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QUIMICA DE LA COCINA. UN ENFOQUE PARA MAESTROS.

Rosa del Cid y Ana Criado.

E.U. ‘Magisterio. Universidad de Sevilla.

INTRODUCCION.
¢Por qué la quimica de la cocina?

Todos estamos de acuerdo en que existen a nuestro alrededor
fendmenos muy familiares y cotidianos que pueden ser redescubier-
tos estudidndolos bajo el punto de vista cientifico. Este es el
caso de las transformaciones que se producen en una cocina, si se
estudian desde la déptica de la Quimica. El célebre cocinero Ma-
ttieu Williams, a finales del siglo pasado, decia en su libro "La
Quimica de la cocina”:

"La cocina es un laboratorio quimico en el que tienen lugar
una serie de procesos quimicos, en virtud de los cuales, nuestros
alimentos pasan del estado crudo a una condicién mids conveniente
para la digestidén y la nutricién y se vuelven mds agradables al ho-3
ladar”.

Para nosotros, el abordar este tema con los alumnos de Magis

terio conlleva varios aspectos positivos:

= Su contenido supone la aplicacién de las ciencias a un quehacer
cotidiano e importante.

— Su estudio se puede realizar a muy diferentes niveles educativos

- Es un tépico que se presta especialmente a la integracién de ma
terias, considerada tan positiva para la educacidn.

- La experimentacidn relacionada con el tema puede no implicar ma
terial sofisticado ni laboratorio especializado,.sino que cada
alumno puede disponer, en su caso, de un laboratorio particular.

~ La naturaleza de este centro de interés favorece, quizds mdsque

otros, la realizacidn de investigaciones por parte de los alum-

nos.
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Por dltimo, todas estas caracter{sticas permiten poner en
prdctica una metodologia tal que los alumnos:

. Mds que ser enseflados, aprenden.
. Mds que escuchar soluciones, resuelven.

. Mds que acumular informacidn, entienden.

Un enfoque para maestros:

Antes se ha mencionado la versatilidad de la quimica de la o
cina a la hora de considerar el nivel de profundizacidn en su es-
tudio. Para el caso de futuros maestros tenemos, en los acutales
planes de estudio, varias asignaturas donde cabe tratar este tema,
como pueden ser: Diddctica de las Ciencias Experimentales, Quimi-
ca General o Quimica Orgdnica, siendo esta tdltima una optativa del

curso tercero.

Un enfoque posible serfa aquel en el que se aprenda la rele-
vancia y campo de aplicacién de conceptos quimicos elementales co
mo: los equilibrios de solubilidad, 4cido-base o redox, la cinéei
ca de las reacciones quimicas, las propiedades crioscdpicas y ebu
lloscépicas de las disoluciones, etc. En este caso estos conceptos
cobran un interés especial al ser utilizados en la ciencia de los

alimentos.

UN EJEMPLC PRACTICO.

Los distintos tratamientos que sufren los alimentos: poner a
remojo la lechuga, freir la carne, cocer huevos, pelar patatas,..
11, implican la produccidn de cambios en ellos que pueden pasar de
sapercibidos: solubilizacidn de vitaminas, o bien cambios claramen
te visibles: oscurecimiento, coagulacién, ablandamianto, etc,

Una forma diddctica de abordar el estudio de todos estos cam
bios consiste en seleccionar unos ejemplos representativos que sic
van de referencia al alumno a modo de "organizador previo" (Ausu-
bel 1978). De esta forma, la construccién de un esquema de referen
cia inicial facilitard la caracterizacidn y definicién de nuevos
conceptos. Esta es la idea que orienta el estudio quimico del memi

que a continuacidn proponemos:

1.- Ensalada de lechuga.
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2.~ Carne con guarnicidén de guisantes y patatas.

3.~ Fruta (manzana).

1.- Preparacién de la lechugpa.

La primera operacién ha de ser, lavarla, cortarla y ponerla
en remojo con el fin de que se ponga tersa. En este caso nos encon
tramos con dos procesps quimicos: &smosis y solubilidad, que mere
cen ser estudiados detenidamente.

Los alumnos podran investigar:

- lLas vitaminas que se pueden perder.

- Los efectos que produce la adicidén de sal comin o vinagre al -
agua de lavado. :

- Los efectos producidos al prolongar el tiempo de contacte de la
lechuga con los componentes del alifio.

- Los efectos que produce la alteracidén del orden de adicién de di
chos componentes (sal, vinagre y aceite).

2.- Preparacidén de las patatss.

2.1. La primera operacién, como en el caso anterior, consiste
en el pelado y puesta en remojo para evitar el pardeamiento.

Los alumnos podrén investigar:

- Los factores que favorecen o inhiben el pardeamiento, (contacto
con el aire, puesta en remojo, adicibén de zumo de limén,.....).

- El tipo de reaccién que tiene lugar, (oxidacidén enzimitica de
compuestos fendélicos a quinonas, cuya hidroxilacién y polimeri-
zacidén da lugar a pigmentos oscuros; siendo en este caso la po-
lifenoloxidasa el catalizador).

polifenol polimerizacidn
—_— —_— >
oxidasa
/)
no Y oY
o

Fig. 1. Oxidacidén enzimética de polifenoles.
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2.2. Patatas cocidas.

El cambio que fundamentalmente experimentan las patatas al co
cer es un ablandamiento.
Las averiguaciones a realizar serén:

-~ Consultar bibliografia para identificar este proceso con una ge-
latizacidén del almiddén y deducir la influencia de este proceso en
la accidén de las enzimas digestivas.

