.

Horno de lefa
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Temperatura °C
300

200

tiempo

Perfil tér miCO horno de Ielﬁa Joaquin Pérez Conesa



) Temperatura °C
300 \
200 |
100 - -
t1, 2 its {4 ts ts Tiempo

Reproduccion perfil termico H.L. en horno eléectrico
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Formulacion:

Paletilla de cordero al horno

N©° Ingredientes Calidad Cantidad

1 Aceite Oliva El necesario
2 Paletilla Cordero 1,2 kg

3 Azucar Moreno 6-10 g

4 Limén Zumo Suficiente

5 Agua Potable 350 ml

6 Sal Marina Al gusto

Funcion de cada ingrediente

Aceite
Paletilla
Azlcar
Limén

Agua

Sal

Ayudar a la transmision de calor

Ingred. principal. Varios cortes para aumentar superficie expuesta

Generar nuevas moléculas por Caramelizacion y Maillard

pH acido. Hidrolizar el azucar en glucosay fructosa

Crear un ambiente hiumedo en orden a:

zFacilitar la gelatinizacion del colageno
«Recibir los jugos exudados por la carne y evitar que se quemen

Potenciar los sabores
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Formulacion: Paletilla de cordero al horno

N© Ingredientes Calidad Cantidad

1 Aceite Oliva El necesario
2 Paletilla Cordero 1,2 kg

3 Azucar Moreno 6-10 g

4 Limén Zumo Suficiente

5 Agua Potable 350 ml

6 Sal Marina Al gusto

Diagrama de proceso

4 Disolver

A 4

6| Disolver

Coccién Medio Gaseoso D) C
120°C M A

200°C

150°C

Q= 5 H
£ TN 4 min
A
o 5 75,4

200 ml

60 min

90 min

150 mi
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Paletilla de cordero al horno

En la primera fase de Coccion en Medio Gaseoso, se produce
la Caramelizacion y se inician las reacciones de Maillard,
ambas en la superficie. Se crea un gradiente de temperaturas:
la del horno en el exterior y no mas de 45-50 °C en el interior.

En la segunda fase, se termina la Caramelizacion y contindan
las reacciones de Maillard. Disminuye el gradiente de
temperaturas.

En la tercera fase se terminan las reacciones de Maillard,
desaparece el gradiente de temperaturas, se produce la
gelatinizacion del coladgeno y se reabsorben gran parte de los
jugos y de la grasa exudados. La carne se vuelve tierna,
melosa, suculenta. No es necesario el cuchillo para partirla
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ROASTBEEF

(de solomillo o rabillo de ternera)

sCaracteristicas

«Carne sin tejido conectivo y por tanto nulo o bajo contenido en
colageno.

*MuUsculos no ejercitados dada la posicion anatomica en el animal
*Por tanto, carne blanda.

sEstrategia

sGenerar el maximo de moléculas sapidas por reacciones de Maillard,
mediante tostado exterior a alta temperatura y corto tiempo.

«Corto tiempo de coccion para gque la temperatura interior no sobrepase
los 65-68 °C.
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Formulacidon: Roastbeef

N° Ingredientes Calidad Cantidad

1 Aceite Oliva Virgen Suficiente

2 Solomillo Limpio

3 Sal Marina Al gusto

4 Pimienta negra| Molida Al gusto

5 Limén Zumo Uno XL

6 Brandy De Jerez Un chorro generoso
Funcion de cada ingrediente
Aceite Ayudar a la transmision de calor.Tostado exterior con rapidez
Solomillo Ingrediente principal
Saly
pimienta Potenciadores del sabor
Limony Contribuyen, junto al reflujo, a estabilizar y fijar las nuevas
Brandy

moléculas y saborizar de forma optima la salsa
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Formulacidon: Roastbeef

N° Ingredientes Calidad Cantidad

1 Aceite Oliva Virgen Suficiente

2 Solomillo Limpio 1 kg

3 Sal Marina Al gusto

4 Pimienta negra| Molida Al gusto

5 Limon XL Zumo Uno

6 Brandy De Jerez Un chorro generoso

Diagrama de proceso

1 CMGr | CREFLUJO Salsa
2 y oC 10 min. 5
3
4 Cortar Servir
5 2
6
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Creatividad

Hasta aqui parte de la Ciencia que subyace en los procesos culinarios.
Pero toda la Ciencia no basta para una buena practica culinaria, aunque
se aplique bien.

