Taller
COCINA MOLECULAR

Curso sugerido

2° afo medio

Competencia transversal Competencias técnicas

Capacidad de asombro Descubrir
Hacerse preguntas
Buscar respuestas

APRENDIZAJES ESPERADOS

Conocimientos Habilidades Actitudes
Definen los conceptos de Formulacion de explicaciones, Perseverancia, rigor,
solucion y disolucion. apoydndose en los conceptos y cumplimiento de
Dan ejemplos de soluciones en modelos del nivel. responsabilidades.

los diferentes estados fisicos.
Preparan soluciones quimicas
con distintas concentraciones.

Sentido de la actividad

Los estudiantes relacionardan los conceptos de soluciones, concentracion a través de la experiencia
corporal con la cocina molecular.

Descripcién del taller

En esta actividad los estudiantes van a preparar una mezcla liquida la cualird alinterior de una gelatina, a
tfravés de la técnica de esferificacion, donde podrdn practicar conceptos de soluciones.

Datos de referencia

Una solucion es una mezcla homogénea de dos o mds sustancias. Una de estas sustancias se denomina
solvente y es el componente que estd presente en mayor cantidad. El resto de sustancias que componen
una solucion se llaman solutos y decimos que se encuentran disueltos en el disolvente. Por ejemplo, cuando
mezclamos cloruro de sodio (NaCl, la sal comun) en una gran cantidad de aguq, ésta ultima es el solvente y
la sal el soluto.
Algunas caracteristicas de las soluciones son:
- Son homogéneas, es decir no es posible distinguir las fases que forman la mezcla.
- Sus componentes no pueden separarse por métodos fisicos como la centrifugacion o filtracion.
Necesariamente tienen que separarse por destilacion, cristalizacion o cromatografia.
- En una solucién el soluto y el solvente interactuan a nivel de sus componentes mds pequefios
(moléculas y/o iones)
Para determinar exactamente la cantidad de soluto que hay en una solucién se usa una magnitud llamada
concentracion: una solucién diluida presenta una cantidad pequefia de soluto con respecto al solvente,
mientras que una solucién concentrada, la proporcion de soluto con respecto al solvente es grande.

El término concentracion se usa para designar la cantidad de soluto que se encuentra disuelto en cierta
cantidad de solvente o solucion. Cuanto mayor sea la cantidad de soluto disuelta en el solvente, mayor sera
la concentraciéon. Una de las maneras mas utilizadas para expresar la concentracion de una solucion es el
porcentaje peso volumen.

El porcentaje peso volumen corresponde a la proporcion de unidades de masa de un soluto por cada 100
unidades de volumen de una solucién. Para calcular el porcentaje peso/volumen utilizaremos la siguiente
férmula:




masa soluto (3)

%piv: x 100

valumen salucidn (ml)

La masa del soluto se expresa en gramos (g) y el volumen de la soluciéon en mililitros (ml).

La esferificacion es un técnica utilizada en la cocina moderna que consiste en la presentacién de un
alimento en forma de esferas, con una textura blanda por fuera y con liquido en suinterior, lo que produce
una sensacion extrafa pero a la vez agradable cuando se comen. Mediante la gelificacion de la interfase
entre dos sustancias se obtiene una vesicula o esfera gelificada en la superficie y liquida por dentro. En el
caso de la esferificacion, el proceso de gelificacion ocurre por la uniéon entre moléculas solubilizadas de
alginato con iones de calcio.

En general, con la esferificacion se frataimitar laforma del caviar, haciendo las esferas del porte de huevos
de salmoén, aunque es posible crear esferas grandes llamadas ravioles. Las esferas se pueden preparar con
practicamente cualquier fipo de comida liquida, siempre que el pH sea superior a 4.

CLORURO DE CALCIO: Compuesto quimico, inorgdnico, mineral ufilizado como medicamento y en la
industria de la alimentacion.