- La observacidén del diferente aspecto que presentan patatas coci-
das de diferente procedencia:

. unas tienen un aspecto granuloso.
. otras son firmes y finas.

- Investigar qué caracteristicas de las patatas tendrén relacidén -

on este hecho, (% de almidén y residuos sdélidos).

2.3. Patatas fritas.

. Los cambios que experimentan las patatas al freir propician ac

tividades como las que siguen:

- Comparar los dos procesos (freir y cocer), valorando las diferen
cias fundamentales. (Temperatura, interacciones de aceites dife-

rentes, ....).
- Anélogamente al caso de las patatas cocidas, observar como pata-

tas de diferente procedencia dan lugar a patatas fritas .de consis
tencia distinta:

. unas crujientes y tersas.

. otras menos crujientes y que consumen mds aceite que las an

teriores.
- Estudiar el motivo de estas diferencias y relacionarlo con las di

versas clases de patatas fritas cuando el aceite es:

. usado o nuevo.
. de semilla o de oliva.

3.- Preparacidén de guissntes.

Se pueden utilizar guisantes congelados para comparar su aspecC

to con el de los guisantes frescos.

-131-




Los alumnos podrén investigar:

- El efecto que produce en los guisantes el escaldado previo a la
congelacidén (en relacidn con el pardeamiento enzimdtico).
- Las formas de evitar este pardeamiento tanto en guisantes frescos

como en guisantes congelados.

Liipidos insaturados]

hvy catalizador
Iradicales libres] g
o -

2

~

peréxidos, hidroperéxido;1

reacciones con

proteinas,

vitaminas

productos

secundarios

e

Fig. 2. Oxidaciones enzimdticas en lipidos de los guisantes...

Al cocer los guisantes uno de los cambios misllamativos es el
nuevo oscurecimiento, cuyas causas son diferentes al pardeamiento
anteriormente mencionado.

Los alumnos realizardn las siguientes averiguaciones:

- Investigar el nuevo tipo de reaccidn que’ se produce por el calen
tamiento (pérdida de ciertos iones de la clorofila).

= Intentar dilucidar cudl es el factor mds relevante de los que
pueden influir en la reaccidén (pH, temperatura, ..... etec.).
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4.- Preparacidén de la carne.

En el estudio de la carne hemos de considerar varios aspectos:

. El color de la carne fresca.
. La terneza y endurecimiento,.

. El cocinado.

4.1. Color de la carne fresca.

Una de las caracteristicas identificativas m4s importantes de
la carne fresca es su color.
- Los alumnos, de acuerdo con el esquema de la figura 3 deberdn re

lacionar el color de:

. La carne fresca. .
. una zona de corte reciente y otras zonas de la carne perte-

necientes a una misma pieza.

H,O0
92 2
N | N ". N\ N
1)
\éeé % \ £ zo, oxid. Fe3t
N ——— \ e I\
//l\\ [¢] /,' reduc. //:
N ! N *92 N 1+ N No§ N
1]
gfobina globina globina
oximioglobina mioglobina metamioglobina
(rojo claro) {rojo pirpura) (rojo pardo)

Fig. 3. Reacciones relacionadas con el color de la carne fresca.

4.2. Terneza y endurecimiento.

No todos los misculos del animal tienen la misma composicidn
ni se comportan de la misma manera ante cada tratamiento térmico de

bido a las diferentes formas de guisar la carne.

- En relacién a esto, los alumnos podrdn investigar el tipo de:

. Carne para asar.




. Carne para cocer. BIBLIOGRAFIA.

. Sustancias ablandadoras de carne.
GRANDE COVIAN 1981, Alimentacidn y nutricidén. Aula Abierta Sal-

y relacionarlo con el contenido en coldgeno, ruptura de enlaces , vat n® 4
ete. ’ - GRUPO SERVET 1986, ,Por qué comemos? Biblioteca de Recursos Di-

4.3. Cocinado. ddcticos Alhambra.

= GRUP MARTI I

Los aliflos que s¢ afladen a la carne en el cocinado y el tipo - FRANQUES 1986, ;Eso es Quimica?, Bibl Rec. Did. Alhambra.
de tratamiento fisico influyen grandemente no sélo en el sabor,si - J. CHEM. EDUC. 1984, Chemistry of the food cycle.Vol. 61. n%4,
no en la jugosidad de aquella. : - HANN, J. 1981, Los amantes de la Ciencia. Blume.
- Los alumnos comprobarn la influencia que tiene: ‘ - NU{PIELD 1984 ,Quimica avanzada Nuffield. Ciencia de la Alimenta

cidn. Reverté.
Alhambra.

- PRIMO YUFERA 1982, Quimica Agricola III.Alimentos.

Echar la sal antes de asar la carne.

. Mecharla.
. Cocerla con mucho liquido.
en los procesos quimicdé de ésmosis y solubilidad.
- Asi{mismo, pueden relacionar el color y el olor de la carne asa-
da con varios procesos quimicos, entre ellos, pirélisis de ami-

nodcidos y reacciones de Maillard.

Azucar Amino reacciones
+ 3 pigmentos
Reductor derivado comple jas

Fig. 4. Reacciones de Maillard.

5.- Postre: manzana.
Nuevamente, como en el tratamiento de las patatas, encontra-
mos un pardeamiento al pelar y cortar la manzana.
Los alumnos podrdn investigar:
- Si existe relacidn entre este cambio de color de las manzanas y

el de las patatas.

- Lo que ocurre si se introducen manzanas oscurecidas y no oscure

cidas en una disolucidén de 4cido ascérbico.
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