La creatividad y la habilidad del cocinero son los elementos necesarios
y complementarios para mantener ese equilibrio tan importante que nos

permita el disfrute gastrondmico

Disfrute gastrondmico, que de una manera indirecta nos condiciona
el proceso culinario
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DISFRUTE GASTRONOMICO

( )

Presentacion Formulacion

#Ingredientes
Textura # Proporcion relativa
Sabor = y - |
Color Proceso Culinario
Olor # Secuencia

# Medio de coccidn

# Temperatura
# tiempo de residencia
\ # Otros }

A 4

Creatividad | Factor humano

\ 2

Disfrute

, . Coqguinologia
Gastronomico 9 g
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GASTRONOMIA-SABER CULINARIO

GASTRONOMIA

r Formulacién )
#Ingredientes

# Proporcion relativa
f< Proceso Culinario
Textura # Secuencia

Sabor # Medio de coccidn
# Temperatura

Presentacion

Color # tiempo de residencia
Olorl I \ # Otros J
Creatividad |Factor humano
Disfrute R _ i
Gastronémico Coquinologia

SABER CULINARIO
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GASTRONOMIA — SABER CULINARIO

Gastronomia:
Arte o Ciencia de la fina e inteligente apreciacion de los
buenos manjares

Saber culinario:
*Conocimiento profundo en cocina

*Conjunto de conocimientos y técnicas culinarias acumuladas
en una persona
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GASTRONOMIA-SABER CULINARIO

SABER CULINARIO

?CONOCIMIENTO PROFUNDO EN COCINA

?CONJUNTO DE CONOCIMIENTOS Y TECNICAS
CULINARIAS ACUMULADAS EN UNA PERSONA

COQUINOLOGIA

?CIENCIA DE LA COCINA
?SABER Ci) MO SE HACE Y POR QUE SE HACE COMO SE HACE

CREATIVIDAD FACTOR HUMANO

CAPACIDAD DE CREACI) N CULINARIA HABILIDAD PARA COCINAR
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GASTRONOMIA

SINERGIA
SIMBIOTICA

||

DISFRUTE GASTRONOMICO

COMIDA BEBIDA

A 4
A

Sinergia simbidtica:

Potenciacion de las sensaciones a través de la adecuada
simbiosis de la comida y la bebida
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GASTRONOMIA

SABER
[ cemipA SINERGIA

CULINARIO SIMBIOTICA

VINO ENOLOGIA

A 4
A
A

A

A4

DISFRUTE GASTRONOMICO

Saber Culinario y Enologia

Interrelacionadas mediante la adecuada Sinergia Simbiotica de sus productos
para producirnos el Disfrute Gastronémico
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El Saber Culinario y la Enologia son los
pilares de la Piramide Gastronomica de
forma que gracias a la Sinergia Simbiotica
de sus productos, la comida y el vino
respectivamente, y a traves de nuestras
Percepciones Sensoriales nos llevan al
Disfrute gastrondmico, en la cuspide de la
Piramide
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Disfrute gastronémico

}} A\ l\—. ]
Percepciones
sensoriales

Sinergia

Simbidtica

Comida

Saber culinario Enologia

PIRAMIDE GASTRONOMICA ©

Copyright (© 2005, Joaquin Pérez Conesa



El Arte o la Ciencia de percibir
sensorialmente, de forma fina e
inteligente la sinergia simbidtica de
los productos creados por el Saber
Culinario y la Enologia

Disfrute gastronémico

Percepciones
sensoriales

Sinergia
simbiotica

Comida

Saber
culinario

Enologia

PIRAMIDE GASTRONOMICA ©
Copyright ©2005, Joaquin Pérez Conesa



Disfrute gastronémico

}} A\ l\—. ]
Percepciones
sensoriales

Sinergia

Simbidtica

Comida

Saber culinario Enologia

PIRAMIDE GASTRONOMICA ©

Copyright (© 2005, Joaquin Pérez Conesa