ALGINATO DE SODIO: Es un polisacarido lineal anidnico e hidrofilico que proviene del acido alginico, un
compuesto producido por algunas variedades de algas pardas y fambién por algunos géneros de bacterias
como Pseudomonas. Tiene comportamiento de “hidrocoloide” ya que puede absorber agua hasta 300
veces su propio peso. En general, el alginato puede formar geles de maneraindependiente a latemperatura
y estables en el tiempo. Sin embargo si se calienta de forma prolongada y existen variaciones extremas de
pH, se degrada el gel formado.

Materiales

Alginato de sodio
Azucar

Agua destilada
Cloruro de calcio
Pulpa de mango
Agua

Batidora de inmersion
Balanza

2 Bowl metdlicos
Cucharas




Desarrollo del taller

1: Provocacioén

Se comienza pidiendo a los asistentes al taller que cierren los ojos e imaginen un limon, se les pide que en su
imaginacion lo dividan por la mitad y expriman el jugo. ¢ Qué sensacion les produce?

Ahora van a estar preparados tres vasos de jugos (del mismo sabor, ejemplo pifia), a dos de ellos se
agregardn gotas de colorantes de diferentes colores. Se le pide pasar a un voluntario a probar los distintos

jugos e identificar su sabor.

Se les pregunta por una definicion de solucion y tipo de ellas que conocen.

2: Experimentacion

Primero se debe preparar un bano de un compuesto llamado alginato de sodio (0.5%) p/p, para esto:

Mezcla:
2.5 (g) alginato de sodio

+ 500 (mL) de agua destilada
Todo esto lo mezclas en un vaso grande y batir.

Si quieres que el bafo sea dulce, agrega 20 (g) de azucar granulada

Dejar reposar 20 minutos en el congelador o a temperatura ambiente.

El agua de la llave puede contener calcio, gelificando el bafo de alginato, es por esto que se debe utilizar
agua destilada.

Para el relleno también utilizaremos la minipimer:

Agregaremos 10 (g) de aguq, 50 (g) pulpa de alguna fruta y finalmente 0.6 (g) de Cloruro de Calcio para
obtener una solucion al 1% p/p de este ultimo reactivo.




N

10 (g) de agua 50 (g) de pulpa 0,6 (g) de cloruro
de calcio

Batir todo. Luego colar la mezcla removiendo semillas y fibras para obtener una pasta homogénea.

Para formar las esferas
1. Gotear el relleno sobre el bafio de alginato de sodio formando esferas del tamafio deseado.
2. Reposar en el bafio por 3 minutos o hasta formar esferas manipulables.
3. Colar con una cuchara perforada y lavar. Reposar en agua a la temperatura deseada.

Evitar que las esferas se foquen dentro el bafo ya que se pueden adherir.

También es importante mencionar que el grosor de la pared que se forma aumenta con el fiempo de reposo
en el bafo.

Ademads las esferas se pueden secar roddndolas suavemente sobre toalla nova.

3: Socializacion 4: Cierre cognitivo

Presentar su preparacion a los asistentes pasando [Muchas técnicas de la cocina se basan en la
adelante como si estuviera presentando un plato: | composicion fisica y quimica de la comida. Ya sea el
tiempo de coccidon como su presentacion.

Relatar cémo obtuvieron el sabor y color que tienen [La informaciéon que nos proporcionan los sentidos es

sus esferas, como resultaron y de qué forma se inferpretada, pudiendo ser influenciada por distintos
podria modificar el tamano y el grosor de las factores. Asi, la percepcion del sabor es influenciada
esferas creadas. Mostrar y dar a probar los distintos | por la sensacion del color.

resultados obtenidos. Con la esferificacion, técnica utilizada para formar las

esferas, se trata de imitar la forma del caviar, haciendo
las esferas del porte de huevos de salmon, aunque es
posible crear esferas grandes llamadas ravioles. Las
esferas se pueden preparar con prdcticamente
cualquier tipo de comida liquida, siempre que el pH sea
superior a 4.




